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

COOKING TOP CF4-68ET , CFM4-66ET , CFM4—-68ET
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1 | Commutatore Schalter Commutateur Commutator Conmutador
2 | Morsettiera Klemm-leiste Bornier Junction-box Tablde bornes
3 | Piastra elettrica | Elektrische Kochplatte Plaquetélgue | Electric hotplate Placa eléctrica
4 | Spia bianca weilRe Kontroll-Leuchte  Témoin blanc W@hght Luz indicadora blanca




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

COOKING TOP CFMC4-66ET
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Lampada spia calore Kontrolleuchte fir Lampe témoin de chaleur| Remaining heat pilof . .
7 . R P . Piloto calor residuo
residuo Restwarme résiduelle light




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

COOKING TOP CF6-610ET , CFM6-610ET
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FIG.E

SCHEMA ELETTRICO FORNO ELETTRICO STATICO , SCHALTPL AN STATISCHER-

ELEKTROOFEN , SCHEMA ELECTRIQUE FOUR ELECTRIQUE STA TIQUE,

TRADITIONAL ELECTRIC OVEN WIRING DIAGRAM , ESQUEMA  ELECTRICO
HORNO ELECTRICO ESTATICO
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2 Lampada forno Backofen-Beleuchtung  Ampoule four Oliggnt Luz horno

3 Morsettiera Klemm-leiste Bornier Junction-box Tablde bornes
4 RS | Resistenza superiore gg;:;)l::r:zkorper Résistance supérieure Upper element Resistencia@uper
4 RG | Resistenza (grill) Widerstand (grill) Résistancellgri Element (grill) Resistencia (grill)

. L Unter-Heizkorper . P . L

4 Rl | Resistenza inferiore Backofen Résistance inférieure Bottom element Resistenciaiamfer

5 Spia bianca weil3e Kontroll-Leuchte Témoin blanc Whight Luz indicadora blanca

6 Spia verde griine Kontroll-Leuchte  Témoin vert Grhgint Luz indicadora verde

7 Timer Timer Timer Timer Timer

8 Termostato Thermostat Thermostat Thermostat Teatwmst




SCHEMA ELETTRICO FORNO ELETTRICO MULTIFUNZIONALE ,

FIG. F
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MULTIFUNKTIONS-ELEKTROOFEN , SCHEMA ELECTRIQUE FOUR ELECTRIQUE
A FONCTIONS MULTIPLES , MULTIFUNCTIONS ELECTRIC OVE N WIRING
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1 Selettore Umschalter Commuateur Commutator Conmutado
2 Lampada forno Backofen-Beleuchtung Ampoule four Qligit Luz horno
3 Morsettiera Klemm-leiste Bornier Junction-box Tablde bornes
4 Motoventilatore Ventilator Motoventilateur Fan Visadlor
5 RS | Resistenza superiore g;)slg;l:r:zkorper Résistance supérieure Upper heating element  Resstiperior
5 RG | Resistenza (grill) ggézkl;c:‘g:]erGrlll Résistance (grill) Element (grill) Resistencia (grill
5 RI | Resistenza inferiore LBJgéirc;gﬁlzkorper Résistance inférieure Bottom heating elemdRésistencia inferior
5 RC | Resistenza circolare Spiral-Heizkorper Résistanoelaire Round heating element  Resistencia crcular
6 Spia bianca weil3e Kontroll-Leuchfdémoin blanc White light Luz indicadora blanca
7 Spia verde grune Kontroll-Leuchte Témoin vert Grhgint Luz indicadora verde
8 Timer Timer Timer Timer Timer
9 Termostato Thermostat Thermostat Thermostat Teatwst
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TABELLA SCHEMI ELETTRICI , SCHALTPLAN TABELLE , TAB LEAU SCHEMA
ELECTRIQUE , WIRING DIAGRAM TABLE

MODELLI Morsettiera Nr.1
MODELLE Klemm-leiste Nr.1
MODELES Bornier Nr.1
MODELS Junction-box Nr.1
MODELOS

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 Ruck¥(aiehe Zeichnungmim Punkt Elektroanschluss) unbegnhaltet

alle zur Installation erforderlichen Daten.

Achtung! : GemaR den internationalen Bestimmungen muss wéitres Anschliel3ens des Geréts oberhalb desselben
eine automatische Vorrichtung mit einer Kontakigfigsweite von mindestens 3 m installiert werdemcld welche

das Gerat auf allpolige Weise vom Stromnetz getresnden kann.

