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Zanim zaczniesz uzywac¢ Audiotherm, przeczytaj uwaznie te instrukcje obstugi.
Instrukcje nalezy starannie przechowywacé, aby mogta zostaé przekazana kazdemu
kolejnemu uzytkownikowi.

/naczenie uzytych symbpol

Informacije istotne z punktu

widzenia bezpieczenstwa. Przydatne wskazowki dot.
Nieprzestrzeganie ich moze uzytkowania.

prowadzi¢ do obrazen ciata lub

strat materialnych.

urzadzenia. srodowiska, ekologii i ekonomii
uzytkowania.

x Zty stan i nieprawidiowa obstuga ” Wskazowki dotyczgce ochrony

Dobry stan i prawidiowa obstuga D Cyfry w tekscie odnosza sie
V urzadzenia. do numeraciji ilustracji. Numeracja
ilustracji zaczyna sie od cyfry 1 w

kazdym rozdziale.

- Kolejne dziatania zostatly
zaznaczone strzatka.

W niniejszej instrukcji Audiotherm Plus jest okreslany krotko jako Audiotherm.

Zakres obowigzywania

Niniejsza instrukcja obstugi dotyczy modelu AMC Audiotherm Plus (wraz z uchwytem), typ
10040143A8400, typ baterii CR2032.

Audiotherm Plus musi by¢ wyposazony w oprogramowanie w wersji 500 lub wyzszej
(patrz: strona 31 “Co zrobic, jesli...”).

Wszystkie dane na ilustracjach prezentujacych wyswietlacz
sg przyktadowe, np. czas gotowania 20 minut.
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1. Uzytkowanie zgodnie z
orzeznaczeniem | zasady
bezpieczenstwa

Audiotherm stuzy do monitorowania i kontrolowania procesu gotowania. Audiotherm moze by¢
uzywany wytacznie do tego celu. Nieprawidtowe uzytkowanie moze spowodowac zagrozenia. Zasady
zamieszczone w niniejszym rozdziale musza byc¢ przestrzegane. Ponadto, zaleznie od zastosowania,

nalezy przestrzegac¢ zasad zamieszczonych w instrukciji obstugi "Visiothermu", "pokrywy szybkowaro-

wej Secuquick softline", "pokrywy EasyQuick" i/lub "Navigenio".

Odpowiednie garnki i akcesoria
= Pokrywka AMC z Visiothermem
= Pokrywa Secuquick softline z Visiothermem S
= Pokrywa EasyQuick z Visiothermem E

= Navigenio

m Unikanie uszkodzen i nieprawidtowego uzywania
= Nie wolno uzywac¢ Audiothermu w piekarniku i naraza¢ go na dziatanie
temperatury powyzej 70°C.
= Nie wolno my¢ Audiothermu w zmywarce.

m Nadzér

= Proces gotowania powinien przebiegac¢ pod
nadzorem. W przypadku uzycia Audiothermu w celu
akustycznego nadzorowania gotowania, nalezy
znajdowac sie w zasiegu emitowanego dzwieku.

= Brak nadzoru i kontroli gotowania moze prowadzi¢ do
powstania nadmiernej temperatury w garnku. Potrawy
moga sie spali¢, garnek moze ulec uszkodzeniu lub
zniszczeniu. Ryzyko wypadku lub pozaru.

= Dzieci w wieku powyzej 8 lat lub osoby o ograniczonych zdolnosciach
psycho-fizycznych i sensorycznych oraz osoby nieposiadajgce odpowiedniego
doswiadczenia i wiedzy moga korzystac¢ z urzgdzenia wytgcznie pod nadzorem
lub jesli zostaty poinformowane o zasadach bezpiecznego obstugiwania
urzgdzenia i zrozumiaty wynikajace z tego zagrozenia. Dotyczy to takze
akustycznego nadzoru gotowania przez osoby niedowidzace (patrz strona 8).

Pielegnacja i konserwacja

= Audiotherm wymaga regularnej pielegnaciji i konserwaciji, aby zapewnic¢ jego prawidtowe
funkcjonowanie i bezpieczenstwo.

= Pozostatosci po rozlanych bateriach nalezy usunac¢ (uzywajac rekawic ochronnych).



m Usuwanie i recykling

Nie nalezy wyrzuca¢ Audiothermu razem z odpadami
gospodarczymi, poniewaz materiaty, z ktérych zostat
wyprodukowany, moga by¢ poddane recyklingowi. W razie
koniecznosci nalezy usuna¢ go zgodnie z lokalnymi przepisami
(przekaza¢ do punktu zbidrki odpaddw elektrycznych

przeznaczonych do recyklingu). I

2. Two] Audiotherm

2
=
4
8
9
2
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Konstrukcja

Audiotherm

Wskazdwka

Wyswietlacz

Prawy przycisk (wtgcza Audiotherm i/lub podnosi wartos¢ ustawien)
Lewy przycisk (wytacza Audiotherm i/lub redukuje wartos¢ ustawien)
Okienko optyczne

Komora baterii

Pokrywa komory baterii

Bateria

©O© 00N O wWwN =

Uchwyt do Audiothermu (brak ilustraciji)

Pokrywa komory baterii w szarym kolorze swiadczy o tym, ze jest to
Audiotherm Plus.
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Symbol “marchew”

Symbol "kotlet"

Symbol “para”

Symbol "redukcja"

Symbol “podwyzszenie” lub Symbol “opdzniony start”

Symbol szybkiego gotowania Soft lub Turbo

Symbol “czas gotowania” lub “opdzniony start”, np. 30 minut

Program “P”

Funkcja utrzymania potrawy w temp. 60°C lub podgrzania potrawy

do temp. 60°C

Symbol “uruchomienie” - ruchomy okrag

Symbol “uruchomienie” - nieruchomy okrag (na krotko zatrzymuije sie w
tej pozycji podczas uruchamiania)

Symbol “potgczenie radiowe aktywne” (we wspdtpracy z Navigenio)
Symbol “wymiana baterii” (konieczna wymiana baterii wkrétce po pojawieniu
sie tego symbolu)

Przedstawione zostaty wszystkie wazne wskazowki uzytkowe.




2.2

Funkcje

Audiotherm w potgczeniu z Visiothermem na pokrywce AMC, Visiothermem S na
pokrywie szybkowarowej Secuquick softline lub Visiothermem E na pokrywie Easy-
Quick, zapewnia pomoc w kontrolowaniu procesu gotowania.

Akustyczna kontrola temperatury
Audiotherm emituje dzwiek i sygnalizuje w ten sposdb, ze

= Osiggnieta zostata wymagana temperatura

= 0siggnieta zostata zbyt wysoka lub zbyt niska temperatura i konieczne jest
odpowiednie dostosowanie ustawien

Akustyczna kontrola czasu gotowania
Audiotherm emituje dzwiek i sygnalizuje w ten sposdb, ze uptynat ustawiony czas
gotowania.

Kontrola catego procesu gotowania w przypadku wykorzystania Navigenio w
charakterze ptyty grzejnej

Audiotherm automatycznie reguluje ilos¢ energii przekazywanej przez Navigenio,
zgodnie z danymi z Visiothermu, Visiothermu S (Secuquick softline) lub Visiothermu E
(EasyQuick). W tym celu Navigenio nawigzuje potaczenie radiowe z Audiothermem.
Jesli zostaje ustawiony okreslony czas gotowania, to po uptywie tego czasu Navigenio
automatycznie przefacza sie na funkcje utrzymania potrawy w temp. 60°C. Przebieg
procesu gotowania jest taki sam, jak opisano w instrukcjach obstugi: "Visiotherm",
"Secuquick softline" oraz "EasyQuick", a takze w ksigzce kucharskiej AMC lub w sekcji
dot. przepiséw.

Funkcja minutnika we wspotpracy z Navigenio w charakterze pokrywy grzejnej

(z powierzchnia grzejna skierowang ku dotowi)

Audiotherm automatycznie wytgcza Navigenio po uptywie ustawionego na Audiothermie
czasu gotowania. Wymagany Audiotherm A8200, A8300 lub A8400 i Navigenio C8100.

Sygnaly akustyczne Audiothermu

Za pomoca sygnatow akustycznych Audiotherm sygnalizuje, ze zostaty osiggniete
ustawione wartosci temperatury i ze w zwigzku z tym wymagane jest dziatanie
uzytkownika.



3. Pierwsze uruchomienie Audiothermu

W chwili dostawy bateria znajduje sie w
Audiothermie. [Ei

- Aktywacja: przesun pokrywe komory baterii na
pozycje “I”. A

- Na wyswietlaczu na krotko pojawi sie cyfra
(wersja oprogramowania), nastepnie przez
kolejne 3 sekundy beda wyswietlane wszystkie
symbole, a potem wyswietlacz wygasnie.

= Ruchomy okrag symbolu “uruchomienie”
oznacza, ze Audiotherm jest wigczony i jest
gotowy do uzycia. El

- Wytgczanie: na 1 sekunde nacisnij rownoczesnie
prawy i lewy przycisk
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4., Audiotherm dla osob niedowidzgcych

W trybie dla osdb niedowidzacych korzystanie z Audiothermu jest uproszczone dzieki dodatkowym
sygnatom dzwiekowym. Uzytkowanie i obstuga sg takie same jak w trybie “normalnym”.

Ustawianie trybu dla oséb niedowidzacych

= Przesun pokrywe komory baterii na spodzie
urzadzenia z pozycji “I” na pozycje “0”. K

- Nastepnie niezwtocznie nacisnij jeden raz
prawy lub lewy przycisk. B

= Przesun pokrywe komory baterii z powrotem
na pozycje “I”. E

= Po pojawieniu sie wskazan na wyswietlaczu,
niezwtocznie nacisnij jednoczesnie prawy i
lewy przycisk, az ustyszysz jeden dtugi i dwa
krétkie sygnaty. I

—




Tryb dla osdb niedowidzgcych mozna wytaczy¢, powtarzajgc wcezesniej opisane kroki.

Sygnaly dzwiekowe podczas wigczania i wytgczania Audiothermu
= Wigczanie: pojedynczy
= Wytgczanie: dwukrotny szybki

Sygnaty dzwiekowe potwierdzajace prawidiowy wybodr strefy

= Strefy Smazenie/Soft oraz odwrdécenie smazonego

produktu na druga strone: pojedynczy wyrazny/dobitny
= Strefy Warzywa/Turbo: dwukrotne wyrazne/dobitne
= Strefa Gotowanie na parze/60°C: dwa krotkie wyrazne/dobitne

= Zmiana i/lub opuszczanie stref podczas ustawiania
Audiothermu (aktywne tylko podczas naktadania Audiothermu):  pojedynczy, dtugi
(okoto 1 sekundy)

Sygnaty dzwiekowe zwracajgce uwage na potrzebe zmniejszenia lub zwiekszenia poziomu
doptywu energii grzejnej:

= Zmnigjsz: dwukrotny krotki,
powtarzajacy sie

= Zwieksz: dwukrotny dtugi,
powtarzajacy sie

= Koniec: pie¢ pojedynczych sygnatow

5. Ogolne wskazowki dotyczace
Uzywania Audiothermu

Niniejsze wskazowki dotyczg wszystkich mozliwych zastosowan.

