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Rychlo a jednoducho Rychlo a jednoducho
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Asistencne funkcie pri vareni Asistencne funkcie pri vareni BOSCH
Asistenc¢né funkcie privareni vam umoznuju zvolit najlepsi spdsob pripravy Asistenc¢né funkcie privareni vdm umoznuju zvolit najlepsi spdsob pripravy Stvorené pre Zivot
kazdého jedla podla vasich Zelani. Snimace neustdle meraju teplotu hrnca alebo kazdého jedla podlavasich Zelani. Snimace neustale meraju teplotu hrnca alebo

panvice. To umoznuje ovladat vykon s velkou presnostou a udrziavat primeranu panvice. To umoznuje ovladat vykon s velkou presnostou a udrziavat primeranu
teplotu, vdaka comu dosiahnete dokonalé vysledky varenia. teplotu, vdaka comu dosiahnete dokonalé vysledky varenia.
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®l Funkcie varenia Navod na pouzivanie Snimac smazenia Navod na pouzivanie

Dal$ie informacie st uvedené v podrobnom navode na pouzivanie varného
panelav kapitole ,Snimac smazenia“. Dosledne si ho precitajte.

Dal$ie informacie su uvedené v podrobnom navode na pouzivanie varného

Tato funkcia sa mbze
pouzivat na smazenie jedal

Tieto funkcie vdm umoznia zohriat’

jedlo, varit pri niz$ej teplote panelav kapitole ,Snimac¢ smazenia“. Dosledne si ho precitajte.

prevarat, varit' v tlakovom hrnci pri udrziavani vhodnej
a smazit's mnozstvom oleja v hrnci. Sposob teploty panvice. Spésob
To vSetko pri riadenej teplote. o S , § ) , o
1) Umiestnite bezdrétovy snimac teploty na hrniec. 1) PolozZte prazdnu panvicu navarnu zonu.

Aby bolo mozné pouzivat funkcie 1) Umlgstmte hrn|ec.s primeranym mnozstvom tekutiny navarnu zénu 1) Nadispleji zvolte varnu zénu.

varenia, je potrebny bezdrétovy snimac aprikryte ho pokrievkou. 1) Zvolte typ zohrievania wasr— ,Snimac smazenia®“.

teploty. Ak vas varny panel snimac Ll S_El_aéte SYmbO_' & na be;drétovg)m sm’maéi teploty. IV) Zvolte pozadované nastavenie smazenia.
nevobsghgje, mc?zete ho z!skat ako prislusenstvo =f Na dl?pleJ ’sa rozsvl|et,| shimacvarenia. V) Pockajte, kym sa nedosiahne teplota smazenia. Proces zohrievania sa @
vspetCIaéllle\éanychlp[ZdiJmECh T(IeAbo ' IV) Nadispleji zvolte varnt zonu. zobrazuje na displeji. Potom zaznie signdl.

rostrednictvom sluzby technickej pomoci o . e E . .

P Y P V) Zvolte Uroven teploty prislusnejvarnej funkcie. VI) Dajte do panvice mast alebo olej a zaénite smazit’.

pomocou referen¢ného ¢isla HEZ39050. o ] i ) L
VI) Pockajte, kym voda alebo olej nedosiahne prislusnu teplotu. Proces

zohrievania sa zobrazuje na displeji. Potom zaznie signal.

VII) Zlozte pokrievku a pridajte jedlo. Varte so zalozenou pokrievkou.
Majte na pamati: Pripouzivani funkcie smazenia s hrncom s velkym
mnozstvom oleja zlozte pokrievku.

Spracovanie Smazenie pokrmov na Smazenie ryb a hrubsich Smazenie steakov, Smazenie pokrmov pri
a zavaranie omacok, extra panenskom pokrmov,napr. stredne alebo Uplne vysokych teplotach,
> varenie zeleniny v pare olivovom oleji, masle, masovych guliek prepecenych (well- napr. neprepecené

7 c \ ”/ < \ / ‘ , ®
0°C 100 °C 120 °C 170 °C na extra panenskom omelety. obalovanych alebo zemiaky, zemiakové
olivovom oleji, masle jemnych potravin, napr. hranolky.

0 &

Zohrievanie, Mierne varenie, Varenie vo vriacej vode, Varenie v tlakovom hrnci, Intenzivne smazenie alebo margarine. platkov misa, &erstvého
prihrievanie, napr. ryze, mlieka napr. cestovin, zeleniny napr. kur¢a, dusené maso s mnozstvom oleja, ragl alebo zeleniny.
napr. polievok, punéov napr. Sisky, masove

