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Rychlo a jednoducho Rychlo a jednoducho
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Asisten&né funkcie pri vareni Asisten&né funkcie pri vareni BOSCH
L S o N . o o o e , Stvorené pre Zivot
Asistencné funkcie privareni vam umoznuju zvolit najlepsi sposob pripravy Asistenc¢né funkcie privareni vam umoziuju zvolit najlepsi sposob pripravy
kazdého jedla podlavasich Zelani. Snimace neustale meraju teplotu hrnca alebo kazdeého jedla podlavasich Zelani. Snimace neustale meraju teplotu hrnca alebo
panvice. To umozniuje ovladat vykon s velkou presnostou a udrziavat primeranu panvice. To umoznuje ovladat vykon s velkou presnostou a udrziavat primerant
teplotu, vdaka ¢omu dosiahnete dokonalé vysledky varenia. teplotu, vdaka ¢omu dosiahnete dokonalé vysledky varenia.

Funkcie varenia Névod na pouZivanie Snimac smazenia Névod na pouZivanie

Dal$ie informacie su uvedené v podrobnom navode na pouzivanie varného

Dalsie informéacie st uvedené v podrobnom navode na pouzivanie varného
panelav kapitole ,Snimac smazenia“. Dosledne si ho precitajte.

Tato funkcia sa mbze
pouzivat na smazenie jedal

Tieto funkcie vam umoznia

.. e v . panelav kapitole ,Snimac smazenia“. Dosledne si ho precitajte.
zohriat’ jedlo, varit pri nizSej

teplote, prevérat, varit Sposob pri udrziavani vhodne; Sposob
v tlakovom hrnci a smazit’ L N A teploty panvice.
. . . 1) Umiestnite bezdrétovy snimac teploty na hrniec. pioty p 1) Polozte prazdnu panvicu navarnui zonu.
s mnozstvom oleja v hrnci. To ) Umiestnite hri . , s stvom tekti L, ‘ L,
" .. . miestnite hrniec s primeranym mnozstvom tekutiny navarnu zénu
vSetko pri riadenej teplote. ikrvte ho pokri pk Y Y ) Zvoltevarnd zénu.
a prikryte o pokrievkou. 111) Stlacte vas— symbol. wa— sarozsvieti na displeji.
Aby bolo mozné pouzivat funkcie 1) ngltevvarnu zonu, na ktoru ste umiestnili hrniec s bezdrotovym IV) Zvolte poZzadované nastavenie stupfia smazenia.

o , e snimacom teploty. N ) , .
varenia, je potrebny bezdrétovy . . i L V) Symbolblika, kym nie je dosiahnuta teplota smazenia. @
snimac teploty. Ak vas varny V) StlacF:e symbol 1‘-“123 blezdrotovom snimaciteploty. Potom zaznie signal. Symbol prestane blikat a zostane svietit.
A & ; Ay =r Rozsvieti sa nadispleji. ) ) , ) . .

panel snimac neobsahuje, mézete ho b .r, L 'p J . VI) Dajte do panvice mast alebo olej a zaénite smazit.
ziskat' ako prislusenstvo V) Zvolte prislusnu funkciu varenia.

v épecializlovanych ptedajniach ale.bO V1) Symbol blika dovtedy, kym voda alebo olej nedosiahne prislusnu

prostrednictvom sluzby technicke; teplotu. Potom zaznie signal. Symbol prestane blikat a zostane

pomoci pomocou referenéného Cisla svietit.

HEZ39050.

VII) Zlozte pokrievku a pridajte jedlo. Varte so zalozenou pokrievkou.
Majte na pamati: PripouZivani funkcie intenzivneho smazenia @

zlozte pokrievku. — :
Y

Spracovanie Smazenie pokrmov na Smazenie ryb a hrubsich Smazenie steakov, Smazenie pokrmov pri
a zavaranie omacok, extra panenskom pokrmov,napr. stredne alebo Uplne vysokych teplotach,
varenie zeleniny v pare olivovom oleji, masle, masovych guliek prepecenych (well-done), napr. neprepecené

. ® (= : ) X \ ‘ » 7 X Y ‘ ‘. , \ \ .
= ‘ - - asmazenie pokrmov alebo margarine, napr. aklobas. zmrazenych, obalovanych  (rare) steaky, fritované
BT D) DY) DR coooancnsiom  omelety alebojernnych potravin,  zemiaky, zemiakové
0°C 100 °C 120 °C 170 °C olivovom oleji, masle napr. platkov masa, hranolky.

