Flair Wizard Milk
Steamer

Instrukcja obstugi



Twoje Espresso z mlekiem

Wprowadzenie do Wizard Steamer

Witamy w §wiecie napojow espresso na bazie mleka dzigki urzadzeniu Wizard Steamer.

Jako firma Flair espresso rozpoczgliSmy dziatalno$¢ z zamiarem oferowania prostego i niedrogiego domu
ekspres do kawy z dZwignia i stale si¢ rozwija, tworzac pelna game przemyslanych rozwigzan

Produkty skoncentrowane na espresso. JesteSmy dumni z nasze] ciagtej ekspansji, napedzanej przez
innowacyjnos$¢ i che¢ uczynienia espresso dostepnym dla kazdego.

Zanim przejdziemy do konkretow, chcielibySmy wspomniec o kilku rzeczach:

* Twoj Wizard Steamer odzwierciedla reczna naturg espresso, umozliwiajac spienianie mleka
bezposrednio na kuchence, bez potrzeby korzystania z pradu.

* Wigcej informacji znajdziesz na naszej stronie internetowe] za posrednictwem kodoéw QR.
Uwazamy, ze przewodniki wideo to najlepszy sposob nauki.

* Wreszcie, jesteSmy tutaj, aby wspiera¢ Twoja przygode z espresso. W razie jakichkolwiek pytan
lub problemdéw, skontaktuj si¢ z naszym Swiatowej klasy zespolem obstugi klienta. Zawsze
jesteSmy do Twojej dyspozycji, aby pomée w kazdej sprawie.

Samouczek wideo dotyczacy warzenia piwa

Najlepszym sposobem na nauke¢ jest ogladanie

Samouczki wideo: https://flairespresso.com/wizard-steamer-tutorials/

Co kryje sie w czarodzieju

Wazne czgsci Twojego spieniacza do mleka Wizard



. Dysza parowa Cool Touch

. Wyjmowana dysza (3-otworowa)

. ZawOr parowy

. Blokada pokrywy parowaru

. Manometr ciS$nienia pary

. Automatyczny zawor odpowietrzajacy

. Zdejmowany uchwyt z orzecha wloskiego

. Korpus parownika ( linie min. i maks. napetnier
. Dodatkowa dysza (1 otwor)
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Konfiguracja szybsza niz Abrakadabra

Tylko trzy kroki, aby przygotowac swojego Kreatora do pracy na Steamie

1. Zamontuj uchwyt z orzecha wloskiego — Przykre¢ uchwyt z orzecha wtoskiego do ramienia z boku
parowaru. Dokrecaj tylko recznie. Logo parowaru Wizard na koricu uchwytu powinno by¢ skierowane do

gory!

2. Zamontuj nasadke Cool Touch — przykrec¢ nasadke do korpusu parownicy, upewniajac si¢, Ze nie ma
widocznych gwintow. Upewnij si¢, ze plastikowa nasadka O-Ring jest wlozona w podstawe nasadki, aby
zapewni¢ prawidlowe zamocowanie.

3. Wybierz dysze (1-otworowa lub 3-otworowa) — Dysza 1-otworowa jest dobra dla poczatkujacych

kawiarzy latte. Charakteryzuje si¢ mniejsza moca i objgtoscia pary niz dysza 3-otworowa. Wybierz dysz¢ 1
przykrec ja do lancy.

Twadj pierwszy Steam



Jestes o kilka sekund od pysznego, spienionego mleka

1. Upewnij sie, ze parowar jest chlfodny. Nigdy nie otwieraj ani nie napetniaj parowaru, jesli jest goracy
lub gdy manometr wskazuje jakiekolwiek ci$nienie.

2. Otworz gore i dolej wody — nie przepelniaj — obr6¢ gorg o 1/4 obrotu od symbolu blokady do
symbolu odblokowania. Napetnij do Srodkowej linii. Nie przepetnia].

3. Ustaw rozdzke w preferowanym polozeniu — r6zdzka obraca si¢ o 270°. Wybierz preferowane
potozenie r6zdzki przed nagrzaniem.
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4. Umiesé nad Zrodlem ciepla — Uzyj kilku Zrédet ciepta: gazu, grzatki elektrycznej, ptyty szklanej i
indukcji.

5. Dodaj zimne mleko do dzbanka ( nie jest dotqczone ) — Uzyj zimnego mleka. Najlepiej sprawdzi si¢
petne mleko. Nie napetniaj dzbanka powyzej 50%, aby pozostawié miejsce na rozszerzenie.

