Nichts brennt an. Nichts kocht tiber.

brat- und kochSensor plus. Jetzt auch mit powerinduktion.

RS

Weltneuheit

Die Kochfeld-Innovationen von Siemens.

Die Zukunft zieht ein. SI EM ENS






Fur noch mehr Erfolgserlebnisse beim Kochen.

Nicht jedes neue Rezept gelingt auf Anhieb — bisher. Denn jetzt bietet Innen Siemens die einzig-
artige Kombination powerlnduktion und Sensor-Technik. Mit dieser innovativen Kochstellen-Aus-
stattung erdffnet sich Thnen die Moglichkeit, alles schnell, sicher, kontrolliert und energieeffizient
zuzubereiten. Dabei (ibernehmen der kochSensor plus und bratSensor plus die permanente Uber-
wachung der Temperatur fir Sie. Und kontrollieren auf Wunsch den gesamten Koch- und Brat-
prozess. Das funktioniert ohne Anbrennen, ohne Uberlaufen und mit den Automatikprogrammen
fast wie von selbst. Die powerlnduktion hingegen sorgt fiir kurze Ankochzeiten, mehr Sicherheit
und deutlich weniger Putzaufwand. Gleichzeitig wird beim Kochen mit powerinduktion und
Sensor-Technik nur so wenig Energie verbraucht wie notig — und das ist weitaus weniger als mit
herkémmlichen Kochstellen. So kénnen Sie sich ganz auf das konzentrieren, was Ihnen wirklich
SpaB macht: das Kochen.

Siemens. Die Zukunft zieht ein.




Schén, wenn beim Kochen alles Giberwacht und gleichzeitig der Energieverbrauch optimiert wird. Noch schéner, wenn kreati-
vem Kochen dabei keine Grenzen mehr gesetzt sind. Dazu braucht man nur ein wenig umzudenken — und die Kochsensorik
von Siemens: Der kochSensor plus und der bratSensor plus steuern nicht wie gewohnt die Leistungsstufen, sondern die
Temperaturbereiche. Das bedeutet, dass stets die eingestellte Temperatur gehalten wird, wie Sie es z. B. von lhrem Herd
kennen. Schon gelingen lhnen die leckersten Gerichte im Handumdrehen — ohne Anbrennen, ohne Uberlaufen.

Sie mussen nie wieder kontrollieren oder nachregeln und sparen gleichzeitig Strom und Zeit durch die ideale
Kombination mit powerinduktion.




Fruher brauchte man eine Kuichenfee.
Heute einfach Sensor-Technik.

Nichts brennt an: der bratSensor plus. Neu auch bei Induktions-Kochstellen.

Nie war das Braten einfacher und sicherer: mit dem bratSensor plus von Siemens.
Einfach das gewiinschte Bratprogramm einstellen, auf den Signalton warten, Ol
in die Pfanne geben — und mit optimaler Temperatur braten. Da das Fett nicht
Uberhitzt wird, schont der bratSensor plus nicht nur lhre Gesundheit, sondern
auch die Pfannenbeschichtung. Und da er die Temperatur standig kontrolliert
und konstant halt, missen Sie nie wieder nachregeln, und es brennt nie wieder
etwas an. Flr ein hervorragendes Ergebnis empfehlen wir die Systempfanne.
Insgesamt kdnnen Sie zwischen 4 Temperaturbereichen (min, low, med
und max) und 9 automatischen Bratprogrammen wie z. B. P3 flr Steak
rare oder P5 flr Fisch wahlen. Einfacher und leckerer geht’s nicht.

bratSensor
Induktion

Die Kochstelle mit Fingerspitzengefiihl: die touchSlider-Funktion.

