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FIGURA 1
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KOCHFELDER TABELLE DER TECHNISCHEN DATEN

MAXIMALE . Emissions| VERSORGUNGS

MODELLE ABMEiiUNGEN STROMZUFUHR | STROMAUF LEE?SHCS;TKW grad LEITUNG

NAHME A dB (Al aus Silikon)

CF4-78ET 80x70x90 400V 3N 50/60 Hz 27,8 15,4 / 5x4 mm?2
CFQ4-78ET 80x70x90 400V 3N 50/60 Hz 27,8 15,4 / 5x4 mm?2
CFC4-78ET 80x70x90 400V 3N 50/60 Hz 27 15 / 5x4 mm?2
CF6-712ETV 120x70x90 400V 3N 50/60 Hz 33 20,6 / 5x6 mm?2
CFQ6-712ETV 120x70x90 400V 3N 50/60 Hz 33 20,6 / 5x6 mm?
CF6-712ET 120x70x90 400V 3N 50/60 Hz 33 22,5 / 5x6 mm?2
CFQ6-712ET 120x70x90 400V 3N 50/60 Hz 33 22,5 / 5x6 mm?2
CFV4-78ET 80x70x90 400V 3N 50/60 Hz 30,14 15,7 <70 5x4 mm?
CFVQ4-78ET 80x70x90 400V 3N 50/60 Hz 30,14 15,7 <70 5x4 mm2
CFVC4-78ET 80x70x90 400V 3N 50/60 Hz 29,28 153 <70 5x4 mm2
CFV6-712ETV 120x70x90 400V 3N 50/60 Hz 30,67 20,9 <70 5x4 mm?
CFVQ6-712ETV 120x70x90 400V 3N 50/60 Hz 30,67 20,9 <70 5x4 mm?

AUFSTELLUNGSANLEITUNGEN

Das technische Typenschild befindet sich auf derd®iseite des Geréts (siehe Zeichnung unter PuElkktrischer
Anschluss”) und enthélt alle fir den Anschluss restdigen Daten.

AUFSTELLUNG

Wahrend der Aufstellung ist das Gerat zu nivelliergeringe Hohenunterschiede kdénnen mit den SRadtil
ausgeglichen werden (aufschrauben oder festzieBsr)Hauptschalter oder die Steckdose mussen sicleri Nahe
des Gerats befinden und leicht erreichbar sein.

Es wird empfohlen, das Gerat unter einer Abzugshaalfzustellen, damit entstehende Dampfe rascleleibes
werden kdnnen. Falls das Gerét in der Nahe von W@n@irennpaneelen, Kichenmdébeln, Dekorverkleiduregen
aufgestellt wird, sollten diese aus nicht entfldmanen Material bestehen. Im gegenteiligen Fall siiede Wéande mit
feuerfesten Materialien zu verkleiden.

Darlber hinaus ist sicherzustellen, dass die mg¢te Brandschutzbestimmungen eingehalten werden.

Die Aufstellung, Inbetriebsetzung und Wartung muss qualifiziertem Fachpersonal durchgefuhrt werdale
notwendigen Aufstellungsarbeiten miissen unter Himhg der geltenden Bestimmungen erfolgen.

Der Hersteller tbernimmt keinerlei Haftung fiir emangelhafte Betriebsleistung, wenn diese auf fahkerhafte und
nicht gesetzmaRige Installation zurtickzufiihren ist.

Achtung!: Gemal den internationalen Bestimmungen mussenédhies AnschlieRens des Gerats oberhalb desselben
eine automatische Vorrichtung mit einer Kontaktafigsweite von mindestens 3 mm installiert werdem¢h welche
das Gerat auf allpolige Weise vom Stromnetz getresenden kann.

GESETZLICHE BESTIMMUNGEN, TECHNISCHE VORGABEN UND V ORSCHRIFTEN

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

ELEKTROANSCHLUSS

Das Geréat wird ohne Anschlusskabel geliefert. Agtdllation des Anschlusskabels wie folgt vorgehen:

» Die Stromzufuhr unterbrechen.

» Das Hintenpaneel entfernen.

e Das Anschlusskabel durch den Kabeldurchgang zielk@n, Leiter mit den entsprechenden Klemmen der
Klemmleiste verbinden und daran befestigen.

e Das Kabel mit der Kabelklemme blockieren und dastétipaneel wieder befestigen. Die Erdungsleitungssm
langer als die anderen sein, damit es sich ber @aentuellen Beschadigung der Kabelklemme ersh rasn
Spannungskabeln 16st.
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ZUR BEACHTUNG: Das Anschlusskabel muss die folgeniterkmale aufweisen: es muss aus Silikon bestahdn
Temperaturen von mindestens 180°C standhalten saivien der Gerdtespannung entsprechenden Quetschnit
aufweisen (siehe Tabelle Technische Daten).

AQUIPOTENZIAL

Das Gerat muss mit einem Aquipotenzial-System vaibn werden. Die Verbindungsschraube ist auf dek&dite
des Gerats angebracht und mit dem Symlq:y gekaimet.

