Navod k obsluze
Dalsi informace jsou uvedeny v podrobném
navodu k obsluze varné desky v kapitole

SIEMENS

~Funkce asistenta vareni”. Peclive si je
proltéte.

Rychle a snadno

Funkce asistenta vareni

Funkce asistenta vareni vam umoznuji zvolit si nejlepsi zplsob pripravy kazdého pokrmu. Senzory nepretrzité méfi teplotu hrnce
nebo panve. To umozriuje velmi pfesné fizeni energie pro udrzeni pfimérené teploty a dosazeni skvélych vysledk( vareni.

Funkce vareni Zptisob

Tyto funkce vam umoznuji ohfivat )]
pokrmy, vafit pfi nizké teploté, vafrit I1) Umistéte hrnecs pfiméfenym mnoZstvim tekutiny na varnou desku
s tlakovym hrncem a smazit s velkym a zakryjte jej vikem.

mnozstvim oleje v hrnci pfi
kontrolované teploté.

Umistéte bezdratovy senzor teploty na hrnec.

) Zvolte na displeji varnou zénu.
IV) Zvolte varny reZim {3} ,Funkce vafeni”,
V) Stisknéte symbol {8} bezdratového senzoru teploty.

Bezdratovy teplotni senzor je VI) Zvolte Groveri teploty poZadované varné funkce.
nezbytny, abyste mohli pouZivat VII) Symbol blikd, aZ voda nebo olej dosahne pfimérené teploty. Potom
funkce vafeni. Nema-li vase varnd

zazni signal. Symbol pfestane blikat a trvale sviti.
deska senzor, mdzZete si jej opatfit jako
pfislusenstvi ve specializovanych prodejnach
nebo od nasi technické podpory pomoci
referen¢niho ¢isla HZ39050.

VIII) Odstrarite viko a pfidejte pokrm. Vafte s nasazenym vikem.
Upozornéni: PouZivate-li funkci smaZeniv hrnci s velkym
mnozstvim oleje, viko pfi smazZeni sejméte.

Ponorné smazeni ve
velkém mnozstvi

Vareni v tlakovém hrnci,
napft. kufe, eintopf

Ohfivani, udrzovani
teploty, napf. polévky,

Vareni pfi minimalni
teploté, napf. ryze, mléko
punc oleje, napf. koblihy,
masové kulicky

Vareni, napf. téstoviny,
zelenina
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Funkce asistenta vafeni vdm umoznuji zvolit si nejlepsi zplsob pfipravy kazdého pokrmu. Senzory nepretrzité méfi teplotu hrnce
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Frying Sensor

Zplsob
Tuto funkci Ize pouzivat pro smazeni I) Postavte prazdnou pénev na varnou zénu.
pokrmu pfi zachovani vhodné teploty 1)  Zvolte na displeji varnou zénu.
panve pro smazeni. )  Zvolte varny rezim 8 ,Pecici senzor”.
IV) Zvolte poZadované nastaveni smaZeni. @

V) Symbol blika, dokud neni dosazeno teploty smazeni. Potom zazni signal.
Symbol pfestane blikat a trvale sviti.

VI) Nalijte do panve olej a zac¢néte smazit.

@

Smazeni steakd, stfedné Smazeni pokrm 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.

Zpracovani Smazeni pokrmd na

a zavarovani omacek, extra panenském
vareni zeleniny v pafe olivovém oleji, mésle
a smazeni pokrmi na nebo margarinu, napf.
extra panenském smazeni omelet.
olivovém oleji, masle

nebo margarinu.

Stfedni - nizka

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

[UIAAAUAARRDNTIANN so0rsosss
@ 16.02.17 11:40




Asistencni
funkce

Asistencni
funkce

Nasledujici graf ukazuje vybér jidel pro kategorie pokrmd. Teplota a doba vafeni se mohou ménit podle mnozstvi, stavu a kvality pokrm.

