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Droga Klientko firmy AMC,
Drogi Kliencie firmy AMC,

zanurz sie w kolorowym swiecie przepiséw kulinarnych, z ktérych kazdy wykorzystuje pole grzejne
Navigenio, sprawiajgc, ze to wszechstronnie utalentowane urzadzenie firmy AMC stanie sie
niezastgpionym partnerem w Twojej kuchni.

v Navigenio — wszystko catkowicie automatycznie: Urzadzenie to bedzie petito funkcje autopilota w
Twojej kuchni - droga radiowg bedzie ono w peti automatycznie sterowac procesami gotowania,
smazenia i szybkiego gotowania. Kazda potrawa bedzie gotowa w doktadnie wyznaczonym czasie
i bez zadnych problemdw. To prawdziwa gwarancja sukcesul!

v Navigenio — wszystko w catkowicie mobilnym trybie: W kuchni, w pokoju i na balkonie, potrzebne
jest tylko gniazdko elektryczne!

v Navigenio — najmniejszy piekarnik na swiecie: W okamgnieniu pyszna skorupka na zapiekance,
chrupigca pizza, czy maty cisto — to bedzie naprawde pysznie smakowac i pozwoli zaoszczedzi¢
wiele czasu i energiil

Wszystko uda sie tatwiej, jesli uzyjesz autopilota Audiotherm - nie tylko w trybie automatycznego
gotowania. Nie musisz juz obserwowac, kiedy nadejdzie wtasciwy moment, by zmniejszy¢
ogrzewanie. Audiotherm zawota Cig, gdy tylko trzeba bedzie cos zrobic.

Smacznego!
Zyczymy Ci wiele rado$ci podczas gotowania i ucztowania

Twoje AMC



Gotowanie
smazenie

w trybie
automatycznym

Podczas gotowania w trybie automatycznym
wszystko idzie jak z ptatka: Napetniasz
garnek, stawiasz go na Navigenio, wybierasz
symbol ,A* oznaczajgcy tryb automatyczny,
naktadasz Audiotherm z ustawionym
czasem gotowania i czekasz, az Audiotherm
Cie zawota.

Smacznego!

W ten sposdéb
utatwimy Ci wybor
wiasciwego
przepisu:

Bogactwo witamin

Niska zawartosé
tluszczu

Niska kalorycznosé

Wysoka zawartos¢
btonnika

Niska zawartos¢é
cholesterolu



Salatka z
<alafiorow

Sktadniki dla 4 oséb

750 g kalafiora

2 pomidory

3 cebule dymki

1 zabek czosnku

1 peczek szczypiorku

3 tyzki biatego octu winnego
3 tyzki oliwy z oliwek

sol, pieprz

cukier

250 g pomidorkdéw koktajlowych
100 g rucoli

@ ok. 30 minut (nie liczac czasu oczekiwania)

OGODO

Kalafior umy¢, podzieli¢ na mate rozyczki i wilgotne wtozy¢ do
gamnka 20 cm 2,3 |. Przefgczy¢ Navigenio na tryb automatyczny
LA" Ustawi¢ czas gotowania na Audiothermie na 15 minut,
natozy¢ na garnek i przekrecic¢, az pojawi sie symbol Marchewki

Usuna¢ gniazda nasienne z pomidoréw i pokroi¢ je w kostke.

Umyc¢ cebule dymke, obrac¢ czosnek i oba te sktadniki pokroi¢ w

drobng kostke. Szczypiorek pokroi¢ w drobne krazki.

Dodac ocet i oliwe, przyprawic¢ sola, pieprzem i cukrem.
Pomidorki koktajlowe przecia¢ na pot lub na cztery czesci.

Po uptywie czasu gotowania kalafior odstawic, aby lekko
ostygt. Nastepnie wraz z pomidorami doda¢ do sosu winegret

i wymieszac¢. Odstawi¢ satatke na kilkka minut, aby uzyskac
bardziej intensywny smak. Rucole umy¢, poskubac na mnigjsze
kawatki i na krotko przed podaniem delikatnie wymieszac z

. safatka.

Czas gotowania: ok. 15 minut ok. 150 kcal na osobe

Rada: Podawac satatke jako drobny, lekki positek dla 2
0sob. Dla urozmaicenia mozna zastapic¢ zwykty kalafior
odmiang romanesco lub kalarepa.



. Gotowanie i smazenie w trybie automatycznym

Sktadniki dla 4 oséb

4 pory

20 g masta
20 g maki
350 ml mleka

100 g sera topionego o smaku
ziofowym

sol, pieprz

bulion warzywny typu instant
biate wytrawne wino wedtug
wiasnego uznania

4 plastry (po ok. 50 g) gotowanej
szynKki

@ ok. 40 minut

—oladki porowe

7 SZyNkg W SOosie

Serowym
@e00®

= Por umy¢, pokroi¢ na kawatki wielkosci ok. 20 cm i wilgotne wtozy¢ do
garnka 24 cm 3,5 |. Przetaczy¢ Navigenio na tryb automatyczny ,A".
Ustawi¢ czas duszenia na Audiothermie na 15 minut, natozy¢ na garnek i
przekreci¢, az pojawi sie symbol Marchewki.

= Stopi¢ masto w matym garnku. Gdy tylko zacznie sie pieni¢, doda¢ make i
zeszkli¢. Stopniowo dodawac mleko.

= Gotowac sos na wolnym ogniu przez ok. 3 minuty, od czasu do czasu
mieszajgc. Ser topiony rozpusci¢ w sosie i wszystko doprawi¢ do smaku
solg, pieprzem i odrobing biatego wina wedtug wiasnego uznania.

= Po uptywie czasu duszenia por odcedzi¢, a wywar z gotowania dodac¢ do
sosu. Roztozy¢ por na plastrach szynki, zwinac i wtozy¢ do garnka 24 cm
3,5 |, zalewajgc sosem serowym.

Ustawi¢ garnek na zaroodpornej podktadce, natozy¢ Navigenio odwrocony
gora ku dotowi i zapieka¢ por na wysokim stopniu przez ok. 10 minut na
ztotobrgzowy kolor.

Czas duszenia: ok. 15 minut + 10 minut zapiekania
ok. 305 kcal na osobe



Gulasz 7
Zliemniakow

Sktadniki dla 2 oséb

700 g mtodych ziemniakéw satatkowych
1 cebula

2 tyzki oliwy z oliwek

1 tyzka stodkiej mielonej papryki
mielony kminek

sol

125 ml bulionu warzywnego

1 strak czerwonej papryki

1 strak zottej papryki

2 gatazki majeranku

2 tyzeczki utartej skorki z bio-cytryny

@ ok. 35 minut

vOoOoO6

Nieobrane ziemniaki doktadnie umy¢, oczysci¢ szczoteczka i w zaleznosci od
wielkosci pokroi¢ na pot lub cztery czesci. Cebule obrac i pokroi¢ w drobna kostke.
Oba skfadniki wymieszac z oliwa z oliwek.

Ustawi¢ Eurasia 24 cm na Navigenio i wigczy¢ tryb automatyczny A" Natozy¢
Audiotherm i przekrecic, az pojawi sie symbol Kotleta.

Gdy tylko automatyczny uktad kontroli zasygnalizuje, ze osiagniety zostat przedziat
Kotleta, przejs¢ na 2 stopien. Podsmazy¢ mieszanke ziemniaczang przez ok. 5
minut, od czasu do czasu przewracajgc.

Przyprawi¢ papryka, kminkiem i solg oraz dodac bulion warzywny. Ponownie
przetaczy¢ Navigenio na tryb automatyczny A" Ustawi¢ czas duszenia na
Audiothermie na 15 minut, natozy¢ na garnek i przekrecic, az pojawi sie symbol
Marchewki.

Straki papryki umyc¢ i pokroi¢ w drobng kostke. Oskubad listki majeranku i posiekac
na drobno. Kostki papryki, skorke z cytryny i majeranek dodac do ziemniakdw.

Ustawi¢ czas duszenia na Audiothermie na 10 minut, ponownie natozy¢ na garnek i
przekrecic, az pojawi sie symbol Marchewki.

Po uptywie czasu duszenia doprawi¢ gulasz na ostro.

Czas duszenia: ok. 25 minut
350 kcal na osobe



Gulasz po
szegedynsku

Sktadniki dla 6 oséb

500 g cebuli sol, pieprz

2 zabki czosnku 500 g surowej kiszonej kapusty
200 g maczystych ziemniakow 200 ml bulionu migsnego

1 kg gulaszu wieprzowego 1 tyzeczka mielonego kminku

1 tyzka ostrej mielonej papryki 2 tyzki przecieru pomidorowego

1 tyzka stodkiej mielonej papryki

(O ok. 75 minut 6 9 @ @

= Cebule i czosnek obrac i pokroi¢ w kostke. Ziemniaki obrac i zetrze¢ na
drobno. Ustawi¢ Eurasia 28 cm na Navigenio i wtgczy¢ tryb automatyczny , A
Natozy¢ Audiotherm i przekrecic, az pojawi sie symbol Kotleta.

= Gdy tylko automatyczny uktad kontroli zasygnalizuje, ze osiagniety zostat
przedziat Kotleta, przejs¢ na 3 stopien. Migso gulaszowe przyrumienic
porcjami. Wraz z ostatnig porcja przyrumieni¢ réwniez cebule i czosnek.

= Dodac mielong papryke, mocno przyprawic solg i pieprzem. Dodac¢ pozostate
sktadniki oraz tarte ziemniaki i wszystko dobrze wymieszac.

= Ponownie przetgczy¢ Navigenio na tryb automatyczny ,A". Ustawi¢ czas
duszenia na Audiothermie na 60 minut, natozy¢ na garnek i przekrecic, az
pojawi sie symbol Marchewki. Po uptywie czasu duszenia doprawi¢ gulasz na
ostro.

Czas duszenia: ok. 60 minut
ok. 335 kcal na osobe



Gotowanie i smazenie w trybie automatycznym .

Smazone
Krewetk

@ ok. 20 minut 6 @ @ @

Sktadniki dla 4 oséb = Usungc¢ gniazda nasienne z papryczki chili, obra¢ czosnek i oba te sktadniki
pokroi¢ w drobng kostke. Imbir obrac i zetrze¢. Wyskrobac rdzen z laski
wanilii, catos¢ wymieszac z oliwg z oliwek.

1 strak czerwonej papryczki chili

1 zabek czosnku = W razie potrzeby usunac¢ z krewetek ciemna nitke jelitowa. Wymieszac

1 maty kawatek korzenia imbiru krewetki z przyprawiona oliwa.

1 laska wanili = Ustawi¢ Arodno Griddle 28 cm na Navigenio i wiaczy¢ tryb automatyczny A
2 tyZki oliwy z oliwek Natozyé Audiotherm i przekrecié, az pojawi sie symbol Kotleta.

400 g surowych obranych krewetek = Gdy tylko automatyczny uktad kontroli zasygnalizuje, ze osiggniety zostat

20 ml wytrawnego sherry przedziat Kotleta, przyrumieni¢ krewetki z kazdej strony, az zmienig kolor na
30 g zZimnego masta czerwony. Wyjac krewetki, przejs¢ na 4 stopien i zala¢ sherry osad pozostaty

sol, pieprz po smazeniu. Dodac¢ zimne masto

i doprawi¢ do smaku sola i pieprzem.

Zanurzy¢ krewetki na krotko w sosie i natychmiast podawac.

Czas duszenia: ok. 4 minut
ok. 215 kcal na osobe
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. Gotowanie i smazenie w trybie automatycznym

Sktadniki dla 4 oséb

750 g kopru wtoskiego

1 cebula

4 kawalki (po 150 g ) filetu z tososia
2 pomarancze

sol, pieprz

2 tyzki likieru anyzowego

20 g masta

pieprz cayenne

—llet Z10s0sia na
Nomaranczach |
<KOPIZe WIOSKIM

@ ok. 25 minut @

Koper wioski umy¢, zachowac delikatne zielone czesci, a warzywo pokroic
w paski. Wilgotny koper wtozy¢ do brytfanny 28 cm.

Cebule obra¢, przecia¢ na poét, pokroi¢ w plasterki i roztozy¢ na koprze. Na
tym utozy¢ kawatki tososia. Natozy¢ pokrywke i wtaczy¢ tryb automatyczny
LA, Ustawi¢ czas duszenia na Audiothermie na 15 minut, natozy¢ na garnek i
przekreci¢, az pojawi sie symbol Marchewki.

W miedzyczasie odfiletowa¢ pomarancze, sciggajac w tym celu skorke
tacznie z biata czescig podskorna. Przy pomocy ostrego noza wycigc filety
pomaranczy z poszczegodlnych segmentow, zbierajac przy tym powstajacy
sok.

