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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank flr Ihren Einkauf bei Quelle.
Uberzeugen Sie sich selbst: auf unsere
Produkte ist VerlaRR.

Damit Ihnen die Bedienung leicht fallt, ha-
ben wir eine ausfiihrliche Anleitung beige-
legt. Sie soll Ihnen helfen, schnell mit Ihrem
neuen Gerat vertraut zu werden. Bitte le-
sen Sie diese Anleitung vor der Inbetrieb-
nahme aufmerksam durch. Sicherheits-
hinweise finden Sie auf Seite 5.

Eines sollten Sie auf jeden Fall sofort
Uberprufen: ob Ihr Gerat unbeschadigt bei
Ihnen angekommen ist. Falls Sie einen
Transportschaden feststellen, wenden Sie
sich bitte an die Quelle-Verkaufsstelle, bei
der Sie das Gerat gekauft haben, oder an
das Regionallager, das es angeliefert hat.
Die Telefonnummer finden Sie auf dem
Kaufbeleg bzw. auf dem Lieferschein.

Wir wiinschen lhnen viel Freude an |lhrem
neuen Einbauherd.

Ilhre Quelle
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Sicherheitshinweise

A

UnsachgemaRer Elektroanschlufd des
Herdes ist gefahrlich. Um die Gefahr
eines elektrischen Schlages zu vermei-
den, darf der Anschluf nur vom Quelle
Kundendienst oder einem zugelassenen
Elektroinstallateur vorgenommen wer-
den.

Unqualifizierte Eingriffe und Reparatu-
ren am Gerat sind gefahrlich, weil Strom-
schlag- und Kurzschlufgefahr besteht.
Sie sind zur Vermeidung von Kdorper-
schaden und Schaden am Geréat zu un-
terlassen. Deshalb solche Arbeiten nur
von einem Elektrofachmann, wie z.B.
dem Quelle Kundendienst, ausfiihren
lassen.

Beim Kochen oder Braten kénnen sich
Uberhitzte Fette und Ole auf den Koch-
stellen schnell entziinden. Es besteht
Verbrihungs- und Brandgefahr. Zur Ver-
meidung der Gefahren, darf das Fritie-
ren nur unter standiger Aufsicht gesche-
hen.

Das Reinigen des Backofens mit Heil3-
dampf- oder Dampfstrahlreiniger kann

Wichtige Hinweise

Glaskeramik-Kochfelder kdnnen bescha-
digt oder verkratzt werden, wenn sie als
Abstellflache verwendet werden. Keines-
falls dirfen Speisen in Alufolie oder
KunststoffgefalRen auf den Kochstellen
erhitzt werden. Es besteht Schmelz- und
Brandgefahr und das Kochfeld kann be-
schadigt werden.

Backofenscharniere kdnnen beschadigt
werden, wenn die gedffnete Backofen-
tir durch schwere Gegenstande Uber-
lastet wird. Deshalb nicht auf die geoff-
nete Backofentur setzen und keine
schweren Gegenstande darauf ablegen.

einen Kurzschlul3 verursachen. Deshalb
die Gerate nicht zum Reinigen verwen-
den.

+ Elektrische Anschluf3leitungen von Ge-
raten in Herdnahe kénnen bei Beriihrung
mit heilRen Kochstellen oder durch Ein-
klemmen in der Backofentlir beschadigt
werden und einen Kurzschlu® ausldsen.
Deshalb Zuleitungen vom Herd fernhal-
ten.

+ Vorsicht: Verbrennungsgefahr vor allem
fur Kleinkinder und Kinder, da sie die
Gefahren noch nicht erkennen. Sie kdn-
nen sich verbrennen oder verbrihen.
Deshalb Kleinkinder vom Herd fernhal-
ten und altere Kinder nur unter Aufsicht
mit dem Herd arbeiten lassen.

* Bei Glaskeramik-Kochfeldern: Falls in
der Oberflache der Glaskeramik Risse
sichtbar werden, darf das Kochfeld nicht
mehr benutzt werden, weil Stromschlag-
gefahr besteht. In diesem Fall sofort alle
Kochstellenschalter ausschalten und
den Herd durch Herausdrehen der Si-
cherung bzw. Ausschalten des Leitungs-
schutzschalters vom Netz trennen. Ru-
fen Sie dann bitte den Kundendienst.

» Der Herd darf nur mit den zugehérigen
Kochfeldern bzw. Mulden kombiniert
werden. Eine Verwendung anderer Fel-
der und Mulden schliet jegliche Haftung
durch QUELLE aus.

BestimmungsgemaRer Gebrauch

Der Elektroherd ist fir das haushaltstibliche
Zubereiten von Speisen bestimmt. Er darf
nicht zweckentfremdet werden!

Die einzelnen Anwendungsmadglichkeiten
des Herdes sind in dieser Anleitung aus-
fuhrlich beschrieben.



Geratebeschreibung

IR OO0
.f ™

Bedienungsblende

Elektro-Einbauherd

Bedienungsblende

Targriff

Backofentir mit Sichtfenster

priulimg OO

1 2 3 4

1 Backofenkontrollampe. Sie leuchtet, so-
lange der Backofen aufheizt und sie er-
lischt, wenn er die Temperatur erreicht
hat.

2 Betriebskontrollampe. Sie zeigt an, dal
der Backofen und/oder eine der Koch-
stellen in Betrieb ist.

3 Funktions-Wahlschalter fur Backofen
4 Temperaturregler fiir Backofen

5 6 7 8

5 Schalter fiir Kochstelle vorne links
6 Schalter flr Kochstelle, hinten links
7 Schalter fiir Kochstelle, hinten rechts

8 Schalter fiir Kochstelle, vorne rechts



Vor dem ersten Gebrauch

Bitte flihren Sie die folgenden Schritte aus,
wenn Sie das Gerat zum ersten Mal in Be-
trieb nehmen.

Kochstellen

* Wenn Sie eine Email- oder Edelstahl-
mulde haben: Schalten Sie die Koch-
stellen fir etwa 3 - 5 Minuten ohne Koch-
geschirr auf der hochsten Stufe ein, um
diese abrauchen zu lassen. Dadurch er-
halt der Schutziiberzug der Kochplatten
seine grof3tmaogliche Festigkeit.

