Rychle a snadno

Funkce asistenta vareni

Funkce asistenta vareni vam umoziuji zvolit si nejlepsi zplsob pripravy kazdého
pokrmu. Senzory nepfetrzité méfi teplotu hrnce nebo panve. To umoznuje velmi
presné fizeni energie pro udrzeni pfimérené teploty a dosazeni skvélych
vysledkd vareni.

Rychle a snadno

Funkce asistenta vareni

Funkce asistenta vareni vam umoznuji zvolit si nejlepsi zplsob pripravy kazdého
pokrmu. Senzory nepretrzité mériteplotu hrnce nebo panve. To umoznuje velmi
presné fizeni energie pro udrZeni pfimérené teploty a dosazeni skvélych
vysledkd vareni.

BOSCH

Stvoreno prozivot

Navod k obsluze Navod k obsluze

Frying Sensor

Tuto funkci Ize pouzivat pro
smazeni pokrma pfi zachovani
vhodné teploty panve pro

Funkce vareni

Tyto funkce vam umoziuji ohtivat
pokrmy, varit pfi nizké teploté,
varit s tlakovym hrncem a smazit

Dal$iinformace jsou uvedeny v podrobném navodu k obsluze varné desky
v kapitole ,Funkce asistenta vareni®. Peclive si je procCtete.

Dal$iinformace jsou uvedeny v podrobném navodu k obsluze varné desky

v kapitole ,Funkce asistenta vareni®. Peclive sije proctéete.

, . , . . Zptsob ., Zpusob
s velkym mnozstvim oleje v hrnci smazeni.
pii kontrolované teploté. 1) Umistéte bezdratovy senzor teploty na hrnec. 1) Postavte prazdnou panev navarnou zonu.

1) Umistéte hrnec s primérenym mnozstvim tekutiny na varnou desku 1) Zvolte varnou zénu.

Bezdratovy teplotni senzor je azakryjte jej vikem. I11) Stisknéte vas— symbol. was— se rozsviti na displeji.

nezbytny, abyste mohli pouzivat 1) Zvolte varnou desku, na kterou jste umistili hrnec s bezdratovym IV) Zvolte pozadované nastaveni stupné smazeni.

funkee voavrem. N‘e‘ma—llvvgs.e varna senzorem teploty. V) Symbol blika, dokud nenidosazeno teploty smaZeni. Potom zazni signal.
deska senzor, mUzete si jej opatfit jako IV) Stisknéte symbol v&r bezdratového senzoru teploty. Symbol prestane blikat a trvale sviti. @
pfisluSenstvive specializovanych prodejnach = it i i - ) ) o B

T=r se rozsvitina displeji. VI) Nalijte do panve olej a zacnéte smazit.

nebo od nasi technické podpory pomoci V)

. s Zvolte pozadovanou varnou funkci.
referencniho ¢islaHEZ39050.

VI) Symbol blika, az voda nebo olej dosahne primérené teploty. Potom
zazni signal. Symbol prestane blikat a trvale sviti.

VII) Odstrante viko a pridejte pokrm. Varte s nasazenym vikem.
Upozornéni: Pouzivate-li funkci ponorného smazeni, viko pfi
smazeni sejméte.

Smazeni ryb a vys$sich Smazeni steakd, stfedné Smazeni pokrm( pfi

pokrmU, napr. masovych nebo UpIné propecenych, vysokych teplotach,

kulicek a klobas. zmrazenych, obalovanych napf. rare steaky,
atenkych platkd, napf. fritované brambory
platkl masa, nebo asmazené hranolky.
Cerstvého ragu a zeleniny.

Zpracovani Smazeni pokrm na
a zavarovani omacek, extra panenském

1 2 a4 il il NS S L ot
asmazeni pokrmd na nebo margarinu, napf.
0°C 100 °C 120 °C 170 °C extra panenském smazeni omelet.

Ohfivani, udrzovani Vareni, napr. téstoviny, Vareni v tlakovém hrnci, Ponorné smazeni ve oll\t/)ovem OleJ," masle
napt. kufe, eintopf velkém mnozstvi S kUL

Vareni pri minimalni
teploty, napr. polévky, teploté, napr. ryze, mléko zelenina
punc oleje, napf. koblihy,
masove kulicky

[RUREHATN A soonerz2o
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Nasledujici graf ukazuje vybér jidel pro kategorie pokrm(. Teplota a doba vareni se mohou
ménit podle mnozstvi, stavu a kvality pokrmd.

@ Maso

Smazeni s malym mnozZstvim oleje
Platky masa, ptirodni nebo obalované
Filé

Zebirka*

Cordon bleu, vidensky Fizek*

Stejk, rare (3 cm silny)

Stejk, stfedné nebo UplIné propeceny
(3 cm silny)

Kufeci prsa (2 cm silnd)*

Klobasy, predvarené nebo syrové*
Hamburgery, masové kuli¢ky, karbanatky*
Sekana

Ragu, gyros

Mleté maso

Slanina

Vareni pFi minimalni teploté

Parky

Vareni

Masové kuli¢ky

Kure

Varené nebo dusené teleci maso
Vareni v tlakovém hrnci

Kure, teleci maso***

Ponorné smazeni ve velkém mnozstvi oleje

Kureci kridélka a masové kulicky**

h Ryby

Smazeni s malym mnozZstvim oleje

Ryby, smazené, celé, napf. pstruh

Rybi filé, pfirodni nebo obalované

Garnati, krevety

Vareni pfi minimalni teploté

Dusené ryby, napf. stikozubec

Ponorné smazeni ve velkém mnozstvi oleje
Ryby, obalované**

Funkce

asistenta
vareni
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% Vajeéné pokrmy

Smazeni s malym mnozstvim oleje
Palacinky****

Omelety****

Smazend vejce

Michana vejce

Kaiserschmarrn - Cisarv trhanec
Francouzsky toast ****

Vareni

Vejce, natvrdo***

*V Zelenina a lusténiny

Smazeni s malym mnozZstvim oleje

Cesnek, cibule

Cukety, lilky

Papriky, zeleny chrest

Zelenina restovana v oleji, napft. cukety, zelené
papriky

Houby

Glazovana zelenina

Vareni

Zelenina, Cerstva, napf. brokolice

Zelenina, Cerstva, napf. razickova kapusta
Cizrna***

Hrach

Cockovy eintopf***

Vareni v tlakovém hrnci***

Zelenina, napf. zelené fazole

Cizrna, fazole

Cockovy eintopf

Ponorné smazeni ve velkém mnozstvi oleje

Zelenina, houby, obalované ve strouhance nebo
tésticku**

1&r Funkcevafeni
wr— Frying Sensor

Funkce

asistenta
vareni
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* Nékolikrat otocte. / ** Olej zahrtivejte s nasazenym vikem. Smazte jednu porci po druhé bez vika (v tabulce je uveden ¢as vareni na porci).
*** Pokrm pridejte hned na zacatku. / **** Celkovy ¢as na kazdou porci. Smazte jednu porci za druhou.
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2-10
4-12
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10-15
6-10

10-20
30-40
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15-20
45-60
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25-35
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'. Brambory

Smazeni s malym mnozstvim oleje
Smazené brambory (varené ve slupce)
Smazené brambory (ze syrovych brambor)
Fritované brambory****
Svycarské rosti

Glazované brambory

Vareni pfi minimalni teploté
Bramborové knedliky
Vareni
Brambory***

Vareni v tlakovém hrnci

Brambory***

jﬁi Téstoviny a obiloviny

Vareni pFi minimalni teploté
Ryze
Polenta*****
Krupicovy puding
Vareni
Téstoviny
PInéné téstoviny
Vareni v tlakovém hrnci
Ryze***

<24

/ Polévky

Vafeni pFi minimalni teploté
Instantni polévky, napf. smetanova
polévka******
Vareni

Doméci vyvary,

napf. masovy nebo zeleninovy vyvar***
Instantni polévky, napf. minestrone
Vareni v tlakovém hrnci

Domdéci vyvary, napr. zeleninovy vyvar***

\—
* Omacky

Smazeni s malym mnozstvim oleje

Rajska omacka se zeleninou

Besamelova omacka

Syrova omacka, napf. omacka z Gorgonzoly
Redukované omacky, napf. rajska omacka,
boloriska omacka

Sladké omacky, napt. pomerancova omacka

Funkce
asistenta
vareni
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**xx* predehrejte s vikem, varte za neustalého michani. / ****** Neustale michejte.
*xxxxxk pridejte tekutinu podle pokyn( na vyrobku.

@ Dezerty

Vareni pFi minimalni teploté
MIE&na ryze******
Ovesna kase
Kompot***
Cokoladovy puding*****

Ponorné smazeni ve velkém mnozstvi oleje

Pecivo, napr. koblihy a zakusky z listkového
tésta**

Zmrazené potraviny
-
Smazeni s malym mnozstvim oleje
Platky masa
Cordon bleu*
Kureci prsa*
Kureci nugety
Gyros, kebab
Rybi filé, prirodni nebo obalované
Rybi prsty
Smazené hranolky

Restované pokrmy, napfr. restovana zelenina
s kurecim masem

Jarni zavitky

Smazeny syr

Ohfivani/udrzovani teploty

Zmrazena zelenina ve smetanové omacce,
napr. Spenatova kage*******

Vareni

Zmrazena zelenina, napf. zelené fazole*******
Ponorné smazeni ve velkém mnozstvi oleje

Zmrazené smazené hranolky**

Y

Smazeni s malym mnozstvim oleje
Smazeny syr

Suché pokrmy, které vyzaduji pridani vody,
napr. téstoviny

Krutony

Mandle/vlagské ofechy/piniové ofisky
Ohfivani/udrzovani teploty

Zavarena jidla, napf. gulag*** /x*x*xx
Svarené vino***

Vafeni pFi minimalni teploté
Mléko***

Funkce
asistenta
vareni
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