Po uptywie czasu duszenia wyjac rybe i odstawi¢ w ciepte miejsce. Zielone
czesci kopru posiekac i razem z likierem, mastem oraz filetami i sokiem z
pomaranczy delikatnie wymieszac¢ z warzywami. Doprawi¢ przyprawami do
smaku.

Czas duszenia: ok. 15 minut
ok. 425 kcal na osobe



S7vVokie
gotowanie w tryoie
automatycznym

Orzy UZVCIU DOKNAWY
Secuguick softline

Podobnie jak w przypadku gotowania w trybie
automatycznym rowniez podczas szybkiego gotowania

przy zastosowaniu pokrywy Secuquik softline pole grzejne
Navigenio wykona za Ciebie praktycznie cafa prace.
Najlepsze w tym wszystkim jest to, ze potrawy wymagajace
duzego naktadu przy gotowaniu, jak np. zapiekanki z
makaronu czy risotto, daja sie przyrzadzi¢ w wyjatkowo tatwy
i szybki sposdb. Mrozone warzywa mozna rozmrozic¢ i udusi¢
w delikatny sposdb w ciagu zaledwie kilku minut przy uzyciu
automatycznego programu szybkiego duszenia w trybie Soft.

Potrawy wymagajace diugiego duszenia, jak na przyktad
gulasz czy zupa fasolowa, w programie automatycznego
szybkiego gotowania w trybie Turbo stajg sie kruche i miekkie
w czasie krotszym niz 50% tradycyjnego czasu duszenia.



. Szybkie gotowanie w trybie automatycznym
przy uzyciu pokrywy Secuquick softline

12

Sktadniki dla 6 oséb

375 g suszonej biatej fasoli

250 g cebuli

2 zgbki czosnku

2 marchewki

1 por

4 todygi selera naciowego

300 g wedzonego boczku w kostkach
1,5 | bulionu miesnego

1 1i8¢ laurowy

50 g przecieru pomidorowego

100 ml wytrawnego czerwonego wina
ostra pasta paprykowa (ajwar)

1 tyzka stodkiej mielonej papryki

sol, pieprz

pieprz cayenne

ok. 40 minut (nie liczac czasu
oczekiwania)

OPOOO

Fasole zamoczy¢ na noc w zimnej wodzie.

Cebule, czosnek i marchewke obrac i pokroi¢ w drobng kostke. Por i seler
naciowy umyc¢, por przekroi¢ wzdtuz na pét i oba te sktadniki pokroi¢ na
cienkie plasterki.

Ustawi¢ garnek 24 cm 6,5 | na Navigenio i wigczy¢ tryb automatyczny ,A"
Natozy¢ Audiotherm i przekreci¢, az pojawi sie symbol Kotleta.

Gdy tylko automatyczny uktad kontroli zasygnalizuje, ze osiggniety zostat
przedziat Kotleta, przejs¢ na 3 stopien i porcjami przyrumieni¢ kostki boczku.
Stopniowo dodawac kostki cebuli, czosnku i warzyw, przyrumieniajac razem z
boczkiem.

zamknac pokrywe Secuquick softline 24 cm.

Ponownie przetaczy¢ Navigenio na tryb automatyczny ,A" Ustawic¢ czas
duszenia na Audiothermie na 20 minut, natozy¢ na garnek i przekrecic, az
pojawi sie symbol Turbo.

Po uptywie czasu gotowania rozszczelni¢ i zdja¢ pokrywe Secuquick. Usungc
lis¢ laurowy, dodac¢ do zupy fasolowej przecier pomidorowy i czerwone wino.

Ponownie zagotowac i doprawi¢ na ostro pasta paprykowa i przyprawami.

Czas duszenia: ok. 20 minut
ok. 425 kcal na osobe



Sktadniki dla 4 oséb

2 cebule

2 zabki czosnku

2 strgki czerwonej papryczki chili
800 g gulaszu jagniecego

2 tyzeczki garam masala

sol, pieprz

200 ml bulionu miesnego

250 g mrozonego szpinaku lisciastego
100 g jogurtu

2 tyzeczki maki ziemniaczanej
50 g rodzynek

sok z cytryny

50 g orzeszkoéw ziemnych

Szybkie gotowanie w trybie automatycznym .
przy uzyciu pokrywy Secuquick softline

Curry 7
jagnieciny

Obrac cebule i czosnek, usung¢ gniazda nasienne z papryczki chili i wszystkie
sktadniki pokroi¢ w drobng kostke. Ustawi¢ garnek 24 cm 5,0 | na Navigenio i wtgczy¢
tryb automatyczny ,A* Natozy¢ Audiotherm i przekreci¢, az pojawi sie symbol Kotleta.

Gdy tylko automatyczny ukfad kontroli zasygnalizuje, ze osiagniety zostat przedziat
Kotleta, przejs¢ na 3 stopien i porcjami przyrumieni¢ jagniecine.

Wraz z ostatnig porcja przyrumieni¢ cebule i czosnek. Doda¢ garam masala, sol
i pieprz. Najpierw dodac potowe kostek papryczki chili, zala¢ bulionem i roztozy¢
zamrozony szpinak na migsie.

Natozy¢ i zamkna¢ pokrywe Secuquick softline 24 cm. Ponownie przetaczy¢
Navigenio na tryb automatyczny ,A". Ustawi¢ czas duszenia na Audiothermie na 25
minut, natozy¢ na garnek i przekrecic¢, az pojawi sie symbol Turbo.

Po uptywie czasu duszenia rozszczelnic i zdjg¢ pokrywe Secuquick. Jogurt wymieszac
z maka ziemniaczang, potaczy¢ z resztg skfadnikow i ponownie zagotowac.

Dodac rodzynki i doprawi¢ na ostro pozostatymi kostkami papryczki chili, sola,
pieprzem i sokiem z cytryny. Orzeszki ziemne posiekac i posypac nimi curry przed
podaniem.

Czas duszenia: ok. 20 minut
ok. 435 kcal na osobe

Rada dotyczaca zakupéw: Garam masala to mieszanka przypraw z kuchni
indyjskiej. Zawiera ona np. kardamon, cynamon, kumin, gozdziki i czarny
pieprz. Jesli nie uda Ci sie kupi¢ gotowej mieszanki, to mozesz uzy¢ szczypty
mielonych gozdzikéw oraz po pot tyzeczki pozostatych przypraw w formie
zmielone;j.
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. Szybkie gotowanie w trybie automatycznym
przy uzyciu pokrywy Secuquick softline

Zap@kamka 7
| Ziemniakow

@ ok. 25 minut ﬁ @ @ (}”

Sktadniki dla 4 oséb = Ziemniaki obrac i pokroi¢ w cienkie plasterki. Czosnek obrac i pokroi¢ w
} o drobna kostke. Smietane, bulion warzywny i czosnek wymieszaé w garnku 24
1 kg Ziemniakow satatkowych cm 3,5 |. Przyprawic pieprzem, gatkg muszkatotowa i mielong papryka.

1 zabek czosnku = Dodac plasterki ziemniakdw i juz nie mieszac. Natozy¢ i zamknag¢ pokrywe

200 ml smietany Secuquick softline 24 cm. Przetgczyé Navigenio na tryb automatyczny ,A".
100 ml bulionu warzywnego Ustawi¢ czas duszenia na Audiothermie na 5 minut, natozy¢ na garnek i
pieprz przekreci¢, az pojawi sie symbol Soft.

gatka muszkatotowa = Po uptywie czasu duszenia rozszczelnic i zdjaé pokrywe Secuquick. Posypac

ziemniaki serem i ustawi¢ garnek na zaroodpornej podktadce. Natozy¢
Navigenio odwrécony gorg ku dotowi i zapiekac¢ na wysokim stopniu przez ok.
10 minut na ztotobrazowy kolor.

stodka mielona papryka
50 g tartego sera

Czas duszenia: ok. 5 minut + 10 minut zapiekania
ok. 335 kcal na osobe

Rada z praktyki kuchennej: Zapiekanka bedzie wyjatkowo pikantna, jesli jedng
czwartg ziemniakéw zastapisz krazkami pora. Z uwagi na fakt, ze zapiekanka bedzie
miata wowczas wigksza objetosé, potrawe nalezy wéwczas przyrzadza¢ w garnku
24 cm 5,0 1.



—ISotto z rozmarynem

Sktadniki dla 4 oséb

1 cebula 2 gatgzki rozmarynu

1 zabek czosnku 100 ml smietany

250 g ryzu risotto 50 g tartego parmezanu
500 ml bulionu warzywnego sol, pieprz

100 ml wytrawnego biatego wina

@ ok. 20 minut ﬁ 9

= Cebule i czosnek obrac i pokroi¢ w drobng kostke. Razem z risotto, bulionem
i bialym winem wymieszac¢ w garnku 20 cm 3,0 1.

= Natozy¢ i zamknag¢ pokrywe Secuquick softline 20 cm. Przefaczy¢ Navigenio
na tryb automatyczny ,A". Ustawi¢ czas gotowania na Audiothermie na 7
minut, natozy¢ na garnek i przekreci¢, az pojawi sie symbol Soft.

= Oskubacd listki rozmarynu i drobno posiekac. Po uptywie czasu duszenia
rozszczelni¢ i zdja¢ pokrywe Secuquick. Doda¢ smietane, rozmaryn i
parmezan, wymieszac i doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Czas duszenia: ok. 7 minut
ok. 395 kcal na osobe

Rada: Tego przepisu mozesz spokojnie uzywac jako podstawowego przepisu na
risotto przyrzadzanego z zastosowaniem pokrywy Secuquick softline i pola grzejnego
Navigenio. Aby uzyskac risotto o kremowej konsystenciji, nalezy uzy¢ ok. 2,5 raza tyle
wody, ile ryzu. W miejsce rozmarynu risotto mozna przyprawi¢ szafranem lub dodac
do niego gars¢ suszonych i drobno posiekanych borowikéw. W zaleznosci od
wiasnego upodobania mozesz dodac¢ do risotto takze ok. 150 g mrozonych warzyw.



. Szybkie gotowanie w trybie automatycznym
przy uzyciu pokrywy Secuquick softline

/aplekanka
Z makaronu

@ ok. 25 minut 6 @ @ @

Sktadniki dla 4 oséb = Bulion warzywny i makaron wymiesza¢ w garnku 20 cm 3,0 I. Natozy¢ i zamknac¢
pokrywe Secuquick softline 20 cm. Przetaczy¢ Navigenio na tryb automatyczny
LA" Ustawic¢ czas duszenia na Audiothermie na 5 minut, natozy¢ na garnek i

250 g makaronu swiderki (fusill) przekrecié, az pojawi sie symbol Soft.

200 g gotowanej szynki

450 ml bulionu warzywnego

= Szynke pokroi¢ w drobng kostke, a po uptywie czasu duszenia rozszczelnic i

100 ml Smietany zdjac¢ pokrywe Secuquick. Doda¢ smietane i szynke, wymieszac i przyprawic.
sOl, pieprz = Roztozy¢ na tym ser, posypac niewielkg iloscig mielonej papryki i ustawi¢ garnek
50 g tartego sera na zaroodpornej podktadce. Natozy¢ Navigenio odwrécony gorg ku dotowi i
stodka mielona papryka zapiekac na wysokim stopniu przez ok. 8 minut na ztotobrazowy kolor.

Czas duszenia: ok. 5 minut + 8 minut zapiekania
ok. 500 kcal na osobe

Rada: Tego przepisu mozesz spokojnie uzywac jako podstawowego przepisu na
potrawy z makaronu przyrzadzane z zastosowaniem pokrywy Secuquick softline
i pola grzejnego Navigenio. Uzywaj po prostu dwa razy tyle wody, co makaronu.
Czas duszenia wynosi mniej wiecej potowe czasu podanego na opakowaniu.

W alternatywnym wariancie przepisu mozesz dodac¢ mrozone warzywa (np. 200
g grochu lub szpinaku). Warzywa mozna wymiesza¢ w postaci zamrozonej
bezposrednio z innymi skfadnikami. Dla utatwienia zamiast Smietany mozesz
uzy¢ puszki (400 g) siekanych pomidoréw. Zamiast szynki mozesz tez po prostu
doda¢ do makaronu przez zapieczeniem ok. 400 g pokrojonego w drobnag
kostke filetu z fososia.
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Smazenie |
grilowanie

Przy zastosowaniu naczyn typu Griddle lub
patelni pole grzejne Navigenio stanie sie
idealnym grillem na Twdj taras lub balkon.
Dzieki temu grillowanie bedzie nie tylko o
wiele zdrowsze - steki, kietbaski, ryby lub
grillowane warzywa beda tez szybciej
gotowe do podania, sobie i sgsiadom
zaoszczedzisz ucigzliwych zapachow, a
wszystko bedzie pysznie smakowad!

