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SI E M E N S Kayttdohie Taulukosta ndet, mikd asetus sopii kullekin ruokatyypille. Paistoaika voi vaihdella ruokatyypin, ruoan painon, koon ja laadun mukaan.

i . . Asetettu lammitysasetus vaihtelee kdytetyn paistinpannun mukaan. Esilammita tyhja pannu, lisaa 6ljya ja ruokaa, kun kuulet
Lisatietoja yksityiskohtaisesta 4 ytetynp P yhiap lyal

. - e danimerkin.
kayttdoppaasta luvusta “Paistotunnistin®.
Lue se huolellisesti lapi.
Liha Leike, tavallinen tai med 6-10 Perunat Paistetut perunat max 6-12
@ leivitetty ' (keitetty kuorineen)
) Filee med 6-10 C g Friteeratut perunat (tehty med 15-25
Nopea ja helppo Kyljykset* low 10-15 raaoista perunoista)
o o o Menetelma Sveitsinleike, wieninleike* med 10-15 Rostiperunat™** max 2,5-35
PﬂlStOtUﬂﬂlStln ) Aseta tyhji paistinpannu paistoalueelle Pihvi, puoliraaka max 6-8 Paistetut perunat low 15-20
) Valitse paistoalue. ' (? cm paks.u) . : Vihan- Valkosipuli, sipulit min 2-10
) Pihvi, medium tai kypsa med 8-12 nekset Kesakurpitsa, munakoiso  low 4-12
Paistotunnistin on ihanteellinen toiminto helppoon ) igstfggr“l" kuvaketta. Valot A syttyvat (3 cm F{akSH) Paprika, vihred parsa low 4-15
ruoanlaittoon. Se takaa erinomaisen paistotuloksen. Limpétila W) v yroon o Rintaleike lintu low 10-20 ‘V Herkkusienet med 10-15
S e . C e . . alitse haluamasi paistoasetus. (2 cm paksu)* Paistetut vihannekset low 6-10
pidetadn automaattisesti ylld ilman, ettd sinun tarvitsee V) Kun kuulet d8nimerkin, laita rasva Makkarat, esikeitetyttai  low 8-20 — od Bl
muokata valittua tasoa. paistinpannulle ja aloita paistaminen. raa‘at” Sveitsinleike* med 10-30
Jauhelihapihvi, lihapullat, low 6-30 é Rintaleike lintu* med 10-30
p.yérykét* . -_—" Kananugetit med 10-15 ®
LI!’.lam.l.Jl’eke - min 6-9 Gyros, kebab low 5-10
Hoystc?, gyros-liha med [ Kalafilee, tavallinen tai low 10-20
Jauheliha med 6-10 leivitetty
1 s el : min 5t Kalapuikot med 8-12
Kala Kala, pe?lstettuf . low 10-20 Ranskalaiset max 4-6
P e msiinentat Tow el 1030 Slysakypsennetyt —low  6-10
o ! ateriat, esim. paistettuja
el vihanneksia ja kanaa
Isot katkaravut, 3 med 4-8 Kevatrullat med 10-30
L] Kanan- ta\::l:liiikaravun S max : Camembert/juusto low 10-15
Medium - matala Medium - korkea m . Sekalaista Camembert/juusto low 7-10
munaruuat Munakas** min 3-6 - - o :
Ruoan paistaminen extra Kalan paistaminen ja tukevat Pihvien paistaminen Ruokien paistaminen o0 Paistetut kananmunat min-med 2-6 :(uwat valmisateriat, joihin - min 5-10
virgin oliividljyssa, esim. ruoat,kuten lihapullat ja mediumiksi ja kypsiksi, korkeissa lampétiloissa, % Munakokkeli min 4-9 Isataan vetta, esim. pasta
munakkaat. makkarat. pakastetut, leivitetyt ja e.sim.erkiksi. puoliraa.'at Amerikkalaiset low 10-15 KrUtO”Q't S low 6-10
esimerkiksi leike, tuore hdysto pihvit, réstiperunat ja pannukakut l\/.la.ntell'tlsaksanpahklnatl med 3-15
ja vihannekset. pakastetut ranskalaiset. Koyht ritarit** low 4.8 pinjansiemenet
||II| || |I| || II| || II|I| ||I|| II”I I"ll |I| || II| || |I| || ||I||II| 9001069082 * K&anna useita kertoja. / ** Annoskotainen paistoaika yhteensa. Perakkdin paistaminen.
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SIEMENS

Bruksanvisning

Du hittar utforligare information i kap.
Steksensor i hdllens bruksanvisning.
Las den noga.

