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EasyQuick .

Sucurati-va de gatitul
CuU EasyQuIck

AMC EasyQuick permite gatirea sanatoasa, la abur si prin prajire: se pastreaza substantele nutritive valoroase
ale alimentelor. Mandria noastra: 1 capac pentru 2 diametre de oale. Ideal pentru economisirea de spatiu si
timp. Experimenteaza miracolul functional si talentul complet cu toate avantajele:

= EasyQuick este rapid: se obtine timp liber = EasyQuick functioneaza fara presiune: il puteti
valoros. De exemplu, puteti economisi pana indeparta oricand, puteti urmari cu curiozitate
la 50% din timp atunci cand gatiti la abur un procesul de gatit si sa oferiti mancarii dvs.
peste intreg, comparativ cu gatitul normal. condimentul potrivit.

= EasyQuick este inteligent: in combinatie = EasyQuick este sanatos: datorita unui proces
cu Navigenio si Audiotherm, va bucurati de de gatire rapid, dar bland, vitaminele, nutrientii si
gatitul complet automat. mineralele sunt pastrate in mare parte.

= EasyQuick este flexibil: se potriveste pe = EasyQuick este delicios: prepararea blanda
vase AMC cu diametrele de 20 cm si 24 cm. garanteaza mai multa aroma. Legumele au gust
Un capac pentru doua diametre de oala nu proaspat, carnea si pestele raman suculente si
este doar economic si economiseste spatiu, tocanele obtin o nota puternica.
ci si practic si inovator. = EasyQuick economiseste energie: mancarea

= EasyQuick este versatil: puteti prepara o este gatita mai rapid, ceea ce economiseste
mare varietate de retete gustoase. energie si astfel va protejeaza portofelul.

Lasati-va inspirat de retetele noastre rapide si delicioase si dus intr-o calatorie culinara care va va incanta
simturile. EasyQuick, Navigenio si Audiotherm preiau gatitul complet automat, astfel incat sa va puteti
bucura pur si simplu.

Cum devine usoara selectia retetelor:

=

bogat continut redus continut redus bogat in fibre continut redus
in vitamine de grasime de calorii de colesterol




. EasyQuick

Gatire la abur cu
nsertia Softiera

AMC EasyQuick - solutia ingenioasa pentru un
preparat sanatos si bland, combinat cu economii
impresionante de timp.

Economie de timp* S

= 0%
= -44%
= A5%
=
=

-35%
A7 %

* Economie de timp de gatit in comparatie cu géatirea automata cu AMC

geiol




EasyQuick .

Dorada

Pentru 2 persoane Produse AMC
1/2 Lamaie bio Oala 24cm 3,51
1 Dorada (ca. 350 g) Insertia Softiera 24cm
4 Crengute de cimbru EasyQuick cu
Sare, piper inel de etansare 24cm
Audiotherm
Navigenio

@ approx. 20 minutes @

= Se spald lamaia cu apa fierbinte si se taie felii.

= Uscati dorada prin tamponare si taiati capul. Umpleti burta pestelui cu felii de laméaie si crengute de cimbru
si asezonali cu sare si piper. Puneti dorada umpluta intr-o insertie Softiera de 24cm.

= Puneti apa (cca.150ml) in ocala de 24 cm 3,51, puneti insertia Softiera cu dorada umpluta si puneti pe

= Navigenio. Puneti EasyQuick cu inelul de etansare de 24 cm pe oald, comutati Navigenio pe Automatik ,, A,
introduceti 10 minute timp de gatit la Audiotherm, setati si rotiti pana cand apare simbolul de gatire la abur.

= Dupa terminarea timpului de gatit serviti dorada fierbinte.
Timp de gatire: cca.10 minute

Cca.140kcal de persoana

Sfat: Puteti folosi de asemenea si alte tipuri de peste, cum ar fi bibanul rosu sau bibanul de mare.



Pentru
cca. 30 bucati

1 Mango

400 g File de somon
150 g Mazare pastai
100 g Mustar

250 g laurt grecesc

5 Bete marar

40 g Miere

Sare, piper

Produse AMC

QOala 24 cm 3,5l

Insertia Softiera
24 cm

EasyQuick cu
garnitura 24cm

Audiotherm

Navigenio

—rigarul de somon
cu fructe

@ cca. 20 minute

OOO

Decojiti mango, scoateti samburele. Taiati fileul de somon si mango
in cuburi de cca.1,5 cm marime. Injumatatiti pastéile de mazare, in
functie de marim. Puneti cuburile de somon, cuburile de mango si
cateva pastai pe scobitori si puneti prima jumatate a frigaruilor intr-o
insertie Softiera de 24 cm.

Puneti apa (cca.150ml) in oala de 24 cm 3,5I, puneti inauntru insertia
Softiera si puneti EasyQuick cu garnitura de 24 cm.

Setati Navigenio pe Automatic ,A", introduceti 4 minute timp de gatit
la Audiotherm, setati si rotiti pana cand apare simbolul de gatit la
abur.

Dupa terminarea timpului de gatit, indepartati insertia Softiera si
gatiti a doua jumatate de frigarui in acelasi mod.

Adaugati mustar, iaurt grecesc, marar si miere in QuickCut si
amestecati. Se asezoneaza cu sare si piper si se adauga la frigaruile
de somon.

Timp de gatire: cca.4 minute
Cca.45 kcal pe portie

Sfat: Somonul este bogat in acizi grasi omega-3 sanatosi.
Acestia au un efect pozitiv asupra sistemului cardiovascular.



Pentru 10 bucati

10 creveti uriasi cruzi
3 Ardei iuti rosi

70 ml Ulei de arahide
3 linguri sos de soia

Produse AMC

Oala 24cm 3,5 |

Insertia Softiera
24cm

EasyQuick cu
garnitura 24cm

Audiotherm

Navigenio

Crevetl urias
cu ulel de Chili

@ cca.10 minute

=

Puneti crevetii uriasi in insertia Softiera de 24 cm.

Puneti apa (cca.150ml) in oala de 24cm 3,51, montati insertia Softiera,
puneti EasyQuick cu garnitura de 24 cm si puneti pe Navigenio.

Setati Navigenio pe Automatic ,A", introduceti 4 minute timp de gatit la
Audiotherm, setati si rotiti pana cand apare simbolul de gatit la abur.
Taiati ardeii iute in inele si puneti-i intr-o tigaie mica cu ulei de arahide.
Incalziti la treapta cea mai mare pana la fereastra de prajire. Cand s-a

ajuns la fereastra de prajire, luati de pe foc si lasati sa se raceasca usor.

Amestecati sosul de soia.

Dupa terminarea timpului de gatit, indepartati insertia Softiera si asezati
crevetii uriasi pe o farfurie. Se adauga uleiul de chili si se serveste.

Timp de gatit: cca. 4 minute
Cca.90 kcal pe portie

Sfat: Daca, in loc de ulei de arahide, preferati un alt ulei, acordati
atentie stabilitatii la caldura a uleiului utilizat, de dragul sanatatii dvs..
Uleiurile rafinate sunt mai bune.

EasyQuick .






Pentru cca.8 bucati
8 fileuri subtiri de
limanda (a cca.50 g)

70 g Parmezan de
bucata

50 g Fistic

40 g Rucola

5 linguri ulei de
masline

Sare, piper

8 Rosii cherry

Produse AMC

Oala 24 cm 3,5l

Insertia Softiera
24cm

EasyQuick cu
garnitura 24cm

Audiotherm
Navigenio

~ulour de peste
CU pesto de Rucola

@ cca. 20 minute @ @

= Neteziti fileurlei de peste. Puneti parmezanul si fisticul Tn QuickCut
si tocati fin. Adaugati rucola si tocati-o mic. Se adauga uleiul de
masline, se asezoneaza cu sare si piper si se amesteca.

= Intindeti niste pesto pe fileurile de peste si rulati-l pe fiecare cu o
rosie de cocktall, fixati cu scobitori. Puneti rulourile de peste intr-o
insertie Softiera de 24 cm.

= Puneti apa (cca.100ml) iin oala de 24 cm 3,5I, introduceti
Softiera,puneti EasyQuick cu garnitura de 24 cm si puneti pe
Navigenio.

= Setati Navigenio pe Automatic ,A% introduceti 4 minute timp de
gatit la Audiotherm, setati si rotiti pana cand apare simbolul de
gatit la abur.

