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Sugestoes para uma
Utilizacao eficiente
desta documentacao

Toda a documentacao tem um design didatico que ajuda o leitor a ter uma visao geral e
que chama a aten¢ao do leitor para os aspectos sucintos do documento.

As recomendacoes, bem como as partes particularmente dignas de nota, sao
resumidas.

... representa um aspeto especialmente positivo e de sucesso.

... significa atencao! Por favor, leia com muita atencao!
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1 Unidades AMC

1.1 Corpo da unidade AMC e tampa

1.1.1 Corpo da unidade AMC

1. De quetipo de aco inoxidavel é feito o corpo da unidade AMC?
O corpo da unidade AMC é feito de aco inoxidavel cromo-niquel 18/10 (1.4301 X5CrNi18-10,
grupo de aco: V2A)

2. O que significa a designacao “18/10”?
Representa 18% de crémio e 10% de niquel. E um aco inoxidavel isento de ferrugem, de alta
qualidade, duravel e robusto, que ndo € apenas utilizado em instalagdes industriais (por
exemplo, para produzir alimentos) e em artigos domésticos de alta qualidade, mas também na
tecnologia médica.

3. Acomposicao do material das unidades AMC mudou ao longo dos anos?
O corpo da unidade AMC foi sempre fabricado com o mesmo ago inoxidavel de alta qualidade. A
base ¢é feita do mesmo material, mas a estrutura foi desenvolvida e melhorada ao longo das
fases de desenvolvimento: em 1984, a base foi completamente encapsulada com uma capsula
de aco inoxidavel. A composicao desta base encapsulada foi modificada em1996 para tornar as
unidades AMC compativeis com as placas de indugéo.
Vantagem:
A base € higienicamente "encapsulada", tornando as unidades AMC aptas a serem lavadas na
maquina de lavar louca e a serem utilizadas em placas de inducao.

4. Porque é que nao é utilizado ago inoxidavel 18/0 (sem niquel) para as unidades AMC?
O ago inoxidavel sem niquel é resistente a ferrugem, mas € mais suscetivel de ser danificado por
acidos, pela limpeza da maquina de lavar louga e por produtos de limpeza agressivos em geral.
Vantagem:
O aco que contém niquel € mais robusto e mais duradouro do que 0 agco sem niquel.

5. Deve evitar utilizar unidades AMC de aco inoxidavel se tiver alergia ao niquel?

= A maioria das alergias ao niquel séo reagdes de contacto causadas pelo contacto da pele com joias
ou botdes de calgas que contém niquel, por exemplo.

= Porvezes, 0 niquel também pode ser consumido através da ingestao de alimentos com um elevado
teor de niquel (por exemplo, chocolate, cereais, legumes e frutos secos).

= Estudos cientificos exaustivos demonstraram que o niquel nao é transferido para os alimentos a
partir das unidades de aco inoxidavel de qualidade superior durante a preparacao de alimentos em
quantidades domésticas normais. Isto também se aplica a alimentos muito acidos, como ruibarbo,
chucrute e espinafres.

= O teor de niquel dos alimentos cozinhados € o mesmo que os valores medidos antes da cozedura.

= S6 em condigdes extremas € que o niquel pode ser libertado em pequenas quantidades que se
dissipam rapidamente. Por exemplo, se o ruibarbo ou o chucrute forem cozinhados para além do
tempo normal de cozedura, se o molho de tomate for fervido (reduzido) durante muito tempo ou se
estas refeicdes forem armazenadas em recipientes de ago inoxidavel. Estas quantidades sdo muito
inferiores as quantidades encontradas nos alimentos acima referidos. No entanto, € a razao pela
qual alguns médicos aconselham que as pessoas com uma alergia grave ao niquel evitem utilizar o
aco inoxidavel por precaucao.

= Em geral, recomendamos que as unidades de aco inoxidavel sejam cuidadosamente limpas antes
de serem utilizadas pela primeira vez (de modo a remover completamente qualquer pé de
polimentos que tenha ficado da producao). Os clientes com uma alergia ao niquel diagnosticada
devem também ferver brevemente as unidades com agua e vinagre uma vez e ndo devem guardar
alimentos acidos na unidade de ago inoxidavel.
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6. O corpo daunidade mudou desde o AMC Starline?
O seu design visual ndo foi alterado, mas a base foi melhorada em termos de composicao.

Vantagem:
Para além de efetuar melhores medicdes de temperatura, a base da capsula Akkutherm e o
Visiotherm combinados garantem sempre um resultado perfeito com o AMC.

1.1.2  Tampa

7. Porque é que a tampa tem um orificio?
A tampa tem de ter um orificio para que o Visiotherm consiga medira a temperatura no interior da
unidade AMC.
Vantagem:
Através da medigao da temperatura no interior da unidade AMC, a temperatura pode ser registada
de forma muito mais rapida e precisa do que noutras panelas com um sistema de medicao de
temperatura.

8. Porque é que o Visiotherm é removivel?
A possibilidade de desenroscar o Visiotherm tem muitas vantagens:
Para assar e fritar com a tampa:
O vapor pode sair, 0 que significa que os alimentos que estéo a ser assados ou fritos ficam com
uma camada exterior/crosta estaladica.
Para a limpeza:
As tampas podem ser colocadas na maquina de lavar louga de forma a poupar espago.
A agua residual nao pode deixar vestigios de calcario debaixo do Visiotherm.
O Visiotherm tem de ser removivel porque n&o € resistente ao forno.
Vantagem:
As tampas também podem ser utilizadas no forno para evitar que os alimentos sequem tanto e

para proteger os alimentos de ficarem demasiado dourados.

9. O novo Visiotherm do Sistema de Cozinha Inteligente AMC Premium também se adapta as
tampas das unidades do AMC Premium System e dos modelos anteriores?
O Visiotherm adapta-se a tampa do AMC Premium System; a forma da tampa nao foi alterada. No
entanto, ndo se adapta a tampa do AMC Starline ou de modelos mais antigos, porque nao tém
orificio na tampa e utilizam uma técnica de aparafusamento diferente.

10. Qual é o melhor local para pousar a tampa quando se mexe ou tempera os alimentos?
A maior parte das unidades AMC tém a tampa que pode ser encaixada no lado da unidade entre a
pega e a borda da unidade.
No entanto, isto ndo se aplica a unidades AMC muito rasas (Grelhador Arondo, Grelhador Oval e
outros grelhadores), frigideiras com apenas uma pega e o Wok.
Vantagem:
A condensacgao que se forma na tampa nao escorre para a fonte de calor ou para a bancada.

11. Atampa ndo sai da unidade. O que é que se pode fazer?
Isto pode acontecer porque as tampas estdo demasiado apertadas. Se os alimentos arrefeceram
com a tampa colocada, pode ter-se formado um ligeiro vacuo entre a unidade AMC e a tampa.
Dica:
Aqueca ligeiramente a unidade AMC no fogdo ou coloque-a em agua quente. O calor libertara o
vacuo e a tampa podera ser novamente retirada.
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12. O Visiotherm pode ser aparafusado diretamente a tampa de vidro?
Nao. O Visiotherm necessita do anel de fixacéao, que fixa o Visiotherm por baixo, aparafusando a tampa de
vidro.

13. Qual é a forma mais facil de enroscar e desenroscar o Visiotherm?
Para fixar, segurar o anel de fixagdo com uma mao no meio da abertura da tampa a partir de baixo e
aparafusar o Visiotherm. Para retirar, segurar o anel de fixagdo com uma mao a partir de baixo e
desapertar o Visiotherm.
Atencao:
Antes de retirar a tampa, deixar arrefecer. Se a tampa se destinar a ser utilizada na funcao de lareira, retire
atampa da unidade e segure 0 anel de fixacao com um pano de cozinha.

14. Para que fungdes de cozinha pode ser utilizada a tampa de vidro?
Pode ser utilizada para as fungdes de cozinha: cozinhar sem gordura, cozinhar sem agua e para a fungao
60°C.

15. Atampa de vidro é resistente a temperatura?
Sim, a tampa de vidro € resistente a temperatura até 240°C. Também pode ser utilizada no forno sem o
Visiotherm.

16. E evidente que atampa de vidro se vai partir se cair, mas o que acontece se o aro for atingido? A tampa
de vidro é emoldurada por um aro de acgo inoxidavel bem ajustado que n&o sé veda de forma limpa para
permitir uma cozedura em circuito fechado, como também protege a tampa de impactos que podem
provocar a quebra do vidro.

17. Qual é a melhor forma de limpar a tampa de vidro?
Tal como a tampa de metal, a tampa de vidro pode ser lavada na maquina de lavar louga ou a mao.

1.2 Pegas com Thermobloc

18. Porque é que as pegas AMC nao aquecem?

As pegas sao feitas inteiramente de aco inoxidavel. Tém uma pecga de ceramica incorporada que atua

como um travao de calor — o chamado Thermobloc.

Vantagem:

O Thermobloc néo transfere o calor do corpo da unidade AMC para as pegas. As pegas nao ficam quentes

e podem ser facilmente tocadas durante todo o processo de cozedura.

Atencao:

O Thermobloc nao pode impedir que o calor extremo atinja as pegas (por exemplo, no forno ou numa

placa de fogéao adjacente) e as pegas ficardo quentes.

= E porisso que as unidades AMC devem ser sempre colocadas no centro da placa de fogéo, de modo a
que as pegas nao fiquem por cima de uma placa proxima. Deve ter-se especial cuidado com os fogoes
agas.

= Tenhatambém em atencao ao seguinte quando cozinhar na placa de indu¢éo com unidades pouco
profundas:

- Se existirem zonas de cozedura fixas, basta colocar a unidade ou frigideira no meio.

- No caso das placas de indugéo que ja nao estéo divididas em zonas de cozedura, como € o caso
das placas de inducao Maxi-Flex, as unidades AMC e asa frigideiras podem ser colocados praticamente
em qualquer lugar da placa, o que significa que nao ha outra opcao senao ter cuidado e utilizar suportes
para panelas, se necessario.

- IMPORTANTE: Este efeito aplica-se as pegas metalicas de todos os utensilios de cozinha rasos dos
fabricantes de panelas. Por conseguinte, nao se trata de um problema das unidades AMC e frigideiras em
si, mas sim de um problema da prépria indugéo.

19. As unidades AMC podem ser utilizadas no forno sem limites de temperatura?
As unidades e frigideiras AMC com pegas em ago inoxidavel podem ser utilizadas livremente no forno.
Atencao:

= Utilize protecao para as maos (pegas para panelas) porque as pegas ficam quentes no forno.
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= Unidades e frigideiras com pegas de plastico sé podem ser utilizados livremente no forno se
as pegas forem amoviveis e puderem ser retiradas antecipadamente.

= O Visiotherm e outros dispositivos da tampa devem ser sempre retirados das tampas.

= ATampa Rapida “Secuquick Softline” e a Tampa Super Vapor “Easyquick” nunca devem
ser utilizadas no forno.

20. As pegas ficam mesmo “frias” - a AMC mediu as temperaturas?
A temperatura maxima das pegas das unidades AMC (M29 e mais recentes) € de aproximadamente
42°C - muito abaixo da norma DIN permitida (55°C) para pegas de metal. As pegas de ago inoxidavel
das unidades AMC podem ser corretamente chamadas de “pegas frias”.
Para além disso: Se notar que as pegas que contém plastico sado mais frias, isso deve-se ao facto de
terem uma sensacgéao de calor diferente da do plastico.

21. Quais sdo as vantagens das pegas de metal em relagao as de plastico?
= S40 completamente resistentes ao forno.
= As pegas de metal nao podem ser danificadas pelo calor de uma chama de gas, mas as de plastico
podem.
= S&o robustas e duradouras.

22. Por que razao existem pequenos orificios nas pegas?
As pegas devem ser fabricadas como corpos ocos para garantir as vantagens térmicas e ergonémicas
acima referidas das pegas de ago inoxidavel AMC.
Atualmente, ndo é tecnicamente possivel impedir a entrada de agua nas pegas durante a limpeza das
unidades.
Os pequenos orificios nas pegas sao necessarios para que a agua possa escoar facilmente. Os orificios
estao dispostos de forma a garantir que a agua que entrou na pega possa escoar completamente e que
nao fiquem residuos.
Dica:
Deixe as unidades escorrerem brevemente sobre a porta aberta da maquina de lavar louga ou sobre o
escorredor do lava-loica e, se necessario, utilize um pano de cozinha.

1.3 Base

23. Que tipo de base tém as unidades e frigideiras do Sistema de Cozinha Inteligente AMC

Premium?

= As unidades e frigideiras AMC tém uma base da capsula Akkutherm. Esta absorve até as mais
pequenas quantidades de calor, armazena-o e transfere-o uniformemente para os alimentos, tal
como uma bateria.

= Abase de capsula multicamada e o corpo da unidade estao inseparavelmente ligados, o que €
possivel gracas a um processo especial de soldadura por pressao desenvolvido pela AMC. E
adequada para todos os tipos de placas de fogao (gas, ferro fundido, vitroceramica, halogéneo e
inducao).

24. As unidades AMC sao compativeis com placas de indugao?
O material da base da capsula foi alterado com a introducao da geragao AMC Starline (1996), o que
significa que todas as unidades e frigideiras AMC sao adequadas para utilizar em placas de inducao
desde entdo. Todos 0s modelos até ao sistema AMC Premium, inclusive, apresentam o selo
“Induction” incorporado na base. Este selo foi descontinuado com o Sistema de Cozinha Inteligente
AMC Premium porque a compatibilidade com as placas de indugéo é agora uma carateristica padrao
na industria.

25. O manual de instru¢cdes do fogao de inducao indica que as panelas vazias nao devem ser

aquecidas. Podem, no entanto, ser utilizadas as unidades AMC?

E verdade que na fungéo “Cozinhar sem gordura” da AMC exige que a unidade vazia seja aquecida. No

entanto, para evitar um sobreaquecimento descontrolado, estas medidas e condigdes devem ser

seguidas:

= No guia “Cozinhar com a AMC” (bem como em publicacdes mais antigas), afirma-se claramente que
ndo devem ser utilizados o nivel booster ou power do fogdo de indugao para aquecer as unidades.

= A medi¢do da temperatura efetuada pelo “controlo de temperatura Visiotherm” significa que a
unidade s6 é aquecida até uma determinada temperatura (temperatura do ar 50 °C). De seguida, a
poténcia do fogao € reduzida e os alimentos sé&o adicionados.

26. Como é estruturada a base da capsula?
= E constituida por uma capsula composta por ago inoxidavel magnético especial (17% de crémio, sem
niquel) e por uma camada interna de aluminio com uma espessura predefinida.
= Os corpos das unidades (18/10), as capsulas e a camada de aluminio s&o “soldados por pressao”
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num processo que utiliza uma pressao extremamente elevada. Os corpos dos potes e as bases
das capsulas sao inseparavelmente ligados gracas a um processo de soldadura por pressao.

= Abase da capsula é particularmente robusta e esta melhor equipada para ser utilizada.

Vantagem:
As unidades e frigideiras AMC s&o excelentes para armazenar calor, sao eficientes em
termos energéticos e muito robustas em termos de grandes flutuacoes de temperatura.

27. Porque é que a base da capsula da unidade AMC pode ficar amarela?
A capsula da base pode descolorar mais rapidamente devido ao acgo inoxidavel magnético que é
utilizado. Isto acontece porque o0 aco inoxidavel € mais sensivel a temperaturas elevadas (por
exemplo, durante a cozedura). (ver capitulo 1.7 para informacdes sobre a limpeza)

28. Porque é que as unidades e frigideiras do Sistema de Cozinha Inteligente AMC Premium sao

eficientes em termos energéticos?

As seguintes condigdes sdo muito importantes para cozinhar de forma eficiente em termos

energéticos com a AMC:

= Controlo 6timo de energia com o Visiotherm e o Audiotherm;

= Encaixe perfeito da tampa.

= Abase da capsula Akkutherm permite uma excelente conservacao do calor e uma distribuicao
uniforme do calor pelos alimentos a cozinhar.

= N&ao esquecer:
A Tampa Super Vapor “EasyQuick” e a Tampa Réapida “Secuquick Softline”. Ajudam-no a poupar
ainda mais energia com as unidades AMC.

A cozinha controlada automaticamente com o Navigenio fornece apenas a quantidade de
energia que é precisamente necessaria.

1.4 Cozinhar com o Sistema de Cozinha Inteligente AMC
Premium em diferentes fontes de calor

29. As unidades e frigideiras AMC podem ser utilizadas em todas as fontes de calor?
Sim, todas as unidades e frigideiras AMC podem ser utilizadas em todos os tipos de fontes de
calor: placas de ferro fundido, placas de vitroceramica, placas de halogéneo, placas de inducéo (da
AMC Starline) e placas a gas. Todos os tipos de placas podem ser aquecidos no nivel maximo (ver
Pt. 24. Inducéo e nivel de poténcia).

30. Ao que é que se deve prestar atencdao quando se cozinha com uma placa elétrica?
= O diametro da base da unidade AMC deve ser ajustado a zona de cozedura (ou seja, diametro da
base = diametro da zona de cozedura): uma zona de cozedura demasiado grande € um
desperdicio de energia e uma zona de cozedura demasiado pequena requer mais tempo e a
poténcia é demasiado fraca.