» Bei Glaskeramik-Kochfeldern sind kei-
ne besonderen MaRRnahmen notwendig.

Backofen

Nehmen Sie alle Zubehérteile aus dem
Backofen und reinigen Sie diese mit
warmem Wasser und handelsiblichem
Spulmittel. Verwenden Sie keine scheuern-
den Reinigungsmittel!

Bei den ersten Aufheizvorgangen des Back-
ofens ist ein typischer Neugeruch nicht ver-
meidbar. Bitte liften Sie dann den Raum
ausreichend.



Kochstellen

Hinweis:
Wahlweise haben Sie zu lhrem Herd eine

Kochmulde oder ein Glaskeramik-Kochfeld
mit unterschiedlicher Ausstattung gewahlt.

Beachten Sie bitte deshalb, dal3 in der
nachfolgenden Beschreibung der Begriff
Kochstelle sowohl fiir die Kochzonen des
Kochfeldes als auch fiir GuRBkochplatten
verwendet wird.

Wichtige Hinweise

» Betreiben Sie Kochstellen nicht ohne
Kochgeschirr und benutzen Sie die
Kochstellen nicht zur Raumheizung!

« Achten Sie auch auf saubere Koch-
stellen und saubere Topfbdéden, denn
Verschmutzungen beeintrachtigen die
Funktionstiichtigkeit.

« Auf den Kochstellen kénnen sich
iberhitzte Fette und Ole schnell ent-
ziinden. Speisen mit Fetten und Olen
(z.B. Pommes frites) diirfen daher nur
unter Aufsicht zubereitet werden.

Spezielle Hinweise fiir Email-
und Edelstahimulden

» Auf GulRkochplatten sollen keine feuch-
ten Kochtdpfe oder angedampfte Dek-
kel aufgesetzt werden. Feuchtigkeit
schadet den Kochstellen.

» Lassen Sie heile Kochtépfe nicht auf
unbenutzten Kochstellen abkiihlen, denn
es kann sich sonst Schwitzwasser bil-
den, das die Korrosion fordert.

Spezielle Hinweise zum Glas-
keramik-Kochfeld

Ein Glaskeramik-Kochfeld ist sehr wider-
standsfahig, aber nicht unzerbrechlich.
Spitze und harte Gegenstande, die auf
die Oberflache fallen, kbnnen es beschéa-
digen.

Falls in der Oberflache der Glaskeramik
Risse sichtbar werden, darf das Koch-
feld nicht mehr benutzt werden, weil
Stromschlaggefahr besteht. In diesem
Fall sofort alle Kochstellenschalter aus-
schalten und den Herd durch Heraus-
drehen der Sicherung bzw. Ausschalten
des Leitungsschutzschalters vom Netz
trennen. Rufen Sie dann bitte den Kun-
dendienst.

Sandkdrner oder rauhe StahlguRtopfe
kénnen auf der Oberflache und dem
Dekor Kratzer verursachen.

Auf dem Kochfeld aufgesetztes Kochge-
schirr sollte nicht verschoben werden,
damit das Dekor nicht verkratzt wird.
Kochgeschirr sollte nur von Kochstelle
zu Kochstelle gehoben werden.

Das Kochfeld kann beschadigt oder ver-
kratzt werden, wenn es als Abstellflache
verwendet wird. Keinesfalls diirfen Spei-
sen in Alufolie oder Kunststoffgefalien
auf den Kochstellen erhitzt werden. Es
besteht Schmelz- und Brandgefahr und
das Kochfeld kann beschadigt werden.

Beim Aufheizen der Kochstellen kann ein
leichtes Summen auftreten. Dieses ist
technisch bedingt und hat auf die Funk-
tion keinen Einflul.

Die rotglihende Heizung kann je nach
Blickwinkel etwas tber den Rand der
markierten Zone hinaus scheinen.



Topfe und Kochgeschirr

* Nur bei Verwendung von Kochgeschirr
mit ebenem Boden und einem den ver-
schiedenen Kochstellen angepalfiten
Durchmesser werden die Kochstellen
optimal ausgenutzt. Unebene Topfbdden
verursachen langere Ankochzeiten und
erhéhten Energieverbrauch.

» Empfehlenswert ist normgerechtes Elek-
tro-Kochgeschirr mit plangeschliffenem,
starkem Boden. Im Durchmesser darf es
groéRer, jedoch nicht kleiner als die Koch-
stelle sein, da sonst grélRere Warmever-
luste auftreten und Verschmutzungen
festbrennen kénnen. Kochtdpfe sollen
nicht ohne aufgesetzten Deckel verwen-
det werden.

+ Geschirr aus feuerfestem Glas mit ei-
gens fir Elektroplatten flachgeschlif-
fenem Boden ist geeignet, wenn es dem
jeweiligen Kochstellendurchmesser ent-
spricht.

Uberstehende GefaRe kénnen infolge
der auftretenden thermischen Spannun-
gen zerspringen.

» Groflle Temperaturunterschiede sind
auch feuerfestem Geschirr unzutraglich.
Uberstehende GefaRe kénnen infolge
der auftretenden thermischen Span-
nungen zerspringen. Vermeiden Sie
auch das Zugiel3en kalter Flissigkeiten
in heilRe Gefalle oder das Abstellen auf
kalten Steinen oder Metall .

+ Bei Verwendung von Spezialgeschirr
mussen zusatzlich die Anweisungen des
Herstellers beachtet werden.

z——i—'ﬂ.
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Falsch Falsch Richtig

Gute passende Tdpfe sorgen fiir gute und energiesparende Kochergebnisse

Schnellkochtopfe

Die Verwendung von Schnellkochtdpfen ist
besonders energiesparend, insbesondere
bei Gerichten mit langen Garzeiten.
Achten Sie darauf, da sich immer eine
ausreichende Menge Flissigkeit im Topf
befindet. Ansonsten kénnen der Topfboden
und die Kochstelle durch Uberhitzung be-
schadigt werden.



