Rychle a snadno

Funkce asistenta vareni

Funkce asistenta vareni vam umoznuji zvolit si nejlepsi zplsob pripravy kazdého
pokrmu. Senzory nepfetrzité méfiteplotu hrnce nebo panve. To umoznuje velmi
presné fizeni energie pro udrzeni pfimérené teploty a dosazeni skvélych
vysledk( vareni.
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Stvoreno prozivot

Navod k obsluze

Frying Sensor

Tuto funkci Ize pouzivat pro
smazeni pokrmu pfi
zachovani vhodné teploty

Zpusob . . Zpusob
panve pro smazeni.

Navod k obsluze

Funkce vareni

Tyto funkce vam umoziuji ohtivat
pokrmy, varit pfi nizké teplote,

varit s tlakovym hrncem a smazit
s velkym mnozstvim oleje v hrnci

Dalsiinformace jsou uvedeny v podrobném navodu k obsluze varné desky
v kapitole ,Funkce asistenta vareni®. Peclivé si je proctéte.

Dals$iinformace jsou uvedeny v podrobném navodu k obsluze varné desky
v kapitole ,Funkce asistenta vareni®. Peclive sije proctéete.

pri kontrolované teploté. I) Umistéte bezdratovy senzor teploty na hrnec. 1) Postavte prazdnou panev navarnou zonu.
1) Umistéte hrnec s primérenym mnozstvim tekutiny na varnou desku 1) Zvolte nadispleji varnou zonu.
Bezdratovy teplotni senzorje azakryjte jej vikem. 1) Zvolte typ ohfivani wa— ,Pedici senzor®.
@ nezbytny, abyste moh‘li pouzivat 111) Stisknéte symbol T&r bezdratového senzoru teploty. IV) Zvolte pozadované nastaveni smazeni.
funkce vareni. Nema-li vase varna 1=r Nadispleji se rozsviti varny senzor. V)

Pockejte, aZz je dosazena teplota smazeni. Proces ohfivanije @

deska senzor, mlzete si jej opatfit jako : - s
Jerop J V) zobrazen nadispleji. Potom zazni signal.

prislusenstvi ve specializovanych prodejnach

nebo od nasi technické podpory pomoci
referenéniho &isla HEZ39050. V1) Pockejte, az voda nebo olej dosahne pfimérené teploty. Proces

ohfivani je zobrazen na displeji. Potom zazni signal.

Zvolte na displeji varnou zonu.

V) Zvolte Urover teploty pozadované varné funkce. VI) Nalijte do panve olej a zaénéte smazit.
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VII) Odstrante viko a pridejte pokrm. Varte s nasazenym vikem.
Upozornéni: Pouzivate-li funkci smazeniv hrnci s velkym mnozstvim
oleje, viko pri smazeni sejméte.
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Zpracovani Smazeni pokrmi na Smazeniryb avyssich Smazeni steak, stredné Smazeni pokrmU pri
azavarovani omacek, extra panenském pokrm, napf. masovych nebo Uplné propecenych, vysokych teplotach,
vareni zeleniny v pare olivovém oleji, masle kulicek a klobas. zmrazenych, obalovanych napr. rare steaky,

IS 1 y) 3 4 5
100 °C 120 °C 170 °C asmazeni pokrm( na nebo margarinu, napf. atenkych platkd, napt. fritované brambory

L ., o o o _ . ] ] . L, extra panenském smazeni omelet. platkd masa, nebo a smazené hranolky.
Ohfivani, udrzovani Vareni pfi minimalni Vareni, napr. téstoviny, Vareniv tlakovém hrnci, Ponorne smazenive

) . . . o olivovém oleji, masle ¢erstvého ragu a zeleniny.
teploty, napf. polévky, teploté, napf. ryze, mléko zelenina napr. kure, eintopf velkem mnozstyl nebo margarinu.
punc oleje, napr. koblihy,
masove kulicky
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1=r Funkcevareni
wr— Frying Sensor

Nasledujici graf ukazuje vybér jidel pro kategorie pokrmU. Teplota a doba vareni se mohou ménit
podle mnozstvi, stavu a kvality pokrm(.

