Varenie s AMC

Krok za krokom k dokonalému vysledku

Lepsie jest. Prémiovy varny systém.
Lepsie zit.
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Dokonaly uspech vdaka
<ontrole teploty a casu

Dosiahnite jedineCné chutové zazitky, zachovajte
viac vitaminov a vyzivnych latok, profitujte z uspory
casu a navyse varte energeticky efektivne: vSetko
jednoduchsie, ako si mysilite.

Prémiovy systém varenia AMC je zalozeny na uzatvorom kolobehu a vdaka
pouzitiu jedinecnych technoldgii a komponentov vam garantuje optimalnu
kontrolu teploty a Casu pre Casovo nenaroCné varenie so zachovanim
vyzivnych latok, ako aj zdravé a predovSetkym chutné jedlo.

Pouzivajte tuto brozuru ako prakticku kazdodennu pomdcku. Rychlo
spozorujete, ze varenie s AMC je genialne jednoduché, rychle a prakticke.
Objavte poteenie zo zdravého varenia plného pdzitku. Zeldm vam vela
radosti pri spoznavani a skusani vasich produktov AMC.

S pozdravom
Vase AMC






Vidiet, ako dosiannut
dokonalost

Varenie s AMC znamena vediet, aké teploty su pri
vareni vo vnutri vasich nadob a panvic.

Visiotherm meria teplotu v nadobe a zobrazuje vam ju. lba vdaka
kontrole teploty si mézete byt vzdy isti, ze dusite, varite alebo
opekate bezpochyby pri spravnej teplote, a tym optimalne
zachovavate vitaminy a vyzivné latky. Kontrola teploty s Visiothermom
je zarukou Setrnej pripravy a zdravého, chutného vysledku.

Vdaka kontrole teploty Visiothermom v nadobe a panvici.



Visiothermom

Ak eSte nepoznate system varenia AMC, najjednoduchsi
spbsob, ako zacat, je ziskat pri vareni prehlad o

Visiotherme. Jednotlivé okienka vas upozornia na to, pre
aku metodu varenia su vhodné a ¢o s nimi mdzete robit.

Okienko akcia
Ked ukazovatel dosiahne toto
okienko, je potrebna interakcia.

Teplotna stupnica

Teplotny rozsah
Idealna teplota pre zvolenu
metddu varenia

Ukazovatel teploty

Ukazuje uroven teploty









Budete pocut, ze
vsetko je v poriadku

Nielen teplota samotna, ale aj zvoleny Cas je
rozhodujuci pre vas fantasticky uspech. S
akustickymi signalmi pre doby varenia a regulaciu
teploty budete mat istotu, ze niC nepremeskate.
Audiotherm dokonale dopifa Visiotherm. Jednoducho ho nasadite
na Visiotherm a zavola vas vzdy, ked'je potrebny zasah. Okrem

toho vam aplikacia AMC umoznuje hravé oviadanie Audiothermu
prostrednictvom mobilnych koncovych zariadeni a umoznuje vam

pohybovat sa vo vzdialenosti, v ktorej nem&zete pocCut signaly
Audiothermu.

Spolahnite sa na Audiotherm.
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Varenie s Audiothermom

Vdaka signalnym tonom Audiothermu pocujete, Co sa
deje v nadobe a dostavate upozornenia, Ci, a aky zasah
je potrebny z vaSej strany.

Pohlad na displej vam povie:

aky teplotny rozsah ste si zvolili

kedy sa proces varenia spusti (okamzite alebo s oneskorenim spustenia)*
Ci je teplota prilis vysoka (-) alebo prilis nizka (+)

Ci je doba varenia ukoncena alebo ako diho este varenie potrva

~N .
Symbol pre pecenie 9 %Symbol zeleniny

ZNiZit m—

Zvysit ==

Symbol pecenia [Z]

_______ '\'/1 Symbol naparovania

Symbol soft soft

Symbol turbo turbo o ‘ -

..... ol ANl
- o Ljnsec / uinnl
Symbol bezdrgtoyeho —~ ettt - Symbol 60 °C
pripojenia e
Symbol aplikécie [ ="

,'-' Program Casu ,P“

Indikétor stavu batérie T2 ,_,'_';_”_,' Zobrazenie ¢asu

Tlacidla ovladania

*Nepouzivajte funkciu ,oneskorenie Startu® pri priprave rychlo sa kaziacich potravin, ktoré je potrebné chladit
(surové maso, surove ryby a mlie¢ne vyrobky).
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Jednoduché ovladanie Audiothermu s
aplikaciou AMC

o STOP ©

Aplikacia AMC je pripojena k Audiothermu,
zobrazuje displej Audiothermu a umoznuje vam
hravé ovladanie Audiothermu prostrednictvom
mobilnych koncovych zariadeni podla vasho
vyberu.

ooking e

0:04, +

Frrase prrean e
cooking in progress

(@] R







Zazite, ako sa vam
vsetko podari samé
0d seba

Caro varenia tiez spoc¢iva v tom, Ze ste
mnohokrat na vsetko sami a o vSetkom mate
prehlad. Napriek tomu je niekedy prijemné,
prenechat vedenie inym.

Ak pouzivate mobilnu varnu plathu Navigenio v kombinacii s

Audiothermom, postaraju sa oba komponenty nezavisle od vas o
dokonalu kontrolu a riadenie energie a Casu. Mdzete sa tesit na

uvolnené varenie, najlepsie vysledky a Cas, ktory ziskate pre seba.

S kontrolovanym varenim mate Cas venovat sa
inym Cinnostiam.
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Kontrolované varenie
s Audiothermom a
Navigeniom

Len ¢o pouzijete funkciu varenia s kontrolou teploty a poradite si aj s
Audiothermom, mdzete si v dalSom kroku vyskusat kontrolované varenie.
Suhra Audiothermu s Navigeniom poskytuje automaticky regulovany
prisun energie a umoznuje tak kontrolované varenie.

i ’ = --"""'---.__-__

J
4
= "
— —_— -
A
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Kontrolované varenie so Secuquick softline na priklade vydatného gulasa so
zemiakmi:

Pripravte si vSetky prisady a podla receptu opecte vSetko v
nadobe na Navigeniu. Nasadte pokrievku Secuquick softline a
uzatvorte ju.

Zapnite oto¢né tlagidlo na ,A".

Vezmite si Audiotherm a zapnite ho stlacenim lubovolného
tlaCidla.

So strednym tlacidlom vyberte program varenia. Nasadte ho
na Visiotherm a pomocou tlacidiel +/— zadajte dobu varenia
zodpovedajucu receptu.

Ak Navigenio blika namodro a na displeji Audiothermu sa
zobrazuje symbol bezdrétového pripojenia, su Audiotherm a
Navigenio bezdrétovo spojené. Teplota sa reguluje nezavisle a
monitoruje sa ¢as.

Okamzite po uplynuti doby varenia vas upozorni signal.

Po uplynuti nastavenej doby varenia sa zapne funkcia udrziavania
teploty. To znamena, ze vas pokrm sa bude jednu hodinu
udrziavat v teple pri teplote 60 °C.
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Prehlad metod varenia

Varenie s AMC s kontrolou teploty ponuka dokonalé rieSenie pre vSetky prisady a jedla. Okrem spravneho
systému varenia si vyzaduju rézne prisady aj spravnu metddu varenia. Tymto sp6sobom sa vam nielenze
zarucene vydaria jedla, ale dosiahnete tiez optimalny chutovy zazitok — hravym spdsobom a Setrnym
zachovanim vitaminov. Mimochodom: Existuju aj prisady, ktoré mézete pripravit pomocou viacerych metéd.
Tu vam budu napomocné pribudajlce skisenosti. MéZete popustit uzdu vasej kreativite a samozrejme
jednoducho pripravit vase obltbené recepty s vhodnou metédou AMC.

Tu ziskate prehlad réznych metdd varenia, ktoré si podrobne popisané na nasledujucich stranach. Tabulka na
konci vam prezradi optimalne doby dusenia a varenia pre ¢asto pouzivané potraviny pri réznych spdsoboch

pripravy.

=

Pecenie bez pridania tuku
Je vhodné hlavne na opekanie réznych druhov méasa, ale aj na pripravu tenkych chlebovych
posuchov alebo zeleniny.

Touto metddou opeciete a otocite maso pri optimalnej teplote pecenia a v dokonalom
momente. A to bez pridania tuku.