31. Ao que é que se deve prestar atencao quando se cozinha com uma placa de inducao?
= Aquecer o fogao no nivel maximo.
= Nunca ligue o intensificador, o Booster ou o nivel maximo de poténcia (Power), exceto para
aquecer agua (isto aplica-se a todas as funcées de cozinha AMC).
= Asinformacdes seguintes devem ser respeitadas quando se continua a cozinhar os alimentos:
Devido a elevada poténcia dos fogdes de inducao, o aquecimento até ao ponto desejado (por
exemplo, janela de legumes ou de assar) ocorre rapidamente e hd menos energia disponivel
quando se reduz novamente o calor, pelo que, quando se reduz o calor, é necessario selecionar
uma poténcia mais elevada nos fogdes de indugao do que noutros fogdes.
- E porisso que se deve selecionar um nivel de aprox. 1/2 ou 2/3. Consoante o fabricante, isto
pode corresponder a cercade 400a 700 W.
- Onivel de reducéo depende também da fun¢éo de cozinha, do tamanho da unidade e do
conteudo da unidade.
Por exempilo: :
O nivel € mais baixo para uma pequena por¢ao de vegetais numa unidade pequena do que para
uma unidade grande com a Tampa Rapida “Secuquick Softline” ou uma unidade grande com varios
bifes.
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= Se o fornecimento de energia na janela de aviso pode muitas vezes ser completamente
desligado nas placas de fogao convencionais, faz mais sentido deixar a regulacéo no nivel
mais baixo para as placas de indugao porque ha muito pouco calor residual quando se
cozinha com indugao.

32. Porque é que, por vezes, se ouve um zumbido quando se cozinha ou assa numa placa de
indugcao?
Quando os fogdes de indugéao sao ligados a um nivel de poténcia elevado, é frequente ouvir-se
um zumbido ou um bip. Isto acontece quando se utilizam utensilios de cozinha em ago
inoxidavel com fundos multicamadas (fundos tipo sanduiche) e é, portanto, mais um problema
dainducao em geral. Se o nivel de poténcia for reduzido, o nivel de ruido diminui claramente.
Este ruido é normalmente produzido quando os utensilios de cozinha em ago inoxidavel (n&o
apenas os utensilios de cozinha AMC) sao aquecidos em fogdes de indugéo a alta poténcia.

33. O que é necessario ter em conta num fogao a gas?
= Posicdo das pegas: As pegas devem ser colocadas de modo a que a chama que se encontra
junto delas nao fique por baixo das pegas.
= Escolher o bico do fogao em fungéo do diametro da unidade AMC: a chama de gas ndo deve

ultrapassar o fundo da unidade AMC.
= Aquecer até a temperatura maxima e baixar a temperatura para o nivel mais baixo para
continuar a cozedura.

1.5 Funcdes de cozinha

1.5.1 Cozinhar sem agua

34. Porque é que é tao facil cozinhar alimentos com a AMC sem agua?
Porque a temperatura pode ser controlada de forma 6tima com o Visiotherm, aquecendo a
unidade ou frigideira AMC até a janela de legumes.
Vantagem:
O Visiotherm mostra quando € atingida a temperatura perfeita para cozinhar legumes € o
fornecimento de energia pode ser reduzido.
O Audiotherm também emite um sinal acustico para que nao seja necessario estar
constantemente a vigiar os alimentos durante a cozedura.

35. Ao que é que tem de prestar atencao quando cozinha sem agua?

= Coloque sempre os legumes “molhados” na unidade AMC.

= |dealmente, a unidade AMC deve estar cheia até cerca de 2/3 do volume (se ndo houver
alimentos suficientes ou humidade suficiente na unidade, nao se pode formar um ambiente
de vapor ideal dentro da unidade).

= Quando ajanela de legumes ¢ atingida, o fornecimento de energia deve ser reduzido o
suficiente para permitir a formacao de uma pelicula perfeita de agua na ranhura de
condensacao. Isto ndo seria possivel se houvesse um fluxo constante de vapor a sair devido
a demasiada energia. A saida temporaria de vapor néo €, no entanto, um problema.

1.5.2  Cozinhar sem gordura

36. Quais as unidades e frigideiras AMC melhores para assar?
Em geral, todas as unidades, frigideiras e grelhadores sao adequados para assar. Eis alguns
exemplos de como podem ser utilizados:

Unidades AMC: Particularmente adequadas se o alimento for cozinhado mais tarde com outros
ingredientes e uma grande quantidade de molho, por exemplo, assados, ragu, guisados e
cacgarolas.

Frigideira: Para todos os tipos de costeletas e bifes, também com pequenas quantidades de
outros ingredientes e liquidos, para fritar e cozinhar pequenos bolos e quiches com o Navigenio.

Grelhador Arondo e Grelhador Oval: Para todos os bifes que precisam de ser fortemente
grelhados e quando se pretende uma camada exterior estaladica/crosta com um padrao de
grelha.
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Frigideira para brunch: Particularmente adequado para pratos de ovos.

37. Porque é que é tao facil assar alimentos com AMC sem adicionar gordura?
Porque a temperatura pode ser controlada de forma étima com o Visiotherm, aquecendo a unidade
ou frigideira AMC até a janela de assar.
Vantagem:
O Visiotherm mostra quando foi atingida a melhor temperatura para adicionar os alimentos a
unidade, bem como, no caso de assar com tampa, quando foi atingido 0 momento ideal para virar
os alimentos.
O Audiotherm também emite um sinal acustico para que ndo seja necessario estar constantemente
a vigiar os alimentos durante a cozedura.

38. Ao que é que tem de prestar atencado quando se assa sem gordura?
= Para obter os melhores resultados, retirar os alimentos do frigorifico cerca de 30 minutos antes da
preparacao.
Porqué?
A base da unidade AMC ou da frigideira que foi aquecida arrefecera demasiado depressa se 0s
alimentos estiverem demasiado frios.
= Secar sempre 0s alimentos com papel de cozinha, antes de os cozinhar
Porqué?
Qualquer humidade no alimento a assar impede-o de se soltar facilmente do fundo da unidade e de
formar uma camada/crosta exterior estaladica.

= Adicione os alimentos para assar a unidade ou frigideira AMC e vire-0s apenas quando puderem
ser facilmente retirados do fundo da unidade.

Porqué?

Caso contrario, ndo é possivel formar uma camada exterior/crosta estaladica. Impede que os
alimentos se descolem facilmente do fundo da frigideira e as fibras da carne/peixe podem ser
“arrancadas”.

= Se for necessario assar grandes quantidades de carne (por exemplo, para um guisado), assar
sempre a carne em porgoes.

Porqué?

O fundo da unidade/frigideira AMC arrefece demasiado depressa se houver demasiada carne de
uma so vez.

39. Porque é que, por vezes, atampa é colocada de novo para assar?
Isto permite-lhe grelhar os alimentos com a fungéo “Ponto para virar”. O Ponto para virar esta agora
especialmente identificado no Visiotherm do Sistema de Cozinha Intelgiente AMC Premium e
equivale a uma temperatura de aprox. 90°C no Visiotherm.
Vantagem:
- O “Ponto para virar” no Visiotherm indica 0 momento ideal em que os alimentos podem ser

virados.

- Osalimentos assados ficam suculentos e saborosos.

- Os odores de cozedura sao reduzidos.
- Endo ha salpicos de gordura na cozinha.

40. O que pode fazer se nao gostar da forma como os alimentos ficam dourados depois de
assados?
= | embre-se sempre de retirar os alimentos do frigorifico cerca de 30 minutos antes da preparagao.
= Reduza o calor e nao o desligue completamente depois de virar os alimentos.
= Aumente o calor para um nivel mais elevado.

41. Quando é que se assam alimentos com e sem tampa?
Observar as indicagdes em “Cozinhar com AMC” (p. 23).
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1.6 Limpeza de unidades e frigideiras AMC com AMC Clean & Care

42.

43.

44,

45,

46.

47.

Como é que as unidades e frigideira AMC devem ser limpas antes da primeira utilizagao?

Todas as unidades e frigideiras devem ser limpas antes de serem utilizadas pela primeira vez. Isto ira
remover qualquer pé de polimento restante e ligeiras impurezas deixadas pela producao. Também estara a
cuidar dos produtos antes mesmo de os comegar a utilizar.

Para este efeito, utiliza-se o AMC Shine ou um detergente comercial normal: Esfregue uma pequena
quantidade deste produto na unidade ou na frigideira, tanto no interior como no exterior, com uma esponja
humida e nao abrasiva, depois enxague e seque.

Qual a melhor forma de comegar a limpar?
Recomendamos que adicione agua as suas unidades ou frigideiras enquanto ainda estao quentes, pois
& amelhor forma de soltar e remover os residuos de alimentos antes de comecar a limpar.

Qual é a melhor forma de limpar as unidades e frigideiras depois de cozinhar em caso de
sujidade normal e ligeira ou em caso de descoloragdes brancas ou multicolores (residuos de
proteinas ou de amido)?

Para isso, utiliza-se 0 AMC Shine: esfregar um pouco de gel com uma esponja himida e macia, depois
enxaguar e secar.

Qual é a melhor forma de limpar a sujidade persistente ou as descoloragées amarelas das
unidades, frigideiras ou do fundo da capsula?

Para o efeito, utiliza-se o AMC Clean: Aplicar um pouco de creme com uma esponja humida e macia,
deixar atuar durante cerca de 30-60 minutos e enxaguar abundantemente. Qualquer descoloragao
residual pode ser removida mais tarde com o AMC Shine.

Qual é a melhor forma de limpar os restos de comida muito queimados?

O AMC Express ¢ utilizado para este efeito: Deitar a dose recomendada no recipiente, espalhando-o
ligeiramente com um movimento rotativo. Deixar atuar durante cerca de 10-20 minutos e limpar com
uma escova macia. Em seguida, limpar com o AMC Shine ou com um detergente comercial normal.
Siga as instrugdes fornecidas na embalagem para todos os produtos de limpeza.

Ha alguma coisa especial a que se deva prestar atengao com o AMC Express?

O AMC Express néo se destina a limpeza diaria de sujidade normal e ligeira. O AMC Express foi

desenvolvido para remover rapida e eficazmente depdsitos pesados deixados por alimentos

queimados. As instrucdes de seguranga nas embalagens dos produtos de limpeza cumprem as
diretrizes muito rigorosas aqui fornecidas. Por vezes, sao mesmo mais rigorosas do que 0s
regulamentos para os cosméticos. Instrucdes como:

- “O produto de limpeza ndo deve entrar em contacto com os olhos e néo deve ser inalado” sdo
normais para produtos de limpeza fortes. Por isso, a AMC n&o utiliza um frasco de spray. E muito
melhor limpar com um frasco de segurancga porque pode ser utilizado com moderagao e em doses
controladas.

- “Os produtos de limpeza nao devem entrar no sistema de esgotos em estado nao diluido” € a razao
pela qual é absolutamente necessario enxaguar.

- Arecomendacao de usar luvas de protecao quando se utilizam estes produtos de limpeza aplica-se
em particular a pessoas sensiveis. Também informa que os produtos de limpeza fortes devem ser
sempre manuseados com cuidado.

2 Visiotherm

1.

O que é que o Visiotherm mostra?

= Quando a temperatura adequada foi atingida e a temperatura precisa de ser reduzida
para assar (janela de assar).

= O ponto em que a temperatura deve ser reduzida quando se cozinha sem agua (janela de
legumes)

= Quando o ponto para virar (ou seja, 0 melhor momento para virar os alimentos que estao
a ser assados com a tampa colocada) tiver sido atingido (90°C)
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= Onde se situa o intervalo de temperatura de legumes (entre 80 °C e < 98 °C).
= Onde se encontra a janela de aviso (98°C)
= Qual é atemperatura atual na unidade (posicao do indicador de temperatura)

2. Que alteracdes foram efetuadas no Visiotherm do M30 para o M30s?

= O Visiotherm esta organizado de forma mais clara e os simbolos s&do maiores.

= O ponto para virar € agora mais facil de ver e pode ser claramente reconhecido como um
“ponto” entre os intervalos de temperatura. Aparece um ponto vermelho assim que o
Visiotherm atinge 90°C.

= Deixou de ter pontos prateados.

= O Audiotherm pode ser colocado em cima e “clicado” diretamente no lugar e ja nao pode ser
ajustado por engano.

3. Como funciona o visor do Visiotherm?
O Visiotherm tem um bimetal que se expande e se move com o calor. Este movimento mostra o
ponteiro em movimento. O Visiotherm utiliza 0 Sensotherm para medir a temperatura no interior da
unidade AMC.
Vantagem:
A temperatura pode ser medida com rapidez e preciséo e indicada na escala de temperatura.

4. Porque é que o Visiotherm ja nao tem pontos de medicao prateados? Como € que o

Visiotherm funciona com o Audiotherm?

O Visiotherm esta equipado com um iman para transmitir a temperatura ao Audiotherm, pelo que

deve ter em atengé&o o seguinte:

= Um pacemaker pode ser colocado no modo de teste e causar desconforto se estiver a menos
de 2 cm da janela de visualizagao do Visiotherm.

= Os cartdes de crédito, cartdes de débito, suportes de dados, aparelhos auditivos ou reldgios
mecanicos podem ser afetados se estiverem a menos de 2 cm da janela de visualizagao do
Visiotherm.

5. A temperatura no interior da unidade AMC é mais elevada na janela de legumes do que
na janela de assar?
Nao, a janela de assar € anterior a janela dos legumes porque aa unidades ou frigideiras AMC sao
aquecidas vazios para assar. A temperatura na unidade vazia e seca atinge a Sensotherm mais
lentamente do que numa unidade cheia de alimentos hiimidos. E por isso que a janela de assar
vem antes da janela dos legumes.

= Najanela de assar, o ar interior da unidade esta a 50°C e o fundo da unidade tem uma
temperatura que varia entre aproximadamente 180 e 250°C (isto depende do didmetro e da
altura da unidade AMC).

= Atemperatura najanela de legumes e no interior da unidade AMC cheia é de 80°C.

6. So sepode assar carne com a ajuda da janela de assar? Como é que o peixe e os legumes
sao assados?
Foi selecionada uma “costeleta” como simbolo para “assar”.
Os legumes ou o peixe séo assados da mesma forma que a carne. Para o fazer, aqueca a
frigideira ou a unidade AMC no nivel mais alto até a janela de assar, adicione o peixe ou 0s
legumes e mude para um nivel baixo.

7. Qual é ointervalo de temperatura de legumes?
Entre 80 e 98°C. Isto é indicado pela barra azul.

8. Porque é que, por vezes, o indicador vermelho cai da janela de legumes imediatamente
apds o aquecimento quando se cozinha por inducéo?
O indicador vermelho nédo alcanca a janela de legumes se a poténcia selecionada na placa de
inducao for demasiado baixa. Quando se cozinha por induc¢ao, nao ha calor residual, pelo que é
melhor esperar um pouco. SO é necessario corrigir esta situagao se tiver selecionado uma
poténcia demasiado baixa, caso contrario o indicador vermelho volta a subir rapidamente.

9. O que é que se pode fazer quando o ponteiro vermelho parou na janela de aviso (a 98°C)

apesar da placa estar desligada?
Se ainda houver muito vapor a ser libertado, basta retirar a unidade da fonte de calor durante um
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breve periodo. Mas, na maioria das vezes, isso nao € um problema: se desligar o lume, a
temperatura desce rapidamente.

10. O que significam as pequenas linhas no ponteiro vermelho do Visiotherm e do Visiotherm E?
Servem de referéncia, para que se possa ver onde se encontra o indicador ao longo do intervalo de
temperatura.

11. Como é que se pode saber qual o Visiotherm que se adapta a Tampa Super Vapor
“EasyQuick”?
Apenas o Visiotherm E pode ser enroscado a Tampa Super Vapor “EasyQuick”. E reconhecivel
visualmente pelo anel cinzento e pelo simbolo do vapor no ecréa.

12. O Visiotherm pode ser colocado no forno?
Nao, o Visiotherm e o Visiotherm E e todos os outros aparelhos da tampa nao sao resistentes ao
forno. Tém de ser previamente desenroscados.

13. O Visiotherm tem um anel de ago inoxidavel. Pode ser aquecido?
Nao, este pode ser tocado a qualquer altura.

14. O Visiotherm pode ser colocado na maquina de lavar loica?
Sim, recomendamos que o desenrosque previamente da tampa e o coloque na maquina de lavar
loica separadamente.
Vantagens:
= Astampas podem ser colocadas na maquina de lavar loica de uma forma mais econémica em
termos de espaco.
= Aaguaresidual ndo deixa vestigios de calcario por baixo do Visiotherm.

15. Como é que se limpa o Visiotherm a mao?
Mesmo para a limpeza manual, € melhor desenroscar previamente o Visiotherm da tampa, para que
nao haja residuos de agua entre a tampa € o Visiotherm. Limpa o Visiotherm com um pano de
cozinha ou uma esponja macia e detergente comercial normal.

3 Audiotherm

3.1 Design e fungbes do Audiotherm

1. O que hadenovo no Audiotherm do Sistema de Cozinha Inteligente AMC Premium?

= O Audiotherm pode agora ser facil e rapidamente encaixado no Visiotherm através de um
“clique”, ja nao precisa de ser rodado ou “iniciado”. Uma vez colocado, o Audiotherm ja nao
se pode mover por acidente.

