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Tokeletes eredmeny a
homeérséklet- és
id0szabalyozasnak
kdszonhetden

Egyedi izeket érhet el, tobb vitamint és
tapanyagot tarthat meg, rengeteg id6t
takarithat meg, és még
energiatakarékosabban is f6zhet: mindez
sokkal egyszer(ibb, mint gondolna.

A zart légkoron alapuld AMC Premium
fézérendszer egyediilallé technologiakat és
alkatrészeket hasznal, amelyek garantaljak az
idealis hdmérséklet- és id6szabalyozast a
tapanyagmeg0rz0, idétakarékos és egészséges
f6zéshez - és mindenekel6tt a finom ételekhez.

Hasznalja ezt a brosurat praktikus mindennapi
segédeszkdzként. Hamarosan ra fog jonni,
hogy az AMC-vel f6zni zsenialisan egyszerd,
gyors és praktikus. Fedezze fel az egészséges
és élvezetes f6zés oromét. Remeéljiik, hogy
sok 6romet fog szerezni az uj AMC termékek
megismerésében és kiprobalasaban.

Udvozlettel,
AMC HUNAGRY
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Nezze meg, milyen
tokéletes lesz az étel

Az AMC-vel vald f6zés azt jelenti, hogy
mindig tudja, milyen hdmérsékletet kell
hasznalnia az edényeihez és serpenydihez.
A Visiotherm méri az edény hdmérsékletét,
és megjeleniti azt a kijelz6n. A hdmérséklet-
szabalyozas az egyetlen maddja annak, hogy a
f0zés vagy siités pontosan a megfelel6
hémérsékleten torténjen, igy az 6sszetevok
vitaminjai és tapanyagai megmaradnak. Ha a
Visiothermet hasznalja a hdmérséklet
szabalyozasara, garantalja, hogy az ételek
gondosan késziilnek el, és egészséges és
izletes eredményt adnak.

Az edények Visiotherm hémérséklet-
szabalyozasanak kdszdnhetben.




Fozes Visiothermmel

Ha még nem ismeri az AMC f6zérendszert, az
elején a legegyszer(ibb, ha a Visiothermet
hasznalja Utmutatoként a f6zés soran. A
kiilonbh6z6 ablakok tajékoztatast adnak arrdl,
hogy milyen f6zési modokra alkalmasak, és mit
lehet veliik csinalni.

Mivelet ablak Hémérséklet skala
Ha a kijelzén ez az ablak
jelenik meg, akkor
intézkednie kell.

HGémérséklet-
tartomany

A kivalasztott
f6zési modhoz
idedlis
hémérséklet
HOmérséklet
kijelz6
Megjeleniti az

aktualis
hémérsékletet
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Hallgassa meg, milyen

jol megy minden

A legjobb eredmény nem csak a
hémérsékleten mulik - a kivalasztott id6 is
szamit. A f6zési id6 és a hdmérséklet-
szabalyozas akusztikus jelzései biztonsagot
adnak Onnek, hogy nem marad le semmirél.
Az Audiotherm tokéletesen kiegésziti a
Visiothermet. Egyszer(ien csatlakoztathatd a
Visiothermhez, és hivja Ont, ha valamit tenni
kell. Ezenkiviil az AMC alkalmazassal az
Audiotherm kénnyen vezérelhetd
mobileszk6zokon keresztiil, és még azt is
lehetdvé teszi, hogy az Audiotherm

hallotavolsagan kiviilre mozogjon.

Tudja, hogy megbizhat az Audiothermben.




Az Audiotherm jelz6hangok segitségével ,hallhatova” teszi,
hogy mi torténik az edényben, és tippeket ad arra
vonatkozoan, hogy kell-e valamit tennie (és ha igen, mit).

A kijelzé azonnal tajékoztatja Ont:

o melyik hémérséklettartomanyt valasztotta ki,

e mikorindul a f6zési folyamat (azonnal vagy késleltetett
inditassal)*

e ahdémérséklet tul magas (-) vagy tul alacsony (+),

e afbzésiidf lejart-e vagy meddig tart még a f6zés

Rostéj szimb6lum /7 ) "\\\ Z6ldség szimbolum
L~ A\
Csokkenés
Novekedés ==
Fordulépont
Siités szimbdlum [=] szimbdlum
Lagy szimbslumsoft 7 Géz
szimbolum

Turbé szimbélumturbo

Radidkapcsolat

szimbdlum
Alkalmazas szimbolum [IJ

' Idéprogram P

Akkumulator kijelzé6 {7

Vezérlégombok

*Ne hasznalja az ,inditas késleltetése” funkciot olyan
romlandé élelmiszereknél, amelyeket hiitve kell tartani
(nyers hus, nyers hal és tejtermékek).

Az Audiotherm egyszer(i kezelése az AMC
Cook & Go App segitségével

Az AMC App kapcsolddik az Audiothermhez, tiikrozi
a kijelzét, és lehetévé teszi az egyszerli, gyors és
garantaltan sikeres f6zést.

=

GETITON
’ Google Play




Tapasztalja meg az
onmagat f6z0 ételt

A f6zés vonzerejének része, hogy
sok mindent magad csinalsz, és
folyamatosan szemmel kell
tartanod mindent. Néha mégis jol
esik egy kis szlinetet tartani és

elengedni a gyepl6t a konyhaban.
Ha a Navigenio mobhil f6z6lapot az
Audiothermmel egyiitt hasznalja, mindkét
komponens egymastol fliggetlendl biztositja

a tokéletes homérséklet- és idégazdalkodast.

fgy nyugodt fézési élményt élvezhet
optimalis eredményekkel és rengeteg id6t
megtakaritva.

Az 6nfenntartd f6zés id6t biztosit
Onnek mas tevékenységekre.

AMC HUNGARY
hello@amchungary.hu
+36 703321191



Onvezérelt f6zés az
Audiotherm és a
Navigenio segitsegevel

Amint megszokta a hémérséklet-szabalyozott
f6zési funkciot és altalaban az Audiothermet, a
kovetkez6 lépésben kiprobalhatja az
onszabalyozott f6zést. Az Audiotherm és a
Navigenio kozotti kdlcsonhatas lehetdvé teszi az
energiaellatas automatikus szabalyozasat - és
igy a f6zési folyamat iranyitasat.

=
=
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Onkormanyzott fozés, egy burgonyagulyas példajan,
Secuquick softline segitségevel:

Készitse el6 az 6sszes hozzavalot, majd siisse
meg 6ket a Navigenion, mikdzben kéveti a
receptet. Helyezze ra a Secuquick softline-t,
és zarja le.

Forditsa a
gombot ,A”
allasha.

Vegye fel az Audiothermet, és barmelyik gomb
megnyomasaval kapcsolja be. Valassza ki a
f6zési programot a kézépsé gombbal.
Csatlakoztassa a Visiothermhez, és a +/-
gombok segitségével adja meg a receptben
megadott f6zési id6t.

Amikor a Navigenio kék fénye villog, és a taviranyito
szimboéluma megjelenik az Audiotherm kijelzéjén, az
Audiotherm és a Navigenio tavvezérléssel
dsszekapcsolodott. A hémérsékletet egymastdl
fliggetleniil szabalyozza és a f6zési id6 hosszat ellen6rzi.

Az idG leteltérdl egy jelzés tajékoztatja
Ont.

A bedllitott f6zési id6 letelte utan a melegen
tartas funkcid bekapcsol. Ez azt jelenti, hogy az
étel egy 6ran keresztiil 60 °C-os hémérsékleten
marad.
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Puha és turbé gyorsfézés a ick softline segitségével Kiilond olyan é

” 4 . 4
F O Z e S I m o d S Z e re k Soft amelyeket sokaig kell fézni, mint a parolt hisok, porkéltek, hislevesek, hiivelyesek és fagyasztott
turbo z6ldségek, valamint tésztak és rizottok.

Ez amaddszer 100 °C feletti hémérsékleten f6zi meg a hozzavaldkat.
El6ny: A magasabb hémérsékletnek kiszonhetden az elkészités gyorsabb, mint a hagyomanyos

attekintése

A hémérséklet-szabalyozott fézés AMC-vel tékéletes megoldast kinal minden Gsszetevd és étel szamara. A Siités és gratinalas a Navigenio-val Kiilsndsen alkalmas pizzak, siitemények és kenyerek siitésére,
megfeleld fézérendszer mellett a kiild a meg 6 fozési modszert is igénylik. Ez nem csak azt valamint zéldségek vagy rakott ételek gratinalasara. A gratinald funkcidval akar héjas husételek is
biztositja, hogy az ételek jol sikeriiljenek, hanem megkonnym a legjobb izek el6csalogatasat is, mikdzben altalaban ké"szithet(”)k._ o o _ i o ) _ )
t6bb vitamint 6riz meg. Apropd! Egyes alapanyagok tobbféle modszerrel is elkészitheték. Itt a ndvekvé tapasztalati El8ny: A Navigenio siités és gratinalas praktikus, kénnyen kezelheté és mindenekel6tt energiatakarékos.

szintednek lesz hasznat veheted, igy szabad utat engedhetsz a kreativitasodnak - amellett, hogy egyszer(ien csak
kéveted a kedvenc receptjeidet, természetesen a megfelel6 AMC-madszerrel.

