Jednoduché arychlé

PerfectFry Plus frying sensor

Udrzuje pecici senzor konstantni teplotu nadoby a zarucuje perfektni
peceni. Navic nabizi pecici senzor tyto vyhody:

» Zabranuje pripaleni pokrmu, protoze sleduje teplotu nadoby.

» Chrani olej nebo tuk pred prehratim. Nevznikaji tak zadné zdravi
Skodlivé latky.

rvr

» Prinasi energetickou ucinnost, protoZze pouziva pouze nezbytny vykon.

Postup

» Postavte navarnou zénu prazdnou panev.
» Zvolte varnou zonu &~ a stisknéte.
» Zvolte pozadovanou teplotu:
- Béhem zahfivani zobrazuje ukazatel ¢asu stridavé cilovou teplotu
apostup zahfivani.
- Podosazeniteploty peceni zazni akusticky signal.
» Dejte do panve olej nebo tuk a zacnéte péct.

Home Connect Aplikace Home Connectvam umozniuje rychly ajednoduchy pfistup k receptdm
atechnikam vareni prostrednictvim chytrého telefonu nebo tabletu.

= Rozpousténi = Priprava omacek = = Peceni
70 °C 110-120 °C 160 °C

Pecenirybasilngjsich
potravin, napf. frikadel
aparkad.

Peceni pokrmd na
extra panenském
olivovém olgji, masle
nebo margarinu,
napr. omelet.

Pripravaavareni
omacek, duseni
zeleniny a peceni
pokrmd na panenském
olivovém oleji, masle
nebo margarinu.

Rozpousténi cokolady,
masla nebo syra, napr.
fondue.

Teplota zobrazena na ukazatelich je pFiblizna hodnota a miiZe se lisit od skuteéné teploty v panvi.
Navod k pouziti: DalSiinformace najdete v navodu k pouziti varné desky v ¢asti ,Pecici senzor”. Tuto ¢ast dikladné proctéte.

BOSCH

Stvoreno proZivot

Nase panve Pro Induction jsou
specialné optimalizovany pro

peceni na varné desce.

Pro flexibilni zénu je navic
k dispozici specialni prislusenstvi
vcéetné grilovaci desky.

Nase prisluSenstvi lze zakoupit

u zakaznické sluzby, ve
specializované prodejné nebo na
internetu: www.bosch-home.com

= Peceni
180-200 °C

Peceni steakl, medium
nebo propecenych,
zmrazenych,
obalovanych ajemnych
pokrmd, napf. fizkd,
Cerstvého ragu
azeleniny.

Peceni
220 °C

Peceni pokrm pri
vysokych teplotach,
napr. krvavych steak,
bramborakl nebo
zmrazenych hranolkd.

Doporuceni pro vareni s PerfectFry Plus frying sensor

—— Panev

C}’ Teppanyaki
Grilovaci

V nasledujici tabulce je uvedeno, jaka teplota je vhodna pro které potraviny. Doba peceni a teplota se mohou lisit
v zavislosti nadruhu, hmotnosti, velikosti, mnozstvi a kvalité potravin. Nastavena teplota se lisi podle pouzité panve.

» Predehrejte prazdnou panev.
» Pozaznéniakustického signalu pridejte olej a potraviny.

