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Spostovant kupec AMC,

potopite se v barviti svet receptov, katere lahko pripravite z Navigeniom in naredite iz tega AMC
vsestranskega talenta nepogreSljivega partnerja v vasi kuhiniji.

v Navigenio — vse popolnoma avtomati¢no: Navigenio je vas avtomatski pilot v kuhinji — z brezZi¢no
povezavo in Audiothermom nadzorujeta kuhanje, pecenje in hitro kuhanje — popolnoma
avtomati¢no. Vse bo natanéno skuhano in vsaka jed vam bo uspela brez tezav.

To je zagotovilo za uspeh!

v Navigenio — vse mobilno: v kuhinji, dnevni sobi ali na balkonu, potrebujete le ustrezno elektriéno
vti¢nicol!
v Navigenio — najmanjsa pecica na svetu: zelo hitro lahko hrustljavo gratinirate, specete pico ali

manjso potico — slastno in prihranite veliko energije, ¢asa in denarjal

Ne samo pri avtomati¢nem kuhanju — vse uspe enostavneje, e uporabljate Audiotherm. Ne bo vam
veC potrebno opazovati, kdaj je trenutek za zmanjsanje ali pove¢anje energije. Audiotherm vas bo
poklical vedno, ko bo potrebno nekaj postoriti.

Dober tek!
Zelimo vam obilo veselja pri kuhanju in uZivanju pripravijenih jedi.

Vas AMC



Avtomaticno
<Kunanje In
necen|e

Pri avtomati¢nem kuhanju gre vse samo po
sebi: napolnite enoto za kuhanje, postavite
jo na Navigenio, izberite stopnjo »A« za
avtomati¢no kuhanje, uporabite
Audiotherm z nastavljenim ¢asom kuhanja
in poCakajte, da vas poklice.

Dober tek!

Kako smo
poenostavili
izbiro receptov:

Bogato z vitamini

Malo mas¢ob

Malo kalorij

Bogato z balastnimi

snovmi

Malo holesterola



Cvetacna solata

Sestavine za 4 osebe

750 g cvetacCe

2 paradiznika

3 spomladanske Cebulice

1 strok Cesna

1 svezenj drobnjaka

3 jedilna Zlica belega vinskega kisa
3 jedilna Zlica olivnega olja
sol, poper

sladkor

250 g Cesnjevega paradiznika
100 g rukole

@ pribl. 30 minut (brez Sasa ¢akanja)

OGODO

= (Ogistite cvetaco, jo razdelite na manjSe cvetove, operite
in neosuseno dajte v enoto za kuhanje 20 cm 2,3 |. Enoto
postavite na Navigenio in vkljucite avtomatiko “A”. Vkljucite
Audiotherm, nastavite ¢as kuhanja 15 minut, ga postavite

na Visiotherm ter ga zavrtite tako, da se pojavi simbol
zelenjave.

= Med tem paradizniku odstranite peske in ga narezite na
kocke. Ocistite spomladansko ¢ebulico, olupite strok ¢esna

in oboje sesekljajte. Drobnjak narezite na kolobarcke.

= ZmeSajte kis in olje ter dodajte sol, poper in sladkor.
Cesnjev paradiznik narezite na polovice ali &etrtine.

= Po kon¢anem kuhanju pustite cvetaco ohladiti tako,
da ostane mlacna. Cveta¢o dodajte meSanici kisa in
premesajte. Pustite stati nekaj minut. Ocistite rukolo, po
potrebi natrgajte na manjSe koscke in tik preden postrezete,
jo dodajte v solato.

Cas kuhanja: pribl. 15 minut pribl. 150 kcal na osebo
Nasvet: Solato lahko postrezete tudi kot samostojno

malico za 2 osebi. Glede na okus lahko namesto
cvetace uporabite tudi kolerabo.



. Avtomati¢no kuhanje in pecenje

=ulade s slanino in
DOroM V SIrovi omak

(O priol. 40 minut 6 @ @ @

Sestavine za 4 osebe = Por ocistite, ga narezite na pribl. 20 cm dolge koscke, ga operite in
neosusenega dajte v enoto za kuhanje 24 cm 3,5 I. Navigeniu vkljucite

4 vejice pora avtomati¢no stopnjo »A«. Audiothermu vnesite ¢as kuhanja 15 minut, ga
20 g surovega masla postavite na Visiotherm in zavrtite tako, da se na ekrancku pojavi simbol
20 g moke zelenjave.

350 ml mleka = Surovo maslo raztopite v manjsi enoti za kuhanje. Ko se za¢ne peniti,
100 g zelisnega toplienega sira umesajte moko in jo malce preprazite. Postopoma dodajajte mleko.

sol, poper = Omako pustite rahlo vreti pribl. 3 minute, ob&asno jo premesajte. Dodajte

sir in ga raztopite, zacinite s soljo, poprom, dodajte zelenjavno juho in po

instant-zelenjavna juha o .
zelji Se malce suhega belega vina.

po zelji suho belo vino

= Po kon¢anem kuhanju por odcedite, teko&ino dodajte omaki. Por
porazdelite na rezine Sunke, zvijte v rulado, poloZite v enoto 24 cm 3,5 1in
prelijte z omako.

4 rezine (po pribl. 50 g) kuhane Sunke

Enoto postavite na temperaturno odporno podlago, nanjo poveznite
Navigenio, vkljucite vi§jo stopnjo in gratinirajte pribl. 10 minut.

Cas kuhanja: 15 minut + 10 minut gratiniranja
pribl. 350 kcal na osebo



Sestavine za 2 osebi

700 g mladega, za Cvrsto kuhanje
primernega krompirja

1 Cebula

2 jedilna zlica olivnega olja

1 jedilna Zlica sladke paprike v prahu
mleta kumina

sol

125 ml zelenjavne juhe

1 rde€o papriko

1 rumeno papriko

2 vejici majarona

2 jedilna Zlica naribane lupine limone

(O pribl. 35 minut

vOoOoO6

Neoluplien krompir temeljito operite, skrtaCite in nareZite na griZljaj velike koscke.
Cebulo olupite in jo nareZite na drobne kockice. Krompir in ebulo dajte v kombi
skledo in zmeSajte z olivnim oljem.

Enoto za kuhanje Eurasia 24 cm 2,8 | postavite na Navigenio in vkljucite
avtomatiko »A«. Audiotherm postavite na Visiotherm in ga zavrtite tako, da se
pokaze simbol za peCenje.

Takoj, ko vam avtomatika oznadi, da je temperatura dosegla obmocje pecenja,
nastavite na stopnjo 2 in v enoti med stalnim mesanjem popekajte krompirjevo
mesanico pribl. 5 minut.

Zacinite s papriko, kumino in soljo ter zalijte z zelenjavno juho. Navigenio nastavite
zopet na avtomatiko »A«. Audiothermu nastavite ¢as kuhanja na 15 minut, ga
postavite na Visiotherm ter zavrtite tako, da se pokaze simbol zelenjave.

Papriko ocistite in jo nareZite na kocke. Majaronu potrgajte listie in jih sesekljajte,
limono operite z vroco vodo in naribajte lupino. Krompirju dodajte kocke paprike,
limonino lupino in majaron.

Pokrijte s pokrovko, Audiothermu nastavite Cas kuhanja 10 minut, ga ponovno
postavite na Visiotherm ter zavrtite tako, da se pokaze simbol zelenjave.

Po kon¢anem avtomati¢énem kuhanju krompirjev golaz ponovno pikantno zadinite.

Cas kuhanja: pribl. 25 minut pribl. 350 kecal na osebo 7



Segedin golaz

Sestavine za 6 oseb

500 g Cebule sol, poper

2 stroka Cesna 500 g surovega kislega zelja
200 g krompirja 200 ml mo&ne mesne juhe

1 kg svinjskega mesa za golaz 1 Cajna Zlica mlete kumine

1 jedilna zlica ostre paprike v 2 jedilna Zlica paradiznikove
prahe mezge

1 jedilna zZlica sladke paprike v
prahu

(O pribl. 75 minut 6 9 @ @

= Cebulo in esen olupite in nareZite na majhne kockice. Krompir olupite in ga
naribajte. Enoto za kuhanje Eurasia 28 cm 4,0 | postavite na Navigenio in
vkljugite avtomatiko »A«. Audiotherm postavite na Visiotherm in ga zavrtite
tako, da se pokaze simbol za pecenje.

= Ko vam avtomatika oznani, da je podrocje pecenja dosezeno, znizajte energijo
na stopnjo 4 in v vecih porcijah popecite meso. Z zadnjo porcijo mesa
popecite Se Cebulo in Cesen.

= Dodajte papriko v prahu in zacinite s soljo in poprom. Dodajte Se preostale
sestavine, tudi nariban krompir, dobro premeSajte in pokrijte s pokrovko.

= Navigeniu ponovno vkljucite avtomatiko »A«. Audiothermu nastavite Cas
kuhanja 60 minut, ga postavite na Visiotherm in zavrtite tako, da se pokaze
simbol zelenjave. Po preteku avtomati¢nega kuhanja Se enkrat krepko zacinite
golaz.

Cas kuhanja: pribl. 60 minut
pribl. 335 kcal na osebo




“acene
<KOZIcEe

Sestavine za 4 osebe

1 rdecC strok cilija

1 strok Cesna

1 majhen kos ingverja

1 strok vanilie

2 jedilni Zlici olivnega olja

400 g surovih olupljenih kozic
2 cl suhega Serija

30 g mrzlega surovega masla
sol, poper

Avtomati¢no kuhanje in pecenje .

(O pribl. 20 minut ea @ @ @

Ciliju odstranite peske in ga na drobno sesekljajte. Cesen olupite in
sesekljajte. Ingver olupite in naribajte. Vanilievemu stroku postrgajte sredico.
Vse skupaj zmesajte z olivnim oljem.

Po potrebi kozicam odstranite Se temno Crevesno vrvico in zmesajte z
zacinjenim oljiem.

= Ponev Arondo 28 cm postavite na Navigenio in vkljucite avtomatiko ,A"
Na pokrovko postavite Audiotherm in ga zavrtite tako, da se pojavi simbol
za pecenje.

= Ko vas avtomatika opozori, da je temperatura za pecenje dosezZena, v ponvi
popecite kozice z vseh strani, dokler se ne obarvajo rdece. Iz ponve Arondo
vzemite kozice, nastavite na stopnjo 4 in omako od pecenja zalijfte s Serijem.
Umesajte hladno surovo maslo in zacinite s soljo in poprom.

Kozice na kratko pomocite v omako in jih takoj postrezite.

Cas kuhanja: pribl. 4 minute
pribl. 215 kcal na osebo



. Avtomati¢no kuhanje in pecenje

-l 10sS0sa

Na komarckovo-
nomarancn
zelenjavl

(O pribl. 25 minut @

Sestavine za 4 osebe = Komarcek ocistite, nezni zeleni del zadrzite, zelenjavni del narezite na trakove.
Komar&ek operite in ga neosusSenega dajte v enoto 28 cm.

750 g komarcka

Cebulo olupite in jo prepolovite, nareZite na rezine in porazdelite preko

1 cebula . komarcka. Nanjo polozite fileje lososa. Pokrijte s pokrovko, ovalno enoto

4 kose (po 150 g) fileja lososa postavite na Navigenio in vkljucite avtomatiko »A«. Vkljudite Audiotherm,

2 pomarandi nastavite ¢as kuhanja 15 minut, ga postavite na Visiotherm in ga zavrtite tako,
sol, poper da se pokaZze simbol zelenjave.

