Caro jednoduchej
arychle] kuchyne.

Lepsie jest.
Lepsie zit.

Prémiovy
varny systém



AMC na Slovensko
Orechovy rad 6

821 05 Bratislava
Slovensko

T: +421 905 624 659
slovakia@amc.info

slovakia@amc.info
www.amc.info

AMC Slovensko

AMC Osterreich

Alfa Metalcraft Corporation
Handelsgesellschaft mbH
Handelskai 388/Top 222
1020 Wien/Osterreich
T:+431-25826180

at@amc.info
www.amc.info

AMC Osterreich

AMC International

Alfa Metalcraft Corporation AG
Buonaserstrasse 30

6343 Rotkreuz

Switzerland

T: +41 41 -799 52 22

info@amc.info
www.amc.info

You

AMC International  AMC International

amc_international



Mila zakaznicka AMIC
Mily zakaznik AMC,

Nechajte sa nadchnut - svojou novou rychlovarnou pokrievkou Secuquick a nasimi napadmi receptov.

Recepty sa nielenze lahko vydaria, ale su navyse aj zdravé a potesia tak pri priprave ako aj pri naslednom
vychutnavani.

Vyberte si, ktoré recepty sa najlepsie hodia k vasej individualnej chuti a k poziadavkam vasej rodiny a
priatelov. Vyuzite vSak recepty aj na to, aby ste sa oboznamili s logikou varenia so Secuquick a mohli
potom tento zakladny princip preniest na svoje vlastné oblibené recepty. Varenie sa tak stane kreativnym
a budete mat z neho velku radost!

Pretoze mala nasobilka nasho Secuquick je velmi jednoducha:

= Rozhodnite sa najprv, ¢i chcete jedlo varit v rezime soft alebo turbo
= Rezim soft je urdeny pre vietky jemné jedla s kratkou dobou varenia ako je napriklad zelenina
vyzadujuca dihé varenie s o nie€o dlhSou dobou varenia, mrazena zelenina alebo ryza
= Rezim turbo je uréeny pre vietky vyzivné jedla ako su hovadzie rolady alebo SoSovica

= Ohrejte Secuquick na plny vykon az po prvé okienko soft resp. turbo

= Po dosiahnuti okienka znizte vykon varnej dosky (cca o ¥, teda pri sporaku s 9 stupriami na stupen 3;
pri induk&nej doske na 500 W)

= Zbavte Secuquick tlaku, podla Zelania bud obzviast Setrnym a energeticky Uspornym spdsobom tym,
7e Secuquick nechate v preklopenej pokrievke samostatne zbavit sa tlaku, pod te¢dcou vodou alebo
pomocou Zltého tladidla na vypustanie pary.

ESte jednoduchsie sa vam to podari, ak pouzijete nasu akusticku kontrolu Audiotherm. Potom nemusite
ani sledovat, kedy sa dosiahne bod pre znizenie energie. Pretoze Audiotherm vas vzdy zavold, ked'je
potrebné nieCo urobit: znizit energiu (na displeji sa zobrazuje symbol ,—* ) alebo zvysit energiu (na displeji
sa zobrazuje symbol ,+“). Alebo vas zavola k stolu, ked uplynie prednastaveny ¢as varenia. Dobru chut!

Prajeme vam vela radosti pri vareni a vychutnavani
Vasa AMC



Tapbulka casov varenia.

Secuquick Super Secuquick Spar
Normalny éas  Spar s rychlym znizenim tlaku
Potravina varenia s pomalym znizovanim tlaku pary pod teclicou vodou
(bez Secuquick) pary odstatim v preklopenej alebo pomocou ZItého
servisnej pokrievke tlagidla vypustania pary
Zelenina a zemiaky Soft Soft
Mrkva kolieska (cca 1 cm) 20 minut 1 minuta 3 minuty
Karfiol malé ruzicky 20 minut P 2 minuty
Brokolica malé ruzicky 10 minut = 2 minuty
Brokolica mrazena malé ruzicky 10 minut P 1 minuta
Ruzickovy kel 30 minut 3 minuty 9 minut
Ruzi¢kovy kel mrazeny 10 minut 1 minuta 4 minuty
Fenikel rozpoleny 25 minut 3 minuty 7 minut
Zelena fazula 30 minut 1 minuta 4 mindty
Zelena fazula mrazena 15 minut 1 minuta 3 minuty
Kalerab kolieska (cca 72 cm) 15 minut 1 minuta 3 minuty
Kel tenké pruzky (cca 1 cm) 25 minut ® 5 minut
Cervena a biela kapusta  tenké pruizky (cca 1 cm) 30 minut P 5 minut
Zemiaky nerozvarajice sa 8§g%a)r(1%acrr:]akréjané na kocky 25 mindt 3 mindty 5 mindt
Zemiaky v Supke neosupang, stredne velké 45 minut 6 minut 13 minut
Kysla kapusta surova 45 minut 7 minut 15 minut
Listovy Spenat mrazeny  kocka 15 minut 1 minuta 6 minut
Ryza a cestoviny
(s pridanim cca dvojnasobného mnozstva tekutiny podia ndvodu na obale/receptu)
Ryza parboiled 20 minut P-1 minuta 7 minut
RyZa na rizoto 20 minut P-1 minuta 7 mindt

podla udaju na
obale

polovicny ¢as podla

Cestoviny Udaju na obale

1-2 minuty



Secuquick Super

Secuquick Spar
Normalny ¢as Spar

s rychlym znizenim tlaku

Potravina varenia s pomalym znizovanim tlaku pary pod teclicou vodou

(bez Secuquick) pary odstatim v preklopenej alebo pomocou ZItého
servisnej pokrievke tlagidla vypustania pary

(?:)::akn?n\gl:zy 5?312:12& mnozstva tekutiny podia nédvodu na obale/receptu) Turbo Turbo

Fazula (napr. Cervena fazula) 55 minut 5 minut 20 minut

ZIty hrach 75 minGt 8 mintt 25 minut

Cicer 60 minut 8 minut 25 minut

So$ovica 30 minut 5 minut 12 minat

Krupy 30 minut 5 minut 15 minut

Celozrnna ryza (cca avojité mnozstvo tekutiny) 45 minut 5 minut 12 minut

(\c/ci‘:akgymésa s cca 2 | tekutiny) Turbo Turbo

Slepadi vyvar 60 minut 10 minut 20 minut

Hovadzi vyvar 120 minut 25 minut 45 minut

Zeleninovy vyvar 25 minut P 5 minut

Maso (dusené jedld)

(cca 1 kg masa s cca 300-500 ml tekutiny + zelenina)

BravCova, telacia a jahnacia pecienka 90 minut 30 minut 45 minut

Hovéadzia pecienka 120 minut 40 minut 60 minut

Hovadzi a jahfaci gulas a ragu z diviny 90 minut 10 mindt 25 minut

Bravcovy a telaci gulas 60 minut 8 minut 20 minut

Hovéadzie rolady (4 kusy a cca 150 g) 90 minut 20 minut 30 minut

Kuracie stehna (4 kusy a cca 150 g) 40 minut 8 minut 20 minut

Casy varenia sa mdzu v zavislosti od velkosti kusov a mnozstva menit. Najma Sasové tidaje
pre pomalé zbavenie tlaku odstatim v preklopenej pokrievke platia pre priemerné kusy,
plniace mnozstva a mnozstva pridavanej tekutiny.

Susené fazula a hrach sa uvaria rovnomernejsie, ak ich na noc nechate namocené v
dostatoénom mnoZzstve studenej vody.

= P znamena ¢asové nastavenie ,P* na Audiotherm, ktoré napr. pri vareni ryze poskytuje

vyborny vysledok ,al dente®. ,P* zodpoveda ¢asu 20 sekund.

Zeleninu a zemiaky vloZte pri rychlom duseni do vlozky Softiera a pridajte vopred 1-1%2 Salky
vody — to garantuje zdravui a Ziviny Setriacu rychlu tepelnt Upravu, pretoze jedld neprichadzaju
do styku s vodou.



—ste ednoduchsie to
de s Audiothermom:

Zapnite Audiotherm stlacenim lavého alebo pravého
tlacidla a zadajte ¢as varenia.

Nasadte Audiotherm, dvakrat nou otocte tak, aby
sa na displeji zobrazil pozadovany symbol soft alebo
turbo.

Ohrievajte na najvyssom stupni.

= Akonahle Cervena rucic¢ka dosiahne prvé okienko
soft alebo turbo, zaznie akusticky signal a zobrazi sa
— Prepnite na nizsi stupen ohrevu (cca ¥3).

= Ak potom Cervena rucicka dosiahne druhé okienko
soft alebo turbo, zaznie znovu akusticky signal a
zobrazi sa ,—*: Znizte eSte viac stupen ohrevu alebo
sporak uplne vypnite.

Ak rucicka klesne prili§ daleko dozadu, zobrazi sa
»+: Prepnite na vySsi stupen ohrevu.

Akonahle uplynie nastaveny Cas varenia, ozve sa
dalSie pipnutie, ktoré vam oznami, Ze jedlo je hotové.

Podrobné informacie najdete v navode na pouzivanie
Audiotherm a Navigenio.




lakio sa
o robl

Rychle dusenie v rezime soft je obzviast
Setrnym variantom rychlej tepelnej Upravy jedal.
Teploty lezia v teplotnom rozsahu od 103 do
113 °C.

Takto sa daju velmi rychlo pripravit mnohé
druhy Cerstvej zeleniny, mrazena zelenina a
dalSie jedla, pricom sa zachovaju vitaminy.
Ako funguije rychle dusenie v rezime soft
ndjdete podrobne a zrozumitelne vysvetlené
v navode na pouzivanie.

Tip z kucharskej praxe:

Obzvlast jednoducho a s istotou sa
recepty vydaria s akustickou kontrolou
Audiotherm.




—Rozmrazovanie a
varenie v oblast
nychlenho dusenia
SOft

Mrazené potraviny sa daju jednoducho a rychlo rozmrazit a
uvarit pomocou Secuquick softline.

Zelenina, tortelliny, spatzle a knedle sa pripravuju vo viozke
Softiera v oblasti rychleho dusenia soft.

Jedla s omackami ako napr. hotové masoveé, rybacie alebo
cestovinové jedla sa pripravuju v miske Softiera v oblasti
rychleho dusenia soft.

Najprv date do nadoby v zavislosti od jej priemeru 1-172 Salky
tekutiny. Mnohé hotové jedla ako rybacie a cestovinové jedla
budu obzvlast chutné, ak ich po rychlom duseni zapeciete do
hneda a chrumkava pomocou Navigenio v preklopenej polohe.

Casy varenia mrazenej zeleniny najdete v tabulke Gasov varenia

na strane 4.
A=y
- .




sttavovam@ \/ ob\agﬂ ..:Q

Nieho d ft i
W
Pre mensie mnozstva ovocia je Secuquick softline Pouzite nadobu 24 cm s objemom 6,5 alebo 8,0 |
tou najspravnejsou volbou. Pomocou viozky a misky Nalejte do nadoby 2 $alky vody

Softiera sa vSetko podari rychlo a bez namahy.
Nezalezi na tom, ¢i mate ovocie z vlastnej zahrady
alebo zo $pecialnej ponuky — ziskate jemnu Stavu

Najprv vlozte misku Softiera, potom na fu postavte
umyté, pripadne nakrajané ovocie vo viozke Softiera

pre pbzitok z prirodzenej chuti alebo ako zaklad pre Nasadte Secuquick 24 cm a zavrite ho, ohrievajte na
vlastnoru¢ne vyrobené zelé. najvyssom stupni po prvé okienko soft a na nizkom
Vyborny na odstavovanie je Secuquick 24 cm — stupni rychlo duste podla udajov v tabulke.

ponuka viac miesta, vdaka comu mbzete naraz

Y i Zbavte Secuquick tlaku, ovocie trochu vytlacte,
odstavit viac ovocia.

vyberte viozky a spracuijte Stavu podla Zelania.

