Program / Zakres wagowy Produkt spozywczy Naczynie | Dolewa- Wysokos$é | Ustawiona waga
nie wody | wsunigcia

18

19

20

21

22

23

24

Sztufada np. rozbratel, plecéwka, udo lub
pieczen wotowa marynowana

(0,5-2,5kg)

Filet wotowy, srednio wypieczony* gotowy do przyrzadzenia,

(0,8-2,0kg) w przyprawach

Rostbef, sSrednio wypieczony gotowy do przyrzadzenia,

w przyprawach
(0,5-2,5kg)

Zrazy zawijane wotowe z farszem warzywnym lub

miesnym
(0,5-2,5kg)

Pieczen rzymska, Swieza Masamiesnaz miesa

Wotowego, wieprzowego
lubjagniecego

(0,5-2,5kg)
Udziec jagniecy, Srednio wypieczony bez kosci, w przyprawach
(0,5-2,5kg)

Udziec jagniecy, dobrze wypieczony zkoscig, w przyprawach
(0,5-2,5kg)

Pieczer cieleca, z przerostami ttuszczu  np. poledwica, biodrowka

(0,5-3,0kg)

Pieczen cieleca, chuda np. poledwicalub
ogonowka

(0,5-3,0kg)

Udziec sarni bez kosci, doprawiona sola

(0,5-2,0kg)

Pieczen z karkowki wieprzowej* bezkosci, w przyprawach

(0,8-2,5kg)

29 Pieczen wieprzowa, z chrupiaca skérka* np.topatka, w przypra-
(1.0-2.0kg) wach, z nacieta skora
30 Pieczen z poledwicy wieprzowej w przyprawach
(0,5-2,5kg)
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*Program parowy (zbiornik na wode musi by¢ napetniony)

Blachado pieczeniaz papierem
do pieczenia

Brytfannabez pokrywy lub blacha
do pieczenia

Mieso nie wymaga wczesniejszego
podsmazenia!

Mieso nie wymaga wczesniejszego
podsmazenia!

Mieso nie wymaga wczesniejszego
podsmazenia! Wktadac¢ do naczynia
ttuszczem do gory.

Mieso nie wymaga wczesniejszego
podsmazenia!

Mieso nie wymaga wczesniejszego
podsmazenia!

Mieso nie wymaga wczesniejszego
podsmazenia!

Mieso nie wymaga wczesniejszego
podsmazenia!

Mieso nie wymaga wczesniejszego
podsmazenia!

Mieso nie wymaga wczesniejszego
podsmazenia!

Mieso nie wymaga wczesniejszego
podsmazenia!

Wktadacé do naczynia ttuszczem do gory,
skore starannie natrzec¢ sola

Mieso nie wymaga wczesniejszego
podsmazenia!

Brytfannaze szklang pokrywa

Forma prostokatna, nattuszczona
ioproszonamaka

Przykry¢ spod brytfanny,
ew. doda¢ maks. 250 gwarzyw

Brytfannabez pokrywy

Miska naruszcie

Podla¢ np. bulionem lub woda

Q00¢&

Szklana brytfannabez pokrywy naruszcie

Blache uniwersalna wytozy¢ papierem
do pieczenia

B &

Wedtug przepisu
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Ba Krétka instrukcja programu AutoPilot

Za pomoca zapisanych w urzadzeniu programow
mozna bardzo tatwo przygotowywac potrawy. Wystarczy
wybrac program, a urzadzenie zastosuje optymalne ustawienia.

W celu uzyskania pozgdanych rezultatow komora piekarnika nie
moze byc¢ zbyt gorgca. Pozostawi¢ komore piekarnika do
ostygniecia i dopiero wtedy wtaczy¢ program.

Naczynie
» Nalezy przestrzega¢ wskazéwek producenta naczyn.

A | Odpowiednie naczynia:
» Uzywac naczyn odpornych na dziatanie wysokiej temperatury do 300°C.

» Najbardziej nadaja sie naczynia ze szkta lub ceramiki szklanej. Pokrywa szklana
umozliwia grillowanie potraw oraz
uzyskanie chrupiacej skorki w przypadku pieczeni.

