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Stimata clienta AMC

Descoperiti lumea diversa a retetelor Navigenio si transformati multi-talentatul dispozitiv de la AMC
intr-un partener indispensabil in bucatarie

v Navigenio — totul este complet automatizat: Este pilotul automat din bucataria dumneavoastra
- controleaza fierberea, prajirea si prepararea rapida a meselor complet automat, cu ajutorul
conexiunii la distanta cu Audiotherm. Totul este pregatit la tanc si orice fel va reuseste fara
probleme. Reusita este garantatal

v Navigenio — totul este complet mobil: In bucétarie, in living sau pe balcon, aveti nevoie numai de
0 priza!

v Navigenio — cel mai mic cuptor din lume: Obtineti intr-o clipa o crusta delicioasa pe felurile
gratinate, o pizza crocanta sau o prajitura. Totul este gustos si economisiti atat timp, cat si
energie!

Nu doar prepararea automata, ci totul va reuseste mai usor daca folositi Audiotherm. Nu trebuie sa
mai urmariti cand se atinge momentul potrivit pentru reducerea consumului. Audiotherm va anunta
de fiecare data cand trebuie sa faceti ceva.

Pofta buna!

Va dorim sa gatiti cu entuziasm si sa va bucurati de AMC



—leroere sl

1

orajire
automate

Pentru fierberea automata, totul merge de
la sine: Umpleti oala, o asezati pe
Navigenio, selectati ,A” pentru modul
automat, setati timpul de preparare in
Audiotherm si asteptati pana cand va
anunta ca este gata.

Pofta buna!

Selectia de
retete este:

Bogata
in vitamine

Continut redus
de grasimi

Saraca
in calorii

Bogata in fibre

Continut redus
de colesterol



Salata de
conopida

Pentru 4 persoane

750 g conopida 3 linguri de ulei de masline
2 rosii sare, piper

3 cepe verzi zahar

1 catel de usturoi 250 g rosii cocktall

1 legatura de arpagic 100 g rucola

3 linguri de otet din vin alb

G—) cca. 30 minute (fara timpul de asteptare) e 9 @ @

= Curatati conopida, separati-o in buchetele si asezati-o intr-o Lasati salata sa se odihneasca. Curatati rucola, rupeti-o in
oald de 2,3 1 si 20 cm diametru. Setati Navigenio in modul bucati mai mici si adaugati in salata cu putin timp Tnainte de
Automat, apasand pe ,A". Setati 15 minute de preparare servire.
la Audiotherm, apoi rotiti pana cand apare simbolul pentru
legume.

Timp de preparare: cca. 15 minute

= Scoateti cotorul rosiilor si taiati-le bucatele. Curatati ceapa cca. 150 keal/persoana

verde si catelul de usturoi si taiati-le marunt. Taiati arpagicul
n inele subtiri.

= Adaugati otel si ulei, apoi condimentati cu sare, piper si

N R et R o i Sfat: Serviti salata ca fel de mancare usor pentru 2
zahar. Taiati In jumatati sau in sferturi rosiile cocktail.

persoane. Pentru diversitate, inlocuiti conopida cu salata
= Dupa perioada de preparare, lasati conopida sa se raceasca. romana sau cu gulii.
Introduceti In vinegreta, impreuna cu rosiile, si amestecati.



. Fierbere si coacere automate

Pentru 4 persoane

4 tulpini de praz

20 g unt

20 g faina

350 ml lapte

100 g branza topita cu verdeata
sare, piper

supa de legume instant

dupa gust, vin alb sec

4 felii (a cate cca. 50 Q)

de sunca fiarta

~ulour de praz cu
suNca sl sos de branza

@ cca. 40 minute

PO O

Curatati prazul, taiati-1 in bucati de circa 20 cm si asezati-I intr-o oala de 3,5
| si 24 cm diametru. Setati Navigenio in modul automat ,A”. Setati 15 minute
de preparare la Audiotherm, apoi rotiti pana cand apare simbolul pentru
legume.

Topiti untul intr-o craticioara. Imediat ce incepe sa clocoteasca, amestecati
si incorporati faina. Adaugati treptat laptele.

Lasati sosul sa fiarba cca. 3 minute, amestecand continuu. Topiti branza
topita n sos, cu sare, piper, supa de legume si, dupa gust, cu vin alb.
Lasati prazul sa se scurga dupa preparare si adaugati-1 in sos. Distribuiti
prazul peste felile de sunca, rulati, asezati-le in oala de 3,5 | si 24 cm
diametru si stropiti cu sos de branza.

Asezati oala pe o suprafata ignifuga, asezati deasupra Navigenio si gratinati
prazul, la o treapta ridicata, cca. 10 minute, pana devine auriu.

Timp de preparare: cca. 15 minute + 10 minute gratinare
cca. 305 kcal/persoana



Pentru 2 persoane

700 g cartofi noi, copti
1 ceapa

2 linguri ulei de masline
1 lingura boia dulce
chimion macinat

sare

125 ml supa de legume
1 ardei rosu

1 ardei galben

2 crenguta de maghiran
2 lingurite de coaja de lamaie bio rasa

@ cca. 35 minute

vOoOoO6

Spalati bine cartofii nedecajiti, periati-i si, in functie de dimensiuni, taiati-i in
jumatati sau in sferturi. Curatati si taiati marunt ceapa. Amestecati-le cu uleiul
de masline.

Asezati Eurasia 24 cm pe Navigenio si setati modul automat ,A”. Porniti
Audiotherm si rotiti pana cand apare simbolul pentru prajire.

Dupa ce sistemul automat semnaleaza ca s-a atins pragul de fierbere, mutati
pe treapta 2. Prajiti amestecul de cartofi, intorcandu-I continuu pe toate
partile, cca. 5 minute.

Asezonati cu boia, chimion si sare si adaugati supa de legume. Setati
Navigenio din nou in modul automat ,A”. Setati 15 minute de preparare la
Audiotherm, apoi rotiti pana cand apare simbolul pentru legume.

Curatati ardeii si taiati-i marunt. Rupeti frunzele de maghiran si taiati-le
marunt. Adaugati bucatelele de ardei, coaja de lamaie si maghiranul la cartofi.

Setati 10 minute de preparare la Audiotherm, apoi rotiti pana cand apare
simbolul pentru legume.

Asezonati gulasul de cartofi picant, dupa fierbere.

Timp de preparare: cca. 25 minute
cca. 350 kcal/persoana



Gulas
Szegediner

Pentru 6 persoane

500 g ceapa sare, piper

2 catei de usturoi 500 g varza acra

200 g cartofi fainosi 200 ml supa de carne densa
1 kg gulas de porc 1 lingurita chimion macinat

1 lingura boia rosie, iute 2 linguri pasta de tomate

1 lingura boia dulce

@ cca. 75 minute 6 9 @ @

= Curatati si taiati ceapa si usturoiul. Curatati cartofii si dati-i prin razatoarea
find. Asezati Eurasia 28 cm pe Navigenio si setati modul automat ,A”. Porniti
Audiotherm si rotiti pana cand apare simbolul pentru prajire.

= Dupa ce sistemul automat semnaleaza ca s-a atins pragul de fierbere, mutati
pe treapta 3. Frigeti gulasul in portii. La ultima portie, adaugati si prajiti laolalta
ceapa si usturoiul.

Adaugati boia, asezonati cu sare si piper. Adaugati restul ingredientelor si
cartofii razuiti si amestecati temeinic.

Setati Navigenio din nou in modul automat ,A”. Setati 60 minute de preparare
la Audiotherm, apoi rotiti pana cand apare simbolul pentru legume. Asezonati
gulasul picant, dupa fierbere.

Timp de preparare: cca. 60 minute
cca. 335 kcal/persoana




Crevet
orajfl

Pentru 4 persoane

1 ardei iute rosu

1 catel de usturoi

1 bucata mica de ghimbir
2 pastai de vanilie

3 linguri ulei de masline
400 g creveti rosii, decajiti
2 cl sherry sec

30 g unt rece

sare, piper

Fierbere si prajire automate .

@ cca. 20 minute 6 @ @ @

= Scoateti cotorul ardeilor chili, curatati usturoiul si taiati totul marunt. Curatati
ghimbirul si dati-I prin razatoare. Dati prin razatoare pastaile de vanilie si
amestecati totul cu ulei de masline.

= Daca este necesar, indepartati pielita inchisa la culoare de pe creveti.
Amestecati crevetii cu uleiul condimentat.

= Asezati Arondo Griddle 28 cm pe Navigenio si setati modul automat ,A”.
Porniti Audiotherm si rotiti pana cand apare simbolul pentru prajire.

= Dupa ce sistemul automat semnaleaza ca s-a atins pragul de prajire, prajiti
crevetii pe toate partile, pana cand capata o culoare rosiatica. Scoateti
crevetii, setati treapta 4 si adaugati amestecul cu sherry. Amestecati cu unt
rece si asezonati cu sare si piper.

= fnmuiati scurt crevetii in sos si serviti imediat.

Timp de preparare: cca. 4 minute
cca. 215 kcal/persoana
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. Fierbere si prajire automate

—ley de somon

cu fenicul s
nortocale

Pentru 4 persoane

750 g fenicul

1 ceapa

4 bucati (a cate 150 g) fileu de somon
2 portocale

sare, piper

2 linguri lichior de anason

20 g unt

piper rosu

@ cca. 25 minute @

Curatati feniculul, pastrati partea verde si taiati legumele in fasii. Introduceti
feniculul inca umed intr-o tigaie de 28 cm diametru.

Curatati ceapa, taiati-o In jumatate, apoi in rondele si distribuiti-o deasupra
feniculului. Asezati deasupra bucatile de somon. Puneti capacul si setati in
modul automat ,A”. Setati 15 minute de preparare la Audiotherm, apoi rotiti
pana cand apare simbolul pentru legume.

Intre timp, taiati portocalele, dupa ce ati curitat coaja si pielita alba.
Desprindeti fileurile de portocala de pielita intermediara, cu ajutorul unui cutit
ascutit, si colectati sucul obtinut.

Dupa ce este gata, scoateti pestele si pastrati-1 la cald. Taiati partea verde a
feniculului, apoi amestecati-I cu legumele, Tmpreuna cu lichiorul, untul, fileurile
si sucul de portocale. Condimentati dupa gust.

