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Rapid si usor Rapid si usor

Functii de asistenta la preparare Functii de asistenta la preparare BOSCH
Tehnica pentruoviata

Functiile de asistenta la preparare va permit sa selectati cea mai buna metoda de Functiile de asistenta la preparare va permit sa selectati cea mai buna metoda de

preparare a alimentelor dorite. Senzorii masoara continuu temperatura vasului. preparare a alimentelor dorite. Senzorii masoara continuu temperatura vasului.

Aceasta permite o precizie mai mare de control al puterii in scopul mentinerii Aceasta permite o precizie mai mare de control al puterii in scopul mentinerii

unei temperaturi adecvate si asigurarii unor rezultate de preparare perfecte. unei temperaturi adecvate si asigurarii unor rezultate de preparare perfecte.

Functii de preparare Manual de utilizare Senzor de prajire Manual de utilizare

Puteti gasi informatii suplimentare in manualul de utilizare detaliat al plitei,
la capitolul ,Functii de asistenta la preparare”. Cititi-l cu atentie.

Puteti gasi informatii suplimentare in manualul de utilizare detaliat al plitei, . . )
Aceasta functie poate fi

utilizata pentru prajirea

Aceste functii va permit incalziti
alimentele, sa gatiti la

la capitolul ,Functii de asistenta la preparare”. Cititi-l cu atentie.

te:mpje'r:.;\’Eura redusa, sa flerpetl, Metodi allmentelor,vfllnd. mfan’glr\uv’c'g o} Metodi
sa gatiti intr-un vas sub presiune D Amol ) ¥ - temperatura optima a tigaii. DA ol " de atit
VI . ezati tigaia goalad pe zona de gatit.

si s& prajiti intr-o cantitate mare ) mplasati pe vas senzorul de temperatura farafir. sezat '8 g ' p ‘ '8

de ulei, totul la o temperatura 1) Amplasativasul, umplut cu o cantitate corespunzatoare de lichid, pe 1) Selectati pe afisaj zona de gatit.

controlats. zona de gatit si acoperiti-l cu un capac. 1) Selectatitipul deincalzire ws— ,Senzor de prajire”.

1) Apésgti simbolul v&r aferent se.nzorului de temperat.uré fara fi'r. . IV) Selectati setarea de prajire dorita.

Senzorul de temperatura fara fir =r S|mpolu| a.lfer'ent senzor‘ul'm de preparare se aprinde pe afisaj. V) Asteptati panacand este atinsa temperatura de prajire. Procesul de
este necesar pentru a putea utiliza IV) Selectatipe afisaj zona de gatit. incalzire este prezentat pe afisaj. Apoi, este emis un semnal sonor. @
functiivle de preparare. Dacaplita V) Selectatinivelul de temperatura al functiei de preparare dorite. VI) Introduceti grasimeain tigaie si incepeti si prajiti.

dumn'eavo'a'st'ra nu este dotata cu un senzor, VI) Asteptati pAna cand apasau uleiul a atins temperatura

puteti achizitiona unul ca accesoriu din corespunzatoare. Procesul de incalzire este prezentat pe afisaj. Apoi,

magazinele de specialitate sau de la serviciul este emis un semnal sonor. .

nostru de asistenta tehnica, specificand

numarul de referinta HEZ39050. VII) Ridicati capacul siintroduceti alimentele. Prepararea trebuie sa aiba

loc cu vasul acoperit cu un capac.

Va rugam sa retineti: Daca utilizati functia de prajire pentru unvas
care contine o cantitate mare de ulei, nu acoperiti vasul in timpul
procesului de prajire.

Gl

=

Medie - Ridicata Ridicata

Medie - Scazuta

Prepararea si Prdjirea alimentelor Prajirea pestelui sia Prajirea fripturilor, medii Prdjirea alimentelor la
conservarea sosurilor, folosind ulei de masline felurilor de mancare cu sau bine facute, a temperaturi ridicate,
inabusirealegumelor extravirgin, unt sau carne, de ex. chiftele de preparatelor congelate, de ex. fripturiin sange,
si prdjirea alimentelor margarind, de ex. carne sicarnati. pane si a delicateselor, clatite din cartofi si
in ulei de masline omlete. de ex. escalop, ragout si cartofi prajiti
extravirgin, unt sau legume proaspete. congelati.
margarina.

