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FIG.A 

 
 

B C 
Targhetta caratteristiche 
Typenschild 
Plaque des caractéristiques 
Data Plate 
Chapa de características 
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Electrical connection 
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549021400M00P00

FIG. B 
PIANO COTTURA , BETRIEBENE KOCHFELDER , TABLES DE C UISSON , 

COOKING TOP CF4-68ET , CFM4-66ET , CFM4–68ET 
549017400 M00_01 

230Vac 50/60Hz 
 

1 Commutatore Schalter Commutateur Commutator  Conmutador 

2 Morsettiera Klemm-leiste Bornier Junction-box Tablero de bornes 
3 Piastra elettrica Elektrische Kochplatte Plaque électrique Electric hotplate Placa eléctrica 

4 Spia bianca weiße Kontroll-Leuchte Témoin blanc White light Luz indicadora blanca 



 

 4 

549021400M00P00

FIG. C 
PIANO COTTURA , BETRIEBENE KOCHFELDER , TABLES DE C UISSON , 

COOKING TOP CFMC4-66ET 
549003600 M00_02 

400Vac3N 50/60Hz 

230Vac 50/60 Hz 
 

 
1 Morsettiera Klemm-leiste Bornier Junction-box Tablero de bornes 

2-3 Piastra  Kochplatte Plaque  Hotplate Placa  

4-5 Regolatore di energia Energie regler Regolateur de energie Energy regulator Regolador de energia 

6 Spia bianca weiße Kontroll-Leuchte Témoin blanc White light Luz indicadora blanca 

7 Lampada spia calore 
residuo 

Kontrolleuchte für 
Restwärme 

Lampe témoin de chaleur 
résiduelle 

Remaining heat pilot 
light 

Piloto calor residuo 
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FIG. D 
PIANO COTTURA , BETRIEBENE KOCHFELDER , TABLES DE C UISSON , 

COOKING TOP CF6–610ET , CFM6-610ET 
549017600 M00_01 

400Vac3N 50/60Hz 

1 Commutatore Schalter Commutateur Commutator  Conmutador 

2 Morsettiera Klemm-leiste Bornier Junction-box Tablero de bornes 

3 Piastra elettrica Elektrische Kochplatte Plaque électrique Electric hotplate Placa eléctrica 

4 Spia bianca weiße Kontroll-Leuchte Témoin blanc White light Luz indicadora blanca 
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FIG.E 
SCHEMA ELETTRICO FORNO ELETTRICO STATICO , SCHALTPL AN STATISCHER-

ELEKTROOFEN , SCHEMA ELECTRIQUE FOUR ÉLECTRIQUE STA TIQUE , 
TRADITIONAL ELECTRIC OVEN WIRING DIAGRAM , ESQUEMA ELECTRICO 

HORNO ELÉCTRICO ESTÀTICO 
MOD. CF-… 
549017201 M00_00 

1 Commutatore Schalter Commutateur Commutator Conmutador 
2 Lampada forno Backofen-Beleuchtung Ampoule four Oven light Luz horno 
3 Morsettiera Klemm-leiste Bornier Junction-box Tablero de bornes 

4 RS Resistenza superiore 
Ober-Heizkörper 
Backofen 

Résistance supérieure Upper element Resistencia superior 

4 RG Resistenza (grill) Widerstand (grill) Résistance (grill) Element (grill) Resistencia (grill) 

4 RI Resistenza inferiore 
Unter-Heizkörper 
Backofen 

Résistance inférieure Bottom element Resistencia inferior 

5 Spia bianca weiße Kontroll-Leuchte Témoin blanc White light Luz indicadora blanca 
6 Spia verde grüne Kontroll-Leuchte Témoin vert Green light Luz indicadora verde 
7 Timer Timer Timer Timer Timer 
8 Termostato Thermostat Thermostat Thermostat Termostato 
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FIG. F 
SCHEMA ELETTRICO FORNO ELETTRICO MULTIFUNZIONALE , SCHALTPLAN 