Rada: Przepisy udaja sie wyjatkowo tatwo i
w gwarantowany sposob przy uzyciu
autopilota Audiotherm.
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. Smazenie i grillowanie

Cevapcicl

Sktadniki dla 4 oséb

1 duza cebula

2 zgbki czosnku

4 todygi gtadkiej pietruszki

2 todygi miety pieprzowe;

500 g mielonego miesa wotowego
1 jajko

1 tyzka maki

2 tyzki oliwy z oliwek

1 tyzka ostrej musztardy

1 tyzka przecieru pomidorowego
sol, pieprz

ostra mielona papryka

@ ok. 30 minut

PO06

= Cebule i zabki czosnku obraé i pokroi¢ w bardzo drobnag
kostke. Oskubac listki pietruszki i miety pieprzowej i
posieka¢ drobno. Wszystkie sktadniki ugnies¢ z mielonym
miesem, jajkiem, maka, oliwg z oliwek, musztardg i
przecierem pomidorowym i przyprawi¢ na ostro.

= Uformowac roladki o dtugosci ok. 8 cm i grubosci mniej

wiecej 2 cm. Podgrza¢ Arondo Griddle 28 cm na Navigenio
na 6 stopniu, az do osiggniecia przedziatu Kotleta.

= Roladki z mielonego miesa obsmazy¢ z kazdej strony na 3
stopniu. Natozy¢ pokrywke i wytaczy¢ Navigenio. Odstawic
cevapcici jeszcze na ok. 3 minuty, aby uzyskac¢ bardziej
intensywny smak.

Czas smazenia: ok. 8 minut
ok. 345 kcal na osobe



Sktadniki na 4 sztuki

4 sparzone kietbaski grillowe

Smazenie i grillowanie .

Grillowana
Klethasa

(© ok. 10 minut ﬁ@@@

= Podgrzac¢ garnek 24 cm 3,5 | na Navigenio na 6 stopniu, az do osiggniecia
przedziatu Kotleta. Ponacinac kietbaski grillowe z jednej strony.

= Utozy¢ kietbaski grillowe w garnku nacieta strong ku gorze, wstawi¢ garnek
do pokrywki odwréconej do goéry nogami i natozy¢ Navigenio odwrdécony gora
ku dotowi.

= Smazy¢ kietbaski na wysokim stopniu przez ok. 4 minuty. Wytaczy¢ Navigenio
i pozostawic¢ kietbaski jeszcze na 1-2 minut w zaleznosci od ich wielkosci.

Czas smazenia: ok. 4 minut

Rada: Surowe kietbaski grillowe nalezy smazy¢ w zaleznosci od ich
grubosci przez ok. 7 minut.
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Sktadniki dla 4 oséb

1 tyzeczka suszonego tymianku
2 tyzki oleju

2 tyzki ptynnego miodu lub syropu
klonowego

1 tyzka stodkiej mielonej papryki
1 tyzeczka ostrej mielonej papryki
sol, pieprz

4 udka z kurczaka

Smazone udka
7 kKurczaka

(O ok. 35 minut

= Tymianek wymieszac z olejem, miodem lub syropem klonowym,
mielong papryka, solg i pieprzem. Podgrza¢ garnek 24 cm 3,5 | na
Navigenio na 6 stopniu, az do osiagniecia przedziatu Kotleta.

= Wiozy¢ udka z kurczaka skorg skierowang ku gorze i posmarowac
pasta z przypraw. Natozy¢ pokrywke i najpierw przesmazy¢, az do
osiagniecia punktu odwracania przy 90°C.

= Zdja¢ pokrywke, odwrdci¢ do géry nogami i wstawic¢ do niej
garnek, a nastepnie natozy¢ Navigenio odwrécony gorg ku dotowi i
ustawiony na niskim stopniu.

= Smazy¢ udka z kurczaka przez ok. 30 minut na ztotobrgzowy kolor.
Od czasu do czasu polewac powstatym ze smazenia sosem.

Czas duszenia: ok. 30 minut
ok. 415 kcal na osobe



Steklw cepul

Sktadniki dla 4 oséb

250 g cebuli

100 ml bulionu miesnego

2 tyzki ostrej musztardy

2 tyzki konfitury z moreli

4 steki z biodréwki (po ok. 150 g)
sol, pieprz

@ ok. 25 minut

= Cebule obrac i pokroi¢ w cienkie krazki. Wymieszac ze
sobg rosdét, musztarde i konfiture z moreli.

Podgrzac¢ Arondo Griddle 28 cm na Navigenio na 6 stopniu,
az do osiggniecia przedziatu Kotleta. Przesmazy¢ steki z
obu stron na 3 stopniu przez ok. 3 minuty, wyjac i zawing¢
w folie aluminiowa.

= Cebule wtozy¢ do Arondo i przyrumieni¢ na jasnobrazowy
kolor przez ok. 5 minut, od czasu do czasu mieszajgc.
Dodac rozrobiony sos musztardowy, catos¢ dobrze
wymieszac i przyprawic.

(O X K=

= Wytaczy¢ Navigenio, steki rowniez przyprawic i doda¢ do
sosu z cebuli. Natozy¢ pokrywke i pozostawic steki na ok.
10 minut w zaleznosci od zgdanego czasu duszenia, aby
uzyskac bardziej intensywny smak.

Czas duszenia: ok. 16 minut
ok. 225 kcal na osobe
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. Smazenie i grillowanie

NMarynowane
warzywa

@ ok. 20 minut 9 @

Sktadniki dla 4 oséb = Baktazan i cukinie umyc¢ i pokroi¢ w plasterki o grubosci ok. 1 cm. Umy¢

) réwniez papryke i pokroi¢ na ptaskie kawatki mieszczace sie w ustach.
1 bakiazan Czosnek obrac i pokroi¢ w drobng kostke.
1 cukinia . . = Oskubac listki z ziot, drobno posiekac i wymiesza¢ w misce z oliwg z oliwek i
1 strak czerwonej papryki czosnkiem. Delikatnie wymiesza¢ z warzywami i przyprawié pieprzem.
1 strak zotte] papryki = Podgrza¢ Arondo Griddle 28 cm na Navigenio na 6 stopniu, az do osiggniecia
2 zabki czosnku przedziatu Kotleta. Kawatki warzyw podsmazyé jeden po drugim na 3 stopniu,
3 galgzki rozmarynu wyjac, lekko posoli¢ i podawac w letniej temperaturze.

3 gatazki tymianku
8 tyzek oliwy z oliwek Czas smazenia: ok. 10 minut

pieprz, sol ok. 240 kcal na osobe
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Sktadniki dla 4 oséb

1 bio-pomarancza

1 poledwiczka wieprzowa (ok. 600 g)

1 biatko

1 tyzka butki tartej

1 tyzeczka kardamonu

sol, pieprz

10 plastrow boczku

100 ml bulionu migsnego

100 ml smietany

zageszczacz do sosow wedtug uznania
2 tyzki wina marsala lub sherry medium

@ ok. 40 minut

Smazenie i grillowanie .

—aszerowana
Doledwica
wWieprzowa
6000

Obmy¢ pomarancze goracg woda, zetrze¢ skorke i wycisng¢ sok. Odciaé koricowke
poledwiczki

(ok. 120 g), pokroi¢ w gruba kostke i posieka¢ na drobno w robocie kuchennym.
Doda¢ biatko i cato$¢ wyrobic¢ na farsz.

Wymieszac z butka tartg, kardamonem i skérka z pomarariczy oraz doprawic¢ sola i
pieprzem.

Poledwiczke nacig¢ wzdtuz, roztozy¢ i przyklepujac lekko sptaszczy¢. Plastry boczku
roztozy¢ na blacie w taki sposob, aby lekko zachodzity na siebie, natozy¢ na nie filet,
na filecie utozy¢ farsz, a nastgpnie ztozyc.

Wypetniony filet zwina¢ razem z boczkiem i zabezpieczy¢ koncowki wykataczkami.
Podgrzac brytfanne 28 cm na Navigenio na 6 stopniu, az do osiggniecia przedziatu
Kotleta.

Filet obsmazy¢ dookota na 3 stopniu. Przyprawi¢ sola i pieprzem, zala¢ bulionem i
sokiem z pomaranczy. Natozy¢ pokrywke i dusi¢ przez ok. 15 minut.

Wyjac filet i odstawi¢ w ciepte migjsce. Do sosu dodac smietane, pozwoli¢ odparowad
przez kilka minut i lekko zagesci¢ wedtug wtasnego upodobania. Doprawi¢ do smaku
winem marsala lub sherry, solg i pieprzem, a migso pokroi¢ na plastry.

Czas duszenia: ok. 15 minut ok. 340 kcal na osobe

Rada: Kardamon jest szeroko rozpowszechniong przyprawa w kuchni
azjatyckiej i arabskiej. W kuchni europejskiej znajduje on zastosowanie przede
wszystkim w wypiekach $wiatecznych oraz przy produkgji wedlin i likieréw.
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Marynowana piers
7 Kurczaka

Sktadniki dla 4 oséb

1 bio-pomararicza 1 tyzka marynowanych zielonych
1 zgbek czosnku ziaren pieprzu

3 tyzki oleju stonecznikowego 4 piersi z kurczaka

2 tyzki sosu sojowego s0l, pieprz

@ ok. 30 minut (nie liczac czasu
marynowania) 6 9 @ @

= Obmy¢ pomarancze gorgca woda, potowe skorki zetrze¢ i wycisnaé sok.
Czosnek obrac i pokroi¢ w drobna kostke. Skdrke i sok z pomaranczy oraz
czosnek wymieszac z olejem, sosem sojowym i ziarnami pieprzu.

= Piersi z kurczaka wtozy¢ razem z marynatg do torebki do zamrazania
zywnosci, zamkna¢ i marynowac w lodéwce przez ok. 12 godzin.

= Podgrza¢ Arondo Griddle 28 cm na Navigenio na 6 stopniu, az do osiagniecia
przedziatu Kotleta. Delikatnie sciagng¢ marynate i podpiec mieso z obu stron
na 2 stopniu.

= Przyprawi¢ solg i pieprzem oraz dodac reszte marynaty, natozy¢ pokrywke i
pozostawi¢ na wytgczonym Navigenio jeszcze przez mniej wiecej 10 minut dla
uzyskania bardziej intensywnego smaku.

Czas duszenia: ok. 15 minut
ok. 255 kcal na osobe




Omiet cesarski 7
rodzynkam

Sktadniki dla 2 os6b

3 jajka 1 tyzeczka masta do pieczenia lub
1 szczypta soli margaryny

1 kubek kwasnej $mietany (200 g) 1 gars¢ rodzynek wedtug

. wtasnego uznania

1 torebka cukru waniliowego

1 kubek maki

odrobina wody mineralnej

@ ok. 10 minut

2 tyzki cukru
cukier puder do posypania

Jajka, sol, kwasnag smietane, cukier waniliowy i make wymieszac¢ ze sobg w
mozliwie krétkim czasie. W tym celu odmierzy¢ make przy uzyciu pustego,
wymytego i osuszonego kubka po $mietanie.

Podgrza¢ Arondo Griddle 28 cm na Navigenio na 6 stopniu, az do osiagniecia
przedziatu Kotleta. Wode mineralng wymieszac z ciastem. Umiesci¢ masto do

pieczenia lub margaryne w Arondo Griddle. Przetgczy¢ Navigenio na 4 stopien,
wtozy¢ ciasto i lekko potrzasa¢ Arondo.

= Posypac rodzynkami wedtug wiasnego uznania i natozy¢ pokrywke. Wytaczy¢
Navigenio, gdy tylko czerwona wskazdwka Visiotherm ponownie osiagnie
przedziat Kotleta. Omlet podzieli¢ na cztery czesci i odwrdci¢ na druga strone
(jesli ciasto w tym momencie bedzie jeszcze niedosmazone, to nalezy odczekac
jeszcze chwile przy natozonej pokrywce).

= Ponownie natozy¢ pokrywke i dokonczy¢ smazenie z drugiej strony , az ponownie
osiggniety zostanie przedziat Kotleta. Posypa¢ omlet cukrem, porozrywac na
mate kawatki i skarmelizowac, odwracajac z jednej strony na druga.

= Przed podaniem omlet cesarki posypac cukrem pudrem.

Czas smazenia: ok. 5 minut ok. 505 kcal na osobe

Rada: Jesli oddzielisz zéttko od biatka i delikatnie wymieszasz ubite na
sztywno biatko z ciastem, to omlet bedzie bardziej puszysty.




Juszenie

Przy uzyciu pola grzejnego Navigenio
mozesz gotowac lub utrzymywac potrawy
w gorgcym stanie w ogrodzie, na balkonie
lub na stole w pokoju. Mobilny Navigenio
bedzie towarzyszyt Tobie we wszystkich
tych miejscach, a jedyna rzecza, ktérej w
tym celu potrzebujesz, jest gniazdo
elektryczne.