Mnozstvo ovocia —

Druh ovocia mnozstvo ziskanej Stavy Cas rychleho dusenia soft
Rb&zne bobuloviny cca 1 kg —500-750 ml cca 10 minut
Hrozno cca 1 kg — cca 800 ml cca 15 minut
Ceresne a visne cca 900 g — 500-600 ml cca 12 minut

Rebarbora cca 800 g — cca 600 m cca 10 minut
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Na
zjednodusenie
vyberu receptu:

Bohaté na
vitaminy

S nizkym
obsahom tukov

Nizkokalorické

Bohaté na
vlakninu

S nizkym
obsahom
cholesterolu

Solievka z cenvengl repy
s chrenowymi Crostin

Pre 4 osoby

Polievka: Chrenové Crostini:

400 g Cervenej repy 3 stonky képru

250 g mucnych uvarenych 2 PL postruhaného chrenu

zemiakov 100 g Serstvého syra (20%)
1 stonka poru sol, korenie

1 jablko 4 platky sedliackeho chleba
1 bobkovy list (@acca. 40 g)

900 ml zeleninového vyvaru
2 PL olivového oleja

sol; korenie

2 PL balzamikového octu

@ cca. 35 minut 9 @ &")

= OSupte Cervenu repu a zemiaky a pokrajajte na kocky. Ocistite pdr,
umyte a pokrajajte na kolieska. OSupte jablka, rozstvrtte, vykostkujte a
pokrajajte na malé kusky.

= Dajte do nadoby zeleninu, cesnak, jablko, bobkovy list a vyvar.
Uzatvorte so Secuquickom. Ohrejte na najvy§Som stupni az po prvé
okienko soft. Potom duste na nizkom stupni cca. 8 minut.

= Qdtrhnite konce kdpru a posekajte. ZamieSajte kopor, chren a Cerstvy
syr so solou a ochutte korenim.

= Secuquick odtlakujte. Odstrante bobkovy list, pridajte olivovy
olej, polievku spracuijte jemne na masu, ochutte solou, korenim a
balzamikovym octom.

= Urobte hrianky, pokrdjajte na platky a potrite chrenovym krémom.
Servirujte polievku s crostini.



Soft .

—azulova polievka
S hruskam

Pre 4 osoby

2 cibule

200 g slaniny nakrajanej na kocky
4 kuracie stehna (a 150 g)

300 ml slepacieho vyvaru

5 stoniek saturejky

500 g zelenej fazule

2 zrelé hrusky

sol, korenie

(©) oca 35 minit a 9 @ (&’

= OSupte cibulu a nakrdjajte ju na kocky. Vlozte cibulu do = Pridajte fazulu a saturejku a este raz nasadte Secuquick a
nadoby 24 cm s objemom 5,0 |, nasadte pokrievku a zatvorte ho. Ohrievajte na najvy$Som stupni az po prvé okienko
ohrievajte na najvy$Som stupni po okienko pecenia. Snimte soft, potom na nizkom stupni rychlo duste cca 4 minuty.

pokrievku a za miesania cibulu osmazte do zlatohneda, pritom

S ) = OSupte hrusky, zbavte ich jadierok a nakrgjajte na tenké
pridavajte postupne kocky slaniny.

platky. Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho. Pridajte do

= Pridajte kuracie stehna a vyvar. Nasadte Secuquick softline polievky platky hrusky a este raz privedte do varu. Ochutte
24 cm a zatvorte ho. Ohrievajte na najvy§Som stupni po prvé solou a korenim.
okienko soft, potom rychlo duste cca 20 minut.

Cas varenia: cca 20 mindt + 4 minGty

= Poodtrhajte listky saturejky a nasekajte ich. Ocistite fazulu a
cca 640 kcal na osobu

nakrajajte ju na kusky. Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho.

11



Soft

/Elerovo-zemia-

<Kova polievka s
dubakm

Pre 4 osoby

400 g hluzového zeleru

200 g mucnatych zemiakov

150 g dubakov

5 stoniek hladkej petrzlenovej vhate
1 stonka rozmarinu

600 ml zeleninového vyvaru
1 PL masla

4 PL smotany

sol, korenie

biele vino

(©) cca 30 minut 6 @ @ @

= OSUpte zeler a zemiaky a nakrajajte ich na kocky. Pomocou stupni ich za mieSania osmaZzte do hneda. Pridajte maslo a
Stetca alebo handri¢ky odistite dubaky a nakrajajte ich na malé petrzlen, nasadte pokrievku a duste na vypnutej platni cca 2
kocky. Poodtrhajte petrZzlenové listky a nasekajte ich. minuty.

= Dajte zeler, zemiaky, rozmarin a vyvar do nadoby 20 cm s = Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho. Vyberte stonku
objemom 3,0 I. Nasadte Secuquick softline 20 cm a zatvorte rozmarinu a polievku rozmixujte. Vmiesajte smotanu a ochutte
ho. Ohrievajte na najvy$Som stupni po prvé okienko soft, solou, korenim a bielym vinom. Podavajte ozdobené dubakmi.

potom na nizkom stupni rychlo duste cca 8 minut.
Cas varenia: cca 8 minut Secuquick + cca 2 mintty

= Ohrejte panvicu 20 cm na najvy§Som stupni po okienko
cca 160 kcal na osobu

pecenia. Vlozte dubaky nakrajané na kocky a na nizkom



Pre 4 osoby

6 velkych (a cca 150 g) cibul

5 susenych paradajok

300 g zmieSaného mletého mésa
3 PL struhanky

1 vajce

30 g struhaného syra

sol, korenie

kayenské korenie

250 ml zeleninového vyvaru

40 g hladkej petrzlenovej viate
30 ml suchého bieleho vina
svetlé zahustovadlo do omacok
30 ml smotany

G.) cca 40 minut

Soft .

~lnena
7eleninova cloula

OPO6O

Os8upte cibulu, na spodnej strane ju zarovno odkrojte, na vrchnej strane odrezte
viecko a cibulu za pomoci gulového vydlabavadla vydlabte tak, aby sa dala naplnit.

Polovicu vnutornej Casti cibule najemno nasekajte a susené paradajky nakrajajte
na malé kocky. Nasekanu cibulu a susené paradajky prepracujte s mletym
masom, strihankou, vajcom a syrom na cesto a pikantne ho okorente.

Cesto z mletého mésa naplnte do cibul' a viozte ich do viozky Softiera 24 cm.
Dajte do nadoby 24 cm s objemom 5,0 | zeleninovy vyvar, viozte dor viozku
Softiera, nasadte Secuquick softline 24 cm a zatvorte ho.

Ohrievajte na najvy§Som stupni po prvé okienko soft, potom na nizkom stupni
rychlo duste cca 8 minut.

Poodtrhajte listky petrzlenu a najemno ich nasekajte. Zbavte Secuquick tlaku a
snimte ho. Vyvar prelejte do malej nadoby, viozku Softiera s cibulou ponechajte v
nadobe a nasadte Navigenio v preklopenej polohe. Na velkom stupni zapekajte
cca 10 minut do svetlohneda.

Pridajte do vyvaru vino a mierne ho zahustite. ZlepSite chut pridanim smotany,
pridajte petrzlen a omacku najemno rozmixujte. Ochutte a podavajte s cibulou.

Cas varenia: cca 8 minlt + cca 10 minUt zapekanie

cca 360 kcal na osobu
13



Soft

(©) cca3s minat @

Pre 2 osoby = Kelové listy rozprestrite na kuchynskej utierke a osuste ich. Tvrdu strednu ast

0 - . - naplocho zrezte.
4 velké blansirované kelove listy P

= OSUpte cibulu, nakrdjajte ju na malé kocky a najemno nakrajajte Zeruchu.
ZmieSajte s mletym masom, hor&icou, tvaronom a strihankou. Osolte a okorente.

1 cibula

Y2 Skatulky Zeruchy
= Porozdelujte pinku na listy. Zahnite okraje kelovych listov a zvinte ich. Kelové rolky

200 g mieSaného mletého méasa viozte do viozky Softiera,

1 PL kremZskej hor&ice

Ocistite papriku, nakrajajte ju na kocky a tieto spolu so zeleninovym vyvarom dajte

2 PL nizkotuéného tvarohu do nadoby 20 cm s objemom 3,0 |, do ktorej postavte viozku Softiera. Nasadte

4 PL struhanky Secuquick softline 20 cm a zatvorte ho.

sol, korenie = Ohrievajte na najvy$§om stupni po prvé okienko soft, potom na nizkom stupni

2 malé Cervené papriky rychlo duste cca 8 minut.

1 Salka zeleninového vyvaru = Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho. Vyberte vioZzku Softiera, pridajte do omacky
50 ml smotany smotanu, rozmixujte a ochutte.

Cas varenia: cca 8 mintt
cca 415 kcal na osobu

Tip: Pridanim nizkotu¢ného tvarohu sa plnka stane obzvlast kyprou a bude
mat pritom menej kaldrii ako plnka so zemlami a vajcom.

14



Niesana
zelenina

Pre 2 osoby

500 g miesanej zeleniny
(napr. kalerab, fenikel,
mrazené ruzicky karfiolu)

(© coa 10 minut ﬁ @ @ @

= OSUpte kalerab, odistite fenikel a oboje nakréjajte na
kusky konzumovatelhej velkosti. Spolu s ruzickami
karfiolu viozZte do viozky Softiera. Postavte viozku do
nadoby 20 cm s objemom 3,0 | do ktorej ste pridali
Salku vodly.

= Nasadte Secuquick softline 20 cm a zatvorte ho.
Ohrievajte na najvy§Som stupni po prvé okienko soft,
potom na nizkom stupni rychlo duste cca 2 minuty.
Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho.

Cas varenia: cca 2 minuty
cca 60 kcal na osobu

Soft

ol ‘ Vlozka Softiera

Miska Softiera

Ako satowdar s?

vlozkou Softiera:

Pomocou nej mdzete rychlo a so zachovanim vitaminov pripravit
v Secuquick zeleninu, najma mrazenu, ryby alebo maso. Vdaka
vloZke neprichadzaju potraviny do styku s vodou a nedochadza
tak k ich vylihovaniu.

Mbzete na seba postavit az tri viozky Softiera, ktoré vam
umoznia rychlo udusit viaceré rdézne jedla naraz.

miskou Softiera:

Neperforovana miska Softiera sa da v Secuquick pouzit sama
alebo v kombinécii s viozkou Softiera. Na dusenie zeleniny, mésa
a ryb. Obzviast vhodna na rozmrazovanie a pripravu mrazenych
jedal s omackou.

Pri od$tavovani pomocou Secuquick stoji miska dolu a
zachytava Stavu. Pri duseni je miska umiestnena vzdy na
najvyssom poschodi, aby boli jedna optimalne obtekané parou.

Poznamka: Viozky Softiera a misky Softiera byvaju v
zavislosti od spolo¢nosti AMC v roznej ponuke.