Kochstellen

Blitzkochstelle

Einkreis-Kochstelle

|
1

Zweikreis-Kochstelle

10

Kochmulden-Ausstattung
Blitzkochstelle

Die Blitzkochstellen unterscheiden sich von den
Normalkochstellen durch héhere Leistung. Sie
sind mit einem roten Punkt gekennzeichnet, der
durch mehrfache Erwédrmung und Reinigung
verschwinden kann.

Die Steuerung erfolgt mit dem zugeordneten
Schalter in der Schalterblende.

Kochfeld-Ausstattung

Abhangig von der Ausfiihrung des Glaskeramik-
Kochfeldes, haben die Kochzonen unterschied-
liche Formen und Funktionen.
TopSpeed-Kochzonen unterscheiden sich von
den normalen Kochzonen durch eine kiirzere
Aufgliihzeit.

Die Einkreis-Kochzone kann einen Durchmes-
ser von 145, 180 oder 210 mm haben.

Die Steuerung erfolgt mit dem zugeordneten
Schalter in der Schalterblende.

Die Zweikreis-Kochzone besitzt zwei Heiz-
kreise mit verschiedenen Durchmessern zum
Anpassen an den jeweiligen Topfdurchmesser.
Die Steuerung erfolgt mit dem zugeordneten
Schalterknebel in der Bedienungsblende.

Der zweite, groRere Heizkreis wird mit dem
Druckschalter (1) auf dem vorderen Kochfeld-
rand bzw. mit der Beriihrungstaste (2) auf dem
Kochfeld zugeschaltet.

Bei dem Kochfeld mit Druckschalter wird der gro-
Rere Heizkreis durch erneutes Betatigen des
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Zweikreis-Kochstelle

Braterstelle

3

4
Braterstelle

Druckschalters abgeschaltet.

Die Kontrollampe oberhalb des Druckschalters
leuchtet, wenn der grof3ere Heizkreis eingeschal-
tet ist.

Bei dem Kochfeld mit Beriihrungstaste wird der
groRere Heizkreis automatisch abgeschaltet,
wenn die Kochstelle durch den Schalterknebel
ausgeschaltet wird.

Die Kontrollampe oberhalb der Beriihrungstaste
leuchtet, wenn der grof3ere Heizkreis eingeschal-
tet ist.

Die Braterzone besitzt einen runden und einen
ovalen Heizkreis. Die ovale Braterzone wird bei
langlichem Bratgeschirr (z.B. Brattopf) angewen-
det.

Die Steuerung erfolgt mit dem zugeordneten
Schalterknebel in der Bedienungsblende.

Der ovale Heizkreis wird mit dem Druckschalter
(3) bzw. mit der Berihrungstaste (4) zu-
geschaltet.

Bei dem Kochfeld mit Druckschalter wird der
ovale Heizkreis durch erneutes Betatigen des
Druckschalters (3) abgeschaltet.

Die Kontrollampe oberhalb des Druckschalters
leuchtet, wenn der grofRere Heizkreis eingeschal-
tet ist.

Bei dem Kochfeld mit Beriihrungstaste wird der
ovale Heizkreis automatisch abgeschaltet, wenn
die Kochstelle durch den Schalterknebel ausge-
schaltet wird.

Die Kontrollampe Uber der Beruhrungstaste
leuchtet, wenn der grofRere Heizkreis eingeschal-
tet ist.

11



Kochstellen

5 6 7
Warmhaltezone
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Restwarmeanzeige

12

© -

Warmhaltezone

Die Warmhaltezone ist nur zum Warmhalten von
Geschirr und Speisen vorgesehen.

Sie wird mit der Beriihrungstaste unterhalb der
Warmhaltezone ein- und ausgeschaltet.

* Zum Einschalten der Warmhaltezone die Be-
rihrungstaste {1 (5) einige Sekunden beta-

tigen bis die kleine Lampe oberhalb aufleuch-
tet.

* Innerhalb 9 Sekunden Beriihrungstaste | (6)

betétigen. Die kleine Lampe oberhalb leuch-
tet.

* Zum Ausschalten Berlhrungstaste (3} (7) be-
tatigen. Die kleine Lampe erlischt.

Restwarmeanzeige

Jeder Kochstelle (bis auf Warmhaltezone) ist ein
Signallampe zugeordnet, die aufleuchtet, wenn
die Kochstelle heil} ist. Wenn sich die Kochstelle
abgekuhlt hat, erlischt die Lampe.

Die Restwarmeanzeige einer Kochstelle kann
auch aufleuchten, wenn ein erhitzter Topf auf
eine unbenutzte Kochstelle verschoben wird.

Die Restwarmeanzeigen kdnnen mittig (8) oder
aullen (9) angeordnet sein.

Uberhitzungsschutz

Alle Kochstellen sind mit Uberhitzungsschutz
ausgestattet, der die Kochstellen bei unsachge-
malem Betrieb (z.B. ohne aufgesetztem Topf)
vor Beschadigung durch thermische Uberlastung
schutzt.



00 Kochstelle vorne links

= Kochstelle hinten links

Kochstelle hinten rechts

o0
. ] Kochstelle vorne rechts

Kochstellenschalter

Bedienung der Kochstellen

Die Kochstellen werden mit den Schaltern
auf der Bedienungsblende in Betrieb ge-
setzt. Die Symbole tber den Schaltern zei-
gen die Zugehdrigkeit zu den Kochstellen
an.

Nach dem Einschalten einer oder mehre-
rer Kochstellen leuchtet die gelbe Betriebs-
kontrollampe.

Die Heizleistung der Kochstellen kann stu-
fenlos eingestellt werden.

Es ist sinnvoll, etwa 3-5 Minuten vor dem
Ende des Garvorgangs die Kochstellen
abzuschalten. Damit kann die Nachwarme
genutzt werden.

In der Tabelle finden Sie Anwendungs-
beispiele fir die einzelnen Kennzahlen.

Schalterstellung

Geeignet fiir

Aus-Stellung, Nachwarmenutzung

Warmhalten, Fortkochen kleiner Mengen (niedrigste Leistung)

Fortkochen

Fortkochen grofer Mengen, Weiterbraten gréRerer Stiicke

Braten, Einbrenne herstellen

Braten

Ankochen, Anbraten, Braten (héchste Leistung)

13



Backofen

Temperaturregler

Funktions-Wahlschalter

14

Wichtige Hinweise

» Legen Sie den Backofenboden nicht mit Alu-
folie aus und stellen Sie keine Pfannen, Top-
fe etc. auf den Boden, da sonst die Backofen-
emaille durch den entstehenden Hitzestau
beschadigt werden kann.

