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Stimata clienta AMC,

Lasa-te inspirat de noul tau sistem Secuquick si de ideile noastre de retete.

Retetele sunt nu numai extraordinar de usor de preparat, rapide si, in acelasi timp, sanatoase, dar
aduc cu sine un plus de buna dispozitie, atat in timpul gatitului, cat siin timp ce savurati preparatele
pregatite.

Alegeti care dintre retete se potrivesc cel mai bine gusturilor personale si dorintelor familiei si prietenilor
dumneavoastra. Folositi, de asemenea, retetele pentru a cunoaste logica de baza a gatitului cu
Secuquick si apoi adaptali propriile retete preferate la acest principiu de baza. Astfel, gatitul devine
creativ si cu adevarat distractiv!

Aceasta se datoreaza principiului elementar al Secuquick, care este atat de simplu:

Mai intéi, decideti daca doriti sa gatiti in modul Soft sau Turbo

Soft pentru orice preparat cu timp de gatire scurt, cum ar fi legumele cu un timp mai lung de gatit,
legume congelate sau orez. Turbo pentru orice, care are o perioada lunga de gatit, cum ar fi ruladele de
vita sau lintea.

= incalziti la turatie maxima pané la primul afisaj Soft sau Turbo

= Reduceti volumul aragazului la minim, dupa ce s-a ajuns la afisaj (circa ¥, respectiv la un aragaz cu 9
nivele la nivelul 3, cu inductie 500W)

= Depresurizati Secuquick, in functie de dorintele dvs., cu grija speciala si economisire de energie,
eliberand Secuquick cu capacul intors, sub jet de apa sau prin butonul galben de evacuare a
aburului.

Totul devine si mai facil, prin utilizarea optiunii noastre Audioterm. Atunci nici nu trebuie sa te uiti cand
este atins timpul pentru reducerea energiei. Deoarece Audiotherm va anunta intotdeauna cand trebuie
facut ceva: Reduceti energia (simbolul "-" vizibil pe afisaj) sau cresteti (simbolul "+" vizibil pe ecran). Sau
va va atentiona ca puteti veni sa mananci, dupa ce timpul de gatit prestabilit a expirat. Bucurati-va de
masa dvs.!

Va dorim o experienta placuta in timpul gatitului si in timp ce veti savura preparatele!
Al dumneavoastra, AMC.



Jaoeld cu timpul ae gatire

- | Secuquick Secuquick
imp normal

de servire inversat 25§\czzt:epggut:utonu\ galben de
Legume si Cartofi Soft Soft
Morcovi Felii (aprox. 1 cm) 20 Minute 1 Minut 3 Minute
Conopida Buchetele mici 20 Minute P 2 Minute
Broccoli Buchetele mici 10 Minute P 2 Minute
Broccoli congelat Buchetele mici 10 Minute P 1 Minut
Varza de Bruxelles 30 Minute 3 Minute 9 Minute
Varza de Bruxelles cong. 10 Minute 1 Minute 4 Minute
Fenicul jumatati 25 Minute 3 Minute 7 Minute
Fasole verde 30 Minute 1 Minute 4 Minute
Fasole verde congelata 15 Minute 1 Minute 3 Minute
Gulie felii (aprox. ¥2 cm) 15 Minute 1 Minute 3 Minute
Varza creata Fasii inguste (aprox. 1 cm) 25 Minute P 5 Minute
Varza rosie si alba Fasii inguste (aprox. 1 cm) 30 Minute P 5 Minute
Cartofi rezistenti la gatit Taiat In cuburi aprox.3x3cm 25 Minute 3 Minute 5 Minute
Cartofi In coaja Necuratati de dimensiuni medii 45 Minute 6 Minute 13 Minute
Varza murata cruda 45 Minute 7 Minute 15 Minute
Spanac congelat Cuburi 15 Minute 1 Minut 6 Minute
Orez si taitei
(cu adaugarea a circa de doua ori cantitatea de lichidconforminstructiunii de ambalare / retetei)
Orez prefiert 20 Minute P-1Minut 7 Minute
Orez-risotto 20 Minute P-1Minut 7 Minute 7 minutes

Taitei conform ambalajului ~ 1-2 Minute 1/2 timp cf. ambalaj



T Secuquick Secuquick

Alimente (e gSu :Iagzer gt;) cau [apacu\ 2;5::@%(1? suilo ietI bde )
e senvire inversa apé sau prin butonul galoen de
evacuare abur

(I;f agdZJ;z:ech)ea ss p:s:a(;i: jca:n?téui de lichidconforminstructiunii / retetei de ambalare)t) Turbo Turbo
Fasole De ex. Kidney) 55 Minute 5 Minute 20 Minute
mazare galbena 75 Minute 8 Minute 25 Minute
N&ut 60 Minute 8 Minute 25 Minute
Linte 30 Minute 5 Minute 12 Minute
Arpacas 30 Minute 5 Minute 15 Minute
Orez brun (circa de doua ori cantitatea de lichid) 45 Minute 5 Minute 12 Minute
2::)1ak g de carne cu 2 | de lichid) Tu rbo Tu rbo
Supa de pui 60 Minute 10 Minute 20 Minute
Supa de vita 120 Minute 25 Minute 45 Minute
Legume 25 Minute P 5 Minute
Carne (tocane)
(circa 1 kg de carne cu circa 300-500 ml de lichid + legume)
Friptura de porc, vitel si miel 90 Minuten 30 Minute 45 Minute
Friptura de vita 120 Minute 40 Minute 60 Minute
Gulas de vita si miel si vanat 90 Minute 10 Minute 25 Minute
Gulas de porc si de vitel 60 Minute 8 Minute 20 Minute
Roulade de vita (4 bucéti de circa 150 g fiecare) 90 Minute 20 Minute 30 Minute

40 Minute 8 Minute 20 Minute

Pulpe de pui (4 bucati la circa 150 g)

= Timpul de gatit poate varia in functie de marimea si cantitatea bucétii. in special, timpul

pentru gatitul lent la abur prin lasarea capacului inversat este valabil pentru bucati, cantitati si
adaosuri medii de lichid.

Fasolea uscata si mazarea se gatesc mai uniform atunci cand sunt inmuiate peste noapte cu
multa apa rece.

P inseamna setarea de timp ,P” la Audiotherm. De exemplu, atunci cand gatiti orez, da un
rezultat perfect "al dente". ,P” corespunde unui timp de 20 de secunde.

Adaugati legumele si cartofii in insertia Softiera pentru gatit rapid si adaugati in prealabil 1-1%2

cani de apa - acest lucru garanteaza un gatit rapid, sanatos, nutritiv, deoarec ealimentele nu
intrd in contact cu apa.



Chiar simal usor
folosind Audiotherm:

Apasand butonul pentru dreapta sau stanga
PornitiAudiotherm si introduceti timpul de gatit.

Rotiti-I de doua ori pana cand pe ecran apare
simbolul dorit-soft sau turbo. Rotiti-l pana la cel mai
nalt nivel.

De indata ce indicatorul rosu ajunge la primul afisaj
soft sau turbo, apare un semnal si "-": reduce la
nivel scazut (circa ).

Daca indicatorul rosu se muta in al doilea afisaj soft
sau turbo, va suna un alt sunet si Apare "-": reduceti
nivelul mai departe sau opriti complet.

In case the red indicator moves then to the second
soft or turbo window, the signal sounds again and
“~” appears: reduce the level further or switch off
completely.

Daca indicatorul este prea inapoi, apare un "+":
Setati un nivel superior.

De indata ce timpul de gatit stabilit a expirat,un alt
bip anunta ca mancarea dvs. este gata pentrua fi
savurata.

Explicatii detaliate pot fi gasite in Instructiuni de
utilizare pentru Audiotherm si Navigenio.



Asasetace

Gatirea rapida Soft este o varianta deosebit
de blanda a gatitului rapid.
Temperatura se situeaza intre 103 si 113 °C.

In acest fel, mai multe legume proaspete

si congelate si alte feluri de méancare pot fi
preparate foarte repede, pastrand vitaminele.
Modul de functionare a gatitului rapid,

este explicat pe larg si in mod inteligent in
manualul de utilizare.

Sfat — practica in bucatarie:
Retetele functioneaza deosebit de usor
si in siguranta cu Audiotherm.




Decongelarea s
gatireain modu
rapIa-soft

Méncarea congelata poate fi dezghetata si gatita usor si rapid
cu Secuquick softline.

Legume, tortellini, spaetzle si galuste sunt preparate in
suportul pentru servire rapida.

Feluri de méncare cu sosuri cum ar fi carnea, pestele sau
mancarurile gatite cu taitei sunt preparate in vasul softiera, in
modul soft-rapid.

Inainte, in functie de diametru, adaugati 1-1%2 cana de lichid.
Multe preparate gatite, cumar fi mancaruri cu peste sau paste
sunt deosebit de delicioase atunci cand sunt gratinate cu
Navigenio dupa gatirea rapida.

Timpurile de gatit pentru legume congelate pot fi gasite in tabelul
cu timpul de gatit de la pagina 4.

ZE
-\ .




Stoarceren modul

Soft-rapld

entru cantitati mai mici de fructe, Secuquick Softline
este ideal. Totul functioneaza cu vasul si suportul
Softiera rapid si fara efort. Indiferent daca sunt fructe
din gradina noastra sau din oferta speciala - obtineti
suc fin de baut pentru placere naturala sau ca baza
pentru jeleu de casa. Perfect pentru sucuri este
Secuquick 24 cm - ofera mai mult spatiu, astfel incat
sa poti obtine suc din mai multe fructe simultan.

Utilizati vas de 24 cm6,5 sau de 8,0 |

Adaugati 2 cesti de apa in oala

Sortiment de fructe

fructe de padure diferite

struguri Aprox.1 kg —ca.800 ml
Aprox.900 g -500-600 ml
Aprox.800 g —ca.600 ml

Cirese dulci sau acre

rubarba

Aprox.1 kg =500-750 ml

=

~ — -
] —i,”

Mai intai asezati vasul Softiera, apoi puneti fructele
spalate sau posibil zdrobite in tava Softiera

Pune-I pe Secuquick 24 cm si inchide-|, incalzeste-I
pana la primul afisaj soft la cel mai inalt nivel, apoi
gateste la viteza mica, conform tabelului.

Depresurizati Secuquick, indepartati insertiile si
prelucrati sucul dupa dorinta.