Timp de preparare: cca. 15 minute
cca. 425 kcal/persoana



—reparare rapida
automata cu
Secuguick softline

La fel ca in cazul prepararii automate, Navigenio va simplifica
munca atunci cand doriti s& gatiti rapid, cu Secuquick
softline. Felurile de méncare cu preparare elaborata, cum

ar fi pastele sau rizoto, devin deosebit de simplu si de rapid
de pregatit. Legumele congelate se dezgheata si se gatesc
in doar cateva minute, cu ajutorul programului de preparare
rapida automat.

Mancarurile cu durata lunga de preparare, de exemplu gulasul
sau ciorba de fasole, se pregatesc in mai putin de 50% din
timpul obisnuit de preparare, cu ajutorul programului turbo.
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Pentru 6 persoane

375 g fasole alba, uscata
250 g ceapa

2 catei de usturoi

2 morcovi

1 tulpina de praz

4 tulpini de telina

300 g bucati de slanina afumata
1,5 | supa de carne

1 frunza de dafin

50 g pasta de tomate
100 ml vin rosu sec
pasta de ardei iute (ajvar)
1 lingura boia dulce

sare, piper

piper rosu

. Preparare rapida automata cu Secuquick softline

cca. 40 minute
(fara timpul de asteptare)

OPOOO

= | 3sati peste noapte fasolea la inmuiat in apa rece.

= Curatali si taiati marunt ceapa, morcovii si usturoiul.

= Curatati prazul si telina, Injumatatiti prazul pe lung si taiati-le pe ambele in feliute
subtiri.

= Asezati o orala de 6,5 | si 24 cm diametru pe Navigenio si setati modul automat
LA”. Porniti Audiotherm si rotiti pana cand apare simbolul pentru préjire.

= Dupa ce sistemul automat semnaleaza ca s-a atins pragul de fierbere, mutati pe
treapta 3 si prajiti bucatile de slanina pe rand. Adaugati pe rand ceapa, usturoiul
si bucatile de legume, lasandu-le sa se prajeasca.

= Adaugati fasolea scursa, umpleti cu supa de carne si adaugati frunza de dafin.
Amplasatli si blocati Secuquick softline 24 cm.

= Setati Navigenio din nou in modul automat ,A”. Setati 20 minute de preparare la
Audiotherm, apoi rotiti pana cand apare simbolul turbo.

= Dupa preparare, scoateti de sub presiune Secuquick si indepartati frunza de
dafin, apoi amestecati pasta de tomate si vinul rosu in ciorba de fasole.

= | 3sati sa mai dea un clocot si asezonati picant, cu pasta de ardei si condimente.

Timp de preparare: cca. 20 minute
cca. 425 kcal/persoana



Pentru 4 persoane

2 cepe

2 catei de usturoi

2 ardei iuti rosii

800 g gulas de miel

2 lingurite garam masala
sare, piper

200 ml supa de carne
250 g spanac congelat
100 g iaurt

2 lingurite amidon alimentar
50 g stafide suc de lamaie
50 g arahide

Curry de miel

@ cca. 40 de minute

Preparare rapida automata cu Secuquick softline .

Curatati ceapa si usturoiul, scoateti cotorul ardeiului si taiati totul marunt. Asezati o
oala de 5,0 1 si 24 cm diametru pe Navigenio si setati modul automat

apasand pe ,A”. Porniti Audiotherm si rotiti pana cand apare simbolul pentru prajire.

Dupa ce sistemul automat semnaleaza ca s-a atins pragul de prajire, mutati pe
treapta 3 si prajiti carnea de miel pe rand.

La ultima portie, adaugati si prajiti laolalta ceapa si usturoiul. Adaugati garam
masala, sare si piper. Adaugati apoi jumatate din bucatile de ardei, stropiti cu supa
si distribuiti deasupra camii spanacul congelat.

Amplasati si blocati Secuquick softline 24 cm. Setati Navigenio din nou in modul
automat ,A”. Setati 25 minute de preparare la Audiotherm, apoi rotiti pana cand
apare simbolul turbo.

Dupa preparare, scoateti de sub presiune Secuquick si indepartati-l. Amestecati
iaurtul cu amidonul alimentar, adaugati in oala si lasati s& mai dea o data in clocot.

Adaugati stafidele si asezonati cu restul de bucati de ardei, sarea, piperul si sucul
de lamaie. Taiati arahidele si presarati-le peste curry, inainte de a-I servi.

Timp de preparare: cca. 20 minute - cca. 435 kcal/bucata

Sfat pentru cumparaturi: Garam masala este un amestec de condimente
care face parte din gastronomia indiana. Contine, de ex., cardamom,
scortisoara, chimion, cuisoare si piper negru. Daca nu gasiti amestecul deja
pregatit, puteti folosi un varf de cutit de cuisoare macinate, precum si cate o
jumatate de lingurita din fiecare condiment.
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. Preparare rapida automata cu Secuquick softline

Pentru 4 persoane

1 kg cartofi copti

1 catel de usturoi

200 ml smantana

100 ml supa de legume densa
piper

nucsoara

boia dulce

50 g branza rasa

« Cartofi gratinati

@ approx. 25 minutes ﬁ @ @ (}d’

= PCuratati cartofii si taiati-i in felii subtiri. Curatati si taiati marunt usturoiul.
Amestecati smantana, supa de legume si usturoiul intr-o oala de 3,5 | si 24
cm diametru. Condimentati cu piper, nucsoara si boia.

= Adaugati cartofii si nu mai amestecati. Amplasati si blocati Secuquick softline
24 cm. Setati Navigenio in modul automat ,A".

= Setati 5 minute de preparare la Audiotherm, apoi rotiti pana cand apare
simbolul soft.

= Dupa preparare, scoateti de sub presiune Secuquick si indepartati-I.

= Presarati branza deasupra cartofilor si asezati oala pe o suprafata ignifuga.
Asezati deasupra Navigenio, la o treapta superioara, si gratinati circa 10
minute, pana devin aurii.

Timp de preparare: cca. 5 minute + 10 minute gratinare
cca. 335 kcal/persoana

Sfat practic: Cartofii gratinati vor fi picanti daca inlocuiti un sfert din
cantitate cu inele de praz. Pentru ca mancarea va capata astfel mai mult
volum, ar trebui sa o pregatiti intr-o oala de 5,0 | si 24 cm diametru.



RIzoto cuU rozmarin

Pentru 4 persoane

1 ceapa 2 crengute de rozmarin
1 catel de usturoi 100 ml smantana

250 g orez pentru rizoto 50 g parmezan ras
500 ml supa de legume sare, piper

100 ml vin alb sec

@ cca. 20 minute ﬁ 9 @

= Curatati si taiati marunt ceapa si usturoiul. Amestecati cu orezul pentru rizoto,
supa si vinul alb, intr-o oala de 3,0 | si 20 cm diametru.

= Amplasati si blocati Secuquick softline 20 cm. Setati Navigenio Tn modul
automat ,A” Setati 7 minute de preparare la Audiotherm, apoi rotiti pana cand
apare simbolul soft.

= Rupeti frunzele de rozmarin si taiati-le marunt. Dupa preparare, scoateti de
sub presiune Secuquick si indepartati-I. Amestecati smantana, rozmarinul si
parmezanul si asezonati cu sare si piper.

Timp de preparare: cca. 7 minute
cca. 395 kcal/persoana

Sfat: Aceasta reteta poate fi folosita ca reteta de baza pentru rizoto
preparat cu Secuquick softline si Navigenio. Pentru un rizoto cremos, este
necesar ca lichidul sa fie de cca. 2,5 ori mai mult decét orezul. Asezonati
rizoto, in loc de rozmarin, cu sofran, sau adaugati o mana de ciuperci
porcini, uscate si taiate marunt. Dupa gust, puteti adauga in rizoto si in jur
de 150 g legume congelate.




. Preparare rapida automata cu Secuquick softline

—aste |

@ approx. 25 minutes 6 @ @ @

Pentru 4 persoane = Amestecati supa de legume si pastele intr-o oala de 3,0 | si 20 cm diametru.
Amplasati si blocati Secuquick softline 20 cm. Setati Navigenio in modul
automat ,A”. Setati 5 minute de preparare la Audiotherm, apoi rotiti pana cand
250 g paste spiralate (fusilli) apare simbolul soft.

200 g sunca fiarta

450 ml supa de legume

= Maruntiti sunca, iar dupa preparare, scoateti de sub presiune Secuquick si

100 ml sméantana indepartati-I. Adaugati sméantéana si sunca si condimentati.

sare, piper = Presarati deasupra branza, adaugati un praf de boia si asezati oala pe o
50 g branza rasa suprafata ignifuga. Asezati deasupra Navigenio, la o treapta superioara, si
boia gratinati circa 8 minute, pana devin aurii.

Timp de preparare: cca. 5 minute + 8 minute gratinare
cca. 500 kcal/persoana

Sfat: Aceasta reteta poate fi folosita ca reteta de baza pentru feluri cu paste
preparate cu Secuquick softline si Navigenio. Folositi doar o cantitate dubla
de lichid fata de paste. Perioada de preparare va fi in jur de jumatate din
timpul specificat pe ambalaj.

Pentru o varianta a retetei, adaugati legume congelate (de ex. 200 g mazare
sau spanac). Legumele pot fi amestecate direct in forma congelata cu
celelalte ingrediente. Pentru a fi mai usor, in loc de smantana puteti folosi o
conserva (400 g) de rosii maruntite. Sau amestecati cu pastele, in loc de
sunca, cca. 400 g de fileu de somon proaspat, bucati, inainte de a gratina.
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~rajire
S| preparare
a gratar

Cu ajutorul Griddle sau al unei tigai,
Navigenio se transforma in gratarul perfect
pentru terasa sau balconul dumneavoastra.
Gratarul va fi, astfel, nu doar cu mult mai
sanatos, ci fripturile, carnaciorii, pestele
sau legumele pe grill vor fi mult mai repede
gata de servire, dumneavoastra si vecinii
veti fi scutiti de fumul persistent si totul va
avea gust mai bun!

