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Uputstvo za upotrebu (kratko)
BOSCH ugradna ploca PXY875KW1E

Tehnoteka je online destinacija za uporedivanje cena i karakteristika bele tehnike,
potrosacke elektronike i IT uredaja kod trgovinskih lanaca i internet prodavnica u Srbiji.

NasSa stranica vam omogucava da istrazite najnovije informacije, detaljne karakteristike
I konkurentne cene proizvoda.

Posetite nas i uzivajte u ekskluzivnhom iskustvu pametne kupovine klikom na link:

https://tehnoteka.rs/p/bosch-ugradna-ploca-pxy875kwle-akcija-cena/
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Brzo i jednostavno
Funkcije pomoci pri kuvanju

Funkcije pomoci pri kuvanju vam omogucavaju da izaberete najbolji na¢in da
pripremite svaku hranu po zelji. Senzori neprestano mere temperaturu lonca ili
tiganja. Ovo omogucava da se snaga kontrolise sa velikom precizno$cu da bi se
odrzala odgovaraju¢a temperatura i obezbedili savrSenirezultati kuvanja.

Brzo i jednostavno

Funkcije pomoci pri kuvanju

Funkcije pomoci pri kuvanju vam omogucavaju da izaberete najbolji naéin da
pripremite svaku hranu po Zelji. Senzori neprestano mere temperaturu loncaili
tiganja. Ovo omogucava da se snaga kontrolise sa velikom precizno$cu da bi se
odrzala odgovaraju¢a temperatura i obezbedili savrSeni rezultati kuvanja.

& BOSCH

Tehnologija za zivot

Priru¢nik sa uputstvima Priruénik sa uputstvima

Dodatne informacije mogu da se pronadu u detaljnom priru¢niku sa

Senzor za przenje

Ova funkcija mozZe da bude
koris¢ena za przenje hrane uz
odrzavanje odgovarajuce

Funkcije za kuvanje

Ove funkcije vam dopustaju da
zagrejete hranu, kuvate na niskoj
temperaturi, prokuvavate, kuvate u

Dodatne informacije mogu da se pronadu u detaljnom priru¢niku sa

uputstvima za plo¢u u poglavlju ,Senzor za przenje®. Procitajte ga pazljivo. uputstvima za plocu u poglavlju ,Senzor za przenje®. Procitajte ga pazljivo.

ekspres loncu i przite sa mnogo Metod temperature tiganja. Metod
;Jlja u tlg?nj-u’ sve na kontrolisanoj 1) Postavite bezi¢ni senzor temperature nalonac. 1) Stavite prazan tiganj za przenje na zonu za kuvanje.
emperaturi.
P 1) Lonac saodgovarajuc¢om koli¢inom tec¢nosti postavite na zonu za 1) Izaberite zonu kuvanja na ekranu.
) o kuvanje i pokrijte ga poklopcem. ; . .

Potreban je bezicni senzor SR > IIl) Izaberite vrstu zagrevanja was— ,Senzor za przenje”.

temperature da biste koristili ove ) P_L'_t'?\l”'teks'mbd 1a_r|'be2|cnos senzora temperature. IV) Izaberite odgovarajuée podes$avanje za przenje.

funkcije za kuvanje. Ako vasa ploca = E_’le ranuse pa-| senzorkuvanja. V) Sacekajte dok se ne dostigne temperatura za przenje. Postupak @
nema senzor, mozete da nabaviti kao dodatak IV) Izaberite zonu kuvanja na ekranu. zagrevanja je prikazan na ekranu. Zatim se cuje zvucni signal.
u specijalizovanim prodavnicamaiiliiz naseg V) lzaberite nivo temperature Zeljene funkcije kuvanja. V1) Dodajte masnocu u tiganjza przenje i po¢nite sa przenjem.
Servisa tehnicke pomoci, koris¢enjem VI) Sacekajte dok vodaili ulje ne dostignu odgovaraju¢u temperaturu.

referentnog broja HEZ39050. Postupak zagrevanja je prikazan na ekranu. Zatim se &uje zvuéni signal.

VII) Uklonite poklopacidodajte hranu. Kuvajte sa postavljenim poklopcem.
Obratite paznju: Ako koristite funkciju Przenja u loncu sa mnogo ulja,
sklonite poklopac tokom przenja.
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Veoma nisko

Priprema i ¢uvanje
soseva na pari od

na ekstra devicanskom
0°C 100 °C 120 °C 170 °C maslinovom ulju,

Klju¢anje, Kuvanje u Przenje sa mnogo maslacu ili margarinu.
npr. pasta, povrcée ekspres loncu, ulja, npr. krofne,
npr. pile, paprikas ¢ufte od mesa

Srednje - visoko Srednje - visoko

Przenjeribe i hrane vece Przenje bifteka, srednje Hrana koja se przi na

debljine, npr. ¢ufte od ilidobro pecenih, visokim

mesa i kobasice. smrznute, pohovanei temperaturama, npr.
fine hrane, npr. Snicli, krvavi bifteci, pomfrit i
svezegraguaipovréa. ustipci od krompira.

