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Droga Klientko firmy AMC,
Drogi Kliencie firmy ANMIC,

Daj sie oczarowac - swojg nowa pokrywa Secuquick i naszymi nowymi pomystami na przepisy.

Przepisy nie tylko bardzo tatwo sie udaja, mozna je szybo przyrzadzi¢, a do tego sa jeszcze zdrowe,
lecz takze sprawia Ci po prostu wiele radosci, zaréwno podczas gotowania, jak tez pdzniejszego
delektowania sie przyrzadzonymi przez siebie potrawami.

Wybierz te przepisy, ktdre najlepiej przypadna Ci do Twego indywidualnego gustu i beda zgodne z
upodobaniami Twojej rodziny i przyjaciot. Jednak wykorzystaj je rowniez do tego, by zapoznac sie z
podstawowymi zasadami gotowania przy wykorzystaniu pokrywy Secuquick i nastepnie zastosuj te
podstawowe zasady do swych wtasnych, ulubionych przepisow. W ten sposéb gotowanie stanie sie
zajeciem kreatywnym i sprawi Ci naprawde duzo przyjemnosci!

Podstawowa zasada dziatania naszej pokrywy Secuquick jest bowiem bardzo prosta:

= Najpierw zadecyduj, czy chcesz ugotowac potrawe w trybie Soft czy Turbo
= Tryb Soft przeznaczony jest do wszystkich delikatnych potraw z krétkim czasem duszenia, jak.
np. warzyw wymagajacych dtugiego duszenia, warzyw mrozonych lub ryzu
= Tryb Turbo przeznaczony jest do wszystkich pozywnych potraw z diugim czasem duszenia, jak
np. rolady wotowe lub soczewica

= Podgrzewaj skfadniki na petnym ogniu az do osiggniecia pierwszego przedziatu Soft wzglednie Turbo

= Zmniejsz ilos¢ energii po osiggnieciu odpowiedniego przedziatu do niskiego poziomu (ok. ¥, czyli w
przypadku 9-stopniowego palnika przetacz na stopien 3; w przypadku ptyty indukcyjnej bedzie to 500 W)

= Rozszczelnij pokrywe Secuquick w taki sposob, ktéry najlepiej Ci odpowiada — wciskajac zotty
przycisk cisnieniowy, pod biezacg woda, badz tez w szczegdlnie delikatny i energooszczedny
sposob — pozwalajac, aby pokrywa Secuquick ulegta samorozszczelnieniu w odwroconej do gory
nogami pokrywce.

Wszystko uda Ci sie przyrzadzi¢ jeszcze tatwiej, gdy uzyjesz naszego autopilota Audiotherm. Wtedy
nie bedzie trzeba juz nawet pilnowac, by nie przegapi¢ momentu, w ktérym nalezy zredukowac ilos¢
energii. Bowiem Audiotherm zawsze poinformuje Cie, gdy trzeba bedzie cos zrobi¢: zmniejszy¢ ilos¢
energii (na wyswietlaczu pojawi sie symbol ,~") lub jg zwigkszy¢ (na wyswietlaczu pojawi sie symbol

»+"). Albo tez zawota Cie na positek, gdy uptynie ustawiony wczesniej czas duszenia. Smacznego!

Zyczymy Ci wiele radosci podczas gotowania i ucztowania,
Twoje AMC



Tabela czasow duszenia.

Secuquick w trybie

Secuquick w trybie el

Normalny czas
super oszczednym

Secuquick) pozosj[awwh YW Pokrywce . uzyciu zottego przycisku
odwréconej do géry nogami e

Warzywa i ziemniaki Soft Soft
Marchewka plasterki (ok. 1 cm) 20 minut 1 minuta 3 minuty
Kalafior mate rézyczki 20 minut P 2 minuty
Brokuty mate rézyczki 10 minut P 2 minuty
Brokuty mrozone mate rézyczki 10 minut P 1 minuta
Brukselka 30 minut 3 minuty 9 minut
Brukselka mrozona 10 minut 1 minuta 4 minuty
Koper wtoski przekrojony na pot 25 minut 3 minuty 7 minut
Fasolka szparagowa 30 minut 1 minuta 4 minuty
Fasolka szparagowa mrozona 15 minut 1 minuta 3 minuty
Kalarepa plasterki (ok. 2 cm) 15 minut 1 minuta 3 minuty
Kapusta wioska waskie paski (ok. 1 cm) 25 minut P 5 minut
Czerwona i biata kapusta waskie paski (ok. 1 cm) 30 minut P 5 minut
Ziemniaki safatkowe obrane w kostkach ok. 3 x 3 cm 25 minut 3 minuty 5 minut
Ziemniaki w mundurkach nieobrane sredniej wielkosci 45 minut 6 minut 13 minut
Kiszona kapusta w stanie surowym 45 minut 7 minut 15 minut
Szpinak lisciasty mrozony kostki 15 minut 1 minuta 6 minut
Ryz i makaron
(z dodatkiem mniej wigcej podwajnej ilosci wody podane] w instrukcji na opakowaniu/przepisie)
Ryz parboiled 20 minut P-1 minuta 7 minut
Ryz risotto 20 minut P-1 minuta 7 minut

zg. z informacjami
na opakowaniu

potowa czasu poda-

Makaron )
nego na opakowaniu

1-2 minuty



Normalny czas

Secuquick w trybie
super oszczednym

Secuquick w trybie
oszczednym

c i duszenia i z szybkim odparowaniem
Produkt Zywnosciowy (bez pokrywy z powolnym odparowaniem, pod biezaca woda Iub
) pozostawiony w pokrywce L
Secuquick) ) ) ) . przy uzyciu zoéttego
odwréconej do géry nogami ) L
przycisku cisnieniowego
Rosllny strqczkowe l.zbo%al , o ) . - Turbo Turbo
(z dodatkiem 3 do 5-krotnie wiekszej ilosci wody podanej w instrukcji na opakowaniu/przepisie)
Fasola (np. czerwona) 55 minut 5 minut 20 minut
Z6fty groszek 75 minut 8 minut 25 minut
Groch wioski 60 minut 8 minut 25 minut
Soczewica 30 minut 5 minut 12 minut
Kasza pertowa 30 minut 5 minut 15 minut
Ryz petnoziarnisty (mniej wiecej podwaéjna ilosé wody) 45 minut 5 minut 12 minut
Buliony ) Turbo Turbo
(ok. 1 kg migsa z ok. 2 | wodly)
Rosot z kury 60 minut 10 minut 20 minut
Bulion wotowy 120 minut 25 minut 45 minut
Gemusebriihe 25 minut P 5 minut
Mieso (potrawy duszone)
(ok. 1 kg miesa z ok. 300-500 ml wody + warzywa)
Pieczen wieprzowa, cieleca i jagnieca 90 minut 30 minut 45 minut
Pieczen wotowa 120 minut 40 minut 60 minut
Gulasz wotowy i jagniecy oraz ragout z dziczyzny 90 minut 10 minut 25 minut
Gulasz wieprzowy i cielecy 60 minut 8 minut 20 minut
Rolady wotowe (4 sztuki po ok. 150 g) 90 minut 20 minut 30 minut
Nozki kurczaka (4 sztuki po ok. 150 g) 40 minut 8 minut 20 minut

Czas duszenia moze réznic sie w zaleznosci od wielkosci poszczegdinych sztuk i ilosci
produktéw. W szczegdlnosci czasy podane dla powolnego odparowywania poprzez
pozostawienie w pokrywce odwréconej do géry nogami dotycza przecigtnych, $rednich
wartosci, pojemnosci i iloéci dodawanej wody.

Suszona fasola i groch dusza sie bardziej rownomiernie, jesli namoczy¢ je na cafg noc w
duzej ilosci zimnej wody.

= Litera P oznacza ustawienie czasu ,,P” w autopilocie Audiotherm, ktére np. podczas duszenia
ryzu pozwala uzyskac idealny rezultat ,al dente”. Pozycja ,P” odpowiada czasowi 20 sekund.

= Przy szybkim duszeniu warzywa i ziemniaki nalezy umiesci¢ w Softierze koszyku, dodajac
wezesniej 1-1Y2 filizanki wody — dzigki temu produkty beda sie dusi¢ w zdrowy i chroniacy
skfadniki odzywcze sposob, gdyz potrawy nie beda miaty wéwczas bezposredniego kontaktu

z woda.



Audiotherm jeszcze
pardzie] utatwi zadanie:

= Wiacz Audiotherm wciskajac prawy lub lewy
przycisk i ustaw czas duszenia.

= Natéz Audiotherm na garnek i dwukrotnie przekrec,
az na wyswietlaczu pojawi sie zadany symbol — Soft
lub Turbo.

Podgrzej potrawe na najwyzszym stopniu.

= Gdy tylko czerwona wskazdéwka osiggnie pierwszy
przedziat Soft lub Turbo, rozlegnie sie sygnat
akustyczny i pojawi sie symbol ,—": zmniejsz
ogrzewanie, przechodzac na niski stopien (ok. ¥s).

W chwili, gdy czerwona wskazdwka przejdzie do
drugiego przedziatu Soft lub Turbo, ponownie
rozlegnie sie sygnat akustyczny i pojawi sie symbol
,— 1 przejdz na jeszcze nizszy stopien lub catkowicie
wytgcz ogrzewanie.

Jesli wskazdwka cofnie sie za daleko, to pojawi
sie symbol ,+": ustaw wéwczas wyzszy stopien
ogrzewania.

Gdy tylko uptynie ustawiony czas duszenia, kolejny
krotki sygnat akustyczny poinformuje, ze jedzenie
jest gotowe do spozycia.

Szczegotowe objasnienia mozna znalez¢ w instrukcji
obstugi urzadzen Audiotherm i Navigenio.



laksie
o ropl!

Szybkie duszenie w trybie Soft jest wyjgtkowo
delikatnym wariantem szybkiego duszenia.
Temperatura osigga wartos¢ pomiedzy 103

a 113 °C.

W ten sposob mozna bardzo szybko przy-
rzadzac wiele gatunkow Swiezych warzyw,
warzywa mrozone oraz inne potrawy,
zachowujgc przy tym zawarte w nich
witaminy. W instrukciji obstugi szczegdtowo
i w przystepny sposéb wyjasniono, jak
funkcjonuje szybkie duszenie w trybie Soft.

Rada z praktyki kuchennej:
Przepisy udajg sie wyjatkowo tatwo i
W pewny sposob dzieki zastosowaniu
autopilota Audiotherm.



—~OzMmrazanie
‘duszenie w
Drzedziale Soft
tryou szyokiego
duszenia

Przy uzyciu pokrywy Secuquick softline produkty mrozone dajg
sie fatwo i szybko rozmrozi¢ i udusic .

Warzywa, tortellini, kluski i knedle przyrzadza sie w Softierze
koszyku w przedziale Soft trybu szybkiego duszenia.

Potrawy zawierajgce sosy, jak np. gotowe dania miesne,
rybne i makarony, przyrzadza sie w Softierze misce w
przedziale Soft trybu szybkiego duszenia.

Najpierw nalezy wla¢ do garnka w zaleznosci od Srednicy
1-1%% filizanki wody. Wiele dan gotowych, jak np. dania rybne
lub makarony, beda wyjgtkowo smaczne, jesli bezposrednio
po szybkim duszeniu zapiecze sie je ha chrupigco z uzyciem
Navigenio odwrdconego gorg ku dotowi.

Czasy duszenia dla mrozonych warzyw mozna znalez¢ w tabeli
czasow duszenia na stronie 4.

-, .
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V\CIskanie soku w
Orzedziale Soft tryou

&

i
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SzyoKiego duszenia

W przypadku mniejszych ilosci owocdw pokrywa
Secuquick softline jest najlepszym mozliwym
rozwigzaniem. Dzieki Softierze koszykowi i misce
wszystko uda sie zrobi¢ szybko i bez trudu.
Obojetnie, czy owoce bedg pochodzi¢ z witasnego
ogrodu, czy tez z promocji — uzyskasz delikatny sok
zapewniajgcy naturalng przyjemnos¢ podczas picia
lub stanowigcy punkt wyjscia dla galaretki wiasnej
roboty.

Do wyciskania soku idealnie nadaje sie pokrywa
Secuquick 24 cm — zapewnia ona wiecej miejsca,
dzieki czemu mozna wyciskac sok z wigkszej ilosci
OWOCOW.

Rodzaj owocu

Rdzne owoce jagodowe
Winogrona
Czeresnie lub wisnie

Rabarbar

llos¢ owocow — wydajnosé soku

ok. 1 kg —500-750 ml
ok. 1 kg — ok. 800 ml
ok. 900 g — 500-600 m
ok. 800 g — ok. 600 ml

“k‘—:——
Uzyj garnka o $rednicy 24 cm i pojemnosci 6,5 lub 8,0 |
Nalej do garnka 2 filizanki wody

Najpierw wstaw do garnka Softiere miske, a
nastepnie umies¢ nad nig Softiere koszyk z umytymi
i W razie potrzeby rozdrobnionymi owocami

Natéz i zamknij pokrywe Secuquick o $rednicy 24 cm,
podgrzej na najwyzszym stopniu az do osiggniecia
pierwszego przedziatu Soft, dus na niskim stopniu
zgodnie z informacjami podanymi w tabeli.

Rozszczelnij pokrywe Secuquick, wycisnij lekko owoce,
wyjmij obie Softiery i wykorzystaj sok wedtug zyczenia.