deska
°C min °C min

Maso Zelenina
Rizek, prirodni —— () fllil§ 160-180 4-10 Opékanivarenych brambor — () 180-200 6-12
Rizek, obalovany — 180 6-10 Hranolky — () 180-200 15-25
Filet =N 180200  6-10 Bramboraky — ) 200 2-4
Kotlety —— () 0l 160-180 10-15 Cibule, esnek, dosklovata opec¢ené — () 140 4-12
Cordonbleu, vidensky rizek — 180 10-15 Cibulové krouzky — 180-200 4-12
Steak, krvavy, silny3cm —— (Bl 220 8-10 Cuketa, lilek, paprika — () 160180 412
Steak, stfedné prope- &eny, silny3cm — ()} 200 6-10 Zeleny chiest, peceny — () 160180 1020
Steak, propeceny, silny3cm — 180 6-12 Houby — () 180 10-15
Steak T-bone, krvavy, silny 4,5cm —— () Ml 200-220 10-15 Zelenina, glazovana — 120 10-20
Steak T-bone, medium, 4,5 cm silny =22 180200  20-30 Zeleninavtéstic¢ku ="N 180200  5-10
Drilbeziprsa, silna2cm —— (__} bl 160 10-20 Zmrazené pokrmy
Spek — () 160180  2-6 Kufeci nugety — 180200 812
Mleté maso — () 180200  6-10 Rybiprsty — 180 8-12
Hamburgery, silné 1,5cm —— (__J fllill 160-200 6-15 Hranolky — 200-220 4-8
Kuli¢ky z mletého masa — 160-180  10-20 Zmrazené smeési — 160-180 6-10
Varené klobasky —— () fill§ 160-180 8-20 Jarni zavitky — 180-200 8-15
Chorizo, syrové klobasy — 160-180  10-20 Pastiky, krokety — 200-220 6-8
Spizy — () 160-180 1020 Omacky
Gyros — () 180-200 6-10 Rajska omacka — 120 20-30
Ryby a mofské plody Smetanova omacka — 110-120 1020
Rybifilet, prirodni —— () fimg 180 10-20 Besamelova omacka = 110-120 10-20
Rybi filet, obalovany — 180 10-20 Syrova omacka [—r 110-120 3-8
Pecenaryba, cela — ()} 160 10-20 Sladké omacky — 110-120 1020
Sardinky —— () flllg 180 6-12 Redukovaniomacek — 110-120 5-10
Krevety — () 180 4-8 Rozpousténi
Chobotnice, sépie =22 180200  6-12 Poleva — 70-80 5-15
Slavky, skeble, srdcovky — 110-120 4-8 Syr — 70-80 3-10
Vajecné pokrmy Méslo — 70-80 35
Volska okanamasle — () 140 2-6 Fondue — 70-80 5-15
Volska oka naoleji =N 180200  2-6 Ostatni
Michana vejce — () 140 4-9 Smazeny syr — () 180200 515
Omeleta — ()} 140 3-6 Krutony — () 160180  6-10
Chudi rytifi — 160 4-8 Toastovy chléb — () 200220 812
Palacinky, bliny, tacos — () 180-200 1-3 Instantni hotoveé pokrmy — 110-120 5-10