Wiaczanie bez kontroli czasu gotowania
= Naciénij jeden raz prawy lub lewy przycisk. [Ei

= Pojawi sie ruchomy okragg symbolu
“uruchomienie”. H




Wiaczanie i ustawianie czasu w celu kontroli
czasu gotowania

~ Nacisnij dwa razy prawy lub lewy przycisk
= Wyswietli sie krétki (10 minut) B lub diugi (9

godzin i 59 minut) B czas gotowania.

- Zaakceptuj wstepnie ustawiony czas
gotowania lub nacisnij prawy lub lewy
przycisk, aby zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas
gotowania. B

= Nastepnie na wyswietlaczu pojawi sie “0:00”
oraz symbol “+”. Mozna wowczas ustawic

opdzniony start w przypadku gotowania z
wykorzystaniem Navigenio do
kontrolowanego gotowania, wiecej informacji mozna znalez¢ w rozdziale 9.4 na stronie 28.
Nie ma to natomiast znaczenia dla wszystkich innych zastosowan; wyswietlenia znikng po
kilku sekundach.

= Ustawiony czas gotowania jest wyswietlany na wyswietlaczu, np. 50 minut.
Widoczny ruchomy okrag symbolu “uruchomienie”.

n = Czas gotowania to czas po rozgrzaniu, tj. po osiggnieciu ustawionej temperatury.
= Nacisniecie i przytrzymanie przycisku powoduje szybka zmiane ustawienia czasu
gotowania.

= Funkcje kontroli czasu gotowania mozna uaktywnic takze pézniej, podczas procesu
rozgrzewania, poprzez nacisniecie prawego lub lewego przycisku.

= Ustawienie funkcji “P” znajduje sie miedzy “9:59” i “0.01”. Informacje na temat
zastosowania tej funkcji znajduja sie w rozdziale 7.

= Jesli po wtgczeniu Audiothermu nie nastgpi jego uruchomienie, Audiotherm wytgczy sie
po 2 minutach.

Naktadanie Audiothermu na Visiotherm, Visiotherm S
i Visiotherm E

- Naktadaj ukosnie, zaczynajac od brzegu przedniej czesci
Visiothermu i obnizajac w kierunku brzegu tylnej czesci
Visiothermu, az Audiotherm zaskoczy.

Okienko wyswietlacza Visiothermu, Visiothermu S oraz Visiothermu E powinno

ﬂ by¢ zawsze czyste i suche. Zabrudzenia lub warstwa wody moga skutkowac
btednymi pomiarami i tym samym prowadzi¢ do nieprawidtowosci w
funkcjonowaniu Audiothermu.
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Uruchamianie Audiothermu

Po wprowadzeniu ustawien i natozeniu Audiothermu
na Visiotherm, Visiotherm S lub Visiotherm E:

- obracaj Audiotherm ... &1

= Nieruchomy okrag symbolu “uruchomienie”
pojawi sie na krétko i zniknie. [

= ... do momentu, az na wyswietlaczu zacznie
miga¢ wybrany symbol (np. “kotlet”).

= Wskazdéwka jest wowczas skierowana na
odpowiednie powigzane okno.

= Moze sie zdarzy¢, ze Audiotherm bedzie trzeba obrdcic¢ kilka razy, zanim sie uruchomi.
ﬂ Nie wahaj sie, obracaj ze stata predkoscia. Audiotherm mozna obracac takze w
przeciwnym kierunku, jesli wskazéwka Audiothermu przesunieta zostanie za wybrang
pozycje.
= Po uptywie 15 sekund od uruchomienia Audiotherm nie powinien by¢ juz obracany.
Jakikolwiek ruch moze przerwac ustawiong funkcje. W razie potrzeby wtgcz ponownie
Audiotherm i/lub uruchom.

Wytaczanie sygnatu akustycznego
= Nacisgnij prawy lub lewy przycisk. [

= Przytrzymaj Audiotherm tak, aby nie przesunat sie
podczas naciskania przycisku. Mogtoby to spowodowac
przerwanie ustawionej funkcji.

ﬂ Sygnat akustyczny wytgczy sie samoistnie po uptywie 1 minuty.

Zdejmowanie i wylaczanie Audiothermu
- Podnie$ Audiotherm od tytu i zdejmij go. [B

= Wytgcz: nacisnij prawy i lewy przycisk
jednoczesnie. [

Audiotherm wytaczy sie samoistnie po uptywie 2 minut od zdjecia go z
Visiothermu.
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Audiotherm z Visiothermem —
manualna obstuga

= Nalezy przestrzegac zasad podanych w instrukcji obstugi uzywanego
garnka oraz Visiothermu.

= Wytgcznie w przypadku uzycia Audiothermu w potaczeniu z Navigenio w
trybie automatycznym “A”, kontrola temperatury i zwigzane z tym dziatania
odbywajg sie w sposob automatyczny (patrz rozdziat 9).

Kontrola temperatury podczas smazenia bez dodatku tluszczu

- Postaw pusty garnek na kuchenke.

= Przykryj garnek pokrywka z Visiothermem
lub Visiothermem E. Wtgcz Audiotherm.

= Natéz i uruchom Audiotherm: obracaj, az
pojawi sie symbol “kotlet”; wskazéwka
skierowana na okienko strefy smazenia. [l

= Symbol “kotlet” miga. B

- Ustaw najwyzszy stopien energii grzejnej.

- Rozpoczyna sie nagrzewanie, czerwony
wskaznik przesuwa sie w kierunku okienka
strefy smazenia. EF

- Obserwuj Audiotherm i czekaj na
podwajny, powtarzajgcy sie sygnat
dzwigkowy.

Po osiagnieciu strefy smazenia (czerwony

wskaznik w okienku strefy smazenia):

= Stychac sygnat dzwiekowy ‘)) miga symbol
"redukcja”.

= Symbol “kotlet” jest nieruchomy. Bl

- Ustaw niski stopien energii grzejnej,
wytacz sygnat dzwigkowy.

Podsmazanie bez pokrywki:
- Zdejmij pokrywke i podsmazaj mieso z
obu stron w otwartym garnku.

Podsmazanie z pokrywka:
= Zdejmij pokrywke, umies¢ mieso w garnku i zamknij garnek pokrywka.
- Ponownie uruchom Audiotherm: wskazdwka skierowana na okienko strefy smazenia.



Po osiagnieciu temperatury 90°C (czerwony
wskaznik w punkcie 90°C): &

= Stychac sygnat dzwiekowy ‘))
= Odwrd¢ mieso na drugg strone i ustaw odpowiedni
stopien energii grzejnej.

= W przypadku duzych lub wigkszej ilosci kawatkdow miesa,
ustaw nanizszy stopien energii grzejnej.

= Wylacz doptyw energii grzejnej w przypadku matej ilosci kawatkéw migsa (np. 1 lub 2 kawatki).
= Zamknij garnek pokrywka i smaz do osiggniecia oczekiwanego efektu.

= W przypadku wigkszych kawatkdow miesa lub potraw miesnych, ktére po podsmazeniu
maja by¢ poddane dalszej obrébce termicznej, Audiotherm mozna wykorzystac¢ do
kontroli temperatury oraz czasu, patrz kolejny rozdziat.

= Visiotherm jest bardzo czuty i reaguje bardzo szybko,
dlatego wskaznik temperatury moze cofnac sie przed
okienko strefy smazenia.
W przypadku podsmazania Audiotherm wyemituje
pojedynczy sygnat dzwiekowy ))po osianieciu okienka
strefy smazenia. Wytacz go poprzez nacisniecie jednego
z przyciskow, nie ma potrzeby zmniejszania stopnia doptywu energii grzejne;.

Kontrola temperatury i czasu gotowania podczas gotowania bez
dodatku wody

Wytgcznie w przypadku uzycia Audiothermu w potgczeniu z Navigenio w
trybie automatycznym “A’, kontrola i jej obstuga odbywa sie w sposob
automatyczny (patrz rozdziat 9).

- Umies¢ w garnku ociekajgce woda warzywa i postaw garnek na kuchenke.

= Przykryj garnek pokrywka z Visiothermem.

- Wigcz Audiotherm i ustaw czas gotowania.

= Natdz i uruchom Audiotherm: obracaj, az
pojawi sie symbol “marchew”; wskazdéwka
skierowana na okienko strefy gotowania
warzyw. K

= Symbol "marchew" miga. B

= Ustaw najwyzszy stopien energii grzejnej.

= Rozpoczyna sie rogrzewanie, czerwony
wskaznik przesuwa sie w kierunku okienka
strefy gotowania warzyw. El

- Obserwuj Audiotherm i czekaj na
podwajny, powtarzajacy sie sygnat
dzwiekowy.
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Po osiagnieciu strefy gotowania warzyw
(czerwony wskaznik w okienku strefy
gotowania warzyw). &

= Stychac sygnat dzwiekowy ‘)) ,
miga symbol "redukcja”.

= Symbol “marchew” jest nieruchomy.

= Czas gotowania, jesli zostat wprowadzony,
zaczyna uptywac.

- Ustaw niski stopien energii grzejnej, wytacz sygnat dzwiekowy.

Kontrola temperatury i dostosowywanie

stopnia energii grzejnej

= Jedli styszysz sygnat dzwiekowy ‘))I na
wyswietlaczu miga symbol “redukcja”
oznacza to, ze temperatura jest zbyt

wysoka (czerwony wskaznik w okienku
“Stop”). @

= Zmniejsz stopien energii grzejnej (lub
catkowicie wytgcz doptyw enegii grzejnej),
wytgcz sygnat dzwigkowy.

= Jesli styszysz sygnat dzwiekowy ‘))I na

wyswietlaczu miga symbol “podwyzszenie”
oznacza to, ze temperatura jest zbyt niska
(czerwony wskaznik ponizej okienka strefy
gotowania warzyw). 1 El

- Zwieksz stopien energii grzejnej, wytacz sygnat dzwiekowy.

= W przypadku kuchenek o wysokiej mocy (np. gazowych lub indukcyjnych), sygnat
n dzwiekowy oznaczajgcy koniecznosc¢ redukcji stopnia energii grzejnej, moze zabrzmiec
na krotko przed osiagnieciem okienka “Stop” tak, aby pozostato wystarczajgco duzo
czasu na dotarcie do kuchenki.

