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SI E M E N S Hasznalati atmutaté A tabldzat megadja, hogy melyik ételfajtdhoz milyen héfokbedllitas illik. A siités id6tartama eltérd lehet az étel fajtajatol, sulyatdl,
Tovabbi informaciot talalhat a méretétdl és minéségétdl fliggéen. A megadott héfokbeallitas a hasznalt serpeny6tdl fligg. Melegitse el az Gires serpenydt, majd a

LSUtészenzor” fejezetben a f6z6lap hangjelzés utan adjon hozza olajat, illetve az ételt.

részletes hasznalati Gtmutatdjaban. Olvassa

at alaposan. =
p E Oper
Husszelet, natdr vagy rantott 4 6-10 Zoldség Hagyma, fokhagyma 2-10
Filé 4 6-10 Cukkini, padlizsan 3 4-12
Szeletek* 3 10-15 ‘v Paprika, zold sparga 3 4-15
Gvorsan és eqvszeriien Cordon bleu, bécsi szelet* 4 10-15 Hirtelen stitott zoldségek, 1 10-20
Y &y Steak, rare (3 cm vastag) 5 6-8 pl. cukkini, zéldpaprika
14+ A Mod Steak, medium vagy well-done 4  8-12 Gomba 4 10-15
— Uto SZEN7Zor I) Az ires serpenyét helyezze a f6z6z6nara. (3 cm vastag) Glaszirozott zoldség 3 6-10
Iy Erintse meg a 4 szimbslumot. Szarnyasmell (2 cm vastag)* 3 10-20 Mélytu’itétt Husszelet 4 15-20
. Cexa i s G Kolbasz, el6f6z6tt vagy nyers* 3 8-20 termékek  Cordon bleu* 4  10-30
o . T Y. Ill) Vélassza ki a f6z6z6nét. — vilagitani kezd a = 2 =
A Sutészenzor funkcié optimalis egyszer( stitéshez, amely Kijelz6n Hamburger, hisgombéc, fasirt* 3 6-30 Szarnyasmell* 4  10-30
kivalo sttési eredményeket garantal. A berendezés , e Vagdalt hus 2 6-9 é Csirkefalatok 4  10-15
) o 0 o IV) Vélassza ki a kivant stitési beallitast. R 4 712 —_—
automatikusan bedllitja a hémérsékletet, anélkil, hogy . . o ) 210, GIee - N Gyros, kebab 3 5-10
) S o ; V) Aszimbélum mindaddig villog, amig a Daralthas 4 6-10 Halfilé, natur vagy rantott 3 10-20
maodositania kellene a kivalasztott szintet. berendezés el nem éri a siitési h6mérsékletet. —
Ekkor handielzés hallhat. A szimbdlum vilsaft Szalonna 2 5-8 Halrudacskak 4  8-12
or .anglje ze,s allhato. 152|m 6lum VJ aqgi : Hal U e, 3 10-20 Hasabburgonya -
V) Ahangjelzés utan tegye a zsirt a serpenydbe, és P egészben, pl. pisztrang Egytalételek, pl.silltzoldség 3 6-10
kezdje meg a sutést. v - Halfilé, natdr vagy rantott 3-4 10-20 csirkével
Garnéla, scampi 4 4-8 Tavaszi tekercs 4 10-30
Tojasételek Palacsinta** 5 = Camembert/sajt 3 10-15
[\ Omlett** 2 3-6 Martasok  Paradicsommartas zéldséggel 1 25-35
% Tlkortojas 2-4 2-6 Fy? Béchamel mértas 1 10-20
,Q Rantotta 2 4-9 Sajtmartas, pl. gorgonzolamartas 1 10-20
= Mazsolas palacsinta 3 10-15 F626tt martasok, pl. 1 25-35
BTN 7 st " Eies
acson acson 6zepes - alacson Ozepes - magas s ,, 2
agyon a y y P y P 9 ‘ (héjaban fézve) Edes martasok, pl. 1 15- 25
Martasok elkészitése és Etelek siitéséhez extra Hal és vastag ételek, pl. Medium vagy well-done Etelek slitése magas (.4 Sult burgonya 4 15-25 narancsmartas
tartésitasa, és parolas: szliz olivaolajban, vajon hisgombac, kolbasz. steak, mélyhditott, héfokon, pl. rare steak, (nyers burgonyébdl) Vegyes Camembert/sajt 3 7-10
z6ldségek, illetve extra vagy margarinon, pl. rantott és natur ételek burgonyafasirt, ill. Burgonyafasirt** 5 2,5-3,5 Szaraz készételek, amelyekhez 1 5.10
szmjjz olivaolajban, . omlett. sUtés?, pln. hL’J?szeIet, friss fagxasztott Svéjci piritott burgonya 1 50-55 vizet kell adni, pl. tészta
vajon vagy margarinon ragu és z6ldség. hasabburgonya. Glaszirozott burgonya 3 15-20 Piritdskocka 3 6-10

parolt ételek.