Sfat: Prepararea este deosebit de
simpla si sigura cu Audiotherm.
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. Prajire si preparare la gratar

Cevapcicl

Pentru 4 persoane

1 ceapa mare

2 catei de usturoi

3 fire de patrunjel

4 fire de menta creata
500 g carne tocata de vita
1ou

1 lingura miere

2 linguri ulei de masline

1 lingura mustar iute

1 lingura pasta de tomate
sare, piper

boia rosie iute

@ cca. 30 minute

PO06

= Curatati si taiati foarte marunt ceapa si cateii de usturoi.
Rupeti frunzele de patrunjel si de menta si tocati-le fin.
Framantati totul impreuna cu carnea tocata, oul, faina, uleiul
de masline, mustarul si pasta de tomate si asezonati.

= Formati rulouri de cca. 8 cm lungime si cca. 2 cm grosime.
Incalziti Arondo Griddle de 28 cm pe Navigenio, la treapta
6, pana la punctul de prajire.

= Prajiti pe toate partile rulourile de carne tocata, la treapta 3.
Scoateti capacul si inchideti Navigenio. Mai lasati cevapcici
inca 3 minute in interior.

Timp de preparare: cca. 8 minute
cca. 345 kcal/persoana



For 4 pieces

4 scalded grill sausages

Prajire si preparare la gratar .

Camat
a gratar

@ cca. 10 minute ﬁ 5 @ (é)

» Incalziti o oald de 3,5 | si 24 cm diametru pe Navigenio, la treapta 6, pana la
punctul de prajire. Crestati carnaciorii pe o parte.

= Asezati carnaciorii cu partea crestata in sus, asezati oala in capacul intors si
asezati Navigenio deasupra.

= Prajiti carnaciorii cca. 4 minute, la treapta inalta. inchideti Navigenio si lasati
carndciorii sa se odihneasca inca 1-2 minute, in functie de grosime.

Timp de prajire: cca. 4 minute

Sfat: In functie de grosime, carnaciorii cruzi au nevoie de un timp
de prajire de cca. 7 minute.
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~ulpe de pu

A |

orajite

@ cca. 35 minute

Pentru 4 persoane = Amestecati cimbrul cu uleiul, mierea sau siropul de artar, boiaua,
sarea si piperul. Incalziti o cala de 3,5 | si 24 cm diametru pe

1 lingurita de cimbru uscat Navigenio, la treapta 6, pana la fierbere.

2 linguri ulei = Asezati pulpele de pui cu partea cu piele in sus si dati-le cu un strat

2 lingura miere lichida sau sirop de artar de bait. Puneti capacul si prajiti pana cand punctul de intoarcere la

1 lingura boia dulce 90°C a fost atins.

1 lingurité boia de ardei iute = Luati capacul, asezati oala in capacul intors si asezati deasupra
sare, piper Navigenio, la treapta joasa.

4 pulpe de pui = Prajiti pulpele cca. 30 de minute, pana cand devin aurii. Intre timp,

stropiti cu sosul care se formeaza.

Timp de preparare: cca. 30 minute
cca. 415 kcal/persoana
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—riptura cu ceapa

Pentru 4 persoane

250 g ceapa

100 ml supa de carne

2 linguri mustar iute

2 linguri dulceata de caise

4 bucati de spata (a cca. 150 g)
sare, piper

@ cca. 25 minute

= Curatati ceapa si taiati-o in inele subtiri. Amestecati supa,
mustarul si dulceata de caise.

= Tnoélzit,i Arondo Griddle de 28 cm pe Navigenio, la treapta
6, pana la punctul de prajire. Prajiti fripturile la treapta 3,
pe ambele parti, cate 3 minute, scoateti-le si infasurati-le in
folie de aluminiu.

Asezati ceapa in Arondo si prajiti, amestecand continuu,
cca. 5 minute, pana devine aurie. Adaugati sosul de
mustar, amestecati bine si condimentati.

(O X K=

= Inchideti Navigenio, daca este cazul asezonati fripturile si
adaugati sosul de ceapa. Puneti capacul si, in functie de
gradul de prajire dorit, lasati fripturile cca. 10 minute.

Timp de preparare: cca. 16 minute
cca. 225 kcal/persoana
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. Prajire si preparare la gratar

Legume
marinate

@ cca. 20 minute 9 @

Pentru 4 persoane = Curatati vanata si dovlecelul si taiati-le in felii de cca. 1 cm grosime. Curatati
ardeii si taiati-i Tn bucati potrivite. Curatati si taiati marunt usturoiul.

1 vanata

1 dovlecel = Rupeti frunzele de verdeata, maruntiti-le si amestecati-le cu ulei de masline si
cu usturoi, intr-un castron. Adaugati-le peste legume si asezonati cu piper.

1 ardei rosu

= fncélziti Arondo Griddle de 28 cm pe Navigenio, la treapta 6, pana la punctul
de prajire. Prajiti felile de legume, pe rand, la treapta 3, scoateti-le, sarati-le

2 catei de usturoi usor si serviti-le caldute.

3 crengute de rozmarin

1 ardei galben

3 crengute de cimbru Timp de preparare: cca. 10 minute
8 linguri de ulei de masline cca. 240 kcal/persoana

sare, piper
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Pentru 4 persoane

1 portocala bio

1 fileu de porc (cca. 600 g)
1 albus de ou

1 lingura de pesmet

1 lingurita de cardamom
sare, piper

10 felii de slanina

100 ml supa de carne

100 ml sméantana

rantas dupa gust

2 lingura de marsala sau sherry mediu

@ cca. 40 minute

Prajire si preparare la gratar .

—lleu de porc
Umplut

PO O

Spalati portocala cu apa calda, radeti coaja si stoarceti sucul. Taiati capetele
fileului (cca. 120 g), maruntiti-le si treceti-le prin masina de tocat. Adaugati
albusul de ou si framantati-le intr-o umplutura.

Amestecati cu pesmetul, cardamomul si coaja de portocala si asezonati cu
sare si piper.

Taiati fileul de porc pe lungime, intindeti-1 si bateti-I usor. Asezati felile de
slanind, usor suprapuse, pe blatul de lucru, puneti fileul deasupra, distribuiti
umplutura pe fileu si impaturiti-1.

Infasurati fileul umplut In sl&nina si fixati capetele cu scobitori. incalziti Hot Pan
de 28 cm pe Navigenio, la treapta 6, pana la punctul de prajire.

Prajiti pe toate partile fileul, la treapta 3. Asezonati cu sare si piper si stropiti
cu supa si suc de portocale. Puneti capacul si fierbeti cca. 15 minute.

Scoateti fileul si tineti-I la cald. Bateti smantana in sos, lasati sa fiarba cateva
minute si legati-o dupa gust. Asezonati cu marsala sau sherry, cu sare si
piper, si taiati carnea felii.

Timp de preparare: cca. 15 minute
cca 340 kcal per person

Sfat: Cardamomul este foarte raspandit in gastronomia asiatica si araba.
In bucatariile europene, se foloseste cu precadere in copturile de Craciun,
dar si in prepararea carnatilor si lichiorurilor.
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Piept de pui
marinat

Pentru 4 persoane

1 portocala bio 1 lingura de boabe de piper verde
1 catel de usturoi 4 piepturi de pui
3 linguri ulei de floarea soarelui sare, piper

2 linguri sos de soia

cca. 30 minute
(fara timpul de marinare) 6 9 @ @

= Spalati portocala cu apa calda, radeti coaja si stoarceti sucul. Curatati si taiati
marunt usturoiul. Amestecati coaja si sucul de portocala cu usturoiul, uleiul,
sosul de soia si boabele de piper.

= Asezati piepturile de pui in bait, intr-un recipient adecvat pentru frigider,
inchideti-1 si 1asati-le sa se marineze, la frigider, circa 12 ore.

= Incélziti Arondo Griddle de 28 cm pe Navigenio, la treapta 6, pana la punctul
de prajire. Stergeti usor baitul si prajiti carnea, la treapta 2, pe ambele parti.

= Asezonati cu sare si piper si adaugati restul de bait, puneti capacul si mai
lasati sa fiarba circa 10 minute pe Navigenio oprit.

Timp de preparare: cca. 15 minute
cca. 255 kcal/persoana



Clatite dulc

Pentru 2 persoane

3 oua 1 shot de apa minerala

1 praf de sare 1 lingurita de unt pentru prajit sau
1 pahar de sméantana groasa (200 g) margarina

1 pachetel zahar vanilat 1 mana de stafide, dupa gust

1 pahar de faina 2 lingurite de zahar

zahar pudra pentru presarat
@ cca. 10 minute

= Amestecati scurt oudle, sarea, smantana, zaharul vanilat si faina. Masurati
faina in paharul de smantana golit, spalat si uscat.

= Incélziti Arondo Griddle de 28 cm pe Navigenio, la treapta 6, pana la punctul
de prajire. Incorporati apa mineralé in aluat. Puneti untul pentru préjit sau
margarina in Arondo Griddle. Reduceti Navigenio la treapta 4, adaugati aluatul
si rotiti usor Arondo.

= Raspanditi stafidele dupa gust si puneti capacul. Cand afisajul rosu al
Visiotherm arata ca s-a atins punctul de prajire, inchideti Navigenio, taiati
clatitele in patru si intoarceti-le (daca aluatul este Inca prea putin prajit, in
acest punct, mai asteptati un moment, cu capacul pus).

= Puneti iar capacul si prajiti pe cealalta parte, pana la punctul de prajire.
Pudrati clatitele cu zahar, rupeti in bucati mici si caramelizati-le, rotindu-le pe
toate partile.

= fnainte de servire, presarati-le cu zahar pudra.

Timp de preparare: cca. 5 minute
cca. 505 kcal/persoana

Sfat: Daca separati oudle si adaugati albusurile usor batute, la final,
in aluat, clatitele vor fi mai pufoase.




—reparare

Cu Navigenio, puteti gati sau pastra
mancarea calda in gradina, pe balcon sau
pe masa din living. Navigenio mobil va
insoteste peste tot - nu aveti nevoie decat
de o conexiune la reteaua electrica.

Sfat: Prepararea este deosebit de
simpla si sigura cu Audiotherm.