MULTIFUNKTIONS-ELEKTROOFEN , SCHEMA ELECTRIQUE FOUR  ÉLECTRIQUE 
A FONCTIONS MULTIPLES , MULTIFUNCTIONS ELECTRIC OVE N WIRING 

DIAGRAM , ESQUEMA ELÉCTRICO HORNO ELÉCTRICO MULTIFU NCIONAL 
MOD. CFM-… 

549017101 M00_00 

 
 

1 Selettore Umschalter Commuateur  Commutator  Conmutador 
2 Lampada forno Backofen-Beleuchtung Ampoule four Oven light Luz horno 
3 Morsettiera Klemm-leiste Bornier Junction-box Tablero de bornes 
4 Motoventilatore Ventilator Motoventilateur Fan Ventilador 

5 RS Resistenza superiore 
Ober-Heizkörper 
Backofen 

Résistance supérieure Upper heating element  Resistencia superior 

5 RG Resistenza (grill) 
Heizkörper Grill 
Backofen  

Résistance (grill) Element (grill) Resistencia (grill) 

5 RI Resistenza inferiore 
Unter-Heizkörper 
Backofen 

Résistance inférieure Bottom heating element  Resistencia inferior  

5 RC Resistenza circolare Spiral-Heizkörper Résistance circulaire Round heating element Resistencia crcular 
6 Spia bianca weiße Kontroll-Leuchte Témoin blanc White light Luz indicadora blanca 
7 Spia verde grüne Kontroll-Leuchte Témoin vert Green light Luz indicadora verde 
8 Timer Timer Timer Timer Timer 
9 Termostato Thermostat Thermostat Thermostat Termostato 
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TABELLA SCHEMI ELETTRICI , SCHALTPLAN TABELLE , TAB LEAU SCHEMA 
ELECTRIQUE , WIRING DIAGRAM TABLE 

 
MODELLI 
MODELLE 
MODELES 
MODELS 
MODELOS 

Morsettiera Nr.1 
Klemm-leiste Nr.1 

Bornier Nr.1 
Junction-box Nr.1 

 

CF4-68ET FIG.B + FIG.E 
CF6–610ET FIG.D + FIG.E 
CFM4-66ET FIG.B + FIG.F 
CFM4–68ET FIG.B + FIG.F 
CFM6-610ET FIG.D + FIG.F 
CFMC4-66ET FIG.C + FIG.F 
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ANGABEN ZUM GERAT UND SCHEMATISCHE DARSTELLUNG 

Das Tipenschild befindet sich hinten an der RuckWard (siehe Zeichnungmim Punkt Elektroanschluss) und es beinhaltet 
alle zur Installation erforderlichen Daten. 
Achtung! :  Gemäß den internationalen Bestimmungen muss während des Anschließens des Geräts oberhalb desselben 
eine automatische Vorrichtung  mit einer Kontaktöffnungsweite von mindestens 3 m installiert werden, durch welche 
das Gerät auf allpolige Weise vom Stromnetz getrennt werden kann. 

ELEKTRISCHE DATEN 

MODELLE 
ABMESSUNGEN 

cm 
STROMZUFUHR  

HOCH 
LEISTUNG 

KW 

MAXIMALE 
STROMAUF 
NAHME A 

VERSORGUNGS 
LEITUNG 

CF4-68ET  80 x 60 x 91h 400Vac3N 50/60 Hz 8,62 13,04 5 x 1,5 mm² 
CF6–610ET 100 x 60 x 91h 400Vac3N 50/60 Hz 11,62 14,69 5 x 1,5 mm² 
CFM4-66ET 60 x 60 x 91h 400Vac3N 50/60 Hz 9,05 13,26 5 x 1,5 mm² 
CFM4–68ET 80 x 60 x 91h 400Vac3N 50/60 Hz 9,05 13,26 5 x 1,5 mm² 
CFM6-610ET 100 x 60 x 91h 400Vac3N 50/60 Hz 12,05 14,91 5 x 1,5 mm² 
CFMC4-66ET 60 x 60 x 91h 400Vac3N 50/60 Hz 9,05 13,26 5 x 1,5 mm² 