2 jedilna Zlica janezevega likerja = Med tem olupite pomaranci in ju razdelite na krhlje in jim z ostrim nozem

20 g surovega masla odstranite vmesno kozico. Pri tem prestrezite sok.

kajenski poper = Po konCanem avtomaticnem programu iz enote vzemite fileje lososa in
jih postavite na toplo. Zeleni del komarcka sesekljajte in skupaj s surovim
maslom, pomarancnimi krhlji in sokom umesajte v zelenjavo ter zacinite z
zagimbami.

Cas kuhanja: pribl. 15 minut
pribl. 425 kcal na osebo



Avtomaticno
NItro kKuhanie s
Secuguickom
Softline

Ravno tako, kot pri avtomati¢nem kuhanju, tudi pri hitrem
kuhanju naredi Navigenio skupaj s Secuquickom Softline vse
va$e delo. NajboljSe pri tem je, da jedi, ki vam sicer vzamejo
precej ¢asa, kot npr. testenine in rizota, pripravita zelo hitro in
enostavno. Zmrznjeno zelenjavo boste enostavno in hitro
odtalili in skuhali z avtomati¢nim programom s pokrovko za
hitro kuhanje Secuquick Softline na soft podroc¢ju kuhanja v
poloviénem Casu kakor sicer.
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Sestavine za 6 oseb

375 g posusenega belega fizola
250 g Cebule

2 stroka Cesna

2 korencka

1 steblo pora

4 stebla belusne zelene

300 g dimljene slanine

1,5 I mesne juhe

1 lovorjev list

50 g paradiznikove mezge

100 ml suhega rdecega vina
pekoca paprika (ali pekodi ajvar)
1 jedilna Zlica sladke paprike v prahu
sol, poper

kajenski poper

. Avtomati¢no hitro kuhanje s Secuquickom Softline

@ pribl. 40 minut (brez asa Sakanja) 6 9 @ @

Fizol preko no¢i namodite v hladni vodi.

Cebulo, Eesen in korenje olupite in nareite na majhne kocke. Por in belugno
zeleno odistite, por po dolgem prepolovite in ga narezite na rezine, zeleno pa
glede na velikost, narezite na rezine ali kockice. Slanino narezite na kocke.

Enoto za kuhanje 24 cm 6,5 | postavite na Navigenio in vkljuCite avtomatiko »Ax.
Audiotherm postavite na Visiotherm in ga zavrtite tako, da se pokaze simbol za
pecenije.

Ko vas avtomatika opozori, da je dosezeno podrocje pecenja, nastavite na
stopnjo 3 in v vecih porcijah popecite slanino. Postopoma dodajajte ¢ebulo,
¢esen in zelenjavo, ter jih popecite.

Dodajte odcejen fizol, zalijte z juho in dodajte lovorjev list. Enoto pokrijte s
Secuquickom Softline 24 ¢cm in ga zaprite.

Navigenio vkljucite avtomatiko »A«. Audiothermu nastavite ¢as kuhanja 20 minut,
ga postavite na Visiotherm S in zavrtite tako, da se pokaze simbol turbo.

Po kon¢anem avtomati¢énem kuhanju iznicite tlak v enoti pod tekoco vodo
in snemite Secuquick Softline. Odstranite lovorjev list. Paradiznikovo mezgo
zmesajte z rde¢im vinom in umesajte v fizolovo juho.

Med stalnim mesanjem pustite Se enkrat zavreti in zacinite s pekoc¢o papriko in
zacimbami.

Cas kuhanja: pribl. 20 minut pribl. 425 kcal na osebo



Sestavine za 4 osebe

2 Cebuli

2 stroka Cesna

2 stroka rdecega Cilija

800 g jagnjetine za golaz (stegno)
2 Cajni zlici Garam Masala

sol, poper

200 ml mesne juhe

250 g zmrznjene listnate Spinace
100 g jogurta

2 Cajni Zlici jedilnega Skroba

50 g rozin

limonov sok

50 g arasidov

<arevo

jagnjecie meso

@ pribl. 40 minut

Avtomati¢no hitro kuhanje s Secuquickom Softline .

Cebulo in esen olupite in nareZite na majhne kockice. Ciliju odstranite kosgice
in ga narezite na drobne kockice. Enoto za kuhanje 24 cm 5,0 | postavite na
Navigenio in vkljucite avtomatiko »A«. Audiotherm postavite na Visiotherm in ga
zavrtite tako, da se pokaze simbol za pecenije.

Ko vas avtomatika opozori, da je dosezeno podrocje za pecenje, zmanjSajte
energijo na stopnjo 4 in v enoti v vecih porcijah popecite jagnjecje meso.

Z zadnjo porcijo mesa popecite Se Cebulo in ¢esen. Dodajte Garam Masala, sol in
poper. Najprej dodajte polovico kockic Cilija, zalijte z juho in na maso porazdelite
zamrznjeno listnato Spinaco.

Enoto pokriite s Secuquickom Softline. Navigeniu zopet vkljucite avtomatiko »Ax.
Audiothermu nastavite ¢as kuhanja 20 minut, ga postavite na Visiotherm S in
zavrtite tako, da se pokaze simbol Turbo.

Po konCanem avtomati¢nem kuhaniju iznicite tlak v enoti pod tekoco vodo in
snemite Secuquick softline. Jedilni Skrob umesajte v jogurt, dodajte jedi in pustite
Se enkrat zavreti.

Dodaijte rozine in za&inite s preostalim Cilijem, soljo, poprom in limoninim sokom.
Araside sesekljajte in jih, preden postrezete, posujte po jedi.

Cas kuhanja: pribl. 20 minut pribl. 435 kcal na kos

Nasvet za nakup: Garam Masala je indijska meSanica zacimb. Vsebuje
kardamom, cimet, zeliS€no kumino, zaCimbne nageljeve zbice in ¢rni
poper. Ce ne najdete pripravliene mesanice, jo pripravite sami. Vzemine
nozevo konico mletih nageljevih zbic, ostalih zaCimb pa po polovicko Cajne
Zlicke.
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. Avtomati¢no hitro kuhanje s Secuquickom Softline

Gratiniran krompir

(O pril. 25 minut ﬁ @ @ (}"’

Sestavine za 4 osebe = Krompir olupite in ga narezite na tanke rezine. Cesen olupite in ga sesekljajte.
. V enoti za kuhanje 24 cm 3,5 | zmesSajte smetano, zelenjavno juho in ¢esen ter
1 kg krompirja zadinite s poprom, muskatnim oreskom in papriko v prahu.

1 strok Gesna = Dodajte rezine krompirja in ne premesajte. Enoto pokrijte s Secuquickom

200 ml smetane Softline. Enoto postavite na Navigenio in vkljugite avtomatiko »A«, Vkljudite

100 ml mocne zelenjavne juhe Audiotherm, nastavite ¢as kuhanja 5 minut, postavite na Visiotherm S in
poper zavrtite tako, da se pokaze simbol Soft.
musdkatni oredek = Po kon¢anem avtomati¢nem programu iznicite tlak v enoti pod teko¢o vodo

in snemite Secuquick. Preko krompirja porazdelite sir in postavite enoto na
temperaturno odporno podlago. Na enoto poveznite Navigenio, nastavite vi§jo
stopnjo in gratinirajte pribl. 10 minut, dokler sir ne porjavi.

sladke paprike v prahu
50 g naribanega sira

Cas kuhanja: pribl. 5 minut + 10 minut gratiniranja
pribl. 335 kcal na osebo

Nasvet za kuhanje: Posebej pikanten bo krompir, e Cetrtino krompirja
zamenjate z na kolobarje narezanim porom. Ker bo zaradi tega vedji
volumen jedi, uporabite enoto za kuhanje 24 cm 5,0 I.



Rizota z rozmarinom

Sestavine za 4 osebe

1 Cebula 100 ml smetane

1 strok Cesna 2 vejici rozmarina

250 g riza za rizoto 50 g naribanega parmezana
500 ml juhe sol, poper

100 ml suhega belega vina

@ pribl. 20 minut ﬁ 9

= Cebulo in ¢esen olupite in nareZite na drobne kockice. V enoto za kuhanje
20 cm 3,0 | dajte ¢ebulo in ¢esen, riz za rizoto, juho in belo vino.

= Enoto pokrijte s Secuquickom Softline 20 cm. Enoto postavite na Navigenio in
vkljuCite avtomatiko »A«. VkljuCite Audiotherm, nastavite ¢as kuhanja 7 minut,
ga postavite na Visiotherm S in zavrtite tako, da se pokaze simbol soft.

= Rozmarinu potrgajte iglice in jih sesekljajte. Po konCanem avtomati¢nem
kuhanju izni€ite tlak v enoti pod teko¢o vodo in snemite Secuquick Softline.
V rizoto umesSajte smetano, rozmarin in parmezan ter zacinite s soljo in
poprom.

Cas kuhanja: pribl. 7 minut
pribl. 395 kcal na osebo

Nasvet: Ta recept lahko uporabite kot osnovni recept za pripravo rizote
s Secuquickom Softline in Navigeniom. Za kremno rizoto potrebuje 2,5 krat
toliko tekocine, kot riza. Nasvet za gurmane: Zacinite rizoto z zafranom,
namesto rozmarinom ali pa ji dodajte pest posusenih, namocenih in
narezanih jurékov. Ce Zelite, pa lahko rizoti dodate 150 g zmrznjene
zelenjave.



. Avtomati¢no hitro kuhanje s Secuquickom Softline

Sestavine za 4 osebe

450 ml zelenjavne juhe

250 g spiralnih testenin (Fusilli)
200 g kuhane Sunke

100 ml smetane

sol, poper

50 g naribanega sira

sladka paprika v prahu

16

lesteninsk .
Nnarastek |

(O pril. 25 minut 6 @ @ @

= \/ enoti za kuhanje 20 cm 4,0 | zmeSajte zelenjavno juho in smetano, ter zacinite
in dodajte testenine. Enoto pokrijte s Secuquickom Softline 20 cm. Enoto
postavite na Navigenio in vkljuCite avtomatiko »A«. VkljuCite Audiotherm, nastavite
¢as kuhanja 5 minut, ga postavite na Visiotherm S in zavrtite tako, da se pokaze
simbol soft.

= Sunko nareZite na kockice, po konganem avtomatiénem kuhanju izniite tlak
v enoti pod teko€o vodo in snemite Secuquick Softline. Umesajte slanino in
smetano ter zacinite.

= Dobro premesSajte in posujte z naribanim sirom. Na enoto poveznite Navigenio,
nastavite visjo stopnjo energije in popekajte pribl. 8 minut, dokler sir ne porjavi.

Cas kuhanja: pribl. 5 minut + 8 minut gratiniranja  pribl. 500 kcal na osebo

Nasvet: Ta recept lahko uporabite kot osnovni recept za kuhanje testenin
s Secuquickom softline in Navigeniom. Uporabite testenine in dvojno
koli¢ino tekocine, ¢as kuhanja pa je pribl. 72 Casa, napisanega na embalazi.
Testeninam dodajte zamrznjeno zelenjavo (npr. 200 g graha ali Spinace).
Zelenjavo dodajte zmrznjeno preostalim sestavinam. Ce Zelite lazji
testeninski narastek, zamenjajte smetano z eno plocevinko (400 g)
nasekljanega paradiznika. Namesto Sunke lahko uporabite 400 g svezega
fileja lososa, pri tem zadostuje, da na kocke narezan file lososa dodate jedi
pred gratiniranjem.