15
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Soft

~lnena
naprka

Pre 4 osoby

1 Zemla

4 ZIté alebo Cervené papriky
1 cibula

2 struciky cesnaku

1 zvazok maty

400 g mletého jahnacieho masa
150 g gréckeho jogurtu

sol, korenie

Stiplava mleta paprika

250 ml zeleninového vyvaru
2 PL Skrobovej mucky

@ cca 25 minut

OPOoOOO

= Namocte zemlu do horucej vody. Odistite papriky, vyrezte
vnutro. OSupte cibulu a cesnak a nakrajajte ich na malé kocky.
Poodtrhajte listky maty a nasekajte ich.

= Vytlacte zemlu a natrhajte ju na kusky. ZmieSajte s mletym
masom, cibulou, cesnakom, 3 polievkovymi lyzicami jogurtu
a polovicou nasekanej maty. Silno okorenite solou, korenim a
paprikou.

Porozdelujte plnku a naplnte ju do paprik, dajte zeleninovy
vyvar do nadoby 24 cm s objemom 5,0 | a postavte do nej
vloZku Softiera s paprikami. Nasadte Secuquick softline 24 cm

a zatvorte ho. Ohrievajte na najvyssom stupni po prvé okienko
soft, potom na nizkom stupni rychlo duste cca 10 minut.

= Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho. ZvySny jogurt zmieSajte
s0 Skrobovou muckou a zahustite nou zeleninovy vyvar.
Omacku dochutte solou a korenim a primiesajte zvysnu Cast
maty.

Cas varenia: cca 10 minut
cca 320 kcal na osobu



Soft .

 Pinené kuracie prsia
il SO Zemiakmi

(© cca 20 minct (~ Y=7 @ (2]

Pre 4 osoby = OSupte zemiaky, nakrdjajte ich na kocky a viozte ich do viozky Softiera. Vlozte
pasirované paradajky do misky Softiera. Poodtrhajte listky bazalky a nasekajte ich.

800 g nerozvarajucich sa zemiakov Spolu so zeleninovym vyvarom pridajte bazalku k paradajkam a zmieSajte.

200 g pasirovanych paradajok . . ) ) o . .
= Narezte do rezna z kuracich prs kapsu, zvnutra ju okorente a naplite syrom a

5 stoniek bazalky Sunkou. Otvor pripnite $paradiami a viozte do paradajkovej oméadky. Do nadoby

50 ml smotany 24 cm s objemom 6,5 | nalejte 250 ml vody a postavte do nej najprv misku

1 CL zeleninového vyvaru v prasku Softiera a na fu viozku Softiera.

4 rezne z kuracich prs (a cca 150 g) = Nasadte Secuquick softline 24 cm a zatvorte ho. Ohrievajte na najvysSom stupni
sol. korenie po prvé okienko soft, potom na nizkom stupni rychlo duste cca 12 minut.

4 platky syra = Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho. Vyberte viozky a pikantne ochutte

4 plétky surovej Sunky paradajkovu omacku.

Cas varenia: cca 12 minit
cca 425 kcal na osobu

Tip: Vdaka vlozke a miske Softiera mézete velmi rychlo pripravit kompletné
jedlo len v jednej nadobe.
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= cpckane cestoviny
2 S 0sOsom

Pre 4 osoby

2 Cervené papriky

250 g Spiralovych cestovin (fusilli)
450 ml zeleninového vyvaru

300 g filé z lososa

100 ml smotany

sol, korenie

70 g struhaného syra

(©) cca 15 mindt 6 @@@

= Qcistite papriku a nakrajajte ju na kocky. ZmieSajte s cestovinami a zeleninovym
vyvarom do jednej nadoby 20 cm s objemom 3,0 I.

= Nasadte Secuquick softline 20 cm a zatvorte ho. Ohrievajte na najvysSom stupni
po prvé okienko soft, potom na nizkom stupni rychlo duste cca 5 minut.

= Nakréjajte lososoveé filé na malé kocky. Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho.
Pridajte kocky lososa so smotanou, opatrne poobracajte, osolte a okorente.
Posypte syrom, nasadte Navigenio v preklopenej polohe a na vysokom stupni
zapekajte cca 5 minut.

Cas varenia: cca 5 minUt + cca 5 mintt zapekanie
cca 560 kcal na osobu




Rvchle zapekang
zemiaky

Pre 4 osoby

1 kg nerozvarajucich sa zemiakov 100 ml silného zeleninového vyvaru
1 cibula korenie

1 strucik cesnaku muskatovy orech

1 zvazok pazitky 75 g struhaného syra

200 ml smotany

(© cca 20 mint (~ Y =7 @ O

= OSupte zemiaky a nakrajajte ich na tenké platky. OSupte cibulu a cesnak a
nakrajajte ich na malé kocky. Nakrdjajte pazitku na malé kolieska. ZmieSajte
cibulu, cesnak, pazitku, smotanu a vyvar do jednej nadoby 24 s objemom 5,0 .

= Ochutte korenim a muskatovym orechom, pridajte zemiaky, trochu ich
porozdelujte, ale viac nemieSajte. Nasadte Secuquick softline 24 cm a zatvorte
ho. Ohrievajte na najvySSom stupni po prvé okienko soft, potom na nizkom stupni
rychlo duste cca 5 minut.

= Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho. Posypte syrom, nasadte Navigenio v
preklopenej polohe a zapekajte na vysokom stupni cca 8 minut.

Cas varenia: cca 5 minUt + cca 8 minut zapekanie
cca 400 kcal na osobu

Tip: Pripravou zapekanych zemiakov za pomoci Secuquicku a Navigenia
usSetrite mnozstvo ¢asu a energie v porovnani s rdrou na pecenie.
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Soft

Pre 4 osoby

1 cibula

1 strucik cesnaku

200 g ryZe narizoto

150 g mrazeného hrasku

100 ml suchého bieleho vina

400 ml zeleninového vyvaru

1 bali¢ek Safranu

5 stoniek hladkej petrzlenovej viate
250 g surovych osSupanych kreviet
100 ml smotany

75 g strihaného parmezanu

sol, korenie

Safranové rizoto
. S Krevetam

(© cca 20 minat ﬁ 9 @ @

Osupte cibulu a cesnak a nakrajajte ich na malé kocky. Vlozte do nadoby 20 cm
s objemom 3,0 | a nasadte pokrievku. Ohrievajte na najvy§Som stupni po okienko
pecCenia. Snimte pokrievku, pridajte ryzu a na nizkom stupni za miesania nechajte
trochu spenit.

Pridajte hraSok s vinom. Nechajte vino za miesania takmer Uplne odparit. Pridajte
vyvar a Safran a premieSajte. Nasadte Secuquick softline 20 cm a zavrite ho.
Ohrievajte na najvy§Som stupni po prvé okienko soft, potom na nizkom stupni
rychlo duste cca 7 minut.

Poodtrhajte listky petrzlenu a nasekajte ich. Zbavte Secuquick tlaku a snimte
ho. PrimieSajte krevety so smotanou a parmezan. Nasadte pokrievku a nechajte
rizoto cca 3 minuty odstat, kym sa krevety nesfarbia do ¢ervena. Ochutte a
podavajte posypané petrzlenom.

Cas varenia: cca 7 mintt
cca 450 kcal na osobu



Soft

Parads Jkové rzoto
Cim masom

(© cca 20 minct OO

Pre 4 osoby = OSUpte cibulu, nakrajajte ju na kocky a spolu s ryzou, vyvarom, paradajkami,
o paradajkovym pretlakom a suSenymi bylinkami ich zmieSajte v nadobe 20 cm s
1 cibula ,
objemom 3,0 I.

250 g ryze na rizoto , , o L .
= Nasadte Secuquick softline 20 cm a zatvorte ho. Ohrievajte na najvysSom stupni

600 ml zeleninoveho vyvaru po prvé okienko soft, potom na nizkom stupni rychlo duste cca 7 minut.

1 konzerva (400 g) nakréjanych paradajok = Poodtrhajte listky bazalky a posekajte ich. Ohrejte Griddle 20 cm na najvy$som

2 CL paradajkového pretlaku stupni po okienko pecenia. Filé z kralika opekaijte na nizkom stupni zo vietkych
1 CL sugenych talianskych byliniek stran cca 4 minuty.

1 zvazok bazalky = Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho. PrimieSajte bazalku so smotanou a

4 filé 7 kralika parmezanom. Osolte a okorente a podavajte s krali¢im filé.

100 ml smotany Cas varenia: cca 7 minUt Secuquick + cca 4 minit pedenie

70 g strihaného parmezanu cca 520 kcal na osobu

sol, korenie

Tip: Priprava rizota sa stane este lahSou s ¢asovym nastavenim ,P“ na
Audiotherm. Po uplynuti ¢asu varenia postavte Secuquick do prevratenej
pokrievky a nechajte ho samostatne sa zbavit tlaku. Rizoto tak bude ,al dente*.
Rizoto bude o trochu méksie, ak nastavite ¢as varenia 1 minutu.
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—arfalle alla Carbonara

Pre 4 osoby

1 cibula

2 struciky cesnaku

250 g slaniny nakrajanej na kocky

250 g cestovin v tvare motylikov (farfalle)
450 ml siiného zeleninového vyvaru

2 vajcia

150 ml smotany

sol, korenie

100 g struhaného parmezanu

@ cca 30 minut

= Osupte cibulu a cesnak a nakrdjajte ich na malé kocky. VSetky suroviny vratane
zeleninového vyvaru spolu zmieSajte v nadobe 20 cm s objemom 3,0 I. Nasadte
Secuquick softline 20 cm a zatvorte ho.

= Ohrievajte na najvyssom stupni po prvé okienko soft, potom na nizkom stupni
rychlo duste cca 5 minut. Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho.

= VySlahajte smotanu, sol a korenie a vmieSajte. Nechajte vSetko eSte raz ohriat
do horuca za prilezitostného obracania, kym sa vajeCno-smotanova omacka
nezacne zrazat. Podavajte posypané parmezanom.

Cas varenia: cca 5 minUt
cca 665 kcal na osobu

Tip: Takéto cestovinove jedla su idealne pre rychlu a lahko zvladnutelnt
kuchynu, potrebuju malo ¢asu a len jednu nadobu.



lakio sa
to robl

Rychle dusenie turbo je mimoriadne rychla

a dokonala metdda tepelnej Upravy, ktora

je vhodna pre robustné potraviny s dihym
Gasom varenia ako su napr. velké kusy masa
a dusené jedla, strukoviny atd. Teploty lezia v
rozsahu od 108 do 118 °C.

Pri rychlom duseni turbo usetrite mnozstvo
Gasu: Az 80 % v porovnani s beznym
dusenim. USetrite Cas, energiu a peniaze.
Ako rychle dusenie turbo funguje, najdete
podrobne a zrozumitelne vysvetlené v
navode na pouzivanie.

Tip z kucharskej praxe:

Recepty sa obzvlast jednoducho a s
istotou vydaria s akustickou kontrolou
Audiotherm.



Husta sosovicova
Dollevka

Pre 8 os6b

1 zvazok polievkovej zeleniny 200 g udenych rebierok
400 g nerozvarajucich sa zemiakov 1 bobkovy list

1 cibula 1 zvazok petrzlenu
250 g hnedej SoSovice sol, korenie
1,25 | zeleninového vyvaru Cerveny vinny ocot alebo balsamico

(©) coa 25 mindt eb @ @ @

= Qcistite polievkovu zeleninu a nakrajajte ju na malé kusky. OSUpte zemiaky a
cibulu a nakréjajte ich na kocky. VSetko spolu so SoSovicou, vyvarom, rebierkami
a bobkovym listom vlozte do nadoby 20 cm s objemom 4,0 .

= Nasadte Secuquick softline 20 cm a zatvorte ho. Ohrievajte na najvysSom stupni
az po prvé okienko turbo, potom na nizkom stupni rychlo duste cca 12 mindt.