= Dupa terminarea timpului de gatit, indepartati insertia Softiera si
serviti rulourile de peste cu pesto care a ramas.

Timp de gatit: cca. 4 minute
Cca.185 kcal de bucata

Sfat: Pentru aceasta reteta este nevoie de maximum 100 ml de apa,
deoarece pestele elibereaza in mod natural umiditatea sub caldura,
care este disponibila pentru procesul de gatit la abur.

EasyQuick .
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. EasyQuick

For 6 pieces

100 g rice

3 zucchini

1 clove of garlic

1 onion

1 carrot

80 g leek

50 g dried apricots
200 g ricotta

Salt, pepper

1 ball mozzarella

AMC Products

Pot 24 cm 3.5 |

Softiera insert 24 cm
EasyQuick with sealing

ring 24 cm
Audiotherm

Navigenio

Sarcute de orez
sl zucchin

@ cca.45 minute 6 @ (}q}

= Gatiti orezul Intr-un vas mic conform instructiunilor de pe pachet.

= Taiati pe jumatate zucchini si scobiti-i cu o lingura. Decojiti catelul de usturoi,
ceapa si morcovul, puneti-le in QuickCut si tocati-le. Curatati prazul si taiati-l in
inele fine, tocati caisele fin.

= Se amesteca orezul fiert cu toate ingredientele, inclusiv ricotta si se
condimenteaza cu sare si piper. Puneti umplutura in jumatatile de zucchini
scobite si puneti primele trei jumatati de zucchini intr-o insertie Softiera de 24 cm.

= Puneti apa (cca.150ml) in oala de 24 cm 3,5l si introduceti insertia Softiera.
Puneti EasyQuick cu garnitura de 24 cm si puneti pe Navigenio. Setati Navigenio
pe Automatic , A" introduceti 5 minute timp de gatit pe Audiotherm, setati si rotiti
pana cand apare simbolul de gatit la abur. Taiati Mozzarella felii.

= Dupa ce timpul de gatit a expirat, asezati vasul pe o baza ignifuga si intindeti
felile de mozzarella pe jumatatile de zucchini. Asezati Navigenio invers si coaceti
aproximativ 4 minute la foc mare cu ajutorul Audiotherm.

= Procedati la fel si cu cealalta jumatate.

Timp de gatit: cate cca.5 minute + 4 minute gratinare
Cca.160 kcal de bucata

Sfat: Aceasta reteta este potrivita si pentru alte legume, de ex.
10 ardei. Pur si simplu dublati ingredientele pentru umplutura.






Galuste cu
oroccoll sl gust
de nuca

Pentru cca.12 galuste

Aluatul de galuste: Umplutura:
4 Chifle fierte vechi de o zi 150 g Buchetele de
4 Chifle albe vechi de o zi Broccoli prefierte
500 ml Lapte 2 Catei de usturoi
1 Ceapa 100 g Branza
4 Fire de patrunjel proaspata
2 Oua 30 g Seminte de pin
. prajite
Sare, piper .
Sare, piper

Unt pentru uns

Produse AMC

Oala 24 cm 3,5 | Insertia Softiera 24 cm
EasyQuick cu garnitura 24 cm
Audiotherm

Navigenio



@ cca. 60 minute 6 9 @

Taiati chiflele In cuburi de 1/2 cm. Se incalzeste laptele, se toarna peste cuburile de
chifle si se lasa sa creasca o jumatate de ora.

Decojiti ceapa, tocati-o bine si puneti-o intr-o oala mica. incalziti la foc mare pana
ajunge la fereastra de prajire si prajiti ceapa la foc mic. Rupeti frunzele de patrunjel,
tocati-le si turnati-le peste bucatile de chifla impreuna cu oudle si ceapa. Se
amesteca totul bine si se condimenteaza cu sare si piper.

Zdrobiti buchetele de broccoli. Decojiti usturoiul, taiati marunt si adaugati peste
broccoli. Se adauga crema de branza si semintele de pin si se amesteca bine.
Condimentati cu sare si piper.

Faceti din aluat 12 galuste, puneti o lingurita de umplutura la mijloc. Puneti 6 galuste
intr-o insertie Softiera unsa de 24 cm.

Puneti apa (cca.150ml) in oala de 24 cm 3,5 |, puneti EasyQuick cu garnitura de
24 cm usi puneti pe Navigenio. Setati Navigenio pe Automatic ,A" introduceti in
Audiotherm 8 minute timp de gatit, setati si totiti pana cand apare simbolul de gatit
la abur.

Dupa expirarea timpului de gatit scoateti insertia Softiera si gatiti la fel restul
galustelor cu broccoli.

Timp de gatit: cca. 8 minute
Cca.180 kcal de bucata

Sfat: Galustele cu broccoli si gust de nuci sunt ideale ca garnitura pentru carne
consistenta sau gulas.

EasyQuick .
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. EasyQuick

Pentru 8 Rouladen

80 g Couscous

20 g Stafide

1 Ceapa

40 g Caju fara sare
2 linguri Pasta de
tomate

150 g Smantana
Sare, piper

Piper Cayenne
Boia iute

8 Frunze de varza
oparita

Produse AMC

Oala24 cm 3,51
Insertie Softiera 24 cm

EasyQuick cu
garnitura de 24cm

Audiotherm
Navigenio

Rulada de varza creata
CcuU umplutura de
COUSCOUS

@ cca.30 minute @ (}q)

= Gatiti cuscusul si stafidele intr-un vas mic conform instructiunilor de pe
pachet.

= Decojiti ceapa si taiati-o fin. Puneti caju in QuickCut si tocati-I.

= Amestecati cuscusul, stafidele, ceapa, caju, pasta de tomate si
smantana si condimentati dupa gust cu sare, piper, piper cayenne Si
boiaua iute.

= Scurgeti bine frunzele de varza pe un prosop curat, aplatizati nervura
centrala si adaugati umplutura.

= Formati un rulou mic, legati-I cu ata de bucatarie si puneti-le intr-o
insertie Softiera de 24 cm.

= Puneti apa (cca.150ml) in oala de 24 cm 3,5 | si introduceti insertia
Softiera cu rulourile de varza. Puneti EasyQuick cu garnitura de 24 cm
si comutati pe Navigenio. Setati Navigenio pe Automatic ,A", introduceti
8 minute timp de gatit la Audiotherm, setati si rotiti pana cand apare
simbolul de gatit la abur.

Timp de gatit: cca. 8 minute
Cca.130 kcal de bucata

Sfat: Serviti cu un sos de branza sau ciuperci.






Pentru cca.35 bucati

350 g Ciuperci
(cca.35 bucati cu un
diametru de cca. 4 cm)

1 Ceapa

30 g Masline negre
fara sémburi

2 Rosii uscate

100 g Feta

2 linguri Cas (20%)

150 g Carne de vita
tocata

Sare, piper
Fulgi de chili

Produse AMC

Quick Cut
Oala24cm 3,51
Insertie Softiera 24 cm

EasyQuick cu
garnitura de 24 cm

Audiotherm
Navigenio

Cluperci umplute

@ cca. 20 minute @ @

= Curatati ciupercile cu o perie sau o carpa si scoateti
piciorusele.

= Decojiti ceapa, adaugati maslinele si rosiile uscate la
QuickCut si tocati-le. Se adauga branza feta, casul
si carnea de vita tocata, se amesteca din nou si se
condimenteaza dupa gust cu sare, piper si fulgi de ardei
iute. Umpleti ciupercile si puneti prima jumatate intr-o
inertie Softiera.

= Puneti apa (cca.150ml) in oala de 24 cm 3,5 | si
introduceti insertia Softiera. Puneti EasyQuick cu garnitura
de 24 cm si setati pe Navigenio. Comutati Navigenio
pe Automatic ,A", introduceti 4 minute timp de gatit la
Audiotherm, setati si rotiti pana and apare simbolul de
gatit la abur.

= Cand timpul de gatit s-a terminat, asezati Navigenio
invers pentru a oferi ciupercilor umplute un bronz frumos.
(Treapta mare, aproximativ 3 minute)

= Scoateti insertia Softiera si pregatiti la fel si a doua
jumatate.

