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Rychle a snadno Tabulka zobrazuje, jaké nastaveni ohrevu je vhodné pro kazdy druh pokrmu. Doba smazeni se mize ménit podle druhu, hmotnosti,
velikosti a kvality pokrmu. Prislusné nastaveni ohfevu se méni podle pouzité panve. Prazdnou panev predehrejte; po zaznéni

Fryi n g S e n SO r @ BOSCH zvukového signalu pridejte olej a pokrm.

Stvoreno pro zivot

vatont & sarugaje skedld vislodhy smazont,
vareni a zarucuje skvélé vysledky smazeni. . .

Maso Platky masa, pfirodninebo  med 6-10 Brambory Smazenébrambory (varené max 6-12

TePIQta Jeludrzoyana a}utomatlcky a neni treba obalovang ve slupce)
menit zvolenou uroven. g Filé med 6-10 " Smazené brambory med 15-25
Zebirka* low 10-15 (ze syrovych brambor)
Cordon bleu, med 10-15 Fritované brambory** max 25-35
vidensky rize azované brambory ow =
] densk k* Gl bramb | 15-20
Zptisob Steak, rare (3cm silny) max 6-8 Zelenina  Cesnek, cibule min 2-10
1) Postavte prdzdnou panev navarnou zénu. Nivod k obsluze Steak, stfedné nebo Uplné ~ med 8-12 Cukety, lilky low 4-12
1) Zvolte varnou zénu. Dl informace jsou uvedeny v podrobném propeceny (3cmsilny) ‘V Papriky, zeleny chrest low 4-15
111) Stisknéte was— symbol. Symbol A se rozsviti na displeji. névodu k obsluze varné desky v kapitole Kure(l:| prsavl (2 chj S|Ifwa)* low 10-20 Houby med 10-15
1V) Zvolte poZadované nastaveni stupné smazeni. e & © Eedive s &t Klobalsy,predvarenenebo low §-20 Clee e el oL 5=10
V) P “ni siondl lite do o .y . »TYING SENSOr. FECIVE St € proctete. syrove Zmrazené Platky masa med 15-20
o0 zaznéni signalu nalijte do panve olej a zacnéte smazit. .
) g J P ) Hamburgery, masovée low 6-30 potraviny Cordon bleu* med 10-30
kuli¢ky, karbanatky* Kufeci prsa* med 10-30
Seka,na min 6-9 Kufeci nugety med 10-15
Feil gies med 7-12 — " Gyros, kebab low 5-10 ®
= M S TEEo e Cll Rybi filé, pfirodni nebo low 10-20
Slanina min 5-8 S kel
Ryby Ryby, smazené, celé, napf. low 10-20 Rybi prsty o 8-12
h pstrluh, — Smazené hranolky max 4-6
% Rybi file, prirodni nebo low-med 10-20 . ;
bal , Restované pokrmy, napr. low 6-10
0 aolvgne restovanazeleninas kurecim
T T T e e maser
Vaje¢né Palacinky** max - L B
Stredni - nizka Stredni - vysoka deny  onds o 36 Jarni zavitky med 10-30
R X Smazeny syr low 10-15
Smazeni pokrmd na extra Smazeniryb avyssich Smazeni steakd, stredné Smazeni pokrmd pri .. Smazenavejce min-med 2-6 Razné Smazeny syr low 7.10
panenském olivovém oleji, pokrma, napr. masovych nebo UpIné propecenych, vysokych teplotach, % Michanavejce min 4-9 S T e min 5-10
masle nebo margarinu, kulicek a klobas. zmrazenych, obalovanych napr. rare steaky, fritované Kaiserschmarrn - low 10-15 vyiadujipfidér,ﬂvody i
napr. smazeni omelet. atenkych platkd, napr. platk brambory a smazené Cisartvtrhanec Re—- ’ '
masa, nebo cerstvého ragu hranolky. Francouzsky toast** low 4-8 Krutony ow 6-10
azeleniny.
J Mandle/vlasské orechy/ med 3-15
piniove ofisky
9001068870

AU “Netolikrdt oote. / * DobapHipravy jedné porce

‘ BO_FS_4lev_DirectMT_9001068870_CS_SK.indd 1 16.02.17 11:52



Rychlo a jednoducho

Frying Sensor

Funkcia Frying Sensor je idealna na ulahcenie
varenia a zarucuje skvelé vysledky smazenia.

