Rychle a snadno

SIEMENS

Frying Sensor

Funkce Frying Sensor je idealni pro usnadnéni vafeni a zaruCuje
skvélé vysledky smazeni. Teplota je udrzovana automaticky
a neni tfeba ménit zvolenou Uroven.

Zpracovani

a zavarovani omacek,
vareni zeleniny v pare
a smazeni pokrm{ na
extra panenském
olivovém oleji, masle
nebo margarinu.

nizka

Stiedni -

Smazeni ryb a vyssich
pokrm(, napf. masovych
kulicek a klobas.

Smazeni pokrmd na
extra panenském
olivovém oleji, masle
nebo margarinu, napf.
smazeni omelet.
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Navod k obsluze

Dalsi informace jsou uvedeny v podrobném
navodu k obsluze varné desky v kapitole
JFrying Sensor”. Peclivé si je proctéte.

Zpusob

1) Postavte prazdnou panev na varnou zénu.

I) Stisknéte 4— symbol.

Il) Zvolte varnou zénu. «—— se rozsviti na displeji.

IV) Zvolte pozadované nastaveni smazen.

V) Symbol blikd, dokud neni dosaZeno teploty
smazeni. Potom zazni signal. Symbol sviti.

VI) Po zaznénisignalu nalijte do panve olej
a za¢néte smazit.

=s

Smazeni steakd, stfedné Smazeni pokrm0 pfi
nebo Uplné propecenych, vysokych teplotach,
zmrazenych, napf. rare steaky,
obalovanych a tenkych fritované brambory
platkd, napf. platkd masa, a smazené hranolky.
nebo Cerstvého ragu

a zeleniny.

Tabulka zobrazuje, jaké nastaveni ohfevu je vhodné pro kazdy druh pokrmu. Doba smazeni se miZze ménit podle druhu, hmotnosti,
velikosti a kvality pokrmu. Pfislusné nastaveni ohfevu se méni podle pouZzité panve. Prazdnou panev predehtejte; po zaznéni
zvukového signalu pfidejte olej a pokrm.

Maso Platky masa, pfirodni nebo -10
@ obalované
Filé 4 6-10
Zebirka* 3 10-15
Cordon bleu, viderisky Fizek* 4 10-15
Steak, nepropeceny (3cmsilny) 5 6-8
Steak, stfedné nebo Uplné 4 8-12
propeceny (3 cm silny)
Kureci prsa (2 cm silna)* 3 10-20
Klobasy, pfedvarené nebo syrové* 3 8-20
Hamburgery, masové kulicky, 3 6-30
karbanatky*
Sekana 2 6-9
Ragu, gyros 4 7-12
Mleté maso 4 6-10
Slanina 2 5-8
Ryby Ryby, smazenég, celé, napf. pstruh 3 10-20
ﬁ Rybi filé, pfirodni nebo obalované 3 -4 10-20
C - Garndti, krevety 4 4-8
Vajecné Palacinky** 5 -
pokrmy Omelety** 2 3-6
o0 Smazena vejce 2-4 2-6
% Michana vejce 2 4-9
Hrozinkové palacinky 3 10-15
Francouzsky toast** 3 4-8
Brambory Smazené brambory (varené ve 5 6-12
slupce)
'. Smazené brambory (ze syrovych 4 15-25
brambor)
Fritované brambory** 5 2,5-3,5
Svycarské rosti 1 50 - 55
Glazované brambory 3 15-20

* Nékolikrat otocte. | ** Doba pfipravy jedné porce.

Zelenina  Cesnek, cibule 1-2 2-10
Cukety, lilky 3 4-12
‘v Papriky, zeleny chfest 3 4-15
Zelenina restovana v oleji, napf. 1 10-20
cukety, zelené papriky
Houby 4 10-15
Glazovana zelenina 3 6-10
Zmrazené Platky masa 4 15-20
potraviny  Cordon bleu* 4 10-30
Kufeci prsa* 4 10-30
@ Kufeci nugety 4 10-15
—_— Gyros, kebab 3 5-10
Rybi filé, pfirodni nebo obalované 3 10-20
Rybi prsty 4 8-12
Smazené hranolky 5 4-6
Restované pokrmy, napf. 3 6-10
restovand zelenina s kufecim
masem
Jarni zavitky 4 10-30
Camembert/syr 3 10-15
Omacky Rajska omacka se zeleninou 1 25-35
V BeSamelova omacka 1 10-20
Syrova omacka, napf. omacka 1 10-20
z Gorgonzoly
Redukované omacky, napf. rajska 1 25-35
omacka, boloriska omacka
Sladké omacky, napf. 1 15-25
pomerancova omacka
RGzné Camembert/syr 3 7-10
Suché pokrmy, které vyZzaduji 1 5-10
pfidani vody, napf. téstoviny
Krutony 3 6-10
Mandle/vlasské ofechy/piniové 4 3-15
orisky
25.11.15 12:40



SIEMENS

Rychlo a jednoducho

Frying Sensor

Funkcia Frying Sensor je idealna na ul'ahcenie varenia
a zarucuje skvelé vysledky smazenia. Teplota je udrzovana
automaticky a netreba menit'zvolenu Groveri.