= Poodtrhajte listky petrzlenu a posekajte ich. Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho.
Nakrdajajte rebierka na kusky konzumovatelnej velkosti a pridajte ich znovu do
polievky. Ochutte solou, korenim a octom a podavajte ozdobené petrzlenom.

Cas varenia: cca 12 mindt
cca 360 kcal na osobu

Tip: SoSovicu podia moznosti zaradte o najéastejsie na svoj jedalny listok,
obsahuije vela mineralnych latok a viakniny a je cennym zdrojom bielkovin.



~olnocna
Dollevka

Pre 12 os6b

250 g susengj fazule borlotti

600 g chudého hovadzieho méasa
600 g chudého bravcového méasa
800 g cibule

4 struciky cesnaku

200 g slaniny nakrajanej na kocky
2 PL sladkej mletej papriky

2 PL Stiplavej makkej papriky

sol, korenie

200 ml suchého sherry

1,5 | silného méasoveého vyvaru
500 g mrkvy

250 g zelengj fazule

1 konzerva (cca 300 g) kukurice
50 g paradajkoveho pretlaku

100 ml smotany

1 zvazok hladkej petrzlenovej viate

(© cca 40 minct ~r Y= @ (2]

Nechajte fazulu cez noc namocCenu v studenej vode.

Nakrajajte maso na malé kocky. Osupte cibulu a cesnak a nakrdjajte ich na malé
kocky. Ohrejte nadobu 24 cm s objemom 8,0 | na najvy§Som stupni po okienko
pecenia.

Mé&so po porciach osmazte na nizkom stupni. S poslednou porciou osmazte aj

cibulu, cesnak a kocky slaniny, primiesajte mlett papriku a silno osolte a okorente.

Zalejte sherry a masovym vyvarom a pridajte odkvapkanu fazulu borlotti. Nasadte
Secuquick softline 24 cm a zatvorte ho. Ohrievajte na najvy§Som stupni po prvé
okienko turbo, potom na nizkom stupni rychlo duste cca 15 minut.

OsUpte mrkvu a pozdizne ju nakréjajte na pasiky. Odistite fazulu a nakrajajte ju na
malé kusky. Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho. Pridajte zeleninu do polievky,
nasadte znovu Secuquick a zatvorte ho.

Ohrievajte na najvyssom stupni po prvé okienko soft, potom na nizkom stupni
rychlo duste cca 5 minut. Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho.

Pridajte odkvapkanu kukuricu a primieSajte paradajkovy pretlak a smotanu.
VsSetko nechajte este raz zovriet. Ochutte polievku, poodtrhajte listky petrzlenu,
najemno ich nasekajte a na podavanie posypte nimi polievku.

Cas varenia: cca 15 mindt + 5 mindt
cca 260 kcal na osobu
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. Turbo

Pre 8 os6b

2 cibule

200 g mrkvy

1 petrZlen

800 g surovej Cervenej cvikle
1 kg hovadzej hrude

sol, korenie

2 | masového vyvaru

2 bobkove listy

300 g bielej hlavkovej kapusty
1 Cervena paprika

750 g mucnatych zemiakov
50 g paradajkového pretlaku
4 PL Cerveného vinneho octu
1 zvazok képru

150 g kyslej smotany

OPOOO

Osupte cibulu, korefiovu zeleninu a cviklu a nakrdjajte ich na kocky. Ohrejte
nadobu 24 cm s objemom 6,5 | na najvy§Som stupni po okienko pecenia.
Osmazte hovadziu hrud na nizkom stupni z oboch stran, postupne pridavajte
kocky cibule, mrkve a petrzZlenu a silne ich osmazte spolu s masom.

Osolte a okorerite, prilejte masovy vyvar, pridajte bobkovy list a cviklu. Nasadte
Secuqick softline 24 cm a zatvorte ho. Ohrievajte na najvy$Som stupni po okienko
turbo, potom na nizkom stupni rychlo duste cca 40 minut.

Ocistite bielu hlavkovu kapustu a papriku a najemno ich nakrajajte. OSupte
zemiaky a nastruhajte ich. Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho. Pridajte zvySnu
zeleninu, nasadte znovu Secuquick a zatvorte ho.

Ohrievajte na najvy$Som stupni po prvé okienko soft, potom rychlo duste cca

5 minut. Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho. Vyberte méso, nechajte ho trochu
vychladnut, ak je to potrebné, odkrojte trochu z tuénejsich Casti a nakrajajte maso
na malé kusky.

Pridajte do polievky kocky bujénu a paradajkovy pretlak. Ochutte silno solou,
korenim a octom. Poodtrhajte konce képru a najemno ich nakrdjajte, ozdobte
nimi borS¢ a podavajte s kyslou smotanou.

Cas varenia: cca 45 mindt Secuquick
cca 455 kcal na osobu



—yNska

svieckovica

na Kyslo

Pre 6 os6b

1 mrkva

1 cibula

100 g hluzového zeleru

150 g poru

2 klinCeky

1 bobkovy list

6 zrniek Cierneho korenia

6 borievok

75 ml Cerveného vinneho octu
500 ml suchého Cerveného vina
1,2 kg brav€ového masa (z pliecka)
200 ml silného hovéadzieho vyvaru
tmavé zahustovadlo do omacok
100 ml smotany

100 g hrozienok

sol, korenie

Cl.) cca 80 minut (bez ¢asu marinovania)

OSupte mrkvu, cibulu a zeler a nakrajajte ich na kocky. Ocistite pdr a nakrdjajte ho
na kolieska. Zmiesajte s ostatnymi surovinami vratane cerveného vina a viozte do
marinady méaso. Nechajte maso v chladni¢ke marinovat 3 dni a ob&as ho obratte.

Ohrejte nadobu 24 cm s objemom 5,0 | na najvySSom stupni po okienko pecenia.
Vyberte méaso z marinady a osuste ho papierovou utierkou. Zlejte marinadu a
zachytte ju. Opecte maso na nizkom stupni zo vSetkych stran, pridajte zeleninu a
opecte ju spolu s masom. Podlejte marinadou a vyvarom.

Nasadte Secuquick softline 24 cm a zatvorte ho. Ohrievajte na najvy$Som stupni
po prvé okienko turbo, potom na nizkom stupni rychlo duste cca 60 minut.

Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho. Vyberte méso a nakrdjajte ho na platky.
Precedte omacku cez sitko, mierne ju zahustite a ziemnite smotanou. Pridajte do
omacky hrozienka, ochutte a pred podavanim nechajte omacku niekolko minut
vsiaknut do mésa.

Cas varenia: cca 60 minUt
cca 480 kcal na osobu
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Sravcova pecienka s
NOrcICOVOU Omackou

Pre 4 osoby

2 cibule 2 stonky estragonu

100 g mrkvy 3 PL hrubozrnnej horcice
100 g hluzového zeleru 2 PL citronovej Stavy

1 kg bravcovej pecienky
200 ml masového vyvaru
100 ml suchého bieleho vina

sol, korenie

@ cca 50 mindt 6 9 @ @

= O8Upte cibulu a zeleninu a nakrajajte ju na malé kocky. Ohrejte nadobu 24 cm
s objemom 3,5 | na najvy$som stupni po okienko pecenia. Osmazte bravéovu
pecienku na nizkom stupni zo v8etkych stran, pridajte cibulu a zeleninu a osmazte
spolu s masom.

= Pridajte mésovy vyvar a vino, osolte a okorente. Nasadte Secuquick softline
24 cm a zatvorte ho. Ohrievajte na najvySSom stupni po prvé okienko turbo,
potom na nizkom stupni rychlo duste cca 40 minut.

= Poodtrhajte listky estragdnu a posekajte ich. Zbavte Secuquick tlaku a snimte
ho. Vyberte maso z nadoby, rozmixujte omacku, primieSajte horcicu a estragén a
ochutte solou, korenim a citrénovou Stavou.

= Nakrdjajte pecienku na platky a podavajte s omackou.

Cas varenia: cca 40 minUt
cca 500 kcal na osobu




Sravoove
rolady

Pre 4 osoby

2 paradajky

3 nakladané uhorky

2 velké cibule

4 brav¢oveé rolady (a cca 150 g)
2 PL horcice

sol, korenie

4 platky udenej slaniny

250 ml hovéadzieho vyvaru
podla chuti tmavé zahustovadlo do
omacok

2 PL creme fraiche

@ cca 40 minut 9

Obarte paradajky horicou vodou, oSUpte ich, zbavte jadierok a nakrajajte na
kocky. Nakrajajte nakladané uhorky pozdizne na tenké pasiky.

Osupte cibulu a taktiez ju nakréjajte na tenké pasiky. Platky rolady potrite z jednej
strany hor&icou, osolte a okorente, polozte na ne platok slaniny a porozdelujte na
ne pasiky uhorky a cibule.

Zvinte rolady a zafixujte ich ihlou na rolady. Ohrejte na najvysSom stupni nadobu
24 cm s objemom 3,5 | po okienko pecenia. Rolady dookola silno opedte na
nizkom stupni.

Podlejte vyvarom, pridajte kocky paradajok. Nasadte Secuquick softline 24 cm
a zatvorte ho. Ohrievajte na najvyssom stupni po prvé okienko turbo, potom na
nizkom stupni rychlo duste cca 30 minut.

Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho. Omacku podla chuti zahustite, primieSajte
creme fraiche, osolte a okorente.

Cas varenia: cca 30 minut
cca 280 kcal na osobu

Tip: Prave pri takychto méasovych jedlach je Casova Uspora dosahujlca az 7%
potrebného casu obzviast velka.
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Segedinsky
gulas

Pre 4 osoby

200 g cibule 1 PL paradajkového pretlaku
2 strudiky cesnaku 2 CL sladkej mletej papriky
600 g brav¢ového masa na gulas sol, korenie

500 g surovej kyslej kapusty
200 ml silného masového vyvaru
1 CL rasce

(O cca 30 minut 6 9 @ @

= OSUpte cibulu a nakrdjajte ju na kolieska. OSUpte cesnak a nakrajajte ho na
malé kocky. Ohrejte nadobu 20 cm s objemom 4,0 | na najvy$som stupni az po
okienko pecenia.

= Osmazte maso po porciach na nizkom stupni. S poslednou porciou osmazte
spolu s masom aj cibulu a cesnak. Pridajte kyslu kapustu ako aj zvySné suroviny
vratane mletej papriky. VSetko spolu zmiesajte, nasadte Secuquick softline 20 cm
a zatvorte ho.

Ohrievajte na najvy$som stupni po prvé okienko turbo, potom na nizkom stupni
rychlo duste cca 20 minut.

= Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho. Gulas silno ochutte solou a korenim.

Cas varenia: cca 20 minUt
cca 320 kcal na osobu



Srovensalske
jannacie ragu

Pre 6 os6b

150 g mrkvy 125 ml suchého bieleho vina

2 cibule 3 jarné cibulky

2 struciky cesnaku 300 g mrazeného hrasku

1 kg jahnacieho ragu 300 g mrazenej zelenej fazule
1 CL susenych provensdlskych podla chuti Skrobova mucka

byliniek 2 PL olivového oleja

250 ml vyvaru z jahnacieho mésa sol, korenie

@ cca 50 minut

OSupte mrkvu a nakréjajte ju na kolieska. OSUpte cibulu a cesnak a nakrajajte
ich na kocky. Ohrejte nadobu 24 cm s objemom 5,0 | na najvysSom stupni po
okienko pecenia. Osmazte maso po porciach na nizkom stupni.