= W przypadku kuchenek gazowych lub indukcyjnych moze sie zdarzy¢, ze po
zredukowaniu stopnia energii grzejnej wskaznik temperatury na krotki czas spadnie do
temperatury ponizej 80°C, a nastepnie zacznie wzrastac. W takim przypadku
Audiotherm nie emituje zadnego sygnatu dzwiekowego i nie ma potrzeby ustawiania
wyzszego stopnia energii grzejnej.

Po uptywie czasu (jesli czas zostat
wprowadzony):

= Stychac pojedynczy, powtarzajacy sie
sygnat dzwiekowy ))

= Na wyswietlaczu miga symbol “0:00”. [

- Wytacz kuchenke.

= Wytgcz sygnat dzwiekowy, zdejmij i wytacz
Audiotherm.
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6.3 Podgrzewanie do 60°C

Funkcja podgrzewania do 60°C jest wyjgtkowo delikatna i tatwa w przypadku uzycia Navigenio w trybie
automatycznym "A" (dotyczy to zwtaszcza gotowania metoda sous vide); wiecej informacji w rodziale 9.3
na stronie 26. Funkcja ta moze by¢ uzywana takze w przypadku gotowania w trybie z obstuga manualna,
na wszystkich rodzajach kuchenek, ktére w takim przypadku powinny zawsze by¢ ustawione na niski
stopien energii grzejnej.

ﬂ = Z funkcji "podgrzewanie do 60°C" mozna skorzysta¢ wytgcznie w przypadku
zastosowania Visiothermu, nie Visiothermu E oraz nie Visiothermu S.

= Czas gotowania wymagany do réwnomiernego podgrzania potraw zalezy od
rodzaju i ilosci zywnosci do podgrzania. Zalecenia mozna znalez¢ w sekcji z
przepisami.

m = Upewnij sie, ze w garnku znajduje sie wystarczajgca iloS¢ ptynu wiacznie
z ptynem, ktory powstanie podczas podgrzewania. Zbyt sucha zywnosc¢
nie nadaje sie do pogrzewania.
= W przypadku dan z ziemniakdw, makarondw lub ryzu na dnie garnka
musi znajdowac sie odpowiednia ilos¢ ptynu.

- Umies¢ w garnku jedzenie, ktére ma byc¢
podgrzane i postaw garnek na kuchence.

= Zamknij garnek pokrywka z Visiothermem.
= Wiacz Audiotherm i wprowadz zadany czas.

= Natéz i uruchom Audiotherm: obracaj, az
pojawi sie symbol “60°C”, wskazdwka
skierowana na cyfre “60” na skali. [Ei

- 60°C oraz czas gotowania migaja na
przemian na wyswietlaczu. B

- Ustaw niski stopien enegii grzejnej.

= Rozpoczyna sie podgrzewanie, czerwony
wskaznik przesuwa sie w kierunku cyfry “60”
na skali. El

= Obserwuj Audiotherm i czekaj na podwajny
powtarzajacy sie sygnat dzwiekowy.

Po osiagnieciu temperatury podgrzewania

(czerwony wskaznik na 60°C): 1

= Stychac¢ sygnat dzwiekowy ‘)) miga symbol
“redukcja”.

= Czerwony wskaznik jest stabilny w pozycji

“60°C” na skali.
= Czas gotowania, jesli zostat wprowadzony, zaczyna uptywac.
- Wytacz kuchenke, wytacz sygnat dzwiekowy.
15
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Kontrola temperatury i dostosowywanie
stopnia energii grzejnej:

= Jedli styszsz sygnat dzwiekowy ‘)) i na
wyswietlaczu miga symbol “podwyzszenie”
oznacza to, ze temperatura jest zbyt niska
(czerwony wskaznik ponizej “60”). &

- Ustaw wyzszy stopien energii grzejnej,
wytgcz sygnat dzwiekowy.

Po uptywie czasu gotowania:

= Stychac pojedynczy, powtarzajacy sie
sygnat dzwiekowy ))

= Na wyswietlaczu naprzemiennie migaja
“0:00” oraz “60°C”. H

= Danie jest gotowe do podania.
- Wytacz kuchenke.

- Wytgcz sygnat dzwiekowy, zdejmij i wytacz
Audiotherm.




/. Audiotherm z Visiothermem S
(Secuguick softline) — manualna

A

obstuga

softline".

= Nalezy przestrzegac¢ zasad podanych w instrukcji obstugi "AMC Secuquick

= Wytacznie w przypadku uzycia Audiothermu w potgczeniu z Navigenio w

trybie automatycznym “A”, kontrola temperatury i zwigzane z tym
dziatania odbywajg sie w sposob automatyczny (patrz rozdziat 9).

- Przygotuj garnek, zamknij go za pomoca pokrywy szybkowarowej Secuquick
softline, zamknij pokrywe szybkowarowg Secuqucik softline i postaw garnek

na kuchence.

Kontrola temperatury i czasu
gotowania

- Wigcz Audiotherm i wprowadz zgdany
czas gotowania.

- Natoéz i uruchom Audiotherm: obracaj go,
az pojawi sie syblol "Soft" lub "Turbo",
wskazowka skierowana na okienko
“Soft” lub “Turbo”, zaleznie od wybranej
metody gotowania - "szybkie gotowanie

Soft" lub "szybkie gotowanie Turbo". i
= Miga symbol "Soft" lub "Turbo". E
- Ustaw najwyzszy stopien energii grzejne;.

= Rozpoczyna sie nagrzewanie, czerwony
wskaznik przesuwa sie do okienka “Soft” lub
“Turbo”.

- Obserwuj Audiotherm i czekaj na podwaojny

powtarzajgcy sie sygnat dzwiekowy.

Po osiagnieciu wymaganej

temperatury (czerwony wskaznik w

pierwszym okienku “Soft” lub w

pierwszym okienku “Turbo”): B

= Stychac sygnat dzwiekowy ‘)) miga
symbol "redukcja”. I

= Czerwony wskaznik jest stabilny w

LT L)

okienku "Soft" lub "Turbo".

= Czas gotowania, jesli zostat
wprowadzony, zaczyna uptywac.

- Ustaw niski stopien energii grzejnej, wytacz sygnat dzwiekowy.

17
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Kontrola temperatury i dostosowywanie

stopnia energii grzejnej:

= Jesli styszysz sygnat dzwiekowy ‘))I na
wyswietlaczu miga symbol “redukcja”
oznacza to, ze temperatura jest zbyt
wysoka (czerwony wskaznik w drugim
okienku “Soft” lub w drugim okienku

“Turbo”). H A
= Zredukuj stopien energii grzejnej (lub
catkowicie wytgcz kuchenke lub na

krotko zdejmij garnek z kuchenki),

wytgcz sygnat dzwiekowy.

Jesli styszysz sygnat dzwiekowy ‘))I na
wyswietlaczu miga symbol “zwiekszenie”
oznacza to, ze temperatura jest zbyt niska
(czerwony wskaznik w pierwszym okienku
“Soft” lub w pierwszym okienku “Turbo”).

B
= Ustaw wyzszy lub najwyzszy stopien
energii grzejnej, wytacz sygnat dzwiekowy.

Jesli temperatura staje sie zbyt niska dla danego
sposobu gotowania i czerwony wskaznik przesuwa
sie w lewo ponizej pierwszego okienka “Soft” Bl lub
pierwszego okienka “Turbo” Hll, ustaw wyzszy lub
najwyzszy stopien energii grzejnej tak, aby czerwony
wskaznik ponownie osiggnat odpowiednie pierwsze
okienko.

Po uptywie czasu gotowania (jesli czas
zostat wprowadzony):

= Stychac pojedynczy powtarzajgcy sie sygnat
dzwiekowy )) .

= Na wys$wietlaczu miga symbol “0:00”. k&l
- Wytacz kuchenke.

< Wytgcz sygnat dzwiekowy, zdejmij i wytacz
Audiotherm.

Podczas gotowania nalezy od czasu do czasu sprawdzi¢, czy Audiotherm jest prawidtowo

soft

ustawiony oraz czy zostat ustawiony na zgdana metode szybkiego gotowania Soft lub

Turbo. W razie watpliwosci nalezy wytaczy¢ Audiotherm, ponownie ustawi¢ i uruchomic.




Ustawianie funkciji “P”

= To funkcja odpowiednia do wyjgtkowo
energooszczednego przygotowywania potraw,
ktore wymagaja krotkiego szybkiego czasu
gotowania i rozszczelniania garnka poprzez
powolne schtadzanie w przypadku
przygotowywania np. risotto, ryzu, dan z
makaronu i wielu gteboko mrozonych warzyw
(patrz "Instrukcja obstugi Secuquick softline").

= Funkcja “P” znajduje sie na Audiothermie
miedzy symbolami “9:59” i “0.01”. [&

Funkcja "P" oznacza czas gotowania 20 sekund.
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Audiotherm z Visiothermem E
(EasyQuick) — manualna obstuga

= Nalezy przestrzegac zasad podanych w instrukcji obstugi
"AMC EasyQuick".

= Wytacznie w przypadku uzycia Audiothermu w potgczeniu z Navigenio w
trybie automatycznym “A”, kontrola temperatury i zwigzane z tym dziatania
odbywajg sie w sposob automatyczny (patrz rozdziat 9).

= Przygotuj skfadniki.

= Wybierz odpowiedni garnek oraz wktad Softiera. Wlej do garnka filizanke wody
(120 -150 ml).

= Upewnij sig, ze poziom wody nie znajduje sie powyzej perforowanego dna
Softiery. Umies¢ przygotowane sktadniki we wkfadzie Softiera.
= Zamknij garnek pokrywag EasyQuick z

uszczelkg o srednicy réwnej Srednicy
garnka.

= Postaw garnek na kuchence.

= Wiacz Audiotherm i ustaw zgdany czas
gotowania.

= Natdz i uruchom Audiotherm: obracaj,
az pojawi sie symbol “para”; wskazowka B
skierowana na okienko z symbolem
“para”. Kl

= Miga symbol “para”. &

= Ustaw najwyzszy stopien enrgii grzejne;.

= Rozpoczyna sie nagrzewanie, czerwony
wskaznik przesuwa sie do okienka “para”. [E

- Obserwuj Audiotherm i czekaj na podwajny
powtarzajacy sie sygnat dzwiekowy.

Po osiagnieciu wymaganej temperatury
(czerwony wskaznik w okienku z
symbolem “para”). 4]

= Stychac sygnat dzwiekowy ‘))
miga symbol "redukcja”. H

= Czerwony wskaznik jest stabiliny w okienku “para”.
= Czas gotowania zaczyna uptywac.