Egal ob Sie den bratSensor plus oder kochSensor plus nutzen oder auch ohne unterstiitzende Sensor-Technik kochen und
braten: Die Kochstelle wird, wie Sie es von einem Laptop kennen, durch leichte Beriihrung gesteuert. Einfach den Finger
leicht Gber die touchSlider-Temperaturskala bis zur gewtinschten Leistungsstufe, dem Temperaturbereich oder auch einem
geeigneten Automatikprogramm entlangfiihren — und schon fangt das Essen im Topf oder in der Pfanne an, sich
zu erwdrmen. Auch ein direktes Antippen der bevorzugten Einstellung ist méglich. Und durch den schnelleren
Zugriff wird die Temperatur der Kochzone somit auch schneller gesteuert. Natlrlich lassen sich alle anderen 0”"""'
Funktionen des MentUfelds wie Timer oder Wischschutz durch eine Fingerberiihrung aktivieren bzw. deaktivieren. 14

touchSlider

Sofort heiB3. Sofort kalt.

Erleben Sie die Vorteile der Siemens powerInduktion. Denn die Hitze
wird durch eine Induktionsspule direkt in die Tépfe und ans Kochgut
gefiihrt — ohne dabei die Kochstelle zu erhitzen. Das bedeutet fiir Sie:
kurze Ankochzeiten, mehr Sicherheit und deutlich weniger Putz-
aufwand. Schnell, sicher, sauber und komfortabel — Giberzeugen Sie
sich selbst. Und entdecken Sie fiir ein perfektes Koch-
vergniigen die Idealkombination powerinduktion mit

koch- und bratSensor plus. @

Induktion

Nichts kocht iiber: der kochSensor plus.
Jetzt neu auch bei Induktions-Kochstellen.

Der kochSensor misst permanent die Temperatur im Topf und steuert den Koch-
vorgang automatisch. Die Milch lduft nicht mehr Uber, KI6Be werden nicht zer-
kocht. Das Essen wird schonend und nahrstofferhaltend bei optimaler Temperatur
gekocht — ohne Kontrollieren, ohne Nachregeln. Es gibt 5 verschiedene Tempera-
turbereiche: 70 °C zum Auftauen und Erwdrmen, 90 °C zum Quellen und Gar-
ziehen, 100 °C zum Kochen, 120 °C fiir den Schnellkochtopf und 170 °C zum Frit-
tieren. Ubrigens kochen Sie nur mit einer Kochsensorik sicher und durchgehend
bei geschlossenem Deckel — es kann weder zu stark noch tiberkochen. Das spart
zusatzlich ca. 20 % Energie ein. Jetzt ganz neu: der kochSensor plus
mit 9 anwahlbaren Automatikprogrammen, z.B. P5 fiir Gemise oder ..
P1 fir Pasta. Das Aufheizen und die Kochtemperatur sind dabei auto- f
matisch und optimal auf das jeweilige Gericht ausgerichtet.

kochSensor
Induktion




Nichts brennt an. Nichts kocht tiber. Nichts ist einfacher.
Kochen und Braten mit Sensor-Technik.

Die 5 Temperaturbereiche des kochSensor plus

170 °C: Frittieren (z.B. Krapfen)

Frittierfett im geschlossenen Topf erhitzen, bis der
Signalton zu horen ist. Dann die Krapfen im offenen
Topf frittieren.

100 °C: Kochen (z.B. Gemiise)

Gemduse in den Topf geben und mindestens zwei Finger
breit mit FlUssigkeit auffiillen. Temperaturbereich
wahlen. Ab dem Signalton kocht das Gem{ise.

70 °C: Erwarmen/Warmhalten (z. B. Gliihwein)

Glihwein im kleinen Topf erwdrmen, bis der Signal-
ton ertont. Der Glihwein wird erhitzt, kocht jedoch
nicht tber.
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70 90 100 120 170

Die 4 Temperaturbereiche des bratSensor plus

min: sanfte Bratstufe
Furs Andiinsten in Olivendl oder Butter. Zum Diinsten

von Zwiebeln und Knoblauch, zur Zubereitung von
Pfannengemiise oder Omeletts.

med: mittlere Bratstufe

Zum Braten von Scampis, Filets oder Paniertem wie
Schnitzel oder Fischstabchen.