Asistenéni
funkce

Asistencni
funkce

Asistencni

Asistencni

‘. Brambory

Funkce peceni v malém mnozstvi oleje

@ Dezerty

Funkce posirovani

funkee funkce Pecené brambory z brambor varenych ve (Y 5] 6-12 Mlééna ryze 3 w@r 2/90°C  40-50
slupce 3 Ovesné kase 3 A 2/90°C  10-15
M 0 Pe&ené brambory ze syrovych brambor 3 (£ 4 15-25 Cokoladovy pudink 3 =r 2/90°C 3-5
@ 250 0 Vajeéné pokrmy Brambordky ® e 5 2.5-8.5 Funkce vareni
Funkce peéeni v malém mnozstvi oleje Svycarske résti LS 2 50-55 Kompot?® = 3/100°C 15-25
Rizek, prirodnit = 4 6-10 e e e Glazovanevb'ramyqry s o 3 15-20 Funkce smazeni ve velkém mnozstvi oleje
Rizek, obalovany ! = 4 6-10 Volska oka na masle 7 = 2 -6 Funkce pos,lrovam, . — Smazené koblihy & =r 5/170°C 5-10
Filet2 o 4 6-10 Volskd oka na oleji 2 - " P Bramboroge kpedllky = 2/90°C  30-40 Smazené donuty 6 s 5/170°C 5-10
Kotlety1 e 3 10-15 Michana vejce 3 = 2 4-9 Fu?kcfe vareni — Smazené bufiuelos ® =r 5/170°C 5-10
Caralen Hen® - 4 10-15 Omeleta 8 o 9 3-6 Vafené brambory 5 T=r 3/100°C 30-45 é i .
Vidersky FizeK™ - 4 10-15 Palatinky & o = 1.5-05 Funkce vareni v tlakovém hrnci — Zmrazené potraviny
Steak, krvavy (silng 3 cm)2 v 5 6-8 Chudi rytifi 8 o 3 4-8 Brambory v tiakovém hrnci® = 20020 .k — FRTTE]
Steak, stfedné propeceny (silny 3 cm) 2 (e 5 8-12 Cisafsky trhanec 8 o 3 10-15 Téstoviny a obilné s Fur:( cle peceni v malém mnozZstvi oleje -
Steak, propeéeny (silny 3cm) 1 = 4 8-12 Funkce vafeni y ROXIIDY Rzl I = al 1520
Drabezi prsa (silnd2 cm) t (N 3 10-20 Vafend vejce® @ 3/100°C 5-10 Funk P g?f;zz;t:z; 1 :JJ: 3 ig_zg
Maso na nudli¢ky 3 = 4 7-12 LS | e L =
o Y —— 4 712 Zelenina a lu&ténin Ryze 4 = 2/900°C 25-35 Kufeci nugety 1 [EY 4 10-15
Spek o 2 5-8 * y Polenta 3 @ 2/90°C 3-8 Gyros 2 L 4 10-15
Mleté maso3 i 4 6-10 Funkce peéeni v malém mnozZstvi oleje Eruiico"é 'kaé'e ° @r 2 /:9012CII5=10 g;z?:; S ::: g 18_22
Hamburgery (silné 1,5 cm) ! = 3 6-15 . 3 _ unkce vareni ’ =
Karbané%kyy(iilné 2cm)t ) m— B 10-20 cesnel® il : 20 Téstoviny 3 T 3/100°C 7-10 Rybi filé, obalovane 1 L= g E0a20
L, T = Cibule, opec¢ena dosklovata 3 (e 2 2-10 Tagticky 3 = 3/1009C 6-15 Rybi prsty ! i 4 8-12
ilnerl]e“karbanatk'yk| basy i 2 ;02%0 RS = - 2710 Funkee vafent v tlakovém hrnci - Pecené hranolky 3 v 5 4-6
epelne upravene Klobas = =
Syl:ové k|0pba'sy1 - e 3 8-20 C'uketa ! L 3 4-12 Ryze v tlakovém hrnci 5 T 4/120°C 6-8 Zmrazené smési 3 = 3 6-10
e Lilky * i 3 4-12 w Jarni zavitky t - 4 10-30
Fur!!(cle posirovani — Paprika 3 [ 3 4-15 @ Polévky Camembert ! = 3 10-15
Ohr:/am p?rk':l ‘ = ciere R Peceny zeleny chrest * Co 3 4-15 v Funkce udrzovani teploty / ohFivani
S 4 = = = Houby 3 o & 10-15 Funkce posirovani Zelenina ve smetanové omacce 3 @ 1/70°C  15-20
Masove kulicky lf_I 3/100°C  20-30 Zelenina duend na oleji 3 [ 1 10-20 Krémové polévky 3 ar 2/90°C 10-15 Funkce vafeni