Przenje hrane na ekstra
devicanskom
maslinovom ulju,
maslacu ili margarinu,
npr. omleti.

Krckanje,
npr. pirinac, mleko

Zagrevanje,
odrzavanije toplote,
npr. supe, punc

AURURETAEAVN DDA sooneoss
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1=r Funkcije za kuvanje
ws— Senzorzaprzenje

Sledecidijagram prikazuje izbor jela za kategorije hrane. Temperatura i vreme trajanja kuvanja mogu
daserazlikuju u odnosu na koli¢inu, stanje i kvalitet hrane.

Funkcije
pomogi pri

Funkcije
pomogi pri

@ Meso

Funkcija przenja sa malo ulja
Snicle, obi¢ne®

Snicle, pohovane

Fileti?

Kotletil

Cordon bleu?

Becka $niclal

Odrezak, slabo pecen (debljine 3 cm) 2
Odrezak, srednje pecena (debljine 3 cm) 2
Odrezak, jako pecen (debljine 3 cm) !
Grudi zivine (2 cm debele) !

Tanko se¢eno3

Giros3

Slaninal

Mleveno meso 3

Hamburger (debljine 1,5 cm) 1
Cufte (debljine 2 cm) t

Punjene éufte!

Kuvane kobasicel

Sirove kobasicel

Funkcija posiranja

Przenje virsli 4

Funkcija kuvanja

Knedle od mesa 4

Pile za supu 4

Kuvana govedina 4

Funkcija kuvanja u ekspres-loncu
Koko$ u ekspres-loncu 5

Teletina u ekspres-loncu °
Funkcija fritiranja sa mnogo ulja
Przenje komada piletine u fritezi ©
PrZenje ¢uftica u fritezi &

ﬂ Riba

Funkcija przenja sa malo ulja
File od ribe, obi¢an!

Fileti ribe, pohovani?

Kozicel

Skampil

Przenariba, celal

Funkcija posiranja

Dinstanje ribe 4

Funkcija fritiranja sa mnogo ulja
PrZenje ribe u pivskom testu u fritezi &
Przenje panirane ribe u fritezi ©

1 Prevrcite vie puta. / 2 Posle signala, ulje i namirnice stavite u tiganj. / 3 Redovno mesajte. / 4 Zagrejte i kuvajte sa poklopcem. Dodajte namirnicu posle zvu¢nog signala. / > Na

Funkcije

pomoci pri
kuvanju
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10-20

15-20

10-15
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..% Jela od jaja

Funkcija przenja sa malo ulja
Jaja na oko na maslacu’

Jaja na oko na ulju 2

Kajgana 3

Omlet 8

Palacinke 8

Przenice 8

Carski omlet 8

Funkcija kuvanja

Kuvanje jaja®

‘V Povrce i mahunarke

Funkcija przenja sa malo ulja
Beli luk 3

Luk, dinstanje 3

Przeni luk 3

Tikvice 1

Patlidzan 1

Paprika 3

Przenje zelenih $pargli t

Pecurke 3

Dinstanje povréa na ulju 3
Glaziranje povréa 3

Funkcija kuvanja

Kuvanje brokolija 4

Kuvanje karfiola 4

Kuvanje prokelja 4

Kuvanje boranije 4

Leblebije 5

Grasak 4

Socivo ®

Funkcija kuvanja u ekspres-loncu
Povrée u ekspres-loncu
Leblebije u ekspres-loncu °
Pasulj u ekspres loncu ®

Sodivo u ekspres-loncu 5
Funkcija fritiranja sa mnogo ulja
Fritiranje paniranog povrca 6
Fritiranje povréa u pivskom testu 6

Przenje paniranih pe¢uraka u fritezi 6

Fritiranje pecurki u pivskom testu 6

podetku dodajte sastojke za kuvanje / ¢ Ulje zagrevati sa zatvorenim poklopcem. Bez poklopca przite u porcijama.
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Funkcije

pomoci pri
kuvanju
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=r 3/100°C 5-10
(Y 2 2-10
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[ 8 5-10

[ 3 4-12

[ 3 4-12
[N 3 4-15
(Y 8 4-15
(Y 4 10-15
B 1 10-20
[N 8 6-10
= 3/100°C 10-20
= 3/100°C 10-20
@ 3/100°C 30-40
@ 3/100°C 15-30
= 3/100°C 60-90
= 3/100°C 15-20
@ 3/100°C 45-60
= 4/120°C 3-6
@ 4/120°C 25-35
= 4/120°C 25-35
= 4/120°C 10-20
= 5/170°C 4-8
@ 5/170°C 4-8
= 5/170°C 4-8
= 5/170°C 4-8

