SIEMENS

Szybko i tatwo

Czujnik smazenia

Funkcja czujnika smazenia w idealny sposéb utatwia gotowanie,
gwarantujac doskonate rezultaty smazenia. Temperatura bedzie
utrzymywana automatycznie, bez koniecznosci zmiany
wybranego poziomu.
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Bardzo niska

Przygotowanie i
wekowanie sosow,
gotowanie na parze
warzyw i smazenie
potraw na oliwie extra
virgin, masle lub
margarynie.

Smazenie ryb i ttustych
potraw, np. klopsikow i
kietbasek.

Smazenie potraw na
oliwie extra virgin, masle
lub margarynie, np.
omletow.
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Instrukcja obstugi

Dodatkowe informacje mozna znalez¢ w

szczego6towej instrukcji obstugi ptyty

grzejnej, w

rozdziale "Czujnik smazenia".

Nalezy je uwaznie przeczytac.

Sposéb gotowania

1) Umiesci¢ pusta patelnie do smazenia w strefie

gotowania.

1) Dotkng¢ 4~ symbolu.

1) Wybra¢ odpowiednia strefe gotowania. «—
zaswieci sie na wyswietlaczu.

IV) Wybrac zadane ustawienie smazenia.

V) Symbol bedzie miga¢, dopdki nie zostanie
osiaggnieta odpowiednia temperatura. Wtedy
rozlegnie sie sygnat dZwiekowy. Symbol bedzie

sie Swiecic.

VI) Po ustyszeniu sygnatu dZzwiekowego, rozgrza¢ na
patelni ttuszcz i nastepnie zacza¢ smazenie.

Smazenie stekéw,
Srednio lub dobrze
wysmazonych, potraw
zamrozonych lub
panierowanych oraz
potraw rozdrobnionych,
np. eskalopkéw, ragout i
warzyw.

Srednio niska Srednio wysoka

Smazenie w wysokiej
temperaturze, np. mato
wysmazonych stekéw,
plackéw
ziemniaczanych i
zamrozonych frytek.

W tabeli ponizej podano ustawienia temperatury odpowiednie do przygotowania danego rodzaju potrawy. Czas smazenia moze sie

zmieniac¢ w zaleznosci od rodzaju, wagi, wielkosci i jako$ci potrawy. Ustawienie podgrzewania zalezy od patelni, ktéra jest uzywana.
Nalezy wstepnie podgrzac pusta patelnig; nalac oleju i umiesci¢ potrawe po ustyszeniu sygnatu dZzwiekowego.

Ormin
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Mieso Eskalopki, z panierka lub bez 4 6-10 Warzywa  Czosnek, cebula 2-10
@ Filety 4 6-10 Cukinie, baktazany 3 4-12
Kotlety* 3 10-15 ‘V Papryka, zielone szparagi 3 4-15
Cordon bleu, sznycle wiederiskie* 4 10-15 Warzywa smazone w oleju, np. 1 10-20
Steki, mato wysmazone (grub.3cm) 5  6-8 cukinie, zielona papryka
Steki, $rednio lub dobrze wysmazone 4  8-12 Grzyby 4 10-15
(grub. 3 cm) Warzywa glazurowane 3 6-10
Piersi drobiowe (grub. 2 cm)* 3 10-20 Produkty  Eskalopki 4 15-20
Kietbaski, podgotowane lub surowe* 3 8-20 mrozone  Cordon bleu* 4 10-30
Hamburgery, klopsiki, kotlety 3 6-30 Piersi drobiowe* 4 10-30
mielone* @ Nuggetsy z kurczaka 4  10-15
Pieczeri rzymska 2 6-9 —_— Gyros, kebab 3 5-10
Ragout, gyros 4 7-12 Filety rybne, z panierka lub bez 3 10-20
Mieso mielone 4 6-10 Paluszki rybne 4  8-12
Bekon 2 5-8 Frytki 5 4-6
Ryby Ryby smazone w catosci, np. pstrag 3~ 10-20 Potrawy szybko smazone z 3 6-10
h Filety rybne, z panierka lub bez 3-4 10-20 mieszaniem, np. smazone warzywa
Krewetki 4 4-8 z kawatkami kurczaka
Potrawyz Nalesniki** 5 > Sajgonki 4 10-30
jajek Omlety** 2 3-6 Camembert/sery 3 10-15
o0 Jajka smazone 24 2-6 Sosyxy’ Sos pomidorowy z warzywami 1 25-35
% Jajecznica 2 4-9 Sos beszamelowy 1 10-20
Nalesniki z rodzynkami 3 10-15 Sos serowy, np. s0s gorgonzola 1 10-20
Francuskie tosty** 3 4-8 Sosy odparowywane, np. sos 1 25-35
Ziemniaki Ziemniaki smazone (ugotowane w 5 6-12 pomidorowy, sos bolonski
' "mundurkach”) Sosy stodkie, np. sos pomarariczowy 1 15-25
@ Ziemniaki smazone (surowe) 4 15-25 Potrawy Camembert/sery 3 7-10
Placki ziemniaczane** 5 2,5-35 rézne Suche gotowe positki, ktére 1 5-10
Placek szwajcarski 1 50-55 wymagaja dodania wody, np.
Ziemniaki glazurowane 3 15-20 potrawy z makaronu
Grzanki 3 6-10
Migdatylorzechylorzeszki piniowe 4 3-15
* Kilkakrotnie obréci¢ na druga strone. | ** Catkowity czas gotowania jednej porcji. Smazy¢ po kolei.
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SIEMENS