» Obstsafte, die vom Backblech tropfen, kon-
nen auf der Emaille Flecken hinterlassen, die
unter Umstanden nicht mehr entfernt werden
kdnnen.

Bedienung

Zur Backofenbedienung steht der Temperatur-
regler und der Funktions-Wahlschalter zur Ver-
fugung.

Betriebsarten

Der Backofen kann in folgenden Betriebsarten
betrieben werden:

Backofenbeleuchtung

Die Backofenbeleuchtung kann ohne weitere
Funktion eingeschaltet werden. Praktische An-
wendung dafir sind die Reinigung des Back-
ofens oder das Ausnutzen der Nachwarme am
Ende eines Brat- oder Backvorganges.

In allen anderen Betriebsarten wird die Beleuch-
tung automatisch mit eingeschaltet.

Einstellung Backofenbeleuchtung:

Temperaturregler auf « (Aus)
Funktions-Wahlschalter auf - Y-



Ober-/Unterhitze

Die Warme wird von den Heizkérpern an der
Ober- und Unterseite des Backofens gleich-
maRig an das Gargut abgegeben. Backen oder
Braten ist nur auf einer Ebene mdglich.

Einstellung Ober-/Unterhitze:

Temperaturregler auf 50 - 250 °C
Funktions-Wahlschalter auf @

HeiBluft

Der Ventilator und der Ringheizkdrper sorgen fiir
einen standigen Kreislauf heiler Luft im Back-
ofen. Sie kdnnen gleichzeitig auf max. 3 Ebenen
backen, braten oder diinsten.

Einstellung HeiBluft:

Temperaturregler auf 50 bis 250 °C
Funktions-Wahlschalter auf

Grill

Beim Grillen erfolgt die Warmeabgabe direkt
durch den an der Garraumdecke befindlichen
gewendelten Grillheizkorper. Diese Betriebsart
eignet sich besonders zum Grillen von Kurz-
bratstlicken wie Steaks, Schaschlik, Schnitzel,
Koteletts usw.

Gegrillt wird bei geschlossener Backofentiir!

Einstellung Grill:

Temperaturregler auf 250 °C
Funktions-Wabhlschalter auf @

15



Backofen
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Einschubebenen

In den Backofen kénnen die Backbleche, der
Rost oder die Fettpfanne in 4 Ebenen eingescho-
ben werden. In den Tabellen zum Braten, Bak-
ken oder Grillen ist die jeweilige Ebene mit
angegeben. Die Einschubebene 2 und 4 besitzt
einen Teleskopauszug.

* Beachten Sie bitte die Zahlweise der

Einschubebenen von unten nach oben!

Teleskopauszugschienen

Achtung: Teleskopauszugschienen und son-
stige Zubehorteile werden heiR! Topflappen
o.d. verwenden!

Der Backofen besitzt Einhangegitter mit Teles-
kopauszugschienen auf 2 Ebenen.

» Zum Einsetzen von Rost, Backblech oder
Fettpfanne zuerst die Teleskopauszugschie-
nen einer Ebene herausziehen.

* Rost, Backblech oder Fettpfanne auf den her-
ausgezogenen Schienen ablegen und von
Hand ganz in den Backofen bis zum Anschlag
einschieben.

Backofentire immer erst schlieen, wenn
Telekopauszugschienen vollstandig eingescho-
ben sind.

Fettfilter

Der eingesetzte Fettfilter an der Backofen-
rickwand schitzt den Ventilator, den Ring-
heizkérper und den Backofen weitgehend vor
unerwinschten Fettablagerungen.

Den Fettfilter immer ...

- beim Braten einsetzen

- beim Backen herausnehmen

Hinweis: Beim Backen kann ein eingesetzter
Fettfilter zu unbefriedigenden und schlechten
Backergebnissen fiihren!



Backen

Zum Backen koénnen Sie Ober-/Unterhitze
oder HeiBluft verwenden.

Fettfilter beim Backen immer herausneh-
men!

Backen mit Ober-/Unterhitze

* Nur eine Einschubebene benutzen.

» Die Ober-/Unterhitze eignet sich beson-
ders fiir das Backen von trockenen Ku-
chen, Brot und Biskuit.

* Dunkle Backformen verwenden. Helle
Backformen braunen schlechter, da sie
die Warme reflektieren.

» Backformen immer auf den Rost stellen.
Bei Verwendung eines Backbleches den
Rost entfernen.

» Vorheizen verkirzt die Backzeit. Die
Speisen erst in den Backofen einschie-
ben, wenn die vorgewahlte Temperatur
erreicht ist, d.h. nach dem ersten Erl6-
schen der roten Backofenkontrollampe.

« Zum Backen richten Sie sich bitte bei der
Wahl der Einschubebene, Temperatur
und Backzeit nach der Backtabelle und
nicht nach evtl. alten Erfahrungswerten
anderen Backdéfen. Die in der Back-
tabelle angebeben Werte sind speziell
fur diesen Backofen ermittelt und ge-
testet.

+ Falls Sie in der Backtabelle keine Anga-
ben zu einer speziellen Gebackart fin-
den, so wahlen Sie die Angaben zu ei-
ner ahnlichen Gebackart.

Backen mit HeiBluft

Die Heil3luft eignet sich besonders fir
das Backen auf mehreren Ebenen, fir
feuchte Kuchen und fiir Obstkuchen.

Es kdénnen auch helle Backformen ver-
wendet werden.

Die Backtemperatur ist in der Regel nied-
riger als beim Backen mit ,Ober-/Unter-
hitze” (s.a. Backtabelle).

Beim Backen von feuchten Blechkuchen
(Obstkuchen) wegen der starken Dampf-
bildung maximal zwei Bleche einschie-
ben.

Unterschiedliche Backwaren kénnen
gemeinsam gebacken werden, wenn die
Backtemperatur in etwa Gbereinstimmt.

Die Backzeit kann bei mehreren Blechen
unterschiedlich sein. Eventuell mu} ein
Blech friiher als das andere herausge-
nommen werden.

