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Rapido y facil Latablaindica qué nivel de temperatura es adecuado para cada alimento. El tiempo de fritura puede variar en funcién del tipo,
F L4 F ’ peso, grosory calidad de los alimentos. El nivel de temperatura seleccionado varia en funcion del tipo de sartén utilizado.
= u n C I O n re I r BOSCH Precalentar la sartén en vacioy anadir el aceite, junto con el alimento, tras la sefal acustica.

Innovacién paratu vida

La Funcidn Freir resulta perfecta para cocinar de %) %)
;. . min. min.
forma facil, garantizando unos excelentes resultados
. . Carne Escalope al natural o 6-10 Patatas Patatas salteadas 6-12
de fritura. La temperatura se mantiene

o . ; . . empanado (preparadas con patatas
automaticamente sin necesidad de modificar el nivel @ Solomillo med 6-10 Qo hervidas con piel)
seleccionado. Chuletas* low 10-15 Patatas fritas (preparadas ~ med 15-25

Cordon bleu, schnitzel* med 10-15 con patatas crudas)

. Bistec poco hecho max 6-8 Crepes de patata*™ max 2,5-3,5
Procedimiento (8cmde grosor) Patatas glaseadas low 15-20
1) Colocarlasarténvaciaen lazonade coccion. - . d Bistec al punto o bien hecho med 8-12 Verduras  Ajo, cebollas min 2-10
1) Seleccionarlazonade coccion. STZersL:eZcoI;tr:er i:f:)l:n:acic')n mas detallada (B ElE e Calabacines, berenjenas low 4-12
1) Pulsar el simbolo we— . Se ilumina & en el indicador. , ) D ’ Pechuga (2cmde groson)*  low 10-20 *v Pimientos, esparragos low 45

' ' ) consulte el capitulo "Funcion Freir" en las o T low 8-20 e

1v) Selecm’onar el nivel de 'temper?turaf:les'eado.para freir. , instrucciones de uso de la placa de coccion. froscas* Fp— med 10-15

V) Despuésde qu’ese emita la sefal, anadir aceite ala sartén Lea detenidamente dichas instrucciones. Hamburguesas, albondigas, low 6-30 Verduras glaseadas low 6-10
y empezarafreir. bolas de carne rellenas* Productos Escalope med 15-20
Leberkase (Pasteldecarne  min ©=9 congelados Cordon bleu* med 10-30
cocido) Pechuga* med 10-30
Ragu,gyros med 7-12 é Nuggets de pollo med 10-15

- Carne picada med 6-10 — Gyros, kebab low 5-10
Bacon I 5-8 Filete de pescado, al natural  low 10-20

Pescado  Pescadofritoentero, low 10-20 oempanado

h - ej. trucha Varitas de pescado med 8-12

Filete de pdescado, alnatural low-med 10-20 [ — - 4-6

0 €mpanaco Salteados, p. gj. salteadode  low 6-10

Camarones, gambas med 4-8

verduras con pollo

Platos con Crepes** max - : :
. Rollitos de primavera med 10-30
Medio-alto huevo Tortilla francesa** min 3-6 10-15

Medio-bajo

o _ o o 0 , : Camembert/queso low
Frelrgllmgntos con aceite Freir pescadg y allmehtos Freir bistecs al punto o muy Freiralimentos a gltg 0 Huevos fritos mfn -med 2-6 Otros Camembert/queso low 710
de oliva virgen extra, gruesos, p. ej. albondigasy hechos, congelados temperatura, p. ej. bistecs Huevos revueltos min 4-9 - -

. . } : : - Platos precocinados min 5110)
mantequilla o margarina, salchichas. empanados y alimentos finos, poco hechos, crepes de Kaiserschmarrn (crepes low 10-15 .
j. tortill j | i atatay patatas salteadas CoS L e BSE oS U ey
p. eJ. tortillas. \F:;(Jj-uerzfsia opes, raguy p yp . dulces con pasas) - que afiadir agua, p. &j. pasta
| Tostadas francesas low 4-8 Picatostes low 6-10
Almendras/nueces/pifiones med 3-15
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| |II| |I |I| " II| " II| Il ||I " II| || I" || |I| || |I| " I|I || |I|| |II| *Darlavuelta con frecuencia. /** Tiempo total para cada porcion. Freir unatras otra.
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Facil e rapido Atabela mostra que definicao de calor é a mais adequada para cada tipo de alimento. O tempo de fritura pode variar em funcao do
tipo, peso, tamanho e qualidade dos alimentos. A definicdo do calor depende da frigideira que é usada. Aqueca previamente a

Sensor de frltu ra BOSCH frigideira vazia; adicione o 6leo e os alimentos depois de ouvir o sinal sonoro.