Vyhoda: Zabrani sa prehriatiu tukov a znizi sa tvorba zdraviu Skodlivych latok.

Dusenie bez pridania vody
Je zvlast vhodné na dusenie réznych druhov zeleniny, ako aj zemiakov.

Touto metddou sa zelenina alebo ovocie Setrne uvari vo vlastnej pare, a to len s pridanim
kvapky vody pri teplote cca 80 — 98 °C.

Vlyhoda: Setrnou pripravou sa zachovaju citlivé vitaminy, minerdly a bioaktivne rastlinné zlozky
a mdzu sa tak prejavit ich Ucinky.

Varenie v pare s EasyQuick
Obzvlast vhodné na varenie jedal z ryb, zeleniny, knedli¢iek a dalsich pokrmov v pare. VSetky
jedla, ktoré pripravite v parnom hrnci, vam tiez odporu¢ame varit v pare s EasyQuick.

Tato metdda dusi pokrmy Setrne vdaka vodnej pare s teplotou 97 — 99 °C.

Vlyhoda: NiZSia spotreba energie a navySe rychlejSie zohriatie ako v beznych parnych hrncoch,
pretoZe priestor na dusenie je omnoho mensi



soft
turbo

60 °

Rychle varenie v rezime soft a turbo so Secuquick softline
Obzvlast vhodné pri priprave jedal z masa, ktoré si vyzaduju dlhé varenie, privarky, vyvary,
strukoviny, hlbokomrazena zelenina, ale aj cestoviny a rizoto.

S touto metddou sa jedlo dusi pri teplotach nad 100 °C.

Vyhoda: Pri vySsej teplote je priprava rychlejsia ako s vyuzitim beznych metdd.

Pecenie alebo zapekanie s Navigeniom
Vhodné na pecenie pizze, kolacov a chleba, ako aj na zapekanie zeleniny alebo nakypov. S funkciou
zapekania vSak mdzete pripravit aj pokrmy z masa s krustou.

Vlyhoda: Pecenie a zapekanie s Navigeniom je praktické, Sikovné a predovSetkym energeticky
efektivne.

Otvorené pecenie
Obzvlast vhodné na pripravu rychlych jedal a snackov s kratkou dobou pecenia, ako su napriklad
jedla z vajec alebo chlebové posuchy.

S touto metddou sa nekontroluje dokonala teplota pri peceni Visiothermom, ale pridanim jednej
kvapky vody. Aj tu plati: Len o sa dosiahne dokonala teplota pecenia, budete mdct jedla pripravit
jednoducho. Pecenie si vaésinou vyzaduje tak malo ¢asu, Ze bod oto&enia dokazete urcit na pohlad.

Vyhoda: Jednoducha, nekomplikovana priprava jedal

Vyprazanie
Vhodné na vyprazanie/prepecenie klasickych vyprazanych jedal, ako su hranolky, kuracie nugetky
alebo sladké SiSky z kysnutého cesta.

Pri tejto metdde kontroluje teplotu oleja na vyprazanie Visiotherm. Optimalna pociato¢na teplota na
vyprazanie je tak zarucena.

Vyhoda: Olej sa vdaka kontrole teploty neprehrieva. To znamena, Ze nevznika ziadny zdraviu
Skodlivy akrylamid a ani akrolein.

Funkcia 60 °C
Obzvlast vhodna na zohrievanie, ale aj teplé udenie jedal alebo metddu varenia ,Sous Vide® pri
teplote 60 °C.

Tato metdda funguje len vitedy, ked pouzivate Navigenio a Audiotherm spolocne. Vnutro nadoby sa
pritom pomaly nahrieva na 60 °C a udrziava sa stabilna teplota.

Vhoda: Setrné ohriatie/zohriatie jedal
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\Vanipulacia so sporakom

Vase nadoby a panvice AMC mdzete pouzivat na vSetkych beznych typoch

sporakov.

Takto urcite spravne nastavenie sporaka:

Elektricky sporak/

Navigenio

Indukcia

Najvyssi stupen ohrevu

Nizky stupen ohrevu

Vo vypnutom stave s
vyuzitim zvyskového
tepla

Poznamky/ddlezité
informacie

Vo vSeobecnosti plati:

Najvyssi stupen
ohrevu

s najvyssieho stupna
ohrevu

Bez prisunu energie

V receptoch vycha-
dzame najcastejSie z

elektrickych sporakov.

AMC Navigenio sa tu
pouziva ako celkom
bezny elektricky
sporak.

Najvyssi stupen ohrevu (nikdy
nepouzivajte stupen ohrevu booster
alebo power)

2 najvysSieho stupna ohrevu

Pouzivajte nulovy alebo najnizsi
stupen ohrevu

Hlavnym rozdielom pri pouzivani
indukcie je, Ze len zriedkavo je
mozné Uplne ju vypnut, ale musite ju

redukovat na najnizsi stupen ohrevu.

Princip fungovania indukénych
sporakov neumoznuje vytvarat
zvySkove teplo tak ako pri
elektrickych sporakoch.

Indukéné sporaky ponukaju réznu
vykonnost. V pripade potreby
prispbsobte stupen ohrevu na
vasom sporaku.

Najvacsi plamen

Maly plamen

Pouzivajte najmensi
plamen

Rovnako ako pri
indukcii odport¢ame
nechat horiet
najmensi plamen
namiesto toho, aby
ste sporak Uplne

vypli.

Pouzivajte vzdy nadobu, ktora svojou velkostou zodpoveda varnej platni. Budte obzvlast opatrni:
- Plyn: Plamene by nemali presahovat okraj hrnca.
- Indukcia: V pripade plochych nadob alebo panvic nikdy nepouzivajte indukéné varné platne so zonou

flex. Tieto m6Zu zohriat okraj panvice a/alebo rukovati.

Zvuk bzucania pri pouzivani induk&énych sporakov je normalny, nenechajte sa nim rusit.
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Pecenie bez pridania tuku

Je vhodné hlavne na opekanie roznych druhov méasa, ale aj na pripravu tenkych
chlebovych posuchov alebo zeleniny. Touto metddou opeciete a otocite maso pri
optimalnej teplote pecenia a v dokonalom momente. A to bez pridania tuku.

Vase vyhody:

- Ziadne prehriatie opekaného jedla vdaka kontrole teploty AMC

- Pecenim bez pridania tuku sa zabrani prepaleniu tuku na pecenie.
- Ziadne nepotrebné kaldrie z tuku na pecenie

- NefalSovana vlastna chut opeceného jedla.

- Omacky obsahuju vdaka vareniu bez pridania tuku menej kalorii.

Vysvetlenie principu v skratke:

- Suchu, prazdnu nadobu s nasadenou pokrievkou nahrejte na najvy§Som stupni ohrevu.

- Len Co Cerveny ukazovatel dosiahne okienko pecenia, zlozte pokrievku, vliozte maso, prepnite na nizky
stupen ohrevu a v zavislosti od druhu méasa (a bodu oto¢enia) ho pecte otvorené alebo s pokrievkou
(pozrite tabulku na strane 24).

9 e Bod otoc¢enia

Ked Cerveny ukazovatel
dosiahne bod otocenia,
dosiahol sa optimalny
moment otocenia.

Okienko pecCenia
Ked' ¢erveny ukazovatel
dosiahne toto okienko,
dosiahla sa dokonala teplota
na opecenie.



Opecenie bez pridania tuku na priklade kuracich prs:

Prazdnu, suchu nadobu umiestnite na varnu platiu, nasadte
pokrievku.

Prepnite na najvyssi stupen ohrevu a nahrievajte, kym Cerveny
ukazovatel dosiahne okienko pecenia (najlepsi vysledok
dosiahnete s Audiothermom).

G L)

Vlozte maso a pritlacte ho. Opat nasadte pokrievku a prepnite
na nizky stupen ohrevu.

G D)

Len ¢o Cerveny ukazovatel dosiahne bod otoCenia (a zaznie
signalizacny ton Audiothermu, ak ho pouzijete), zlozte pokrievku
a maso otocte.

Pokrievku zlozte, sporak vypnite. V zavislosti od intenzity ohrevu
nechajte niekolko minut dojst.