ABÄNDERUNG  

MODELLE 
ABMESSUNGEN 

cm 
STROMZUFUHR  

HOCH 
LEISTUNG 

KW 

MAXIMALE 
STROMAUF 
NAHME A 

VERSORGUNGS 
LEITUNG 

CF4-68ET  80 x 60 x 91h 230Vac3 50/60 Hz 8,62 22,59 4 x 2,5 mm² 
CF6–610ET 100 x 60 x 91h 230Vac3 50/60 Hz 11,62 27,42 4 x 4 mm² 
CFM4-66ET 60 x 60 x 91h 230Vac3 50/60 Hz 9,05 22,78 4 x 2,5 mm² 
CFM4–68ET 80 x 60 x 91h 230Vac3 50/60 Hz 9,05 22,78 4 x 2,5 mm² 
CFM6-610ET 100 x 60 x 91h 230Vac3 50/60 Hz 12,05 27,61 4 x 4 mm² 
CFMC4-66ET 60 x 60 x 91h 230Vac3 50/60 Hz 9,05 22,78 4 x 2,5 mm² 

CF4-68ET  80 x 60 x 91h 230Vac 50/60 Hz 8,62 37,48 3 x 6 mm² 
CFM4-66ET 60 x 60 x 91h 230Vac 50/60 Hz 9,05 39,35 3 x 6 mm² 
CFM4–68ET 80 x 60 x 91h 230Vac 50/60 Hz 9,05 39,35 3 x 6 mm² 

CFMC4-66ET 60 x 60 x 91h 230Vac 50/60 Hz 9,05 37,39 3 x 6 mm² 

AUFSTELLUNG 

Das Gerät muss bei der Aufstellung waagerecht stehen, kleinere Unebenheiten können mit den höhenverstellbaren 
Füssen des Gerätes (ein- bzw. ausschrauben) ausgeglichen werden. Hauptschalter bzw. Steckdose sollten sich in der 
Nähe des Gerätes befinden und leicht zugänglich sein. Es wird empfohlen das Gerät unter einer Abzugshaube 
aufzustellen, damit eine schnelle Wrasenabführung sichergestellt wird. Bei Aufstellung dieses Gerätes in unmittelbarer 
Nähe von Wänden, Trennwänden, Küchenmöbel, dekorativen Verkleidungen usw. Wird empfohlen, dass diese aus 
nichtbrennbarem Material gefertigt sind, andernfalls missen sie mit geeignetem, nichtbrennbarem Material verkleidet 
werden. Die genauste Beachtung der Vorschriften des Brandschutzes muss sichergestellt sein. Ein max. Abstand 
zwischen der Gerätekante und der vorderen Kante des Untergestells muss werden. 

RECHTSVERORDNUNGEN, TECHNISCHE REGELN UND RICHTLINE N 

Bei der Aufstellung sind folgende geltende Vorschriften zu beachten : 
• einschlägige Unfallverhütungsvorschriften ; 
• einschlägige VDE-Vorschriften. 