Az alabbiakban attekintjiik a kiilénb6z6 f6zési modszereket, y
ismertetiink. A fejezet végén talalhato egy tablazat, amely a gyakori atapanyagok és a kiilonbozo elkészitési modok
optimalis parolasi és f6zési idejét tartalmazza.

Nyitott siités Kiilonosen alkalmas gyors ételekhez és rovid siitési idejl snackekhez, példaul
f tojasételekhez vagy lapos kenyérhez.
Ennél a modszernél a tokéletes siitési hémérsékletet nem a Visiotherm, hanem a
N Siités hozzaadott zsir nélkil Kiilsnsen alkalmas kiilonb6zé hisok siitésére, de vékony lapos @ hanem egy csepp viz hozzaadasaval. Itt is, miutan a tokéletes siitési hémérsékletet a
Q kenyerek vagy zoldsegek siitésére is. elérte a tokéletes siitési hémérsékletet, az étel konnyen elkészithetd. A siités altalaban olyan kevés
Ez a mddszer lehet8vé teszi, hogy a hiist az optimalis siitési hémérsékleten és a megfeleld idot vesz igénybe, hogy ,szemmel lathatéan” is meg lehet hatarozni a
hémérsékleten siissiik és forgassuk. fordulépontot.

a tokeéletes pillanatban. Mindezt zsir hozzaadasa nélkiil. El6ny: Konnyi, egyszerd telkészitési mod.

El6ny: Elkeriilheti a zsirok tllheviilését, és csokkentheti a karos anyagok képzGdését.

Alkal klasszikus ott ételek, példaul silt krumpli, csirkefalatkak vagy édes
élesztds fankok mélysitésére/sitésére.
Ennél a modszernél a siit6olaj hémérsékletét a Visiotherm segitségével szabalyozza. Ez biztositja, hogy

N Fozés viz hozzaadasa nélkiil Kiilondsen alkalmas kiilonboz6 z6ldségek és burgonya fézésére.
\ Ennél a modszernél az alapanyagokat (féleg zéldségeket vagy gyiimélcsoket) sajat folyadékukban

f6zziik meg kiméletesen. a siités optimalis kezd6hdmérsékletét érjiik el.
és csak kondenzacioval, 80-98 °C kériili h6mérsékleten. El6ny: A hémérséklet-szabalyozasnak koszonhetden az olaj nem melegszik tul. Ez azt jelenti, hogy nem
El6ny: Ez a kiméletes elkészitési technika meg6rzi az érzékeny vitaminokat, asvanyi anyagokat és keletkezik karos akrilamid vagy akrolein.

bioaktiv anyagokat.

Novényi anyagokat, igy azok teljes mértékben kiaknazhatjak a benniik rejlé lehet6ségeket.

(,f\) Parolas az EasyQuickkel Kiilsnosen alkalmas halételek, z6ldségek, gombocok és sok mas étel
' parolasara. Minden olyan étel, amely jol mikodik paroloedényben, alkalmas az EasyQuickkel 6 O O 60 °-os funkci¢ Kiilsndsen alkalmas melegitésre, de 60 °C-on térténé melegfézésre vagy sous-vide
\ / vald parolasra is. fézésre is.
Ez a mddszer kiméletesen, goz f6l6tt, 97-99 °C-on fézi meg az ételt. Ez a mddszer csak a Navigenio és az Audiotherm egyiittes hasznalata esetén mikadik. Itt az edény
El6ny: Kevesebb energiat hasznal és gyorsabban felmelegszik, mint a hagyomanyos géz616k, belseje
mivel a féz6feliilet sokkal kisebb. lassan felmelegszik 60 °C-ra, és a hémérsékletet stabilan tartja.
El6ny: Az étel kit ité legité
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fgy talalja meg a helyes féz6lap-beallitast:

Legmagasabb szint

Alacsony szint

Kikapcsolva, csak
maradékhd
felhasznalasaval

Megjegyzések/fontos
informaciok

Legmagasabb szint

5 alegmagasabb
szinten

Teljesitmény
hozzaadasa
nélkil

A legtobb recept
feltételezi, hogy a
fethasznalénak van
egy

elektromos
f6zélap.

Az AMC Navigenio
normal elektromos
f6z6lapként
hasznalatos.

Legmagasabb szint (soha ne
hasznaljon Booster vagy Power
szintet)

45 legmagasabb szint

Hasznélja a ,nullat” vagy
a legalacsonyabb szintet

A f6 kiilonbség az indukcios
f6z6lapokhoz képest az, hogy a
felhasznald ritkan kapcsolja ki teljesen
a féz6lapot, hanem inkabb hagyja az
ételt a legalacsonyabb fokozaton f6ni.
Mikodési modjuk miatt

maradékhét termelnek, mint az
elektromos kalyhak. Az indukciés
f6zélapok kiilonbézé kapacitasokat
kinalnak. Ha sziikséges, allitsa be a
szintet a f6z6lapon.

Legnagyobb lang

Kis lang

Hasznalja a
legkisebb langot

Az indukciés
tlizhelyekhez
hasonléan javasoljuk,
hogy a féz6lapot ne
kapcsolja ki teljesen.
Ehelyett hagyja az ég6t
a legalacsonyabb
langfokozaton
bekapcsolva.

Altalanos szabalyként: Mindig olyan edényt hasznaljon, amelyik megfelel az ég6 méretének. Legyen kiilsnsen
o6vatos, ha a kovetkez6krél van szo:
- Gaz: A lang soha nem nyulhat fel az edény oldalara.

- Indukcios: A tizhelyen nem szabad a tiizhelyet a t(izhelyre helyezni:
Soha ne hasznaljon lapos fenek( edényeket vagy serpenydket flex-indukcids égékon. Ezek felhevithetik a
peremeket és/vagy a fogantydkat.
Az indukcios f6zélapoknal a zimmogé hang normalis.
Ne aggodjon, ha ezt hallja.
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Sutées hozzaadott zsir
nelkul

ElsGsorban kiilonb6z6 husok siitésére alkalmas, de vékony
lapos kenyerekhez vagy zéldségekhez is. Ez a modszer
lehetdveé teszi, hogy a hiisokat az optimalis siitési
hémérsékleten és a tokéletes pillanatban siissiik és forgassuk
meg. Es mindezt zsir hozzaadasa nélkiil.

Az On eldnyei:

- AMC hémérsé nem ik tl a st étel

- A hozzaadott zsiradék nélkiili siités segit elkeriilni a siitzsir elégetését.

- Nincs felesleges kaldria a porkalézsir révén

- A porkolt étel eredeti ize valtozatlan marad. - A martasok kaldriaszegényebbek,
ha hozzaadott zsir nélkil f6z6d Gket.

élyozésnak |

A modszer elvének gyors magyarazata:

- A szaraz, ires edényt (fedével lefedve) a legmagasabb szintre melegitsiik fel.

- Amint a piros mutato eléri a siitési ablakot, vegye le a fedelet, tegye bele a hust, kapcsolja at a
alacsony szintre, és a hus fajtajatol fiiggben fedetleniil vagy fedével (és forduldponttal) siisse
(lasd a 24. oldalon talalhato tablazatot).

9 X ¥ Forduldpont
Amint a piros mutato eléri a

fordulépontot, az  étel
megforditdsanak  optimalis
ideje elérkezett.

Sitéablak

Amikor a piros mutato eléri ezt
az ablakot, a siitéshez
sziikséges tokéletes
hémérsékletet elérte.

12
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Slités hozzaadott zsir nélkiil egy csirkemell példajan:

Helyezze az lires, szaraz edényt a f6z6zonara,
és fedje le a fed6vel.

Kapcsoljon a legmagasabb fokozatra, és addig
melegitsen, amig a piros mutato el nem éri a
siitési ablakot (ezt a legjobb az Audiotherm
segitségével elvégezni).

Cf———0
Helyezze bele a hust, és nyomja le. Fedje le
ismét a fedGvel, és kapcsolja alacsony
fokozatra.