Timp de gatit: cca. 4 minute
Cca. 25 kcal de bucata



Pentru cca.12 bucati

Aluat:

100 g Faina

2 lingurite Ulei de
arahide

1/2 lingurita sare
Apa (cca.50 ml)

Umplutura:

1 Ceapa

1 Catel usturoi
1 buc. Ghimbir
2 Chili

100 g Carne tocata
de vita

Sare, piper

Produse AMC

Oala24cm 3,51
Insertie Softiera 24 cm

EasyQuick cu
garnitura 24cm

Audiotherm

Navigenio

EasyQuick .

“elmen|

cca. 25 minute @ (}q}
(fara timpul de crestere)

= Pentru aluat se amesteca faina, uleiul si sarea si se framanta cu apa pana

se obtine un aluat neted. Lasati sa stea acoperit timp de 30 de minute.

= Decojiti si taiati ceapa si usturoiul, curatati si razuiti ghimbirul, curatati chili si

taiati-i in bucati mici si amestecati cu carnea tocata. Condimentati cu sare
Si piper.

= Se framanta din nou aluatul, se imparte in 12 bile si se ruleaza in cercuri

de aproximativ 5 cm. Distribuiti umplutura pe o jumatate din fiecare cerc si
suprapuneti cealaltd jumatate, astfel incat si fie formate semicercuri. Inchideti
marginile si asezati prima jumatate intr-o insertie Softiera de 24 cm.

= Puneti apa (cca.150ml) iin oala de 24cm 3,5l, introduceti Softiera si asezati

EasyQuick cu garnitura 24 cm. Comutati Navigenio pe Automatic

= A" setati 10 minute timp de gatit la Audiotherm, setati si rotati pana cand

apare simbolul de gatit la abur.

= Dupa expirarea timpului de gatit scoateti insertia Softiera si gatiti la fel

cealalta jumatate.

Timp de gatit: cca. 10 minute
Cca. 55 kcal de bucata

Sfat: Adaugati la pelmeni un sos pe baza de smantana si ierburi
proaspete.

17
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. EasyQuick

Pentru 4 bucati

1 linguri Boabe
de cafea

50 g Stafide
in ciocolata

50 g Fulgi de migdale
4 Mere tari, acrisoare

Pentru prezentare:

Lichior de ciocolata
sau de oua

Inghetata de vanilie
Frisca

Produse AMC

Oala 24 cm 5,01
Insertie Softiera 24 cm

EasyQuick cu
garniturade 24cm

Audiotherm

Navigenio

VIS cu mere

@ cca.20 minute 6 @ @

= Se pun boabele de cafea In QuickCut si se toaca fin. Adaugati
stafidele in ciocolata si fulgii de migdale si tocati.

Spalati merele si scoateti-le semintele cu un dispozitiv special. Puneti
umplutura in mere si puneti-le intr-o insertie Softiera de 24 cm.

Puneti apa (cca.150ml) in oala de 24 cm 5,0l, introduceti insertia
Softiera, asezati EasyQuick cu garnitura de 24 cm si puneti pe
Navigenio. Comutati Navigenio pe Automatic ,A", setati 10 minute
timp de gatit la Audiotherm, setati si rotati pana cand apare simbolul
de gatit la abur.

= Dupa expirarea timpului de gatit serviti merele dupa preferinta cu
lichior de ciocolata sau oug, inghetata de vanilie sau frisca.

Timp de gatit: cca.10 minute
Cca. 310 kcal pde persoana






Galuste
Jmplute cu
SOS de vanllie

Pentru cca.4 bucati Sosul de vanilie:
Galuste: 1 Pastaie de vanilie
125 ml Lapte caldut 10 g Amidon alimentar
1/2 Cub drojdie 25 g Zahar
proaspéta 150 ml Lapte
250 g Faina 125 ml Smantéana
25 g Zahar 2 Galbenusuri
25 g Unt moale 30 g Ciocolata alba
1 Ou
1 Galbenus Umplutura:
Unt pentru uns 2 Prune mici

4 lingurite Mac
Produse AMC

GourmetLine 24cm 4,4l
Insertie Softiera de 24cm
EasyQuick cu garnitura 24cm
Audiotherm

Navigenio




@ cca. 45 minute (fara timp de crestere) ﬁ 9 @

Pentru aluatul cu drojdie se amesteca laptele cu drojdia maruntita, o lingura de
faina si o lingurita de zahar, se acopera si se lasa sa se odihneasca aproximativ 30
de minute intr-un loc cald, pana cand volumul aproape se dubleaza. Se framanta
aluatul cu faina ramasa, zaharul, untul, oul si galbenusurile pana se obtine un aluat
neted. Acoperiti si lasati s& se odhneasca inca 30 de minute intr-un loc cald.

Pentru sosul de vanilie amestecati intr-un vas mic interiorul pastaii de vanilie cu
amidonul alimentar, zaharul, laptele si smantana. Se aduce la fierbere, amestecand
constant. Luati vasul de pe foc, amestecati galbenusurile si topiti ciocolata in sos in
timp ce agitati. Pastrati sosul cald, amestecand ocazional.

Injumatatiti prunele. Taiati aluatul cu drojdie in patru bucati, umpleti fiecare cu o
bucata de pruna si o lingurita de seminte de mac, sigilati aluatul peste umplutura

si formati o galusca. Ungeti insertia Softiera de 24 cm cu unt si puneti galustele
umplute.

Puneti apa (cca.150ml) in GourmetLine 24 cm si introduceti insertia Softiera. Asezati
EasyQuick cu garnitura de 24 cm si puneti pe Navigenio. Comutati Navigenio pe
Automatic ,A", setati 15 minute timp de gatit la Audiotherm, setati si rotati pana
cand apare simbolul de gatit la abur.

Dupa expirarea timpului de gatit scoateti insertia Softiera, puneti sosul de vanilie
peste galuste si serviti, in functie de gust, presarate cu mac..

Timp de gatit: cca.15 minute
Cca. 580 kcal de bucata

Sfat: Pentru o schimbare, adaugati cateva cuburi de ciocolata in umplutura.

EasyQuick .
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B =esauick
—rajire sl gatire

Coacerea puternica si pregatirea tocanelor
gustoase reusesc perfect cu AMC EasyQuick.
Totul ramane frumos si suculent si, de asemenea,
se salveaza timp.

Economie de timp*

22%
-58%
22%
-83%
A7 %

LLdll
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* Economie de timp de gatit in comparatie cu géatirea automata cu AMC




Pentru 4 persoane

2 Cepe

600 g Cartofi tari

250 g Morcovi

1,51 Supa de legume
300 g File de somon
200 g File de cod

1 Legatura patrunjel
Sos de soai

Sare, piper

Produse AMC

Oala 20cm 4,51

EasyQuick
cu garnitura 20cm

Audiotherm

Navigenio

EasyQuick .

Supa de peste

@ approx. 30 minutes @ @

= Decojiti ceapa si taiati-o marunt. Decojiti cartofii si taiati-i in bucati
de aprox. 3 cm, se decojesc morcovii si se taie in felii.

= Puneti ceapa intr-o oala de 20 cm 4,51, puneti EasyQuick cu
garnitura 20 cm si puneti pe Navigenio. incalziti cu ajutorul
Audiotherm la treapta 6 pana ajunge la fereastra de prajire. Caliti
putin ceapa, adaugati cartofii si morcovii. Stingeti cu supa. Asezati
EasyQuick, comutati Navigenio pe Automatic ,A", setati 15 minute
timp de gatit la Audiotherm, setati si rotati pana cand apare simbolul
de gatit la abur.

= Taiati pestele Tn cuburi mici, iar dupa expirarea timpului de gatit
adaugati-le in supa si lasati sa se gateasca aprox. 5 minute.

= Rupeti frunzele de patrunjel si tocati-le. Condimentati supa cu sos
de soia, sare si piper si presarati cu patrunjel.

Timp de gatire: cca.15 minute
Cca. 380 kcal de persoana

Sfat: Pestele unditar este o alternativa gustoasa la fileul de cod.
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. EasyQuick

Pentru 4 persoane

3 Cepe

2 Catei de usturoi
600 g Cartofi fainosi
pentru fiert

400 g Ciuperci

200 g Spanac

2 linguri Supa densa
de legume

200 g Smantana
Sare, piper

100 g Branza rasa

Produse AMC

Oala 24 cm 6,5l

EasyQuick cu
garnitura 24cm

Audiotherm
Navigenio

~agu gratinat
de cluperci sl spanac
CuU cartofl

@ cca. 25 minute @ (&)

= Decojiti si tocati marunt ceapa si cateii de usturoi. Se curata cartofii si
se taie cubulete de 2 cm. Curatati ciupercile cu o perie sau o carpa.
Curatati si spalati spanacul.