{i} Funkce vafeni

Jd— Frying Sensor

‘. Brambory

Funkce peceni v malém mnoZstvioleje

@ Dezerty

Funkce poSirovani

Pecené brambory z brambor vafenych ve slupce3 4~ 5 6-12 MIéEna ryze 3 o 2190°C 40-50
Asistenéni Asisten¢ni Pecené brambory ze syrovych brambor 3 d— 4 15-25 Ovesna kage 3 & 2/90°C 10-15
funkce funkce Bramboraky & 4 5 2.5-35 Cokolédovy pudink 3 [ 2/90°C 3-5
yp
Svycarské rosti 7 4 2 50-55 Funkce vafeni
@ Maso .. L Glazované E)lramll)o’ry3 J— 3 15-20 Kompot5 o 3/100°C  15-25
Vajecné pokrmy Funkce po3irovani Funkce smaZeni ve velkém mnoZstvi oleje
Funkce peceni v malém mnoZstvioleje Bramborové knedliky 4 ar 2/90°C 30-40 Smazené koblihy 6 o 5/170°C 5.10
Rizek, pfirodni’ 4 4 6-10 Funkce peceni v malém mnoZstvi oleje Funkce vafeni Smazené donuty 6 [ 5/170°C  5-10
Rizek, obalovany ! d— 4 6-10 Volské oka na mésle 7 4 2 2-6 Vafené brambory® ay 3/100°C  30-45 Smazené bufiuelos 6 0 5/170°C  5-10
Filet?2 4 4 6-10 Volska oka na oleji 2 4 4 2-6 Funkce vafeni v tlakovém hrnci é .
Kotlety J— 3 10-15 Michana vejce 3 i 5 4-9 Brambory v tlakovém hrnci 5 [ 4/120°C  10-20 A Zmrazené potraviny
Cordon bleu! 4 4 10-15 Omeleta 8 4 2 3-6 N
Vidensky Fizek ! d= 4 10-15 Palacinky & i 5 1525 Téstoviny a obilné pokrmy Funkce peéeni v malém mnoZstvi oleje
Steak, krvavy (silny 3 cm)2 d— 5 6-8 Chudi rytifi 8 4 3 4-8 Rizky 1 d— 4 15-20
Steak, stfedné propeceny (silny 3 cm) 2 3 5 8-12 CisaFsky trhanec 8 & 3 10-15 Funkce po3irovani Cordon bleu’ d— 4 10-30
Steak, propeceny (silny 3 cm) 4 4 8-12 Funkce vaFeni Ryze 4 i 2190°C  25-35 Driibeziprsa ! A 4 10-30
DriibeZiprsa (silnd 2 cm) ! d— 3 10-20 Vatend vejce 5 a 3/100°C 5-10 Polenta 3 oy 2/90°C 3-8 Kufecinugety ' d— 4 10-15
Maso na nudlicky 3 S— 4 7—12 Krupicova kase 3 fEn) 2190°C 5-10 Gyros 3 S— 4 10-15
Gyros? d- 4 /=12 * Zelenina a lusténiny Funkce vafeni Kebab 2 d- 4 05
Spek’ d— 2 5-8 Téstoviny 3 T 3/100°C  7-10 Rybi fil¢, pfirodni’ d— 3 10-20
Mleté maso 3 L= 4 6-10 Funkce peeni v malém mnoistvi oleje Tasticky 3 a1 3/100°C_ 6-15 Rybifilé, obalované ! 4 3 10-20
Hamburgery (silné 1,5cm) 1 d— 3 6-15 Cesnek 3 & 2 2-10 Funkce vafeni v tlakovém hrnci RyEn pr]styW d— 4 8-12
Karbanatky (silné 2 cm) ! T 3 10-20 Cibule, opecena dosklovata > 3 2 2-10 RyZe v tlakovém hrnci 5 @ 41120°C__ 6-8 Pecené hranolky 3 a- 5 4-6
PInéné karbanatky 4 3 10-20 Restov’ané T o 3 T 200 Zmrazené smési 3 = 3 6-10
Tepelné upravené klobasy ! 4 3 8-20 Cuketa ! T— 3 TR @/, Polévky Jarni zavitky ! 4 4 10-30
Syrové klobasy ! d— 3 8-20 Lilky | T 3 12 Camembert! d— 3 10-15
Funkce posirovani p y.k ] T 3 s Funkce po3irovani Funkce udrzovani teploty / ohfivani
Ohfivani parkd 4 a7y 2190°C 10-20 PaE)r| ? leny chiest | T 3 T Krémové polévky 3 {y 2/90°C 10-15 Zelenina ve smetanové omacce 3 {7 1170°C 15-20
Funkce vafeni Ht;cue;ygze enychres T 2 Too1s Funkce vafeni Funkce vaFeni
Masové kulicky 4 a3 3/100°C  20-30 Y — - == Vyvar> Oy 3/100°C  60-90 Zelené fazole 4 iy 3/100°C  15-30
- Zelenina dusena na oleji 3 d— 1 10-20 — 3 o " - RPN