Pridajte kocky mrkvy, cibule a cesnaku a taktieZ bylinky. Podlejte vyvarom z
jahfacieho méasa a vinom. Nasadte Secuquick softline 24 cm a zatvorte ho.
Ohrievajte na najvy$som stupni po prvé okienko turbo, potom na nizkom stupni
rychlo duste cca 25 minut.

Qcistite jarnu cibulku a nakrdjajte ju na hrubsie kusky. Zbavte Secuquick tlaku a
snimte ho. Primiesajte mrazeny hrasok, fazulu ako aj kusky jarnej cibulky a znova
nasadte Secuquick.

Ohrievajte na najvy$som stupni po prvé okienko soft, potom na nizkom stupni
rychlo duste cca 3 minuty. Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho. Podla chuti
zahustite rozmieSanou Skrobovou muckou a ochutte olivovym olejom, solou a
korenim.

Cas varenia: cca 25 mindt + 3 mintty
cca 540 kcal na osobu
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Pre 12 os6b

500 g susenej Cervenej fazule

4 cibule

4 struciky cesnaku

400 g mrkvy

300 g hluzového zeleru

4 Cervené Cili papricky

1,3 kg mletého hovadzieho mésa
3 PL sladkej mletej papriky

2 konzervy (a 400 g) nakrajanych paradajok
50 g paradajkového pretlaku

1,5 | hovadzieho vyvaru

200 g creme fraiche

sol, korenie

kayenské korenie

Chillcon Came

@ cca 50 minut (bez Casu namacania) 6 9 @ @

= Cervenu fazulu namodte na noc do studenej vody.

= OSUpte cibulu a cesnak a nakrdjajte ich na malé kocky. OSupte mrkvu a zeler a
nakrajajte ich na malé kocky. Zbavte Cili papriCky jadierok a nakrajajte ich na malé
kocky.

= Ohrejte nadobu 24 cm s objemom 8,0 | na najvy§Som stupni po okienko pecenia.
Osmazte mleté maso po porciach na nizkom stupni tak, aby sa vytvorili hrudky.
Pridajte cibulu a cesnak a osmazte ich spolu s masom.

= Pridajte zeleninu s mletou paprikou, nakrajanymi paradajkami, paradajkovym
pretlakom a spodiatku s polovicou Cili papriciek. Podlejte vyvarom, nechajte fazulu
odkvapkat a taktiez ju pridajte.

= Nasadte Secuquick softline 24 cm a zatvorte ho. Ohrievajte na najvysSom stupni
po prvé okienko turbo, potom na nizkom stupni rychlo duste cca 20 minut.

= Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho. PrimieSajte creme fraiche a &ili a ochutte
silne solou, korenim, zvySnymi kuiskami Cili papriCiek a kayenskym korenim.

Cas varenia: cca 20 minut
cca 445 kcal na osobu

Tip: Ak zabudnete fazulu namodit, mdzete jedlo napriek tomu pripravit podla
uvedeného opisu. Predizte &as varenia o 5 mintt. Ak fazulu namodite, bude
jednoducho rovnomernejsie uvarena.



<uracie Tnkase

Pre 4 osoby

1 zvazok polievkovej zeleniny
1 kurc¢a (cca 1,2 kg)

1 bobkovy list

750 ml hydinového vyvaru
200 g mrkvy

250 g zelengj alebo bielej Spargle
200 g Sampionov

60 g masla

60 g muky

3 stonky estragonu

100 ml suchého bieleho vina
1 Zitok

50 ml smotany

sol, korenie

@ cca 60 minut

PO66

Ocistite polievkovu zeleninu a nakrajajte ju na hrubsie kocky. Spolu s kuréatom,
bobkovym listom a vyvarom ju viozte do nadoby 24 cm s objemom 5,0 I, nasadte
Secuquick softline 24 cm a zatvorte ho.

Ohrievajte na najvyssom stupni po prvé okienko turbo, potom na nizkom stupni
rychlo duste cca 25 minut.

O8upte mrkvu a Sparglu. Nakrajajte mrkvu na malé kocky a Sparglu na cca 2 cm
dihé kusky. Pomocou utierky a Stetca oCistite Sampindny. Viozte vinkd mrkvu a
Sparglu do vhodnej nadoby a porozdelujte na ne Sampinodny.

Ohrievajte na najvysSom stupni az po okienko zeleniny, potom na nizkom stupni
rychlo duste cca 10 minut. Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho.

Vyberte kura, odstrante kozu a oddelte méso od kosti. Nechajte vsetko
vychladnut a nakrdjajte na malé kusky. Scedte vyvar, rozpustite v nadobe maslo
a akonahle sa za¢nu vytvarat bublinky, pridajte muku a postupne primieSavajte
vyvar.

Nechajte omacku cca 3 minuty povarit. Poodtrhajte listoCky estragénu a najemno
ich nakrajajte. Zmiesajte Zitok so Slahackou a vmiesajte do uZ nie vriacej omacky.

Pridajte maso a zeleninu, nechajte zovriet a osolte a okorente.

Cas varenia: cca 25 minUt Secuquick + 10 minut
cca 610 kcal na osobu
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cesnakova omacke

Pre 4 osoby

1 hldvka mladého cesnaku 100 ml suchého bieleho vina
1 mrkva 150 ml hydinového vyvaru

1 cibula sol, korenie

100 g hluzového zeleru
4 krdli¢ie stehna
3 stonky tymianu

@ cca 40 minut 6 @ @

Vyldpnite stracCiky cesnaku z hlavky a stiahnite vonkajsiu Supku. OSupte mrkvu,
cibulu a zeler a nakrdjajte ich najemno na kocky. Ohrejte nadobu 24 cm s
objemom 3,5 | na najvy§Som stupni az po okienko pecenia a osmazte stehna na
nizkom stupni zo vSetkych stran.

Vyberte stehna a taktiez osmazte cesnak, cibulu a zeleninu. Pridajte tymian, vino
a vyvar, stehna osolte a okorente a znovu ich pridajte.

Nasadte Secuquick softline 24 cm a zavrite ho. Ohrievajte na najvy§Som stupni
po prvé okienko turbo, potom na nizkom stupni rychlo duste cca 20 minut.

Zbavte Secuquick tlaku, snimte ho a ochutte omacku.

Cas varenia: cca 20 minut
cca 215 kcal na osobu




Turbo .

(OJSSODUCO
ala milanese

Pre 4 osoby

Telacie koleno:

100 g mrkvy

2 cibule

2 struciky cesnaku

100 g stonkového zeleru

4 platky (a cca 250 g) telacich kolien
150 ml Cerveného vina

150 ml siiného hovadzieho vyvaru
1 bobkovy list

1 stonka tymianu

1 stonka oregana

sol, korenie

500 g paradajok

Gremolata:

8 stoniek hladkej petrzlenovej viiate
1 chemicky neosetreny citron

1 strucik cesnaku

OPOO6

Osupte mrkvu, cibulu a cesnak a nakrajajte ich na kocky. Ocistite stonkovy zeler a
nakrajajte ho na kolieska.

Ohrejte nadobu 24 cm s objemom 3,5 | na najvyssom stupni po okienko pecenia.
Osmazte maso na nizkom stupni z oboch stran. Pridajte zeleninu, cibulu a cesnak
a osmazte spolu s masom.

Podlejte Cervenym vinom a vyvarom a pridajte bobkovy list, tymian a oregano.
Osolte a okorenite. Nasadte Secuquick softline 24 cm a zatvorte ho. Ohrievajte na
najvyssom stupni po prvé okienko turbo, potom na nizkom stupni rychlo duste
cca 30 minut.

Obarte paradajky hordcou vodou, stiahnite z nich Supku, odstrante jadierka a
nakrajajte na kocky. Pre gremolatu poodtrhajte listky petrZlenu a posekajte ich.
Umyte citrén hordcou vodou a nastrdhajte korku. OSUpte cesnak a najemno ho
nakrajajte na kocky. ZmieSajte petrzlen, citronovu kérku a cesnak.

Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho. Vyberte telacie kolend, odstrarite stonky
byliniek a rozmixujte zeleninovi omacku. Pridajte kocky paradajok a este raz
privedte do varu. Osolte a okorerite, pridajte telacie kolena a podavajte posypané
gremolatou.

Cas varenia: cca 30 minGt
cca 300 kcal na osobu

Tip: Kusky masa ako telacie alebo hovadzie koleno a pecienka sa v
Secuquicku vyborne vydaria, pretoZe vysoky podiel kolagénu, teda sSlachovité
maso, bude obzvlast jemné.
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. Turbo

Norcacie
stenno

Pre 6 os6b

2 cibule

1 strucik cesnaku

2 mrkvy

2 stonky stonkového zeleru

1 mor&acie stehno
(cca 1,2 kg, rozobraté na horné a dolné stehno)

1 bobkovy list

1 stonka tymianu

1 stonka rozmarinu

1 stonka Salvie

200 ml hydinového vyvaru
sol, korenie

2 paradajky

75 g zelenych oliv bez kdstok
75 g Ciernych oliv bez késtok
50 ml suchého bieleho vina
kayenské korenie

@ cca 50 minut

A

S OIVOVOU OMackou

PGOOO

Osupte cibulu, cesnak a mrkvu a najemno ich nakrajajte na kocky. Ocistite zeler a
nakrajajte ho na kolieska. Ohrejte nadobu 24 cm s objemom 6,5 | na najvy§Som
stupni po okienko pecenia a kusky stehna osmazte na nizkom stupni zo vsetkych
stran, potom ich vyberte.

Taktiez osmazte cibulu, cesnak a zeleninu. Pridajte bylinky a vyvar. Okorerite
kusky stehna a dajte ich znova do nadoby.

Nasadte Secuquick softline 24 cm a zatvorte ho. Ohrievajte na najvy$som stupni
po prvé okienko turbo, potom na nizkom stupni rychlo duste cca 30 minut.

Obarte paradajky horticou vodou, stiahnite z nich Supku a rozkrajajte ich na
osminy, nakrajajte olivy na krizky. Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho. Vyberte
maso a narezte ho.

QOdstrante stonky byliniek, rozmixujte omacku. Pridajte vino, paradajky a olivy a
pikantne ochutte.

Cas varenia: cca 30 minUt
cca 425 kcal na osobu



Pre 6 os6b

5 Salotiek
1 jahnacie stehno bez kosti

(cca 1,2 kg, nechajte si pripravit u mésiara)

sol, korenie

3 stonky rozmarinu

3 stonky tymianu

1 bobkovy list

150 ml zeleninového vyvaru
100 ml suchého bieleho vina
3 struciky cesnaku

1 platok chleba na toasty

1 zvazok hladkej petrzlenovej viate
50 g mletych mandli

50 g struhaného parmezanu

3 PL olivového oleja

Jahnacie stenno s
mMandlovo-pylinkovou
<KOrkou

OGOOO

OS8upte Salotku a nakrajajte na pasiky. Ohrejte nadobu 24 cm s objemom 5,0 | na
najvy§Som stupni po okienko pecenia. Jahnacie stehno na nizkom stupni silno
osmazte zo vSetkych stran, osolte a okorente.

Pridajte pasiky Salotky a kratko ju osmazte spolu s masom. Pridajte po dve
stonky rozmarinu, tymianu a bobkovy list. Podlejte zeleninovym vyvarom a bielym
vinom, nasadte Secuquick softline 24 cm a zatvorte ho.

Ohrievajte na najvyssom stupni po prvé okienko turbo, potom na nizkom stupni
rychlo duste cca 60 minut.

