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Mila zakaznicka ANMC,
Mily zakaznik AMC,

Ponorte sa do pestrého sveta receptov pre Navigenio a urobte z tohto univerzélneho zariadenia AMC
neodmyslitelného spolo¢nika vo vasej kuchyni.

v Navigenio — vSetko Uplne automatické: Je autopilotom vo vasej kuchyni — prostrednictvom
radiového spojenia riadi spolu s akustickou kontrolou Audiotherm proces dusenia, pecenia
a rychleho dusenia, a to Uplne automaticky. VSetky jedla sa uvaria presne na minutu a bez
problémov sa vydaria. To je skutocna zaruka Uspechu!

v Navigenio — vSetko Uplne mobilné: V kuchyni, v obyvacke alebo na balkdne, potrebujete len
elektricku pripojku!

v Navigenio — najmensia rura na pec¢enia na svete: Chutna koérka na zapekanom jedle, chrumkava
pizza alebo maly kola¢ su okamzZite hotové — to je naozaj chutné a usetri vam mnozstvo ¢asu a
energie!

Nielen pri automatickom vareni — vSetko sa vydari [ahSie, ak pouzijete akusticku kontrolu Audiotherm.
Nemusite uz nikdy viac sledovat, kedy nastal Cas na znizenie energie. Audiotherm vas vzdy zavola,
ked'treba nieCo urobit.

Dobru chut!
Prajeme vam vela poteSenia pri vareni a vychutnavani

Vasa AMC



Automaticke
dusenie a
necenie

Pri automatickom duseni ide vSetko samé
od seba: Naplnite nadobu, postavite ju na
Navigenio, zvolite si stupefi ,A" pre
automaticky rezim, nasadite Audiotherm s
nastavenym ¢asom dusenia a pockate,
kym vas Audiotherm zavola.

Dobru chut!

Na ulah¢enie
vyberu receptov:

Bohaté na vitaminy

Nizkotuéné

Nizkokalorické

Bohaté na vlakninu

S nizkym obsahom
cholesterolu



<arflolovy salat

Pre 4 osoby

750 g Kkarfiolu

2 paradajky

3 jarné cibulky

1 strucik cesnaku

1 zvazok pazitky

3 PL bieleho vinneho octu
3 PL olivového oleja

sol, korenie

cukor

250 g kokteilovych paradajok
100 g rukoly

G—) cca 30 minut (bez ¢asu ¢akania)

OGODO

Ocistite karfiol, rozoberte ho na malé ruzicky a odkvapkany
ho vloZte do nadoby s priemerom 20 cm a objemom

2,3 |. Prepnite Navigenio na automatiku ,A“. Zadajte na
Audiotherme ¢as dusenia 15 minut, nasadte ho a otocte
nim tak, aby sa zobrazil symbol zeleniny.

= Zbavte paradajky jadierok a nakrajajte ich na kocky. Odistite
jarnu cibulku, oSupte strucik cesnaku a oboje nakrajajte na
malé kocky. Nakrajajte pazitku na tenké kruzky.

ZmieSajte ocot s olejom a ochutte solou, korenim a cukrom.
Rozkrojte kokteilové paradajky na polovice alebo Stvrtiny.

Po uplynuti ¢asu varenia nechajte karfiol vychladnut tak,
aby bol vlazny. Potom ho spolu s paradajkami pridajte do

zalievky vinaigrette a premieSajte. Nechajte Salat niekolko
minut posobit. Ocistite rukolu, natrhajte ju na mensie klsky
a kratko pred podavanim ju vmie$ajte do Salatu.

Cas varenia: cca 15 minGt
cca 150 kcal na osobu

Tip: Salat podavajte ako malé lahké jedlo pre 2 osoby.
Pre obmenu nahradte karfiol romanescom alebo
kalerabom.



. Automatické dusenie a pecenie

Pre 4 osoby

4 stonky péru

20 g masla

20 g muky

350 ml mlieka

100 g bylinkového taveného syra
sol, korenie

instantny zeleninovy vyvar

podla chuti suché biele vino

4 platky (a cca 50 g) varenej Sunky

FOrovo-sunkove rolky
SO SYrOVOU OMackou

(O cca 40 minat 6 @ @ @

Ocistite por a nakrajajte ho na cca 20 cm dihé kusky a odkvapkané ich
vlozte do nadoby 24 cm s objemom 3,5 |. Prepnite Navigenio na automatiku
LA". Zadajte na Audiotherme &as varenia 15 minut, nasadte ho a otocte nim
tak, aby sa zobrazil symbol zeleniny.

Nechajte v malej nadobe rozpustit maslo. Akonahle zacne maslo penit,
primieSajte muku a nechajte ju spenit. Postupne primiesajte mlieko.

Nechajte omacku cca 3 minuty povarit a prilezitostne ju pomiesajte.
Rozpustite v omacke taveny syr, ochutte solou, korenim, zeleninovym
vyvarom a podla chuti trochou bieleho vina.

Nechajte pdr po ukonceni ¢asu varenia odkvapkat a pridajte vyvar do
omacky. Porozdelujte por na platky Sunky, zvinte ich, viozte do nadoby 24
cm s objemom 3,5 | a polejte syrovou omackou.

Postavte nadobu na nehorlavu podlozku, nasadte Navigenio v preklopenej
polohe a na vysokom stupni zapekajte cca 10 minut do zlatohneda.

Cas varenia: cca 15 mindt + 10 mint zapekanie
cca 305 kcal na osobu



Pre 2 osoby

700 g novych nerozvarajucich sa zemiakov
1 cibula

2 PL olivového oleja

1 PL sladkej mletej papriky

mleta rasca

sol

125 ml zeleninového vyvaru

1 Cervena paprika

1 zIta paprika

2 stonky majoranu

2 CL nastrthanej korky z bio-citrénu

NeoSupané zemiaky ddkladne umyte, ocistite kefou a v zavislosti od velkosti
ich rozkrojte na polovice alebo Stvrtiny. Ocistite cibulu a najemno ju nakrajajte
na kocky. Oboje zmieSajte s olivovym olejom.

Postavte na Navigenio nadobu Eurasia 24 cm a prepnite ho na automatiku
»A". Nasadte Audiotherm a otoc¢te nim tak, aby sa zobrazil symbol pecenia.

Akonahle automatika za¢ne signalizovat, ze je dosiahnuté okienko pecenia,
prepnite na stupen 2. Zemiakovu zmes za ob&asného prevracania opekajte
cca 5 minut.

Ochutte paprikou, rascou a solou a pridajte zeleninovy vyvar. Prepnite
Navigenio znovu na automatiku ,A". Zadajte na Audiotherme ¢as varenia
15 minut, nasadte ho a otoCte nim tak, aby sa zobrazil symbol zeleniny.

Ocistite papriky a nakrajajte ich na malé kocky. Poodtrhajte listky majoranu a
najemno ich nasekajte. Kocky papriky, citrénovu kérku a majoran pridajte do
zemiakov.

Zadajte na Audiotherme Cas varenia 10 minut, znova ho nasadte a otoCte nim
tak, aby sa zobrazil symbol zeleniny.

Po uplynuti ¢asu varenia zemiakovy gulas pikantne ochutte.

Cas varenia: cca 25 minut
cca 350 kcal na osobu 7



Segedinsky gulas

Pre 6 os6b

500 g cibule sol, korenie

2 struciky cesnaku 500 g surovej kyslej kapusty
200 g mucnatych zemiakov 200 ml siiného méasového vyvaru
1 kg brav€ového mésa na gulas 1 CL mletej rasce

1 PL Stiplavej mletej papriky 2 PL paradajkového pretlaku

1 PL sladkej mletej papriky

(O cca 75 minat 6 9 @ @

= OSupte cibulu a cesnak a nakrajajte ich na kocky. OSupte zemiaky a najemno
ich nastruhajte. Postavte nadobu Eurasia 28 cm na Navigenio a nastavte ho
na automatiku ,A". Nasadte Audiotherm a otocte nim tak, aby sa zobrazil
symbol pecenia.

= Akonahle automatika zac¢ne signalizovat, Ze bolo dosiahnuté okienko pecenia,
prepnite na stupen 3. Maso na gulas po porciach osmazte. S poslednou
porciou osmazte aj cibulu a cesnak.

Pridajte mletu papriku a silne osolte a okorente. Pridajte zvySné suroviny a
nastruhané zemiaky a vSetko dobre premiesajte.

Prepnite Navigenio znova na automatiku ,A". Zadajte na Audiotherme Cas
varenia 60 minut, nasadte ho a oto¢te nim tak, aby sa zobrazil symbol
zeleniny. Po uplynuti ¢asu varenia gulas pikantne ochutte.

Cas varenia: cca 60 minut
cca 335 kcal na osobu



Automatické dusenie a pecenie .

~ecene
Krevety

(O cca 20 minat 6 @ @ @

Zbavte chilli papri¢ku jadierok, oSupte cesnak a oboje nakrajajte najemno na
kocky. OSupte zazvor a nastrihajte ho. Vyskrabte vanilkovd dren a vsetko
zmieSajte s olivovym olejom.

Pre 4 osoby

1 Cervena chilli papricka
1 strucik cesnaku

Ak je to potrebné, odstrante z kreviet tmavé Crevo. ZmieSajte krevety s
1 maly kusok zazvoru ochutenym olejom.

1 vanilkovy struk

Postavte Arondo Griddle 28 cm na Navigenio a prepnite ho na automatiku ,A"

2 PL olivového oleja Nasadte Audiotherm a oto&te nim tak, aby sa zobrazil symbol pecenia.
400 g surovych osupanych kreviet = Akonahle za¢ne automatika signalizovat, Ze bolo dosiahnuté okienko pecenia,
2 cl suchého sherry krevety zo vSetkych stran osmazte tak, aby sa sfarbili doCervena. Vyberte
30 g studeného masla krevety, prepnite na stupen 4 a vypek zalejte sherry. PrimieSajte studené
. . maslo, osolte a okorente.
sol, korenie

Krevety kratko poobracajte v omacke a ihned podavajte.

Cas varenia: cca 4 minut
cca 215 kcal na osobu
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. Automatické dusenie a pecCenie

| 0sosove file

Na POMAarancovo-
feniklove] zelenine

Pre 4 osoby

750 g feniklu

1 cibula

4 filé (@ 150 g ) z lososa
2 pomarance

sol, korenie

2 PL anizového likéru
20 g masla

cayenské korenie

@ cca 25 mindt @

Ocistite fenikel, jemnu zelenu vnat odlozte a nakrajajte zeleninu na pruzky.
Odkvapkany fenikel vlozte do pekaca 28 cm.

OSupte cibulu, prekrojte ju na polovicu, nakrajajte na platky a porozdelujte
ju na fenikel. Na to polozte kusky lososa. Nasadte pokrievku a prepnite na
automatiku ,A"“. Zadajte na Audiotherme ¢as varenia 15 minut, nasadte ho a
otocte nim tak, aby sa zobrazil symbol zeleniny.

Medzi¢asom nakrajajte pomarance na filetky, k tomu odstrante Supku s bielou
kozou. Pomarancove filetky odlUcte od stredovej koze a zachytte pritom
vznikajucu Stavu.

