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Roastbeef, en su
punto

Rollitos de ternera

Asado de carne
picada, fresca

Pierna de cordero,
en su punto

Pierna de cordero,
bien hecha

Asado de ternera,
veteado

Asado de ternera,
magro

Pata de corzo

Conejo, entero

Asado de aguja de
cerdo

Asado de cerdo,
con corteza

Asado de solomillo
de cerdo

Leyenda

Listo paracocinar,

condimentado

Rellenos con verdura o carne

Carne picadade ternera,

cerdo o cordero

Sin hueso, condimentado

Sin hueso, condimentado

P.ej.,lomoocadera

P.ej.,lomo o babilla

Sin hueso, salada

Listo paracocinar,

condimentado por dentro

Sin hueso, condimentado

P.ej., paletilla, condimentada
y cortezade cerdo cortada

Condimentado
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Pesodelacarne

Peso de todos los
rollos rellenos
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No dorar antes lacarne; colocaren el recipiente la

parte grasa haciaarriba

Nodoraranteslacarne

Nodoraranteslacarne

Nodorarantes lacarne

Nodoraranteslacarne

Nodoraranteslacarne

Nodoraranteslacarne

Nodoraranteslacarne

Colocaren el recipiente con la parte grasa hacia
arriba, salar bien la corteza de cerdo

Nodorarantes lacarne

Fuente de asado con tapa

Cubrirelfondo del recipiente, ahadir en caso necesario
hasta250 gde verduras

Fuente de asado sintapa

Cubrir casi por completo con liquido (p. ]., caldo o agua)

Molde paragratinaren laparrilla

BE&E

Acorde conlareceta

0000

Bandeja universal (cubrir con papel para hornear en caso necesario)
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B3 Instrucciones breves del
programa de piloto automatico

Los programas permiten preparar alimentos de manera sencilla.
Solo hay que seleccionar un programay el electrodoméstico se
ocupa de determinar los ajustes optimos para él.

Para obtener buenos resultados, el compartimento de coccidn
no debe estar demasiado caliente. Dejar enfriar el
compartimento de coccion e iniciar seguidamente el programa.

Recipientes
» Tenerencuentalasindicaciones del fabricante del recipiente.

A | Recipientes adecuados:

» Utilizar recipientes que resistan hasta 300 °C de temperatura.

» Losrecipientes de cristal o vitroceramica son los mas adecuados. Latapade
cristal permite asar al grill y el asado queda con una bonita corteza crujiente.

» Losrecipientes paraasados de acero inoxidable solo son adecuados hasta cierto
punto. Las superficies brillantes reflejan demasiado la radiacion de calor. La
comida quedara menos doraday lacarne menos hecha. Si se utiliza un recipiente
para asados de acero inoxidable, se debe retirar latapa cuando termine el
programa. Dorar la carne en el nivel de grill 3 durante 8-10 minutos.

» Elplato se doracon mayorintensidad por la parte inferior cuando se utiliza un
recipiente para asados de acero esmaltado, hierro fundido o aluminio fundido a
presion. Afadir un poco mas de liquido.

Sugerencia: Silasalsaparaelasado estd demasiado clara u oscura, afiadir menos o
mas liquido la proxima vez segun corresponda.

B | Recipientes no adecuados:

» Recipientes de aluminio brillante claro, no esmaltados y de plastico o con asas de
plastico.

C | Tamano del recipiente:

» Elasadodebe cubriraproximadamente dos terceras partes de la base del
recipiente. De este modo se obtiene un excelente jugo del asado.

» Debe mantenerse unadistancia minimade 3cm entre lacarney latapa. Lacarne
puede aumentar durante el asado.

BOSCH

Innovacién paratuvida

Encontrara mas informacioén en las
instrucciones de uso completas. Lea
estas instrucciones detenidamente.
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Programas
» Cuandoelasado esté listo, se puede dejar reposar