-, 1l
Li. ILI min.
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Potraviny

Potraviny s
podobnym
sposobom pripravy

Doba
opekania

Postup/popis

Tipy

Tenkeé kusy
masa (rezen),
ako napr.:
saltimbocca,
minutové
steaky

Steaky

Fasirky z
tucnych
kotliet,
hamburgero-
vé placky,
kuracie prsia
alebo stehna

24

Do 3 min.
Soté z kazdej
strany
3-8 min.
Krevety, langusty z kazdej
strany
Ryby s vysokym
obsahom tuku ako
losos alebo makrela,
chlet?ove po.suchy, 8- 15 min.
ktoré by mali trochu .
. : z kazdej
narast (s kvasnica-
strany

mi), zeleninové
faSirky, obilninové
fasirky, séjové
fasirky, atd.

Nahrievajte, az
kym ukazovatel
dosiahne okienko
pedenia, potom
bez pokrievky
opecte z oboch
stran.

Nahrievajte, az
kym ukazovatel
dosiahne okienko
pecenia, potom
opecte. Opekajte,
kym sa peceny
pokrm zlahka
neodliepa od dna
panvice a potom s
nasadenou
pokrievkou kratko
nechajte dojst az
do dosiahnutia
pozadovaného
stupna prepece-
nia.

Nahrievajte, az
kym ukazovatel
dosiahne okienko
pecenia, vlozte
maso a nasadte
pokrievku, znizte
ohrev na nizky
stupen, opekajte
az do dosiahnutia
bodu otocenia,
potom otocte a
nechajte dopiect s
minimalnym alebo
Ziadnym prisunom
energie.

Pri peceni mensieho
alebo stredného
mnozstva masa v
pomere Kk priemeru dna
nadoby: Prepnite po
vlozeni na nizky stupen
ohrevu.

Ak opekate vacsie
mnozstvo masa,
nechajte sporak bud na
najvys$Som stupni
ohrevu alebo opecte
maso po viacerych
porciach.

Profesionalny tip:
Opekajte z kazdej
strany len cca 2 —

3 min. Potom panvicu
odstavte, nasadte
pokrievku a steaky este
2 — 5 min. bez prisunu
energie nechajte dojst.

Pre dosiahnutie
dokonalého vysledku si
pozrite recept a tiez test
palcom.

Kuracie prsia sa musia
po opeceni cca 10 min.
dusit.
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Tipy a triky pre dobry vysledok:

- Pri opekani by malo mat méso vo vSeobecnosti izbovu teplotu. Cca polhodinu pred
opecenim ho vyberte z chladni¢ky. Je to dblezité, aby teplota v nadobe pri viozeni
masa prili§ neklesla a stupen zhnednutia tak zostal optimalny.

- Maéso pred opekanim vzdy dékladne osuste papierovou utierkou.

- Nedavajte do nadoby privela masa naraz, aby sa dno nadoby prili§ neochladilo a z
mésa sa neuvolfiovalo prili§ vela vody. Proces pecenia by potom nebol optimalny.
Opekajte vacSie mnozstva masa po Castiach a prisun energie znizujte len trochu.

- Doba tepelnej upravy zavisi v prvom rade od hrubky mésa. V zavislosti od
pozadovaného stupna prepecenia vam odporu¢ame urobit ,test palcom”

(pozrite nasledujuce obrazky).

- Ak je v hrnci prili§ vela tekutiny, mézete potom Visiotherm odskrutkovat v tej Casti
procesu varenia, ked pokrm ,,nechavate dojst, aby para unikla. Alebo Stavu z
masa pouzite a z vypeku pripravte chutni omacku.

- Ak potrebujete opiect niekolko porcii za sebou, uistite sa, ze pri vkladani mésa
dosahuje ukazovatel teploty okienko pec€enia. Odporuc¢ame priebezne odstranovat
pripalené zvysky po peceni na dne nadoby.

Ako zistim, ¢i je moj steak spravne prepeceny?

rare (krvavy) medium (ruzovy) well done (prepeceny)

Ak drZite kon¢eky palca a Ak stlacate konceky palca a Ak je steak na dotyk rovnaky ako
ukazovaka pri sebe, pocitite pri prostrednika, zodpoveda odpor brusko palca, ked navzajom
stlaGeni bruska palca rovnaky bruska palca steaku opecenému stlaCate koncCeky palca a

odpor ako v pripade krvavo (rare) doruzova (medium). prstennika, je steak prepeceny
opeceného steaku. Teplota jadra: 55 - 56 °C* (well done).

Teplota jadra: 49 — 52 °C* Teplota jadra: min. 68 °C*

* Teplota jadra sa meria v najhrub$om mieste na kuse masa. Zapichovaci teplomer na méso kupite v domacich potrebach.



DalSie varianty peéenia:

Pri opekani citlivych surovin ako je cibula, cesnak alebo orechy vam odporu¢ame nasledujuci
postup:

- Cibulu nakrdjajte na malé kocky a vlozte do studenej nadoby.

- Zakryte pokrievkou a nahrievajte na najvy§som stupni ohrevu, az kym ukazovatel dosiahne

okienko pecenia. Pri dosiahnuti okienka pecenia prepnite na nizky stupen ohrevu a cibulu za
staleho mieSania oprazte.

Aby ste dosiahli optimalny vysledok varenia, mdzete pripravu mierne menit v zavislosti

od zlozenia surovin a druhu jedla. Recepty AMC vam pritom mézu optimalne pomoct:
www.amc.info/svet-receptov




28

Dusenie bez pridania voady

Je zvlast vhodné na dusenie roznych druhov zeleniny a zemiakov, zeleninovej zmesi
alebo aj ovocia. S touto metddou sa zelenina alebo ovocie Setrne udusi vo viastnej
pare, a to len s pridanim kvapky vody a pri teplote cca 80 — 98 °C.

Vase vyhody*:

- Setrna priprava: Zachovanie a rozvinutie Gcinkov citlivych vitaminov, minerélov a bioaktivnych
rastlinnych zloziek, ako napriklad:
m 50 % viac provitaminu A (karotenoid) v zemiakoch
® 3x viac vitaminu B (kyselina listovad) v hlbokomrazenom Spenate
= 50 % viac bioaktivnych rastlinnych zloziek
m 4x viac mineralov (hor¢ik) v mrkve

- Uzasné vysledky: Farba a textra jednotlivych druhov zeleniny su Gzasne zachované.

- Vlastna chut kazdého druhu zeleniny optimalne vynikne a nezmieSa sa s inymi varenymi surovinami,
dokonca ani ked' sa vari sucasne viac druhov zeleniny.

*V porovnani s beznym varenim zeleniny vo vode. Vedecky potvrdené: Zdroje: R6zne $tidie od AMC International v spolupraci
Viedenskou univerzitou, Rakusko (2006), Univerzitou Koblenz, Nemecko (2009), Vysokou §kolou Sion, Svajciarsko (2009).

Medzi dnom nadoby, zénou chladnych
stien a pokrievkou dochadza k uzavrete; e
cirkulacii:

3

Para...

1. stupa

2. ochladzuje sa na pokrievke o (M) (M} e
3. z pokrievky kvapka spat

4. a znova sa zohrieva.

Prave pri tejto cirkulacii sa zelenina Setrne pripravi
len v malom mnozstve vody. Vysledok: VSetko chuti o
autentickejSie a doélezité ucinné latky su zachované.



Vysvetlenie principu v skratke:

- Zeleninu vlozte do nadoby bez osuSenia. S nasadenou pokrievkou nahrievajte na najvyssom
stupni ohrevu.

- Len &o &erveny ukazovatel dosiahne okienko zeleniny, znizte ohrev na nizky stupefl. Cerveny
ukazovatel kmita medzi okienkom zeleniny a okienkom STOP. Ak Gerveny ukazovatel prekro&i
okienko STOP, dalej znizujte prisun energie a vypnite alebo odstavte nadobu zo sporaka.

Ak Cerveny ukazovatel klesne pod okienko zeleniny, zvyste prisun energie.

Okienko zeleniny

Len €o Cerveny ukazovatel dosiahne toto okienko,
dosiahla sa dokonala teplota na dusenie bez
pridania vody a prisun energie je mozné znizit.

Teplotny rozsah pre zeleninu
Cerveny ukazovatel by sa mal podas dusenia
nachadzat v tomto rozsahu.

Okienko STOP

Zobrazuje maximalnu teplotu. Ked &erveny
ukazovatel dosiahne toto okienko, prisun energie
sa obmedzi na minimum alebo sa celkom vypne.