Mandle, vlagské ofechy, piniova jadra, prazené o= () 180-200 3-15

Popcorn — 220 10-20
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Jednoduchoarychlo . ™ Odporucanianavarenie s PerfectFry Plus frying sensor
Pe rfeCt Fry P | u S fryl n g S e n SO r BOSCH V nasledujlcejtabulke je uvedené, akd teplota je vhodna pre konkrétne potraviny. Cas peceniaa ——— Panvica na pecenie
Stvorené pre Zivot teplota sa méze lisit' v zavislosti od druhu, hmotnosti, velkosti, mnozstva a kvality potravin. Nastavena )
Senzor pecenia udrziava stalu teplotu vasho riadu a zaistuje teplota sali$iv zavislosti od pouZitej panvice. {_ ) Teppanyaki
dokonalé pecenie. Okrem toho ponuka senzor pecenia tieto » Predhrejte prazdnu panvicu. Grilovacia platiia
vyhody: » Ked'zaznie signal, pridajte olej a potraviny.
» Monitorovanim teploty panvice zabranuje pripaleniu jedla. oC min °C  min
» Chrani olej alebo tuk pred prehriatim. Nevznikaju tak ziadne Maéso Zelenina
zdraviu $kodlivé latky. ) . ] i B Rezne, prirodné — () 160-180  4-10 Opekané zemiaky z varenych zemiakov — () 180200  6-12
Nase panvice Pro Induction su Specidlne Rezne, obalované — 180 6-10 Zemiakové hranolceky = 180200  15-25
» Zabezpecuje energeticku efektivnost tym, Ze sa vyuziva iba optimalizované na pedéenie na vasom File — () 180200  6-10 Zemiakové placky — () 200 2-4
potrebny vykon. varnom paneli. Kotlety — _} 160-180  10-15 Cesnak, cibula, dusené do sklovita — ) 140 412
Cordonbleu, viedenské rezne — 180 10-15 Kolieska cibule — 180-200 4-12
Postup Pre flexibilnd zénu je k dispozicii aj iteak,rare,.hrUbka’Scm =" 220 8-10 Cuketyy,vbaklaliény,vpap’rika =" 160-180  4-12
$pecialne prislugenstvo vratane grilovacej eak,medlum,hrukﬁ)ka:%cm —— () fill§ 200 6-10 Zelena Spargla, pec¢ena — () 160-180  10-20
» Prazdnu panvicu postavte navarnu zénu. - Steak, well done, hribka3cm — 180 6-12 Huby — () 180 10-15
» Vybertevarnu zénua\f’—stlaéte. . T-bone steak, rare, hribka4,5cm =" 200-220  10-15 Zelenina, glazovana — 120 10-20
. N , T-bone steak, medium, hriibka4,5cm —— (_J flll§ 180-200 20-30 Zeleninavtempurovom cestic¢ku — ) 180-200 5-10
> Zvolte pozadovanu teplotu: Nase prisluSenstvo si m6zete kupit’ Prsiaz hydiny. hribka 2 () 160 10-20 M 8 jedla
\ . . . M . ydiny, hrubkaZcm — razene jedia
- Pocas dpby rgzohnevama sana ukazovate‘ll casqvacastrledavo v zdkaznickom servise, v &pecializovanych Slanina —— () W 160180 26 Kuracie nugety — 180200  8-12
zobrazuje cielova teplota a priebeh rozohrievania. sredkiiech alehe ma ierreie VIoté maso — 180200 BETE Rybie prsty — 180 =
- Podosiahnutiteploty na pecenie zaznie zvukovy signal. www.bosch-home.com Hamburger, hrubka1,5cm — 160-200 6-15 Zemiakové hranol¢eky — 200-220 4-8
» Do panvice pridajte olej alebo tuk a za¢nite s pecenim. Guldeky zmletého masa — 160-180 1020 Pokrmy na panvici — 160-180  6-10
Varené klobasy —— () filllg 160-180 8-20 Jarné zavitky — 180-200 8-15
Chorizo, surové klobasy —— () flllg 160-180  10-20 Pastéty, krokety — 200220  6-8
Home Connect Pomocou aplikacie Home Connect mate rychly ajednoduchy pristup k receptom Spizy — () 160-180 1020 Omacky
atechnikam varenia prostrednictvom vasho smartfénu alebo tabletu. Gyros — 180200 610 Paradajkova omacka — 120 20-30
Ryby a plody mora Smotanova omacka — 110-120 1020
= Rozpustanie = Priprava omaéok = Peéenie = Peéenie = Peéenie = Peéenie Rybiefilé, prirodné = () 180 10-20 Besamelovd omacka = 110120 1020
70 °C 110 - 120 °C 160 °C 180 - 200 °C 220 °C Rybie filé, obalované — 180 10-20 Syrova omacka — 110-120 3-8
Pecenaryba, cela — () 160 10-20 Sladké omacky — 110-120 1020
Sardinky =22 180 6-12 Redukovanie omacok — 110-120 5-10
Krevety —— () g 180 4-8 Rozpustanie
Sépia — () 180-200 6-12 Poleva — 70-80 5218
Musle, venusky, srdcovky — 110-120 4-8 Syr — 70-80 3-10
Jedla z vajec Maslo — 70-80 35
Volské oka namasle =" 140 2-6 Fondue — 70-80 5-15
Volské oko na oleji — ) 180200  2-6 Ostatné
Rozpustanie cokolady,  Pripravaazavaranie Pecenie jedal s extra Pecenie ryb a hrubsich Pecenie steakov - Pecenie jedal pri Prazenica — ) 140 4-9 Peceny syr — ) 180200  5-15
maslaalebo syra, napr.  omacok, dusenie panenskym olivovym kuskov jedal, napr. medium alebo well vysokych teplotach, Omeleta — 140 3-6 Krutény — () 160-180  6-10
fondue. zeleniny, pecenie jedal olejom, maslom fasirky alebo parky. done, mrazenych, napr. steak rare, Francizsky toast — (_} 160 4-8 Toastovy chlieb — () 200220 812
s extra panenskym alebo margarinom, obalovanych zemiakove placky Crépes, Blini, palacinky, Tacos —— 180200 13 Suchehotové jedi — 10120 510
olivovym olejom, napr. omelety. ajemnych kuskov alebo mrazene Mandle, via§ské orechy, piniové oriesky, — ) 180200 345
maslom alebo jedal, napr. rezen, hranolceky. prazené
margarinom. Cerstvé ragl alebo Pukance = 220 1020

zelenina.
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Teplota indikovana ukazovatelmi je priblizna hodnota a mézZe sa lisit od skutoénej teploty v panvici.
Navod na pouzivanie: Dalsie informéacie najdete v navode na pouzivanie vasho varného panelav odseku ,Senzor pecenia“. Dékladne si pre¢itajte tento odsek. | |II| |I |I| || II| || II| I| ||I I| |I| I| ||I |I |I| || II| || I|I || I|I | |II|