Slepice na polévku 4 a7 3/100°C 60-90 Glazovana zeleming3 o 3 T Instantni polévky a3y 3/100°C 5-10 Funkce smaZeni ve velkém mnoZstvi oleje
Tafelspitz (hovézi $picka) 4 ar 3/100°C  60-90 Funk — = Funkce vafeni v tlakovém hrnci Smazené hranolky 6 {7 5/170°C  4-8
Funkce vareni v tlakovém hrnci smeevaren - Domaci vyvar v tlakovém hrnci 5 @ 41120°C__ 20-30 )
Kufe v tlakovém hrni 5 @ 41120°C__15-25 Varena brokolice i3 /1007 EEE = Ostatni
e e e = o . Vafeny kvétak 4 @ 3/100°C_ 10-20 S omatky
L ?ver’rl — p SRR = Vafena razickova kapusta * ar 3/100°C  30-40 P p Setul alal Funkce peceni v malém mnoZstvi oleje
Funkce smaZeni ve velkém mnoZstvioleje Varené zelené fazole 4 7 3/100°C 15-30 Fu.nk?e pez,t:venlvmaleljn mnoZstvioleje P : ]
Smazené kufeci kousky 6 a3y 5/170°C  10-15 Cizmas o 3/100°C  60-90 Rajskd omacka se zeleninou 3 S 1 25-35 Camembert - 3 7-10
Smazené masové kuli¢ky © i 5/170°C  10-15 Hrach @ o 3/100°C 1520 Besamelova omacka 3 4 1 10-20 Krutony 3 - 3 6-10
= /roVa 4¢ka 3 _ Instantni hotové pokrmy 10 ] 1 5-10
f\ Ryby Eotkas ay 3/100°C 45-60 Syrova omécka ’_ = ! 10-20 Praend mand] Joxm e 2 s
= Funkce vafeni v tlakovém hrnci Redukovani omacky 3 d- ! 2525 fazend mance —
Funkce peceni v malém mnoZstvioleje Zaleni tlakovém hmci s o 271120°C 36 Sladké omacky 3 d— 1 15-25 Prazené ofechy 9 4 4 3-15
Rybi filé, pfirodni? J— 4 10-20 C? enlnat;/ ka o,veLn rh;' @ 2/120°C 2; = Prazena piniova seminka ? J— 4 3-15
Rybi filé, obalované? d— 3 10-20 F;erc')’:ae\\iﬂ:kg://zz h::g 5 o 4/120°C 25735 Funkce udrZovéni teploty / ohFivéni
Krevety! 4 4 4= Cotka v tlakovém hrnci 5 ay 4/120°C 1020 ohrivani gulasové polévky® g 11707 B
Scampi ! d= 4 4-8 Funkce smaZeni ve velkém mnozstvi oleje Onrivani svareného vina® & 11707C =
Pecend ryba, celd = 3 10-20 Smazend obalovana zelenina 6 a3y 5/170°C 4-8 Funkce poSirovani
girovani - Ohfivani mlékas {7y 2190°C 3-10
;”rfkc',a p°bs"4°"a"' - sTe0°c  HE Smazena zelenina v pivnim tésticku 6 o 5/170°C  4-8
Fu;ina r)'/nai nive velkém mnogstvi olei Smazené obalované houby 6 j] 5/170°C 4-8
u vce? aze . € ,e ve — s stvloleje S Smazené houby v pivnim tésticku © 0y 5/170°C 4-8
Smazena ryba v pivnim tésticku ay 5/170°C 10-15
Smazena obalovana ryba 6 i 5/170°C 10-15

T Nékolikrat obrat'te. / 2 Olej a potraviny dejte do panve po zaznéni akustického signélu. / 3 Pravidelné michejte. / 4 Rozehfejte a vafte s poklickou. Potraviny pfidejte po zaznéni akustického
signélu. / 5 Vafeny pokrm vloZte na zacatku. / € Olej rozehfivejte s pfiklopenou poklickou. Pecte bez poklicky po jednotlivych porcich.
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7 Maslo a potraviny dejte do panve po zaznéni akustického signalu. / 8 Celkové doba trvéni — 1 porce. Postupné peceni. / 9 Potraviny pfidejte po zaznéni akustického signalu.

10 Po zaznéni akustického signélu pfidejte vodu. Jakmile se za¢ne voda vafit, pfidejte potraviny.
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