ELEKTRISCHE DATEN

HOCH MAXIMALE
MODELLE ABMESCSmUNGEN STROMZUFUHR | LEISTUNG STROMAUF VET_Eﬁ_%GN%NGS
KW NAHME A
CF4-68ET 80 x 60 x 91h 400Vac3N 50/60 Hz 8,62 13,04 5 xnirh?
CF6—610ET 100 x 60 x 91h 400Vac3N 50/60 Hz 11,62 14,69 Sxmm?
CFM4-66ET 60 x 60 x 91h 400Vac3N 50/60 Hz 9,05 13,26 5 xnirB?
CFM4—-68ET 80 x 60 x 91h 400Vac3N 50/60 Hz 9,05 13,26 5 xnirB?
CFM6-610ET 100 x 60 x 91h 400Vac3N 50/60 Hz 12,05 14,91 Soxmm?
CEMC4-66ET 60 x 60 x 91h 400Vac3N 50/60 Hz 9,05 13,26 5 xnigh?
ABANDERUNG
HOCH MAXIMALE
MODELLE ABMESCSmUNGEN STROMZUFUHR | LEISTUNG STROMAUF VET_Eﬁ_%GN%NGS
KW NAHME A
CF4-68ET 80 x 60 x 91h 230Vac3 50/60 Hz 8,62 22,59 4 X 20%m
CF6-610ET 100 x 60 x 91h 230Vac3 50/60 Hz 11,62 27,42 4 x#m
CFM4-66ET 60 x 60 x 91h 230Vac3 50/60 Hz 9,05 22,78 4 X 20%m
CFM4-68ET 80 x 60 x 91h 230Vac3 50/60 Hz 9,05 22,78 4 X 20%m
CFM6-610ET 100 x 60 x 91h 230Vac3 50/60 Hz 12,05 27,61 4 x#m
CFMC4-66ET 60 x 60 x 91h 230Vac3 50/60 Hz 9,05 22,78 4 X 2% m
CF4-68ET 80 x 60 x 91h 230Vac 50/60 Hz 8,62 37,48 3 X6 mm?
CFM4-66ET 60 x 60 x 91h 230Vac 50/60 Hz 9,05 39,35 3 X 6 mm?
CEM4-68ET 80 x 60 x 91h 230Vac 50/60 Hz 9,05 39,35 3 X 6 mm?
CFMC4-66ET 60 x 60 x 91h 230Vac 50/60 Hz 9,05 37,39 3 X6 mm2
AUFSTELLUNG

Das Geréat muss bei der Aufstellung waagerecht stekieinere Unebenheiten kdnnen mit den héhenulraten
Fussen des Gerates (ein- bzw. ausschrauben) aicbgegiverden. Hauptschalter bzw. Steckdose soflietm in der
Nahe des Geréates befinden und leicht zuganglich. 488 wird empfohlen das Gerét unter einer Abzugséa
aufzustellen, damit eine schnelle Wrasenabfuhristgesgestellt wird. Bei Aufstellung dieses Gerétesinmittelbarer
Nahe von Wanden, Trennwanden, Kichenmobel, dekeratVerkleidungen usw. Wird empfohlen, dass diase a
nichtbrennbarem Material gefertigt sind, andersfalissen sie mit geeignetem, nichtbrennbarem Mateerkleidet
werden. Die genauste Beachtung der Vorschriften Blesdschutzes muss sichergestellt sein. Ein mdstahd
zwischen der Geratekante und der vorderen Kant&Jdesgestells muss werden.

RECHTSVERORDNUNGEN, TECHNISCHE REGELN UND RICHTLINE N

Bei der Aufstellung sind folgende geltende Vorsitln zu beachten :
» einschlagige Unfallverhiitungsvorschriften ;
e einschlagige VDE-Vorschriften.

INSTALLATION

Installation, Inbetriebnahme und Wartung des Geragissen durch sachkundiges Personal durchgefidmtew.
Samtliche Installationsarbeiten missen unter Beachter gultigen Vorschriften ausgefihrt werdenr Blersteller
lehnt jegliche Verantwortung ab, die auf eine schie Funktion duch fehlhafte oder unsachgeméassallaison
zurckzufuihren ist.

Bemerkung: Laut internationalen Vorschriften ist beim Anacdd des Geréates eine Einrichtung vorzusehen, die es
ermoglicht, das Gerat mit einer Kontakt-Offnungd®eion mindestens 3 mm allpolig vom Netz zu trennkls
geeignete Trennvorrichtungen gelten LS-Schalteheungen und Schitze.
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ELEKTROANSCHLUSS

Die Anschlussklemme des Gerates befindet sich hdge Vorne Wand. Die Anschlussleitung muss mirgtestvom
Typ HO5 RN F sein und einem, dem Gerét entsprech@ndest Querschnitt haben (siehe Punkt 1.1). Kdbeaih die
Einfhrung und Zugentlastungstecken, die einzelneréihi@ entsprechend der jeweiligen Schaltung an der
Anschlussklemme befestigen. Der Schutzleiter mossusg sein, dass er beim Versagen der Zugentigsttst nach
den stromfiilhrenden Adern des Anschlusskabels agibZansprucht werden kann.