= Ustaw niski stopien energii grzejnej, wytgcz
sygnat dzwiekowy.



Kontrola temperatury i dostosowywanie

stopnia energii grzejnej:

= Jesli styszysz sygnat dzwiekowy ‘)) i na
wyswielaczu miga symbol “redukcja”
oznacza to, ze temperatura jest zbyt
wysoka (czerwony wskaznik za okienkiem
z symbolem “para”). @

= Ustaw nizszy stopien energii grzejnej (lub
catkowicie wytgcz kuchenke), wytacz sygnat
dzwiekowy.

= Jedli styszysz sygnat dzwiekowy ‘))| na
wyswietlaczu miga symbol “zwiekszenie”
oznacza to, ze temperatura jest zbyt niska
(czerwony wskaznik przed okienkiem z
symbolem “para”). H HE

- Ustaw wyzszy stopien energii grzejnej,
wytacz sygnat dzwiekowy.

Po uptywie czasu gotowania:

= Stychac pojedynczy powtarzajacy sie sygnat
dzwiekowy § .
= Na wyswietlaczu miga symbol “0:00". 10]

= Wytacz kuchenke.

= Wytacz sygnat dzwiekowy, zdejmij i wytgcz
Audiotherm.
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9. Audiotherm z Navigenio w trybie
automatycznym "A’

Audiotherm moze automatycznie regulowac¢ moc grzejna Navigenio zgodnie z danymi przekazywanymi
przez Visiotherm (normalna pokrywka AMC), Visiotherm S (pokrywa Secuquick softline) i Visiotherm E
(pokrywa EasyQuick). W tym celu Navigenio nawigzuje potaczenie radiowe z Audiothermem, ktére stuzy
wymianie danych.

Obstuga Audiothermu oraz przebieg procesu gotowania sg takie same jak opisane w rozdziatach 5, 6, 7 i
8, oraz w instrukcjach obstugi “AMC Secuquick softline" oraz "AMC EasyQuick”.

Nie musisz juz manualnie regulowac poziomu energii grzejnej, poniewaz Audiotherm robi to
automatycznie.

m Nalezy przestrzegac zasad podanych w instrukcji obstugi "AMC Navigenio".

= Audiotherm stale komunikuje sie z Visiothermem w celu kontroli temperatury. Migajacy niebieski
wskaznik oznacza, ze dane sg przesytane i odbierane.

= Jesli podczas kontrolowanego gotowania potaczenie radiowe pomiedzy Navigenio i Audiothermem
zostanie przerwane:

= Audiotherm emituje sygnat dzwigkowy.

= Navigenio wytacza sie, wskaznik przestaje migac na niebiesko i zaczyna miga¢ na czerwono w
zaleznosci od temperatury (wskaznik ciepta resztkowego). Po uptywie 1 minuty Navigenio
emituje sygnat dzwigkowy,

= zresetuj Navigenio, ustawiajac "0", a nastepnie "A" i uruchom Audiotherm.

9.1 Navigenio w charakterze plyty grzejnej (kuchenka)

Kontrolowane gotowanie bez dodatku wody, gotowanie z dodatkiem ptynu,
szybkie gotowanie z uzyciem pokrywy Secuquick softline oraz gotowanie /

na parze z uzyciem pokrywy EasyQuick
= Przygotuj Navigenio do uzycia (podtacz przewdd).

- Przygotuj garnek (w przypadku gotowania z uzyciem Secuquick
softline garnek zamkniety pokrywg szybkowarowg

Secuquick softline) i postaw go na Navigenio. — % %
= Ustaw pokretto regulacyjne Navigenio w pozycji “A”. i L) L/
= Natoz Wigcz Audiotherm i ustaw zgdany czas gotowania. @

= Na wyswietlaczu pojawi sie symbol “0:00” z symbolem “+”. W razie potrzeby mozna teraz ustawi¢ czas
opoznienia startu. Wiecej informacji znajdziesz w rozdziale 9.4 na stronie 28. Natomiast jest
gotowanie ma sie zacza¢ od razu, ten moment nie jest istotny, a wyswietlane symbole znikna po
kilku sekundach.
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- Natdz Audiotherm na Visiotherm i obracaj,
az pojawi sie symbol, np. symbol szybkiego
gotowania "Turbo". HF

Jak tylko potaczenie radiowe zostanie
nawigzane:

= Wskaznik podfgczenia urzadzenia miga na
niebiesko. El

= Na wyswietlaczu Audiothermu pojawi sie
symbol “potaczenie aktywne”. E

= Navigenio przetgcza sie na najwyzsza moc
grzejna.

= Audiotherm automatycznie reguluje teraz
moc grzejna Navigenio i po zakonczeniu
gotowania przetgcza Navigenio (o ile zostat
ustawiony czas gotowania) na funkcje
utrzymania wysokiej temperatury potrawy.

Po uptywie czasu gotowania (jesli zostat
ustawiony):

= Stychac pojedynczy powtarzajgcy sie sygnat
dzwiekowy §

= Navigenio przefacza sie na fukcje
utrzymania temperatury potrawy 60°C.

= Na wyswietlaczu Audiothermu
naprzemiennie migaja symbole “60°C” i
“0:00”. @

~ Wytgcz sygnat dzwigkowy.

< W razie potrzeby skorzystaj z funkgji

utrzymania temperatury potrawy 60°C
(aktywna przez 1 godzing).

Po uptywie czasu utrzymania
temperatury potrawy na poziomie 60°C:
= Navigenio wyfgcza sie.

= Niebieski wskaznik na Navigenio oraz
wyswietlacz Audiothermu wygasajg. B

Nastepnie (lub od razu po zakonczeniu

gotowania, jesli nie korzystasz z funkgciji

utrzymania temperatury potrawy na poziomie

60°C):

- Ustaw pokretto regulacyjne Navigenio w
pozycji "0". ©

= Wskaznik ciepta resztkowego miga na
czerwono. E

= Zdejmij Audiotherm i go wytacz.

N2
Jé
/0\0\
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Kontrolowane smazenie bez dodatku ttuszczu z uzyciem pokrywki z Visiothermem lub
pokrywy EasyQuick z Visiothermem E

= Przygotuj Navigenio do uzycia (podtacz
przewod).

- Postaw pusty garnek (zamkniety pokrywka
lub pokrywa Easy Quick) na Navigenio.

- Ustaw pokretto regulacyjne Navigenio w
pozycji “A” i wigcz Audiotherm. I

= Natéz Audiotherm na Visiotherm i go
uruchom: obracaj, az pojawi sie symbol “kotlet”;
wskazdwka skierowana na okienko
z symbolem “kotlet”. [

= Symbol “kotlet” miga.

Jak tylko zostanie nawigzane pofaczenie
radiowe:

= Wskaznik podtaczenia urzadzenia miga na
niebiesko. I

= Na wyswietlaczu Audiothermu pojawia sie
symbol “potgczenie aktywne”. [B

= Navigenio przetgcza sie na najwyzsza moc
grzejna.

Po osiggnieciu wymaganej temperatury:

= Stycha¢ podwojny powtarzajgcy sie sygnat
dzwiekowy )) .

=« Symbol “kotlet” na wyswietlaczu jest nieruchomy. E&

- Zdejmij pokrywke/pokrywe.

- Ustaw pokretto regulacyjne Navigenio np. w
pozycji “2”.

= Wskaznik ciepta resztkowego miga na czerwono.

- Obsmaz mieso ze wszystkich stron w
otwartym garnku.

Nastepnie:

- Ustaw pokretto regulacyjne Navigenio w
pozycji "0". [

= Wskaznik ciepta resztkowego miga
na czerwono. [

= Zdejmij Audiotherm i wytacz go.

ﬂ Nalezy zapoznac sie z rozdziatem 6.1 na stronach 12 i 13.
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9.2 Navigenio w charakterze pokrywy grzejnej (piekarnik) z powierzchnia
grzejna skierowana ku dotowi (funkcja minutnika do zapiekania i
pieczenia)

- Przygotuj Navigenio do uzycia (podtacz przewdd). n

- Zamknij garnek za pomocag Navigenio ®
skierowanego powierzchnig grzejng ku dotowi.

= Wigcz: ustaw pokretto regulacyjne na zadane; S

pozZyCiji. =

Y,

= Wskaznik podtgczenia urzgdzenia miga na
przemian na niebiesko i czerwono przez
1 minute. Kl

= Navigenio zaczyna natychmiast sie nagrzewac.

o,
0

- Wigcz Audiotherm i ustaw czas zapiekania lub
pieczenia (ustawianie jak w przypadku ustawiania
“czasu gotowania”).

Jak tylko zostanie nawigzane pofgczenie
radiowe:

= Wskaznik podtgczenia urzgdzenia miga na
niebiesko. B

= Na wyswietlaczu Audiothermu pojawia sie symbol
“potaczenie aktywne”. B

Po uptywie czasu zapiekania lub pieczenia:

= Audiotherm automatycznie wytacza Navigenio.

= Stychac pojedynczy powtarzajacy sie sygnat
dzwiekowy ‘))

= Wskaznik cieptfa resztkowego miga na czerwono.

Nastepnie:

- Ustaw pokretto regulacyjne Navigenio w pozyciji
"O". n

= Zdejmij Navigenio, odwrdc¢ je i odstaw.

- Wytgcz Audiotherm.
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9.3

Jesli w przeciggu minuty od wtgczenia Navigenio Audiotherm nie zostanie ustawiony i nie
zostanie nawigzane potaczenie radiowe:

= Navigenio bedzie nagrzewac sie dalej w trybie standardowym.
= Wskaznik podtgczenia urzadzenia bedzie miga¢ na czerwono.
= Wytgcz Navigenio i powtdrz procedure.

Jesli Navigenio zostanie zdjete i odwrdécone podczas zapiekania lub pieczenia (np. w celu
sprawdzenia potrawy):

= Pojawi sie sygnat dzwiekowy ‘))
= Jesli w ciggu minuty garnek zostanie z powrotem zamkniety za pomoca Navigenio z

powierzchnig grzejna skierowang ku dotowi, proces zapiekania lub pieczenia bedzie
kontynuowany.

= Jesli Navigenio bedzie zdjete na dluzej niz minute, automatycznie samo sie wytaczy.
Jesli pokretto regulacyjne jest ustawione w pozycji “0”, wskaznik ciepta resztkowego
bedzie migat na czerwono, dopdki Navigenio bedzie gorace.

W celu ustawienia nowego czasu wytgcz Navigenio oraz Audiotherm i przeprowadz
procedure od poczatku.