Rada: Przepisy udajg sie wyjatkowo fatwo i
w gwarantowany sposob przy uzyciu
autopilota Audiotherm.




Ch

Sktadniki dla 12 oséb

300 g cebuli

3 zgbki czosnku

3 marchewki

3 todygi selera naciowego

3 straki czerwonej papryczki chili

1 puszka (ok. 800 g) czerwonej fasoli
kidney

800 g mieszanego miesa mielonego
3 tyzki stodkiej mielonej papryki
1 | bulionu migsnego

1 puszka (ok. 800g) czerwonej siekanych
pomidoréw

1 tyzeczka mielonego kuminu
sol, pieprz

1 puszka (ok. 150 g) kukurydzy
75 g przecieru pomidorowego
150 g creme fraiche

con Came

@ ok. 60 minut

OGOOO

= Cebule, czosnek i marchewke obrac, seler naciowy umyc i wszystkie te sktadniki
pokroi¢ w drobna kostke. Usungé gniazda nasienne z papryczki chili i pokroi¢ jg w
bardzo drobng kostke. Fasole odcedzi¢ na sitku i optukac krétko pod cieptg woda.

= Podgrzac garnek 24 cm 6,5 | na Navigenio na 6 stopniu, az do osiagniecia
przedziatu Kotleta. Mielone migso podsmazy¢ porcjami na 3 stopniu, az
utworza sie okruszki. Stopniowo dodawac kostki cebuli i czosnku oraz warzyw,
przyrumieniajac razem z poprzednimi.

= Najpierw dodac¢ potowe kostek papryczki chili i pozostate skfadniki, tacznie z
posiekanymi pomidorami. Przyprawi¢ kuminem, solg i pieprzem.

= Podgrza¢ na 6 stopniu, az do osiagniecia przedziatu Marchewki. Dusi¢ na 2
stopniu przez ok. 40 minut. Dodac kukurydze, przecier pomidorowy i creme fraiche
i wymieszac. Doprawi¢ do smaku reszta kostek papryczki chili, sola i pieprzem.

Czas duszenia: ok. 40 minut ok. 260 kcal na osobe

Rada: Kumin (kmin rzymski) i kminek nalezg wprawdzie do tej samej rodziny,
ale catkowicie réznig sie smakiem. Kumin jest nieodzowna przyprawa w
kuchni azjatyckiej i potudniowoamerykanskiej. Jednak akurat do chili con
carne mozna tez kupi¢ w supermarkecie gotowe mieszanki przypraw.
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Sktadniki dla 4 oséb

100 g pora

3 marchewki

kawatek korzenia imbiru o dt. 2 cm
1 strgk czerwonej papryczki chili
600 g piersi z kaczki bez skory

1 szklanka (350 g) kietkdw fasoli mung
100 g orzechow nerkowca

sol, pieprz

300 ml soku pomaranczowego

3 tyzki sosu sojowego

3 tyzki sosu ostrygowego

150 g matych blanszowanych rézyczek
brokut

@ ok. 30 minut

Saski z plers
<KACZKI W

Olkantnym sosie -
DOMaranczowym

OPOO6

Por umy¢ i pokroi¢ w krazki. Marchewke obrac i pokroi¢ w bardzo cienkie
plasterki. Imbir obrac i drobno utrze¢, usuna¢ gniazda nasienne z papryczki
chili i pokroi¢ ja w drobna kostke.

= Piers z kaczki pokroi¢ w pasy i odcedzi¢ kietki fasoli mung. Podgrzac¢ wok
na Navigenio na 6 stopniu, az do osiggniecia przedziatu Kotleta. Orzechy
nerkowca wtozy¢ do woka, przejs¢ na 3 stopien, mieszajac opiec dookota na
jasnobrazowy kolor i wyja¢ z woka.

= Piers z kaczki obsmazy¢ porcjami. Wyja¢ mieso, przyprawi¢ solg i pieprzem
i odstawic¢ w ciepte miejsce. Podsmazy¢ rowniez plasterki marchewki i zala¢
sokiem z pomaranczy, dodajgc sos sojowy i ostrygowy oraz papryczke chili
i imbir. Wszystko gotowac bez przykrycia przez mniej wiecej 5 minut az do
zgestnienia.

= Dodac por, kietki fasoli mung, rézyczki brokut i piers$ z kurczaka i podgrzac
na 6 stopniu, az do osiggniecia przedziatu Marchewki. Wytaczy¢ Navigenio
i pozostawic jeszcze na ok. 2 minuty dla uzyskania bardziej intensywnego
smaku.

Doprawi¢ do smaku i natychmiast podawac posypane orzechami nerkowca.

Czas duszenia: ok. 7 minut
ok. 450 kcal na osobe



slellts)

Sktadniki dla 4 oséb

2 cebule

1 zabek czosnku

1 strak zottej papryki

4 pomidory

2 udka z kurczaka

sol, pieprz

stodka mielona papryka

8 nieobranych surowych krewetek
200 g ryzu paella lub risotto
600 ml bulionu drobiowego
1 listek szafranu

150 g mrozonego groszku

1 tyzka oliwy z oliwek

1 tyzka soku z cytryny

(O ok. 50 minut 6 @ @ @

= Cebule i czosnek obrac i pokroi¢ w drobna kostke. Papryke umy¢ i pokroi¢ w
kostke.

= Pomidory sparzy¢ pod wrzacg woda, zdja¢ skorke, usunacé gniazda nasienne
i pokroi¢ na osiem czesci. Udka z kurczaka rozdzieli¢ w stawie na udo i
podudzie.

= Podgrzac patelnie 28 cm na Navigenio na 6 stopniu, az do osiaggniecia
przedziatu Kotleta. Najpierw na 2 stopniu obsmazy¢ dookota kawatki
kurczaka, wyjac z patelni i przyprawi¢ solg, pieprzem i mielong papryka.
Réwniez krewetki obsmazy¢ i zdja¢ z patelni.

= Nastepnie zeszkli¢ cebule, czosnek i ryz i dolac¢ rosotu drobiowego. Mieszajac
wrzuci¢ szafran i dodac¢ groszek i kostki papryki. Kawatki kurczaka roztozy¢ na
paelli.

= Podgrza¢ na 6 stopniu, az do osiggniecia przedziatu Marchewki. Dusi¢ na 2
stopniu przez ok. 20 minut. Przyprawi¢ paelle solg, pieprzem, oliwg z oliwek
i sokiem z cytryny. Dodac¢ do paelli krewetki i pomidory i pozostawi¢ pod
przykryciem na wytagczonym Navigenio jeszcze przez mniej wiecej 5 minut dla
uzyskania bardziej intensywnego smaku.

Czas duszenia: ok. 25 minut
ok. 455 kcal na osobe
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<rewetkl w ostrym
S0SIE KOKOSOWYM

Sktadniki dla 4 os6b

400 g obranych surowych
krewetek

400 g mieszanki warzywnej

(np. 1 marchewka, 2 todygi selera
naciowego, 1 mata cukinia)

1 maty por

G—) ok. 30 minut

200 ml mleczka kokosowego
sambal oelek
S0OS SOjOWY

3 todygi kolendry lub gtadka
pietruszka

OPODO

= W razie potrzeby naciac¢ krewetki na grzbiecie i usunac czarnag nitke jelitowa.
Warzywa i por umy¢, pokroi¢ w drobng kostke wzgl. drobne krazki.

= Podgrzac¢ Eurasia 28 cm na Navigenio na 6 stopniu, az do osiagniecia
przedziatu Kotleta. Podsmazy¢ kostki z warzyw i krazki pora na 2 stopniu,

mieszajac.

= Dodac takze krewetki i podsmazyc¢ krotko razem z poprzednimi sktadnikami.
Zala¢ mleczkiem kokosowym, natozy¢ pokrywke i dusic¢ przez ok. 8 minut.

= Doprawi¢ do smaku na ostro sambal oelek i sosem sojowym. Oskubac listki
kolendry, posiekac i posypac nimi potrawe.

Czas duszenia: ok. 8 minut
ok. 135 kcal na osobe



VWieprzowina na
stodko-kwasno

Sktadniki dla 4 oséb

1 puszka (ok. 200 g) ananaséw 150 g pieczarek

600 g sznycli wieprzowych 2 tyzeczki maki ziemniaczanej
1 maty por 2 tyzki octu owocowego

2 marchewki 4 tyzki sosu sojowego

1 maty kawatek korzenia imbiru 2 tyzki keczupu

1 strgk czerwonej papryki 2 tyzki konfitury z moreli

1 strak zottej papryki sambal oelek

@ ok. 45 minut 6 @

» Ananasy odcedzi¢, pozostawiajac przy tym sok i pokroi¢ na mate kawatki. Sznycle
pokroi¢ w drobne paski. Umy¢ por, obra¢ marchewke i oba te sktadniki pokroi¢ na
bardzo cienkie plasterki.

= Imbir obra¢ i zetrze¢ na drobno. Papryke umyc¢ i pokroi¢ w paski. Pieczarki oczysci¢

przy uzyciu pedzelka lub chustki i pokroi¢ w plasterki.

Ustawi¢ wok na Navigenio i wigczy¢ tryb automatyczny A" Natozy¢ Audiotherm

i przekrecic, az pojawi sie symbol Kotleta. Gdy tylko automatyczny uktad kontroli

zasygnalizuje, ze osiagniety zostat przedziat Kotleta, przej$¢ na 2 stopien. Podsmazy¢

migso partiami i wyja¢ z woka.

Stopniowo doda¢ marchewke, papryke, por i pieczarki i podsmazy¢ z poprzednimi

sktadnikami. Doda¢ imbir i mieszajac smazy¢ catos¢ mniej wiecej przez 5 minut.

= Doda¢ migso i kawatki ananaséw. Wymiesza¢ make ziemniaczang z 50 ml soku z
ananasow i potaczy¢ z resztg sktadnikdw. Dodac ocet, sos sojowy, keczup i konfiture
z moreli. Ponownie przejs¢ na tryb automatyczny ,A* i ustawic¢ czas duszenia na
Audiothermie na 10 minut. Natozy¢ na garnek i przekrecic, az pojawi sie symbol
Marchewki.

Po uptywie czasu duszenia doprawi¢ na ostro.
Czas duszenia: ok. 15 minut ok. 255 kcal na osobe

Rada dotyczagca zakupéw: Sambal oelek to bardzo ostra pasta przyprawowa, w skfad
ktorej wehodzi chili, ocet i s6l. Mozna ja kupi¢ w dobrze wyposazonym supermarkecie na
stoisku z kuchnig azjatycka.




/aplexanie |
pleczenie

Przy uzyciu pola grzejnego Navigenio pieczenie i
zapiekanie stanie sie wyjatkowo tatwe, szybkie i
energooszczedne.

Ogodlna zasada brzmi:

v" niskiego stopnia nalezy uzywaé do wszystkich
potraw, ktdre wymagaja jeszcze pozniejszego
duszenia i dlatego nie wolno pozwoli¢, aby zbyt
szybko zrumienity sie , np. ciasta, chleb i kawatki
pieczonego kurczaka. Poza tym niski stopien czesto
wystarcza w sytuacjach, gdy Navigenio jest juz
gorgey, np. w przypadku crostini z pomidorami i
faszerowanych pieczarek.

v" wysokiego stopnia nalezy uzywac do wszystkich
potraw, ktére majg szybko zrumienic sie i sta¢ sie
chrupigce, np. zapiekanki z makaronu i ziemniakow
lub pizza. Skorka na kawatkach pieczonego
kurczaka po uduszeniu na matym stopniu nabiera na
wysokim stopniu ztotobrgzowego koloru.

Rada: Réwniez w przypadku zapiekania i pieczenia

Audiotherm utatwi zadanie i sprawi, ze dania beda

gotowe dokfadnie co do minuty:

= Natozy¢ Navigenio odwrécony gora ku dotowi na
garnek.

= Wigczy¢ wysoki lub niski stopien.

= Dopdki na zmiane mruga czerwona i niebieska
dioda, ustawi¢ na Audiothermie czas zapiekania lub
pieczenia - Navigenio wytaczy sie automatycznie,
gdy tylko uptynie ustawiony czas.




—aszerowane

Dleczark

Sktadniki na 12 sztuk

12 duzych pieczarek

150 g chorizo (hiszpanska salami
paprykowa)

40 g drylowanych czarnych oliwek
1 mata cebula

1 zgbek czosnku

50 g tartego sera (np. manchego)
2 tyzki oliwy z oliwek

sol, pieprz

Zapiekanie i pieczenie .