» W miare mozliwoscinie nalezy uzywac brytfann ze stali nierdzewnej. Btyszczaca
powierzchnia bardzo mocno odbija promieniowanie cieplne. Potrawa bedzie
mniej rumiana, a mieso moze by¢ niedogotowane. W przypadku uzywania
brytfanny ze stali nierdzewnej nalezy po zakonczeniu programu zdja¢ pokrywe.
Zapiekac mieso, ustawiajac stopien mocy grilla na 3 przez kolejne 8 do 10 minut.

» W przypadku uzywania brytfanny ze stali emaliowanej, zeliwa lub odlewu
aluminium potrawa szybciej sie rumieni od spodu. Nalezy doda¢ nieco wiecej
wody.

Wskazowka: Jezeli sos do pieczeni jest zbyt jasny lub zbyt ciemny,
nastepnym razem dodac mniej lub wiecej wody.

B | Nieodpowiednie naczynia:

» Nieodpowiednie sg naczyniaz jasnego, btyszczacego aluminium,
nielakierowanej ceramiki oraz naczynia z tworzywa sztucznego
lub zuchwytamiz tworzywa sztucznego.

» Pieczen powinna przykrywac¢ mniej wiecej dwie trzecie dna naczynia. Dzieki temu
powstaje pyszny Sos pieczeniowy.

» Odlegtos¢ miedzy miesem a pokrywka powinna wynosic¢ co najmniej 3 cm.
Podczas pieczenia mieso moze wyrastac.

BOSCH

Technologia blizej nas

Dalsze informacje znajduja sie w

bardziej szczegotowej instrukcji
obstugi. Uwaznie przeczytac instrukcje
obstugi.
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Programy

» Gdy pieczen jest gotowa, nalezy pozostawic¢ ja na
10 minut
w wytaczonej, zamknietej komorze piekarnika. Dzieki
temu sok w miesie rozchodzi sie rownomiernie.

Wskazowka: przedziat wagowy jest celowo ograniczony. W
przypadku bardzo duzych potraw czesto brakuje
odpowiedniego naczynia,

co moze mie¢ negatywny wptyw na rezultat gotowania.

Nastawianie programu

» Urzadzenie wybiera optymalny rodzaj grzania oraz
ustawienia czasu i temperatury. Nalezy jedynie
wprowadzi¢ wage.

» Ustawienia wagi sg mozliwe wytacznie w ramach
przewidzianego przedziatu wagowego.

1. Przetacznik funkcji ustawi¢ na Programy (19 .

2. Zapomoca przycisku + lub — ustawi¢ zadany program.

3. Zapomocaregulatoratemperatury ustawi¢ wage potrawy.
» Pokilku sekundach program wtacza sie. Czas trwania

odliczany jest nawyswietlaczu.

» Pozakonczeniu programu rozlega sie sygnat. Widoczny na
wyswietlaczu czas trwania jest ustawiony na zero.

» Jezelirezultat gotowaniajest zadowalajacy, wytaczyc
urzadzenie, obracajac przetacznik funkcji na pozycje zero.

Czas trwania programu

» Istnieje mozliwosc¢ sprawdzenia czasu trwania
ustawionego programu. Przed wtaczeniem dotykac
przycisku O, az na wys$wietlaczu zaznaczony zostanie
symbol czasu trwania. Ponownie dotkna¢ przycisku ©, az
na wyswietlaczu pojawi sie znowu program lub waga.

» Wstepnie ustawionego czasu trwania programu nie mozna
zmienic.
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Dogotowywanie

» Gdy program zakonczy sie i wytaczy sie sygnat, za pomoca
przycisku + mozna ustawic¢ czas trwania. Urzadzenie
kontynuuje grzanie przy uzyciu ustawien danego
programu.

Wskazowka: Dogotowywanie mozna stosowac dowolnie

czesto.

» Jezelirezultat gotowaniajest zadowalajacy, wytaczyc
urzadzenie, obracajac przetacznik funkcji na pozycje zero.