Tabellen visar vilket effektlage som passar mattypen. Stektiden kan variera beroende pa matens typ, vikt, storlek och kvalitet. Installt
effektldge varierar beroende pa vilken stekpanna du anvander. Férvdarm tom panna, tillsétt olja och mat nar enheten ger signal.

Kott Kammusslor, naturella 6-10 Gronsaker  Vitlok, [0k 2-10
@ eller panerade Zucchini, aubergine Iow 4-12
L Filé med 6-10 ‘V Paprika, gron sparris low 4-15
Snabbt och smidigt Kotletter* low 10-15 Svamp med 10-15
k Metod Cordon bleu, med 10-15 Glaserade gronsaker low 6-10
s Ste sensor ) Sitttom stekpanna pa kokzonen. wienerschnitzel* Frysmat Kammusslor med 15-20
1) Vil kokzonen Biff, rare (3 cm tjock) max 6-8 Cordon bleu* med 10-30
my T J Cod & ’ bolen. Du £ Aoch Biff, medium eller med 8-12 é Fagelbrost* med 10-30
.. .. - . .. ryck pa symbolen. ar oc i - -
Steksensorn &r perfekt fér smidig matlagning och ger suverén sy>r/nbcl)oler\\_‘p’a°\ o)llisplayen urarippy welldone (3 cm tjock) - Chicken nuggets med 10-15
. 5 " - " i
stekning. Funktionen héller temperaturen automatiskt, s& du . ) . Pl e (2 @i ded <y el 10-20 Gyros, kebab low 5-10
IV) Valj det steklage du vill ha. Korv, forkokt eller ra* low 8-20 %
behdver inte andra effektlige ' Fiskfilé, naturell eller low 10-20
ge. V) L&gg fettipannan och bérja stek ndr enheten Hamburgare, kéttbullar, — low 6-30 panerad
gettsignal. jé'l"pa'r'* : : Fiskpinnar med 8-12
Kéttfarslimpa min 6-9 Pommes frites max 4-6
R?gu,“gyros med 7-12 Wokmat, t.ex. stekta low 6-10
Kottfars m?d 6-10 grénsaker med kyckling
Bacon min 5-8 Varrullar med 10-30
Fisk Fisk, stekt, hel, t.ex. forell low 10-20 Camembert/ost low 10-15
ﬁ Fiskfilé, naturell eller low-med 10-20 Ovrigt T e low 7-10
- panerad T -
= - Torkad fardigmat som min 5-10
_ Rakor, scampi med 4-8 kréver vatten, t.ex. pasta
= **
Aggratter Pannkakgirc m.ax = Krutonger low 6-10
() ezt min 26 Mandlar/valnétter/ med 3-15
% Stekta dgg min-med 2-6 pinjenstter
Fattiga riddare** low 4-8
Steka med i kallpressad Steka fisk och tjock mat,t.ex. Steker biff, medium eller Steka mat pd hog - ! -
A . . .. . Potatis Stekt potatis max 6-12
olivolja, smor eller margarin, kottbullar och korv. welldone, frusen, panerad temperatur, t.ex. biffar rare, (av skalpotatis)
t.ex. omeletter. samt festmat som t.ex. friterad potatis och frusna '. Stk P - q =
kammusslor, farsk ragu och pommes frites. = Epota'qs me )
gronsaker. (av ra potatis)
Friterad potatis** max 2,5-35
Glaserad potatis low 15-20
[WLAEWTIRA IR WENAI - so0010600s2 * Vand flera ganger. | ** Total tillagningsti per portion. Steki fold.
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