Rapido y facil
Funcion Freir

La Funcion Freir resulta perfecta para cocinar de forma
facil, garantizando unos excelentes resultados de fritura.
La temperatura se mantiene automaticamente sin
necesidad de madificar el nivel seleccionado.

Precalentar el recipiente en vacio.
Después de la sefial acustica afiadir
el aceite, a continuacién el alimento
y comenzar a freir.

Recipientes

Hay disponibles recipientes 6ptimos para
esta funcion. Pueden adquirirse con
posterioridad como accesorio especial en
el Servicio al Cliente Balay, en comercios
especializados o en Internet.

Con nuestros recipientes vy la funcion freir
conseqguiras los mejores resultados.

Preparar y reducir
salsas, rehogar verduras
y freir alimentos con
aceite de oliva virgen
extra, mantequilla o
margarina.

Frefr alimentos con
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aceite de oliva virgen
extra, mantequilla o
margarina, p. gj. tortillas.

Sartenes
Con nuestras sartenes podras cocinar de
forma facil y cémoda tus platos favoritos.

Grill
El Grill se ajusta a la zona Flex. Permite
cocinar de forma saludable y sencilla,

grandes y pequefias cantidades de carnes,

pescados, verduras frescas y pan con la
minima cantidad de aceite. Su forma con
ranuras ayuda a que los platos absorban
menos cantidad de grasa.

Freir pescado y alimentos
gruesos, p. ej. albondigas
y salchichas.

Freir bistecs al punto o
muy hechos, congelados
empanados y alimentos
finos, p. gj. escalopes,
ragul y verduras.

Instrucciones de uso
Si desea obtener informacion mas detallada,

consulte el capitulo "Funcion Freir" en las
instrucciones de uso de la placa de coccion.
Lea detenidamente dichas instrucciones.

Teppan Yaki

El Teppan Yaki permite cocinar de forma
facil y saludable carnes, pescados,
marisco, verduras, platos dulces y pan con
la minima cantidad de aceite. El Teppan
Yaki se ajusta perfectamente a la zona
Flex. El contacto directo con la planchay
su homogeneidad transmitiendo calor,
hace posible saltear y dorar los alimentos
manteniendo su consistencia, color y
jugosidad.

Medio-alto

Freir alimentos a alta
temperatura, p. ej. bistecs
poco hechos, crepes de
patata y patatas
salteadas.
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La tabla indica qué nivel de temperatura es adecuado para cada alimento. El tiempo de fritura puede variar en funcion del tipo, peso,

grosor y calidad de los alimentos. El nivel de temperatura seleccionado varia en funcion del tipo de sartén utilizado.

" Sartén

Carne

=

() Teppan Yaki

Bl Grill

Escalope naturalt e I T —t 6- 10 Pescado Filete de pescado = ) Il 10 - 20
Escalope empanado! ww— 4  6-10 ﬁ natural!
Solomillo2 -} 4 6-10 Filete de pescado - 3  10-20
empanado?
Chuletast - bimg 3~ 10-15
» e Gambas? - (DO 4 4-8
San jacobo3 - 4 4-8 : . O 7 -
Bistec poco hecho - 5 6-8 Amarnes -
(3 cm de grosor)? Pescado frito entero! o= { _} 3  10-20
Bistec al punto - 5 8-12 Calamares - 4  6-12
(3 cm de grosor)? rebozados3?
Bistec muy hecho - ) 4 8-12 Rabas empanadas® e 4 6-12
(3 cm de grosor)t Sardinas? - ) 4 6-12
Chuleton con - ) 5 10-15 Platos Huevos alaplancha e {_} 2 2-6
hueso poco hecho con huevo con mantequilla®
(4,5 cm de groson)# 0® Huevos fritos? -} 4 2-6
Chuletén con - ) 4 20-30 % Huevos revueltos’  ew—{_ ) 2 4-9
hueso al punto :
(45 cm de grosor) Tortilla francesa®é - ) 2 3-6
Pechuga - il 3 10-20 Crepes® - ) 5 15-25
(2 cm de grosor)? Torrijas? - 4 6-12
Bacon! - ) 2 5-8 Patatas Saltear patatas - ) 5 6-12
Carne picada () 6-10 hervidas sin pelar?
‘. Patatas fritas - 4 15-25
Hamburguesas - DRl 3 6-15
(1,5 cm de grosorn)? (preparadas con
- 3
Albéndigas - 3 10-20 patatas crudas)
(2 cm de grosor)*
Salchichas frescas! e { ) 3 8-20
Pincho moruno? - ) 3  10-20
Longanizat - ) 3  15-25
Longaniza troceada’ ew—{ 3 6-10
Chorizo! - ) 3  15-25
Chorizo troceado? -} 3 6-10

Salsas Salsa de tomate 25- 35

%’ con verduras’
Salsa Béchamel” - 1 10-20
Salsa de queso? - 1 10-20
Reducir salsas’ - 1 25-35
Salsas dulces’ - 1 15-25