Cantitate de fructe - andamentde suc  Timp de gatit usor-rapid

Aprox.10 Minute
Apox.15 Minute
Aprox.12 Minute
Aprox.10 Minute
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Selectia retetelor
devine usoara

®

Bogat in
vitamine

~,

Saracingrasimi

Putinecalorii

Bogatin fibre

®

Saracincolesterol

supa de sfecla rosie
CU Crostini cu hrean

Pentru 4 persoane

Supa: Crostini cu hrean:

400 g sfecla rosie 3 tulpini marar

250 g cartofi fainosi 2 linguri de hrean ras

1 tulpina de praz 100 g branza smantana (20%)
1 mér Sare, piper

1 frunza de dafin 4 felii de paine neagra

900 ml supa de legume
2 linguri ulei de masline
Sare, piper

2 linguri otet balsamic

@ Circa 35 minute 9 @ @

= Decojiti cartofii si sfecla rosie. Curatati prazul si taiati inele. Decojiti
marul, taiati-l insferturi, scoate-ti miezul si taiati-l marunt..
= Puneti legumele, usturoiul, marul, frunza de dafin Intr-un singur vas.

Inchideti cu Secuquick. incalziti pané la primul afisaj soft la cel mai inalt
nivel. Apoi gatiti la viteza mica circa 8 minute.

= Smulgeti varfurile de marar si tocati. Se amesteca mararul, crema de
branza grasa si hreanul si se condimenteaza cu sare si piper.

= Depresurizati Secuquick. Indepértati frunza de dafin, addugati ulei de
masline, adaugati supa, condimentati cu sare, piper si otet balsamic.

= Prajiti painea, taiati-o n fasii si intindeti crema de hrean. Serviti Crostini
Cu supa



Soft .

locana de 1asole
cu pere

Pentru 4 persoane

2 cepe

200 g cuburi de slanina
4 (2150 g) pulpe de pui
300 ml supa de pui

5 crengute de cimbru
500 g fasole verde

2 pere coapte

Sare, piper

@ Aprox. 35 minute 6 @ @ (&’

Decajiti si taiati ceapa. Puneti ceapa intr-o cratita de 24 cm 5,0 |, inchideti la cel mai inalt nivel pana la primul afisaj soft, gatind
puneti capacul siincalziti-1 la cel mai inal tnivel pana la afisajul de rapid la viteza mica timp de circa 4 minute.

prajire. indepartati capacul si prajiti pana se rumenesc in timp ce
amestecati, apoi adaugat itreptat cubulete de slanina.

= Decojiti perele, scoateti semintele si taiati-le in felii fine.
Adaugati felile de pere in tocana si aduceti la fierbere din nou.

= Adaugati picioarele de pui si supa. Atasati SecuquickSoftline Condimenteaza cu sare si piper.
24 cm siinchideti. Se Incalzeste pana la primul afisaj soft la cel
mai inalt nivel, la nivel scazut gatiti circa 20 de minute. Timp de gatit: cca.20 Minute+4 Minute aprox.

= Alegeti frunze savuroase de cimbru si tocati. Boabele curate, 640 keal de persoana
taiate inbucati. Depresurizati si scoateti Secuquick.

= Adaugati fasolea si cimbrul si puneti din nou Secuquick si
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Soft

Supa de cartofi
cutelinas
cluperc

Pentru 4 persoane
400 g telina

200 g cartofi fainosi
150 g ciuperci

5 tulpini de patrunjel

1 fir de rozmarin

600 ml supa de legume
1 lingura de unt

4 linguri smantana
sare, piper vin alb

@ Aprox. 30 minute 6 @ @ @

= Decoijiti telina si cartofii, taiati cuburi. Curatati ciupercile porcini amestecand. Se adauga untul si patrunjelul, se acopera, se
Cu 0 perie sau o carpa si taiati-le fin. Alegeti frunzele de fierbe circa 2 minute pe aragaz
patrunjel si tocat. = Depresurizali si eliberati Secuquick. Scoatet icrengile

= Puneti telina, cartofii, rozmarinul si pasta de rosii intr-o cratita de rozmarin si puneti supa. Se amesteca crema si se
de 20 cm 3,0 | apa. Se potriveste SecuquickSoftline 20 cm si condimenteaza cu sare, piper si vin alb.Serviti cu garnitura de
se inchide. Se incalzeste pana la primul afisaj soft la cel mai ciuperci.

nalt nivel, apoi se gateste la viteza mica pentru circa 8 minute.
Timp de gatit: circa 8 minute Secuquick + circa 2 minute
circa 160 kcal de persoana

Incalziti o tigaie Tnaltd de 20 cm pani la fereastra de préjire.
Adaugati cuburi de ciuperci si se rumenesc la viteza mica,



Pentru 4 persoane

6 cepe mari aprox. 150g

5 rosii uscate

300 g carne tocata amestec
3 linguri pesmet

1 0Ou

30 g branza rasa

Sare, piper, piper Cayenne
250 ml supa de legume

40 g patrunjel

30 ml vin alb sec

agent usor de ingrasare sos
30 ml smantana lichida

Soft .

Ceapa
Umpluta cu legume

@ Aprox. 40 minute 6 6 @ @

= Decojiti ceapa, taiati-o drept in jos, taiati un capac in partea de sus si scobiti
pentru a umple cu ajutorul unui taietor cu bila.

= Se toaca fin jumatate din ceapa si rosiile uscate. Ceapa tocata si rosiile uscate
cu carne tocata si pesmetul, se framéanta cu oul si branza si se condimenteaza.
Intindeti carnea tocata in ceapé si puneti-o in insertia Softiera de 24 cm. Puneti
supa de legume intr-o cratita 24 cm 5,0 |, introduceti insertia Softiera, atasati
Secuquick 24 c¢cm si inchideti.

= Se incalzeste pana la afisajul Soft la cel mai inalt nivel, apoi se gateste la viteza
mica pentru circa 8 minute

= Rupeti frunzele de patrunjel si tocati fin. Depresurizati si scoateti Secuquick.
Puneti bautura intr-o cratita mica, lasati Softiera cu ceapa in oala si asezati
Navigenio deasupra. Se gratineaza circa 10 minute pana cand se rumenesc.

= Adaugati vin pentru a se fierbe si legati usor. Asezonati cu smantana, adaugati
patrunjelul si curatati fin sosul. Condimentati si serviti cu ceapa.

Timp de gatit: circa 8 minute + circa 10 minute pentru gratinat
360 kcal / persoana
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Soft

Pentru 2 persoane

50 ml smantana

4 frunze mari de varza salbatica
1 ceapal’

1 cutie de creson

200 g carne amestecata

1 lingura de mustar granular
2 linguri de cascaval

4 1g. Pesmet

Sare, piper

2 ardei rosii mici

1 ceasca de supa de leguma
50 ml smantana

_Rulourn de varza

VVIrsing cu sos de arde

@ Aprox. 35 minute @

= Intindeti frunzele de varza pe un prosop de mancare si uscati. Taiati plat.

= Decojiti ceapa, tocati-o marunt si taiati fin cresonul. Se amesteca cu carne

tocata, mustar, branza pasteurizata si pesmet. Condimentati cu sare si piper.
Intindeti umplutura pe frunze. Se rup in partile laterale ale frunzelor de varza si se
rostogolesc. Puneti varza in insertia Softiera.

= Curadtati ardeii, taiati-i in cuburi, impreuna cu legumele. Puneti intr-un vas 20 cm

3,0 | si introduceti insertia Softiera. Atasati softline Secuquick 20 cm si inchideti.

= Se incalzeste pana la primul afisaj soft la cel mai inalt nivel, apoi se gateste la

viteza mica pentru circa 8 minute. Depresurizati si scoateti Secuquick. Scoateti
insertia Softiera, adaugati smantana in sos, piure si condimentati.

Timp de gatit: circa 8 Minute
ca.415 kcal/persoana

Indicatie: adaosul de branza pasteurizata slaba face umplutura mult mai
aerata si are mai putine calorii decat umplutura cu paine si ou.



VX de
egume

Pentru 2 persoane

500 g legume mixte
(de ex. gulie, fenicul, conopida congelata)

O e ®OoOoOO

= Decojiti gulia, curatati feniculul si taiati-le ambele n
bucati de dimensiuni mici. Puneti impreuna cu flori
de conopida intr-o insertie Softiera. Punet iintr-o
cratita 20 cm 3,0 | cu o cana de apa.

= Atasati si inchideti Secuquick softline 20 cm. Se
incalzeste pana la primul afisaj soft la cel mai inalt
nivel, la nivel scazut sa se gateasca circa 2 minute.
Depresurizati si scoateti Secuquick.

Timp de gatit: circa 2 minute
circa 60 kcal de persoana

Soft

4 " Softiera-Suport

Recipient Softiera

Cumreustt’?

Softiera-Suport:

Utilizare Softiera: In ea, legumele, in special legumele congelate,
carnea sau pestele isi pastreaza vitaminele si pot fi preparate
rapid In Secuquick. Datorita insertiei, mancarea nu intra in
contact cu apa si, prin urmare, nu este scursa. Avand pana la
trei insertii Softiera, permite astfel gatirea simultan arapida a
diverselor feluri de mancare.

Softiera-Recipient:

Tnvelisul Softiera neperforat poate fi utilizat singur sa uimpreuna
cu insertia Softiera din Secuquick. Pentrugatit legume, carne

si peste. Este potrivit in special pentru decongelarea si gatirea
meselor congelate cu sos. Cand faceti suc cu Secuquick, coaja
ramane jos si capteaza sucul. Cand gatiti, vasul este intotdeauna
la ultimul etaj, astfel incat méancarea sa poata fi cuprinsa in mod
optim prin abur.

Nota: Oferta insertiei Softiera si a carcasei Softiera difera in
functie de compania AMC.
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Pentru 4 persoane

1

4 ardei galbeni sau rosii

1

2 catei de usturoi

1

400 g de carne tocata de miel
150 g de iaurt grecesc

Soft

Arde
UMt

paine

ceapa

bucata de ardei iute

Sare, piper

Boia de ardei iute

250 ml supa de legume

2 lingurite de amidon de porumb

@ Aprox. 35 minute

OPOoOOO

Inmuiati painea in apa fierbinte. Curitati ardeii, tiiati tulpina.
Decojiti ceapa si usturoiul, taiate marunt. Rupeti frunzele de
menta si tocati-le. Se amesteca painea inmuiata cu carnea
tocata, ceapa, usturoiul, 3 linguri de iaurt si jumatate din
menta tocata. Condimentati cu sare, piper si ardei iute.

Puneti umplutura in ardei, supa de legume puneti-o intr- o
oala de 24 cm 5,0 | si puneti ardeiul in insertia Softiera. Atasati
softline Secuquick 24 cm si inchideti

Se incalzeste pana la primul afisaj soft la cel mai inalt nivel,
apoi se gateste la viteza mica pentru circa 20 de minute.
Depresurizati si scoateti Secuquick.

Se amesteca iaurtul ramas cu faina de porumb si se combina
cus upa de legume. Condimentati sosul cu sare si piper si
amestecati cu menta ramasa.