(= —O——)
Amint a piros mutato eléri a fordulépontot
(és az Audiotherm, ha van, hangot ad), vegye
le a fedelet, és forditsa meg a hdst.

Helyezze vissza a fedelet, és kapcsolja ki a
féz6lapot. A hus vastagsagatdl fiiggéen
talalas el6tt néhany percig hagyja pihenni.

nonm
LI fuf min

+36703321191



Vékony
hisdarabok
(pl. Schnitzel),
mint példaul:
Saltimbocca,
egyperces
steakek

Steakek

Vastag szelet,
hisgombac,
hamburgerpog
acsa,
csirkemell
vagy
csirkecomb.

Milyen mas ételeket
[CHAGEER
hasonlé médon?

Huscsikok

Garnélarak,
homar

Zsirosabb halak,
példaul lazac vagy
makréla, lapos
kenyerek, amelyek
egy kicsit megkelnek
(élesztbvel),
z6ldségpogacsak,
gabonapogacsak,
szdjapogacsak sth.

Sutési idé

Oldalankeént
legfeljebb 3
perc

3-8 perc
oldalanként

8 -15 perc
oldalanként

Modszer/leiras

Melegitsiik fel a
stitési ablakig,
majd mindkét
oldalat stisstiik meg
(fedd nélkiil).

Melegitsiik fel a
siitési ablakig,
majd piritsuk meg.
Siisse addig, amig
az étel kissé
levalik a serpenyd
aljarol, majd
fedével lefedve
hagyija rovid ideig
a kivant fokon
siilni.

Melegitse fel a
siitési ablakig,
helyezze be a hust,
fedje le a fedével,
csokkentse
alacsony fokozatra,
stisse a fordulépont
eléréséig, majd
forditsa meg, és
hagyja f6ni
minimalis vagy
semmilyen
hozzaadott
energiaval.

Tippek

Ha kis vagy kdzepes
mennyiségli hust siit, az

viszonyitva: A hus
hozzaadasa utan
kapcsoljon alacsony
fokozatra.

Ha nagy mennyiségii
hist sit, hagyja a
f6z6lapot a
legmagasabb
fokozaton, vagy siisse a
hust tobb részletben.

Profi tipp: oldalanként
csak 2-3 percig piritsuk.
Ezutan tegye félre a
serpenyo6t, fedje le a
fedével, és hagyjaa
steakeket a tiizrél levéve

tovabbi 2 - 5 percig silni.

A tokéletes eredmény
elérése érdekében
tekintse meg a receptet
és a ,hiivelykujjprobat”.

Egy csirkemellnek
korilbeliil 10 perc fozési
idére van sziiksége,
miutan megsitottik.
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vegyik ki...

hémérséklete.

(lasd a dobozban).

Tippek és triikkok a legjobb eredmény érdekében:
- A husnak altalaban szobahémérséklet(inek kell lennie, amikor megpiritjuk, ezért
a slités megkezdése eldtt korilbeliil fél oraval vegye ki a hiitébél. Ez
azeért fontos, hogy a hus belehelyezésekor ne csokkenjen tulsagosan az edény

Ez eredményezi az optimalis barnulas mértékét.
- Stités el6tt mindig alaposan térolje szarazra a hist papirtorlével. - Ne tegyen
egyszerre tal sok hust a fazékba, kiilénben a fazék alja tulsagosan lehil, és a hus
tal sok vizet vesz fel. A siitési folyamat ekkor mar nem lenne idealis. Nagyobb
mennyiségli hust tételekben siisse, és csak kissé csokkentse az energiat.

- A slitési id6 els6sorban a hisdarab vastagsagatol fiigg.

A kivant atsttottségi foktol fliggéen javasoljuk a ,hiivelykujjproba” elvégzését

- Ha tal sok folyadék van az edényben, akkor csavarja le a Visiothermet, mikzben
,pihentetve” a hust, hogy a g6z tavozni tudjon. Vagy hasznalja fel a his levét
izletes martas készitéséhez.

Hogyan allapithatom meg, hogy a steakem atsiilt-e?

¥ P8

nyers (véres) A hiivelyk- és
mutatéujja hegyét osszefogva, a
hivelykujj gombjére nyomva
ugyanazt az ellenallast fogja érezni,
mint egy nyers (véres) steak
esetében. Belsé hémérséklet: 49 -
52 °C*

kdzepes (rézsaszin) A hiivelykujja
hegyét a k6zéps6 ujjaval
megtapintva a hiivelykujj
gombjének ellenallasa megfelel egy
kozepes (rézsaszin) steak
ellenallasanak. Belsé hémérséklet:
55-56°C*

jol atsttve (atsiitve) Ha a steak

olyan, mint a hiivelykujja, amikor
a hiivelyk- és a gy(r(isujja hegyét
osszefogja, akkor a steak jol
atsilt. Belsd hémérséklet:
legalabb 68 °C*.

* Mérje meg a husdarab belsé h6mérsékletét a legvastagabb
pontjan. Hishémérét altalaban talal a haztartasban.
aruhazak haztartasi cikkek teriletén.

AMC HUNGARY
hello@amchungary.hu
+36 703321191

A slités egyéb valtozatai:

A kévetkez6 eljarast ajanljuk az olyan kényes ételek, mint a hagyma, a fokhagyma
vagy akar a diéfélék sitéséhez:

- A hagymat apro szeletekre vagjuk, és szétosztjuk a hideg edényben.

- Fedje le a fedbvel, és melegitse az edényt a legmagasabb fokozaton a siitési
ablakig.

Amikor elérte a siitési ablakot, kapcsoljon alacsony fokozatra, és kevergetve
f6zze a hagymat.

Az optimalis f6zési eredmény elérése érdekében ez a
készitmény az 6sszetevok és az étel pontos 6sszetételétol
fliggben kissé modosithatd. Az AMC receptjei remek forrast
jelentenek ehhez: www.amchungary.hu.
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FoOzes, hozzaadott viz
nélkil

Kiilonosen alkalmas kiilonb6z6 zéldségek és burgonya, vegyes zoldségek vagy akar
gylimolcsok fézésére. Ennél a mddszernél a zéldségeket csak sajat folyadékukban és
kondenzatumukban, kb. 80-98 °C-os hémérsékleten, kiméletesen fézziik.

El6ny6k az On széméra*: - Kiméletes el6készités: Megtartja az érzékeny vitaminokat, dsvanyi
anyagokat és bioaktiv ndvényi anyagokat, mint pl:

50%-kal tobb A-provitamin (karotinoidok) a burgonyaban 3-szor annyi B-vitamin (folsav) a fagyasztott
spendtban 50%-kal tébb bioaktiv ndvényi anyag 4-szer annyi asvanyi anyag (magnézium) a
sargarépaban.

- Leny(igoz6 eredmények: Ez a modszer meg6rzi az egyes zéldségek szinét és allagat.

- Az egyes z6ldségek egyedi ize a lehetd legjobban érvényesiil anélkiil, hogy , 6sszemosédna”.

mas z6ldségekkel, még akkor is, ha tébb zéldséget egyiitt foziink.

*A z6ldségek hagyomanyos vizben torténd fézéséhez képest. Tudoma itott: Forrasok: Az AMC kiilonbszo
tanulményai
egyiittmikodésben a Bécsi Egyetemmel, Ausztria (2006), a Koblenzi 6 4g (2009), a Sion T

Egyetemével, Svajc (2009).

A leveg6 zart hurokban kering az edény alja, a
hideg falzéna és a fedél kozott:

Agbz...

1. felszall

2. lehiil a fedélen

3. Ujra lecsopog a fedorél

4. és ismét felmelegszik.

Ez a ciklus kiméletesen, nagyon kevés viz

fell alasaval fozi meg a zoldségeket. Az eredmény: o
Minden sszetevé ize ,autentikusabb” lesz - és a fontos

tapanyagok érintetleniil maradnak.

15

AMC HUNGARY
hello@amchungary.hu
+36 703321191

A modszer elvének gyors magyarazata:

- Adja a z6ldségeket a hideg labasba, amig még nedvesek. Melegitsiik fel a fazekat (fedével lefedve),
amig a legmagasabb szintre.

- Amint a piros mutato eléri a zoldségablakot, kapcsoljon alacsony fokozatra. A piros mutato
ingadozni fog a z6ldség- és a stop ablakok kézott. Ha a piros mutaté meghaladja a stop abl
csokkentse tovabb a teljesitményt, vagy kapcsolja ki teljesen, vagy vegye ki az edényt a f6:
Ha a piros mutatd a zéldségablak ala esik, nvelje a teljesitményt.