Po uplynuti ¢asu varenia vyberte rybu a udrzujte ju teplu. Nasekajte feniklovu
vhat a spolu s likérom, maslom, pomaranc¢ovymi filetkami a Stavou ju
primieSajte do zeleniny. Ochutte korenim.

Cas varenia: cca 15 minut
cca 425 kcal na osobu



Automaticke
ryehle dusenie

s rychlovamou
DOKIEVKOU
Secuguick softline

Podobne ako pri automatickom duseni robi Navigenio aj pri
rychlom duseni s rychlovarnou pokrievkou Secuquick softline
prakticky v8etku pracu za vas. Najlepsie na tom je, Ze aj
naro¢né jedla ako su zapekané cestoviny alebo rizoto sa
vydaria jednoducho a rychlo. Mrazena zelenina sa pri pouzitf
automatického rychlovarného programu ,soft“ rozmrazi a
udusf v priebehu len niekolkych minut.

Jedla s dlhym ¢asom varenia ako je napriklad gulas alebo
fazulova polievka sa pri pouziti automatického rychlovarného
programu ,.turbo” uvaria za menej ako 50 % bezného ¢asu
varenia
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Pre 6 os6b

375 g susenej bielej fazule

250 g cibule

2 strucky cesnaku

2 mrkvy

1 stonka péru

4 stonky stonkového zeleru

300 g udeneg;j slaniny nakrajanej na kocky
1,5 I masového vyvaru

1 bobkovy list

50 g paradajkového pretlaku
100 ml suchého Cerveného vina
pikantna paprikova pasta (ajvar)
1 PL sladkej mletej papriky

sol, korenie

cayenské korenie

UU)

@ cca 40 minut (bez Casu Cakania)t

. Automatické rychle dusenie s rychlovarnou pokrievkou Secuquick softline

roska tfazulova
ollevka

OPOOO

Nechajte fazulu cez noc macat v studenej vode.

OSupte cibulu, cesnak a mrkvu a najemno ich nakrajajte na kocky. Ocistite
por a stonkovy zeler, prekrojte pdr po dizke na polovicu a oboje nakrajajte na
tenké kolieska.

Postavte na Navigenio nadobu 24 cm s priemerom 6,5 | a prepnite ho na
automatiku ,,A“. Nasadte Audiotherm a otoCte nim tak, aby sa zobrazil symbol
pecenia.

Akonahle za¢ne automatika signalizovat, ze bolo dosiahnuté okienko pecenia,
prepnite na stupen 3 a po porciach osmazte kocky slaniny. Postupne
pridavajte a opekajte kocky cibule, cesnaku a zeleniny.

Pridajte odkvapkanu fazulu, doplfiite m&sovym vyvarom a pridajte bobkovy list.
Nasadte Secuquick softline 24 cm a uzavrite ho.

Prepnite Navigenio znova na automatiku ,A". Zadajte na Audiotherme ¢as
varenia 20 minut, nasadte ho a oto¢te nim tak, aby sa zobrazil symbol turbo.

Po uplynuti ¢asu varenia zbavte Secuquick tlaku a snimte ho. Vyberte
bobkovy list a primieSajte do fazulovej polievky &ervené vino.

Nechajte eSte raz zovriet a pikantne ochutte paprikovou pastou a korenim.

Cas varenia: cca 20 mindt
cca 425 kcal na osobu



Pre 4 osoby

2 cibule

2 strucky cesnaku

2 Cervené chilli papricky

800 g jahnacieho masa na gulas
2 CL garam masala

sol, korenie

200 ml masového vyvaru

250 g mrazeného listového Spenatu
100 g jogurtu

2 CL 8krobovej mucky

50 g hrozienok

citronova Stava

50 g arasidov

s rychlovarnou pokrievkou Secuquick softline

Jahnacie kar

Automatické rychle dusenie .

OSupte cibulu a cesnak, zbavte chilli papricky jadierok a vSetko najemno
nakrajajte na kocky. Postavte na Navigenio nadobu 24 cm s objemom 5,0 | a
prepnite ho na automatiku ,A“. Nasadte Audiotherm a otocte nim tak, aby sa
zobrazil symbol pecenia.

Akonahle zacne automatika signalizovat, Ze je dosiahnuté okienko pecenia,
prepnite na stupen 3 a po porcidach osmazte jahnacie maso.

S poslednou porciou osmazte cibulu a cesnak. Pridajte garam masala, osolte a
okorente. Najprv pridajte polovicu chilli papri¢iek, zalejte vyvarom a poukladajte
na maso mrazeny Spenat.

Nasadte Secuquick softline 24 cm a uzavrite ho. Prepnite Navigenio znova na
automatiku ,A". Zadajte do Audiothermu €as varenia 25 minut, nasadte ho a
otocte nim tak, aby sa zobrazil symbol turbo.

Po uplynuti Casu varenia zbavte Secuquick tlaku a snimte ho. ZmieSajte jogurt so
Skrobovou muckou a nechajte este raz zovriet.

Pridajte hrozienka a pikantne ochutte zvySnymi chilli papri¢kami, solou, korenim a
citronovou Stavou. Nasekajte arasidy a na podavanie posypte nimi kari.

Cas varenia: cca 20 mindt cca 435 kcal na 1 kus

Tip pre vas nakup: Garam masala je zmesou koreni z indickej kuchyne.
Obsahuje napr. kardamom, Skoricu, rascu, klinéeky a &ierne korenie. Ak hotovu
zmes nedostanete kupit, mézete pouzit za Spicku noza klincekov ako aj
polovicu Cajovej lyzicky ostatnych mletych koreni.
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. Automatické rychle dusenie s rychlovarnou pokrievkou Secuquick softline

/apekang zemiaky

(O cca 25 mint ﬁ @ @ (}"’

Pre 4 osoby = OSupte zemiaky a nakrgjajte ich na tenké platky. OSupte cesnak a nakrajajte
ho najemno na kocky. ZmieSajte smotanu, zeleninovy vyvar a cesnak v

1 kg nerozvarajucich sa zemiakov nadobe 24 cm s objemom 3,5 I. Ochutte korenim, muskatovym orechom a

1 strucik cesnaku mletou paprikou.

200 ml smotany = Pridajte platky zemiakov a viac nemiesajte. Nasadte Secuquick softline 24 cm
100 ml silného zeleninového vyvaru a uzavrite ho. Prepnite Navigenio na automatiku ,A". Nastavte na Audiotherme
korenie Cas varenia 5 minut, nasadte ho a otoCte nim tak, aby sa zobrazil symbol

muskatovy orech ,SOft".

sladka mleta paprika = Po uplynutl’ ¢asu varenia zba/vte Secuquick '[|akEJ a snl'nthe ho. Posypte o
zemiaky syrom a postavte nadobu na nehorlavi podlozku. Nasadte Navigenio
v preklopenej polohe zapnuty na velky stupen a zapekajte do zlatohneda cca
10 minut.

50 g nastruhaného syra

Cas varenia: cca 5 minUt + 10 minut zapekanie
cca 335 kcal na osobu

Tip z kucharskej praxe: Rizoto bude obzviast pikantné, ked'Stvrtinu zemiakov
nahradite pérom nakrajanym na kolieska. Kedze zapekané jedlo bude mat potom
VaCSi objem, mali by ste ho pripravovat v nadobe 24 cm s objemom 5,0 I.



—Rozmarinove rizoto

Pre 4 osoby

1 cibula 2 stonky rozmarinu

1 strucik cesnaku 100 ml smotany

250 g ryze na rizoto 50 g nastruhaného parmezanu
500 ml zeleninového vyvaru sol, korenie

100 ml suchého bieleho vina

(O cca 20 minat ﬁ 9

= OSupte cibulu a strucik cesnaku a najemno ich nakrajajte na kocky. ZmieSajte
spolu s ryzou na rizoto, vyvar a biele vino v nadobe 20 cm s objemom 3,0 I.

= Nasadte Secuquick softline 20 cm a uzavrite ho. Prepnite Navigenio na
automatiku ,,A“. Zadajte na Audiotherme Cas varenia 7 minut, nasadte ho a
otocte nim tak, aby sa zobrazil symbol ,soft*

= Poodtrhajte listoCky rozmarinu a najemno ich nasekajte. Po uplynuti ¢asu
varenia zbavte Secuquick tlaku a snimte ho. PrimieSajte smotanu, rozmarin a
parmezan, osolte a okorerite.

Cas varenia: cca 7 minut
cca 395 kcal na osobu

Tip: Tento recept mbzete pouzit ako zékladny recept na pripravu rizota
pomocou rychlovarnej pokrievky Secuquick softline a Navigenia. Pre
pripravu krémového rizota treba pouzit cca 2,5-nasobne viac tekutiny ako
ryze. Namiesto rozmarinu ochutte rizoto Safranom alebo don pridajte za
hrst suSenych a najemno nasekanych dubakov. Podla chuti mézete do
rizota pridat aj cca 150 g mrazenej zeleniny.



. Automatické rychle dusenie s rychlovarnou pokrievkou Secuquick softline

/apekang
cestoviny ~

(O cca 25 minat 6 @ @ @

Pre 4 osoby = ZmieSajte zeleninovy vyvar a cestoviny v nadobe 20 cm s objemom 3,0 I.
Nasadte Secuquick softline 20 cm a uzavrite ho. Prepnite Navigenio na
automatiku ,A". Nastavte na Audiotherme Cas varenia 5 minut, nasadte ho a
250 g $piralovych cestovin (fusill) oto&te nim tak, aby sa zobrazil symbol ,soft*.

200 g varenej Sunky

450 ml zeleninového vyvaru

= Nakrdjajte Sunku na malé kocky, po uplynuti ¢asu varenia zbavte Secuquick

100 ml smotany tlaku a snimte ho. PrimieSajte smotanu a Sunku a ochutte.
sol, korenie = Posypte syrom, na vrch nasypte trochu mletej papriky a postavte na nehorfavi
50 g nastrihaného syra podlozku. Nasadte Navigenio v preklopenej polohe nastaveny na vysoky

sladka mleta paprika stupen a zapekajte do zlatohneda cca 8 minut.
Cas varenia: cca 5 minUt + 8 minUt zapekanie
cca 500 kcal na osobu

Tip: Tento recept mbzete pouzit ako zakladny recept na pripravu
cestovinovych jedal za pomoci rychlovarnej pokrievky Secuquick softline a
Navigenia. Pouzite jednoducho dvojnasobné mnozstvo tekutiny ako
cestovin. Cas varenia predstavuje cca polovicu éasu uvedeného na obale.
Pre obmenu receptu pridajte mrazenu zeleninu (napr. 200 g hrasku alebo
Spenatu). Zeleninu mbézete v mrazenom stave priamo zmiesat s ostatnymi
surovinami. Ak chcete, aby bolo rizoto lahSie, pouzite namiesto smotany
konzervu (400 g) nakrdjanych paradajok. Alebo do cestovin pred
zapeCenim primiesajte namiesto Sunky cca 400 g Cerstvého filé z lososa.
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“ocenie a
grilovanie

V kombinacii s Griddle alebo panvicou sa z
Navigenia stane dokonaly gril pre vasu
terasu alebo balkon. Radost z grilovania sa
tak stane nielen ovela zdravSou — steaky,
klobasky, ryby alebo grilovana zelenina
budu ovela rychlejSie hotové, ale navyse
nebudete ani seba ani svojich susedov
obtazovat neprijemnym zdpachom a vSetko
bude lahodne chutit!

