Facilyrapido . ™ Recomendaciones para cocinar con el PerfectFry Plus frying sensor
PerfectFry Plus frying sensor

Lasiguiente tabla muestra qué temperatura es adecuada para cada alimento. El tiempoy latemperaturade —— Sartén
Innovacion para tu vida fritura pueden variar en funcion del tipo, peso, tamafio, cantidad y calidad de la comida. La temperatura R vaki
El control de temperatura del aceite mantiene constante la temperatura del seleccionada varfa en funcién de lasartén utilizada. eppan Yaki
recipiente para cocinar y garantiza una fritura perfecta. Ademas, el control de > Precalentarlasarténvacia. Grill
temperatura del aceite ofrece las siguientes ventajas: » Cuandosuenelasefial, afadael aceite y lacomida.
» Evita que los alimentos se quemen controlando la temperatura de la sartén. °C  min °C  min
» Evita el sobrecalentamiento del aceite o la grasa. Asi, no se generan Carne Vegetales
sustancias peligrosas para la salud Escalope — () 160-180  4-10 Saltear patatas hervidas — () 180200  6-12
pelig P ’ Nuestras sartenes Pro-Induction Escalope empanado — 180 6-10 Patatas fritas — () 180200  15-25
» Garantiza la eficiencia energética utilizando solo la potencia necesaria. estan especialmente optimizadas Solomillo =} 180200 6-10 Crépes de patata = (] 200 24
Daralfreirenisuiplacadelcaccian Chuletas . - — ) 160-180  10-15 Cebolla, ajo rehogado =) 140 412
dimi Cordonbleu, Filete Vienés — 180 10-15 Aros de cebolla [—r 180-200 4-12
Procedimiento bid n di bl Bistec poco hecho (3cm de grosor) — () 220 8-10 Calabacin, berenjena, pimiento — () 160180 412
» Colocar lasartén vaciaen lazonade coccién. Tam Ien. estan |§p|0n| ee I Bistec al punto (3 cm de grosor) =" 200 6-10 Esparragos trigueros =" 160-180  10-20
) . ; L > accesorios especiales para la zona . = . T -
» Seleccionar lazona de coccion y acontinuacion pulsar & Aoxib R o B (B:IhStleCthy hegh°(3°m dehgrohsoa : = 180 612 Setas = 180 10-15
. exiple, como un griil. uleton con hueso poco necno (4,5cm T i E
» Seleccionar la temperatura deseada: 8 Eroaon p — () 200220 1045 Verduras rehogadas con aceite — 120 10-20
- Durante el tiempo de calentamiento, el indicador del temporizador N Chuleton con huesoal punto (4,6cmgrosor) == (1} 180200 20-30 \slr::::egct;mpeu;;dos . 180200 BERE
muestra alternativamente la temperatura objetivo y el progreso del - .p. Pechuga (2cm de grosor) — () 160 10-20 g
calentamiento. adquirirse en el Servicio de Bacon — () 160180 26 Nuggets de pollo — 180200 812
- Cuando se alcanza latemperatura para freir, suena una sefial Asistencia Técnica, en Carne picada =) 180-200  6-10 Varitas de pescado I 180 &12
Aadi i ' Fafrel ' establecimientos especializados o Hamburguesas (1,5 cm de grosor) —=- (J fl 160200 65 Patatas ritas = 200220 ESE
» Afadirelaceite olagrasaalasartényempezarafreir. p — ’ Salteados — 160180 610
en internet: Albdndigas — 160-180 1020 = olitos doorl 180200 815
. by R p Ollitos de primavera — - P
o EaE . EEm Salchichas — 160180 820 : - -
Chorizo, longanizafresca — () 160-180 1020 Empanadilas, croquetas = 200220 e
Home Connect Conlaaplicacion Home Connect, se puede acceder rapiday facilmente a - - Salsas
recetasy técnicas de cocina desde un smartphone o tablet. Pinchos, brochetas — () 160-180  10-20 Salsade tormat 20 2030
Tiras de carne especiadas =N 180200  6-10 alsadetomate =
Pescado y marisco Salsade nata — 110-120 10-20
= Derretir = Preparar salsas = Freir Filete de pescado = 180 10-20 Salsa Bechamel 1010 S
= = p = = = : Salsade queso = 10120 3-8
70 °C 110-120 °C 180-200 °C Filete de pescado empanado — 180 10-20 Salsasdul 10120 020
Pescado frito entero ="N 160 10-20 alsasduices — . -
Sardinas O 180 612 Reducir salsas — 110-120 5-10
Gambas, camarones — () 180 4-8 Derretir
Calamares, sepia — () MR 180200 612 Chocolate = 7080 NElE
Mejillones, almejas, berberecho — 110-120 4-8 Queso = 70-80 310
Platos con huevo Mantequilla — 70-80 3-5
Huevos ala plancha con mantequilla — () 140 2-6 Fondue — 70-80 5i15
Huevos fritos e 180200 26 Otros
Derretir chocolate, Preparary espesar Freiralimentos con Freir pescadoy Freir bistecs, al punto Freirlos alimentos a Huevos revueltos — 140 49 qUesoala plancha ={J 180-200 | 515
mantequilla o queso, salsas, rehogar aceite de oliva virgen alimentos mas obien hechos, altas temperaturas, Tortillafrancesa (Crépes) — 140 36 Picatostes ={J 160180 [MES0
por ejemplo, fondue. verduras, frefr extra, mantequillao gruesos, congelados, por ejemplo, bistec Tostadas francesas — () 160 4-8 Pan tostado : : = 200220 812
alimentos conaceitede  margarina, por p. ej. albéndigas o empanadosy poco hecho, Crépes, blini, tortitas, tacos — () 180200 13 Platos precocinados deSh'drftadOS — 110120 5410
olivavirgen extra, ejemplo, tortillas. salchichas. alimentos finos, por tortitas de patata o Tostaralmendras, nueces, pifiones — () 180200 315
mantequillao ejemplo, escalope, patatas fritas Pop corn — 220 10-20