= O Visiotherm, o Visiotherm E e o Visiotherm S tém Iimanes que
transferem a temperatura para o Audiotherm.

= Estes imanes tém designs diferentes, pelo que o Audiotherm reconhece imediatamente se
esta ligado ao Visiotherm, ao Visiotherm E ou ao Visiotherm S. O Audiotherm indica
automaticamente quais 0s métodos de cozinha e fun¢des de tempo que podem ser
utilizados em cada caso.

= T Audiotherm também pode ser ajustado quando nao esté ligado ao Visiotherm para facilitar
o trabalho com ele. O Audiotherm reconhece quando é colocado no Visiotherm “errado” (p.
ex. “Legumes” colocado no Visiotherm-E) = “Legumes” desaparece.

= Adetecao do ponto de ebulicao no programa de vapor foi melhorada para se adaptar melhor
as diferentes altitudes (elevag¢ado acima do nivel do mar).

2. O Audiotherm tem novos programas ou fungoes?
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= O ponto para virar foi melhorado: o simbolo do “Ponto para virar” € agora visivel no ecra do
Audiotherm. Aparecera no ecra assim que for atingida a temperatura ideal para virar os
alimentos.

= O temporizador de cozinha: pode ser utilizado, por exemplo, quando os ingredientes devem ser
cozinhados, como os pedac¢os de carne quando assados sem adicao de gordura.

= Para os avisos sonoros, pode escolher entre o familiar sinal sonoro e uma melodia. O volume
também pode ser ajustado através da aplicagdo "Cook & Go".

= Tal como todas as outras funcdes de cozinha, a funcdo de assar € agora selecionada utilizando
o simbolo apropriado “Simbolo forno” (da mesma forma que a definicao € selecionada para
todas as fun¢des de cozinha).

3. Que programas e funcoes estao disponiveis?
= Audiotherm no Visiotherm:
Cozinhar sem gordura (janela de assar)
Fungéo 60°C
Cozinhar sem agua (janela de legumes)

= Audiotherm no Visiotherm E
Cozinhar sem gordura (janela de assar)
Fungéo 60°C
Cozinhar a vapor (janela de vapor)

= Audiotherm no Visiotherm S
Modo Soft (janela Soft)
Modo Turbo (janela Turbo)

= Paraalém disso:
Temporizador de cozinha
Funcéo de assar e gratinar
Cozedura planeada

4. O que significa o Programa de tempo “P” e onde se encontra?

= Este € um programa super curto especialmente para cozinhar risoto, arroz e legumes
congelados com a Tampa Rapida “Secuquick Softline”. O tempo de cozedura é de apenas 20
segundos.

Atencao:

Uma vez terminada a cozedura, a unidade AMC deve ser colocada na tampa invertida ou

numa superficie resistente ao calor para permitir que a Tampa Rapida “Secuquick Softline”

despressurize sozinha. Durante este tempo, os alimentos continuam a cozinhar.Preste

atencao as instrugdes nas receitas e no guia “Cozinhar com AMC”, o tempo ideal depende

da funcao de cozinha e das quantidades da receita.

Vantagem:
O Programa de tempo “P” permite poupar muita energia.

= Aforma mais rapida de selecionar o programa “P” € ligar o Audiotherm e, em seguida, premir
uma vez a tecla - e depois a tecla +.

5. 0O que significa o modo de cozinha controlada automaticamente?
E possivel cozinhar com o Audiotherm e o Navigenio no modo controlado automaticamente.
Paraisso, o Navigenio € ligado na posigéo “A”, o Audiotherm é colocado sobre o Visiotherm e
depois seleciona-se o programa desejado. O Audiotherm controla todo o processo de
cozedura de forma autonoma através de uma ligacao via Bluetooth Low Energy com o
Navigenio. O modo de controlo automatico também pode ser operado com a aplicagéo AMC
“Cook & Go”.

6. Como se pode verificar se o modo de cozinha controlada automaticamente esta a
funcionar corretamente?
O simbolo de ligagao ao Navigenio € indicado no ecra do Audiotherm e 0 mesmo simbolo pisca
no Navigenio em azul. Assim que € estabelecida uma ligacao entre o Audiotherm e o
Navigenio, o simbolo azul de ligagao pisca no Navigenio. Nao importa se um programa de
cozedura esté ativo.
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O que significa o simbolo de ligagao a App no ecra do Audiotherm?

Se o simbolo aparecer por breves instante, isso significa que o Audiotherm também pode ser operado
através da aplicacao. Se a aplicacao for aberta quando o Audiotherm estiver ligado, € estabelecida
uma ligacdo ao Audiotherm. Todas as funcdes do Audiotherm aparecem também na aplicacao.
Vantagem:

Cozinhar com a ajuda da aplicagéo da-lhe muito mais liberdade; pode agora monitorizar 0 processo
de cozedura em qualquer altura, mesmo fora da cozinha.

Nao é possivel estabelecer uma ligagcao entre o Audiotherm e a aplicagédo. Porqué?

Pode demorar alguns segundos até que a ligacao seja estabelecida. Se o Audiotherm e a aplicagéo

ainda nao estabelecem ligacao, pode ser porque:

= O Bluetooth nédo esta ativado no dispositivo mével -> Ativar o Bluetooth

= O Audiotherm n&o esta ligado -> Ligar o Audiotherm

= Estdo demasiado longe um do outro. O alcance é de apenas alguns metros
no interior -> Reduzir a distancia.

O que significa o nimero 60°C no Audiotherm?

60°C é apresentado em duas funcdes diferentes no ecréa:

Funcao aquecer/manter quente:

No modo de cozinha controlada, o Navigenio muda automaticamente para a funcao de aquecer/
manter quente a 60° depois de decorrido o tempo de cozedura. Os pratos sdo mantidos quentes
durante uma hora. Depois disso, o Audiotherm e o Navigenio desligam-se automaticamente. Se o
Navigenio nao for depois colocado no nivel “0”, emite um sinal sonoro apds 1 minuto durante 1
minuto.

Vantagens:

Os alimentos nao arrefecem, mesmo que n&o se possa comer logo apos o fim do tempo de cozedura.
Funcao 60°C

Se o Audiotherm for utilizado num Visiotherm ou Visiotherm E, esta disponivel a funcao 60°C. Esta
fungao € perfeita para aquecer suavemente os pratos, bem como para a cozedura em vacuo e a
fumagem a quente dos alimentos.

Vantagens:

A fungéo 60°C é uma melhoria das fungées de cozinha AMC, permitindo-lhe reaquecer sem ter de
virar muito ou cozinhar e defumar carne e peixe de forma tenra e aromatica.

A fungao de 60°C para aquecer alimentos, fumagem a quente ou cozinhar sous-vide requer
sempre a definicdo de um tempo de cozedura?

N&ao é sempre o mesmo para os diferentes tipos de aplicacéao.

Aquecer 0s alimentos:

Para sopa ou guisado sem grandes pedagos de vegetais ou carne, por exemplo, normalmente nao é
necessario introduzir tempo de cozedura adicional. Quando sao atingidos os 60°C, a temperatura de
consumo é aideal. Para pratos que contenham pedacos maiores que possam também estar muito
frios ou mesmo ainda congelados, bem como alimentos espessos, adicione alguns minutos para que
tudo aqueca uniformemente.

Fumagem a quente:

O processo de fumagem propriamente dito comega assim que a peneira com os alimentos é
colocada no lugar. O tempo de cozedura adicional € normalmente necessario para cozinhar os
alimentos como desejado. As informacdes adequadas sobre o tempo de cozedura podem ser
encontradas nas receitas AMC.

Cozinhar em sous-vide:

Nesta forma simplificada de cozedura em sous-vide, € necessario um tempo de cozedura continuo
apds o0 aguecimento em banho-maria a 60°C, dependendo do tipo de carne ou peixe e da respetiva
espessura.
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10. O que significa o numero “+ 0:00” depois de introduzir o tempo de cozedura?
Aqui pode introduzir o tempo que pretende para atrasar o inicio da cozedura planeada.

11. O que significa a fungéo "cozinhar mais tarde" e cozedura planeada?

= Com a cozedura controlada no Navigenio, ¢é possivel iniciar o processo de
cozedura automaticamente mais tarde (ou seja, num periodo entre 0:01 e
9:59).

= Paraisso, assim que aparecer "+ 0:00" no visor do despertador, basta introduzir o tempo de
atraso até ao inicio do processo de cozedura.

= Otempo de atraso é indicado no visor alternadamente com o tempo de cozedura e pode ser
alterado em qualquer momento até ao inicio efetivo. Quando o processo de cozedura comega,
o temporizador emite um sinal acustico.

Vantagens:
A cozedura planeada é a forma ideal de preparar e controlar o processo de cozedura se estiver
ocupado com outras coisas (por exemplo, ir buscar as criangas a escola).

Atencao:

Siga as instrugdes de cozedura:

= Certifique-se de que existe sempre uma unidade ou frigideira AMC no Navigenio.

= Certifique-se de que nao existem outros objetos (por exemplo, toalhas ou
papel) ou seres vivos no Navigenio.

= Certifique-se de que a tampa que utiliza esta sempre bem colocada ou fechada.

= Todos o0s pratos com ingredientes pereciveis (carne crua, peixe cru,
produtos lacteos frescos e ovos crus) nao sao adequados para a cozedura
planeada porque tém de ser mantidos no frigorifico.

= Os pratos de massa nao sao adequados para uma cozedura planeada, uma vez que a massa
fica muito mole e irregular e, por conseguinte, tem de ser cozinhada no local.

12. Que definicbes de tempo podem ser utilizadas para o Audiotherm?
= 1 minuto no minimo.
= 9:59 h no maximo.
= Programa de tempo “P” (= 20 segundos).

13. O Audiotherm pode ser utilizado em todas as unidades e frigideiras do Sistema de Cozinha
Inteligente AMC Premium? Sim, pode ser utilizado em todas as unidades e frigideiras AMC com
o Visiotherm.

14. O Sistema de Cozinha Inteligente AMC Premium também disp6e de um Audiotherm para
pessoas com deficiéncia visual?
Sim, o Audiotherm tem um modo para pessoas com deficiéncia visual (S: 0). Este pode ser
ativado com a aplicacao.
= Neste modo, ao selecionar os programas de cozedura, é reproduzida uma sequéncia diferente
de sons para cada um deles.
= Além disso, 0s respetivos sons para “aumentar o nivel” (+) e “diminuir o nivel” (-) séo diferentes.

3.2 Funcionamento do Audiotherm

15. O tempo de cozedura tem de ser sempre definido no Audiotherm?
Pode cozinhar introduzindo o tempo de cozedura ou sem o introduzir. No entanto, é sempre
mais facil cozinhar com um tempo de cozedura definido.
A forma mais facil é introduzir o tempo no Audiotherm antes de colocar no Visiotherm. Mas,
também pode ajustar ou alterar o tempo depois de o Audiotherm ter sido colocado no
Visiotherm.

16. Que fase esta ativa quando o simbolo definido pisca?
Esta em fase de aquecimento, o indicador de temperatura desloca-se no sentido do programa
de cozedura selecionado.

17. Que fase esta ativa quando o simbolo definido esta permanentemente visivel?
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Encontra-se na fase de cozedura avangada, a indicacao da temperatura esta no intervalo do
programa de cozedura desejado e 0 tempo de cozedura definido comecga a decorrer.

18. Como se pode saber que o Audiotherm esta configurado corretamente?
O simbolo configurado deve ser visivel (intermitente ou permanentemente iluminado).

19. No M30 é necessario “virar” o Audiotherm para o Visiotherm. O Audiotherm continua a
ter de ser “inicializado”?
Nao, esta € uma das caracteristicas mais importantes a acrescentar ao Audiotherm. Sé precisa
de ser “encaixado” no Visiotherm.
Vantagem:
= Janao é necessario girar.
= O Visiotherm correto é reconhecido imediatamente.
= Os programas de cozedura podem ser selecionados premindo o botéo central.
= O Visiotherm encaixa-se de forma muito mais segura.

20. Por vezes, ao cozinhar com a M30, o programa de cozedura nao funcionava
corretamente. Isto continua a acontecer?
S6 em casos individuais muito raros € que isso acontece devido a perturbagdes/erros. Por
exemplo, se o Audiotherm ja ndo estiver corretamente posicionado no Visiotherm. Neste caso,
€ emitido um sinal sonoro de erro para chamar a sua atencao.
= Volte a colocar o Audiotherm corretamente; o programa de cozedura prossegue
automaticamente.

21. No caso do M30, o Audiotherm funcionava por vezes mal ao premir os botdes. Continua
a ser necessario ter cuidado?
O Audiotherm foi significativamente melhorado e tornou-se muito estavel.

Vantagem:
= Todos 0s botdes podem ser premidos com uma mao ou um dedo.
= O Audiotherm é muito mais estavel e normalmente ja nao perde o contacto.

22. Como é que se coloca o Audiotherm no Visiotherm?
Basta colocar o Audiotherm sobre o Visiotherm com um “clique”. Para isso, posicionar o
Visiotherm no sentido da leitura e posicionar o Audiotherm com os botdes virados para o
utilizador.

23. O que é que eu faco com o Audiotherm durante e ap6s o processo da cozedura?

= Nao é necessario o Audiotherm quando se esta a cozinhar sem tampa. Se precisar de
controlar o tempo de cozedura de um alimento, pode utilizar o temporizador.

= Ao cozinhar com tampa, o Audiotherm permanece no Visiotherm. Depois de voltar a colocar
atampa, indica o melhor momento para virar os alimentos quando o ponto para virar for
novamente atingido.

= Se, apos a cozedura, forem adicionados mais ingrediente e/ou liquidos, selecione o Simbolo
cenoura (tampa normal), o Simbolo vapor (com a Tampa Super Vapor “EasyQuick”) ou o
Simbolo Soft ou Turbo (com a Tampa Réapida “Secuquick Softline”) para continuar a cozinhar.

24. Ao cozinhar sem tampa continua a haver um sinal acustico quando a Janela de assar é
novamente atingida, como acontecia por vezes com o Sistema de Cozinha AMC
Premium?

Ao assar com uma tampa, a temperatura do Visiotherm diminui quando a tampa é retirada para
introduzir a carne.

Se o Audiotherm permanecer sempre no Visiotherm o sinal acustico seguinte sé soara quando
for atingido o momento de virar o alimento, o ponto para virar.

S se o Audiotherm for retirado, entretanto € que soara um sinal acustico como anteriormente
quando a janela de assar for novamente atingida (nesse caso, basta desligar o sinal acustico e
esperar até atingir o ponto para virar).

25. E possivel retirar o Audiotherm enquanto os alimentos continuam a cozinhar?

Sim, é possivel retirar o Audiotherm tanto durante a cozedura manual como durante a cozedura
controlada.
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Atencéao, na cozedura controlada, se o Audiotherm for retirado do Visiotherm:

= Atemperatura deixa de ser monitorizada.
= O Navigenio para de aquecer.
= No entanto, o tempo de cozedura continua.

Quanto tempo dura um sinal acustico?
Os sinais acusticos sao automaticamente desligados apds 1 minuto. Por conseguinte, é
necessario estar por perto ou utilizar a app Cook & Go.

Como é que o Audiotherm se desliga completamente?

= Aforma mais facil € manter premido o botao do meio durante pelo menos 2 segundos.

= O Audiotherm também pode ser desligado premindo simultaneamente os botdes — e +
durante pelo menos 2 segundos.

O Audiotherm mostra um simbolo “+” ou “-“, mas ndo ha qualquer sinal acustico.
Porqué?

O sinal acustico pode ser desligado através da aplicacéo. Tenha em atencao o ponto
correspondente no Capitulo 8 “Aplicacao AMC “Cook and Go™”.

3.3 Audiotherm e a cozinha controlada

29.

30.

31.

32.

33.

34.

35.

N&o ha sinais acusticos durante a cozinha controlada?

Sdé no final do tempo de cozedura é que o Audiotherm emite um sinal acustico para informar
que a comida esta pronta. Todos o0s outros sinais acusticos nao soam, uma vez que todas as
acoes necessarias séo executadas de forma independente pelo Audiotherm.

Se tiver sido definido um “tempo planeado”, sera emitido um Unico sinal sonoro curto antes de
o Navigenio se ligar automaticamente.

Como funciona a cozinha controlada?
Respeite as instrugdes pormenorizadas fornecidas no guia “Cozinhar com a AMC” (p. 17).

O tempo da funcao aquecer/manter quente pode ser alterado?

Sim, o tempo pode ser alterado desde que a fungao aquecer/manter quente esteja ligada (ver a
indicacao no visor: de 0:59 a 0:01).

O Navigenio tem de ser ligado primeiro para a cozinha controlada?

Nao, esta € a opcao mais facil, mas € indiferente a ordem pela qual o faz.

Por vezes, o Navigenio emite um sinal sonoro pouco depois de ligar na posigcéao “A”.
Porqué?

O Navigenio emite um sinal acUstico para o avisar se a cozinha controlada nao tiver comecado
no espaco de 1 minuto apds o Navigenio ter sido desligado. A cozinha controlada também
pode ser iniciada colocando o Audiotherm e ligando-o.

Nao é possivel estabelecer a ligacao wireless entre o Audiotherm e o Navigenio. O que é
que se deve fazer?

Verificar o seguinte:

= O botéo de controlo do Navigenio esta na posicao “A”.