Czas szybkiego duszenia
w trybie Soft

ok. 10 minut
ok. 15 minut
ok. 12 minut

ok. 10 minut
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W ten sposéb
utatwimy

Ci wybor
wiasciwego
przepisu:

bogactwo
witamin

niska zawartos¢
tluszczu

niska
kalorycznosé

duza zawartosc¢
btonnika

niska zawartos¢
cholesterolu

5arszCz Czennony z
grzankami chrzanowym

Dla 4 os6b

Zupa:

400 g burakéw

250 g ziemniakéw

1 por

1 jabtko

1 1i$¢ laurowy

900 ml bulionu warzywnego
2 tyzki oliwy z oliwek

sol, pieprz

2 tyzki octu balsamicznego

@ ok. 35 minut

Grzanki chrzanowe:

3 gatazki kopru

2 tyzki chrzanu

100 g twarozku (20%)
sol, pieprz

4 kromki wiejskiego chleba
(kazda ok. 40 g)

=X X

= Buraki i ziemniaki obrac i pokroi¢ w kostke. Pora oczysci¢, umyc i
pokroi¢ w krazki. Jabtka obrac, pokroi¢ w ¢wiartki, usunac gniazda i

drobno pokroic.

= Do naczynia wiozy¢ warzywa, czosnek, jabtko, lis¢ laurowy i wlaé
bulion. Zatozy¢ pokrywe Secuquick. Naczynie rozgrza¢ na najwyzszym
poziomie energii grzejnej do osiggniecia okienka ,soft”, nastepnie
gotowac potrawe pod cisnieniem juz na nizszym poziomie energii

grzejnej przez ok 8 minut.

= Koperek oberwac i posiekad, a nastepnie wymieszac¢ z chrzanem i
twarozkiem, doprawi¢ pieprzem i sola.

Rozszczelni¢ pokrywe Secuquick. Wyjac lis¢ laurowy, dodac oliwe,

catos¢ zmiksowad, doprawi¢ solg, pieprzem i octem balsamicznym.

= Chleb zapiec w tosterze, pokroi¢ w paski i posmarowac chrzanem.

Podawac z zupa.



Danie jednogamkowe z fasall

7 gruszkam

Sktadniki dla 4 oséb

2 cebule

200 g boczku w kostkach

4 nodzki z kurczaka (po 150 g)
300 ml rosotu z kury

5 gatazek czabru

500 g fasolki szparagowej

2 dojrzate gruszki

sOl, pieprz

@ ok. 35 minut

GO0 6

= Cebule obraé i pokroi¢ w kostke. Wtozy¢ do garnka o
srednicy 24 cm i pojemnosci 5,0 |, natozy¢ pokrywke i
podgrzac¢ na najwyzszym stopniu az do osiagniecia przedziatu
.Kotleta”. Zdja¢ pokrywke i ciagle mieszajac przyrumienic
na ztotobrazowy kolor, dodajac przy tym pomatu boczek w
kostkach.

= Dodac ndzki z kurczaka i rosét. Natozy¢ i zamknacé
pokrywe Secuquick softline o srednicy 24 cm. Podgrzac na
najwyzszym stopniu az do osiagniecia przedziatu Soft, dusi¢
na niskim stopniu przez ok. 20 minut.

= Oskubac i posiekac listki czabru. Fasolke umy¢ i pokroi¢ w
kawatki. Rozszczelnic¢ i zdja¢ pokrywe Secuquick.

= Dodac¢ fasolke i czaber i ponownie natozy¢ i zamknac

pokrywe Secuquick. Podgrzac¢ na najwyzszym stopniu az do
osiggniecia przedziatu Soft, dusi¢ na niskim stopniu przez ok.
4 minuty.

Gruszki obra¢, usunac gniazda nasienne i pokroi¢ w drobne
stupki. Rozszczelni¢ i zdja¢ pokrywe Secuquick. Dodac
gruszki w stupkach do dania i ponownie zagotowac¢. Doprawié
do smaku sola i pieprzem.

Czas duszenia: ok. 20 minut + 4 minuty
ok. 640 kcal na osobe

Soft .

11
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Soft

/Upa zemnia-
czana z selerem
Dorowikam

Sktadniki dla 4 oséb

400 g selera korzeniowego
200 g maczystych ziemniakow
150 g borowikdéw

5 fodyg gtadkiej pietruszki

1 gatazka rozmarynu

600 ml bulionu warzywnego

1 tyzka masta

4 tyzki Smietany

sol, pieprz

biate wino

@ ok. 30 minut

®OGPOoOOO

Seler i ziemniaki obrac i pokroi¢ w kostke. Borowiki oczyscic
pedzelkiem lub szmatka i pokroi¢ w drobna kostke. Oskubac i
posiekac listki pietruszki.

= Seler, ziemniaki, rozmaryn i bulion wtozy¢ do garnka o
Srednicy 20 cm i pojemnosci 3,0 I. Natozy¢ i zamknac
pokrywe Secuquick softline o srednicy 20 cm. Podgrzac na
najwyzszym stopniu az do osiagniecia przedziatu Soft, dusic¢
na niskim stopniu przez ok. 8 minut.

= Podgrzac¢ patelnie o srednicy 20 cm na najwyzszym stopniu
az do osiggniecia przedziatu kotleta. Wrzuci¢ na nig pokrojone

grzyby i zarumieni¢ na niskim stopniu ciagle mieszajgc. Dodac
masto i pietruszke, natozy¢ pokrywke, dusi¢ na wytaczonej
kuchence przez ok. 2 minuty.

Rozszczelni¢ i zdja¢ pokrywe Secuquick. Wyja¢ gatazke
rozmarynu i przerobi¢ zupe na puree. Wymiesza¢ ze $mietana
i doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i biatym winem. Podawac
w przybraniu z borowikdw.

Czas duszenia: ok. 8 minut z pokrywa Secuquick + ok. 2 minuty
ok. 160 kcal na osobe



Sktadniki dla 4 oséb

6 duzych cebul (po ok. 150 g)
5 suszonych pomidoréw

300 g mieszanego migsa mielonego
3 tyzki butki tartej

1 jajko

30 g tartego sera

sol, pieprz

pieprz cayenne

250 ml bulionu warzywnego

40 g gtadkiej pietruszki

30 ml wytrawnego biatego wina
maka ziemniaczana

30 ml smietany

G.) ok. 40 minut

Soft .

—aS7erowa
cebula deserowa

OPO6O

Cebule obrac, nacig¢ prosto u dotu, na goérze odciaé pokrywe i wydrazy¢ na farsz
przy pomocy kulistego wykrawacza.

Potowe wydrgzonych srodkéw cebuli drobno posiekac, a suszone pomidory
pokroi¢ w drobng kostke. Posiekang cebule i suszone pomidory wymieszac z
mielonym migsem, butka tarta, jajkiem i serem oraz doprawi¢ na ostro.

Wydrazone cebule wypetni¢ farszem z mielonego miesa i wiozy¢ do Softiery
koszyka o srednicy 24 cm. Bulion warzywny wla¢ do garnka o Srednicy 24 cm
i poj. 5,01, wiozy¢ do niego Softiere koszyk, natozy¢ i zamkna¢ pokrywe
Secuquick softline o srednicy 24 cm.

Podgrza¢ na najwyzszym stopniu az do osiagniecia przedziatu Soft, dusi¢ na
niskim stopniu przez ok. 8 minut.

Listki pietruszki oskubac i drobno posiekac. Rozszczelni¢ i zdja¢ pokrywe
Secuquick. Wywar przela¢ do matego gamnka, Softiere koszyk z cebulg
pozostawi¢ w garnku i natozy¢ Navigenio odwrocony gorg ku dotowi. Zapiekac
na wysokim stopniu przez ok. 10 minut na jasnobrazowy kolor.

Doda¢ wino do wywaru i lekko wymieszac. Doprawi¢ smietang, dodac pietruszke
i przerobi¢ sos na drobne puree. Przyprawi¢ do smaku i podawac z cebula.

Czas duszenia: ok. 8 minut + ok. 10 minut zapiekania

ok. 360 kcal na osobe
8
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Soft

Sktadniki dla 2 oséb

4 duze zblanszowane liscie kapusty wioskiej

1 cebula

2 opakowania rzezuchy

200 g mieszanego miesa mielonego
1 tyzka ziarniste] musztardy

2 tyzki chudego twarogu

4 tyzki butki tartej

sol, pieprz

2 mate straki czerwonej papryki

1 filizanka bulionu warzywnego

50 ml $mietany

@ ok. 35 minut

‘l Roladk z kapusty

WIOSKIE] W SOSIE

Da0rYKOWYM

o

Liscie kapusty wioskiej roztozy¢ na reczniku kuchennym i osuszy¢. Twarda
Srodkowa todyge przyciac na ptasko.

Cebule obrac¢ i pokroi¢ w drobng kostke, rzezuche pocigc¢ na drobne kawatki.
Zmieszac z mielonym miesem, musztardg, twarogiem i butka tarta. Przyprawic¢
solg i pieprzem.

Roztozy¢ farsz na lisciach. Boki lisci kapusty wioskiej zagiac i zwinac liscie.
Spakowana kapuste wiozy¢ do Softiery koszyka.

Papryke umyc¢, pokroi¢ w kostke, umiescic¢ razem z bulionem warzywnym w
garnku o srednicy 20 cm i pojemnosci 3,0 | i wstawi¢ Softiere koszyk. Natozy¢ i
zamkna¢ pokrywe Secuquick softline o srednicy 20 cm.

Podgrza¢ na najwyzszym stopniu az do osiggniecia przedziatu Soft i dusic¢ na
niskim stopniu przez ok. 8 minut.

Rozszczelni¢ i zdja¢ pokrywe Secuquick. Wyjac¢ Softiere koszyk, doda¢ smietane
do sosu, przerobi¢ na puree i doprawi¢ do smaku.

Czas duszenia: ok. 8 minut
ok. 415 kcal na osobe

Rada: Dodanie chudego twarogu spowoduie, ze farsz bedzie wyjatkowo smaczny
i przy tym mnigj kaloryczny niz farsz z dodatkiem butek i jajka. Softiera koszyk



Nieszane
Warzywa

Sktadniki dla 2 oséb

500 g mieszanych warzyw
(np. kalarepy, kopru wioskiego, mrozonych
rézyczek kalafiora)

(© ok. 10 minut ﬁ @@@

= Obrac kalarepe, umy¢ koper wtoski i oba te skfadniki
pokroi¢ na kawatki mieszczace sie w ustach. Razem
z rézyczkami kalafiora umiesci¢ w Softierze koszyku.
Wstawi¢ do garnka o srednicy 20 cm i poj. 3,0 |
razem z filizanka wody.

= Natozy¢ i zamkna¢ pokrywe Secuquick softline o
Srednicy 20 cm. Podgrza¢ na najwyzszym stopniu
az do osiagniecia przedziatu Soft i dusi¢ na niskim
stopniu przez ok. 2 minuty. Rozszczelni¢ i zdjac
pokrywe Secuquick.

Czas duszenia: ok. 2 minuty
ok. 60 kcal na osobe

Soft

- ‘ Softiera koszyk

Softiera miska

Jak 1o
dziala razem’?

Softiera koszyk:

Mozna w nim szybko przyrzadza¢ warzywa pod pokrywa
Secuquick, a w szczegodlnosci mrozone warzywa, mieso lub ryby,
chronigc przy tym zawarte w nich witaminy. Dzieki zastosowaniu
koszyka produkty spozywcze nie wchodza w bezposredni kontakt z
woda i w ten sposdb nie ulegaja wyjatowieniu wskutek wyptukania.
Mozna ustawi¢ do trzech Softier koszykéw jeden na drugim, co
umozliwia jednoczesne szybkie duszenie réznych potraw.

Softiera miska:

Pozbawiong otwordw Softiere miske mozna uzywac oddzielnie
lub razem z Softierg koszykiem pod pokrywa Secuquick do
duszenia warzyw, miesa i ryb. W szczegolnosci nadaje sie ona
do rozmrazania i duszenia mrozonych potraw zawierajgcych sos.
Podczas wyciskania soku przy wykorzystaniu pokrywy
Secuquick miska znajduje sie u dotu i wytapuje sok. Podczas
duszenia miska zawsze powinna by¢ umieszczona na
najwyzszym poziomie, aby para optymalnie optywata potrawy.

Uwaga: Oferta Softier koszykow i Softier misek rozni sie w
zaleznosci od danej spotki AMC.
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Soft

—asSzerowane
DAPryK

Sktadniki dla 4 oséb

1 butka

4 straki zottej lub czerwonej papryki
1 cebula

2 zabki czosnku

1 peczek miety pieprzowe;
400 g mielonej jagnieciny

150 g jogurtu greckiego

sol, pieprz

ostra mielona papryka

250 ml bulionu warzywnego
2 tyzeczki maki ziemniaczanej

@ ok. 25 minut

OPOoOOO

= Butke namoczy¢ w goracej wodzie. Papryke umyc¢ i wyciac
ogonek. Cebule i czosnek obrac i pokroi¢ w drobng kostke.
Oskubac i posiekac listki miety pieprzowej.

= Butke wycisngc¢ i rozdrobnic¢. Potaczy¢ z mielonym miesem,
cebulg, czosnkiem, 3 tyzkami jogurtu i potowg posiekanej
miety pieprzowej. Doprawi¢ na ostro solg, pieprzem i mielona
papryka.

Straki papryki wypetnic¢ farszem, bulion warzywny wla¢ do
garnka o srednicy 24 cm i pojemnosci 5,0 |, wstawi¢ papryke
umieszczona w Softierze koszyku. Natozy¢ i zamknaé

pokrywe Secuquick softline o srednicy 24 cm. Podgrzac na
najwyzszym stopniu az do osiagniecia przedziatu Soft i dusi¢
na niskim stopniu przez ok. 10 minut.