Gl
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) : . ) ) L ; ; , . alebo margarine. Cerstvého ragut alebo
Zohrievanie, Mierne varenie, Varenie vo vriacej vode, Varenie v tlakovom hrnci, Intenzivne smazenie zeleniny
prihrievanie, napr. ryze, mlieka napr. cestovin, zeleniny napr. kuréa, dusené maso s mnozstvom oleja, :
napr. polievok, napr. Sisky, masove
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ws— Snimac smazenia

V nasledujucom grafe je znazorneny vyber jedal pre kategorie potravin. Teplota a ¢as trvania varenia
samoze lisit' v zavislosti od mnozstva, stavu a kvality potravin.

Pomocné
funkcie pri

Pomocné
funkcie pri

@ Maéso

Smazenie s trochou oleja

Platky mésa, prirodné alebo obalované
Filé

Rebierka*

Cordon bleu, viedensky rezen*

Steak, neprepeceny (rare) (3 cm hruby)

Steak, stredne alebo Uplne prepeceny
(well-done) (3 cm hruby)

Kuracie prsia (2 cm hrubé)*

Klobasy, predvarené alebo surové*
Hamburgery, masové gulky, fasirky*
Fasirka

Ragu, gyros

Mleté maso

Slanina

Mierne varenie

Klobasy

Varenie vo vriacej vode

Mésové gulky

Kurca

Varené alebo dusené telacie méaso
Varenie v tlakovom hrnci

Kurca, telacina***

Intenzivne smaZenie s mnozstvom oleja

Kuracie kridla a masové gulky**

ﬂ Ryby

Smazenie s trochou oleja

Ryby, smazené, celé, napr. pstruh

Rybie filé, prirodné alebo obalované
Krevety, garnaty

Mierne varenie

Dusené ryby, napr. morska stuka
Intenzivne smazenie s mnozstvom oleja

Ryby, obalované**

Pomocné

funkcie pri
vareni
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2/90°C

3/100°C
3/100°C
3/100°C

4/120°C

5/170°C
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2/90°C

5/170°C

6-10
6-10
10-15
10-15
6-8
8-12

10-20
8-20
6-30
©=F8)
7-12
6-10
5-8

10-20

20-30

60-90

60 -90

15-25

10-15

10-20
10-20
4-8

15-20

10-15

.% Vaje&né pokrmy

Smazenie s trochou oleja
Palacinky****

Omelety****

Smazené vajcia

Prazenica

,Kaiserschmarrn“ Cisarove trhance
Francuzsky toast****

Varenie vo vriacej vode

Vajcia, natvrdo***

Zelenina
‘ a strukoviny

Smazenie s trochou oleja

Cesnak, cibula

Cukety, baklazany

Papriky, zelena spargla

Zelenina restovana v oleji,

napr. cukety, zelené papriky

Huby

Glazovana zelenina

Varenie vo vriacej vode

Zelenina, cerstva, napr. brokolica
Zelenina, Cerstva, napr. ruzickovy kel
Cicer***

Hrasok

Dusena Sosovica***

Varenie v tlakovom hrnci***

Zelenina, napr. zelena fazula

Cicer, fazula

Dusena SoSovica

Intenzivne smaZenie s mnozstvom oleja

Zelenina, huby, obalované alebo obalované
v cesticku**

Pomocné
funkcie pri
vareni
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3/100°C
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3/100°C
3/100°C
3/100°C
3/100°C
3/100°C

4/120°C
4/120°C

4/120°C

5/170°C

2-10
4-12
4-15
10-20

10-15
6-10

10-20
30-40
60 -90
15-20
45 -60

3-6
25-35
10-20

* Niekol'kokrat otocte. / ** Zohrejte olej so zaloZzenou pokrievkou. Intenzivne osmazte jednu porciu za druhou bez pouzitia pokrievky (v tabulke je uvedeny ¢as varenia na
jednu porciu). / *** Jedlo pridajte hned na zaciatku. / **** Celkovy ¢as na kazdu porciu. Smazte jednu porciu za druhou.