= O programa de cozedura pré-definido para o Visiotherm utilizado esta disponivel.

= O Audiotherm esta corretamente colocado no Visiotherm.

= Aparece uma mensagem de erro (E: 01 a E: 04) -> Consultar o manual de instrugbes do
Visiotherm & Audiotherm.

O que fazer se a ligacao wireless for interrompida durante a cozinha controlada e soar
um sinal acustico?
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Encaixar corretamente o Audiotherm no Visiotherm.

E permitido a pessoas com pacemakers ou outros implantes utilizar o Navigenio
juntamente com o Audiotherm?

O Navigenio esta em conformidade com as normas de seguranca para dispositivos
electromagnéticos. As pessoas que tém um pacemaker ou outro implante devem consultar um
meédico ou o fabricante do pacemaker ou do implante. A poténcia maxima de transmissao do
Navigenio e do Audiotherm é de 10 mW; a gama de frequéncias € a banda de 2,4 GHz. A
emissao de radiacao é aproximadamente 200 vezes inferior a de um telemadvel (dependendo da
ligacao arede).

Em funcionamento remoto, a poténcia de transmissao do Navigenio € de 100 mW, o que € 20
vezes inferior a de um telemadvel (dependendo da ligacdo a rede)

Nota:
Observar também as informagdes sobre o Visiotherm no Capitulo 2.

3.4 Mensagens de erro no Audiotherm

E: 01 Errono hardware do Audiotherm. Possivelmente apds a primeira ligacao durante a

substituicao da bateria.
Procedimento: Desligar o AT, deixar a bateria inserida, ligar novamente apés cerca de 10
minutos. O erro ja ndo deve ocorrer, mas se ocorrer - Contactar o servico de apoio ao cliente.

E: 02 Verificar se todos os componentes estao corretamente posicionados e reiniciar o processo de
cozedura.

E: 03 Desligar o Audiotherm. Remover todas as fontes de interferéncias magnéticas da area circundante.

Ligar o Audiotherm e reiniciar o processo de cozedura. Se o erro ocorrer repetidamente >
Contactar o servigo de apoio ao cliente.

E: 04 Erro de hardware Navigenio. = Contactar o servico de apoio ao cliente.

3.5 Limpeza e manutencdo do Audiotherm

37.

38.

39.

40.

41.

42.

Como é que se limpa o Audiotherm?
Limpar o Audiotherm com um pano humedecido com um pouco de agua, nunca mergulhar o
Audiotherm em liquidos nem o colocar na maquina de lavar loica.

Posso colocar o Audiotherm na maquina de lavar loiga?
Nao, o Audiotherm ndo pode ser colocado na maquina de lavar loica.

O Audiotherm caiu na agua. O que é que devo fazer?

Se o Audiotherm cair na agua:

= Desligarimediatamente o Audiotherm.

= Abrir o compartimento das pilhas e retirar as pilhas.

= Secar a agua visivel com um pano.

= Deixar secar o Audiotherm aberto e o compartimento das pilhas durante pelo menos 2 dias.

O que fazer se o Audiotherm nao ligar?

Substituir as pilhas. Para o efeito, siga as instrucdes no Manual do Utilizador. A substituicao
das pilhas deve ser efetuada logo que o Indicador de bateria apareca no visor do Audiotherm,
de modo a garantir o seu bom funcionamento.

O que é que se pode fazer quando os sinais acusticos ndao funcionam corretamente?
Substituir as pilhas.

Quando se deixa cair um telemovel, o ecra parte-se rapidamente. Sera que o
Audiotherm também é assim tao sensivel?

O Audiotherm pode resistir a uma queda de cerca de 1,50 metros num chao de pedra dura ou
de ladrilhos sem sofrer danos. Mas se cair com o ecra virado para baixo, este valor é reduzido
para cerca de 1 metro. Assim, se cair da bancada ou se cair enquanto esta a secar, por
exemplo, normalmente néo acontece nada.
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Se o Audiotherm for deixado cair com mais frequéncia ou de uma altura maior, corre o risco
de provocar defeitos no Audiotherm. Estes podem revelar-se, por exemplo, como pequenas
fissuras no vidro ou manchas pretas irregulares no ecra. Um Audiotherm danificado desta
forma n&o pode ser reparado e tem de ser substituido.

4 Tampa Rapida “Secuqguick Softline”

4.1 Design e fungdes da Tampa Rapida “Secuquick Softling”

1.

O parafuso da campanula pode ser simplesmente desaparafusado?
Sim, é muito facil e nao requer muito esforco. O tamanho do parafuso da campéanula torna-o facil
de agarrar e de rodar.

Porque é que o parafuso da campanula tem de ser desaparafusado?

O parafuso da campanula mantém as tampas superior € inferior da Tampa Rapida “Secuquick
Softline” firmemente unidas. E importante desaparafusar o parafuso para separar as tampas
superior e inferior uma da outra, para que possam ser bem limpas e de forma higiénica.

Antes que a Tampa Rapida seja utilizada novamente, aperte firmemente o parafuso da campanula
de volta com a méo, para que a Tampa Répida possa funcionar corretamente.

Quais sao as temperaturas para cozinhar no modo Soft no modo Turbo?
= Cozinhar no modo Soft entre 103° e 113°C.
= Cozinhar no modo Turbo entre 108° e 118°C.

A Tampa Rapida "Secuquick softline" mede a pressao?
Nao, a Tampa Rapida "Secuquick softline" mede a temperatura e nao a pressao. A temperatura é
exibida no Visiotherm S de acordo com os intervalos de temperatura descritos.

A sobreposicao de temperaturas significa que o intervalo superior da cozedura em modo Soft
ocorre as mesmas temperaturas que o intervalo inferior da cozedura em modo Turbo? Sim, é
iSS0 mesmo.

Quantas valvulas tem a Tampa Rapida “Secuquick Softline”?

A Tampa Réapida “Secuquick Softline” esta equipada com trés valvulas para garantir a maxima
segurancga (trés valvulas de seguranga uma das quais € também a valvula de presséo de
funcionamento).

O que fazer se a Tampa Rapida “Secuquick Softline” cair?

Uma queda ou um manuseamento ou utilizagdo incorretos podem causar danos que nao sao
6bvios. Por razdes de seguranga, contacte o servigco de apoio ao cliente da AMC.

O que significa a inscricao “PC 80 kPa” ou “PS 300 kPa” na tampa inferior da Tampa
Rapida “Secuquick Softline”?

Significa 80 ou 300 Kilopascal. Esta é a unidade de pressao. A pressao corresponde a 0.8 ou 3
bar, outra unidade de pressao. PC significa pressao de cozedura e PS significa pressdo maxima
permitida.

Como é que cozinhar com a Tampa Rapida “Secuquick Softline” afeta o teor de vitaminas
dos alimentos? As vitaminas s&o sensiveis: nao gostam de calor e também nao gostam de calor
prolongado. Também n&ao gostam de oxigénio, luz e agua.

Ao cozinhar com a Tampa Rapida, a temperatura aumenta, o que nao € muito bom para as
vitaminas. Ao mesmo tempo, o tempo durante o qual o calor atua é consideravelmente reduzido,
0 que é muito bom para as vitaminas.

Em suma, isto significa que:

= Se estiver a preparar vegetais (por exemplo, cenouras, courgettes, pimentos ou espinafres)
com tempos de cozedura curtos ou médios, a funcao de cozinha AMC “Cozinhar sem agua” é
melhor para as vitaminas, com temperaturas entre 80°C e 98°C, do que a cozedura rapida sob
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pressdo com a Tampa Réapida “Secuquick Softline”.

= O mesmo se aplica a cozedura a vapor com a Tampa Super Vapor “EasyQuick” a
temperaturas entre 97°C e 99°C.

= Se preparar vegetais ou outros alimentos com tempos de cozedura maiores (mais de
aprox. 40 minutos), a poupanca de tempo é mais importante (o0 tempo em que o calor é
aplicado) para preservar as vitaminas do que aumentar a temperatura.

= O mesmo se aplica aos legumes congelados. As vitaminas s&o bem preservadas se utilizar
a Tampa Rapida “Secuquick Softline” no modo Soft.

Utilizar a Tampa Rapida “Secuquick Softline”

10.

11.

12.

13.

14.

15.

A Tampa Répida “Secuquick Softline” pode ser utilizada em todos as unidades AMC?

Nao, a Tampa Rapida “Secuquick Softline” sé pode ser utilizada em unidades AMC com um
diametro de 20 e 24 cm que tenham pelo menos um dos dois elementos seguintes no selo inferior
(estampado no fundo da unidade).

= Estrelaem relevo;

= |Inscrigéo gravada “PS 300 kPa PC 80 kPa”.

Porque é que a unidade AMC nao pode estar completamente cheia para cozinhar a pressao?
As unidades cheias até a borda constituem um risco para a seguranca da cozedura sob press&o. E
importante respeitar o manual do utilizador. Este contém informagdes pormenorizadas sobre a
quantidade a encher:

Nao encher as unidades o suficiente também nao é bom porque dificulta o controlo da temperatura. A
temperatura é entéo frequentemente “ultrapassada” (ou seja, sobe mais rapidamente do que o
termdémetro mede).

Como se fecha a Tampa Rapida “Secuquick Softline”?

Coloque a Tampa Rapida “Secuquick Softline” na unidade AMC. Note que a posigao do botéo rotativo
deve ser frontal e central, entre as pegas.

Pressionar ligeiramente o Visiotherm com uma mao e fechar o botéo rotativo com a outra. Rode o
botéo até nao poder roda-lo mais. Nessa altura ja ndo deve ser visivel a marca amarela.

Existe algum alimento que ndo possa ser preparado com a Tampa Rapida “Secuquick
Softline”?
O manual do utilizador contém informagdes pormenorizadas.

Tenha em atencéao o seguinte:
= A Tampa Réapida “Secuquick Softline” nunca deve ser utilizada para fritar e nunca deve ser utilizada
sem agua.

Nos antigos guias da Tampa Rapida “Secuquick Softline”, havia sempre um capitulo sobre
“Conservar com a Tampa Répida “Secuquick Softline”. Porque é que isso ja ndo esta
disponivel?

Tal como acontece com todas as panelas de pressao, ao conservar/esterilizar com a Tampa Rapida
“Secuquick Softline”, pode ocorrer uma esterilizacao insuficiente e, portanto, a formacao de
substancias indesejaveis. Estas incluem toxinas de Clostridium botulinum e a consequente intoxicacao
alimentar por botulismo.

Para produzir conservas caseiras em seguranga, € necessario ter em conta uma grande variedade de
fatores. O que é importante sao os valores de pH dos produtos e do liquido de conservagéo, bem
como o teor de sal e/ou acucar. O tipo, a duracao e a temperatura do processo de esterilizacao, a
limpeza dos frascos, o estado inicial dos alimentos e muitos outros fatores séo importantes. Os
requisitos legais para os fabricantes de eletrodomésticos e as normas alimentares estdo a tornar-se
cada vez mais exigentes. E por isso que ja ndo publicamos receitas para a conservacéo de alimentos.

Sabendo muito bem que estes aspetos devem ser tidos em conta na conservacao, ha mais
alguma coisa a considerar do ponto de vista da seguranca quando se utiliza a Tampa Rapida
“Secuquick Softline”? Se a Tampa Rapida “Secuquick Softline” for utilizada para conservar em
frascos, o método “deixar a unidade despressurizar sozinha” deve ser utilizado apés o tempo de
cozedura estar completo. Este procedimento é descrito na GAL no Capitulo 3.6.
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Por favor, ndo se esquega de observar o seguinte:

A Tampa Réapida “Secuquick Softline” nao deve ser utilizada para preparar compota de magéa e
outros frutos cozidos porque pode ocorrer um atraso na cozedura. Isto significa que, embora
um puré ou uma compota ja ndo esteja a ferver visivelmente a superficie, pode ainda estar a
ferver no fundo da panela. A comida pode, portanto, salpicar para fora da unidade AMC com
grande forca assim que a Tampa Rapida “Secuquick Softline” for aberta ou a colher de mexer
for utilizada na comida, causando assim queimaduras.

Para outros alimentos pastosos, como a polenta, recomendamos o método “Deixar que
despressurize sozinha”.

O que fazer se a Tampa Rapida “Secuquick Softline” nao estiver a fechar?

Pressionar o Visiotherm com uma mao e rodar o botéo rotativo. Se mesmo assim ainda néo for

possivel, efetue os seguintes passos:

= Verificar se 0 botao rotativo roda facilmente quando se retira a Tampa Rapida da unidade
AMC. Se tal ndo for possivel, verificar se a Tampa Rapida esta corretamente montada (o
parafuso da campéanula esta bem apertado).

= Verifique se o fecho da tampa estd sujo ou se algum corpo estranho
esta preso nele, limpe se necessario.

= Verificar se 0 anel de vedacao esta corretamente posicionado (a linha ondulada deve apontar
para atampa).

= Verifique se a borda da unidade AMC esta limpa e sem danos.

= Se a Tampa Réapida continuar a nao fechar, contacte o servigo de apoio ao cliente. Nao
aplique forca.

O ponteiro vermelho pode ser visto na janela Turbo embora a cozedura em modo Soft
esteja selecionada. Esta correto?

Sim, ndo ha problema se as janelas de temperatura para a cozedura em modo Soft e turbo se
sobrepuserem ligeiramente.

Quando o ponteiro sai da janela Turbo a direita, o vapor sai subitamente do Visiotherm S.
O que é que isto significa?

Isto significa que a temperatura no interior da unidade AMC atingiu mais de 119°C. A
primeira valvula de seguranca da Tampa Rapida “Secuquick Softline” abre-se nesta altura e
liberta vapor para evitar que a temperatura no interior da unidade aumente. Reduza a
poténcia da fonte de calor ou retire cuidadosamente a unidade da fonte de calor por um
breve periodo.

Porque é que o ponteiro sobe por vezes até a janela Turbo durante a cozedura rapida em

modo Soft ou até ao fim da janela durante a cozedura rapida no modo Turbo e o vapor

escapa?

= A poténcia selecionada é demasiado elevada. Reduzir a poténcia ou desliga-la.

= A poténcia foi reduzida relativamente tarde. Reduzir ou desligar a poténcia.

= E normal que a temperatura aumente um pouco mais quando n&o ha alimentos na unidade.
Reduzir a poténcia mais cedo. Nao ha qualquer efeito sobre os alimentos se a temperatura
aumentar por breves instantes.

Durante o processo de aquecimento, é libertado algum vapor da borda da Tampa Rapida
“Secuquick Softline”, provocando a formagéao de pequenas gotas de agua que caem na
placa ou na bancada. Isto é normal?

Sim, isto é totalmente normal. O ar tem de ser libertado da unidade para cozinhar a presséao.
Algum vapor é também libertado automaticamente com o ar e condensa-se na borda da
tampa. Por vezes, isto provoca a formacgao de gotas de agua.

Por vezes, a Tampa Rapida “Secuquick Softline” demora muito tempo a fechar, o que é

que se pode fazer?

= Verifique se a Tampa Rapida “Secuquick Softline” esta bem fechada.

= Verifique se a fonte de calor e a unidade AMC tém o0 mesmo didmetro e se tem poténcia
suficiente.

= Certifique-se de que a poténcia esta no nivel maximo (nunca selecionar o nivel Booster ou Power com
placas de induczo).
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= Para as unidades com uma borda maior do que o diametro da base, como as unidades da
série GourmetLine, selecione uma placa ligeiramente maior para garantir que a poténcia
necessaria € fornecida.

= Verifique se existe liquido suficiente na unidade AMC para que se forme vapor suficiente.

O que se pode fazer se a Tampa Rapida “Secuquick Softline” continuar a libertar vapor
entre as tampas superior e inferior?

A Tampa Répida “Secuquick Softline” ainda nao esta fechada:

= Verifique se ha liquido suficiente na unidade AMC.

= Verifique se a Tampa Réapida esta corretamente colocada.

= Verifique se o parafuso da campanula esta corretamente apertado.

= Verifique se 0 anel de vedacgao esta corretamente posicionado e limpo.

= Verifique se esta a ser utilizada a poténcia maxima.

= Verifique se foi selecionado o didmetro correto da fonte de calor com poténcia suficiente.

O que fazer se for libertado demasiado vapor RAPIDAMENTE E REPETIDAMENTE entre
as tampas superior e inferior?

Importante:

Retirar a tampa rapida da placa ou da zona de cozedura, ndo voltar a utiliza-la e contactar o
servico técnico AMC.

A Tampa Rapida “Secuquick Softline” também pode ser utilizada sem o Audiotherm?
Sim, é possivel fazé-lo, mas o Audiotherm facilita o controlo da cozedura sob pressao.
O Audiotherm é sempre necessario para uma cozedura controlada com o Navigenio.

Onde deve estar o ponteiro vermelho para saber que a Tampa Rapida “Secuquick
Softline” esta despressurizada?

= O ponteiro ndo é um indicador fiavel para medir a pressao na unidade. Antes de abrir a
unidade AMC, agite-a ligeiramente e prima o botao amarelo de libertacao de vapor para se
certificar de que a panela esta despressurizada.

Importante: Nunca force o bot&o rotativo ao rodar.

O que fazer se a Tampa Rapida “Secuquick Softline” nao abrir?