Kleingeback wie Platzchen mdglichst
gleich dick und groR® zubereiten. Un-
gleichmaRiges Geback braunt auch un-
gleichmaRig!

Wenn mehrere Kuchen gleichzeitig ge-
backen werden, entsteht im Backofen
mehr Dampf, der an der Backofentur zu
Kondensatbildung fiihren kann.
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Backen

Tips zum Backen
Ist der Kuchen durchgebacken?

Mit einem Holzstébchen stechen Sie an der
hochsten Stelle den Kuchen an. Wenn kein
Teig mehr kleben bleibt, ist der Kuchen
fertig. Sie kdnnen den Backofen ausschal-
ten und die Nachwarme nutzen.

Der Kuchen fillt zusammen

Uberpriifen Sie Ihr Rezept. Verwenden Sie
beim nachsten Mal weniger Flissigkeit.
Beachten Sie die Rihrzeiten, vor allem
beim Einsatz von Kuchenmaschinen.

Der Kuchen ist unten zu hell

Verwenden Sie beim nachsten Mal eine
dunkle Backform oder setzen Sie den
Kuchen eine Ebene tiefer ein.

Kuchen mit einem feuchten Belag ist
nicht durchgebacken z.B. Kdsekuchen
Reduzieren Sie das nachste Mal die Back-
temperatur und verlangern Sie die Back-
zeit.
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Hinweise zur Backtabelle:

Die Temperatur ist in Spannen angege-
ben. Wahlen Sie immer erst die niedrige
Temperatur. Wenn die Braunung nicht
ausreichend ist, kénnen Sie beim nach-
sten Mal die Temperatur erh6hen.

Bei den Backzeiten handelt es sich um
Richtwerte, die je nach individuellen
Gegebenheiten variieren kénnen.

Die fettgedruckten Angaben zeigen |h-
nen die fiir das Geback jeweils giinstig-
ste Beheizungsart.

Beim Backen auf mehreren Ebenen
gelten die in Klammern angegebenen
Werte.

Bei * Backofen vorheizen.



Backtabelle

Gebackart Einschub Temperatur Einschub Temperatur Backzeit
°C °C Minuten
B x
SiiRe Kuchen
Napf- und Rodonkuchen 2 170-180 2 160-170 50-70
Kastenkuchen 1 170-180 2 160-170 60-70
Schlupfkuchen,Springform 2 170-180 2 160-170 45-60
Kéasekuchen,Springform 2 170-180 2 150-160 60-90
Obstkuchen,Mirbeteig 2 180-190 2 160-170 50-70
Obstkuchen mit GuR 2 170-180 2 160-170 60-70
Biskuittorte* 2 170-180 2 160-170 30-40
Streuselkuchen 2 180-200 2(1-3) 160-170 25-35
Obstkuchen 2 170-180 2(1-3) 160-170 40-60
Zwetschgenkuchen 2 180-200 2(1-3) 160-170 30-50
Biskuitrolle* 3 170-180 2(1-3) 160-170 15-25
Rihrteig 3 160-170 2(1-3) 150-160 25-35
Hefezopf, -kranz* 2 180-200 2 170-180 25-35
Stollen® 2 170-180 2 160-170 40-60
Apfelstrudel 2 170-180 2 160-170 50-70
Hefeblechkuchen 3 170-180 2(1-3) 160-170 40-60
Pikantes Geback
Quiche 2 170-180 2 170-180 45-60
Pizza* 2 200-220 2(1-3) 180-200 30-45
Brot* 2 190-210 2 170-180 50-60
Brotchen* 2 200-210 2 180-190 30-40
Kleingeback
Murbeteigplatzchen 2 170-180 2(1-3) 150-160 10-20
Spritzgeback 3 160 2(1-3) 150 15-35
EiweilRgeback 2 100-110 2(1-3) 100-110 60-120
Hefekleingeback 2 180-190 2(1-3) 160-170 20-35
Blatterteiggeback 2 180-200 2(1-3) 160-170 15-30
Windbeutel/ Eclairs 2 180-190 2(1-3) 170-190 25-45
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Braten

Zum Braten konnen Sie Ober-/Unterhitze
oder Heilluft verwenden.

Welche Betriebsart flir welches Gericht am
glinstigsten ist, erkennen Sie am Fettdruck
in der Brattabelle.

Fettfilter beim Braten immer einsetzen.

Tips zum Geschirr

» Sie kdnnen Geschirr aus Email, feuerfe-
stem Glas, Ton (Rémertopf) oder GuR-
eisen verwenden.

 Brattdpfe aus Edelstahl sind ungunstig,
da sie die Warme sehr stark reflektieren.

* Wenn Sie den Braten abdecken, bleibt
er saftiger und der Backofen verschmutzt
nicht so stark.

* Im offenen Geschirr braunt der Braten
schneller. Fir sehr groRe Braten eignet
sich der Rost in Verbindung mit der Fett-
pfanne.
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Hinweise zum Braten

In der Brattabelle finden sie Angaben zur
Temperatur, Einschubebene und Bratzeit.
Weil Bratzeiten sehr stark von Art, Gewicht
und Qualitat des Fleisches abhéangig sind,
kénnen sich Abweichungen ergeben.

» Das Braten von Fleisch, Gefligel und
Fisch lohnt sich erst ab 1 kg Gewicht.

» Esist soviel Flissigkeit zuzugeben, dal
austretendes Fett und Fleischsaft nicht
verbrennen. D.h. bei langerer Bratzeit
muf zwischendurch der Braten kontrol-
liert und Flissigkeit nachgegossen wer-
den.

» Etwa nach der halben Garzeit sollte der
Braten besonders beim Braten im Brat-
topf gewendet werden. Es ist deshalb
sinnvoll, zuerst den Braten mit der An-
richteseite nach unten in den Backofen
zu geben.

» Beim Braten von grofieren Fleisch-stik-
ken kann es zu einer starkeren Dampf-
bildung und einem Niederschlag an der
Tar kommen. Dies ist ein nattrlicher Vor-
gang und beeintrachtigt nicht die Funk-
tionsweise des Gerates. Nach dem Bra-
ten sollte die Tur und das Sichtfenster
trockengewischt werden.