= Puneti ceapa si usturoiul intr-un vas 24 cm 6,51, asezati EasyQuick cu
garnitura 24 cm si puneti pe Navigenio. Incalziti cu ajutorul Audiotherm
la treapta 6 pana la fereastra de prajire, indepartati EasyQuick si prajiti
scurt amestecul de ceapa-usturoi la treapta 2. Adaugati ciupercile si
amestecati.

= Adaugati spanacul umed si cubuletele de cartofi, inchideti cu
EasyQuick. Setati Navigenio pe ,A” automat, introduceti 10 minute de
timp de gatit in Audiotherm, configurati-I si rotiti-I pana apare simbolul
de gatit la abur.

= Amestecati supa de legume cu smantana si amestecati dupa expirarea
timpului de gatit. Condimentati cu sare si piper si presarati branza rasa
deasupra.

= Asezati vasul pe o suprafata ignifuga, puneti Navigenio invers, treceti la o
treapta superioara si gratinati cu ajutorul Audiotherm timp de 5 minute.

Timp de gatit: ca.10 minute + 5 minute gratinare
Cca. 330 kcal de persoana






26

. EasyQuick

Ninestrone

Pentru 4 persoane Produse AMC
600 g Amestec de legume (de 100 g Taietei de supa Oala 20cm 4,0 |
ex.. morcovi, vinete, zucchini, Sare, piper EasyQuick cu
tulpini de ’g(vellna, ardei rcisu) Ulei de masline garnitura 20cm
1,25 | Supé concentrata de Parmezan ras dup# gust Audiotherm
legume Navigenio

1 Cutie (ca.400 g) rosii taiate

@ 25 minute 9 @

= Curatati si tocati legumele. Puneti intr-o oala de 20 cm 4,0 | cu supa de
legume si rosiile taiate si puneti pe Navigenio.

= Montati EasyQuick cu garnitura de 20 cm, treceti Navigenio pe ,A” automat,
introduceti 8 minute de timp de gatit pe Audiotherm, setati-I si porniti-l pana
cand apare simbolul de gatit la abur.

= Dupa expirarea timpului de gatit, adaugati taieteii si 1asati sa fiarba 3-4 minute.
Condimentati cu sare, piper si ulei de masline si garnisiti cu parmezan.

Timp de gatit: 8 minute
Cca. 240 kcal de persoana



EasyQuick .

Curry cu tofu

Pentru 4 persoane Produse AMC

500 g Tofu Qala 24 cm 5,0 |

150 ml Supa de legume EasyQuick cu inel de etansare 24 cm
1 Ceapa Audiotherm

2 Catei de usturoi Navigenio

3 Ramuri menta

800 g Rosiii (curatate de coaja si taiate
cuburi sau conserva)

Garam Masala dupa gust

50 g Nuci caju

Sare, piper

@ 75 Minute 9 @

= Taiati tofu In cuburi de cca. 1,5 cm marime si lasati-le la marinat cel putin o ora in
supa de legume.

= Curatatli ceapa si taiati-o In cuburi mici. Procedati la fel si cu usturoiul.

= Puneti amestecul de ceapa in cratita rece si puneti-I pe Navigenio. Puneti
deasupra EasyQuick cu inelul de etansare de 24 cm. Comutati Navigenio la nivelul
6, porniti Audiotherm, puneti Visiotherm si rotiti pana apare simbolul de prajire.

= Rupeti frunzele de menta si tocati-le fin.

= De indata ce Audiotherm suna cand atinge fereastra de prajire, treceti la nivelul 2
si prajiti amestecul de ceapa.

= Adaugati rosiile, garam masala, nucile caju si menta. Adaugati, de asemenea, si
tofu uscat.

= Inchideti cu EasyQuick, comutati Navigenio pe ,A” automat. Introduceti
aproximativ 4 minute timp de gatit pe Audioterm si gatiti iIn zona de gatit la abur.

= Dupa terminarea timpului de gatit, condimentati cu sare si piper.

Timp de gatit: 4 Minute
Cca. 277 kcal de persoana
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supa delinte rosie

Pentru 4 persoane

2 cepe
1 Bucata mica ghimbir
200 g Cuburi de sunca

30 g Afine sau caise
uscate cuburi

cca.15 minute

200 g Linte rosie
800 ml Supa de legume

1 Cutie (ca.400 g) rosii
tocate

4 linguri Arahide sarate
Sare, piper

Produse AMC

Pot 20cm 3.0 |

EasyQuick with
sealing ring 20 cm

Audiotherm
Navigenio

Decajiti ceapa si ghimbirul. Taiati fin ghimbirul si ceapa inele. Puneti

EasyQuick cu garnitura de 20 cm pe oala 20 cm 3,0 | si puneti pe
Navigenio. Incalziti pana la fereastra de prajire cu ajutorul Audiotermului la
treapta 6. Reduceti Navigenio la nivelul 2 si préjiti cubuletele de slanina.

= Adaugati inelele de ceapa, ghimbirul, merisoarlee sau caisele cubulete si
lintea si stingeti cu supa de legume. Amestecati rosiile tocate si inchideti
cu EasyQuick. Comutati Navigenio pe Automatic A, introduceti 6
minute timp de gatit pe Audiotherm, setati si rotiti pana apare simbolul

de gatit la abur.

Puneti arahidele in QuickCut si zdrobiti-le.

= Dupa expirarea timpului de gatit asezonati cu sare si piper si serviti
presarata cu arahidele macinate.

Timp de gatit: ca. 6 minute
Cca. 725 kcal pde persoana



Pentru 6 persoane

250 g Telina

300 g Cartofi fainosi
de fiert

400 g Praz

200 g Cuburi de
sunca

500 g Mazare
galbena uscata

400 g Carne afumata
de porc

2,0 | Supa de legume
Sare, piper

Produse AMC

Qala24cm 6,51

EasyQuick cu
garnitura 24 cm

Audiotherm
Navigenio

EasyQuick .

Supa de mazare

@ cca.l ora

= Decaoijiti telina si cartofii, taiati-i in cuburi. Curatati prazul si taiati-l in
inele.

= Se potriveste EasyQuick cu garnitura de 24 cm la oala 24 cm 6,5 | si
se asaza pe Navigenio. incélziti la nivelul 6 folosind Audiotherm pana
la fereastra de prajire. Se prajesc cubuletele de sunca, se adauga
mazarea, telina si carnea de porc si se stinge cu supa de legume.

= Puneti EasyQuick, treceti Navigenio pe Automatic ,A" setati timpul
de gatire pe Audiotherm la 30 de minute, setati-I si rotiti-l pana apare
simbolul de gatit la abur.

= Dupa expirarea timpului de gatit adaugati cartofii si prazul, introduceti
timp de gatit la Audiotherm 20 de minute, setati-1 si rotiti-l pana
apare simbolul de gatit la abur.

= Asezonati cu sare si piper si serviti.

Timp de gatit: ca. 50 minute
Cca.610 kcal de persoana
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. EasyQuick

Chilrcon Came picant

Pentru 6 persoane

2 Catei de usturoi

2 cepe

3 Ardei chili rosii

700 g Rosii mari

500 g Carne tocata de vita

@ cca. 40 minute

1 Cutie (ca.250 g) Porumb

1 Cutie (ca.250 g) Fasole
Kidney

70 g Mustar iute
150 g Pasta de tomate

2 Bete de scortisoara
500 ml Supa de vita

3 linguri Ulei de masline
Sare, piper

Produse AMC

Oala24m5,01

EasyQuick cu
garnitura 24cm

Audiotherm
Navigenio

=LY

= Decaojiti cateii de usturoi si ceapa, scoateti semintele din ardeii iuti si tocati bine totul. Curatati rosiile si

taiati-le in cuburi.

= Potriviti EasyQuick cu garnitura de 24 cm pe vasul de 24 cm 5,0 | si puneti pe Navigenio. incalziti la treapta

6 pana la fereastra de prajire cu ajutorul Audiotherm.