Incalzire, Inabusire, Fierbere, Prepararea intr-un Prajire cu o cantitate

mentinere la cald, de ex. aorezului, laptelui de ex. a pastelor fainoase,  vassub presiune, mare de ulei, de ex.

e.g. asupelor, legumelor de ex. acarniide pui, gogosi, chiftele de
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In urmatorul tabel este prezentata o selectie de feluri de mancare pentru categoriile de
alimente. Temperatura si durata duratei de preparare poate varia in functie de cantitate,

starea si calitatea alimentelor.

@ Carne

Functia Prajire cu putin ulei
$nitel, natur?!

Snitel, panel

File2

Cotlete?

Cordon bleu?

Snitel vienez1

Friptura, in singe (grosime 3 cm) 2
Fripturd, mediu (3 cm grosime) 2
Friptura, bine facuta (grosime 3cm) !
Piept de pasare (grosime 2 cm) 1
Muschi Julien3

Gyros3

Slaninal

Carne tocatas

Hamburger (grosime 1,5 cm) 1
Chiftele (grosime 2 cm) 1!

Chiftele umplute !

Carnati Bratwurst fierti®

Carnati Bratwurst cruzil

Functia Posare

Preparare delicatd carnaciori 4
Functia Fierbere

Perisoare 4

Gaina pentru supa 4

File de vita vienez 4

Functia Fierbere in oala sub presiune
Pui in oala sub presiune 5

Carne de vita in oala sub presiune 5
Functia Prajire in baie de ulei
Prajire bucati de pui in baie de ulei 6
Prajire chiftelute in baie de ulei 6

ﬂ Peste

Functia Prajire cu putin ulei
File de peste, natur?

File de peste, panel

Crevetil

Langustine®

Peste prijit, intreg!

Functia Posare

Prepararea la aburi a pestelui 4
Functia Prajire in baie de ulei

Prajire in baie de ulei a pestelui, in aluat bere &

Prajire in baie de ulei a pestelui, pane ©

1intoarceti de mai multe ori. / 2 Adaugati uleiul si alimentele in tigaie dupa semnalul sonor. / 3 Amestecati regulat. /‘Wncinget,i si preparati cu capac. Adaugati alimentele dupa

Functii de

asistenta la
preparare
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2/90°C

3/100°C
3/100°C
3/100°C

4/120°C
4/120°C

5/170°C
5/170°C

W bh D WD

2/90°C

5/170°C
5/170°C

6-10
6-10
6-10
10-15
10-15
10-15
6-8
8-12
8-12
10-20
7-12
7-12
5-8
6-10
6-15
10-20
10-20
8-20
8-20

10-20

20-30
60-90
60-90

jI5E95
15-25

10-15
10-15

10-20
10-20
4-8
4-8
10-20

15-20

10-15
10-15

.'% Preparate pe bazi de oua

Functia Prajire cu putin ulei
Qud ochiuriin unt?

QOua ochiuri in ulei 2

Oud jumari 3

Omleta 8

Clatite 8

Friganele 8

Clatite cu stafide 8

Functia Fierbere

Fierberea oualor5

‘V Legume si leguminoase

Functia Prajire cu putin ulei
Usturoi 3

Ceapa inabusita 3

Ceapa prajita 3

Dovlecei !

Vinete 1

Ardei 3

Préjire sparanghel verde 1

Ciuperci 3

inabusire legume in ulei 3

Glazurare legume 3

Functia Fierbere

Fierbere broccoli 4

Fierbere conopida 4

Fierbere varza de Bruxelles 4

Fierbere fasole verde 4

Naut S

Mazare 4

Linte 5

Functia Fierbere in oala sub presiune
Legume in oala sub presiune 5

Naut in oala sub presiune ®

Fasole boabe in oala sub presiune 5

Linte in oala sub presiune ®

Functia Prajire in baie de ulei

Prajire in baie de ulei a legumelor pane 6
Prajire in baie de ulei a legumelor in aluat cu
bere 6

Prajire in baie de ulei a ciupercilor pane 6
Prajire in baie de ulei a ciupercilor in aluat cu
bere 6