Tecnologia paraavida

garantindo excelentes resultados de fritura. A temperatura , . . .
sera conservada automaticamente sem ter de alterar o Carne Escalope, simples ou panado med 6-10 Batatas Batatasfritas max 6-12

. : @ Filete med 6-10 (cozidas com pele)
nivel selecionado. Costeletas* low 10-15 '. Batatas fritas (a partir de med 15-25
Cordon bleu, Wiener med 10-15 batatas cruas)
Schnitzel (escalope a moda Bolinhos de batata** max 2,5-3,5
) deViena)* Batatas glaceadas low 15-20
Método Bife, mal passado max 6-8 Vegetais Alho, cebolas min 2-10
1) Coloque afrigideiravazia nazona paracozinhar. Manual de instrucées (3cmde espessura) Curgetes, beringelas low 4-12
11) Selecione a zona para cozinhar. rue ) o Bife, no ponto ou bem med 8-12 ‘ Pimentos, espargosverdes  low 4-15
) Pode encontrar informacdes adicionais no passado
111) Toque no wa— simbolo. O A acende-se no visor. : . Cogumelos med 10-15
manual de instrugoes detalhado da placa no (3cm de espessura) is ol d I
IV) Selecione a definicao desejada para fritar. R SR - Vegetais glaceados ow 6-10
capitulo "Sensor de fritura". Leia 0 manual Peito de aves (2cmde low 10-20 p
: . . S rodutos Escalope med 15-20
V) Depois de o sinal soar, aplique gordura na frigideira com muita atencio espessura)*
C?UZSC* 35, pe-cozidasou ow _ gelados  peito de aves* med 10-30
, . Nuggets de frango med 10-15
Hamburger, aiméndegas, low 6-30 é = = @
rissdis* Gyros, kebab low 5-10
— i i ; )
Rolo de carne i 6-9 N Filete de peixe, simples ou low 10-20
1 1 1 Ragu, gyros (prato grego) med 7-12 pangdo :
Carne moida med 6-10 Barrinhas de peixe med 8-12
Bacon min 5.8 Batatas fritas max 4-6
Peixe Peixe, frito, inteiro, p. ex., truta low 10-20 Refen;ges refogadas, P- €., e 6-10
. . . vegetais fritos com frango
h Filete de peixe, simples ou low-med 10-20 -
panado Crepes primavera med 10-30
Fritar alimentos com oleo Fritar peixe e alimentos Fritar bifes, no ponto ou bem Fritar alimentos a altas comovos Omeleta*™* min =6 Zefifr()eeni Zzicagopgggtajaque min 5-10
extravirgem, manteiga ou grossos, p. ex., alméndegas e passados, alimentos temperaturas, p. ex., bifes [{) Ovos fritos min-med 2-6 exq e ¢ gua, p.
margarina, p. ex., omeletas. salsichas. congelados, panados e mal passados, bolinhos de % Ovos mexidos min 4-9 . o t | o
requintados, p. ex., escalope, batata e batatas fritas Panquecacom uvas passas  low 10-15 routons - ow :
ragu fresco e vegetais. congeladas. Rabanadas** o 4-8 Améndoas/nozes/pinhdes med 3-15
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| |||| || ||| " ||| " ||| Il "I " “| || I" || ||| || ||| " ||| || |||| |||| *Virarvarias vezes. / ** Tempo de cozedura total por por¢ao. Fritar consecutivamente.

‘ BO_FS_4lev_DirectMT_9001068848_ES_PT.indd 2 16.02.17 11:52