30

Dusenie bez pridania vody na priklade zeleninovej zmesi:

Zeleninu pripravte podla receptu, kratko oplachnite a bez
osu$enia vlozte do studenej nadoby. Nasadte pokrievku.

Pre optimalny vysledok by nadoba mala byt naplnena do Y5 az %.

Zohrievajte nadobu na najvy§som stupni, az kym Cerveny
ukazovatel dosiahne okienko zeleniny.

G O+

(Najlepsi vysledok dosiahnete s Audiothermom. Ukazovatel
vtedy nemusite pozorovat, ale Audiotherm vas upozorni, ked'je
potrebny zésah.)

Ked Cerveny ukazovatel dosiahne okienko zeleniny, prepnite
ohrev na nizky stupen tak, aby Cerveny ukazovatel zostal v oblasti
medzi okienkom zeleniny a okienkom STOP.

G D)

Ked...

a sa dosiahne okienko STOP: Dalej zniZujte prisun energie,
vypnite alebo odstavte nadobu zo sporaka.

b Cerveny ukazovatel klesne pod okienko zeleniny, musi sa zvySit
prisun energie.

Po ukonceni doby dusenia mbZete zeleninu priamo podavat alebo
dalej spracovat (napr. zjemnit alebo prepiect).

.
Li. 1.1 min.



Tipy a triky pre dobry vysledok:

Zelenina musi byt aspori trochu mokra. Ak dusite zeleninu s nizkym obsahom vody
(ako napriklad ruzickovy kel), odporu¢ame vam pridat do nadoby cca 2 PL vody,
aby sa zabranilo pripadnému pripaleniu. To isté plati aj pre dlho skladovanu
zeleninu (Casto zemiaky).

Ak pocas dusenia dlhSie nepouzivate pokrievku, pridajte dve polievkové lyZice
tekutiny, aby ste nahradili uniknutu paru.

Pri duseni jeddl, ktoré pocas pripravy napucia (napriklad ryza, mlie¢na ryza,
strukoviny), by mala byt nadoba naplnena iba do ¥, inak hrozi prete€enie.

Kazdy sporak je iny! Niektoré nové indukéné sporaky su také vykonné (watt),

Ze v porovnani s inymi sporakmi je nahrievanie velmi rychle. Dbajte na rychle
regulovanie energie, aby ste predisli pripaleniu.

S touto metddou mozZete pripravovat nielen samotnu zeleninu, ale na zelenine tiez
mbzete dusit kusy ryb alebo morské plody, napriklad krevety. Odporu¢ame vam
najprv podusit zeleninu, a sice kratSie ako je uvedené v recepte. Nasledne na rfiu
rozlozte krevety a duste dal$ie 3 — 4 minuty, az kym je pokrm hotovy.

Doby dusenia najrozli¢nejsich prisad najdete v tabulke s dobami dusenia a
varenia na strane 56 — 58. Mnozstvo rozmanitych receptov AMC najdete na
www.amc.info/svet-receptov
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Rychle varenie so
Secuqguick softline

Rychle varenie je obzvlast vhodné pri vareni jedal, ktoré si vyzaduju dihu pripravu.

S touto metddou sa jedla pomocou pretlaku varia pri teplotach vyssich ako 100 °C,
v rezime soft v teplotnom rozsahu od 103 — 113 °C a v rezime turbo v teplothom
rozsahu 108 — 118 °C. Vdaka vySSim teplotam mdzete so Secuquick softline varit
rychlejSie ako s beznymi metdédami varenia.

Vase vyhody:

- Vyssia teplota umozniuje rychlejsiu pripravu ako bezné metddy.

- Kazdu nadobu AMC s priemerom 20 a 24 cm mo&zete zmenit na rychlovarnd nadobu.*
- Uspora energie az do 50 % vdaka krat$im dobam varenia

- 80 % Uspora ¢asu v porovnani s beznym varenim

* Napriek tomu vam v§ak odpori¢ame nepouzivat v kombinacii so Secuquickom softline velmi ploché varianty (20 cm/2,3 | a
24 cm/2,5 1). Dalsie informacie najdete v navode na pouzitie pre Secuquick softline.

Vysvetlenie principu v skratke:

- Naplnite nadobu pozadovanymi prisadami, uzatvorte s pokrievkou Secuquick softline a nahrievajte na
najvy§Som stupni ohrevu.

- Len Co Cerveny ukazovatel dosiahne pozadované okienko (soft alebo turbo), prepnite na nizky stupen
ohrevu.

- Poc&as doby varenia by mal byt prisun energie regulovany tak, aby sa Cerveny ukazovatel nachadzal v
optimalnej oblasti medzi prvym a druhym okienkom soft alebo turbo.

soft
turbo

Ked Gerveny ukazovatel dosiahne prvé okienko,
dosiahla sa dokonala teplota na rychle varenie
v rezime soft alebo turbo a prisun energie je
mozné znizit. Cerveny ukazovatel by sa mal
nachadzat v optimalnej oblasti medzi prvym

a druhym okienkom soft alebo turbo. Po
dosiahnuti druhého okienka je mozné vypnut
alebo znizit prisun energie na minimum.




Rychle varenie na priklade rizota (rychle varenie v rezime soft):
Pred pouzitim si najprv precitajte navod na pouzitie pre Secuquick softline.

Vsetky prisady podla receptu vlozte do studenej nadoby,
nasadte Secuquick softline a zatvorte.

Naplnite Secuquick softline maximalne do %. Vynimky:
Potraviny, ktoré varenim zvacsuju svoj objem alebo penia,
ako mlieCna ryza, vyvary, privarky, zapekané cestoviny,
strukoviny atd., naplfiite maximalne do 2. Strukoviny so
Supkami, ako napriklad soéjové bbby, naplite maximalne
do Y.

Nahrievajte nadobu na najvysSom stupni ohrevu, az kym
¢erveny ukazovatel dosiahne okienko soft.

G o+

(Najlepsi vysledok dosiahnete s Audiothermom, potom
nemusite ukazovatel pozorovat, ale Audiotherm vas upozorni,
ked'je potrebny zasah.)

Ked Cerveny ukazovatel dosiahne prvé okienko soft,
prepnite sporak na nizky stupen ohrevu a regulujte tak, aby
Cerveny ukazovatel zostal v optiméalnej oblasti varenia
(medzi prvym a druhym okienkom soft).

G D)

Ked...

a sa dosiahne druhé okienko soft: Znizte prisun energie
alebo vypnite. Pripadne nadobu nakratko odstavte z
varnej platne

b Cerveny ukazovatel klesne do prvého okienka soft,
zvySte prisun energie.
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Po uplynuti doby varenia Secuquick softline odtlakujte
(pozrite varianty odtlakovania).

71
Li.Ll | min.

Podla receptu dalej zjemnite, dochutte alebo dalej
spracujte, napriklad prepedte.

Co je vhodné na varenie v oblasti soft a turbo?

soft - Zelenina s dlhou dobou varenia (ako napr. zemiaky varené v Supke, ruziCkovy kel alebo Cervena
kapusta)
- Hiboko mrazena zelenina
- Cestoviny, ryza
- Obilniny s dlhymi dobami varenia, ako napr. raz, polenta, quinoa alebo tvrda psenica
- Rizoto

turbo - Dusené jedla z mésa, ako napr. gulas alebo pecené méso, rolady, celé kura
- Masové vyvary
- Strukoviny ako fazula, cicer, hneda alebo zelena soSovica
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Ako odtlakovat Secuquick softline, aby bolo mozné ho otvorit?

Pod tecucou vodou:

Samocinné odtlakovanie:
Vychladit a dalej dusit

Pomocou zltého tlacidla:
Vypustenie pary

Postup:

Nadobu po ukonceni doby
varenia umiestnite do drezu a
na pokrievku nechajte tiect
studenu vodu. Pésobenim
studenej vody teplota v
nadobe rychlo klesne a nado-
ba sa odtlakuje, len ¢o
cerveny ukazovatel klesne
pod prvé okienko soft a
Secuquick softline bude moz-
né otvorit.

Vyhody:
= Rychle, kontrolované
odtlakovanie

= Ziadna unikajlica para =
ziadny unikajuci zapach

Postup:

Nadobu po uplynuti doby
varenia umiestnite do
obratenej pokrievky a
Cakajte, kym Cerveny
ukazovatel klesne kusok pod
okienko soft a Secuquick
softline bude mozné otvorit.