Timp de gatit: circa 20 minute
circa 320 kcal de persoana



Pentru 4 persoane

800 gr cartofi rezistenti la fierbere
200 gr rosii pasate

5 crengute de busuioc

50 ml smantana

1 lingurité granulat de supa de
legume

4 (circa 150 gr) piepti de pui
Sare, piper

4 felii de branza

4 felii sunca cruda

@ Aprox. 20 Minute

Soft .

| gamiturd de cartof]

OPODO

Se decojesc cartofii, se taie In bucatisi se adauga in suportul pentru gatire la abur. Se
adauga rosiile pasate in recipientul pentru gatire la abur. Se rup frunzele de busuioc si
se rup grosier. Se adauga impreuna cu smantana si granulatul de supa de legume la
rosii si se amesteca.

Se realizeaza céate un buzunar in pieptul de pui, se condimenteaza in interior, se umple
cu branza si sunca. Deschiderea se inchide cu scobitori si se aseaza in sosul de rosii.
Se adauga 250 ml de apa intr-o oala cu diametrul de 24 cm si capacitate de 6,5

litri, la inceput recipientul pentru fierbere la abur, deasupra se aseaza in oala suportul
pentru gatit la abur.

Se ataseaza Secuquick softline cu diametru de 24 cm si se inchide. Se incalzeste la
nivel maxim pana la primul afisaj soft, la nivel moderat se va gati rapid circa 12 minute.

Se va elibera presiunea la Secuquicksi se va indeparta. Se vor indeparta suporturile si
se va condimenta picant sosul de rosii.

Timp de preparare: circa 12 minute - circa 425 kcal de persoana

Indicatie: Utilizand suportul de gatit la abur si recipientul de gatit la abur puteti
prepara foarte rapid un fel de méancare complet intr-o singura oala.
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= Fastc cu somon
2 Oratinate

Pentru 4 persoane

2 ardei rosii

250 g Paste (Fusilli)
450 ml supa de legume
300 g file de somon
100 ml smantana

Sare, piper

70 g branza rasa

@ Aprox. 15 minute 6 @ @ @

= Se spala ardeii rosii si se taie cubulete. Se amesteca cu pastele si cu supa de
legume intr-o cala cu diametrul de 20 cm si capacitatea de 3,0 litri.

= Se utilizeaza Secuquick softline cu diametrul de 20 cm si se inchide. Se incalzeste
pana la primul afisaj soft, se gateste rapid la cel mai redu snivel circa 5 minute.

= Se taie in cubulete mici fileul de somon. Se elibereaza presiunea de la Secuquick
si se indeparteaza. Se adauga cubuletele de somon impreuna cu smantana
lichida, se amesteca cu atentie, se condimenteaza cu sare si piper. Se presara
deasupra branza, se utilizeazac apacul Navigenio si se gratineaza circa 5 minute
la cel mai ridicat nivel.

Timp de preparare: circa 5 minute + 5 minute gratinatul
circa 560 kcal de persoana



—~eteta rapida de
cartoll gratinatl

Pentru 4 persoane

1 kg de cartofi rezistenti la fierbere 100 ml supa de legume concentrata

1 ceapa Piper
1 catel de usturoi Nucsoara
1 legatura de arpagic 75 gr branza rasa

200 ml smantana lichida

@ Aprox. 20 minute 6 @ @ @

= Se decojesc cartofii si se feliaza in rondele subtiri. Se decojeste ceapa si usturoiul,
se feliaza in cubulete mici. Arpagicul se feliaza in rondele subtiri. intr-o cal
cu diametrul de 24 cm si capacitate de 5,0 litri se amesteca ceapa, usturoiul,
arpagicul, smantana lichida si supa.

= Se condimenteaza cu piper si nucsoarad, se adauga cartofii, se ordoneaza un pic,
dar nu se mai amesteca. Se utilizeaza Secuquicksoftline cu diametrul de 24 cm si se
inchide. Se incalzeste pana la primul afisaj soft, se gateste la nivel redus circa 5 minute.

Se elibereaza presiunea la Secuquick si se Indeparteaza. Se presarea branza
deasupra, se utilizeazac apacul Navigenio si se gratineaza la cel mai ridicat nivel
circa 8 minute.

Timp de preparare: circa 5 minute + circa 8 minute gratinatul
circa 400 kcal de persoana

Indicatie: Datorita utilizarii Secuquick si Navigenio economisiti foarte mult timp
si energie fata de cuptorul conventional cand preparati cartofi gratinati
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Soft

Pentru 4 persoane

1 ceapa

1 catel de usturoi

200 gr orez pentru risotto
150 gr mazare congelata
100 ml vin alb sec

400 ml supa de legume

1 pliculet de sofran

5 ramuri de patrunjel cu frunza plata
250 gr creveti cruzi curatati
100 ml smantana lichida
75 gr parmezan ras

Sare, piper

@ ca. 20 Minuten

—ISOto cuU Sofran 9
, crevet

OPO66

Se decojesc ceapa si usturoiul, se feliaza in cubulete mici. Se adauga intr-o
oala cu diametrul de 20 cm si capacitate de 3,0 litri si se aseaza capacul. Se
incalzeste la cel mai ridicat nivel pana la afisajul pentru friptura. Se indeparteaza
din no ucapacul, se adauga orezul si se lasa la calit la un nivel mai redus,
amestecand continuu.

Se adauga mazarea impreuna cu vinul. Vinul se amesteca pana cand se evapora
aproape integral. Se adauga supa si sofranul, se amesteca. Se utilizeaza
Secuquick softline cu diametrul de 20 cm si se inchide. Se incalzeste pana la
primula fisaj soft, se gateste la nivel redus circa 7 minute.

Frunzele de patrunjel se indeparteaza de pe crenguta si se toaca grosier. Se
amesteca crevetii cu smantana lichida si cu parmezanul. Se aseaza capacul
si risotto-ul se lasa sa se odihneasca circa 3 minute, pana cand crevetii s-au
colorat. Se condimenteaza dupa gust si la servire se adauga patrunjel.

Cooking time: approx. 7 minutes
approx. 450 kcal per person



—isotto cu rosi s
fleu de iepure

Pentru 4 persoane

1 ceapa

250 gr orez pentru risotto

600 ml supa de legume

1 conserva (400 gr) de rosii taiate
2 lingurite de pasta de tomate

1 lingurita de ierburi uscate italiene
1 legatura de busuioc

4 fileuri de iepure

100 ml smantana lichida

75 gr parmezan ras

Sare, piper

Soft

(© Aprox. 20 min 6 9 @ @

= Se decojeste ceapa si usturoiul, se feliaza in cubulete. Se amesteca orezul, supa, pasta
de rosii si ierburile uscate, intr-o oala cu diametrul de 20 cm si capacitate de 3,0 litri

= Se utilizeaza Secuquicksoftline cu diametrul de 20 cm si se inchide. Se incalzeste la cel
mai ridicat nivel, pana la primul afisaj soft, se gateste la nivel redus circa 7 minute.

= Frunzele de busuioc se indeparteaza de pe crengutasi se toaca grosier. Se incalzeste
la cel mai ridicat nivel, pana la afisul pentru coacere, o tigaie cu diametrul de 20 cm.
Fileurile de iepure se calesc pe ambeleparti la un nivel redus circa 4 minute.

= Se elibereaza presiunea la Secuquick si se indeparteaza. Se amesteca busuiocul cu
smantana lichida si cu parmezanul. Se condimenteaza cu sare si piper Si se serveste
impreuna cu fileul de iepure.

Timp de preparare: circa 7 minute Secuquick + circa 4 minute gatit
circa 520 kcal de persoana

Indicatie: Prepararea risotto-ului devine mult mai facila, utilizandu-se cronometrul

"P" din rubrica Audiotherm. Dupa expirarea timpului de gatire, Secuquick va fi pus
cu capacul invers si se va I3sa sa elibereze presiunea de la sine. in acest mod, veti
obtine un risotto perfect "al dente". Obtineti un risotto mai bine patruns, prin alegerea
timpului de gatire la 1 minut.
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Paste farfalle N sos
Carbonara

Pentru 4 persoane

1 ceapa

2 catei de usturoi

250 gr cuburi de bacon

250 gr de paste informa de fluture (Farfalle)
450 ml supa de legume concentrata

2 oua

150 ml de smantana lichida

Sare, piper

100 gr parmezan ras

@ Aprox. 30 minute

= Se decojest eceapa si usturoiul, se feliaza in cubulete. Se amesteca toate
ingredientele, inclusiv supa de legume, intr-o oala cu diametrul de 20 cm si
capacitatea de 3,0 litri. Se utilizeaza Secuquicksoftline cu diametrul de 20 cm si
se inchide.

= Se incalzeste pana la primul afisaj soft, se gateste rapid la cel mai redus nivel
circa 5 minute. Se elibereaza presiunea de la Secuquicksi se indeparteaza.

= Se adauga si se omogenizeaza oudle, smantana lichida, sarea si piperul. Se va
mai incalzi prin amestecare ocazionala, pana cand sosul de oua si smantana
ncepe sa formeze o pelicula pe paste. La servire se va adauga parmezan

Timp de preparare: circa 5 minute - circa 665 kcal de persoana
Indicatie: Astfel de preparate pe baza de paste sunt perfecte pentr umodalitatea

de gatire rapida si facila oferita de catre Secuquicksoftline, aveti nevoie de timp
redus si doar o singura oala.they require little time and only a single pot.




ASa 6
face |

Gatirea rapida Turbo este metoda de gatire
super rapida si perfecta pentru mancare
robustd, cu un timp de gatit indelungat,

cum ar fi. bucati mari de carne si tocanite,
leguminoase etc. Temperaturile sunt cuprinse
intre 108 si 118 ° C.

Cand gatiti turbo rapid economisiti mult
timp: Pana la 80% in comparatie cu gatitul
traditional. Salvezi timp, energie si bani.
Cum functioneaza gatirea rapida turbo, este
explicat in instructiunile de utilizare in detaliu
si usor de inteles.

Sfat practica de bucatarie:
Retetele sunt deosebit de usoare si
sigure cu Audiotherm.



locana de inte

Pentru 8 persoane

1 legatura de legume pentru supa 200 gr costite afumate

400 gr de cartofi rezistenti la 1 frunza de dafin

fierbere 1 legatura de patrunjel

1 ceapa Sare, piper

250 gr linte maronie Otet din vin rosu sau otet balsamic

1,25 | supa de legume

(O Aprox. 25 min 6 Q @ @

= Se decojesc ceapa si usturoiul, se feliaza in cubulete. Se amesteca toate
ingredientele, inclusivs upa de legume, intr-o oala cu diametrul de 20 cm si
capacitatea de 3,0 litri. Se utilizeaza Secuquicksoftline cu diametrul de 20 cm si
se inchide.