Chillcon came

Pentru 12 persoane

300 g ceapa

3 catei de usturoi

3 morcovi

3 tulpini de telina

3 ardei iuti rosii

1 conserva (cca. 800 g) fasole
800 g carne tocata amestec

3 linguri boia

1 | supa de carne concentrata

1 conserva (cca. 800 g) rosii taiate
1 lingurita chimion macinat
sare, piper

1 conserva (cca. 150 g) porumb
75 g pasta de tomate

150 g smantana proaspata

Preparare .

@ cca. 60 minute 6 9 @ (}’V)

= Curatati ceapa, usturoiul si morcovii, apoi curatati telina si taiati totul marunt.
Scoateti cotorul ardeilor si taiati-i foarte marunt. Lasati boabele de fasole sa
se scurga intr-o sita si clatiti scurt cu apa calda.

» Incélziti o oald de 6,5 | si 24 cm diametru pe Navigenio, la treapta 6, pana la
punctul de prajire. Prajiti carnea tocata pe rand, la treapta 3. Adaugati pe rand
ceapa, usturoiul si bucatile de legume, lasandu-le sa se prajeasca.

= Apoi, adaugati o jumatate din bucatile de ardei si restul ingredientelor, iar la
final rosiile taiate. Condimentati cu chimion, sare si piper.

] Tncélziti la treapta 6, pana la punctul pentru legume. Reduceti la treapta 2 si
fierbeti cca. 40 minute. Amestecati porumbul, pasta de tomate si smantana.
Asezonati cu restul de cubulete de chili, sare si piper.

Timp de preparare: cca. 40 minute
cca. 260 kcal/persoana

Sfat: Chimionul si chimenul provin din aceeasi familie, insa sunt foarte
diferite la gust. Chimionul este nelipsit din gastronomia asiatica si sud-
americana. Pentru chili con carne exista si amestecuri de condimente gata
preparate, in comert.
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. Preparare

Pentru 4 persoane

100 g praz

3 morcovi

2 cm ghimbir

1 ardei iute rosu

600 g piept de rata fara piele

1 pahar (350 g) muguri de fasole Mungo
100 g miez de caju

sare, piper

300 ml suc de portocale

3 linguri sos de soia

3 linguri sos de stridii

150 g buchetele de broccoli albite

@ cca. 30 minute

-asil de plept de
fata N SOS Jde

nortocale picant >

OPOO6

Curatati prazul si taiati-1 in rondele. Curatati morcovii si taiati-i foarte fin.
Curatati ghimbirul si radeti-I fin, scoateti cotorul ardeiului si taiati-l marunt.

Taiati in fasii pieptul de rata si lasati mugurii de fasole Mungo sa se scurga.
incalziti oala pe Navigenio, la treapta 6, pana la punctul de prajire. Adaugati
miezurile de caju In wok, reduceti la treapta 3, prajiti amestecand continuu,
pana cand devin maronii deschis si scoateti din wok.

Frigeti pieptul de rata in portii. Scoateti carnea, asezonati cu sarea si piperul si
tineti-1 calda. Prajiti felile de morcov si stropiti cu suc de portocale, adaugati
apoi sosul de soia si de stridii, chili si ghimbirul. Lasati totul sa fiarba in jur de
5 minute.

Incalziti prazul, mugurii de fasole Mungo, buchetelele de broccoli si pieptul de
rat4, la treapta 6, pan la punctul pentru legume. inchideti Navigenio si mai
lasati sa fiarba inca in jur de 2 minute.

Asezonati si serviti imediat, presarat cu miez de caju.

Timp de preparare: cca. 7 minute
cca. 450 kcal/persoana



slellts)

@ cca. 50 minute 6 9 @ @

Pentru 4 persoane = Curatati si téiati marunt ceapa si usturoiul. Curatati ardeiul si taiati-l marunt.

2 cepe = Opariti rosiile cu apa fierbinte, decojiti-le, scoateti-le cotorul si taiati-le in opt.

Separati pulpele de pui de la incheietura, in pulpe inferioare si superioare.
1 catel de usturoi parall pulp P pulp Si sUp

= Incélziti tigaia de 28 cm diametru pe Navigenio, la treapta 6, pané la punctul

1 ardei galben C . " . . .
de prajire. Prajiti apoi bucatile de pui, la treapta 2, pe toate partile, scoateti-le

4 rogil iar si condimentati-le cu sare, piper si boia. Prajiti crevetii si scoateti-i iar.
2 pulpe de pui . o : I . e .

. = Dupa aceea, adaugati ceapa, usturoiul si orezul si umpleti tigaia cu supa de
sare, piper pui. Amestecati cu sofran si cu mazare, apoi cu cubuletele de ardei. Distribuiti
boia dulce bucatile de pui in paella.

8 creveti cruzi, in coaja = ncalziti la treapta 6, pana la punctul pentru legume. Reduceti la treapta 2 si
200 g orez pentru paella sau rizoto fierbeti cca. 20 minute. Asezonati paella cu sare, piper, ulei de masline si suc

de lamaie. Adaugati crevetii si rosiile in paella si lasati sa fiarba, cu capacul

600 ml supa de pasare B R )
pus, pe Navigenio inchis, inca in jur de 5 minute.

1 pliculet de sofran

150 g mazare congelata
Timp de preparare: cca. 25 minute

1 lingurita ulei de masline
cca. 455 kcal/persoana

1 lingura suc de lamaie



Crevetln sos
de cocos picant

Pentru 4 persoane

400 g creveti cruzi, decojiti 200 ml lapte de cocos Sambal oelek
400 g amestec de legume sos de soia
(de ex. 1 morcov, 2 tulpini 3 tulpinite de coriandru sau patrunjel

de telina, 1 dovlecel mic)
1 tulpina mica de praz

@ cca. 30 minute 6 @ @ @

= Daca este necesar, crestati crevetii pe spate si indepartati pielita neagra.
Curatati legumele si prazul, taiati marunt, resp. in rondele fine.

= Incélziti Eurasia 28 cm pe Navigenio, la treapta 6, pana la fierbere. Prajiti
cubuletele de legume si inelele de praz, la treapta 2, amestecand continuu.

= Adaugati pe rand crevetii si fierbeti scurt impreuna. Stropiti cu lapte de cocos,
puneti capacul si fierbeti cca. 8 minute.

= Asezonati cu sambal oelek si sos de soia. Rupeti frunze de coriandru,
maruntiti-le si raspanditi-le deasupra.

Timp de preparare: cca. 8 minute
cca. 135 kcal/persoana



—orc dulce-acrisor

Pentru 4 persoane

1 conserva (cca. 200 g) de ananas
600 g snitel de porc

1 tulpina mica de praz

2 morcovi

1
1
1

150 g ciuperci champignon
2 lingurite amidon alimentar
2 linguri otet de fructe

4 linguri sos de soia

bucati mica de ghimbir 2 linguri ketchup

ardei rosu 2 linguri dulceata de caise

ardei galben Sambal oelek

@ cca. 45 minute 6 @

Lasati ananasul sa se scurga, colectati sucul si taiati ananasul in bucatele. Taiati
snitelul In fasii subtiri. Curatati prazul si morcovii, taiati-le apoi in fasii subtiri.
Curatati ghimbirul si radeti-I fin. Curatati ardeiul si taiati-l in fasii. Curatati ciupercile
cu ajutorul unei pensule sau unei lavete si taiati-le In fasii subfiri.

Asezati wok-ul pe Navigenio si setati modul automat ,,A”. Porniti Audiotherm

si rotiti pana cand apare simbolul pentru prajire. Dupa ce sistemul automat
semnaleaza ca s-a atins pragul de fierbere, mutati pe treapta 2. Prajiti carnea pe
portiuni si scoateti-o din wok.

Adaugati pe rand morcovii, boiaua, prazul si ciupercile, lasandu-le sa se
prajeasca. Adaugati ghimbirul si lasati-I sa fiarba, amestecand la fiecare 5 minute.

Adaugati carnea si bucétile de ananas. Amestecati amidonul alimentar cu 50 ml
suc de ananas. Adaugati otetul, sosul de soia, ketchupul si dulceata de caise.

Comutati din nou in modul automat ,A” si setati timpul de preparare la 10 minute
pe Audiotherm. Porniti si rotiti pana cand apare simbolul pentru legume.

Asezonati picant dupa fierbere.

Timp de preparare: cca. 15 minute - cca. 255 kcal/persoana

Sfat pentru cumparaturi: Sambal Oelek este o pasta foarte iute, din chili, otet
si sare. Este disponibild in supermarketurile cu produse variate, in zona asiatica.




Gratinare
Sl coacere

Cu Navigenio, coacerea si gratinarea sunt deosebit
de simple, iar dumneavoastra economisiti timp si
energie.

Regula de baza este:

v’ folositi o treapta joasa pentru tot ce trebuie inca
fiert, pentru evita prajirea prea rapida: de ex.
prajituri, paine, bucati de carne de pui. in plus, o
treapta joasa este suficienta, de cele mai multe
ori, cand Navigenio este deja cald: de ex. crostini
cu rosii sau ciuperci umplute.

v folositi o treapta ridicata pentru tot ce trebuie sa
se prajeasca repede si sa devina crocant, de ex.
taitei si cartofi gratinati sau pizza. Folosind treapta
inalta, dupa ce au fost deja preparate la treapta
joasa, pielea bucatilor de pui capata o crusta.

Sfat: Gratinarea si coacerea devin foarte

simple si sunt gata la minut, cu Audiotherm:

= Asezati Navigenio deasupra oalei.

= Porniti la treapta ridicata sau joasa.

= Cat timp clipeste alternativ rosu si albastru,
introduceti timpul de gratinare sau de
coacere in Audiotherm - Navigenio se
inchide automat, imediat ce s-a scurs timpul.




Cluperc
Jmplute

Pentru 12 bucati

12 ciuperci mari

150 g chorizo (salam picant spaniol)
40 g masline negre, fara sdmbure

1 ceapa mica

1 catel de usturoi

50 g branza rasa (de ex. manchego)
2 linguri de ulei de masline

sare, piper

Gratinare si coacere .

(O cca. 45 minute 6 9 @ @

Curatati ciupercile cu o pensula sau cu o laveta. Scoateti coditele si taiati-le in
felii subtiri. Scoateti pielita de pe chorizo si taiati-l marunt.

Taiati si maslinele marunt. Curatati ceapa si usturoiul si taiati-le marunt.
Amestecati totul cu branza si cu ulei de masline, apoi condimentati cu sare si
piper. Umpleti ciupercile cu acest amestec.