= Rozszczelni¢ i zdjg¢ pokrywe Secuquick. Pozostatg czesc

jogurtu wymiesza¢ z maka ziemniaczang i zagesci¢ nig wywar
z warzyw. Przyprawi¢ sos solg i pieprzem i potaczy¢ z resztg
miety pieprzowej.

Czas duszenia: ok. 10 minut
ok. 320 kcal na osobe



Sktadniki dla 4 oséb

800 g ziemniakow safatkowych
200 g przetartych pomidorow
5 fodyg bazylii

50 ml smietany

1 fyzeczka granulowanego bulionu
warzywnego

4 piersi z kurczaka (po ok. 150 g)
sOl, pieprz

4 plastry sera

4 plastry surowej szynki

@ ok. 20 minut

Soft .

OPODO

Ziemniaki obrac, pokroi¢ w kawatki i wiozy¢ do Softiery koszyka. Przetarte
ziemniaki wtozy¢ do Softiery miski. Listki bazylii oskubac i posiekac¢. Dodac razem
ze $Smietang i bulionem warzywnym do pomidoréw i wymieszac.

Wycia¢ kieszonke w kazdej z piersi kurczaka, przyprawi¢ od wewnatrz,
wypemi¢ serem i szynka. Otwor zabezpieczy¢ wykataczkami i wiozy¢ do sosu
pomidorowego. Wia¢ 250 ml wody do garnka o Srednicy 24 cm i pojemnosci
6,5 |i umiesci¢ w nim najpierw Softiere miske, a nad nig Softiere koszyk.
Natozy¢ i zamkna¢ pokrywe Secuquick softline o srednicy 24 cm. Podgrzac na
najwyzszym stopniu az do osiagniecia przedziatu Soft, dusi¢ na niskim stopniu
przez ok. 12 minut.

Rozszczelni¢ i zdja¢ pokrywe Secuquick. Wyja¢ Softiery i doprawi¢ sos
pomidorowy na ostro.

Czas duszenia: ok. 12 minut

ok. 425 kcal na osobe

Rada: Dzieki zastosowaniu Softiery koszyka i miski mozna super szybko
przyrzadzi¢ kompletng potrawe w tylko jednym garnku.



oy
v

7 10S0slem

Sktadniki dla 4 oséb

2 strgki czerwonej papryki

250 g makaronu typu swiderki (fusilli)
450 ml bulionu warzywnego

300 g filetu z fososia

100 ml Smietany

sol, pieprz

70 g tartego sera

(©) ok. 15 minut 6 @@@

= Papryke umy¢ i pokroi¢ w kostke. Wymiesza¢ w garnku o srednicy 20 cm i
pojemnosci 3,0 | z makaronem i bulionem warzywnym.

= Natozy¢ i zamknac pokrywe Secuquick softline o srednicy 20 cm. Podgrza¢ na
najwyzszym stopniu az do osiggniecia przedziatu Soft i dusi¢ na niskim stopniu
przez ok. 5 minut.

Filet z fososia pokroi¢ w drobng kostke. Rozszczelni¢ i zdja¢ pokrywe Secuquick.
Dodac kostki tososia ze $mietang, ostroznie odwrdcic, przyprawic solg i
pieprzem. Posypac¢ serem, natozy¢ Navigenio odwrdcony gorg ku dofowi i
zapiekac¢ na wysokim stopniu przez ok. 5 minut.

Czas duszenia: ok. 5 minut + ok. 5 minut zapiekania
ok. 560 kcal na osobe




Szyoka zaplekanka
7 Zlermnniakow

Sktadniki dla 4 oséb

1 kg ziemniakow satatkowych 100 ml bulionu warzywnego
1 cebula pieprz

1 zabek czosnku gatka muszkatotowa

1 peczek szczypiorku 75 g tartego sera

200 ml smietany

(© ok. 20 minut (~ Y =7 @ O

Ziemniaki obrac i pokroi¢ w cienkie plasterki. Cebule i czosnek obrac i pokroi¢ w
drobna kostke. Szczypiorek pokroi¢ w drobne krazki. Cebule, czosnek, szczypiorek,
Smietane i bulion wymiesza¢ w garnku o srednicy 24 cm i pojemnosci 5,0 I.

Przyprawi¢ pieprzem i gatka muszkatotowg, dodac ziemniaki, lekko roztozyc,

ale juz nie mieszac. Natozy¢ i zamkna¢ pokrywe Secuquick softline o srednicy

24 cm. Podgrzac na najwyzszym stopniu az do osiggniecia przedziatu Soft i dusi¢
na niskim stopniu przez ok. 5 minut.

Rozszczelnic i zdja¢ pokrywe Secuquick. Posypac serem, natozy¢ Navigenio
odwrécony gora ku dotowi i zapiekac¢ na wysokim stopniu przez ok. 8 minut.

Czas duszenia: ok. 5 minut + ok. 8 minut zapiekania
ok. 400 kcal na osobe

Rada: Przyrzadzajgc potrawe z wykorzystaniem pokrywy Secuquick i Navigenio
mozna podczas zapiekania ziemniakdw zaoszczedzi¢ duzo czasu i zuzy¢
kilkakrotnie mniej energii w poréwnaniu z piekarnikiem.
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Soft

Sktadniki dla 4 oséb

1 cebula

1 zabek czosnku

200 g ryz risotto

150 g mrozonego groszku

100 ml wytrawnego biatego wina
400 ml bulionu warzywnego

1 listek szafranu

5 fodyg gtadkiej pietruszki

250 g surowych obranych krewetek
100 ml $mietany

75 g tartego parmezanu

sOl, pieprz

@ ok. 20 minut

RISOtto 7z szafranem

. | Krewetkam

OPO66

= Cebule i czosnek obrac¢ i pokroi¢ w drobng kostke. Wiozy¢ do garnka o srednicy

20 cm i pojemnosci 3,0 | i przykry¢ pokrywka. Podgrza¢ na najwyzszym stopniu
az do osiggniecia przedziatu ,Kotleta”. Zdjac¢ pokrywke, dodac ryz i troche
przyrumieni¢ na niskim stopniu ciagle mieszajac.

= Dodac¢ groszek i wino. Mieszajac pozwoli¢, aby wino prawie odparowato. Dodac

bulion i szafran, wymieszac¢. Natozy¢ i zamkna¢ pokrywe Secuquick softline o
Srednicy 20 cm. Podgrza¢ na najwyzszym stopniu az do osiagniecia przedziatu
Soft i dusi¢ na niskim stopniu przez ok. 7 minut.

= Listki pietruszki oskubac i posiekac. Rozszczelni¢ i zdja¢ pokrywe Secuquick.

Ostroznie dodac krewetki ze Smietang i parmezanem. Natozy¢ pokrywke i
pozostawic risotto na ok. 3 minuty, az krewetki zabarwig sie na czerwono.
Doprawi¢ do smaku i podawac posypane pietruszka.

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



Soft

RISOtO W
ooMmidoracnh
7 Tletem 7 krolika

(© ok. 20 minut OO

= Cebule obrac, pokroi¢ w kostke i razem z ryzem, bulionem, pomidorami,
Sktadniki dla 4 oséb przecierem pomidorowym i suszonymi ziotami wymiesza¢ w garnku o srednicy
20 cm i pojemnosci 3,0 1.

1 cebula
250 g ry2u risotto = Natozy¢ i zamkna¢ pokrywe Secuquick softline o srednicy 20 cm. Podgrzac¢ na
najwyzszym stopniu az do osiggniecia przedziatu Soft i dusi¢ na niskim stopniu

600 ml bulionu warzywnego przez ok. 7 minut.

1 puszka (400 g) siekanych pomidoréw o . L o e . .
= Listki bazylii oskubac i posiekac¢. Podgrzac¢ Griddle o Srednicy 20 cm na

2 tyzeczki przecieru pomidorowego najwyzszym stopniu az do osiagniecia przedziatu ,Kotleta”. Przesmazyé filety z

1 tyzeczka suszonych ziét wioskich krélika dookota na niskim stopniu przez ok. 4 minuty.
1 peczek bazylii = Rozszczelnié i zdjaé pokrywe Secuquick. Mieszajac dodad bazylie ze $mietang i par-
4 filety z krdlika mezanem. Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem i podawac wraz z filetem z krolika.

100 ml smietany Czas duszenia: ok. 7 minut z pokrywa Secuquick + ok. 4 minut smazenia

70 g tartego parmezanu ok. 520 kcal na osobe

sOl, pieprz
Rada: Risotto mozna przyrzadzi¢ w jeszcze tatwigjszy sposob, uzywajac ustawienia
czasowego ,P” na autopilocie Audiotherm. Po uptywie czasu duszenia pokrywe
Secuquick umiesci¢ w pokrywce odwroconej do gory nogami i pozwolic, aby ulegta
samorozszczelnieniu. W ten sposéb mozna uzyskac idealne risotto ,al dente”. Bedzie
ono troche bardziej miekkie, jesli czas duszenia zostanie ustawiony na 1 minute.
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—artale ala carmonara

Sktadniki dla 4 oséb

1 cebula

2 zabki czosnku

250 g boczku w kostkach

250 g makaronu kokardki (farfalle)
450 ml bulionu warzywnego

2 jajka

150 ml $mietany

sol, pieprz

100 g tartego parmezanu

@ ok. 30 minut

Cebule i czosnek obrac i pokroi¢ w drobng kostke. W garnku o srednicy 20 cm
i pojemnosci 3,0 | wymieszac ze sobg wszystkie sktadniki tacznie z bulionem
warzywnym. Natozy¢ i zamkna¢ pokrywe Secuquick softline o srednicy 20 cm.

Podgrza¢ na najwyzszym stopniu az do osiagniecia przedziatu Soft i dusi¢ na
niskim stopniu przez ok. 5 minut. Rozszczelnic¢ i zdja¢ pokrywe Secuquick.

Wymieszac¢ trzepaczka jajka, Smietane, sol i pieprz i dodac do reszty. Catos¢
jeszcze raz podgrzac¢ od czasu do czasu odwracajgc, az Sos jajeczno-
Smietanowy zacznie sie Scinac. Przed podaniem posypac¢ parmezanem.

Czas duszenia: ok. 5 minut
ok. 665 kcal na osobe

Rada: Tego rodzaju potrawy z makaronu idealnie nadaja sie do szybkiej i
dziecinnie tatwej kuchni, wymagaja niewiele czasu i tylko jednego garnka.




laksie
o ropll

Szybkie duszenie w trybie Turbo stanowi
superszybka i perfekcyjna metode duszenia
wytrzymatych produktow spozywczych
wymagajacych diugiego czasu duszenia, jak
np. duze kawatki miesa i potrawy duszone,
rosliny straczkowe, itp. Temperatury osiagaja
wartos¢ pomiedzy 108 a 118 °C.

Dzieki szybkiemu duszeniu w trybie Turbo
mozna zaoszczedzi¢ mnostwo czasu: az do
80 % w stosunku do tradycyjnych metod
duszenia. Oszczedzasz czas, energig i
pienigdze. W instrukcji obstugi szczegdtowo
i w przystepny sposdb wyjasniono, jak
funkcjonuje szybkie duszenie w trybie Turbo.

Rada z praktyki kuchennej:
Przepisy udajg sie wyjatkowo tatwo i
w pewny sposob dzieki zastosowaniu
autopilota Audiotherm.



Danie jlednogam-
KOWE Z SOCZEWICY

Sktadniki dla 8 oséb

1 peczek wioszczyzny 200 g wedzonych zeberek

400 g ziemniakéw safatkowych 1 liS¢ laurowy

1 cebula 1 peczek pietruszki

250 g brazowej soczewicy sol, pieprz

1,25 | bulionu warzywnego czerwony ocet winny lub ocet balsamiczny

(©) ok. 25 minut 6 Q @ @

= Wioszczyzne umyc i pokroi¢ na drobne kawatki. Ziemniaki i cebule obrac i
pokroi¢ w kostke. Wszystkie sktadniki wtozy¢ razem z soczewica, bulionem,
zeberkami i lisciem laurowym do garnka o srednicy 20 cm i pojemnosci 4,0 I.

= Natozy¢ i zamkna¢ pokrywe Secuquick softline o srednicy 20 cm. Podgrzac¢ na
najwyzszym stopniu az do osiggniecia pierwszego przedziatu Turbo i dusi¢ na
niskim stopniu przez ok. 12 minut.

= Listki pietruszki oskubac i posiekac. Rozszczelni¢ i zdiaé pokrywe Secuquick. Zeberka
pokroi¢ na kawatki mieszczace sie w ustach i wrzuci¢ z powrotem do garnka.
Doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i octem i podawac w przybraniu z pietruszki.

Czas duszenia: ok. 12 minut
ok. 360 kcal na osobe

Rada: Soczewica powinna mozliwie czesto gosci¢ na Twoim stole, zawiera ona
wiele substancji mineralnych i btonnika oraz stanowi wartosciowe zrédto biatka.




/U0a o
DOMOCy

Sktadniki dla 12 oséb

250 g suszonej fasoli borlotti
600 g chudej wotowiny

600 g chudej wieprzowiny

800 g cebuli

4 zgbki czosnku

200 g boczku w kostkach

2 tyzki stodkiej mielonej papryki
2 tyzki ostrej mielonej papryki
sol, pieprz

200 ml wytrawnego sherry

1,5 I wywaru miesnego

500 g marchewki

250 g fasolki szparagowej

1 puszka (ok. 300 g) kukurydzy
50 g przecieru pomidorowego
100 ml smietany

1 peczek gtadkiej pietruszki

@ ok. 40 minut

OGOOO

Turbo .