Otros Queso a laplancha! e 3 7-10
Picatostes’ - ) 3 6-10
Platos precocinados e 1 5-10
deshidratados®
Tostar almendras® = { ) 4 3-15
Tostar nueces® - ) 4 3-15
Tostar pifiones® -} 4 3-15
Croquetas? - 4 5-10
Morcillat - JOg 3 15-25
Morcilla troceadat -} 3 6-12
Churros? -— 5 3-6
Empanadillas? - 4 3-6
Tostar pan'® - ) 4 4-8

Verdurasy Ajo’ 2 2- 10
legumbres (epg|i5 rehogada’ e Cb 2 2-10
Aros de cebolla” - 3 4-12
*\V Calabacint - ) 3 4-12
Berenjenal - DR 3 4-12
Pimiento* - __DPlllg 3 4-15
Esparragos trigueros' o= JOllE 3 4-15
Setas’ - ) 4  10-15
Verduras rehogadas ww— 1 10-20
con aceite’”
Verduras rebozadas® e 4 5-10
Saltear menestraya ew—{ ) 2 4-10
cocida?
Productos Escalope! - 4 15-20
congelados pechugal - 4  10-30
Nuggets de pollo3 - 4 10-15
é Filete de pescado - 3 10-20
=" naturall
Filete de pescado - 3  10-20
empanado?
Varitas de pescado® e 4 8-12
Patatas fritas en - 5 4-6
sartén?
Salteados’ - 3 6-10
Rollitos de - 4 10-30
primaveral
Empanadillas3 - 5 3-6
Churros® - 5 3-6
Calamares - 4 5-10
rebozados3
Rabas empanadas® w=— 4 6-12
San jacobo3 - 5 4-8
Croquetas? - 5 5-10

1 Dar la vuelta con frecuencia.

w N

Afadir el aceite y alimento tras la sefial acUstica.
Precalentar en vacio, afiadir el aceite después del pitido y

esperar 1 minuto aproximadamente para que se caliente el
aceite antes de afiadir el alimento.

o N o0 un N

Grosor de hasta 4,5 cm.
Afadir la mantequilla y el alimento tras la sefial acustica.
Tiempo para cada porcion (freir una tras otra).

Remover con frecuencia.
Afadir el agua tras la sefial actstica. Afiadir el alimento

cuando el agua hierva.
9 Afadir el alimento tras la sefial acUstica.
10 ARadir el aceite (untar en la superficie del alimento) y el

alimento tras la sefial acustica. Dar la vuelta tantas veces

COMo sea necesario.



Facil e rapido

Funcao Fritar

A Funcao Fritar é perfeita para cozinhar facilmente,

Instrucoes de utilizacao
Para informac6es mais detalhadas, consulte

A tabela indica o nivel de temperatura adequado para cada alimento. O tempo de fritura pode variar em funcao do tipo, peso,
espessura e qualidade dos alimentos. O nivel de temperatura selecionado varia em funcao do tipo de frigideira utilizado.

= Frigideira

() Teppan Yaki

I Grill

garantindo excelentes resultados de fritura. o - 3 Carne Escalopes ao - JHllE 4 6- lO Peixe Filetes de peixe - (P pllg 10- 20 Vegetais e Alho’ 2 2- 10 Molhos Molho de tomate 25- 35

A temperatura é mantida automaticamente sem 0 capitulo "Funcao Fritar’ nas Instrugges de @ natural’ ’\ ao natural legumes  (eholarefogada’ e Cb 2 2-10 *C’ com vegetais’

necessidade de alterar o nivel selecionado utilizacdo da placa de cozinha. Leia Escalopes panados' e 4 6-10 4 Filetes de peixe - 3  10-20 Anéis de cebola? _ 3 4-12 Molho Béchamel” - 1 10-20
atentamente essas instrucoes. Lombo? ~{ ) 4 6-10 zana;losl1 S - *\V Curgete! 0 3 4-12 Molho de queijo’ -— 1 10-20

................................................................................. ; : - —— : _ - A . .

) Costeletas - ) 3  10-15 . -— Beringela! T 3 112 Reduzir molhos - 1 25-35
Pré-aquecer o recipiente vazio. Frigideiras Teppan Yaki Cordon Bleu® - 4  4-8 Camardo* - ) 4 4-8 E— = - Molhos doces? -— 1 15-25
I'\pés o sinal sonoro, adicionar o Com as nossas frigideiras pode cozi,nhar A,Teppan ngi permite cozinhar de forma Bife mal passado O 5 6-8 Peixe frito inteirol () 2 10-20 1 - Outros Queijo grellhado? - 2 7-10
oleo, em seguida, os alimentos e 0s seus pratos favoritos de forma facil e facil e saudavel carne, peixe, marisco, (3 cm de espesstira)? Calamares’ 2 6-12 Espargos selvagens' ew—{_} 3 4-15 e ) 3 6-10
comecar a fritar. comoda. vegetais, pratos doces e pdo com uma ; v - g~ 4~ 10-1 T