POTENTIALAUSLEICH

Das Gerét ist in einem Potentialausleichsystemubieziehen. Hierzu befindet sich die AnschluRscheaabf der
RuckWand und ist mit einem Aufkleber gekennzeichnet

Bemerkung: der Hersteller tGbernimmt keine Haftung bzw. G#eawerpflichtungen fir Schaden die durch
Nichtbeachtung der Vorschriften oder unsachgemiassallation zuriickzufiihren sind.

INBETRIEBNAHME

Bei der ersten Inbetriebnahme der Kochplatten, ehiph wir, diese gemass der BedienungsanweisuBgtineb zu

setzen, d.h. fur einige Minuten alle Bedienungslkheluf max. Stellung, so dass eventuelle Feuchtigke von der

Isoliermasse der Heizkdrper aufgenommen wurde kt@t kann. Bei der ersten Inbetriebnahme des Bankof
empfehlen wir, alle abnehmbare Teile herauszunehmdrden Backofen gemass, der Bedienungsanweisirgjrier

Temperatur von 250°C aufzuheizen.

BETRIEBSANWEISUNG

Achtung:

e Gerat nur fUr beaufsichtigten Betrieb!

» Kochplatten nie ohne Topf laufen lassen !

» Der gewahlte Topf sollte einenflachen Boden und Klechplatte angemessenen Durchmesser haben, @.h. ni
kleiner als die Kochplatte.

INBETRIEBSETZUNG

Hotplatten: Bauseits installierter Hauptschalter betatigediBnungsknebel der entsprechenden Platte auf die
gewtlinschte Heizstufe drehen, zwischen 1 und 6.SRjeallampe leuchtet auf sobald das Gerat untenr§pay steht.

Es wird empfohlen, die Kochplatte bei max.-Stellund@etrieb zu setzen und sobald die Temperatwidr ist den
Bedienungsknebel auf eine kleinere Stufe zurliclkeheh. Das Ausschalten jeder Platte erfolgt mit telheg des
Bedienungsknebels auf Position (O).

BEDIENUNGSANLEITUNGEN

Achtung: - Das Gerat darf nur unter Aufsicht benutzt ward
- Wir weisen darauf hin, dass die TemperaturGlasoberflachen wahrend der Benutzung des Glaslkeram
Kochfelds erheblich ansteigt, weshalb die Tempeeatentuell reguliert werden muss.
- Es wird empfohlen, Kochgeschirr mit geradem éodu verwenden, da Kochtopfe mit konkaven oder
gewdlbten Boden die Kochzeit verlangern und demdigesrbrauch erhdhen.

Angaben Jede Kochplatte ist mit einem Energie-Schadiesgerustet, durch den 6 unterschiedliche Tempemnatu
ausgewahlt werden kénnen. Am Beginn des Kochvomydstges ratsam, die hoheren Temperaturen zu
verwenden.

- Jede Kochplatte verfligt Uber einen Temperaduepeer, der unverziglich die Stromzufuhr untehriwenn
die erreichte Temperatur das Glas beschéadigene&dnnt

- Wenn sich die Glasflache erwarmt, beginnt diatkoll-Lampe fir die Anzeige der Restwarme deBetrieb
befindlichen Kochfelds zu leuchten. Solange diesfglehe eine hohe Temperatur aufweist, leuchteedie
Restwarmeanzeige auch bei abgeschalteter Plati,wen so Verbrennungen vorzubeugen.

Hinweise: Keine Kochtopfe oder sonstiges Kochgeschirr miiddh aus Aluminium oder mit Zinnbeschichtung
verwenden.
Keine Tonttpfe verwenden, da diese beschadigtrizdey und somit unhygienisch werden kénntenwies
empfohlen, Kochttpfe aus Edelstahl mit geradengleiten Boden und einem der Kochzone entsprechenden
Durchmesser zu verwenden. Im Falle der BenutzumgGusseisentopfen ist darauf zu achten, dass die
Glasflache durch unachtsames Herumschieben niginatz wird.
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Der Boden der Kochtopfe muss beim AufstellerdasfKochfeld vollsténdig trocken sein. Stolke
mit kantigen oder spitzen Gegensténden sind zueidem

Es ist darauf zu achten, dass die Glasflache emdhder Benutzung niemals mit Aluminiumfolie oder
ahnlichem abgedeckt wird.