Tip: Velmi jednoducho a s istotou sa
jedla vydaria pri pouziti Audiothermu.
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. Pecenie a grilovanie

Cevapcicl

Pre 4 osoby

1 velka cibula

2 struciky cesnaku

4 stonky hladkej petrzlenovej viate
2 stonky maty

500 g mletého hovadzieho méasa
1 vajce

1 PL muky

2 PL olivového oleja

1 PL &tiplavej horcice

1 PL paradajkového pretlaku
sol, korenie

Stiplava mleta paprika

(O cca 30 mindt

PO06

= OS8upte cibulu a strucky cesnaku a nakrajajte ich na velmi
jemné kocky. Poodtrhajte listky petrzlenu a maty a najemno
ich nasekajte. VSetko prepracujte s mletym méasom,
vajcom, mukou, olivovym olejom, horc¢icou a paradajkovym
pretlakom a silne okorerfite.

= \ytvarujte cca 8 cm dlhé a priblizne 2 cm hrubé rolky.
Ohrejte Arondo Griddle 28 cm na Navigeniu nastavenom na
stupen 6

= az po okienko pecenia.

= Rolky mletého méasa opecte zo vSetkych stran na stupni 3.
Nasadte pokrievku a vypnite Navigenio. Nechajte ¢evapcici
cca 3 minuty dojst.

Cas varenia: cca 8 minut
cca 345 kcal na osobu



Pre 4 kusy

4 polosurové klobasy na grilovanie

Pecenie a grilovanie .

GGrilovana
Klobasa

(© cca 10 minat ﬁ@@@

= Ohrejte nadobu 24 cm s objemom 3,5 | na Navigeniu nastavenom na stupni 6
po okienko pecenia. Grilovacie klobasy na jednej strane narezte.

= Vlozte klobasy narezanou stranou nahor do nadoby, postavte nadobu do
preklopenej pokrievky a nasadte na nadobu Navigenio v preklopenej polohe.

= Pecdte klobasy na velkom stupni cca 4 minuty. Vypnite Navigenio a nechajte
klobasy v zavislosti od hrubky 1-2 minuty odstat.

Cas peéenia: cca 4 minuty

Tip: Surové grilovacie klobasy potrebuju v zavislosti od hrubky ¢as pecenia
cca 7 minut.
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Socene kuracle
stenna

(O cca 35 minat

ZmieSajte tymian s olejom, medom alebo javorovym sirupom, mletou
paprikou, solou a korenim. Ohrejte nadobu 24 cm s objemom 3,5 |
na Navigeniu nastavenom na stupen 6 po okienko pecenia.

Pre 4 osoby

1 CL sugeného tymianu

2 PL oleja ) ' ) = VloZte kuracie stehna koZzou nahor a potrite ich bylinkovou pastou.
2 PL tekutého medu alebo javorového Nasadte pokrievku a peéte, kym sa nedosiahne bod otocenia pri
sirupu 90°C.

1 PL sladkej mletej papriky = Snimte pokrievku, postavte nadobu do preklopenej pokrievky a

1 CL &tiplavej mletej papriky nasadte Navigenio v preklopenej polohe zapnuty na nizky stupef
sol, korenie ohrevu.
4 kuracie stehna = Pecte kuracie stehna cca 30 minut do zlatohneda. Z asu na Cas

polejte stehna vytvorenym vypekom.

Cas varenia: cca 30 minut
cca 415 kcal na 1 osobu
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Clbulove steaky

Pre 4 osoby

250 g cibule

100 ml mésového vyvaru

2 PL ostrej horcice

2 PL marhulového dzemu

4 steaky zo stehna (a cca 150 g)
sol, korenie

@ cca 25 minut 6 9

= OSupte cibulu a nakrajajte ju na tenké kolieska. Zmiesajte = Vypnite Navigenio, okorefte taktiez steaky a pridajte ich k
spolu vyvar, hor€icu a marhulovy dzem. cibulovej omacke. Nasadte pokrievku a nechajte steaky v
zavislosti od pozadovaného stupna méakkosti cca 10 minut

= Ohrejte Arondo Griddle 28 cm na Navigeniu nastavenom na
stupen 6 po okienko pecenia. Osmazte steaky na stupni 3
z oboch stran 3 minuty, vyberte ich a zabalte do hlinikovej
folie.

posobit.

Cas varenia: cca 16 mindty
cca 225 kcal na 1 osobu

Vlozte do Aronda cibulu a za prilezitostného miesania ju
smazte cca 5 minut do svetlohneda. Pridajte namieSanu
horCicovu omacku, vsetko dobre premieSajte a okorente.
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. Pecenie a grilovanie

Narinovana
zelenina

@ cca 20 minut 9 @

Pre 4 osoby = Qcistite baklaZzan a cuketu a nakrajajte ich na cca 1 cm hrubé platky. Taktiez
odistite papriku a nakrajajte ju na kisky konzumovatelnej velkosti. OSupte

1 baklazan cesnak a najemno ho nakrajajte na kocky.

1 ?uketa' . = Poodtrhajte listky byliniek, najemno ich nasekajte a zmieSajte v miske s

1 Cervena paprika olivovym olejom a cesnakom. PrimieSajte zeleninu a okorerite.

1 Zlta paprika = Ohrejte Arondo Griddle 28 cm na Navigeniu nastavenom na stupen 6 po

2 struciky cesnaku okienko pedenia. Postupne opekajte kisky zeleniny na stupni 3, vyberte ich,
3 stonky rozmarinu mierne osolte a podavajte vlazné.

3 stonky tymianu . . o
Cas varenia: cca 10 minut

8 PL olivového oleja cca 240 kcal na 1 osobu

korenie, sol
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Pre 4 osoby

1 bio-pomaranc

1 brav€ova panenka (cca 600 g)

1 bielko

1 PL strdhanky

1 CL kardamomu

sol, korenie

10 platkov slaniny

100 ml mésového vyvaru

100 ml smotany

podla chuti stuzovadlo do omacok
2 PL marsaly alebo sherry medium

@ cca 40 minut

Pecenie a grilovanie .

~nena bravcova
nanenka

PO O

Umyte pomaran¢ horucou vodou, nastruhajte Supku a vytlacte Stavu. Odkrojte
prednu Cast panenky (cca 120 g), nakrajajte ju na hrubé kocky a pomocou
kuchynského robota ich najemno pomelte. Pridajte bielko a spolo¢ne
vypracujte na plnku.

ZmieSajte so struhankou, kardamomom a pomarancovou Supkou, osolte a
okorente.

Narezte panenku po dizke, roztvorte a mierne ju naklepte. Porozkladajte na
pracovnu plochu platky slaniny tak, aby sa mierne prekryvali, poloZzte na ne
panenku, porozdelujte na nu plnku a zaklopte.

Plnenu panenku zavinte do slaniny a konce pripnite Sparadlami. Ohrejte
pekac 28 cm na Navigeniu nastavenom na stupen 6 po okienko pecenia.

Panenku na stupni 3 dookola osmazte. Osolte a okorente, podlejte vyvarom a
pomarancovou Stavou. Nasadte pokrievku a duste cca 15 minut.

Vyberte panenku a udrzujte ju tepll. Pridajte do omacky smotanu, nechajte
ju niekolko minut zhustnut a podla chuti mierne zahustite. Ochutte marsalou
alebo sherrym, osolte a okorente a nakrajajte méaso na platky.

Cas varenia: cca 15 mint
cca 340 kcal na osobu

Tip: Kardamom je v azijskej a arabskej kuchyni velmi rozsireny. V eurépskej
kuchyni sa pouziva predovsetkym vo vianocnom pecive ako aj na vyrobu
udenin a likérov.
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Marinované kuracie
orsia

Pre 4 osoby

1 bio-pomaranc¢ 1 PL zavaraného zeleného korenia
1 strucik cesnaku 4 Kkuracie prsia

3 PL slnec¢nicového oleja sol, korenie

2 PL séjovej omacky

@ cca 30 minut (bez Casu
marinovania) 6 9 @ @

= Umyte pomaran¢ horucou vodou, nastrdhajte polovicu koérky a vytlacte Stavu.
OS8upte cesnak a najemno ho nakrdjajte na kocky. ZmieSajte pomarancovu
korku, Stavu a cesnak s olejom, séjovou omackou a zrnkami korenia.

= Kuracie prsia s marinadou vlozte do vrecusok na zamrazovanie, zatvorte ich a
nechajte v chladni¢ke cca 12 hodin marinovat.

= Ohrejte Arondo Griddle 28 cm na Navigeniu nastavenom na stupni 6 po
okienko ped&enia. Marinadu zlahka zotrite a osmazte maso z oboch stran na
stupni 2.

= Osolte a okorefite, pridajte zvySnu marinadu, nasadte pokrievku a nechajte na
vypnutom Navigeniu eSte cca 10 minut dojst.

Cas varenia: cca 15 minGt
cca 255 kcal na 1 osobu



Cisarov trhanec

(Kalserschmarren)

Pre 2 osoby

3 vajcia 1 CL masla na pedenie alebo
1 Stipka soli margarinu

1 kelimok kyslej smotany (200 g) 1 hrst hrozienok podla chuti
1 vrecko vanilkového cukru 2 PL cukru

1 pohar muky praskovy cukor na posypku

1 davka mineralnej vody
@ cca 10 minut

= ZmieSajte v ¢o najkratSom &Case vajcia, sol, kysld smotanu a muku. Muku
odmerajte pomocou prazdneho, vyplachnutého a ususeného kelimku zo
smotany.

= Ohrejte Arondo Griddle 28 cm na Navigeniu nastavenom na stupni 6 po
okienko pecenia. Primiesajte pod cesto mineralnu vodu. Dajte do Arondo
Griddle maslo na pecenie alebo margarin. Znizte ohrev Navigenia na stupen 4,
vloZte cesto a Arondo zlahka naklopte.

= Podla chuti porozdelujte nan hrozienka a nasadte pokrievku. Ak ¢ervena
rucCicka Visiothermu dosiahne znova okienko pecenia, vypnite Navigenio,
rozkrojte trhanec na Stvrtiny a otocte ich (ak je cesto v tomto Case eSte mélo
upecené, pockajte este chvilu pri nasadenej pokrievke).

= Nasadte znova pokrievku a dopecte druhu stranu, kym sa znova nedosiahne
okienko pecenia. Trhanec posypte cukrom, natrhajte ho na malé kusky a
otacanim hore-dole ho karamelizujte.

= Na podavanie trhanec posypte praskovym cukrom.

Cas varenia: cca 5 minut
cca 505 kcal na 1 osobu

Tip: Ak oddelite Zitok od bielka a vy$lahany bielok na zaver primie$ate do
cesta, bude trhanec nadychanejsi.




varene a
dusenie

Pomocou Navigenia mézete varit vo svojej
zéhrade, na balkéne alebo v obyvacke
alebo tiez udrziavat jedla teplé. Mobilny
Navigenio vas bude sprevadzat na kazdom
kroku, jediné, ¢o potrebujete, je elektricka
pripojka.t

Tip: Obzvlast jednoducho a s istotou sa
jedla vydaria v kombinacii s Audiothermom.