(O ok. 45 minut ~ X =) @ O

Pieczarki oczyscic¢ przy uzyciu pedzelka lub chustki. Oddzieli¢ ogonki i drobno
posiekac¢. Usung¢ skorke z chorizo i pokroi¢ kietbase w drobng kostke.

Réwniez oliwki pokroi¢ w drobng kostke. Cebule i czosnek obrac i pokroi¢
w drobna kostke. Wszystkie sktadniki wymieszac¢ z serem i oliwg z oliwek i
przyprawic¢ solg i pieprzem. Napetnic¢ tym farszem pieczarki.

Przy pomocy pokrywki o srednicy 24 cm wycia¢ koto z papieru do pieczenia.
Podgrzac garnek 24 cm 3,5 | na Navigenio na 6 stopniu, az do osiggniecia
przedziatu Kotleta.

Wiozy¢ papier do pieczenia, umiesci¢ w garnku potowe wypetnionych
pieczarek, postawi¢ na zaroodpornej podktadce i natozy¢ Navigenio
odwrdcony gora ku dotowi. Zapiekac na niskim stopniu przez ok. 8 minut.

Ustawi¢ garnek z powrotem na Navigenio witgczonym na 6 stopniu, wyjac
upieczone pieczarki. Wtozy¢ do garnka pozostate pieczarki, po uptywie ok. 1
minuty ponownie natozy¢ Navigenio odwrdcony gorg ku dofowi i ustawiony na
niskim stopniu i zapiekac pieczarki rowniez mniej wiecej przez ok. 8 minut.

Czas pieczenia: ok. 16 minut
ok. 170 kcal na sztuke
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. Zapiekanie i pieczenie

S —

.

Sktadniki na 12 sztuk

4 pomidory

1 mata cebula

1 zgbek czosnku

2 todygi bazylii

2 tyzki przecieru pomidorowego

30 g tartego parmezanu

sol, pieprz

12 matych kromek pszennego chleba
2 tyzki oliwy z oliwek

Crostini z pomidoram

(O ok. 30 minut 6 9 @ @

Pomidory sparzy¢ pod wrzaca woda, zdja¢ skorke, usunac gniazda nasienne i
pokroi¢ w drobng kostke. Cebule i czosnek obrac i rowniez pokroi¢ w drobna
kostke. Listki bazylii oskubac i drobno posiekac.

Catos¢ wymieszac z przecierem pomidorowym i parmezanem i przyprawic.
Kromki chleba skropi¢ oliwg z oliwek.

Przy pomocy pokrywki o srednicy 24 cm wycia¢ koto z papieru do pieczenia.
Podgrzac garnek 24 cm 3,5 | na Navigenio na 6 stopniu, az do osiggniecia
przedziatu Kotleta. Wtozy¢ papier do pieczenia i utozy¢ na nim 6 kromek
chleba.

Przejs¢ na 3 stopien i zrumieni¢ chleb na jasnobrazowy kolor. Odwrdcic
kromki na druga strone i natozy¢ na nie potowe mieszanki z pomidoréw.
Ustawi¢ garnek na zaroodpornej podktadce, natozy¢ Navigenio odwrécony
gora ku dofowi i piec na niskim stopniu przez ok. 5 minut.

Wyjac¢ pierwsze crostini. Garnek ustawi¢ ponownie na Navigenio wtgczonym
na 3 stopniu i opiec pozostate kromki chleba w opisany powyzej sposoéb,
posmarowac i upiec do konca na niskim stopniu z natozonym Navigenio.

Czas pieczenia: ok. 10 minut
ok. 110 kcal na sztuke



778

Sktadniki na 4 sztuki

1 cebula 2 tyzki oliwy z oliwek

1 zabek czosnku 150 g pieczarek

1 puszka (400g) siekanych
pomidorow

150 g gotowanej szynki

500 g ciasta do pizzy (lada

2 tyzKi przecieru pomidorowego chtodnicza)

2 gafazki oregano 150 g tartego sera

sol, pieprz

@ ok. 45 minut

OGO O

= Cebule i czosnek obrac¢, pokroi¢ w drobng kostke i wiozy¢ do .
matego garnka. Natozy¢ pokrywke i podgrza¢ na najwyzszym
stopniu, az do osiagniecia przedziatu Kotleta. Zdja¢ pokrywke i .
dodac¢ pomidory i przecier pomidorowy.

= Wygotowac na niskim stopniu, aby uzyskac zawiesista
konsystencje. Oskubac listki oregano, drobno posiekac i doda¢ .
do reszty. Sos doprawi¢ do smaku sola, pieprzem i oliwg z
oliwek i odstawi¢ do ostygniecia.

= Pieczarki oczysci¢ przy uzyciu pedzelka lub chustki i pokroic¢
w cienkie plastry. Szynke pokroi¢ w drobna kostke. Ciasto
do pizzy podzieli¢ na cztery porcje i rozwatkowac¢ na okregi o
Srednicy ok. 22 cm.

= Podgrza¢ garnek 24 cm 2,5 |, az do osiggniecia przedziatu
Kotleta. Wiozy¢ pierwszy spdd na pizze i posmarowac 1/4 sosu.
Na ciescie roztozy¢ rowniez po 1/4 szynki, pieczarek oraz sera.
Ustawi¢ garnek na zaroodpornej podktadce i natozy¢ Navigenio
odwrdcony gora ku dotowi.

Przejs¢ na wysoki stopien i piec pizze przez ok. 2 minuty. Wyjac
pizze przy pomocy topatki do patelni.

Ustawi¢ garnek z powrotem na Navigenio wigczonym na 6
stopniu, wtozy¢ drugi spdd i obtozy¢. Piec pizze przez mniej
wigcej 3 minuty.

W ten sam sposob postgpi¢ z pozostatymi spodami do pizzy i
dodatkami.

Czas pieczenia 1 pizzy: 2-3 minuty ok. 557 kcal na sztuke

Rada: Przy uzyciu przepisu na super szybka 3-minutowg pizze
kazdy moze przyrzadzi¢ sobie swojg ulubiong pizze
bezposrednio przy stole. Pizze przyrzadzisz jeszcze szybciej,
gdy uzyjesz gotowego sosu pomidorowego. Zwrd¢ uwage na
to, by sos byt odpowiednio gesty. Jesli sos bedzie zbyt rzadki,
to wystarczy go po prostu troche wygotowac i zagescic¢
rozrobiong maka ziemniaczana.
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. Zapiekanie i pieczenie

Sktadniki dla 4 oséb

1 marchewka

1 mata cukinia

1 mata kalarepka

1 czerwona papryki

2 todygi selera naciowego
1 szalotka

6 todyg pietruszki

50 g drylowanych zielonych
oliwek

3 tyzki oliwy z oliwek
sol, pieprz
100 g tartego sera

/aplekane warzywa

@ ok. 25 minut @ @

Marchewke, cukinie i kalarepke obrac i pokroi¢ w kostke. Papryke i seler
naciowy umyc¢ i pokroi¢ w paski. Wilgotne warzywa wtozy¢ do Eurasia 24 cm.
Szalotke obrac, pokroi¢ w drobng kostke i roztozy¢ na warzywach.

Podgrzac na Navigenio na 6 stopniu, az do osiagniecia przedziatu Marchewki.
Przejs¢ na 2 stopien i dusi¢ przez ok. 15 minut. Oskubac i drobno posiekac
listki pietruszki, oliwki pokroi¢ w kostke.

Oba sktadniki delikatnie wymieszac¢ z warzywami, przyprawi¢ solg i pieprzem i
posypac serem.

Natozy¢ Navigenio odwrdécony gorg ku dotowi i zapiekac¢ warzywa na wysokim
stopniu przez ok. 8 minut na ztotobrgzowy kolor.

Czas duszenia: ok. 15 minut + ok. 8 minut zapiekania
ok. 230 kcal na osobe

Rada:

= Do zapiekania nadaje sie ser 0 zawartosci ttuszczu na poziomie co najmniej
45%. Jesli preferujesz parmezan, dodaj dodatkowo kilka ptatkéw masta lub kilka
kropli oleju z oliwek, aby wszystko rozptyneto sie, dajac kremowa konsystencie.

= W przypadku warzyw mozesz zastosowa¢ dowolne warianty - zwrd¢ tylko
uwage na to, by czas duszenia byt zawsze mniej wiecej taki sam.



“leczone
zZlemniak

Sktadniki dla 4 oséb

750 g ziemniakow satatkowych

1 zgbek czosnku

2 gatazki rozmarynu

2 tyzki oliwy z oliwek

2 tyzeczki stodkiej mielonej papryki
sol, pieprz

(O ok. 25 minut 6 5 @ @

Zapiekanie i pieczenie .

= Nieobrane ziemniaki doktadnie umy¢ i pokroi¢ w stupki. Czosnek obrac i
pokroi¢ w drobng kostke. Oskubac listki rozmarynu i drobno posiekac.

= Wymieszac ziemniaki, czosnek, rozmaryn, oliwe z oliwek i mielona papryke.
Przyprawic¢ solg i pieprzem.

= Wiozy¢ ziemniaki do garnka 24 cm 3,5 I. Kuchenke wtaczy¢ na najwyzszy
stopien i podgrzewac, az do osiagniecia przedziatu Kotleta. Ziemniaki
odwrdci¢ na druga strone i przetaczy¢ kuchenke na niski stopien.

= Natozy¢ Navigenio odwrécony gora ku dotowi i ustawiony na niskim stopniu i
piec ziemniaki najpierw przez ok. 10 minut, odwracajac je przy tym jeden raz.
Na koniec przejs¢ na wysoki stopien i piec ziemniaki jeszcze przez ok. 5 minut
na ztotobrazowy kolor.

Czas pieczenia: ok. 15 minut
ok. 160 kcal na osobe
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Sktadniki na 12 sztuk

150 g miekkiego masta

150 g cukru

1 paczka cukru waniliowego
3 jajka

300 g maki

3 tyzeczki proszku do pieczenia
2 tyzeczki cynamonu

2 tyzki kakao

50 g widrkow czekoladowych
75 ml czerwonego wina
masto do smarowania formy

mielone orzechy laskowe do posypania

—lacek na czerwonym
winie

(O ok. 70 minut 6 9@ @

= Masto utrze¢ z cukrem i cukrem waniliowym na puszysta mase. Ciagle
mieszajac stopniowo dodac jajka.

= Wymiesza¢ make, proszek do pieczenia, cynamon, kakao i wiorki
czekoladowe. Dodawac na przemian z czerwonym winem.

= Ciasto wtozy¢ do nasmarowanej i posypanej formy do babki (o Srednicy ok.
20 cm).

= Forme wtozy¢ do garnka 24 cm 8,0 I.

= Kuchenke ustawi¢ na niski stopien, natozy¢ Navigenio odwrécony goéra
ku dotowi i ustawiony na niskim stopniu i piec ciasto przez ok. 40 minut.
Wytaczy¢ Navigenio i piec przy pomocy pozostatej energii przez okoto 10
minut.

Czas pieczenia: ok. 50 minut
ok. 285 kcal na sztuke



. ~lacek rozany

}-)

Sktadniki na 12 sztuk

Ciasto drozdzowe: Nadzienie:

350 g maki 25 g ptynnego masta

20 g swiezych drozdzy 25 g widrkow kokosowych
60 g cukru 50 g siekanych migdatow
125 ml cieptego mleka 25 g siekanych pistaciji

1 szczypta soli 25 g cukru

50 g miekkiego masta maka do wyrabiania

1 jajko masto do smarowania formy

ok. 60 minut (nie liczac czasu
odstawienia)

= Make wsypac¢ do miski i zrobi¢ w srodku zagtebienie. Wkruszy¢ drozdze,
dodac mleko i tyzeczke cukru.

= Mieszajac rozpusci¢ drozdze, taczac je przy tym z odrobing maki. Odstawié
pod przykryciem w ciepte miejsce, az objetos¢ wyraZnie wzrosnie.

= Dodac reszte cukru, masto, jajko i sél. Catos¢ wyrobi¢ na gtadkie, elastyczne
ciasto. Ponownie odstawi¢ na ok. 30 minut pod przykryciem w ciepte miejsce
do wyrosniecia.

= Wymieszac ze sobg sktadniki na nadzienie. Ciasto drozdzowe rozwatkowac w
prostokat, wytozy¢ na nie nadzienie i zwing¢ zaczynajac od dtuzszego boku.

= Zwiniete ciasto pokroi¢ na 12 slimaczkoéw. Przy pomocy pokrywki o srednicy
24 cm wycigé koto z papieru do pieczenia i wtozy¢ je do garnka 24 cm 5,0 |.
Dolny brzeg garnka nasmarowac¢ mastem.