= Se incalzeste pana la primul afisaj soft, se gateste rapid la cel mai redus nivel
circa 5 minute. Se elibereaza presiunea de la Secuquick si se indeparteaza.

= Se adauga si se omogenizeaza oudle, smantana lichida, sarea si piperul. Se va
mai incalzi prin amestecare ocazionala, pana cand sosul de oua si smantana
incepe sa formeze o peliculd pe paste. La servire se va adauga parmezan.

Timp de preparare: circa 12 minute
circa 360 kcal de persoana

Indicatie: Includeti lintea cat mai des in meniul dumneavoastra alimentar,
aceasta contine minerale si fibre si este un furnizor de proteine valoros.




Supadela
Miezul Noptl

Pentru 12 persoane

250 gr fasole uscata Borlotti
600 gr carne de vitel slaba

600 gr carne de porc slaba

800 gr ceapa

4 catei de usturoi

200 gr cuburi de bacon

2 linguri boia de ardei dulce

2 EL boia de ardei iute

Sare, piper

200 ml Sherry sec

1,5 | supa de carne concentrata
500 gr morcovi

250 gr fasole verde

1 conserva (ca.300 g) porumb
50 gr pasta de rosii

100 ml smantana lichida

1 legatura patrunjel cu frunza plata

(© ca. 40 Minute ~r Y= @ (2]

Fasolea boabe se pune la inmuiat peste noapte.

Se taie in cuburi camea. Ceapa si usturoiul se curata si se taie cuburi. Se incalzeste o oala
cu diametrul de 24 cm si capacitatea de 8,0 | la cel mai ridicat nivel pana la afisajul pentru
coacere.

Carnea se va cdliin transe la nivel redus. La ultima transa de carne se adauga ceapa,
usturoiul si cubuletele de bacon, se amesteca impreuna cu boiaua de ardei si se
condimenteaza intens cu sare Si piper.

Se stinge cu sherry-ul si supa de carne, se adauga fasolea Borlotti strecurata. Se utilizeaza
Secuquick softline cu diametrul de 24 cm si se inchide. Se incalzeste la cel mai ridicat nivel
pana la afisajul turbo, apoi se gateste rapid la nivel redus timp de circa 15 minute.

Se curata morcovii si se taie in bastonase. Se curata fasolea verde si se taie in bucati mici.
Se elibereaza presiunea din Secuquick si se indeparteaza. Se adauga legumele n supa,
se utilizeaza din nou Secuquick si se inchide.

Se incalzeste la cel mai ridicat nivel, pana la afisajul soft, apoi se va gati rapid la nivel redus
timp de circa 5 minute. Se elibereaza presiunea din Secuquick si se Indeparteaza.

Se adauga porumbul strecurat, pasta de rosii si smantana lichida. Se aduc la fierbere
toate ingredientele Tmpreuna. Se asezoneaza supa, se indeparteaza frunzele de patrunjel
de pe crengute, se toaca fin si se adauga deasupra la servire.

Timp de gatire: ca.15 Minute+5 Minute
ca.260 kcal de persoana
25
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. Turbo

Pentru 8 persoane

2 cepe

200 g morcovi

1 radacina de patrunjel
800 gr sfecla rosie cruda
1 kg piept de vitel
Sare, piper

2 | supa de camne

2 frunze de dafin

300 gr varza alba

1 ardei rosu

750 gr cartofi fainosi
50 gr pasta de rosii

4 linguri de otet din vin rosu

1 legatura marar

150 gr sméantana maturata

50rS

@ ca. 60 Minute

OPOOO

Cepele, legumele radacina si sfecla rosie se curata si se taie cubulete. Se incalzeste
la cel mai ridicat nivel pana la afisajul pentru coacere o oala cu diametrul de 24 cm
si capacitatea de 6,5 |. Pieptul de vitel se caleste pe ambele parti la nivel redus, pe
rand se vor adauga cepele, morcovii si cubuletele din radacina de patrunjel si se vor
caliintens.

Se asezoneaza cu sare Si piper, se toarna supa de carne, se adauga frunzele de
dafin si sfecla rosie. Se utilizeaza Secuquick softline cu diametrul de 24 cm si se
inchide. Se incéalzeste la cel mai ridicat nivel pana la afisajul turbo, apoi se gateste
rapid la nivel redus timp de circa 40 minute.

Se curata varza alba si ardeiul si se toaca fin. Se decojesc cartofii si se dau pe
razatoare. Se elibereaza presiunea din Secuquick si se indeparteaza. Se adauga
restul legumelor si cartofii, se utilizeaza din nou Secuquick si se inchide.

Se incalzeste la cel mai ridicat nivel, pana la afisajul soft, apoi se va gati rapid la
nivel redus timp de circa 5 minute. Se elibereaza presiunea din Secuquick si se
indeparteaza. Se scoate carnea, se lasa sa se raceasca un pic, in caz ca e necesar
se realizeaza indepartarea eventualelor portiuni cu grasime si se va taia carmea in
cubulete.

Cubuletele de carne si pasta de rosii se adauga in supa. Se asezoneaza cu sare,
piper si intens cu otet. Se aleg varfurile din legatura de marar si se toaca fin, la
servire se Imbogateste borsul cu smantana maturata.

Cooking time: ca.45 Minute Secuquick - ca.455 kcal de persoana



—rotura din

came marnnata

de vita

Pentru 6 persoane

1 morcov

1 ceapa

100 g telina

150 g praz

2 cuisoare

1 Lorbeerblatt

6 boabe de piper negru
6 boabe de ienupar

75 ml otet din vin rosu
500 ml vin rosu sec

1,2 kg carne de vitel (din spata)

200 ml supa de vitel concentrata Praf de
legat sosuri de culoare inchisa

100 ml smantana
100 g stafide
Sare, piper

ca. 80 Minute
(fara timpul de marinare)

Morcovii, ceapa si telina se decojesc si se taie in cubulete. Se curata prazul si se
feliaza. Se amesteca celelalte ingrediente cu vinul si apoi se adauga carnea. Se
lasa la marinat 3 zile in frigider si se mai intoarce intre timp.

Se incalzeste la cel mai ridicat nivel pana la afisajul pentru coacere o oala cu
diametrul de 24 cm si capacitatea de 5,0 litri. Se scoate carnea din lichidul in care
a stat la marinat si se usuca prin tapotare. Lichidul in care s-a marinat se scurge
si se colecteaza. Se caleste carnea pe ambele parti la nivel redus, apoi se adauga
legumele si se calesc impreuna. Se stinge cu lichidul in care s-a marinat carnea si
cu supa de carne.

Se utilizeaza Secuquick softline cu diametrul de 24 cm si se Inchide. Se incalzeste
la cel mai ridicat nivel pana la afisajul turbo, apoi se gateste rapid la nivel redus
timp de circa 60 minute.

Se elibereaza presiunea din Secuquick si se Indeparteaza. Se scoate carnea,
se feliaza. Se strecoara sosul printr-o sita, se leaga cu praful de legat sosuri si
se face mai fin prin adaugarea smantanei lichide. Se adauga stafidele in sos, se
asezoneaza si la servire se aseaza carnea in sos pentru cateva minute.

Timp de gatire: circa 60 minute
ca. 480 kcal de persoana
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—rptura de porc n
S0OS de mustar

Pentru 4 persoane

2 cepe 2 ramuri de tarhon
100 g morcovi 3 linguri de mustar cu bob grosier
100 g telina 2 linguri de suc de lamaie

1 kg friptura de porc
200 ml de pasta de rosii
100 ml vin alb uscat
Sare, piper

@ ca. 50 Minute 6 9 @ @

= Decojiti ceapa si legumele si tocati-le marunt. Tncalziti o oala cu diametrul de 24
cm si capacitatea de 3,5 | la cel mai inalt nivel pana la afisajul de prajire.

= Prajiti carnea de porc la un nivel scazut, adaugati ceapa si legume si prajti.

= Se adauga supa de carne si vinul, se condimenteaza cu sare si piper. Atasati
softline Secuquick 24 cm si inchideti.

= Se incalzeste pana la primul afisaj turbo la cel mai inalt nivel, se gateste la viteza
mica timp de circa 40 de minute.

= Se rup frunzele de tarhon si se toaca. Depresionati si eliberati Secuquick. Scoateti
carnea din oala, blenduiti sosul, amestecati mustarul si tarhonul si condimentati
cu sare, piper si suc de lamaie.

= Feliafi carnea si serviti cu sos.

Timp de gatit: circa 40 minute
circa 500 kcal de persoana



—ulaoa
de vitel

Pentru 4 persoane

2 rosii

3 ardei

2 cepe mari

4 (la 150 g fiecare) rulouri de vita
2 linguri de mustar

Sare, piper

4 felii de slanina afumata

250 ml supa de vita mai inchisa
dupa gust

zeama

2 linguri smantana maturata

@ ca. 40 Minute

Rosiile se aseaza in apa clocotita, se decojesc, se scoate miezul si se taie
cubulete. Taiati castraveciorii in fasii fine.

Decajiti ceapa si taiati-o In fasii subtiri. Ungeti felile de rulada cu mustar pe o
parte, condimentati cu sare si piper, apoi puneti o felie de slanina deasupra si
intindeti fasii de castraveti murati si ceapa deasupra.

Rotiti rulourile si fixati-le cu scobitori pentru rulada. Incalziti un vas 24 cm 3,5 | la
cel mai inalt nivel pana la afisajul de prajire.

Prajiti rotund puternic.

Adaugati supa si rosiile taiate cubulete. Atasati softline Secuquick 24 cm si
inchideti. Se incalzeste pana la primul afisaj turbo la cel mai inalt nivel, apoi se
gateste la viteza mica pentru circa 30 de minute.

Depresurizati si eliberati Secuquick. Se ingroasa sosul dupa cum doriti, se
amesteca cu smantana si se condimenteaza cu sare si piper.

Timp de gatit: circa 30 minute
circa 280 kcal de persoana

Indicatie: in special cu astfel de preparate din carne, timpul necesar
economisit este cu pana la 7.
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Pentru 4 persoane

200 g ceapa 1 lingura de pasta de rosii
2 catei de usturoi 2 linguri de boia de ardei dulce
600 g gulas de porc Sare, piper

500 g de usturoi crud
200 ml de supa de carne
1 lingura de chimen

(O ca 30 Minute 6 9 @ @

Decojiti si feliati ceapa. Decojiti usturoiul si taiati-l marunt. incélziti o oald de 20 cm
cu capacitatea de 4,0 | la cel mai inalt nivel pana la afisajul de prajire.

Prajiti carnea feliata la viteza mica. Se prajeste cu ultima portie ceapa si usturoiul.
Adaugati usturoiul si ingredientele ramase, inclusiv ardeiul. Amesteca totul
impreuna, ataseaza softline Secuquick 20 cm si inchide.