Ch

Pre 12 os6b

300 g cibule

3 struciky cesnaku

3 mrkvy

3 stonky stonkového zeleru

3 Cervené chilli papricky

1 konzerva (cca 800 g) Cervenej ladvinkove;j
fazule (Kidney)

800 g mieSaného mletého masa

3 PL sladkej mletej papriky

1 | siiného masového vyvaru

1 konzerva (cca 800 g) nakrajanych
paradajok

1 CL mletej rimskej rasce

sol, korenie

1 konzerva (cca 150 g) kukurice
75 g paradajkového pretlaku
150 g creme fraiche

con Came

Varenie a dusenie .

(O cca 60 minat e @ @ @

= OSUpte cibulu, cesnak a mrkvu, ocistite stonkovy zeler a vSetko najemno
nakrajajte na kocky. Zbavte chilli papriky jadierok a nakrajajte ich na velmi jemné
kocky. Nechajte fazulu v site odkvapkat a kratko ju preplachnite teplou vodou.

= Ohrejte nadobu 24 cm s objemom 6,5 | na Navigeniu nastavenom na stuper
6 po okienko pecenia. Na stupni 3 opecte mleté méso po porciach tak, aby
nadobudlo hrudkovitu konzistenciu. Postupne pridavajte kocky cibule, cesnaku a
zeleniny a vSetko spolu osmazte.

= Najprv pridajte polovicu nakrdjanych chilli papri€iek a zvysné suroviny vratane
nakrajanych paradajok. Ochutte rimskou rascou, solou a korenim.
= Ohrievajte na stupni 6 po okienko zeleniny. Duste na stupni 2 cca 40 minut.

PrimieSajte kukuricu, paradajkovy pretlak a créme fraiche. Ochutte zvySnymi chilli
paprickami, solou a korenim.

Cas varenia: cca 40 mint cca 260 kcal na 1 osobu

Tip: Rimska rasca a rasca pochadzaju sice z rovnakej ¢elade, su vSak
chutovo Uplne odliSné. Rimska rasca je neodmyslitelnou sti¢astou azijskej
a juhoamerickej kuchyne. Prave na pripravu Chili con Carne su v
supermarketoch dostupné hotové koreninové zmesi.
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. Varenie a dusenie

Pre 4 osoby

100 g poru

3 mrkvy

2 cm zazvoru

1 Cervena chilli papricka

600 g kacacich prs bez koze
1 pohar (350 g) klickov mungo fazule
100 g keSu orechov

sol, korenie

300 ml pomarancovej Stavy
3 PL sdéjovej omacky

3 PL ustricovej omacky

150 g malych blansirovanych brokolicovych
ruziciek

<acacle prsia

Vv pikantngl

i

pomarancove]
omacke
(O cca 30 mindt ﬁ Q @ @

Ocistite por a nakrajajte ho na kolieska. OSupte mrkvu a nakrdjajte ju na velmi
tenké platky. Ocistite zazvor a najemno ho nastruhajte, zbavte chilli papricky
jadierok a najemno ich nakrgjajte na kocky.

Nakrajajte kacacie prsia na pasiky a nechajte odkvapkat mungo klicky. Ohrejte
wok na Navigeniu nastavenom na stupni 6 po okienko pecenia. Vlozte do
woku keSu orechy, znizte ohrev na stupen 3 a za mieSania ich oprazte zo
vSetkych stran do svetlohneda, potom ich vyberte z woku.

Osmazte po porciach kacacie prsia. Vyberte maso, osolte a okorente ho a
udrzujte ho teplé. Taktiez osmazte platky mrkvy a podlejte ich pomarancovou
Stavou, pridajte sojovu a ustricovu omacku, chilli a zazvor. VSetko nechajte
nezakryté cca 5 minut povarenim zhustnut.

Pridajte pdr, mungo klicky, ruzi¢ky brokolice a kacacie prsia a ohrievajte na
stupni 6 po okienko zeleniny. Vypnite Navigenio a nechajte jedlo eSte cca 2
minuty pbsobit.

Ochutte a ihned podavajte posypané keSu orechmi.

Cas varenia: cca 7 minut
cca 450 kcal na 1 osobu



slellts)

Pre 4 osoby

2 cibule

1 strucik cesnaku

1 Zlta paprika

4 paradajky

2 kuracie stehna

sol, korenie

sladka mleta paprika

8 neoSupanych surovych kreviet
200 g ryze na paellu alebo rizoto
600 ml zeleninového vyvaru

1 vrecusko Safranu

150 g mrazeného hrasku

1 PL olivového oleja

1 PL citronovej stavy

(O cca 50 mindt 6 @ @ @

= OSupte cibulu a cesnak a najemno ich nakrajajte na kocky. Ocistite papriku a
nakrdjajte ju na kocky.

= Obarte paradajky vriacou vodou, oSupte ich, zbavte jadierok a rozkrojte na
osminy. Kuracie stehno rozdelte v kibe na hornti a dolnd Gast.

= Ohrejte panvicu 28 cm na Navigeniu nastavenom na stupni 6 po okienko
pecenia. Najprv osmazte ¢asti kuracieho stehna na stupni 2 zo vsetkych
stran, znova ich vyberte a ochutte solou, korenim a mletou paprikou. Taktiez
osmazte krevety a znova ich vyberte.

= Potom spente cibulu, cesnak a ryzu a doplite hydinovym vyvarom. PrimieSajte
Safran a hrasok ako aj kocky papriky. Kusky kuracieho masa porozdelujte na
paelle.

= Ohrievajte na stupni 6 po okienko zeleniny. Duste na stupni 2 cca 20 minut.
Ochutte paellu solou,, korenim, olivovym olejom a citrénovou Stavou.
Pridajte do paelly krevety a paradajky a s nasadenou pokrievkou nechajte na
vypnutom Navigeniu p6ésobit eSte cca 5 minut.

Cas varenia: cca 25 minut
cca 455 kcal na 1 osobu
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<revety v pikantng
KOKOSOVE| omacke

Pre 4 osoby

400 g oSupanych surovych kreviet 200 ml kokosového mlieka

400 g mieSanej zeleniny sambal oelek

(napr. 1 mrkva, 2 stonky sojova omacka

stonkového zeleru, 1 mala cuketa) 3 stonky korianderu alebo hladkej
1 malé stonka poru petrzlenovej vhate

(O cca 30 minat 6 @ @ @

= Ak je to potrebné, narezte krevety na chrbte a odstrante Cierne ¢revo. Ocistite
zeleninu a por, nakrajajte ich na malé kocky resp. tenké kolieska.

Nahrejte nadobu Eurasia 28 cm na Navigeniu na stupni 6 po okienko pecenia.
Kocky zeleniny a kolieska péru za mieSania osmazte na stupni 2.

Pridajte krevety a kratko ich spolu s ostatnym osmazte. Zalejte kokosovym
mliekom, nasadte pokrievku a duste cca 8 minut.

Pikantne ochutte pridanim sambal oelek a sdjovej omacky. Poodtrhajte listky
korianderu a posypte nimi jedlo.

Cas varenia: cca 8 minut
cca 135 kcal na 1 osobu



Sravcove Na skladko-
<ysly SOOSOD

Pre 4 osoby

1 konzerva (cca 200 g) ananasu 150 g Sampindnov

600 g bravéovych reziiov 2 CL 8krobovej mucky

1 mala stonka poéru 2 PL ovocného octu

2 mrkvy 4 PL so6jovej omacky

1 maly kusok zazvoru 2 PL keCupu

1 Cervena paprika 2 PL marhulového dzemu
1 ZIta paprika sambal oelek

(O cca 45 minat (~) ()

= Nechajte odkvapkat ananas, Stavu zachytte a ananas nakrajajte na malé kocky.
Nakréjajte rezen na tenké pruzky. Ocistite por a oSupte mrkvu, oboje nakréjajte na
velmi tenkeé kolieska.

= OSUpte zazvor a najemno ho nastrdhajte. Ocistite papriku a nakrajajte ju na pruzky.
Ocistite pomocou Stetca alebo handricky Sampindny a nakrajajte ich na tenkeé listky.

= Postavte wok na Navigenio a prepnite ho na automatiku ,A*. Nasadte Audiotherm
a otoCte nim tak, aby sa zobrazil symbol pecenia. Akonahle automatika zacne
signalizovat, Ze je dosiahnuté okienko pecenia, prepnite na stupen 2. Maso po
porciach osmazte a vyberte ho z woku.

= Postupne pridavajte mrkvu, papriku, pér a Sampindny a osmazte ich spolu s
ostatnym. Pridajte zazvor a za mieSania vSetko pecte cca 5 minut.

= Pridajte maso a kusky ananasu. Zmiesajte skrobovu mucku s 50 ml anandsovej
Stavy a primieSajte. Pridajte ocot, séjovi omacku, keCup a marhulovy dzem.
Prepnite znova na automatiku ,A“ a na Audiotherme zadajte €as varenia 10 minut.
Nasadte ho a otoc¢te nim tak, aby sa zobrazil symbol zeleniny.

Po uplynuti ¢asu varenia pikantne ochutte.

Cas varenia: cca 15 mindt cca 255 kcal na 1 osobu

Tip pre vas nakup: sambal oelek je velmi ostra koreninova pasta zlozena z chili, octu a
soli. Mozno ju zakupit v dobre zasobenom supermarkete v sekcii s azijskymi potravinami.




/apekanie a
necenis

Pomocou Navigenia je peCenie a zapekanie obzvlast
jednoduché, rychle a energeticky Usporné.

Ako zakladné pravidlo plati:

v' Maly stupen ohrevu pouzivajte pre vSetko, ¢o sa
ma eSte zmaknut bez toho, aby rychlo zhnedlo:
napr. kolac, chlieb a pecené kura. Maly stupen
ohrevu Casto staci, ked'je Navigenio uz horuci:
napr. paradajkové crostini a plnené Sampinony.

v Velky stupen ohrevu pouzivajte pre vSetko, ¢o ma
rychlo zhnednut a stat sa chrumkavym ako napr.
zapekané cestoviny, zapekané zemiaky alebo
pizza. Klusky peceného kurata ziskaju na velkom
stupni ohrevu, po tom, ako na malom stupni do
makka udusili, zlatohnedu korku.

Tip: Aj pri zapekani a peceni to ide jednoducho a

presne na minutu pomocou Audiothermu:

= Nasadte Navigenio v preklopenej polohe na
nadobu.

= Zapnite Navigenio na velky alebo maly stupen
ohrevu.

= Kym kontrolka striedavo blika nacerveno a
namodro, zadajte na Audiotherme Cas zapekania
alebo pecCenia — Navigenio sa automaticky vypne,
akonahle ¢as uplynie.



Zapekanie a pecenie .

~lnene sampinony

(O cca 45 mindt 6 9 @ @

Pre 12 kusovt = QOcistite Sampindny pomocou Stetca alebo handricky. Odrezte stopky a
o o najemno nasekajte. OSupte chorizo a salamu nakrajajte najemno na kocky.