120 °C: Garen im Schnellkochtopf (z. B. Hiihnerbriihe)

Huhn mit Gemuse, Gewlirzen und Wasser in den
Schnellkochtopf geben. Den Topf schlieBen. Nach dem
Signalton 20-25 Minuten garen. Bitte beachten Sie die
Herstellerangaben fiir den Schnellkochtopf.

90 °C: Quellen/Garziehen (z.B. Reis)

Reis mit der doppelten Menge Wasser in den Topf geben
und ca. 30 Minuten ausquellen lassen.
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minl lowll medlll maxll

low: leichte Bratstufe

Schonendes Braten von Fisch, Koteletts oder Cordon
bleu, z.B. in Sonnenblumendl.

max: héchste Bratstufe

Flr Kartoffelpuffer, Bratkartoffeln, Steaks und Pommes
frites. Ideal zum scharfen Anbraten.



Auf ein gutes Gelingen.
Der bratSensor plus mit powerInduktion von Siemens.

MEDITERRANE FISCHSPIESSE

Zubereitung

Fischfilet in groBe Wirfel schneiden.
Paprika grob wiirfeln. Zucchini in ca.

1/2 cm dicke Scheiben schneiden.
Fischfilet, Garnelen, Paprika und Zucchini
im Wechsel auf die SpieBe stecken.
Ausgepressten Zitronensaft mit Olivendl,
Krautern, fein gehacktem Knoblauch, Salz
und Pfeffer zu einer Marinade verriihren.
Die SpieBe mit der Marinade gut einpinseln.
Pflanzendl und SpieBe in erhitzte Pfanne
geben und regelmaBig wenden.

Ideale Beilagen sind Aioli und WeiBbrot.

Hauptspeise fiir 4 Portionen

Zutaten: 4 SchaschlikspieBe, 200 g Rotbarschfilet,
1/2 rote Paprika, 1 kleine Zucchini (ca. 100 g),

12 Garnelen ohne Schale, 1 Zitrone, 4 EL Olivendl,
1/2 TL Thymian, 1/2 TL Rosmarin, 1/2 TL Oregano,
1/2 TL Basilikum, 1 Knoblauchzehe, Salz, Pfeffer,
3 EL Pflanzendl

Siemens-Produktinfo:
So stellen Sie Ihren bratSensor plus ein: Stufe ,med”
Bratzeit: nach dem Signal 15-20 Minuten

min low med max

Omelett, Kotelett, Schnitzel, Bratkartoffel,
Speck, Hamburger, Hackfleisch, Steaks rare,
Zwiebel Fisch Pfannkuchen Pommes

ITALIENISCHES OMELETT

Zubereitung

Getrocknete Tomaten und Mozzarella abtropfen lassen und
beides in kleine Stiicke schneiden.

Eier mit Sahne verquirlen. Einige Basilikumblatter beiseite-
legen, die restlichen klein schneiden und mit der Eimasse
verriihren. Salzen und pfeffern.

1 TL Butter in die erhitzte Pfanne geben, dann

1/4 der Eimasse und 1/4 der Tomaten und des

Mozzarellas darauflegen.

Omelett stocken lassen.

Fertiges Omelett auf vorgewdrmten Teller gleiten lassen,
Basilikumblatter dariiberstreuen und zusammenklappen.
Die restlichen Omeletts wie oben beschrieben zubereiten.

9 vordefinierte Automatikprogramme
P1 Schnitzel

P3 Steak rare

P4 Steak medium oder well done
P2 Geflligelbrust, Cordon bleu P5 Fisch
P6 Pfannengerichte/-gemuse tiefgekihlt P9 Omeletts, Eier

Hauptspeise oder Vorspeise fiir 4 Portionen
Zutaten: 1 Glas getrocknete Tomaten in Ol
(Fullmenge 285 g), 125 g Mozzarella, 8 Eier,
150 ml Sahne, 1 Bund frisches Basilikum, Salz,
schwarzer Pfeffer, 4 TL Butter

Siemens-Produktinfo:
So stellen Sie lhren bratSensor plus ein: Stufe ,min”
Bratzeit: nach dem Signal ca. 5 Minuten stocken lassen

P7 Pommes tiefgeklhlt
P8 Pfannkuchen



Neue Rezepte? Nichts leichter als das.
Der kochSensor plus mit powerInduktion von Siemens.