gulky
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V nasledujucom grafe je znazorneny vyber jedal pre kategorie potravin. Teplota a ¢as trvania varenia sa 1T=r Funkcievarenia Funkcie Funkcie
mobze lisit' v zavislosti od mnoZstva, stavu a kvality potravin. wr— Snimac smazenia asistenta - asistenta
pri vareni pri vareni
Funkcie Funkcie ‘. Zemiaky @ Dezerty
::;s:::::l, :i;s:::::i Funkcia: Pe¢enie s malym mnoZstvom oleja Funkcia: Varenie pod bodom varu
Opekané zemiaky, vopred uvarené 3 [ 5 6-12 Ryza v mlieku 3 B 2/90°C 40 - 50
@ Miso .. Jedla z vajec Opekané zemiaky zo surovych zemiakov 3 (Y 4 15=25 Ovsena kaga 3 ar 2/90°C 10 -15
Funkcia: Pe¢enie s malym mnozstvom oleja % %enﬁfkové pl?Ck_y ¢ - - o 5 25-35 Cokoladdovy puding * @ 2/80°C =8
Rezen, prirodny ! o 4 6-10 Funkcia: Peéenie s malym mnozstvom oleja Z\llajuarsk’e rOSFI éze?’mlakove placky) ’ e z fO _5(? Funkc?a: Varenie o
Rezen, obalovany! (g 4 6-10 Volské oko na masle 7 = 2 2-6 DTy - — Komp?t5 . 5 5 . L] 3/100°C  15-25
File?2 - 4 6-10 . = B Funkcia: Varenie pod bodom varu Funkcia: Fritovanie s velkym mnozstvom
Volské oko na oleji B 4 2-6 Zemiakové knedle 4 & 2/90°C  30-40 oleja
Kotlety 1 (Y S 10-15 PraZzenica 3 (Y 2 4-9 BanEinsion S ! Sené &igky 6 o 170 0C 10
Cordon bleu? = 4 10 -15 Omeleta & o 2 3-6 v g e — e azefie st . o] 5/17 . 9=
Viedensky rezen! [ 4 10-15 Palacinky & [EY 5 1,5-2,5 Fareknt? Z'e\;nla y. tlak Ao = Sma%en? Dor~1uts 6 lf.I 20 OC =
Steak, rare (hribka 3 cm) 2 (Y 5 6-8 Chudobny rytier & (Y 3 4-8 Zun 'cll(a. alrcla(nle - ha oY?m s = A Smazené Buiuelos L) 5/170°C 5-10
Steak, medium (hribka 3 cm) 2 = 5 8-12 Cisarsky trhanec 8 = 3 10-15 emiaky v tlakovom hrnci L 4/120°C  10-20 é Mrazené vyrobky
Steak, well done (hribka 3 cm)® (Y 4 8-12 Funkcia: Varenie Rezance a obilniny _"
Prsia z hydiny, (hribka 2 cm) L g -2 Varené vajcia® T 3/100°C  5-10 Funkcia: Peéenie s malym mnozstvom oleja
Soté? = ~ S Funkcia: Varenie pod bodom varu Rezne! = 4 15-20
Corze = & =2 ‘ Zelenina a strukoviny 5a 4 e o Cordon bleu 1 B 4 10-30
Slaninatl = 2 5-8 Ryza = 2/90°C 25-35 - —r 4 10-30
Mleté miso3 = 4 6-10 Funkcia: Peéenie s malym mnozZstvom oleja POIer,]ta 3, - IEI 2BIONC 3-8 ELsr:lc?ehzjlz 1 ::: 4 10 -15
Hamburger (hribka 1,5 cm)1 = 3 6-15 Cesnak 3 (Y 2 2-10 Kruplc.ova kasa'3 LA 2/90°¢C 5-10 Gyros 3 — e 4 10 - 15
Fasirky (hrabka 2 cm)® LesT 3 10-20 Cibula, dusena do sklovita 3 = 2 2-10 ;unkcla.e\’lareme = 3/1009C  7-10 Kebab 3 ey 4 10-15
Plnene fasirky* = S LU0 Oprazend cibula 3 - 3 5-10 — — Rybie filé, prirodné 1 o 3 10-20
Parené klobasy na peceniel = 3 8-20 c ] _ Tasticky, pirohy L= 3/100°C  6-15 = ; :

- — B uketa = 3 4-12 Funkcia: Varenie v tlakovom hrnci Rybie filé, obalované ! & 3 10-20
Surové klobasy (£ 3 8-20 Baklazan ! - 3 4-12 RS —= o o _ Rybie prsty 1 R 4 8-12
Funkcia: Varenie pod bodom varu Pabrika 3 - 3 4-15 yZa v tlakovom hrnci = 4/120°C  6-8 — - - o =

K R — p 20 Pecené zemiakové hranolceky B 5 4-6
Parky Yarene pc‘>d bodom varu 4 =r 2/90°C 10-20 Peéena zelena $pargla t e 3 4-15 @ Polievky Jedl4 na panvici 3 i 3 6-10
- - Huby 3 o 4 10-15 s Jarné zvitky ! o 4 10-30
IOl L SRS et D Dusené zelenina na oleji 3 ey 1 10-20 Funkcia: Varenie pod bodom varu Camembert = 3 10-15
Sl|e?ka'nav p'Ov|Ieru ¢ lf_'r 3/100°C 60 -90 Glazovana zelenina 3 (e 3 6-10 Krémové polievky 3 =r 2/90°C 10-15 Funkcia Udrziavanie v teple, zohrievanie
Hovad'2|a SpICk? ! - - G/EOOKCRICED Funkcia: Varenie Funkcia: Varenie Zelenina v smotanovej omacke 3 w©r 1/70 °C 15-20
Funkcia: Varenie v tlakovom hrnci Varena brokolica 4 ©r 3/100°C  10-20 Vyvar5 @r 3/100°C  60-90 Funkcia: Varenie
Sliepka v tlakovom hrnci = @y 4/12012CEEII5I=25 Vareny karfiol 4 & 3/100°C  10-20 Instantné polievky 3 @ 3/100°C  5-10 Zelena fazulka4 & 3/100°C  15-30
Hovadzina v tlakovom hrnci ® t=d| 4/120°C  15-25 Vareny ruzi¢kovy kel 4 =r 3/100°C  30-40 Funkcia: Varenie v tlakovom hrnci Funkcia: Fritovanie s velkym mnozstvom
F"".k"ia’ Fritovanie s velkym mnozstvom Varena zelena fazulka 4 @ 3/100°C  15-30 Domaci vyvar v tlakovom hrnci 5 3T 4/120°C  20-30 oleja
oleja Cicer5 wEr 3/100°C  60-90 —g - Smazené zmrazené hranoléeky & @ 5/170°C  4-8
Fritované porciované kuréa 6 @r 5/170°C  10-15 Hragok 4 = 3/100°C  15-20 * Omacky .

Riifoyancime oyl kv Wy SioEe 0o Sosovica s = 3/100°C  45-60 Funkcia: Peéenie s malym mnoZstvom oleja f ‘ T ostatne
ﬂ Ryba Funkcia: Varenie v tlakovom hrnci Paradajkova omacka so zeleninou 3 [ 1 25-35 Funk b | :

- P— - - - Zelenina v tlakovom hrnci 5 = 4/120°C 3-6 g 5 omacka 3 = unkcia: Pecenie s malym mnoZstvom oleja
;u;!(c;::’ Pec’enclje s’lmalym mnoZstvom oleja " 10-20 Cicer v tlakovom hrnci 5 = 4;120 0C  |25=135 2;:;V22;Véaéi::Cka ::: i 18 _ ;g Camembert ! (8 3 7-10
Rib:z f:l:’ zg;ovr;é 1 t:: 3 10 -20 I:'azul'a v tlakovom hrnci 5 = 4/120°C  25-35 Redukovanie oma&ky 3 i 1 25— 35 Krutéf’\y 3 - (e 3 6-10

2 Sogovica v tlakovom hrnci 5 @ 4/120°C  10-20 Sladké omagky 3 = 1 15 - 25 Suché hotové jed|4 10 (e il 5-10
Krevety ! e & LG Funkcia: Fritovanie s velkym mnoZstvom PraZzené mandle ° L 4 3-15
Scampi! L 4 4-8 oleja Prazené orechy ¢ (Y 4 3=15
Pecend ryba, celd! e S 2R Fritovana obalovand zelenina & “@r 5/170°C 4-8 Prazené piniové oriesky © L 4 3-15
EunkcisiVarenislpodibodomivaris Fritovana zelenina v pivovom cesti¢ku & @r 5/170°C 4-8 Funkcia Udrziavanie v teple, zohrievanie
Dusena ryba4 =T 2/90°C  15-20 A I T o =r 5/170°C 4-8 Gulasova polievka, zohrievanie 5 w=r 1/70°C  10-20
Funkcia: Fritovanie s velkym mnoZstvom oleja Fritované huby v pivovom cesticku 6 = 5/170°C 4-8 Varené vino, zohrievanie 5 = 1/70 °C .
Fritované ryby v pivovom cesti¢ku 6 =r 5/170°C  10-15 Funkcia: Varenie pod bodom varu
Fritovana obalovana ryba & = 5/170°C  10-15 Brevareneiniekos = 2/90 °C 3-10
1Viackrat obratte. /2 Olej a potraviny dajte po zvukovom signali do panvice. / 3 Pravidelne premiesajte. / 4 Rozohrievanie a varenie s pokrievkou. Potraviny viozte po 7 Maslo a potraviny dajte po zvukovom signéli do panvice. / 8 Celkovy ¢as na jednu porciu. Peéte za sebou. / 9 Potraviny vlozte po zvukovom signali.
zvukovom signali. / 5 Potraviny vlozte hned na zaciatku/ © Olej zahrejte pod pokrievkou. Bez pokrievky pecte po jednotlivych porciach. 10 Po zvukovom signali pridajte vodu. Potraviny vlozte, ked voda za&ne vriet.
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