CeHCOp CMaKeHHHA

QyHKLUIA ceHCcopa CMaXKeHHA igeanbHa ANns noferweHHA
roTyBaHHSA M rapaHTyeE BIAMIiHHI pe3yfibaTh CMa>KeHHA.
TemnepaTypa NigTPUMYETLCA aBTOMATUUHO Be3 peryntoBaHHs

obpaHoro piBHA.

[y>e Hu3bKa

[oTyBaHHA ¢
KOHCepBYyBaHHA
COYCiB, rOTYBaHHA Ha
napi oBouiB Ta
CMaXKeHWUX NPOAYKTIB
Ha ONKMBKOBIW onii
XOJIOQHOTO BifXXUMY,
BEPLUKOBOMY MacTi
abo MaprapvHi.
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CMa’KeHHnA CTpaB Ha
ONMBKOBIN onii
XOMOAHOTO BifKUMY,
BEPLUKOBOMY Machi abo
MaprapwvHi,Hanpuknag,
OMJIETIB.
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MomipHO HU3bKa

CMakeHHA pnbu Ta
BUCOKMX
NPOAYKTIB,HaNpuknag,
PpHUKaZENbKH | COCUCKM.

MocibHUK KopUcTyBaua

JopaTtkoBy iHbOpMaLlito MOXXHa 3HAaUTH B

po3Aini «CeHCcop CMaXKeHHs» AOKIaAHOM0o

nocibHMKa KopucTyBaua. YBaxHO

03HalNOMTECh i3 Helto.

Cnoci6b

1) TocTaBTe MOPOXHH CKOBOPIAKY Ha KOHOPKY.

II) TopkHiTbcA &~ cMmMBOna.

1) O6epiTb KOH(OPKY. w— 3aropuTbCA Ha Aucnnei.

IV) Ob6epiTb noTpibHe HanalWTyBaHHA CMaXXeHHS.

V) CWMBON MMUFOTITUME, [OKHW He Byae AOCATHYTO
TeMnepaTypu CMaxkeHHs. MoTiM nponyHae
CUrHan. 3aropmMTbCA CUMBO.

VI) MMicns 3ByKOBOro CUrHany noknagitb >XuMp Ha
CKOBOPIZKY i MOUYHITb CMaXXMTH.

I10M|pHo BUCOKa

CMaXXeHHS CTeWKiIB,
CepefHboro CTyneHs
NpocMaxeHHsA abo
nobpe npocMaxeHux,
3aMOPOXKEHMX,
MaHipoOBaHMUX Ta HIXXHUX
NPOAYKTIB, HaNpuKnag,
eckanonu, cBixe pary i
0BOUYI.

Bucoka

CMaXkeHHA NpoayKTiB
i3 BUCOKOIO

TemrnepaTypoto,
HanpuKnaa, CTeiky i3
KpOB'to, AEPYHM Ta
3aMOpO’KEHa KapTons

dpi.