Nawet jesli Navigenio jest juz wytgczone, bedzie nadal brgzowi¢ potrawe, wykorzystujac
ciepto resztkowe. To ciepto resztkowe umozliwia oszczednos¢ energii w przypadku wielu
przepisoéw.

Podgrzewanie do 60°C

W przypadku kontrolowanej pracy Navigenio w trybie automatycznym “A", potrawy moga by¢ w tatwy i
bezpieczny sposob podgrzane do idealnej temperatury jedzenia 60°C.
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Funkcja "podgrzanie 60°C" jest dostepna wytgcznie w przypadku wykorzystania pokrywki
z Visiothermem, nie jest dostepna w przypadku wykorzystania pokrywy z Visiothermem E
oraz Visiothermem S.

Podgrzewanie do 60°C" w trybie automatycznym "A" jest wyjatkowo bezpieczne i tatwe;
dotyczy to zwiaszcza gotowania metoda sous vide. Jednak funkcja ta moze by¢ takze
obstugiwana manualnie na wszystkich rodzajach kuchenek, w tym celu ustaw niski stopien
energii grzejnej na kuchence i zapoznaj sie z informacjami zawartymi w rozdziale 6.3 na
stronie 15.

Czas potrzebny do rownomiernego podgrzania potrawy zalezy od rodzaju oraz ilosci
zywnosci. Zalecenia znajduja sie w rozdziale “Porady i wskazowki”.

Funkcja “podgrzanie do 60°C” umozliwa takze gotowanie metodg sous vide. Szukaj
inspiracji w “Porady i wskazdwki”.

Upewnij sie, ze w garnku znajduje sie odpowiednia ilos¢ ptynu, w tym
plynu powstajgcego podczas podgrzewania. Potrawy zawierajace zbyt
matg ilo$¢ ptynu nie nadajg sie do pogrzewania z wykorzystaniem funkcji
“podgrzanie do 60°C”.

W przypadku potraw z ziemniakdw, makaronu oraz ryzu, na dnie garnka
musi znajdowac sie odpwiednia ilos¢ ptynu.



< Przygotuj Navigenio do uzycia (podigcz /
przewaod).
= Przygotuj danie, ktére ma by¢ podgrzane i
postaw garnek na Navigenio.
= Zamknij garnek pokrywka z Visiothermem. M? -
- Ustaw pokretto regulacyjne Navigenio w i,

pozycji “A”. Kl 0

= Wiacz Audiotherm i ustaw zgdany czas.

= Na wyswietlaczu pojawi sie symbol “0:00” z
symbolem “+”. W razie potrzeby mozna teraz
ustawi¢ czas opdznienia startu. Wiecej informacji
znajdziesz w rozdziale 9.4 na stronie 28.
Natomiast jest gotowanie ma sie zacza¢ od razu,
ten moment nie jest istotny, a wyswietlane
symbole znikng po kilku sekundach.

= Natéz Audiotherm na Visiotherm i obracaj,
az pojawi sie symbol “60°C”, a wskazéwka
bedzie skierowana na cyfre 60 na skal &

= Na wyswietlaczu Audiothermu naprzemiennie
migaja symbole “60°C” i ustawionego czasu. El

Jak tylko zostanie nawigzane potgczenie

radiowe: B

= Wskaznik podtaczenia urzadzenia miga na
niebiesko. B

= Na wyswietlaczu Audiothermu pojawi sie
symbol “potgczenie aktywne”. Bl

£
3

= Navigenio przetgcza sie na odpowiedni
stopien energii grzejne;.

= Audiotherm automatycznie reguluje teraz
moc grzejng Navigenio i po zakoriczeniu
procesu podgrzewania przetacza Navigenio
(o ile zostat ustawiony czas gotowania) na
funkcje utrzymania wysokiej temperatury
potrawy.

= Na wyswietlaczu Audiothermu naprzemiennie
migaja symbole “60°C” i czasu pozostajgcego
do konca podgrzewania. Czas mozna zmieni¢ w
dowolnym momencie.
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Po uplywie ustawionego czasu: n

= Stychac pojedynczy powtarzajacy sie sygnat o ,
dzwigkowy B{)) . \
= Navigenio przetacza sie na funkcje “
utrzymania potrawy w temperaturze 60°C.

= Na wyswietlaczu Audiothermu naprzemiennie
migaja symbole “60°C” i “0:00”. 6. @

- Wytgcz sygnat dzwigkowy.

= W zaleznosci od potrzeby korzystaj z funkcji
utrzymywania potrawy w temperaturze 60°C
(aktywna przez 1 godzing).

Po zakonczeniu funkcji utrzymywania
potrawy w temperaturze 60°C:

= Navigenio wytacza sie.

= Niebieski wskaznik na Navigenio oraz
wyswietlacz Audiothermu wygasaja. B

Nastepnie (lub od razu jesli funkcja utrzymania po-
trawy w temperaturze 60°C nie jest wykorzystywana):

- Ustaw pokretto regulacyjne Navigenio w pozycji
"O". n

= Wskaznik ciepta resztkowego miga na czerwono. [F1

= Zdejmij Audiotherm i go wytacz.

9.4  Opodzniony start

W przypadku gotowania z wykorzystaniem Navigenio w trybie automatycznym ,A”, mozna ustawi¢
Audiotherm tak, ze Navigenio wigczy sie w pdzniejszym czasie (opozniony start).

Funkcje te mozna zastosowac¢ w przypadku kontrolowanego gotowania bez dodatku wody, gotowania z
dodatkiem ptynu, podgrzewania do 60°C, szybkiego gotowania z wykorzystaniem pokrywy Secuquick
softline lub gotowania na parze z wykorzytaniem pokrywy EasyQuick, tj. z Visiothermem, Visiothermem E
i Visiothermem S.

m = W przypadku zastosowania funkcji “opdzniony start”, nie nalezy uzywac
tatwo psujgcych sie produktow spozywczych (surowe mieso, surowa

ryba lub produkty mleczne).

= Nalezy upewnic sie, ze garnek lub patelnia zostaty postawione na
Navigenio.

= Nalezy upewnic sie, ze na Navigenio nie znajdujg sie zadne inne
przedmioty (np. reczniki lub papier) lub zywe stworzenia.

= Nalezy upewnic sie, ze wybrana pokrywka/pokrywa zostata poprawnie
umieszczona na garnku lub patelni i poprawnie zamknieta.
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= Przygotuj Navigenio do uzycia (podtacz przewdd).
~ Przygotuj skfadniki, umiesc¢ je w garnku i

zamknij garnek wybrang pokrywka lub

pokrywa.
= Postaw garnek na Navigenio.

= Pokretto regulacyjne Navigenio ustaw w
pozyciji “A”. [l

“ Witgcz Audiotherm, ustaw zgdany czas, jak

zawsze. E

2 Na wyswietlaczu pojawig sie symbole “0:00”
oraz “+”. A

< Ustaw czas opdznienia startu (od 1 minuty
do maksymalnie 9 godzin i 59 minut) I
poprzez naciskanie prawego lub lewego
przycisku (np. 2 godziny). 3]

= Po wykonaniu ustawien na wyswietlaczu B
pojawi sie ruchomy symbol “uruchomienie”;
symbole czasu gotowania oraz czasu
opdznionego startu migajg na przemian.

= Natdz Audiotherm na Visiotherm i go uruchom:
obracaj, az pojawi sie zadany symbol (“marchew”,
Soft, Turbo, “para” lub “60°C”). E

Funkcja “opdzniony start” nie moze by¢ uzywana do smazenia, dlatego w takim przypadku
ustawiony na Audiothermie czas opdznionego startu zostanie zignorowany i po chwili
wygashie na wyswietlaczu.

Jak tylko zostanie nawigzane potaczenie radiowe:

= Wskaznik podtgczenia urzgdzenia miga na
niebiesko. H

= Na wyswietlaczu pojawia sie symbol “potaczenie
radiowe aktywne”. &

= Symbol czasu gotowania oraz symbol czasu
opdznionego startu wyswietlane sg na
wyswietlaczu na przemian. Obydwa czasy moga
by¢ zmienione w kazdym momencie.

= Navigenio wtgcza sie po uptywie czasu
oczekiwania na opodzniony start. Stychac sygnat
dzwigkowy B{) .
= Nastepnie proces gotowania przebiega zgodnie z
opisem w rozdziale 9.1. 29



10.  Plelegnacja I konserwacja

m Nigdy nie nalezy zanurza¢ urzgdzenia w wodzie i wktada¢ go do zmywarki.

Czyszczenie n

Audiotherm mozna jedynie przeciera¢ czysta 000
szmatka, zwilzong wodg z kranu. ;R;R |'-'|

Wymiana baterii
Typ baterii: bateria litowa, srednica 20 mm 3 V
(CR2032).

= Przesun pokrywe komory baterii z pozycji “I” na
pOZyCJe “O”. E

= Zdejmij pokrywe komory baterii. El

- Wyjmij baterie. El

- Umies¢ nowa baterie tak, aby biegun +
skierowany byt ku dotowi. [

= Zamknij komore baterii pokrywa tak, aby oba
znaczniki wskazywaty pozycje "0".

= Przesun pokrywe komory baterii z pozycji “0” na
pozycie "I". @

= Na wyswietlaczu na krotko pojawi sie cyfra
(wersja oprogramowania), nastepnie przez
kolejne 3 sekundy beda wyswietlane wszystkie
symbole, a potem wyswietlacz wygasnie.

Zuzyte baterie nalezy poddawac utylizacji zgodnie z lokalnie obowigzujgcymi przepisami.
\
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171, Uchwyt Scienny

Montaz na scianie

Upewnij sie, ze powierzchnia, na ktdrej zamierzasz zamocowac uchwyt, jest réwna, czysta,
wolna od ttuszczu i sucha.

= Zdejmij folie ochronna z tyt uchwytu.

< Mocno docisnij uchwyt do Sciany w wybranym miejscu.

12, Danetechniczne
ce X

13.  Cozropic, jesli . ..

Oznaczenie

... Audiotherm sie nie uruchamia.

Okienko optyczne Audiothermu i/lub Visiothermu / Visiothermu S / Visiothermu E jest prawdopodob-
nie zabrudzone lub mokre.

= Wyczys¢ okienko Audiothermu i Visiothermu / Visiothermu S / Visiothermu E.

... hie zawiagzuje sie potaczenie radiowe pomiedzy Audiothermem i Navigenio.
= Sprawdz, czy postepowates prawidtowo:

= Ustaw pokretto regulacyjne Navigenio w pozycji “A”.
= Wigcz i natéz Audiotherm.

= W celu ponownego uruchomienia Audiothermu, obracaj go, az pojawi sie zgdany symbol.

... podczas kontrolowanego gotowania potaczenie radiowe zostanie przerwane.
Ustaw pokretto regulacyjne Navigenio w pozycji “0” a nastepnie ponownie w pozycji “A”.