A Tampa Réapida “Secuquick Softline” pode ainda nao estar despressurizada. Neste caso,

primeiro despressurize a unidade AMC.

= Quando a unidade AMC estiver despressurizada, rode o botao rotativo até a posicao
“fechado” e tente abrir novamente o botao rotativo.

= Pressione a Tampa Rapida contra o Visiotherm S enquanto roda o botao rotativo para baixo.

= Nunca forgar o botéo rotativo ao rodar.

Como é que retiro a pressao da Tampa Rapida "Secuquick Softline" para a poder abrir?
Existem trés métodos:

= Deixar que despressurize sozinha (melhor opcao na tampa invertida):

Deixar repousar e deixar que a pressao se dissipe por si so. Este método demora mais tempo,
mas poupa mais energia. Se utilizar este método, pode encurtar o tempo de cozedura rapida
sob presséo. Os alimentos continuardo a cozinhar apenas repousados na panela devido ao
calor no interior da mesma.

Este método tem de ser selecionado ao definir o tempo.

= Despressurizar com o botdo amarelo:

Este método néo é adequado para alimentos que espumam e/ou sobem/expandem durante a
cozedura. Também nao é adequado para batatas cozidas (as cascas rebentam devido a
queda brusca da pressao).

= Despressurizar sob agua fria corrente:

Este método é recomendado, por exemplo, para sopas, carne compacta (por exemplo, lingua
ou choco), caldos gordos, legumes, graos e massas.
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28. Porque é que se deve agitar sempre a unidade AMC antes de abrir a Tampa Rapida
"Secuquick Softline"?
As bolhas de vapor retidas nos alimentos podem salpicar para fora ao abrir, 0 que pode causar
queimaduras. A agitagdo permite que as bolhas de vapor se dissolvam antes de abrir.

29. Qual é a melhor forma de fazer receitas com molhos espessos na Tampa Rapida
"Secuquick Softline" para que nada se agarre ao fundo?
No caso de molhos espessos, forma-se um pouco de vapor quando o calor é gerado e 0 vapor tem
dificuldade em chegar a tampa. Como resultado, a valvula da Tampa Rapida "Secuquick Softline"
fecha muito lentamente ou nao fecha de todo.
E por isso que se deve adicionar um pouco de dgua para cozinhar esses pratos. Assim, pode ser
gerado vapor suficiente para que a Tampa Rapida "Secuquick Softline" feche rapidamente e com
segurancga.

30. O tempo de cozedura foi definido como habitualmente para deixar a unidade AMC
despressurizar sozinha, mas o prato ainda nao esta pronto.
Deixar a unidade AMC despressurizar sozinha, de preferéncia sobre uma tampa invertida. Desta
forma, o tempo que a unidade demora a despressurizar € sempre aproximadamente o0 mesmo.
No entanto, se a presséo for libertada demasiado depressa (por exemplo, numa superficie fria), o
tempo de cozedura do prato é demasiado curto.

31. O que pode ser feito se a Tampa Rapida "Secuquick Softline" apitar?
Trata-se de um erro de produgéao, que ocorre muito raramente. O sinal sonoro € causado por uma
determinada posicao dos anéis de vedacao da valvula e do fluxo de vapor. Nao € de todo
perigoso. Recomendamos que contacte o Servigo de Apoio ao Cliente AMC para substituir os
anéis de vedacao da valvula.

4.3 Limpeza da Tampa Rapida "Secuquick Softline"

32. ATampa Réapida "Secuquick Softline" pode ser lavada na maquina de lavar loica?
Sim, todas as pegas da Tampa Rapida "Secuquick Softline" podem ser lavadas na maquina de
lavar loica.

33. Com que frequéncia se deve limpar a Tampa Répida "Secuquick Softline"?
Por razdes de seguranca e higiene, todas as pecas devem ser cuidadosamente limpas apds cada
utilizacao.

34. Porque é que o anel de vedacao tem por vezes um cheiro estranho a comida?
Isto acontece com todos os anéis de vedacao de borracha disponiveis no mercado. Absorvem 0s
odores durante a cozedura. No entanto, as vantagens do material superam este problema.

Conselhos para reduzir os odores:

= |avar na maquina de lavar loica e deixar secar bem antes de guardar.
= Guardar o anel de vedagao longe da luz e prenda-o apenas ligeiramente a Tampa Répida
"Secuquick Softline". Insira o0 anel de vedagdo novamente apenas antes da proxima utilizagao.

5 Tampa Super Vapor “EasyQuick” e
Tampa Super Vapor Oval “EasyQuick’

5.1 Design e fungdes da Tampa Super Vapor “EasyQuick”

Nota:
ﬂ Por uma questao de simplicidade, o nome Tampa Super Vapor ira se utilizado nas descrigdes que se
seguem. Excegéo: descrigéo de processos especificos relevantes.
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O que torna a Tampa Super Vapor “EasyQuick”tao especial?

= Cozedura rapida e suave abaixo dos 100°C.

= Até 50% de poupanca de tempo.

= A Tampa Super Vapor “EasyQuick” adapta-se ao diametro das unidades AMC de20cme 24cme a
Tampa Super Vapor Oval “EasyQuick” adapta-se ao Assador Oval: 38 cm, 3,5l e 4,5I.

= Os alimentos podem ser cozinhados a vapor e assados.

» E sempre possivel retirar a tampa, adicionar ingredientes ou provar os alimentos enquanto se
cozinha.

= F&cil de utilizar e muito facil de limpar.

= Preparagdo saudavel: A cozedura a vapor com a Tampa Super Vapor preserva
as vitaminas, ©0s nutrientes e o0s minerais.

= A Tampa Super Vapor € ideal para uma cozedura controlada com o Navigenio.

Que anel de vedagao é utilizado com a Tampa Super Vapor “EasyQuick”?

Recomendamos que utilize apenas o anel de vedacao necessario para a unidade que esta a ser
utilizada:

- Unidade AMC Standard de 24 cm = anel de vedagao de 24 cm

- Unidade AMC Standard de 20 cm = anel de vedagao de 20 cm

O anel de vedacao que nao é necessario néo fica sujo e ndo tem de ser limpo desnecessariamente.
Se uma unidade AMC de 20 cm com a Tampa Super Vapor “EasyQuick” for colocada num fogao a gas
com um anel de vedacéao de 24 cm, o anel de vedacgao pode ficar danificado.

Os anéis de vedagédo da Tampa Super Vapor “EasyQuick” (redonda) estdo um pouco mais
soltos do que no inicio. E possivel continuar a cozer a vapor sem qualquer problema?

O anel de vedacao de silicone pode ficar menos apertado com a utilizacao (exposicéo ao calor e a
humidade). Consequentemente, com o tempo, o anel pode ficar menos apertado na tampa. No
entanto, isto ndo afeta negativamente a sua funcao.

Qual é o intervalo de temperaturas para cozer a vapor?
O intervalo de temperaturas para cozer a vapor com a Tampa Super Vapor “EasyQuick” situa-se entre
97-99°C (ou seja, sem excesso de presséo).

Qual é a melhor forma de colocar a Tampa Super Vapor “EasyQuick” na fonte de calor?
Posicionar sempre a unidade AMC com a Tampa Super Vapor “EasyQuick” de forma que a saida de
vapor da caixa da valvula fique virada para fora do corpo, para que o logétipo AMC seja claramente
visivel.

Como é garantido o bom funcionamento da valvula?

= Certifique-se de que a valvula de vapor esta a funcionar corretamente e nao esta suja antes de cada
utilizacao.

= A caixa da vélvula deve ser aparafusada firmemente com a mao e o indicador amarelo da valvula
deve mover-se facilmente para cima e para baixo.

A Tampa Super Vapor “EasyQuick” e a Tampa Super Vapor Oval “EasyQuick” podem ser
colocadas dentro do forno?
Nao, as pecas de plastico e de silicone podem ser danificadas ao fazé-lo.

Utilizacao da Tampa Super Vapor “EasyQuick”

8. Que unidades AMC podem ser utilizadas com a Tampa Super Vapor “EasyQuick”?

= Podem ser utilizadas todas as unidades AMC indicadas no manual do utilizador.

= Afrigideira com pega removivel de 20 e 24 cm, bem como o grelhador oval, ndo sdo adequados.

= O Ring Insert, o ralador, o triturador e o fatiador e as Bowls combinadas nao podem ser colocados
dentro das unidades quando a Tampa Super Vapor esta a ser utilizada.

= Nunca utilize tachos e panelas de outros fabricantes.

9. E possivel cozinhar a vapor diretamente na unidade AMC?

= Se a cozedura a vapor tiver de ser efetuada apenas com o vapor criado
pela &agua, vinho ou outros liquidos, utiliza-se a Sofiteira ou a peneira para a
Tampa Super Vapor “EasyQuick” e o Oval Insert para a Tampa Super Vapor
Oval “EasyQuick”.

= Ao cozer a vapor, adicione sempre liquido para permitir a acumulacao de vapor suficiente.
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= Os alimentos também podem ser cozinhados a vapor diretamente na unidade AMC. Neste
caso, deve haver liquido suficiente, por exemplo, molho ou liquido de cozedura, para que
0s pratos nao se queimem.

10. Que quantidade de liquido é adicionada quando se cozinha a vapor com a sofiteira?
- Unidade AMC Standard de 20 cm = max. 120 ml de liquido
- Unidade AMC Standard de 24 cm = max. 150 ml de liquido
- Assador Oval de 38 cm = max. 200 ml de liquido
- Paraingredientes congelados ou ricos em agua, adicione um pouco menos de liquido para que 0s
alimentos nao entrem em contacto com o liquido.
- Senecessario, adicionar um pouco de liquido para prolongar o tempo de cozedura.

11. ATampa Super Vapor “EasyQuick” pode ser aberta durante a cozedura?
Sim, a Tampa Super Vapor “EasyQuick” pode ser aberta em qualquer altura durante a cozedura
uma vez que nao é necessaria uma fase de arrefecimento.

Vantagens:

= Os alimentos podem ser verificados em qualquer altura, por exemplo, para mexer, para verificar o
progresso da cozedura ou para temperar os alimentos.

= O processo de cozedura a vapor pode ser prosseguido em seguida.

12. ATampa Super Vapor “EasyQuick” é adequada para uma cozedura controlada?
Sim, a Tampa Super Vapor “EasyQuick” é perfeitamente adequada para a cozedura a vapor no modo
controlado.

13. Qual é a quantidade de enchimento recomendada para cozinhar com a Tampa Super Vapor
“EasyQuick” e a Tampa Super Vapor Oval “EasyQuick”?
= Para garantir uma cozedura correta, nunca encha a unidade AMC com mais de 2/3 da sua

capacidade.

= Nunca encher mais de metade do volume nominal para os alimentos que aumentam de tamanho.
Atencao:
Os alimentos que fazem muita espuma ou que sobem muito de volume ndo s&o adequados para a
Tampa Super Vapor.

14. E possivel grelhar/assar alimentos com a Tampa Super Vapor “EasyQuick” antes de os cozer a
vapor?
Sim, o Visiotherm E tem uma janela para assar para este efeito. Assar e depois cozer a vapor pratos
deliciosos € feito na perfeicdo com a Tampa Super Vapor “EasyQuick”.
Vantagens:
S6 é necessaria uma tampa, tudo se mantém suculento e poupa-se muito tempo.

15. ATampa Super Vapor “EasyQuick” pode substituir uma panela a vapor embutida ou uma

panela a vapor elétrica?

Sim, sem duvida. A Tampa Super Vapor “EasyQuick” é:

= Mais flexivel; pode cozinhar a vapor de forma controlada com o Navigenio, para isso, sé precisa do
Navigenio e de uma tomada. Adapta-se a diferentes unidades AMC, o que significa que a “area de
cozedura” pode ser sempre ajustada com preciséo a quantidade de alimentos a preparar.

= E mais facil de utilizar porque néo é necessdrio anexar/integrar nada.

= Mais eficiente, poupa energia porque nao ha uma grande area de cozedura a pré-aquecer e €
necessario menos agua.

= Os alimentos sdo mais saborosos porque, para além de os cozer a vapor, também € possivel assa-
los e preparar molhos saborosos a partir dos liquidos cozinhados a vapor.

16. Quanto tempo é poupado com a Tampa Super Vapor “EasyQuick”?
A cozedura a vapor com a Tampa Super Vapor “EasyQuick” permite poupar, em média, 35% do
tempo em comparagdo com a cozedura sem agua (ambas em modo controlado). Para alguns pratos,
tais como varios pratos de peixe ou legumes recheados, a poupancga de tempo pode atingir os 50%.

17. Porque é que com a Tampa Super Vapor “EasyQuick” é mais rapido do que cozinhar sem agua?

Porque o intervalo de cozedura de 97-99 °C para a cozedura a vapor é um pouco mais elevado do que
o intervalo de temperatura correspondente para cozinhar sem agua (80-98 °C).
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A Tampa Super Vapor “EasyQuick” é mais rapida do que a Tampa Rapida “Secuquick
Softline”?

Nao, a cozedura rapida com a Tampa Rapida “Secuquick Softline” continua e continuara a ser o
método de cozedura mais rapido da AMC. Com a Tampa Réapida pode poupar até 80% do tempo,
com a Tampa Super Vapor até 50% do tempo.

Para que pratos é melhor a Tampa Super Vapor “EasyQuick”, para que pratos € melhor a
Tampa Rapida “Secuquick Softline” e para que pratos é melhor a tampa normal?

Cozinhar avapor com a Tampa Super Vapor “EasyQuick” € um método de cozedura da AMC que
completa o sistema e permite a AMC oferecer o melhor método de cozedura para cada prato!
Tampa Super Vapor “EasyQuick”: Legumes com um tempo de cozedura mais longo (por exemplo,
feijao verde ou couve-flor inteira), pratos de peixe (por exemplo, rolos de peixe ou espetadas de
peixe), legumes recheados, bolinhos de massa e todos os tipos de bolas de massa recheadas.

Tampa Super Vapor Oval “EasyQuick”: Peixe inteiro, legumes compridos (por exemplo, espargos
ou salsifis pretos), massa de uma sé panela como esparguete, assados (por exemplo, peru assado).

Tampa Rapida “Secuquick Softline”: A cozedura rapida em modo Soft € utilizada para todos os
tipos de risoto, arroz, massa (por exemplo, massa de uma so panela), batatas cozidas, etc. A
cozedura rapida em modo Turbo é perfeita para todos os pratos de carne com um tempo de
cozedura maior (por exemplo, feijao branco, grao-de-bico, lentilhas castanhas), caldo de carne,
etc.

Tampa normal: Todos os legumes com um tempo de cozedura curto a médio (por exemplo,
brécolos, courgettes, pimentos, ervilhas ou legumes mistos) sdo cozinhados na perfeicao com a
tampa normal e sem &gua. Os bifes, as costeletas ou os enchidos sao assados como
habitualmente com a tampa normal e sem gordura.

Porque é que a valvula se move tanto para cima e para baixo, especialmente no inicio?

A vélvula move-se muito quando a temperatura sobe, a cozedura comeca e 0 ambiente de vapor é
gerado. Quando o ambiente de vapor esta estavel, a valvula normalmente nao se move ou move-se
apenas um pouco.

A Tampa Super Vapor “EasyQuick” também pode ser utilizada em todas as fontes de calor?
= Sim, como €& habitual na AMC, a Tampa Super Vapor “EasyQuick” pode ser
utilizada em todos os tipos de fontes de calor. No caso das placas de
inducdo, o Booster ou o nivel maximo de poténcia (Power) nunca devem

ser utilizados com a Tampa Super Vapor “EasyQuick”
= A AMC recomenda sobretudo a cozedura a vapor no modo controlado pelo
Navigenio e pelo Audiotherm.

Vantagens:

= Cozinhar a vapor com a Tampa Super Vapor “EasyQuick” é facil.

= Atemperatura é regulada automaticamente para o intervalo de vapor ideal.
= Poupa ainda mais energia e tempo.

O Visiotherm E da Tampa Super Vapor “EasyQuick” também pode ser utilizado com outras

tampas AMC?

Nao, o Visiotherm E s¢ se adapta a Tampa Super Vapor “EasyQuick” e s6 pode ser aparafusado a
ele. O mesmo acontece no sentido inverso. O Visiotherm normal também n&o se adapta a Tampa
Super Vapor “EasyQuick”.

Os alimentos preparados com a Tampa Super Vapor “EasyQuick” sdo realmente saudaveis,
mesmo que seja necessario adicionar agua durante a cozedura a vapor?

Sim, cozinhar a vapor com a Tampa Super Vapor “EasyQuick” é saudavel. Com a Tampa Super
Vapor “EasyQuick”, os alimentos sao cozinhados no acessorio ou na Sofiteira, nao tendo assim
contacto com a agua e sendo suavemente cozidos numa atmosfera de vapor.
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Quais sao os beneficios nutricionais de cozinhar a vapor com a Tampa Super Vapor “EasyQuick”?
Semelhante a cozinha sem agua, cozinhar a vapor com a Tampa Super Vapor “EasyQuick”

preserva os nutrientes porque os alimentos ndo tocam na agua, o que significa que os

nutrientes ndo sao eliminados e despejados com liquidos que n&o séo necessarios.

Vantagens:

As vitaminas, 0s minerais e 0s ingredientes bioativos das plantas sdo preservados. A boa
composicao proteica € preservada e nao € reduzida. Os acidos gordos valiosos sao
protegidos e a oxidagao n&do aumenta.