INSTALLATION 

Installation, Inbetriebnahme und Wartung des Gerätes müssen durch sachkundiges Personal durchgeführt werden. 
Sämtliche Installationsarbeiten müssen unter Beachtung der gültigen Vorschriften ausgeführt werden. Der Hersteller 
lehnt jegliche Verantwortung ab, die auf eine schlechte Funktion duch fehlhafte oder unsachgemässe Installation 
zurckzuführen ist. 
Bemerkung: Laut internationalen Vorschriften ist beim Anschluss des Gerätes eine Einrichtung vorzusehen, die es 
ermöglicht, das Gerät mit einer Kontakt-Offnungsweite von mindestens 3 mm allpolig vom Netz zu trennen. Als 
geeignete Trennvorrichtungen gelten LS-Schalter, Sicherungen und Schütze. 
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ELEKTROANSCHLUSS 

Die Anschlussklemme des Gerätes befindet sich hinter der Vorne Wand. Die Anschlussleitung muss mindestens vom 
Typ HO5 RN F sein und einem, dem Gerät entsprechend mindest Querschnitt haben (siehe Punkt 1.1). Kabel durch die 
Einfhrung und Zugentlastungstecken, die einzelnen Drähte entsprechend der jeweiligen Schaltung an der 
Anschlussklemme befestigen. Der Schutzleiter muss so lang sein, dass er beim Versagen der Zugentlastung erst nach 
den stromführenden Adern des Anschlusskabels auf Zug beansprucht werden kann. 

POTENTIALAUSLEICH 

Das Gerät ist in einem Potentialausleichsystem einzubeziehen. Hierzu befindet sich die Anschlußschraube auf der 
RückWand und ist mit einem Aufkleber gekennzeichnet. 
Bemerkung: der Hersteller übernimmt keine Haftung bzw. Garantierverpflichtungen für Schäden die durch 
Nichtbeachtung der Vorschriften oder unsachgemässe Installation zurückzuführen sind. 

INBETRIEBNAHME 

Bei der ersten Inbetriebnahme der Kochplatten, empfehlen wir, diese gemäss der Bedienungsanweisung in Betrieb zu 
setzen, d.h. für einige Minuten alle Bedienungsknebel auf max. Stellung, so dass eventuelle Feuchtigkeit die von der 
Isoliermasse der Heizkörper aufgenommen wurde, trocknen kann. Bei der ersten Inbetriebnahme des Backofens, 
empfehlen wir, alle abnehmbare Teile herauszunehmen und den Backofen gemäss, der Bedienungsanweisung bei einer 
Temperatur von 250°C aufzuheizen. 

BETRIEBSANWEISUNG 

Achtung: 
• Gerät nur für beaufsichtigten Betrieb! 
• Kochplatten nie ohne Topf laufen lassen ! 
• Der gewählte Topf sollte einenflachen Boden und der Kochplatte angemessenen Durchmesser haben, d.h. nie 

kleiner als die Kochplatte. 

INBETRIEBSETZUNG 

Hotplatten: Bauseits installierter Hauptschalter betätigen. Bedienungsknebel der entsprechenden Platte auf die 
gewünschte Heizstufe drehen, zwischen 1 und 6. Die Signallampe leuchtet auf sobald das Gerät unter Spannung steht. 
Es wird empfohlen, die Kochplatte bei max.-Stellung in Betrieb zu setzen und sobald die Temperatur erreicht ist den 
Bedienungsknebel auf eine kleinere Stufe zurückzudrehen. Das Ausschalten jeder Platte erfolgt mit Einstellung des 
Bedienungsknebels auf Position (O). 

BEDIENUNGSANLEITUNGEN 

Achtung:  -  Das Gerät darf nur unter Aufsicht benutzt werden. 
 -  Wir weisen darauf hin, dass die Temperatur der Glasoberflächen während der Benutzung des Glaskeramik-

Kochfelds erheblich ansteigt, weshalb die Temperatur eventuell reguliert werden muss. 
 -  Es wird empfohlen, Kochgeschirr mit geradem Boden zu verwenden, da Kochtöpfe mit konkaven oder 

gewölbten Böden die Kochzeit verlängern und den Energieverbrauch erhöhen. 
 
Angaben:   Jede Kochplatte ist mit einem Energie-Schalter ausgerüstet, durch den 6 unterschiedliche Temperaturen 

ausgewählt werden können. Am Beginn des Kochvorgangs ist es ratsam, die höheren Temperaturen zu 
verwenden.  