Se incalzeste pana la primul afisaj turbo la cel mai inalt nivel, apoi se gateste la
viteza mica pentru circa 20 de minute.

= Depresurizati si deschideti Secuquick. Se asezoniza gulasul cu sare si piper.

Timp de gatit: circa 20 minute
circa 320 kcal de persoana



—agout de miel In
30S provensal

Pentru 6 persoane

150 g morcovi 125 ml vin albuscat

2 cepe 3 cepe de primavara

2 catei de usturoi 300 g mazareinghetata

1 kg de miel 300 g fasole verde congelata
1 lingura de ierburi amidon de porumbdupagust
uscate Provence 2 linguriteulei de masline

250 ml sos de miel Sare, piper

@ Aprox. 50 min

Decoijitimorcoviisitaiati-l infelii. Decojitisitéiaticeapasiusturoiul. incalziti o oald de
24 cm 5,0 | la cel mai naltnivelpana la afisajul de prajire. Prajti carneaportionata la
vitezamica

= Adaugatimorcovul, ceapasiusturoiulcubuletesiierburile. Adaugatisupa de mielsi
vin. AtasatisoftlineSecuquick 24 cm siinchideti. incalzitipana la primulafisajturbo la
cel mai inaltnivel, apoi se gateste la vitezamicapentrucirca 25 de minute.

Curataticeapaverdesitaiati-o inbucati. DepresionatisieliberatiSecuquick.
Adaugatimazareacongelata, fasoleasiceapa de
primavarasipunetidinnouSecuquicksiincalzitipana la primulafisaj soft la cel mai
inaltnivel, la un nivelscazutgatiticirca 3 minute.

= DepresionatisieliberatiSecuquick. Se ingroasadupadorinta cu amidonul de
porumbsi se condimenteaza cu ulei de masline, saresipiper.

Timp de gatit: circa 25 minute + 3 minute
circa 540 kcal de persoana
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Pentru 12 persoane

500 g boabe de fasole uscata

4 cepe

4 catei de usturoi

400 g morcovi

300 g telina

4 ardei Kapia

1,3 kgcarne de vita

3 linguri boia de ardei dulce
2 cutii (400 g)rosii cuburi
50 g pasta de tomate
1,51 Supa de vita

200 g smantana

Sare, piper

Piper Cayenne

@ Aprox. 50 Minute

Chillcu came

(excl. timpul de Inmuiere)

= inmuiati boabele de fasole peste noapte in apa rece. Decajiti ceapa si usturoiul,
taiat emarunt. Decojit imorcovii si telina, taiati in cubulete mici. Curatati ardeii iute
si taiati-i bine.

= incalziti o oald 24 cm 8,0 | la cel mai inalt nivelpana la geamul de prajire. Prajiti
carnea tocata marunt in portii la un nivel scazut. Adaugati ceapa si usturoiul si
prajiti-le.

= Adaugati legumele cu paprika, rosiile tocate, pasta de rosii si prima jumatate de
ardei iute. Degreseaza cu pasta de rosii, scurge fasolea si prajest eimpreuna

= Atasati softline Secuquick 24 cm si inchideti. Se incalzeste pana la primul afisaj

turbo la cel maiinalt nivel, apoi se gateste la viteza mica pentru circa 20 de
minute.

= Se condimenteaza puternic cu sare, piper, cubulete de chili ramas si piperul
cayenne.

Timp de preparare: aprox. 20 Minute
aprox.445 kcal de persoana

Sfa: Daca uitati sa inmuiati fasolea, puteti pregati felul de méancare tot asa cum
este descris. Extindeti timpul de gatire rapida cu 5 minute. Daca le inmuiati, ele
devin si mai uniforme.



locana de pu

Pentru 4 persoane

1 buchet de legume pt supa

1 (circa 1,2 kg) pui

1 frunza de dafin

750 ml pasta de rosii de pasare
200 g morcovi

250 g sparanghel verde sau alb
200 g ciuperci

60 g unt

60 g de faina

3 pui de tarhon

100 ml vin albuscat

1 galbenus de ou

50 ml de smantana

Sare, piper

@ Aprox. 60 Minute

PO66

Curatati legumele de supa si taiati-le in cubulete grosiere.

Puneti impreuna cu puiul, frunza de dafin si pasta de rosii intr-o oala 24 cm 5,0 |,
puneti Secuquicksoftline 24 cm si inchideti.

Se incalzeste pana la primul afisaj turbo la cel mai inal tnivel, apoi se gateste la
viteza mica pentru circa 25 de minute.

Decajiti morcovii si sparanghelul. Taiati morcovii in cuburi mici si sparanghelul in
bucati de 2 cm lungime.

Curatati ciupercile cu o carpa sa uperie.Punet imorcovii si sparanghelul intr-o
cratita potrivita, intindeti ciupercile peste.

Se incalzeste pana la afisajul de legume la cel mai inalt nivel, se gateste la nivel
scazut timp de circa 10 minute.

Depresurizati si scoateti Secuquick. Scoateti puiul, indepartati pielea si indepartati
carnea din os. Lasati totul sa se raceasca si taiati marunt. Strecurati supa, topiti
untul in ocald, de indata ce sunt vizibil ebulele, adaugati faina si amestecati treptat
in supa.

Se lasa sosul circa 3 minute. Scoateti frunzele de tarhon sitocati fin. Adaugati vin
in sos. Amestecati galbenusul de ou cu smantana si amestecati in sosul care nu
mai fierbe. Adaugati carnea si legumele, lasati-I sa se incalzeasca si asezonati cu
sare si piper.

Timp de gatit: circa 25 minute Secuquick + 10 minute
circa 610 kcal de persoana
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PUlp& de iepure KT
' 1N SOS de usturo

Pentru 4 persoane

1 catel de usturoi 3 crengute de cimbru
1 Morcov 100 ml vin alb sec

1 Ceapa 150 ml supa de pui
100 g telina Sare, piper

4 pulpa de iepure

@ Aprox. 40 minute 6 @ @

Scoateti cateii de usturoi din tubercul si indepartati coaja exterioara. Cojiti
morcovul, ceapa si telina si taiati marunt. Incalziti o oald de 24 cm 3,5 | la cel mai
nalt nivel pana la afisajul de prajire si prajit ibucatile de jur imprejur

Eliminati pulpele de iepure, caliti si usturoiul, ceapa si legumele. Se adauga
cimbru, vin si pasta de rosii, se condimenteaza cu sare si piper si se adauga din
nou.

Atasati softline Secuquick 24 cm si inchideti.

Se incalzeste pana la primula fisaj turbo la cel mai inal tnivel, apoi se gateste la
viteza mica pentru circa 20 de minute. Depresurizati Secuquick, indepartati si
condimentati sosul

Timp de gatit: circa 20 minute
circa 215 kcal de persoana




Turbo .

(OSSO bucon
st milanez

Pentru 4 persoane

100 g Morcovi

2 cepe

2 catei de usturoi
100 g telina

4 felii(aprox250 g) coada de vitel
150 ml vin rosu

150 ml supa de vita
1 frunza de dafin

1 fir de cimbru

1 fir de oregano
Sare, piper

500 g tomate

Gremolata:

8 tulpini de patrunjel
1 laméie

1 catel de usturoi

@ Aprox. 50 Minute 6 g @ @

= Decaojiti morcovii, ceapa si usturoiul taiat cubulete. Curatati telina si feliati

= Tncélziti o tigaie de 24 cm 3,5 | la cel mai inalt nivel pana la afisajul de prajire.
Prajiti carnea pe ambele parti la foc mic. Se adauga legumele, ceapa si usturoiul,
se prajesc. Adaugati vin rosu, frunze de dafin, cimbru si oregano. Condimentati
cu sare si piper. Atasati softline Secuquick 24 cm siinchideti. Se Incalzeste pana
la primul afisaj turbo la cel mai inalt nivel, apoi se gateste la viteza mica pentru
circa 30 de minute

= Fierbeti rosiile cu apa clocotita, decajiti si taiati cuburi. Decojiti frunzele de
patrunjel si tocati pentru gremolata. Se spala lamaia si se razuie coaja. Cojim
usturoiul si taiem marunt. Se amesteca patrunjelul, coaja de lamaie si usturoiul.

= Depresurizati si scoateti Secuquick. indepértati coada de vitel, indepértati ramurile
de plante si curatati sosul de legume. Se adauga rosiile tdiate cubulete si se adu
cdin nou la fiert. Se condimenteaza cu sare si piper, se adauga coada de vitel si
se serveste presarata cu gremolata.

Timp de preparare: ca.30 Minute
ca.300 kcal de persoana

Sfat: bucatile de carne, cum ar fi copanele si friptura de vitels au de vita, se
fac in Secuquick excelent, pentru ca datorita proportiei mari de colagen carnea
devine deosebit de frageda.
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. Turbo

~Ulpe de curca
CU SOS de masine

Pentru 6 persoane

2 cepe

1 catel de usturoi
2 morcovi

2 tulpini de telina

1 pulpa de curcan (circa 1,2 kg,
dezasamblat n lobul superior si inferior)

1 frunza de dafin

1 fir de cimbru

1 fir de rozmarin

1 tulpina de salvie
200 ml pasta de rosii de pasare
Sare, piper

2 rosii

75 g de masline verzi
75 g masline negre
50 ml vin alb sec
piper rosu

@ Aprox. 50 Minute

PGOOO

Curatati ceapa, usturoiul si morcovii si taiati-i marunt. Curatati telina si feliati.
Tncalziti o oald de 24 cm 6,5 | la cel mai inalt nivel pana la fereastra de prajire,
prajiti bucatile de carne la un nivel scazut, inlaturati-le. De asemenea, prajiti
ceapa, usturoiul si legumele. Adaugati ierburile si pasta de rosii. Condimentati
bucatile de curcan si puneti-le Tnapoi in oala.

Plasati si inchideti Secuquick softline 24 cm. Se incalzeste pana la primul afisaj
turbo la cel mai inalt nivel, apoi se gateste la viteza mica pentru circa 30 de
minute.

Fierbeti rosiile cu apa clocotita, decojiti si taiati in optimi, taiati maslinele in inele.
Depresurizati si eliberati Secuquick. Scoateti carnea si taiati-o. Scoateti ramurile
de plante, strecurati sosul. Adaugati vin, rosii si masline, condimentati dupagust.

Timp de gatit: circa 30 minute
circa 425 kcal de persoana



Pentru 6 persoane

5 salote

1 pulpa de miel dezosata
(ca.1,2 kg, legata de macelar)
Sare, piper

3 fire de rozmarin

3 fire de cimbru

1 frunze de dafin

150 ml supa de legume
100 ml vin sec alb

3 catei de usturoi

1 Felie de péine prajita

1 legatura de patrunjel

50 g migdale macinate

50 g parmezan ras

3 linguri de ulei de masline

@ Aprox. 90 Minute

Turbo .