= tgcz i natdz Audiotherm.

= W celu ponownego uruchomienia Audiothermu, obracaj go, az pojawi sie zgdany symbol.
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... podczas kontrolowanego gotowania wyswietli sie symbol “uruchomienie”.
= Ustaw pokretto regulacyjne Navigenio w pozycji “0”, a nastepnie ponownie w pozycji “A”.
= W celu ponownego uruchomienia Audiothermu obracaj go, az pojawi sie zadany symbol.

... hie stychaé zadnych sygnatéw dzwiekowych Audiothermu.

= Przesun pokrywe komory baterii na pozycje “0” i zdejmij ja. Upewnij sie, ze trzy mosiezne styki sg
lekko uniesione do gory. Zamknij pokrywe komory baterii (patrz opis na stronie 8).

... Audiotherm nie rozpoznaje "60°C".

= Sprawdz, czy uzywany jest Audiotherm z szarg pokrywa komory baterii (patrz ilustracja na
stronie 5).

- Dodatkowo sprawdz, czy uzywany Audiotherm ma wifasciwe oprogramowanie. Przesun
pokrywe komory baterii na pozycje “0”, nacisnij prawy lub lewy przycik i z powrotem przesun
pokrywe komory baterii na pozycje “I". Na wyswietlaczu powinna na krétko pojawic sie cyfra
500 lub wieksza (wersja oprogramowania), zanim zostang wyswietlone wszystkie symbole.

... Audiotherm emituje nieznane sygnaty dzwiekowe.
Audiotherm mogt zosta¢ wigczony w trybie dla oséb niedowidzgcych. Nie ma to wptywu na funkcje
Audiothermu.

= W rozdziale 4 znajdziesz informacje jak wytaczy¢ ten tryb.

14, Obstuga Klienta AMC

W AMC wktadamy nieustajgcy wysitek w to, aby zaspokoi¢ potrzeby i pragnienia klientow!
Prosimy o kontakt, jesli masz dodatkowe pytania lub sugestie. Z przyjemnoscia stuzymy pomoca!
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Poledwica cieleca ,sSous vide"

Skladniki na 4 porcje

750 g poledwicy cielecej (bez kosci)
4 gatgzki estragonu

sOl, pieprz

Oliwa z oliwek

Czas przygotowania: ok. 10 minut
Czas gotowania: ok. 1,5 godziny
Porcja zawiera: ok. 310 kcal

Produkty AMC:
Garnek 24 cm 5.0 |
Garnek 24 cm 3.5 1
Navigenio
Audiotherm Plus
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Zamknij prézniowo mieso z estragonem w foliowym woreczku
odpornym na dziatanie wysokich temperatur. Odtéz do loddwki
marynowania, najlepiej na catg noc.

Nalej ok. 3 litrow wody do wysokiego garnka, umies¢ w nim
prézniowo zamkniete mieso i zamknij garnek pokrywka.

Postaw garnek na Navigenio, ustaw tryb automatyczny “A”.
Wiacz Audiotherm Plus, wprowadz czas gotowania: ok. 1,5
godziny, natéz go na Visiotherm i obracaj, az pojawi sie symbol
“60 °C”.

Po uptywie czasu gotowania, zdejmij garnek z Navigenio, wyjmij
mieso z woreczka prézniowego i 0susz mieso za pomoca recznika
kuchennego.

Postaw pfaski garnek na Navigenio, ustaw 6 stopien energii
grzejnej i rozgrzej, uzywajac Audiothermu, do okienka smazenia.

Jak tylko Audiotherm wyemituje dzwiek po osiagnieciu okienka
smazenia, ustaw 2 stopien energii grzejnej, umies¢ mieso w
garnku i opiecz odpowiednio z kazdej strony.

Pokrdéj mieso w plastry, dopraw sola, pieprzem oraz oliwg z
oliwek i podawa.



Chili con came

Sktadniki na 6 porcji

2 cebule

2 zgbki czosnku

1 marchewka

2 fodygi selera naciowego

2 papryczki chili

500 g mielonej wotowiny

1 tyzka AMC Intenso (lub ostrej papryki w
proszku)

400 g krojonych pomidoréw (z puszki)

1 tyzka przecieru pomidorowego

1 I bulionu miesnego

250 g suszonej czerwonej fasolki Kidney
sol, pieprz

Czas gotowania: ok. 10 minut (+ czas
dodatkowy)*

Czas przygotowania: ok. 20 minut
Porcja zawiera: ok. 445 kcal

Produkty AMC:

Garnek 24 cm 5.0 |
Secuquick softline 24 cm
Navigenio

Audiotherm Plus

Quick Cut

1. Obierz cebule, czosnek, marchewke, umyj todygi selera oraz papryczki,
a nastepnie posiekaj wszystko drobno za pomoca urzadzenia Quick Cut.

2. Postaw garnek na Navigenio i ustaw 6 stopien energii grzejne;.
Wiacz Audiotherm Plus, natéz go na Visiotherm i obracaj, az pojawi sie
symbol smazenia.

3. Jak tylko Audiotherm wyemituje dZzwigk po osiagnieciu okienka smazenia,
dobrze usmaz mielone mieso wotowe tak, aby byto kruche.

4. Dodaj posiekane warzywa i wymieszaj z AMC Intenso, krojonymi
pomidorami i przecierem pomidorowym. Dodaj takze bulion oraz fasolke.

5. Zamknij garnek za pomoca pokrywy Secuquick softline, zamknij pokrywe
Secuquick softline i postaw garnek na Navigenio, a nastgpnie ustaw tryb
automatyczny “A” na Navigenio. Wprowadz czas gotowania: ok. 10 minut
(plus “dodatkowy czas”)* i jak tylko pojawi sie symbol “+”, wprowadz czas
opdznionego startu. Natéz Audiotherm na Visiotherm i obracaj, az pojawi
sie symbol “turbo”.

6. Po uptywie czasu gotowania, odstaw garnek na odwrdécong normalnag
pokrywke na czas do samoczynnego rozszczelnienia.

7. Zdejmij pokrywe Secuquick softline i dopraw potrawe do smaku.

Wskazowki dot. “dodatkowego czasu”

= Opdzniony start moze z tatwoscia skompensowac czas moczenia. W
przypadku wiekszosci roslin straczkowych zaleca sie czas moczenia ok.
12 godzin. Jesli ustawiono 1 godzinny opdznony start, to ten czas moze
by¢ wykorzystany jako czas moczenia. Do czasu gotowania dodaj po 2
minuty za kazda brakujgca godzine moczenia z 11 pozostatych = plus 22
minuty. £gcznie w przypadku niniejszego przepisu 32 minuty.

= W przypadku zastosowania opdzninego startu, zwrd¢ uwage na to,

aby mieso byto dobrze usmazone.
* Patrz tabela na stronie 43.
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Kluski na parze | kompot owocowy

Sktadniki na 6 sztuk
Kluski:

250 g maki

1 szczypta soli

15 g drozdzy

120 ml letniego mleka
40 g cukru

40 g masta

1 jajko

1 zottko

masto do posmarowania
6 kawatkow czekolady lub nugatu

Kompot owocowy:

500 g sliwek lub moreli

100 ml soku jabtkowego lub
pomaranczowego

1 laska cynamonu

cukier do smaku

Czas przygotowania: ok. 15 minut
Czas gotowania: ok 12 minut
1 sztuka zawiera: ok. 325 kcal

Produkty AMC:
Eurasia 24 cm
Garnek sito Combi

EasyQuick z uszczelkg o srednicy 24 cm

Navigenio
Audiotherm Plus
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1. Wymieszaj make z solg, nastepnie utworz wgtebienie i pokrusz
do niego drozdze. Wymieszaj z mlekiem, niewielka iloscia maki i 1
tyzeczka cukru. Przykryj i odstaw do wyrosniecia na ok. 20 minut.

2. Dodaj wszystkie pozostate sktadniki z zottkiem wigcznie i zagniec
na gtadkie ciasto. Przykryj ponownie i odstaw w ciepte miejsce do
wyrosniecia, az objetos¢ wyraznie sie powiekszy.

3. Umyj owoce i pokrdj je na kawatki, jesli zachodzi taka potrzeba.
Wymieszaj w garnku z sokiem, cynamonem i cukrem w ilosci
uzaleznionej od stodkosci owocow.

4. Nasmaruj garnek sito Combi niewielka iloscig masta. Podziel ciasto
drozdzowe na 6 czesci, kazda nadziej kawatkiem czekolady i ufor-
muj kluski tak, aby czekolada byta doktadnie otoczona ciastem.
Umies¢ kluski w garnku sito Combi.

5. Umies¢ garnek sito Combi na garnku i zamknij za pomoca po-
krywy EasyQuick z uszczelkg o Srednicy 24 cm, zamknij pokrywe
EasyQuick. Postaw garnek na Navigenio i ustaw tryb automa-
tyczny “A’. Wiacz Audiotherm Plus, wprowadz czas gotowania:
ok. 12 minut i jak tylko pojawi sie symbol “+”, wprowadz czas
opdznionego startu (ok. 30 minut). Natéz Audiotherm na Visiot-
herm i obracaj, az pojawi sie symbol pary.

6. Po uptywie czasu gotowania, zdejmij garnek sito Combi i podawaj
kluski z cieptym kompotem.

Wskazowka

W przypadku zastosowania funkcji opéznionego startu, kluski moga
jeszcze urosnac¢ przed rozpoczeciem procesu gotowania na parze.
Czas opdznionego startu powinien wynosi¢ maksymalnie godzine, aby
zapewi¢ kluskom puszystosc.



Steki z antrykotu

Sktadniki na 3 porcje

3 steki z antrykotu (po ok. 300 g)
3 gatazki rozmarynu

3 gatgzki tymianku

sdl, pieprz

oliwa z oliwek

Czas przygotowania: ok. 10 minut
Czas gotowania: ok. 45 minut
Porcja zawiera: ok. 335 kcal

Produkty AMC:
Garnek 24 cm 5.0 |
Arondo 28 cm
Navigenio
Audiotherm Plus

.Sous vide*

Zamknij prézniowo mieso (kazdy kawatek osobno) z
rozmarynem i tymiankiem w foliowych woreczkach odpornych
na dziatanie wysokich temperatur. Odstaw do lodéwki do
marynowania, najlepiej na cata noc.

Nalej ok. 3 litrow wody do wysokiego garnka, umies¢ w nim
prozniowo zamkniete migso i zamknij garnek pokrywka.

Postaw garnek na Navigenio, ustaw tryb automatyczny “A”.
Wiacz Audiotherm Plus, wprowadz czas: ok. 45 minut,

natéz Audiotherm na Visiotherm i obracaj, az pojawi sie symbol
“60 °C”.