= Wiozy¢ slimaczki do garnka. Ustawi¢ kuchenke na niski stopien i natozy¢
Navigenio odwrdcony goéra ku dotowi i ustawiony na niskim stopniu. Piec
najpierw przez 25 minut, a nastepnie wytaczy¢ Navigenio i kuchenke i
wykorzystujac reszte ciepta piec do konca przez ok. 5 minut.

= Wyrzucic¢ ciasto na ruszt kuchenny i najlepiej podawac, gdy jest jeszcze lekko
ciepte.

Czas pieczenia: ok. 35 minut
ok. 240 kcal na sztuke
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. Zapiekanie i pieczenie

larta latin

Sktadniki na 8 sztuk

Kruche ciasto:

170 g maki

Y2 tyzeczki proszku do pieczenia
80 g cukru

1 zo6ttko

100 g masta

Nadzienie:

3 kwaskowate jabtka

2 tyzki soku z cytryny
20 g miekkiego masta
50 g sosu karmelowego

@ ok. 40 minut (nie liczac czasu chtodzenia)

OPOO6

= Skfadniki na ciasto wyrobi¢ sprawnie na gtadkie ciasto.
Rozwatkowac pomiedzy folig do zywnosci w ksztatt kota
o Srednicy ok. 22 cm. Odstawi¢ na ok. 30 minut w zimne
miejsce.

= Jabtka obrac, usunac¢ gniazda nasienne, pokroi¢ w cienkie
stupki i wymieszac¢ z sokiem z cytryny.

= Przy pomocy pokrywki wycig¢ koto w papierze do pieczenia
przeznaczone na spod garnka 24 cm 3,5 |. Wiozy¢ papier
do garnka i grubo posmarowac miekkim mastem.

= Rozprowadzi¢ sos karmelowy i natozy¢ na to plasterki
jabtek uktadajac je w wachlarz. Przykry¢ jabtka warstwa
kruchego ciasta.

= Podgrza¢ garnek na Navigenio na 6 stopniu, az do
osiggniecia przedziatu Kotleta.

= Nastepnie wstawi¢ garnek w pokrywke odwrécong do gory
nogami, natozy¢ Navigenio odwrécony gorg ku dotowi i
ustawiony na niskim stopniu i piec tarte przez ok. 5 minut.

= QOdstawi¢ tarte na kilka minut, aby ostygta, a nastepnie
wyrzucic¢ na blat kuchenny.

Czas pieczenia: ok. 5
ok. 285 kcal na sztuke

minut



3

Sktadniki na 1 chleb

500 g maki pszennej
petnoziarnistej

250 g maki

1 kostka swiezych drozdzy
2 tyzeczki cukru

400 ml cieptej wody

100 g ziaren stonecznika

2 tyzeczki soli

maka do wyrabiania

woda do smarowania

@ ok. 45 minut (nie liczac czasu

Zapiekanie i pieczenie .

Chleb z ziarmam
stonecznika

OPOoOOO

odstawienia)

= Oba gatunki maki wsypac¢ do miski i zrobi¢ w srodku zagtebienie. Wkruszy¢ drozdze
i dodac cukier i wode.

= Mieszajac rozpusci¢ drozdze, taczac je przy tym z odrobing maki. Odstawi¢ pod
przykryciem w ciepte migjsce, az objetos¢ wyraznie wzrosnie.

= Dodac¢ sdl i ziarna stonecznika i catos¢ wyrobi¢ z pozostata czescia maki na gtadkie
ciasto. Ponownie odstawi¢ pod przykryciem na ok. 30 minut w ciepte miejsce do
wyrosniecia.

= Uformowac z ciasta okragty bochenek, lekko go nacinajac na krzyz. Przy pomocy
pokrywki wyciga¢ koto z papieru do pieczenia przeznaczone do garnka 24 cm 6,5
. Papier wtozy¢ do garnka, natozy¢ na niego bochenek chlebowy i posmarowac
zimng woda.

= Podgrza¢ na Navigenio na 6 stopniu, az do osiagnigcia przedziatu Kotleta, nastepnie
wstawi¢ garnek do pokrywki odwrdconej do géry nogami, natozy¢ Navigenio
odwrdcony gora ku dotowi i ustawiony na niskim stopniu i piec najpierw 25 minut.
Wytaczy¢ Navigenio i wykorzystujac resztke ciepta piec przez dalsze 10 minut.

= Chleb wyjac i odtozy¢ na kratke do studzenia ciast do catkowitego ostygniecia.

Czas pieczenia: ok. 35 minut ok. 2990 kcal na chleb

Rada: W zaleznosci od upodobania mozesz przyrzadzi¢ chleb takze z
uzyciem ziaren dyni lub siekanych orzechdéw (np. orzechéw wioskich).
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Chleb pszenny

Sktadniki na 1 chleb

500 g maki 1 tyzeczka soli

20 g swiezych drozdzy 1 tyzka oliwy z oliwek
2 tyzeczki cukru maka do wyrabiania
150 ml cieptej wody woda do smarowania

125 ml cieptego mleka

ok. 35 minut (nie liczac czasu 6 9 @ @
odstawienia)

= Make wsypac do miski i zrobi¢ w srodku zagtebienie. Wkruszy¢ drozdze i dodaé
cukier, wode i mleko. Mieszajac rozpusci¢ drozdze, taczac je przy tym z odrobing
maki.

= Qdstawi¢ pod przykryciem w ciepte migjsce, az objeto$¢ wyraznie wzrosnie.

= Dodac sdl i oliwe z oliwek i wyrobic z pozostalg czescig maki na gtadkie ciasto.
Ponownie odstawi¢ pod przykryciem na ok. 30 minut w ciepte miejsce do
wyrosniecia.

= Uformowac z ciasta okragly bochenek, lekko go nacinajac. Przy pomocy pokrywki
wyciaé koto z papieru do pieczenia przeznaczone do garnka 20 cm 4,0 I.

= Podgrza¢ garnek na Navigenio na 6 stopniu, az do osiggniecia przedziatu Kotleta.
Nastepnie wiozy¢ do garmnka papier do pieczenia, natozy¢ na niego bochenek
chlebowy i posmarowac zimng woda.

= Wstawi¢ garnek w pokrywke odwrécong do gory nogami, natozy¢ Navigenio
odwrécony goéra ku dotowi i ustawiony na niskim stopniu i piec najpierw przez ok.
15 minut. Wytaczy¢ Navigenio i wykorzystujac resztke ciepta piec przez dalsze 10
minut.

= Chleb wyja¢ i odtozy¢ na kratke do studzenia ciast do catkowitego ostygniecia.

Czas pieczenia: ok. 25 minut ok. 1780 kcal na chleb

Rada: Dopraw chleb wedtug wtasnego gustu smazong cebulka, siekanymi
igietkami rozmarynu lub drobno pokrojonymi, suszonymi pomidorami.




—oNndue

Fondue w towarzyskiej atmosferze,
obojetnie, czy bedzie to fondue po
chinsku, miesne, czy tez serowe,
przyrzadzisz przy pomocy Navigenio w
tatwy, czysty i bezpieczny sposadb.

Dzieki Navigenio mozesz precyzyjnie
regulowac temperature bez podgrzewacza
i otwartego ognia i cieszy¢ sie wspdolnym
positkiem z rodzing i przyjaciétmi.



—ondue o chinsku

Sktadniki dla 6 oséb

600 g mieszanego chudego migsa  ok. 2,0 | goracego bulionu

(np. poledwicy wotowej, warzywnego
wieprzowej i piersi z kurczaka) SOS SOjowy
300 g obranych krewetek wytrawne sherry

300 g warzyw (np. matych
pieczarek, cukinii, papryki i cebuli
dymki)

(© ok. 30 minut 6 9 @ @

= Mieso pokroi¢ w cienkie plastry i w zaleznosci od upodobania zwing¢ w mate
roladki. W razie potrzeby usung¢ nitki jelitowe z krewetek, umy¢ warzywa i
pokroi¢ na kawatki mieszczace sie w ustach.

= Catos¢ utozy¢ na potmiskach. Bulion warzywny wla¢ do garnka 20 cm 3,0 | i
podgrza¢ na Navigenio na 6 stopniu, az do osiggniecia przedziatu Marchewki.
Przejs¢ na 3 stopien, zdja¢ pokrywke i doprawic¢ bulion do smaku sosem
sojowym i sherry.

= Natozy¢ kotnierz do fondue i dusi¢ mieso, krewetki lub kawatki warzyw
nadziane na patyki w gorgcym bulionie. W razie potrzeby podczas jedzenia
dola¢ goracego bulionu.

0k.190 kcal na osobe

Rada: Do fondue mozesz podac rézne sosy, satatki i chleb lub ryz (patrz
fondue miesne). Jesli wolisz fondue z ryba (najlepiej do tego celu nadaja
sie zwarte filety rybne , jak np. z tososia lub zabnicy), to zamiast
widelczykéw do fondue uzyj koszyczkéw do fondue.




—ondue miesne

Sktadniki dla 4 oséb

1 kg mieszanego chudego migsa

(np. filetu lub biodréwki wotowej,
poledwicy wotowej lub z combra
jagniecego, piersi z kurczaka)
1,5 |1 oleju do gtebokiego
smazenia

@ ok. 20 minut

= Mieso pokroi¢ w kostki wielkosci ok. 2-3 cm i utozy¢ na pétmisku. Olej do
gtebokiego smazenia wla¢ do garnka 20 cm 3,0 | i podgrzac¢ na Navigenio
na 6 stopniu, az do osiggniecia przedziatu Kotleta.

= Przejs¢ na 3 stopien, zdjac¢ pokrywke i natozy¢ kotnierz do fondue. Kostki
miesa nadzia¢ na widelczyk do fondue i dusi¢ w gorgcym oleju.

ok. 770 kcal na osobe

Rada: Do fondue miesnego, podobnie jak do fondue po chinsku, pasujg
rézne sosy, jak np. sos chili lub curry, majonez czosnkowy lub sos
ziotowo-jogurtowy. Jako dodatku mozna uzy¢ swiezych satatek,
marynowanych warzyw i biatego chleba lub ryzu.




. Fondue

% Szwajcarskie fondue
SErowe

(O ok. 20 minut ﬁ @ @ (&J’

Sktadniki dla 4 oséb = Ser utrze¢ na grubych oczkach. Czosnek obrac i pokroi¢ w drobng kostke.
Ser i czosnek wymieszac¢ w garnku 20 cm 3,0 | z biatym winem i skrobig
kukurydzianag, roztopi¢ powoli na Navigenio na 3 stopniu od czasu do czasu

800 g dojrzatego twardego sera
szwajcarskiego (ok. 400 g Greyerzera, ok.

mieszajac
200 g Freiburger Vacherin i ok. 200 g . )
Appenzeller) = | zagotowac.
1 zgbek czosnku = Chleb pokroi¢ w grubg kostke. Doprawi¢ fondue do smaku pieprzem, gatkg

400 ml wytrawnego biatego wina muszkatotowa i kirschem.

4 yzeczki maki kukurydziane = Przetgczy¢ Navigenio na 1 stopieni. Podczas jedzenia kostki chleba nadziewacé
na widelczyki do fondue i miesza¢ nimi mocno w fondue, w tym réwniez po

Ok. 800 g pszennego chieba dnie. Fondue powinno sie przez caty czas lekko gotowac.

pieprz
gatka muszkatotowa ok. 1360 kcal na osobe
kirsch

Rada: Aby fondue sie udato, bardzo wazne jest, by ser byt faktycznie dojrzaty, gdyz
tylko wowczas fondue bedzie miato kremowa konsystencie i nie beda tworzy¢ sie
nitki. Jesli nie dostaniesz sera Vacherin, to w jego miejsce mozesz uzy¢ sera Raclette.
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Zanim zaczng Panstwo korzystaé z Navigenio, prosze uwaznie zapozna¢ sie z niniejszg instrukcja obstugi. Instrukcje
obstugi nalezy przechowywaé i przekaza¢ kolejnemu witascicielowi.

/naczenie sympool

Instrukcje istotne z punktu widzenia Wskazowki przydatne dla uzytkownika.

bezpieczenstwa. Niestosowanie sie
do nich moze byc¢ przyczyng obrazen
lub szkdd materialnych.

Wskazowki dotyczace ochrony srodowiska,
ekologii i ekonomii uzytkowania.

Nieprawidtowe warunki pracy lub niewtasciwy
x sposdb zastosowania.

Y,

Prawidtowe warunki pracy lub wiasciwy

V spos6b zastosowania.

Poszczegdlne kroki robocze wyrézniono strzatka.

