Sundowner

Oranier-Induktionskochfeld
Allgemeines

Das Kochfeld hat zwei Kochzonen und einen integrierten Dunstabzug. Verwenden
Sie nur das bereitgestellte Kochgeschirr, da das uneingeschrankt induktionsgeeignet
ist. Der Dunstabzug lasst sich nur aktivieren, wenn die Abdeckung geoffnet ist. Das
Schlie3en der Abdeckung im Betrieb schaltet den Dunstabzug aus.

Dunstabzug

Dricken Sie auf die Markierung um den Dunstabzug zu 6ffnen.

Uber das Bedienfeld unten rechts auf dem Kochfeld schalten Sie den Dunstabzug
ein und steuern die Intensitat.

Leistung Lelstung
vermindem EETSEED erhdhen
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.Geblise ein / aus

Leistungsanzeige

Kochfeld

Alle Kochzonen sind mit einer Powerstufe ausgestattet. Nach dem Zuschalten
arbeitet das Kochfeld fiir 5 Minuten in der Powerstufe.
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Betiitigung Bedienfeld Anzeige
Auswahlen der Kochzone Auf [ O ] driicken [0]
Leistung erhéhen Auf [ + ] drlicken [1]bis[9]
Power einschalten Auf [ + ] driicken [ P ] wéhrend 5 min

Power ausschalten Auf [ - ] driicken (9]



Kochfeld-Verriegelung

Aktivieren und deaktivieren

Betitigung

Kochfeld einschalten
Kochfeld verriegein

Betitigung
Kochfeld einschalten

Innerhalb von 5 Sekunden nach Einschalten der Mulde:

Sundowner

Bedienfeld Anzeige

Auf [ 0/1 ] driicken [O]oder[H]
Gleichzeitig auf [ -Jund [O] Keine Anderung
vorne rechts driicken

Danach auf [ O ] driicken (L]
Bedienfeld Anzeige

Auf [ 0/1 ] dricken

[ L ] aut alle Anzeige

[O]oder[H]
keine Anzeige

Verriegelung abschalten Gleichzeitigauf[-Jund [O]
vorne rechts dricken
Danach auf [ - | driicken
Uberlaufschutz

Der Uberlaufschutz ist aktiviert, wenn in der Anzeige ,EH03* angezeigt wird. Dann

Kochfeld reinigen, ausschalten und wieder einschalten.

Auswahl der Leistungsstufen

(diese Angaben sind Richtwerte)

1 bis 2 Schmelzen, Aufldsen, Zubereitung | Saucen, Butter, Schokolade
Gelatine, Yoghurt ,

2bis3 Quellen, Auftauen, Warmhalten Reis, Gefrorene Gerichte,
Fisch, Gemise

3 bis 4 Dampfgaren, Dinsten Fisch, Gemuse, Obst

4 bis 5 Dinsten, Quellen, Auftauen Fisch, Gemise, Teigwaren,
Getreide, Hilsenfrichte,
TiefkOhlkost

6 bis 7 Ankochen, Fortkochen Fleisch, Leber , Eier, Wurst
Gulasch, Rouladen |

7 bis 8 Schonendes Braten Fisch, Schnitzel, Bratwurst,
Spiegeleier

9 Backen, Ankochen Steaks, Omelett
Pfannkuchen, Linsen

Pundie i | Kochen Grosse Wassermengen |