Puloa de miel I
' crusta e lerpurt gl
| migdale

OGOOO

Decojiti salotele si téiati-le in felii. Incélziti o oald de 24 cm cu 5,0 | la cel mai inalt
nivel pana la fereastra de prajire. Se prajeste pe ambele parti si se condimenteaza
Cu sare Si piper.

Adaugati felile de salote si prajiti scurt. Adaugati doua crengute de rozmarin,
cimbru si frunze de dafin. Adaugati supa de legume si vin alb si puneti
SecuquickSoftline 24 cm si inchideti.

Se incalzeste pana la primul afisaj turbo la cel mai inalt nivel, se gateste la viteza
mica pentru circa 60 de minute.

Curatati usturoiul si taiati-l fin. Zdrobiti painea prajita, alegeti frunzele de patrunjel
si cimbrul ramas si frunzele de rozmarin si tocati.

Faceti un piure din migdale, parmezan si ulei de masline si condimentati cu sare
si piper. Puneti amestecul de ierburi in pelicula plata pe marimea piciorului de miel
si pastrati la rece. Depresurizati si scoateti Secuquick. Scoateti pulpa de miel si
ierburi, mixati sosul si condimentati dupa gust.

Puneti carnea napoi in sos, puneti masa de plante pe ea. Reduceti treapta de
gatit si acoperiti cu Navigenio. Pentru a devenit crocante puneti pentru circa 6
minute.

Timp de gatit: circa 60 minute + circa 6 minute pentru gratinare
circa 650 kcal de persoana
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Cititi cu atentie acest manual inainte de a utiliza programul Secuquick
Pastrati instructiunile de utilizare, transmiteti-le proprietarilor urmatori.

Semnificatia simoolurior

Instructiuni importante de Instructiuni utile pentruutilizator.

siguranta. Nerespectarea acestui
lucru poate duce la vatamari sau
daune.

Stare de operare slaba sa utilizare
x necorespunzatoare.

Note privind protectia mediului, ecologie si
economie.

Y,

Stare buna de functionare sau adecvata

V utilizrii.

Valabilitate

Acest manual de instructiuni se aplica modelelor Secuquick softline Mod. 4200 @ 20 cm si softline SecuquickMod. 4200 @ 24 cm.
Specificatiile modelului cu specificatiile de presiune sunt stampilate In centrul capacului inferior: Presiunea de functionare a gatitului
(= PC) 80 kPa (0,8 bar); Presiune maxima (= PS) 300 kPa (3,0 bar).
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2.1
2.2

3.1
3.2
3.3
3.4

Utilizare si siguranta specifice
destinatiei

Oale, accesoriisi piese de schimb adecvate

Locuri de gatit potrivite,
dimensiune aragaz

Evitati deteriorarea,evitati utilizarea
necorespunzatoare

Posibile pericole la presiune
Posibile pericole la incalzire
Atentionari

Ingrijire si intretinere

Ingrijire

Al Dumneavoastra Secuquick
softline

Structura

Functionare si utilizare
Supape de siguranta
Soft-gatire rapida

Turbo-gatire rapida

Gatitul cu Secuquick softline

Umplerea vasului
Asezarea si inchiderea Secuquick softline
Incélzirea

Setarea reducerii nivelului
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Monitorizati temperatura si
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Depresurizati cu butonul de evacuare aer
Depresurizati incet la rece

Deschidere si indepartarea sistemului
de gatit Secuquick softline

ingrijire si intretinere
Demontarea Secuquick softline
Secuquick softline curatare si precautii
Montarea Secuquicksoftline

Supape si garnituri
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AMC Service, piese de schimb

Piese de schimb
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1. Utlizare sl masur ae siguranta

Secuquick Softline este utilizat pentru prepararea rapida
a alimentelor. Softline Secuquick poate fi utilizat doar in
acest scop. Utilizarea incorecta poate duce la pericole.
Va rugam sa respectati si sa urmati instructiunile de
utilizare - in special informatiile din acest capitol.

Oale potrivite, accesorii si piese de schimb

Secuquick Softline poate fi folosit cu:

= Oale AMC cu diametru adecvat, marcata cu una sau
doua stele pe marca producatorului

= GourmetlLine
= Softiera-Suport,Softiera-Recipient
= Audiotherm

= Folositi numai piese de schimb originale pentru modelul

\:-%;

W Y%
2

1Y
@
Nu este permisa utilizarea:

= Oala diametru 24 cm si capacitate de2,5 I,tigai din
metal,tigai cu méanere, tavi

= Oala f ara stele
= Oale si tigai de la alti producatori

= Inel combi, insertia pentru rasnire, radere sau razuire
sau vasul combi introdus n oala

= Piese ale altor modele AMC Secuquick

Pozitii pentru gatire optima, marimea optima a
pozitiilor de gatire

Oalele pot fi folosite pe toate tipurile de plite:

= Plitele cu inductie sunt adecvate atata timp cat termenul
“Inductie” se regaseste inscriptionat in marca producatorului

= Diametrul oalei si al aragazului trebuie sa se potriveasca.

= Pentru GourmetLine, alege urmatoarea cea mai mare
plita de gatit.

= Oala trebuie plasata in mijlocul aragazului.

= Pentru un aragaz cu gaz, selectati arzatorul potrivit

pentru diametru. Flacara de gaz nu trebuie sa fie
niciodata mai mare decéat suprafata de jos a oalei.

Evitati deteriorarea, utilizarea
necorespunzatoare

A

= Adaugati intotdeauna lichid la mancare,
cu exceptia cazului in care contine
suficient lichid (consultati Retete pentru
Secuquick Softline). Fara lichid, nu se
poate acumula suprapresiune.

= Nu folositi niciodata SecuquickSoftline
neinchisa, libera sau ca un capac
standard pentru tigaie.

A



= Oala sa nu fie niciodata umpluta mai
mult de %3 sau cu alimente care se
umfla, mai mult de ¥2 sau¥s decat v
olumul nominal (P. 12.)

= Nu miscati decat cu mare atentie cand
este sub presiune.

= Nu ridicati oala pe Visiotherm S sinu o
transportati. Vasul poate fi deteriorat sau
poate cadea.

= Nu inclinati si nu intoarceti ocala. Ventilele
se murdaresc si se pot infunda.

= Evitati evaporarea completa a lichidului.
Vasul poate fi deteriorat.

= Nu folositi Secuquick Softline pentru
prajit sau la cuptor sau in cuptorul cu
microunde. Dispozitivele de siguranta
ale softline-ului Secuquick pot fi
deteriorate.

= Sosul de mere si compoturile nu trebuie
pregatite cu Secuquick Softline

Softline Secuquick pregateste alimentele
sub presiune la temperatur iridicate.
Daca utilizati incorect Secuquick softline,
va puteti rani, arde sau opari.

Posibile pericole datorate presiunii

= Oala trebuie sa fie complet inchisa
(Butonul pe oprire).

= SecuquickSoftline poate fi deschis

numai atunci cand vasul este
depresurizat. Butonul trebuie sa se
intoarca usor.

= SecuquickSoftline poate fi deschis numai
atunci cand vasul este depresurizat.
Butonul trebuie sa se intoarca usor.

= Nu supraincalziti vasul, astfel incat
presiunea sa ramana in raza normala si
supapa de presiune sa nu se deschida.

= Pastrati dispozitivele si sigilile de
siguranta pentru Secuquick Softline
curate si in bune conditii.

- Note in capitolul ,4. Ingrijire si Intretinere.

Pericole potentiale cauzate de

incalzire

= Nu atingeti piesele din otel inoxidabil fierbinte.

= Manevrati numai manerele, butonul sau
Visiotherm S al SecuquickSoftline. Daca
este necesar, folositi manusi pentru
protectia mainilor.

= Bulele de aburi prinse in materialul de gatit
pot stropi atunci cand sunt deschise,
riscand sa se opareasca. Agitati intotdeauna
vasul cand deschideti SecuquickSoftline,
astfel incat bulele de aburi sa poata scapa i
sa nu scuipe niciun fel de mancare fierbinte.



= Supe = Produse din cereale,
cum ar fi de ex. Ovaz si
arpacas

= Tocane

= Mancaruri compacte de
carne si peste precum
limba, caracatita

= Paste precum de ex.
spaghete si macaroane

= Bulion gras = Sucuri de fructe

= Orez cu lapte = Fierbere lenta

= Leguminoase, precum

. . lintea
= Carnea cu pielea umflata (de exemplu,

limba de bou) nu se inteapa pana nu se
raceste, adica atunci cand pielea nu mai
este umflata.

Atentie la evacuarea aburului.Aburul
este fierbinte, pericolde oparire

= Directia de evacuare a aburului sa nu fie
inspre linia corpului.

= tineti mainile in afara zonei periculoase.

Supraveghere

= Oala trebuie supravegheata in timpul gatitului.
Daca Audiotherm (a se vedea instructiunile
de utilizare separate) este utilizat doar pentru
monitorizarea acustica a procesului de gatit,
trebuie sa supravegheati.

= Gatitul nesupravegheat si necontrolat poate
provoca supraincalzire. Vasele se pot strica,
vasul poate fi deteriorat sau distrus. Pericol de
accident si incendiu.

Pentru urmatoarele alimente, vasul nu trebuie
depresurizat cu butonul galben de abur.
Méancarea calda ar putea scdpa, pericol de = Oala nu este potrivita pentru folosirea de catre
oparire. Ventilele SecuquickSoftline ar putea Copii.

murdari prea tare.



A

= Nu folositi niciodata Secuquick Softline
langa copii.

= Persoanele care nu sunt in masura sa
utilizeze in siguranta Secuquick Softline
din cauza incapacitatilor lor fizice,
senzoriale sau mentale sau din lipsa
de experienta sau ignoranta lor nu ar
trebui sa-| foloseasca fara supraveghere
sau instruire de catre o persoana
responsabila pentru siguranta.

ingrijire si intretinere

Ingrijiti si mentineti regulat SecuquickSoftlinep
entru a-i asigura functionalitatea si siguranta.

= Demontati si curatati dupa fiecare utilizare.

= Inainte de urmatoarea utilizare, verificati functia:
supape si garnituri, starea inchiderii capacului.

= Inlocuiti inelul garniturii sau alte garnituri daca
sunt deteriorate, fragile, sfaramate sau fisurate.
Aceste parti ar trebui Tnlocuite cel tarziu la
fiecare 2 ani.

Nu faceti modificari la SecuquickSoftline. Nu
dezasamblati SecuquickSoftline mai mult decét
atat cét este necesar pentru ingrijire si intretinere.
Prin interventie necorespunzatoare sau utilizarea
fortei pot fi afectate functia si siguranta

Nu dezasamblati cutia de functionare.