= Adaugati carnea tocata si parjiti la treapta 2 pana se sfarama. Adaugati ingredientele ramase pana la
bulion inclusiv si amestecati bine.

= Puneti din nou EasyQuick, porniti Navigenio pe Automatic ,A”, introduceti 10 minute timp de gatit pe
Audiotherm, setati-| si rotiti-l pana apare simbolul de gatit la abur.

= Dupa expirarea timpului de gatit, adaugati ulei de masline, condimentati cu sare si piper si serviti.

Timp de gatit: cca.10 minute
Cca.380 kcal pde persoana
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. EasyQuick

Pentru 4 pesoane

400 g Piet de pui

500 g Cartofi fainosi
pentru fiert

350 g Gulie
2 Ardei chili
200 ml Supa de pui
250 g Praz
2 Portocale

40 g Unt de
arahide (crocant)

Sare, piper

Produse AMC

Oala20cm 4,01

EasyQuick cu
garnitura 20cm

Audiotherm

Navigenio

\ancare de legume
CU pu

@ cca. 25 minute 9

= Taiati pieptul de pui in cubulete. Decojiti cartofii si gulia. Taiati cartofii in
cubulete mici, taiati gulia julieni. Curatati chili si taiati-i in inele.

= Puneti EasyQuick cu garnitura de 20 cm pe oala 20 cm 4.0 | si puneti pe
Navigenio. Cu ajutorul Audiotherm, incalziti la nivelul 6 pana la fereastra de
prajire. Adaugati pieptul de pui, reduceti la nivelul 2 si prajiti.

= Se adauga cartofii, gulia si ardeiul si se stinge cu supa. Puneti EasyQuick la
loc si setati Navigenio pe Automatic ,A”, introduceti 10 minute timp de gatit pe
Audiotherm, setati-I si rotiti-| pana apare simbolul de gatit la abur.

= Curatati prazul, taiati-l pe jumatate in lungime si feliati. Cand timpul de gatit
a trecut, adaugati prazul si lasati sa se gateasca aproximativ 3 minute.
intre timp, decoijiti si feliati portocalele. Se amesteca untul de arahide, se
condimenteaza cu sare si piper si se serveste cu ornat cu portocale.

Timp de gatire: cca.10 minute
Cca.340 kcal de persoana

Sfat: Aceasta reteta este foarte variabila. Puteti de ex. sa inlocuiti usor
gulia cu felii de morcov sau flori de conopida. Puteti obtine o nota
cremoasa inlocuind untul de arahide cu smantana.



Curry cremaos
CuU pu

Pentru 4 pesoane Produse AMC
750 g Piept de pui 350 ml lapte de cocos Oala 20 cm 4,0l
3 Cepe verzi 3 linguri Pasta galbena EasyQuick
3 Morcovi mijlocii de curry cu garniturd 20cm
1 Tulpina citronela 1 Mango Audiotherm

Sare, piper Navigenio

@ cca. 25 minute

Se taie pieptul de pui in cuburi de aproximativ 2 cm, se curata ceapa verde
si se taie n inele fine, se curata morcovii si se taie in felii de 0,5 cm latime. Se
preseaza usor citronela.

Puneti EasyQuick cu garnitura de 20 cm pe oala 20 cm 4.0 | si puneti pe
Navigenio si cu ajutorul Audiotherm, incalziti la nivelul 6 pana la fereastra de
prajire. Adaugati pieptul de pui taiat cubulete si prajiti-I la trapta 2. Adaugati
ceapa verde si felile de morcovi si prajiti. Stingeti cu lapte de cocos, adaugati
pasta de curry si citronela.

= Puneti din nou EasyQuick, porniti Navigenio pe Automatic ,A” introduceti 10
minute timp de gatit pe Audiotherm, configurati-I si rotiti-| pana apare simbolul
de gatit la abur.

Intre timp, decojiti mango, scoateti samburele si taiati in cuburi. Cand timpul de
gatit a trecut, adaugati cuburile de mango, asezonati cu sare si piper si serviti.

Timp de gatit: cca.10 minute
Cca.480 kcal pde persoana







Pentru cca.8 bucati

1/2 Ceapa

1 Catel de usturoi

3 Crenguse cimbru

1/2 Paine veche de o zi

1 linguri Cas (20% grasime)
250 g Carne tocata amestec
Sare, piper

Piper cayenne

Sos de rosii:

1 Ardei galben

1 Cutie (cca.400 g)
gRosii tocate

1 Legatura patrunjel

2 linguri Ulei de masline
Sare, piper

Produse AMC

Oala 24 cm 3,51

EasyQuick cu garnitura 24 cm

Audiotherm
Navigenio

(O

Chiftelute In sos de
S

@ cca. 35 minute @ (}G)

Decojiti si tocati ceapa si usturoiul, rupeti frunzele de cimbru si
tocati-le. Taiati painea in cuburi mici si inmuiati in apa.

Se preseaza cubuletele de péaine, se amesteca bine cu ceapa,
usturoiul, cimbrul, casul si carnea tocata si se condimenteaza bine
Cu sare, piper si piper cayenne. Faceti 8-10 chiftele din amestec.

Potriviti EasyQuick cu garnitura de 24 cm pe oala 24 cm 3,5I, puneti
pe Navigenio si incalziti pana la fereastra de prajire cu ajutorul
Audiotherm la nivelul 6. Asezati chiftelele, setati EasyQuick si prajiti
la nivelul 2 pana la punctul de cotitura de 90 ° C. Intoarceti, setati
din nou EasyQuick si prajiti din nou a doua parte pana la punctul de
cotitura de 90° C.

Curatati ardeii, tocati-i marunt si asezati-i sub chiftele. Setati functia
EasyQuick din nou, porniti Navigenio pe Automatic ,A”, introduceti
la Audiotherm timp de gatire de 5 minute, configurati-I si rotiti-l pana
apare simbolul de gatit la abur.

Rupeti frunzele de patrunjel si tocati-le. Dupa ce timpul de gatit

a expirat, adaugati patrunjelul, condimentati cu ulei de masline si
asezonati cu sare si piper.

Timp de gatit: cca. 5 minute
Cca. 130 kcal pe bucata

EasyQuick .
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. EasyQuick

Pentru 4 persoane

1 catel de usturoi

1 ceapa

100 g praz

1 morcov

2 tulpini de telina

500 g rosii pasate

100 ml supa de legume

piper

600 g file gros de peste alb (de
exemplu, cod sau peste-unditar)

1 legatura patrunjel
2 linguri ulei de masline
sare

ProduseAMC

GourmetLine 24cm 4.4l
Navigenio

EasyQuick cu inel de etansare
24 cm

Audiotherm
Quick Cut

(O 20 Minute

—agu de peste sl rosi

J

OPODO

Cojiti catelul de usturoi si ceapa. Curatati prazul, morcovul si telina, tocati totul
fin la Quick Cut.

Asezati In GourmetLine, puneti EasyQuick 24 cm cu inel de etansare si
asezati-I pe Navigenio. Rotiti Navigenio la nivelul 6. Porniti Audiotherm, puneti
Visiotherm si rotiti pana apare simbolul de prdjire.

De indata ce Audiotherm suna cand atinge fereastra de prajire, treceti la
nivelul 2 si prajiti amestecul.

Adaugati rosiile, supa de legume si ardeiul. Setati EasyQuick, comutatati
Navigenio pe ,A” automat. Introduceti aprox. 5 minute timp de gatit pe
Audioterm si gatiti in zona cu aburi.

Taiati fileul de peste In bucati mari, adaugati la sfarsitul timpului de gatit.
Puneti din nou EasyQuick, treceti la ,A” automat, introduceti aproximativ 5
minute de timp de gatit pe Audiotherm si gatiti in zona cu aburi.

Rupeti frunzele de patrunjel, tocati fin si adaugati uleiul de masline.
Condimentati cu sare si piper.

Timp de gatit: 10 minute
Cca. 271 Kcal. de persoana









Cititi cu atentie acest manual inainte de a utiliza EasyQuick. Pastrati instructiunile de utilizare,
transmiteti-le proprietarilor urmatori.

semnificatia simbolurilor

Instructiuni importante pentru Instructiuni utile pentru utilizator.
siguranta. Nerespectarea lor poate
duce la vatamari sau daune.