Cu ajutorul unui capac de 24 cm, téiati un cerc de hartie de copt. incalziti o
oala de 3,5 I si 24 cm diametru pe Navigenio, la treapta 6, pana la fierbere.

Tapetati-o cu hartie de copt, asezati jumatate din ciupercile umplute Tn oala,
asezati-o pe o suprafata ignifuga si asezati Navigenio pe ea. Gratinati cca. 8
minute, la o treapta joasa.

Asezati din nou oala pe Navigenio, la treapta 6, si scoateti ciupercile deja
gatite. Asezati restul de ciuperci in oala, dupa cca. 1 minut puneti din nou
Navigenio deasupra, la treapta joasa, si lasati ciupercile sa se gratineze in jur
de 8 minute.

Timp de coacere: cca. 16 minute
cca. 170 kcal/bucata

33



. Gratinare si coacere

Crostini cu rosi

@ cca. 30 minute 6 9 @ @

Pentru 12 bucati = Opariti rosiile cu apa fierbinte, decajiti-le, scoateti-le cotorul si taiati-le marunt.
. Curatati si taiati marunt ceapa si usturoiul. Rupeti frunzele de busuioc si taiati-
4 rogi le marunt.

1 a mica . . . . ) )
ceapa mica = Amestecati totul cu pasta de tomate si cu parmezanul, si condimentati. Ungeti

1 catel de usturoi felile de paine cu ulei de mésline.

2 ramurica de busuioc = Cu ajutorul unui capac de 24 cm, taiati un cerc de héartie de copt. Tncélziti o]

2 linguri pasta de tomate oald de 3,5 | si 24 cm diametru pe Navigenio, la treapta 6, pana la fierbere.
30 g parmezan ras Tapetati cu hartie de copt si asezati pe ea 6 felii de paine.

sare, piper » Reduceti la treapta 3 si préjiti painea pana devine aurie. Intoarceti-le si

12 felii mici de paine alba distribuiti deasupra o jumétate din amestecul de rosii. Asezati oala pe o

suprafata ignifuga, asezati deasupra Navigenio si coaceti cca. 5 minute, la

2 linguri ulei de masline o
treapta joasa.

= Scoateti primele crostini. Asezati din nou oala pe Navigenio, la treapta 3, si
preparati restul de felii de paine conform descrierii, garnisiti-le si, cu ajutorul
Navigenio pus deasupra, la treapta joasa, coaceti-le.

Timp de coacere: cca. 10 minute
cca. 110 kcal/bucata
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Pentru 4 bucati

1 ceapa

1 catel de usturoi

1 conserva (400 g) de rosii taiate 150 g sunca fiarta
2 linguri pasta de tomate

2 ceapa oregano sare, piper 150 g branza rasa

@ cca. 45 minute

2 linguri de ulei de masline
150 g ciuperci champignon

500 g aluat de pizza (congelat)

OGO O

= Curatati ceapa si usturoiul, taiati-le marunt si asezati-le intr-o
craticioara. Puneti capacul si incalziti la treapta cea mai
ridicata, pana la fierbere. Scoateti iar capacul si adaugati
rosiile si pasta de tomate.

= | 3sati sa fiarba incet, la o treapta mai joasa. Rupeti frunze de
oregano, taiati-le marunt si adaugati-le. Condimentati sosul
cu sare, piper si ulei de masline, apoi lasati sa se raceasca.

= Curatati ciupercile cu ajutorul unei pensule sau unei lavete si
taiati-le in fasii subtiri. Taiati marunt sunca. Impartiti aluatul
de pizza in patru portii si formati-1 in cercuri de cca. 22 cm
fiecare.

= Incalziti o oald de 2,5 | si 24 cm diametru, la treapta 6,
pana la fierbere. Asezati primul blat de pizza si stropiti cu
1/4 sos. Distribuiti deasupra 1/4 sunca, ciuperci si branza.
Asezati capacul pe o suprafata ignifuga si puneti Navigenio
deasupra.

= Mutati pe treapta inalta si mai coaceti pizza inca cca. 2

minute. Scoateti pizza cu ajutorul unei palete.

Asezati din nou oala pe Navigenio, la treapta 6, puneti al
doilea blat si garnisiti-l. Coaceti pizza circa 3 minute.

Procedati la fel cu celelalte blaturi de pizza si ingrediente.

Timp de coacere pentru 1 pizza: 2-3 minute
cca. 557 kcal/bucata

Sfat: Cu ajutorul retetei super-rapide de pizza in 3
minute, oricine isi poate pregati pizza preferata direct pe
masa. Functioneaza si mai repede cu sos de tomate
pregatit. Atentie, sosul trebuie sa fie deja omogen. Daca
sosul este prea subtire, mai fierbeti-I o data si legati-I
amestecand putin amidon alimentar.
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. Gratinare si coacere

L egume gratinate

@ cca. 25 minute @ @

Pentru 4 persoane = Curatati si téiati morcovii, dovleceii si gulia. Curatati ardeiul telina si taiati-le in
fasii. Introduceti legumele inca umede in Eurasia de 24 cm diametru. Curatati
1 morcov ceapa esalota, taiati-o marunt si presarati-o deasupra.

1 dovlecel mic P S i .
= Incalziti pe Navigenio, la treapta 6, pana la punctul pentru legume. Reduceti

1 gulie mica la treapta 2 si fierbeti cca. 15 minute. Rupeti frunzele de patrunjel, taiati-le

1 ardei rosu marunt; la fel si maslinele.

2 tulpini de telina = Amestecati-le cu legumele, asezonati cu sare si piper si presérati cu branza.

1 ceapa esalota = Asezati deasupra Navigenio, la o treapta superioara, si gratinati legumele circa
6 fire de patrunjel 8 minute, pana devin aurii.

50 g masline verzi, fara sdamburi

3 linguri ulei de masline Timp de preparare: cca. 15 minute + cca. 8 minute gratinare

sare, piper cca. 230 kcal/persoana
100 g branza rasa

Sfat:

= Pentru gratinat, folositi branza cu minim 45% grasime. Daca preferati
parmezanul, adaugati si niste fulgi de unt sau céateva picaturi de ulei de
maslind, pentru o textura cremoasa.

= Puteti diversifica legumele dupa plac - atentie doar la timpul inegal de
fierbere.
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Cartof
COpt]

Pentru 4 persoane

750 g cartofi copti

1 catel de usturoi

2 crengute de rozmarin

2 linguri ulei de masline
1/2 boia dulce sare, piper

@ cca. 25 minute 6 9 @ @

Gratinare si coacere .

= Spalati temeinic cartofii nedecojiti si taiati-i in felii. Curatati si taiati marunt
usturoiul. Rupeti frunzele de rozmarin si téiati-le marunt.

= Amestecati cartofii cu rozmarinul, uleiul de masline, usturoiul si boiaua.
Condimentati cu sare si piper.

= Asezati cartofii intr-o oala de 3,5 | cu diametrul de 24 cm. Setati locul de
preparare la cea mai inalta treapta si incalziti pana in punctul de prajire.
Intoarceti cartofii si setati locul de preparare la treapta joasa.

= Asezati Navigenio deasupra, la o treapta joasa, si coaceti cartofii cca. 10
minute, intorcandu-i o data. La final, mutati pe treapta inalta si mai coaceti
cartofii Inca cca. 5 minute, pana devin aurii.

Timp de coacere: cca. 15 minute
cca. 160 kcal/persoana
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Pentru 12 bucati

150 g unt moale

150 g zahar

1 pachetel zahar vanilat

3 oua

300 g faina

3 lingurite praf de copt

1/2 lingurita scortisoara 2 linguri cacao
50 g ciocolata rasa

75 ml vin rosu

unt pentru uns

alune macinate pentru presarat

—rajitur cu vin rosu

@ cca. 70 minute 6 9 @ @

= Bateti untul spumé cu zaharul si zaharul vanilat. incorporati oule,
amestecand permanent.

= Amestecati faina, praful de copt, scortisoara, cacao si fulgii de ciocolata.
Amestecati alternativ cu vin rosu.

= Umpleti cu aluat o forma de chec (cca. 20 cm @) unsa cu unt si presarata cu
alune. Asezati forma intr-o oala de 8,0 | cu diametrul de 24 cm.

= Setati locul de preparare la treapta joasa, asezati deasupra Navigenio, la
treapta joasa, si coaceti prajiturile cca. 40 de minute. Opriti Navigenio si locul
de preparare si, folosind caldura latentd, coaceti inca cca. 10 minute.

Timp de coacere: cca. 50 minute
cca. 285 kcal/bucata



B Prajiur trandair

}-)

Pentru 12 bucati

Aluat cu drojdie: 350 g faina Umplutura:

20 g drojdie proaspata 25 g unt moale

60 g zahar 25 g nuca de cocos rasa

125 ml lapte 50 g migdale bucati

1 praf de sare 25 g fistic bucati

50 g unt moale 25 g zahar

1ou faina pentru amestec unt pentru uns

cca. 60 minute
(fara timpul de odihna)

Puneti faina intr-un castron si faceti o scobitura in mijloc. Presarati firimituri de
drojdie, adaugati lapte si o lingurita de zahar in interior.

Dizolvati drojdia, amestecand, si apoi adaugati niste faina. Lasati acoperit, intr-
un loc calduros, pana cand volumul creste semnificativ.

Adaugati restul de zahar, untul, oudle si sarea. Framantati totul intr-un aluat
neted si omogen. Mai lasati inca cca. 30 minute, acoperit, intr-un loc calduros.

Amestecati ingredientele pentru umplutura. Neteziti aluatul in forma de
dreptunghi, distribuiti umplutura deasupra si rulati dinspre latura lunga.

Taiati in 12 melcisori. Cu ajutorul unui capac de 24 cm taiati un cerc din hartie
de copt si asezati-l intr-o oala de 5,0 | si 24 cm diametru. Ungeti marginea
inferioara a oalei cu unt.

Asezati melcisorii in cala. Setati locul de preparare la o treapta joasa si asezati
deasupra Navigenio, tot la treapta joasa. Coaceti 25 de minute, apoi opriti
Navigenio si locul de preparare si, folosind caldura latenta, coaceti cca. 5
minute.