Limpeza e manutencao da Tampa Super Vapor “EasyQuick”

25.

26.

Como é que a Tampa Super Vapor “EasyQuick” é limpa?

Limpe a Tampa Super Vapor “EasyQuick” apos cada utilizacao e fagca a sua manutengéao

regularmente para garantir o seu funcionamento e seguranca.

= A melhor maneira de o fazer é retirar sempre os anéis de e o Visiotherm.

= No caso de sujidade mais pesada, desenroscar também a valvula de
vapor e limpar separadamente (por exemplo, no cesto dos talheres).

= A melhor forma de limpar as pecas € na maquina de lavar louga.

= Utilize um pano macio ou uma esponja, agua quente e detergente doméstico comum para
limpar a mao, enxaguar com agua limpa e secar bem.

Uma peca da Tampa Super Vapor “EasyQuick” precisa de ser substituida. E necessario
enviar a tampa toda para o Servigo de Apoio ao Cliente AMC?

Nao, o cliente pode encomendar a vavula, o Visiotherm E e 0s anéis de vedagao no Servigo de
Apoio ao Cliente AMC e substitui-los por si préprio.

Navigenio

Design e fungdes do Navigenio

1.

O que pode ser feito se os fusiveis da casa continuarem a rebentar quando o Navigenio

éligado?

= Verificar se a tomada selecionada tem capacidade suficiente, ou seja, se pode ser ligado
um aparelho de 1800 W.

= Desligue outros aparelhos elétricos no mesmo circuito.

Quantos niveis de poténcia tem o Navigenio quando utilizado como placa de fogao?
O Navigenio tem 6 niveis mais o nivel “A”.

Qual é a poténcia média de cada nivel do Navigenio?
Nivel 1 =aprox. 125W =7%

Nivel 2 = aprox. 270 W = 15%%

Nivel 3 = aprox. 575 W = 32%

Nivel 4 = aprox. 830 W = 46%

Nivel 5 = aprox. 1190 W = 66%

Nivel 6 = 1800 W = 100%

Quantos niveis tem o Navigenio quando utlizado na funcao forno?
O Navigenio tem dois niveis:
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= O nivel maximo (2 tracos) (500 W).
= O nivel minimo (1 trago) (160 W).

5. O Navigenio pode ser utilizado fora da Europa?
O Navigenio s6 pode ser operado numa rede elétrica de 220-240 V. Fora da Europa, por
exemplo, no EUA, Canada ou México, a tensao é frequentemente de apenas 120 V. Aqui o
Navigenio ndo pode ser operado diretamente na tensdo da rede.

6. Porque é que o Navigenio s6 tem um circuito de aquecimento?
O Navigenio é pequeno, leve e de proporcdes elegantes. Um segundo circuito de
aquecimento tornaria o Navigenio maior. Também queremos que o Navigenio seja um
acessorio permanente nas bancadas de cozinha cada vez mais pequenas. O Navigenio
também é mais facil de operar na funcao suspensa porque nao pesa muito (2,2 kg).

7. Porque é que o Navigenio pisca a vermelho quando esta desligado?
Este é oindicador de calor residual. Enquanto o indicador estiver a piscar a vermelho
(enquanto estiver a “0”), a placa de vitroceramica esta demasiado quente para ser tocada. No
entanto, o Navigenio deve estar ligado a corrente elétrica.

8. O Navigenio é a prova de agua?
O Navigenio esta protegido contra salpicos de agua, mas nao € a prova de agua. A humidade
(por exemplo, vapor de agua ao cozinhar com a tampa virada para baixo) pode entrar no
interior da caixa e fazer com que as janelas do ecra fiquem embaciada durante um curto
periodo de tempo. Isto ndo afeta o funcionamento do Navigenio. Normalmente, o
embaciamento desaparece apds um curto periodo de tempo devido ao aquecimento durante
o funcionamento.

9. Porque é que o Navigenio ndao aquece como as placas de indugcao?
Se o Navigenio utilizasse aquecimento por indugéo, nao seria possivel utiliza-lo como placa
de cozinha ou para cozinha controlada. Também n&o haveria uma func¢ado unica de
sobrecarga e, por conseguinte, nao seria possivel assar e gratinar alimentos, uma vez que
uma placa de indugéo é incapaz de irradiar calor.

6.2 Utilizacao do Navigenio como placa de cozinha

10. O Navigenio tem um interruptor de sobreaquecimento?
Sim, o Navigenio tem um interruptor de sobreaquecimento. O Navigenio desliga-se se a
temperatura subir demasiado depressa, de modo a proteger 0s seus componentes
eletrénicos. O Navigenio emite um som se o interruptor de sobreaquecimento for ativado.

11. Como é que se sabe se o Navigenio esta a aquecer corretamente?
O Navigenio esta a aquecer corretamente quando o visor do modo de funcionamento esta
iluminado a vermelho. Dependendo do nivel de poténcia selecionado, o elemento de
aqguecimento liga-se e desliga-se periodicamente durante alguns segundos.

12. Podem ser utilizadas todas as unidades e frigideiras AMC com o Navigenio?
O Navigenio é adequado para os seguintes produtos AMC como placa de cozinha:
= Unidades AMC Standard de 16, 20 e 24 cm (até um maximo de 6,5 1)
= Frigideiras de 20, 24 € 28 cm
= Eurasiade 24 e 28 cm, Wok de 36 cm
= Grelhador e Assador oval de 38 cm, grelhador arondo de 28 cm

No modo forno (para assar e gratinar):

= Unidades AMC Standard de 20 e 24 cm
= Frigideirasde 20 e 24 cm

= Furasiade 24 cm
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6.3 Utilizacao do Navigenio no modo forno (para assar e gratinar)

13. Que unidades AMC podem ser utilizadas para o modo forno?
O Navigenio é adequado para os seguintes produtos AMC no modo forno:
Unidades AMC Standard de 20 e 24 cm
Frigideiras de 20 e 24 cm
Eurasia de 24 cm
As receitas AMC recomendam as unidades mais adequadas para cada receita.

14. Quando é que se escolhe o nivel maximo (2 tragos) e o nivel minimo (1 trago) para assar e

gratinar no modo forno?

= Selecione o nivel maximo para assar e gratinar alimentos de forma rapida e potente, como
cacarolas e pizzas.

= Selecione o nivel minimo para cozer uniformemente alimentos, como p&o ou bolo (ou seja,
receitas que tém de ser bem cozidas). A regra geral € que pode selecionar o nivel minimo para
todos o0s processos que demorem mais de 10 minutos.

Estas receitas utilizam por vezes fontes de calor como “calor de fundo”.

Atencao:

Nao utilizar o Navigenio no modo de forno (colocando-o de cabeca para baixo em cima da unidade
ou frigideira) sobre um fogdo a gas, uma vez que sao geradas temperaturas excessivas e o
Navigenio pode ficar danificado.

15. Que temperaturas atingem o nivel minimo e maximo na fungéo forno?
E dificil dizer porque as temperaturas no interior da unidade n&o podem ser comparadas com
as do forno. As temperaturas comportam-se de forma diferente consoante a receita, a unidade
e o tempo de cozedura. Respeite as indicagdes e instru¢des fornecidas nas receitas.

16. Existem também 6 niveis que podem ser utilizados no modo forno, como existem no
modo placa de cozinha?
Os 6 niveis nao afetam o modo de forno, invertido. No modo forno, existem apenas 2 niveis de
poténcia. Os niveis estao la porque o Navigenio tem 6 niveis de poténcia no botao rotativo na fungéo
de placa de cozinha, que é a Unica altura em que sé&o utilizados.

17. O Navigenio aquece sempre uniformemente com o mesmo nivel no modo forno? N&o, o
chamado “aumento de calor” € ativado durante os primeiros 30 segundos se 0 Navigenio frio
estiver a ser utilizado para gratinar alimentos no nivel maximo (2 tragos). Isto significa que o
Navigenio aquece a 1800W. De seguida, a poténcia é controlada para 500W.

Vantagem:

Assim, é possivel um aquecimento rapido. O Navigenio atinge rapidamente a “temperatura de
funcionamento”. O “Heat boost” ndo € utilizado se o Navigenio ja tiver sido utilizado e estiver
quente. O Navigenio é operado com poténcia constante num nivel minimo.

18. O Navigenio desliga-se automaticamente no modo invertido e vice-versa?

Por razbes de seguranca, o Navigenio desliga-se para nao continuar a aquecer depois de

retirado. E emitido um sinal acustico.

= O Navigenio nao se desliga se for movido apenas ligeiramente (por exemplo, “para ver o
interior da unidade”).

= Se, no entanto, for acionado durante mais de 15 segundos num angulo superior a 12° (por
exemplo, se 0 aparelho néo estiver nivelado) ou se for completamente virado, desliga-se
automaticamente e é emitido um sinal acustico.

Vantagem:
N&o se esquece de desligar o Navigenio.

19. O que se pode fazer se for emitido um sinal acustico quando se retira o Navigenio
durante o modo forno e o vira?
O Navigenio foi desligado por razdes de seguranca.
= Se 0 modo forno tiver terminado, utilizar o botéo rotativo para desligar o Navigenio.
= Se for necessario continuar no modo forno: Voltar a colocar o Navigenio na unidade; o
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Navigenio retoma automaticamente a cozedura assim que estiver numa posigao segura.

20. O que se pode fazer para obter um dourado agradavel e uniforme?
= Escolha uma unidade AMC mais alta. Isto ira alterar o éangulo de
radiacdo do calor e proporcionar um dourado uniforme.
= Gratinar durante tempo suficiente, 5 a 8 minutos € o tempo ideal. De vez em quando,
verifique se o grau de dourado desejado ja foi atingido.

21. Porque é que o vapor é libertado pela parte lateral por baixo do Navigenio quando este

estd em cima da unidade AMC?

Como em qualquer forno, o vapor gerado tem de sair para que os alimentos dourem. Como o

Navigenio se torna o forno mais pequeno e mais inteligente do mundo, juntamente com a

unidade AMC em modo invertido, o vapor também tem de encontrar uma saida.

= O Navigenio foi concebido de forma que o vapor possa sair num determinado ponto. Por
iss0, mantenha sempre a posigéo recomendada no modo invertido e posicione o0 Navigenio
de modo que o botéao rotativo e o logétipo fiqguem virados para o utilizador.

= O vapor ndo tem qualquer efeito negativo sobre os alimentos ou o aparelho.

Utilizacao do Navigenio para cozinha controlada

22. O que significao “A”?
“A” significa Audiotherm e significa que, quando € combinado com o Audiotherm, cozinha de
forma controlada automaticamente nesta configuragéo.

23. Como funciona a cozinha controlada com o Navigenio?

O Visiotherm mede a temperatura no interior da unidade AMC. O Audiotherm Ié esta temperatura e

envia a informacao para o Navigenio, de modo a que a poténcia do Navigenio seja automaticamente

controlada para que haja sempre a temperatura perfeita para a respetiva funcao de cozinha.

Vantagens:

= A cozinha controlada é compativel com todas as fungdes de cozinha AMC.

= A cozinha controlada é facil porque ndo tem de controlar nada durante a cozedura, o que lhe
da muito mais liberdade e tempo para outras coisas.

= O fornecimento de energia € perfeitamente regulado para garantir que a
cozinha controlada € muito eficiente em termos energéticos.

24. Que fungbes de cozinha séo possiveis para a cozinha controlada?
A cozinha controlada € possivel para todas as fun¢des de cozinha, que incluem, nomeadamente:
= Cozinha controlada sem agua.
= Cozinha na fungao 60°C.
= Cozinha rapida controlada em modo Soft com a Tampa Réapida “Secuquick Softline”.
= Cozinha rapida controlada em modo Turbo com a Tampa Rapida “Secuquick Softline”.
= Cozinha controlada a vapor com a Tampa Super Vapor “Easyquick”.

25. Como é que o Navigenio controla os niveis de aquecimento para uma cozinha controlada?
O Navigenio é controlado por programas especialmente desenvolvidos que sao armazenados no
Audiotherm. Por exemplo, é monitorizada a rapidez com que a temperatura no interior da
unidade AMC sobe ou desce durante um determinado periodo de tempo. Assim, o Audiotherm
informa o Navigenio para aumentar, reduzir ou desligar automaticamente o fornecimento de
energia.

26. Quando é que o simbolo de ligagcao aparece no Audiotherm?
O simbolo de ligagao aparece quando o Navigenio esta regulado em “A”, quando o Audiotherm
esta ligado e quando se estabelece uma ligacao entre ambos, independentemente de um
programa de cozedura estar ativo ou ter sido selecionado. Esta ligacao é estabelecida quando o
Audiotherm e o Navigenio se detetam mutuamente. Nao € possivel ligar outro Audiotherm ao
mesmo Navigenio, o Audiotherm que esta ligado também nao se liga a outro Navigenio. Por
conseguinte, é possivel cozinhar com varios para Audiotherms/Navigenio ao mesmo tempo.

27. Como se pode saber se a cozinha controlada esta a funcionar corretamente?
= Aluz azul do Navigenio pisca.
= O simbolo de ligagdo ao Navigenio aparece no Audiotherm.
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= Aparece o simbolo do programa selecionado (por exemplo, cenoura (Janela de legumes),
costeleta (janela de assar) ou modo soft)

E sempre necessario introduzir o tempo de cozedura durante a cozinha controlada?

Nao. Em teoria, ndo é necessario fazer isso. O Navigenio pode ser operado em modo controlado sem
introduzir um tempo. O Navigenio continua a funcionar indefinidamente sem qualquer limite de
tempo. Recomendamos que defina o tempo de cozedura.

Vantagem:
= A cozinha controlada por tempo com introducao de tempo € mais facil e segura.
= A funcao de manter quente no final do tempo de cozedura esta disponivel.

O que acontece quando nao se esta perto do Navigenio quando o tempo de cozedura
controlada esta terminada e ndo é possivel desliga-lo?

O Navigenio passa automaticamente para a fungao “manter quente”, que tem a duracéo de umahora a
60°C.

Como é que se pode saber se o Navigenio esta na funcédo “manter quente”?

O simbolo “60°C” alterna com o tempo restante da funcao “manter quente” (1:00 a 0:01) no ecra
Audiotherm.

E emitido um sinal actistico quando o Navigenio e o Audiotherm se desligam apds 1 hora de
funcionamento na fungéo “manter quente”?

Sim. O Navigenio emitira um sinal acustico apds um minuto adicional para indicar que o Navigenio se
desligou sozinho.

O que significa o simbolo azul a piscar no Navigenio?
Este simbolo é o sinal de ligagdo que indica que o Audiotherm e o Navigenio estao ligados entre sie
que a cozinha controlada esta a funcionar corretamente.

O Navigenio ndo consegue captar nenhum sinal de ligagao apesar de estar ligado na posicao
“A”. O que é que se pode fazer?

= Verificar se 0 cabo de alimentacao esta corretamente ligado.

= Ligar corretamente o cabo.

= Verifique se o Audiotherm esta ligado.

= Ligar o Audiotherm.

O Navigenio ndo esta a iniciar o programa de cozedura apesar de estar ligado na posigcao “A”.
O que é que posso fazer?

= Verifique se o Audiotherm esté corretamente fixado ao Visiotherm.

= Encaixar corretamente o Audiotherm no lugar.

= Verificar se o programa previamente selecionado esta disponivel para o Visiotherm.

= Selecionar o programa correto para o Visiotherm.

O sinal de ligagao desaparece durante a cozinha controlada. O que é que se pode fazer?
= Verificar se o cabo de alimentacao ainda esta corretamente ligado.

= Voltar aligar o cabo corretamente.

= Verificar se o Audiotherm esta corretamente encaixado no Visiotherm.

= Voltar a encaixar corretamente o Audiotherm no Visiotherm.

Porque é que a cozinha controlada funciona tdo bem com as diferentes fun¢des de cozinha?A
cozinha controlada permite que a fungao de cozinha seja controlada de uma forma muito suave e
cuidadosa. O Navigenio interrompe 0 aquecimento antecipadamente e monitoriza a subida da
temperatura. A energia adicional é fornecida com base nesta informacéo e ajustada automaticamente
para diferentes unidades AMC e quantidades.

Vantagens:

A cozinha controlada garante um processo de cozedura 6timo € maxima poupanca de energia.

A cozinha controlada funciona com todas as unidades AMC?
Sim, a cozinha controlada funciona com todas as unidades AMC com Visiotherm e pode ser
utilizada no Navigenio.
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38. O Navigenio esta a apitar. O que pode ser?

= Se o Navigenio perder a ligacéo, a luz azul a piscar apaga-se e 0 aparelho emite um sinal
sonoro apos um minuto.
- Verificar o Audiotherm e voltar a coloca-lo corretamente no Visiotherm.

= O Navigenio foi rodado mais de 12° durante mais de 15 seg. no modo forno.
- Colocar corretamente o Navigenio na posi¢ao superior e rodar o botao rotativo para o ligar
novamente.

= O Navigenio foi colocado numa superficie irregular durante a cozedura normal. E emitido um
som de notificacao se o angulo for superior a 12° durante mais de 15 segundos.
- Colocar o Navigenio numa superficie plana.

= O Navigenio sobreaqueceu e o interruptor de sobreaquecimento desligou o Navigenio por
razdes de seguranga (para proteger os componentes eletronicos).
- Deixar o Navigenio arrefecer durante cerca de 30 minutos.