Zakres obowigzywania  Ninigjsza instrukcja obstugi obowigzuje w odniesieniu do modelu Navigenio, Typ C8100.
Tabliczka znamionowa zostata wybita pod jednym z uchwytéw.
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1. Zastosowanie zgodnie z
Orzeznaczeniem | bezpleczenstwo

Navigenio stuzy jako mobilna kuchenka i jako
mini-piekarnik. Wolno go uzywac wyfgacznie do
tego celu. Navigenio przewidziany zostat wytacznie
do uzytku w gospodarstwach domowych, a nie
do wykorzystywania w celach komercyjnych.

W przypadku zastosowania niezgodnie z przez-
naczeniem moga pojawic¢ sie zagrozenia. Nalezy
stosowac sie i przestrzegac instrukcji obstugi —

w szczegolnosci informacji podanych w ninigjszym
rozdziale.

Odpowiednie garnki

W przypadku stosowania w charakterze mobilnej

kuchenki:

= garnki AMC o srednicy 16, 20i24 cm o
maksymalnej pojemnosci do 6,5 I, ponadto
patelnie o srednicy 28 cm

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

= Arondo o s$rednicy 28 cm, Eurasia o srednicy
24128 cm

W przypadku zastosowania w charakterze
mini-piekarnika (funkcja pozycji odwréconej
gora ku dotowi):

= garnki AMC o srednicy 20 i 24 cm

Zapobieganie uszkodzeniom,
zapobieganie niewtasciwym
sposobom uzycia

Aby zapobiec przegrzaniu ...

* nie nalezy podgrzewac pustego garnka
przy uzyciu Navigenio petnigcego funkcije
kuchenki dtuzej niz przez 10 minut.

» nie nalezy uzywac Navigenio w charak-
terze mini-piekarnika (funkcja pozyciji
odwrdconej gora ku dotowi) natozonego
na pusty garnek.

= w przypadku zastosowania w charakterze
mini-piekarnika (funkcja pozycji odwrdco-
nej gorag ku dotowi) z garnkiem ustawio-
nym na tradycyjnej kuchence moze ona
byC wigczona wytgcznie na niskim stop-
niu.

Aby zapobiec uszkodzeniu ...

* nie nalezy uzywac¢ Navigenio w charak-
terze mini-piekarnika (funkcja pozyciji
odwroconej gora ku dotowi) nad
kuchenkg gazowag z otwartym ogniem.

* nie wolno wykorzystywac¢ ceramiczne;
strefy grzejnej jako powierzchni do
krojenia. W ceramicznej strefie grzejne;
nie nalezy uzywac ostrych przedmiotow
i unika¢ obcigzen punktowych.



Aby zapobiec niewfasciwym sposobom

uzycia ...

= Navigenio nalezy uzywac z podstawka.
Ma to szczegdlne znaczenie na po-
wierzchniach wrazliwych na wysoka
temperature (np. tworzywa sztuczne,
zabytkowe stoty).

* nigdy nie nalezy uzywac chwigjnych
podstawek.

» Navigenio nie nalezy uzywac do transpor-
towania garnkow.

* nigdy nie nalezy przyrzadza¢ produktow
zywnosciowych bezposrednio lub w formie
zapakowanej (pojemniki z tworzywa
sztucznego lub miseczki z folii aluminiowe))
na ceramicznej ptycie grzejne;.

» misek kombi i miseczek do serwowania
nie nalezy uzywac do zapiekania potraw z
uzyciem Navigenio.

» W przypadku zastosowania w pozyciji
odwréconej gorg ku dotowi nalezy zawsze
pozostawi¢ dostatecznie duzy odstep
pomiedzy Navigenio a potrawa. Garnka z
reguty nie nalezy wypetiacC powyzej 2/3
jego pojemnosci.

» przed przystgpieniem do gotowania nalezy
zwrdci¢ uwage na to, czy dno garnka i
ceramiczna strefa grzejna sg czyste i suche.

» Navigenio nalezy zawsze czySci¢ we
wiasciwy sposob. Nalezy zaniechac
manipulowania przy Navigenio.

» Navigenio nie nalezy uzywac do ogrzewa-
nia pomieszczenia, gdyz wskutek tego
znacznemu skroceniu moze ulec okres
uzytkowania grzatki.

* nie nalezy uzywac Navigenio w potaczeniu

A

z zewnetrznym zegarem sterujgcym lub
oddzielnym systemem zdalnego oddzia-
tywania, np. automatycznym gniazdem
elektrycznym sterowanym radiowo.

» nalezy przestrzega¢ wskazowek zawartych
w Rozdziale 4 ,Pielegnacja i konserwacja“.

Mozliwe zagrozenia, ktorych zrédtem

jest elektrycznoscé

Urzadzenie jest zasilane pradem elektrycz-

A %

nym. Unikaj ryzyka porazenia pragdem elek-

trycznym:

» Podtgczaj urzgdzenie wytacznie do sieci
elektrycznej o napieciu zgodnym z
tabliczkg znamionowa.

= Uzywaj wytgcznie oryginalnego prze-
wodu przytgczeniowego. Przedtuzacze
muszg byc¢ tego samego typu.

» Przewdd zasilajgcy w zadnym wypadku
nie moze dotykac gorgcej kuchenki, ani
goracych naczyn kuchennych.

= W przypadku uszkodzenia lub peknigcia
ceramicznej strefy grzejnej nalezy na-
tychmiast wyciagnaC wtyczke z kon-
taktu.




» Uszkodzonego urzgdzenia nie wolno
dalej uzywac. Nalezy skontaktowac sie
z placowka serwisowg AMC.

» Uszkodzony przewdd zasilajgcy nalezy
natychmiast wymienic.

= Napraw moga dokonywac wytgcznie
specjalisci z autoryzowanej placowki
serwisowej AMC.

Mozliwe zagrozenia, ktorych zrodtem
jest wysoka temperatura, ryzyko pozaru
Navigenio i uzywany garnek nagrzewaja

sie podczas gotowania.
Istnieje ryzyko poparzenia, ryzyko pozaru.

nie nalezy odstawia¢ goraca strefg
grzejng skierowang ku dofowi.

= \W przypadku zastosowania w charak-
terze mini-piekarnika (funkcja pozycii

= Nalezy chwytacC wytacznie za uchwyty, w
ktore wyposazony jest Navigenio.

= Ewentualnie nalezy skorzystac z odpo-
wiednich rekawic.

= Resztki potraw, ktore zapality sie i ptong
(np. ttuszcz), nalezy jedynie przykry¢
kocem lub Scierka - nigdy nie wolno
gasic ich przy uzyciu wody.

= Po zakonczeniu uzytkowania w charak-
terze mini-piekarnika (funkcja pozycii
odwrdconej gorg ku dotowi) Navigenio

odwroconej gorg ku dotowi) garnek
nalezy zawsze odstawiac na zaroo-
dporng podktadke, np. na kuchenke.

= Navigenio nigdy nie wolno stawia¢ na
goracej kuchence. Urzadzenie ulegnie
zniszczeniu.

Nadzor

» Proces gotowania musi odbywac sie
pod nadzorem. W przypadku, gdy
Audiotherm bedzie uzywany do celéw
akustycznego nadzorowania procesu
gotowania, nalezy przebywac w zasiegu
stuchu.

= Gotowanie potraw w sposob nienadzo-
rowany, niekontrolowany moze dopro-
wadzi¢ do przegrzania. Potrawy moga
ulec zepsuciu, a garnek uszkodzeniu
lub zniszczeniu. Istnieje ryzyko wypadku i
pozaru.




= Dzieci w wieku powyzej 8 lat lub osoby
0 ograniczonych predyspozycjach
fizycznych, sprawnosci czuciowej lub
umystowej albo nieposiadajace odpo-
wiedniego doswiadczenia badz wiedzy
moga uzywac Navigenio wytgcznie pod
nadzorem lub gdy zostang poinstruo-
wane w kwestii bezpiecznego uzytkowania
urzadzenia i bedg zdawaty sobie sprawe z
wynikajacych z tego faktu zagrozen.

= Dzieciom nie wolno bawic sie urzadze-
niem. Dzieci w wieku ponizej 8 lat
nalezy trzymac z dala od urzgdzenia i
przewodu zasilajgcego.

Pielegnacja i konserwacja

Pole grzejne Navigenio nalezy regularnie poddawac

czynnosciom pielegnacyjnym i konserwacyjnym,

aby zapewni¢ jego prawidtowe funkcjonowanie i

bezpieczenstwo.

= Przed pierwszym uzyciem nalezy umy¢ Navige-
nio przy pomocy czystej, wilgotnej Sciereczki i
tagodnego ptynu do mycia naczyn. Nastepnie
wytrze¢ na sucho przy pomocy czystej, miekkiej
Sciereczki. Usung¢ folie ochronng z logo AMC i
regulatora obrotowego.

= Po kazdym uzyciu umyc.

= Przed kazdym myciem wyciagna¢ przewod
zasilajgey z gniazda.

= Przed przystgpieniem do mycia i schowaniem
Navigenio nalezy odczekac, aby urzadzenie
ostygto.

= Nigdy nie wolno zanurza¢ Navigenio w wodzie,
ani my¢ w zmywarce do naczyn.

000 |
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Utylizacja

Navigenio nie nalezy wyrzucac razem z odpadami
komunalnymi, uzyte w nim materiaty mozna poddac
recyklingowi. W razie potrzeby nalezy go zutylizowac
W Sposob przyjazny dla srodowiska naturalnego i
zgodnie z lokalnymi przepisami (odda¢ w punkcie
skupu przyjmujacym urzadzenia elektryczne do
recyklingu).



2. Two] Navigenio

2.1 Budowa

Kuchenka (widok z gory)

—

Navigenio

Ceramiczna ptyta grzejna

Uchwyt

N OO \V]

Gniazdo zasilajgce do podtaczenia
przewodu zasilajacego

Wskaznik pracy/wskaznik radiowy
Wskaznik wybranego stopnia

Regulator obrotowy (6 stopni, A)

Tabliczka znamionowa (wybita)

© 0 N O O

Przewdd zasilajgcy

Funkcja pozycji odwrdéconej
gora ku dotowi (widok z dotu)
10 Wskaznik wybranego stopnia

11 Regulator obrotowy (niski i wysoki stopien
do obstugi funkcji pozycji odwrdconej
gora ku dotowi)

12 Wskaznik pracy/wskaznik radiowy

13 Stopki gumowe




Wskaznik pracy/wskaznik radiowy (5)

(te $wieci sig na czerwono - Navigenio jest wtgczony

miga na Navigenio ma kontakt

N
_(‘. -
T

niebiesko radiowy z autopilotem
Audiotherm®, ktéry nim
steruje.
_\(‘: . miga na Wskaznik ciepta resztkowego,
o czerwono o ile Navigenio jest goracy.

Wskaznik pracy/wskaznik radiowy przy funkcji
pozycji odwréconej gora ku dotowi (12)

J@i- @y~ Miga na Navigenio zostat wtgczony
' " przemian na i moze nawigzad
niebiesko/ potaczenie radiowe z
Czerwono autopilotem Audiotherm*
@ Swieci sie na Navigenio jest witgczony w
Czerwono normalnym trybie
e miga na Navigenio jest wigczony w
' niebiesko trybie automatycznym i ma
potaczenie z autopilotem
Audiotherm*
_\‘.;.'/_ miga na Wskaznik ciepta resztkowego,
ah CcZerwono 0 ile Navigenio jest goracy.

* funkcje we wspodtpracy z autopilotem Audiotherm -
patrz instrukcja obstugi ,Audiotherm firmy AMC*.

Wskaznik ciepta resztkowego

Wskaznik wygast: Ceramiczna strefa grzejna ostygta na
tyle, ze nie ma juz ryzyka oparzenia. Ze wzgleddéw bez-
pieczenstwa funkcja ta jest realizowana w taki sposob,
ze wskaznik moze jeszcze ciagle miga¢, mimo ze
ceramiczna strefa grzejna w dotyku sprawia wrazenie juz
prawie catkowicie zimnej (przy korzystnych warunkach
stygniecia).

2.2

Wskaznik ciepta resztkowego jest aktywny tylko
wowczas, gdy Navigenio jest podtgczony do sieci
zasilajgcej. W przypadku, gdy natychmiast po
wyltgczeniu przewdd zasilajgcy zostanie odigczony
od sieci, moze wystepowac ryzyko oparzenia.

Sposob funkcjonowania i zastosowanie

Zastosowanie w charakterze mobilnej kuchenki
Jako mobilna kuchenka do kuchni i do celéow
rekreacyjnych, wszedzie tam, gdzie jest dostep do
gniazda elektrycznego.

Zastosowanie w charakterze mini-piekarnika
do zapiekania lub pieczenia

Do zapiekania Navigenio mozna natozy¢ na
garnek AMC w pozycji odwrdconej gorg ku dotowi
(tzn. ceramiczng ptyte grzejng skierowana ku
dotowi). Szybko, prosto i oszczednie pod wzgledem
energetycznym.