Pecenie
N zar

S ponvijo ali Arondo ponvijo bo vas
Navigenio postal odli¢en zar za na teraso
ali balkon. Zabava z zarom se lahko pri¢ne
— zrezki, klobase, ribe ali zelenjava bodo
hitro pripravljeni, vonj po zaru ne bo motil
ne vas ne sosedov, jedi pa bodo slastne in
okusne!

Nasvet: Se posebej enostavno in
zanesljivo pa vam bo uspelo z uporabo
Audiotherma.



. Pecenje in zar

Cevapdic

1 velika ¢ebula

2 stroka Cesna

4 vejice gladkega petersilja

2 vejici mete

500 g govejega mletega mesa
1 jajce

1 jedilna zlica moke

2 jedilni zlici olivnega olja
1 jedilna Zlica ostre gorcice
1 jedilna Zlica paradiznikove mezge

sol, poper
srednje pekoCe paprike v prahu

(O pribl. 30 minut ﬁ Q @ @

= Cebulo in Gesen olupite in narezite na majhne kockice. Cas kuhanja: pribl. 8 minut
Petersilju in meti potrgajte listice in jih sesekljajte. Skupaj pribl. 345 kcal na osebo
z mletim mesom, jajcem, moko, olivnim oljem, gor&ico in
paradiznikovo mezgo premesajte in zacinite z za¢imbami.

= |z mesa naredite pribl. 8 cm dolge in pribl. 2 cm debele
svaljke. Ponev Arondo 28 cm postavite na Navigenio,
nastavite stopnjo 6 in segrejte do podrocja pecenja.

= Znizajte energijo na stopnjo 3 in v ponvi z vseh strani
popecite Cevapcice. Pokrijfte s pokrovko in izkljuCite
Navigenio. Cevapgice pustite tako stati &e pribl. 3 minute.



Za 4 kose

4 oparjene klobase za zar

PecCenje in zar .

<lobasa
na zary

(O pribl. 10 minut ﬁ @ @ @

= Klobase z obeh strani krizno zarezite in jih polozite v enoto za kuhanje 24 cm
2,5 |. Enoto postavite na Navigenio, pokrijte s pokrovko in nastavite na stopnjo
6 ter segrejte do podrocja za pecenje.

= Enoto postavite na temperaturno odporno podlago, Navigeniu nastavite visjo
stopnjo.

= Klobase pecite pribl. 4 minute. Izkljucite Navigenio in glede na debelino klobas
pustite stati Se 1-2 minuti.

Cas peke: pribl. 4 minute

Nasvet: Surove klobase za zar morate glede na debelino peci pribl.
7 minut.
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Sestavine za 4 osebe

1 Cajna Zlica posusenega timijana

2 jedilni Zlici olja

2 jedilni zlici tekoCega medu ali javorjevega
sirupa

1 jedilna Zlica sladke paprike v prahu

1 jedilna Zlica srednje pekoce paprike v
prahu

sol, poper
4 pis¢ancja bedra

(O priol. 35 minut

= Timijan zmeSajte z medom ali javorjevim sirupom, papriko v prahu,

soljo in poprom. Enoto za kuhanje pri najvisji stopnji energije segrejte
do podrocja za pecenje.

= Vanjo polozite pis¢ancja bedra in jih premaZite z zagimbno mesanico.

Pokrijte s pokrovko in pecite, dokler ne doseZete tocke obracanja pri
90°C.

= QOdkrijte pokrovko, enoto postavite na obrnjeno pokrovko in nanjo

poveznite Navigenio ter vkljuCite nizjo stopnjo.

= PiS¢andja bedra pecite pribl. 30 minut. Bedra prelijte s tekodino iz

ponve.

Cas kuhanja: pribl. 30 minut
pribl. 415 kcal na osebo



Cebulni steak

Sestavine za 4 osebe

250 g Cebule

100 ml mesne juhe

2 jedilni zlici ostre gorcice

2 jedilni zlici mareli¢nega dzema

4 goveji steaki (po pribl. 150 g bocnika)
sol, poper

@ pribl. 25 minut

= Cebulo olupite in nareZite na tanke rezine. Juho, gordico in
mareli¢ni dzem zmesajte.

= Ponev Arondo 28 cm postavite na Navigenio, vkljucCite
stopnjo 6 in segrejte do podrocja za pecenja. Zmanjsajte
energijo na stopnjo 3 in v ponvi popecite steake, jih vzemite
iz ponve in zavijte v aluminijasto folijo.

=V ponev dajte ¢ebulo in jo med mesanjem pribl. 5 minut
svetlo rjavo poprazite. Dodajte zmeSano gorci¢no omako,
dobro premesajte in zacinite.

(O X K=

= |zkljuCite Navigenio, zacinite Se steake in jih polozite v
Cebulo. Pokrijte s pokrovko in pustite stati nadaljnjinh 10
minut, odvisno od Zelene Cvrstosti steaka.

Cas kuhanja: pribl. 16 minut
pribl. 225 kcal na osebo
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. Pecenje in zar

Sestavine za 4 osebe

1 jajcevec (melancan)

1 bucka

1 rdeCa paprika

1 rumena paprika

2 stroka Cesna

3 vejice rozmarina

3 vejice timijana

8 jedilnih zlic olivnega olja
poper, sol

NMarinirana
zelenjava

(O pribl. 20 minut 9 @

= JajCevec in bucko odistite in narezite na pribl. 1 cm debele rezine. Papriko
ocistite in jo narezita na grizljaj velike koéeke. Cesen olupite in ga narezite na
majhne kockice.

= Zelis¢em potrgajte listice, jih sesekljajte in v primerni kombi skledi zmesSajte z
olivnim oljem in ¢esnom. UmesSajte zelenjavo in zacinite s poprom.

= Ponev Arondo 28 cm postavite na Navigenio, vklju€ite stopnjo 6 in segrejte
do polja za peCenje. ZmanjSajte energijo na stopnjo 3 in v ponvi popecite
zelenjavo, jo vzemite iz ponve, posolite in jo mlacno postrezite.

Cas kuhanja: pribl. 10 minut
pribl. 240 kcal na osebo



Sestavine za 4 osebe

1 neobdelana pomaranca
1 svinjski file (pribl. 600 g)
1 beljak

1 jedilna zlica drobtin

1 Cajna zlica kardamoma
sol, poper

10 rezin prerasene slanine
100 ml mesne juhe

100 ml smetane

po zelji gustin za omako

2 jedilni zlici marsala ali Serija

(O pribl. 40 minut

PecCenje in zar .

—olnjen
svinjski fle]]

PO O

Pomaranco operite z vro€o vodo, naribajte lupino in iztisnite sok. Vrh svinjskega
fileja (pribl. 120 g) odrezite, narezite na koscke in v mesoreznici zmeljite ali
sesekljajte. Dodajte beljak in dobro premesajte.

Dodajte Se drobtine, kardamom in pomaran¢no lupine ter premesajte in zacinite s
soljo in poprom.

Svinjski file zareZite po dolzini in ga razprite ter malce potolcite. Na delovno
povrsino polozite rezine slanine eno do druge tako, da se malce prekrivajo, nanjo
polozite svinjski file in nanj porazdelite nadev ter ga prepognite.

File zavijte v slanino in konce spnite z zobotrebcem. Enoto 28 cm postavite
na Navigenio in vkljucite avtomatiko »A«. Vkljucite Audiotherm, ga postavite na
Visiotherm in ga zavrtite tako, da se pokaze simbol za pecenje.

ZmanjSajte energijo na stopnjo 3 in popecite file z vseh strani. Zacinite s soljo in
poprom ter zalifte z juho in pomaran¢nim sokom. Pokrijte s pokrovko in kuhajte
pribl. 15 minut.

file iz enote in ga postavite na toplo. Omaki dodajte smetano, pustite povreti
nekaj minut in po Zelji malce zgostite. Zacinite z marsalo, soljo in poprom. Meso
narezite na rezine.

Cas kuhanja: pribl. 15 minut pribl. 340 kcal na osebo

Nasvet: Kardamom je zelo razSirjen v azijski in indijski kuhinji. V evropski
kuhinji ga uporabljamo predvsem pri bozi¢ni peki, pri pripravi klobas in
likerjev.
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Marinirane
nISCanNcie prs

Sestavine za 4 osebe

1 neobdelana pomaranc¢a

1 strok ¢esna

3 jedilne zlice son¢ni¢nega olja
2 jedilni Zlici sojine omake

@ pribl. 30 minut (brez Casa
mariniranja)

1 jedilna Zlica vlozenih zrn
zelenega popra

4 fileji pis¢andgjih prsi
sol, poper

OGO O

popecite meso z obeh strani.

Cas kuhanja: pribl. 15 minut
pribl. 255 kcal na osebo

= Pomaranco operite z vro€o vodo, polovico lupine naribajte in iztisnite
sok. Cesen olupite in ga narezite na majhne kockice. Pomarancno lupino,
pomarancni sok in ¢esen zmesajte z oljiem, sojino omako in zrni popra.

= Pis¢ancje prsi premazite z marinado in jih dajte v zamrzovalno vrecko.
Postavite v hladilnik in pustite marinirati 12 ur.

= Ponev Arondo 28 cm postavite na Navigenio, vkljucite na stopnjo 6 in segrejte
do podrocja pecenja. Z mesa rahlo odstranite marinado in pri stopnji 2

= Zacinite s soljo in poprom, dodajte preostalo marinado, pokrijte s pokrovko,
izkljucite energijo Navigeniu in pustite stati Se pribl. 10 minut.



Carski prazenec
[Smoren)

Sestavine za 2 osebi

3 jajca 1 kozaréek moke

1 SCepec soli 1 kan¢ek mineralne vode

1 kozarcek kisle smetane (pribl. 1 Cajna zlica surovega masla
200 g) 2 jedilni Zlici sladkorja

1

zavitek vanilievega sladkorja sladkor v prahu za posip

(O pribl. 10 minut

Jajcka ubijte, locite rumenjak od beljaka in iz osolijenega beljaka naredite sneg.
Rumenjake zmesajte v kombi skledi s kislo smetano in vanilievim sladkorjem.
Kozarcek od kisle smetane umijte in osusite. Odmerite en kozarcek (od kisle
smetane) moke in dodajte rumenjakom. V skledo vlijte mineralno vodo in na
koncu umes$ajte sneg.

A Na Navigenio postavite ponev Arondo 28 cm, nastavite stopnjo 6 in segrejte
do podrocja pecenja. V ponev dajte surovo maslo, energijo zmanjsajte na
stopnjo 3. V ponev vlijte testo in ga porazdelite po ponvi.

Po Zelji posujte z rozinami in pokrijte s pokrovko. Ko rde¢ kazalec Visiotherma
doseze okno za pecenje, izkljuCite Navigenio, prazenec razdelite na Cetrtine
in ga obrnite (Ce je testo do tega trenutka Se premalo peceno, pokrijte s
pokrovko in poCakajte Se nekaj trenutkov).

Ponovno pokrijte s pokrovko in ponovno pecite, dokler rde¢ kazalec
Visiotherma ne doseZe okna za pecenje. Prazenec natrgajte na manjSe
koScke, posuijte s sladkorjem prahu ter ga v ponvi Se malce karamelizirajte.

Posujte s sladkorjem v prahu in takoj postrezite.

Cas kuhanja: pribl. 5 minut pribl. 505 kcal na osebo

Nasvet: Ce lodite rumenjak od beljaka in na koncu umesate stepen beljak,
bo prazenec boljsi.




