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4.2 Bedienfeldanordnung
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Bedienen Sie das Gerét Gber die Sensorfelder. Die Anzeigen, Kontrolllampen und akustischen
Signale informieren Sie Ober die aktiven Funkticnen.

Sen- Funktion Kommentar

sorfeld
- (D EINIALIS Ein- und Ausschalten des Kochfaldes.
E E ‘Vemiegelung ! Kindersichenung ‘ferniegeln/Eniriegein des Bedienfelds.
E E Auswahlen der Kochzone.
- Kochstufenanzeige Zeigt die Kochstufe an.
E A f Einstellen der Kochstufa.

4.3 Anzeige der Kochstufen

Display Beschraibung

@ Die Kochzone ist ausgeschalbet.




Display

Beschreibung

0.®

Die Kochzone ist eingeschaltet.

PowrerBoost ist eingeschaltet.
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Eime Storung st aufgetraten.

Eine Kochzone ist noch heilk (Restwarme).

|

Verriegelung! Kindersicherung ist eingeschaltet.

Das Kochgeschirr ist ungeeignet oder zu klein bzw. es befindet sich kein Kochgeschimr

auf der Kochzone.

Automatische Abschaltung ist eingeschaktet.

Kochstufe Verwendung: Dauer Hinweaise
(Min.)
E] 1 Warmhalten won gegarten Speisen. Mach Be- Legen Sie einen Deckel auf das Koch-
- darf geschirr.
1-2 Sauce Hollandaise, Schmelzen von: 5-25 Gelegentlich umrihren.
Butter, Schokolade, Gelating.
1-2 Stocken: Lockera Omalstts, gebacke- 10 - 40 Mit Dackel garen.
ne Eier.
2-3 Kiacheln von Reis und Milchgerichten, 25 - 50 Mindestens doppelte Meange Flissig-
Erhitzen won Fertiggerichten. keit zum Reis geben, Milchgerichte
nach der Halfte der Zeit umrlihren.
3-4 Duansten von Gemlse, Fisch, Fleisch. 20 -45 Einige Essliffel Fllssigkeit zugeben.
4-5 Dampfgaren won Kartoffeln. 20 - 60 Mazx. & | Wasser for 750 g Kartoffaln
verwenden,
4-5 Kochen groferer Speisemengen, Ein- &0 - 150 Bis zu 3 | Fllssighkeit plus Zutaten.
topfgerichte und Suppen.
6-7 Bai geringer Hitze anbeaten: Schnitzel, Mach Be-  Mach der Halfie der Gardauer wen-
Cordon bleu, Kotebett, Frikadellen, darf dean.
Bratwirste, Leber, Mehlschwitza, Eier,
Pfannkuchen, Donuts.
T-8 Braten bei starker Hitze: Résti, Len- 5-15 Mach der Halfte der Gardauer wean-
densticke, Steaks. dim.
o Aufkochen von Wasser, Mudeln kochen, Anbraten von Fleisch (Gulasch, Schmorbraten),

Fritlieran von Fommes frites.

Aufkochen grofer Mengen Wasser. PowerBoost ist eingeschaltet.