O8Upte cesnak a najemno ho nakrdjajte na kocky. Toastovy chlieb jemne
rozdrobte, poodtrhajte listky petrZlenu a zvysné listky tymianu a rozmarinu a
nahrubo ich nasekajte. Rozmixujte spolu s mandlami, parmezanom a olivovym
olejom, osolte a okorente. Bylinkovd hmotu rozvalkajte naplocho vo velkosti
jahnacieho stehna na potravinovu foliu a dajte schladit.

Zbavte Secuquick tlaku a snimte ho. Vyberte jahnacie stehno a bylinky, rozmixujte
omacku a ochutte ju.

Vlozte maso znova do omacky, na to poloZte bylinkovd hmotu. Prepnite varnu
dosku na nizky stupen a nasadte Navigenio v preklopenej polohe. Zapekajte na
vysokom stupni cca 6 mindt do chrumkava.

Cas varenia: cca 60 minUt + cca 6 mindt zapekanie
cca 650 kcal na osobu

Turbo .
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Skér ako zaCnete Secuquick softline pouzivat, pozorne si precitajte navod na pouzivanie.
Navod na pouzivanie uschovajte a odovzdajte naslednému majitelovi.

Vyznam symoolov

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

alebo Skodam.

Informacie tykajlce sa ochrany zivotného

Zly prevadzkovy stav alebo neodborné prostredia, ekolégie a ekonémie.

pouzitie.

X

Y,

Dobry prevadzkovy stav alebo odborné
pouzitie.

AN

Platnost

Tento navod na pouzivanie plati pre modely Secuquick softline model 4200 @ 20 cm a Secuquick softline model 4200 @ 24 cm.
Udaje o modeli a $pecifikacie tlaku st vyrazené v strednej Sasti spodnej pokrievky: prevadzkovy varny tlak (= PC) 80 kPa (0,8 bar);
maximalny dovoleny tlak (= PS) 300 kPa (3,0 bar).
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1. UrcGene pouzitie a bezpecnost

Secuquick softline sluzi na rychlu tepelnu Upravu jedal.
Secuquick softline sa mbze pouzivat len na tento Ucel.
Pri neodbornom pouzivani méze byt Secuquick softline
zdrojom nebezpecCenstiev. Venujte pozornost navodu na
obsluhu, najméa informéaciam uvedenym v tejto kapitole a
reSpektuijte ich.

Vhodné nadoby, prislusenstvo a nahradné diely
Secuquick softline sa moze pouzivat v kombinacii s:

= nadobami AMC s vhodnym priemerom, ktoré su na dne
oznacené jednou alebo dvomi hviezdiCkami

= Gourmetline
= vlozkou Softiera, miskou Softiera
= Audiotherm

= Pouzivajte len origindlne nahradné diely pre modely

W Y%
2

o
NS @2 5
9
Pouzivat sa nesmu:

\:-%;

= nadoba 24 cm s objemom 2,5 |, panvice s rukovatou,
panvice s drzadlami, Griddles

= nadoby bez hviezdiCky (hviezdiCiek)
= nadoby a panvice inych vyrobcov

= kombinovany kruzok, viozka na struhanie alebo
kombinovana miska viozena do nadoby

= Casti inych modelov AMC Secuquick

Vhodné varné dosky, vhodné vel'kosti varnych
dosiek

Nadoby sa m6zu pouzivat na vSetkych typoch
varnych dosiek:

= Pokial je dno oznacené napisom ,Induction®.

= Priemer varnej dosky a nadoby sa musia ¢o najviac
zhodovat.

= Pri Gourmetline zvolte najblizSiu vacsiu varnu dosku.
= Postavte nadobu na stred varnej dosky.

= V pripade plynového sporaka zvolte horak, ktory je
vhodny pre dany priemer nadoby. Plamen nesmie byt
nikdy Vac¢si ako je plocha dna nadoby.

Zabranenie poskodeniu, vyhnutie sa neodbornému
pouzitiu
m = K jedlam pridajte vzdy tekutinu, okrem
pripadu, ak sami obsahuju dostatok
tekutiny (pozri recepty Secuquick
softline). Bez tekutiny sa neméze vytvorit
pretlak.

= Nikdy nepouzivajte Secuquick softline
neuzatvoreny, volne polozeny alebo ako
beznu pokrievku na panvice.

A



= Nadobu nikdy nenaplnte viac ako z %3 = Secuquick softline mdzete otvorit len

resp. v pripade jedal, ktoré bobtnaju, vtedy, ak je nadoba zbavena tlaku.
viac ako z 2 alebo Otocny gombik sa musi dat lahko otocit.
Z Y& menoviteho objemu, pozri str. 12. - Nikdy neotvarajte Secuquick softline
= Nadobou pohybuijte len velmi opatrne, nasilim. Nasilim otvorena pokrievka,
ak je pod tlakom. ktora je pod tlakom, bude vymrstena a
- Nadobu nedvihajte a neprenasajte za moze vysfreknut’ horuce jedlo. .
Visiotherm S. Nadoba sa moze pogkodit NebezpecCenstvo poranenia a obarenia.
alebo spadnut. = Nadobu neprehrievajte, aby tlak ostal v
- Nadobu nenaklapajte a ani normalnom rozsahu a nedoslo k
neprevracajte. Ventily sa znedistia a otvoreniu prevadzkoveho tlakoveho
mézu sa upchat. ventilu.
- Zamedzte UpInému vypareniu tekutiny. - Bezpecnostne prvky a tesnenia
Nadoba sa méze pogkodit, Secuquick softline udrzujte v Cistom a v
. . .. dobrom stave.
= Secuquick softline nepouzivajte na y . ) _
fritovanie, v rdre na pecenie alebo v - ReSpektujte pokyny uvedene v kapitole
mikrovinnej rure. Bezpe&nostné prvky »4. Starostlivost a udrzba”.
Secuquick softline by sa monhli L . i o
poskodit. Mozné nebezpecenstva vznikajuce
. . , teplom
= Pomocou Secuquick softline sa nesmie
pripravovat jabléna kaga alebo = Nedotykajte sa horucich nerezovych Casti.
kompoty. = Secuquick softline chytajte len za
drzadla, oto¢ny gombik alebo za
Pomocou Secuquick softline prebieha Visiotherm S. V pripade potreby pouzite
priprava jedal pod tlakom a pri vysoke; rukavice.
teplote. Pri nespravnom pouziti Secuquick - Bublinky pary uzatvorené v jedle mézu
softline sa mozete zranit, popalit alebo pri otvoreni vystreknut, nebezpedenstvo
obarit. obarenia. Pri zbavovani tlaku a pred
otvorenim Secuquick softline vzdy
Mozné nebezpecenstva vznikajuce tlakom potraste nadobou, aby mohli uniknut
- Nadoba musf byt Uplne uzatvorena bublinky pary a nedoslo k vystreknutiu

(oto&ny gombik otodeny na doraz). hordicich jedal.



= polievky = obilninové vyrobky ako
napr. ovsené vioCky a

= privarky
perlickové kripy

= kompaktné jedla z
méasa a ryb ako jazyk,
chobotnica

= cestovina ako napr.
Spagety a makarony

- mastné wyvary = odStavovanie ovocia

= mlieCna ryza " zavaranie

= strukoviny ako napr.
SoSovica

= M&so s napuchnutou kozou (napr.

volsky jazyk) napichnite az po ochladeni,
tzn., ked koza nie je viac napuchnuta.

Para unikajuca pri vypustani je
horuca, nebezpecenstvo obarenia.

= Vlystupny otvor pary nesmerujte na
seba.

= Drzte ruky preC z ohrozeného priestoru.

Dohlad

= Na nadobu musite pri vareni dohliadat.
Ak sa Audiotherm (pozri samostatny navod
na pouzitie) pouziva len na akustické
monitorovanie procesu dusenia, musite sa
nachadzat vo vzdialenosti, v ktorej budete
pocut akustickeé signaly.

= Nekontrolované dusenie bez dohladu mbze
viest k prehriatiu. Jedla sa mbzu pokazit,
nadoba sa mdze poskodit alebo znicit.
Nebezpecenstvo Urazu a vzniku poziaru.

Pri nasledujucich jedlach sa nesmie nadoba zbavit
tlaku pomocou zltého tlac¢idla na vypustanie
pary. Inak by mohlo déjst k uniku horticeho jedla,

nebezpecenstvo obarenia. Ventily Secuquick = Nadoba nie je vhodna na pouzivanie detmi.
softline by sa mohli silne znecistit.
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= Nikdy nepouzivajte Secuquick softline v
blizkosti deti.

= Osoby, ktoré kvdli svojim psychickym,
senzorickym alebo dusevnym
schopnostiam alebo svojej neskusenosti
alebo neznalosti nie su schopné
bezpecne pouzivat Secuquick softline,
nesmu Secuquick softline pouzivat bez
dohladu alebo pokynov osoby
zodpovednej za bezpecnost.

Starostlivost a Gdrzba

Secuquick softline si na zabezpecenie svoje;
funk&nosti a bezpecnosti vyzaduje pravidelnu
starostlivost a udrzbu.

= Po kazdom pouziti Secuquick softline rozoberte
a vycistite.

= Pred dalSim pouZitim skontrolujte funk&nost
ventilov a tesneni, stav uzaveru pokrievky.

= Tesniaci kruzok alebo iné tesnenia vymenite, ak
sU poskodené, popraskané, zmrStené alebo
pretrhnuté. Tieto diely by ste mali vymienat
kazdé 2 roky.

Nevykonavajte na Secuquick softline ziadne
zmeny. Secuquick softline nerozoberajte

viac, ako je pre jeho oSetrovanie a Udrzbu
potrebné. Neodbornymi zasahmi alebo pouzitim

nasilia méze dojst k naruseniu funkcie alebo
bezpecnosti. Nedemontuijte skrinku s prevodovym
mechanizmom.

Kontrola skrinky s prevodovym mechanizmom

Pred kazdym pouzitim skontrolujte, i skrinka

s prevodovym mechanizmom pevne sedi. Ak

je uvolnena, Secuquick softline nepouzivajte.
Secuquick musite nechat skontrolovat. Méze sa
stat, ze nie je viac zaruCena bezpecnost vyrobku.
Kontaktujte servisné stredisko AMC.

Co robit v pripade poskodenia alebo chybnej
funkcie?

Pri poskodeni alebo chybnej funkcii nesmiete
Secuquick softline viac pouzivat. Diely
podliehajuce opotrebovaniu (tesnenia) si ako
nahradné diely mdzete zaobstarat v spolo¢nosti
AMC. Tieto diely mbzete vymenit sami alebo

ich mdzete nechat vymenit prostrednictvom
servisného strediska AMC. VSetky ostatné zasahy
mdze vykonavat len servisné stredisko AMC.

Likvidacia
Secuquick softline nepatri do domového odpadu,
pretoze obsahuje materialy, ktoré sa daju opatovne

zhodnotit. V pripade potreby zariadenie zlikvidujte
ekologickym spdsobom v sulade s miestnymi predpismi.



2. Vas secuquick softline

2.1. Zlozenie

© 0O N O O
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Secuquick softline

Visiotherm S
Meria a zobrazuije teplotu v nadobe.

ZIté tlacidlo na vypustanie pary
Otvori ventil na vypustanie pary, aby sa
nadoba zbavila tlaku.

Oto¢ny gombik
Na zatvaranie a otvaranie Secuquick
softline.