<uhanje

Na vrtu, na balkonu ali za jedilno mizo — z
Navigeniom lahko kuhati ali ohranjate toplo
jed. Prenosni Navigenio vas bo spremljal
povsod, edino kar potrebujete za njegovo
delovanje je elektri¢na vticnica.

Nasvet: Se posebej enostavno in
zanesljivo vam bo uspelo z uporabo
Audiotherma.




Ch

Sestavine za 12 oseb

300 g Cebule

3 strokov Cesna

3 korencke

3 stebla belusne zelene

3 stroke rdeCega Cilija

1 plo¢evinka (pribl. 800 g) fizola

800 g meSanega mletega mesa

3 jedilne Zlice sladke paprike v prahu
1 I mo¢ne mesne juhe

1 plo¢evinka (pribl. 800 g) sesekljanega
paradiznika

1 Cajna zlica mlete orientalske kumine
sol, poper

1 ploCevinka (150 g) koruze

75 g paradiznikove mezge

150 ml Creme fraiche

con Came

@ pribl. 60 minut

Kuhanje .

OGOOO

Cebulo, Sesen in korenje olupite, belusno zeleno odistite in vse narezite na
majhne kockice. Ciliju odstranite peske in ga zelo na drobno narezite. Fizol
precedite v cedilu in pustite odkapljati ter na kratko operite z mlacno vodo.

Enoto za kuhanje 24 cm 8,0 | postavite na Navigenio, vkljucite stopnjo 6 in
segrejte do podrocja pecenja. Znizajte energijo na stopnjo 4 in v enoti v vecih
porcijah popecite meso. Postopoma dodajajte Cebulo in esen ter zelenjavo in
dobro poprazite.

Dodajte polovico Cilija in ostale sestavine do vklju¢no sesekljanega
paradiznika. Zacinite z orientalsko kumino, soljo in poprom.

Na stopniji 6 segrejte do okna zelenjave. ZmanjSajte energijo na stopnjo 2
in kuhajte pribl. 40 minut. UmeSajte paradiznikovo mezgo, koruzo in Creme
fraiche. Zadinite s preostalim Cilijem, soljo in poprom.

Cas kuhanija: pribl. 40 minut pribl. 260 kcal na osebo

Nasvet: Orientalska kumina in kumina sicer izhajata iz iste druZine, po okusu
pa sta popolnoma razli¢ni. Orientalska kumina je znacilna in nepogresljiva
zacimba v azijski in juznoameriski kuhinji. Prav za Chili con Carne pa v trgovini
lahko dobite pripravljeno zacimbno mesanico.
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. Kuhanje

Vo

[rakovi racjin prs

v pikantn P,
oomarancnl v
. = OMak

(O pribl. 30 minut ﬁ Q @ @

Sestavine za 4 osebe = Por ocistite in ga narezite na kolobarje. Korenje olupite in ga narezite na tanke
rezine. Ingver olupite in ga drobno naribajte, Ciliju odstranite peske in ga

100 g pora sesekljajte.

8 korencke = Racje prsi narezite na trakove, kalCke mungo fizola odcedite in pustite

2 cmingverja odkapljati. Enoto za kuhanje Wok postavite na Navigenio, nastavite stopnjo 6

1 strok rdecCega Cilija in segrejte do podrocja pecenja. ZmanjSajte energijo na stopnjo 3 in v Woku,

600 g ragjih prsi brez koze med stalnim meSanjem, popraZite jedrca indijskega oreska ter jin vzemite iz
enote.

1 kozarec (350 g) kalckov mungo fizola
= V vecCih porcijah popecite trakove racjih prsi. Meso vzemite iz enote, zacinite

100 g jedrc indijskega oreSka - i o - o B
s soljo in poprom ter postavite na toplo. Poprazite rezine korenja in zalijte s

sol, poper pomaran¢nim sokom ter dodajte sojino omako in omako iz ostrig ter Cili in
300 ml pomarancnega soka ingver. Nepokrite pustite povreti pribl. 5 minut.

3 jediine Zlice sojine omake = Dodajte por, kal¢ke mungo fizola, svetove brokolija in pi§&andje prsi, pokriite
3 jedilne zlice omake iz ostrig enoto s pokrovko, Navigenio nastavite na stopnjo 6 in segrejte do podrocja
150 g manj$ih blansiranih cvetov brokolija zelenjave. Izkljucite Navigenio in pustite stati Se 2 minuti.

= Se enkrat zadinite, posujte z jedrci indijskega oreska ter takoj postrezite.

Cas kuhanja: pribl. 7 minut
pribl. 450 kcal na osebo
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slellts)

Sestavine za 4 osebe

2 Cebuli

1 strok Cesna

1 rumeno papriko

4 paradiznike

2 pis¢ancji bedri

sol, poper

sladke paprike v prahu

8 neolupljenih surovih kozic
200 g okroglozrnatega riza
600 ml perutninske juhe

1 zavitek zafrana (0,125 g)
150 g zmrznjenega graha

1 jedilna Zlica olivhega olja
1 jedilna zZlica limoninega soka

(O pribl. 50 minut 6 @ @ @

Cebulo in esen olupite in narezite na majhne kockice. Papriko odistite in
narezite na kocke.

Paradiznik prelijte z vrelo vodo, ga olupite, odstranite peSke in narezite na
osmine. PiS¢ancje bedro prerezite na sklepu tako, da ga razdelite na gornji in
spodniji del.

Ponev 28 cm 3,0 | postavite na Navigenio, nastavite na stopnjo 6 in segrejte
do podrocja pecenja. Znizajte energijo na stopnjo 3 in v ponvi popecite bedra,
jih vzemite iz ponve ter zadinite s soljo, poprom in papriko v prahu. Popecite
tudi kozice in jih vzemite iz ponve.

V ponev dajte ebulo, Cesen in riz, ter pustite oznojiti, zatem zalijte z juho.
Vmesajte zafran ter dodajte grah in na kocke narezano papriko. Nanjo
porazdelite pis¢andja bedra.

Ponev pokrijte s pokrovko, nastavite Navigenio na stopnjo 6 in segrejte do
podrocja zelenjave. Znizajte energijo na stopnjo 2 in kuhajte pribl. 20 minut.
Paello zacinite s soljo, poprom, olivnim oljem in limoninim sokom. Paelli
dodajte kozice, izkljucite Navigenio in pustite pokrito stati Se pribl. 5 minut.

Cas kuhanja: pribl. 25 minut
pribl. 455 kcal na osebo
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<ozice v Ostr
<KOKOSOVI OmMak]

Sestavine za 4 osebe

400 g olupljenih surovih kozic Sambal oelek

400 g meSane zelenjave Sojina omaka

(npr. 1 korencek, 2 stebli belusne

o . 3 stebla koriandra ali gladkega
zelene, 1 manjSa bucka)

petersilja
1 manjSe steblo pora
200 ml kokosovega mleka

(O pribl. 30 minut PODO

= Ce je potrebno, kozice na hrbtu zareZite in odstranite &rno Grevesno nitko.
Zelenjavo in por ocistite in narezite na manjSe kocke oz. kolobarcke.

= Enoto za kuhanje Eurasia 28 cm 4,0 | postavite na Navigenio, vkljuCite stopnjo
6 in segrejte do podrocja pecenja. Zmanjsajte energijo na stopnjo 2 in v enoti
poprazite zelenjavo in por.

= Dodajte kozice in jih na kratko popecite. Zalijte s kokosovim mlekom, pokrijte
s pokrovko in kuhajte pribl. 8 minut.

Ostro zacinite s Sambal oelek in sojino omako. Koriandru potrgajte listiCe, jih
sesekljajte in posuijte po jedi.

Cas kuhanja: pribl. 8 minut
pribl. 135 kcal na osebo



Sladko-Kkislo
SVINjsko Meso

Sestavine za 4 osebe

1 manjSa plo¢evinka ananasa 150 g Sampinjonov

(pribl. 200 g) 2 jedilni Zlici jedilnega Skroba
600 g svinjskih zrezkov 2 jedilni Zlici sadnega kisa

1 manjSe steblo pora 4 jedilni Zlici sojine omake

2 korencka 2 jedilni Zlici ketchupa

1 manjsi kos ingverja 2 jedilni Zlici mareliénega dzema
1 rde€o papriko Sambal oelek

1 rumeno papriko

@ pribl. 45 minut 6 @

Ananas odcedite, ujemite sok in ga narezite na manjSe kocke. Svinjske zrezke
narezite na tanke rezine. OCistite por, olupite korenje in oboje narezite na tanke
rezine.

Ingver olupite in ga drobno naribajte. Ocistite papriko in jo nareZite na trakove.
Sampinjone odistite s Gopicem ali krpico in jih nareZite na listide.

Enoto za kuhanje Wok postavite na Navigenio in vkljucite avtomatiko »A«. Na
Visiotherm postavite Audiotherm in ga zavrtite tako, da se pokaze simbol za pecenje.
Ko vas avtomatika opozori, da je dosezeno podrocje pecenja, znizajte energijo na
stopnjo 2 in v Woku v vecih porcijah popecite meso in ga vzemite iz enote.

= Eno za drugim v Woku preprazite korenje, papriko, por in Sampinjone. Dodajte Se
nariban ingver in med stalnim meSanjem prazite pribl. 5 minut.

Dodajte Se popeceno meso in ananas. V 50 ml ananasovega soka raztopite jedilni
Skrob in ga umesajte v jed. Wok pokrijte s pokrovko, vkljucite avtomatiko »As,
Audiothermu nastavite ¢as kuhanja 10 minut, ga postavite na Visiotherm ter ga
zavrtite tako, da se pokaze simbol zelenjave.

Po preteku avtomati¢nega kuhanja jed pikantno zacinite.

Cas kuhanja: pribl. 15 minut pribl. 255 keal na osebo

Nasvet za nakup: Sambal oelek je zelo ostra meSanica za¢imb v pasti, narejena iz
¢ilija, kisa in soli. V trgovini ga najveckrat najdete med sestavinami azijske kuhinje.




Gratiniranje
N pecene

Z Navigeniom je gratiniranje in pecenje zelo
enostavno, hitro in energijsko var¢no.

Kot osnovno pravilo velja:

v’ niZjo stopnjo uporabite za vse jedi, kar se mora
pocasi pripravljati in se ne sme prehitro zapedi:
npr. potice, kruh in pis¢ancje krace. Pogosto je
nizja stopnja dovolj tudi takrat, ko je Navigenio ze
vroC: npr. za toaste in polnjene Sampinjone.

v" vi§jo stopnjo pa uporabljamo takrat, ko Zelimo
na hitro popeci ali gratinirati, kot npr. gratinirane
testenine ali krompir in pizza. Pis¢andje kraCe pa
z vi§jo stopnjo zape&emo Sele, ko smo jih spekli
na nizji stopniji.

Nasvet: Tudi pri gratiniranju in pecenju lahko

enostavno in zelo natan¢no pripravijamo jedi z

uporabo Audiotherma:

= Na enoto poveznemo Navigenio

= VKkljugimo nizjo ali vi§jo stopnjo

= Dokler prikaz delovanja izmeni¢no utripa
modro in rdece, Audiothermu nastavimo
Cas gratiniranja ali pecenja - ko bo potekel
nastavljeni ¢as, se bo Navigenio izkljucil
samodejno.