Y Tabnuui HaBefeHi HanawTyBaHHA TEMMNEPaTyPHOro PiBHSA AN BCiX TUMIB CTPaB. TPMBaniCTb CMaXKeHHA MOXe 3MiHIOBaTUCS

3anexHo Bifg TUNY, Bark, po3Mipy Ta AKOCTi NPOAYKTiB. HanalwTyBaHHA TeMMNepaTypHOro piBHA 3aneXuTb Bif CKOBOPIAKHK, AKa

BMKOPUCTOBYETbLCSA. [lonepeaHbo po3irpinTe NOPOXKHIO CKOBOPIAKY; 4OAANTE ONit0 Ta NPOAYKTM NiCNA 3BYKOBOTO CUTHaNY.

M’saco Eckanonu, B naHipyBaHHi abo 6e3 6-10
@ Qine 4 6-10
BinbuBHIi* 3 10-15
KopaoH bnto, BiieHCbKUI WHiuens* 4 10-15
Crelik, i3 KpoB'to 5 6-8
(3 cM 3aBTOBLLKHK)
CTeliKk, cepefiHboro cTyneHs abo 4 8-12
fobpe npocMaXkeHum
(3 cM 3aBTOBLLKHK)
[pyAnHKa AUYMHK 3 10-20
(2 cM 3aBTOBLLKK)*
Cocucku, nonepefHbo BigBapeHi abo 3 8-20
cupi*
Fambyprep, bpukagenbku, kotnetn* 3 6-30
M'acHWI pyneT 2 6-9
Pary, ripoc (rpelibka waypma) 4 7-12
M'AcHWI hapLu 4 6-10
bekoH 2 5-8
Puba Pnba cMaxeHa, Wina TyLuKa, 3 10-20
A Hanpuknag, dopenb
PubHe chine, B naHipyBaHHi abo 6e3  3-4 10-20
KpeseTku, omapw 4 4-8
CrpaBu 3 Onagku** 5 -
AELUb Omner** 2 3-6
[\) Aleunn 2-4 2-6
% 360BTaHa AEYHSA 2 4-9
Onafku 3 poa3uHKamm 3 10-15
[piHKW** 3 4-8
Kaptonna CmaxkeHa KkapTonns 5 6-12
(BigBapeHa 3i WKipKoto)
'. CmaxeHa kaptonns (i3 cuporo 4 15-25
NPOAYKTY)
KaptonnsHi onagku** 5 2,5-3,5
LlIBeiuapcbka CMaxeHa kKapTonns 1 50-55
[masypoBaHa kapTonna 3 15-20

* NepeBepHYTH Kinbka pasiB. | ** 3aranbHa TPUBaNicTb CMaXXeHHs oAHIEl nopuii. CMaXKeHHA OAMH 3a OLHUM.

OBoui UacHMK, unbyna 1-2 2-10
Kabauku, baknaxaHu 3 4-12
‘V Mepeub, 3eneHa cnapxa 3 4-15
OBOUi, NPOCMaXeHi Ha CUbHOMY 1 10-20
BOTHI B ONii, Hanpuknazg, kabauku,
3eneHni nepeub
Tpnbu 4 10-15
[na3ypoBaHi oBoui 3 6-10
3amopo- Eckanonu 4 15-20
XeHi KoppoH 6nio* 4 10-30
MPOAYKTU  ThynuHKa AMUMHK* 4 10-30
Kypsui Haretu 4 10-15
é lpoc, kebab 3 5-10
-" PubHe dhine, B naHipyBaHHi abo 6es 3 10-20
PWbHI nannuku 4 8-12
Kaptonna dpi 5 4-6
CTpaBu B po3»apeHoMy Machi, 3 6-10
Hanpuknag, obcmaxeHi oBoui 3
KypKoto
CnpiHr-ponu 4 10-30
Kamambep/cup 3 10-15
Coycu TomaTHwuM coyc i3 oBoUaMu 1 25-35
V Coyc bewamenb 1 10-20
CUpHUI coyc, HanpuKnag, coyc 1 10-20
roproH3ona
CoycH, Wo 3MeHLLYTbCA B 06'EMI, 1 25-35
Hanpuknag, TOMaTHUI CoyC, CoyC
60noHbE3
Conopki coycu, Hanpuknag, 1 15-25
anenbCUHOBHI coyC
PisHe Kamambep/cup 3 7-10
3nuiTe BOLY 3 rOTOBMX NPOAYKTIB, Y 1 5-10
AKi BOHa fjofaBanacs, Hanpuknag, i3
nacTu
KpyToH#H 3 6-10
Mwurpans | BOnoCbKui ropix / 4 3-15
KeApoBHI ropix
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