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WIE FUNKTIONIERT DAS?

KOCHFELDER

Die Kochfelder wurden so entwickelt, um Ilhnen Freude am

kulinarischen Kochen in Ihrem Wohnwagen oder -mobile bieten zu konnen
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Kochfelder

Die Kochfelder verfligen iiber ein speziell entwickeltes Layout, um den besten
Kochkomfort im Wohnwagen oder Wohnmobil zu bieten. Sie wurden so entwickelt,
um alle Vibrationen wahrend der Fahrt zu absorbieren. Die Kochfelder sind in
verschiedenen Betriebsarten erhaltlich, darunter Gas, Induktion, elektrische
Kochplatte oder kombiniert als Hybrid.

Neben den verschiedenen Formen und Gréf3en wurden sie konzipiert,
um lhre Anforderungen perfekt zu erfiillen.

e EEin Hybrid — Kochfeld bietet viel Flexibilitat. Mit Gas kdnnen Sie an jedem Ort

Ihrer Wahl kochen, auf dem Campingplatz dann mit der praktischen elektrischen

Kochplatte oder dem Induktionskochfeld. Induktion ist die schnellste und
sicherste Art des Kochens. Somit hat der Koch eine Auswahl von verschiedenen
Betriebsarten!
* Eswird empfohlen, die Installation und jahrliche Uberpriifung oder
Instandhaltung von einem zugelassenen Servicezentrum ausfiihren zu lassen.
e Das Geratund seine zugénglichen Bauteile werden bei der Verwendung heif3.

Die Berlihrung dieser Elemente wahrend und nach der Verwendung ist mdglichst

zu vermeiden, bis es abgekihlt ist.

* Entfernen Sie verschiittete Speisereste und reinigen Sie das Kochfeld sobald wie

mdglich mit Seife und warmem Wasser.

Mehr Tipps und Tricks von Thetford?
Werden Sie jetzt ein Thetford Friend.

www.thetford.com

Das Kochfeld kann eine oder mehrere Kochstellen enthalten, hier stehen
verschiedene Ausfiihrungen zur Auswahl, darunter Gas, elektrische
Kochplatte, Induktion oder eine Kombination hieraus.

Gasbrenner
ﬁ * Kochen mit Gas ist schnell und préazise.

tag ° DieGrofle oder Starke der Flamme kann prézise iber den
Bedienknopf geregelt werden.

* Verwenden Sie ausschliellich Fliissiggas. Damit sind Propan oder
Butan gemeint. Wir ziehen Propan gegeniber Butan vor, da Butan
weniger geeignet fiir die Verwendung bei kiihleren Temperaturen
ist (z. B. unter 10 °C).

Ziindvarianten:

Manuelle Ziindung:
Starten Sie die Flamme mit einem Streichholz oder Feuerzeug.

Elektrische Ziindung (12 V):
97 Starten Sie die Flamme durch Betatigen des elektrischen Ziinders. .

Kochplatte

* Je nach Modelausfiihrung ist eine elektrische Kochplatte
integriert.
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e Je mehr Leistung (Watt) die Kochplatte hat, desto schneller heizt

sie auf .

» Haufigist der Strom in der Campingplatzgebiihr enthalten, so
dass das Kochen in diesem Fall mit der elektrischen Kochplatte
oder dem Induktionskochfeld von Vorteil ist.

E ¢ Induktion ist sehr schnell, effizient und sicher.

* Ein Induktionskochfeld arbeitet mit starken Elektromagneten,
die sich unter der Glasoberflache befinden. Wenn Sie einen
aus magnetischem Material bestehenden Topf direkt (ber den
Elektromagneten platzieren, wird Energie im Metall des Topfes
erzeugt.

e Induktion erwarmt den Topfboden, wodurch wiederum die Speise
im Topf erwarmt wird.

* Die Glasoberflache wird durch den Topf erwarmt, in dem gekocht
wird. Der Topf wird hierbei am Boden sehr heif3, abgesehen davon
bleibt die Oberflache auf der gekocht wird relativ kiihl. Nach dem
Kochen kiihlt diese sehr rasch komplett ab.

Kochfelder sind mit und ohne Glasdeckel erhaltlich.
Dies ist abhangig vom Design und Layout. Eingelassene Koc
iiblicherweise mit einem Glasdeckel ausgestattet, um eine e\ r— e
zu ermoglichen. =
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* Ein geschlossener Glasdeckel sorgt fiir eine . -
aufgeraumte Optik und schafft Arbeitsflache.
Dennoch empfehlen wir, den Glasdeckel nicht als Ablage zu verwenden.
* Der Deckel wirkt als Hitzeschild, um bei Verwendung des Kochfeldes alles
zu schitzen, was dahinter ist, z. B. Vorhange, Wande usw.
e Lassen Sie den Glasdeckel offen, wenn die Brenner eingeschaltet oder
noch warm sind.

e Entfernen Sie vor dem Offnen, alle Gegenstande und Reste von dem
Glasdeckel.

Die Verwendung der passenden Topfgrof3e unterstiitzt das effiziente Kochen
und bietet ein optimales Kocherlebnis.

Hierzu einige Tipps:

e Achten Sie darauf, dass zwischen den Tépfen und dem Rand des
Kochfeldes ein Mindestabstand von 10mm nicht unterschritten wird.

e Schalten Sie den Brenner nach dem Kochen aus bzw. wenn Sie den Topf
von der Kochstelle entfernen.

e Achten Sie darauf, dass die Topfe und Pfannen wahrend des Kochens stabil
stehen.

 Vermeiden Sie ein Uberkochen.

Gasbrenner
e Die Topfe und Pfannen sollten grof3 genug sein, um die Flamme
ﬁ zu bedecken, so dass die Flamme nicht am Topf oder der Pfanne
seitlich hochschlagen kann.
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Kochplatte
. ° Firmaximale Effizienz sollte ein Topf der korrekten Grofle mit
flacher, schwerer Standflache verwendet werden. Die Topfgrofe
— sollte der Grof3e der Kochplatte entsprechen oder diese
" leicht Giberschreiten (bis zu 2,5 cm Ubergrofie).
Induktion
=" ° Verwenden Sie nur Tépfe, die speziell fiir Induktion geeignet
sind. Hilfreich bei der Auswahl der Tépfe ist das Symbol
— sInduktionsklasse”.

e Uberpriifen Sie auf einfache Weise, ob Sie den richtigen Topf
ausgewahlt haben. Wenn der Magnet an der Unterseite haften
bleibt, sollte der Topf fiir Induktionskochen geeignet sein.

e Achten Sie darauf, dass der Boden des Topfes eben und glatt ist,
damit das Glas nicht verkratzt und um ein effizientes Garen zu
gewahrleisten.

e Die Topfgrofie sollte mindestens 10 cm betragen bzw. so grof3
sein, wie der auf dem Glas dargestellte Induktionsbereich.
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