» Bei Braten auf dem Rost die Fettpfanne
eine Einschubebene tiefer einsetzen um
den Fleischsaft aufzufangen.

» Lassen Sie Speisen nicht im geschlos-
senen Backofen abktiihlen, um Kondens-
wasser und Korrosion zu vermeiden.



Brattabelle

Fleischart Gewicht Ein- Temperatur Ein- Temperatur Bratzeit
g schub °C schub °C Minuten
Rindfleisch
Rinderbraten 1500 2 180-200 2 160-180 120-150
Roastbeef,rot 1000 2 220-230 2 190-200 25-35
Roastbeef,rosa 1000 2 220-230 2 180-200 30-40
Roastbeef,durch 1000 2 220-230 2 180-200 35-45
Schweinefleisch
Schweinebraten
mit Schwarte 2000 2 170-180 2 160-170 120-150
Schweineschulter 1500 2 200-220 2 160-170 120-140
Rollbraten 1500 2 200-220 2 160-170 120-140
Kassler 1500 2 180-200 2 160-170 90-120
Hackbraten 1500 2 200-220 2 180-190 60-70
Kalbfleisch
Kalbsrollbraten 1500 2 190-200 2 180-190 90-120
Kalbshaxen 1750 2 180-200 2 160-170 120-130
Lammfleisch
Lammriicken 1500 2 190-200 2 170-180 90-120
Hammelkeule 1500 2 190-200 2 170-180 120-130
Wild
Hasenrlicken 1500 2 190-210 2 180-190 90-120
Rehkeule 1500 2 190-210 2 170-180 90-120
Wildschweinkeule 1500 2 190-210 2 170-180 90-120
Gefliigel
Hahnchen; ganz 1200 2 190-200 2 180-190 60-70
Poularde 1500 2 200-210 2 180-190 70-90
Ente 1700 2 170-190 2 150-160 120-150
Gans 4000 2 180-200 2 160-170 180-210
Pute, Truthahn 5000 1 190-210 2 160-170 180-240
Fisch
Ganzer Fisch 1000 2 200-210 2 170-180 45-60
Fischauflauf 1500 2 180-200 2 150-170 45-60
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Grillen und Uberbacken

JAN

Vorsicht, Verbrennungsgefahr!

» Beim Girillbetrieb mit erhéhter Vorsicht
vorgehen. Durch die starke Hitze des
Grillheizkdrpers sind Rost und sonstige
Teile sehr heil3. Deshalb Kichenhand-
schuhe und Grillzange verwenden!

» Aus angestochenem Grillgut z.B. Wurst-
chen kann heilRes Fett spritzen. Um die
Verbrihungsgefahr an der Haut und be-
sonders den Augen zu vermeiden, eine
Grillzange verwenden.

» Den Grillvorgang standig beobachten.
Grillgut kann durch die starke Hitze sehr
schnell verbrennen!

 Kinder grundsatzlich fernhalten.
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Der Grillheizkérper eignet sich besonders
zum knusprigen, fettarmen Garen von
Wiirstchen, flachen Fleisch- und Fisch-
stlicken (Steaks, Schnitzel, Lachsscheiben)
oder auch zum Toasten und Uberbacken.

Tips zum Grillen

» Gegrillt wird mit geschlossener Back-
ofentdr.

+ Zum Grillen und Uberbacken den Grill-
heizkdrper vorher ca. 3 Min. vorheizen.

In der Grilltabelle finden sie Angaben zur
Einschubebene und Grillzeit. Da die Grill-
zeiten sehr stark von Art, Gewicht und
Qualitadt des Fleisches abhangig sind,
kénnen sich Abweichungen ergeben.

* Beim Grillen auf dem Rost, den Rost mit
Ol bepinseln, damit das Grillgut nicht
festklebt.

* Flachgrilladen auf den Rost legen. Den
Rost in die Fettpfanne zum Auffangen
des Fleischsaftes einlegen. Zusammen
kann beides auf die obere Teleskopaus-
zugschiene eingesetzt werden.

» Das Grillgut nach der Halfte der Zeit
wenden. Flache Scheiben nur einmal,
groRere Stiicke mehrmals wenden.

* Dunkle Fleischsorten braunen besser
und schneller als helles Fleisch vom
Schwein oder Kalb.

» Nach jedem Grillvorgang den Backofen
und das Zubehor reinigen, damit der
Schmutz sich erst gar nicht festsetzen
kann.



Grilltabelle

Grillgut Gewicht Einschub Grillzeit
g Minuten
Fleisch und Wurstwaren
2 Rinderfiletsteaks, rosa 400 4 il e
8-10 (2. seite)
2 Schweinenackensteaks 350 4 20-22
2 Koteletts 400 4 20-22
2 Kalbsschnitzel 700 4 18-20
4 Lammkoteletts 750 4 14-16
4 Grillwirste 400 4 15-18
2 Leberkasescheiben 400 4 10-16
2 Hahnchen, halbiert 1000 2 20-30 (1. seite)
15-25 (2. seite)
Fisch
Lachsscheiben 400 3 10-12
Fisch in Alufolie 500 3 8-12
Toasts
4 WeilRbrotscheiben 200 4 1-3
2 Mischbrotscheiben 200 4 2-3
Belegte Toastbrote 1000 3 5-7
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Einkochen

Zum Einkochen die Betriebsart Heil3luft
verwenden.

» Das Einkochgut und die Glaser wie (ib-
lich vorbereiten. Verwenden Sie handels-
Ubliche Einmachglaser mit Gummiringen
und Glasdeckeln. Glaser mit Schraub-
oder Bajonettverschlull sowie Metalldo-
sen dirfen nicht verwendet werden. Die
Glaser sollen moglichst gleich grofR3, mit

gleichem Inhalt gefillt und gut zugeklam-
mert sein. Sie kdnnen bis zu 6 Einliter-
Glaser gleichzeitig einkochen.

Verwenden Sie nur frische Nahrungs-
mittel.

Fillen Sie etwa 1 Liter heiRes Wasser in
die Fettpfanne, damit im Backofen die
notwendige Feuchtigkeit entstehen kann.
Stellen Sie die Glaser so hinein, dal sie
sich nicht beriihren. Eine Lage nasses
Papier, das auf die Glaser gelegt wird,
schont die Gummiringe.