Dolezité:

Cas, ktory je potrebny na
odtlakovanie pokrievky
Secuquick softline, sa musi
pripocitat k dobe varenia.
Priklad: V. mnohych pripa-
doch je mozné varit ryzu s
programom casu ,P“ (= 20
sek.) a nasledne je mozné
nechat Secuquick softline
samocinne odtlakovat. Tie
minuty, ktoré Secuquick
softline potrebuje na odtlako-
vanie, su sucastou doby
varenia. Pozrite si Specificky
recept.

Vyhody:

m Energeticky Usporné

= Ziadna unikajlica para =
ziadny unikajuci zapach

VSeobecné informacie k otvaraniu:
Zakladné pravidlo: Len €o sa Cerveny ukazovatel nachadza kusok pod prvym okienkom soft, je

Secuquick softline odtlakovany a mézete ho otvorit. Pri otvarani nevyvijajte silu — Secuquick softline je
mozné otvorit az vtedy, ked je odtlakovany.

Postup:

Nadobu po uplynuti doby
varenia umiestnite na
ohfovzdornu podlozku alebo
do obratenej pokrievky. Ventil
musi smerovat dozadu.
Prstom tlacte na zlté tlacidlo
na vypustanie pary, az kym
Cerveny ukazovatel klesne
kusok pod okienko soft a
Secuquick softline je mozné
otvorit.

Pozor:

= Unikajuca para je horuca a
mdze viest k popaleninam.

= Nepouzivajte pri priprave
potravin, ktorych objem
narasta a/alebo penia,
pretoze mozu pretiect a
upchat ventil.

Vyhody:
= Rychle, kontrolované
odtlakovanie



Tipy a triky pre dobry vysledok:

Na vytvorenie tlaku pary je potrebné malé mnozstvo tekutiny (cca 1 Salka).
Mnozstvo zavisi od velkosti nadoby, potraviny a od receptu. Ak potravina obsahuje
dostatok tekutiny, mézete od pridania dalSej tekutiny upustit (reSpektujte udaje v
recepte).

Pocas nahrievania mdze medzi hornou a dolnou €astou pokrievky vystupovat para
a kvapky vody. Neobmedzuje to proces varenia.

Ak sa nedokazete vzdat arémy uvoliiujucej sa pri prazeni, mézete pred rychlym
varenim opiect napriklad cibulu a/alebo méso bez pridania tuku s pouzitim beznej
pokrievky a Visiothermu.

Pri vareni hlbokomrazenej zeleniny alebo zemiakov pod tlakom pary odporu¢ame
pouZzit sitovu vlozku Softiera.

Mnohi si spéjaju rychlovarnu pokrievku s ,babi¢kinou kuchyriou® a skér
tradi¢nejSimi jedlami. So Secuquickom softline v§ak bleskurychlo a jednoducho
pripravite aj moderné pokrmy ako cestoviny z jedného hrnca, rizota alebo pokrmy
z0 surovej SoSovice a surového masa uréeného na dusenie.

Secuquick softline je zvlast vhodny na kontrolované varenie.

Doby varenia najrozli¢nejsich prisad najdete v tabulke s dobami varenia a dusenia na
strane 58.

Mnozstvo dalSich receptov najdete na www.amc.info/svet-receptov
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Varenie v pare s EasyQuick

Obzvlast vhodné na varenie rybich jedal a morskych plodov, zeleniny, knedliciek
a dalSich pokrmov v pare. VSetky jedla, ktoré pripravite v parnom hrnci tiez
odporucame pre EasyQuick.

Vase vyhody:
- NizSia spotreba energie a navyse rychlejsie nahrievanie ako v beznych parnych hrncoch, pretoze
priestor na varenie je omnoho mensi a je potrebné mensie mnozstvo vody.
- Kazdu nadobu s priemerom 20 alebo 24 cm mbzete pouzit ako parny hrniec.
- Jedna pokrievka pre dve velkosti nadob
- Setrna priprava ako pri dusenf: Vdaka tomu sa napriklad zachova*:
= 30 % viac chlorofylu v brokolici'
= 50 % viac bioaktivnych rastlinnych zloZiek v brokolici'?
m az 0 30 % viac B-karoténu (provitamin A) v mrkve'?®

*V porovnani s beznym varenim zeleniny vo vode. Zdroje: 1 ,Effects of different cooking methods on health-promoting compounds of broccoli“ (2009), Zhejiang
University Science B 2 ,Evaluation of Different Cooking Conditions on Broccoli to Improve the Nutritional Value and Consumer Acceptance” (2014), Radhika
Bongoni, Ruud Verkerk, Bea Steenbekkers, Matthijs Dekker & Markus Stieger 3 ,Sensory and health properties of steamed and boiled carrots” (2014), Radhika
Bongoni, Markus Stieger, Matthijs Dekker, Bea Steenbekkers & Ruud Verkerk

Vysvetlenie principu v skratke:

- Naplite nadobu stanovenym mnozstvom tekutiny a umiestnite do nej viozku Softiera s prisadami.

- Nasadte EasyQuick s vhodnym tesniacim kruzkom (20 alebo 24 cm) a nahrievajte na najvy$som stupni
ohrevu, az kym ukazovatel dosiahne okienko naparovania.

- Ked ukazovatel dosiahne okienko naparovania, prepnite na nizky stupen ohrevu a varte v pare tak dlho,
ako si zelate. Uistite sa, ze Cerveny ukazovatel je pocas procesu pripravy vzdy medzi okienkom
naparovania a liniou STOP (sporak podla potreby regulujte).

Okienko naparovania

Ked Cerveny ukazovatel dosiahne toto
okienko, dosiahla sa dokonala teplota na
varenie v pare. Cerveny ukazovatel by sa
mal nachadzat v optimalnej oblasti medzi
okienkom naparovania a liniou STOP.




Varenie v pare na priklade rybich roliek:

Pred pouzitim si najprv precitajte navod na pouzitie pre EasyQuick.

Do nadoby nalejte cca 100 ml vody, rybie rolky umiestnite do
vlozky Softiera a viozte ju do nadoby.

Varenie v pare si vyzaduje dostatok tekutiny. Zakladné pravidlo:
- @ 20 cm nadoby cca 100 ml

- @ 24 cm nadoby cca 150 ml

- @38 cm Oval cca 200 ml

Nahrievajte nadobu na najvysSom stupni ohrevu, az kym
Cerveny ukazovatel dosiahne okienko naparovania.

= O+)

(Najlepsi vysledok dosiahnete s Audiothermom, potom nemusite
ukazovatel sledovat, ale Audiotherm vas upozorni, ked'je
potrebny zésah.)

Ked Cerveny ukazovatel dosiahne okienko naparovania, prepnite
sporak na nizky stupen ohrevu a regulujte tak, aby Cerveny
ukazovatel zostal v optimalnej oblasti varenia (medzi okienkom
naparovania a liniou STOP).

=0 +

Ak Cerveny ukazovatel klesne pod okienko naparovania, zvyste
prisun energie.

Po skon&eni poZzadovanej doby dusenia (cca 3 minuty) rybie
rolky podavajte.

Varenie v pare je mimoriadne vhodné na kontrolované varenie.
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Tipy a triky pre dobry vysledok:

- Pri procese dusenia vdm odporu¢ame odstranit
nepotrebny tesniaci krizok.

- Pri pouzivani EasyQuicku nie je problém, ak
pokrievku otvarate pocas varenia v pare, aby
ste sa pozreli do nadoby. Podla Zelania preto
mobzZete neskor pridavat aj dalSie prisady s
kratSou dobou varenia v pare, alebo pokrm
dochutit. Jednoducho znova nasadte pokrievku
a dalej varte v pare tak, ako ste zvyknuti
(nahrievajte, kym sa Eerveny ukazovatel pocas
varenia nenachadza v oblasti naparovania atd’).

Dalsie varianty varenia v pare:

- Samozrejme, nielen voda je vhodna tekutina na
varenie v pare. Bez problémov mbzete pouzit aj
vyvar alebo vino a dalej ich spracovat pri priprave
omacky.

- Energeticky Usporna metoda: Pri priprave
urcitych jedal mézete zvolit kratSiu dobu varenia a
sporak vypnut. Pésobenim zvyskového tepla v
kapsulovom dne sa pokrm v zavislosti od velkosti
nadoby alebo plniaceho mnoZstva este velmi dihu
dobu dalej dusi.

