Felmelegités,
melegen tartas,
pl. leves, puncs

SIEMENS

F6zés gyorsan €s egyszerien

Fozést segito funkciok

A f6zést segité funkciokkal kivalaszthatja az egyes ételek legjobb elkészitési modjat. Az érzékelék folyamatosan mérik az edény vagy
a serpenyd hémérsékletét. igy az energiafelhasznélas nagy pontossaggal irdnyithatd, azaz megfelel6 hémérséklet biztosithaté és

kival6 fézési eredmény érhet6 el.

F6zési funkciok

Ezekkel a funkcidkkal ételt melegithet,
alacsony hémérsékleten fézhet,
forralhat, kuktaval fézhet, illetve bg
olajban suthet adott h6mérsékleten.

A f6zési funkcidk hasznalatahoz
@ vezeték nélklli hémérséklet-érzékeld

sziikséges. Ha a f6z6lap nem
rendelkezik érzékelGvel, az tartozékként
beszerezhet6 a szakiizletekben vagy miszaki

vev@szolgalatunkon (jegyezze fel a hivatkozasi
szamot) HZ39050.

F6&zés lassu tizon,
pl. rizs, tej
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Hasznalati utmutato

Tovabbi informécio a f6z6lap részletes
hasznalati utmutatoéjanak ,F6zést segit6
funkciok” c. részében talalhato. Kérjik,

figyelmesen olvassa el.

Lépések

I)  Helyezze a vezeték nélkili h6mérséklet-érzékelSt az edényre.

I) Ontsén megfelel6 mennyiségl vizet az edénybe, tegyen ré fedét,
majd helyezze a féz6feliiletre.

II) Viélassza ki a f6z6z6nat a kijelzén.

IV) Valassza ki a f6zési modot {31, Fézési funkciok”.

V) Nyomja meg a {3} vezeték nélkili hémérséklet-érzékels
szimbolumat.

VI) Valassza ki a kivant f6zési funkcié h6mérsékletét.

VII) Aszimbdélum mindaddig villog, amig a viz vagy az olaj el nem éria

megfelel6 h6mérsékletet. Ekkor hangjelzés hallhaté. A szimbélum
villogas helyett folyamatosan vilagit.

VIII) Vegye le a fed6t, és adja hozzd az ételt. A f6zéshez tegyen fed6t az

Forralas,
pl. tészta, z6ldség

edényre.

Fontos: Ha a Suités funkcié hasznalatakor sok olajat tesz az edénybe,

vegye le a fedét.

F6zés kuktaban,
pl. csirkehus, porkolt

Suités b6 olajban,
pl. fank, htisgombdc

Martasok elkészitése és
tartositasa, és pdrolas:
zOldségek, illetve extra
sz(iz olivaolajban,
vajon vagy margarinon
parolt ételek.
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SIEMENS

F6zés gyorsan €s egyszeruen
Fozést segito funkciok
A f6zést segit6 funkciokkal kivélaszthatja az egyes ételek legjobb elkészitési médjat. Az érzékelbk folyamatosan mérik az edény vagy

a serpeny8 hémérsékletét. igy az energiafelhasznalas nagy pontossaggal irdnyithatd, azaz megfelel6 hémérséklet biztosithaté és
kival6 f6zési eredmény érhet6 el.

Sutoszenzor

Ezzel a funkcidval az étel stitése kdzben
megfelel szinten tarthaté a serpenyd
hémérséklete.

Etelek siitéséhez extra
sz(iz olivaolajban, vajon
vagy margarinon, pl.
omlett.
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Lépések

I)  Helyezze az iires serpenyét a f6z6zdnéra.

1) Viélassza ki a f6z6z6nat a kijelzén.

1) Valassza ki a f6zési moédot 8— ,Stitészenzor”.

IV) Valassza ki a kivant siitési beallitast.

V) Aszimbdélum mindaddig villog, amig a késziilék el nem éri a siitési
h&mérsékletet. Ekkor hangjelzés hallhat6. A szimbo6lum villogas helyett
folyamatosan vilagit.

VI) Tegye a zsiradékot a serpenyébe, és kezdje meg a stitést.

Hasznalati Gtmutaté
Tovabbi informacio a f6z6lap részletes

hasznalati Utmutatoéjanak ,F6zést segit6é
funkciok” c. részében talalhato. Kérjik,

figyelmesen olvassa el.

e

Hal és vastag ételek, pl.
husgombéc, kolbasz.

Medium vagy well-done
steak, mélyhitott,
rantott és natdr ételek
sttése, pl. husszelet, friss
ragu és zoldség.