12 velkych Sampinonov ‘ -
= Taktiez najemno nakrajajte aj olivy. OSupte cibulu a cesnak a nakrajajte ich
najemno na kocky. Vsetko zmieSajte so syrom a olivovym olejom, osolte a

okorente. Napliite zmesou Sampinony.

150 g chorizo (Spanielska paprikova
salama)

40 g Ciernych oliv bez kdstok ) . ) L )
= Pomocou pokrievky 24 cm vystrihnite z papiera na pecenie kruh. Ohrejte

1 mala cibula nadobu 24 cm s objemom 3,5 | na Navigeniu nastavenom na stupen 6 po

1 strucik cesnaku okienko pecenia.

50 g nastriihaneho syru (napr. = Vlozte papier na pecenie, dajte do nadoby polovicu plnenych Sampiridnov,
manchego) postavte nadobu na nehorlavi podlozku a nasadte Navigenio v preklopenej

2 PL olivového oleja polohe. Zapekajte na malom stupni cca 8 minut.

sol, korenie = Postavte znova nadobu na Navigenio nastaveny na stuper 6 a vyberte pecené

Sampinony. Vlozte do nadoby zvysné Sampindny, po cca 1 minute nasadte
znova Navigenio v preklopenej polohe nastaveny na maly stupen ohrevu a
zapekajte Sampinony priblizne 8 minut.

Cas peéenia: cca 16 minut
cca 170 kcal na 1 kus
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. Zapekanie a pecenie

S —

.~
—aradajkove crostin

(O cca 30 mindt 6 9 @ @

Pre 12 kusov = Obarte paradajky hortdicou vodou, oSupte ich, zbavte jadierok a nakrajajte
) najemno na kocky. OSUpte cibulu a cesnak a taktiez ich najemno nakrajajte na
4 paradajky kocky. Poodtrhajte listky bazalky a najemno ich nasekajte.

1 14 cibul: . L L, . . )
mala cibula = V/Setko zmieSajte s paradajkovym pretlakom a parmezanom a okorente. Krajce

1 strucik cesnaku chleba pokropte olivovym olejom.

2 stonky bazalky = Pomocou pokrievky 24 cm vystrihnite z papiera na pecenie kruh. Ohrejte

2 PL paradajkového pretlaku nadobu 24 cm s objemom 3,5 | na Navigeniu nastavenom na stuper 6 po

30 g nastrihaného parmezanu okienko pecenia. VloZte papier na pecenie a polozte nan 6 krajcov chleba.

sol, korenie = Znizte ohrev na stupen 3 a oprazte chlieb do svetlohneda. Otocte a

12 malych krajcov bieleho chleba porozdelujte nan polovicu paradajkovej zmesi. Postavte nadobu na nehorlavi

2 PL olivového oleja podlozkg, ,nasadte Navigenio v preklopenej polohe a na malom stupni pecte
cca 5 minut.

= \lyberte prvé crostini. Postavte nadobu pri stupni 3 znova na Navigenio
a zvySné krajce chleba uprazte podla opisaného postupu, oblozte a s
nasadenym Navigeniom dopecte na malom stupni.

Cas peéenia: cca 10 minut
cca 110 kcal na 1 kus

34



778

Pre 4 kusy

1 cibula sol, korenie

1 strucik cesnaku 2 PL olivového oleja

1 konzerva (400 g) nakrajanych
paradajok

150 g Sampindénov

150 g varenej Sunky
2 PL paradajkového pretlaku

2 stonky oregana 150 g nastruhaného syra

(O cca 45 minat

500 g cesta na pizzu (chladeného)

OGO O

= OSupte cibulu a cesnak, najemno ich nakrajajte na kocky
a vlozte do malej nadoby. Nasadte pokrievku a ohrejte na
najvyssom stupni po okienko pecenia. Snimte pokrievku a
pridajte paradajky a paradajkovy pretlak.

= Nechajte na nizkom stupni povarenim zhustnut. Poodtrhajte
listoCky oregana, najemno ich nasekajte a pridajte do
omacky. Omacku ochutte solou, korenim a olivovym olejom
a nechajte vychladnut.

= Qcistite Sampindny Stetcom alebo handri¢kou a nakrajajte
ich na tenké platky. Nakrajajte slaninu na malé kocky.
Rozdelte cesto na pizzu na Styri Casti a vyvalkajte ho do
kruhového tvaru s priemerom cca 22 cm.

= Ohrejte nadobu 24 cm s objemom 2,5 | na stupni 6 po
okienko pecenia. VloZte prvy plat a potrite ho 1/4 omacky.
Na omacku porozdelujte 1/4 Sunky, Sampifidnov a syra.
Postavte nadobu na nehorlavu podloZzku a nasadte
Navigenio v preklopenej polohe.

= Prepnite na vysoky stupef ohrevu a pecte pizzu cca 2
minuty. Pizzu oto¢te pomocou obracacky.

= Postavte znova nadobu na Navigenio nastaveny na stupen
6, vlozte druhy plat a oblozte ho. Pecte pizzu cca 3 minuty.

Analogicky postupujte pri zvySnych platoch a surovinach.

Cas peéenia 1 pizze: 2-3 minuty
cca 557 kcal na 1 kus

Tip: Pomocou receptu na superrychlu 3-mindtovu pizzu si
mdbze kazdy pripravit svoju oblibenu pizzu priamo pri stole.
ESte rychlejSia je priprava s hotovou paradajkovou
omackou. Dbajte na to, aby omacka bola husta. Ak je
omacka prilis riedka, privedte ju jednoducho do varu a
zahustite malym mnozstvom namieSanej Skrobovej mucky.
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. Zapekanie a pecenie

Pre 4 osoby

1 mrkva

1 mala cuketa

1 maly kalerab

1 Cervena paprika

2 stonky stonkového zeleru
1 Salotka

6 stoniek petrzlenu

50 g zelenych oliv bez kdstok
3 PL olivového oleja

sol, korenie

100 g nastruhaného syra

/apekana zelenina

@ cca 25 minut @ @

O8upte mrkvu, cuketu a kalerab a nakrajajte ich na kocky. Odistite papriku
a stonkovy zeler a nakrdjajte ich na pruzky. Vlozte odkvapkanu zeleninu do
nadoby Eurasia 24 cm. OSupte Salotku, nakrdjajte ju najemno na kocky a
porozdelujte ju na zeleninu.

Ohrejte na Navigeniu nastavenom na stupni 6 po okienko zeleniny. Znizte
ohrev na stupefi 2 a duste cca 15 minut. Poodtrhajte listky petrzlenu, najemno
ich nasekajte a nakrajajte olivy na kocky.

Oboje primiesajte do zeleniny, osolte a okorente a porozdelujte cez to vSetko
Syr.

Nasadte Navigenio v preklopenej polohe zapnuty na najvyssi stupen ohrevu a
zeleninu cca 8 minut zapekajte do zlatohneda.

Cas varenia: cca 15 mindt + cca 8 minut zapekanie
cca 230 kcal na 1 osobu

Tip:

= Na zapekanie je vhodny syr s minimalnym obsahom tuku 45 %. Ak
uprednostiuje parmezan, dajte nan niekolko malych viociek masla alebo
kvapiek olivového oleja, aby sa syr pekne krémovo roztiekol.

= Zeleninu mézete lubovolne obmienat — dbajte len na priblizne rovnaky ¢as
varenia.



Pre 4 osoby

750 g nerozvarajucich sa zemiakov
1 strucik cesnaku

2 vetvicky rozmarinu

2 PL olivového oleja

2 CL sladkej mletej papriky

sol, korenie

Zapekanie a pecenie .

(O cca 25 mindt 6 @ @ @

= NeoSUpané zemiaky dbkladne umyte a nakrajajte ich na mesiaciky. OSupte
cesnak a nakrajajte ho najemno na kocky. Poodtrhajte listocky rozmarinu a
najemno ich nasekajte.

= ZmieSajte zemiaky, cesnak, rozmarin, olivovy olej a mlett papriku. Osolte a
okorernite.

= Vlozte zemiaky do nadoby 24 cm s objemom 3,5 |. Zapnite varnu dosku na
najvyssi stupen ohrevu a ohrievajte po okienko pecenia. OtocCte zemiaky a
varnu dosku prepnite na nizky stupen ohrevu.

= Nasadte Navigenio v preklopenej polohe nastaveny na nizky stupen ohrevu a
zemiaky pecte najprv cca 10 mindt, pritom ich raz obratte. Na zaver prepnite
na vysoky stupen ohrevu a pecte zemiaky eSte cca 5 minut do zlatohneda.

Cas peéenia: cca 15 minut
cca 160 kcal na 1 osobu
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<olac z cerveneno
vina

(O cca 70 minat 6 9 @ @

Vymiesajte maslo s cukrom a vanilkovym cukrom na penu. Postupne
primieSajte vajcia.

Pre 12 kusov

150 g méakkého masla
150 g cukru
1 bali€¢ek vanilkového cukru

ZmieSajte muku, prasok do peciva, Skoricu, kakao a ¢okoladoveé lupienky.
Striedavo primieSajte s ¢ervenym vinom.

5 vaic Naplfite cesto do vymastenej a vysypanej babovkovej formy (cca 20 cm Q).
vajcia

300 g muky

Postavte formu do nadoby 24 cm s objemom 8,0 I.

3 GL prasku do pediva Nastavte varnu dF)sku f]a nizky stvuperﬁ ohrevu,rjasad.te'lv\lavigenic? vlpreklop.enej
A S polohe nastaveny na nizky stupen ohrevu a pecte priblizne 40 minut. Vypnite
Ve CL Skorice Navigenio a varnu dosku a za vyuZitia zvySkového tepla nechajte dopiect

2 PL kakaa priblizne este 10 minut.

50 g Cokoladovych lupienkov ;

Cas pecenia: cca 50 minut

cca 285 kcal na 1 kus

75 ml Cerveného vina
maslo na vymastenie formy

mleté lieskové orechy na vysypanie
formy
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. <olac v tvare ruze
? Pre 12 kusov

Kysnuté cesto: Plnka:

350 g muky 25 g tekutého masla

20 g Cerstvého drozdia 25 g kokosovych lupienkov
60 g cukru 50 g nasekanych mandli

125 ml teplého mlieka 25 g nasekanych pistacii

1 Stipka soli 25 g cukru

50 g makkého masla muka na spracovanie

1 vajce maslo na vymastenie nadoby

@ cca 60 minut (bez ¢asu odstatia)

= Nasypte muku do misy a v strede vytvorte priehlben. Nadrobte do priehlbne
drozdie, pridajte mlieko a za Cajovu lyziCku cukru.

= Drozdie za mieSania rozpustite a pritom ho zmieSajte s trochou mlieka.
Nechajte zakryté odstat na teplom mieste, kym cesto vyrazne nezvadsi svoj
objem.

= Pridajte zvySny cukor, maslo, vajce a sol. VSetko prepracujte na hladké, viacne
cesto. Nechajte eSte raz prikryté cca 30 minut kysnut na teplom mieste.

= ZmieSajte suroviny pre pinku. Vyvalkajte kysnuté cesto do obdiZnikového
tvaru, porozdelujte nan pinku a zvinte ho z dlh3ej strany.

= Zavin rozkrajajte na 12 rolad. Pomocou pokrievky 24 cm vystrihnite z papiera
na pecenie kruh a vioZzte ho do nadoby 24 cm s objemom 5,0 |. Spodny okraj
nadoby vymastite maslom.