Z6ldség ablak

Amint a piros mutato eléri ezt az ablakot, a viz
hozzaadasa nélkiili f6zéshez sziikséges tokéletes
hémérsékletet elérte, és a teljesitmény
csokkenthetd.

Z6ldség hémérséklet-tartomany
A piros mutatonak a fozés soran ebben a
tartomanyban kell maradnia.

Stop ablak

Ez a maximalis hémérsékletet jeleniti meg. Ha a
piros mutatd eléri ezt az ablakot, akkor a
teljesitményt a minimumra kell csékkenteni, vagy
teljesen ki kell kapcsolni.
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Fézés hozzaadott viz nélkil, vegyes zéldségek példajan: i L K L N
Tippek és triikkdk a legjobb eredmény érdekében:

- A zoldségeknek legalabb cseppnedvesnek kell lenniiik. Ha azt tervezi, hogy a
Készitse el6 a zoldségeket a recept szerint; réviden Sblitse le Sket, zéldségeket alacsony viztartalmu (példaul kelbimbd), javasoljuk, hogy kb. 2
és cseppfolydsan tegye a hideg labasba. Fed;ik le a feddvel. evGkanalnyi vizet adjon az edénybe, hogy elkeriilje az odaégést. Ugyanez
Az optimalis eredmény érdekében az edénynek % vonatkozik a hosszu ideig tarolt zoldségekre is (gyakran a burgonyara).
és 24 kbzott kell tele lennie. - Ha a fedelet hosszabb ideig nyitva tartja a f6zés soran, kérjiik, adjon hozza két
evékanal-
evékanalnyi folyadékot, hogy potolja a kiszabadult gézt.
- Ha olyan ételeket f6z, amelyek megduzzadnak (példaul rizs, rizspuding,
hiivelyesek), az edényt csak ¥-ig szabad megtolteni; ellenkezé esetben fennall a
felforralas veszélye.

Melegitse fel az edényt a legmagasabb fokozatra, amig a piros - Minden féz6lap mas és mas! Egyes Gjabb indukcids f6zélapok olyan erések, (azaz

mutaté el nem éri a zoldségablakot. a teljesitményiikben) hogy mas fézélapokhoz képest nagyon-nagyon gyorsan

F—9 felmelegszik. Gy6z6djon meg rola, hogy gyorsan lekapcsolja a teljesitményt, hogy
S elkeriilje a leégést.

(Ezt a legjobb az Audiotherm segitségével elvégezni. Nem kell - Ezzel a mddszerrel nem csak z6ldségeket lehet elkésziteni. Haldarabok vagy

figyelnie a mutatét; az Audiotherm tajékoztatja Ont, ha valamit tenni tenger gylimolcsei, példaul garnélarak, szintén megsiithet6k a zéldségek tetején.

kell). Javasoljuk, hogy elészér a receptben megadottnal révidebb ideig fézze a

z6ldségeket, majd

Amint a piros mutato eléri a z6ldségablakot, kapcsoljon alacsony
szintre, és gy6zédjon meg réla, hogy a piros mutaté a zoldség- és a
stop ablakok koz6tti tartomanyban marad.

—————a
(r——

Ha...
a) eléri a stop ablakot: Vagy csokkentse tovabb a teljesitményt, vagy
kapcsolja ki teljesen, vagy vegye ki az edényt a f6z6zonabol.

b )a piros mutato a zoldséges ablak ala esik, a teljesitmény

novelni kell.

A fozési id6 letelte utan a zéldségeket azonnal talalni lehet, vagy
tovabb lehet dolgozni (pl. tovabb finomitani vagy gratinalni).

M,
Ll I'5 min
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Gyors fozes a Secuquick
softline segitsegevel

QA gyorsfézés kiilondsen jol alkalmazhatd olyan ételekhez, amelyeket hosszu ideig
kell fézni. Ennél a moddszernél az ételek tulnyomas segitségével 100 °C feletti
hémérsékleten, a Soft tartomanyban 103-113 °C-on, a Turbo tartomanyban pedig
108-118 °C-on készlilnek. A magasabb hémérsékleteknek kdszonhetden a Secuquick
softline gyorsabb f6zést tesz lehetévé, mint a hagyomanyos f6zési modszerekkel.

Az elénydk az On szamara: - A magasabb hémérséklet gyorsabba teszi az elkészitést, mint
a hagyomanyos modszerekkel. - Az AMC barmely 20 és 24 cm-es edénye atalakithatd
gyorsfézéveé.* - A rovidebb f6zési id6 révén akar 50%-os energiamegtakaritas - 80%-os
idémegtakaritas a hagyomanyos f6zési modszerekhez képest.

* A Secuquick softline-t azonban nem javasoljuk a leglaposabb valtozatokkal (20 cm/2,3 |
és 24 cm/2,5 |). Kérjiik, tekintse meg an Secuquick softline hasznalati Gtmutatojaban
talalhato tovabbi informaciokért.

A modszer alapelvének gyors magyarazata: - Az edényt megtoltjiik a kivant hozzavalokkal,
lezarjuk a Secuquick softline-nal, és a legmagasabb hémérsékletre melegitjiik.

- Amint a piros mutato eléri a kivant ablakot (Soft vagy Turbo), alacsony szintre
kapcsolunk. - A f6zési id6 alatt az energiaellatast tgy kell szabalyozni, hogy a piros mutato
a kovetkez6 értéken alljon az optimalis tartomanyban, az elsé és a masodik Soft vagy Turbo
ablak kozétt.

soft

turbo

Amint a piros mutaté eléri a megfeleld
els6 ablakot, elérte a tokéletes
hémérsékletet a Soft vagy Turbo
f6zéshez, és a teljesitmény csokkenthetd.
A piros mutatonak az elsé és a masodik
Soft vagy Turbo ablak k6z6tti optimalis
tartomanyban kell lennie. Ha azonban
eléri a masodik ablakot, akkor
kikapcsolhatja a teljesitményt, vagy a
minimalisra csékkentheti.
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Keérjik, hasznalat el6tt olvassa el a Secuquick softline felhasznaloi kézikonyvét.
Gyorsf6zés a rizottd példajan (Soft gyorsfézés):

Tegye a recept szerinti 6sszes hozzavalot a hideg edénybe,
helyezze ra a Secuquick softline-t, és zarja le.

Téltse fel a Secuquick softline-t legfeljebb 3:-ig. Kivételek: Olyan
ételek esetében, amelyek f6zés kozben kitagulnak vagy
habosodnak - pl. rizspuding, hislevesek, porkdltek,
tésztafézelékek, hiivelyesek sth. - legfeljebb 1%-ig tltse fel. A héj
nélkili hiivelyeseket, példaul a széjababot legfeljebb 35-ig kell
télteni.

Melegitse az edényt a legmagasabb fokozaton, amig a piros
mutat6 el nem éri a Soft ablakot.

— )

(Ezt a legjobb az Audiotherm segitségével elvégezni. Nem kell
figyelnie a mutatét; az Audiotherm tajékoztatja Ont, ha
valaminek az ideje van).

Amint a piros mutato eléri az els6 Soft ablakot, kapcsolja a
f6z6zonat alacsony fokozatra, és gy6z6djén meg arrol, hogy a
piros mutaté az optimalis f6zési tartomanyban marad (az elsé
és a masodik Soft ablak kz6tt).

(o m—— )

Ha...

a) a masodik Soft ablakot elérte: Csokkentse a

tovabb a teljesitményt, vagy kapcsolja ki teljesen. Ha
sziikséges, rovid id6re vegye le az edényt a f6z6zonarol.
b) ha a piros mutato az elsé Soft ablakba esik, novelje a
héfokot.
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A f6zési id6 végén nyomasmentesitse a
Secuquick softline-t (lasd a
nyomasmentesitési lehetGségeket).

A recepttél fiiggéen finomithatja, fliszerezheti
vagy tovabb alakithatja az ételt (példaul
sajtosra siitheti).

Mit fézzek a Soft teriileten a Turbo teriilethez képest?

soft - Hosszabb f6zési idejii zoldségek (pl. héjaban fott burgonya, kelbimbo vagy voros
kaposzta)
- Fagyasztott z6ldségek
- Tésztafélék, rizs
- Hosszabb f6zési idejl gabonafélék, pl. rozs, polenta, quinoa vagy durumbiza
- Rizotté.

turbo - Parolt husételek, mint példaul gulyas vagy siilt has, roulad,
egészben silt csirke
- Huslevesek
- Hiivelyesek, mint példaul bab, csicseriborso, barna vagy zéld
lencse.
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Tippek és triikkdk a legjobb eredmény érdekében:

- Kis mennyiségli folyadék (kb. 1 csésze) sziikséges a gdznyomas noveléséhez. A
mennyiség az edény méretétél, az ételt6l és a recepttdl fligg. Ha az étel elegendd
folyadékot tartalmaz, nincs sziikség folyadék hozzaadasara (kovesse a receptben

Hogyan tudom nyomasmentesiteni a Secuquick softline-t, hogy ki tudjam nyitni?

