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A temperatura certa é fundamental 

para alcançar resultados de cozedura 

perfeitos. Alguns graus de temperatura 

a mais e o risoto pode queimar-se ou o 

leite ferver em demasia. Se cozinhar com 

o sensor PerfectCook, é efetuada uma 

monitorização e regulação automática da 

temperatura no interior do recipiente, e 

que evita que os alimentos se queimem 

ou fervam demasiado.

Cozinhar com PefectCook é cozinhar 

tranquilamente e com resultados 

perfeitos.

PerfectCook





Há muitas formas de fazer
um bom bife. Deixamos uma dica.

O que pode ser melhor do que 

um bife perfeito: cozinhado 

exactamente como gosta, no 

ponto. Mas para saborear um 

bom bife, não precisa apenas 

de um bom e fresco pedaço 

de carne. A temperatura 

correta para grelhar ou fritar 

é essencial. Se o bife for alto, 

mesmo o melhor bife pode 

cozinhar muito rápido, ou 

mesmo queimar. 

Mas seja qual for a forma como 

gosta do bife, mal, médio ou 

bem passado, frito ou grelhado 

o bife ao seu gosto é agora 

incrivelmente fácil.

O sensor PerfectFry monitoriza 

constantemente a temperatura 

e ajusta-a com precisão 

conforme seja necessário. 

Portanto, um bife perfeito é 

sempre garantido.





Ar limpo, com o design mais 
vanguardista para a sua cozinha.

Localizado na saída de ar do motor, o 

sensor PerfectAir mede a densidade 

e a qualidade dos vapores. Permite 

selecionar um modo de funcionamento 

totalmente automático que, em conjunto 

com o nosso motor EcoSilence, adapta 

o nível de extração do exaustor às 

necessidades do momento de forma 

progressiva.  

Além disso, reduz o consumo de energia 

e o nível de ruído na sua cozinha. 
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Passe um dia com o Chef Kiko!

Habilite-se a ganhar um dia com o Chef Kiko!

Para isso, preencha o formulário presente neste folheto. Escreva uma frase 

sobre a Bosch que inclua o Chef Kiko e a razão pela qual deseja passar um dia 

connosco.