Po uptywie czasu gotowania, zestaw garnek z Navigenio, wyjmij
mieso z woreczkdw prozniowych i dokladnie osusz za pomoca

recznika kuchennego.

Postaw Arondo na Navigenio, ustaw 6 stopien energii grzejnej i
rozgrzej, uzywajac Audiothermu, do okienka smazenia.

Jak tylko Audiotherm wyemituje dZzwiek po osiagnieciu okienka
smazenia, ustaw 4 stopien energii grzejnej, a nastepnie umiesc

mieso w Arondo i opiecz odpowiednio z kazdej strony.

Przed podaniem dopraw solg, pieprzem oraz oliwg z oliwek.
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Satatka z soczewicy

Sktadniki na 4 porcje

1 cebula

2 zgbki czosnku

2 marchewki

1 todyga selera naciowego
250 g soczewicy

750 ml bulionu warzywnego
2 pomidory

1 cebula dymka

1/2 peczka pietruszki

5 tyzek biatego octu balsamicznego
5 tyzek oliwy z oliwek

1 tyzka miodu

1 tyzka musztardy

sol, pieprz

Czas gotowania: ok. 5 minut
(minus dodatkowy czas)*

Czas przygotowania: ok. 10 minut
Porcja zawiera: ok. 420 kcal

Produkty AMC:

Garnek 20 cm 3.0l

Pokrywa Secuquick softline 20 cm
Audiotherm Plus

Quick Cut
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1. Obierz cebule, czosnek i marchewke, umyj selera. Pokrdj wstepnie wszystkie
sktadniki, a nastepnie posiekaj drobno za pomoca urzgdzenia Quick Cut.

2. Wymieszaj z soczewicg oraz bulionem warzywnym w garnku, a nastepnie
zamknij garnek za pomoca porkywy Secuquick softline. Zamknij pokrywe
Secuquick softline.

3. Postaw garnek na Navigenio i ustaw tryb automatyczny “A”. Wiacz
Audiotherm Plus, wprowadz czas gotowania: ok. 5 minut (minus “dodatkowy

czas”) i jak tylko pojawi sie symbol “+” wprowadz czas opdznionego startu.
Natdz Audiotherm na Visiotherm i obracaj, az pojawi sie symbol “soft”.

4. Umyj pomidory i cebule dymke, a nastepnie pokroj w drobng kostke lub
krazki. Oberwij listki pietruszki i posiekaj drobno.

5. Po uptywie czasu gotowania, postaw garnek na odwrdconej normalne;
pokrywce i poczekaj, az rozszczelni sie on samoczynnie.

6. Wymieszaj pozostate sktadniki tak, aby powstat dressing. Zdejmij pokrywe
Secuquick, odczekaj, az soczewica nieco ostygnie i odsacz ja, jesli to
konieczne.

7. Wymieszaj soczewice i pomidory z dressingiem, odstaw na chwile i
podawaj najlepiej letnia, posypana cebulg dymka i pietruszka.

Wskazoéwka dot. ,dodatkowego czasu“:

soczewica zwykle nie musi by¢ moczona. Jesli wprowadzisz czas opdznionego
startu, to czas gotowania mozna skroci¢ o 1 minute na kazdg godzine
oczekiwania na opdzniony start.

* Patrz tabela na stronie 43.



Domowy t0sos wedzony

Sktadniki na 4 porcje

1 pomarancza

5 tyzek brazowego cukru

2 tyzki grubej soli morskiej

1 tyzeczka AMC Pepper Trio (lub pie-
przu)

1 tyzeczka zmielonej koledry

500 g swiezego fileta z tososig ze skorg
100 g zrebkow do wedzenia

Czas przygotowania: ok. 10 minut
Czas wedzenia: ok. 10 minut
Porcja zawiera: ok. 225 kcal

Produkty AMC:
Garnek 24 cm 2.5
Garnek sito Combi
Navigenio
Audiotherm Plus

Umyj pomarancze gorgca wodg i zetrzyj skorke. Wymieszaj z cukrem,
AMC Pepper Trio i koledrg; nastepnie natrzyj catego fososia. Przykryj
fososia i odstaw do lodéwki do marynowania na okoto 2 godziny.

Uzywajac pokrywki o Srednicy 24 cm, wytnij okrag z papieru do
pieczenia i umies¢ go w garnku sito Combi. Optucz tososia zimng
woda, osusz i umies¢ w garnku sito Combi.

Wytéz garnek folig aluminiowa, umies¢ w nim zrebki do wedzenia

i zamknij garnek pokrywka. Postaw garnek na Navigenio i ustaw 6
stopient doptywu energii grzejnej. Wiacz Audiotherm Plus, natéz go
na Visiotherm i obracaj, az pojawi sie symbol smazenia.

Jak tylko Audiotherm wyemituje dZzwiek po osiggnieciu okienka
smazenia, umies¢ garnek sito Combi z tososiem na garnku i ponownie
zamknij pokrywka.

Ustaw tryb automatyczny “A” na Navigenio, wtacz Audiotherm,
wprowadz czas: ok. 10 minut, natéz Audiotherm na Visiotherm i
obracaj, az pojawi sie symbol “60°C".

Podawaj wedzonego fososia na ciepto (bezposrednio po uwedzeniu)
lub na zimno.

Wskazowki

Uptywnie kilka minut, zanim osiagnieta zostanie idealna temperatura 60°C.
Ten czas jest niezbedny, poniewaz Navigenio nagrzewa sie w taki sposob,
aby nie doprowadzi¢ do osiggniecia zbyt wysokiej temperatury.

Wariacja

W taki sam sposdb mozesz uwedzi¢ dwa pstragi. Dopraw pstragi
wewnatrz solg i pieprzem i nafaszeruj je plasterkami cytryny i koprem.
Postepuj zgodnie z opisem od punktu 3. Czas wedzenia bez zmian.
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Kalafior z zielong fasolkg szparagowa

Sktadniki na 4 porcje

1 kalafior (ok. 700 g)

300 g zielonej fasolki szparagowe;j
2 peczka pietruszki

sOl, pieprz

oliwa z oliwek

30 g prazonych ptatkdw migdatéw

Czas przygotowania: ok. 10 minut
Czas gotowania: ok. 20 minut
Porcja zawiera: ok. 145 kcal

Produkty AMC:
GourmetLine 24 cm
Softiera 24 cm

EasyQuick z uszczelkg o srednicy 24 cm

Navigenio
Audiotherm Plus
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1. Umyj kalafiora i w catosci umies¢ we wktadzie Softiera. Umyj fasolke i pokroj
na kawatki wielkosci kesa, a nastgpnie roztdz wokét kalafiora.

2. WiIej ok. 150 ml wody do garnka GourmetLine, umies¢ w nim wktad Softiera
i zamknij garnek za pomoca pokrywy EasyQuick z uszczelkg 24 cm. Zamknij
pokrywe EasyQuick. Postaw garnek na Navigenio i ustaw tryb automatyczny
“A” na Navigenio. Wigcz Audiotherm Plus, wprowadz czas gotowania: ok. 20
minut i jak tylko pojawi sie symbol “+”, wprowadz czas opdznionego startu.
Natéz Audiotherm na Visiotherm i obracaj, az pojawi sie symbol pary.

3. Oberwij listki pietruszki i posiekaj drobno.

4. Po uptywie czasu gotowania wyjmij wkfad Softiera. Wyjmij i utdéz ugotowane
warzywa, dopraw solg, pieprzem oraz oliwg z oliwek i podawaj posypane
pietruszka oraz migdatami.

Wskazowka

W przypadku zastosowania funkcji opéznionego startu do gotowania warzyw,
zawsze uzywaj wkiadu Softiera lub garnka sito Combi. Dzieki temu warzywa nie
beda miaty kontaktu z woda, nawet w przypadku dtugiego czasu opdznionego
startu.



Porady | wskazowki Audiotherm Plus

1. Opdézniony start

Korzystajac z funkcji opdznionego startu, mozesz okresli¢, oprécz
czasu gotowania, dodatkowo czas, po uptywie ktérego chcesz
rozpoczac proces gotowania. Funkcja ta jest dostepna tylko przy
uzyciu Navigenio w trybie automatycznym “A”,

= Gotowanie z wykorzystaniem funkcji opdznionego startu jest
idealnym rozwiazaniem w przypadku dan, ktére w petni moga
by¢ przygotowane w jednym garnku, takich jak:

v dania jednogarnkowe z roslinami strgczkowymi

v dania tradycyjne np. z peklowanymi i wedzonymi miesami
(co oznacza mozliwos¢ przechowywania bez koniecznosci chtodzenia)

v gteboko mrozone warzywa

v ziemniaki w mundurkach

v warzywa, zwfaszcza wymagajgce niewielkiego stopnia przygotowania
(np. kalafior w catosci lub zielona fasolka szparagowa)

v Kluski wymagajgce dodatkowego wyrosniecia na parze

= Po uptywie czasu gotowania, Navigenio jak zawsze przetacza sie na funkcje “utrzymanie
temperatury potrawy 60 °C”.

= W przypadku gotowania z uzyciem pokrywy Secuquick softline zaleca sie obecnos¢ w kuchni
niezwtocznie po uptywie czasu gotowania. W przeciwnym wypadku danie moze by¢ rozgotowane
z powodu powolnego uwalniania cisnienia, jesli garnek zamkniety pokrywa Secuquick softline
pozostanie na Navigenio.
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= Prosimy wzia¢ pod uwage, ze zgodny z receptura czas gotowania zaczyna sie po osiggnieciu
zadanej strefy gotowania (strefy: gotowania warzyw, soft, turbo lub gotowania na parze). Czas
wymagany do osiggniecia zadanej strefy gotowania moze sie rézni¢ w zaleznosci od wielkosci
garnka, poziomu jego wypetnienia i przepisu.

= Do strefy gotowania warzyw ok. 5 minut

= Do strefy gotowania na parze ok. 5 minut

= Do strefy soft ok. 12 = 15 minut
= Do strefy turbo ok. 15 =18 minut
Wazne

Wszystkie potrawy, ktére zawierajg szybko psujace sie sktadniki (surowe mieso, surowe mieso,
surowe ryby, swieze produkty mleczne i surowe jajka) co do zasady nie nadaja sie do gotowania
z wykorzystaniem funkcji opdzninego startu: powinny one by¢ przechowywane w lodéwce.

Dania z makaronu nie nadajg sie do gotowania z wykorzystaniem funkcji opdznionego startu.
Makarony wymagajg natychmiastowego ugotowania, poniewaz namakajg obficie i
nierdwnomiernie.