T=r Functiide preparare
wr— Senzorde prajire

Functii de

asistenta la
preparare

(Y 2 2-6

(Y 4 2-6

[ 2 4-9

[N 2 3-6

(Y 5] L5235
[ 3 4-8

[ 3 10-15
@ 3/100°C 5-10
(Y 2 2-10

[ 2 2-10
[N 3 5-10
(Y 3 4-12

[ B 4-12

[ 3 4-15
(Y 8 4-15
(Y 4 10-15
[ 1 10-20
[N 3 6-10
=r 3/100°C 10-20
= 3/100°C 10-20
@ 3/100°C 30-40
@ 3/100°C 15-30
= 3/100°C 60-90
= 3/100°C 15-20
= 3/100°C 45-60
= 4/120°C 3-6
= 4/120°C 25-35
= 4/120°C 25-35
= 4/120°C 10-20
= 5/170°C 4-8
@ 5/170°C 4-8
= 5/170°C 4-8
@ 5/170°C 4-8

semnalul sonor. / 5 Addugati alimentul de preparat de lainceput / 6 incingeti uleiul intr-un vas acoperit cu capac. Prédjiti pe portii, fara capac.
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@ cartofi

Functia Prajire cu putin ulei

Cartofi préajiti din cartofi fierti in coaja 3
Cartofi préajiti din cartofi cruzi 3
Clatite din cartofi 8

Cartofi elvetieni Résti 7

Cartofi glazurati 3

Functia Posare

Galuste de cartofi4

Functia Fierbere

Fierbere cartofi®

Functia Fierbere in oala sub presiune
Cartofi in oala sub presiune ®

ﬁ Paste si cereale

Functia Posare
Orez 4
Mamaliga 3
Budinca de gris 3
Functia Fierbere
Paste 3
Buzunarele din aluat 3
Functia Fierbere in oala sub presiune
Orezin oala sub presiune °
4

@/ Supe

Functia Posare

Supe crema3

Functia Fierbere

Supa®

Supe instant 3

Functia Fierbere in oala sub presiune
Supa de casa, in oala sub presiune ®

%’ Sosuri

Functia Prajire cu putin ulei
Sos de rosii cu legume 3

Sos Bechamel 3

Sos de branza3

Reductie sos 3

Sosuri dulci 3

@ Deserturi

Functia Posare

Orez cu lapte 3

Terci de ovaz 3
Budinca de ciocolata 3
Functia Fierbere
Compot5

Functii de
asistenta la
preparare
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2/90°C
3/100°C

4/120°C

2/90°C
2/90°C
2/90°C

3/100°C
3/100°C

4/120°C

2/90°C

3/100°C
3/100°C

4/120°C

N N

2/90°C
2/90°C
2/90°C

3/100°C

6-12
15-25
2.5:3.5
50565)
15-20

30-40

30-45

10-20

25-35
3-8
5-10

7-10
6-15

10-15

60-90
5-10

20-30

25-35
10-20
10-20
25-35
15-25

40-50
10-15
3-5

15-25

Functia Prajire in baie de ulei

Prajire in baie de ulei a gogosilor berlineze &
Prajirea in baie ulei a gogosilor &

Prdjirea in baie de ulei a gogosilor cu crema
Bufuelos ®

é Produse congelate
-

Functia Prajire cu putin ulei
Snitel 1

Cordon bleu !

Piept de pasare !

Crochete de pui !

Gyros 3

Kebab 3

File de peste, natur !

File de peste, pane !
Crochete din peste !

Prajire cartofi pai 3

Preparate la tigaie 3
Pachetele de primavara !
Camembert !

Functia incalzire, mentinere la cald
Legume in sos de smantanas
Functia Fierbere

Fasole verde 4

Functia Prajire in baie de ulei
Préjire cartofi pai®

f ‘ T Altele

Functia Prajire cu putin ulei
Camembert !

Crutoane 3

Semipreparate uscate 10
Préajire migdale ©

Prajire alune @

Prajire seminte de pin 9
Functia incélzire, mentinere la cald
incalzire supa gulas 5
incalzire vin fiert5

Functia Posare

incalzire lapte 5

Functii de
asistenta la
preparare

@
=
=

-
[ET
W
-
[ET
[T
-
=
[E=T
-
=
[ET
W

[ET
W
=
w
(T
-

w=r
=

=r

5/170°C
5/170°C
5/170°C
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1/70°C

3/100°C

5/170°C

A DA DMRE WOWW®

1/70°C
1/70°C

2/90°C

5-10
5-10
5-10

15-20
10-30
10-30
10-15
10-15
10-15
10-20
10-20
8-12
4-6
6-10
10-30
10-15

15-20

15-30

4-8

7-10
6-10
5-10
3-15
3-15
3-15

10-20

3-10

7 Addugati untul si alimentele in tigaie dupa semnalul sonor. / 8 Durata totald de preparare per portie. Prajiti alimentele consecutiv. /  Adaugati alimentele dupa semnalul
sonor. /10 Adaugati apa dupa semnalul sonor. Adaugati alimentul cand fierbe apa.
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