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 tfreba ménit zvolenou Uroven.

Smazeni pokrmd na extra

panenském olivovém oleji,

masle nebo margarinu,
napf. smazeni omelet.

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

zvukového signalu pfidejte olej a pokrm.

Tabulka zobrazuje, jaké nastaveni ohfevu je vhodné pro kazdy druh pokrmu. Doba smazeni se mlize ménit podle druhu, hmotnosti,
velikosti a kvality pokrmu. PFislusné nastaveni ohfevu se méni podle pouzité panve. Prazdnou panev predehrejte; po zaznéni

Maso Platky masa, pfirodni nebo med -10
@ obalované
Filé med 6-10
Zebirka* low 10-15
Zptsob Cordon bleu, med 10-15
1) Postavte prdzdnou pénev na varnou zénu. izl
) Steak, rare (3 cm silny) max 6-8
) Zvolte varnou z6nu. Steak, stfedné nebo Gplné  med 8-12
Ill) Stisknéte 4— symbol. Symbol A se rozsviti na propeceny (3 cm silny)
displeji. Kufeci prsa (2 cm silnd)* low 10-20
IV) Zvolte poZadované nastaveni stupné smazeni. Klobasy, predvafené nebo  low 8-20
V) Pozaznéni signalu nalijte do panve olej a za¢néte syrove*
smazit. Hamburgery, masové low 6-30
kulicky, karbanatky*
Sekana min 6-9
Ragu, gyros med 7-12
Mleté maso med 6-10
Slanina min 558
Ryby Ryby, smazZené, celé, napf.  low 10-20
ﬁ pstruh
c - Rybi filé, pfirodni nebo low-med 10-20
. obalované
% Garnati, krevety med 4-8
Vajecné Palainky** max -
Stedni - vysoka .. Smazena vejce min-med 2-6
% Michanad vejce min 4-9
Smazeni steakd, stfedné nebo Smazeni pokrm pfi Kaiserschmarrn - low 10-15
Gplné propecenych, peLsdu s pleEn ) CisaF(iv trhanec
zmrazenych, obalovanych napf. rare steaky, fritované Francouzsky toast** low 4-8

brambory a smazené
hranolky.

a tenkych platk@, napt. platkd
masa, nebo cerstvého ragu
a zeleniny.

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

Brambory Smazené brambory (varene max -12
ve slupce)
‘. Smazené brambory med 15-25
(ze syrovych brambor)
Fritované brambory** max 2,5-3,5
Glazované brambory low 15-20
Zelenina  Cesnek, cibule min 2-10
Cukety, lilky low 4-12
‘V Papriky, zeleny chrest low 4-15
Houby med 10-15
Glazovana zelenina low 6-10
Zmrazené Platky masa med 15-20
potraviny  Cordon bleu* med 10-30
Kufeci prsa* med 10-30
Kufeci nugety med 10-15
-_ " Gyros, kebab low 5-10
Rybi filé, pfirodni nebo low 10-20
obalované
Rybi prsty med 8-12
Smazené hranolky max 4-6
Restované pokrmy, napf. low 6-10
restovana zelenina
s kufecim masem
Jarni zavitky med 10-30
Smazeny syr low 10-15
RUzné Smazeny syr low 7-10
Suché pokrmy, které min 5-10
vyZzaduji pfidani vody, napf.
téstoviny
Krutony low 6-10
Mandle/vlasské orechy/ med 3-15
piniové ofisky
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SI E M E N S Navod na obsluhu Tabul’ka zobrazuje, aké nastavenie ohrevu je vhodné pre kazdy druh pokrmu. Cas smazenia sa méze menit' podla druhu, hmotnosti,
Dalsie informacie sti uvedené v podrobnom vel’kosti a kvality pokrmu. Prislusné nastavenie ohrevu sa meni podla pouZitej panvice. Prdzdnu panvicu predhrejte; po zazneni

