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Szybko i tatwo W tabeli ponizej podano ustawienia temperatury odpowiednie do przygotowania danego rodzaju potrawy. Czas smazenia moze
sie zmienia¢ w zaleznosci od rodzaju, wagi, wielkosciijakosci potrawy. Ustawienie podgrzewania zalezy od patelni, ktéra jest

CZ UJ n I k S m aze n I a- BOSCH uzywana. Nalezy wstepnie podgrzaé’pusta’ patelnie; nalac oleju i umies:cic' potrawe po ustyszeniu sygnatu dZWi@kO\;vego.

Technologia blizej nas

Funkcja czujnika smazenia widealny sposob utatwia

gotowanie, gwarantujgc doskonate rezultaty smazenia. Mieso Eskalopki, z panierka lub bez 6-10 Warzywa Czosnek, cebula 2-10

Temperatura bedzie utrzymywana automatycznie, bez @ Filety 4 6-10 Cukinie, baktazany 3 4-12

koniecznosci zmiany wybranego poziomu. Kotlety* 3 10-15 ‘V Papryka, zielone szparagi 3 4-15
Cordonbleu, sznycle wiedenskie* 4 10-15 Warzywa smazone w oleju, np. 1 10-20

i . Steki, mato wysmazone (grub.3cm) 5 6-8 cukinie, zielona papryka
Sposo6b gotowania Steki, $rednio lub dobrze 4  8-12 Grzyby 4 10-15
1) Umiescic pusta patelnie do smazenia w strefie gotowania. . . wysmazone (grub. 3cm) Warzywa glazurowane 3 6-10
1) Wybrac odpowiednig strefe gotowania. Instrukc1a4obslug|- A > Piersi drobiowe (grub. 2 cm)* 3 10-20 Produkty Eskalopki 4 15-20
1) Dotknac was— symbolu. ws— zaswieci sie na wyswietlaczu. Dodatkiwe |r7forr;naije'.m<;z:a gna+|e’[zc W e Kietbaski, podgotowane lub 3 8-20 mrozone Cordon bleu* 4 10-30
szczegotowej instrukcji obstugi rzejnej, * )

IV) Wybrac zadane ustawienie smazenia. S0 ,,J >HHRAITOBST g PIVEYBTZEine) surowe — Piersi drobiowe 4 10-30
o, L o o w rozdziale "Czujnik smazenia". Nalezy je Hamburgery, klopsiki, kotlety 3 6-30 Nuggetsy z kurczaka 4 10-15

V) Symbolbedzie mlgac,dopob n|'e zostanie 95|'agn|eta odpomedmg uwaznie przeczytac. o - Gyros, kebab 3 5-10

temperatura. Wtedy rozlegnie sie sygnat dzwiekowy. Symbol bedzie pi , K 5 6-9 ’
sie éwiecic (SN NI - Filety rybne, z panierka lub bez 3  10-20
’ Ragout, gyros 4 7-12 : )
VI) Po ustyszeniu sygnatu dzwiekowego, rozgrzac¢ na patelni ttuszcz i Mieso mielone 4 6-10 PalUS_Zk' rybne 4 8-12
nastepnie zaczaé smazenie. EER SBETE Frytki 5 4-6
exon . - Potrawy szybko smazone z 3  6-10
Ryby Ryby smazone w catosci, np. pstrag 3 10-20 mieszaniem, np. smazone warzywa
y - ﬁ Filety rybne, z panierka lub bez 3-4 10-20 7 kawatkami kurczaka
=~ Krewetki 4 4-8 Sajgonki 4 10-30
Potrawy z Nalesniki** 5 - Camembert/sery 3  10-15
jajek Omlety** 2 36 Sosy Sos pomidorowy z warzywami 1 25-35
() JaJ.ka smazone 24 2-6 Sy’ Sos beszamelowy 1 10-20
JaJeczr?lc‘a . 2 4-9 Sos serowy, np. sos gorgonzola 1 10-20
. e . . e ] e o Francuskie tosty** 3 4-8 pomidorowy, sos bolonski
Przygotowanie i Smazenie potraw na Smazenie ryb i ttustych Smazenie stekow, Smazenie w wysokiej Ziemniaki Ziemniaki smazone (ugotowanew 5 6-12 Sosy stodkie. nb. sos 1 15-95
wekowanie sosow, oliwie extravirgin, masle potraw, np. klopsikow i Srednio lub dobrze temperaturze, np. "mundurkach") por:arahczoi,vyp'
gotowanie na parze lub margarynie, np. kietbasek. wysmazonych, potraw mato wysmazonych '. : o .