Etelek siitése magas
héfokon, pl. rare steak,
burgonyafasirt, ill.

fagyasztott
hasabburgonya.
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F6z6segéd
funkciék

F6z6segéd
funkciék

Az alabbi tablazatban a kiilénb6z6 kategdridkba tartozo ételekre gydjtottiink 6ssze példakat. A hémérséklet és a fézési id6 az étel

mennyiségétdl, allapotatdl és minéségétdl fliggden valtozhat.

{13 Fézési funkciok
4~ Sitészenzor

'. Burgonya

Siités kevés olajjal funkcio

@ Desszertek

Puhara parolas funkcié

Silt burgonya héjaban f6tt burgonyabdl 3 S 5 6-12 Tejberizs 3 oy 2/90°C 40-50
F6z6segéd F6z6segéd Silt burgonya nyers burgonyabél 3 d— 4 15-25 Zabkésa 3 {1 2/90°C 10-15
funkciok funkciok Krumplilangos 8 S— 5 2.5-3.5 Csokoladépuding 3 a7 2190°C 3-5
Svajci roszti 7 J— 2 50-55 Fézés funkcio
@ Hds .. Tois | Glas§zfrozlott l?urgonya”3 J— 3 15-20 Kompot5 a1 3/100°C 15-25
% ojasos ételek Puhara parolas funkci6 Siités sok olajjal funkcié
Siités kevés olajjal funkcié Burgonyagombéc# a3 2/90°C 30-40 Toltott fank siitése olajban 6 o 5/170°C  5-10
Husszelet, natdr ' 4 4 6-10 Siités kevés olajjal funkci6 Forralas funkcié Amerikai fank siitése olajban & [ 5/170°C  5-10
Husszelet, panirozott! 4 4 6-10 Tiikdrtojas vajon 7 4 2 26 Burgonya f6zése ® Y 3/100°C  30-45 Bufiuelos siitése olajban 6 ] 5/170°C  5-10
Filé2 d— 4 6-10 Tiikértojas olajon 2 4 4 2-6 F6zés kuktaban funkcié
Karaj! d 3 10-15 Rantotta 3 d— 2 49 Burgonya kuktaban 5 i} 4/120°C 10-20 Q@ Mélyhiitott termékek
Cordon bleu’ 3 4 10-15 Omlett 8 4 2 3.6 =
Bécsiszelet! 4 4 10-15 Palacsinta 8 4 5 15-2.5 @ Tészta és gabonafélék Siités kevés olajjal funkcié
Steak, angolosan (3 cm vastag) 2 J— 5 6-8 Edes bundas kenyér 8 3 3 4-8 Husszelet ! d— 4 15-20
Steak, kbzepes (3 cm vastag) 2 4 5 8-12 Csaszarmorzsa & 4 3 10-15 Puhéra parolas funkcié Cordon bleu J— 4 10-30
Steak, jol atsiitve (3 cm vastag) ! d— 4 8-12 F6zés funkcié Rizs 4 o 2/90°C 25-35 Szarnyas mellhtsa ! Jd— 4 10-30
Szérnyas mellehtsa (2 cm vastag) ! d— 3 10-20 Tojas f6zése 5 &3 3/100°C  5-10 Polenta 3 o 2/90°C 3-8 Csirkefalatok ! d— 4 10-15
Aprépecsenye3 J— 4 712 Darakésa 3 o 2/90°C 5.10 Gyros 3 d— 4 10-15
Gyros3 d— 4 7-12 ‘ Zoldségek és h'L'lveresek F6zés funkcié Kebab 3 Jd— 4 10-15
Szalonna' d— 2 5-8 Tészta 3 o 3/100°C  7-10 Halfilé, natar ! - 3 10-20
Darélt hus3 - 4 6-10 siités kevés olajjal funkcio Tésztabatyu 3 i) 3/100°C 6-15 Halfilé, panirozott ! d— 3 10-20
Hamburger (1,5 cm vastag) ! S 3 6-15 Fokhagyma 3 4 2 2:10 F&2és kuktaban funkcié Halrudacskak ! S— 4 8-12
Huaspogacsa (2 cm vastag) ' 4 3 10-20 Hagyma tvegesre paroldsa 3 i 5 210 Rizs kuktaban 5 I 4/120°C 6-8 Hasabburgonya siitése 3 4 5 4-6
Toltott husgombéc! d— 3 10-20 Piritott hagyma 2 i 3 510 P Serpeny&ben készitett ételek 3 d— 3 6-10
F6tt kolbasz ! 4 3 8-20 Cukkini e 3 il @/ Levesek Tavaszi tekercs ! 4 4 10-30
Nyers siilt kolbasz 1 J— 3 8-20 Padlizsan 1 i 3 212 _ — _ Camembert! d— 3 10-15
Puhéra pérolas funkcié Paprika 3 e 3 T Puhdra parolas funkcié Melegités/melegen tartas funkcié