'. Krompir

Funkcija przenja sa malo ulja
Peéeni oljusteni krompir 3
Peceni sirovi krompir 3
Przenice od krompir pirea 8
Svajcarski Rosti 7

Glazirani krompir 3

Funkcija posiranja

Knedle od krompira4

Boling function

Kuvanje krompira®

Funkcija kuvanja u ekspres-loncu
Krompiri u ekspres-loncu ®

ﬁ Testenina i Zitarice

Funkcija posiranja
Pirinac¢ 4
Ka¢amak 3
Kasa od griza 3
Funkcija kuvanja
Testenina 3
Ravioli 3
Funkcija kuvanja u ekspres-loncu
Pirina¢ u ekspres-loncu
2

@/ Supe

Funkcija posiranja

Krem supe 3

Funkcija kuvanja

Bujon®

Instant supe 3

Funkcija kuvanja u ekspres-loncu
Domadi bujon u ekspres-loncu 5

FY’ Sosovi

Funkcija przenja sa malo ulja
Paradajz sos sa povréem 3
BeSamel sos 3

Sos od sira 3

Smanjenje sosa 3

Slatki sosovi 3

kuvanju
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3/100°C

4/120°C
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2/90°C
2/90°C

3/100°C
3/100°C

4/1200°C

2/90°C

3/100°C
3/100°C

4/1200°C

R R e e

6-12
15-25
2.5-3.5
50:55
15-20

30-40

30-45

10-20

25-35
3-8
5-10

7-10
6-15

10-15

60-90
5-10

20-30

258
10-20
10-20
25885
15-25

@ Deserti

Funkcija posiranja

Sutlijag 3

Zobena kasa 3

Puding od ¢okolade 3

Funkcija kuvanja

Kompot5

Funkcija fritiranja sa mnogo ulja
Przenje krofni u fritezi ©

Przenje krofnica u fritezi 6
Fritiranje bunjuelosa

é Duboko zamrznuti proizvodi
-

Funkcija przenja sa malo ulja
Sniclal

Cordon bleu?!

Pileéa prsal

Chicken Nuggets !

Giros 3

Kebab 3

File od ribe, obi¢an!

Fileti ribe, pohovani1

Riblji $tapicit

Przenje pomfrita 3

Przenajela3

Prole¢ne rolnice 1

Kamember1

Funkcija odrZzavanja toplote, dogrevanje
Povrée u sosu od pavlake 3
Funkcija kuvanja

Boranija4

Funkcija fritiranja sa mnogo ulja
Fritiranje pomfrita 6

Y l T Ostalo

Funkcija przenja sa malo ulja
Kamember 1

Krutoni 3

Suva-gotova jela 10

Przenje badema 9

Przenje oraha 9

Przenje pinjola @

Funkcija odrZzavanja toplote, dogrevanje
Zagrevanje gulasa®
Zagrevanje kuvanog vina®
Funkcija posiranja
Zagrevanje mleka®

kuvanju
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(£ 4 10-30
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=r 1/70°C 15-20
w“=r 3/100°C 15-30
=r 5/170°C 4-8
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(N 3 6-10
(£ ol 1 5-10
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(e 4 SHlB
w“=r 1/70°C 10-20
@r 1/70°C -

=r 2/90°C 3-10

7 Maslac i namirnice dodati u tiganj posle signalnog tona. / 8 Ukupno trajanje po porciji. Przite jedno za drugim. / © Dodajte namirnicu posle zvuénog signala.
10 Dodajte vodu posle signalnog tona. Dodajte namirnicu kada voda prokljuéa.
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tEh n O tE l(a https://tehnoteka.rs

Ovaj dokument je originalno proizveden i objavljen od strane proizvodaca,
brenda Bosch, i preuzet je sa njihove zvanicne stranice. S obzirom na ovu
cinjenicu, Tehnoteka istice da ne preuzima odgovornost za tacnost,
celovitost ili pouzdanost informacija, podataka, misljenja, saveta ili izjava
sadrzanih u ovom dokumentu.

Napominjemo da Tehnoteka nema ovlaséenje da izvrsi bilo kakve izmene ili
dopune na ovom dokumentu, stoga nismo odgovorni za eventualne greske,
propuste ili netacnosti koje se mogu nadi unutar njega. Tehnoteka ne
odgovara za Stetu nanesenu korisnicima pri upotrebi netacnih podataka.
Ukoliko imate dodatna pitanja o proizvodu, ljubazno vas molimo da
kontaktirate direktno proizvodaca kako biste dobili sve detaljne
informacije.

Za najnovije informacije o ceni, dostupnim akcijama i tehnickim
karakteristikama proizvoda koji se pominje u ovom dokumentu, molimo
posetite nasu stranicu klikom na slededi link:

https://tehnoteka.rs/p/bosch-ugradna-ploca-pxy875kw1le-akcija-cena/
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