= V]oZte rolady do nadoby. Nastavte varnu dosku na nizky stupen ohrevu a
nasadte Navigenio v preklopenej polohe nastaveny na nizky stupef ohrevu.
Pedte najprv 25 minut, potom Navigenio a varnu dosku vypnite a za vyuzitia
zvySkového tepla nechajte dopiect cca 5 minut.

= \yklopte kola¢ na mriezku a podavajte najlepSie vlazné.

Cas peéenia: cca 35 minut
cca 240 kcal na 1 kus




. Zapekanie a pecenie

Jablkowy ko

(Tarte Tatin)

Pre 8 kusov

ac

Krehké cesto:

170 g muky

5 CL prasku do pediva
80 g cukru

1 Ztok

100 g masla

Obloha:

3 kyslé jablka

2 PL citrénovej Stavy
20 g mékkého masla
50 g karamelovej omacky

@ cca 40 minut (bez ¢asu chladenia) ﬁ 9 @ @

= Suroviny na cesto prepracujte plynulo na hladké cesto. = Ohrejte nadobu na Navigeniu nastavenom na stupen 6 po
Vyvalkajte cesto medzi potravinovu féliu do tvaru kruhu okienko pecenia.
s priemerom cca 22 cm. Odstavte na cca 30 minut do

= Potom postavte nadobu do preklopenej pokrievky, nasadte
Navigenio v preklopenej polohe nastaveny na nizky stupen
= OSupte jablkd, zbavte ich jadierok, nakrajajte ich na tenké ohrevu a pecte kola¢ cca 5 minut.
mesiaciky a zmieSajte s citronovou Stavou.

chladu.

= Nechajte kola¢ niekolko minut vychladnut a potom ho
= Pomocou pokrievky vystrihnite z papiera na pecenie kruh vyklopte na podnos na kolac.

pre dno nadoby s priemerom 24 c¢cm a objemom 3,5 1.

Vlozte papier do nadoby a potrite ho hrubou vrstvou

makkeho masla. Cas peéenia: cca 5 minut

= Na to porozdelujte karamelovi omacku a uloZte na fu cca 285 kcal na 1 kus
jablkové mesiaciky do tvaru vejara. Zakryte mesiacCiky
platom krehkého cesta.



Na 1 chlieb

500 g celozrnnej pSenicnej muky
250 g muky

1 kocka Cerstvého drozdia

5 CL cukru

400 ml teplej vody

100 g slnecnicovych jadierok

2 CL soli

muka na spracovanie

voda na potretie

Zapekanie a pecenie .

Slnecnicovy chlieb

@ cca 45 minut (bez Casu odstatia) ﬁ 9 @ @

= Nasypte do misy oba druhy muky a v strede vytvorte priehlben. Nadrobte do nej
drozdie a pridajte cukor a vodu.

= Drozdie za mieSania rozpustite a zmieSajte ho s trochou muky. Nechajte zakryté
odstat na teplom mieste, kym cesto vyrazne nezvac&si svoj objem.

= Pridajte sol a slne¢nicové jadierka a vSetko prepracujte so zvySnou mukou na
hladké cesto. Nechajte este raz zakryté kysnut cca 30 minudt na teplom mieste.

= Vytvarujte z cesta kruhovy bochnik a zlahka ho do kriza narezte. Pomocou
pokrievky vystrinnite z papiera na pecenie kruh pre nadobu s priemerom 24 cm
a objemom 6,5 I. Vlozte do nadoby, polozte na to bochnik chleba a potrite ho
studenou vodou.

= Ohrejte na Navigeniu nastavenom na stupen 6 po okienko pecenia, potom
postavte nadobu do preklopenej pokrievky, nasadte Navigenio v preklopenej
polohe nastaveny na nizky stupen ohrevu a pecte najprv 25 minut. Potom
Navigenio vypnite a za vyuzitia zvyskového tepla nechajte piect dalsich 10 minut.

Vyberte chlieb a nechajte ho na mriezke pod kolacé Uplne vychladnut,
Cas pedenia: cca 35 minut

cca 2990 kcal na 1 chlieb

Tip: Podla chuti mézete na pripravu chleba pouzit aj tekvicové jadierka
alebo nasekané orechy (napr. viasske).
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Siely chlieb

Na 1 chlieb

500 g muky 1 CL soli

20 g Cerstvého drozdia 1 PL olivového oleja
¥ CL cukru muka na spracovanie
150 ml teplej vody voda na potretie

125 ml teplého mlieka

@ cca 35 minut (bez ¢asu odstatia) 6 9 @ @

Nasypte muku do misy a vytvorte v strede priehlben. Nadrobte do priehlone
drozdie a pridajte cukor, vodu a mlieko. Drozdie za mieSania rozpustite a
zmiesajte ho s trochou mlieka.

Nechajte zakryté odstat na teplom mieste, kym cesto vyrazne nezvadsi svoj
objem.

Pridajte sol a olivovy olej a vypracujte so zvySnou mukou na hladké cesto.
Nechajte este raz prikryté cca 30 minut kysnut na teplom mieste.

Vyformuijte z cesta kruhovy bochnik a zlahka ho narezte. Pomocou pokrievky
vystrihnite z papiera na pec¢enie kruh pre nadobu 20 cm s objemom 4,0 I.

Ohrejte nadobu na Navigeniu nastavenom na stupefi 6 po okienko pecenia.
Potom vlozte do nadoby papier na pecenie, polozte nan bochnik chleba a
potrite ho studenou vodou.

Postavte nadobu do preklopenej pokrievky, nasadte Navigenio v preklopene;j
polohe nastaveny na nizky stupen a pecte najprv 15 minut. Vypnite Navigenio
a za vyuzitia zvySkového tepla nechajte piect dalSich 10 minut.

Vyberte chlieb a nechajte ho Uplne vychladnut na mriezke pre kolace.

Cas peéenia: cca 25 minut
cca 1780 kcal na 1 chlieb

Tip: Zlepsite chut oprazenou cibulkou, nasekanymi listkami rozmarinu
alebo najemno nakrajanymi, susenymi paradajkami.



—oNndue

Priprava fondue, Ci uz ¢inskeho,
bourguignonne alebo syrového, je vdaka
Navigeniu jednoducha, Cista a bezpecna.
Bez horaka a otvoreného ohna mdzete
pomocou Navigenia jemne regulovat
teplotu a vychutnat si spolo¢né jedlo s
rodinou a priatelmi.



Cinske fondue

Pre 6 os6b

600 g zmieSanych réznych druhov  cca 2,0 | hordceho zeleninového
chudého mésa (napr. hovéadzia vyvaru
panenka, bravcova panenka a s6jova oméadka

kuracie prsia) suché sherry

300 g oSupanych kreviet
300 g zeleniny (napr. Sampinony,
cuketa, paprika a jarna cibulka)

(O cca 30 mint ﬁ 9 @ @

Nakrajajte maso na tenké platky a podla chuti ho zvifte do malych zavinov.
Ak treba, odstrante z kreviet Crevo, ocistite zeleninu a nakrajajte ju na kusky
konzumovatelnej velkosti.

Vsetko naaranzujte na servirovaciu dosku. Dajte zeleninovy vyvar do nadoby
20 cm s objemom 3,0 | a ohrejte na Navigeniu nastavenom na stupni 6 po
okienko zeleniny. Znizte ohrev na stupen 3, snimte veko a ochutte vyvar
sojovou omackou a sherry.

= Nasadte na nadobu Specialny fondue limec a napichnuté méaso, krevety alebo
kusky zeleniny povarte v hordcom vyvare. Ak je to potrebné, dolejte pocas
jedla horuci vyvar.

cca190 kcal na 1 osobu

Tip: K fondue podavajte rozne omacky, Salaty, chlieb alebo ryzu (pozri
fondue bourgignonne). Ak uprednostrnujete fondue s rybim méasom
(obzvlast vhodné je pevné filé z lososa alebo morského Certa), pouzite
namiesto fondue vidli¢iek fondue kosicky.




—onaue
oourguignonne

Pre 4 osoby

1 kg zmieSanych réznych druhov
chudého masa

(napr. hovadzia panenka alebo
hovadzie stehno, bravéova
panenka alebo filety z jahfiacieho
chrbta, kuracie prsia)

1,5 | fritovacieho oleja

(O cca 20 minut

= Nakrdjajte maso na kocky s velkostou cca 2-3 cm a naaranzujte ich na
servirovacej doske. Nalejte do nadoby 20 cm s objemom 3,0 | fritovaci olej a
ohrejte na Navigeniu nastavenom na stupen 6 po okienko pecenia.

= Zredukujte ohrev na stupen 3, snimte veko a nasadte na nadobu Specialny
fondue limec. Napichnite kocky masa na fondue vidlic¢ku a pecte v horicom
oleji.

cca 770 kcal na 1 osobu

Tip: K fondue bourguignonne sa podobne ako k ¢inskemu fondue hodia
rézne omacky ako napr. chilli alebo kari omacka, cesnakovo-majonézova
omacka alebo jogurtova omacka s bylinkami. Ako priloha st vhodné rézne
Cerstvé Salaty, zavarana zelenina, biely chlieb alebo ryza.




. Fondue

SvajSiarske syrove
fondue

(O cca 20 mindt ﬁ @ @ (},’

Pre 4 osoby = Nastruhajte nahrubo syr, oSUpte cesnak a najemno ho nakrdjajte na kocky.
ZmieSajte v nadobe 20 cm s objemom 3,0 | s bielym vinom a Skrobovou
muckou a za prilezitostného miesania pomaly roztavte na Navigeniu na stupni
3 a nechajte zovriet.

800 g zrelého tvrdého SvajCiarskeho syra
(cca 400 g greyerzeru, cca 200 g
freiburgského vacherinu a cca 200 g

appenzelleru) = Nakrgjajte chlieb na hrubé kocky. Ochutte fondue korenim, muskatovym

L orechom a Ceresfiovym destilatom.
1 strucik cesnaku

Znizte ohrev na Navigeniu na stupen 1. Na konzumaciu napichnite kocky
chleba na fondue vidlicku a miesajte fiou silno v syrovom fondue, aj pozdiz
dna. Fondue by malo po cely ¢as mierne vriet.

400 ml suchého bieleho vina
4 CL 8krobovej mucky

cca 800 g bieleho chleba
korenie cca 1360 kcal na 1 osobu
muskatovy orech

CereSnovy destilat (Kirschwasser)

Tip: Aby sa fondue vydarilo, je velmi délezité, aby bol syr naozaj zrely, len
potom bude fondue krémové a nebude vytvarat nitky. Ak nedostanete kupit
vacherin, mdzete namiesto neho pouzit raclette.
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Skoér ako zacnete Navigenio pouzivat, precitajte si pozorne tento navod na pouzivanie. Navod na pouzivanie uschovajte
a odovzdajte naslednému majitelovi.

Vyznam symoolov

Pokyny doélezité pre bezpecnost. Uzito¢né informacie pre pouzivatela.
Ich nedodrzanie méze viest k Urazom

alebo Skodam.

Informé&cie tykajuce sa ochrany zivotného
prostredia, ekoldgie a ekonémie.