 -  Jede Kochplatte verfügt über einen Temperaturbegrenzer, der unverzüglich die Stromzufuhr unterbricht, wenn 
die erreichte Temperatur das Glas beschädigen könnte.  

 -  Wenn sich die Glasfläche erwärmt, beginnt die Kontroll-Lampe für die Anzeige der Restwärme des in Betrieb 
befindlichen Kochfelds zu leuchten. Solange die Glasfläche eine hohe Temperatur aufweist, leuchtet diese 
Restwärmeanzeige auch bei abgeschalteter Platte weiter, um so Verbrennungen vorzubeugen. 

 
Hinweise:  Keine Kochtöpfe oder sonstiges Kochgeschirr mit Böden aus Aluminium oder mit Zinnbeschichtung 

verwenden. 
  Keine Tontöpfe verwenden, da diese beschädigt oder rissig und somit unhygienisch werden könnten.  Es wird 

empfohlen, Kochtöpfe aus Edelstahl mit geraden und glatten Böden und einem der Kochzone entsprechenden 
Durchmesser zu verwenden. Im Falle der Benutzung von Gusseisentöpfen ist darauf zu achten, dass die 
Glasfläche durch unachtsames Herumschieben nicht zerkratzt wird.   
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  Der Boden der Kochtöpfe muss beim Aufstellen auf das Kochfeld vollständig trocken sein.  Stöße 
mit kantigen oder spitzen Gegenständen sind zu vermeiden. 

  Es ist darauf zu achten, dass die Glasfläche während der Benutzung niemals mit Aluminiumfolie oder 
ähnlichem abgedeckt wird.  

 

EINSCHALTEN UND REGULIERUNG DES STATIK - BACKOFENS 

Backofen: 
Zur Einstellung der gewünschten Temperatur den Einstellknopf nach rechts drehen. 
Den Einstellknopf nach links auf Position 0 drehen, um den Ofen abzuschalten. 
Soll der Bachofen mit Oberhitze und Unterhitze mit Temperaturreglung betrieben werden, 
den Einstellknopf auf das Symbol          drehen 
Soll der Bachofen nur mit Unterhitze mit Temperaturreglung betrieben werden, den 
Einstellknopf auf das  Symbol            drehen. 
Warnhinweis: Schließen Sie immer die Tür während des Backofenbetriebs, da die 
Einstellknöpfe und die Abdeckblende durch die austretende Hitze beschädigt werden 

können. 
Grill: 
Der Grill darf nur bei halb geöffneter Backofentür benutzt werden. 
Zum Lieferumfang gehört ein Schutzblech, das unter der Bedienblende befestigt wird und zum Schutz gegen die 
Überhitzung dient (siehe Abb. D). 
Lassen Sie das Schutzblech abkühlen, bevor Sie es wieder entfernen. Der Grill erwärmt sich während des Betriebs sehr 
stark. Benutzen Sie daher zur Vermeidung von Brandwunden Schutzhandschuhe, wenn Sie den Grill herausnehmen. 
Drehen Sie den Einstellknopf des Ofens auf das Symbol  

EINSCHALTEN UND REGULIERUNG DES MULTIFUNKTIONS - BA CKOFENS 

Backofen: 
Der Heißluftumlauf durch das Gebläse verteilt die Hitze gleichmäßig im ganzen Backofen und 
sorgt für ein perfektes Garen. Da das Backofeninnere gleichmäßig erwärmt wird, können 
gleichzeitig verschiedene Speisen auf unterschiedlichen Kochebenen zubereitet werden. Drehen 
Sie den Einstellknopf auf das Symbol (Heißluft) und stellen Sie die gewünschte Temperatur ein. 
Der Backofen braucht nicht vorgewärmt zu werden, da die Heißluft die Backröhre sehr schnell 
aufwärmt.   
Drehen Sie zum Einschalten des Backofens den Einstellknopf (siehe Abbildung) nach rechts 
oder links auf eine der folgenden Stellungen: 

 
 CFM4-66... CFM4-68... CFM6-610... 