margarina. ragu o verduras. congeladas.

9001818989 (030313) es, pt
La temperatura mostrada en los indicadores es aproximada y puede diferir de la temperatura real de la sartén.

Instrucciones de uso: para masinformacion, consultar el apartado «Control de temperatura del aceite» en las instrucciones de uso de la placa de coccion. | |II| |I |I| || II| || II| I| ||I I| |I| I| ||I I| |I| |I |I| I| |I| |I |I| | |II|
Leer detenidamente este apartado.



Derreter chocolate,
manteiga ou queijo,

PerfectFry Plus frying sensor

O sensor de fritura mantém a temperatura do seu recipiente para
cozinhar constante e garante uma fritura perfeita. Além disso, o
sensor de fritura oferece as seguintes vantagens:

» Impede que os alimentos queimem, monitorizando a temperatura
da frigideira.

» Protege o 6leo ou a gordura contra aquecimento excessivo. Desta
forma ndo surgem substancias nocivas para a saude.

» Garante eficiéncia energética, utilizando apenas a poténcia
necessaria.

Procedimento

» Coloque afrigideiravaziano disco.
. . O
» Selecione odiscoetoqueemd,-.
» Selecione atemperatura pretendida:

- Durante o tempo de aquecimento, o visor do temporizador mostra
alternadamente atemperatura desejada e o progresso de
aquecimento.

- Quando a poténciade fritura tiver sido atingida, soa um sinal.
» Adicione d6leo ou gordura afrigideira e inicie a fritura.

Home Connect Aaplicacdo Home Connect permite-lhe aceder, de formarapidaefacil, a
receitas e técnicas de cozinhar no seu smartphone ou Tablet.

= Derreter = Preparar molhos
70 °C 110-120 °C

Fritar alimentos com
azeite virgem extra,

Preparar e cozer
molhos em lume

Fritar peixe e
alimentos mais

p.ex., Fondue. brando, refogar manteiga ou grossos, p. ex.,
legumes e fritar margarina, p. ex., alméndegas ou
alimentos com azeite omeletas. salsichas.

virgem extra, manteiga
ou margarina.

Tecnologia paraavida

As nossas frigideiras Pro Induction estao
especificamente otimizadas para fritar na

placa de cozinhar.

Para a zona flexivel estdo ainda

disponiveis acessorios especiais inclusive

uma chapa de grill.

Podera adquirir os nossos acessorios
junto do servico de apoio ao consumidor,
no comércio especializado ou através da

Internet:
www.bosch-home.com

= Fritar
180-200 °C

Fritar bifes, no ponto
ou bem passados,
alimentos
ultracongelados,
panados e finos, p. ex.,
escalopes, guisados
frescos e legumes.