6. Monitoruj zakres gotowania na parze — gotowe, gdy znajduje si¢ w zakresie gotowania na parze.
Czas gotowania r6zni si¢ w zaleznosci od metody podgrzewania.
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7. Sparuj mleko do temperatury 60°C — ( Wskazowki na nastepnej stronie ) Otworz zawor pary o 1/4
obrotu, aby wypusci¢ parg. Zamknij, a nastgpnie wt6z dysze do mleka i spieniaj.

8. Wytrzyj dysze, oproznij i zdejmij z ognia . Odstaw dzbanek na bok. Wytrzyj mleko z dyszy wilgotng
Sciereczka i opréznij dyszg.

Safety
¥~ Purge
Valve

Automatyczny zawor odpowietrzajacy

Zawor odpowietrzajacy automatycznie usunie nadmiar ci$nienia. Naci$nij zawor, aby go zamkna¢. Mozesz
tez otworzyC 1 zamkna¢ zawOr recznie, w razie potrzeby.

Porady i triki dotyczace gotowania mleka na parze

Zostan mistrzem spieniania mleka

Seam
Always
Visible




1. Umieszczenie dyszy pary w dzbanku — Uzyj wewngtrznej strony dzidbka dzbanka na mleko jako
prowadnicy. Dysza powinna by¢ osadzona w dziébku dzbanka. Nastepnie przechyl dzbanek o 15° w prawo
lub w lewo, aby idealnie ja umiescic.

2. Glebokosé koncowki dyszy pary — Podczas gotowania na parze koncéwka dyszy nie powinna by¢
glebsza niz szew na dyszy. Szwy sa zawsze widoczne. Glgbsze umieszczenie dyszy spowoduje stabe
rezultaty 1 Zle spienia mleko!

3. 1. etap gotowania na parze (babelki) — Rozpoczynajac gotowanie na parze, opus¢ dzbanek tak, aby
zanurzony byt tylko sam czubek dyszy. Na tym etapie wdmuchujesz powietrze do mleka i powiniene$
ustysze¢ szum powietrza.

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

4. 2. etap gotowania na parze (ubijanie) — Po wytworzeniu wystarczajacej iloSci babelkéw, unie$
dzbanek tak, aby dysza byta calkowicie zanurzona w szwie. Spowoduje to powstanie wiru, ktéry ,,ubija”
babelki do mleka.

S. Osiagniecie temperatury 60°C — Jesli nie masz termometru, trzymaj metalowy dzbanek w dloni. Gdy
bedzie niewygodny w trzymaniu, temperatura osiagnie 50-55°C. Gotuj na parze przez kolejne pigé
sekund.

6. Stuknij i zakrec¢ spienionym mlekiem — Po zaparowaniu odstaw dzbanek na bok, aby duze,
niechciane babelki opadty. Nastgpnie stuknij dzbankiem o blat, aby je rozbi¢, i zakre¢ mlekiem, az stanie

si¢ btyszczace.

Uwaga: Powyzej 68°C (155°F) biatka w mleku ugotuja si¢ i nie utworza mikropiany. Nie gotowac na
parze w temperaturze powyzej 65°C.

Uzywanie alternatywnych rodzajow mleka
Wskazéwki dotyczace mleka owsianego, sojowego i migdatowego

1. Wskazowki dotyczace gotowania mleka owsianego na parze



Stodsze niz mleko sojowe lub migdatowe

Najlepsze sa mieszanki mleka owsianego Baristy

Niska zawarto$¢ biatka oznacza, ze mozna je podgrzewac do 65°C bez ryzyka zwarzenia
Potrzebny dtuzszy czas gotowania na parze

Moze wchiona¢ duze babelki, dlatego zmniejsz ilo§¢ wdmuchiwanego powietrza w pierwszym
etapie

2. Wskazowki dotyczace gotowania mleka sojowego na parze
* Najlepiej sprawdza si¢ z ziarnami ciemno palonymi i o niskiej kwasowosci
* Ryzyko zwarzenia si¢ kawy jasno palone;j

* Wysoka zawarto$¢ biatka oznacza, ze mozna podgrzewaé tylko do temperatury 55°C

3. Wskazowki dotyczace gotowania na parze mleka migdalowego

Trudno gotowaé na parze, w celu uzyskania najlepszych rezultatow nalezy wybraé barista
mieszanki

Moze wchitona¢ duze babelki, dlatego zmniejsz iloS¢ wdmuchiwanego powietrza w pierwszym
etapie