Unter- + Oberhitze W2300 W2600 
Unterhitze  W1600 W1600 
Oberhitze  W  700 W1000 
Grill W1800 W2000 
Grill + Gebläse  W1836 W2036 
Unter- + Oberhitze + Gebläse W2336 W2636 
Heißluft  W3036 W3036 
Schnellauftaustufe W    36 W    36 
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Die grüne Betriebsanzeige leuchtet auf. 
Drehen Sie nach Auswahl der Kochart den Drehschalter der Zeitschaltuhr (siehe Abbildung) auf 
die Position „Handbetrieb” 
oder nach rechts auf die gewählte Zeitdauer zwischen 0 und 120 Minuten. Im letzteren Fall 
ertönt nach Ablauf der gewählten Zeit ein akustisches Signal und der Backofen schaltet 
automatisch ab.  
 

 
Drehen Sie nach Einstellung der Backzeit den Thermostatschalter (siehe Abbildung) nach 
rechts auf die gewünschte Temperatur im Bereich von   
Warnhinweis: während des Backofenbetriebs muss die Tür immer geschlossen sein, da die 
austretende Hitze die Schalter und Schutzbleche erwärmen und beschädigen kann. 
 
Grill:  
Während des Betriebs des Grills muss die Backofentür geschlossen  sein und der 
Thermostatschalter auf  Stellung  200°C stehen. 

BACKOFENBELEUCHTUNG 

Drücken Sie die Taste mit dem Symbol            , um die Beleuchtung einzuschalten. 
Sie können so die Speisen während des Garens durch das Glas beobachten, o  

REINIGUNG UND WARTUNG 

 
Achtung: Zur Reinigung darf das Gerät von außen auf keinem Fall mit einem direkten Wasserstrahl oder einem 
Hochdruckreiniger abgespritzt werden. 
Das Gerät muss jeden Abend nach Betriebsende sorgfältig gereinigt werden. Die tägliche Reinigung nach dem 
Abschalten des Geräts garantiert den einwandfreien Betrieb und eine lange Lebensdauer der Anlage. 
Vor dem Reinigungsbeginn ist die Stromzufuhr zum Gerät zu unterbrechen. Die Stahlteile sind mit heißem Wasser und 
einem neutralen Reinigungsmittel zu säubern. Anschließend mit sauberem Wasser gründlich nachspülen, damit alle 
Reinigungsmittelreste entfernt werden und mit einem weichen Tuch trockenreiben. Keine Scheuermittel oder ätzende 
Reinigungsmittel verwenden.  
 
Reinigung der Glasfläche 
Das Glas ist mit flüssigen, fettlösenden Reinigungsmitteln auf der Basis von Essig- oder Zitronensäure, die für die 
Pflege von Keramik und Glas geeignet sind, zu reinigen.   
Es wird empfohlen, die Reinigungsarbeiten bei noch leicht lauwarmem Kochfeld durchzuführen, da so übergelaufene 
Nahrungsmittel, verbranntes Fett und sonstige Verunreinigungen mit einem feuchten Tuch aufgeweicht und 
anschließend mit einem gewöhnlichen Schaber entfernt werden können. Dadurch wird eine Beschädigung der 
Glasoberflächen vermieden. 
Keine Scheuermittel oder ätzende Reinigungsmittel verwenden. 

VERHALTEN BEI LÄNGEREN AUSSERBETRIEBSETZUNGEN 

Das Gerät nach Anleitung gründlich reinigen und abtrocknen, Stromzufuhr schliessen bzw. ausschalten. 

VERHALTEN IM STÖRFALL 

Im Störall sollte das Gerät ausserbetrieb gesetzt werden. Kundendienst benachrichtigen. 