Doby dusenia najrozlicnejSich prisad najdete v
tabulke s dobami dusenia a varenia na strane 58.
Mnozstvo rozmanitych receptov AMC najdete na
www.amc.info/svet-receptov
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Pecenie alelbo zapekanie

s Navigeniom

Vhodné na pecenie pizze, kolacov a chleba, ako aj na zapekanie zeleniny alebo
nakypov. S funkciou zapekania vSak mdzete pripravit aj pokrmy z masa s krustou.

Vase vyhody:

- Kazdu nadobu s priemerom 20 a 24 cm mbzete s Navigeniom zmenit na ruru.
- Rychle a energeticky usporné: V porovnani s pecenim v rdre je potrebné nahriat len mensi objem.

Nizky stupen ohrevu (=) je idealny na vsetko, €o si vyzaduje dihsiu
dobu pecenia, ako napriklad chlieb alebo kolace.

Vysoky stupen ohrevu (=) je idedlny na vSetko, ¢o sa rychlo
zapeka a kratko pecie, ako napriklad nakyp zapekany so syrom
alebo tiez pizza.

Vysvetlenie principu v skratke:

Pecenie (-)

Zapekanie (=)

Pri pe¢eni sa nadoba vo vacésine pripadov nahrieva, az kym ukazovatel dosiahne
okienko pecenia. Potom sa bud umiestni do prevratenej pokrievky, resp. na
ziaruvzdornu podlozku, alebo v zavislosti od receptu zostane na sporaku. Po
vlozeni jedal urCenych na pecenie (kolag, chlieb, atd’) sa Navigenio otoci do
prevratenej polohy a upedie pokrm na nizkom stupni ohrevu.

Pri zapekani sa pokrmy prepecu alebo zapedu pri najvysSej teplote na stupni ="



Pecenie/zapekanie na priklade pizze:
Pred pouzitim si najprv precitajte navod na pouzitie pre Navigenio.

Prazdnu nadobu nahrievajte na stupni 6, az kym ukazovatel
dosiahne okienko pecenia.

Len ¢o ukazovatel dosiahne okienko pecenia, zlozte
pokrievku. VloZte cesto na pizzu a oblozte ho podla
receptu.

Nadobu postavte do obratenej pokrievky a umiestnite na
nu Navigenio v prevratenej polohe. Prepnite Navigenio na
vysoky stupen ohrevu a dopecte.

[ W ]

LILIL min.

Najlepsi vysledok dosiahnete s Audiothermom: Len ¢o
zacne Navigenio po zapnuti blikat nacerveno/namodro,
nastavte na Audiotherme 2 min. — objavi sa symbol
bezdrbtového spojenia.

Po ukonceni doby pec¢enia umiestnite nadobu opat na
Navigeno (na stupen ohrevu 6), vlozte dalSiu pizzu a
upecte.

Tipy a triky pre dobry vysledok:

Pretoze s Navigeniom nahrievate (v porovnani s beznymi rdrami na pecenie) omnoho
mensie objemy na pecenie, predstavuje tak energeticky velmi Usporny variant
pecenia. Takto skonstruovany systém vsak so sebou prinasa aj obomedzenia -
odporuc¢ame vam prihliadat na prislusné recepty. Rozdiely v mnozstvach, prisadach
atd., mdzu viest k odliSnému vysledku pecenia.

Pri ,peceni“ vam odporuc¢ame presne sa riadit receptom. Naopak, pri zapekani/
prepedeni mdzete dat vadej kreativite volny priebeh. Ci uz zapekanie jednoduchych
syrovych chlebov, klasickych gratinov alebo rozmanitych zeleninovych a
cestovinovych nakypov — vasej fantazii sa medze nekladu.
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Otvorene pecenie s
oPan

Obzvlast vhodné na pripravu rychlych jedal a snackov s kratkou dobou
pecenia, ako su napriklad jedla z vajec alebo chlebové posuchy.

Vase vyhody:
- Jednoducha, nekomplikovana priprava jedal

Vysvetlenie principu v skratke:
oPan sa nahreje na dokonalu teplotu pecenia a jedla sa opecu s pridanim alebo bez pridania
tuku.

\

S touto metddou sa nekontroluje dokonala teplota pre pecenie Visiothermom, ale jednou
kvapkou vody. Aj tu plati: Len ¢o sa dosiahne dokonald teplota pre pecenie, budete moct jedla
jednoducho pripravit.



Ako urc¢it dokonalu teplotu pecenia na panvici oPan?

Kontrola teploty pri otvorenom peceni bez
tuku — tancujucimi kvapkami vody

Postup:
1. oPan nahrievajte na najvy§som stupni ohrevu
(pozri doby nahrievania na s. 47).

2. Do panvice pridajte niekolko kvapiek vody. Len
¢o sa kvapka vody na horucom dne panvice
prestane vyparovat a "roztancuje sa“ na po-
vrchu panvice, ma dno panvice dokonalu
teplotu na pecenie.

3. Znizte ohrev na nizky stupen a vlozte jedlo
urcené na pripravu.

4. Otocte, len ¢o sa pokrm zacne odliepat a
opecte druhu stranu.

Pozor:

Panvicu oPan pocas nahrievania a pecenia
nikdy nenechavajte bez dozoru. Existuje
nebezpecenstvo, Ze panvica sa prehreje a
prisady sa pripélia.

Kontrola teploty pri pe€eni s pridanim tuku

Postup:

1. Pred nahrievanim pridajte na studenu oPan
niekolko kvapiek vody. oPan nahrievajte na
najvyssom stupni ohrevu.

2. Len ¢o sa kvapky vody vyparia, prepnite sporak
na nizky stupen ohrevu, rozlejte tuk na panvici
oPan a vlozte pokrm ur€eny na pripravu.

3. Otocte, len ¢o sa pokrm zacne odliepat a
opecte druhu stranu.

Pozor:
Tuk nikdy nenahrievajte bez dozoru. Ak by sa z
tuku zacalo dymit, je prilis horuci.
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Otvorené pecenie na priklade palaciniek crépes:

oPan nahrejte na najvyssom stupni ohrevu a chvilu
Cakajte.

G O+

Do panvice pridajte niekolko kvapiek vody. Len ¢o
sa kvapka vody na horicom dne panvice prestane
vyparovat a ,roztancuje sa“ na povrchu panvice, ma
dno panvice dokonalu teplotu na pecenie.

Prepnite na nizky stupen ohrevu, nalejte jednu naberacku
cesta a otacajte panvicou, aby sa cesto rovhomerne
rozlialo.

G D)

Len ¢o sa navrchu cesta za¢nu tvorit bublinky a zacne sa
zlahka odliepat, palacinky crépes otocte a dopecte.

Upecte vSetky palacinky crépes. Pozadovany stupen
zhnednutia dosiahnete zvySenim alebo znizenim prisunu
energie.



Vasa oPan je rychlal

Doby nahrievania na rozli€nych sporakoch

Elektricky sporak/Navigenio cca 3 minity

(Y.X)

& | Plyncca?2 mindty Indukcia cca 1 minutu

Tipy a triky pre dobry vysledok:

Spravne pecenie si vyzaduje trpezlivost: Pokial sa pokrm neodliepa, nie je eSte
idedlne opeceny. Pockajte s otoCenim alebo zvyste prisun energie.
Na otac¢anie pokrmov pouzite velmi tenku Spachtlu. Je Setrna k citlivym pokrmom,
prakticka a Sikovna.
Ak chcete piect niekolko jedal za sebou, mate dve moznosti, ako overit teplotu:
- Priebezne robte test vodnymi kvapkami: Ked kvapka vody viac netancuje...
- Kontrolujte zhnednutie pripravovanych pokrmov: Ak su prili$ svetlé...
...zvyste prisun energie o jeden stupen.

Po dopeceni panvicu okamzite zalejte vodou. Pripecené miesta tak hravo vycistite.

Spravnu teplotu pecenia najdete aj na pokrievke a Visiotherme AMC. Nasadte
pokrievku. Len ¢o dosiahne Cerveny ukazovatel okienko pecenia, je teplota pre
pecenie optimalna.

