Alla olevassa taulukossa ndet eri ruokalajien ihanteelliset keittoldmpdtilat ja arvioidun keittoajan. Keittoaika voi vaihdella ruoan koon ja
madran mukaan.

Nopea ja helppo

L]
cookinaSensor Plus Lin T pasta Fauutustypsonnys
@ Makkarat 2 90°C 10-20 javiljatuotteet Esikypsennetty riisi 2 90°C 25-35
Keittaminen Taysjyvariisi 3 90°C 45-55
Lihapullat 2 100°C 20-30 Basmatiriisi 3 90°C 8-12
Kana 2 100°C  60-90 Villiriisi 3 90°C 20-30
o R AT q o naq T . . . . Nauta 2 100°C 60-90 Kvinoa 2 90°C 10-12
!EI enaa'yllklehumlsen rlsk!a. K||nn|'ta'va|r.1 .t.UIjnIStIn kattlla.an. Kelttptaso Keittaminen painekattilassa e — gsoc 36
ja cookingSensor Plus -keittotunnistin pitdvdt automaattisesti valitun Broilerinliha painekattilassa 3 115°C 15-25 Mannapuuro’ 85°C 5.10
ldmpétilan kommunikoimalla langattomasti Bluetoothin kautta. Naudanliha painekattilassa 3 115°C 15-25 Keittdminen
Siten tehoa voidaan valvoa tasmallisesti ja pitdad lampétila koko ajan Uppopaisto liabastal 100°C  §alD
sopivana. N&in varmistetaan erinomaiset keittotulokset Broileripalat * 170°c R Tuorepasta ! 100°c B
. P . i Lihapalat 4 170°C 10-15 Kokojyvépasta 100°C 7-10
S|emens-home.bsh-group.com Kala Haudutuskypsennys Kuiva tdytetty pasta' 100°C 15-20
h Haudutettu kala 2 90°C 15-20 Tuore tdytetty pasta’ 100°C 5-8
. R Uppopaisto Keittdminen painekattilassa
Siemens-kodinkoneet Oluttaikinakuorisen kalan uppopaistaminen 4 170°C 10-15 Riisi painekattilassa 3 115°C 6-8
Leivitetyn kalan uppopaistaminen 4 170°C 10-15 Taysjyvariisi painekattilassa 3 115°C 12-18
Munaruoat Keittaminen Kei
eitot Haudutuskypsennys
..: '/ Ieefieityé et 100°C 5-10 & Kermaiset keitot’ 90°C 10-15
. e e .. . . [ e Keittaminen
Jokainen keittamiskertaa vaatii onnistuakseen tiettyd lampdtilaa. / T e ooc D
1] Sinun tulee parittaa keittotunnistin Alykkaalla tunnistimella voit asettaa ruoan lammitykseen, kiehuttamiseen, Vihannekset ~ Keittaminen Pikakeltot ! ooc EED
keittotasoosi kerran ennen kuin kaytat painekattilassa keittamiseen tai uppopaistamiseen tarvittavan lampatilan. ja palkokasvit  Pparsakaali 2 100°C  WiOe20 Keittdminen painekattilassa
keittotunnistin-tilaa ensimmaisen kerran Ruoanvalmistuksen aikana ldmpétilaa tarkkaillaan jatkuvasti ja pidetddn “V E}‘kkak_aza" 18802 20150 it inem [ peincaiilhsss T5c EOED
(mene perusasetukset-valikkoon). Saada tarkasti ylla Inaattis - Jalkiruoat Haudutuskypsennys
. ] q . Ruusukaali? 100°C 30-40 - .
kiehumispiste sen mukaan miten - Riisivanukas ! 85°C 40-50
. . . Vihredt pavut 2 100°C 15-30 Suklaavanukas ! 85°C 3.5