Controlarea cutiei de comanda

nainte de fiecare utilizare, verificati daca cutia de
comanda este bine asezata. Daca cutia de
comanda se franeaza, nu mai folositi
SecuquickSoftline. Secuquick trebuie investigat.
S-ar putea ca siguranta produsului sa nu mai fie
garantata. Contactati centrul de servicii AMC.

Ce trebuie sa faceti in caz de deteriorare sau
functionare improprie?

In caz de deteriorare sau defectiune, Secuquick
Softlinen u mai poate fi utilizata. La AMC, piesele de
uzura (garnituri) sunt disponibile ca piese de schimb.
Le puteti inlocui singuri sau le puteti inlocui la un
centru de service AMC. Toate celelalte interventii
sunt permise numai de un centru de servicii AMC.

ingrijire
Locul SecuquickSoftline nu se afla in deseurile
menajere, materialele sunt reciclabile. Daca este

necesar, aruncati-l intr-un mod ecologic si in
conformitate cu reglementarile locale.



2. Aparatul Dumneavoastra

Secuguick softline

2.1 Structura

y
2
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14

Secuquick softline

VisiothermS
Masoara si afiseaza temperatura in oala.

Butonul galben pentru evacuare abur
Deschide supapa de evaporare pentru a
depresuriza vasul.

Butonul rotativ
Pentru a inchide si deschide Secuquick
softline.

Buton de evacuare a aburului
Piulita

Capac inferior

Capac superior

Inel de etansare

Senzori de temperatura
Inchiderea capacului de blocare
Supapa de siguranta2

Supapa de siguranta3

Oala pentru utilizare
Cu Secuquick Softline

20
21

Oala

Canal de condensare

3
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Demontarea Secuquick softline

6 Piulita

7 Capac inferior

8 Capac superior

9 Garnitura capacului

10 Senzor de temperatura

11 Blocarea capacului de inchidere

12 Supapa de siguranta 2

13 O-Inel de la supapa de siguranta 2

14 Supapa de siguranta 3

15 Capacul de la supapa de siguranta 3

16 Garnitura de la supapa de presiune de
functionare

17 Buton de evacuare aer

18 Supapa de presiune de functionare
(Supapa de sigurantat)

19 O-Inel pentru senzorul de temperatura

24 Cutie de comanda

Accesorii

(nu Intotdeauna incluse
cu Secuquick Softline)

22
23

Indertia Softiera

Carcasa Softiera
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Visiotherm S

25

26
27
28
29

30
31
32
33

Scara de temperatura Gatit Soft-rapid
(in interior)

Indicator Gatit S ift -rapid
Prima "Fereastra Soft"
A doua "fereastra Soft"

Scara de temperatura Gatit Turbo-rapid
(in exterior)

Indicator Gatit Turbo- rapid
Prima "Fereastra Turbo"
A doua "Fereastra Turbo"

Puncte de masurare pentru Audiotherm

30

29

31

32

2.2 Functionare si utilizare

Softline Secuquick impreuna cu un vas formeaza
un vas de gatit rapid. Softline Secuquick este
plasat pe vas si inchis. Softline Secuquick este
asezat pe oala si inchis. Cand este incalzit pe plita,
se creeaza o suprapresiune in vas prin evaporarea
lichidului care a fost adaugat sau continut in
alimente.

Acest lucru permite ca mancarea sa fie

gatita rapid, usor si economisind energia la o
temperatura mai ridicata. Temperatura este - in
functie de metoda de gatit selectata ,,gatitrapid-
soft” sau,Gatit turbo-rapid” - intre circa 103 pana
la118° C.

A

Supape de siguranta

Incaz de suprapresiune datorata supraincalzirii,
supapa de presiune de functionare (supapa de
siguranta 1) se deschide si aburul iese.

Daca supapa de presiune nu
functioneaza, spre exemplu din cauza
unei poluari puternice, deschideti
supapele de siguranta 2 sau 3.

Aburul iese brusc intre capacul
superior si inferior.| ntr-un astfel de caz
SecuquickSoftline nu ar mai trebui folosit.

Contactati centrul de service AMC.




La inceputul incalzirii, s-ar putea ca putin abur i,
eventual, cateva picaturi de apa sa scape lateral
intre capacele inferioare si superioare si in afara
orificiului de iesire a aburului de la Secuquick
Softline.

Soft-gatit rapid

Potrivit pentru cartofi si legume cu un timp
mai lung de gatit, cumar fi fasolea verde, varza
de savoy, varza de Bruxelles si conopida sau
legumele congelate.

= Intervalul de temperatura 103 panala 113 ° C.
= Deosebit de bland, conservand si vitaminele.

= Cel mai rapid si mai eficient din punct de vedere
energetic decat prepararea in cuptorul cu
microunde.

Folosirea insertiei Softiera este puternic
recomandata, astfel incat mancarea sa nu intre
in contact cu apa, sa nu arda si, mai ales, sa nu
se poata scurge nutrienti vitali cum ar fi vitaminele
care raman in mare parte conservate.

Insertia Softiera, 20 cm si suportul Softiera,

Nu folositi insertia Softiera 20 cm si carcasa
Softiera 20 cm decat de la vase de 20 cm 3 1in
Sus.

Turbo-gatit rapid

= Potrivit pentr uleguminoase (de exemplu, linte,
soia, naut etc.), tocane, tocanite, cereale,
bucati mari de carne, tocane

= Intervalul de temperatura de 108 panala 118 °

= Deosebit de rapid si potrivit pentru toate mesele
cu timp de gatit de obicei lung.

Se poate gati atat cu cat si fara Softiera-Suport si
recipientul Softiera.
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3. Sa gatim cu Secuguick softline

Desfasurare aunui proces de gatit:

= Pregatiti mancarea si umpleti vasul. Folositi accesorii
adecvate, respectati nivelul de umplere.

= Atasati Secuquik Softline pe oala si inchideti-o.

« Incalziti vasul la cel mai inalt nivel al zonei de gatit pana

la atingerea temperaturii de incalzire necesare.

= In timpul intregului timp de gatit temperatura trebuie sa
fie Tn intervalul corespunzator de temperatura setat la un

nivel inferior de temperatura.

Monitorizati temperatura, setati un nivel mai inalt sau

mai mic daca este necesar.

Opriti zona de gatit la sfarsitul timpului de gatit.

Scoateti tigaia de pe foc si depresurizati. Scuturati

vasul. Deschideti Secuquick Softline si scoateti-o din

oala.

Audiotherm, disponibil ca accesoriu, poate ajuta
pentru monitorizarea procesului de gatire cu
softline Secuquick. Consultati instructiunile de
utilizare separate.

3.1 Umplerea oalei

Daca este necesar, utilizati insertia Softiera sau
recipientul Softiera, sau ambele, in functie de
metoda de gatit. Umpleti oala.

Fiti atenti la cantitatea de umplere:

= Alimente care se extind sau spumeaza
in timpul gatitului, de exemplu:

= Budinca de orez,Supe,tocanite, taietei,
leguminoase umpleti maxim la %2 .

= La alte retete maxim %5 umpleti

= Leguminoase cu coji, de ex. la boabe
de soia umpleti ¥s .

Spumarea alimentelor cum ar fi de exemplu,
cand gatesti o supa de linte In oala deschisa,
spumeaza-o Thainte de a pune Softline Secuquick.

Adaugati lichid - daca este necesar

Pentru a acumula presiunea de vapori, este
necesara o cantitate mica de lichid (circa 1 cana).
Valoarea depinde de marimea oalei, a mancarii si
a retetei.

= Daca alimentul contine suficient lichid, se poate
elimina adaugarea de lichid (consultati Retete
pentru softline Secuquick).




3.2 Asezati Secuquick softline si inchideti

Verificati de fiecare data cand utilizati softline-ul
Secuquick daca:

= Softline Secuquick este montata corect, supapele si
garniturile si inchiderea capacului sunt testate.

= Inelul de etansare este introdus corect.

= Marginea de turnare a vasului este curata si uscatasi
nu este deteriorata (fara deformare).

= Butonul rotativ este in pozitie deschisa.
= Atasati Secuquick Softline pe oala

= Atentie la pozitie: butonul rotativ din fata la mijloc intre
manere.

Tnchideti Softline Secuquick

= Tineti ambele manere si apasati ferm cu ambele
degetele, apoi inchideti butonul.

= Rotiti butonul otativ pana se opreste.

= Marcajul galben nu mai trebuie sa fie vizibil.

3.3 incilzire
Asezarea oalei pe plita
Orientati evacuarea aburului departe de

m corp.

Porniti plita la cel mai nalt nivel

= Nu folositi niciodata amplificatorul sau stadiul
de alimentare cu aragazele de mare putere
(aragazuri cu inductie).

13
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Cresterea temperaturii poate fi monitorizata prin
afisajul Visiotherm S:

= Soft-Gatit rapid:scala interioara

= Turbo-Gatit:scala exterioara

3.5 Monitorizati temperatura si reglati
nivelurile

Respectati afisarea temperaturii pe Visiotherm S:

= Indicatorul se afla in zona verde respectiva:
Temperatura optima.

Nu este necesara nicio schimbare in setarea nivelului

soft turbo

= In timpul inc&lzirii, aburul si cateva picaturi de
ﬂ apa pot scapa intre capacele de sus si de jos

= Butonul este blocat automat.

= Incalzirea dureaza cateva minute (in functie de
marimea oalei si de cantitate, 4-20 minute).

3.4 Setati un nivel mai mic de progres
Urmariti afisarea temperaturii pe Visiotherm S:

= Indicatorul ajunge la prima fereastra Soft respectiv
Turbo: temperatura de incalzire a fost atinsa

Setati nivelul inferior

= Indicatorul lasa zona verde respectiva in dreapta:
temperatura prea ridicata

= Prin gatirea turbo-rapida, supapa de presiune de
functionare se poate deschide deja usor, aburul incepe
sa iasa.

Setati nivelul inferior sau opriti complet — sau luati vasul de

pe plita

soft turbo

turbo

= Indicatorul lasa zona verde respectiva in stanga:
temperatura prea scazuta.

Setati cel mai nalt nivel * / superior la aragaz*

* Pentru gatit rapid-usor soft, atunci cand indicatorul este
a parasit deja prima fereastra soft la stanga.




soft Lee" turbo

i

= Presiunea din oala este atat de mare, incat

= supapa de presiune de operare este complet deschisa,
aburul iese.

= Scoateti imediat tava de pe foc, opriti aragazul

= Daca temperatura se intoarce in intervalul normal si nu
s-a atins inca timpul de gatire, procesul de gatire poate
fi continuat cu setarea nivelului necesar.