Dobrze wiedzieé

Rosliny straczkowe

= W przypadku przygotowywania dan z roslin strgczkowych, w stosunku do ktérych zaleca sie
moczenie, czas do rozpoczecia procesu gotowania mozna wykorzystac jako czas moczenia.
Jesli ten czas nie nie pokrywa wymganego czasu moczenia, nalezy odpowiednio wydtuzy¢ czas
gotowania.

= Soczewica zwykle nie musi by¢ moczona. W przypadku zastosowania funkcji opéznionego startu
w przypadku dania z soczewicy, mozna skroci¢ czas gotowania.

= W przypadku przepiséw z zalecanym wczesniej moczeniem, dodaj ok. 200 — 300 ml
dodatkowego ptynu.

= Czas gotowania moze sie réznic¢ i by¢ nieco dtuzszy w poréwnaniu z woda, jesli ptyn zawiera sdl
lub pomidory.

= Czasy gotowania moga sie takze rézni¢ w zaleznosci od uzytego przepisu; rosliny stragczkowe
uzywane do satatek powinny by¢ ugotowane "al dente".

42



Secuquick softline

Suszona Suszona Suszony Suszona soczewica
fasola ciecierzyca groszek (poza czerwona soczewica)
(turbo) (turbo) (turbo) (soft)

Czas . Czas gotowania

gotowania

1h 32 min. 30 min. 32 min. 4 min.

2h 30 min. 28 min. 30 min. 3 min.

3h 28 min. 26 min. 28 min. 2 min.

4 h 26 min. 24 min. 26 min. 1 min.

5h 24 min. 22 min. 24 min. nie zaleca sie

6h 22 min. 20 min. 22 min.

7h 20 min. 18 min. 20 min.

8h 18 min. 16 min. 18 min.

9h 16 min. 14 min. 16 min.

9:59 h 14 min. 12 min. 14 min.

Normalna pokrywka

Suszona Suszona Suszony Suszona soczewica
fasola ciecierzyca groszek (poza czerwong soczewica)

gcfta:wania Czas gotowania

1h 1 h 59 min. 1 h 44 min. 1 h 59 min. 20 min.

2h 1 h 55 min. 1 h 40 min. 1 h 55 min. 15 min.

3h 1 h 51 min. 1 h 36 min. 1h 51 min. 10 min.

4 h 1 h 47 min. 1 h 32 min. 1 h 47 min. 5 min.

5h 1 h 43 min. 1 h 28 min. 1 h 43 min. nie zaleca sie

6 h 1 h 39 min. 1 h 24 min. 1 h 39 min.

7h 1 h 35 min. 1 h 20 min. 1 h 35 min.

8h 1 h 31 min. 1h 16 min. 1 h 31 min.

9h 1 h 27 min. 1 h 12 min. 1 h 27 min.

9:59 h 1 h 23 min. 1h 8 min. 1 h 23 min.

Wszystkie dane odnosza sie do 250 g roslin straczkowych i przecietnego doswiadczenia

w gotowaniu.
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m Wazne

W przypadku fasoli Lima oraz Urd nie mozna uzywac funkcji opdznionego
startu. Ziarna te zawierajg kwas cyjanowodorowy — oznacza to, ze nalezy
wylewac wode uzywang do moczenia i gotowania, poniewaz nie nadaje sie do
spozycia.

W przypadku innych roslin strgczkowych woda uzyta do moczenia moze
by¢ uzyta w procesie gotowania. Jedynie osoby z bardzo wrazliwym uktadem
pokarmowym powinny z tego zrezygnowac.

= W przypadku dan z ryzem i wieloma innymi kaszami (np. Bulgur i Quinoa) zalecamy maksymalnie
1 godzinny opdzniony start. Normalny czas gotowania zgodnie z instrukcja na opakowaniu moze
by¢ skrocony o 50%. Z uwagi na krotki czas gotowania polecamy uzywanie normalnej pokrywki
AMC.

Gotowanie swiezych i mrozonych warzyw oraz ziemniakéw w mundurkach z uzyciem
normalnej pokrywki, pokrywy EasyQuick oraz pokrywy Secuquick softline

= W przypadku gotowania Swiezych i mrozonych warzyw oraz ziemniakow w mundurkach z
zastosowaniem funkcji opdznionego startu, zalecamy uzywanie zawsze wktadu Softiera lub
garnka sito Combi w przypadku pokrywy EasyQuick, odpowiednio wkfadu Softiera w przypadku
pokrywy Secuquick softline. Dzieki temu warzywa nie beda miaty zadnego kontaktu z woda.
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Podgrzewanie

Funkcja op6znionego startu idealnie nadaje sie do podgrzewania wielu potraw,
szczegodlnie takze gieboko mrozonych (patrz takze punkt 2).

Przyktad

Jest 8:00 rano i chcielibyscie podac na lunch o 12:30 zupe z poprzedniego dnia. Danie potrzebuje
ok. 10 minut, aby osiagnac¢ idealng temperature 60 °C —> oznacza to, ze: Navigenio musi zaczac¢
sie nagrzewac o 12:20 = po wyswietleniu sie symbolu “+" na wyswietlaczu Audiotherm Plus,
wprowadzcie czas opdznionego startu ,4:20”

2. Funkcja podgrzewania do 60 °C

2.1 Podgrzewanie

Audiotherm Plus umozliwia delikatne podrzewanie
positkow. Zastosowanie funkcji podgrzewania do

60 °C jest mozliwe w przypadku uzycia normalne;
pokrywki.

W celu uzyskania dobrych efektéw nalezy wzia¢ pod
uwage ponizsze informacije.

= Funkcja podgrzewania jest szczegodlnie delikatna i
tatwa w przypadku uzycia Navigenio w trybie
automatycznym "A" - niezalezna, bez ciagtego
mieszania i energooszczedna dzieki zamknieciu
za pomocg pokrywki.

= Funkcja moze by¢ takze obstugiwana manualnie
na wszystkich rodzajach kuchenek. W takim
przypadku nalezy zawsze ustawic¢ niski stopien
energii grzejnej (max. 1/3)

= Positki, ktore maja by¢ podgrzane, nie moga byc¢
zbyt suche. Na dnie garnka musi znajdowac sie
wystarczajgca ilos¢ ptynu, aby unikng¢ przypalenia.
Przed umieszczeniem positku w garnku, nalezy
wla¢ do garnka niewielka ilos¢ ptynu tak, aby dno
zostato doktadnie zakryte:

= Garnek 16 cm: ok. 50 ml
= Garnek 20 cm: ok. 80 ml
= Garnek 24 cm: ok. 100 ml
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= Czas nagrzewania zmienia sie w zaleznosci od ilosci, konsystenciji i temperatury poczatkowej
zywnosci, a takze w oparciu o rodzaj i wielkos¢ uzywanego garnka.

= Ptyny i zupy bez makaronu/ziemniakéw/warzyw etc. nie wymagaja zadnego dodatkowego czasu
gotowania (czasu podgrzewania) po osiggnieciu temperatury 60 °C, poniewaz sg rownomiernie
podgrzane.

Referencyjne czasy podgrzewania ptynéw do temperatury 60 °C
= 1 litr: ok. 10 = 15 min.
= 3 litry: ok. 25 — 30 min.
np. rzadkie zupy, warzywne zupy krem, mleko, niezageszczane sosy

= Potrawy z kawatkami mies i warzyw i ziemniakow (np. dania jednogarnkowe i gulasze), makarony
etc. wymagajg wprowadzenia ok. 2-5 minut dodatkowego czasu gotowania (czasu podgrzewania)
na Audiotherm Plus, aby uzyskac¢ réwnomiernie ciepty positek — dotyczy to zwtaszcza zamrozonych
positkow.

Funkcja opdznionego startu idealnie nadaje sie do mrozonek. Wprowadz ok. 2 godzinny czas
opdznionego startu (w przypadku jednego dania dla dwoch oséb). W tym czasie danie zostanie
delikatnie rozmrozone i podrzane do temperatury idealnej do konsumpciji. W przypadku dan
gteboko mrozonych, nalezy zadbac o to, aby na dnie garnka znajdowata sie wystarczajgca ilos¢

ptynu.

- Wymagany czas gotowania i podgrzewania jest jedynie referencyjny, poniewaz zalezy od wielkosci
kawatkow i rodzaju zywnosci, ktora ma by¢ podgrzana.

- Nalezy zawsze dobrze wymieszac jedzenie przed podaniem.
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2.2 ,Sous-Vide“

Funkcja podgrzewania do 60 °C moze by¢ wykorzystywana takze
do przygotowywania dan metoda sous-vide wedtug niektérych
przepisow. Podczas gotowania w kapieli wodnej, kawatki
delikatnego miesa lub ryby, ktére sg zamkniete prézniowo z
dodatkami (ziota, czosnek, delikatne oleje) w woreczkach
odpornych na dziatanie wysokich temperatur, zostang
doprowadzone do idealnej temperatury. Nastepnie nalezy je
obsmazy¢ z kazdej strony metodg AMC bez dodatku ttuszczu.

Dostepne w handlu urzadzenia sous-vide pracuja z uzyciem réznych temperatur pomiedzy 50 i
100 °C . AudiothermPlus oferuje prosta forme tej metody z wykorzystaniem temperatury 60 °C,
tak wiec stosowanie jest ograniczone. Dlatego nalezy uzywaé¢ naszych specjalnych
receptur AMC.

Sous-vide - temperatura 60 °C

= cielecina
= delikatne kawatki, takie jak stek, filet, antrykot cielecy bez kosci
= max. do 750 g
= Medium / rézowy

= wotowina
= delikatne kawatki, takie jak stek, filet, antrykot i pieczen wotowa
= max. do 750 g
= Medium well / delikatny rézowy

= wieprzowina
= filet
= max. do 300 g
= Medium / rézowy

= baranina
= delikatne kawatki jak schab jagniecy bez kosci
= Medium well / delikatny rézowy

= ryba
= Swiezy filet rybny bez skory, krewetki i przegrzebki
= dania rybne nie sg obsmazane po ugotowaniu

2.3 Wedzenie

Funkcja 60 °C umozliwia stosowanie wyszukanych przepisow,
réwniez wedzenie (np. ryb). W tym celu specjalne zrebki do
wedzenia sg podgrzewane w garnku do osiggniecia okienka
smazenia. Po wiozeniu produktdéw zywnosciowych do garnka sito
Combi, umieszczeniu go na garnku ze zrebkami do wedzenia i
zamkieciu pkrywka, jedzenie zostanie uwedzone z wykorzysta-
niem funkcji 60 °C i uzyska pyszny smak, charakterystyczny dla
wedzonej zywnosci. Nalezy stosowac sie do naszych specjalnych
przepisow AMC.
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