Fasole namoczy¢ przez noc w zimnej wodzie.

Mieso pokroi¢ w drobna kostke. Cebule i czosnek obrac i pokroi¢ w drobna
kostke. Garnek o srednicy 24 cm i pojemnosci 8,0 | podgrza¢ na najwyzszym
stopniu az do osiggniecia przedziatu kotleta.

Mieso podsmazac porcjami na niskim stopniu. Razem z ostatnia porcja
podsmazy¢ cebule, czosnek i kostki boczku, doda¢ mielong papryke i przyprawic
na ostro solg i pieprzem.

Podla¢ sherry i wywarem miesnym, dodac¢ odcieknieta fasole borlotti. Natozy¢ i
zamkna¢ pokrywe Secuquick softline o srednicy 24 cm. Podgrza¢ na najwyzszym
stopniu az do osiggniecia pierwszego przedziatu Turbo i dusi¢ na niskim stopniu
przez ok. 15 minut.

Marchewke obrac i pokroi¢ w stupki. Fasolke szparagowa umyc i pokroi¢ na mate
kawatki. Rozszczelni¢ i zdja¢ pokrywe Secuquick. Dodac¢ warzywa do zupy, z
powrotem natozy¢ i zamkng¢ pokrywe Secuquick.

Podgrzac¢ na najwyzszym stopniu az do osiggniecia przedziatu Soft i dusic¢ na
niskim stopniu przez ok. ok. 5 minut. Rozszczelni¢ i zdja¢ pokrywe Secuquick.
Dodac¢ odsgczong kukurydze, wymieszac z przecierem pomidorowym i Smietana.

Catos¢ jeszcze raz podgrzac. Zupe doprawi¢ do smaku, oskubac listki pietruszki,
posiekac na drobne kawatki i posypac nimi potrawe przed podaniem.

Czas duszenia: ok. 15 minut + 5 minut
ok. 260 kcal na osobe
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. Turbo

Sktadniki dla 8 oséb

2 cebule

200 g marchewki

1 korzen pietruszki

800 g surowych burakow

1 kg piersi wotowej

sOl, pieprz

2 | wywaru migsnego

2 liscie laurowe

300 g biatej kapusty

1 straki czerwonej papryki
750 g maczystych ziemniakow
50 g przecieru pomidorowego
4 fyzki czerwonego octu winnego
1 peczek kopru

150 g kwasnej smietany

@ ok. 60 minut

Sarszcz

OPOOO

= Cebule, warzywa korzeniowe, buraki obrac¢ i pokroi¢ na kawatki. Garnek o
Srednicy 24 cm i pojemnosci 6,5 | podgrza¢ na najwyzszym stopniu az do
osiggniecia przedziatu ,Kotleta”. Piers wotowa podsmazy¢ na niskim stopniu
z obu stron, dodajac pomatu kostki cebuli, marchewki i korzenia pietruszki i
podsmazajac je intensywnie razem z miesem.

= Przyprawi¢ solg i pieprzem, dola¢ wywar miesny, dodac liscie laurowe i buraki.
Natozy¢ i zamknac¢ pokrywe Secugick softline o srednicy 24 cm. Podgrzac¢ na
najwyzszym stopniu az do osiagniecia pierwszego przedziatu Turbo i dusi¢ na
niskim stopniu przez ok. 40 minut.

Biatg kapuste i papryke umyc¢ i pokroi¢ na drobne kawatki. Ziemniaki obrac i
zetrze¢. Rozszczelni¢ i zdjg¢ pokrywe Secuquick. Dodac pozostate warzywa i
ziemniaki, ponownie natozy¢ i zamknaé pokrywe Secuquick.

= Podgrza¢ na najwyzszym stopniu az do osiggniecia przedziatu Soft i dusi¢ na
niskim stopniu przez ok. 5 minut. Wyja¢ mieso, troche przestudzi¢, w razie
potrzeby wykroi¢ troche ttuszczu i pokroi¢ mieso w drobna kostke.

= Dodac¢ do zupy kostki migsa i przecier pomidorowy. Doprawi¢ na ostro do smaku
solg, pieprzem i octem. Oskubac i drobno posieka¢ koncoéwki kopru, przed
podaniem dodac do barszczu kwasng smietane.

Czas duszenia: ok. 45 minut z pokrywa Secuquick
ok. 455 kcal na osobe



—enska
nieczen
WOIOWE W
marynacie

Sktadniki dla 6 os6b

1 marchewka

1 cebula

100 g selera korzeniowego
150 g pora

2 gozdziki

1 1i8¢ laurowy

6 ziaren czarnego pieprzu
6 jagdd jatowca

75 ml czerwony ocet winny
500 ml wytrawnego czerwonego wina
1,2 kg wotowiny (z topatki)
200 ml rosotu wotowego
ciemny zageszczacz sosu
100 ml $mietany

100 g rodzynek

sol, pieprz

@ ok. 80 minut
(bez czasu marynowania)

Marchew, cebule i seler obrac i pokroi¢ w kostke. Por umy¢ i pokroi¢ w talarki.
Wymieszac z pozostatymi sktadnikami, w tym z czerwonym winem i wiozy¢
mieso do tak powstatej marynaty. Marynowac w lodéwce przez okres 3 dni, w
miedzyczasie przewracajac.

Garnek o srednicy 24 cm i pojemnosci 5,0 | podgrzac¢ na najwyzszym stopniu
az do osiggniecia przedziatu ,Kotleta”. Wyja¢ mieso z marynaty i osuszyc.
Podsmazy¢ z wszystkich stron na niskim stopniu. Zala¢ marynata i rosotem
wotowym.

Natozy¢ i zamkng¢ pokrywe Secuquick softline o srednicy 24 cm. Podgrza¢ na
najwyzszym stopniu az do osiggniecia pierwszego przedziatu Turbo i dusi¢ na
niskim stopniu przez ok. 60 minut.

Rozszczelni¢ i zdja¢ pokrywe Secuquick. Wyja¢ mieso i pokroi¢ w plastry. Przela¢
s0s przez sito, lekko zagesci¢ zageszczaczem sosu i doprawi¢ Smietang. Dodac

rodzynki do sosu, doprawi¢ do smaku i przed podaniem zanurzy¢ mieso w sosie
na kilka minut, aby uzyskac bardziej intensywny smak.

Czas duszenia: ok. 60 minut
ok. 480 kcal na osobe
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Sleczen Wieprzowa w
S0sie musztardowym

Sktadniki dla 4 oséb

2 cebule 2 gatazki estragonu
100 g marchewki 3 tyzki gruboziarnistej musztardy
100 g selera korzeniowego 2 tyzki soku z cytryny

1 kg pieczeni wieprzowe;j
200 ml rosotu miesnego
100 ml wytrawnego biatego wina

sol, pieprz

@ ok. 50 minut 6 9 @ @

= Cebule i warzywa obrac i pokroi¢ w drobng kostke. Gamnek o srednicy 24 cm i
pojemnosci 3,5 | podgrzac na najwyzszym stopniu az do osiagniecia przedziatu
,Kotleta”. Pieczen wieprzowg podsmazy¢ dookota na niskim stopniu, dodac
cebule i warzywa i razem podsmazyc.

= Dodac rosét miesny i wino, przyprawic sola i pieprzem. Natozy¢ i zamknac
pokrywe Secuquick softline o srednicy 24 cm. Podgrzac¢ na najwyzszym stopniu
az do osiggniecia pierwszego przedziatu Turbo, dusi¢ na niskim stopniu przez ok.
40 minut.

= Listki estragonu oskubac i posiekac¢. Rozszczelnic¢ i zdja¢ pokrywe Secuquick.
Wyja¢ mieso z garnka, sos przerobi¢ na puree, doda¢ musztarde i estragon i
doprawi¢ do smaku solg, pieprzem i sokiem z cytryny.

= Pieczen pokroi¢ w plastry i podawac z sosem.

Czas duszenia: ok. 40 minut
ok. 500 kcal na osobe




~olady
WOIOWS

Sktadniki dla 4 oséb

2 pomidory

3 korniszony

2 duze cebule

4 rolady wotowe (po ok.150 g)
2 tyzki musztardy

sol, pieprz

4 plastry wedzonego boczku
250 ml bulionu wotowego

ciemny zageszczacz sosu wedtug
wiasnego upodobania

2 tyzki creme fraiche

@ ok. 40 minut 9

Pomidory sparzy¢ wrzaca wodg, sciagnac skorke, usuna¢ gniazda nasienne i
pokroi¢ w kostke. Korniszony przecigé wzdtuz w drobne paski.

Cebule obrac i réwniez pocig¢ w drobne paski. Plastry rolady posmarowac z
jednej strony musztarda, przyprawic¢ solg i pieprzem, natozy¢ na nie po jednym
plasterku boczku, a nastepnie roztozy¢ paski ogdrkéw i cebuli.

Rolady zwing¢ i zabezpieczy¢ szpilkami do rolady. Garnek o srednicy 24 cmi
pojemnosci 3,5 | podgrzac na najwyzszym stopniu az do osiggniecia przedziatu
kotleta. Intensywnie zapiekac rolady dookota na niskim stopniu.

Zala¢ bulionem, dodac¢ kostki pomidorow. Natozy¢ i zamkna¢ pokrywe Secuquick
softline o srednicy 24 cm. Podgrza¢ na najwyzszym stopniu az do osiggniecia
pierwszego przedziatu Turbo i dusi¢ na niskim stopniu przez ok. 30 minut.

Rozszczelni¢ i zdja¢ pokrywe Secuquick. Sos zagesci¢ wedtug wiasnego
upodobania, doda¢ creme fraiche i doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Czas duszenia: ok. 30 minut
ok. 280 kcal na osobe

Rada: Wtasnie w przypadku takich potraw miesnych mozna zaoszczedzi¢
wyjatkowo duzo czasu, bo potrzeba go az do % mniej .
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Gulasz =
szegedynski ™

Sktadniki dla 4 oséb

200 g cebuli 1 tyzka przecieru pomidorowego
2 zabki czosnku 2 tyzeczki stodkiej mielonej papryki
600 g gulaszu wieprzowego sol, pieprz

500 g surowej kiszonej kapusty
200 ml tresciwego rosotu miesnego
1 fyzeczki kminku

(O ok. 30 minut 6 9 @ @

= Cebule obrac i pokroi¢ w plasterki. Czosnek obrac i pokroi¢ w drobng kostke.
Garnek o srednicy 20 cm i pojemnosci 4,0 | podgrza¢ na najwyzszym stopniu az
do osiggniecia przedziatu kotleta.

= Podsmazac mieso porcjami na niskim stopniu. Razem z ostatnia porcja
podsmazy¢ cebule i czosnek. Dodac kiszong kapuste i reszte dodatkéw tacznie
z mielong papryka. Catos¢ razem wymieszac, natozy¢ i zamknac¢ pokrywe
Secuquick softline o srednicy 20 cm.

= Podgrzac na najwyzszym stopniu az do osiggniecia pierwszego przedziatu Turbo,
dusi¢ na niskim stopniu przez ok. 20 minut.

= Rozszczelni¢ i zdjgé pokrywe Secuquick. Doprawi¢ gulasz do smaku na ostro
solg i pieprzem.

Czas duszenia: ok. 20 minut
ok. 320 kcal na osobe



—rowansalski ragout
Z lagnieciny

Sktadniki dla 6 oséb

150 g marchewki 3 cebule dymki

2 cebule 300 g mrozonego groszku

2 zabki czosnku 300 g mrozonej fasolki szparagowe;j
1 kg ragout z jagnieciny maka ziemniaczana wedtug

1 lyzeczki suszonych ziot wiasnego upodobania
prowansalskich 2 tyzki oliwy z oliwek

250 ml wywaru z migsa jagniecego  sol, pieprz
125 ml wytrawnego biatego wina

@ ok. 50 minut

Marchewke obrac i pokroi¢ w plasterki. Cebule i czosnek obrac i pokroi¢ w kostke.
Garnek o srednicy 24 cm i pojemnosci 5,0 | podgrza¢ na najwyzszym stopniu az
do osiggniecia przedziatu ,Kotleta”. Mieso podsmazac porcjami na niskim stopniu.

= Dodac¢ marchewke, kostki cebuli i czosnku oraz ziota. Zala¢ sokiem z miesa
jagniecego i winem. Nafozy¢ i zamkna¢ pokrywe Secuquick softline o srednicy
24 cm. Podgrzac na najwyzszym stopniu az do osiagniecia pierwszego przedziatu
Turbo i dusi¢ na niskim stopniu przez ok. 25 minut.

Cebule dymki umy¢ i pokroi¢ na grube kawatki. Rozszczelni¢ i zdja¢ pokrywe
Secuquick. Wymiesza¢ z mrozonym groszkiem, fasolka i kawatkami dymki, a
nastepnie z powrotem natozy¢ pokrywe Secuquick.

= Podgrzac na najwyzszym stopniu az do osiggniecia przedziatu Soft i dusi¢ na
niskim stopniu przez ok. 3 minuty. Rozszczelni¢ i zdja¢ pokrywe Secuquick.
Zagesci¢ wedtug wiasnego upodobania rozrobiong maczka ziemniaczang i
doprawi¢ do smaku oliwg z oliwek, solg i pieprzem.

