= Temperatura este prea ridicata? B

- Reduceti mai mult focul la plita sau opriti-| de
tot.

= Temperatura este prea joasa? [
= Mariti focul la plita.

3. Gatitfara agaos
de apa

= Puneti legumele umede in oala
(Capacitate V2 pana la ).

- Incalziti cu capacul pus, la treapta cea mai
inalta.

= Dupa scurt timp indicatorul rosu al Visiotherm

incepe sa se miste.
= De indata ce indicatorul este in fereastra de
legume, s-a incalzit suficient.

- Setati focul la o treapta inferioara.

= Indicatorul rosu continua sa stea in zona verde
ideala, intre 80 ° C si fereastra de oprire. Acolo,
indicatorul ar trebui sa ramana pentru restul
timpului de gatit. Bl

- Continuati sa observati afisajul de pe
Visiotherm. Reglati temperatura in functie de
necesitatile descrise mai sus.
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Mananca mai bine.
Trdieste mai bine.

Instructiuni de folosire

Sistemul de
gatit Premium

www.amc.info




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

semnificatia simoolurior

siguranta. Nerespectarea lor poate
duce la vatamari sau daune.

Stare slaba de operare sau utilizare
x necorespunzatoare.

Stare buna de functionare sau utilizare
V corespunzitoare.

Pasii de lucru sunt evidentiati cu o sageata.

m Instructiuni importante de

Siguranta

B = Atentie la pericolele cauzate de caldura,
atingeti capacul doar cu Visiotherm.
= Va rugam sa acordati atentie si
instructiunilor de utilizare a vaselor
folosite.
= Nu folositi Visiotherm in cuptor sau in
cuptorul cu microunde.

Aruncarea
Visiotherm nu apartine deseurilor menajere,
materialele sunt reciclabile. Daca este necesar,
aruncati dispozitivul intr-un mod ecologic si In
conformitate cu reglementarile locale.

ﬂ Instructiuni utile pentru utilizator.

Note privind protectia mediului,
m ecologia si economia.

ingrijire si intretinere

= Este permisa curatarea in masina de spalat
vase, desurubati capacul de Visiotherm.

= Pentru curatare manuala, folositi o carpa de
vase sau un burete moale. Uscati bine
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= Agentii de curatare potriviti sunt Magic Foam
sau un detergent neutru.

= Discul indicator al Visiotherm trebuie sa fie curat
si uscat.

= Verificati daca inelul O rosu este prezent In
partea de jos a Sensotherm. [Ell

Structura s
fuNctl

Visiotherm pe capacele AMC masoara si afiseaza
temperatura din oala. Visiotherm va ajuta sa
monitorizati procesul de gatit.

Capac

Visiotherm

Sensotherm (Senzor de temperaturad)
Indicator

Simbolul “Cotlet”

“Fereastra de prajire”

Simbolul “Morcov”

“Fereastra de legume”

“Fereastra de oprire”

Scala de temperatura

Puncte de masurare
(pentru folosirea cu Audiotherm)

2 Prajreatara

A0aos de gasime

- ncalziti vasul gol, inchis cu capacul, la treapta
cea maiinalta.

= Dupa scurt timp, indicatorul rosu al Visiotherm
incepe sa se miste.

= Odata ce indicatorul se afla in fereastra de
prajire, s-a obtinut temperatura optima pentru
prajire. A

Prajire fara capac

- Scoateti capacul, puneti carnea Inauntru si
apasati usor cu o spatula.

= Setali nivelul inferior la plita.

- De indata ce carnea se despridne usor de fund,
intoarceti si prajiti cealalta parte.

Prajire cu capac

= Scoateti capacul, puneti carnea Thauntru, puneti
capacul la loc.

= Setati nivelul inferior la plita.

= De indaté ce la Visiotherm s-a ajuns la 90 °C H,
intoarceti carmnea si setati treapta corespunzatoare:

Daca bucatile de carne sunt multe sau mari,
folositi treapta cea mai mica, daca sunt putine
bucati de carne (de ex. 1 sau 2) opriti de tot.
Puneti capacul la loc si prajiti pana e gata.

Procedura pentru bucati mai mari de carne
(de ex. Friptura de curcan)

= Mai intai prajiti cu sau fara capac asa cum s-a
descris mai sus, apoi adaugati ingredientele
pentru sos daca doriti si asezati capacul.

= |dicatorul continua sa se deplaseze in zona verde
ideala, intre 80 °C si fereastra de oprire. Acolo,
indicatorul ar trebui sa ramana pentru restul
timpului de gatit. [

= Continuati sa observati afisajul de pe
Visiotherm. Reglati temperatura dupa cum este
necesar:



