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Ba Istruzioni di consultazione rapida
sui programmi AutoPilot

BOSCH

Tecnologia per lavita

Con la funzione di programmazione & possibile preparare le pietanze
con estrema semplicita. Basta selezionare un programma e
I'apparecchio adotta a tale scopo le impostazioni ottimali.

Per ottenerg buoni r|sultat|,.|l vano cottura non Fjeve essere troppq Permagsloninformazioniconsultaree
caldo. Lasciare raffreddare il vano cottura e avviare soltanto dopo il istruzioni per I'uso dettagliate. Leggere
programma. attentamente tutte le istruzioni.

Stoviglia

» Osservare le avvertenze fornite dal costruttore.

A | Stoviglie adatte:
» Utilizzare stoviglie refrattarie e resistenti al vapore finoa300 °C.

» Siaddice meglio unastovigliain vetro o in vetroceramica. Il grill riscalda attraverso il coperchio in vetro
e l'arrosto mantiene una bella crosta croccante.

» Lepirofile inacciaio inossidabile non sempre sono adatte. La superficie lucida riflette gran parte delle
radiazioni termiche. La pietanza si doradimeno e lacarne € meno cotta. Se si utilizza una pirofilain
acciaio inossidabile, al termine del programma di cottura, rimuovere il coperchio. Fare cuocere la
carneal livello grill°3 ancora per°8-10°minuti.

» Sesiutilizza una pirofilain acciaio smaltato, ghisa o pressofusione in allumino, gli alimenti assumono
unacolorazione piu scurain basso. Aggiungere una quantita diliquido maggiore.

Consiglio: sel'intingolo perl'arrosto & troppo chiaro o troppo scuro, la prossima volta aggiungere meno
liquido o piu liquido.

B| Stoviglie non adatte:

» Non sono adatte le stoviglie in alluminio chiaro e lucido, quelle in argilla non vetrinata e le stoviglie in
plastica o conimaniciin plastica.

C | Dimensioni delle stoviglie:

» |'arrosto deve ricoprire circaidue terzi del fondo della pentola, in modo da ottenere un bel fondo
dell'arrosto.

» Ladistanzatralacarneeil coperchio deve essere dialmeno 3 cmin quanto durante la cotturalacarne
pud aumentare di volume.in quanto durante la cottura la carne pud aumentare di volume.

Programmi

» Quando l'arrosto e pronto, € possibile lasciarlo riposare per altri 10 minuti nel forno spento e
chiusoin modo che il sugo della carne sidistribuisca meglio.

» |l pesoeimpostabilein unintervallo compresotra
0,5kge2,5kg.

Nota: l'intervallo dei parametri di peso & stato appositamente limitato. Per pietanze di grandi
dimensioni, spesso non si trova alcuna stoviglia adatta e il risultato di cottura non sarebbe piti corretto.
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Impostazione del programma Proseguire la cottura

®

» L'apparecchio selezionail tipo diriscaldamento ottimale e le impostazioni
relative al tempo e allatemperatura. E necessario impostare soltanto il peso.

» |l pesoeimpostabile soltanto nell'intervallo del peso previsto.

. Portareil selettore funzioni e il selettore temperatura su programmi 7.

. Coniltasto+o0=impostareil programma desiderato.

Toccare iltastokg.

. Coniltasto + o—impostare il peso della pietanza. Dopo aver acquisito il peso,
suldisplay compare ladurata calcolata. Se necessario, con il tastokg e
possibile tornare al programma.

v

Il programma entrain funzione dopo pochi secondi. La durata scorre sul
display.

» Quandoil programma e terminato, viene emesso un segnale acustico. Sul
display, laduratae zero.

» Sesiesoddisfattidel risultato di cottura, spegnere I'apparecchio ruotando il
selettore funzioniin posizione zero.Se si € soddisfatti del risultato di cottura,
spegnere l'apparecchio ruotando il selettore funzioniin posizione zero.

Durata del programma

» Laduratadel programmaimpostato viene calcolata automaticamente
dall'apparecchio. Laduratacompare dopo averimpostato il peso peril
programma selezionato.

» Non é possibile modificare ladurata di un programma.

» Nonappenail programma e segnale sono terminati, &€ possibile impostare
nuovamente una durata con il tasto +. 'apparecchio continuaariscaldare
con leimpostazioni del programma.

Nota: ¢ possibile proseguire la cottura quante volte lo sidesidera.

> Sesie soddisfatti del risultato di cottura, spegnere l'apparecchio ruotandoil
selettore funzioniin posizione zero.Se si € soddisfatti del risultato di cottura,
spegnere |'apparecchio ruotando il selettore funzioniin posizione zero.

Posticipo dell'ora di fine cottura

» Peralcuniprogrammié possibile posticipare I'oradifine. Primadell'avvio
toccareil tasto ®, finché sul display non viene contrassegnato il simbolo di
fine. Posticipare l'oradifine conil tasto +.

» Dopo l'avvio l'apparecchio passain posizione di attesa.

Modifica e annullamento
» Dopo l'avvio non € pit possibile modificare il codice del programmae il peso.

» L'oradifine pud essere modificata, finché I'apparecchio si trovain posizione
diattesa.

» Sesidesiderainterrompereil programma, spegnere |'apparecchio
ruotando il selettore funzioniin posizione zero.

Programma Stoviglia Aggiunta | Livello di Peso da
di liquido | inserimento | impostare

Pollo, non ripieno pronto per la cottura, speziato

Pesodelpollo  disporre nella stoviglia conil petto rivolto verso l'alto

'\,‘"
02 Petto di tacchino al pezzo, speziato é 0 2 Pesodelpetto  Nonrosolare primalacarne
= / ditacchino
= =
03  Stufato di verdure vegetariano é 2 Peso Tagliare a pezzetti piu piccoli le verdure con tempi di
% m complessivo cotturamaggiori (ad es. carote)
rispetto alle verdure che necessitano di tempi di cottura
minori (ad es. pomodori)
04  Gulasch Carne dimanzo o di maiale, é 2 Peso Disporre prima lacarne e quindi ricoprire con le verdure.
tagliataabocconcini,converdura = m complessivo  Nonrosolare primalacarne.
05 Polpettone, fresco Basedicarnetritaconcarnedi é 2 Pesodel
manzo, maiale o agnello = polpettone
06 Brasato di manzo ad es. controfiletto, sottospalla, é 2 Pesodella Non rosolare primalacarne
noce, arrosto all'agro = carne
07 Involtini di manzo Farciti con verdurao carne é 2 Pesodituttigli Nonrosolare primalacarne
= involtini farciti
08 Cosciotto di agnello, disossato, speziato é 2 Pesodella Non rosolare primalacarne
ben cotto = carne
09 Arrosto di vitello, ades. lombataonoce é 0 2 Pesodella Non rosolare primalacarne
magro = s' carne
10 Stufato di capocollo  disossato, speziato é 0 2 Pesodella Non rosolare primala carne
= S came
Legenda
) N Coprireil fondo della pirofila, coprire quasi completamente
é, Pirofilacon coperchio ‘ eventualmente aggiungere @ in presenzadiliquidi (ad es. m asecondadellaricetta

finoa250 gdiverdura

brodo, acqua)
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