Virsli puhara parolasa 4 ar 2190°C 10-20 Z61d sparga siitése | i 3 415 Krémlevesek‘3 {ir 2/90°C 10-15 Z6ldségek tejszines martasban 3 0t 1170°C 15-20
F&zés funkcié Gomba 3 a_ 2 1015 F6zés funkcié F&zés funkcid
Hisgombocok 4 a3y 3/100°C  20-30 Z61dség parolasa olajon 3 N 1 BT Husleves> {7 3/100°C  60-90 Z6ldbab* a3 3/100°C  15-30
Levesbe valé tyuk 4 a3 3/100°C 60-90 Z61dség glasszirozasa ® i 3 610 Zacskos levesek 3 0t 3/100°C 5-10 Sités sok olajjal funkcié
Marhafarté 4 ar 3/100°C  60-90 Fé26s funkcid F&zés kuktaban funkcié Hasébburgonya siitése 6 ay 5/170°C  4-8
F6zés kuktaban funkcié 22 5 - Hézi hisleves kuktéban 5 3y 4/120°C_ 20-30
Ty(k kuktaban 5 Gy 4/120°C_ 15-25 Brokkolifezése o 31100 S =g 1 ' T Egyebek
: Karfiol fézése * @ 3/100°C_ 1020 * Martasok
Marha kuktaban > i 4/120°c e Kelbimbo fozése ¢ @ 3/100°C_ 30-40
Sutés sok olajjal funkcié Z61dbab fGzése 4 ot 37100°C 1530 Siités kevés olajjal funkcié Siités kevés olajjal funkcié
Darabolt csirke siitése olajban & (it 5/170°C  10-15 Csicseriborsd 5 o 3/100°C_ 60-90 Paradicsomsz6sz zéldséggel 3 - 1 25-35 Camembert ! d— 3 7-10
Hiisgomboc siitése olajban 6 ay 5/170°C  10-15 Borso o 3/100°C 1520 Besamelmartas 3 J— 1 10-20 Krtfton 3, i d— 3 6-10
o\ Hal Lencse s & 3/100°C__ 45-60 Sajtmértds’ d- ! 10-20 Szaraz készételek 1 = ! 210
— — F6zés kuktaban funkcié Martés besdritése > == ! 25-35 Mandula piritésa ® Lo ‘ s
Siltés kevés olajjal funkcid Z61dségek kuktaban 5 @ 41120°C_ 36 Edes martdsok = ! 15:25 Diépiritésa’ _ = : 18
Halfilé, natur? d— 4 10-20 Csicseriborsé kuktaban 5 a3 41120°C  25-35 Feny6mag piritésa ° 4 4 3-15
Halfilé, panirozott’ d— 3 10-20 Bab Kuktaban 5 @ 271120°C 3535 Melegités/melegen tartds funkcié
Garnélal a3 4 4-8 Lencse kuktabans o 4/120°C 1020 Gulyasleves mele?i:fése5 it 1170 :C 10-20
zfjlatrzgilwe o f” : ?5820 Sités sok olajjal funkcié Ez:glrtab:a'rrr;]g:?lljtsz:é o 1170%¢ -
. = K z o A . . o
Puhéra pa’grolésfunkcié Réntott z0ldség olajban sitve ® iy cl170°c R Tej felmelegitése s @ 2/90°C__ 310
Hal parolsa # = 7790°C 50 Zc])ldseg sorteszta?an, oléjban stitve 6 a3 5/170°C 4-8
. = = Réntott gomba olajban siitve 6 {7y 5/170°C 4-8
S'f,jte,s so’k OIa”E,’,I f’unkcn.) Gomba sortésztdban, olajban siitve 6 a3y 5/170°C 4-8
Sortésztas hal siitése olajban 6 ay 5/170°C 10-15
Réntott hal siitése olajban 6 jra] 5/170°C  10-15

1Tobbszor forditsa meg. / 2 Az olajat és az élelmiszert a hangjelzés utan tegye a serpenyébe. / 3 Rendszeresen keverje meg. / 4 Felhevités és f6zés fed6 alatt. Az élelmiszert a hangjelzés utan
adja hozza. | 5 A féznivalot az elején adja hozza | 6 Az olajat fed6vel lezarva melegitse. Fedd nélkiil, adagonként siisse.
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7 Avajat és az élelmiszert a hangjelzés utan tegye a serpenyébe. / 8 Teljes id6tartam adagonként. Egymds utan siisse. / 9 Az élelmiszert a hangjelzés utan adja hozza.

10 A vizet csak a hangjelzés utén adja hozza. Az élelmiszert akkor adja hozza, ha a viz forr.
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