Programa Remplen GELITY Alturade | Ajuste de peso
liquido insercion

. Pizza, base fina Congelada, precocinada Pesototal Elcompartimento de coccién debe estar frio al
durante 10 m|'nutos enelhorno apagadg y cerradg. De principio. Para la segunda pizza, seguirlas
ese modo, el jugo de la carne queda mejor repartido. indicaciones del envase.
Nota: El margen de peso estd limitado por motivos 02 Pizza, base gruesa Congelada, precocinada Pesototal Elcompartimento de coccién debe estar frio al
o . - @ principio. Para la segunda pizza, seguir las
especificos. Para alimentos de gran tamafio, a menudo no [ S ——
suele haber disponible ninglin recipiente adecuado y el 03 Lasafa e Peso total
resultado de la coccion no seria el mismo. 04 Patatas fritas Congeladas Pesototal Colocarlas unas al lado de las otras en la bandeja
<>
universal.
05 Panecillos prehor- Congelados, precocinados Peso total
neados ©
" " ., .y 06 Gratinado de patata Pesototal
Ajustar un programa Continuacion de la coccion @
» Elelectrodoméstico selecciona el tipo de calentamiento » Tan prontocomo el programay la sefial hayan concluido,
. ) : . I 07 Gratinadod t © t id Peso total
optimoy el ajuste de tiempo y temperatura. Solo hay que con latecla + se puede ajustar una duracion. El e PR @ esotota
ajustar el peso. electrodomeéstico sigue calentando con los ajustes del
» Elpeso solose puede ajustar dentro del rango previsto. programa. 03 ::::::: alibcinc Sitn el piiElEs Efmesas .Q Peswiigil
1. Colocar el selector de funciones en el programa [Ti. Nota: Se puede usar estafuncion para continuar la coccion
. con lafrecuencia que se desee. 09 Guiso, con verduras Vegetariano ) Peso total Aquellas verduras con un tiempo de coccion mas
2. Configurarel programadeseado conlatecla+o—. > Cuand & saticoch | tado do | y Q m el (5. 6., ERelerEs) delhen orErsEEn
. . uando se este satisteCcno con el resuitado de la Cocclon, = trozos mas pequefios que las que tienen un tiempo
3. Ajustarel pesodelalimento con el mando de temperatura. ) - b :
J P ' ' P poner el selector de funciones en la posicion cero para de coccién menor (p. ej., tomates)
> El programa comienzatranscu rridos unos apagar el electrodomeéstico. 10 Guiso, con carne é Pesototal Nodoraranteslacarne
segundos. En la pantalla se muestra el transcurso del — m
tiempo de coccion. Retrasar la hora de finalizacién _ _
11  Gulasch Carnedeterneraodecerdo é Pesototal Colocarlacarneabajoy cubrirlacon laverdura.
» Cuando el programa termina, suena una sefial. En la » Enalgunos programas se puede retrasar la horade cortadaen dados con ) m No dorar antes lacame
pantalla se muestra el tiempo de cero. finalizacion. Antes de la puesta en marcha, pulsar la MRS
i . o, 12 Pescado, Listo paracocinar, ) P Peso del pescado
» Cuando se esté satisfecho con el resultado de la coccidn, tgclé C? Zas]’f.a q;eten la pla';_tallla_ ap;rezca rTa{caldo el entero condimentado é 6
poner el selector de funciones en la posicién cero para simbolo defin. Retrasar fafinalizacion con la tecla +.
apagar el electrodoméstico » Traselinicio, el aparato se poneenel 13 Pollo, sinrellenar Listo paracocinar, é Peso del pollo Colocaren el recipiente con lapechuga haciaarriba
: condimentado b 2
. modo de espera. S
Duracion del programa e e v ear el Al 14 Piezas de pollo Listo paracocinar, é Pesodelapiezamas
» Sepuede consultarladuracion del programa ajustado. Y condimentado N @ grande
Antes de que empiece el programa, presionar la tecla ® » Unavezque el programa esté en marcha, no se pueden s Pechusad . P— , oo et
, e H ’ H echuga de pavo ntera, condimentada esode lapechugade
hasta que en la pantalla aparezca marcado el simbolo de la modificar ni el nimero de programa ni el peso. gadep &= @ S
duracion. Presionar de nuevo la tecla® hasta que se » Eltiempo de finalizacion se puede modificar siemprey
vuelvaamostrar el programa o el peso. cuando el aparato esté en posicion de espera. 16 Pato, sin rellenar Listgvpara;:odcinar, P Pesodel pato
conaimentado . )
» Laduracionajustadade un programano se puede » Sisequiereinterrumpir el programa, apagar el
modificar. electrodoméstico girando el selector de funciones hasta la 17 Ganso,sinrellenar  Listoparacocinar, 7 Pesodelganso
., condimentado b 9
posicion cero. =
18 Estofado de buey P.ej.,lomoalto, espaldilla, Pesodelacarne No dorarantes lacarne
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