Achtung: Der Hersteller tbernimmt fir Schaden, die dwte unsachgemélile, nicht den Anleitungen entsprdehe
Installation verursacht wurden, keinerlei Haftumgl deistet auch innerhalb der Garantie keinen Saheicdatz.

INBETRIEBNAHME

Vor der ersten Benutzung des Gerats ist diesegfadtig zu reinigen. (siehe Abschnitt ,ReinigungduPflege®).

Den Anschluss des Geréts Uberprifen und geman eldisrBingsanleitungen in Betrieb nehmen.

Bei der ersten Inbetriebnahme des Kochfeldes wingfehlen, alle Kochplatten fur einige Minuten aufdhstleistung
zu betreiben, um eine eventuelle, im Isoliermalteiéa Widerstidnde vorhandene Restfeuchtigkeit zeitigen.

Vor der ersten Verwendung des Backofens empfiehlieh, alle abnehmbaren Teile zu entfernen undBdekofen
auf eine Temperatur von 250°C aufzuheizen.

BEDIENUNGSANLEITUNGEN

Achtung: - Das Gerat darf nur unter Aufsicht benutzt werde
- Die elektrische Kochplatte niemals ohne KochteipEchalten;
- Der Boden des Kochtopfs muss glatt sein und reider Kochplatte entsprechenden Durchmesser
aufweisen (niemals kleiner als die Platte selbst).

Angaben - Jede Kochplatte ist mit einem 6-Positionen-8ehaausgeristet, durch den 6 unterschiedliche
Temperaturen ausgewahlt werden kdnnen.
- Jede Kochplatte verfiigt tGiber einen Tempebawrenzer, der unverziglich die Stromzufuhr untehnlyr
wenn eine Temperatur von 450°C erreicht wird.

Die Kochplatten ermdglichen unter Verwendung desigreten Kochgeschirrs die Zubereitung von jeddr van
Speisen (Fleisch, Hilsenfrichte, Fisch, Eier, Genais.).

BEDIENUNGSANLEITUNGEN GLASKERAMIK

Achtung: - Das Gerat darf nur unter Aufsicht benutzt ward
- Wir weisen darauf hin, dass die TemperaturGlasoberflachen wahrend der Benutzung des Gasker
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 Kochvorydstges ratsam, die hoheren Temperaturen zu
verwenden.

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

- Wenn sich die Glasflache erwarmt, beginnt diatkoll-Lampe fir die Anzeige der Restwarme deBétrieb
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 beschéadigtrizdey und somit unhygienisch werden kénnten.wiks
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 nidinatz wird.
Der Boden der Kochtdpfe muss beim AufstellerdaisfKochfeld vollstéandig trocken sein. StolRe
mit kantigen oder spitzen Gegenstanden sind zueidem
Es ist darauf zu achten, dass die Glasflache endhder Benutzung niemals mit Aluminiumfolie oder
ahnlichem abgedeckt wird.
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Die Kochfelder aus Glaskeramik ermdglichen unternéndung des geeigneten Kochgeschirrs die Zulgeiton jeder Art
von Speisen (Fleisch, Fisch, Eier, Hilsenfriichean@se etc.).

EINSCHALTEN KOCHPLATTEN

Den oberhalb des Geréats befindlichen Schalter igetéitDen der Kochplatte entsprechenden Betrielbdtschvon der
Position "O" auf die gewiinschte Kochtemperatur zthés 1und 6 drehen.

Die grune Kontroll-Lampe leuchtet auf, sobald d&s&smit Strom versorgt wird.

Es wird empfohlen, die Kochplatte zuerst auf diettsie Temperatur zu bringen und danach den Betdbbler auf
die gewiinschte Position zu stellen. Zum AusschaleenGeréts ist der Schalter wieder auf die Post@ zu drehen.

EINSCHALTEN GLASKERAMIK

Den oberhalb des Geréts befindlichen Hauptschiaégitigen. Den dem Kochfeld entsprechenden Betadladter von
der Position "O" auf die gewlinschte Kochtemperawischen 1und 6 drehen.

Die grine Kontroll-Lampe leuchtet auf, sobald das&b mit Strom versorgt wird. Zum Ausschalten desd®s ist der
Schalter wieder auf die Position “O” zu drehen. Rachfelder bestehen aus einem Kern und einer Koais.

Wird der Schalter wie oben angegeben gedreht, tethsich nur der Kern des Kochfelds ein; durch Breflles
Schalters uber die Position “6” hinaus wird auch ieiszone erhitzt und die Temperatur kann eraent“1” bis “6”
eingestellt werden.

EINSCHALTEN UND REGULIERUNG DES STATIK - BACKOFENS

Zur Einstellung der gewtinschten Temperatur dent@&likaopf nach rechts drehen.
Den Einstellknopf nach links auf Position 0 drehem, den Ofen abzuschalten.