Zwykle cienisze, co skutkuje mniejsza iloScia mikropiany

Podgrza¢ do 60°C

Przewodnik po wspanialych napojach z gotowanego mleka

Rozwiazanie zagadki Flat White kontra Cappuccino

®@: O2 O3

1 - Espresso

2 - Gotowane mleko

3 - Piana



LATTE - 80Z

CAPPUCEIND - 607 FLAT WHITE - 601

- -

CORTADD - 40z MACCHIATO - 401

-

Bezpieczenstwo przede wszystkim

Przestrzegaj tych ostrzezen, aby zapewni¢ bezpieczna obstuge



¢ Jedli zauwazysz, ze urzadzenie Wizard Steamer przecieka w innym miejscu niz zawor
bezpieczenstwa lub dysza pary, natychmiast przerwij uzywanie urzadzenia i skontaktuj si¢ z
dziatem obstugi klienta firmy Flair.

e Zawsze upewnij si¢, ze Wizard Steamer zostal zdjety z ognia, przedmuchany i wystarczajaco
ostudzony przed otwarciem gornej nakretki.

e Zawartos¢ Twojego Wizard Steamer bedzie niezwykle goraca i pod ciSnieniem.

¢ Nie przechowuj urzadzenia Wizard Steamer w temperaturach ponizej zera. Pozostata woda w
urzadzeniu moze zamarzna¢ i spowodowac peknigcie korpusu, dyszy lub innych elementéw,
powodujac wycieki 1 uniemozliwiajac dzialanie urzadzenia.

* Trzymaj urzadzenie Wizard Steamer z dala od dzieci i 0s6b nieumiejacych postugiwaé si¢ nim
prawidlowo, zar6wno w stanie goracym, jak 1 zimnym.

* Nie przeno$ parownicy Wizard, gdy jest goraca, gdy manometr wskazuje jakiekolwiek ci$nienie
lub przed usuni¢ciem nadmiaru pary. Parownica musi by¢ zimna, przedmuchana 1 wskazywac brak
ci$nienia przed transportem.

e Zachowaj ostrozno$¢ podczas uzywania parownicy Wizard Steamer, gdy jest rozgrzana i pod
ci$nieniem. Para jest bardzo goraca i moze spowodowac oparzenia, jesli nie bedzie uzywana
prawidtowo.

¢ Nie upuszczaj swojego Wizard Steamer. Jesli urzadzenie upadnie, a jego korpus ulegnie
wgnieceniu lub uszkodzeniu, natychmiast przerwij jego uzywanie i skontaktuj si¢ z dzialem obstugi
klienta Flair.

® PrzeczyS¢ parownik Wizard Steamer po aktywacji zaworu bezpieczenstwa.

* Nie przepetniaj parowaru Wizard. Przestrzegaj linii Min i Max znajdujacych si¢ wewnatrz
parowaru.

¢ Gdy parowar Wizard jest goracy, nie dotykaj zadnej czesci korpusu poza drewniang raczka.
Uzywaj tej raczki tylko podczas zdejmowania z ognia.

* Twdj parowar Wizard jest wyposazony w dysze Cool Touch. Ta dysza moze by¢ nadal goraca
podczas uzytkowania. Zachowaj ostroznosc!

Obstuga klienta na Swiatowym poziomie w Flair jest na wyciagniecie reki

Rozwiazywanie probleméw z urzadzeniem Wizard Steamer

o

Skontaktuj si¢ z nami bezposrednio: https://flairespresso.com/contact/

Gwarancja i sposob uzytkowania produktu



Produkty s3 objete standardowym, ustawowym okresem gwarancji. Gwarancja ta jest niezbywalna i nie
podlega rekompensacie finansowej w gotéwce. Gwarancja nie obejmuje produktéw, ktére byly uzywane
w sposob niezgodny z niniejsza instrukcja obstugi.
Gwarancja nie obejmuje réwniez:
¢ Uszkodzer wynikajacych z niewlasciwego uzytkowania, zaniedbania pielggnacji lub
jakiegokolwiek innego zastosowania do celéw niewymienionych w niniejszej instrukcji.

¢ Uszkodzer wygladu zewngtrznego, uszkodzen spowodowanych korozja lub stopniowym zuzyciem.

Jakiekolwiek ingerencje lub naprawy dokonywane przez osoby nieuprawnione skutkuja utrata gwarancji
na produkt.

Sprzedawca i importer: NajTrade s.r.o., Hiskova 31, 04023 Kosice, ICO: 50590502.
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