Spracovanie

a zavaranie omacok,
varenie zeleniny v pare
a smazenie pokrmov
na extra panenskom
olivovom oleji, masle
alebo margarine.

Smazenie ryb a hrubsich
pokrmov,napr. masovych
guliek a klobas.

Smazenie pokrmov na
extra panenskom
olivovom oleji, masle,
alebo margarine, napr.
omelety.
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Navod na obsluhu

Dalsie informacie sti uvedené v podrobnom
navode na obsluhu varného panela

v kapitole ,Frying Sensor”. Starostlivo si ich
precitajte.

Spbsob

1) Postavte prazdnu panvicu na varnu zénu.

1) Stlacte 4—symbol.

1) Zvolte varnl zénu. —— sa rozsvieti na displeji.
IV) Zvolte pozadované nastavenie smazenia.

V) Symbol blikd, kym nie je dosiahnuta teplota
smazenia. Potom zaznie signal. Symbol svieti.

VI) Po zaznenisignalu nalejte do panvice olej
a zacnite smazit.

=
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Stredna - nizka Stredna - vysoka

Smazenie pokrmov pri
vysokych teplotach,
napr. neprepecené
(rare) steaky, fritované
zemiaky, zemiakové
hranolky.

Smazenie steakov,
stredne alebo Uplne
prepecenych (well-done),
zmrazenych,
obal'ovanych alebo
jemnych potravin, napr.
platkov masa, Cerstvého
ragu alebo zeleniny.

Tabul'ka zobrazuje, aké nastavenie ohrevu je vhodné pre kazdy druh pokrmu. Cas smazenia sa mdZe menit’ podla druhu, hmotnosti,

vel'kosti a kvality pokrmu. Prislusné nastavenie ohrevu sa meni podla pouZitej panvice. Prdzdnu panvicu predhrejte; po zazneni
zvukového signalu pridajte olej a pokrm.

Maso Platky masa, prirodné alebo -10
@ obalované
Filé 4 6-10
Rebierka* 3 10-15
Cordon bleu, viedensky rezern* 4 10-15
Steak, neprepeceny (3 ¢cm hruby) 5 6-8
Steak, stredne alebo Uplne 4 8-12
prepeceny (3 cm hruby)
Kuracie prsia (2 cm hrubé)* 3 10-20
Klobdsy, predvarené alebo 3 8-20
surové*
Hamburgery, mdsové gul'ky, 3 6-30
fasirky*
Fasirka 2 6-9
Ragu, gyros 4 7-12
Mleté maso 4 6-10
Slanina 2 5-8
Ryby Ryby, smazené, celé, napr. pstruh 3 10 - 20
ﬁ Rybie filé, prirodné alebo 3-4 10-20
C - obalované
Garnaty, krevety 4 4-8
Vajecné Palacinky** 5 -
pokrmy  Omelety** 2 3-6
o0 Smazené vajcia 2-4 2-6
% PraZenica 2 4-9
Hrozienkové palacinky 3 10-15
Franclzsky toast** 3 4-8
Zemiaky  SmaZené zemiaky (varené 5 6-12
v Supke)
'. Smazené zemiaky (zo surovych 4 15-25
zemiakov)
Fritované zemiaky** 5 2,5-3,5
Svajtiarske rosti 1 50 - 55
Glazované zemiaky 3 15-20

*Niekol'kokrat otocte. | **Cas pripravy jednej porcie.

Zelenina  Cesnak, cibula 1-2 2-10
Cukety, baklazany 3 4-12
‘V Papriky, zelena Spargla 3 4-15
Zelenina restovana v oleji, napr. 1 10-20
cukety, zelené papriky
Huby 4 10-15
Glazovana zelenina 3 6-10
Zmrazené Platky mdsa 4 15-20
potraviny Cordon bleu* 4 10-30
Kuracie prsia* 4 10-30
é Kuracie nugety 4 10-15
—_— Gyros, kebab 3 5-10
Rybie filé, prirodné alebo 3 10-20
obal'ované
Rybie prsty 4 8-12
Smazené hranolceky 5 4-6
Restované pokrmy, napr. 3 6-10
restovana zelenina s kuracim
masom
Jarné zavitky 4 10-30
Camembert/syr 3 10-15
Omacky  Rajcinova omacka so zeleninou 1 25-35
V BeSamelova omacka 1 10-20
Syrova omacka, napr. omacka 1 10-20
z Gorgonzoly
Redukované omacky, napr. 1 25-35
raj¢inova omacka, bolonska
omacka
Sladké omacky, napr. 1 15-25
pomarancova omacka
Rozne Camembert/syr 3 7-10
Suché pokrmy, ktoré vyZaduju 1 5-10
pridanie vody, napr. cestoviny
Krutony 3 6-10
Mandle/vlasské orechy/piniové 4 3-15
oriesky
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