Folyo viz alatt: Hagyja, hogy magatol A sarga gombbal: Géz

lecsékkenjen a nyomas:
Hagyja kihtilni és folytassa a
fozést

kiengedése

Maodszer: A f6zési id6 végén
tegye az edényt a mosogatéba,
és engedjen hideg vizet a
fedére. A hideg viz hatasara az
edény hémérséklete gyorsan
lecsékken; amint a piros mutato
kissé az els Soft ablak ala esik,
a Secuquick softline kinyithato.

Elénydk: Gyors, ellen6rzétt
depresz-surizacio

Nincs kiaramlo géz = nincs
szag kibocsatas

Modszer: A f6zési id6 végén
tegye az edényt a megforditott
fed6re, és varjon, amig a piros
mutatd kissé a Soft ablak ala
nem esik, és a Secuquick
softline kinyithato.

Fontos: A fézési id6be bele kell
szamitani a Secuquick softline
nyomasmentesitéséhez
sziikséges id6t. Példa: Sok
esetben a rizs fézheté a P
idéprogrammal (= 20 mp.),
majd hagyni kell, hogy a
Secuquick softline magatol
nyomasmentesitse magat. A
Secuquick softline
nyomasmentesitéséhez
sziikséges perceket a f6zési
idd részének kell tekinteni.
Tovabbi informacioért olvassa
el a konkrét receptet is.

Elényék: Energiatakarékos
Nincs kilépd géz = nincs
kibocsatott szagok

Modszer: A f6zés befejezése
utan helyezze az edényt héallo
felllletre vagy felforditott
feddbe. A szell6z6nyilast hatra
kell forditani. Nyomja meg az
ujjaval a sarga gézleereszté
gombot, amig a piros mutato
kissé a Soft ablak ala nem esik,
és a Secuquick softline
kinyithato.

Figyelem:

A kiaramlo géz forrd és égési
sériiléseket okozhat.

Ne hasznalja olyan
élelmiszerekkel, amelyek
megduzzad és/vagy habzik,
mert ezek kiszivaroghatnak és
eltémithetik a szell6zonyilast.

El6nyck:

Gyors, szabalyozhato
lenyomas

surizalas

Altalanos tudnivalok a nyitasrol: Okolszabalyként: Amint a piros mutaté kissé az elsé
Soft ablak ala esik, a Secuquick softline nyomasmentes lett és kinyithatd. Soha ne
fejtsen ki erdt a nyitaskor — a Secuquick softline csak akkor nyilik ki, ha mar

nyomasmentesitették.
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talalhato utasitasokat).

- Melegités kozben a teteje kozott goz és néhany csepp viz tavozhat és also
boritok. Ez nem befolyasolja a fézési folyamatot.

- Ha nem szeretnél lemaradni a siilt aromakrol, konnyedén megpirithatod a
hagymat

és/vagy hozzaadott zsir nélkiili hust normal fedéllel és Visiotherm-mel példaul
gyors f6zés eltt.

- Fagyasztott z6ldségek vagy burgonya géznyomasos fézésekor javasoljuk a
Softiera szitabetét segitségével.

- Sokan a nagysziileik konyhajara asszocialhatjak a gyorsf6z6 fedét praktikakat
és hagyomanyosabb ételeket, de a Secuquick softline-nal modern ételeket is —
példaul egyfazék tésztakat, rizottot, lencsés ételeket vagy porkélteket — is
elkészithetsz villamgyorsan.

- A Secuquick softline kiilénésen jo modszer az 6nkontrollos f6zéshez.
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Gozoles EasyQuick
segitségevel

Kiilongsen alkalmas halételek és kagylok, zéldségek, gombdcok és sok mas parolasara.
Barmely étel, amely jol miikodik paroldban, alkalmas az EasyQuick-hez is.

Az elényék az On szadmara: - Kevesebb energiat fogyaszt, és gyorsabban felmelegszik, mint a hagyomanyos
862016k, mint a fézési teriilet sokkal kisebb és kevesebb vizre van sziikség.

- Barmely 20 vagy 24 cm atmér6jii AMC edény hasznalhato géztizhelyként.

- Egy fedél két edénymérethez

- Kiméletes elokészités, akarcsak a gozolésnél:

Ez példaul a kovetkezdket eredményezi*:

30%-kal tébb klorofill a brokkoliban1

50%-kal tobb bioaktiv névényi anyag a brokkoliban1,2

Akar 30%-kal tobb béta-karotin (A-provitamin) a sargarépabani,3

*A z6ldségek vizben torténd hagyoményos f6zésével Gsszehasonlitva. Forrasok: 1 "Kiilanbiz6 f6zési médszerek hatésa a brokkoli
egészséget elésegitd vegyilleteire” (2009), Zhejiang Egyetem Science B 2 "A brokkoli kiilnboz6 fézési kérilményeinek értékelése a
tapérték és a fogyasztoi elfogadas javitasa érdekében" (2014), Radhika Bongoni, Ruud Verkerk, Bea Steenbekkers, Matthis Dekker &
Markus Stieger 3 "A parolt és f6tt sargarépa érzékszervi és egészségiigyi tulajdonségai® (2014), Radhika Bongoni, Markus Stieger, Matthijs
Dekker, Bea Steenbekkers és Ruud Verkerk

A modszer mogott meghtizodd elv gyors magyarazata:

- Toltse fel az edényt a megadott mennyiségli folyadékkal, majd helyezze be a Softiera betétet
Gsszetevkkel.

- Helyezze az EasyQuick-et megfeleld tomitégyliriivel (20 vagy 24 cm) a tetejére, és melegitse a
legmagasabb szinten a gézablak.
- Amikor elérte a gézablakot, valtson alacsony szintre és géz6ljon ameddig csak akar.

Biztosra menni, hogy a piros mutaté mindig a gézablak és a leallasi vonal kozott legyen a f6zési folyamat
soran (ennek megfeleléen allitsa be a tizhelyet).

G6z616 ablak

Amikor a piros mutato eléri ezt az
ablakot, elérte a tokéletes hdmérsékletet
a gbz6léshez. A piros mutaténak mindig
az optimalis tartomanyban kell lennie a
gbzablak és a stop vonal k6zott.
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A g6z6lés magyarazata a hal rouladok példajan:
Keérjiik, hasznalat el6tt olvassa el az EasyQuick felhasznaloi kézikonyvét.

Adjunk hozza kériilbelil 100 ml vizet az edénybe, helyezziik a
haltekercseket a Softiera betétbe, majd tegyiik az edénybe.

A g6zoléshez  elegend6  folyadék  sziikséges.
Okoélszabalyként: — @ 20 cm-es edények kb. 100 ml - @
24 cm-es edényekkb. 150 ml - @ 38 cm ovalis
edényekkb. 200 ml

Melegitse a potot a legmagasabb szinten, amig a piros mutato el
nem éri a gézablakot.

- — )
(Ezt legjobban az Audiotherm segitségével lehet elvégezni. Nem kell

figyelnie a mutatot; az Audiotherm tajékoztatja Ont, ha ideje tenni
valamit.)

Amint a piros mutato eléri a gézablakot, kapcsolja a fozési
z6nat alacsony szintre, és gy6z6djon meg arrdl, hogy a piros
mutaté az optimalis f6zési tartomanyban marad (a gézablak és
a stop vonal koz6tt).

e —— )

Ha a piros mutaté a gézablak ala esik, névelje a teljesitményt.

Miutan a kivant f6zési idé befejez6dott (kb. 3 perc), talaljuk a hal
rouladokat.

A g6z61és kiildndsen j6 modszer az ellenérzott fézéshez.



Tippek és triikkok a legjobb eredmény érdekében:
- Javasoljuk, hogy tavolitsa el a tomitégydriit,
amelyre nincs szlikség a f6zési folyamat soran.

- Az EasyQuick segitségével nincs probléma

nyissa ki a fedelet a g6z6lés soran, hogy

belenézzen a potba. Ezért késébb hozzaadhat mas, |

rovidebb gézolési idejl 6sszeteviket, vagy kés6bb
izesitheti az ételt. Egyszerlien tegye vissza a
fedelet, és folytassa a g6zolést a szokasos modon
(melegitse fel, amig a piros mutat6 a géz teriiletén
van, stb.).