EINSCHALTEN UND REGULIERUNG DES STATIK - BACKOFENS

Backofen:

Zur Einstellung der gewuinschten Temperatur dent&likeopf nach rechts drehen.

Den Einstellknopf nach links auf Position 0 drehem,den Ofen abzuschalten.

Soll der Bachofen mit Oberhitze und Unterhitze T@mperaturreglung betrieben werden,
den Einstellknopf auf das Symtol”]  drehen

Soll der Bachofen nur mit Unterhitze mit Tempereggtung betrieben werden, den
Einstellknopf auf das Symb drehen.

Warnhinweis: SchlieBen Sie immer die Tur wéahrend des Backafgidbs, da die
Einstellknépfe und die Abdeckblende durch die atstrde Hitze beschadigt werden

kénnen.
Grill:
Der Grill darf nur behalb gedffneterBackofentir benutzt werden.

Zum Lieferumfang gehdrt ein Schutzblech, das uméeBedienblende befestigt wird und zum Schutz gelie
Uberhitzung dient (siehe Abb. D).

Lassen Sie das Schutzblech abkiihlen, bevor Siéeglementfernen. Der Grill erwarmt sich wahrend Begiebs sehr
stark. Benutzen Sie daher zur Vermeidung von Bramdien Schutzhandschuhe, wenn Sie den Grill herhosme
Drehen Sie den Einstellknopf des Ofens auf das 8yfib”)

EINSCHALTEN UND REGULIERUNG DES MULTIFUNKTIONS - BA CKOFENS

Backofen:

Der Heil3luftumlauf durch das Gebléase verteilt dizélgleichméRig im ganzen Backofen und
sorgt fir ein perfektes Garen. Da das Backofenmgerichmalig erwarmt wird, kdnnen
gleichzeitig verschiedene Speisen auf unterscluieelli Kochebenen zubereitet werden. Drehen
Sie den Einstellknopf auf das Symbol (Heiluft) wbellen Sie die gewlinschte Temperatur ein.
Der Backofen braucht nicht vorgewarmt zu werdendideHei3luft die Backréhre sehr schnell
aufwarmt.

Drehen Sie zum Einschalten des Backofens den Hkrsipf (siehe Abbildung) nach rechts
oder links auf eine der folgenden Stellungen:

CFM4-66... CFM4-68... CFM6-610...
(—J Unter- + Oberhitze W2300 W2600
(L) Unterhitze W1600 W1600
() Oberhitze W 700 W1000
Grill W1800 W2000
Grill + Geblase W1836 W2036
& ] Unter- + Oberhitze Geblase W2336 W2636
HeiRluft W3036 W3036
Schnellauftaustufe W 36 W 36

S I



Die grune Betriebsanzeige leuchtet auf.

Drehen Sie nach Auswahl der Kochart den DrehsahddteZeitschaltuhr (siehe Abbildung) auf
die Position ,Handbetriep)

oder nach rechts auf die gewahlte Zeitdauer zwis€hend 120 Minuten. Im letzteren Fall
ertdént nach Ablauf der gewahlten Zeit ein akustsc8ignal und der Backofen schaltet
automatisch ab.

Drehen Sie nach Einstellung der Backzeit den Thetatschalter (siehe Abbildung) nach
rechts auf die gewlinschte Temperatur im Bereich von

Warnhinweis: wahrend des Backofenbetriebs muss die Tur immsclgossen sein, da die
austretende Hitze die Schalter und Schutzblechéreman und beschadigen kann.

Grill:
Wahrend des Betriebs des Grills muss die Backofgmsichlossensein und der
Thermostatschalter auf Stellung 200°C stehen.

BACKOFENBELEUCHTUNG

Driicken Sie die Taste mit dem Symbe,@g m,die Beleuchtung einzuschalten.
Sie kdnnen so die Speisen wahrend des Garens dasoBlas beobachten, o

REINIGUNG UND WARTUNG

Achtung: Zur Reinigung darf das Gerét von auf3en kaifiem Fall mit einem direkten Wasserstrahl odeera

Hochdruckreiniger abgespritzt werden.

Das Gerét muss jeden Abend nach Betriebsende #mygéiereinigt werden. Die tagliche Reinigung nadém

Abschalten des Gerats garantiert den einwandfigétrieb und eine lange Lebensdauer der Anlage.

