Flair Wizard Milk
Steamer

Bedienungsanleitung



Ihr Espresso, mit Milch

Einfiihrung zum Wizard Steamer

Willkommen in der Welt der milchbasierten Espresso-Getrinke — mit dem Wizard Steamer.

Als Unternehmen verfolgte Flair espresso von Anfang an das Ziel, ein einfaches und erschwingliches
Zuhause anzubieten.

Hebel-Espressomaschine und hat sich zu einem umfassenden Sortiment an durchdachten Produkten
entwickelt

Produkte mit Schwerpunkt auf Espresso. Wir sind stolz auf unser kontinuierliches Wachstum, das durch
Innovation und der Wunsch, Espresso fiir alle zugédnglich zu machen.

Bevor wir loslegen, mochten wir noch ein paar Dinge anmerken:

¢ Thr Wizard Steamer verkorpert den handwerklichen Charakter von manuellem Espresso und bietet
Ihnen die Moglichkeit, Milch direkt auf Threm Herd aufzuschaumen — ganz ohne Strom.

* Weitere Informationen finden Sie auf unserer Website iiber die QR-Codes. Wir sind der Meinung,
dass Video-Anleitungen die beste Lernmethode sind.

* Wir mochten Sie auf Threm Weg zum perfekten Espresso begleiten. Bei Fragen oder Problemen
steht Thnen unser erstklassiges Kundenservice-Team jederzeit gerne zur Verfiigung.

Video-Brauanleitung
Am besten lernt man durch Zuschauen.

Video-Anleitungen: https://flairespresso.com/wizard-steamer-tutorials/

Was steckt in einem Zauberer?

Wichtige Teile Thres Zauberer-Milchdampfgarers



. Dampfdiise mit Cool-Touch-Funktion

. Abnehmbare Diise (3-Loch)

. Dampfventil

. Verriegelbarer Dampfgarerdeckel

. Dampfdruckmesser

. Automatisches Entliiftungsventil

. Abnehmbarer Walnussholzgriff

. Dampfgarergehiduse ( mit Markierungen fiir Mu
. Zusitzliche Diise (1-Loch)
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Einrichtung, schneller als Abrakadabra

Nur drei Schritte, um Thren Zauberer fiir Steam vorzubereiten

1. Befestigen Sie den Walnussholzgriff — Schrauben Sie den Walnussholzgriff in den Arm an der Seite
Ihres Dampfgarers. Nur handfest anziehen. Das Wizard-Dampfgarer-Logo am Griffende muss nach oben
zeigen!

2. Bringen Sie den Cool-Touch-Dampfstab an — Schrauben Sie den Dampfstab auf das Gehiuse des
Dampfgarers und achten Sie darauf, dass kein Gewinde sichtbar ist. Stellen Sie sicher, dass das
Kunststoffteil O-Ring fiir eine korrekte Befestigung im Sockel des Dampfstabs einrastet.

3. Wiihlen Sie eine Diise (1-Loch oder 3-Loch) — Die 1-Loch-Diise eignet sich gut fiir Anfinger in der

Latte-Zubereitung. Sie hat eine geringere Dampfleistung und -menge als die 3-Loch-Diise. Wihlen Sie die
Diise aus und schrauben Sie sie auf die Dampfdiise.

Ihr erstes Steam



In Sekundenschnelle genielen Sie kostliche aufgeschdumte Milch
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1. Stellen Sie sicher, dass Thr Dampfgarer abgekiihlt ist — Offnen oder befiillen Sie Ihren Dampfgarer
niemals, wenn er heil} ist oder das Manometer einen Druck anzeigt.

2. Deckel offnen und Wasser einfiillen — Nicht iiberfiillen — Deckel um eine Vierteldrehung vom
Verriegelungssymbol zum Entriegelungssymbol drehen. Bis zur mittleren Markierung fiillen. Nicht

uberfiillen.

3. Positionieren Sie Ihren Zauberstab an der gewiinschten Stelle — Ihr Zauberstab ist um 270°
schwenkbar. Wihlen Sie die gewiinschte Position des Zauberstabs vor dem Erhitzen.
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4. Uber einer Wirmequelle platzieren - Nutzen Sie mehrere Wirmequellen: Gas, elektrische
Heizspirale, Glaskeramikkochfeld und Induktionskochfeld.

5. Kalte Milch in den Krug geben ( nicht im Lieferumfang enthalten ) — Verwenden Sie kalte Milch.
Vollmilch ist am besten geeignet. Fiillen Sie den Krug nicht mehr als zur Hilfte, damit sich die Milch
ausdehnen kann.

