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

aalimentelor dorite. Senzorii masoara continuu temperatura vasului. Aceasta permite o aalimentelor dorite. Senzorii masoara continuu temperatura vasului. Aceasta permite o

precizie mai mare de control al puterii in scopul mentinerii unei temperaturi adecvate si precizie mai mare de control al puterii in scopul mentinerii unei temperaturi adecvate si

asigurarii unor rezultate de preparare perfecte. 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,

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

pentru prajirea alimentelor, fiind

Aceste functii va permit incalziti
alimentele, sa gatiti la temperatura

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

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

redusa, sa fierbeti, sa gatiti intr-un Metods mentinuta o temperatura optima Metod3
vas sub presiune si sa prajiti intr-o et » I a tigaii. o " de eiti
cantitate mare de ulei, totul la o ) Amp asatf pevas senzoru etemPeratura arafir: o ) A§ezatltAlgala goala pe zona e gatit.
temperatura controlata. i) Amplasat[v‘asgl, umpIL-Jt-cuocanUtate corespunzatoare de lichid, pe 1) Selectatizonade gatit.
zonade gatit si acoperiti-l cu un capac. 11) Atingeti va— simbolul. was— se aprinde pe afisaj.
Senzorul de temperatura fara fir este 1) Selectati Zof‘?vd? Eétit pe care ati amplasat vasul cu senzorul de IV) Selectati setareade prajire dorita.
necesar pentru a putea utiliza functiile ternper.at'ura arafir. . o V) Simbolul clipeste pana cand este atins& temperatura de préjire.
de preparare. Daca plita V) Aﬂngepsmbolul 'L'g"J" aferent senzorului de temperatura fara fir. Apoi, este emis un semnal sonor. Simbolul nu mai clipeste si ramane aprins. @
dumneavoastra nu este dotata cu un senzor, Tar Seaprinde pe afisaj. V1) Introduceti grasimean tigaie siincepeti sa prajiti.
puteti achizitiona unul ca accesoriu din V) Selectati functia de preparare dorita.
magazinele de specialitate sau de la serviciul V1) Simbolul clipeste pana cand apa sau uleiul a atins temperatura

nostru de asistenta tehnica, specificand
numarul de referinta HEZ39050.

corespunzatoare. Apoi, este emis un semnal sonor. Simbolul nu mai
clipeste siramane aprins.

VII) Ridicati capacul siintroduceti alimentele. Prepararea trebuie sa aibaloc
cuvasul acoperit cu un capac.
Va rugam sa retineti: Daca utilizati functia de prajire pentru un vas

care contine o cantitate mare de ulei, nu acoperiti vasul in timpul 1
procesului de prajire.
Medie - Scazuta Medie - Ridicata

Preparareasi Prdjirea alimentelor Prajirea pestelui sia Prajirea fripturilor, medii Prajirea alimentelor la
conservarea sosurilor, folosind ulei de masline felurilor de mancare cu sau bine facute, a temperaturiridicate,
inabusirea legumelor extravirgin, unt sau carne, de ex. chiftele de preparatelor congelate, de ex. fripturiin sange,
N si prdjirea alimentelor margarina, de ex. carne sicarnati. pane siadelicateselor, clatite din cartofi si

@5 1 2 3 4 5 in ulei de masline omlete. de ex. escalop, ragout si cartofi prajiti
extravirgin, unt sau legume proaspete. congelati.

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

mentinere lacald, de ex. a orezului, laptelui de ex. a pastelor vas sub presiune, mare de ulei, de ex.

e.g. asupelor, fainoase, legumelor de ex. acarnii de pui, gogosi, chiftele de

punciului fpeznel carne ”"”I ||||| ||||| ||||| ""| ||||| I"Il "I" “||| ||||| |||||||| 9001161051
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1T=r Functiide preparare
w— Senzorde prajire

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,

Functii de &E
asistenta la
preparare

Functii de &:
asistenta la CV)

preparare

starea si calitatea alimentelor.