BOSCH

Stvorené pre zivot

Tabulka zobrazuje, aké nastavenie ohrevu je vhodné pre kazdy druh pokrmu. Cas smazenia sa m6ze menit podla druhu, hmotnosti,
velkosti a kvality pokrmu. Prislusné nastavenie ohrevu sa meni podla pouzitej panvice. Prazdnu panvicu predhrejte; po zazneni
zvukového signalu pridajte olej a pokrm.

max

. N , . Maso Platky mésa, prirodné alebo  med 6-10 Zemiaky Smazené zemiaky 6-12
Teplota je udrzovana automaticky a netreba o .
o, lend G . @ obalovane (varené v Supke)
menit zvolenu uroven. Filé med 6-10 " Smazené zemiaky med 15-25
Rebierka* low 10-15 (zo surovych zemiakov)
Cordonbleu, med 10-15 Fritované zemiaky** max 2,5-35
i viedensky rezen* Glazované zemiaky low 15-20
Sposob Steak, neprepeceny (rare) max 6-8 Zelenina Cesnak, cibula min 2-10
1) Postavte prdzdnu panvicu navarni zéonu. RO . (8cm hruby) Cukety, baklazany low 4-12
1) Zvoltevarnd zénu. N S ) Steak, strednealeboUplne  med 8-12 ‘ Papriky, zelend $pargla low 4-15
) - o DalSie informacie st uvedené v podrobnom prepeceny (well-done)
111) Stladte vas— symbol. Na displeji sa rozsvieti symbol A. . , ) ) Huby med 10-15
, } , ' ) o navode na obsluhu varného panela v kapitole (3cm hruby) Glazovani zelenina low 6-10
1IV) Zvolte pozla@v?ne nasFaveme stupna srr'wazenfa'. o ,Frying Sensor®. Starostlivo siich precitajte. Kuracie prsia (2cm hrubé)*  low 10-20 Zmrazené Platky misa med 15-20
V) Po zaznenisignalu nalejte do panvice olej a zacnite smazit. Klobasy, predvarené alebo Ton 8-20 potraviny Cordon bleu* ed e
surove L Kuracie prsia* med 10-30
Hamburgery, masové gulky, low 6-30 e U med 10-15
fasirky* -
Faéirkya i 6-9 — Gyros, kebab low 5-10
, Rybie filé, prirodné alebo low 10-20
Ragu, gyros med 7-12 obalovand
Mleté ma d 6-10 ;
Slaenien;naso Elen E_g Rybie prsty med 8-12
— : Smazené hranolceky max 4-6
Ryby Ryby, smazené, celé, napr. low 10-20 Restované pokrmy, napr ow 6-10
pstruh , 7 .,
e . t | k
| w0 med | P reneprronssis  ow-me 102 masom
obalované
St " : : = , Jarné zavitky med 10-30
redna - nizka Stredna - vysoka Vysoka Garnaty, krevety med 4-8 c bort/ — | 015
. e amembert /vyprazany syr low -
Smazenie pokrmov na Smazenieryb a hrubéilch Smazenie steakov, stredne Smaielnie pokrmov pri Vaj:cne Palacmkz* mgx Rézne Camembert / vyprazanysyr  low 7-10
extra panenskom olivovom pokrmov,napr. masovych alebo uplne prepecenych vysokych teplotach, napr. pokrmy Omelety min 3-6 (Cerstvy)
oleji, masle, alebo guliek a klobas. (well-done), zmrazenych, neprepecené (rare) steaky, .‘ Smazené vajcia min-med 2-6 Sy ——— min 510
margarine, napr. omelety. obalovanych alebo jemnych fritované zemiaky, % PrazZenica min 4-9 L prida,nie ol T
potravin, napr. platkov masa, zemiakové hranolky. "Kaiserschmarrn" low 10-15 e ' ’
cerstvého ragu alebo zeleniny. Cisarove trhance e low 6-10
blelielza st o =6 Mandle/vlasské orechy/ med 3-15

piniové oriesky
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*Niekolkokrat otocte. / **Cas pripravy jednej porcie.
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