Rasturnati prajitura pe o tava si serviti calduta.

Timp de coacere: cca. 35 minute
cca. 240 kcal/bucata
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. Gratinare si coacere

larta latin

Pentru 8 bucati

Aluat fraged: 170 g faina
1/2 lingurita praf de copt
80 g zahar

1 galbenus de ou

100 g unt piper rosu
Topping:

3 mere acrisoare

2 linguri suc de laméaie
20 g unt moale

50 g sos caramel

@ cca. 40 minute (fara timpul de racire)

OPOO6

= Framantati ingredientele pentru aluat intr-un aluat omogen.
Rulati de jur imprejur intre folii pentru pastrarea prospetimii,

cu un diametru de cca. 22 cm. Lasati la rece cca. 30 minute.

= Curatati merele, scoateti-le cotorul, taiati-le in feliute subtiri si
amestecati-le cu sucul de lamaie.
= Cu ajutorul unui capac, taiati un cerc din hartie de copt

pentru fundul unei oale de 3,5 | si 24 cm diametru. Asezati
hértia in oala si ungeti-o cu un strat gros de unt moale.

= Distribuiti deasupra sosul caramel si apoi felile de mar, in
mod egal. Asezati aluatul fraged deasupra merelor.

= Incalziti oala pe Navigenio, la treapta 6, pana la fierbere.

= Asezati oala in capacul intors, asezati deasupra Navigenio, la
treapta joasa, si coaceti tarta cca. 5 minute.

= | 3safi tarta sa se raceasca timp de cateva minute si apoi
rasturnati-o pe un platou pentru prajituri.

Timp de coacere: cca. 5 minute

cca. 285 kcal/bucata



Pentru o paine

500 g faina integrala de grau
250 g faina

1 bucata de drojdie proaspata
1/2 lingurita zahar

400 ml apa calda

100 g seminte de floarea soarelui
2 lingurite sare

faina pentru amestec

apa pentru stropit

Gratinare si coacere .

Paine cu seminte
de floarea soarelu

R K006
(fara timpul de odihna)

= Puneti ambele tipuri de faina intr-un castron si faceti o scobitura in mijloc.
Presarati drojdia in firimituri deasupra, apoi adaugati zaharul si apa.

= Dizolvati drojdia, amestecand, si apoi adaugati niste faina. Lasati acoperit, intr-un
loc calduros, pana cand volumul creste semnificativ.

= Adaugati sarea si semintele de floarea soarelui, si framéantati totul intr-un aluat
omogen. Mai lasati inca cca. 30 minute, acoperit, intr-un loc calduros.

= Formati o franzela din aluat si crestati-o usor. Cu ajutorul unui capac, taiati un
cerc din hartie de copt, pentru o oala de 6,5 | si 24 cm diametru. Asezati-o in
oald, puneti franzela deasupra si stropiti cu apa rece.

ncalziti pe Navigenio, la treapta 6, pana la punctul de coacere, apoi asezati oala
pe capacul intors, asezati deasupra Navigenio, la treapta joasa, si coaceti 25 de
minute. Opriti Navigenio si, folosind caldura latenta, coaceti inca cca. 10 minute.

Scoateti painea si lasati-o sa se raceasca complet, pe un gratar.
Timp de coacere: cca. 35 minute

cca. 2990 kcal/péine

Sfat: Dupa gust, puteti pregati painea si cu seminte de dovleac sau
diverse tipuri de fructe uscate (de ex. nuci).
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“aine alba

Pentru o péaine

500 g faina 1 lingurita sare

20 g drojdie proaspata 1 linguri ulei de masline
1/2 lingurita zahar faina pentru amestec
150 ml apa calda apa pentru stropit

125 ml lapte cald

© gz 6006
(fara timpul de odihna)

= Puneti faina Intr-un castron si faceti o scobitura in mijloc. Presarati drojdia
n firimituri deasupra, apoi adaugati zaharul, laptele si apa. Dizolvati drojdia,
amestecand, si apoi adaugati niste faina.

= | &sati acoperit, intr-un loc calduros, pana cand volumul creste semnificativ.

= Adaugati sarea si uleiul de masline, si framantati totul, cu restul de faina, intr-un
aluat omogen. Mai lasati inca cca. 30 minute, acoperit, intr-un loc calduros.

= Formali o franzela rotunda din aluat si crestati-o usor. Cu ajutorul unui capac,
taiati un cerc din hartie de copt, pentru o cala de 4,0 | si 20 cm diametru.

= incalziti oala pe Navigenio, la treapta 6, pana la punctul de coacere. Asezati
hartia de copt in oala, puneti franzela deasupra si stropiti cu apa rece.

= Asezati oala in capacul intors, asezati deasupra Navigenio, la treapta joasa, si
coaceti cca. 15 minute. Opriti Navigenio si, folosind caldura latentad, coaceti inca
cca. 10 minute.

= Scoateti painea si lasati-o sa se raceasca complet, pe un gratar.

Timp de coacere: cca. 25 minute
cca. 1780 kcal/péaine

Sfat: Puteti asezona, dupa gust, cu ceapa prajita, ace de rozmarin taiate
sau cu rosii uscate, taiate marunt.




—oNndue

Fondue, fie chinoise, bourguignonne sau
pe baza de branza, se prepara foarte usor,
sigur si indemanos cu Navigenio. Fara
arzator si fara flacara deschisa, puteti regla
temperatura cu ajutorul Navigenio si va
puteti bucura de masa impreuna cu familia
si prietenii.



—ondue Chinoise

Pentru 6 persoane

600 g carne macra amestec 5 5
(de ex. fileu de vit4, fileu de porc ~ ©ca. 2,0 I supa de legume calda
si piept de pui) sos de soia

300 g creveti fara coaja sherry sec

300 g legume (de ex. ciuperci

champignon mici, dovlecei, ardei

si ceapa verde)

@ cca. 30 minute 6 9 @ @

= Taiati carnea in fasii subtiri si, dupa plac, formati rulouri mici. Daca este
necesar, curatati crevetii de ate, curatati apoi legumele si taiati-le in bucatele.

= Asezati totul pe un platou de servit. Puneti supa de legume intr-o oala de 3,0
I si 20 cm diametru, asezati-o pe Navigenio si incalziti la treapta 6, pana la
fierbere. Reduceti la treapta 3, luati capacul si asezonati supa cu sos de soia
si sherry.

= Asezati gulerul pentru fondue si fierbeti frigaruile de carne, creveti sau legume
in supa calda. Daca este necesar, in timp ce mancati puteti stropi cu supa
calda.

cca. 190 kcal/persoana

Sfat: Folositi ca garnitura diferite sosuri, salata si paine sau orez (vezi
Fondue bourguignonne). Daca preferati fondue cu peste (foarte potrivite
sunt fileurile de peste precum somonul sau pestele-pescar), in loc de
furculite pentru fondue veti folosi cosulete pentru fondue.



—onaue
bourguignonne

Pentru 4 persoane

1 kg carne macra amestec (de ex.
fileu de vita sau vrabioara, fileu de
porc sau de miel, piept de pui)

1,5 | ulei pentru friteuza

@ cca. 20 minute

= Taiati carnea in bucati de 2-3 cm si presarati-o pe un platou de servit. Puneti
uleiul pentru friteuza intr-o oala de 3,0 | si 20 cm diametru, asezati-o pe
Navigenio si ncalziti la treapta 6, pana la fierbere.

» Reduceti la treapta 3, luati capacul si puneti gulerul pentru fondue. Infigeti in
furculita pentru fondue cubuletele de carne si prajiti in ulei fierbinte.

cca. 770 kcal/persoana

Sfat: La fondue bourguignonne, la fel ca la fondue chinoise, se potrivesc

diverse sosuri, de ex. chili sau curry, maioneza cu usturoi sau sos de iaurt
cu verdeata. Ca garnitura, puteti folosi salata proaspata, legume asortate

si paine alba sau orez.




. Fondue

Pentru 4 persoane

800 g branza dura elvetiana maturata
(cca. 400 g Greyerzer, cca. 200 g
Freiburger Vacherin si cca. 200 g
Appenzeller)

1 catel de usturoi

400 ml vin alb sec

4 linguri amidon de porumb
cca. 800 g paine alba
piper

nucsoara

lichior de cirese

@ cca. 20 minute

% Branzafondue

elvetiana

OPGOO6

= Dati branza prin razatoarea mare. Curatati si taiati marunt usturoiul.
Amestecati branza si usturoiul, impreuna cu vinul alb si amidonul de porumb,
intr-o oala de 3,0 | si 20 cm diametru, continuu si lent, pe Navigenio, la
treapta 3, pana la topire.

= Taiati painea in bucati mari. Asezonati fondue cu piper, nucsoara si lichior de
cirese.

= Reduceti Navigenio la treapta 1. Cand doriti s& mancati, infigeti bucatile de
paine Tn furculitele pentru fondue si inmuiati-le din belsug in fondue de branza.
Fondue trebuie sa continue sa fiarba usor, in tot acest timp.

Timp de coacere: cca. 35 min
cca. 1360 kcal/persoana

Sfat: Este foarte important ca branza sa fie cu adevarat maturata. Numai
atunci fondue va fi cremoasa si nu va lasa ate. Daca nu puteti cumpara
Vacherin, folositi in locul acesteia branza pentru racleta.
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Cititi cu atentie instructiunile de utilizare inainte de a folosi Navigenio. Pastrati instructiunile de utilizare, pentru a le da
mai departe urmatorului utilizator.

Semnificatia simoolurior

Indicatii importante pentru Indicatii utile pentru utilizatori.

siguranta. Nerespectarea
instructiunilor poate cauza raniri sau
deteriorari.

Stare proasta de functionare sau
x utilizare necorespunzatoare.

Indicatii privind protectia mediului, ecologia si
economia.

Y,

Stare buna de functionare sau

V utilizare corespunzatoare.

Pasii de lucru sunt reprezentati printr-o sageata.

Validitate
Aceste instructiuni de utilizare sunt aplicabile pentru modelul Navigenio, tipul C8100. Placuta tehnica este aplicata sub unul dintre manere.