¢ ugntidadpe minima de o’ll:(;o A Teppan Yaki Bife ao ponto -} 5 8-12 Tiras de pota - 4 6-12 Cogumélos 0 0-15 Pratos pré-cozinhados e 1 5-10
o ) a _ ~0. A 1epp (3 cm de espessura)? panadas Vegetais refogados e 1 10-20 et e s
Recipientes Grill ajusta-se perfeitamente a zona Flex. O e g 5 51 . s o BT = s
Estdo disponiveis recipientes ideais para 0O Grill ajusta-se a zona Flex. Permite contacto direto com a placa e a sua 3' € Zm passado : - L Sardinhas - 4 6-12 Vegetais panados® 2 5-10 Torrar améndoas - ) 4 3-15
esta funcdo. Podem ser adquiridos cozinhar de forma saudavel e simples homogeneidade na transmissao de calor, (3 cm de espessura) Pratos Ovos na chapa - ) 2 2-6 E adod = p 210 Torrar nozes® - ) 4 3-15
posteriormente como acessorios especiaisno  grandes e pequenas quantidades de permite saltear e dourar os alimentos Costeleta com - ) 5 10-15 comove  commanteiga® attear nga 008 ww— Torrar pinhdes? - 4 3-15
Servico de Atendimento ao Cliente da carne, peixe, vegetais frescos e pao com mantendo a sua consisténcia, cor e 0sso mal passada ) 00 Ovos estrelados? -} 4 2-6 F;LZ;Z%T egumes Croquetes? _ 2 5-10
Balay, em revendedores especializados ou  uma quantidade minima de 6leo. A sua suculéncia. (4,5 cm de espessira) % Ovos mexidos? T > 4-9 J - Morcela? . BEST
na Internet. Com os nossos recipientes ea  forma ranhurada faz com que os pratos Costeleta com - ) 4 20-30 Srreletet : e Produtos  Escalopes - 4 15-20 orcela - )
Funcao Fritar ira obter os melhores resultados. ~ absorvam menos gordura. 0550 a0 ponto melete - congelados (arne do peito? -— 4 10-30 Morcela cortada’ - ) 3 6-12
(4,5cm cle4 Crepes® - ) 5 15-25 Nuggets de frango®  ww— 4  10-15 Churros® -— 5 3-6
espessura) Rabanadas® - 4 6-12 é Filetes de peixe a0 wwr 3 10-20 Pastéis salgados® - 4 3-6
Carne do peito : -} 5 10-20 pBatatas Saltear batatas - ) 5 6-12 - natural! Torrar pdo'© - 4 4-8
(2 cm de espessura) ‘ cozidas com a pele! Filetes de peixe -— 3 10-20
Bacon' -— D 2 5-8 . Batatas fritas - 4 15-25 panados3 1 Virar com frequéncia.
Carne picada’ - 6-10 (preparadas com Douradinhos de - 4  8-12 2 Adicionar o ¢leo e os alimentos apos o sinal sonoro.
_ Hamburgueres - ) 3 6-15 batatas cruas)® peixe’ 3 Pré-aquecer a frigideira vazia, adicionar o éleo ap6s o sinal
Muito baixo Médio-alto (1,5 cm de espessura)t Batatas fritas na - 5 4-6 s0Noro e aguar((jjar fjerca del milnuto, para que o oleo
0 - - frigideira® aqueca, antes de adicionar os alimentos.
Preparar e reduzir Fritar alimentos com Fritar peixe e alimentos Fritar bifes ao ponto ou Fritar alimentos a alta glmon((jjegas 2 el 1020 E gl]t dog? 5 £ 10 4 Espessura até 4,5 cm.
molhos, refogar azeite virgem extra, volumosos, por ex., bem passados, temperatura, por ex., cm' = ESpessur? alteado A . b s Adicionar a manteiga e os alimentos apés o sinal sonoro.
vegetais e fritar manteiga ou margarina, alméndegas e salsichas. congelados panados e bifes mal passados, Salchichas frescas’ w1} 35 8-20 Crepes chineses -— 4 10-30 ¢ Ternpo para cada porcao (fritar uma apés a outra).
alimentos com azeite por ex., omeletes. alimentos finos, por ex., panquecas de batata e Espetadas! - ) 3  10-20 Pastéis salgados® -— 5 3-6 7 Mexer com frequéncia,
virgem extra, manteiga escalopes, ragu e batatas salteadas. Linguica® - 3 15-25 Churros® -— > 3-6 8 Adicionar a dgua apds o sinal sonoro. Adicionar os alimentos
ou margarina. vegetais. Linguica cortada? ~{ ) 3 6-10 Calamares® - 4 5-10 quando a agua estiver a ferver.
: Tiras de pota - 4 6-12 S Adicionar os alimentos apds o sinal sonoro.
Chourico? - ) 3 15-25 2 108 , . )
: 5 panadas Adicionar o ¢leo (untar a superficie dos alimentos) e os
9001455423 Chourico cortado - 5 6-10 ol e - 5  4-8 alimentos apds o sinal sonoro. Virar com a frequéncia
IR Balay Coges = 5 50 e