Przesuniecie czasu zakoriczenia

» W przypadku niektorych programéw mozna przesunacé
czas zakonczenia na pozniej. Przed wtgczeniem dotykacé
przycisku ®, az na wyswietlaczu zaznaczony zostanie
symbol zakonczenia. Za pomoca przycisku + przesunac
czas zakonczenia na pozniej.

» Powtgczeniu urzadzenie przechodzi w tryb czuwania.

Wprowadzanie zmian i przerwanie

» Powtgczeniu nie moznajuz zmieni¢ numeru programu ani
wartosci wagowych.

» Czaszakonczenia moznazmieni¢, dopokiurzadzenie
znajduje sie w trybie czuwania.

» W celu przerwania programu wytaczyc¢ urzadzenie,
obracajac przetacznik funkcji na pozycje zero.
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Chatka, wieniec drozdzowy*
(0,6-1,5kg)

Wyrastanie ciasta*
(0,5-1,5kg)

Chleb pszenny, chleb pszenny

mieszany na blasze do pieczenia*

(0,5-2,0kg)
Chleb pszenny, chleb pszenny

mieszany w formie prostokatnej*

(0,8-2,0kg)

Chleb biaty na blasze*
(0,5-2,0kg)

Chleb zytni mieszany*
(0,8-2,0kg)

Chleb pita*

(0,4-1,0kg)

Pieczone ziemniaki, w catosci
(0,3-1,5kg)

Potrawa jednogarnkowa,
z warzywami

(0,5-2,5kg)

Gulasz

(0,5-2,5kg)

Ryba, w catosci*
(0,8-1,5kg)

Kurczak, bez farszu*
(0,9-1,5kg)

Kawatki kurczaka*
(0,1-0,8kg)

Piers indyka
(0,5-2,5kg)

Kaczka, bez farszu*
(1,3-2,5kg)

Ges , bez farszu*
(2,3-4,5kg)

Udka gesi
(0,3-0,8kg)

Waga ciasta
Ciasto drozdzowe @ 2 Waga ciasta
2 Waga ciasta
< >
% 2 Waga ciasta
@ 2 Waga ciasta
% 2 Waga ciasta
@ 2 Waga ciasta
nieobrane, maczyste 3 Waga catkowita
ziemniaki
Wersja wegetarianska ¢ 2 Waga catkowita
=
=

Mieso wotowe lub
wieprzowe pokrojone w
kostke, zwarzywami

Waga catkowita

©

gotowy do przyrzadzenia, 2 Wagaryby

w przyprawach

gotowy do przyrzadzenia, 2 Waga kurczaka

w przyprawach

gotowe do przyrzadzenia, ’, 8 Waga najciezszego
w przyprawach \' kawatka

w jednym kawatku,
w przyprawach

Waga piersiindyka

©

gotowado przyrzadzenia,
w przyprawach

2 Waga kaczki

<&
2

gotowado przyrzadzenia,
w przyprawach

Waga gesi

gotowe do przyrzadzenia,

w przyprawach kawatka

Waga najciezszego

Komora piekarnika musi by¢ na poczatku
zimna.

Komora piekarnika musi by¢ na poczatku
zimna.

Komora piekarnika musi by¢ na poczatku
zimna.

Komora piekarnika musi by¢ na poczatku
zimna.

W przypadku pieczenia2 bochenkow w
tym samym czasie nalezy poda¢ wage
ciezszego bochenka.

Komora piekarnika musi by¢ na poczatku
zimna.

Komora piekarnika musi by¢ na poczatku
zimna.

Warzywa, ktore wymagaja dtuzszego
czasu gotowania (np. marchewki) pokroié
namniejsze kawatki niz warzywa o krotkim
czasie gotowania (np. pomidory)

Najpierw wtozy¢ mieso, a nastepnie
przykry¢ warzywami. Migeso nie wymaga
wczeshiejszego podsmazenia!

Rybe umiesci¢ w naczyniu w potozeniu
ptywajacym.

Kurczaka wtozy¢ do naczynia piersia do
gory.

Kaczke wtozyc¢ do naczynia piersia do gory.

Ges$ witozyc¢ do naczynia piersig do gory.

*Program parowy (zbiornik na wode musi by¢ napetniony)
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