Die Fettpfanne mit den Glasern in die 1.
Einschubebene von unten einschieben.
Den Funktions-Wahlschalter auf HeiRluft
stellen und mit dem Temperaturregler die
Temperatur auf 180 °C einstellen. Das
Vorheizen des Backofens ist nicht not-
wendig.

Beobachten Sie das Einkochgut, bis die
Flussigkeit in den Glasern zu perlen be-
ginnt und beachten Sie die Zeiten in der
Einkochtabelle.

Einkochtabelle
Einkochgut Menge HeiBluft 180°C Nach dem  Ruhezeit im
bis zum Perlen Perlen Backofen
Obst
Beeren 6x1 Liter ca. 30 Min. abschalten 15 Min.
Steinobst 6x1 Liter ca. 30 Min. abschalten 30 Min.
Apfelmus 6x1 Liter ca. 40 Min. abschalten 35 Min.
Gemiise
Gewlrzgurken 6x1Liter 30 bis 40 Min. abschalten 30 Min.
Bohnen,Karotten 6x1 Liter 30 bis 40 Min. auf 130°C stellen 30 Min.
60 - 90 Min.
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Auftauen

Durch eine Luftumwalzung im Backofen
wird das Auftauen von Gerichten be-
schleunigt.

Stellen Sie hierzu den Funktions-Wahl-
schalter auf und lassen Sie den Tem-

peraturregler auf * (Aus)

« Zum Auftauen geeignet sind Sahne- und
Buttercremetorten, Kuchen und Geback,
Brot und Brétchen, tiefgefrorenes Obst.

+ Fleisch und Gefligel sollte aus hygieni-
schen Griinden nicht im Backofen auf-
getaut werden.

+ Wenn mdglich Auftaugut zwischendurch
wenden oder umrihren, um ein gleich-
mafiges Auftauen zu erreichen.
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Reinigung und Pflege

A

Das Gerat darf nicht mit einem Heiddampf-
oder Dampfstrahlreiniger gereinigt werden.

Vor dem Reinigen den Herd ausschalten
und abkihlen lassen.

Frontgehause

Zur Reinigung und Pflege der Frontflachen
verwenden Sie bitte handelsibliche Mittel,
die nach den Herstellerangaben angewen-
det werden sollten.

Benutzen Sie auf keinen Fall scheuernde
Reinigungsmittel, spitze Gegenstande oder
kratzende Topfreiniger.

Edelstahl-Frontgehause

Reinigen Sie die Oberflache nur mit mildem
Reinigungsmittel (Seifenwasser) und einem
weichen, nicht scheuernden Schwamm.
Verwenden Sie keine scheuernden oder
I6sungsmittelhaltige Putzmittel. Bei Nicht-
beachtung dieser Hinweise kénnen Be-
schadigungen an der Oberflache auftreten.
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Kochmulde

Die Kochmulde selbst mit warmen Spiil-
wasser reinigen. Hartnackige Verschmut-
zungen vorher mit einem feuchten
Schwamm aufweichen.

Die vier Kochstellen nach jeder Ver-
schmutzung griindlich reinigen. Bei gerin-
gen Verschmutzungen genugt ein feuchtes
Abwischen mit Spllwasser. Bei stéarkeren
Verschmutzungen verseifte Stahlwolle oder
feines Scheuermittel verwenden. Anschlie-
Rend die Kochstellen unbedingt gut trocken-
reiben.

Salzhaltige Flussigkeiten, tUbergelaufenes
Kochgut bzw. Feuchtigkeit schaden den
Kochstellen. Daher die Kochstellen stets
sauber- und trockenwischen.

Zur Pflege der Kochstellen von Zeit zu Zeit
etwas Nahmaschinendl oder handelsubli-
che Reinigungs- und Pflegemittel verwen-
den. Jedoch niemals Butter, Speck o0.a.
benutzen (Korrosionsgefahr). Bei etwas er-
warmten Kochstellen dringt das Pflegemittel
schneller in die Poren ein.

Der Edelstahilrand der Kochstelle kann
sich durch die thermischen Belastungen
beim Kochvorgang leicht gelb verfarben.
Dieser Vorgang ist physikalisch bedingt. Mit
handelslblichen Metallputzmitteln lassen
sich die Verfarbungen entfernen.
Aggressive und kratzende Topfreiniger sind
fur die Reinigung des Edelstahlrandes un-
geeignet, da sie Kratzer verursachen.



Glaskeramik-Kochfeld

Wichtig: Verwenden Sie niemals aggres-
sive Reinigungsmittel, wie z.B. grobe
Scheuermittel, kratzende Topfreiniger,
Rost- und Fleckenentferner etc.

Tip: Zur Reinigung und Pflege des Koch-
feldes finden Sie im grof3en Quelle Katalog
oder in unseren Verkaufshausern entspre-
chende Pflegemittel.

Reinigung nach Gebrauch

1. Reinigen Sie das gesamte Kochfeld im-
mer dann, wenn es verschmutzt ist - am
besten nach jedem Gebrauch. Benutzen
Sie dazu ein feuchtes Tuch und ein wenig
Handspllmittel. Danach reiben Sie das
Kochfeld mit einem sauberen Tuch trocken,
so daf keine Spllmittelriickstande auf der
Oberflache verbleiben.

Waochentliche Pflege

2. Reinigen und pflegen Sie das gesamte
Kochfeld einmal in der Woche griindlich mit
handelsiblichen Glaskeramik-Reinigern.
Beachten Sie unbedingt die Hinweise des
jeweiligen Herstellers.

Die Reinigungsmittel erzeugen beim Auf-
tragen einen Schutzfilm, der Wasser- und
schmutzabweisend wirkt. Alle Verschmut-
zungen bleiben auf dem Film und lassen
sich dann anschlieend leichter entfernen.
Danach mit einem sauberen Tuch die Fl&-
che trockenreiben.

Es dirfen keine Reinigungsmittelrtick-
stdnde auf der Oberflache verbleiben, weil
sie beim Aufheizen aggressiv wirken und
die Oberflache verandern.

