Jednoduché a rychlé

fryingSensor Pro SIEMENS

UdrZuje pecici senzor konstantni Postup
teplotu nddoby a zarucuje perfektni
peceni. Navic nabizi pecici senzor
tyto vyhody:

Nase péanve Pro Induction jsou
* Postavte na varnou zoénu prazdnou panev.

« Zvolte varnou zénu &— a stisknéte.

specialné optimalizovany pro

peceni na varné desce.
e Zvolte pozadovanou teplotu:

- Béhem zahtivani zobrazuje ukazatel ¢asu stfidavé
cilovou teplotu a postup zahfivani.

- Po dosaZeni teploty peceni zazni akusticky signal.
* Dejte do panve olej nebo tuk a zacnéte péct.

e Zabranuje pfipaleni pokrmu,
protoZe sleduje teplotu nadoby.

Nase pfislusenstvi Ize zakoupit

u zdkaznické sluzby, ve
specializované prodejné nebo na
internetu:
www.siemens-home.bsh-group.com

e Chraniolej nebo tuk pred
prehfatim. Nevznikaji tak Zadné
zdravi Skodlivé latky.

¢ PFinasi energetickou Ucinnost,
protoZe pouZiva pouze nezbytny
vykon.

Q Home Connect Aplikace Home Connect vam umozriuje rychly a jednoduchy pfistup k receptiim
a technikdm vafeni prostfednictvim chytrého telefonu nebo tabletu.

&5 Rozpousténi 70°C| 1= Pfiprava omacek = = = Peceni
110-120°C 180-200°C

Rozpousténi Pfiprava a vareni

Cokolady, maslanebo  omacek, dusenf

syra, napf. fondue. zeleniny a peceni
pokrmd na panenském
olivovém oleji, masle
nebo margarinu.

Peceni pokrm( na
extra panenském
olivovém oleji, masle
nebo margarinu,
napf. omelet.

Peceniryb a silnéjsich
potravin, napf.
frikadel a parkda.

Peceni steakll, medium  Peceni pokrmd pfi
nebo propecenych, vysokych teplotéach,
zmrazenych, napf. krvavych
obalovanych a jemnych  steakd, bramborak
pokrm, napf. fizkd, nebo zmrazenych
Cerstvého ragu hranolkd.

a zeleniny.

Teplota zobrazena na ukazatelich je pfiblizna hodnota a mize se lisit od skuteéné teploty v panvi.
Navod k pouziti: Dalsi informace najdete v navodu k pouZiti varné desky v ¢asti ,Pecici senzor”. Tuto ¢ast dtikladné proctéte.

Doporuceni pro vareni s fryingSensor Pro

V nésledujici tabulce je uvedeno, jaka teplota je vhodnd pro které potraviny. Doba pecenf a teplota se
mohou liit v zavislosti na druhu, hmotnosti, velikosti, mnoZstvi a kvalité potravin. Nastavena teplota se

lisi podle pouZité panve.
* Pfedehfejte prazdnou panev.

* Po zaznéni akustického signalu pfidejte olej a potraviny.