'. Cartofi

Prajire cu o cantitate mica de ulei

@ Deserturi

inabusire

Poax Kk kKR = o _
—~ —~ Cartofi préajiti (fierti in coaja) (Y 5 6-12 Bluiines ¢l o = 2/90°C  40-50
:lsjil;(t:i:tiela @E C‘/} ::ir:t::;t';ela &E (‘:’) Cartofi préajiti (din cartofi cruzi) (Y 4 15 = 25 Terci de ovaz = 2/90°C  10-15
’ i ; xpiao o ) ) Compot*** w“=r 3/100°C 15-25
preparare . preparare Clatite din cartofi**** [N 5 2,5-3,5 'p - - S - -
0 Turta de cartofi rosti, in stil elvetian = 1 50-55 Budinca de ciocolata =S 2/90°C  3-5
@ Caine .eé Preparate cu ou3 Cartofi glazurati = 3 15-20  Préjire cu o cantitate mare de ulei
g : Produse de brutarie/patiserie, de ex. gogosi =T 5/170°C 5-10
Prajire cu o cantitate mica de ulei Indbusire si choux a la creme**
Escalop, simplu sau pane - 4 6-10 Prajire cu o cantitate mica de ulei Galuste din cartofi = 2/90°C 30-40
2pit okkEK - i
File - 4 6-10 Clatite (C T 5 Fierbere é Produlset
. ; . o >, congelate
Cotlete* o B ToEryy Aot v 2 3-6 Cartofi ar 3/1009C 30-45 == ©OM8
Cordon bleu, snitel vienez* = 4 10-15 Oua ochiuri b 2-4 2-6 Prepararea intr-un vas sub presiune Prajire cu o cantitate mica de ulei
Fripturd, in sange (3 cm grosime) = 5 6-8 Oualjimani = 2 4-9 Cartofi*** =r 4/120°C 10-20  ggcqlop = 4 15-20
Friptura, medie sau bine facuta (Y 4 8-12 Clatite cu stafide b g 10-15 Pastelfainoase Cordon bleu* = 4 10-30
. Af PETHp— ;
(3 cm grosime) Paine prajita [N 8 4-8 si cereale Piept de pasire* o= 4 10-30
Piept de pasare (2 cm grosime)* = 3 10-20 Fierbere insbusi Nuggets de pui o 4 10-15
< o T o nabusire
Carnati, prefierti sau cruzi* (Y 3 8-20 Oug, fierte tari 1=r 3/100°C 5-10 o $ = ) /500 . T p— —— 3 5-10
; * = B
Hamburger, chiftele de carne = 3 6-30 Legume Mamaliga* -+ = 2/900C 38 File de peste, simplu sau pane = 8 10-20
Rulada de carne (Y 2 6-9 * — - o Crochete de peste [ 4 8-12
Budinca de gris 1ar 2/90°C 5-10
Ragout, shaorma e 4 7-12 . . . Cartofi prajiti = 5 4-6
= tocats 4 P Prajire cu o cantitate mica de ulei Fierbere ’
arne tocata i - . .
5 Usturoi, ceapa w— 1-2 2-10 Paste fainoase & 3/1000c 7-10  |reparateprajite rapid, ‘ el 3 6-10
Sunca (Y 2 5-8 — de ex. legume prajite cu carne de pui
. Dovlecei, vinete (e 3 4-12 Paste fainoase umplute wr 3/100°C 6-15 P——
Inabusire Arde hel verd - e P - " - Pachetele de primavara [N 10-30
rdei gras, sparanghel verde = - - —
Carnati =5 2/90°C 10-20 gras, sparangh reparareaintr-un vas sub presiune Camembert/branza o 3 10-15
- Legume sotate in ulei, (Y 1 10-20 Orez*** = 4/120°C 5-8 TReaizire)] . | d
Fierbere de ex. dovlecei, ardei gras verde w0 ncalzire / mentinere la ca
Chiftele de carne = 3/100°C 20-30 Ciuperci (2 4 10-15 @ S Legume congelate in sos de smantana, “@wr 1/70°C 15-20
upe H kkkkkkk