39. E possivel utilizar duas placas de cozinha Navigenio ao mesmo tempo para uma cozinha

controlada?

Sim, isso é possivel.

Atencao:

= Ligar o primeiro Navigenio ao Audiotherm e esperar até que se estabeleca uma ligagéo
estavel. Isto demora cerca de 5 segundos.

= O segundo aparelho pode ser ativado assim que o simbolo de ligagdo piscar a azul. Desta
forma, o Audiotherm correto esta sempre ligado ao seu Navigenio e monitoriza-o.

40. Cozinhar de forma controlada automaticamente com o Navigenio e o Audiotherm — é um

problema para pessoas com hipersensibilidade eletromagnética?

As opinides sobre a hipersensibilidade eletromagnética tendem a divergir significativamente.

Em primeiro lugar, a hipersensibilidade eletromagnética nao é uma doencga reconhecida. No

entanto, ainda ha pessoas que tém este tipo de sensibilidade — tentar avalia-la de qualquer

forma nao é possivel.

= Em primeiro lugar e acima de tudo: Todos os produtos AMC tém a aprovacgéao CE e, por isso,
cumprem as normas legais exigidas na UE para o funcionamento seguro do equipamento,
incluindo a radiacéo eletromagnética.

= Em geral, é importante saber o seguinte: Existem tantos estudos que provam a existéncia de
hipersensibilidade eletromagnética como estudos que provam exatamente o contrario. Por
isso, é importante que a AMC saiba como lidar melhor com esta situacao.

= N&o existe nenhuma norma, codigo, regulamento ou valores maximos permitidos para a
intensidade do campo eletromagnético em termos de pessoas com hipersensibilidade
eletromagnética. Isto significa que ndo ha nada disponivel para medir ou certificar um
produto eletrénico ou elétrico, ou seja, nada que nos permita torna-lo “conforme ou
aprovado para pessoas com hipersensibilidade eletromagnética”.

= No entanto, todos os produtos elétricos e eletrdnicos vendidos na UE devem cumprir as
normas CE. A norma CE define valores maximos para todos os produtos, a fim de proteger
as pessoas de danos (por exemplo, da radiacao eletromagnética nociva). O Navigenio e o
Audiotherm estéo, naturalmente, em total conformidade com as normas CE. Caso contrario,
nao seria possivel vendé-los no UE.

= No entanto, os valores maximos admissiveis oficiais ndo sao frequentemente adequados
para as pessoas com hipersensibilidade eletromagnética, uma vez que estas tém um nivel de
sensibilidade aumentado.

= Todos os aparelhos elétricos e eletronicos emitem campos eletromagnéticos quando estao
ligados e quando estao em modo de espera, independentemente de estarem ou nao
equipados com um dispositivo de ligacao. Isto também se aplica as maquinas de lavar roupa
e aos televisores, bem como as campainhas, fornos, lampadas e, naturalmente, ao
Navigenio e ao Audiotherm.

= Alguns produtos tém equipamento de ligacao incorporado para fins de comunicacao sem
fios (por exemplo, todos os telemoveis e tablets, auscultadores sem fios, teclados sem fios,
quaisquer produtos domésticos inteligentes, etc.). O Audiotherm e o Navigenio séo
classificados neste tipo de produtos. Utilizam o Bluetooth Low Energy para a troca de
informacdes sem fios durante a cozinha controlada.

= Audiotherm: Quem tiver problemas com dispositivos Bluetooth em geral, muito
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provavelmente também os tera com o Audiotherm, uma vez que este utiliza as mesmas
gamas de frequéncia e intensidades de campo que o Bluetooth Low Energy.

= Navigenio: O sinal de ligagéo so é utilizado aqui em conjunto com o Audiotherm para
efeitos de cozinha controlada. Nao é possivel estabelecer a ligagéo sem utilizar o
Audiotherm. S6 que, como ja foi descrito, os campos eletromagnéticos emitidos estao
sempre presentes mesmo quando a ligagao néo é feita.

= Por conseguinte, nao é possivel oferecer uma solugéo geral, a hipersensibilidade
eletromagnética é simplesmente uma questéo demasiado individual.

E por isso que é melhor deixar que os clientes interessados experimentem os nossos produtos e
vejam por si proprios se aos aparelhos AMC séo adequados para eles.

Limpeza do Navigenio

41. Como é que a placa vitroceramica e a caixa do Navigenio sao limpas?

= |impar o Navigenio apds cada utilizagéo.

= Utilize um raspador de vitroceramica para remover residuos de alimentos queimados na
placa de vitroceramica.

= Utilize um pano humido e AMC Shine ou um detergente comercial para limpar as pegas de
plastico e a sujidade na vitroceramica e no anel de aco inoxidavel.

= A sujidade mais pesada na vitroceramica e no anel de aco inoxidavel pode ser removida com
uma esponja humida que n&o risque e 0 AMC Clean.

= Oagucar, os alimentos agucarados, os alimentos acidos e o aluminio podem danificar a
superficie da vitroceramica.

= Certifique-se de que os remove imediatamente da superficie. Remova imediatamente os
alimentos que tenham transbordado.

= Aareia e outras formas de sujidade podem riscar a superficie de vitrocerédmica e o fundo da
unidade AMC. Certifique-se de que os remove imediatamente.

/7 Frigideira / Frigideira para brunch

7.

Design e fungdes da frigideira e da frigideira para brunch

1. Porque é que a superficie da frigideira para brunch é mais suscetivel de riscar, tal como a da
frigideira com pega removivel?

As superficies sao altamente polidas e, por conseguinte, ligeiramente mais suscetiveis de riscar. No
entanto, este facto ndo tem qualquer impacto na qualidade das frigideiras.

Vantagem:
A vantagem das superficies altamente polidas e ligeiramente estruturadas €, no entanto, que os
objetos saem facilmente da superficie.

2. 0O que significa cozinhar sem tampa?
Cozinhar sem tampa refere-se principalmente a cozinhar na frigideira para brunch porque os
alimentos s&o normalmente aquecidos e cozinhados nela sem tampa.

3. Paraque pratos é a frigideira para brunch adequada?

Os pratos de ovos séo delicados e, por vezes, requerem uma certa delicadeza quando sao

cozinhados com pouca ou nenhuma gordura.

E por isso que desenvolvemos a frigideira para brunch.

Vantagens:

= Superficie altamente polida e ligeiramente estruturada para uma étima remogéao de ovos
estrelados, ovos mexidos, omeletes e crepes em particular.

= Levanta-se facilmente em qualquer revestimento para cozinhar de forma saudavel e
duradoura —sem libertagéo de toxinas ou substancias nocivas para a salde.

= Borda plana e grande superficies de cozedura para um manuseamento facil.

= Facil de limpar, mesmo na maquina de lavar loica.

= Pega comprida removivel para um excelente manuseamento e uma arrumagao compacta.
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4. Afrigideira parabrunch é revestida? A superficie contém materiais perigosos?
Nao, as frigideiras AMC, incluida a frigideira para brunch, ndo sao revestidas. Como tal, nao
contém quaisquer compostos de fltor problematicos como o Teflon (também chamado PTFE) ou
substancias como o acido perfluorooctandico (PFOA) e o acido perfluorooctanossulfonico (PFOS).

5. 0O que deve sertido em conta para garantir uma cozedura perfeita na frigideira para brunch?
Para efeito, observe as descrigdes e conselhos no guia “Cozinhar com AMC”

6. A quetemperatura esta o 6leo najanela de assar quando se frita na frigideira com pega
removivel?
Atemperatura do dleo (sem os alimentos) € de cerca de 150-170°C.
Atemperatura desce quando se colocam os alimentos na frigideira. Por conseguinte, ndo devem
ser adicionadas grandes quantidades de uma sé vez. E preferivel fritar em porgoes.

7. A quetemperatura esta o 6leo najanela de legumes?

Atemperatura do dleo (sem os alimentos) € de cerca de 200-220°C.

A temperatura desce quando sdo colocados alimentos no interior. A temperatura correcta de

fritura também ¢ atingida muito rapidamente.

Atencéao:

= Normalmente, ndo recomendamos o aquecimento até ser atingida a janela de legumes. Existe
apenas uma excecao para a receita especifica do pais “Batatas fritas belgas”.

= Respeite as quantidades indicadas nas receitas para o 6leo e para os alimentos a fritar.

= Nunca aquega o dleo (sem alimentos) para além da janela de vegetais!

= Esteja sempre atento ao processo de fritura. Se necessario, ajuste o fornecimento de energia
para que os alimentos a fritar nao dourem demasiado depressa ou demasiado devagar.

8. Quao quente esta o 6leo najanela de aviso:
Quando a janela de aviso ¢ atingida durante a fritura, o alimento a fritar ja esta no ¢leo. A
temperatura do 6leo na janela de aviso ndo pode ser determinada com exatidéo porque o vapor
gerado influencia a indicagao da temperatura no Visiotherm.
Por isso, € melhor seguir as regras:
= Aguecer (com 6leo, sem alimentos) até a janela de assar.
= Baixar a temperatura para um nivel mais baixo.
= Para a maioria dos alimentos, fritar até atingir o ponto para virar.
= Em seguida, vire e frite sem tampa até que o alimento a fritar esteja dourado.
= Se necessario, utilize uma toalha de papel para secar a humidade no interior da tampa.
Respeite as instrucdes da receita.

8 Facas D-Line

1. De que material sdo feitas as facas D-Line?
A D-Line é feita de ago inoxidavel de alta qualidade, de acordo com as normas de
qualidade aleméas. O material € um aco de cromio-molibdénio-vanadio — um aco muito
adequado para facas.
Vantagens:
A composicao especial do aco garante que as facas sao simultaneamente duras e
flexiveis — e resistentes a corroséo.

2. O queé quetornaaD-Line tao especial?
Porum lado, é alamina, a escolha do material e a afiacao correta. Por outro lado, o
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manuseamento e o0 punho ergondmico, ou, por outras palavras, a forma como a faca
assenta namao e como pode ser conduzida.

3. Que facas podem ser afiadas com o afiador de facas D-Line?
Todas as facas com uma lamina lisa: faca de chef, faca Santoku Small, faca Santoku Big, faca
Universal e faca Filleting.
Cuidado:
As facas com laminas serrilhadas ou dentadas, como a faca de péo, a faca de tomate e as
facas para bifes, nao devem ser afiadas com o afiador de facas D-Line.

4. Asfacas D-Line podem ser lavadas na maquina de lavar loica?
Nao, as facas de alta qualidade nunca devem ser lavadas na maquina de lavar loi¢ca. Os
produtos quimicos agressivos utilizados na maquina de lavar loiga e o calor podem corroer a
lamina e desbotar o cabo.

5. Qual é amelhor forma de limpar as facas D-Line?
Basta lavar a faca a mao com detergente de loica comercial e seca-la a partir de parte de tras
dalamina (ou seja, o lado baco).

6. Qual é adiferenca entre a faca de tomate e a faca universal?
A lamina serrilhada da faca de tomate é perfeita para cortar peles macias, como as dos
tomates, péssegos e uvas. A faca universal € uma faca que pode ser utilizada para uma vasta
gama de utilizagdes, tais como descascar, cortar, cortar fruta em segmentos e dividir
pequenos pedacos de carne.

9  Especiarias AMC

1. Qual é a melhor forma de armazenar as especiarias AMC?
Armazenar as especiarias AMC nos recipientes fechados num local seco e sem luz solar direta.
Atemperatura ideal de armazenamento € entre 5 e 25°C.

2. Em algumas embalagens de especiarias esta escrito “sem adi¢céo de sal”. Mas o sal é
declarado na informacéao nutricional, como é que isso é possivel?
Nao ¢é adicionado sal as especiarias AMC. No entanto, para algumas especiarias, é
apresentada uma pequena quantidade de sal, uma vez que este ocorre naturalmente em
alguns ingredientes das especiarias e deve, por conseguinte, ser declarado por motivos
relacionados com os requisitos da legislagcao alimentar.

3. Porque é que algumas especiarias tém acucar adicionado?
O acucar de flor de coco € adicionado as especiarias, a dogura deste agucar € importante para
o perfil de sabor das especiarias. O agucar de flor de coco € um produto do néctar da
inflorescéncia da palmeira de coco. E significativamente menos processado do que o aglicar
normal, tem baixo niveis de micronutrientes e fibras alimentares e também tem um indice
glicémico ligeiramente inferior.

10 AMC To Go

1. Os produtos AMC To Go sao isentos de BPA?Sim todos
0s produtos AMC to go séo isentos de BPA.

2. De que material sdo feitos os produtos AMC To Go?
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O principal componente dos produtos AMC To Go € o ago inoxidavel 18/8.

Lancheira

1. Alancheira e os acessorios podem ser lavados na maquina de lavar loiga?
Alancheira, a divisoria e o garfo podem ser lavados na maquina de lavar loi¢ca. A tampa com a junta de
silicone e a tira de silicone devem ser limpas a mao com agua e detergente.

2. Alancheira pode ser utilizada para pratos com molhos?
Sim, alancheira é de estanque gracgas ajunta de silicone e a valvula de ventilacao a vacuo. No entanto,
€ importante garantir que os alimentos quentes arrefecam completamente antes de fechar a tampa.
Antes de fechar, certifique-se também que o rebordo da caixa e o vedante de silicone estao limpos e
que a valvula esta fechada.

3. Paraque é que alancheira pode ser utilizada?
= Alancheira pode ser utilizada para transportar alimentos de forma segura, com ou sem liquidos.

Idealmente, a lancheira deve ser transportada na horizontal.

= Alancheira fechada pode ser utilizada para guardar alimentos no frigorifico ou no congelador.
= Atacga dalancheira (sem atampa) pode ser utilizada para aquecer alimentos num forno.
= Ataga dalancheira ndo é adequada para o0 micro-ondas.

Sandwich Box

1. Porquerazao nao é possivel lavar a sandwich box na maquina de lavar loica e por que razao

nao pode ser utilizada no forno ou no micro-ondas?

= O vedante de silicone a volta da borda da caixa ndo é adequado para maquinas de lavar loica ou
fornos.

= Osrecipientes de aco inoxidavel ndo sdo geralmente adequados para aquecer alimentos num
micro-ondas.

= A sandwich box destina-se ao transporte de alimentos frios.

= Ainsercao de silicone pode ser lavada na maquina de lavar loiga.

2. Asandwich box tem um selo. E a prova de fugas?
Nao, a sandwich box ndo é a prova de fugas. O selo existe para impedir que 0s alimentos sequem.

3. Atampade bambu necessita de cuidados especiais para manter o seu bom aspeto?
A tampa de bambu deve ser limpa a mao com agua e detergente e depois seco. De vez em quando,
podem ser esfregadas algumas gotas de éleo alimentar.
Lancheira de vidro

1. Como é que os alimentos sdo aquecidos na lancheira de vidro?
Alancheira de vidro é ideal para aquecer alimentos no micro-ondas. A melhor forma de o fazer é
colocar recipientes de vidro no micro-ondas dentro da taca de fibra de madeira.
O aquecimento num forno também € possivel, mas tenha em atengéo que a tacga de fibra de
madeira nao deve ser colocada num forno.

2. Alancheirade vidro pode ser lavada na maquina de lavar loi¢a?
Sim, todas as pegas sao adequadas para a maquina de lavar loica. Utilizar a prateleira superior.

3. Alancheirade vidro é de estanque?
Sim, é de estanque. No entanto, uma vez que o transporte de alimentos quentes pode afetar o
estanque, deve deixar-se arrefecer os liquidos antes de os fechar.
Copo de viagem

1. Durante quanto tempo é que o copo de viagem mantém o conteudo quente ou frio?
O copo de viagem mantém o conteudo quente até 5 horas e frio até 8 horas.

2. Ocopodeviagem é de estanque? )
Sim, o copo de viagem é de estanque gragas ao seu sistema de fecho a vacuo. E, portanto,
ideal para transportar numa mochila ou num cesto de piquenique.

3. Pode-selavar o copo de viagem na maquina de lavar loica?

= N&o, nao é possivel limpar o copo de viagem na maquina de lavar loica. Enxaguar o copo de
viagem a mao com agua e detergente antes de secar e guardar o copo e a tampa sem fechar.

Formacao e desenvolvimento dos gestores



Sistema de Cozinha Inteligente — Perguntas mais frequentes

= Note-se que atampa com sistema de fecho de vacuo pode ser lavada na maquina de lavar loica.