2.1
2.2

Utilizare corespunzatoare
si siguranta
Oale adecvate

Evitarea deteriorarilor si a utilizarii
necorespunzatoare

Pericole posibile cauzate de electricitate

Pericole posibile cauzate de caldura,
pericol de incendiu

Supraveghere
Ingrijire si mentenanta

Eliminare

Propriul Navigenio

Structura
Functionare si utilizare

Folosire ca loc de preparare mobil

Folosire ca mini-cuptor (functie de acoperire)

pentru gratinare si coacere

(&)}

~N N O O

3.1
3.2

Operare

Folosire ca loc de preparare mobil

Folosire ca mini-cuptor (functie de acoperire)

pentru gratinare si coacere
Folosire pentru gratinare

Folosire pentru coacere

Montarea suportului magnetic

ingrijire si mentenanta

Date tehnice

Cum procedati daca...

Serviciu clienti AMC

10

10

10
10
11

12

13

13

14

14



1. Utlizare corespunzatoare

sl slguranta

Navigenio este folosit ca loc de preparare a
mancarurilor mobil si ca mini-cuptor. Se va folosi
doar in acest scop. Navigenio se foloseste
exclusiv acasa si nu este adecvat pentru utilizarea
in domeniul comercial.

Utilizarea necorespunzatoare prezinta riscuri. Va
rugam sa respectati instructiunile de utilizare - cu
precadere indicatiile cuprinse In acest capitol.

Oale adecvate
La utilizarea ca loc de preparare mobil:

= QOale AMC de 16, 20 si 24 cm diametru, pana la
max. 6,5 1, si tigdi de 28 cm diametru

= Wok de 36 cm diametru, Griddle oval si gratar
oval de 38 cm

= Arondo de 28 cm diametru, Eurasia de 24 si 28
cm diametru

La utilizarea ca mini-cuptor (functie de
acoperire):

= Qale AMC de 20 si 24 cm diametru

Evitarea deteriorarilor si a utilizarii
necorespunzatoare

Pentru a evita supraincalzirea...

*» |a utilizarea Navigenio cu functie de
plita, nu se va incalzi o oala goala mai
mult de 10 minute.

* nu Se va utiliza Navigenio ca mini-cuptor
(functie de acoperire) peste o0 oala
goala.

= |a utilizarea ca mini-cuptor (functie de
acoperire), cu 0 oala pe un loc de
preparare tip plita electrica, se porneste
doar la treapta inferioara.

Pentru a evita deteriorarile...

= nu se va utiliza Navigenio ca mini-cuptor
(functie de acoperire) peste un loc de
preparare mancaruri cu gaz.

* nu se va utiliza zona de pregatire din
sticla ceramica drept suprafata pentru
taiere. Nu utilizati obiecte ascutite pe
zona de pregatire din sticla ceramica si
evitati sarcinile concentrate intr-un
singur punc



Pentru a evita utilizarea
necorespunzatoare...

» Folositi Navigenio cu un coaster. Este
foarte important ca acesta sa nu fie
niciodata folosit pe suprafete sensibile la
caldura (de ex. plastic, mese vechi).

= nu se va folosi niciodata un suport
instabil.

® Nu Se vor transporta oale pe Navigenio.

" Nu se vor pregati niciodata alimente
direct sau ambalate (recipiente din
plastic sau folie de aluminiu) pe zona de
pregatire din sticla ceramica.

= nu folositi bolurile combinate si bolurile
pentru servit pentru gratinarea cu
Navigenio.

= |a utilizarea ca acoperire, lasati
suficienta distanta intre Navigenio si
mancare. De reguld, cantitatea totala nu
trebuie sa depaseasca 2/3 din oala.

» Tnainte de a incepe gatitul, atentie ca
fundul oalei si zona de pregatire din
sticla ceramica sa fie curate si uscate.

= curatati corect Navigenio. Nu faceti
modificari la Navigenio.

= nu folositi Navigenio pentru incalzirea
unui spatiu, pentru ca durata de viata a
corpului de incalzit se poate reduce
semnificativ din acest motiv.

A

* nnu este cazul sa folositi Navigenio cu un
cronometru extern sau cu un sistem la
distanta, de ex. cu o priza wireless.

= respectati indicatiile din Capitolul 4 ,ingrijire
si mentenanta”.

Pericole posibile cauzate de electricitate

Dispozitivul este alimentat electric. Evitati
pericolul de scurt-circuit:

A %

= Conectati doar la o retea cu 0 tensiune
conforma placutei tehnice.

= Utilizati doar cablul de alimentare
original. Cablurile prelungitoare trebuie
sa fie de acelasi tip.

= Cablul de retea nu trebuie sa intre
niciodata in contact cu locul de
preparare tip plita sau cu accesoriile
pentru gatit fierbinti.

= Daca zona de preparare din sticla
ceramica este deteriorata sau se
sparge, scoateti imediat dispozitivul din
priza.



= Un dispozitiv deteriorat nu se va mai
utiliza. Contactati un punct de service
AMC.

= fnlocuiti imediat un cablu de retea
defect.

= Reparatiile vor fi efectuate exclusiv de
personal specializat al unui punct de
service AMC.

Pericole posibile cauzate de caldura,
pericol de incendiu

Navigenio si oalele folosite se incalzesc in
timpul pregatirii mancarii. Pericol de
ardere, pericol de incendiu.

= Dupa ce ati utilizat navigenio ca mini-
cuptor (functia cu caapcul inversat), nu il
puneti cu fata fierbinte in jos.

= Apucati Navigenio numai de manere.

= Eventual, folositi manusi.

= Resturile alimentare aprinse si in flacari
(de ex. grasimea) se vor acoperi numai
CU Un capac sau cu o carpa - niciodata
nu se vor stinge cu apa.

» |a utilizarea ca mini-cuptor (functie de
acoperire), asezati oala intotdeauna pe o
suprafata rezistenta la caldura, de ex. pe
aragaz.

= Nu asezati niciodata Navigenio pe un loc de
preparare incins. Dispozitivul se va distruge.

Supraveghere

» Procesul de preparare trebuie supravegheat.
Daca se utilizeaza Audiotherm pentru
monitorizarea acustica a procesului de
preparare, trebuie sa va aflati in apropiere,
pentru a-1 auzi.

» Prepararea mancarii nesupravegheata si
necontrolata poate cauza supraincalzirea.
Mancarurile se pot strica, iar cala se poate
deteriora sau distruge. Pericol de accident si
de incendiu.



= Navigenio poate fi utilizat de copii de la
varsta de 8 ani sau de persoane cu
capacitate fizica, senzoriala sau mentala
redusa, sau cu deficiente de intelegere
sau de cunoastere, cu conditia
supravegherii, sau a instruirii prealabile cu
privire la utilizarea in conditii de siguranta
a dispozitivului si a intelegerii prealabile a
riscurilor utilizarii.

= Acest dispozitiv nu este o jucarie.
Dispozitivul si cablul de alimentare nu vor
fi lasate la indemana copiilor sub 8 ani.

ingrijire si mentenanta

Ingrijiti si intretineti Navigenio n mod regulat,

pentru a asigura functionarea corecta si sigura.

= jnainte de prima utilizare, curétati Navigenio cu
o laveta curata, umezita, si un agent de clatire
cu actiune blanda. Apoi, uscati-I cu o laveta
moale, curat4 si uscata. Indepértati folia adeziva
de pe emblema AMC si butonul rotativ.

= Curatati dupa fiecare folosire.

= [nainte de fiecare curdtare, scoateti cablul de
retea din priza.

= Tnainte de curatare si depozitare, Iasati
Navigenio sa se raceasca.

= Nu scufundati niciodata Navigenio in apa si nu il
introduceti in masina de spalat vase.

000 |
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Eliminare

Navigenio nu se elimina ca deseu menajer.
Materialele sunt reciclabile. Daca este necesar,
eliminati corespunzator normelor de protejare a
mediului Tnconjurator si prevederilor locale
(predati-l intr-un punct de colectare pentru
reciclarea dispozitivelor electrice).



2. Proprul Navigenio

2.1 Structura

Loc de preparare
(vedere de sus)

—

Navigenio

Zona de preparare din sticla ceramica 3
Maner

Stecar pentru cablul de retea
Afisaj operare/Afisaj wireless
Afisaj trepte

Buton rotativ (6 trepte, A)

Placuta tehnica (aplicata)

O© 00 N O O~ W DN

Cablu de retea

Functia de acoperire
(vedere de jos)

10 Afisajul treptelor

11 Buton rotativ (treptele joasa si inalta
pentru functia de acoperire)

12 Afisaj operare/wireless

13 Picioruse de cauciuc




Afisaj operare/wireless (5)

(e rosu aprins  Navigenio este pornit

- albastru Navigenio are o conexiune

o intermitent wireless cu Audiotherm™ si
este controlat de acesta

- rosu Afisajul pentru caldura latenta,

. intermitent cat timp Navigenio este cald

Afisajul de operare/wireless la functia de acoperire

(12)
S@i-.. @y~ albastru/rosu - Navigenio a fost pomit si se
' " intermitent poate crea o conexiune
alternativd wireless cu Audiotherm*
@ rosu aprins Navigenio este pornit in
modul de functionare
- albastru Navigenio este pornit
R in modul de functionare
automat si conectat la
Audiotherm*
- rosu Afisajul pentru caldura latenta,
o intermitent cat timp Navigenio este cald

* Pentru functionarea cu Audiotherm, vezi instructiunile de

utilizare ,AMC Audiotherm”.

Afisaj caldura latenta

Afisajul este stins: Zona de preparare din sticla ceramica

s-a racit suficient si nu mai prezinta niciun pericol de
ardere. Din motive de siguranta, aceasta functie este
astfel conceputa pentru ca afisajul sa continue sa
clipeasca, chiar daca zona de preparare din sticla

ceramica pare deja rece (in conditii de racire favorabile).

2.2

Afisajul pentru caldura latenta este activ
doar cat timp Navigenio este conectat la
reteaua de alimentare. Daca cablul de
retea este scos din priza imediat dupa
inchidere, se produce riscul de ardere.

Functionare si utilizare
Folosire ca loc de preparare mobil

LLoc de preparare mobil pentru bucatarie si timp liber,
acolo unde exista o conexiune la reteaua electrica.