Ime néhany tovabbi valtozat a gozolésre:

- A vizen kiviili folyadékok
felhasznalhatok:

Természetesen g6z6lgd. Kénnyen
hasznalhat hislevest vagy bort, majd
feldolgozhatja martassa.

- Energiahatékony modszer: Bizonyos
ételek esetében rovidebb f6zési id6t
valaszthat, és korabban kikapcsolhatja a
fézélapot.

A kapszula alapjaban [év6é maradék hé
miatt az edény nagyon hosszU ideig f6z, az
edény méretétdl és telitettségétol
fliggGen.
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Sttés/gratinalas a pizza példajan keresztiil:

.o ’ ’ . ’ /4
S u t e S e S g rat I n a |_ a S Kérjiik, hasznalat eldtt olvassa el a Navigenio felhasznaldi kézikonyvét.

Melegitse az iires edényt a 6. szinten a porkold ablakig.

Navigenio-val

Alkalmas pizzak, siitemények és kenyerek siitésére, valamint z6ldségek
vagy rakott ételek gratinalasara. A gratinald funkcio akar hisételek
készitésére is hasznalhato.

Amint elérte a pérkold ablakot, tavolitsa el a fedelet. Helyezze
bele a pizza alapjat, és adjon hozza 6nteteket a recept szerint.

Az elénydk az On szamara:

- Barmely 20 és 24 cm-es edény siit6veé alakithato a Navigenio segitségével.

- Gyors és energiatakarékos: Sokkal kisebb teriiletet kell fiiteni, mint a teljes méret(i
stitd.

Helyezze az edényt a forditott fedélbe, és helyezze a
Navigenio-t fejjel lefelé a tetejére. Kapcsolja a Navigenio-t
magas szintre, és siisse, amig kész.

EBE min

Ezt legjobban az Audiotherm segitségével lehet elvégezni:
Mig a Navigenio még mindig piros/kék szinnel villog a
bekapcsolas utan be kell kapcsolni, irja be a "2 perc" szot az
Audiotherm radidba szimbdlum jelenik meg.

Amikor a siitési ido lejart, tegye vissza az edényt

Navigenio (6. szinten), majd tedd bele a kdvetkezd pizzat és

Az alacsony szint (=) mindenre vonatkozik, aminek

hosszabb id6re van szliksége
siitési id6, példaul kenyér vagy siitemény.

A magas szint (=) tokéletes barmihez, amit gratinat-

Gyorsan vagy révid ideig siitve, példaul sajtos rakott vagy pizza. siisd meg.

A modszer mogott meghtizado elv gyors magyarazata:

Sités () Siitéskor az edényt altalaban felmelegitik a porkoléablakig, majd vagy a Tippek és triikkdk a legjobb eredmény érdekében:
forditott fedélbe vagy h6allo alapra helyezik; Vagy a recepttél figgéen a Mivel a Navigenio sokkal kisebb stit6kamrat f(it (a hagyomanyos
fézdlapon is maradhat. Miutan a siitni kivant ételt (stitemény, kenyér stb.) slit6khoz képest), ez egy nagyon energiatakarékos siitési mod. Azonban
behelyezte, a Navigenio-t fejjel lefelé helyezziik a tetejére, és a siitési egy ilyen kifinomult rendszernek is megvannak a maga korlatai. Ezért
folyamat alacsony héfokon fejezédik be. javasoljuk, hogy forditson kilonos figyelmet az adott receptre. A

mennyiségek, 6sszetevik stb. eltérései nagyon eltérd sitési

Gratinalas (=) Gratinalaskor az edényeket maximalis hvel "=" szinten rostonozzak i
eredményhez vezethetnek.

vagy reszelik.
Masrészt szabad utat engedhet kreativitasanak gratinalas / sttés
kozben. Akar egy egyszerli grillezett sajtos szendvicset siitlink
klasszikus gratinhoz, akar szines z6ldség- és tésztarakotthoz —
fantaziadnak nincs hatara.
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Nyilt stiites az oPannal

PArtikularisan alkalmas gyors ételekhez és rovid siitési idejl
harapnivaldkhoz, példaul tojasételekhez vagy lepénykenyérhez.

Az elénydk az On szamara:
- Egyszerd, egyszer(i mddja az ételek elkészitésének

A modszer mogott meghuzodo elv gyors magyarazata:
Melegitse fel az oPan-t a tokéletes porkélési hémérsékletre,
majd siisse meg az ételt zsirral vagy anélkdil.

Ezzel a modszerrel a tékéletes porkélési hémérsékletet nem a Visiotherm, hanem egy csepp viz
hozzaadasaval szabalyozzak. Itt is, miutan elérte a tokéletes porkdlési hémérsékletet, az étel
konnyen elkészithetd.
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Hogyan talalhatom meg a tokéletes siitési h6mérsékletet az oPan

segitségével?
Hémérséklet-szabalyozas zsirmentes nyilt
Médszer:

1. Melegitsiik fel az oPan-t a | ]
szintre

2. Megszorjuk néhany csepp vizet a serpenyébe.
Amint egy vizcsepp nem parolog el azonnal a
serpenyd forré aljan, hanem "tancol" és sistereg
a feliileten, a serpenyd alja elérte a porkdléshez
tokéletes hdmérsékletet.

3. Kapcsolja le alacsony szintre, és helyezze el
az ételt belil.

4. Forditsa meg az ételt, amint lazithato és
Fejezze be a masodik oldal f6zését. soran - a
"tancold" vizcseppel

Figyelem: Soha ne hagyja feliigyelet nélkiil az
oPan-t melegités vagy f6zés kézben. Fennall
annak a veszélye, hogy a serpeny6 tul forro lesz,
és az Gsszetevik megégnek.

Hémérséklet-szabalyozas zsirral torténd
porkaléskor
Modszer:

1. Adjon hozza néhany csepp vizet a hideg
oPanhoz melegités el6tt. Ezutan melegitse fel az
oPan-t a legmagasabb szintre.

2. Amint a vizcseppek elparolognak, kapcsolja a
hét alacsony szintre, kenje el a zsirt az oPan-
ban, és helyezze az ételt az oPan-ba.

3. Forditsa meg az ételt, amint lazithatd és
Fejezze be a masodik oldal f6zését.

Figyelem: Soha ne hagyja feliigyelet nélkiil
felmelegedni a zsirt. Ha a zsir fiistolni kezd, tul
forro lett.
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Nyitott siités a crépes példajan:

Melegitse fel az oPan-t a legmagasabb szintre, és
varjon réviden.

Megszorjuk néhany csepp vizet a serpenyGbe. Amint egy
vizcsepp nem parolog el azonnal a serpenyd forré aljan,
hanem "tancol" és sistereg a feliileten, a serpenyé alja elérte
atokéletes hémérsékletet a siitéshez.

Valtson alacsony szintre, Gntson bele egy kanal tésztat, és
Gvatosan déntse meg az edényt (gy, hogy a tészta
egyenletesen oszlik el.

(F—

Amint buborékok képzédnek a tészta feliiletén, és kissé
felemelkedik a feliiletrél, forditsa meg a krémet, és f6zze a
masik oldalt, amig kész.

Fézziik az 6sszes krémet, amig kész. A kivant barnulasi
fok a teljesitmény novelésével vagy csokkentésével
érhetd el.
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Az oPan gyors!

Flitési idék kiilonboz6 tipusu féz6lapokon

Elektromos féz6lap / Navigenio kb. 3 perc

. Indukcid kb. 1 perc

Gaz kb. 2 perc

Tippek és triikkdk a legjobb eredmény érdekében:

- A megfelel6 porkélés egy kis tiirelmet jelent: Ha az étel még nem konny(
A fézéfeliiletrdl levalasztva még nem tokéletesen fott. Vagy varjon, amig
megfordul, vagy névelje a teljesitményt.

- Hasznaljon nagyon vékony spatulat az étel forgatasahoz - ez a fajta
spatula kénny(i a finom ételeken valamint praktikus és praktikus.

- Ha t6bb elemet szeretne f6zni egymas utan, kétféleképpen

a hémérséklet ellendrzése: - Végezze el a vizcsepp vizsgalatot a tételek
kozott: Amikor a vizcsepp abbahagyja a "tancot"...

- Ellenérizze az étel barnulasanak szintjét: Ha tul sapadt, névelje a
teljesitményt

egy szint.

- Kozvetleniil f6zés utan ontson vizet a leégett teriiletekre, hogy
elkésziljenek

kénnyebben tisztithato.