. S , . Ziemniaki smazone (surowe 4 15-25 B
warzyw i smazenie omletow. zamrozonych lub stekow, plackow PII kAI smas (**ur fio 5 25.35 Pf).trawy AT ST ST o 3 70
potraw naoliwie extra panierowanych oraz ziemniaczanych i dckiziemniaczane — rozne Suche ggtowe po§|+k|, ktore 1 5-10
virgin, masle lub potraw rozdrobnionych, zamrozonych frytek. P'Iacek'sz'vvajcarsk| 1 50-55 wymagaja dodania wody, np.
margarynie. np. eskalopkow, ragout | Ziemniaki glazurowane 3 15-20 potrawy z makaronu

Migdaty/orzechy/orzeszki piniowe 4 3-15
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LLIBuoKo M nerko

CeHCcop CMaXeHHHA

DYHKLIiA ceHcopa CMaXKeHHA igeanbHa ANnA nNonerwexHHA
roTyBaHHA ¥ rapaHTye BiAMiHHI pe3ynbaTh CMa>KeHHA.
TemnepaTtypa niaTPUMYETbCA aBTOMATUUHO 6e3
peryntoBaHHA obpaHoro piBHA.

Cnocib

1) TlocTaBTe NOPOXKHIO CKOBOPIAKY HA KOHAOPKY.

1) O6epiTb KOHMOPKY.

1) TOPKHITbCA B~ CUMBONA. LaJS— 3aropMUThCA Ha Ancnnel.
IV) O6epiTb NoTpibHE HanaLWTyBaAHHA CMaXKEHHS.

V) CWMBON MHUIOTITUME, AOKM He Byae AOCATHYTO TEMMNEPaTypu CMaXKeHHS.
MoTiM NponyHae CUrHan. 3aropuTbCA CUMBOT.

VI) MicnAa 3ByKOBOro CUrHany NoKNadiTe XXWpP Ha CKOBOPIAKY i MOUHITh
CMaXKMTH.

foTyBaHHA M

CMaXeHHA cTpaB Ha

CMaXkeHHA prubu Ta

KOHCepBYBaHHA ONMBKOBIM onNii BMCOKMX

COyCiB, FOTYBaHHA Ha XOMOAHOIO BigXXUMY, NPOAYKTIB,HANpUKNan,
napi oBouiB Ta BEPLUKOBOMY Machiabo dprKanenbku i
CMaXXeHWX MPOAYKTIB MaprapwHi,Hanpuknaa, COCHUCKH.

Ha ONIMBKOBIM onii
XOMOAHOIO BiAXUMY,
BEPLUKOBOMY Machi
abo MaprapmHi.

OMNETIB.

9001068865
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BOSCH

BWHaMAEHO AAF KMUTTA

MocibHMK KopucTyBaua

[opnatkoBy iHopMaLlito MOXHa 3HaUTH B
po3aini «CeHcop CMaXXeHHA» AOKNaAHOro
nocibHWKa KopuUcTyBaua. YBaXKHO

03HaMOMTECH i3 HEID.

CMa’keHHs CTeMKIB,
CepefiHboro CTyneHA
npocMaXkeHHsa abo gobpe
NMPOCMAXKEHMX,
3aMOPOXKEHMX,
MaHIPOBAHMUX Ta HIXXHKUX
NPOAYKTIB, HaNpUKamd,
ecKanonu, cBixe pary i
OBOUI.

CMaXeHHA NpoayKTIB
i3 BUCOKOIO
TemnepaTypoto,
HanpuKknan, CTEMKH i3
KpPOB'to, IEPYHU Ta
3aMOpOXKeHa
KapTonnsa dpi.