Polnjeni sampinjon

Sestavine za 12 kosov

12 vecjih Sampinjonov

150 g Chorizo (Spanska papricirana
salama)

40 g ¢rnih izkoscicenih oliv

1 manjsa ¢ebula

1 strok Cesna

50 g naribanega sira (npr. Manchego)
2 jedilni zlici olivnega olja

sol, poper

(O pribl. 45 minut

Gratiniranje in pe¢enje .

OO

Sampinjone ogistite s opicem ali krpico. Odstranite betke in jih sesekljajte.
Salami odstranite kozo in jo narezite na majhne kockice.

Olive narezite na majhne kockice. Cebulo in &esen olupite in narezite na
majhne kockice. Vse skupaj zmesajte s sirom in olivnim oljem ter zacinite s
soljo in poprom. S tako dobljenim nadevom nadevajte Sampinjone.

|z papirja za peko izrezite krog premera 24 cm in ga vstavite v enoto za
kuhanje 24 cm 3,5 |. Pri tem si pomagajte s pokrovko 24 cm. Enoto postavite
na Navigenio, vklju¢ite stopnjo 6 in segrejte do okna za pecenije.

Polovico polnjenih $ampinjonov zloZite v enoto, jo postavite na temperaturno
odporno podlago in enoto pokrijte z Navigeniom. Vkljucite nizjo stopnjo
energije in Sampinjone popekajte pribl. 8 minut.

Enoto zopet postavite na Navigenio, ki ste mu nastavili stopnjo 6 in iz enote
vzemite pecene Sampinjone. Vanjo dajte preostale Sampinjone in po 1

minuti zopet postavite enoto na temperaturno odporno podlago, pokrijte z
Navigeniom, nastavite nizjo stopnjo energije in popekajte 8 minut.

Cas peke: pribl. 16 minut
pribl. 170 kcal na kos
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. Gratiniranje in pe¢enje

S —

.

“aradiznikov
oblozen! krunk

(O priol. 30 minut 6 9 @ @

Sestavine za 12 kosov = Paradiznik prelijte z vrelo vodo, ga olupite, odstranite peske in nareZite na
o majhne kocke. Cebulo in &esen olupite in narezite na majhne kockice. Baziliki
4 paradizniki potrgajte listiCe in jih sesekljajte.

1 majhna Cebula _ . . L .
= \/se zmeSajte s parmezanom in paradiznikovo mezgo ter zacinite. Rezine

1 strok Cesna kruha pokapajte z olivnim oljem.

2 vejici bazilike = |z papirja za peko izrezite krog premera 24 cm, pri tem si pomagajte s

2 jedilni Zlici paradiznikove mezge pokrovko 24 cm. Enoto za kuhanje 24 cm 3,5 | postavite na Navigenio,

30 g naribanega parmezana vkljucite stopnjo 6 in segrejte do podrocja pecenje. V enoto vstavite papir za
sol, poper peko in nanj polozite 6 rezin kruha.

12 manjsih rezin kruha = Navigeniu zmanjSajte energijo na stopnjo 3, pecite kruhke, da porjavijo.

Rezine obrnite in nanje porazdelite paradiznikov nadev. Enoto postavite na
temperaturno odporno podlago, jo pokrijte z Navigeniom, nastavite nizjo
stopnjo in popekajte pribl. 5 minut.

2 jedilni Zlici olivnega olja
= Prve kruhke vzemite iz enote, jo postavite na Navigenio, vkljucite na stopnjo 3
in po enake postopku specite, obloZite in popecite e preostale kruhke.

Cas peke: pribl. 10 minut
pribl. 110 kcal na kos
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Sestavine za 4 kose

1 Cebula sol, poper

1 strok Cesna 2 jedilni zlici olivnega olja
1 plocevinka (pribl. 400 g)
sesekljanega paradiznika

150 g Sampinjonov

150 g kuhane Sunke
2 jedilni Zlici paradiznikove mezge

2 vejici origana 150 g naribanega sira

@ pribl. 45 minut

500 g testa za pico (zmrznjenega)

OGO O

= Cebulo in Gesen olupite, sesekljajte in dajte v manj$o enoto za
podroc¢ja pec¢enja. Enoto odkrijte in vanjo dodajte paradiznik in
paradiznikovo mezgo.

= Znizajte dovod energije in pustite malce povreti tako, da dobite
kremasto paradiznikovo omako. Origanu potrgajte listice,
jih sesekljajte in dodajte v omako. Omako zadinite s soljo,
poprom in olivnim oljiem ter pustite ohladiti.

= Sampinjone odistite s opigem ali krpico in jih nareZite na
tanke listi¢e. Sunko nareZite na majhne kockice. Testo za
pizzo razdelite na Stiri kose in jih razvaljajte v velikost pribl.
22 cm.

= Enoto 24 cm 3,5 | postavite na kuhalno plosco in jo pri
stopnji 6 segrejte do podrocja pecenja. Vstavite prvo plosco
testa in jo premazite s Cetrtino omake. Nanjo porazdelite po
eno &etrtino Sunke, Sampinjonov in sira. Enoto postavite na
temperaturno odporno podlago in jo pokrijte z Navigeniom.

= VKljucite vi§jo stopnjo energije in pecite pico pribl. 2 minuti.
Pico vzemite iz enote s pomocjo dveh lopatic.

= Enoto zopet postavite na Navigenio, vkljucite stopnjo 6,
vstavite drugo plosc¢o testa in ga oblozite. Pico pecite zopet
tri minute.

= Po enakem postopku specite Se preostali dve pici.

Cas peke 1 pizze: pribl. 2-3 minute
pribl. 557 kcal na kos

Nasvet: Po tem receptu za hitro tri-minutno pizzo, si lahko
vsak za jedilno mizo pripravi svojo najljubso pizzo.

Se hitreje gre z ze pripravljeno paradiznikovo omako.
Bodite pozorni, da bo paradiznikova omaka lepo kremna.
Ce je preredka jo malce prevrite in jo zgostite z malce
umesanim jedilnim Skrobom.
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. Gratiniranje in pe¢enje

Sestavine za 4 osebe

1 korencek

1 manj$a bucka

1 manj$a koleraba

1 rdeCa paprika

2 belusni zeleni

1 Salotka

6 stebli petersilja

50 g izkoscicenih zelenih oliv
3 jedilne zlice olivnega olja
sol, poper

100 g naribanega sira

Gratinirana zelenjava

@ pribl. 25 minut @ @

Korenje, bucko in kolerabo olupite in narezite na kocke. Papriko in belusno
zeleno odistite in narezite na trakove. Zelenjavo operite in neosuseno dajte v
enoto za kuhanje Eurasia 24 cm 2,8 |. Salotko olupite, narezite na majhne kocke
in porazdelite preko zelenjave.

Eurasio pokrijte s pokrovko, postavite na Navigenio, vkljucite stopnjo 6 in
segrejte do podrocja zelenjave. ZmanjSajte energijo na stopnjo 2 in kuhajte pribl.
15 minut.

Med tem petersilju potrgajte listiCe in jin sesekljajte, olive narezite na Cetrtine.
Oboje umesajte med zelenjavo, zadinite s soljo in poprom ter potresite s sirom.

Eurasio pokrijte z Navigeniom, vkljucite vecjo grelno zanko in gratinirajte
zelenjavo pribl. 8 minut.

Cas kuhanja: pribl. 15 minut + pribl. 8 minut gratiniranja
pribl. 230 kcal na osebo

Nasvet:

= Za gratiniranje je najbolj ustrezen sir s 45 % mleéne mas&obe. Ce imate
raje parmezan, mu dodajte nekaj koS¢kov surovega masla ali nekaj kapljic
olivnega olja. Tako se bo bolj enakomerno in kremasto stalil.

= Pri zelenjavi lahko izbirate povsem po lastni Zelji — bodite pozorni le na
priblizno enak ¢as kuhanja.



Gratiniranje in pe¢enje .

“acen

(O pribl. 25 minut 6 @ @ @

Sestavine za 4 osebe = Neolupljen krompir dobro operite in ga narezite na krhlie. Cesen olupite in ga

. narezite na majhne kockice. RoZzmarinu potrgajte iglice in jih sesekljajte.
750 g krompirja
= Krompir, ¢esen, rozmarin, olivno olje in papriko v prahu premesajte in zadinite

1 strok Gesna .
s soljo in poprom.

2 vejici rozmarina = Krompir dajte v enoto za kuhanje, pokrijte s pokrovko in postavite na kuhalno
ploSco ter nastavite na najvisjo stopnjo in segrejte do podrocja pecenja.
V2 Cajne Zlice sladke paprike v prahu Odkrijte pokrovko, premesajte krompir in zmanj$ajte energijo kuhalni plo$&i na
sol, poper nizjo stopnjo.
= Enoto pokrijte z Navigeniom, vkljucite niZjo stopnjo energije in popekajte pribl.
10 minut. Vmes enkrat premesSajte. Zatem Navigeniu vkljucite vec¢jo stopnjo in
popekajte nadaljnjih 5 minut, da krompir porjavi.

2 jedilni zlici olivnega olja

Cas peke: pribl. 15 minut
pribl. 160 kcal na osebo
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Sestavine za 12 kosov

150 g mehkega surovega masla
150 g sladkorja

1 zavitek vaniljevega sladkorja
3 jajcka

300 g pseni¢ne moke

3 Cajne Zlice pecilnega praska
2 Cajne Zlice cimeta

2 jedilni zlici kakava

50 g naribane ¢okolade

75 ml rdeCega vina

surovo maslo za namastitev
mleti leSniki za posip

<olac z raecim vinom

(O priol. 70 minut 6 9 @ @

= Surovemu maslu dodajte sladkor in vaniljev sladkor ter penasto umesajte.
Postopoma vmesajte jajcka.

= Moko, pecilni prasek, cimet, kakav in naribano ¢okolado zmeSajte in
izmeni¢no z rdecim vinom, umesSajte v gladko testo.

= Testo vlijte v namascen pekac za Sarkelj premera pribl. 20 cm in pekac
postavite v enoto za kuhanje 24 cm 8,0 I.

= Enoto postavite na kuhalno plosco in vkljucite nizjo stopnjo energije. Enoto
pokrijte z Navigeniom, vkljucite nizjo stopnjo energije in pecite kolac pribl. 50
minut.

Cas peke: pribl. 50 minut
pribl. 285 kcal na kos



. —ozna potica

) Sestavine za 12 kosov
. Kva$eno testo: Nadev:
350 g pSenicne moka 25 g tekoCega surovega masla
20 g svezega kvasa 25 g kokosove moke
60 g sladkorja 50 g sesekljanih mandljev
125 ml toplega mleka 25 g sesekljanih pistacij
1 SCepec soli 25 g sladkorja
50 g mehkega surovega masla moka za posipavanje
1 jajce maslo za namastitev

@ pribl. 60 minut (brez ¢asa pocivanja)

= Moko dajte v kombi skledo in na sredini naredite muldo. Vanjo nadrobite kvas.
Mleku dodajte eno Zlicko sladkorja, premesajte in dodajte moki in kvasu.

= Med stalnim mesSanjem raztopite kvas in ga zgostite z malo moke. Pokrito
pustite stati na toplem, dokler se volumen bistveno poveca.

= Dodajte preostali sladkor, surovo maslo in jajce ter pregnetite v gladko
homogeno testo. Se enkrat pustite pokrito stati pribl. 30 minut na toplem
prostoru.

= Medtem zmesajte vse sestavine za nadev. Testo razvaljajte v pravokotno
ploskev, nanj porazdelite nadev in zvijte po daljsi stranici.