°C min °C min
Rizek, p¥irodni 160-180 4-10 Opékani vafenych brambor 180-200 6-12
Rizek, obalovany 180 6-10 Hranolky 180-200 15-25
Filet 180-200 6-10 Bramboraky 200 2-4
Kotlety 160-180 10-15 Cibule, ¢esnek, dosklovata opecené 140 4-12
Cordon bleu, viderisky fizek 180 10-15 Cibulové krouzky 180-200 4-12
Steak, krvavy, silny 3 cm 220 8-10 Cuketa, lilek, paprika 160-180 4-12
Steak, stfedné prope- ¢eny, silny 3 cm 200 6-10 Zeleny chtest, peceny 160-180 10-20
Steak, propeceny, silny 3 cm 180 6-12 Houby 180 10-15
Steak T-bone, krvavy, silny 4,5 cm 200-220 10-15 Zelenina, glazovana 120 10-20
Steak T-bone, medium, 4,5 cm silny 180-200 20-30 Zelenina v tésticku 180-200 5-10
DrlbeZi prsa, silnd 2 cm 160 10-20
Spek 160-180  2-6 KuFeci nugety 180-200 8-12
Mleté maso 180-200 6-10 Rybi prsty 180 8-12
Hamburgery, silné 1,5 cm 160-200 6-15 Hranolky 200-220 4-8
Kulicky z mletého masa 160-180 10-20 Zmrazené smési 160-180 6-10
Varené klobasky 160-180 8-20 Jarni zavitky 180-200 8-15
Chorizo, syrové klobasy 160-180 10-20 Pastiky, krokety 200-220 6-8
Spizy 160-180 10-20
Gyros 180-200 6-10 Rajskd omacka 120 20-30
Smetanova omacka 110-120 10-20
Rybi filet, pfirodn{ 180 10-20 Besamelova omacka 110-120 10-20
Rybi filet, obalovany 180 10-20 Syrova omacka 110-120 3-8
Pecena ryba, celd 160 10-20 Sladké omacky 110-120 10-20
Sardinky 180 6-12 Redukovani omacek 110-120 5-10
Krevety 180 4-8
Chobotnice, sépie 180-200 6-12 Poleva 70-80 5-15
Slavky, Skeble, srdcovky 110-120 4-8 Syr 70-80 3-10
Maslo 70-80 3-5
Volska oka na masle 140 2-6 Fondue 70-80 5-15
Volska oka na oleji 180-200 2-6
Michana vejce 140 4-9 Smazeny syr 180-200 5-15
Omeleta 140 3-6 Krutony 160-180 6-10
Chudi rytifi 160 4-8 Toastovy chléb 200-220 8-12
Palacinky, bliny, tacos 180-200 1-3 Instantni hotové pokrmy 110-120  5-10
Mandle, vla3ské ofechy, piniova jadra, prazené 180-200 3-15
Popcorn 220 10-20
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Vyrobeno spole¢nosti BSH Hausgerdte GmbH s obchodni licenci Siemens AG.



Jednoducho a rychlo SIEM ENS Odporucania na varenie s fryingSensor Pro
f ry I n g S e n S O r P rO V nasledujticej tabul'ke je uvedené, aka teplota je vhodna pre konkrétne potraviny. Cas pecenia a
teplota sa méze lisit'v zavislosti od druhu, hmotnosti, vel’kosti, mnoZstva a kvality potravin.

Nastavena teplota sa liSi v zavislosti od pouZitej panvice.

e Predhrejte prazdnu panvicu.
* Ked'zaznie signal, pridajte olej a potraviny.

Vyrobila spolo¢nost’BSH Hausgerdte GmbH v ramci licencie ochrannej znamky spolo¢nosti Siemens AG.