HAHNCHENSCHENKEL IM BACKTEIG

Zubereitung
Mehl, Backpulver, Salz, Ei und Milch gut miteinander
vermischen.
Sensor ausfahren und das Ol im verschlossenen
Topf erhitzen.
Hahnchenschenkel mit Salz einreiben.
Nach dem Signal den Deckel abnehmen. Hahnchen-
schenkel in den Backteig tauchen. Zuerst die erste
Halfte, dann die zweite Halfte Hdhnchenschenkel
im offenen Topf frittieren.
Ideale Beilage ist ein Salat der Saison.

70 °C 90 °C 100 °C

Auftauen Quellen Kochen
und Erwarmen und Garziehen

PANNA COTTA

Zubereitung
kochSensor ausfahren. Sahne mit Zucker, Vanillezucker und
ausgeschabter Vanilleschote in einen Topf geben. Diesen mit
Deckel schlieBen.
Inzwischen die Gelatine laut Packungsangabe quellen lassen.
Sahne von der Kochstelle nehmen. Vanilleschote entfernen.
Sahne durch ein feines Sieb gieBen. Gequollene Gelatine
hineinrlhren, bis sie aufgeldst ist.

Die noch warme Panna Cotta in eine gefettete Form oder in
gefettete Portionsschalchen fiillen und kalt stellen.

Himbeeren nach Belieben mit Puderzucker stiBen und
zusammen mit der erkalteten Creme servieren.

Sie kdnnen die Himbeeren auch durch ein feines Sieb streichen,
mit Puderzucker stiBen und als FruchtsoBe servieren.

9 vordefinierte Automatikprogramme

Hauptspeise fiir 4 Portionen

Zutaten: 40 g Mehl, 1/2 TL Backpulver,

1 Prise Salz, 1 Ei, 50 ml Milch, 1,5 | Ol zum Frittieren,
8 Hahnchenunterschenkel, Salz

Siemens-Produktinfo:

So stellen Sie Ihren kochSensor plus fir die

170- oder 180-mm-Kochstelle ein: Stufe ,170 °C"
Frittierzeit: nach dem Signal ca. 20 Minuten

pro Portion

120 °C 170 °C

Schnellkochtopf Frittieren

Italienische Nachspeise fiir 6 Portionen

Zutaten: 800 ml Sahne, 100 g Zucker, 1 Packchen
Vanillezucker, 1 Vanilleschote, 1 Pdckchen gemahlene
Gelatine, 300 g Himbeeren, Puderzucker

Siemens-Produktinfo:

So stellen Sie Ihren kochSensor plus fir die
145-mm-Kochstelle ein: Stufe ,100 °C”
Kochzeit: nach dem Signal ca. 10 Minuten

P1 Pasta P4 KI6Be, Knodel P7 Milch erwdrmen
P2 Kartoffeln P5 Gemduse P8 Milchreis
P3 Reis P6 Wiirstchen erwdarmen P9 Frittieren von Krapfen etc.



Um Energie zu sparen,
muss Ihre Kuche nicht kalt bleiben.

Macht Appetit aufs Energiesparen: innovative Technologie von Siemens.

Energie ist ein kostbares Gut, das zunehmend knapper und damit teurer wird. Zum Gliick hat sich nicht
nur die Ausstattung von Herden und Kochstellen in den letzten Jahren deutlich verbessert, sondern
auch die Energieeffizienz beim Kochen selbst. Die innovativen Funktionen wie powerlnduktion sowie
der koch- und bratSensor plus von Siemens sind fiir alle energiebewussten Kéche ein wahrer Genuss.
Und machen noch mehr Appetit aufs Kochen und Braten.

Energieeffizienz beim Kochen und Braten: Sensor-Technik mit powerlnduktion.