N

Mandula/dié/feny6mag 3-15

TR0 ERANTWI - so01ero2s * Tobbszor forditsa meg. | Teles 6265 46 adagonként. Sisse egymas utén.
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Manual de utilizare Tabelul indica setarea caldurii adecvata pentru fiecare tip de aliment. Timpul de prdjire poate varia in functie de tipul, greutatea,
dimensiunea si calitatea alimentelor. Setarea definitd a cdldurii variaza in functie de tipul de tigaie utilizatd. Preincalziti tigaia goald;

addugati uleiul si alimentele dupa emiterea semnalului sonor.

SIEMENS

Puteti gdsi informatii suplimentare in
manualul de utilizare detaliat al plitei, la
capitolul ,Senzorul de prajire”. Cititi-l cu

atentie. = =
'
Carne Escalop, simplu sau pane 4 6-10 Legume Usturoi, ceapa 1-2 2-10
@ File 4 6-10 Dovlecei, vinete 3 4-12
Cotlete* 3 10-15 ‘\v Ardei gras, sparanghel verde 3 4-15
S Cordon bleu, snitel vienez* 4 10-15 Legume sotate Tn ulei, de ex. 1 10-20
Rapid si usor — . : :
’ Fripturd, in sange (3 cm grosime) 5 6-8 dovlecei, ardei gras verde
= Metoda Fripturd, medie sau bine ficutd 4  8-12 Ciuperci 4 10-15
3 S d ey
el enzor e pra’J 1re I) Asezatitigaia goald pe zona de gétit. (3 cm grosime) Legume glazurate 3 6-10
Il) Atingeti 3 simbolul . Piept de pasdre (2 cm grosime)* 3 10-20 Produse Escalop 4 15-20
. ol . . Carnati, prefierti sau cruzi* 3 8-20 congelate  Cordon bleu* 4 10-30
. o . . . I11) Selectati zona de gatit. —— se aprinde pe afisaj. : :
Functia Senzor de prdjire este ideala pentru facilitarea , o Hamburger, chiftele de carne* 3 6-30 Piept de pasare* 4  10-30
o, . A - IV) Selectati setarea de prdjire dorita. = é :
gatitului, asigurand rezultate excelente la prdjire. V) Simboluldi s o Rulads de carne 2 6-9 Nuggets de pui 4  10-15
. . o ¢ v o o imbolul clipeste pand cand este atinsd N —
Temperatura va fi mentinutd automat, féré a fi necesaré temperaturz o pféjire Apoi, este emis un Yol S TEIOITITE] 4 7-12 = Shaorma, kebab 3 5-10
modificarea nivelului selectat. semnal sonor. Simbolul se aprinde. Carnev focata 4 6-10 File de peste, simplu sau pane 3 10-20
5 . . . Sunca 2 5-8 Crochete de peste 4 8-12
Vi) Duvp:.j ce efte emis s~enmnalul .sovnor:!r\.troducetl Peste Peste, prajitintreg, 3 10-20 Cartofi prajiti 5 4.6
grasimea in tigaie si incepetli sa prajitl. de ex. pastrav Preparate prijite rapid, de ex. 3 6-10
‘ - File de peste, simplu sau pane 3-4 10-20 legume préjite cu carne de pui
Creveti 4 4-8 Pachetele de primévaré 4 10-30
- - - 5 - Preparate  Cldtite** 5 - Camembert/branz 3 10-15
cuoua Omleta** 2 3-6 Sosuri Sos de rosii cu legume 1 25-35
o Oud ochiuri 24 2-6 2 Sos Béchamel 1 10-20
.-./ % Oud jumdri 2 [4:9 Sos de branzi, de ex. sos de 1 10-20
= Clatite cu stafide 3 10-15 Gorgonzola
: S 2 D S Cartofi Cartofi prajiti 5 6-12 .
Foarte scazuta m Medie - Scazuta Medie - Ridicata artoft ?r OAI praJ|:|v ex so.s e r,o$” 22-Bolo0ice
' (fierti in coajd) Sosuri dulci, de ex. sos de 1 15-25
Prepararea si Préjirea alimentelor Prdjirea pestelui sia Prajirea fripturilor, medii Prdjirea alimentelor la @ Cartofi prajiti (din cartoficruzi) 4  15-25 portocale
conservarea sosurilor, folosind ulei de masline felurilor de mancare cu sau bine facute, a temperaturi ridicate, de Clatite din cartofi** 5 2,5-3,5 Diverse Camembert/branz3 3 7-10
indbusirea legumelor si extravirgin, unt sau carne, de ex. chiftele de preparatelor congelate, ex. fripturi in sange, Turtd de cartofi rosti, 1 50-55 Preparate uscate la care se 1 510
prdjirea alimentelor in margaringd, de ex. carne si carnati. pane si a delicateselor, de clatite din cartofi si in stil elvetian adaug ap3, de ex. paste
u|€;l de. m.aslmet omlete. ;ax. escalop, ragout si cartofi prdjiti congelati. Cartofi glazurati 3 15-20 Crutoane 3 6-10
extravirgin, untsau egume proaspete. Migdale/nuci/muguri de pin 4 3-15

margaring.
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* Intoarceti de mai multe ori. / ** Duratd de coacere totald pentru fiecare portie. Préjiti succesiv.
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