AUSWECHSELN DER BACKOFENBELEUCHTUNG 

• Stromzufuhr unterbrechen. 
• Lampenabdeckung abnehmen, Lampe herausschrauben. 
Die neue Lampe muss folgende Eigenschaften aufweisen : 
• Hitzebeständig bis 300°C. 
• Leistung 15 W . 
• Spannung siehe Typenschild 
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GARTABELLE DES HEISSLUFTOFENS 

Art der Speisen Einschub-
ebene  

von unten 

Menge 
Kg 

Temperatur 
°C 

Garzeit 
 Min. 

Kuchen     
Geschlagener Teig, in Kuchenform 1-3 1 175 60 
Geschlagener Teig, ohne Kuchenform 1-3-4 1 175 50 
Mürbeteig, Tortenboden  1-3-4 0,5 175 30 
Mürbeteig mit Schmorfüllung 1-3 1,5 175 70 
Mürbeteig mit Trockenfüllung 1-3-4 1 175 50 
Teig mit natürlicher Säuerung 1-3 1 175 50 
Gebäck 1-3-4 0,5 160 30 
     
Fleisch     
Grill - Braten     
Kalb 2 1 180 60 
Rind  2 1 180 70 
englisches Roastbeef  2 1 220 50 
Schwein  2 1 180 70 
Huhn  2 1-1,5 200 70 
     
Braten im Backblech     
Kalb 1-3 1 160 90 
Rind  1-3 1 160 90 
Schwein  1-3 1 160 90 
Huhn  1-3 1-1,5 180 90 
Truthahn in Scheiben 1-3 1,5 180 120 
Ente  1-3 1-1,5 180 120 
     
Schmorbraten     
Rinderschmorbraten 1 1 175 120 
Kalbsschmorbraten 1 1 175 110 
     
Fisch     
Filets, Steak, Kabeljau, Seehecht, Scholle 1-3 1 180 30 
Makrele, Steinbutt, Lachs 1-3 1 180 45 
Austern 1-3 1 180 20 
     
Aufläufe     
Nudelauflauf 1-3 2 185 60 
Gemüseauflauf 1-3 2 185 50 
Soufflé (süß oder salzig) 1-3 0,75 180 50 
Pizza und gefüllte Teigtaschen 1-3-4 0,5 200 30 
Toast  1-3-4 0,5 190 15 
     
Auftauen     
Vorgerichte 1-3 1 200 45 
Fleisch 1-3 0,5 50 50 
Fleisch 1-3 0,75 50 70 
Fleisch 1-3 1 50 110 

 
Hinweis:  
Die Gartabelle versteht sich mit Ausnahme der mit Sternchen gekennzeichneten Speisen ohne Backofenvorheizung 
Die Angabe der Einschubebenen in der Tabelle ist die für Garen auf mehreren Ebenen empfohlene Stufe 
Die Garzeiten gelten für Kochen auf einer Einschubebene; bei Benutzung mehrerer Ebenen sind die Zeiten um 5-10’ zu 
erhöhen. 
Für Rinder-, Kalbs-, Schweine- und Truthahnbraten mit Knochen oder Rollbraten sind die Zeiten um 20’ zu erhöhen 
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Die Garzeiten können sich je nach Art der Speisen, ihrer Gleichmäßigkeit und ihres Umfangs ändern. 
Beim ersten Backen sollte stets der untere Wert des in der Tabelle aufgeführten Einstellbereichs der 
Temperaturregelung gewählt werden. 
Die Garzeit verlängert sich in Abhängigkeit von der Unterhitze. 

GRILLTABELLE 

 Garzeit Position Einschubebene 
Kotelett (Kg.0,5) Min.25 1° Ebene 
Bratwurst Min.15 2°Ebene 
Grillhähnchen  (Kg.1) Min.60 3°Ebene 
Kalbsspießbraten (Kg.0,6) Min.50 ----- 
Hähnchen am Spieß Min.60 ----- 
  