3.6 Depresurizati

La sfarsitul procesului de gatit, vasul
trebuie depresurizat inainte de deschiderea
SecuquickSoftline

m Nu deschideti niciodata Secuquick
softline cu forta. Deoarece un capac sub
presiune poate fi aruncat si mancarea
fierbinte poate stropi. Risc de ranire si de
oparire.

m Bulele de aburi continute de mancare
pot stropi la deschidere, riscand sa
opareasca.

Agitati intotdeauna vasul cand deschideti
Secuquick Softline, astfel incat bulele de
aburi sa poata iesi si sa nu sara niciun fel
de mancare fierbinte.

Depresurizarea vasului se face doar dupa
indicatiile furnizate.

Depresurizati sub jet de apa rece

Opriti zona de gatit.

Scoateti cratita din plita si puneti-o in chiuveta
inchisa

Turnati apa rece peste capac pana cand vasul
este depresurizat

Se agita vasul de manere
Apasati butonul galben de abur

= Daca mai exista abur, repetati procedura:
continuati racirea, agitati, apasati butonul abur.

18
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Depresurizati cu buton de abur galben

Anumite alimente nu trebuie depresurizate cu
butonul galben de abur, a se vedea capitolul 1
"Utilizare si siguranta intentionate”.

Opriti zona de gatit

Scoateti cratita din plita si asezati-o pe un raft
ferm, uniform, rezistent la frig si la caldura (nu
lemn sau plastic)

Depresionati prin racire lenta

Acest proces mai mult, dar este si mai eficient din

punct de vedere energetic.

Opriti zona de gatitd upa circa ¥4 din timpul de gatit

= Lasativasul inca pe plita pentru a utiliza
caldurare ziduala.

Lasati vasul sa se raceasca pana cand vasul este
depresurizat

Shake pot at the handles

Orientati evacuarea aburului departe de
corp.

Apasati de mai multe ori succesiv butonul galben
de evacuare

= Permiteti aburului sa scape in pufuri.

= Apasati complet butonul de evacuare: aburul

iese cu putere.

= Butonul apasat doar partial: aburul iese mai
usor.

Se agita vasul de manere

= Repetati procesul pana cand nu mai ies aburi

3.7 Deschideti si eliminati Secuquick
Softline.

Acesta poate fi deschis doar atunci cand vasul
este depresurizat. Butonul trebuie sa se intoarca
usor.

Nu deschideti niciodata Secuquick
softline cu forta. Un capac deschis

cu forta sub presiune este aruncat,
mancarea fierbinte poate rasufla. Risc de
ranire si de oparire.

Asigurati-va ca vasul este depresurizat:

Agitati vasul de méanere

Apasati butonul galben de abur.

= Nu trebuie sa ramana abur deloc (sa nu se auda
nimic).




= Butonul trebuie sa se intoarca usor.

A

Deschideti Secuquick Softline cu butonul si
scoateti-o.

= Cand este deschis, marcajul galben este
complet vizibil.

4. Ingriire s
INtretiners

Ingrijiti si intretineti Secuquick softline astfel:
= Demontati si curatati dupa fiecare utilizare.

= Verificati inainte de urmatoarea utilizare functiile: supape
si garnituri, starea Inchiderii capacului

= Inlocuiti sigiliul sau alte garnituri daca sunt deteriorate,
fragile, restranse sau fisurate. Aceste piese trebuie
inlocuite cel tarziu la 2 ani.

Use only original spare parts meant for the Model 4200.

4.1 Demontarea Secuquick softline

Desurubati piulita (6).

Scoateti capacul inferior (7) din capacul superior (8).

17
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Scoateti inelul de etansare (9)

4.2 Curatarea si pastrarea Secuquick
softline

= Agentii de curatare potriviti sunt Magic Stone, Magic
Foam sau un detergent neutru.

000

CL/

Curatati partile din masina de spalat vase sau clatiti
manual cu apa fierbinte folosind un burete precum Magic
Sponge sau o céarpa precum Magic Pad.

Uscati bine.

A

In functie de mancarea pregatita, inelul de
etansare poate mirosi. Acest lucru este
complet natural. Sfat pentru depozitare

si ingrijire: Protejati inelul de etansare de
lumina si pastrati-I liber pe Secuquick
softline. Inelul de etansare se fixeaza
numai inainte de urmatoarea utilizare

4.3 Montarea Secuquick softline

Cand asamblati, efectuati lucrarile de testare descrise.
Acestea sunt importante pentru o functie impecabila si
sigura.

Verificati supapele si garniturile

Verificati supapa de presiune de functionare

= Trebuie sa impingeti usor circa 3-4 mm cu degetul.

= Trebuie sa revina cu usurinta fara blocare.

Daca supapa de presiune de functionare nu functioneaza
corect, Secuquick Softline nu mai poate fi utilizat.

Contactati un centru de service AMC.

Verificati supapa de abur
= Deschiderile din partea de cauciuc trebuie sa fie curate.

= Pinul metalic trebuie sa fie prezent.




Verificati supapa de siguranta 2
= Inelul O nu trebuie deteriorat
= Inelul O trebuie sa fie In canelura (in partea de jos)

= Bilele de otel nu trebuie lipite. Prin presiunea degetului,
verificali daca acesta se poate misca liber.

Verificati supapa de siguranta 3
= Capacul de etansar etrebuie montat si curat

= Verificati prin presiune cu degetul daca bila albastra (sub
capacul de etansare) nu este lipita, pentru ca acesta sa
se poata deplasa liber si sa se ridice inapoi.

= Verificati daca robinetul din capac este curat si liber sa
se miste

Verificati inelul O sub Visiotherm S

= Inelul O nu trebuie deteriorat si trebuie sa fie Intins
complet in canelura

Asamblare
Introduceti inelul de etansare

= Observati pozitia de instalare: linia ondulata de mai jos.
Apasati cu degetele n jos
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Introduceti capacul inferior in capacul superior.

Insurubati piulita de blocare si strangeti ferm

Verificati inchiderea capacului

Verificati blocarea, capacul trebuie pozitionat astfel
incatVisiotherm S sa fie orientat in sus.

= Butonul trebuie sa se intoarca usor.
In stare inchisa:
= Zavorul de blocare nu trebuie indoit spre exterior.

= Ambele suruburi trebuie stranse bine.

20

Daca inchiderea capacului nu
functioneaza corect, nu trebuie utilizata
Secuquick softline. Contactati un centru
de service AMC.

4.4 inlocuiti garniturile
= Garniturile pot fi Inlocuite numai manual sau cu ajutorul
unor instrumente specifice.

= Garniturile si inelul de etansare pot fi comandate de la
AMC ca pachet. A se vedea pe verso adresa de contact.

= Folositi numai piese de schimb AMC originale Model 4200.
Garnitura la supapa de presiune de functionare
Introduceti saiba de etansare in deschidere

= Observati pozitia instalarii: diametrul mai mic in partea
infericara

0




Supapa de evacuare aer
Introduceti garnitura in orificiu

= Partea plata a garniturii de cauciuc trebuie sa fie
amplasata pe partea inferioara a capacului inferior

= Santul partii de cauciuc trebuie sa fie asezat corect in
orificiul placii.

Nu confundati deschiderile pentru discul
de etansare cu cel pentru supapa de
evacuare.

Inelul O pe supapa de siguranta 2
Glisati inelul O pana cand este in canelura (in partea de jos)

= Nu scoateti corpul supapei din capacul inferior

Capac de etansare pe supapa de siguranta 3

Glisati complet capacul de etansare

Nu puneti inelul O al supapei de siguranta
2 peste supapa de siguranta 3.

=1

/

Inelul-O sub Visiotherm S
Treceti cu atentie inelul O peste cablu
= Inelul O trebuie sa fie complet in jos in canelura.

21
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5. Ce safacet daca

Softline Secuquick nu poate fi inchis ...

Butonul nu poate fi intors in pozitia inchis.

%

Apasati Secuquick softline in timp ce rotiti butonul
Verificati daca:

= Butonul poate fi rotit cu usurinta atunci cand Softline
Secuquick este ridicat de pe oala. Daca nu, realizati
inchiderea capacului cum este descrisa mai jos.

= Inelul de etansare este introdus corect.
= Se foloseste o0 oala potrivita

= Marginea de turnare a vasului este curatad, uniforma si
nedeteriorata

Butonul (in cazul in care Secuquick Softline nu este inca
plasat pe oald) nu poate fi mutat din pozitia ,,deschis” in
pozitia ,,inchis” sau este rigid

%

= Secuquick Softline este montata corect (Piulita boltului
bine stransa).

Verificati daca:

= Daca blocarea capacului este murdara sau daca a fost
prins un obiect strain, curatati-l daca este necesar.

Rotiti butonul inainte si inapoi de céateva ori

Secuquick softline nu poate fi deschis ...

Butonul nu poate fi rotit in pozitia "deschis".
Se misca scurt si apoi se blocheaza

%

Qala poate sa nu fie depresurizata.
Respectati precautiile.
Cand vasul este depresurizat:

Rotit ibutonul rotativ pana la pozitia ,inchis” si incercati din
nou

Apasati Secuquick Softline in timp ce butonul este intors

Nu este nicio presiune in oala sau este prea
mica in oala ...

Afisarea temperaturii de pe Visiotherm S nu atinge primul
afisaj soft sau turbo.

= diametrul plitei este alesa corect.

Verificati daca

= cel mai inalt nivel este setat pe aragaz.
= a fost adaugat suficient lichid.

= Softline Secuquick este complet inchis (butonul a fost
intors, marcajul galben de pe buton nu mai este vizibil).

Daca aburul se scurge constant sub capac:



Controlati daca 7 M G S | ..
garnitura este introdusa corect.. VAR @WK)H

piulita este stransa.

1 | |
toate sigiliile sunt prezente, nu sunt deteriorate si sunt C‘ |@mt| | P‘@S@ d@
prinse corect. h' J b

Apar brusc scurgeri de aburi intre SC ‘m

capace ... Serviciul clienti este un efort constant la AMC pentru a
satisface dorintele si nevoile clientilor nostril Daca aveti

Oala a fost supraincalzita si supapa de presiune de lucru  intrebari sau sugestii suplimentare, v rugam sa ne

nu a functionat. contactatil Va vom ajuta cu placere! Adresele de contact

O supapa de siguranta s-a activat. pot fi gasite pe verso.

7.1 Piese de schimb

Nu mai utilizati Secuquick softline Urmatoarele informatii (stampilate in centrul capacului

Contactati un centru Service AMC inferior) sunt necesare:

0. Notele de
conformitate side
vercare

Secuquick softline respecta cerintele de siguranta din
Directiva Europeana pentru Echipamente sub Presiune
97/23 / CE. Secuquick softline a fost, alaturi de vasele
aprobate, supusa unei inspectii de siguranta la TUV
(Asociatia de supraveghere tehnica).
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