Carne de pui =r 3/100°C 60-90 | .oume glazurate o ERT b Sup de ex. piure de spanac
Carne de vitel fiarta sau inabusita =r 3/100°C 60-90 Fierbere inabusire Fierbere
Prepararea intr-un vas sub presiune Lemume presspais, de o raseell = 3/100°C 10-20 Supe instant, de ex. supe-crema****** = 2/90°C 10-15 Legume congelate, de ex. fasole verde******* =5 3/100°C 15-30
B i [hkE s _ ’ B i Prajire cu o cantitate mare de ulei
Carne de pui, carne de vitel =r 4/120°C 15-25 Teaimelproaepetaldaleivarzaldelarueies = 3/100°C  30-40 Fllerbere ; . > eu e . .
Prajire cu o cantitate mare de ulei NAUE-** = 3/100°C  60-90 Ciorbe de casa, T=r 3/100°C 60-90  Cartofi pai congelati =r 5/170°C 4-8
. AR o o de ex. ciorbe cu carne sau cu legume***
Aripioare de pui si chiftele de carne 1=r 5/170°C 10-15 = o ° : X
(122218 o] SHISDEE 1520 Supe instant, de ex. minestrone = 3/100°C 5-10 Diverse
= H * %k N o -
h Peste Supadeilinte =) 3/100°C 45-60 Prepararea intr-un vas sub presiune Praii titat ica de ulei
Prepararea intr-un vas sub presiune*** ) . o Ianeicujojcantirargmicalceuel
<:: . . . Ciorbe de casa, =T 4/120°C 3-6 c bert/branzs 3 2:10
Prajire cu o cantitate mica de ulei Legume, de ex. fasole verde = 4/120°C 3-6 de ex. ciorbe cu legume*** amembert/branza [ =
Peste, prdjit intreg, de ex. pastrav (Y 10-20 Niut, fasole =r 4/120°C 25-35 Preparate uscate la care se adauga apa, = 1 5-10
File de peste, simplu sau pane = 3-4 10-20  |gupade linte = 4/1200°C 10-20 * Sosuri de ex. paste fainoase
. =1l
e = 4 4:8 Préjire cu o cantitate mare de ulei Prajire cu o cantitate mica de ulei Cru;oalme q e 3 6-10
e H Migdale/nuci/muguri de pin §=il5
Indbusire Legume, ciuperci, pane sau in aluat** “=r 5/170°C 4-8 Sos de rosii cu legume [ 1 25-35 - g_ . i A .g - =
Peste fiert, de ex. merluciu = 2/90°C 15-20 Sos béchamel - 1 10-20 Incélzire / mentinere la cald
Prajire cu o cantitate mare de ulei Sos de branza, de ex. sos de gorgonzola [N 1 10-20 Alimente conservate, de ex. gulag™* /***** =i 1/70°C 10-20
FESiS, PEME ar 2/ 0C -z Sosuri obtinute prin reductie, [ 1 25-35 Ym flert™™ — SR _
e.g. sos de rosii, sos bolognese (RELETRE
* kK - o -
Sosuri dulci, de ex. sos de portocale (Y 1 155125 LzpiE L= 2/90°C

* Tntoarcet,i de mai multe ori. / ** incinge’gi uleiul, cu vasul acoperit cu un capac. Prédjiti pe rand portiile, fara capac (in tabel sunt prezentate durate de preparare per portie).
*** Adaugati alimentele chiar la inceput.
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**** Timpul total de preparare pentru fiecare portie. Prajiti portiile pe rand. / ***** Preincélziti cu capac, amestecand continuu.

*rExkx Amestecati continuu. / ******* Adaugati lichid conform indicatiilor de pe produs.
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