Die Ausstattungskombination powerlnduktion mit koch- und bratSensor plus macht nicht nur das Kochen
einfacher und schneller, sondern auch energiesparender. Denn im Vergleich zu herkémmlichen Koch-
stellen wird deutlich weniger Strom verbraucht, weil einerseits nahezu keine Energie verloren geht,
andererseits die gebrauchte Energie immer optimal, also ressourcensparend ausgenutzt wird. Ubrigens
kdnnen Sie beim Kochen mit dem kochSensor plus bei geschlossenem Deckel noch mehr Energie
einsparen. Da die Temperatur im Topf konstant gehalten wird, entfallt das sténdige Kontrollieren und
Abkihlen durch einstromende Luft beim Offnen des Deckels. AuBerdem
kann durch konstante Temperatur nichts iberkochen. So sparen Sie durch

..
den kochSensor plus zusétzlich ca. 20% Energie. @ f

N bratSensor kochSensor
Induktion Induktion  Induktion

Energieverbrauch beim Erwdarmen Zeitbedarf beim Erwdrmen von 2 Liter
von 2 Liter Wasser von 15 °C auf 90 °C Wasser von 15 °C auf 90 °C
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Induktions-Kochstellen mit touchSlider-Bedienung
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Induktion  bratSensor  kochSensor  touchSlider
Induktion Induktion

= touchSlider-Bedienung (multi)

= 5 Induktions-Kochzonen

= bratSensor plus (VR + VL) mit 4 wahlbaren
Brattemperaturbereichen und 9 automa-
tischen Bratprogrammen

= kochSensor plus (HL + HR) versenkbar,
mit 5 wahlbaren Kochtemperaturbereichen
und 9 automatischen Kochprogrammen

= Facetten-Design

= powerBoost-Funktion fir alle
IN-Kochzonen mdglich
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Induktion

Induktion Induktion

= touchSlider-Bedienung (multi)

= 4 Induktions-Kochzonen, davon
1 mit automatisch zuschaltender Braterzone,
1 Warmhaltezone

= bratSensor plus (VR + VL) mit 4 wahlbaren
Brattemperaturbereichen und 9 automa-
tischen Bratprogrammen

= kochSensor plus (HL + HR) versenkbar,
mit 5 wahlbaren Kochtemperaturbereichen
und 9 automatischen Kochprogrammen

= Facetten-Design

= powerBoost-Funktion fir alle
IN-Kochzonen méglich

Induktions-Kochfeld zur Kombination
mit einem Einbauherd

s
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Induktion bratSensor  kochSensor
Induktion Induktion

= 4 Induktions-Kochzonen, davon
1 mit automatisch zuschaltender Braterzone

= bratSensor plus (VR + VL) mit 4 wahlbaren
Brattemperaturbereichen und 9 automa-
tischen Bratprogrammen

= kochSensor plus (HL + HR) versenkbar,
mit 5 wahlbaren Kochtemperaturbereichen
und 9 automatischen Kochprogrammen

= Facetten-Design

= powerBoost-Funktion fir alle
IN-Kochzonen mdéglich

==

Fir die Kochstellen und Kochfelder mit
bratSensor plus bieten wir Ihnen hoch-
wertige Systempfannen an, die speziell
auf den bratSensor plus abgestimmt und
selbstverstandlich induktionsfahig sind.
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Induktion  bratSensor  kochSensor  touchSlider
Induktion Induktion

= touchSlider-Bedienung (mono)

= 4 Induktions-Kochzonen

= bratSensor plus (VR + VL) mit 4 wahlbaren
Brattemperaturbereichen und 9 automati-
schen Bratprogrammen

= kochSensor plus (HL + HR) versenkbar,
mit 5 wahlbaren Kochtemperaturbereichen
und 9 automatischen Kochprogrammen

= Facetten-Design

= powerBoost-Funktion fiir alle
IN-Kochzonen méglich

Magnet zum Testen der
Induktionsfahigkeit lhrer Topfe.

Sofort heiB. Sofort kalt.
Kochen mit
powerInduktion.