Do pieczenia Navigenio mozna natozy¢ w pozycji
odwrdconej gorg ku dotowi na garnek ustawiony
na kuchence elektrycznej i wykorzystywac jako
dodatkowe zrddto ciepta.

W potaczeniu z autopilotem Audiotherm istniejg

jeszcze inne mozliwosci zastosowania do celow

zautomatyzowanego gotowania i pieczenia potraw:

= zastosowanie w charakterze automatycznej
kuchenki we wspotpracy z autopilotem Audio-
therm

= zastosowanie w charakterze mini-piekarnika
(funkcja pozycji odwréconej gorg ku dotowi)
we wspotpracy z autopilotem Audiotherm (auto-
matyczny tryb pracy ze sterowaniem czasowym
do celéw zapiekania lub pieczenia)

Patrz instrukcja obstugi ,Audiotherm firmy AMC*,
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Obstuga

Zastosowanie w charakterze mobilnej
kuchenki

Nalezy uzywac wytgcznie odpowiednich
garnkow firmy AMC (patrz sekcja ,,Odpo-
wiednie garnki®, strona 4).

->Podtaczy¢ kabel zasilajacy do Navigenio i do
sieci zasilajgce;.

- Ustawi¢ garnek centralnie na ceramicznym polu
grzejnym.

- Wigczyc: Ustawic regulator obrotowy na zadany
stopien.
e Stopien 1 (minimalna moc) do 6 (maksymalna

moc).

e Wskaznik pracy zaswieci sie na czerwono.
¢ Navigenio zacznie natychmiast grzac.

= Odpowiednie stopnie zgodnie z metoda gotowania potraw

firmy AMC:

e Stopien 6 do nagrzewania przy gotowaniu lub pieczeniu.

e Stopien 2 do podsmazania, koricowego duszenia bgdz
pieczenia, w zaleznosci od wielkosci gamka i ilosci goto-
wanych potraw.

e Patrz tez informacje podane w ksigzce kucharskiej AMC
lub w czesci poswieconej przepisom kulinarmym.

= Z regulatorem obrotowym ustawionym w pozycji ,A*
mozna gotowac potrawy (we wspdtpracy z autopilotem
Audiotherm) w trybie automatycznym, patrz instrukcja
obstugi ,Audiotherm firmy AMC*.

3.2

= ‘Wylgczyé: Ustawic regulator obrotowy w pozyciji 0.

e \Wskaznik ciepfa resztkowego miga na czerwono.

Zastosowanie w charakterze mini-
piekarnika (funkcja pozycji odwroconej
gora ku dotowi) do zapiekania lub pieczenia

Zastosowanie do zapiekania

= Nalezy uzywac wytacznie garnkow o
Srednicy 20 i 24 cm.

= Garnki odstawiaC zawsze na za ro-
odporng podkfadke, np. na kuchenke.

= Poditgczy¢ kabel zasilajacy do Navigenio i do sieci
zasilajgce;.

= Garnek ustawi¢ na zaroodpornej podktadce.

= Natozy¢ Navigenio odwrécony gora ku dofowi na
garnek.

=>Wiaczy¢: Ustawi¢ regulator obrotowy na zadany

stopien. Stopien @ (niski) lub & (wysoki).




e Wskaznik pracy bedzie przez minute migat na
przemian na niebiesko i czerwono, a nastep-
nie zaswieci sie na czerwono.

e Navigenio zacznie natychmiast grzac.
Informacje dotyczace odpowiedniego stopnia w
przypadku zastosowania w charakterze mini-piekarnika
mozna znalez¢ w czesci poSwieconej przepisom
kulinarnym.
= Dopoki wskaznik pracy miga na przemian na

niebiesko i czerwono, mozna ustawi¢ Audiotherm,

aby sterowat Navigenio w trybie automatycznym

(patrz instrukcja obstugi ,Audiotherm firmy AMC").
= Podczas zapiekania lub pieczenia uchodzi para.
= Jesli w trakcie pracy w pozycji odwréconej gorg

ku dotowi Navigenio zostanie zdjety z garnka i

odwrdcony do pozyciji wyjsciowsj, to rozlegnie sie

powtarzajacy sie sygnat akustyczny i urzadzenie
przestanie grza¢. W celu ponownego wigczenia do
pracy w pozycji odwrdconej gorg ku dotowi nalezy
przekrecic regulator obrotowy (co najmniej do
nastepnego punktu zazebienia) i z powrotem ustawic¢
na zadany stopien.

- Wytaczy¢: Ustawic regulator obrotowy w pozycji ,,0".

->Zdjac¢ Navigenio z garnka, odwroci¢ do pozycii
wyjsciowej i odstawic.

e \Wskaznik ciepta resztkowego miga na

czerwono.

Jesli po zakonczeniu procesu zapiekania lub
pieczenia Navigenio nie zostanie zdjety z garnka,
to skorupka potrawy moze zawilgotniec i jeszcze
bardziej sie zrumienic.

et/

i

Zastosowanie do pieczenia

W tym przypadku Navigenio naktada sie na
garnek ustawiony na kuchence.

» Przewdd zasilajgcy w zadnym wypadku
nie moze dotykaC gorgcych powierzchni
kuchenki ani gorgcych naczyn kuchen-
nych.

= Aby zapobiec uszkodzeniom, nie nalezy
uzywac Navigenio nad kuchenkg gazowag
z otwartym ogniem.

= Aby zapobiec przegrzaniu, nie nalezy
wigczac Navigenio natozonego na pusty
garnek.

= Aby zapobiec przegrzaniu, nalezy wigczac
kuchenke wytacznie na niskim stopniu.

Obstuga odbywa sie w sposob opisany powyzej.

11
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4. Jchwyt magne-

tyczny montazu

(opcjonaline akcesoria)

W uchwycie znajdujg sie 4 mocne
magnesy. Moga one uszkadzac
telewizory, laptopy, komputery, twarde
dyski, karty kredytowe i debetowe,
nosniki danych, zegary mechaniczne,
aparaty stuchowe i gtosniki. Szczegding
ostroznosc zaleca sie osobom z
wszczepionymi rozrusznikami serca
oraz defibrylatorami. Wymagane jest
zachowanie min. 20 cm odlegtosci.
Wkret

Kotek

Podktadka

Uchwyt magnetyczny
Z pokrywa zaslepiajaca

O~ wnNn =

Montaz za pomoca tasmy klejacej

Miejsce przymocowania (na scianie) musi by¢

czyste i suche, nie moze by¢ ttuste. Mocowanie

za pomocg tasmy klejacej jest rekomendowane

w przypadku ptaskich powierzchni. W tym celu

nalezy uzy¢ tasmy klejacej, znajdujacej sie na

tylnej czesci uchwytu magnetycznego.

A Zmierzy¢ wysokos¢: odl. dolnej krawedzi
uchwytu od blatu - 10,5 cm, a odl.
otworu na wkret od blatu- 15 cm.

D Zdja¢ pasek zabezpieczajacy tasme
klejaca z tytu uchwytu i przyklei¢ uchwyt
mocno dociskajgc go do sciany.

F,G,H Zawiesi¢ Navigenio przyktadajac je
powierzchnig ze stali nierdzewej do
magnetyczngo uchwytu w taki sposob
tak, aby dolna krawedz Navigenio byfa
oparta o blat (Navigenio nie powinno
wisied) (G, H)

Montaz za pomoca wkretu

Miejsce przymocowania (na scianie) musi by¢
czyste i suche, nie moze by¢ ttuste. Mocowanie
za pomocg wkretu jest rekomendowane w pr-
zypadku powierzchni szorstkich i chropowatych
(powierzchnie drewniane).

16.0cm
10.5¢cm

M)




A Zmierzy¢ wysokos¢: odl. dolnej krawedzi
uchwytu od blatu - 10,5 cm, a odl.
otworu na wkret od blatu- 15 cm.

B Usunac¢ pokrywe zaslepiajaca.

(o Wywierci¢ otwor w Scianie (Srednica
wiertta 5 mm) (1) Wtozy¢ kotek (2)
Odklei¢ tagme z tytu uchwytu (D) Srube
(1) z podktadka (2) przetozy¢ przez otwor
w uchwycie (4) i przymocowac go do
Sciany tak, aby dolna krawedz
Navigenio byfa oparta o blat (Navigenio
nie powinno wisie¢) (G, H)

E Zatozy¢ pokrywe zaslepiajaca.

~lelegnacia |
<Konserwacia

» Przed kazdym myciem wyciggnac
przewod zasilajgey z gniazda.
» Przed przystgpieniem do mycia i scho-
waniem urzgdzenia nalezy odczekac,
aby ostygto.
= Nigdy nie wolno zanurza¢ Navigenio w
wodzie, ani my¢ w zmywarce do naczyn.
= Nigdy nie nalezy uzywac rozpuszczal-
nikdw organicznych ani benzyny.
» Do czyszczenia nie nadajg sie rowniez:
e agresywne Srodki czyszczgce i szoru-
jace w proszku lub w ptynie

e zmydlone druciaki

e szorstka powierzchnia Scieralna
gabek

e pasty do mycia rgk

Pielegnacie i konserwacje Navigenio nalezy
prowadzi¢ w nastepujacy sposob:

Po kazdym uzyciu umyc.

Cukier, potrawy zwierajace cukier i kwasne oraz
aluminium moga uszkodzi¢ powierzchnie ptyty cera-
micznej, dlatego tez nalezy je natychmiast usuwac.
Zapieczone resztki pozywienia usunac z
ceramicznej ptyty grzejnej za pomoca skrobaka
do ptyt ceramicznych.

Uchwyt i elementy wykonane z tworzywa
sztucznego czyscic przy uzyciu wilgotnej
Sciereczki i tagodnego ptynu do mycia naczyn.
Zalecamy uzycie gabki Magic Foam.

Wieksze zabrudzenia nalezy usuwac przy uzyciu
pasty Magic Stone.

Ceramiczng strefe grzejng mozna czyscic przy
uzyciu pasty Magic Stone.

Piasek i podobne zabrudzenia moga powodowacd
zadrapania na powierzchni ptyty ceramicznej i na
dnie garnka, dlatego tez nalezy je natychmiast
usuwac.

Potrawy, ktdre wykipiaty, nalezy natychmiast
usunac.

ane
techniczne

Typ C8100

Napiecie 220-240 V
Czestotliwos¢ 50/60 Hz

Moc 1800 W

Srednica pola grzejnego 18 cm
Oznaczenie

q
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/. CozZobIC, gay..

... Navigenio sam sie wytaczy?

%

= Ze wzgledow bezpieczenstwa urzadzenie wypo-
sazone jest w termiczny wytacznik ochronny,
ktory wytacza urzadzenie w przypadku przegrzania.

Nalezy odczekac, az Navigenio ponownie sam sie
wiaczy.

Moze to potrwac do 30 minut.

... Navigenio wytaczy sie, gdyz potaczenie
radiowe z autopilotem Audiotherm* zostanie
zerwane (wskaznik pracy jest ciemny)

Y

= Ustawic regulator obrotowy w pozyciji ,0%, a
nastepnie z powrotem w pozycji ,A"
= Ponownie zainicjalizowac¢ Audiotherm®.

* odnosnie funkcji z wykorzystaniem autopilota
Audiotherm - patrz instrukcja obstugi ,,Audio-
therm firmy AMC*.

... Navigenio podczas pracy w pozycji odwré-
conej gorg ku dotowi zostanie zdjety z

garnka i odwrécony do pozycji wyjsciowej i
rozlegnie si¢ sygnat akustyczny?

%

= Navigenio wytaczyt sie, aby urzadzenie dale;
nie grzato po zdjeciu z garnka.

= Po zakonczeniu pracy w pozycji odwroconej
gora ku dotowi: Wytaczy¢ Navigenio.

= W przypadku, gdy chcemy kontynuowac
prace w pozycji odwrdéconej gora ku dotowi:
Natozy¢ Navigenio z powrotem na garnek,
przekrecic¢ regulator obrotowy (co najmniej
do nastepnego punktu zazebienia) i ponownie
ustawic¢ na zadany stopien.

.. bezpiecznik stale sie przepala?

%

» Prosze sprawdzi¢, czy wybrane gniazdo elekt-
ryczne dysponuje dostatecznym zabezpiecze-
niem (minimum 10 amper).

= Nalezy odtgczy¢ inne urzadzenia elektryczne
podfaczone do tego samego obwodu prado-
wego.

oerwis AMC

Serwis AMC nie ustaje w ciagtym dazeniu do tego,
by sprosta¢ wszystkim zyczeniom i potrzebom
naszych klientow! Jesli wiec maja Panstwo
dodatkowe pytania lub sugestie, to prosze
skontaktowac sie z nami! Chetnie Panstwu
pomozemy!
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