Zly prevadzkovy stav alebo neodborné
x pouzitie.

Y,

Dobry prevadzkovy stav alebo odborné

V pouzitie.

Pracovné kroky su zvyraznené Sipkou.

Platnost
Tento navod na pouZzivanie plati pre model Navigenio, typ C8100. Typovy Stitok je vyrazeny pod jednym z drzadiel.
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Urcené pouzitie a bezpecnost

Vhodné nadoby

Zabranenie poskodeniu,
vyhnutie sa neodbornému pouzitiu

Mozné nebezpeclenstva vznikajuce
elektrickou energiou

Mozné nebezpecCenstva vznikajluce teplom,

nebezpecenstvo vzniku poziaru
Dohlad
Starostlivost a udrzba
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Vas Navigenio
Zlozenie

Funkcia a pouzitie

Pouzitie ako mobilna varna doska

PouZitie ako mala rdra na zapekanie alebo

pecenie (funkcia preklopenej polohy)
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1. Urcene pouzitie a

Dezpecnost

Navigenio sluzi ako mobilnd varna doska a tiez aj
ako mala rura na pecenie. Mbze sa pouzivat len
na tento Ucel. Navigenio je urCené vyluéne na
pouzitie v domacnostiach a nie na profesionalne
pouzitie.

Pri neodbornom pouzivani mézu vznikat nebez-
pecenstva. Venujte pozornost tomuto navodu na
pouzivanie, najma instrukciam uvedenym v tejto
kapitole. Dodrzujte tieto inStrukcie.

Vhodné nadoby

Pri pouziti ako mobilna varna doska:

= Nadoby AMC s priemerom 16, 20 a 24 cm s
maximalnym objemom do 6,5 |, okrem toho
panvice s priemerom 28 cm

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

= Arondo 28 cm, Eurasia 24 a 28 cm

Pri pouziti ako mala rdra na pecenie (funkcia
preklopenej polohy):

= Nadoby AMC s priemerom 20 a 24 cm

Zabranenie poskodeniu, vyhnutie sa
neodbornému pouzitiu

Aby ste zabranili prehriatiu ...

» Neohrievajte pomocou Navigenia pri
pouziti ako varna doska prazdnu nad-
obu dihsie ako 10 minut.

= Nepouzivajte Navigenio ako malu rdru
na pecenie (funkcia preklopenej polohy)
nasadeny na prazdnej nadobe.

= Pri pouziti ako mala rdra na pecenie
(funkcia preklopenej polohy) s nadobou
postavenou na elektricke] varnej doske
sporaka zapnite varnu dosku sporaka
len na nizky stupen ohrevu.

Aby ste zabranili poskodeniu ...

» Nepouzivajte Navigenio ako malu rdru na
pecCenie (funkcia preklopenej polohy) nad
otvorenou plynovou varnou doskou.

= Nepouzivajte sklokeramicku varnu zonu
ako pracovnu plochu pri krajani.
Nepouzivajte na sklokeramickej varnej
zone hrotité predmety a vyhnite sa
zatazeniu sustredenému do jedného
bodu.



Aby ste sa vyhli neodbornému
pouzitiu ...

Pouzivajte Navigenio s podlozkou.
Toto je obzvlast dblezité pri plochach
citlivych na teplo (napr. plasty, sta-
rozitné stoly).

Nikdy nepouzivajte nestabilné pod-
lozky.

Netransportujte na Navigeniu ziadne
nadoby.

Nikdy nepripravujte na sklokeramickej
varnej zone potraviny priamo alebo v
zabalenej podobe (plastoveé nadoby
alebo misky z hlinikovej folie).
Nepouzivajte na zapekanie pomocou
Navigenia kombinované alebo serviro-
vacie misy.

Pri pouziti v preklopenej polohe
ponechajte vzdy dostatocnu vzdiale-
nost medzi Navigeniom a jedlom.
Nadoba by nemala byt naplnena viac
ako z 2/3.

Pred zacCiatkom varenia dbajte vzdy
na to, aby dno nadoby a sklokera-
micka varna doska boli Cisté a suché.
Navigenio vzdy odborne vycistite.
Vyhnite sa manipulaciam na Navige-
niu.

Navigenio nepouzivajte na vykurovanie
priestorov, pretoze sa tym moze
vyrazne znizit zivotnost ohrievacieho
clanku.

Nepouzivajte Navigenio v kombinacii s

externymi spinacimi hodinami alebo
samostatnym systémom dialkového
ovladania, napr. automatickou zasuv-
kou ovladanou radiovym signalom.

» ReSpektujte pokyny uvedené v kapi-
tole 4 ,OSetrovanie a udrzba“.

Mozné nebezpecenstva vznikajuce
elektrickou energiou

Zariadenie pracuje na elektricku energiu.

A %

Vyhnite sa nebezpecenstvu zasahu elektrickym

prudom:

= Zariadenie pripojte len na siet s napatim
zhodujucim sa s udajmi na typovom
Stitku.

= Pouzivajte len originalny pripajaci kabel.
Predlzovaci kabel musi byt rovnakého
typu.

= Sietovy kabel nesmie prist v ziadnom
pripade do styku s horucou varnou dos-
kou alebo s horucim kuchynskym riadom.

= Akonahle ddjde k poskodeniu alebo
prasknutiu sklokeramickej varnej zony,
ihned' vytiahnite koncovku sietoveho
kabla.



» PoSkodené zariadenie nesmiete viac » Po pouziti ako mala rdra na pecenie

pouzivat. Kontaktujte servisné miesto (funkcia preklopenej polohy) nepolozte
AMC. Navigenio hordcou varnou zénou
= Poskodeny sietovy kabel ihned vymernite. smerujucou nadol.

= Opravy mdzu vykonavat len odborne
spbsobilé osoby alebo autorizované
servisné miesta AMC.

Mozné nebezpecenstva vznikajuce
teplom, nebezpecenstvo vzniku poziaru

Navigenio a pouzita nadoba sa pri vareni

ohreju na vysoku teplotu. Nebezpecenstvo » Pri pouziti ako mala rira na pedenie (funkcia

popalenia, nebezpecenstvo vzniku poziaru. preklopenej polohy) postavte nadobu vzdy
na podlozku odolnu voci teplu, napr. sporak.

= Navigenio nikdy nepostavte na horucu
varnu dosku sporaka. Zariadenie sa tym
Znici.

K A m Dohlad

= Na proces varenia musite dohliadat.
Ak na monitorovanie procesu varenia

= Navigenio chytajte len za drzadla. pouzijete akusticku kontrolu Audio-

= \/ pripade potreby pouZite vhodné therm, musite sa nachadzat vo vzdiale-
prostriedky na ochranu ruk. nosti, z ktorej budete pocCut akusticky

= \/znietené a horiace zvy$ky jedal (napr. signal.
tuk) len zakryte dekou alebo utierkou = Nekontrolované varenie bez dohladu
— nikdy ich nehaste vodou. modze viest k prehriatiu. Jedla sa mézu

skazit, nadoba poskodit alebo znicit.
NebezpecCenstvo Urazu a vzniku pozi-
aru.




= Navigenio mézu pouzivat deti starSie
ako 8 rokov alebo osoby so znizenymi
fyzickymi, senzorickymi alebo
psychickymi schopnostami alebo s
nedostatocnymi skusenostami alebo
vedomostami len vtedy, ak pracuju pod
dohladom alebo ak boli poucené o
bezpecnom pouzivani zariadenia a

porozumeli nebezpecenstvam, ktoré
pri pouzivani hrozia.

= Deti sa nesmu so zariadenim hrat.
Zariadenie a sietovy kabel uchovavajte
mimo dosahu deti mladsich ako 8
rokov.

Osetrovanie a udrzba

Pravidelne vykonavajte oSetrovanie a Udrzbu

Navigenia, aby bola zaru¢ena jeho funkCnost a

bezpecnost.

= Pred prvym pouzitim Navigenio vycistite Sistou,
suchou handri¢kou a jemnym umyvacim
prostriedkom. Nasledne ho osuste Cistou a
makkou utierkou. Odstrante lepiacu foliu z loga
AMC a z oto¢ného regulatora.

= Navigenio po kazdom pouziti vydistite.

= Pred kazdym Cistenim vytiahnite sietovy kabel
70 Zasuvky.

= Pred Cistenim a odlozenim nechajte Navigenio
vychladnut.

= Navigenio nikdy neponarajte do vody a ani ho
nedavajte do umyvacky riadu.

000 |
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Likvidacia

Navigenio nepatri do domového odpadu, pretoze
obsahuje materialy, ktoré sa daju opatovne
zhodnotit. V pripade potreby zariadenie zlikvidujte
ekologickym spbsobom v sulade s miestnymi
predpismi (odovzdajte v zbernom mieste pre
recyklaciu elektrickych zariadeni).
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Zlozenie

Varna doska
(pohlad zhora)

Navigenio

Sklokeramické varna zéna

Drzadlo

Zasuvka pre pripojenie sietového kabla

Indikator prevadzky/Indikator radiového
spojenia

Indikator stupna ohrevu
Otocny regulator (6 stupnov, A)
Typovy stitok (vyrazeny)
Sietovy kabel

Funkcia preklopenej polohy
(pohlad zdola)

Indikator stupna ohrevu

Otocny regulator (stupen ohrevu nizky
a vysoky pre funkciu preklopenej polohy)

Indikator prevadzky/Indikator radiového
spojenia

Gumové nohy




Indikator prevadzky/Indikator radiového spojenia (5)

[ Svieti naCerveno  Navigenio je zapnuty

Navigenio ma radiové
spojenie s akustickou
kontrolou Audiotherm* a je
nou riadeny

~

e Blika namodro

Blika nacerveno Indikacia zvySkového tepla,

kym je Navigenio horUci

NI
_((. -
s

Indikator prevadzky/Indikator radiového spojenia pri
funkcii preklopenej polohy (12)

S@r-. @y~ Bliké striedavo Navigenio bol zapnuty,
' ' namodro/ je mozné vytvorit radiové
nacerveno spojenie s Audiotherm*
@ Svieti naCerveno  Navigenio je zapnuty v
normalnom rezime
- Blika namodro Navigenio je zapnuty v
' automatickom rezime v
kombinacii s Audiotherm*
@ Blika naCerveno  Indikacia zvySkoveého tepla,
' kym je Navigenio horuci

* Funkcie v kombinacii s Audiotherm pozri navod na
pouzivanie ,AMC Audiotherm®,

Indikacia zvysSkového tepla

Kontrolka je zhasnutéa: sklokeramicka varna zona je
ochladena na taku teplotu, ze nehrozi nebezpecenstvo
popalenia. Z bezpecnostnych dévodov je tato funkcia
rieSena tak, ze kontrolka stale blika eSte aj vtedy, ak je
sklokeramicka varna doska na dotyk takmer studena (pri
priaznivych podmienkach chladnutia).

2.2

Indikacia zvySkoveho tepla je aktivna len
vtedy, ak je Navigenio pripojeny na elekt-
ricku siet. Ak sietovy kabel odpojite od
elektrickej siete hned po vypnuti zariade-
nia, hrozi nebezpecenstvo popalenia.