e i etk — — Glazovand zelenina * Loy £ =il Funkce vafeni Zelené fazole & 3/100°C  15-30
Tafelspitz EhOYeZI SpICk.a) ! = = S1A U CRIG0RT0 Funkce vaFeni Vyvar® wr 3/100°C 60-90 Funkce smazeni ve velkém mnozstvi oleje
Fuljkce vareniv tlak?vem S = VaFend brokolice 4 T 3/100°C 10-20 Instantni polévky 3 = 3/100°C 5-10 Smazené hranolky & =r 5/170°C 4-8
Kufe v tlakovém hrnci L] 4/120°C  15-25 Vafeny kvétak 4 = 3/100°C 10-20 Funkce vafeni v tlakovém hrnci )
Hovezi v tlakovém hrnci ® = DT o Vafena rizigkova kapusta 4 ar 3/100°C  30-40 Doméci vyvar v tlakovém hrnci 8 & 4/1200C 20-30 Y 1 T ostatnt
Funkce smazeni ve velkém mnozZstvi oleje Ve ze e amele 2 = 3/100°C 15-30 — .
Smazené kufeci kousky 6 T 5/170°C 10-15 Cizrna s = 3/1009C 60-90 V Omacky Funkce pegeni v malém mnogstvi oleje
Smazené masové kulicky ° r Jle P Hrach 4 @r I IOEE  ile=0 Funkce peceni v malém mnozstvi oleje Camembert ! (T 3 7-10
h Ryby Cocka® L . . @r SI/HO00CCRESS60 Rajska omacka se zeleninou 3 [ 1 25-35 Krutony 3 B 3 6-10
Funkce peéeni v malém mnozstvi oleje Funk(Fe — tylakoveljn hrnci o Besamelovd omacka ® = L 020 Lsiiidillioiens el Lo 1 5-10
Rybi filé, pirodnil o 4 10-20 Z?Ienma v tlakc?vem hrlleI 5 'If_J' 4/120°C 3-6 Syrova omacka 3 . 1 10-20 Prazené mandle @ e 4 3-15
AT 15, eleellovame . - 3 10-20 Cizrnav tlakovém hrnci 5 =r 4/120°C 25-35 Redukovani omacky 3 = 1 25-35 Prazené ofechy © = 4 3-15
? Fazole v tlakovém hrnci ® = 4/120°C 25-35 Sladké omacky 3 T 1 15-25 Prazena piniova seminka 9 ar 4 3-15
Krevetyl L 4 4-8 Cocka v tlakovém hrnci 5 @ 4/120°C 10-20 Funkce udrzovani teploty / ohFivani
Sceinmp’l ! 5 = 2 44 Funkce smazeni ve velkém mnozstvi oleje Ohfivani gulagové polévky 5 =r 1/70°C 10-20
S = 3 S Smazend obalované zelenina 6 wr 5/170°C 4-8 Ohfivni svafeného vina wr 1/70°C -
F“':kc‘? posw::vanl — - Smazena zelenina v pivnim téstic¢ku & @ 5/170°C 4-8 Funkce posirovani
E:::Z: ;ﬁ’:ieni ve velkém mnoZstvi oleie 17 sjpute o Smazené obalované houby & 5/170°C 4-8 Ohfivani mléka5 ar 2/90°C  3-10
— —_— o Smazené houby v pivnim tésti¢ku & @ 5/170°C 4-8
Smazend ryba v pivnim tésticku & 1ar 5/170°C 10-15
Smazend obalovana ryba 6 w=r 5/170°C 10-15

1 Nékolikrat obratte. /2 Olej a potraviny dejte do panve po zaznéni akustického signalu. / 3 Pravidelné michejte. / 4 Rozehfejte a vaite s pokli¢kou. Potraviny pfidejte po zaznéni

akustického signalu. / 5 Vafeny pokrm vliozte na zac¢atku. / © Olej rozehfivejte s piiklopenou poklickou. Peéte bez pokli¢ky po jednotlivych porcich.
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7 Méslo a potraviny dejte do panve po zaznéni akustického signalu. / 8 Celkova doba trvani — 1 porce. Postupné peceni. / @ Potraviny pfidejte po zaznéni akustického signalu.
10 Po zaznéni akustického signalu pfidejte vodu. Jakmile se za¢ne voda vafit, pfidejte potraviny.
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