A temperatura apresentada nas indicacées é um valor aproximado e pode divergir da temperatura efetiva na frigideira.
Manual de instrugdes: Pode obter mais informagdes no manual de instrugdes da sua placa de cozinhar, na seccdo "Sensor de fritura". Leia esta secgao com atengao.

= Fritar
220 °C

Fritar alimentos a altas
temperaturas, p. ex.,
bifes mal passados,
panguecas de batata
e batatas fritas
ultracongeladas.

Recomendacoes para cozinhar com PerfectFry Plus frying sensor

Atabela seguinte mostra qual atemperatura apropriada para cada alimento. O tempo de friturae a
temperatura podem variarem fungao do tipo, peso, tamanho, quantidade e qualidade dos alimentos.
Atemperatura regulada variaem funcao da frigideira utilizada.

» Pré-aquecer afrigideiravazia.

» Quando soar o sinal, adicionar o éleo e os alimentos.

—— Frigideira

4:]’ Teppanyaki
Chapade grill

°Cc min °C min
Carne Legumes
Escalopes, simples =" 160180  4-10 Saltear batatas cozidas com pele — () 180200  6-12
Escalopes, panados — 180 6-10 Batatas fritas — () 180-200 15-25
Filetes — () 180200  6-10 Panquecas de batata — () 200 2-4
Costeletas =N 160-180  10-15 Cebolas, alhos ligeiramente refogados =" 140 412
Cordonbleu, escalopes de Viena — 180 10-15 Rodelas de cebola — 180-200 4-12
Bife, mal passado, 3cm de espessura — 220 8-10 Curgetes, beringelas, pimentos — () 160180 412
Bife, no ponto, 3cm de espessura =22 200 6-10 Espargos verdes, assados =22 160-180  10-20
Bife, bem passado, 3cm de espessura =X 180 6-12 Cogumelos ="X 180 10-15
géjséilseﬁ;de novilho, mal passado, 4,5cmde  —~ { } 200220 10-15 Legumes, glaceados — 120 10-20
Costeletdo de novilho, no ponto, 4,5cmde — () 180-200  20-30 Legum?s fm massade tempura =L 180200 [l
espessura Refeicdes congeladas
Peito de aves, 2cmde espessura — ) 160 10-20 Panados de frango — 180200  8-12
Toucinho = () 160180 2:6 Barrinhas de peixe — 180 8-12
Carne picada = 180200 610 Batatas fritas — 200220 48
Hamburguer, 1,5 cm de espessura — () 160200  6-15 Pratos salteados — 160-180  6-10
Almoéndegas de carne — 160-180  10-20 Crepes primavera R 180-200 8-15
Salsichatipo alema cozida — () 160180 820 Empadas, croquetes — 200220  6-8
Chourigo, salsichas cruas — () 160-180 1020 Molhos
Espetadas — () 160-180 1020 Molho de tomate — 120 20-30
Gyros = () 180200 6-10 Molho cremoso — 110120 1020
Peixe e marisco Molho Béchamel — 10120 1020
Filete de peixe, simples = () 180 10-20 Molho de queijo — 10120 3-8
Filetes de peixe, panados — 180 10-20 Molhos doces — 110-120  10-20
Peixe, assado, inteiro — () 160 10-20 Reduzir molhos — 110-120 5-10
Sardinhas — 180 6-12 Derreter
CamarGes = () 180 48 Coberturade chocolate — 70-80 5:15
Polvo, choco — () 180200 6-12 Queijo — 70-80 3-10
Mexilhdes, améijoas, berbigdes — 110-120 4-8 Manteiga — 70-80 3-5
Pratos de ovos Fondue — 70-80 515
Ovos estrelados em manteiga = () 140 26 Outros
Ovos estrelados em dleo =22 180-200 2-6 Queijo frito — () 180-200 5-15
Ovos mexidos — () 140 49 Croutons — () 160180 610
Omelete = 140 3-6 Torrada — () 200220 812
Rabanadas = () 160 48 Refeicoes prontas secas — 110-120 5-10
Crepes, blinis, panquecas, tacos = ) 180200 13 Améndoas, nozes, pinhdes, torrados = 180200  3-15

Pipocas — 220 10-20
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