fryingSensor Pro SIEMENS

Oferowany czujnik smazenia Sposéb postepowania ) .

Utrzvmuie stata temperatur L ' . . Nasze patelnie Pro Induction s3

naczy niaJ - swniadeSkon;e » Umiesci¢ pusta patelnie .na strefie gﬂrzewczej. zaprojektowane specjalnie pod
Iy p' ) > * Wybra¢ strefe grzewcza i dotkna¢ &—. katem smazenia na Twojej pycie

rezultaty smazenia.Oprocz tego « Wybra¢ zadana temperature: grzewczei.

czujnik smazenia zapewnia - Podczas czasu nagrzewania na wskazniku timera

nastepujace korzysci: pojawia sie na przemian temperatura docelowa i

. Nasze wyposazenie mozna naby¢
. L postep procesu nagrzewania. e
» Zapobiega przypalaniu sie potraw w serwisie, w sklepach
poprzez monitorowanie

temperatury patelni.

- Po osiagnieciu temperatury smazenia rozlega sie
sygnat.

¢ Na patelni umiescic olej lub ttuszcz i rozpocza¢

specjalistycznych lub w Internecie:
www.siemens-home.bsh-group.com

« Chroni olej lub ttuszcz przed smazenie.
przegrzaniem. W ten sposéb nie
powstaja substancje
niebezpieczne dla zdrowia.

» Zapewnia efektywnos¢
energetyczna poprzez

wykorzystanie wytacznie Home Connect Zapomoca aplikacji Home Connect mozna szybko i tatwo uzyskac¢ dostep do
Wymaganej mocy. przepiséw i technik gotowania z poziomu smartfona lub tabletu.

= Roztapianie = Przyrzadzanie = Smazenie = Smazenie = Smazenie = Smazenie
70°C soséw 110-120°C 140°C 160°C 180-200°C 220°C

Roztapianie czeko- Przyrzadzanie i Smazenie potraw na Smazenierybi Smazenie stekéw, Smazenie potraw w

lady, masta lub sera, zageszczanie sosow, oliwie z oliwek extra, grubszych potraw, $rednio lub dobrze wysokiej temperatu-

np. fondue. duszenie warzyw, masle lub margary- np. klopsikéw lub wysmazonych, potraw  rze, np. steku
smazenie potraw na nie, np. omlety. kietbasek. mrozonych, paniero- krwistego, plackéw
oliwie z oliwek extra, wanych i delikatnych, ziemniaczanych lub
masle lub margarynie. np. sznycli, Swiezego mrozonych frytek.

ragout i warzyw.

Temperatura pokazywana na wskaznikach jest wartoscia przyblizona i moze rézni¢ sie od rzeczywistej temperatury na patelni.
Instrukcja uzytkowania: Wiecej informacji mozna znalez¢ w instrukcji uzytkowania ptyty grzewczej w rozdziale ,Czujnik smazenia”. Nalezy doktadnie przeczytac ten rozdziat.



Zalecenia dotyczgce gotowania przy uzyciu fryingSensor Pro

Ponizsza tabela pokazuje, jaka temperatura jest odpowiednia do przyrzadzania poszczegélnych potraw.
Czas smazenia i temperatura moga sie rézni¢ w zaleznosci od rodzaju, wagi, wielkosci, ilosci i jakosci

potrawy. Ustawiona temperatura rézni sie w zaleznosci od uzytej patelni.

* Rozgrzac pusta patelnie.

* Gdy rozlegnie sie sygnat, dodac olej i potrawe.

°C min °C min
Sznycel, naturalny 160-180 4-10 Ziemniaki smazone po ugotowaniu w mundurkach 180-200 6-12
Sznycel, panierowany 180 6-10 Frytki 180-200 15-25
Filet 180-200 6-10 Placki ziemniaczane 200 2-4
Kotlety 160-180  10-15 Cebula, czosnek, zeszklone 140 4-12
Cordon bleu, sznycel wiedenski 180 10-15 Cebula w krazkach 180-200 4-12
Stek, krwisty, grubos¢ 3 cm 220 8-10 Cukinia, baktazan, papryka 160-180 4-12
Stek, Srednio wysmazony, grubos$¢ 3 cm 200 6-10 Zielone szparagi, smazone 160-180 10-20
Stek, dobrze wysmazony, grubo$¢ 3 cm 180 6-12 Grzyby 180 10-15
Stek T-Bone, krwisty, grubos¢ 4,5 cm 200-220 10-15 Warzywa, glazurowane 120 10-20
Stek T-Bone, $rednio wysmazony, grubos¢ 4,5 cm 180-200 20-30 Warzywa w tempurze 180-200 5-10
Piers drobiowa, grubos¢ 2 cm 160 10-20
Boczek 160-180 2-6 Nuggetsy z kurczaka 180-200 8-12
Mieso mielone 180-200 6-10 Paluszki rybne 180 8-12
Hamburger, grubo$¢ 1,5 cm 160-200 6-15 Frytki 200-220 4-8
Kuleczki z migsa mielonego 160-180 10-20 Potrawy z patelni 160-180 6-10
Kietbaski do smazenia, parzone 160-180 8-20 Sajgonki 180-200 8-15
Chorizo, surowe kietbasy do smazenia 160-180  10-20 Paszteciki, krokiety 200-220 6-8
Szasztyki 160-180  10-20
Gyros 180-200 6-10 Sos pomidorowy 120 20-30
Sos $mietanowy 110-120  10-20
Filet rybny, naturalny 180 10-20 Sos beszamelowy 110-120  10-20
Filet rybny, panierowany 180 10-20 Sos serowy 110-120 3-8
Ryba smazona, w catosci 160 10-20 Sosy stodkie 110-120  10-20
Sardynki 180 6-12 Zageszczanie sosu 110-120 5-10
Krewetki 180 4-8
Katamarnica, matwa 180-200 6-12 Kuwertura 70-80 5-15
Omutki, matze, sercowki 110-120 4-8 Ser 70-80 3-10
Masto 70-80 3-5
Jajka sadzone na masle 140 2-6 Fondue 70-80 5-15
Jajka sadzone na oleju 180-200 2-6
Jajecznica 140 4-9 Smazony ser 180-200 5-15
Omlet 140 3-6 Grzanki 160-180 6-10
Francuskie tosty 160 4-8 Chleb tostowy 200-220  8-12
Crépes, bliny, nalesniki, tacos 180-200 1-3 Suche potrawy gotowe 110-120 5-10
Migdaty, orzechy wtoskie, orzeszki piniowe, prazone 180-200 3-15
Popcorn 220 10-20
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Wyprodukowane przez BSH Hausgerdte GmbH na mocy licencji Siemens AG.