- A megfelel6 porkolési hémérséklet az AMC fedél ésVisiotherm. Fedjiik le
a fedéllel. Amint a piros mutato eléri a porkélési ablakot, elérte az
optimalis porkolési hémérsékletet.
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BO olajban sttes HotPan-nal

4 \ Adjuk hozza az olajat a pothoz, és fedjiik le a fedéllel. Valtson

a legmagasabb szintre, és melegitse fel, amig a piros mutatd
/ el nem éri a porkolablakot (legjobban az Audiotherm
segitségével).

Alkalmas klasszikus rantott ételek, példaul hasabburgonya, csirkefalatok vagy
édes élesztds fank siitésére / siitésére. Ezzel a modszerrel a siitéolaj
hémérsékletét a Visiotherm szabalyozza. Ez biztositja a slitéshez sziikséges

A siitdolajat a HotPan fogantyuk magassagaba kell
optimalis kezdéhémérséklet elérését.

onteni, és nem magasabbra.

F——09
Az elénydk az On szaméra:

- A hémérséklet-szabalyozas megakadalyozza az olaj tilmelegedését. Ez azt jelenti, hogy nincs karos
akrilamid vagy akroleint allitanak el6.

- Az optimalis h6mérséklet miatt a siilt étel nem szivja fel til sok felesleges zsirt. Ez lesz

kiviil ropogos, beliil lédis marad.

Amint a piros mutato eléri a porkolé ablakot, csokkentse a
teljesitményt.

A modszer mogott meghizodo elv gyors magyarazata:

- Adja hozza az olajat az edényhez, majd melegitse fel (fedéllel boritva) a legmagasabb szinten.

- Amint a piros mutat eléri a p6rkélé ablakot, vegye le a fedelet, helyezze be a siitni kivant ételt, valtson
A fézblapot alacsony vagy kozepes szintre és siitjiik.

;> X ¥ Fordulépont
i
Amint a piros mutaté eléri a

forduldpontot, elérte az étel
megforditasanak  optimalis
idejét.

Helyezze be a csirkerdgoket, fedje le a fedéllel és siisse

. addig, amig el nem jon az ideje.
Siitd ablak

Once the red pointer reaches
this window, the oil has
reached the perfect tempera-
ture for deep-frying.

Ne toltse tul az edényt - kiilénben az olaj hémérsékletének
csokkenése tul nagy lesz. Ha a hémérséklet til alacsony, az
élelmiszer tal sok olajat sziv fel. Ebben az esetben novelje a
hémeérsékletet, amig a siités soran kissé buborékol.

Itt van, amit fontos tudni az olajrol:

Altalanossagban elmondhaté, hogy minden nagyon h6allo olaj, példaul finomitott napraforgé-,
foldimogyord- vagy olivaolaj alkalmas siitésre. Jegyezze fel a hémérsékleti informaciokat az olaj cimkéjén.
Az olaj olajban siités utan tjra felhasznalhato: hagyja kihdilni, sz(irje at egy szitan és palackozza be.
Borravald:

A félreértések elkeriilése érdekében cimkézze fel a palackot. Az olajat szaraz, fénytél védett helyen kell
tarolni.

Ha az Gjrafelhasznalt olaj szagolni kezd, elsotétiil, vagy az étel mar nem lesz ropogos, akkor mar nem
szabad tovabb kell hasznalni.

Forditsa meg a rogoket, és ha sziikséges, rovid ideig
fedetlenil sitjiik. Vegye ki és hagyja csepegtetni a
papirtérlén.
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Tippek és tritkkdk a legjobb
eredmény érdekében:

- A legjobb modja annak, hogy az
ételeket magas vizzel siissiik

A tartalom ugy térténik, hogy
fedetlenil hagyja az edényt. A
ropogos eredmeény eléréséhez a
nedvességnek el kell tudnia
parologni.

- Ha hosszabb ideig siitjiik a b6
vizet

A fedél bekapcsolt allapotaban
tanacsos papirtérlével torélni a
fedél belsejében képz6dd
cseppeket, hogy
megakadalyozzak, hogy
csopogjenek az olajba, és
froccsenjenek.

- Ne siisse tul sokaig, és soha ne
tal

forro hémérséklet. Ez
megakadalyozza az akrilamid és az
akrolein (karos anyagok)
képz6déseét. Az aranysarga
egészségesebb, mint a barna!

- A fagyasztott termékeket rantva
kell

el6szor leolvasztjak.
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A jo eredmények elérése érdekében kérjiik, vegye figyelembe a kivetkezéket: A felmelegitendd étel
nem lehet tul szaraz. A pot aljan elegendd folyadéknak kell lennie ahhoz, hogy ne égjen. Kérjiik,
mindig adjon hozza elegendé folyadékot az edényhez, hogy az alja jol lefedje, miel6tt hozzaadna az
ételt:

60 °C funkcio

Kiilonosen alkalmas melegitésre, de melegen fiistolé ételekhez vagy 60 °C-os
sous-vide fézéshez is. Ez a modszer a legjobban a Navigenio és az Audiotherm
egylittes hasznalataval miikadik. Itt az edény belsejét lassan 60 © C-ra melegitik, és
a hémérsékletet stabilan tartjak.

16 cm-es edény:

kb. 50 ml
. P e . . : . 20 cm-es edény:
El6ny6k az On szamara: - Az étel kiméletes melegitése / melegitése - Praktikus felmelegedés a Kkb. 80 ml
Navigenio és az Audiotherm segitségével a hémérséklet és az id6 szabalyozasanak készonhetéen - . A
Ay A 24 cm-es edény:
Sajat étel fiistolése egyszeriien
kb. 100 ml

- Folyadékok 60 °C-ig torténé melegitésének id6értékei (pl. levesek, tej, keményitd nélkiili szdszok):
1 liter: kb. 10 = 15 perc 3 liter: kb. 25 - 30 perc

., . - A bemelegités funkcio kézi izemmodban és minden tipusu fézélapon hasznalhato.

or.

60°C 'Oé f,unkcwo az e,te'{e/k Mindig alacsony szintet valasszon (az aramellatas max. 1/3-a).
melegitésére és elszivasara,

valamint a sous-vide fézésre

Fiistolés
A 60 °C-os funkci¢ lehetévé teszi a forrd fiistolést és a sous-vide fézést a kivalasztott
receptekhez (pl. hal- vagy kacsamell).
A mddszer mogott meghuzddo elv gyors magyarazata:
o Afiist eléallitasahoz melegitsen specialis flistforgacsot az edényben lévé aluminiumfdlian a

Mire hasznalhatd a 60 °C-os funkcio?

Az étel felmelegedése Az Audiotherm segitségével az étel finoman és egyszeriien felmelegitheté a
Visiotherm és a Navigenio segitségével.

A modszer mogott meghizodo elv gyors magyarazata: - Adja hozza a melegitendé ételt a hideg
edényhez, és fedje le a fedéllel. - Helyezze az edényt a Navigenio-ra, allitsa az Audiotherm-et 60 °C-os
funkciéra, és csatlakoztassa a Navigenio-hoz. - A 60 °C elérésekor az Audiotherm értesiti Ont.
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porkélésig ablak. Ezutan helyezze az elkészitett ételeket a tetejére a szitabetétbe.

_e Helyezze az edényt a Navigenio-ra, allitsa az Audiotherm-et 60 °C-os funkcidra, és
csatlakoztassa a Navigenio az "A" beallitassal. Az ételt most flistélni fogjak.

A flistélés idGigényes folyamat. Még az AMC esetében is egyetlen lazacfilé elszivasa atlagosan
korilbeliil 45 percet vesz igénybe.



Sous-vide A 60 °C-os funkcid lehetdvé teszi, hogy az ételeket sous-vide-
ban pontosan 60 °C-on fézze.

A modszer mogott meghtizddo elv gyors magyarazata:

- Hus- vagy haldarabok vakuumzarasa gydgynovényekkel, fokhagymaval vagy olajokkal h6allé mianyag
foliaban.

- Ontsen vizet az edénybe, helyezzen bele vakuummal lezart zsékot, majd fedje le a fedéllel.

- Helyezze az edényt a Navigenio-ra, allitsa az Audiotherm-et 60 °C-os funkciora, és csatlakoztassa a
Navigenio-hoz az "A" beallitas hasznalataval.

- Ezutan csomagolja ki a hust, szaritsa meg papirtérlével, és rovid ideig siisse meg hozzaadott zsir nélkiil az
AMC segitségével.