Stare de operare slaba sau utilizare Note privind protectia mediului,
x necorespunzatoare. m ecologie si economie.

Stare buna de functionare sau

/ utilizareadecvata.

Pasii de lucru sunt evidentiati cu o sageata.

Nume si design protejate:EasyQuick®
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1. Utlizare adecvata sl siguranta

1.1

EasyQuick se foloseste pentru gatirea la abur si prajirea mancarurilor si include un capac pentru doua oale

cu diametrul de 20 cm si 24 cm. Poate fi utilizat numai in acest scop. Utilizarea incorecta poate duce la
pericole. Respectati si urmati aceste instructiuni de utilizare - in special informatiile din acest capitol.

Oale si accesorii adecvate

EasyQuickpoate fi utilizat cu:

= QOale AMCde 20cm si24cm

® GourmetLine20cm si24cm

® |nsertie Softiera de20cm si24cm

= Sita de gatit de20cm si24cm

= VisiothermE(Versiunea cu fereastra pentru
prajire si pentru gatit la abur)

= Audiotherm(Varianta cu carcasa gri si butoane
negre)

= Navigenio

Nu trebuie utilizat cu:

® Qala 24cm 2,5 Icu insertiaSoftiera®

® Qala 20cm 2,3 Icu insertiaSoftiera®

= Qala 24cm 8,0 in combinatie cu Navigenio

= HotPan 20cm siHotPan24cm

® Eurasia 24cm cu insertiaSoftiera®

= Qale sitigai de la alti producatori

" |nelul combi, insertia pentru radere-rasnire-
razuire, bolul combi de pus in cala

*adecvat fara insertiaSoftiera

1.2

Plite adecvate, dimensiuni
adecvate ale plitelor

In special, EasyQuick este potrivit
pentru gatirea automata cu Navigenio
si Audiotherm. Asa se obtine in special
controlul optim al temperaturii, In mod
perfect si simplu.

In plus, vasele sigilate cu EasyQuick pot fi

utilizate pe toate tipurile de plite:

= Diametrul plitei si al calei trebuie sa se
potriveasca cat mai mult posibil.

= Asezati oala in centrul zonei de gatit.

= Plitele de inductie sunt adecvate, daca
simbolul ”Inductie” este marcat pe fund.

= Nu folositi niciodata treapta Booster sau
Power a plitelor pe inductie.

= Tn cazul unei plite cu gaz, selectati
arzatorul potrivit pentru diametru. Flacara
de gaz nu trebuie sa fie niciodata mai
mare decat fundul vasului.

® Va rugam, de asemenea, sa citifi
instructiunile de utilizare ,Cum
functioneaza” din ,Cartea noastra de
bucate” sau ,AMC pas cu pas “.



1.3

Instructiuni importante de utilizare si siguranta

Evitati deteriorarea, evitati utilizarea necorespunzatoare

= La plitele pe gaz, inelul de etansare de 24
cm nu trebuie niciodata introdus

suplimentar in EasyQuick daca se foloseste

vasul de 20 cm cu inel de etansare de 20
cm. In caz contrar, exista riscul ca inelul de
etansare sa fie deteriorat sau sa ia foc.

= |ntroduceti in EasyQuick doar inelul de
etansare potrivit pentru diametrul vasului.
Inelul de etansare trebuie introdus corect in
priza din capac.

Oala 20cm Qala 24cm

» EasyQuick cu inelul de etansare
corespunzator trebuie asezat pe vasul
potrivit, astfel incat sa se suprapuna intregii
circumferinte.

= Supapa de abur si garniturile EasyQuicks
trebuie pastrate curate siin bune conditii,
deoarece daca supapa este murdara sau
infundata, sau sigiliul nu este asezat
corespunzator sau EasyQuick este instalat
incorect, capacul se poate ridica si aburul

fierbinte se poate raspandiin jur.
Respectati instructiunile din Capitolul7
JIngrijire si intretinere®.

Cand aburiti cu insertia Softiera,
puneti intotdeauna o cana de apa
(aproximativ 120-150 ml) in vas
pentru a face aburi. Asigurati-va ca
nivelul apei nu depaseste suprafata
inferioara perforata. Daca este
necesar, adaugati apa suplimentara.
Pentru a asigura un proces de gatire
perfect, nu umpleti vasul mai mult de
2/3,iar In cazul alimentelor care se
umfla, nu umpleti mai mult de 1/2 din
volumul nominal. Nu inclinati si nu
intoarceti oala, in caz contrar, exista
riscul ca EasyQuick sa cada, ca
alimentele sa iasa din supapa de abur
sau sa nu functioneze corect.

Cand utilizati EasyQuick cu insertia
Softiera, asigurati-va ca adaugati o
cana de apa (aproximativ 120-150
mll). Altfel vasul poate fi deteriorat.

Nu folositi EasyQuick in cuptor sau in
cuptorul cu microunde. Altfel, toate
componentele din plastic si cauciuc
pot fi deteriorate. EasyQuick nu este
potrivit pentru prajirea in baie de ulei.



Evitati pericolele...

= Cu EasyQuick mancarea este
preparata fara suprapresiune la
temperaturi ridicate. Daca utilizati in
mod incorect EasyQuick, va puteti
rani, arde sau opari.

= Nu atingeti piesele fierbinti din otel
inoxidabil sau supapa de abur.

= Atingeti doar manerele si dispozitivul
Visiotherm E al EasyQuicks. Daca este
necesar, folositi protectie pentru maini.

= Daca este posibil, pozitionati supapa de
abur pe oala departe de corp si nu inspre
manerele vasului pe oala, in timp ce iese
aburul fierbinte.

= Cand asezati EasyQuicks pe un vas
fierbinte, aburul fierbinte iese jet din
supapa de abur.

= Cand scoateti EasyQuick de pe oala,
tineti-1 intotdeauna bine cu 0 mana pe
maner. In caz contrar, oala poate
rasturna, iar mancarea fierbinte s-ar
putea scurge.

Supravegherea

= EasyQuick trebuie supravegheat in
timpul gatitului. Daca Audiotherm este
utilizat doar pentru monitorizarea
acustica a procesului de gatit(a se
vedea instructiunile de utilizare
separate), trebuie sa va aflati in raza
auditiva.

= Gatitul nesupravegheat si necontrolat
poate provoca supraincalzire.
Mancarurile se pot strica, oala sau
EasyQuick pot fi deteriorate sau
distruse. Pericol de accident si
incendiu.

= FasyQuick nu este potrivit pentru
utilizarea de catre copii.

= Copiii trebuie supravegheti atunci cand
sunt in apropiere de EasyQuick. Pericol
de arsura sau oparire.

» Persoanele care nu sunt in masura sa
utilizeze EasyQuick in siguranta
datorita capacitatilor lor fizice,
senzoriale sau mentale sau a
inexperientei sau a ignorantei lor nu ar
trebui sa-| foloseasca fara
supravegherea sau instructiunileunei
persoane responsabile pentru
siguranta.



1.4

ingrijire si intretinere

Ingrijiti si Intretineti EasyQuick in mod regulat

pentru a asigura functionalitatea si siguranta.

= Curatati EasyQuick dupa fiecare utilizare si,
dupa fiecare a cincea utilizare, desurubati
suplimentar supapa de abur pentru
curatare.

= jnainte de urmatoarea utilizare, verificati
functionarea supapei cu abur si a inelului de
etansare.

= Tnlocuiti inelele de etansare si supapa de
abur dacasunt deteriorate, fragile, sfaramate
sau crapate.

Respecta’i instruc’iunile din Capitolul7,ingrijire
si intretinere®, 1.5

Nu aduceti modificari EasyQuick. Nu
dezasamblati EasyQuick mai mult decat
este necesar pentru ingrijire si intretinere.
Interventiile incorecte sau utilizarea fortei pot
afecta functionarea si siguranta.

Verificarea supapei de abur

Tnainte de fiecare utilizare, asigurati-va ca
supapa de abur nu este infundata sau
blocata. Canalul de evacuare a aburului
trebuie sa fie fixat manual cu piulita si
indicatorul interior al supapei trebuie sa fie
usor mobil in sus si in jos.

Ce trebuie sa faceti in caz de
deteriorare sau defectiune?

In caz de deteriorare sau defectiune,
EasyQuick nu mai poate fi utilizat.