DalSie recepty néjdete na www.amc.info/svet-receptov
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Vyprazanie s HotPan

Vhodné na vyprazanie/prepecenie klasickych vyprazanych jedal, ako su hranolky,
kuracie nugetky alebo sladkeé Sisky z kysnutého cesta. Pri tejto metdde kontroluje
teplotu oleja na vyprazanie Visiotherm. Optimalna pociato¢na teplota na vyprazanie
je tak zarucena.

Vase vyhody:

- Ziadne prehrievanie oleja vdaka kontrole teploty. To znamené, e nevznika Ziadny zdraviu Skodlivy
akrylamid a ani akrolein.

- Vdaka optimalnej teplote neabsorbuje vyprazany pokrm privela prebytoéného tuku — zvonka zostane
chrumkavy a vo vnutri Stavnaty.

Vysvetlenie principu v skratke:

- Nalejte olej do nadoby a s nasadenou pokrievkou nahrievajte na najvysSom stupni ohrevu sporaka.

- Len Co Cerveny ukazovatel dosiahne okienko pecenia, zlozte pokrievku, viozte pokrm uréeny na
vyprazanie, sporak prepnite na nizky az stredny stupern ohrevu a vyprazajte.

9 e Bod otocenia

Ked' Cerveny ukazovatel
dosiahne bod otocenia,
dosiahol sa optimalny
moment otoCenia.

Okienko pecenia
Ked Cerveny ukazovatel
dosiahne toto okienko, ma
olej dokonalu teplotu na
vyprazanie.

VSetko délezité o oleji:
V zédsade su vhodné vSetky druhy olejov, ktoré su odolné voc&i vysokym teplotam, ako napriklad

rafinovany sine¢nicovy, arasidovy alebo olivovy olej. Riadte sa udajmi o teplote na flasi.

Tento olej mbzete po vyprazani znova pouzit: nechajte ho vychladnut, precedte ho a naplrte do flias.
Tip: FlaSu oznacte, aby ste sa vyhli zamene. Olej by ste mali uschovavat na suchom mieste
chranenom pred svetlom.

Ak opéatovne pouzity olej zacne zapachat, stmavne alebo jedlo viac nie chrumkavé, je olej zly a
nemal by sa viac pouzivat.




Vyprazanie na priklade kuracich nugetiek:

Do néadoby nalejte olej, nasadte pokrievku. Prepnite na
najvysSi stupen ohrevu a nahrievajte, kym Cerveny
ukazovatel dosiahne okienko pecenia (najlepsi vysledok
dosiahnete s Audiothermom).

1

Olej na vyprazanie naplnte maximalne do vysky, v ktorej
su pripevnené rukovati panvice HotPan.

= O +)

Len ¢o dosiahne ¢erveny ukazovatel okienko pecenia, je
potrebné zniZit prisun energie.

G +

Vlozte kuracie nugetky, zakryte pokrievkou a pecte az po
dosiahnutie bodu otocenia.

Panvicu prili§ nenapinajte, pretoze inak sa teplota oleja
vyrazne znizi. Ak je teplota prili§ nizka, nasavaju pokrmy
privela oleja. Ak je to aj vas pripad, zvysuijte teplotu, az kym
olej pri vyprazani znova nezacne bublat.

Nugetky otoCte a podla chuti este chvilu otvorené vyprazajte.
Vyberte a nechajte odkvapkat na papierovej utierke.
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Tipy a triky pre dobry vysledok:

Jedla s vysokym obsahom vody je najlepSie
vyprazat bez pouzitia pokrievky. Vlhkost sa
musi vyparit, aby ste docielili chrumkavy
vysledok.

Pokial dIhSie vyprazate s pokrievkou, odporuca
sa priebezne utierat kvapky z pokrievky
papierovou kuchynskou utierkou, aby sa
zabranilo ich kvapkaniu do oleja a jeho
striekaniu.

Nevyprazajte prilis dlho a nikdy pri prilis
vysokej teplote. Zabranite tak tvorbe
akrylamidu a akroleinu (jedovaté latky).
Zlatozlta je zdravs$ia ako hneda!

Hlboko mrazené produkty by sa mali vyprazat
bez predchadzajuceho rozmrazenia.

Okrem hranoliek a dalSich pokrmov sme pre vas na
vyskusanie pripravili aj mnozstvo jedal, ktoré vam
vyrazia dych, ako napriklad vyprazany karfiol:
www.amc.info/svet-receptov
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Funkcia 60 °C

Obzvlast vhodna na zohrievanie, ale aj teplé udenie jedal alebo metddu varenia
»o0us Vide" pri teplote 60 °C. Tato metdda funguje najlepsie v kombinacii s
Navigeniom a Audiothermom. Vnutro nadoby sa pritom pomaly nahrieva na 60 °C
a udrziava sa stabilna teplota.

Vase vyhody:

- Setrné ohriatie/zohriatie jedal

- Praktické zohrievanie vdaka kontrole teploty a ¢asu s Navigeniom a Audiothermom
- Jednoduché udenie zvladnete sami

Funkcia 60 °C na zohrievanie,
Udenie a metddu varenia
,Sous Vide®

Co je mozné robit s funkciou 60 °C?

Zohrievanie
S Audiothermom mézete pokrmy pomocou Visiothermu a Navigenia Setrne a jednoducho zohrievat.

Vysvetlenie principu v skratke:

- Jedla urCené na zohriatie vlozte do studenej nadoby a nasadte pokrievku.

- Umiestnite nadobu na Navigenio, nastavte Audiotherm na funkciu 60 °C a spojte s Navigeniom.
- Len ¢o sa dosiahnete teplota 60 °C, Audiotherm vas upozorni.



Aby ste dosiahli dobré vysledky, majte na pamati nasledujuce:

Pokrmy uréené na zohriatie nesmu byt prili§ suché. Na dnes nadoby sa musi nachadzat
dostato¢né mnozstvo tekutiny, aby sa ni¢ nepripalilo. Predtym, ako vloZite pokrm do nadoby,
nalejte do nej vzdy také mnozstvo tekutiny, aby bolo dno dobre pokryté:

Nadoba s priemerom
16 cm: cca 50 ml
Nadoba s priemerom
20 cm: cca 80 ml
Nadoba s priemerom
24 cm: cca 100 ml
=S S

- Ukazovatele Casu pre zohrievanie tekutin do 60 °C (napr. polievky, mlieko, omacky bez
Skrobu):
1 liter: cca 10 — 15 minut
3 litre: cca 25 — 30 minut

- Funkciu zohrievania mézete pouzivat aj v manualnom rezime a na vSetkych typoch
sporakov. Vzdy potom vyberte nizky stupen ohrevu (max. ¥5 prisunu energie).

Udenie
Funkcia 60 °C umoznuje pri vybranych receptoch (napr. ryba alebo kacacie prsia) teplé udenie
a metdédu varenia ,Sous Vide“.

Vysvetlenie principu v skratke:

- Pre proces udenia nahrievajte Specialne hobliny na tdenie na hlinikovej félii v nadobe, az
kym ukazovatel dosiahne okienko pecenia.

- Potom nad ne umiestnite pokrmy vloZzené do naparovacej jednotky.

- Umiestnite nadobu na Navigenio, nastavte Audiotherm na funkciu 60 °C a prostrednictvom
nastavenia ,A“ spojte s Navigeniom. Pokrm sa teraz zaudi.

- Nechaijte sa inSpirovat nasimi vzorovymi receptami na www.amc.info/svet-receptov

Udenie je dih&i proces. Aj s AMC trva Udenie lososového filetu v priemere 45 minit.
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Sous Vide
Funkcia 60 °C umoznuje varenie s metddou Sous Vide presne pri teplote 60 °C.

Vysvetlenie principu v skratke:

- Kusy masa alebo ryby s bylinkami, cesnakom alebo olejom vakuovo zabalte do folie odolnej vodi
vysokym teplotam.

- Do néadoby nalejte vodu, méaso vlozte do folie a nasadte pokrievku.

- Umiestnite nadobu na Navigenio, nastavte Audiotherm na funkciu 60 °C a prostrednictvom nastavenia
»A" spojte s Navigeniom.

- Nasledne maso vybalte, osuste papierovou utierkou a podla metédy varenia AMC kratko opedte zo
vSetkych stran bez pouZitia tuku.