6. Dampfgarbereich iiberwachen — Bereit, sobald der Dampfgarbereich aktiviert ist. Die Garzeit variiert
je nach Heizmethode.
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7. Milch auf 60 °C erhitzen — ( Tipps auf der ndchsten Seite ) Dampfventil um eine Vierteldrehung
offnen, um es zu entliiften. Schlielen, dann die Lanze in die Milch eintauchen und aufschiaumen.

8. Dampfdiise abwischen, entliiften und vom Herd nehmen — Kanne beiseite stellen. Milch mit einem
feuchten Tuch von der Dampfdiise abwischen und die Diise entliiften.

Safety
¥~ Purge
Valve

Automatisches Entliiftungsventil

Das Entliiftungsventil ldsst iiberschiissigen Druck automatisch ab. Zum Schlieen das Ventil driicken.
Alternativ kann es je nach Bedarf manuell ge6ffnet und geschlossen werden.

Tipps und Tricks zum Milchaufschiumen

Werde zum Milchaufschiaum-Zauberer

Seam
Always
Visible




1. Platzierung der Dampfdiise im Milchkiinnchen — Verwenden Sie den inneren Ausguss des
Milchkédnnchens als Orientierungshilfe. Die Dampfdiise sollte im Ausguss des Kidnnchens sitzen. Neigen
Sie dann das Kénnchen um 15° nach rechts oder links, um die Diise optimal zu positionieren.

2. Tiefe der Dampfdiise — Beim Aufschiumen sollte die Spitze der Dampfdiise nicht tiefer als die Naht
an der Diise reichen. Die Naht ist immer sichtbar. Eine zu tiefe Eindringtiefe fiihrt zu schlechten
Ergebnissen und schlecht aufgeschdumter Milch!

3. Erste Aufschiumphase (Blasen) — Senken Sie beim Aufschiumen den Milchkdnnchen so weit ab,
dass nur noch die Spitze der Diise im Wasser ist. In dieser Phase blasen Sie Luft in die Milch; Sie sollten
ein Zischen horen.

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

4. Zweiter Aufschiumvorgang (Aufschlagen) — Nachdem geniigend Blasen entstanden sind, heben Sie
den Milchkédnnchen an, bis die Diise vollstindig bis zum Rand in die Milch eingetaucht ist. Dadurch
entsteht ein Strudel, der die Blasen in die Milch einriihrt.

5. Erreichen einer Temperatur von 60 °C — Falls Sie kein Thermometer haben, halten Sie das Metall des
Kénnchens in der Hand. Sobald es sich unangenehm anfiihlt, hat es 50-55 °C erreicht. Dampfen Sie
weitere fiinf Sekunden.

6. Aufgeschaumte Milch schwenken und aufschdumen — Stellen Sie den Milchkdnnchen nach dem
Aufschiumen beiseite, damit sich groBere, unerwiinschte Blasen auflosen konnen. Klopfen Sie den
Kinnchen dann auf die Arbeitsfldche, um die Blasen zu zerdriicken, und schwenken Sie die Milch, bis sie

glanzt.

Hinweis: Ab 68 °C (155 °F) gerinnen die Proteine in der Milch und bilden keinen Mikroschaum mebhr.
Nicht iiber 65 °C dampfen.

Verwendung alternativer Milchsorten
Tipps fiir Hafer-, Soja- und Mandelmilch

1. Tipps zum Aufschiumen von Hafermilch



SiiBer als Soja- oder Mandelmilch

Barista-Mischungen mit Hafermilch sind am besten

Der niedrige Proteingehalt bedeutet, dass man es bis zu 65 °C erhitzen kann, ohne dass es gerinnt.
Lingere Dampfzeit erforderlich

¢ Kann grof3e Blasen aufnehmen, daher sollte in der ersten Phase die Luftmenge, die hineingeblasen
wird, reduziert werden.

2. Tipps zum Aufschiumen von Sojamilch
¢ Funktioniert am besten mit dunkel gerdsteten Bohnen mit niedrigem Séauregehalt.
¢ Gerinnungsgefahr bei hell gerosteten Kaffees

¢ Hoher Proteingehalt bedeutet, dass Sie es nur bis 55°C erhitzen kénnen.

3. Tipps zum Aufschiumen von Mandelmilch

Schwer zu ddmpfen, fiir beste Ergebnisse nach barista-Mischungen suchen.