Czas duszenia: ok. 25 minut + 3 minut
ok. 540 kcal na osobe
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Sktadniki dla 12 os6b

500 g suszonej czerwonej fasoli
4 cebule

4 zabki czosnku

400 g marchewki

300 g selera korzeniowego

4 straki czerwonej papryki

1,3 kg mielonej wotowiny

3 tyzki stodkiej mielonej papryki
2 puszki (po 400 g) siekanych pomidoréw
50 g przecieru pomidorowego
1,5 I bulionu wotowego

200 g creme fraiche

sol, pieprz

pieprz cayenne

Chnillcon came

@ ok. 50 minut (bez czasu namaczania) 6 9 @ @

= Fasole namoczy¢ przez noc w zimnej wodzie.

= Cebule i czosnek obra¢, pokroi¢ w drobna kostke. Marchewke i seler obrac i pokroi¢
w drobng kostke. Z papryki usunac gniazda nasienne i pokroi¢ ja w drobng kostke.

= Garnek o srednicy 24 cm i pojemnosci 8,0 | podgrza¢ na najwyzszym stopniu az
do osiggniecia przedziatu kotleta. Mielone mieso podsmazy¢ porcjami na niskim
stopniu. Doda¢ cebule i czosnek i rowniez podsmazyc.

= Dodac¢ warzywa z mielona papryka, siekanymi pomidorami, przecierem
pomidorowym i poczatkowo tylko potowa strakdw papryki. Zala¢ bulionem,
fasole odsaczy¢ i dodac do reszty sktadnikdw.

= Natozy¢ i zamkna¢ pokrywe Secuquick softline o srednicy 24 cm. Podgrza¢ na
najwyzszym stopniu az do osiagniecia pierwszego przedziatu Turbo i dusi¢ na
niskim stopniu przez ok. 20 minut.

= Rozszczelni¢ i zdja¢ pokrywe Secuquick. Dodac creme fraiche, doprawi¢ do
smaku na ostro chili, solg, pieprzem, resztg kostek chili i pieprzem cayenne.

Czas duszenia: ok. 20 minut
ok. 445 kcal na osobe

Rada: Jesli zapomnisz namoczy¢ fasole, to i tak mozesz przyrzadzi¢ potrawe
w opisany sposob. Wydtuz jedynie czas duszenia o 5 minut. Namoczona
fasola bedzie po prostu bardziej réwnomiernie przyrzadzona.



—otrawka z kury

Sktadniki dla 4 oséb

1 peczek witoszczyzny

1 kurczak (ok. 1,2 kg)

1 1i8¢ laurowy

750 ml bulionu drobiowego

200 g marchewki

250 g zielonych lub biatych szparagow
200 g pieczarek

60 g masta

60 g maki

3 gatazki estragonu

100 ml wytrawnego biatego wina
1 zottko

50 ml smietany

sol, pieprz

@ ok. 60 minut

PO66

Wtoszczyzng umyc i pokroi¢ w grubg kostke. Razem z kurczakiem, lisciem
laurowym i bulionem wiozy¢ do garnka o srednicy 24 cm i pojemnosci 5,01, a
nastepnie natozy¢ i zamknac pokrywe Secuquick softline o srednicy 24 cm.

Podgrzac¢ na najwyzszym stopniu az do osiggniecia pierwszego przedziatu Turbo i
dusi¢ na niskim stopniu przez ok. 25 minut.

Obra¢ marchewke i szparagi. Marchewke pokroi¢ w drobna kostke, a szparagi
w kawatki o dtugosci ok. 2 cm. Pieczarki oczysci¢ Sciereczka lub pedzelkiem

i pokroi¢ w ¢wiartki. Wilgotng marchewke i szparagi wtozy¢ do garnka
odpowiedniej wielkosci i przykry¢ pieczarkami.

Podgrza¢ na najwyzszym stopniu az do osiggniecia przedziatu ,Marchewka”

i dusi¢ na niskim stopniu przez ok. 10 minut. Rozszczelnic i zdja¢ pokrywe
Secuquick.

Wyja¢ kurczaka, usuna¢ skore i oddzieli¢ mieso od kosci. Catos¢ przestudzic i
pokroi¢ na mate kawatki. Przela¢ rosét/bulion przez sito, roztopi¢ w garnku masto
i gdy tylko pojawig sie pecherze, doda¢ make i pomatu potaczy¢ z bulionem.

Sos gotowac na wolnym ogniu przez ok. 3 minuty. Listki estragonu oskubac i
drobno posiekad. Razem z winem dodac¢ do sosu. Zéttko wymieszaé ze $mietang
i potaczy¢ z sosem, gdy przestanie sie juz gotowac.

Dodac¢ mieso i warzywa, podgrzac i doprawi¢ do smaku solg i pieprzem.

Czas duszenia: ok. 25 minut z uzyciem pokrywy Secuquick + 10 minut
ok. 610 kcal na osobe
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czosmkowym

Sktadniki dla 4 oséb

1 gtdwka mtodego czosnku 100 ml wytrawnego biatego wina
1 marchewka 150 ml bulionu drobiowego
1 cebula sol, pieprz

100 g selera korzeniowego
4 udka z krolika
3 gatazki tymianku

(O ok. 40 minut 6 @ @

Rozdzieli¢ zabki czosnku z gtéwki i Sciagnac zewnetrzng skorke. Marchew,
cebule i seler obrac i pokroi¢ w drobng kostke. Garnek o Srednicy 24 cm i
pojemnosci 3,5 | podgrzac na najwyzszym stopniu az do osiggniecia przedziatu
,Kotlet”, a nastepnie podsmazy¢ udka ze wszystkich stron na niskim stopniu.
Wyja¢ udka i podsmazy¢ czosnek, cebule i warzywa. Dodac tymianek, wino

i bulion, udka przyprawic¢ solg i pieprzem, a nastepnie wiozy¢ z powrotem do
garnka.

Natozy¢ i zamknac¢ pokrywe Secuquick softline o srednicy 24 cm. Podgrzac na
najwyzszym stopniu az do osiagniecia pierwszego przedziatu Turbo i dusi¢ na
niskim stopniu przez ok. 20 minut.

Rozszczelni¢ i zdja¢ pokrywe Secuquick, doprawi¢ sos do smaku.

Czas duszenia: ok. 20 minut
ok. 215 kcal na osobe




Turbo .

(OJSSODUCO
ala milanese

(©) ok. 50 minut 6 @ @ @

Sktadniki dla 4 oséb = Marchewke, cebule i czosnek obrac i pokroi¢ w kostke. Seler naciowy umyc i

Gicz cieleca: pokroi¢ w krazki.

= Garnek o srednicy 24 cm 3,5 | podgrza¢ na najwyzszym stopniu az do
osiagniecia przedziatu ,Kotleta”. Mieso przesmazy¢ z obu stron na niskim stopniu.
Doda¢ warzywa, cebule i czosnek, rowniez podsmazyc.

100 g marchewki
2 cebule

2 zgbki czosnku . , , e o . .
= Zala¢ czerwonym winem i dodac bulion, lis¢ laurowy, tymianek i oregano.

100 g selera naciowego Przyprawi¢ solg i pieprzem. Natozy¢ i zamknaé pokrywe Secuquick softline o
4 plastry (po ok. 250 g) giczy cielecej Srednicy 24 cm. Podgrzac na najwyzszym stopniu az do osiggnigcia pierwszego

150 mil czerwonego wina przedziatu Turbo i dusi¢ na niskim stopniu przez ok. 30 minut.

150 ml bulionu wolowego = Pomidory sparzy¢ wrzacg woda, zdjac¢ skorke, usunac gniazda nasienne i pokroic¢
w kostke. W celu przygotowania gremolaty oskubac i posiekac listki pietruszki.
Cytryne umy¢ pod goraca woda i zetrze¢ skorke. Czosnek obrac i pokroi¢ w
drobna kostke. Wymieszac pietruszke, skoérke z cytryny i czosnek.

1 1i8¢ laurowy
1 gatazka tymianku

1 gatazka oregano = Rozszczelni¢ i zdja¢ pokrywe Secuquick. Wyjac gicz cieleca, usunac¢ gatazki ziot

sdl, pieprz i zmiksowad sos warzywny. Dodac kostki pomidoréw i ponownie zagotowad.

500 g pomidorow Doprawi¢ do smaku solg i pieprzem, dodac gicz cieleca i podawac posypanag
gremolata.

Gremolata:

Czas duszenia: ok. 30 minut
8 todyg gtadkiej pietruszki ok. 300 kcal na osobe

1 cata cytryna
1 zabek czosnku

Rada: Kawatki miesa, jak np. gicz i pieczen cieleca lub wotowa daja sie
doskonale przyrzadza¢ w pokrywie Secuquick, gdyz wysoka zawartos¢
kolagenu, czyli mieso petne Sciegien, bedzie wyjatkowo delikatne.
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. Turbo

Udko z Indyka
W SOSIe Z Olivwek

Sktadniki dla 6 os6b

2 cebule

1 zabek czosnku

2 marchewki

2 fodygi selera naciowego

1 udo z indyka

(ok. 1,2 kg, rozdzielone na udko i podudzie)
1 1i8¢ laurowy

1 gatgzka tymianku

1 gatazka rozmarynu

1 gatazka szatwii

200 ml bulionu drobiowego

sol, pieprz

2 pomidory

75 g zielonych drylowanych oliwek
75 g czarnych drylowanych oliwek
50 ml wytrawnego biatego wina

pieprz cayenne

@ ok. 50 minut

PGOOO

Cebule, czosnek i marchewke obrac i pokroi¢ w drobng kostke. Seler umy¢é

i pokroi¢ w krazki. Garnek o srednicy 24 cm i pojemnosci 6,5 | podgrzac na
najwyzszym stopniu az do osiggniecia przedziatu ,Kotleta”, udka podsmazyc¢ ze
wszystkich stron na niskim stopniu, a nastepnie wyjac.

Podsmazy¢ réwniez cebule, czosnek i warzywa. Dodac ziota i bulion. Udka
przyprawic¢ i wiozy¢ z powrotem do garnka.

Natozy¢ i zamkna¢ pokrywe Secuquick softline o Srednicy 24 cm. Podgrzac na
najwyzszym stopniu az do osiagniecia pierwszego przedziatu Turbo i dusi¢ na
niskim stopniu przez ok. 30 minut.

Pomidory sparzy¢ wrzatkiem, usunac¢ skorke i pokroi¢ na osiem czesci, oliwki
pokroi¢ w krazki. Rozszczelnic i zdja¢ pokrywe Secuquick. Mieso wyjac i pokroic.
Usung¢ gatazki ziodt, zmiksowac sos. Dodac wino, pomidory i oliwki, doprawi¢ na
ostro.

Czas duszenia: ok. 30 minut
ok. 425 kcal na osobe



Sktadniki dla 6 oséb

5 szalotek

1 udziec jagniecy bez kosci

(ok. 1,2 kg, obwiazanego przez rzeznika)
sOl, pieprz

3 gatgzki rozmarynu

3 gatazki tymianku

1 1i8¢ laurowy

150 ml bulionu warzywnego

100 ml wytrawnego biatego wina
3 zgbki czosnku

1 kromka chleba tostowego

1 peczek gtadkiej pietruszki

50 g mielonych migdatow

50 g tartego parmezanu

3 tyzki oliwy z oliwek

Jdziec jagniecy w
' Danlerce ZIoiowo-
| Migdatowe)

(© ok. 90 minut OO

= Szalotki obra¢ i pokroi¢ w stupki. Garnek o Srednicy 24 cm i pojemnosci 5,0 |
podgrza¢ na najwyzszym stopniu az do osiggniecia przedziatu ,Kotleta”. Podsmazy¢
intensywnie ze wszystkich stron na niskim stopniu i przyprawi¢ solg i pieprzem.

= Dodac stupki szalotki i razem krétko podsmazyc. Dodac po dwie gatgzki rozmarynu
i tymianku oraz lis¢ laurowy. Zala¢ bulionem warzywnym i biatym winem, a
nastepnie natozy¢ i zamknac¢ pokrywe Secuquick softline o srednicy 24 cm.

= Podgrzac na najwyzszym stopniu az do osiagniecia pierwszego przedziatu Turbo i
dusi¢ na niskim stopniu przez ok. 60 minut.

= Czosnek obrac i pokroi¢ w drobng kostke. Chleb tostowy rozkruszy¢ na drobne
kawatki, oskubac listki pietruszki oraz listki tymianku i rozmarynu z pozostatych
gatazek i grubo posiekac. Zmiksowac razem z migdatami, parmezanem i oliwg
z oliwek i przyprawi¢ sola i pieprzem. Mase ziotowa rozwatkowac na ptasko
pomiedzy dwoma kawatkami folii do zywnosci w taki sposob, aby wielkoscia
odpowiadata udzcowi jagniecemu i odstawi¢ w chtodne miejsce.

= Rozszczelnic¢ i zdjg¢ pokrywe Secuquick. Wyjac¢ udziec jagniecy i ziota,
zmiksowac sos i doprawi¢ do smaku.
= Wiozy¢ mieso z powrotem do sosu i natozy¢ na nie mase ziotowa. Przefaczy¢

kuchenke na niski stopien i natozy¢ Navigenio odwrécony goéra ku dotowi.
Zapiekac na chrupigco na wysokim stopniu przez ok. 6 minut .

Czas duszenia: ok. 60 minut + ok. 6 minut zapiekania
ok. 650 kcal na osobe

Turbo .

37






Zanim zaczna Panstwo uzywac pokrywy Secuquick softline, prosze uwaznie zapoznac sie z ninigjsza instrukcja
obstugi. Instrukcje obstugi nalezy zachowac, przekazujac ja kolejnym uzytkownikom.

/naczenie symool

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.

Prawidtowe warunki pracy lub wiasciwy

V spos6b zastosowania.