Na varenie metddou Sous Vide sU vhodné nasledujuce jedla:

Telacie
Steak, filet a zadné bez kosti do max. 750 g

Hovéadzie
Steak, filet, vysoka rostenka a roastbeef do max. 750 g

1 3

Bravcéové
Filet

Jahnacina
Zadné bez kosti

¢ 1 3

Ryby
Cerstvy filet bez koze, krevety a musle sv. Jakuba sa po dovareni neopekajl
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Sme tu pre vas

Aby sme vam ulahcili vstup do sveta AMC a mozno eSte
stale nezvyCajnu manipulaciu s vasimi novymi nadobami
a panvicami, vas osobny poradca AMC vam rad poradi
a pomdze. Co najlepsie vas zaskolime a podporime —
vyuzite tuto sluzbu!

NespocCetné mnozstvo receptov pre inSpiraciu a jednoduché
varenie — uplne prispésobenych produktom AMC — ngjdete na
www.amc.info/svet-receptov.

Cely sortiment produktov AMC je dostupny na www.amc.info/produkty.
Myslite vSak na jedno: V pripade zaujmu o dalSie produkty AMC vam
vas osobny poradca AMC rad poradi.

TeSime sa na vas zaujem o AMC a zelame vam vela
radosti z vasich produktov a zazitky z varenia plného
pozitku!



Zostante s nami v kontakte:

Internetova stranka Socialne média

www.amc.info/produkty n AMC Slovensko

www.amc.info/svet-receptov -
AMC International

@ amc_international

Komunita receptov

www.kochenmitamc.info
Www.cucinareconamc.info
www.recetasamc.info
www.cookingwithamc.info
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Tabulka s dobami dusenia a varenia AMC

Varenie v okienku

Varenie s EasyQuick

Varenie so Secuquick softline

zeleniny

varDe(:lt?: (v SS\QE?;ZU varDeOr:: (v Ss\g?tiiekr(;u vaD::;aia Soft/turbo SS\:)I?“Z;(;U
Kategoria /potravina minutach) minutach) (minat)
Zelenina a zemiaky
ArtiGoky, kusky 15 12 v 3 Soft v
Baklazany, kusky 10 8 v -
Brokolica, ruzicky 12 10 v 3 Soft v
Cerstvy hrach 10 8 v -
Sreur;f;é a biela kapusta, jemné 30 o4 v 6 Soft v
Cervena cvikla, kocky 25 20 v 5 Soft v
Cuketa, platky 5 4 v -
Fenikel, rozpoleny 25 v 20 v 7 Soft v
Hadomor 15 12 v 3 Soft v
Hlavkovy kel, prizky 25 20 v B Soft v
Kalerab, platky 15 12 v 3 Soft v
Karfiol, ruzicky 15 12 v 8 Soft V4
Kel/kuceravy kel (listovy) 25 20 v 5 Soft v
Mangold, pruzky 8 6 v -
Mrkva, krdzky 15 12 v 3 Soft v
Paprika, pruzky 10 8 v -
Pastrnak, platky 15 12 v 3 Soft Vv
Por, kusky & 4 v -
Romanesco, ruzicky 15 12 v 3 Soft v
RuZickovy kel 20 16 v 4 Soft v
Sladké zemiaky, malé kocky 20 v 16 v 4 Soft v
Spargla, zelena 15 12 v -
Spargla, biela 20 16 v -
Spenat 2 2 v -
Stonkovy zeler, kusky 15 12 v 3 Soft v
Surova kysla kapusta 45 36 v 15 Soft
Iilg\lfja (napr. muskatova, hokkaido), 15 10 v 3 Soft v
Zemiaky, malé kocky 20 v 16 v 4 Soft v
Zemiaky, neoSupané, stredne velké 35 v 28 v 13 Soft v
Zelenina, mieSana 15 12 v 3 Soft v
Zelenina, plnena (mala, napr. hriby) - 6 v -
Zelenina, plnena (velka, napr. cuketa) - 12 v -
Zelené fazulové struky, kusky 20 16 v 4 Soft v
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Varenie v okienku Varenie Varenie
zeleniny s EasyQuick so Secuquick softline
Doba " gyiogkou | PO gyomou | PP soy sviozkou
varenia (v Softiera varenia (v Softiera varenia turbo Softiera

Kategoria /potravina minutach) minutach) (mindt)
Ryza a obilniny
Pri mnozstve potrebnej tekutiny sa riadte Udajmi na obale.
Bulgur 20 - 7 Soft
Celozrnna ryza 45 - 17 Soft
Divoka ryza 55 - 20 Soft
Jacmenné krupy 45 - 15 Soft
Kuskus 5 - -
Pohanka 15 - B Soft
Polenta (bramata) 40 - 12 Soft
Proso 15 - B Soft
Quinoa 20 - 7 Soft
Ryza basmati a jazminova ryza 15 - 4 Soft
Ryza parboiled a ryZa na rizoto 20 - 7 Soft
Tvrda psenica 10 - S Soft
Cestoviny . o
S cca dvojitym mnozstvom tekutiny. !3(;) c_ila 5 dO .A) Soft
Doba varenia podla udajov na obale. ucajov uaajov
Cerstvé cestoviny
Cerstvé cestoviny (chladiaci regal), ) 50 % )
napr. Specle, gnocchi Udajov
Knedla - 8 N -
Parené knedlicky - 15 N -
Plnené cestoviny (chladiaci regal),

. - - 5 v -
napr. ravioli, tortellini
Plnené cestovinové tasticky, napr. ) 10 v .

wan tan, manti, pelmene

Strukoviny

Pri mnozstve potrebnej tekutiny sa riadte udajmi na obale. Symbolom * oznacené strukoviny na 8 az 12 hodin namocte do dostatocne

studenej vody.

Cicer*

Fazule Kidney alebo Borlotti*
Hrach, Iipany*

Sdjové bdby*

Sodovica, dervena

So$ovica, hned4 alebo zelena

60
75
75
60
10
25

20
25
25
20
3
12

Turbo
Turbo
Turbo
Turbo
Soft
Turbo
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Varenie v okienku Varenie Varenie

zeleniny s EasyQuick so Secuquick softline

varDe(:ﬁ: (v Ss\ggii;(;u varDeOntE (v Ss\g:tii;gu vaDr(:;?a tSu ?Eté Ss\ggtiz;gu
Kategoria /potravina minutach) minutach) (mint)
Dusené jedla z méasa
Gulas/ragu (bravCove, telacie) 60 50 20 Turbo
Sivilﬁi)/ragu (hovadzie, jahnacina, 9 75 o5 Turbo
Hovéadzie rolady 90 70 30 Turbo
rlf%;;:stové rolady s plnkou z mletého o5 20 8 e
Kuracie stehna 40 30 15 Turbo
Masoveé guldcky v omacke 15 12 -
Mé&so na pecenie (bravCove, telacie) 90 75 45 Turbo
T M S oo
Ragu z mletého mésa 25 20 10 Turbo
Ryby a morské plody
Cela ryba, mala - 6 N4 -
Cela ryba, velka - 12 v -
Chobotnica, cela - - v 15 Turbo
Rybi filet, tenky (cca 1 — 2 cm) - 4 v -
Rybi filet, tuény (cca 3 — 5 cm) - 10 v -
Rybie rolky (cca 5 cm Q) - v -
Slavky s ulitou - v -

Pokyny a tipy

Uvedené ¢asové udaje

V pripade uvedenych déb varenia ide o orientacné hodnoty. Doby varenia sa mézu lisit podla
mnozstva, velkosti kusov a kvality produktu. Pre presnejSie Udaje sa riadte prislusnymi receptami
publikovanymi spolo¢nostou AMC.

Vlozka Softiera

Pri vareni s vlozkou Softiera a EasyQuick nalejte do nadoby vzdy 120 — 150 ml vody. Pri vareni s
vlozkou Softiera a Secuquick softline pouzite 150 — 200 ml vody. To vam zaruci zdravé varenie
Setrené k nutricnym hodnotam, pretoze pokrmy sa nedostanu do kontaktu s vodou.

Secuquick softline

Uvedené doby varenia zodpovedaju ¢asu, ktory je potrebny, aby sa Secuquick softline po
procese varenia manualne odtlakoval (odtlakovanim so Zltym tlacidlom na vypustanie pary alebo
ochladenim pod te¢ucou vodou). Je tiez mozné nechat Secuquick softline odtlakovat samocinne
pomalym ochladenim. Doba varenia sa pritom skracuje a je mozné usetrit eSte viac energie. Pre
presnejSie Udaje sa riadte prislusnymi receptami publikovanymi spolo¢nostou AMC.
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