= Zvitek razrezite na 12 kosov - polzkov. |z papirja za peko izrezite krog 24 cm,
pri tem si pomagajte s pokrovko 24 cm. Papir poloZite v enoto za kuhanje
24 cm 5,0 | in s surovim maslom namastite spodnji rob enote.

= Polzke polozite v enoto. Enoto postavite na kuhalno plosco in vkljucite nizjo
stopnjo energije. Enoto pokrijte z Navigeniom in ga vkljucite na nizjo stopnjo.
Potico pecite 25 minut, zatem izkljucite energijo kuhalni plosci in Navigeniu
ter izkoristite akumulirano temperaturo in pustite pec¢i nadaljnjih 5 minut.

= Potico stresite na pladenj in postrezite Se mla¢no.

Cas peke: pribl. 35 minut
pribl. 240 kcal na kos
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. Gratiniranje in pe¢enje

larte Tatin

Sestavine za 8 kosov

Krhko testo:

170 g pSenicne moke

2 jedilne Zlice pecilnega praska
80 g sladkorja

1 beljak

100 g surovega masla

Nadev:

3 kiselkasta jabolka

2 jedilni zlici limonovega soka
20 g mehkega surovega masla
50 g karamelne omake

@ pribl. 40 minut (brez ¢asa ohlajanja)

OPOO6

= Sestavine za krhko testo hitro zmesajte v gladko testo in ga
zavijte v folijo ter pustite stati na hladnem pribl. 30 minut.

= Jabolka olupite, odstranite peSke, nareZite na tanke rezine
in prelijte z limonovim sokom.

= |z papirja za peko izrezite krog premera 24 cm, pri tem si
pomagajte s pokrovko 24 cm. Papir vstavite v enoto za
kuhanje 24 cm 3,5 | in ga namastite s surovim maslom.

= Nanj enakomerno porazdelite karamelno omako in jabolka.
Krhko testo okroglo razvaljajte (primerno za v enoto) ter z
njim pokrijte jabolka.

= Enoto postavite na Navigenio, vkljucite stopnjo 6 in segrejte
do podrocja za pecenije.

= Enoto postavite na temperaturno odporno podlago, pokrijte
z Navigeniom, znizajte energijo na nizjo stopnjo in pecite

pribl. 5 minut.

= Tarte Tartin pustite nekaj minut hladiti in jo prekucnite na

pladenj.

Cas peke: pribl. 5 minut

pribl. 285 kcal na kos



Sestavine za 1 hlebec

500 g polnozrnate pseni¢ne moke
250 g pSeni¢ne moke

1 kocka (42 g) svezega kvasa

2 Cajne Zlice sladkorja

400 ml mlacne vode

100 g son¢ni¢nih semen

2 Cajni Zlici soli

moka za posipavanje

voda za premaz

Gratiniranje in pe¢enje .

<ruh s soncnicnim
semen|

@ pribl. 45 minut (brez ¢asa pocivanja) ‘a 9 @ @

= Obe vrsti moke dajte v kombi skledo in v sredini naredite muldo. Vanjo
nadrobite kvas in dodajte sladko vodo, v kateri ste raztopili sladkor.

= Med meSanjem raztopite kvas in ga malce zgostite z moko. Pokrito pustite stati
na toplem prostoru, dokler se vsebina bistveno poveca.

Dodajte sol in son¢ni¢na semena in s preostalo moko zgnetite v gladko
homogeno testo. Pokrito pustite stati na toplem prostoru nadaljnjin 30 minut.

Testo oblikujte v okrogel hlebec in ga krizno zarezite. 1z papirja za peko izrezite
krog premera 24 cm, pri tem si pomagajte s pokrovko 24 cm. Papir polozite

v enoto za kuhanje 24 cm 6,5 |, nanj polozite hlebec in ga premazite s hladno
vodo.

Enoto postavite na Navigenio, vkljucite stopnjo 6 in segrejte do podrocja
pecCenja. Enoto postavite na temperaturno odporno podlago, jo pokrijte z
Navigeniom, vkljucite nizjo stopnjo in pecite pribl. 25 minut. Izkljucite energijo
Navigeniu in z uporabo akumulirane temperature pecite nadaljnjin 10 minut.

Kruh vzemite iz enote in ga pustite ohladiti.
Cas peke: pribl. 35 minut
pribl. 2990 kcal na kos

Nasvet: Po Zelji lahko kruh pripravite tudi z bu¢nimi semeni ali s
sesekljanimi orehi (lesniki).
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—ell krun

Sestavine za 1 hlebec

500 g pSenicne moke 1 Cajna zlica soli

20 g svezega kvasa 1 jedilna Zlica olivnega olja
2 Cajne Zlice sladkorja moka za posipanje

150 ml mla¢ne vode voda za premaz

125 ml mla¢nega mleka

@ pribl. 35 minut (brez &asa pocivanja) 6 9 @ @

= Moko dajte v kombi skledo in na sredini naredite muldo. Vanjo nadrobite kvas
in dodajte sladkor, vodo in mleko. Med stalnim meSanjem raztopite kvas in ga
malce zgostite z moko.

= Pokrito pustite stati na toplem, dokler se vsebina znatno poveca.

= Dodajte sol, olivno olje in preostalo moko ter vse skupaj zgnetite v gladko
homogeno testo. Pokrito pustite stati na toplem $e 30 minut.

= |z testa oblikujte okrogel hlebCek in ga na vrhu krizno zarezite. |z papirja za
peko izrezite krog premera 24 cm, pri tem si pomagajte s pokrovko 24 cm.

= Enoto za kuhanje 24 cm 4,0 | postavite na Navigenio, vkljucite energijo na
stopnjo 6 in segrejte do podrocja pecenja. Enoto postavite na temperaturno
odporno podlago, vanjo vstavite papir za peko in nanj polozite hlebcek ter ga
premazite s hladno vodo.

= Enoto pokrijte z Navigeniom, vkljucite nizjo stopnjo energije in pecite pribl. 15
minut. IzkljuCite energijo Navigeniu in izkoristite akumulirano temperaturo in
pustite pec¢i nadaljnjih 10 minut.

= Kruh vzemite iz enote in ga pustite ohladiti.

Cas peke: pribl. 25 minut pribl. 1780 kcal na kos

Nasvet: Kruhu lahko izboljSate okus s preprazeno ¢ebulo, sesekljanimi
iglicami rozmarina ali z na tanko narezanimi rezinami posusenega paradiznika.




—oNdl

Enostavno in zanesljivo lahko z Navigeniom
pripravite tui fondi — sirov, Chinoise ali
Bourguignonne.

Brez gorilnika in odprtega plamena.
Navigeniu zanesljivo uravnavate temperaturo
in prijetno uzivanje z druzino in prijatelji se
lahko zagne.



—ondi Chinoise

sestavine za 6 oseb

600 g medanega pustega mesa 2,0 | zelenjavne juhe
(npr. goveiji file, svinjski ali ovcji sojina omaka

file, pis¢ancje prsi) suh Seri
300 g olupljenih kozic

300 g zelenjave (npr. Sampinjoni,

bucke, paprike ali spomladanske

Cebulice)

(O pribl. 30 minut 6 9 @ @

= Meso nareZite na tanke rezine, po Zelji lahko zvijete v rolice. Kozice, &e je
potrebno, odistite in odstranite &rno &revesno nitko, zelenjavo odistite in
narezite na grizljaj velike koscke.

= Pripravite na servirnem pladnju. Zelenjavno juho vlijte v enoto za kuhanje
20 cm 3,0 | in pokrijte s pokrovko. Enoto postavite na Navigenio, nastavite
energijo na stopnjo 6 in segrejte do podrocja zelenjave. ZmanjSajte energijo na
stopnjo 3, odkrijte enoto in juho zadinite s sojino omako in Serijem.

= Pokrijte s pokrovko za fondi, na vilice za fondi napicite meso (zelenjavo ali
kozice) in ga skuhajte v juhi. Po potrebi vmes dolijte vroco juho.

pribl. 190 kcal na osebo

Nasvet: Ponudite k fondiju razli¢ne omake, solate in kruh ali riz. Ce Zelite
raje ribji fondi (posebej primerni so fileji Svrste ribe, kot sta losos ali morski
vrag), vzemite namesto vilic za fondi raje koSarice za fondi.




—ond
Sourguignonne

Sestavine za 4 osebe

1 kg mesanega pustega mesa
(npr. goveji file, svinjski ali ovdji
file, piS¢ancje prsi)
1,5 1 olja za cvrtje

@ pribl. 20 minut

= Meso nareZite na pribl. 2-3 cm velike kocke in jih zloZite na servirni pladen].
Olje za cvrtje vlijte v enoto za kuhanje 20 cm 3,0 | in pokrijte s pokrovko.
Enoto postavite na Navigenio, vkljuCite na stopnjo 6 in segrejte do okna za
pecenje.

= Znizajte energijo na stopnjo 3, snemite pokrovko in enoto pokrijte s pokrovko
za fondi. Na vilice za fondi napicite kos¢ek mesa in ga specite v vrocem olju.

pribl. 770 kcal na osebo

Nasvet: K fondiju Bourguignonne, kakor h kitajskemu fondiju, se prilagajo
razne omake, kot npr. Cilijeva ali karijeva omaka, ¢esnova majoneza ali
zeliséno-jogurtova omaka. Kot prilogo pa lahko uporabite svezo solato,
vlozeno zelenjavo ali bel kruh ali riz.




B rond

Svicarski sirov fond

(O pribl. 20 minut ﬁ 9 @ (l-;’

Sestavine za 4 osebe = Sir grobo naribajte. Cesen olupite in sesekljajte. Sir in ¢esen dajte v enoto za
kuhanje 20 cm 3,0 |, dodajte belo vino in koruzni zdrob, dobro premes$ajte in
med mesanjem, pri vkljuceni stopnji 3, pocasi stopite sir.

800 g zrelega 8Svicarskega sira (pribl. 400 g

Greyerzer, pribl. 200 g Freiburger Vacherin
in pribl. 200 g Appenzeller) = Kruh narezite na grizljaj velike koS¢ke. Fondi zacinite s poprom, muskatnim

. oreS¢kom in ¢esnjevo vodo.
1 strok Cesna

= Navigeniu znizajte energijo na stopnjo 1. Na vilice za fondi napicite koS¢ek

400 ml suhega belega vina i .. . . o .
kruha in ga pomocite v sirov fondi. Fondi naj vseskozi malce vre.

4 ¢ajne Zlice koruznega zdroba
pribl. 800 g belega kruha pribl. 1360 kcal na osebo
poper

muskatni oreS¢ek

¢eSnjeva voda

Nasvet: Da vam bo fondi uspel, mora biti sir zares zrel, ne premlad, saj bo
le tako fondi kremast in ne bo ustvarjal sirovih niti. Ce nimate sira Vacherin,
lahko namesto njega uporabite sir za raklete.
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Preden za¢nete uporabljati Navigenio, skrbno preberite navodila za uporabo, Se posebej poglavje 1 »pravilna uporaba

in varnost«. Ce boste Navigenio podarili drugi osebi, ji prilozite tudi ta navodila za uporabo.

“omen Simoolov

Nasveti, pomembni za varno Uporabni nasveti za uporabo.

uporabo. Neupostevanije teh nasvetov
lahko privede do poskodb ali Skod.

ekonomicnost.

Slabo stanje naprave ali neprimerna uporaba/
x vzdrzevanje.