Zakres obowigzywania Dane dotyczace danego modelu wraz parametrami cisnienia
Niniejsza instrukcja obstugi obowigzuje w odniesieniu do zostaty wybite posrodku dolnej pokrywy:
nastepujgcych modeli

= Secuquick softline Mod. 4200 @ 20 cm
= Secuquick softline Mod. 4200 @ 24 cm

= znamionowe cisnienie robocze 80 kPa (0,8 bar)
= maksymalne cisnienie 140 kPa (1,4 bar)
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czeniem i zasady bezpieczenstwa

Odpowiednie garnki, akcesoria i czesci zamienne

Odpowiednie ptyty grzejne, odpowiednia
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1. Uzytkowanie zgodne z przezna-
czeniem | zasady bezpieczenstwa

Pokrywa Secuquick softline stuzy do szybkiego gotowania potraw.
Wolno jej uzywac wytgcznie do tego celu. W przypadku niewtasci-
wego zastosowania moze by¢ ona zrodtem zagrozen. Nalezy
mie¢ na uwadze i stosowac sie do instrukcji obstugi — dotyczy to
w szczegolnosci informaciji zawartych w niniejszym rozdziale.

Odpowiednie garnki, akcesoria i czesci zamienne
Pokrywy Secuquick softline mozna uzywac z
nastepujagcym wyposazeniem:

= garnki AMC o odpowiednio dobranej srednicy, oznaczone jedna
badz dwoma gwiazdkami na oznaczeniu umieszczonym na dnie
garnka

= Gourmetline
= Softiera koszyk, Softiera miska
= Audiotherm

nalezy uzywac wytacznie oryginalnych czesci zamiennych
przeznaczonych dla Modelu 4200.

\{,;'!;i \{} .

&
Nie wolno uzywacé:

= garnka o srednicy 24 cm i pojemnosci 2,5 |, rondli, patelni z
raczka, naczyn typu Griddle

= garnkow bez gwiazdki (gwiazdek)
= garnkow i patelni innych producentéw

= pierscienia kombi, obreczy + tarki, ani miski kombi wktadanej
do garnka

= czesci pochodzacych z innych modeli Secuquick firmy AMC

Odpowiednie plyty grzejne, odpowiednia wielkos¢ ptyty

grzejnej

Garnkéw mozna uzywac na wszystkich rodzajach ptyt

grzejnych:

= 0 ile na oznaczeniu umieszczonym na dnie garnka widnieje
napis ,Induction”

= Srednica pola grzejnego i garnka musza w miare mozliwosci
pokrywac sie ze soba.

= W przypadku linii Gourmetline nalezy wybra¢ pole grzejne o
jeden numer wieksze.

= Garnek nalezy stawia¢ centralnie na polu grzejnym.

= W przypadku kuchenki gazowej nalezy wybrac¢ palnik
dostosowany do srednicy garnka. Ptomiert gazu nigdy nie
moze by¢ wiekszy od powierzchni dna garnka.

Zapobieganie uszkodzeniom, zapobieganie niewtasciwym
sposobom zastosowania

m = Do potraw nalezy zawsze dodac troche
wody, chyba ze zawieraja one dostatecznie
duzo wilgoci (patrz przepisy przeznaczone
dla pokrywy Secuquick softline). Bez wody
nie wytworzy sie nadcisnienie.

= Pokrywy Secuquick softline nigdy nie nalezy
uzywac w stanie niezamknietym, natozonej
luzno na garnek, ani w charakterze zwykfej
pokrywki do patelni.

A



= Garnka nigdy nie nalezy wypetnia¢ powyzej
%5 pojemnosci znamionowej, a w przypadku
potraw peczniejacych powyzej 2 wzgl. Vs
pojemnosci znamionowej, patrz str. 12.

= Gdy garnek znajduje sie pod cisnieniem,
nalezy nim operowac ostroznie.

= Garnka nie nalezy podnosic, ani przenosi¢
chwytajgc za Visiotherm S. Garnek moze
ulec uszkodzeniu lub upasc.

= Garnka nie nalezy przechyla¢ ani obracac.
Moze to doprowadzi¢ do zabrudzenia i
zatkania zaworow.

Nalezy unika¢ catkowitego odparowywania wody.
Moze to skutkowac uszkodzeniem garnka.

= Pokrywy Secuquick softline nie nalezy
uzywac do smazenia potraw w gorgcym
oleju, ani wstawia¢ do piekarnika wzgl.
kuchenki mikrofalowej. Moze to doprowadzi¢
do uszkodzenia urzadzen zabezpieczajacych
pokrywe Secuquick softline.

Przy uzyciu pokrywy Secuquick softline nie wolno
przygotowywac musu jabtkowego ani kompotow.

Przyrzadzanie potraw z uzyciem pokrywy Secuquick
softline odbywa sie pod cisnieniem w wysokiej tem-
peraturze. W przypadku niewtasciwego uzycia

pokrywy Secuquick softline istnigje ryzyko okaleczenia
i oparzenia wskutek kontaktu z woda i parg wodna.

Mozliwe zagrozenia, ktérych zrédtem jest

cis$nienie

= Garnek musi by¢ catkowicie zamkniety
(pokretto przekrecone do oporu).

= Pokrywe Secuquick softline wolno otwierac

wytacznie po uprzednim rozszczelnieniu garnka.
Pokretto musi sie dac tatwo przekrecac.

Nigdy nie nalezy otwieraC pokrywy Secuquick
softline przy uzyciu sity. Pokrywa znajdujaca
sie pod cisnieniem, ktora otwarto przy
uzyciu sity, odpadnie z impetem, a goraca
zawartos¢ moze wyprysngc na zewnatrz.
Istnieje ryzyko obrazen i poparzenia.

Garnka nie nalezy przegrzewac, aby cisnienie
pozostawato w normalnym zakresie i nie
otwierat sie zawor cignieniowy roboczy.

Urzadzenia zabezpieczajgce i uszczelki
pokrywy Secuquick softline nalezy utrzymywac
w czystosci i w dobrym stanie technicznym.

Nalezy stosowac sie do wskazowek zawartych
w rozdziale ,4. Pielegnacja i konserwacja”.

Mozliwe zagrozenia, ktorych zrédtem jest
wysoka temperatura

= Nie nalezy dotyka¢ goracych elementow

wykonanych ze stali szlachetnej.

Dotykac wolno jedynie uchwytéw, pokretta lub
czujnika Visiotherm S na pokrywie Secuquick
softline. W razie potrzeby nalezy uzy¢ rekawic.

Pecherze pary zamknigte w gotowanej
potrawie moga wyprysnac na zewnatrz
podczas otwierania garnka, zatem istnieje
ryzyko oparzenia. Przy rozszczelnianiu
garnka przed otwarciem pokrywy Secuquick
softline nalezy nim zawsze potrzasnac, aby
pecherze pary mogty sie wydostac i gorgca
zawartos¢ nie wyprysneta na zewnatrz.



= Mieso z nabrzmiatg skora (np. ozory
wotowe) nalezy naktuwac dopiero po
ostygnieciu, tzn. wéwczas, gdy skoéra nie
bedzie juz nabrzmiata.

Para uwalniajaca sie przy odparowaniu
jest goraca, zatem istnieje ryzyko obrazen.

= Otworu wylotowego pary nie nalezy kierowac
ku sobie.

= Nie wktadac rgk w strefe niebezpieczna.

W przypadku nizej wymienionych potraw garnka
nie wolno rozszczelnia¢ przy uzyciu zéttego
przycisku cisnieniowego. Gorace potrawy
moga wydostac sie na zewnatrz, powodujac
ryzyko oparzenia. Zawory pokrywy Secuquick
softline moglyby ulec zbyt duzemu zabrudzeniu.

= ZUpy = produkty zbozowe, jak
np. ptatki owsiane i kasza
jeczmienna pertowa

= dania jednogarnkowe

= kompaktowe dania miesne
i rybne, jak. np. jezory,
osmiornice

= produkty maczne, jak np.
spaghetti i makaron wtoski

= przy wyciskaniu sokow

ttuste rosoty

« ryz na mieku = przy wekowaniu

rosliny straczkowe, jak np.
soczewica

Nadzorowanie

= Podczas procesu gotowania garnek musi
pozostawac pod nadzorem. W przypadku, gdy
Audiotherm (patrz oddzielna instrukcja obstugi)
bedzie uzywany jedynie do celdw akustycznego
monitorowania procesu gotowania, nalezy
przebywac w zasiegu stuchu.

= Gotowanie potraw w sposob nienadzorowany,
niekontrolowany moze doprowadzi¢ do
przegrzania. Potrawy moga sie zepsuc, a garnek
moze ulec uszkodzeniu lub zniszczeniu. Istnieje
ryzyko wypadku i pozaru.

= Garnek nie nadaje sie do uzytku przez dzieci.
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= Pokrywy Secuquick softline nigdy nie nalezy
uzywac w poblizu dzieci.

= Osoby, ktdre z uwagi na swoje predyspozycie
fizyczne, sprawnos¢ czuciowa, czy tez
umystowa albo brak doswiadczenia lub
wiedzy nie sg w stanie uzywac pokrywy
Secuquick softline w bezpieczny sposdb, nie
moga jej uzywac bez nadzoru lub instrukgji
osoby odpowiedzialnej za bezpieczenstwo.

Pielegnacja i konserwacja

Pokrywe Secuquick softline nalezy regularnie poddawac
czynnosciom pielegnacyjnym i konserwacyjnym, aby
zapewnic jej prawidtowe funkcjonowanie i bezpieczenstwo.

= Po kazdym uzyciu zdemontowac i oczyscic.

= Przed kazdym kolejnym uzyciem sprawdzi¢
prawidtowe funkcjonowanie: zawordw i uszczelek,
stan techniczny mechanizmu zamykania pokrywy.

= Wymieni¢ pierscien uszczelniajacy lub inne uszczelki,
jesli ulegna uszkodzeniu, stang sie tamliwe, skurcza
sie lub popekaja. Czesci te nalezy wymieniac
przynajmniej co 2 lata.

Nie wprowadza¢ zadnych modyfikacji w pokrywie
Secuquick softline. Nie demontowac pokrywy Secuquick
softline w wiekszym stopniu, niz to jest konieczne do
celow pielegnagii i konserwacji. Niefachowe ingerencje
lub stosowanie sity moze mie¢ negatywny wptyw na

funkcjonowanie urzadzenia i bezpieczenstwo. Nie nalezy
demontowac obudowy mechanizmu przektadniowego.

Kontrola mechanizmu zamykajacego pokrywe
na garnku

Przed kazdym uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy obudowa
mechanizmu przektadniowego jest dobrze zamocowana.
Jesli obudowa rusza sie luzno, to pokrywa Secuquick
softline nie nadaje sie juz do uzytku. Nalezy ja wysta¢

do przebadania. Moze sie zdarzy¢, ze nie bedzie

juz gwarancji bezpieczenstwa produktu. Prosze
skontaktowac sie z punktem serwisowym firmy AMC.

Co zrobi¢ w przypadku uszkodzenia lub
nieprawidtowego funkcjonowania?

W przypadku uszkodzenia lub nieprawidtowego
funkcjonowania pokrywy Secuquick softline nie wolno juz
uzywac. W firmie AMC dostepne sa czesci podlegajace
zuzyciu eksploatacyjnemu (uszczelki) funkcjonujace jako
czesci zamienne. Czesci te moga Panstwo wymieni¢ we
wiasnym zakresie lub tez zleci¢ ich wymiane placowce
serwisowej AMC. Wszystkie inne czynnosci wymagaja
ingerenciji placowki serwisowej AMC.

Utylizacja

Pokrywy Secuquick softline nie nalezy wyrzucac razem
z odpadami komunalnymi, uzyte w niej materiaty
mozna poddac recyklingowi. W razie potrzeby nalezy
ja zutylizowac¢ w sposob przyjazny dla srodowiska
naturalnego i zgodnie z lokalnymi przepisami.



2. Two] Secuguick softline

2.1. Budowa
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Pokrywa Secuquick softline

Visiotherm S
Mierzy i wskazuje temperature w garnku.

Z6tty przycisk cidnieniowy
Otwiera zawor cisnieniowy w celu
rozszczelnienia garnka.

Pokretto
Stuzy do zamykania i otwierania pokrywy
Secuquick softline.

Otwor wylotowy pary

Sruba dzwonowa

Pokrywa dolna

Pokrywa gérna

Pierscien uszczelniajacy

Czujnik temperatury

Blokada mechanizmu zamykania pokrywy
Zawor bezpieczenstwa 2

Zawor bezpieczenistwa 3

Garnek przystosowany do uzytkowania
razem z pokrywa Secuquick softline
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Garnek AMC

Krawedz garmnka
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Pokrywa Secuquick softline w
zdemontowanym stanie

6 Sruba dzwonowa

7 Pokrywa dolna

8 Pokrywa gérna

9 Pierscien uszczelniajacy

10 Czujnik temperatury

11 Blokada mechanizmu zamykania pokrywy

12 Zawor bezpieczenstwa 2

13 O-ring do zaworu bezpieczenstwa 2

14 Zawor bezpieczenstwa 3

15 Kapturek uszczelniajgcy do zaworu
bezpieczenstwa 3

16 Podktadka uszczelniajgca do zaworu
cisnieniowego roboczego

17 Zawor redukeyjny cisnienia

18 Zawor cisnieniowy roboczy (zawor
bezpieczenstwa 1)

19 O-ring na czujniku temperatury

Akcesoria

(nie zawsze sg one dostepne w komplecie
razem z pokrywa Secuquick softline)

22
23

Softiera koszyk

Softiera miska




Visiotherm S
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25
26
27
28

29
30
31
32

Skala temperatury dla szybkiego gotowania w
trybie Soft (po wewnetrznej stronie)

Wskaznik szybkiego gotowania w trybie Soft
Pierwszy ,przedziat Soft”
Drugi ,przedziat Soft”

Skala temperatury dla szybkiego gotowania w
trybie Turbo (po zewnetrznej stronie)

Wskaznik szybkiego gotowania w trybie Turbo
Pierwszy ,przedziat Turbo”
Drugi ,przedziat Turbo”

28
Punkty pomiarowe dla autopilota Audiotherm

27

30

29

31

32

2.2. Sposob funkcjonowania i zastosowanie

Pokrywa Secuquick tworzy razem z garnkiem naczynie
szybkowarowe. Pokrywe Secuquick softline naktada sie
na garnek i zamyka. Podczas podgrzewania na ptycie
grzejnej w garnku wytwarza sie nadcisnienie wskutek
odparowywania wody dodanej do potrawy lub zawartej
w produktach spozywczych.