Funkcia a pouzitie

Pouzitie ako mobilna varna doska

Ako mobilna varna doska pre kuchynu a volny
Gas, vSade tam, kde je k dispozicii elektricka
pripojka.

Pouzitie ako mala rira na zapekanie alebo
pecenie

Na zapekanie mdzete Navigenio v preklopenej
polohe (tzn. sklokeramickou varnou zénou nadol)
polozit na nadobu AMC. Rychle, nekomplikované a
energeticky Uspormné.

Na peCenie mbzete Navigenio ako dodatocny
zdroj tepla polozit v preklopenej polohe na nadobu
stojacu na elektrickej varnej doske sporaka.

V kombinacii s akustickou kontrolou Audiotherm

su k dispozicii dalSie moznosti pouzitia na automa-

tizované dusenie a pecenie:

= Pouzitie ako automaticka varna doska v kombina-
cii s Audiotherm

= Pouzitie ako mala rdra na pecenie (funkcia
preklopengj polohy) v kombinacii s Audiotherm
(automatické Casovanie na zapekanie alebo
pecenie)

Pozri navod na pouzivanie ,AMC Audiotherm®,
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3.

3.1

A

Opsluna

Pouzitie ako mobilna varna doska

Pouzivajte len vhodné nadoby AMC (pozri
,~hodné nadoby*, strana 4).

= Pripojte sietovy kabel na Navigenio a na elekt-
ricku siet.

- Postavte nddobu na stred sklokeramickej varnej
zony.

=>Zapnutie: Prepnite otocny regulator na pozado-
vany stupen ohrevu.
e Stupen 1 (minimalny vykon) az 6 (maximalny

vykon).

e |ndikator prevadzky svieti nacerveno.
¢ Navigenio zaCne ihned hriat.

ot/

——
\\ | | 1/

—

00

= Volba vhodného stupna ohrevu podla metddy

varenia AMC:

e Stupen 6 na nahrievanie pri duseni alebo pecen.

e Stupen 2 na osmazenie, dodusenie alebo
dopecenie, v zavislosti od velkosti nadoby a
mnozstva upravovanych potravin.

e Pozri aj Udaje v kucharskej knihe AMC alebo v
Casti s receptami.

= Pomocou oto¢ného regulatora v polohe ,A*
mbzete (v kombinacii s Audiotherm) automaticky
dusit jedla, pozri navod na pouzivanie ,AMC
Audiotherm®.

= Vypnutie: Prepnite otocny regulator do polohy ,,0.

¢ |ndikator zvySkového tepla blika nacerveno.

Pouzitie ako mala rura na zapekanie
alebo pecenie (funkcia preklopenej
polohy)

Pouzitie na zapekanie

= Pouzivajte len nadoby s priemerom
20a 24 cm.

» Postavte nadobu vzdy na podlozku
odolnu voci teplu, ako je napr. sporak.

->Pripojte sietovy kabel na Navigenio a na
elektricku siet.

- Postavte nadobu na podlozku odolnu voci teplu.

- Polozte Navigenio v preklopenej polohe na nadobul.

- Zapnutie: Prepnite otocny reguldtor na pozado-

vany stuperi ohrevu. Stupen @ (nizky) alebo S
(vysoky).




e Indikator prevadzky blika poc¢as jednej minuty
striedavo namodro a naCerveno a nasledne
svieti nacerveno.

¢ Navigenio zaCne ihned hriat.

Informacie o volbe vhodného stupria ohrevu pre
pouzitie ako mala rdra na pecenie najdete v Casti s
receptami.

= Kym indikator prevadzky striedavo blikd namodro
a nacerveno, mozete nastavit Audiotherm pre
automatickeé riadenie Navigenia (pozri navod na
pouzivanie ,AMC Audiotherm®).

= Pri zapekani a peCeni dochadza k uniku pary.

= Ak snimete Navigenio a pocas prevadzky v
preklopenej polohe ho otocite, zaznie opakovane
akusticky signdl a zariadenie prestane ohrievat.
Na opatovné zapnutie v rezime prevadzky v
preklopenej polohe otocte otocnym regulatorom
(aspon o jednu polohu) a znova ho nastavte na
pozadovany stupen ohrevu.

= Vypnutie: Prepnite otoCny regulator do polohy
,,O“.
-> Snimte Navigenio, otoCte ho a polozte nabok.

¢ |ndikator zvyskového tepla blika nacerveno.

Ak Navigenio po zapekani alebo peceni nesnimete,
mdze korka zvihnut alebo privelmi zhnednut.

et/

—— L

Pouzitie na pecenie

Pri tejto aplikacii sa Navigenio nasadi na nadobu
stojacu na varnej doske sporaka.

= Sietovy kabel nesmie v ziadnom pripade
prist do styku s horucimi varnymi dos-
kami alebo horucim kuchynskym riadom.

= Aby ste zamedzili poSkodeniu, nepouzi-
vajte Navigenio nad otvorenou plynovou
varnou doskou.

= Aby ste zamedzili prehriatiu, nepouzivajte
Navigenio nasadeny na prazdnej nadobe.

» Aby ste zamedZzili prehriatiu, zapnite
varnu dosku sporaka len na nizky stupen
ohrevu.

Obsluha ako bolo opisané vyssie.

11
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4. Magneticky

drziak montaz

(volitelne prislusenstvo)

V magnetickom drziaku su 4 silné
magnety. Tieto mdzu poskodit
televizory a laptopy, pocitaCe, pevné
disky, kreditné karty a EC karty, datovée
nosice, mechanické hodiny, sluchovée
pomobcky a reproduktory. Obzvlast
opatrni budte pri kardiostimulatoroch a
implantovanych defibrilatoroch. Treba
dodrzat minimalnu vzdialenost 20 cm.

Skrutka

Hmozdinka

Podlozka

Magneticky drziak

S malou krycou doskou

O b ON =

Montaz lepenim

Miesto upevnenia (stena) musi byt Cisteé, zba-

vené mastnoty a suché. Pri hladkych povrchoch

odporu¢ame montaz pomocou lepiacej pasky.

Za tymto ucelom pouzite lepiacu pasku na zad-

nej strane nastenného drziaka.

A Odmeranie vysky (Vzdialenost dolnej
hrany nastenného drziaka od hrany
pracovnej dosky 10,5 cm, Vzdialenost
diery od pracovnej dosky 15,0 cm

D Stiahnite ochrannu vrstvu z lepiacej
pasky na zadnej strane a pritlacte drziak
pevne na stenu.

F,G,H Prilozte Navigenio nerezovou plochou
na zadnej strane k magnetickému
drziaku tak, aby sa opieral o povrch
pracovnej dosky (nesmie visiet volne vo
vzduchul!). (G, H)

Montaz pomocou skrutiek

Miesto upevnenia (stena) musi byt Cisté,
zbavené mastnoty a suché. Pri drsnych alebo
nerovnejSich povrchoch (drevo, omietka)
odporu¢ame montaz pomocou skrutiek.

16.0cm
10.5¢cm

M)




A Odmeranie vysky (Vzdialenost dolnej
hrany nastenného drziaka od hrany
pracovnej dosky 10,5 cm, Vzdialenost
diery od pracovnej dosky 15,0 cm).

B Demontaz krycej dosky

C Pomocou vrtacky vyvrtajte do steny
dieru (vrtak s priemerom 5 mm) (1)
Vsadte hmozdinku (2) Stiahnite ochrannu
vrstvu z lepiacej pasky na zadnej strane
(D) a priskrutkujte magneticky drziak
pomocou podlozky (3) a skrutky (4) na
stenu. (G, H)

E Opétovne namontuijte kryciu dosku.

5. Osetrovanie a

A

Udrzba

» Pred kazdym Cistenim vytiahnite
koncovku sietového kabla zo zasuvky.

» Pred Cistenim a odloZzenim nechajte
zariadenie vychladnut.

= Nikdy neponarajte zariadenie do vody a
ani ho nedavajte do umyvacky riadu.

= Nikdy nepouzivajte na Cistenie orga-
nické rozpustadla alebo benzin.

» Taktiez nevhodné na Cistenie su:

e agresivne a abrazivne Cistiace pro-
striedky v praskovej alebo kvapalnej
forme

e namydlena ocelova vina

¢ drsna strana hubiek na umyvanie

¢ pasty na umyvanie ruk

OsSetrovanie a Udrzbu Navigenia vykonavajte
nasledovnym spbsobom:

= Navigenio po kazdom pouziti vycCistite.

= Cukor, sladké a kyslé jedla ako aj hlinik mdzu

poskodit sklokeramicky povrch, preto ich ihned

odstranite.

= ZapecCené zvysky potravin na sklokeramickej
varnej zone odstrante Skrabkou na sklokera-
mické povrchy.

= Drzadla a plastové Casti vycCistite pomocou
navihéenej handricky a jemného umyvacieho
prostriedku. Odporuc¢ame pouzit Magic Foam.

= SilnejSie znedistenie odstrante pomocou Magic
Stone.

= Sklokeramicku varnt zonu mézete Cistit pomo-
cou Magic Stone.

= Piesok a podobné necistoty mézu poskriabat
sklokeramicky povrch a dno nadoby, preto ich
ihned  odstrante.

= Vykypené jedla inned odstrante.

0. lechnicke

Jdaje
Typ C8100
Napatie 220-240 V
Frekvencia 50/60 Hz
Vykon 1800 W

Priemer ohrievacieho okruhu 18 cm
Oznacenie

q
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7. Corobt ked'...

... sa Navigenio sam vypne?

%

= Zariadenie je z bezpecnostnych dévodov
vybavené tepelnym isticom, ktory zariadenie pri
prehriati vypne.

Pockajte, kym sa Navigenio znova sam zapne.

To mbéze trvat az 30 mindt.

... sa Navigenio vypne, pretoze doslo k
preruseniu radiového spojenia s akustickou
kontrolou Audiotherm* (indikator prevadzky

nesvieti)

= Prepnite otoCny regulator do polohy ,,0" a potom
znova do polohy A"
= |nicializujte nanovo Audiotherm™.

* Pre funkcie v kombin&cii s akustickou kontrolou
Audiotherm pozri ndvod na pouzivanie ,AMC
Audiotherm?.

... Navigenio pocas prevadzky v preklopenej
polohe snimeme a otoc¢ime, pricom zaznie
akusticky signal?

= Navigenio sa vypol, aby viac nehrial, ked bolo
snaty.

= Ak je prevadzka v preklopenej polohe
ukoncena: Vypnite Navigenio.

= Ak chcete v prevadzke v preklopenej polohe
pokracovat: Nasadte Navigenio znova na
nadobu, otocte oto¢nym regulatorom (aspon
o jednu polohu) a znova ho nastavte na
pozadovany stupen ohrevu.

.. dochadza neustale k prepaleniu poistky?

%

= Skontrolujte, Ci je zvolena zasuvka dostatocne
zaistena (minimalne 10 A).

= Vypnite ostatné elektrické spotrebiCe na tom
istom prudovom obvode.

8. /aKkaznicky

servis AMIC

Zéakaznicky servis znamena v spolo¢nosti AMC
nepretrzitl snahu vyhoviet poziadavkam a pot-
rebam nasich zakaznikov! Ak mate teda nejaké
otazky alebo navrhy, nevahajte nas kontaktovat!
Radi vdam pomézeme!
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