Vystupny otvor pary
Matica v tvare zvona
Dolna &ast pokrievky
Horna Cast pokrievky
Tesniaci krdzok

Snimac teploty

Aretécia uzaveru pokrievky
Poistny ventil 2

Poistny ventil 3

Nadoba na pouzitie so
Secuquick softline

20
21

Nadoba
Okraj nadoby
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Secuquick softline v rozlozenom stave

6
2
8
9
10
11
12
13
14
15
16

17
18
19
24

Prislusenstvo

(nie je vzdy sucastou rozsahu dodavky
Secuquick softline)

22
23

Matica

Dolna Cast pokrievky

Horna Cast pokrievky

Tesniaci kruzok

Snimac teploty

Aretacia uzaveru pokrievky

Poistny ventil 2

O-kruzok k poistnému ventilu 2
Poistny ventil 3

Tesniaca krytka k poistnému ventilu 3

Tesniaca podlozka k ventilu
prevadzkového tlaku

Ventil vypustania pary
Prevadzkovy tlakovy ventil (poistny ventil 1)
O-krdzok na snimadi teploty

Prevodova skrina

Vlozka Softiera
Miska Softiera




Visiotherm S

24 Teplotna stupnica pre rychle dusenie v
rezime soft (vnutorna)

25 Ukazovatel pre rychle dusenie v rezime soft

26 Prvé ,okienko soft*

27 Druhé ,okienko soft*

28 Teplotna stupnica pre rychle dusenie v
rezime turbo (vonkajsia)

29 Ukazovatel pre rychle dusenie v rezime turbo
30 Prvé ,okienko turbo*
31 Druhé ,,okienko turbo*

32 Meracie body pre Audiotherm

2.2. Funkcia a pouzitie

Secuquick softline tvori spolu s nadobou

28

27

30

29

31

32

rychlovarnu tlakovu jednotku. Secuquick softline

sa nasadi na nadobu a uzavrie. Pri ohrievani
na varnej doske sa vyparovanim tekutiny, ktora

bola pridana do nadoby alebo bola obsiahnuta v

potravine, vytvori v nadobe pretlak.

Lturbo® v rozsahu cca od 103 do 118 °C.

Takto mozno rychlo, Setrne a energeticky Usporne
pripravovat jedla pri vysSej teplote. Teplota lezi v
zavislosti od metddy tepelnej Upravy ,soft* oder

A

Poistné ventily

Pri pretlaku v désledku prehriatia sa otvori
prevadzkovy tlakovy ventil (poistny ventil 1) a
unikne para.

V pripade, ak by ventil prevadzkového
tlaku bol nefunkcny, napr. v ddsledku
silného znecistenia, otvori sa poistny ventil
2 alebo 3. Para zaCne nahle vystupovat
po stranach medzi hornou a dolnou
Castou pokrievky. Secuquick softline
nesmiete v takomto pripade viac pouzivat.
Kontaktujte servisné stredisko AMC.



Na zaCiatku ohrievania sa méze stat, Zze na
stranach medzi hornou a dolnou ¢astou pokrievky
a z vystupného otvoru pary Secuquick softline
zaCne unikat malé mnozstvo pary resp. zopar
kvapiek vody.

Rychle dusenie v rezime soft

Vhodné pre zemiaky a zeleninu s dlhym ¢asom
varenia ako je zelena fazula, kel, ruzickovy kel a
karfiol v celku alebo mrazena zelenina.

= Teplotny rozsah od 103 do 113 °C.

= Obzvlast Setrna a vitaminy zachovavajlca
metdda tepelnej Upravy.

= Vo vacsine pripadov rychlejSie a energeticky
UspornejSie ako priprava v mikrovinke.

Bezpodmienecne odporucame pouzivat

vloZzku Softiera, aby jedla nemali kontakt s
vodou, nepripalovali sa a predovsetkym aby
nedochédzalo k ich vylihovaniu. Zivotne déleZité
ziviny ako su napr. vitaminy ostavaju z prevaznej
Casti zachované.

Vlozku Softiera 20 cm a misku Softiera 20 cm
pouzivajte az od varnych jednotiek s priemerom
20 cm a objemom 3 |.

Rychle dusenie v rezime turbo

= Vhodné pre strukoviny (ako je SoSovica, soja,
cicer, atd’), dusené jedla, privarky, obilie,
velké kusy masa, zavaranie.

= Teplotny rozsah od 108 do 118 °C.

= Obzvlast rychle a vhodné pre vsetky jedla s
obvykle dlhsim ¢asom varenia.

Jedla mézete dusit s vlozkou a miskou Softiera
alebo aj bez.
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3. Dusenie so Secuquick softline

Postup pri duseni:

Prichystajte suroviny na jedlo a naplite nadobu. Pouzite
vhodné prislusenstvo, dodrzte vysku plnenia.

Nasadte Secuquick softline na nadobu a zatvorte ho.

Ohrievajte nadobu na najvyssom stupni ohrevu
varnej dosky, kym sa nedosiahne potrebna teplota
nahrievania.

Prepnite na nizsi stupen pre pokracujice dusenie.

Pocas celej doby dusenia by mala teplota lezat vo
vhodnom teplotnom intervale. Sledujte teplotu a v
pripade potreby nastavte vyssi alebo nizsi stupen
ohrevu.

Na konci ¢asu varenia vypnite varni dosku.
Vezmite nadobu z varnej dosky a zbavte ju tlaku.
Zatraste nadobou.

Otvorte Secuquick softline a snimte ho z nadoby.

Ako pombcku na monitorovanie procesu dusenia
S0 Secuquick softline mdzete pouzit akusticku
kontrolu Audiotherm, ktora je dostupna ako
prisluSenstvo. Pozri samostatny navod na
pouzivanie.

3.1 Naplnenie nadoby

V zavislosti od metddy dusenia pouzite v pripade
potreby viozku alebo misku Softiera alebo oboje.

Naplnite nadobu.

m Dodrzte plniace mnozstvo:

= Potraviny, ktoré varenim zvacsuju svoj
objem alebo penia, napr. mlieCna ryza,

vyvary, privarky, zapekané cestoviny,
strukoviny atd. naplnte maximalne do 5.

= Ostatné jedla naplnte maximalne do 5.

= Strukoviny so Supkou napr. sojove bdby
naplnte maximalne do 7.

Peniace potraviny ako napr. SoSovicova
polievka privedte do varu v otvorenej nadobe
a pred nasadenim Secuquick softline ich
zbavte peny.

Pridajte tekutinu — ak je to potrebné.

Na vytvorenie tlaku pary je potrebné malé
mnozstvo tekutiny (cca 1 Salka). Jej mnozstvo
zavisi od velkosti nadoby, od potraviny a od
receptu.

= Ak potravina obsahuje dostatok tekutiny, mdzete
od pridania dalSej tekutiny upustit (pozri recepty
pre Secuquick softline).




3.2 Nasadenie a zatvorenie Secuquick
softline

Pred kazdym pouzitim Secuquick softline
skontrolujte nasledovné:

= Secuquick softline je spravne zmontovany, ventily,
tesnenie a uzaver veka su skontrolované.

= Tesniaci kruzok je spravne viozeny.

= Okraj nadoby je &isty, suchy a nepoSkodeny (ziadne
deformacie).

= Oto¢ény gombik sa nachadza v polohe otvorené.
Nasadte Secuquick softline na nadobu.

= Dbajte na spravnu polohu: oto¢ny gombik je vpredu v
strede medzi drzadlami.

Zatvorte Secuquick softline.

= Uchopte za obe drzadla a pevne stlacte oboma
palcami, potom uzavrite otocnym gombikom.

= Otocny gombik otocCte az na doraz.

= ZItd znacka nesmie byt viac viditelna.

3.3 Ohrievanie

Postavte nadobu na varnu dosku.

m Vystupny otvor pary nasmerujte pre¢ od

tela.
Zapnite varnd dosku na najvyssi stupen ohrevu.

=V pripade vysokovykonnych (indukénych)
sporakov nikdy nepouzivajte stupen velmi
rychleho ohrevu booster alebo power.

11
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Narast teploty mozete sledovat na ukazovateli
Visiotherm S:

= Rychle dusenie v rezime soft: vnutorna stupnica

= Rychle dusenie v rezime turbo: vonkajsia stupnica

3.5 Kontrola teploty a uprava nastavenia
stupna ohrevu

Sledujte ukazovatel teploty na Visiotherm S:

= Rucicka sa nachadza v prislusnom zelenom poli:
teplota je optimalna.

Nie je potrebné zmenit nastavenie stupna ohrevu.

soft turbo

ﬂ = Pocas nahrievania mdze medzi hornou a dolnou
Castou pokrievky vystupovat para a kvapky
vody.

= Otocny gombik sa automaticky zablokuje.

= Nahrievanie trva niekolko minut (v zavislosti od
velkosti nadoby a mnozstva potraviny, 4-20
minut).

3.4 Nastavenie nizSieho stupna pre
pokracujuce dusenie
Sledujte ukazovatel teploty na Visiotherm S:

= Rucicka dosiahne prvé okienko soft resp. turbo:
teplota nahrievania je dosiahnuta.

Nastavte nizsi stupen ohrevu.

= Rucicka opusti prislusné zelené pole smerom doprava:
teplota je prilis vysoka.

= Pri rychlom duseni v rezime turbo sa uz méze pripadne
mierne pootvorit prevadzkovy tlakovy ventil a zacne
unikat para.

Nastavte nizsi stupen ohrevu alebo ohrev Uplne vypnite —
alebo vezmite nadobu na kratku dobu z varnej dosky.

soft turbo

soft

= Rucicka opusti prislusné zelené pole smerom dolava:
teplota je prilis nizka.

Nastavte najvyssi*/vySsi stupen ohrevu na sporaku.

* Pri rychlom duseni v rezime soft, ked ruciCka opustila
prvé okienko soft smerom dolava.




soft Lee" turbo

i

= Ukazovatel turbo opusti stupnicu vyrazne smerom
doprava: nadmerna teplota.

= Tlak v nadobe je tak vysoky, ze sa Uplne otvori
prevadzkovy tlakovy ventil a unikne para.

Nadobu ihned vezmite zo sporaka a sporak vypnite.

= Ak je teplota znova v normalnej oblasti a Cas varenia
nie je eSte dosiahnuty, mdzete v procese dusenia
pokraCovat s potrebnym nastavenim stupna ohrevu.

3.6 Zbavenie tlaku

Na konci procesu dusenia musite skor, ako
otvorite Secuquick softline, zbavit nadobu
tlaku.

m Nikdy neotvarajte Secuquick softline
nasilim. Pretoze pokrievka, ktora je
pod tlakom, bude vymrstena a mdze
vystreknut horuce jedlo. Nebezpecenstvo
poranenia a obarenia.

m Bublinky pary uzatvorené v jedle mézu
pri otvoreni vystreknut, nebezpecenstvo
obarenia.

Nadobu pri zbavovani tlaku pred
otvorenim Secuquick softline vzdy
potraste, aby mohli uniknut bublinky pary
a nedoslo k vystreknutiu horuceho jedla.

Nadobu pod tlakom zbavte tlaku vyuzitim niektore;
Z nasledujucich moznosti:

Zbavenie tlaku pod tecucou studenou
vodou
Vypnite varnu dosku.

Vezmite nadobu z varnej dosky a postavte ju do
uzatvoreného drezu.

Nechajte na pokrievku tiect studenu vodu, kym sa
nadoba nezbavi tlaku.

Potraste nadobou za drzadla.
StlacCte zIté tlaCidlo vypustania pary.

= Ak eSte unika para, postup zopakuijte:
ochladzuijte dalej nadobu ,potraste nou a stlacte
tlacdidlo vypustania pary.

13
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Zbavenie tlaku pouzitim zltého tlacidla na
vypustanie pary

Niektoré jedla sa nesmu zbavovat tlaku pomocou
ZItého tladidla na vypustanie pary, pozri kapitolu 1
LUréené pouzitie a bezpecnost®.