Dzieki temu istnieje mozliwos¢ szybkiego, delikatnego

i energooszczednego gotowania potraw w wysokiej
temperaturze. Temperatura oscyluje — w zaleznosci od
wybranej metody szybkiego gotowania tzn. ,trybu Soft”
lub ,trybu Turbo” — w zakresie od ok. 103 do 118 °C.

A

Zawory bezpieczenstwa

Jesli wskutek przegrzania cisnienie wzrosnie powyzej
dopuszczalnego poziomu, to otworzy sie zawor cisnieniowy
roboczy (zawdr bezpieczenstwa 1) i para ujdzie na zewnatrz.

W przypadku, gdyby zawor cisnieniowy
roboczy okazat sie niesprawny, np. wskutek
silnego zabrudzenia, otworzy sie zawor
bezpieczenstwa 2 lub 3. Para ujdzie
gwattownie bokiem pomiedzy dolng a gérng
pokrywa. W takim przypadku pokrywy
Secuquick softline nie wolno juz uzywac.
Nalezy sie wowczas skontaktowac z
placowka serwisowg firmy AMC.



Na poczatku procesu podgrzewania moze sie zdarzyc,
ze niewielka ilos¢ pary wzgl. kilka kropli wody wydostanie
sie z boku pomiedzy dolng a géma pokrywa oraz z
otworu wylotowego pary na pokrywie Secuquick softline.

Maksymalne cisnienie otwarcia zaworéw bezpieczeristwa:

= zawor cisnieniowy roboczy (zawor bezpieczenstwa 1)
140 kPa (1,4 bar)

= zawor bezpieczenstwa 2: 230 kPa (2,3 bar)

= zawor bezpieczenstwa 3: 360 kPa (3,6 bar)

Szybkie gotowanie w trybie Soft

Tryb ten nadaje sie do ziemniakéw i warzyw
wymagdajacych diugiego gotowania, jak np. fasolki
szparagowej, kapusty wioskiej, brukselki i kalafiorow w
jednym kawatku lub tez warzyw mrozonych.

= Zakres temperatur: 103 do 113 °C.
= Tryb wyjatkowo delikatny i pozwalajacy zachowac
witaminy.

= Przewaznie szybszy i bardziej energooszczedny
sposob przyrzadzania potraw niz w przypadku
kuchenki mikrofalowe;.

Zaleca sie stosowanie Softiery koszyka, aby potrawy nie
wchodzity w bezposredni kontakt z woda, nie przypalaty

sie, a przede wszystkim nie ulegaty wyjatowieniu
wskutek wyptukania. W ten sposéb mozna w znacznym
stopniu zachowac niezbedne do zycia substancje
odzywcze, jak np. witaminy.

Softiere koszyk o $rednicy 20 cm i Softiere miske o
Srednicy 20 cm nalezy stosowac do garnkow o Srednicy
20 cm i pojemnosci powyzej 3 1.

Szybkie gotowanie w trybie Turbo

Tryb ten nadaje sie do roslin stragczkowych (jak

np. soczewicy, soi, grochu wtoskiego, itp.), potraw
duszonych, dan jednogarnkowych, zb6z, duzych
kawatkéw ryb oraz do wekowania.

Zakres temperatur wynosi od 108 do 118 °C.

Tryb wyjatkowo szybki i nadajacy sie do wszystkich
potraw wymagajacych zazwyczaj dtugiego
gotowania.

Istnieje mozliwos¢ gotowania z uzyciem Softiery
koszyka wzgl. Softiery miski albo tez bez nich.
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3. Uzycie pokrywy Secugquick softline

Przebieg procesu gotowania:

= Przygotowac potrawe i wtozy¢ do garnka. Stosowac
odpowiednie akcesoria, nie napetia¢ garnka powyze;
dopuszczalnego poziomu.

Natozy¢ pokrywe Secuquick softline na garnek i zamknac.

Podgrza¢ garnek na najwyzszym stopniu ptyty grzejnej az do
osiggniecia wymaganej temperatury.

= Przefgczy¢ na nizszy stopien w celu kontynuowania gotowania.

Podczas catego procesu gotowania temperatura powinna miescic
sie w odpowiednim zakresie temperaturowym. Monitorowac
temperature, zwigkszajac jg lub zmniejszajac w razie potrzeby.

= Pod koniec procesu gotowania wytaczy¢ ptyte grzejna.

= Zdja¢ garnek ze zrodta energii i rozszczelnic.

Potrzasnac garnkiem.

Otworzy¢ i zdja¢ z garnka pokrywe Secuquick softline.

ﬂ Do monitorowania procesu gotowania z wykorzystaniem

pokrywy Secuquick softline mozna uzy¢ autopilota
Audiotherm, ktory jest dostepny w ramach akcesoriow.
Patrz oddzielna instrukcja obstugi.

3.1 Napetnianie naczynia

W zaleznosci od wybranej metody gotowania mozna
ewentualnie zastosowac Softiere koszyk lub Softiere
miske albo oba te naczynia jednoczesnie.

Napetnic¢ garnek
m Nie napetnia¢ garnka powyzej poziomu:

= W przypadku produktow zywnosciowych,
ktdre podczas gotowania peczniejg lub ulegajg

spienieniu, jak np. ryz na mleku, rosoty, dania
jednogarnkowe, zapiekanka z makaronu,
rosliny straczkowe, itp. garnek nalezy
napemia¢ maksymalnie do 2 objetosci.

= Inne potrawy moga zajmowa¢ maksymalnie
75 objetosci garnka.

= Rosliny straczkowe w tupinach, np. soja moga
zajmowac¢ maksymalnie s objetosci garnka.

max. 2__

Produkty spozywcze ulegajgce spienieniu, jak np.
zupa z soczewicy, nalezy podgotowac w otwartym
garnku i przed natozeniem pokrywy Secuquick softline
wyszumowac.

W razie potrzeby — doda¢ wody

Aby mogta wytworzy¢ sie para pod cisnieniem,
potrzebna jest niewielka ilos¢ wody (ok. 1 filizanki). llos¢
wody zalezy od wielkosci garnka, rodzaju produktu
Zywnosciowego oraz przepisu.

= Jedli dany produkt spozywczy zawiera dostateczng ilos¢
wilgoci, to mozna zrezygnowac z dodawania wody (patrz
przepisy przeznaczone dla pokrywy Secuquick softline).




3.2 Naktadanie i zamykanie pokrywy Secuquick
softline

Przed kazdym uzyciem pokrywy Secuquick softline nalezy
sprawdzié, czy:

= pokrywa Secuquick softline zostata prawidtowo zmontowana
oraz czy sprawdzono zawory, uszczelki i mechanizm
zamykania pokrywy,

= pierscien uszczelniajacy jest prawidtowo zatozony,

= brzeg garnka jest czysty i suchy oraz nie posiada uszkodzen
(nie jest zdeformowany).

= pokretto znajduje sie w pozycji otwarcia.
Natozy¢ pokrywe Secuquick softline na garnek

= Uwaga na wiasciwe potozenie: pokretto powinno znajdowac
sie z przodu, centralnie pomiedzy uchwytami.

Zamknac¢ pokrywe Secuquick softline

= Chwyci¢ za oba uchwyty i mocno docisng¢ kciukami, a
nastepnie zamknac uzywajac pokretta.

= Przekreci¢ pokretto do oporu.

= Z6tty znacznik nie moze by¢ widoczny.

3.3 Podgrzewanie

Ustawi¢ garnek na ptycie grzejnej

Otwor wylotowy pary nalezy skierowac z dala
od siebie.

Wigczy¢ plyte grzejng, ustawiajac najwyzszy stopien

= W przypadku kuchenek o duzej mocy (kuchenek
indukcyjnych) nigdy nie nalezy uzywacé funkcji booster
wzgl. power.

11
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Wzrost temperatury mozna sledzi¢ na wskazniku czujnika

Visiotherm S:
= szybkie gotowanie w trybie Soft: skala wewnegtrzna

= szybkie gotowanie w trybie Turbo: skala zewnetrzna

szybkie gotowanie w trybie Turbo:
skala zewnetrzna

szybkie gotowanie w trybie Soft:
skala wewnetrzna

3.5 Monitorowanie temperatury i
dostosowywanie stopnia regulacji
Kontrolowac¢ wskazania temperatury na czujniku Visiotherm S:

= Gdy wskaznik znajduje sie w zielonej strefie: temperatura
jest optymalna.

Nie ma potrzeby korygowania stopnia ustawienia

soft turbo

ﬂ = W trakcie podgrzewania pomiedzy gorng i dolng
pokrywa moze pojawic sie para i kilka kropli wody.

= Pokretto zostaje automatycznie zablokowane.

= Proces podgrzewania trwa kilka minut
(w zaleznosci od wielkosci garnka i ilosci
produktow, 4-20 min).

3.4 Ustawianie nizszego stopnia w celu
kontynuowania procesu gotowania

Kontrolowac wskazania temperatury na czujniku Visiotherm S:

= Gdy wskaznik osiggnie pierwszy przedziat Soft wzgl. Turbo:
osiggnieta zostata temperatura podgrzewania.

Ustawi¢ nizszy stopien

= Gdy wskaznik wyjdzie w prawo poza zielong strefe:
temperatura jest za wysoka.

= Podczas gotowania w trybie Turbo lekko otworzy sie w
razie potrzeby zawdr cisnieniowy roboczy, para zacznie
uchodzic.

Ustawic¢ nizszy stopien lub catkowicie wytaczy¢ — albo na chwile
zdja¢ garnek z kuchenki

soft turbo

soft

= Gdy wskaznik wyjdzie w lewo poza zielong strefe:
temperatura jest za niska.

Ustawi¢ kuchenke na najwyzszym*/wyzszym stopniu

* dotyczy gotowania w trybie Soft, gdy wskaznik wyszedt juz w
lewo poza pierwszy przedziat Soft




soft turbo

= Wskaznik szybkiego gotowania w trybie Turbo wyszedt mocno
w prawo poza skale: przegrzanie

= Cisnienie w garnku jest tak wysokie, ze zawor cisnieniowy
roboczy otworzy sie catkowicie, para ujdzie.

Natychmiast zdja¢ garnek z kuchenki, wytaczy¢ kuchenke

= Jesli temperatura wréci do normalnego zakresu, a czas
gotowania jeszcze nie uptynat, to mozna kontynuowac proces
gotowania przy odpowiednim ustawieniu stopnia regulaciji.

3.6 Rozszczelnianie

Po zakonczeniu procesu gotowania garnek nalezy
rozszczelnic¢, zanim bedzie mozna otworzy¢ pokrywe
Secuquick softline.

m Nigdy nie nalezy otwiera¢ pokrywy Secuquick
softline przy uzyciu sity. Znajdujaca sie pod
cisnieniem pokrywa odpadnie bowiem z impe-
tem i gorgca zawartos¢ garnka moze wyprysnac
na zewnatrz. Istnieje ryzyko obrazen i poparzenia.

m Pecherze pary zamkniete w gotowanej potrawie
moga wyprysnac na zewnatrz podczas otwie-
rania garnka, zatem istnieje ryzyko oparzenia.

Przy rozszczelnianiu garnka przed otwarciem
pokrywy Secuquick softline nalezy nim
zawsze potrzasnac, aby pecherze pary mogty
sie wydostac i gorgca zawartos¢ garnka nie
wyprysneta na zewnatrz.

Garnek znajdujacy sie pod cisnieniem mozna
rozszczelni¢ korzystajac z jednej z nizej wymienionych
mozliwosci:

Rozszczelnianie pod zimna biezaca woda

Wytaczy¢ ptyte grzejna
Zdja¢ garnek z ptyty grzejnej i wstawi¢ do
obudowanego zlewu

Pusci¢ zimng wode na pokrywe, az garnek ulegnie
rozszczelnieniu

Potrzgsna¢ garnkiem, trzymajac za uchwyty
Woeisna¢ zotty przycisk cisnieniowy

= Jesli para nadal uchodzi, to powtérzy¢ caty proces:
ponownie schtodzi¢, potrzasnac¢, wcisnac przycisk
cisnieniowy.
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Rozszczelnianie przy uzyciu zéttego przycisku
cisnieniowego

W przypadku niektdrych potraw nie wolno rozszczelnia¢
garnka przy uzyciu z&tego przycisku cisnieniowego, patrz
Rozdziat 1 ,Zastosowanie zgodnie z przeznaczeniem i
bezpieczenstwo”.