korkealla merenpinnan yldpuolella kotisi Langaton ldampé&tilatunnistin tulee asettaa kattilaan, jotta tata Kikherneet 3 100°C  60-90 Keittiminen
on. Katso keittotason kayttéohjekirjasta toimintoa voidaan kayttaa. Herneet2 100°C 15-20 Hillos ooc NEED
yksityiskohtaiset kuvaukset luvuista Jos haluat ostaa lisdkeittotunnistimen tai jos se ei alun perin kuulu Linssit? 100°C  45-60 Uppopaisto
" . e - > Jorad T5dite ' ] - -
Langaton keittotunnistin” ja keittotasosi varusteisiin, kdy Siemensin verkkosivuilla, ota yhteys Keittdminen painekattilassa Munkkien uppopaistaminen 4 160°C 5-10
"Keittotunnistimen tila" T A . Vihannekset painekattilassa3 115°C 3-6 U . fritits 160°C 510
. erikoisliikkeeseen tai asiakaspalveluumme tilausnumerolla HZ39050. ; ; ; ppopaistetut fritit
Kikherneet painekattilassa 3 115°C 25-35 P
- - B S Pakasteet Kuumennus /lampimana pitaminen
PéVUt. palr\ekattlliassa nsec 255 Vihannekset kerman kera 1 70°C 15-20
Linssit painekattilassa 3 115°C 10-20 Keittotoiminto
; =
Uppopaisto _ — Vihreat pavut? 100°C  15-30
Leivitettyjen vihannesten uppopaistaminen4 170°C 4-8 . P
luttaikinakuoristen vihannesten 170°C 4-8 O s
el X . (Pakastettujen) ranskalaisten 180°C 4-8
uppopaistaminen 4 ¥ . A
T - — - - uppopaistaminen
Leivitettyjen sienien uppopaistaminen4  170°C 4-8 e ia -
— . : Muuta Kuumennus/lampimana pitdminen
o o -
160°C Oluttalk'lnaku'onsten sienten 17o%c 48 Pataruuan ldimmittdminen 3 70°C 10-20
uppopaistaminen 4 T 15ain k - 3 o
Kuumennus, Haudutusky- Haudutusky-  Keittdminen, Keittdminen Uppopaista- Uppopaista- Uppopaista- Perunat Haudutuskypsennys Eogc'lnt““kmemam'”et", - 70°C >15
ox . @ ;.0 . . . . o o o o o o a S sennystoiminto
lampiménépito, esim.  psennys, psennys esimerkiksi pasta, painekattilassa, esi- minen minen minen ‘. Perunamykyt2 85°C 30-40 Ma‘i‘do”n‘;uuﬁeman{mer']a' soic T
keitot, gldgi. esimerkiksi  vedelld, vihannekset. merkiksi kotitekoinen alhaisessa keskilampo- korkeassa Keittdminen
. . . . . . - o . o w0 3 ° -
panna cotta, esimerkiksi liemi, vihannekset. lampoti- tilassa, lampatilassa, henay 100°C EOads
e . .. . c AR . I Gnocchit 2 100°C 3-6
riisivanukas. riisi, kvinoa. lassa, esimerkiksi  esimerkiksi - .
. - . Bataatti? 100°C  E0SHS 1 Sekoita saannollisesti
esimerkiksi |e|V|tetty kala, ranskanpe- Keittdminen painekattilassa 2K 13 keitd k C 55115, Lisss Ka d3ni Kin islk
munkit. |ihapu||at. runat. P - Kattila 5 115°C 1020 uumenna ja eita kansi paalla. Lisaa ruoka aanimerkin jalkeen.
eérunat painexattifassa 3 Lisad ruoka heti alussa.
Bataatit painekattilassa3 115°C 10-20 4Pida kansi paalld, kun kuumennat 6ljyn. Paista osissa ilman kantta.