Senzor pecenia udrZiava stalu Postup j ] S °oC min °oC min
teplotu vasho riadu a zaistuje Pra i i 26 Nase panvice Pro Induction sd
rasie e * Prdzdnu panvicu postavte na varni zénu. ipecialne optimalizované na . . ng . :
dokonalé pecenie. Okrem toho « Vyberte varnd zénu a 8 stlacte. v_ y ) Rezne, prirodné 160-180  4-10 Opekané zemiaky z varenych zemiakov 180-200 6-12
pOﬂl:Ika senzor peéenia tieto « 7vol" . ; ) pecenie na vaSom varnom paneli. Rezne, obalované 180 6-10 Zemiakové hranolceky 180-200 15-25
ol'te pozadovanu teplotu: — - -
V),/hOdyl o ) . . 5 . . . Filé 180-200 6-10 Zem|akov€ pllacky : . 200 2-4
Ii’ocas deby r.OZOh”evan'a sana Ukazlovatel' NaSe prisluSenstvo si m6Zete kupit Kotlety 160-180 10-15 Cesnak, cibula, dusené do sklovita 140 4-12
¢ Monitorovanim teploty panvice Casovaca striedavo zobrazuje ciefova teplota v zékaznickom servise, Cordon bleu, viedenské rezne 180 10-15  Kolieska cibule 180-200 4-12
zabrariuje pripaleniu jedla. a p”eb.eh rozf’h”e"a”'a' o ' v &pecializovanych predajniach Steak, rare, hriibka 3 cm 220 810 Cukety, baklazany, paprika 160-180  4-12
o . - Po dosiahnuti teploty na pecenie zaznie lebe fE inammEE: Steak, medium, hrdbka 3 cm 200 6-10 Zelena Spargla, pecena 160-180 10-20
* Chrani olej alebo tuk pred zvukovy signal. ) ' Steak, well done, hrdbka 3 cm 180 612 Huby 180 10-15
prehriatim. Nevznikaju tak ziadne « Do panvice pridaijte olej alebo tuk a zacnite s www.siemens-home.bsh-group.com T-bone steak, rare, hriibka 4,5 cm 200220 10-15  Zelenina, glazovana 120 10-20
zdraviu Skodlivé latky. pecenim. T-bone steak, medium, hriibka 4,5 cm 180-200 20-30  Zelenina v tempurovom cesticku 180-200 5-10
v . . , Prsia z hydiny, hribka 2 cm 160 10-20
* ZabezpeCUJe energetlcku . Slanina 160-180  2-6 Kuracie nugety 180-200 8-12
efektivnost tym, Ze sa vyuZiva iba Mleté méso 180200 6-10  Rybie prsty 180 812
potrebny vykon. Hamburger, hribka 1,5 cm 160-200  6-15 Zemiakové hranolceky 200220 4-8
Gul'deky z mletého méasa 160-180 10-20 Pokrmy na panvici 160-180 6-10
Varené klobésy 160-180 8-20 Jarné zavitky 180-200 8-15
Chorizo, surové klobésy 160-180 10-20 Pastéty, krokety 200-220 6-8
Q Home Connect Pomolco’u aplikéclie Home Corjnect mépva r)’/chlyaje{dnoduch)’/ pristup k receptom a Spizy 160-180 10-20
technikdm varenia prostrednictvom vasho smartfénu alebo tabletu. Gyros 180200 6-10 Paradajkova omacka 120 2030
Smotanova omacka 110-120 10-20
Rybie filé, prirodné 180 10-20 Besamelova omacka 110-120 10-20
= Rozpustanie = Priprava omacok = Pelenie Rybie filé, obalované 180 10-20 Syrova omacka 110-120 3-8
"~ 70°C 110 -120°C T 3 180 - 200°C T Pecend ryba, cela 160 1020  Sladké omacky 110-120  10-20
Sardinky 180 6-12 Redukovanie omacok 110-120 5-10
Krevety 180 4-8
Sépia 180-200 6-12 Poleva 70-80 5-15
Musle, venusky, srdcovky 110-120 4-8 Syr 70-80 3-10
Maslo 70-80 3-5
Volské oka na masle 140 2-6 Fondue 70-80 5-15
Rozpustanie Priprava a zavaranie Pecenie jedal s extra Pecenieryb a Pecenie steakov — Pecenie jedal pri Volské oko na oleji 180-200 2-6
Cokolady, masla alebo  omacok, dusenie panenskym olivovym hrubsich kuskov jedal, medium alebo well vysokych teplotéach, PraZenica 140 4-9 Peteny syr 180-200 5-15
syra, napr. fondue. zeleniny, pecenie jedal olejom, maslom napr. fasirky alebo done, mrazenych, napr. steak rare, Omeleta 140 3-6 Krutony 160-180  6-10
s extra panenskym alebo margarinom, parky. obalovanych ajemnych  zemiakové placky Franclzsky toast 160 4-8 Toastovy chlieb 200-220 8-12
olivovym olejom, napr. omelety. kiskov jedal, napr. alebo mrazené Crépes, Blini, palacinky, Tacos 180-200 1-3 Suché hotové jedl4 110120 5-10
maslom alebo rezen, Cerstvé ragu hranolceky. Mandle, vla3ské orechy, piniové orie3ky, prazené 180-200 3-15
margarinom. alebo zelenina. Pukance 520 10-20
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Teplota indikovana ukazovatel'mi je priblizna hodnota a méze sa lisit od skutoénej teploty v panvici. ||II||I |I||| II||| II| I| "I I| |I|I| ||I |I |I||| II| || I|I|| |II| |II|
Navod na pouzivanie: Dalsie informacie najdete v nadvode na pouzivanie vaiho varného panela v odseku ,Senzor pecenia”. Dokladne si precitajte tento odsek.