Vypnite varnu dosku.

Vezmite nadobu z varnej dosky a postavte ju

na pevnu, rovnu, studenu podlozku odolnd vodi
vysokym teplotam (nie drevo alebo plast).

Vystupny otvor pary nasmerujte pre¢ od
tela.

StlaCte kratko viackrat po sebe Zlté tlacidlo na
vypustanie pary.

= Nechajte v razoch uniknut paru.

= Stlacte Uplne tlacidlo na vypustanie pary: para
unika silno. Stlacte tlacidlo na vypustanie pary
len Ciasto¢ne: para unika miernejSie.

Potraste nadobou za drzadla.

= Postup zopakujte, kym viac nebude unikat
ziadna para.

Zbavenie tlaku pomalym ochladenim

Tato metdda si vyzaduje viac Casu, je vSak este
energeticky Uspornejsia.

Vypnite varnu dosku po dosiahnuti cca ¥ Casu varenia

= Nechajte nadobu stat na varnej doske, aby sa
vyuzilo zvyskoveé teplo.

Nechajte nadobu chladit, kym nebude zbavena tlaku.

Potraste nadobou za drzadla.

3.7 Otvorenie a snatie Secuquick
softline

Secuquick softline mézete otvorit len vtedy, ak je
nadoba zbavena tlaku. Oto¢ny gombik sa musi
dat lahko otacat.

Nikdy neotvarajte Secuquick softline
nasilim. Pokrievka, ktora je pod tlakom,
bude vymrstena a mdze vystreknut
horuce jedlo. Nebezpecenstvo poranenia
a obarenia.

PresvedCte sa, ¢i je nadoba zbavena tlaku:
Potraste nadobou za drzadla.
StlacCte zIté tlaCidlo na vypustanie pary.

= Nesmie unikat ziadna para (nie je viac poCut
syCanie).



= Oto¢ny gombik sa musi dat lahko

otacat.

Otvorte Secuquick softline pomocou otocného
gombika a snimte ho.

=V otvorenom stave je Zlta znacka Uplne
viditelna.

A, Starostlivost
audrzoa

Starostlivost a Udrzbu Secuquick softline vykonavajte
nasledovnym spésobom:

= Po kazdom pouziti Secuquick softline rozmontujte a vycistite.

= Pred nasledujucim pouzitim skontrolujte funk&nost
ventilov a tesneni, stav uzaveru pokrievky.

= Tesniaci kruzok alebo iné tesnenia vymernite, ak su
poskodeng, popraskané, zmrstené alebo pretrhnuté.
Tieto diely by ste mali vymienat kazdé 2 roky.

Pouzivajte len origindlne nahradné diely pre prislusny
model 4200.

4.1 Demontaz Secuquick softline

Odskrutkujte maticu v tvare zvona (6).

Vyberte spodnu Cast pokrievky (7) z horngj Casti pokrievky (8).

18
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Stiahnite tesniaci kruzok (9).

4.2 Cistenie a tiischova Secuquick
softline

= Vhodnymi Cistiacimi prostriedkami su Magic Stone,
Magic Foam alebo neutralny umyvaci prostriedok.

000

@Y

Jednotlivé Casti vycCistite v umyvacke riadu alebo ich
umyte rukou za pomoci hubky Magic Sponge alebo
utierky Magic Pad, potom ich oplachnite horicou vodou.
Dokladne osuste.

Tesniaci kruzok mdze v zavislosti od
pripravovaneho jedla napachnut. Je to
celkom prirodzené. Rada pre uchovavanie
a oSetrovanie:

Tesniaci kruzok uchovavajte chraneny
pred svetlom a len volnhe polozeny na
Secuquick softline. Tesniaci kruzok viozte
znova az pred dalSim pouzitim.

4.3 Montaz Secuquick softline

Pri montazi vykonajte opisané kontrolné prace. Tieto
prace su doélezité na zachovanie bezchybnej a bezpecne;
funkcie.

Kontrola ventilov a tesneni

Kontrola prevadzkového tlakového ventilu

= Ventil sa musi dat prstom lahko zatlaCit cca 3—4 mm.

= Ventil musi lahko, bez toho aby sa zasekol, vypruZzit
spat.

Ak prevadzkovy tlakovy ventil nefunguje bezchybne,
nesmiete Secuquick softline viac pouzivat. Kontaktujte
servisné stredisko AMC.

Kontrola ventilu na vypustanie pary

= Otvory v gumovom diely musia byt Cisté.

= Kovovy kolik musf existovat.




Kontrola poistného ventilu 2

= O-kruzok nesmie byt poskodeny.
= O-kruzok musi lezat v drazke (celkom dole).

= Ocelova gul6cka nesmie byt zalepena. Skontrolujte
tlakom prsta, ¢i da guldckou volne pohybovat a &i
vypruzi spat.

Kontrola poistného ventilu 3

= Tesniaca krytka musi byt nasadena a gista.

= Skontrolujte tlakom prsta, ¢i modra guldcka (pod
tesniacou krytkou) nie je zalepena a teda &i sa nou da
volne pohybovat a &i vypruzi spat.

= Skontrolujte, Ci je ventil v pokrievke Cisty a volhe
pohyblivy.

Skontrolujte O-kruzok pod Visiotherm S

= O-krdzok nesmie byt poskodeny a musi cely lezat dolu
v drazke.

Zmontovanie
Vlozte tesniaci krizok.

= Dbajte na spravnu montaznu polohu: vinovka sa
nachadza dolu.

Popritlacajte kruzok po obvode prstom.

17



Vlozte spodnu pokrievku do vrchnej pokrievky.

Naskrutkujte maticu v tvare zvona a pevne ju pritiahnite.

Kontrola uzaveru pokrievky

Skontrolujte blokovaci mechanizmus, pre tento Ucel musi
pokrievka lezat tak, aby ukazovatel teploty Visiotherm S
smeroval nahor.

= Oto¢ny gombik sa musi dat lahko otacat.
V zatvorenom stave:
= Poistna zapadka nesmie byt vyhnuta smerom von.

= Oba ¢apy musia byt celkom zovreté.

Ak uzaver pokrievky nefunguje
bezchybne, nesmiete Secuquick softline
viac pouzivat. Kontaktujte servisné
stredisko AMC.

4.4 Vymena tesneni
= Vymenu tesneni vykonavajte len rukou alebo za pomoci
tupych nastrojov.

= Tesnenia a tesniaci krizok si mdZete zaobstarat v spolocnosti
AMC ako supravu. Kontaktna adresa pozri zadnu stranu.

= PouZivajte len origindlne nahradné diely AMC pre model 4200.

Tesnenie k prevadzkovému tlakovému ventilu
Vlozte tesnenie do otvoru.

= Dbajte na spravnu montaznu polohu: mensi priemer sa
nachadza dolu.

0
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Ventil na vypustanie pary Tesniaca krytka na poistnom ventile 3

Vlozte tesnenie do otvoru Uplne nasupte tesniacu krytku.
= Plocha strana gumoveého tesnenia sa musi nachadzat . o _ .

na spodne;j strane dolnej Gasti pokrievky. O-kruzok poistného ventilu 2 neprehrte
= Drazka gumoveého dielu musi spravne zapadat do cez poistny ventil 3.

otvoru v plechu.

W: -
® o
()

O-kruzok pod Visiotherm S

Nepomyite si otvory pre tesnenie resp. Nasunte opatrne O-krlizok cez zavit.

O-kruzok na poistnom ventile 2

Nasunte O-kruzok tak, aby lezal v drazke (celkom dolu).

= Pritom nevytiahnite telo ventilu zo spodnej Casti
pokrievky.
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5. Co robtt, ak:

sa Secuqick softline neda sa Secuqick softline neda otvorit ...
zatvorit ...
Otocny gombik sa neda otocit do polohy ,,otvorene”.

Otocny gombik sa neda otocit do polohy Kratko sa pohybuje a potom sa zasekne.
,zatvorené*: @

@ Nadoba nie je mozno zbavena tlaku.
Pri otaCani oto¢nym gombikom pritlaCte Secuquick Zbavte nadobu tlaku.
softline nadol.

Dodrzte bezpecnostné opatrenia.

Skontrolujte, Ci L .
Ak je nadoba zbavena tlaku:

= sa da oto¢nym gombikom lahko otacat, ked snimate
Secuquick softline z nadoby. Ak nie, uvolnite uzaver
pokrievky podla nizSie uvedeného opisu.

Otocte otocny gombik znova Uplne do polohy ,zatvoreng”
a skuste to znova.

Pri otacani otocného gombika pritlacte Secuquick softline

= je tesniaci kruzok spravne viozeny.
nadol.

= je pouzita vhodna nadoba.
= Ci je okraj nadoby Cisty, rovny a neposkodeny. v nadobe nie je Ziaden alebo je len
nedostatocny tlak ...

Ukazovatel teploty na Visiotherm S nedosiahne prvé

okienko soft resp. prvé okienko turbo.
Otocny gombik (ked Secuquick softline eSte nie je

nasadeny na nadobe) nie je mozné otocit z polohy @
,Otvorené” do polohy ,zatvorené” alebo sa da otacat len Skontroluite, &i
tazko. G . .
= ste zvolili spravny priemer varnej dosky.
@ = je na sporaku nastaveny najvyssi stupefi ohrevu.

Skontrolujte, &i = ste pridali dostatocné mnozstvo tekutiny.
= je Secuquick spravne zmontovany (matica v tvare zvona  * j€ Secuquick softline Uplne zatvoreny (otocny gombik

je pevne pritiahnutd). je otoCeny na doraz v smere hodinovych ruciciek, zlta

o " Lo . .. . znaCka na oto€nom gombiku nie je viac viditelna).
= nie je znecCisteny uzaver pokrievky alebo Ci sa v nom

nezachytili cudzie telesd, v pripade potreby ho vydistite.

Otocte niekolkokrat otocnym gombikom hore-dole. Ak spod pokrievky unika neustale para:



Skontrolujte, Ci
je spravne viozeny tesniaci kruzok.
je matica v tvare zvona pevne pritiahnuta.

i existuju vSetky tesnenia, ¢i sU neposkodené a Ci
spravne sedia.

zacne nahle unikat para medzi castami
pokrievky ...

Doslo k prehriatiu nddoby a prevadzkovy tlakovy ventil
nefungoval.

Zareagoval niektory z poistnych ventilov.

Secuquick softline viac nepouzivajte.

Kontaktujte servisné stredisko AMC

0. /nacka zhody
a preskusania

Secuquick softline spifia bezpe¢nostné poziadavky
smernice 97/23/ES o aproximacii zakonov &lenskych
Statov tykajucich sa tlakovych zariadeni. Secuquick
softline bol spolu so schvalenymi nadobami podrobeny
bezpe&nostnej skuske v TUV (Spolok pre technicku
kontrolu).

= ®
TUVRheinland

;230

gepriifte
Sicherheit www.tuv.com
ID 1111208513

/. /akaznicky
senvis AMC,
nanradne diely

Zékaznicky servis znamena v spolocnosti AMC
nepretrzitu snahu vyhoviet poziadavkam a potrebam
nasich zakaznikov! Ak mate teda nejaké otazky alebo
navrhy, nevahajte nas kontaktovat! Radi vam pomézeme!
Kontaktné adresy najdete na zadnej strane.

7.1 Nahradné diely

Pri objednavani nahradnych dielov je potrebné uviest
nasledujuce Udaje (vyrazené v strede spodnej Casti pokrievky):

model

priemer

AMC Secuquick
4200 020
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