Wytaczy¢ ptyte grzejng

Zdja¢ garnek z ptyty grzejnej i ustawi¢ na stabilnym,
rdwnym, zimnym i odpornym na dziafanie wysokiej
temperatury podfozu (nie moze to by¢ drewno ani plastik)

Rozszczelnianie metoda powolnego stygniecia

Ta metoda wymaga troche wiecej czasu, jednak jest
jeszcze bardziej energooszczedna.

Whytaczy¢ pole grzejne po uptywie ok. ¥4 czasu gotowania

= Pozostawi¢ garnek na ptycie grzejnej, aby
wykorzystac ciepfo resztkowe.

Garnek powinien stygnac tak dtugo, az ulegnie
rozszczelnieniu

Potrzasna¢ garnkiem, trzymajac za uchwyty

Otwodr wylotowy pary nalezy skierowac z dala
od siebie.

Kilkakrotnie raz za razem wcisng¢ na krotko zotty
przycisk cisnieniowy

= Pare nalezy wypuszczac impulsowo.

= WcisngC przycisk cisnieniowy do konca: para ujdzie

silnym strumieniem. Wcisnac¢ przycisk cisnieniowy
tylko czesciowo: para bedzie uchodzi¢ w mniej
gwattowny sposob.

Potrzasna¢ garnkiem, trzymajac za uchwyty

= Powtdrzy¢ czynnosé, az para przestanie uchodzic.
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3.7 Otwieranie i zdejmowanie pokrywy
Secuquick softline
Pokrywe Secuquick softline mozna otworzy¢ dopiero

wowczas, gdy garnek ulegnie rozszczelnieniu. Pokretto
musi dac sie tatwo przekrecac.

Pokrywy Secuquick softline nigdy nie wolno
otwiera¢ przy uzyciu sity. Pokrywa znajdujaca
sie pod cisnieniem, ktora otwarto przy uzyciu
sity, odpadnie z impetem i gorgca zawartosc
garnka moze wyprysnac¢ na zewnatrz. Istnieje
ryzyko obrazen i poparzenia.

Prosze upewnic sie, ze garnek ulegt rozszczelnieniu:
Potrzasnac garnkiem, trzymajac za uchwyty

Woeisnac zotty przycisk cisnieniowy

= Para nie moze sie juz wydobywac (nie stychac juz
syczenia).



= Pokretto musi da¢ sie
tatwo przekrecadé.

Otworzy¢ pokrywe Secuquick softline przy

pomocy pokretta i zdjg¢ z garnka

= Po otwarciu zotty znacznik jest w catosci
widoczny.

4. Plelegnacia l
Konserwacia

Pokrywe Secuquick softline nalezy pielegnowac i konserwowac

w nastepujacy sposob:

= Po kazdym uzyciu zdemontowac i oczyscic.

= Przed kolejnym uzyciem sprawdzi¢ prawidtowe
funkcjonowanie: zawordw i uszczelek oraz stan techniczny
mechanizmu zamykania pokrywy.

Wymienic¢ pierscien uszczelniajacy lub inne uszczelki, jesli
ulegng uszkodzeniu, stang sie tamliwe, skurcza sie lub
popekaja. Czesci te nalezy wymieniaé przynajmniej co 2 lata.

Nalezy uzywac wytacznie oryginalnych czesci zamiennych
przeznaczonych dla danego Modelu 4200.

4.1 Demontaz pokrywy Secuquick softline
Odkrecic¢ srube dzwonowa (6)

Wyja¢ pokrywe dolng (7) z pokrywy gornej (8)
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Sciagnad pierscien uszczelniajacy (9)

4.2 Czyszczenie i przechowywanie pokrywy
Secuquick softline

= Odpowiednie srodki czyszczace to Magic Stone, Magic Foam
lub neutralny ptyn do mycia naczyn.

000

=

@Y

Czesci umy¢ w zmywarce do naczyn lub recznie przy pomocy
gabki, np. Magic Sponge lub Sciereczki, np. Magic Pad,
sptukujac goraca woda. Dobrze osuszyc.

A

Pierscien uszczelniajgcy nalezy
przechowywac, chronigc go przed Swiattem
stonecznym i ktadac luzem na pokrywie
Secuquick softline. Pierscien zatozy¢ z
powrotem dopiero przed kolejnym uzyciem.

4.3 Montaz pokrywy Secuquick softline

Podczas montazu nalezy wykonac opisane czynnosci kontrolne.
Maja one istotne znaczenie dla prawidtowego i niezawodnego
funkcjonowania.

Kontrola zaworéw i uszczelek
Sprawdzi¢ zawor cisnieniowy roboczy

= Zawor musi dac sie fatwo wcisna¢ palcem na ok. 3-4 mm do
Srodka.

= Zawor musi tatwo powrdci¢ do poprzedniego potozenia, bez
zacinania.
Jesli zawdr cisnieniowy roboczy nie dziata w prawidtowy

sposdb, to pokrywy Secuquick softline nie wolno juz uzywac.
Nalezy skontaktowac sie z placéwka serwisowa firmy AMC.

[

Sprawdzi¢ przycisk cisnieniowy

= Otwory w czesci gumowej musza by¢ czyste.

= Metalowy sztyft musi by¢ na swoim migjscu.




Sprawdzi¢ zawor bezpieczenstwa 2

= Pierscien o-ring nie moze by¢ uszkodzony.
= Pierscien o-ring musi leze¢ w rowku (na samym dole).

= Stalowa kulka nie moze byc¢ zaklejona. Wciskajac kulke
palcem nalezy sprawdzi¢, czy swobodnie sie porusza i
powraca do pierwotnego potozenia.

Sprawdzi¢ zawor bezpieczenstwa 3

= Kapturek uszczelniajgcy musi by¢ natozony i czysty.

= Wociskajgc palcem niebieska kulke (pod kapturkiem
uszczelniajgcym) nalezy sprawdzic, czy nie jest zaklejona,

swobodnie sie porusza i powraca do pierwotnego potozenia.

= Sprawdzi¢, czy zawor w pokrywie jest czysty i daje sie
swobodnie poruszac.

Sprawdzi¢ pierscien o-ring umieszczony pod czujnikiem

Visiotherm S

= Pierscien o-ring nie moze by¢ uszkodzony i musi leze¢ w
catosci w rowku u dotu.

Montaz
Zatozy¢ pierscien uszczelniajacy

= Zwrdci¢ uwage na wiasciwe potozenie montazowe: falista linia
musi znajdowac sie na dole.

Docisnag¢ palcami na catym obwodzie
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Zatozy¢ dolng pokrywe

Przykreci¢ i mocno dokrecic¢ Srube dzwonowa

Kontrola mechanizmu zamykania pokrywy

Sprawdzi¢ blokade, w tym celu pokrywe nalezy potozy¢ w
taki sposdb, aby czujnik Visiotherm S byt skierowany ku
gorze.

= Pokretto musi sie dac tatwo przekrecad.
W stanie zamknietym:
= rygiel zabezpieczajacy nie moze by¢ wygiety na zewnatrz.

= oba bolce musza by¢ przytrzymywane w catosci.

Jesli zamkniecie pokrywy nie dziata w prawi-
dtowy sposdb, to pokrywy Secuquick softline
nie wolno juz uzywac. Nalezy skontaktowac
sie z placowka serwisowag firmy AMC.

A

4.4 Wymiana uszczelek

= Uszczelki nalezy wymienia¢ wytacznie samymi rekoma lub
przy pomocy tepych narzedzi.

= Uszczelki i pierscien uszczelniajgcy mozna zakupi¢ w firmie
AMC w postaci pakietu. Adresy kontaktowe patrz na odwrocie.

= Nalezy uzywac wytacznie oryginalnych czesci zamiennych
firmy AMC przeznaczonych dla Modelu 4200.

Podktadka uszczelniajgca zaworu cisnieniowego roboczego

Osadzi¢ podktadke uszczelniajgcg w otworze

= Zwrdci¢ uwage na wiasciwe potozenie montazowe: matg
Srednica ku dofowi.

0

0




Zawor redukceyjny cisnienia
Osadzi¢ uszczelke w otworze

= Plaska strona gumowej uszczelki musi znajdowac sie po
spodniej stronie dolnej pokrywy.

= Wyztobienie w gumowej czesci musi by¢ prawidtowo
osadzone w otworze ptyty pokrywy.

Nie wolno pomyli¢ otwordéw przeznaczonych dlia
podktadki uszczelniajgcej i zaworu redukcyjnego.

Pierscien o-ring na zaworze bezpieczenstwa 2

Nasuna¢ pierscien o-ring w taki sposéb, aby osiadt w rowku (na
samym dole)

= Nie nalezy przy tym wyciagac¢ korpusu zaworu z pokrywy dolnej.

Kapturek uszczelniajgcy na zaworze bezpieczenstwa 3

Nasuna¢ w catosci kapturek uszczelniajacy

Pierscienia o-ring zaworu bezpieczenstwa 2 nie
nalezy zaktadac¢ na zawor bezpieczenstwa 3.

=1

Pierscien o-ring pod czujnikiem Visiotherm S
Ostroznie przeciggna¢ pierscien o-ring przez gwint

= Pierscien o-ring musi leze¢ w catosci w rowku na dole.
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5. Cozrobic, gdy:

Pokrywa Secuqick softline nie daje sie
zamkna¢ ...

Pokretto nie daje sie przekreci¢ do pozycji ,zamkniety’.

Podczas przekrecania pokretta docisnac¢ pokrywe Secuquick
softline ku dofowi

Sprawdzi¢, czy

= pokretto daje sie tatwo przekrecac po zdjeciu pokrywy
Secuquick softline z garnka. Jesli nie, to nalezy naprawi¢
zamkniecie pokrywy w sposob opisany ponizej.

= pierscien uszczelniajacy zostat prawidtowo zatozony.
= zastosowano odpowiednio dobrany garnek.

= brzeg garnka jest czysty, rowny i nie posiada uszkodzen.

Pokretfo (gdy pokrywa Secuquick softline nie znajduje sig jeszcze
na garnku) nie daje sie przekrecic z pozycji ,otwarty” do pozycji
LZamkniety” lub ciezko chodzi.

Sprawdzi¢, czy

= pokrywa Secuquick softline zostata prawidtowo zmontowana
(Sruba dzwonowa jest mocno dociagnieta).

= zamkniecie pokrywy nie jest zabrudzone albo czy nie utkwito
w nim jakies ciato obce i w razie potrzeby oczyscic.

Poruszy¢ pokrettem kilka razy w jedna i w druga strone

Pokrywa Secugqick softline nie daje si¢ otworzy¢ ...

Pokrettfo nie daje sie przekreci¢ do pozycji ,otwarty’. Przekreca
sie troche, a nastepnie blokuje.

Garnek prawdopodobnie nie ulegt catkowitemu rozszczelnieniu.
Rozszczelni¢ garnek

Nalezy pamietac¢ o srodkach ostroznosci.

Po rozszczelnieniu garnka:

Powrdcié pokrettem catkowicie do pozycji ,zamkniety” i ponowié
probe

Podczas przekrecania pokretta docisnac¢ pokrywe Secuquick
softline ku dofowi

W garnku nie ma cisnienia lub jest ono za niskie ...

Wskaznik temperatury na czujniku Visiotherm S nie dochodzi do
pierwszego przedziatu Soft wzgl. pierwszego przedziatu Turbo.

Sprawdzi¢, czy

= wybrano plyte grzejng o odpowiedniej Srednicy
= ustawiono kuchenke na najwyzszym stopniu

= dodano dostatecznie duzo wody

= pokrywa Secuquick softline zostata catkowicie zamknigta
(pokretto przekrecono zgodnie z ruchem wskazéwek zegara
az do oporu, zotty znacznik na pokretle jest catkowicie
niewidoczny).

Jesli spod pokrywy ciggle wydobywa sie para:



Sprawdzi¢, czy
pierscien uszczelniajgcy zostat prawidtowo zatozony.
Sruba dzwonowa jest mocno dociggnieta.

wszystkie uszczelki sg na swoim miejscu, nie posiadaja
uszkodzen i sg prawidtowo osadzone.

Ze szczeliny pomiedzy pokrywami nagle
zaczyna wydobywac sie para ...

Garnek ulegt przegrzaniu, a zawor cisnieniowy roboczy nie
zadziatat.

Zadziatat zawdr bezpieczeristwa.

Pokrywa Secuquick softline nie nadaje sie juz do uzytku.

Skontaktowac sie z placowka serwisowag firmy AMC.

0. /Nak zgod-
NOSCI | kontroll

Pokrywa Secuquick softline spetnia wymagania bezpieczenstwa
okreslone w europejskiej dyrektywie w sprawie urzadzen
cisnieniowych nr 97/23/WE. Pokrywa Secuquick softline
zostata przebadana pod katem bezpieczenstwa przez TUV
(Stowarzyszenie Nadzoru Technicznego) wraz z garnkami
posiadajgcymi stosowne dopuszczenia.

= ®
TUVRheinland

=]

@

gepriifte
Sicherheit www.tuv.com
ID 1111208513

/. Serwis AMC,
CZEeSCl zamienne

Dewiza serwisu AMC jest ciggte dazenie do tego, by mdc
sprostac¢ wszystkim zyczeniom i potrzebom naszych klientéw!
Jesli wiec majg Panstwo dodatkowe pytania lub sugestie, to
prosze skontaktowac sie z namil Chetnie Paristwu pomozemy!
Adresy kontaktowe znajdg Panstwo na odwrocie.

7.1 Czesci zamienne

Niezbedne sg nastepujace dane (wyttoczone posrodku dolnej
pokrywy):

model

Srednica

AMC Secuquick
4200 020
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