BO_CSFS_DirectSelect2_NON_TFT_9001167721_SK.indd 3-4

'. Zemiaky

Smazenie s trochou oleja

Smazené zemiaky (varené v Supke)
Smazené zemiaky (zo surovych zemiakov)
Fritované zemiaky****
Svajéiarske rosti
Glazované zemiaky
Mierne varenie
Zemiakové knedlicky
Varenie vo vriacej vode
Zemiaky***

Varenie v tlakovom hrnci

*kk

Zemiaky

Cestoviny
a obilniny

Mierne varenie
Ryza
Polenta*****
Krupicova kasa
Varenie vo vriacej vode
Cestoviny
Plnené cestoviny
Varenie v tlakovom hrnci
Ryza***
jicd

/ Polievky

Mierne varenie

Instantné polievky, napr. smotanova
polievka******

Varenie vo vriacej vode

Domaéce vyvary,

napr. masovy alebo zeleninovy vyvar***
Instantné polievky, napr. minestrone
Varenie v tlakovom hrnci

Domace vyvary, napr. zeleninovy vyvar***

—
* Omacky

Smazenie s trochou oleja

Rajc¢inova omacka so zeleninou
Besamelova omacka

Syrova omacka, napr. omacka z Gorgonzoly

Zriedovacie omacky,

napr. paradajkova omacka, bolonska omacka

Sladké omacky, napr. pomarancova omacka

vareni
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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
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6-12
i3 =2k
25=8
560 =55
15-20
30-40
30-45
10-20
25-35
3-8
5-10
7-10
©=13
5218
10-15
60-90
56-=10
3-6
25-35
10-20
10-20
25-35
15=25

@ Dezerty

Mierne varenie
RyzZa v mlieku******
Ovsena kasa

Kompon***

Cokoladovy puding*****

Intenzivne smaZenie s mnozstvom oleja
Pecené jedla, napr. Sisky

a smotanové pusinky**

Zmrazené
5..' potraviny
Smazenie s trochou oleja
Platky masa
Cordon bleu*
Kuracie prsia*
Kuracie nugety
Gyros, kebab
Rybie filé, prirodné alebo obalované
Rybie prsty
Smazené hranolceky

Prudko smazené pokrmy,
napr. smazena zelenina s kuracim masom

Jarné zavitky
Camembert / vyprazany syr
Zohrievanie / prihrievanie

Mrazena zelenina v smotanovej omacke,
napr. smotanovy Spenat*******

Varenie vo vriacej vode

Mrazena zelenina, napr. zelena fazula
Intenzivne smazenie s mnozstvom oleja
Mrazené smazené hranolCeky**

!

Smazenie s trochou oleja

T Ostatné

Camembert / vyprazany syr (¢erstvy)

Suché pokrmy, ktoré vyzaduju pridanie vody,

napr. cestoviny

Krutony

Mandle / vlasské orechy / piniové oriesky
Zohrievanie / prihrievanie

Konzervované jedna, napr. gulag*** /***x*x
Varené vino***

Mierne varenie

Mlieko***

***x* predhrejte s pouzitim pokrievky a varte za staleho mie$ania. / ****** Nepretrzite miesajte.
*exxkkx Pridajte kvapalinu tak, ako je uvedené na produkte.
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2/90°C
2/90°C
3/100°C
2/90°C

5/170°C
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1/70°C

3/100°C

5/170°C

1/70°C
1/70°C

2/90°C

40 -50
10-15
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5-10

15 - 20
10 - 30
10 - 30
10-15
5-10
10 - 20
8-12
4-6

6-10

10-30
10-15

15-20

15-30

4-8

7-10
5-10

6-10
=il

10-20
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