La AMC, piese de uzura (cum ar fi
inelele de etansare, supapa de abur si
Visiotherm E) sunt disponibile ca piese
de schimb. Puteti sa le inlocuiti singuri.
Folositi numai piese de schimb originale.

Aruncarea

EasyQuick nu apartine deseurilor menajere,
materialele sunt reciclabile. Daca este
necesar, aruncati-l intr-un mod ecologic si in
conformitate cu reglementarile locale.



2. Aparatul dvs. EasyQuick

2.1  Structura EasyQuick

1 VisiothermE
2 Supapa de abur, formata din
3 Carcasa supapei
4 Indicatorul supapei
5 Piulita supapei
6 Canalul de iesire a aburului
7 Inel de etansare24cm(slabit)
Inel de etansare20cm(amplasat In capac)
9 Sensotherm(senzor de temperatura) 7

(0]

Nu sunt inclusde la livrare:
Oale si accesorii pentru folosirea
cu EasyQuick

10 Oale 20cm/24cm

11 Insertia Softiera 20cm/24cm




2.2

15

18

Functionare si utilizare

EasyQuick este o minune functionala si
un talent complet:
® Poate fi folosit in egala masura pentru

vase cu diametrul de 20 cm si 24 cm.

® Cu acesta se poate atat gati la abur,
cat si fierbe sau praji.

® Functioneaza fara suprapresiune.

® Se pastreaza vitaminele, nutrientii i
mineralele din alimente.

= Permite economii mari de timp.

EasyQuick se pune pe oala respectiva
si se Inchide bine. La incalzire, prin
evaporarea lichidului adaugat sau
continut in alimente, se genereaza abur
bland. Acest lucru permite ca mancarea
sa fie gatita mai rapid, mai usor si mai
eficient din punct de vedere energetic,
la 0 temperaturd mai ridicata. in plus,
EasyQuick poate fi indepartat in orice
moment al procesului de gatit.

VisiothermE

12 Fereastra pentru prajire
13 Simbolul de prajire

14 Fereastra pentru abur
15 Simbolul pentru abur

16 Scala de temperatura pentru gatit la abur

17 Indicatorul rosu
18 Puncte de masurare pentru Audiotherm

Supapa pentru abur

Supapa de abur este importanta pentru
ca aerul si aburul rezultat sa poata iesi din
oala intr-o maniera controlata. Cu cat mai
mult abur trebuie sa iasa din oala, cu atat
se deschide mai mult supapa. Aburul iese
si miscarea indicatorului supapei interioare
provoaca zgomote corespunzatoare.

Supapa de abur actioneaza, de asemenea,
ca o supapa de siguranta, astfel incat

sa nu se formeze suprapresiune in vas.

Tn cazul in care supapa nu functioneaza
corect, de exemplu din cauza obstructiei,
capacul se ridica la o presiune foarte mica,
nepericuloasa.

Aburul care iese, este fierbinte.
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Prajire
pentru a praji de ex. carne, peste, si altele.

Gatit si gatit la abur

Potrivit pentru cartofi si legume cu timp de

gatit mediu si lung, peste, galuste, legume

umplute sau sufleuri de legume, tocanite,

bucati mari de carne si leguminoase.

= Pastreaza vitaminele, mineralele,
oligoelementele

= Economii mari de timp

® Fara suprapresiune

= Posibilitatea de a scoate EasyQuick in
orice moment

Pentru alimentele care urmeaza a fi gatite

exclusiv la abur, utilizarea insertiei Softiera

este esentiala, astfel incat acestea

sa nu aiba contact cu apa, sa nu se arda si

mai presus de toate, sa nu se usuce.

Toti nutrientii foarte importanti, cum ar fi

Vitaminele, raman n continuare in alimente.

® |ntroduceti insertia Softiera abia de la
oale de 20cm 3,0 1.

® |ntroduceti insertia Softiera 24 cm abia
de la cale de 24 cm 3,5 1.

Pentru o utilizare optima a EasyQuick se
recomanda folosirea concomitenta cu

= AMC Audiotherm si

= AMC Navigenio

Astfel procesul de gatire se deruleaza
complet automat.

A se vedea si instructiunile separate de
folosire.

Daca se gateste la abur pe o plita obisnuita,
este adesea necesar sa reglati setarea
nivelului pentru a mentine temperatura in
intervalul optim. Pentru a asigura economii
de timp si gatit optim, este necesara o
supraveghere buna, chiar daca Audiotherm
este utilizat pentru monitorizarea
temperaturii si avertizeaza acustic.



3. Gatire automata la abur

CU Insertia Softiera sl EasyQuick

- Pregatiti alimentele.

-> Selectati 0 cala potrivita si folositi insertia Softiera. Puneti o cana
de apa aproximativ 120-150 ml) in oala. Asigurati-va ca apa
nu depaseste suprafata perforata de jos. Adaugati alimentele
pregatite.

- Puneti in EasyQuick inelul de etansare adecvat diametrului oalei si
puneti-1 in oala.

> @ Puneti oala pe Navigenio si comutati aceasta pe Automatic
LAY porniti Audiotherm cu butonul din dreapta sau din stanga,
introduceti timpul de gatire dorit, de ex. 10 minute.

> @ Puneti Audiotherm pe Visiotherm E, rotiti pana cand apar
simbolurile de gatit la abur, resp. radio.

© Navigenio are acum conexiune radio si clipeste albastru. Acum
totul decurge complet automat: Navigenio si Audiotherm controleaza
incalzirea si reducerea energiei complet independent si monitorizeaza
acum timpul de gatire.

O Temperatura ideald va fi pastratd automat pe tot parcursul
timpului de gatit.

->Daca doriti sa adaugati un alt ingredient dupa ceva timp, luai
Audiotherm de pe Visiotherm E si ridicati EasyQuick. Adaugati
ingredientul, puneti EasyQuick la loc. Puneti din nou Audiotherm
pe Visiotherm E, rotiti pana cand apare simbolul pentru gatire la
abur, resp. radio si terminati de gatit.

Céand timpul de gatit stabilit a expirat, veti fi chemat la cina cu un
singur ton. Daca nu sunteti acolo imediat, nicio problema: mancarea
este mentinuta calda timp de o ora la 60 ° C.

= La final opriti Navigenio de la buton.

11
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4

0

0

Prajire cu EasyQUICK

= Pregatiti alimentele. Uscati-le prin tamponare.

= Selectati oala potrivita si puneti in EasyQuick inelul de etansare
potrivit diametrului vasului.

- Puneti EasyQuick pe cala si puneti oala goala uscata pe
Navigenio.

> @ Pomiti Audiotherm cu butonul din dreapta sau din stanga.
Setati si rotiti pana cand apare simbolul de prajire.

@ Puneti Navigenio pe treapta 6 si incalziti.

© Indicatorul rosu incepe s& se deplaseze si ajunge dupa cateva
Minute la fereastra de prajire. Suna pe un ton dublu.

- Opriti semnalul cu butonul din dreapta sau din stanga.
- Scoateti Audiotherm si EasyQuick, puneti alimentele.
@ Reduceti Navigenio la o treapté inferioar (treapta 2).

->Setati din nou EasyQuick, puneti Audiotherm si rotiti, pana cand
apare simbolul de prajire.

@ De indati ce indicatorul rosu atinge punctul de inflexiune la 90 ° C,
suna pe un ton dublu.

= Opriti semnalul cu butonul din dreapta sau din stanga. Scoateti
Audiotherm si EasyQuick.

intoarceti alimentele, setati din nou EasyQuick si opriti Navigenio
complet.

= Prgjiti alimentele cateva minute, in functie de grosime.




o

Prajire sl gatire automata

cu EasyQuick

=> Pregatiti alimentele. Uscati alimentele prin tamponare.

->Alegesi oala potrivita si puneti in EasyQuick inelul de
etansare adecvat diametrului oalei.

->Puneti EasyQuick pe oala si puneti oala goala, uscata pe
Navigenio.

> @ Porniti Audiotherm cu butonul din dreapta sau din
stanga. Setati si rotiti, pana cand apare simbolul de préjire.

- @ Puneti Navigenio pe treapta 6 si incélziti.

© Indicatorul rosu incepe s& se deplaseze si dupé cateva
minute ajunge la fereastra de prajire. Se aude un ton dublu.

-> Opriti semnalul cu butonul din dreapta sau din stanga.