YT1abnuui HaBegeHi HanawTyBaHHA TEMMepaTypPHOro PiBHA ANA BCIX TUMIB CTpaB. TPMBANICTb CMaXXeHHA MOXe 3MiHI0BaTUCHA
3a/1eXHO0 Big TMNY, Baru, po3Mipy Ta AKOCTI NpOAYKTIB. HanawTyBaHHA TeMNepaTypHOro PiBHA 3aNeXMTb Bi CKOBOPIAKM, AKa
BMKOPUCTOBYETbCA. [TonepeaHbo PO3irpiMTe NOPOXKHIO CKOBOPIAKY; 40AaNTe ONito Ta MPOAYKTU NiCAA 3BYKOBOIO CUrHany.
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~

CTtpaBu 3
fiEub
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Kaptonnsa

@

Eckanonu, B naHipyBaHHi abo bes
®ine

BiobusHi*

KopaoH bnto, BiAeHCbKUM LHiLens*
CTenK, i3 KpoB'lo

(3 cM 3aBTOBLLKM)

CTeMnK, cepeaHboro ctyneHa abo
nobpe npocma)keHnm

(3cM 3aBTOBLUKMK)

[oyauHKa AMUYMHK

(2cm 3aBTOBLUKM)*

CocKcKM, monepenHbo BiaBapeHi
abo cupi*

rambyprep, hpuKkaaensku, Kotnetu®

M’ACHWIM pyneT

Pary, ripoc (rpeLbKa Laypma)
M’acHWM chapLu

bekoH

Puba cmarkeHa, LinaTyLuKa,
Hanpuknag, hopenb

PubHe thine, B naHipyBaHHi abo bes
KpeBeTKkK, omapu

Onagku**

Omnet**

HeuHa

3boBTaHa AeyHA

Onafku 3 poa3nHKamu
[PIHKK**

CmakeHa kapTonns
(BigBapeHa 3i LLKIpKOoto)
CmaxkeHa kaptonns (i3 cuporo
MPOAYKTY)

KapTonnaHi onagku**
LLIBerLapcbka cMaXkeHa kapTonna
[nasypoBaHa KapTon/a
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10-20

8-20

6-30
=9
712
6-10
5-8
10-20

10-20
4-8

3-6
2-6
4-9
10-15
4-8
6-12

15-25
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50-55
15-20

3amopo-
XKeHi
NPoOAYyKTH

\2)

-

Coycu

PisHe

YacHuK, umbyns

Kabauku, baknaxkaHu

Mepeub, 3e1eHa crnapka

OBOUi, MpOCMaXkeHi Ha CUAbHOMY
BOrHi B onii, HanpuKnag, kabaukw,
3eMeHuM nepeLlb

Mpubu

[nasypoBaHi 0BOYi

Eckanonu

KopaoH bnto*

MpyOoMHKa AUUMHK®

KypAui Haretu

lpoc, kebab

PrbHe tbine, B naHipyBaHHi abo be3
PUOHI nanmuku

Kaptonna opi

CTpaBw B po3apeHoMy Machi,
Hanpuknan, obCMakeHi oBoui 3
KYpPKOIo

CnpiHr-ponu

Kamambep/cup

ToMaTHWM CoycC i3 0BOYaMM

Coyc beluamenb

CUPHWM coyc, HanpuKknag, coyc
roproHsona

CoycH, Lo 3MEeHLLYHTHCA B 0D'eMI,
Hanpuknag, TOMaTHUK COYC, COYC
HonoHbE3

Conoakicoycu, Hanpuknaa,
anenbCUHOBKI COYC
Kamambep/cup

3nN1nTE BOAY 3 rOTOBUX NMPOAYKTIB, Y
AKi BOHa floaaBanaca, Hanpuyknaga, is
nacTu

KpyToHM

Murganb / BONOCbKMIM Fropix /
KeapoBUM ropix

*TNepeBepHyTH Kinbka pasis. / ** 3aranbHa TpMBanicTb CMaXkeHHA ogHiel nopLii. CMaXKeHHA oAnH 3a OAHWUM.
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10-15
6-10
15-20
10-30
10-30
10-15
5-10
10-20
8-12
4-6
6-10

10-30
10-15
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10-20
10-20

25385

15-25

7-10

5-10

6-10
3-15
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