11 Comida saudavel e
deliciosa

1. O método de cozinha AMC preserva realmente as vitaminas?
Sim, o método de cozinha AMC preserva ingredientes valiosos, como as vitaminas dos legumes, por
exemplo.
Vitaminas soluveis em agua:
A vitamina C, por exemplo, é oxidada quando aquecida e eliminada com os liquidos de cozedura
quando sao utilizados métodos de cozedura convencionais. No entanto, ha sempre pequenas perdas.
A vitamina C perdida com a cozedura convencional € duas a trés vezes superior a da cozedura com
AMC! No caso da vitamina B, com uma preparacéo cuidadosa do método de cozedura AMC, pode até
aumentar em alguns casos quando se aquecem os alimentos. O teor de vitamina B “acido folico” em
batatas, funcho e feijao verde congelado aumenta quando cozinhado com a AMC, enquanto a
cozedura convencional leva a perdas! (Fonte: Universidade de Viena, 2009)
Vitaminas soluveis em gordura:
A vitamina E ou os precursores da vitamina A, por exemplo, também aumentam quando se cozinha
sem agua utilizando o método AMC! Estas substancias sao libertadas da estrutura celular quando sao
cuidadosamente aquecidas. No entanto, com o método AMC, ndo podem ser eliminadas nos liquidos
de cozedura e deitadas fora. Dependendo do tipo de vegetal, o teor de vitamina E aumenta em duas
vezes ou mais os métodos de cozedura AMC, em comparagéo com a cozedura convencional com
agua. No caso das batatas, por exemplo, o teor de provitamina A aumenta em 40% com o método
AMC, enquanto diminui em 3% com a cozedura convencional. (Fonte: Universidade de Viena, 2009)

2. O método de cozinha AMC também preserva os minerais?

= Sim, 0s minerais também sao perfeitamente preservados com a AMC.
Minerais como o calcio, o potassio ou 0 magnésio sao esgotados pelos liquidos de cozedura durante
a cozedura convencional, levando a grandes perdas de minerais em alguns casos. Perde-se mais
19% de calcio quando se cozinham cenouras da forma convencional em comparagao com o método
de cozedura AMC (apenas 0.5% em média). Isto significa que quase todo o calcio é retido quando se
cozinha com AMC. (Fonte: Universidade de Ciéncias Aplicadas de Sion, Suica, 2009)

= O potassio perdido ao cozinhar feijao verde congelado com o método de cozedura convencional €
cerca de 10 vezes superior em comparac¢do com o método de cozedura AMC: quando as cenouras
sdo cozinhadas com o método AMC, o valor €, em média, cerca de 4 vezes melhor e 2,5 vezes
melhor para as courgettes! (Fonte: Universidade de Ciéncias Aplicadas de Sion, Suiga, 2009)

= Em comparagao com o método de cozedura AMC, a perda de magnésio durante a cozedura
convencional das courgettes é cerca de trés vezes superior e cerca de oito vezes superior no caso
das cenouras! No caso do feijao verde congelado, quase nao se perde magnésio com o0 método
AMC, ao passo que se perde 16% com a cozedura convencional. (Fonte: Universidade de Ciéncias
Aplicadas de Sion, Suica, 2009)

3. 0 que sao substancias vegetais bioativas e como conservar essas substancias com o método
de cozinha AMC?
As substancias vegetais bioativas s6 se encontram em frutos, legumes e cereais. Ajudam a planta a
crescer, por exemplo, ou servem como substancias protetoras. Mas também promovem a saude
humana. Por exemplo, ajudam a prevenir o cancro e os ataques cardiacos, sao anti-inflamatdrios ou
podem baixar a tensao arterial.
O aquecimento provoca por vezes perdas consideraveis de substancias vegetais bioativas. O objetivo é
reduzir as perdas ao minimo através de uma preparagao suave com pouco liquido de cozedura.
Ocasionalmente, pode também ser observado um aumento das substancias vegetais bioativas como
resultado do aguecimento dos alimentos.
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No caso das cenouras, por exemplo, ha um aumento do composto vegetal bioativo
quercitrina, aproximadamente 60 % mais com o método de cozedura AMC do que com a
cozedura convencional. (Fonte: Hochschule Sion, Suica, 2009).

4. Oslegumes que foram preparados sem agua tém bom sabor?
Estudos da Universidade de Koblenz-Landau (2009) mostram que, em termos de propriedades
sensoriais (ou seja, sabor, cor, cheiro e consisténcia), o processo de cozedura AMC é sempre muito
superior a cozedura convencional e a cozedura no micro-ondas. As cenouras tém melhor sabor, melhor
aspeto, sdo ricas em nutrientes e n&o sao aguadas.

5. Acarne que foi assada sem gordura sabe bem?
Existem grandes reservas relativamente a uma alimentacao saudavel. Muitas pessoas pensam que 0s
alimentos nao podem saber bem sem gordura, porque a gordura € um transportador de sabor. No
entanto, a gordura néo é necessaria para que os alimentos fiquem com um sabor perfeito a assado. O
sabor esta na carne e ndo na gordura utilizada para assar/fritar! Os mesmos resultados sensoriais em
termos de sabor, cheiro, cor e textura sao obtidos quando se assa sem gordura e quando se assa com
gordura. Ao mesmo tempo, também se poupam calorias desnecessarias. (Fonte: Universidade de
Ciéncias Aplicadas de Hamburgo, 2009)

6. E possivel evitar o excesso de peso ou perder peso com o método de cozinha AMC?
O método de cozinha AMC, por exemplo, permite-lhe assar sem adicionar gordura. Desta forma, poupa
gordura todos os dias quando assa. Isto ajuda-lo-a a evitar e a reduzir o excesso de peso.

7. O método de cozinha AMC também é adequado para diabéticos?
Sim, as recomendacoes dietéticas para diabéticos incluem uma dieta com baixo teor de gordura.
Especialmente no caso da diabetes tipo Il, que afeta principalmente pessoas idosas, existem
frequentemente perturbagdes simultaneas no metabolismo das gorduras, o que torna adequada a
preparacao de AMC com baixo teor de gordura.

8. 0O que acontece a capacidade das vitaminas se nao for utilizada gordura?
A presenca de gordura s6 desempenha um papel importante no caso das vitaminas lipossoluveis A, D, E
e K, para que possam ser absorvidas pelo organismo. No entanto, quantidades muito pequenas de
gordura, como 6leo de salada ou gordura de carne, juntamente com alimentos ricos em vitaminas, séo
suficientes.

9. E necessaria gordura para cozinhar cenouras?
As cenouras sao ricas em carotenos, que sao precursores da vitamina A — uma vitamina lipossoluvel. Esta
s6 pode ser absorvida pelo nosso trato gastrointestinal se houver gordura. De um modo geral, as
cenouras nao precisam de ser cozinhadas com gordura, porque normalmente ha gordura suficiente nos
alimentos. “Cozinhar sem gordura” n&ao significa necessariamente cozinhar sem gordura em geral. Nao
ha nada de errado em adicionar um pouco de éleo aos alimentos para uma dieta saudavel. No entanto,
devem ser utilizadas gorduras de alta qualidade e nao devem ser demasiado aquecidas.

10. Porque é que tenho de adicionar &gua a unidade quando cozinho legumes na Sofiteira com a
Tampa Rapida “Secuquick Softline” ou com a Tampa Super Vapor “Easyquick”?
A unidade AMC precisa de ser cheia com dgua para cozinhar a pressao. E necessdrio gerar vapor
suficiente para que as valvulas da Tampa Rapida “Secuquick Softline” fechem e a temperatura suba para
mais de 100°C.
O mesmo se aplica a Tampa Super Vapor “EasyQuick”: precisa de alguma agua para que seja gerado
vapor suficiente na unidade AMC.
E por isso que é melhor colocar os legumes na Sofiteira. Esta estéd equipada com pés pequenos. Estes
permitem que os legumes sejam cozinhados apenas no vapor. Por outras palavras, os legumes nao
entram em contacto com a agua no fundo da unidade AMC (basta adicionar agua suficiente para a manter
abaixo do fundo da Sofiteira).
Vantagens:
As vitaminas, os minerais, as substancias vegetais bioativas e o sabor n&o se perdem na agua.

11. Porque é que os vegetais congelados sao adequados para serem cozinhados com a Tampa
Réapida “Secuquick Softline” na janela Soft?
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Cozinhar com a Tampa Rapida “Secuquick Softline” na janela Soft € muito adequado para
vegetais congelados. Quando feijoes verdes congelados sao cozidos em agua, por exemplo,
eles perdem cerca de 65% da dua vitamina C. Na janela Soft da Tampa Rapida “Secuquick
Softline” (mais sofiteira), ha apenas perdas de cerca de 28%.

O que acontece em geral as vitaminas quando se cozinha com a Tampa Rapida “Secuquick
Softline”?

Ao cozinhar com a Tampa Rapida “Secuquick Softline”, a temperatura aumenta, o que nao é muito
bom para as vitaminas. Ao mesmo tempo, o tempo durante o qual o calor atua é consideravelmente
reduzido, o que € muito bom para as vitaminas.

Os estudos sobre as vitaminas provam-no: se alguma vez estiver com pressa, nao deixe que a sua
consciéncia lhe pese. Cozinhar com a Tampa Réapida “Secuquick Softline” e a Sofiteira na janela Soft é
quase tao suave como o proprio método de cozedura da AMC, especialmente para legumes com
tempos de cozedura mais longos (por exemplo, batatas cozidas). De qualquer modo, as vitaminas séo
preservadas muito melhor do que se forem cozinhadas com muita agua.

Que quantidade de gordura se pode ingerir?

A gordura é um nutriente essencial porque fornece acidos gordos que 0 organismo nao consegue

produzir por si proprio € que sao, portanto, parcialmente essenciais. A quantidade de gordura ndo é

apenas importante, mas também a qualidade das gorduras alimentares.

= Os &cidos gordos saturados provenientes de gorduras animais e vegetais hidrogenadas devem
representar menos 10% do total de calorias consumidas. Em termos reais, isto significa que a
manteiga, a carne gorda, os enchidos, o0 queijo e as gorduras de fritura devem ser consumidos com
a maior moderacao possivel.

= A maior parte da gordura (cerca de 15-20% do total de calorias) deve ser consumida sob a forma de
acidos gordos monoinsaturados (por exemplo, acido oleico). O azeite e 0 éleo de colza séo ideais,
por exemplo, em saladas ou para dar sabor aos alimentos depois de cozinhados.

= Os acidos gordos essenciais e polinsaturados devem representar cerca de 7-8%
da ingestdo total de calorias. As fontes mais importantes sdo 0s Oleos vegetais
e O peixe, como a cavala, o arenque e 0 salmao.

= Muitos nutricionistas acreditam que a gordura pode representar até 35% do total de calorias se a
qualidade for boa e ndo existirem problemas de saude.

Os legumes congelados sao tao nutritivos como os legumes frescos?

Os legumes congelados tém quase a mesma quantidade de vitaminas e minerais que os legumes
frescos. No inverno, os legumes congelados sao por vezes melhores do que 0s produtos frescos, uma
vez que os produtos frescos ja percorreram longas distancias e estiveram armazenados durante um
periodo mais longo. Os legumes e as misturas de legumes sem quaisquer ingredientes adicionais sao
altamente recomendados.

Atencéao: Os alimentos prontos a consumir contém frequentemente uma quantidade relativamente
elevada de gordura e/ou sal.

Como se pode proteger contra a salmonela?

= A salmonela é uma bactéria que se encontra principalmente em alimentos crus de origem animal, por
exemplo, em aves de copeira ou em produtos que contém ovos crus, Como a maionese e 0s
produtos lacteos.

= Utilize apenas ovos com menos de cinco dias para preparar alimentos que contenham ovos crus.
Coma os alimentos no prazo de um dia apds a sua preparacao e certifique-se sempre de que 0s
refrigera.

= |Limpe bem os utensilios de trabalho com detergente e agua quente quando preparar aves, carne e
OVOS Crus.

= Nunca prepare saladas ou legumes crus no mesmo sitio que ovos ou carne crus. Cozinhe sempre
bem as aves de capoeira, a carne picada e o peixe. A salmonela € morta a mais de 70°C, esta
temperatura deve ser atingida no centro da carne. Retire sempre a embalagem da carne congelada e
descongele-a no frigorifico (coberta numa tigela com uma peneira).

= |avar as maos com agua morna e sab&o. Colocar panos de prato e toalhas na lavandaria depois de
trabalhar com produtos crus.

Porque é que se deve ter cuidado com o sal na preparagao dos alimentos?

As sociedades nutricionais recomendam a ingestéo de cerca de 5 a 6 gr (max.) de sal por dia. O sal
escondido nos alimentos também é tido em conta neste valor. A salsicha, o queijo, o pao e muitas
refeicdes prontas contém uma quantidade muito elevada de sal. Uma boa forma de reduzir o sal €
cozinhar sem agua. Testes de sabor provaram que metade da quantidade de sal de mesa pode ser
cortada sem afetar negativamente o sabor.
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12 Garantias

1. Qual é aduracao da garantia das unidades e frigideiras AMC?

= A Garantia Mundial AMC é vélida por 30 anos a partir do momento da transferéncia das
unidades ou frigideiras AMC ou dos utensilios ocos de aco inoxidavel para o cliente.

= A garantia para todas as outras pecas do Sistema de Cozinha Inteligente AMC, bem como
para todos os outros produtos AMC, é vélida por dois anos a partir do momento da
transferéncia para o cliente.

= Agarantia é valida em caso de defeitos de material, de fabrico ou de funcionamento. A
garantiainclui reparagdes ou trocas de pecas sem defeitos.

= O desgaste normal e os danos causados por manuseamento incorreto e danos auto
infligidos nao estao incluidos na garantia.

= Danos secundarios, danos colaterais e reclamagdes que nao estejam cobertos por esta
garantia também estéo excluidos da promessa de garantia.

= No entanto, os direitos legais do cliente mantém-se reservados.

= Durante os primeiros dois anos do periodo de garantia, ndo serao cobrados ao cliente
quaisquer custos de transporte e expedicao.

= Para 0s servigos de garantia, € necessario apresentar um documento original (fatura,
contrato de compra e venda).

2. Qual é aduracao da garantia da Tampa Rapida " Secuquick softline"?
A garantia para as pecas de aco inoxidavel é valida por 30 anos. A garantia para as pecas de
plastico, incluindo o Visiotherm S, é valida por dois anos.

3. Qual é o periodo de garantia para o Navigenio?
A garantia € valida por dois anos.

4. 4. Porque é que o Navigenio s6 tem uma garantia de dois anos? Muitos
electrodomésticos tém uma garantia de cinco anos...
A obrigacéo legal de uma garantia € de dois anos. A AMC n&o prolongou esta garantia com
base numa deciséo estratégica da diregao. Os cinco anos que alguns fornecedores oferecem
estao, na maioria dos casos, associados a custos adicionais.

13 Perguntas sobre modelos
anteriores

Consulte também o historial de modelos da AMC para todas as questdes relativas a modelos anteriores.

1. Aparte de baixo do Visiotherm M30 e M29 tem entalhes. Para que servem?
Sao0 os pontos de encaixe para o Audiotherm.
Vantagem:
Facilitam o posicionamento correto do Audiotherm no Visiotherm.

2. O que significa exatamente “inicializar”?
Em todos 0s modelos até ao modelo M30, o Audiotherm tem de ser “inicializado”. Isto
significa rodar o Audiotherm no Visiotherm até aparecer o simbolo pretendido (p. ex.,
cenoura).
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O que é que se pode fazer se o Audiotherm M30 nao inicializar?

A janela ¢tica do Audiotherm e/ou do Visiotherm pode estar suja ou coberta por uma
pelicula de agua.

- Limpe ajanela ética do Audiotherm e o mostrador do Visiotherm e inicialize novamente.

E também possivel regular o Audiotherm M30 para 80, 90 ou 98°C, por exemplo?

Nao. O Audiotherm ndo controla pontos individuais, mas apenas o intervalo (legumes: 80-98°
C, soft: 12-2% janela Soft, turbo: 12-22 janela turbo, vapor: 97-99°C) e o ponto para virar a 90°C.
So pode ser inicializado na janela de assar, na janela de legumes, na primeira janela Soft e na
primeira janela turbo e na janela de vapor. Mantém-se durante todo o processo de cozedura.

A Tampa Super Vapor " EasyQuick" também pode ser utilizado com outras geragdes de
produtos AMC (M29/M28, etc.)? Em principio, a Tampa Super Vapor " EasyQuick" pode ser
utilizada com as unidades M29 e modelos mais antigos.

A Tampa Super Vapor " EasyQuick" foi desenvolvida para o M30 e, por isso, tem todas as
vantagens associadas a utilizacao das unidades M30 e M30s, uma vez que o fundo da
unidade também foi optimizado neste caso.

Porque é que existem diferentes receitas AMC e métodos de cozedura, por exemplo,
para crepes e panquecas?

A frigideira para brunch sé foi desenvolvida em 2017 e mudou a forma como os pratos de ovos
séo cozinhados. E claro que os pratos de ovos também podem ser preparados na frigideira
com pega removivel.

Dica: Fornecer apoio Util aos clientes a pedido e aconselha-los sobre a compra da frigideira
para brunch.

Que explicacdo deve dar aos clientes que ainda tém um Navigenio mais antigo que

sobreaquece rapidamente e se desliga, por exemplo, quando é utilizado como

grelhador de mesa ou panela quente?

Tal como acontece com todos os aparelhos electrénicos (por exemplo, telemdveis), as novas

geragdes de desenvolvimentos técnicos foram ajustadas e optimizadas.

Por favor, dé as seguintes recomendagdes:

= Se estiver planeada uma refeicdo longa e sociavel, ferva previamente o caldo na cozinha e
coloque-o no Navigenio quando estiver quente. (Se necessario, volte a encher com caldo
quente).

= Utilizar a fungdo de tampa e ponto para virar para o grelhador de mesa. E necesséario um
nivel mais baixo e, por conseguinte, menos energia. Nao o deixe no maximo durante muito
tempo.

= Em concluséo, deve tentar substituir o Navigenio antigo por um novo.
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