Vor dem Reinigungsbeginn ist die Stromzufuhr zumé&Beu unterbrechen. Die Stahlteile sind mit heif&asser und
einem neutralen Reinigungsmittel zu saubern. AmsBbhd mit sauberem Wasser griindlich nachspiilemit ddle

Reinigungsmittelreste entfernt werden und mit eingeichen Tuch trockenreiben. Keine Scheuermitt@rditzende
Reinigungsmittel verwenden.

Reinigung der Glasflache

Das Glas ist mit flissigen, fettlésenden Reinigumiggeln auf der Basis von Essig- oder Zitronensadie fir die
Pflege von Keramik und Glas geeignet sind, zu geini

Es wird empfohlen, die Reinigungsarbeiten bei niedtht lauwarmem Kochfeld durchzufihren, da so gekufene
Nahrungsmittel, verbranntes Fett und sonstige Meioigungen mit einem feuchten Tuch aufgeweicht und
anschlieBend mit einem gewdhnlichen Schaber emtfaerden kénnen. Dadurch wird eine Beschadigung der
Glasoberflachen vermieden.

Keine Scheuermittel oder atzende Reinigungsmitelvenden.

VERHALTEN BEI LANGEREN AUSSERBETRIEBSETZUNGEN

Das Gerét nach Anleitung grindlich reinigen undaiinen, Stromzufuhr schliessen bzw. ausschalten.

VERHALTEN IM STORFALL

Im Storall sollte das Gerat ausserbetrieb gesetrtlen. Kundendienst benachrichtigen.

AUSWECHSELN DER BACKOFENBELEUCHTUNG

e Stromzufuhr unterbrechen.

* Lampenabdeckung abnehmen, Lampe herausschrauben.
Die neue Lampe muss folgende Eigenschaften aufweise

e Hitzebestéandig bis 300°C.

e Leistung 15 W .

e Spannung siehe Typenschild

A I
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GARTABELLE DES HEISSLUFTOFENS

=/

(A (CHY

Art der Speisen Einschub- Menge | Temperatur Garzeit
ebene Kg °C Min.
von unten
Kuchen
Geschlagener Teig, in Kuchenform 1-3 1 175 60
Geschlagener Teig, ohne Kuchenform 1-3-4 1 175 50
Mirbeteig, Tortenboden 1-3-4 0,5 175 30
Mirbeteig mit Schmorfiillung 1-3 1,5 175 70
Mirbeteig mit Trockenfiillung 1-3-4 1 175 50
Teig mit natirlicher Sduerung 1-3 1 175 50
Geback 1-3-4 0,5 160 30
Fleisch
Grill - Braten
Kalb 2 1 180 60
Rind 2 1 180 70
englisches Roastheef 2 1 220 50
Schwein 2 1 180 70
Huhn 2 1-15 200 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 1-15 180 90
Truthahn in Scheiben 1-3 1,5 180 120
Ente 1-3 1-15 180 120
Schmorbraten
Rinderschmorbraten 1 1 175 120
Kalbsschmorbraten 1 1 175 110
Fisch
Filets, Steak, Kabeljau, Seehecht, Scholle 1-3 1 0 18 30
Makrele, Steinbutt, Lachs 1-3 1 180 45
Austern 1-3 1 180 20
Auflaufe
Nudelauflauf 1-3 2 185 60
Gemiseauflauf 1-3 2 185 50
Soufflé (s} oder salzig) 1-3 0,75 180 50
Pizza und geflllte 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 matighen gekennzeichneten Speisen ohne Backofezizarty
Die Angabe der Einschubebenen in der Tabelle éstidi Garen auf mehreren Ebenen empfohlene Stufe
Die Garzeiten gelten fir Kochen auf einer Einsclhalne; bei Benutzung mehrerer Ebenen sind die Zeiteb-10’ zu

erhéhen.

Fir Rinder-, Kalbs-, Schweine- und Truthahnbratérkmochen oder Rollbraten sind die Zeiten um 20ezhdhen
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Die Garzeiten kénnen sich je nach Art der Speiear GleichmaRigkeit und ihres Umfangs andern.

Beim ersten Backen sollte stets der untere Wert @esder Tabelle aufgefuhrten Einstellbereichs der
Temperaturregelung gewahlt werden.

Die Garzeit verlangert sich in Abhangigkeit von terterhitze.

GRILLTABELLE

Garzeit Position Einschubebene
Kotelett (Kg.0,5) Min.25 1° Ebene
Bratwurst Min.15 2°Ebene
Grillhdhnchen (Kg.1) Min.60 3°Ebene
Kalbsspiel3braten (Kg.0,6) Min50 | -
Hahnchen am Spiel MineO | -
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