A kovetkezo ételek alkalmasak sous-vide f6zésre:

Borjusteak, filé és nyereg, csont nélkiil,
legfeljebb 750 g

Marhasteak, filé, oldalas és siilt marhahus,
max. 750 g-ig

Sertésfilé

Barany nyereg,
csont nélkiil

Hal
A friss, bér nélkili filét, garnélarakot és féslikagylot ilyen modon térténd f6zés
utan nem perzselik

§ 1 3 3 1
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MI, ONERT VAGYUNK

Személyes AMC tanacsaddja drommel segit Onnek az AMC
vildgaban vald indulasban, és a lehetd legegyszer(ibbé teszi
az Uj edények és serpenyk megszokasat. Utkdzben
nagyszer(i tamogatast fog kapni — hasznalja ezt a
szolgaltatast!

Szamtalan receptétlet, amely inspiralja Ont az AMC termékekkel vald
fézéshez, megtalalhatd a www.amchungary.hu oldalon ( a labjegyzetben)
Az AMC teljes termékvalasztéka elérhet6 a www.amchungary.hu/termekek
oldalon. Ne felejtse el, hogy ha mas AMC termékek irant érdeklddik,
személyes AMC tanacsaddja 6rommel ad tanacsot.

Maradj
kapcsolatban:
Oriiliink az AMC iranti érdeklédésének, és reméljiik, hogy Website Kozosségi media
élvezni fogja termékeinek hasznalatat nagyszeri fézési www.ame.hungary.hu n
élmények létrehozasahoz! www.fozzamevel.hu
&
Recipe Community [@
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AMC tablazat a parolasi es fozési idOkrol

Fézés zoldség ablakban Fozés F6zés
EasyQuick-kel Secuquick softline fedGvel
. e P W swmee e
Kategoria / Etel (perc) (perc) (perc)
Zoldségek és burgonya
Sparga, zold 15 12 Vi -
Sparga, fehér 20 16 v -
Articsoka, aprora vagva 15 12 v 3 Soft v
Beets, diced 25 20 v 5 Soft W
Cékla, kockara vagva 10 8 v -
Feketegyokér 15 12 Vi 3 Soft Vv
Brokkoli viragok 12 10 v 3 Soft v
Kelbimb 20 16 v 4 Sl v
Sargarépa, szeletelve 15 12 v 3 Soft v
Karfiol viragok 15 12 v 3 St v
Zellergyoker, aprora vagva 15 12 v 3 Soft v
Zellerszar, aprora vagva 15 12 v 3 Soft v
Mangold, szeletelve 8 6 v B
Padlizsan, aprora vagva 10 8 v B
Friss borso 10 v ;
Edeskomény, felére csokkent 25 v 20 v 7 Soft v
Z6ldbab, aprora vagva 20 16 v 4 Soft v
Kale 25 20 y 5 Soft Vi
Karalahé, szeletelve 15 12 y 3 Soft v
Poréhagyma, aprora vagva 5 4 v .
Paszternak, szeletelve 15 12 y 3 Soft Vv
Burgonya, kockara vagva 20 v 16 y 4 Soft y
Burgonya, hamozatlan, kdzepes 35 v 28 13 Soft Vv
Tok (példaul butternut vagy red v
Kuri squash), kockéra vagva 15 12 v 3 Soft \/
Nyers savanyu kaposzta 45 36 v 15 Soft
Voros és fehér kaposzta (vékonyra) 30 24 v 6 Soft N
Romanesco brokkoli viragok 15 12 v 3 Soft v
Savoyai kaposzta, szeletelve 25 20 v 5 Soft v
Spenot 2 2 v )
Edesburgonya, kockara vagva 20 V 16 v 4 Soft i
Vegyes zdldségek 15 12 v 3 Soft v
Zoldség, toltott (kicsi, mint peldaul - 6 v -
gomba)
Zoldseég, toltott (nagy, peldaul
cukkini) ’ 12 % -
Cukkini, szeletelve 5 4 v )
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F6zés zoldség ablakban Fézés Fozés
EasyQuick-kel Secuquick softline fedGvel
FOSST Softiera | Fouesiids Softera | S soft/ Softera
Kategéria / Etel (perc) betéttel (perc) betéttel (perd) Turbo  betéttel
Rizs és gahonafélék
A sziikséges mennyiségli folyadékkal kapcsolatban kérjiik, olvassa el a csomagolason talalhaté informaciokat.
Basmati és jazmin rizs 15 - 4 Soft
Hajdina 15 = Soft
Bulgur 20 - Soft
Barna rizs 45 - 17 Soft
Kuszkusz 5 B -
Durumbuza 10 : 3 Soft
Koles 15 . 5 Soft
Fétt rizs és rizottd rizs/arborio 20 ) 7 Soft
Polenta (polenta bramata) 40 . 12 Soft
Quinoa 20 ) 7 Soft
Arpagyéngy 45 ) 15 Soft
Vadrizs 55 ) 20 S
Nudli / tészta
Hasznaljon kb. kétszer annyi folyadékot. kovesd az kovesd az  Soft

Kovesse a csomagolason talalhato f6zési
idét.

Friss tészta és hasonld termékek
Fétt galuska (Knodel)

Galuska (romlandd), mint példaul
Wontonok, Manti, Pelmeni

Friss tészta/tészta (romlandd),
példaul spaetzle vagy gnocchi

Parolt édes gombdc (Dampfnudeln)

Toltott tészta (romlandd), mint
példaul Ravioli vagy Tortellini

Hiivelyesek

instrukciokat

8 v

10 v
kovesd az

instrukciokat v

15 v

5 v

instrukciokat

A sziikséges mennyiségl folyadékkal kapcsolathan kérjiik, olvassa el a csomagolason talalhaté informaciokat. A *-gal jeldlt hiivelyeseket b6

hideg vizben 8-12 ¢ran at aztassa.
Csicseriborso*

Vese- vagy afonyabab*
Lencse, barna vagy zold
Lencse, piros
Szojabab*

Borso, héj nélkil*

60
75
25
10
60
75
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20
25
12
3
20
25

Turbo
Turbo
Turbo
Soft
Turbo
Turbo
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EasyQuick-kel  Secuquick softline feddvel

F?é?i Softjera F?é(e:;i Softjera F?é?i Soft / Softiera
Kategéria/ Etel (pero) betéttel (pero) betéttel (per0 Turbo betéttel
Parolt husételek
Marha rouladok 90 70 30 Turbo
Kaposzta tekercs 6rolt hussal
t6més 25 20 8 Turbo
Csirkecomb 40 30 15 Turbo
Gulyas/ragu (marha, barany, vad) 90 75 25 Turbo
Gulyas/ragu (sertés, borjuhus) 60 50 20 Turbo
Orolt his alapt szosz 25 20 10  Turbo
Husgomboc martassal 15 12 -
Siiltek (marha, barany, vad) 120 90 60 Turbo
Siiltek (sertés, borjuhus) 90 73 45 Turbo
Halételek
Halfilé, vastag (kb. 3 -5 cm) - 10 Vv =
Halfilé, vékony (kh. 1 -2 cm) - 4 Vv -
Halroulade (kb. 5 cm @) - 6 V -
Kagyld a héjaban - 5 i -
Polip, egész - - v 15 Turbo
Egész hal, nagy - 12 v -
Egész hal, kicsi - 6 v -

Jegyzetek és tippek

Idépontok listdzva

Az itt felsorolt iddpontok csupan Gtmutatdk, amelyek célja, hogy segitsenek Onnek. A tényleges f6zési
id6 valtozhat a felhasznalt 6sszetevé mennyiségétdl, méretétdl és mindségetdl fliggben. Részletesebhen
informaciokat, kérjik, olvassa el az AMC altal kozzétett megfelel6 recepteket.

Softiera betét

Ha a Softiera betéttel és az EasyQuick-el {6z, mindig adjon 120-150 ml vizet az edénybe. Ha a
Softiera betéttel és a Secuquick softline-nal f6z, hasznaljon 150-200 ml-t. Ez garantalja az
egészséges fOzést és megOrzi a tapanyagokat, mivel az élelmiszer nem érintkezik vizzel.
Secuquick softline termékcsaldd

Az itt felsorolt f6zési id6k megfelelnek annak az idének, amely akkor sziikséges, amikor a
Secuquick softline-t a f6zési folyamat utan kézzel nyomasmentesitik (nyomasmentesitéssel a
sarga kipufogdogombbal vagy folyd viz alatti hiitéssel). Az is lehetséges, hogy a Secuquick softline
magatol nyomasmentesitsen, ha lassan hagyja leh(lni. Ez lerdviditi a f6zési id6t és még tobb
energiat takarit meg. Részletesebb informacidkért kérjlik, olvassa el az AMC altal kbzzétett
megfelel6 recepteket.
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T:+4141-799 52 22

info@amc.info
w w w.amc.info

] i

AMC Recipe Community

33