Uppopaisto
9001410786 fi | ) Tuoreet perunat# 160°C 8-12




Snabbt och smidigt

Under tabellen finns olika matratter med perfekt tillagningstemperatur och uppskattad tillagningstid. Tillagningstiden kan variera
beroende pa matens storlek och médngd.

L]
cookingSensor Plus
@ Korv 2 90°C 10-20 Forvallt ris2 90°C 25-35
Koka Raris 3 90°C 45-55
Kottbullar 2 100°C 20-30 Basmatiris 3 90°C 8-12
Kyckling 2 100°C  60-90 Vildris 3 90°C 20-30
" - . . N&tkott 2 100°C  60-90 Quinoa? 90°C 10-12
Nu slipper du att det kokar 6ver. Fast bara sensorn pa kastrullen. Tryckkoka e — gsoc 36
Hallen och cookingSensor Plus haller automatiskt vald temperatur Tryckkoka kyckling 3 115°C 15-25 Mannagrynsgrét ! 85°C 5.10
konstant tack vare tradlds Bluetooth-kommunikation. Det ger Tryckkoka notkstt 3 115°C 15-25 Koka
noggrannare effektstyrning, ratt temperatur och suveréna Fritera Torr pasta ! 100°C
tillagninasresultat Kycklingdelar 4 170°C 10-15 Farsk pasta’ 100°C 3-5
. 9 g : Frikadeller 4 170°C 10-15 Fullkornspasta ! 100°C 7-10
siemens-home.bsh-group.com Fisk Sjuda Torr, fylld pasta ! 100°C  15-20
h Stuvad fisk 2 90°C 15-20 Farsk, fylld pasta’ 100°C 5-8
. . Fritera Tryckkoka
Fritera panerad fisk 4 170°C 10-15 Tryckkoka réris 3 115°C 12-18
Aggratter Koka Soppor sjuda
'\ Kokta dgg 3 100°C  5-10 2 Redda soppor ! 90°C 10-15
. . .. . .. . % @ Koka
Varje tillagning kraver en viss temperatur for suverdnt slutresultat. Den / Egen fond ooc D
1 | Du méste synka koksensorn med smarta sensorn gor att du kan stélla in den temperatur som kravs for att Gronsakeroch Koka S 100°C 5-10
héllen innan du anvénder vdrma p& mat, sjuda, koka, tryckkoka och fritera. Temperaturen blir stindigt legymer Broccoli? 100°C  WiOe20 Tryckkoka
koksensorldget férsta gangen (ga in kontrollerad och halls exakt vid tillagningen. “V Blomkaiz 1oouc 10:20 Tryckkoka egen fond 3 115°C_ 20-30
pa grundinstiliningsmenyn). Justera spenat 100°C B Desserter Sjuda
kok K fter h héid & . B . . Brysselkal 2 100°C  30-40 Risarynspudding 85°C 4050
okpunkten efter hemmets hojd over Du maste féasta den trddlsa temperatursensorn pd kastrullen, grytan G BEneTe 100°C 15-30 @ Chgk?’ dp P 9 o I
havet. Se utférligare beskrivningar i for att anvinda funktionen. Kikartor 3 100°C 60-90 Koia adpudding -
" 2 3 " . . . . o
kap. “Tradl6s koksensor” och Vill du k6pa till en extra koksensor eller komplettera hall som saknar, Artor?2 100°C  15-20 — To0c EEEE
" = ooy o - o . . . . . g o
Koksensorldge” i hallens gad in pa Siemens webbsajt, kontakta specialbutiker eller service, anvand Linser3 100°C  45-60 Fritera
bruksanvisning. referensnummer HZ39050. Tryckkoka . . Fritera donuts* 160°C  5-10
[yckkeka g'ro“nsaker 15%C 6 Fritera fritters 4 160°C 5-10
Tryckkoka kikartor 3 115°C 25-35 = 3/ hall
kkoka bénor 3 115°C 25-35 Frysmat Varma pa/varmhalla
G - Graddstuvade grénsaker! 70°C 15-20
Tryckkoka linser 3 115°C 10-20 .
" - Kokfunktion
Fritera . . . Grona bonor2 100°C  15-30
Fr!tera panerade gjonsske; ‘I700C 4-8 Friteringsfunktion
::r!:era tempurjgronsa4er 1;802 i-: Fritera pommes frites4 180°C 4-8
r! €rapanera svamp4 . = évrigt Vdrma pa/varmhalla
: Fr|tera tempurasvamp 170°C 4-8 Varma stuvning 3 70°C 10-20
Potatis ?Udak p— a5eC — T Varma glogg3 70°C 5-15
o g o o R a B g a ro akor ° = . . N
Varma pa, varmhalla, Sjuda i Sjuda i Koka, t.ex. pasta, Tryckkoka, t.ex. egen Fritering pa Fritering pa Fritering pa '. Kok’;p Sjudningsfunktion
t.ex. glégg, mjolk, t.ex.  vatten, t.ex.  gnocchi, gronsaker. fond, legymer. lag tempera- medium- hog tem- Potatis 3 100°C  30.45 Varma mjolk® 85°C 3710
stuvningar. panna cotta, ris, quinoa. tur, t.ex. temperatur,  peratur, t.ex. Gnocchi 2 100°C 3-6
risgryns- donuts, t.ex. fryst Sotpotatis 3 100°C  30-45
pudding. crullers. panerad pommes Tryckkoka
fiSk, frites. Tryckkoka s?tpotat!s3 115°C 10-20 1 R6r om regelbundet.
2 Tryckkoka sétpotatis 3 115°C 10-20 2Véarm upp och koka med locket pa. Lagg i maten efter signalen.
frikadeller. 5 o o
Fritera 3 Ldgg i maten fran borjan.
Farskpotatis 4 160°C 8-12 4Varm upp oljan med locket pa. Fritera portionsvis utan lock.
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