Kann groBe Blasen aufnehmen, daher sollte in der ersten Phase die Luftmenge, die hineingeblasen
wird, reduziert werden.

In der Regel diinner, wodurch weniger Mikroschaum entsteht.

Erhitzen Sie bis zu 60 °C

Leitfaden fiir groBartige gedampfte Milchgetrinke

Das Geheimnis zwischen Flat White und Cappuccino geliiftet

®@: O2 O3

1 - Espresso
2 - Gedampfte Milch

3 - Schaumstoff



CAPPUCEIND - 60

CORTADD - 40z

Sicherheit geht vor
Beachten Sie diese Warnhinweise fiir einen sicheren Betrieb.

e Sollte Thr Wizard Steamer irgendwo auBer am Uberdruckventil oder der Dampflanze undicht sein,
stellen Sie die Benutzung sofort ein und kontaktieren Sie den Kundendienst von Flair.

¢ Bevor Sie den oberen Deckel 6ffnen, vergewissern Sie sich stets, dass IThr Wizard Steamer von der
Hitzequelle genommen, entliiftet und ausreichend abgekiihlt ist.

® Der Inhalt Ihres Wizard Steamers wird extrem hei3 und unter Druck sein.

¢ Lagern Sie Ihren Wizard Steamer nicht bei Temperaturen unter dem Gefrierpunkt. Restwasser im
Gerit kann gefrieren und das Gehéuse, den Dampfstab oder andere Bauteile beschiddigen, was zu
Undichtigkeiten und einem Defekt des Gerits fiihren kann.

¢ Halten Sie den Wizard Steamer von Kindern und Personen fern, die nicht iiber die richtige
Bedienung im heiflen und kalten Zustand Bescheid wissen.

® Der Wizard Steamer darf nicht im heiflen Zustand, bei angezeigtem Druck am Manometer oder
bevor iiberschiissiger Dampf abgelassen wurde, transportiert werden. Der Dampfgarer muss vor
dem Transport abgekiihlt, entliiftet und drucklos sein.

¢ Seien Sie vorsichtig mit dem Wizard Steamer, wenn er erhitzt und unter Druck steht. Dampf ist
extrem heill und kann bei unsachgeméfer Bedienung Verbrennungen verursachen.

¢ Lassen Sie Ihren Wizard Steamer nicht fallen. Sollte er dennoch herunterfallen und das Gehéduse
verbeult oder beschiddigt werden, stellen Sie die Benutzung sofort ein und kontaktieren Sie den
Kundenservice von Flair.

e Entliiften Sie Ihren Wizard Steamer, wenn das Sicherheitsventil aktiviert ist.

¢ Fiillen Sie Ihren Wizard Steamer nicht zu voll. Beachten Sie die Min- und Max-Markierungen im
Inneren des Dampfgarers.

¢ Beriihren Sie bei heilem Wizard Steamer auller dem Holzgriff keine weiteren Teile des Gehiuses.
Benutzen Sie den Griff nur zum Herausnehmen vom Herd.

¢ Thr Wizard Steamer verfiigt iiber einen Cool-Touch-Diisenstab. Dieser Diisenstab kann wihrend
des Gebrauchs noch heif} sein. Vorsicht!



Der erstklassige Kundenservice von Flair ist nur einen Klick entfernt

Fehlerbehebung bei Ihrem Wizard Steamer
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Nehmen Sie direkt Kontakt mit uns auf: https://flairespresso.com/contact/

Garantie und Verwendung des Produkts

Fiir die Produkte gilt die gesetzlich vorgeschriebene Standardgewihrleistungsfrist. Diese Garantie ist nicht
tibertragbar und eine Entschidigung in bar ist nicht moglich. Die Garantie erstreckt sich nicht auf
Produkte, die anders als in dieser Bedienungsanleitung beschrieben verwendet wurden.

Die Garantie erstreckt sich ebenfalls nicht auf:
¢ Schiden, die durch unsachgeméfen Gebrauch, Vernachldssigung der Pflege oder jede andere
Verwendung zu Zwecken entstehen, die nicht in dieser Anleitung aufgefiihrt sind.
¢ Beschiddigungen des dufleren Erscheinungsbildes, Schiaden durch Korrosion oder allméhliche
Abnutzung.

Jegliche Eingriffe oder Reparaturen durch unbefugte Personen fiihren zum Erléschen der Produktgarantie.

Verkéufer und Importeur: NajTrade s.r.o., Hiskova 31, 04023 KoSice, ICO: 50590502.
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