navode na obsluhu varného panela zvukového signalu pridajte olej a pokrm.
v kapitole ,Frying Sensor”. Starostlivo si ich
precitajte.
Maso Platky masa, prirodné alebo med -10 Zemiaky  SmaZené zemiaky -12
@ obal'ované (varené v Supke)
) ) Filé med 6-10 ‘. Smazené zemiaky med 15-25
RyCth aJeandUCho Rebierka* low 10-15 (zo surovych zemiakov)
. Spdsob Cordon bleu, med 10-15 Fritované zemiaky** max 2,5-35
— Frylng ens Or I) Postavte prazdnu panvicu na varnt zénu. viedensky rezerj . GIazovano.e zemiaky IOYV 15-20
II) Zvolte varnd zén Steak, neprepeceny (rare) ~ max 6-8 Zelenina  Cesnak, cibula min 2-10
vortevaruz bui dico! (3 cm hruby) Cukety, baklazany low 4-12
. . o e . . 1) Stla¢te 84— symbol. Na displeji sa rozsvieti ] _ ; L« B
Funkcia Frying Sensor je idedlna na ulahéenie varenia ) A I\_'; y Ispieyt zsviet Steak, stredne alebo tplne  med 8-12 ‘V Papriky, zelend $pargla low 4-15
a zarucuje skvelé vysledky smazenia. Teplota je udrzovana ymeeT prepeceny (well-done) Huby med 1015
J_ y y _, o p VJ IV) Zvolte pozadované nastavenie stupria smaZenia. (3 cm hruby) ClEmovand zallemine low 6—10
automaticky a netreba menit'zvolenu uroven. V) Po zaznenisignalu nalejte do panvice olej a Kuracie prsia (2 cm hrubé)*  low 10-20  "Zmrazené Platky masa med 1520
zacnite smazit. Klobasy, predvarené alebo  low 8-20 potraviny Cordon bleu* med 10-30
A%
surove — Kuracie prsia* med 10-30
:c-|avrlnkbu*rgery, masové gul'ky, low 6-30 Kuracie nugety med 10-15
Fasv|,r ky - =% —_— Gyros, kebab low 5-10
asirka min = Rybie filé, prirodné alebo  low 10-20
Ragu, gyros med 7-12 ’ ,
loté ma 1 obalované
M eté méso m.ed 6-10 Rybie prsty med 8-12
Slanina min 5-8 5 -
Rvb b Seré cold I T Smazené hranolceky max 4-6
yby yby, smazene, cele, napr. ow - Restované pokrmy, napr. low 6-10
ﬁ pstruh < seleni
© 2 Rybiefilé, prirodnéalebo  low-med 10-20 restovana zelenina
)t; " ,,p s kuracim masom
obaovane Jarné zavitky med 10-30

_ - Garnz?\ty, Iir::vety med 4-8 Camembert/ vyprazany syr low 10-15
Vajecne Palacinky max - Rézne Camembert [ vyprazany syr low 7-10
pokrmy Omelety** min =

Strednd - vysoka

3-6 . .
Smazenie pokrmov na extra Smazenie ryb a hrubsich Smazenie steakov, stredne Smazenie pokrmov pri .. Smazené vajcia min-med 2-6 ;cerks]tlvy) - — : .
panenskom olivovom oleji, pokrmov,napr. masovych alebo Uplne prepecenych vysokych teplotach, napr. % Prazenica in 4_9 us é po rmy, ktore min
masle, alebo margarine, guliek a klobas. (well-done), zmrazenych, neprepecené (rare) steaky, P . - vyzaduju P”.dan'e vody,
. ; ) _ Kaiserschmarrn low 10-15 T sy

napr. omelety. obal'ovanych alebo jemnych fritované zemiaky, Cisarove trhance = = y

potravin, napr. platkov mésa, zemiakové hranolky. > o Krutony low 6-10

. . . . Francuzsky toast low 4-8 T

Cerstvého ragl alebo zeleniny. Mandle/vlasské orechy/ med 3-15

piniové orieSky
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