Y,

Dobro stanje naprave ali primerna uporaba/

V vzdrzevanje.

Delovni postopki so oznaceni s puscico.

Veljavnost
Ta navodila za uporabo so veliavna za model Navigenio, tip C8100. Tipska tablica se nahaja pod enim od rocajev.

Nasveti za varovanje okolja, ekologijo in



2.1
2.2

Pravilen nacin uporabe in
varnost

Ustrezne enote za kuhanje

Preprecevanje poskodb in
izogibanje nepravilni uporabi

MoZne nevarnosti zaradi elektricnega toka

Mozne nevarnosti zaradi vrocCine,
moznost opeklin

Nadzor
Cis&enje in vzdrzevanje

Odlaganje (odpadek)

Vas Navigenio

Sestavni deli
Delovanje in uporaba
Uporaba kot mobilna kuhalna plos¢a

Uporaba kot mini pecica (poveznjen
na enoto) za gratiniranje in pecenje

(&)}

~N N OO O

3. Upravljanje z Navigeniom

3.1 Upravljanje z Navigeniom

3.2 Uporaba kot mini pecica (poveznjen
na enoto) za gratiniranje in pecenje

Uporaba za gratiniranje

Uporaba za pecenje

4, Magnetno drzalo sestavljanje

5. Ciséenje in vzdrzevanje

6. Tehni¢ni podatki

7. Kaj storiti, Ce ...

8. AMC servis za stranke

10

10

10
10
11

13

13

14
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1. Pravien nacin uporabe

N varnost

Navigenio sluzi kot mobilna kuhalna plos¢a in kot
mini pecica. Uporabljati ga je dovolieno le v te
namene. Navigenio je namenjen uporabi izkljucno
v gospodinjstvih in ni namenjen uporabi v
komercialne namene.

Zaradi nepravilne uporabe lahko pride do

nevarnosti. UpoStevajte navodila za uporabo — Se
posebej to poglavie.

Ustrezne enote za kuhanje

Pri uporabi kot mobilna kuhalna plosc¢a:

= AMC enote 16, 20 in 24 cm do najvec 6,5 |,
poleg tega Se ponve do 28 cm

= Wok 36 cm, Oval Griddle and Oval Grill 38 cm

= Arondo 28 cm, Eurasia 24 in 28 cm

Pri uporabi kot mini pecica (poveznjen
na enoto):

= AMC enote za kuhanje 20 in 24 cm

A

Preprecevanje poskodb, izogibanje
nepravilni uporabi

Za preprecitev pregrevanja ...

» pri uporabi Navigenia kot mobilno
kuhalno plosCo prazne enote za kuhanje
nikoli ne segrevajte dlje kot 10 minut.

= Navigenia pri uporabi kot mini pecico
(poveznjen na enoto) nikoli ne uporablja-
jte s prazno enoto za kuhanije.

» pri uporabi Navigenia kot mini pecico
(poveznjen na enoto) z enoto na elekt-
ricni kuhalni ploSci le-to uporabljajte pri
nizkih stopnjah energije.

Za preprecitev poskodb ...

= Navigenia v funkciji mini pecice (poveznjen
na enoto) ne uporabljajte na plinskih
Stedilnikih.

= steklokeramicne kuhalne plosCe ne
uporabljajte kot podlago za rezanje.
Na kuhalni ploSCi ne uporabljajte ostrih
in koni¢astih predmetov in izogibajte se
toCkovnih obremenitev steklokeramicne
plosce.



Za preprecitev nepravilne uporabe ...

= Navigenio uporabljajte na podstavku.
Se posebegj je to pomembno pri uporabi
na temperaturno neodpornih podlagah
(npr. umetna masa, miza,..).

= nikoli ne uporabljajte nestabilne
podlage.

= na Navigeniu ne prenasajte enot za
kuhanje.

= nikoli ne pripravljajte jedi direktno ali
v embalazi (posode iz umetne mase
ali skodelice iz aluminija) na steklokera-
micni kuhalni plosci.

= kombi skled ali pladnjev ne uporabljajte
za popekanije ali gratiniranje z Navige-
niom.

= pri popekaniju ali gratiniranju (Navigenio
poveznjen na enoto) vedno pustite
dovolj prostora med jedjo in Navigeniom.
Pravilo polnjenja enote za kuhanje velja,
da polnite enoto najve¢ do 2/3 vsebine.

= preden zaCnete kuhati, preverite, da sta
dno enote in steklokeramicna plosc¢a
vedno Cista in suha.

= Navigenio vedno Cistite skladno z
navodili. Na Navigeniu ne spreminjajte
nicesar.

= Navigenia ne uporabljajte za ogrevanje
sobe, kajti s tem boste obcutno skrajsali
Zivlienjsko dobo grelnega elementa.

= Navigenia nikoli ne uporabljajte z
zunanjim ¢asovnim stikalom ali drugimi

sistemi za vklapljanje elektricnega toka,
kot npr. daljinsko vodena vtiCnica.

= upoStevajte nasvete v 4. poglavju
»CisCenje in vzdrzevanjex.

Mozne nevarnosti zaradi elektricnega
toka

Naprava je elektricna. Izogibajte se
nevarnostim, ki jih povzroCa elektricni tok:

A %

= Navigenio vkljuCite le v ozemljeno
vtinico, katere tok ustreza navedbam
na tipski ploscici.

= Uporabljajte le originalni elektricni
prikljuéni kabel. Ce uporabljate Navigenio
prikljuCen na podaljsku, pazite, da ima
tudi podaljSek ozemiljitev in ustreza
navedenim oznakam na tipski ploscici.

= ElektriCni napajalni kabel ne sme priti v
stik z vroCo kuhalno plosco ali vroco
enoto za kuhanje.

= Ce se med uporabo razbije ali pogkoduje
steklokerami¢no kuhalno polje, takoj
izkljuCite Navigenio in izvlecite vtikaC.




= Poskodovane naprave ne smete vec
uporabljati. Navigenio prinesite na AMC
servis.

» PoSkodovan elektricni prikljucni kabel
takoj nadomestite z novim.

= Popravila na Navigeniu sme izvesti le
strokovno osebje servisa AMC.

Mozne nevarnosti zaradi temperature,
moznost pozara in opeklin

Steklokeramic¢no kuhalno polje, deli
Navigenia iz nerjavnega jekla in enota za
kuhanje postanejo med uporabo vrodi.

= Po uporabi Navigenia kot mini pecica,
ga po uporabi ne odlagajte z vrocim
kuhalnim poljem na podlago.

= Pri uporabi Navigenia kot mini pecica

Obstaja nevarnost opeklin in moznosti

pozara, zato bodite previdni.

= Prijemajte le za roCaje Navigenia.

= Po potrebi uporabite zascitne rokavice.

= Ce vam zagorijo ostanki hrane ali
mascoba, pokrijte z brisaco ali krpo.
Zaradi prisotnosti elektrike in mascobe,
za gasenje ne smete uporabljati vode.

(poveznjen na enoto), vroCo enoto za
kuhanje odlozite na temperaturno
odporno podlago.

= Navigenia ne odlagajte na vroco kuhalno
plosco, ker lanko napravo unicite.

Nadzor nad Navigeniom

» Postopek kuhanja z Navigeniom morate
nadzorovati, razen v primeru kuhanja z
Navigeniom v povezavi z Audiothermom
in uporabo avtomati¢nega programa s
funkcijo ohranjanja toplote jedi. Ce
Audiotherm uporabljate le za zvocna
opozorila, se morate nahajati v slisni
razdalji.

» Nenadzorovano kuhanje lahko privede
do pregretja. Jedi se lahko prismodijo,



enota za kuhanje se lahko poskoduije ali = Navigenio po vsaki uporabi oCistite.
celo unidi. Obstaja tudi nevarnost = Pred vsakim CiSCenjem izvlecite napajalni kabel
poskodb in poZzara. iz vicnice. , o ,
= Osebe, ki zaradi svojega psiniénega " E’red CisCenjem pvl.JSt.lte’. da se Nay|gen|o ohladi.
oo oo Sele potem ga ocistite in pospravite.
ali fizinega stanja, in osebe brez = Navigenia ne potapljajte v vodo in ga ne pomi-
iZkUéenj in Znanja Uporabe, NiSo vajte v pomivalnem stroju.
sposobne upravijati naprave, je ne
smejo uporabljati brez prisotnosti =55

osebe, odgovorne za njihovo varnost. —F

0 c/
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Odlaganje (odpadek)
\

Ko vas Navigenio ne bo ve¢ deloval, ne sodi med
kuhinjske odpadke, saj lahko material ponovno

= Otroci se z napravo ne smejo igrati. uporabimo. Zato Navigenio odlozite okolju prijazno

Otrokom do 8 let ne dovolite v blizino in skladno z lokalno zakonodajo s tega podrocja.
naprave ali elektricnega napajalnega (Odlozite ga na zbirnem mestu za elektri¢ne in
kabla. elektronske naprave.)

Ciséenje in vzdrzevanje
Z rednim CisCenjem in vzdrzevanjem boste
poskrbeli za nemoteno in varno uporabo Navigenia.

= Pred prvo uporabo morate Navigenio o istiti
z vlazno krpo in neznim distilnim sredstvom in _
osusiti v mehko krpo. Z logotipa AMC in
vriljivega stikala odstranite zasc&itno folijo.



2. Vas Navigenio

2.1 Sestavni deli

Kuhalna plosca
(pogled od zgoraij)

1 Navigenio

Steklokerami¢no kuhalno polje
Roca;

Vti¢nica za napajalni kabel
Prikaz delovanja/povezanosti
Prikaz stopnje energije

Vrtljivo stikalo (6 stopenj, A)

0 N O o b~ W DN

Tipska ploScica s podatki

(vtisnjena)

9 Napajalni kabel

Funkcija poveznjen na
enoto (pogled od spodaj)

10 Prikaz stopnje energije

11 Vrtljivo stikalo
(stopnje »nizka« in »visokax)

12 Prikaz delovanja/povezanosti

13 Gumijaste nozice




Prikaz delovanja/povezanosti (5)

(te sveti rdeCe Navigenio je vkljucen

- utripa modro Navigenio je brezzi¢no

o povezan z Audiothermom *,
ki ga upravija

e utripa rdecCe prikaz, da je kuhalna

. plodca Se vroca

Prikaz delovanja/povezanosti pri funkciji »poveznjen
na enoto« (12)

J@-.. @y utripa izmeni¢no - Navigenio je vkljucen,

" rdede/modro lahko se vzpostavi
brezzi¢na povezava z
Audiothermom™
@ sveti rdeCe Navigenio je vkljucen pri

normalnem obratovanju

- utripa modro Navigenio je vkljucen v
avtomatiénem modulu s
povezavo z Audiothermom *

- utripa rdeCe prikaz, da je kuhalna
plosc¢a Se vroca

* Funkcije v povezavi z Audiothermom glej tudi navodila
za uporabo Audiotherma.

Prikaz, da je kuhalna ploS¢a Se vroca

Prikaz ne gori ve¢: kuhalna plos¢a se je ohladila toliko, da
ne obstaja ve¢ nevarnost opeklin. 1z varnostnih razlogov je
ta funkcija narejena tako, da lahko lucka Se vedno utripa,
Ceprav je steklokeramic¢na ploS¢a na otip ze hladna (pri
optimalnih pogojih ohlajevanja).