Generell funktioniert Kochen mit Induktion nur bei
magnetisierbarem Kochgeschirr. Aber schon seit
vielen Jahren wird gutes Kochgeschirr ausschlieB-
lich mit induktionsgeeigneten Béden hergestellt.
Ob Ihre eigenen Kochtdpfe induktionsfédhig sind,
kénnen Sie ganz einfach feststellen, indem Sie den
hier aufgeklebten Magnet an den Topf halten. Bleibt
er kleben”, ist der Topf induktionsfahig.

Hinweis: Obwohl alle Siemens-Induktions-Koch-
felder und -Kochstellen der Richtlinie fiir Sicherheit
und elektromagnetische Vertrdglichkeit entsprechen,
sollten sich Personen mit Herzschrittmachern

von diesen Gerdten fernhalten. Es ist unmdglich zu
versichern, dass jeder auf dem Markt verfligbare Herz-
schrittmacher der gliiltigen Richtlinie fiir Sicherheit
und elektromagnetische Vertrdglichkeit entspricht
und dass keine Interferenzen entstehen, die den
korrekten Betrieb des Gerates gefahrden.
Maoglicherweise kann es auch bei anderen Geraten,
wie z.B. Horgerdten, zu Stérungen kommen.

Wir empfehlen beim Tragen von diesen Gerdten
zur Sicherheit lhren Arzt aufzusuchen.



Glaskeramik-Kochstellen mit touchSlider-Bedienung
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= touchSlider-Bedienung (mono)

= bratSensor plus (VL) mit 4 wahlbaren Brat-
temperaturbereichen und 9 automatischen
Bratprogrammen

= kochSensor plus (HL + MH) versenkbar, mit
5 wahlbaren Kochtemperaturbereichen und 9
automatischen Kochprogrammen

= Facetten-Design
= 4 highSpeed-Kochzonen, davon

1 mit zuschaltbarer Braterzone
3 Zweikreis-Kochzonen

Glaskeramik-Kochfelder zur Kombination
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= touchSlider-Bedienung (mono)

= bratSensor plus (VR) mit 4 wéahlbaren Brat-
temperaturbereichen und 9 automatischen
Bratprogrammen

= kochSensor plus (HL + HR) versenkbar,
mit 5 wahlbaren Kochtemperaturbereichen
und 9 automatischen Kochprogrammen

= Facetten-Design
= 4 highSpeed-Kochzonen, davon

1 mit zuschaltbarer Brdterzone
1 Zweikreis-Kochzone

mit einem Einbauherd

bratSensor  kochSensor

= bratSensor plus (VR) mit 4 wahlbaren Brat-
temperaturbereichen und 9 automatischen
Bratprogrammen

= kochSensor plus (HL + HR) versenkbar,
mit 5 wahlbaren Kochtemperaturbereichen
und 9 automatischen Kochprogrammen

= Facetten-Design
= 4 highSpeed-Kochzonen, davon

1 mit zuschaltbarer Braterzone
1 Zweikreis-Kochzone

bratSensor

= bratSensor plus (VR) mit 4 wahlbaren Brat-
temperaturbereichen und 9 automatischen
Bratprogrammen

= Flachrahmen-Design
= 4 highSpeed-Kochzonen, davon

1 mit zuschaltbarer Brdterzone
1 Zweikreis-Kochzone
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touchslider

bratSensor

= touchSlider-Bedienung (mono)

= bratSensor plus (VR) mit 4 wahlbaren Brat-
temperaturbereichen und 9 automatischen
Bratprogrammen

= Flachrahmen-Design

= 4 highSpeed-Kochzonen, davon
1 mit zuschaltbarer Braterzone
1 Zweikreis-Kochzone

Beim Kauf von Kochstellen und -feldern
mit kochSensor plus inklusive.

Zuséatzlich zur Nachristung Ihrer Edelstahl-
Kochtopfe erhéltlich.



Ihr Fachhandler berét Sie zuverldssig und ist auch nach dem Kauf fiir Sie da.
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