-> Scoateti Audiotherm si EasyQuick, puneti alimentele.
@ Reduceti Navigenio la treapta inferioara (Treapta 2) si
prajiti ingredientele asa cum doriti si intoarceti.

- Adaugati celelalte ingrediente, inclusiv o ceasca de apa

sau alte lichide (ca.120-150ml), agitati si puneti EasyQuick.

> @ Porniti Navigenio pe Automatic ,A*, porniti Audiotherm
cu butonul din dreapta sau din stanga, intrduceti timpul de
gatit dorit cu butonul din dreapta, de ex. 10 minute.

- Se continua la pagina 14!
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> @ Setati Audiotherm pe Visiotherm E, rotiti pan& cand apare
simbolul de gatit la abur si radio.

@ Navigenio are acum conexiune radio si clipeste albastru.
Acum totul decurge complet automat: Navigenio si Audiotherm
controleaza incalzirea si reducerea energiei complet independent
Si monitorizeaza acum timpul de gatire.

O Temperatura ideal4 va fi pastratd automat pe tot parcursul
timpului de gatit.

->Daca doriti sa adaugati un alt ingredient dupa ceva timp,
luati Audiotherm de pe Visiotherm E si ridicati EasyQuick.
Adaugati ingredientul, puneti EasyQuick la loc. Puneti din nou
Audiotherm pe Visiotherm E, rotiti pana cand apare simbolul
pentru gatire la abur, resp. radio si terminati de gatit.

Cand timpul de gatit stabilit a expirat, veti fi chemat la cina cu
un singur ton. Daca nu sunteti acolo imediat, nicio problema:

mancarea este mentinuta calda timp de o ora la 60 ° C

- La final opriti Navigenio de la buton.

Pentru controlul manual al procesului de gatire, cititi Capitolul 6,
punctul @.
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Gatire manuala la aour
CU Insertia Softiera sl EasyQuick

- Pregatiti alimentele.

-> Alegeti oala potrivita si introduceti insertia Softiera. Puneti in cala
0 ceasca de apa (ca.120-150ml). Aveti grija, ca nivelul apei sa nu
depaseasca fundul suprafetei perforate. Adaugati alimentele pregatite.

-> Alegesi oala potrivita si puneti in EasyQuick inelul de etansare adecvat
diametrului oalei.

= Puneti ocala pe plita. Porniti Audiotherm cu butonul din dreapta sau din
stanga, introduceti timpul de gatit dorit cu butonul din dreapta, de ex.
10 minute.

> @ Puneti Audiotherm pe Visiotherm E, rotiti pana cand apare simbolul
de gatire la abur.

=>Porniti plita pe treapta cea mai inalta si incalziti.

@ Indicatorul rosu se deplaseaza in directia ferestrei pentru abur.
de indata ce aceasta a fost atinsa, se aude un semnal dublu.

=> Opriti semnalul cu butonul din dreapta sau din stanga, reduceti focul la
o treapta inferioara.
> @ Monitorizazti Audiotherm si reglati sursa de alimentare la plita, dup4
cum este necesar:
Daca temperatura este prea inalta, apare “-”. Reduceti In continuare
alimentarea cu energie sau opriti focul complet.

Daca temperatura este prea joasa, apare un “+”. Mariti alimentarea cu
energie.

Imediat ce timpul de gatire setat s-a terminat, se aude un ton simplu.

=> Opriti semnalul cu butonul din dreapta sau din stanga.
->Serviti mancarea sau la nevoie mariti timpul de gatire.
- La final opriti complet plita.

15
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1 1A

Ingrijiti si intretineti EasyQuick dupa cum
urmeaza:

->Curatati dupa fiecare utilizare si
dezasamblati pentru curatare dupa
fiecare a cincea utilizare.

=> Verificati functia supapei de abur inainte
de a o folosi din nou.

- Inlocuiti inelele de etansare daca sunt
deteriorate, fragile, sfaramate sau
fisurate.

Ingrijire siintretinere

71

Demontarea EasyQuick

Lasati intotdeauna EasyQuick sa
se raceasca complet inainte de
demontare.

-indepértati inelul de etansare (7/8).

= Desurubati Visiotherm E (1).

- Desurubati cu atentie piulita supapei (5)
din interior. Scoateti carcasa supapei (3),
indepartati indicatorul supapei (4).




7.2

7.3

Curatarea si pastrarea EasyQuick

Substantele adecvate de curatare sunt AMC
Magic Stone, AMC MagicFoam sau un detergent
neutru.

- Curatati separat piesele in masina de spalat
vase sau clatiti cu mana cu un burete, cum ar fi
MagicSponge, sau cu o carpa cu apa fierbinte.

= Uscati bine.

Montarea EasyQuick

=In timpul asamblérii, efectuati lucrarile de
testare descrise (a se vedea capitolele 1.4
si 7.4). Acestea sunt importante pentru o
functionare impecabila si sigura.

- Desurubati Visiotherm E.

=>Puneti carcasa supapei pe partea exterioara
a capacului si tineti-o. Introduceti indicatorul
supapei In corpul supapei. Strangeti manual
cu piulita valvei din interior.

->ntroduceti in EasyQuick inelul de etansare
potrivit pentru diametrul vasului. Apasati ferm
de jur imprejur, astfel incat va asigurati ca
inelul de etansare se afla exact la locul lui.

7.4

Checking steam valve

->Va rugam sa aveti in vedere:

Supapa de abur trebuie montata
corespunzator.

Indicatorul supapei trebuie sa se afle in
carcasa supapei.

Piulita supapei trebuie stransa manual.
Indicatorul supapei trebuie sa se miste usor.
Orificiul pentru evacuarea aburului trebuie sa
fie Indreptat spre exterior, in directia marginii
capacului.

17
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8. Cesafacl, cand. ..

... EasyQuick se ridica lateral in timpul
gatitului pentru a permite aburului sa iasa in
varful vasului?

" ImTopf a aparut o usoara suprapresiune.

- Verificati daca supapa de abur este mobila si
curata.

-> Verificati daca inelul de etansare este introdus
corect.

... In timpul procesului de gatit, iese
mancare prin orificiul de evacuare a
aburului al valvei de abur?

= Este posibil ca cala sa fie prea plina.

- Verificati nivelul de umplere al vasului. Aceasta
nu poate depasi 2/3 sau in cazul alimentelor
care se umfla, 1/2 din volumul nominal.

... Audiotherm nu poate fi initializat?

= E posibil ca fereastra optica a Audiotherm si/
sau Visiotherm E sa fie murdara sau sa aiba
un film de apa pe ea sau dumneavoastra
folositi un Audiotherm necorespunzator.

-> Curatati fereastra optica a Audiotherm si/sau a
Visiotherm E.

- Verificati, daca folositi dispozitivul Audiotherm
adecvat: Varianta cu carcasa gri si butoane
negre.

...intre Audiotherm si Navigenio nu se poate
stabili legatura radio?

= Verificati daca ati procedat corect:

=> Setati butonul rotativ pe Navigenio la ,A".

= Porniti Audiotherm si puneti-I in functiune.

=>Pentru initializare, rotiti Audiotherm pana cand
apare simbolul dorit.

... conexiunea radio este intrerupta in
timpul gatitului automat sau se aprinde
simbolul ,Initializare”?

= Navigenio clipeste rosu, iar simbolul radio de
pe Audiotherm nu mai este vizibil.

=> Setati butonul rotativ pe Navigenio la ,0” si
apoi Tnapoi la ,A”,

=>Pentru a reinitializa, rotiti Audiotherm pana
cand apare simbolul dorit.

... in timpul gatitului manual, se aprinde
simbolul ,Initializare”?

= Audiotherm raspunde cu un semnal sonor
lung.

=>Pentru a reinitializa, rotiti Audiotherm pana
cand apare simbolul dorit.



Q. Senvice pentru clientt AMIC,

9.1

~lese de schimb

Serviciul clienti este la AMC un efort constant pentru a satisface dorintele si nevoile clientilor
nostri! Deci, daca aveti intrebari sau sugestii suplimentare, va rugam sa ne contactati! Va
vom ajuta cu placere! Adresele de contact pot fi gasite pe verso.

Piese de schimb

" |nel de etansare 20 cm si 24 cm
= Set supapa pentru abur
= Visiotherm E
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