2.2

Prikaz, da je kuhalna plos¢a Se vroCa je
aktiven le, Ce je Navigenio Se prikljuCen
v elektriko. Sicer ta prikaz ne deluje,

nevarnost opeklin pa Se vedno obstaja.

Delovanje in uporaba

Uporaba kot prenosna kuhalna plosc¢a

Kot prenosna kuhalna plos¢a za v kuhinji in prosti
¢as, povsod, Kjer je na razpolago elektricna
vticnica.

Uporaba kot mini pecica, za gratiniranje in
pecenje

AMC Navigenio lahko uporabite za gratiniranje v
funkciji »poveznjen na enoto« (to pomeni, da je
grelna plos¢a obrnjena v enoto). Hitro, enostavno
in energijsko varéno.

Za pecenje lahko uporabite Navigenio v kombi-
naciji z enoto za kuhanje, postavljeno na elektricno
kuhalno plos¢€o. Tako vam grelna plos¢a predsta-
vlja spodniji, Navigenio pa gornji vir energije za
pecenje.

Skupaj z Audiothermom pa se vam odprejo nove

moznosti uporabe Navigenia in sicer avtomaticno

kuhanje in pecenje:

= Uporaba kot avtomaticna kuhalna plos¢a skupaj
z Audiothermom

= Uporaba kot mini pecica (poveznjen na enoto)
skupaj z Audiothermom (nastavitev Casa
gratiniranja ali peCenja)

Glej tudi navodila za uporabo Audiotherma.



= zkljucitev Navigenia: vriljivo stikalo postavite na

5. Upravianie

¢ Prikazovalnik, da je ploS¢a Se vroca, utripa rdece.

3.1 Uporaba kot mobilna kuhalna plos¢a

m Uporabljajte le ustrezne AMC enote za
kuhanje (glej »ustrezne enote za kuhanjex,

stran 4).

= Elektri¢ni napajalni kabel vkljucite v Navigenio
in vti¢nico.

- Enoto za kuhanje postavite na sredino
steklokerami¢nega kuhalnega polja.

=> Vkljucite Navigenio: vrtljivi gumb nastavite na
zeleno stopnjo.
e Stopnja 1 (najnizja stopnjo) do 6 (najvisja

3.2 Uporaba kot mini pecica
(poveznjen na enoto) za gratiniranje

stopnja). in pecCenje
e Prikazovalnik obratovanja sveti rdece. o
* Navigenio zadne takoj greti. Uporaba za gratiniranje

m » Uporabljajte le enote za kuhanje pre-

/ mera 20 in 24 cm.
» Enoto vedno postavite na temperaturno
odporno podlago, npr. Stedilnik.
N {" j

=> Elektricni napajalni kabel vkljucite v Navigenio in

- - vti¢nico.
\
\‘_//O\ - Enoto postavite na temperaturno odporno podlago.
L 1Y ->Na enoto poveznite Navigenio.
Q-0 = Vkljudite: vrtliiv gumb nastavite na zeleno

stopnjo. Stopnji @ »nizka« in & »vigja«.

ﬂ = Ustrezne stopnje za AMC nacin kuhanja:
e Stopnja 6 za segrevanje pri kuhanju in pecenju.
e Stopnja 2 za popekanje, kuhanje ali za
dokoncanije pecCenja, glede na velikost enote
in koli¢ine jedi.
¢ Glejte tudi navodila v AMC kuharski knjigi in
broSuri z recepti.

= Ce vrtljivo stikalo postavite na stopnjo »A« (v
povezavi z Audiothermom), lahko kuhate
popolnoma avtomati¢no, glejte tudi navodila
za uporabo Audiotherma.




e Prikaz delovanja najprej eno minuto utripa
izmenicno rdece in modro, nato sveti rdece.
e Navigenio zaCne takoj greti.

Navodila o ustrezni izbiri stopnje pri uporabi
Navigenia kot mini pecica, najdete v brosuri z
recepti.

Dokler prikazovalnik delovanja utripa izmeni¢no
rdeCe/modro, lahko z Navigeniom povezete
Audiotherm za avtomati¢no uravnavanje
Navigenia (glej navodila za uporabo Audio-
therma).

Pri gratiniranju in pecenju iz enote uhaja para.
Ce med obratovanjem z enote dvignete Navige-
nio in ga obrnete, boste zaslisali ponavljajoCi se
zvocni signal in Navigenio preneha delovati. Za
ponoven vklop Navigenia obrnite vrtljivo stikalo
vsaj za eno stopnjo in zatem nastavite zeleno
stopnjo delovanja.

->|zklop: vriljivo stikalo postavite na stopnjo »0«.

- Navigenio snemite, ga obrnite in odlozite na
delovno povrsino.

e Prikazovalnik, da je plo3¢a Se vroCa, utripa
rdecCe.

Ce po kon&anem gratiniranju ali pecenju ne
snamete Navigenia, se zaradi vlage skorjica jedi
lahko prepoji in ne bo vec hrustljava.

—— L

et/

Uporaba za pecenje

Pri tem je enota za kuhanje na kuhalni ploSci,
nanjo pa je poveznjen Navigenio.

= ElektriCni napajalni kabel nikoli ne sme
priti v stik z vro€o kuhalno plosco ali
vro€o enoto za kuhanje.

= Navigenia nikoli ne uporabljajte v
kombinaciji s plinskim gorilnikom, tako
boste preprecili morebitne poskodbe
Navigenia.

= Da preprecite pregrevanje Navigenia,
ga nikoli ne uporabljajte na prazni enoti
za kuhanje.

» Da preprecite pregrevanije enote,
kuhalno plosco uporabljajte na nizjih
stopnjah energije.

Upravljanje je enako, kot je opisano spreda;.

11
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4, Magnetno drzalo
sestavijanie

([dodatna oprema)

V magnetnem drzalu so 4 mo¢ni magneti, ki
lahko poskoduijejo elektronske naprave, kot
npr. TV ali racunalnik, kreditne in placilne
kartice, podatkovne shranjevalnike, mehanske
ure, sluSne naprave in zvocnike. Ljudje s
srénim spodbujevalnikom in vstavijenim
defibrilatorjem morajo biti Se posebej pozorni.
Zagotovite minimalno razdaljo vsaj 20 cm.

Namestitev z lepljenjem

Mesto pritrditve (stena) mora biti Cisto, nemastno in

suho. Pritrditev z lepilnim trakom je priporocljiva za

gladke povrSine. Za ta namen lahko uporabite lepilni
trak na zadnji strani magnetnega drzala.

A Odmerjanje ustrezne viSine (Spodnji rob
magnetnega drzala naj bo 10,5 cm od
povrsine pulta. Luknja za privijacenje naj
bo na visini 15,0 cm od povrSine pulta).

D Odlepite za&cito z lepilnega traku na
zadniji strani magnetnega drzala in na
pravi visini trdno pritisnite na steno.

F,G,H Postavite Navigenio s ploscico iz
nerjavnega jekla na magnetno drzalo,
tako da je Navigenio naslonjen na
povrsino kuhinjskega pulta (ne sme biti
v zraku). (G, H)

PrivijaCenje

1 Viak Mesto pritrditve (stena) mora biti Cisto, nemastno
> Viosek in suho. Pritrditev s privijaCenjem je priporocljiva za
3 Podlozka grobe ali neravne povrsine (les, ploscice).
4 Magnetno drzalo A Odmerjanje ustrezne viSine (Razdalja od
5 S pokrovom spodnjega roba magnetnega drzala do pulta

E i m— A 43mm

== 2 ?

© 3

16.0cm
10.5¢cm

M)




naj bo 10,5 cm. Luknja za vijak naj bo na
viSini 15,0 cm od pulta).

Z izvijatem odstranite pokrov.

Z vrtalnikom izvrtajte luknjo (premer 5 mm)
(1) Vstavite vlozek (2), odstranite lepilni trak
na zadnji strani (D), skozi drzalo in podlozko
() vstavite vijak (4) in ga privijacite tako, da
bo Navigeno naslonjen na povrsino

kuhinjskega pulta (ne sme biti v zraku). (G, H)

Vstavite nazaj pokrov.

5.CigGenie in

A

vzdrzevanie

ViV v

» Pred vsakim CiSCenjem izvlecite

elektricni kabel iz vtiCnice.

Preden Navigenio oCistite in pospravite, ga
pustite v celoti ohladiti.

Naprave nikoli ne potapljajte v vodo ali ga
perite v pomivalnem stroju.

Viv v

Za CisCenje ne uporabljajte organskih raztopin

ali bencina.

Za GisCenje neustrezna sredstva so tudi:

* agresivna Cistilna sredstva in groba Cistila
tako v prahu, kakor tudi v tekodGi obliki

* kovinska volna za CiSCenje

e groba stran gobice za CiSCenje
e paste za umivanje rok

Cig&enje in vzdrzevanje Navigenia poteka, kot je

opisano:

= (Qcistite ga po vsaki uporabi.

= Sladkor, sladke in kisle jedi ter aluminij lahko
poskodujejo steklokerami¢no kuhalno plosco,
zato jih takoj

= Prismojene ostanke jedi na steklokeramicni
plosci oCistite s strgalom za plosce.

= Rocaje in ostale dele iz umetne mase odistite z
vlazno krpo ali blagim Cistilnim sredstvom.
Priporo¢amo vam uporabo Magic Foam.

= TrdovratnejSo umazanijo odstranite z Magic
Stone.

= Steklokerami¢no kuhalno plosco lahko ocistite
z Magic Stone.

o, lehnicn

no0atk

Tip C8100

Napetost 220-240 V
Frekvenca 50/60 Hz

Mo¢ 1800 W

Premer grelnega polja 18 cm
Oznaka

13



[ Kastort, ce ..

... se Navigenio samodejni izkljuéi?

%

= |z varnostnih razlogov smo v Navigenio vgradili
varnostno temperaturno stikalo, ki ob pregretju
napravo izkljuci.

ﬂ Pocakajte, da se Navigenio ohladi in se bo vkljucil
samodejno.

To lahko traja do 30 minut.

... se Navigenio izkljuci, ker se je prekinila
brezziéna povezava z Audiothermom* (prikaz
obratovanja ne sveti)?

Y

= Vrtljivo stikalo postavite na stopnjo »O« in zatem
pONOVNO Na »Ax.
= Audiotherm* ponovno inicializirajte.

* Za uporabo z Audiothermom glejte tudi
navodila za uporabo Audiotherma.

14

... Navigenio med obratovanjem »poveznjen
na enoto« dvignem, ga obrnem in zasliSim

zvo¢éni signal?

= Navigenio se je v tem primeru izkljuci zato, da
prepreci nadaljnje segrevanje.

= Ko se zakljuCi postopek peke v funkciji
»poveznjen na enoto«, Navigenio izkljucite.

= Ce Zelite nadaljevati z uporabo »poveznjen na
enoto«: Navigenio ponovno poveznite na
enoto, zavrtite vrtljiv gumb vsaj za eno stopnjo
in ponovno nastavite zeleno stopnjo.

.. stalno izklaplja hiSno varovalko?

%

= Preverite, Ce je izbrana vti¢nica dovolj
varovana (minimalno 10 amperov).

= |zkljuCite ostale naprave, ki so priklju¢ene
na isto varovalko.

8. AMC servis

74 Sstranke

Servis in svetovanje za stranke je pomemben del
AMC, saj zelimo zadovoljiti zeljam in potrebam
strank ter prisluhniti njihovim pripombam! Ce imate
dodatna vpraSanja ali pripombe, nas obisCite ali
pokli¢ite. Radi vam bomo pomagali!
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