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

Unter- + Oberhitze

Unterhitze

Oberhitze
Warnhinweis: SchlieBen Sie immer die Tur wahrend des Backafgigbs, da die
Einstellknopfe und die Abdeckblende durch die atstrde Hitze beschadigt werden
kénnen.

EINSCHALTEN UND REGULIERUNG DES HEISSLUFTOFENS

Der HeiBluftumlauf durch das Geblase verteilt dizélgleichmalRig im ganzen Backofen
und sorgt fur ein perfektes Garen. Da das Backofesre gleichmaRig erwarmt wird,
kdnnen gleichzeitig verschiedene Speisen auf wttezdlichen Kochebenen zubereitet
werden.
Den Drehknopf auf der Bedienblende von “O” bis digf gewlinschte Position zwischen
50° und 300° stellen, die weil3e und die griine Kaktrampe schalten sich ein.
Die griine Kontroll-Lampe zeigt die Stromversorguleg Gerats an.

Das Aufleuchten der weien Kontroll-Lampe zeigt @=irieb des Heizelements an, ihr
Erléschen bedeutet, dass die gewiinschte Tempemagicht wurde. Zum Ausschalten des
Gerats ist der Drehknopf wieder auf die Positiori 20 drehen.
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MECHANISCHE TIMER

Zur Beachtung: Die Herde sind mit einem akustischen Signalgelegestattet, der eine
Zeit von max. 120 Minuten signalisieren kann. Daetixnopf nach rechts auf die
vorgewahlte Zeit zwischen 0 und 120 Minuten drefséehe Abbildung). Nach Ablauf der
eingestellten Zeit ertont ein akustisches Signal.

REINIGUNG UND WARTUNG

Achtung!: Zur Reinigung darf das Gerat von auf3en afi keinem Fall mit einem
direkten Wasserstrahl oder einem Hochdruckreinigerabgespritzt werden.
Das Gerat muss jeden Abend nach Betriebsende &aygffereinigt werden. Die tagliche Reinigung nagém
Abschalten des Gerats garantiert den einwandfi@érieb 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 sdubern. Ams@behd mit sauberem Wasser griindlich nachspulemit gdle
Reinigungsmittelreste entfernt werden und mit eingeichen Tuch trockenreiben. Keine Scheuermittergidzende
Reinigungsmittel verwenden.

Reinigung der Glasflache

Das Glas ist mit fliissigen, Fettldosenden Reinigomtisin auf der Basis von Essig- oder Zitronensadie fir die
Pflege von Keramik und Glas geeignet sind, zu geini

Es wird empfohlen, die Reinigungsarbeiten bei nieotht lauwarmem Kochfeld durchzufihren, da so {bkufene
Nahrungsmittel, verbranntes Fett und sonstige Meinigungen mit einem feuchten Tuch aufgeweicht und
anschlieend mit einem gewdhnlichen Schaber emtfaerden koénnen. Dadurch wird eine Beschadigung der
Glasoberflachen vermieden.

Keine Scheuermittel oder atzende Reinigungsmitelvenden.

VORGEHEN BEI LANGEREM BETRIEBSSTILLSTAND

Das Gerét laut den Anweisungen grundlich reinigeah tnockenreiben. Die Stromzufuhr unterbrechen.

VORGANGSWEISE IM SCHADENSFALL

Im Falle eines Schadens ist das Geréat abzuschallen Stromzufuhr mittels der oberhalb des Geratghrachten
Vorrichtung zu unterbrechen und der Kundendiensteratandigen.

WARTUNG (NUR DURCH FACHPERSONAL)

Samtliche Wartungsarbeiten sind von qualifiziertEachpersonal durchzufihren. Vor Beginn der Wartistgder
Stecker herauszuziehen oder die Stromzufuhr durnloberhalb des Gerats angebrachte Schalter zibredken.

ZUGANGLICHKEIT

Um zur Klemmleiste zu gelangen, ist das Vorderphdes Geréts zu entfernen. Die Betriebselement dimch die
vordere Bedienblende zuganglich, dazu die SchradbeBedienblende 16sen und diese entfernen.




I e G ) .

GARTABELLE DES HEISSLUFTOFENS

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
Murbeteig mit Schmorfullung 1-3 15 175 70
Murbeteig mit Trockenfillung 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 Roastbeef 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 (sUf} oder salzig) 1-3 0,75 180 50
Pizza und gefillte 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 rn@ti®hen gekennzeichneten Speisen ohne Backofezizarty
Die Angabe der Einschubebenen in der Tabelle ésfidi Garen auf mehreren Ebenen empfohlene Stufe
Die Garzeiten gelten fur Kochen auf einer Einsclvelne; bei Benutzung mehrerer Ebenen sind die Zaiteb-10’ zu

erhéhen.

Fir Rinder-, Kalbs-, Schweine- und Truthahnbratérkmochen oder Rollbraten sind die Zeiten um 20ezhdhen

e .
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Die Garzeiten kénnen sich je nach Art der Speiear GleichméaRigkeit 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.