Folosire ca mini-cuptor pentru gratinare si
coacere

Pentru gratinare, Navigenio poate fi asezat
deasupra

(cu zona de preparare din sticla ceramica in jos)
unei oale AMC. Este rapid, deloc complicat si eco-
nomiseste energie.

Pentru coacere, Navigenio poate fi asezat, ca
sursa de caldura suplimentara, deasupra unei oale
care se afla pe un loc de preparare tip plita
electrica.

Impreund cu Audiotherm, se creeazi alte posibi-
litati de utilizare pentru prepararea si coacerea
automate:

= Utilizare ca loc de preparare automatizat cu
Audiotherm

= Folosire ca mini-cuptor (functie de acoperire) cu
Audiotherm (sistem automat de cronometrare
pentru gratinare si coacere)

Vezi instructiunile de utilizare ,AMC Audiotherm”.
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3. Operare

3.1 Folosire ca loc de preparare mobil

m Utilizati numai cale AMC adecvate (vezi
,Qale adecvate”, pagina 4).

->Conectati cablul de retea la Navigenio si la rete-
aua de alimentare.

- Asezali oala in centrul zonei de pregatire dinsticla
ceramica.

= Pornire: Setati butonul rotativ la treapta dorita.
e Treapta 1 (cea mai redusa capacitate) pana la

6 (cea mai ridicata capacitate).

e Afisajul de operare este rosu aprins.
¢ Navigenio incepe imediat sa se incalzeasca.

M‘ 7

\l_| [ /)

—

00

ﬂ = Treptele adecvate conform metodei de preparare

AMC:

e Treapta 6 pentru incalzire, la fierbere sau prajire.

e Treapta 2 pentru prajire, fierbere pana la clocot
sau prajire completa, In functie de dimensiunile
oalei si cantitatea de mancare.

e \ezi si informatiile din cartea de bucate AMC
sau din partea dedicata retetelor.

->Cu butonul rotativ in pozitia ,A”, puteti (in
conexiune cu un Audiotherm) gati automat, vezi
instructiunile de utilizare ,AMC Audiotherm”.

=> Oprire: Setati butonul rotativ pe ,0”.

e Afisajul de caldura latenta este rosu intermitent.

Folosire ca mini-cuptor
(functie de acoperire) pentru gratinare
si coacere

Folosire pentru gratinare

= Folositi doar oale de 20 si de 24 cm.
» Asezati intotdeauna oala pe o suprafata
rezistenta la caldura, de ex. pe aragaz.

- Conectati cablul de retea la Navigenio si la
reteaua de alimentare.

= Asezati oala pe o suprafata rezistenta la caldura.

- Asezati Navigenio deasupra oalei.

=>Pornire: Setati butonul rotativ la treapta dorita.
Treapta @ (joasd) sau < (ridicata).




e Afisajul de operare clipeste timp de un
minut, alternativ, albastru si rosu, iar apoi
lumineaza rosu.

¢ Navigenio incepe imediat sa se incalzeasca.

Informatiile privind treptele adecvate pentru
folosirea ca mini-cuptor se gasesc in partea
dedicata retetelor.

Cat timp afisajul de operare clipeste alternativ
albastru si rosu, poate fi setat Audiotherm
pentru controlul automat al Navigenio (vezi
instructiunile de utilizare ,AMC Audiotherm”).
Gratinarea sau coacerea genereaza aburi.
Daca, n timpul operarii ca acoperire, Navigenio
este luat si rasucit, se aude un semnal acustic
repetat, iar dispozitivul nu mai incalzeste. Pentru
repornirea in operarea ca acoperire, rotiti
butonul rotativ (cu cel putin o pozitie) si rea-
duceti la treapta dorita.

-> Oprire: Setati butonul rotativ pe ,,0”.
->Luati Navigenio, rasuciti si dezactivati.

e Afisajul de caldura latenta este rosu
intermitent.

Daca Navigenio nu este ridicat dupa gratinare sau
coacere, crusta se poate umezi si deveni
maronie.

et/

N

e

AN
= ~
7\

Folosire pentru coacere

Navigenio se asaza deasupra unei oale aflate pe
un loc de preparare tip plita.

= Cablul de retea nu trebuie sa intre
niciodata in contact cu locul de
preparare tip plita sau cu accesoriile
pentru gatit fierbinti.

= Pentru a evita deteriorarile, Navigenio nu
poate fi utilizat pe un loc pentru
preparare cu gaz.

= Pentru a evita supraincalzirea, nu folositi
Navigenio deasupra unei oale goale.

= Pentru a evita supraincalzirea, porniti
locul pentru preparare tip plita numaiin
treapta cea mai joasa.

Operarea se va desfasura conform instructiunilor
anterioare.

11
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4, NMontarea su-
oortulul magnetic

([accesoriu optional)

Suportul magnetic contine 4 magneti
puternici. Acestia pot deteriora, printre altele,
televizoarele, laptopurile, computerele, hard
disk-urile, cardurile, suporturile de date,
ceasurile mecanice, dispozitivele tip speaker
si boxele. Este necesara o atentie deosebita
la utilizatorii cu pacemakere cardiace Si
implanturi defibrilatoare. Se va utiliza de la o
distanta de min. 20 cm.

Montare prin lipire

Locul de fixare (perete) trebuie sa fie curat,

degresat si uscat. In cazul suprafetelor netede,

se recomanda montarea cu ajutorul benzilor
adezive. Utilizati in acest scop benzile adezive
de pe partea din spate a suportului de perete.

A Masurati Tnaltimea (de la marginea
inferioara a suportului de perete la placa
pentru masa 10,5 cm, gaura de la blatul
mesei inaltime 15 cm).

D Desprindeti benzile adezive de pe spate
si apasati-le puternic pe perete.

F,G,H Asezati Navigenio cu suprafata de inox
de pe spate lipita de suportul magnetic,
pentru ca Navigenio sa se sprijine de
suprafata si sa nu penduleze! (G,H)

Montare prin insurubare
Locul de fixare (perete) trebuie sa fie curat,
degresat si uscat. In cazul suprafetelor dure sau

! Sgrub aspre (lemn, pereti din rigips) se recomanda
2 D!blu montarea prin insurubare.
8 Disc suport , A Masurati Tnaltimea (de la marginea
4 Sup?rt magnetp inferioara a suportului de perete la placa
5  Placa de acoperire pentru masa 10,5 cm, gaura de la blatul
mesei inaltime 15 cm).
E i m— 43mm
== 2 °

16.0cm
10.5¢cm

M)




o

A

B Indepartati placa de acoperire

C Faceti o gaura cu bormasina in perete
(diametru 5 mm), introduceti diblul (2),
desprindeti benzile adezive de pe partea
din spate (D), Insurubati pe perete su-
portul magnetic cu discul de sustinere
(8) si surub (4), astfel incat Navigenio sa
se afle deasupra suprafetei de gatit si sa
nu penduleze! (G,H)

E Puneti inapoi placa de acoperire

Ingrijire
sl mentenanta

= jnainte de fiecare curdtare, scoateti
cablul de retea din priza.

= fnainte de curatare si depozitare, 1asati
dispozitivul sa se raceasca.

= Nu scufundati niciodata dispozitivul in
apa si nu il introduceti in masina de
spalat vase.

= Nu utilizati niciodata solventi organici
sau benzina.

= Pentru curatare nu sunt adecvati/
adecvate nici:
¢ aagentii de curatare agresivi si agentii

abrazivi, sub forma de praf sau lichid

e buretii de otel cu sapun
e partile abrazive ale buretilor
e pastele de curatat vase

Ingrijiti si intretineti Navigenio dupa cum urmeaza:

o

Curatati-I dupa fiecare folosire.

Zaharul, alimentele cu continut de zahar sau acide,
precum si aluminiul pot deteriora suprafata de sticla
ceramica, asa ca trebuie indepartate imediat.
Indepartati cu ajutorul unei raclete pentru sticla
ceramica resturile de alimente arse de pe zona de
pregatire din sticla ceramica.

Curatati manerul si piesele din plastic cu o laveta
umeda si un agent de curatare cu actiune blanda.
Recomandam Magic Foam.

Indepartati urmele de murdarire persistente cu
Magic Stone.

Zona de pregatire din sticla ceramica poate fi
curatata cu Magic Stone.

Nisipul si alte urme similare pot zgéria suprafata de
sticla ceramica si fundul oalelor, asa ca trebuie
indepartate imediat.

Indepartati imediat mancarea supra-gatita.

Date tennice

Tip C8100

Tensiune 220-240 V

Frecventa 50/60 Hz

Putere 1800 W

Diametru cerc de incalzire 18 cm
Marcaj
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/. Cum proceddt

daca. ..

... Navigenio se inchide singur?

%

= Din motive de siguranta, dispozitivul este dotat
cu un intrerupator de protectie la temperaturi
ridicate, care inchide dispozitivul in caz de
supraincalzire.

Asteptati pana cand Navigenio reporneste singur.
Poate dura pana la 30 de minute.

... Navigenio se inchide ca urmare a
intreruperii conexiunii la distanta cu
Audiotherm* (afisajul de operare se intuneca)

Y

= Pozitionati butonul rotativ pe ,,0”, apoi din
nou pe ,A”.
= Reinitializati Audiotherm®.

* Pentru functionarea cu Audiotherm, vezi
instructiunile de utilizare ,AMC Audiotherm”.

... Navigenio este indepartat si rasucit in
timpul utilizarii ca acoperire si se aude un
semnal acustic?

= Navigenio s-a inchis, pentru ca dispozitivul sa nu
continue sa se incalzeasca, daca a fost indepartat.

= Cand s-aincheiat operarea ca acoperire:
inchideti Navigenio.

= Daca operarea ca acoperire trebuie sa continue:
asezati din nou Navigenio deasupra oalei, rotiti
butonul rotativ (cel putin cu o pozitie) si setati din
nou treapta dorita.

.. siguranta se arde constant?

%

= Verificali daca priza aleasa este suficient
asigurata (minim 10 Amperi).

= Inchideti alte dispozitive electrice din acelasi
circuit.

8. Senviciul client

AMC

Serviciul clienti AMC depune eforturi constante
pentru a Indeplini dorintele si a satisface
necesitatile clientilor nostril Daca aveti intrebari sau
solicitari suplimentare, va rugam sa ne contactatil
Va ajutam cu drag!