Spezielle Verschmutzungen

Starke Verschmutzungen und Flecken
(Kalkflecken, perimuttartig glanzende Flek-
ken) sind am besten zu beseitigen, wenn
das Kochfeld noch handwarm ist. Benutzen
Sie dazu handelsiibliche Reinigungsmittel.
Gehen Sie dabei so vor, wie unter Punkt 2
beschrieben.

Ubergekochte Speisen zuerst mit einem
nassen Tuch aufweichen und anschlieend
die Schmutzreste mit einem speziellen
Glasschaber flir Glaskeramik- Kochfelder
entfernen. Danach die Flache wie unter
Punkt 2 beschrieben reinigen.

Eingebrannten Zucker und geschmolze-
nen Kunststoff entfernen Sie sofort - im
noch heillen Zustand - mit einem Glas-
schaber. Danach die Flache wie unter Punkt
2 beschrieben, reinigen.

Sandkorner, die eventuell beim Kartoffel-
schalen oder Salatputzen auf die Koch-
flache fallen, kbnnen beim Verschieben von
Topfen Kratzer erzeugen. Achten Sie des-
halb darauf, daf} keine Sandkdrner auf der
Oberflache verbleiben.

Farbige Verdanderungen des Kochfeldes
haben keinen EinfluR auf die Funktion und
Stabilitat der Glaskeramik. Es handelt sich
dabei nicht um eine Beschadigung des
Kochfeldes, sondern um nicht entfernte und
daher eingebrannte Riickstande.

Glanzstellen entstehen durch Abrieb des
Topfbodens, insbesondere bei Verwendung
von Kochgeschirr mit Aluminiumbdden oder
durch ungeeignete Reinigungsmittel. Sie
lassen sich nur mihsam mit handelsubli-
chen Reinigungsmitteln beseitigen. Even-
tuell die Reinigung mehrmals wiederholen.
Durch die Verwendung aggressiver Reini-
gungsmittel und durch scheuernde Topf-
bdden wird das Dekor mit der Zeit abge-
schmirgelt und es entstehen dunkle Flek-
ken.
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Reinigung und Pflege

Backofen

» Vor jedem Reinigen des Backofens die-
sen auskuhlen lassen.

» Der Backofen sowie die Zubehorteile
sollten nach jeder Verschmutzung gerei-
nigt werden, damit Ruickstande nicht ein-
brennen kdnnen.

 Fettspritzer lassen sich am leichtesten
mit warmem Spllwasser entfernen,
wenn der Backofen noch handwarm ist.

» Bei hartnackigen oder sehr starken Ver-
schmutzungen handelsiibliche Back-
ofenreiniger verwenden. Mit klarem Was-
ser grundlich reinigen, damit alle Reini-
gungsmittel restlos entfernt werden.
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» Verwenden Sie niemals aggressive Rei-
nigungsmittel, wie z.B. grobe Scheuer-
mittel, kratzende Topfreiniger, Rost- und
Fleckenentferner etc.

» Lackierte, eloxierte, verzinkte Ober-
flachen oder Aluminiumteile diirfen nicht
mit Backofensprays in Berihrung kom-
men, da sonst Beschadigungen oder
Farbveranderungen auftreten kénnen.
Das Gleiche gilt fir den Thermostatfiih-
ler und die sichtbaren Heizk&rper oben.

» Beim Kauf und der Dosierung der Reini-
gungsmittel bitte an die Umwelt denken
und die Anweisungen des jeweiligen
Herstellers beachten.

Teleskopauszugschienen

Zum Reinigen kénnen die Einhangegitter
mit Teleskopauszugschienen komplett ab-
genommen werden.

» Die Einhangegitter mit Teleskopauszi-
gen auf beiden Seiten durch herausraus-
schrauben der seitlichen Randelmuttern
I6sen und abnehmen.

 Die Einhangegitter mit Teleskopauszug-
schienen nur mit handelsiblichen
Reinigungsmittel auflen reinigen.

Die Teleskopauszugschienen dirfen
nicht in der Geschirrspllmaschine
gereinigt werden.

Nach der Reinigung die Einhdngegitter mit
Teleskopauszugschienen wieder an der
Seitenwand befestigen.



Backofentiir

Zum grundlichen Reinigen des Backofens kon-
nen die Tur und auch die Frontglasscheibe ab-
genommen werden.

Backofentiir aushangen

Die Backofentir in die waagerechte Position
herunterklappen.

Die Bugel auf den beiden Tirscharnieren nach
vorne bis zum Anschlag umklappen.

Die Tur langsam bis zum Anschlag wieder zu-
klappen.

Dann die Tur anheben, bis die Scharniere aus-
rasten.

Rahmen mit Glasscheibe abnehmen

Die Tur mit der AuRenseite nach oben auf eine
waagerechte Flache auflegen.

Die beiden inneren Schrauben (A) l6sen. Den
Rahmen mit der Glasscheibe kurz hochheben
(B) und nach vorne herausziehen.

Nach dem Reinigen den Rahmen wieder mon-
tieren (C).

Backofentiir einsetzen

Beim Einhangen der Tir in umgekehrter Reihen-
folge wie beim Aushangen vorgehen.

Am Schluf} die Bligel wieder nach hinten zum
Backofen schwenken.

Die korrekte Funktion der Tur tberprifen.
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Reinigung und Pflege

Zubehor

Das Zubehér wie z.B. Backbleche, Fett-
pfanne, Rost usw. mit heiRem Wasser und
etwas Spulmittel reinigen.

Spezial Email:

Backofen, Tirinnenseite, Backblech und
Fettpfanne sind mit Spezial Email ausge-
stattet, das eine glatte und widerstandsfa-
hige Oberflache besitzt.

Diese Spezialbeschichtung macht das
Backofenreinigen bei Raumtemperatur er-
heblich leichter.

Hinweise zur Entsorgung

Verpackungs-Entsorgung

Unsere Produkte bendtigen fiir den Trans-
port eine wirksame Schutzverpackung.

Diese Transportschutzverpackung wird vom
Spediteur immer mitgenommen und einer
Verwertung zugefiihrt. Nur auf ausdriickli-
chen Wunsch, die Verpackung zu behalten,
wird sie mit dem Artikel bergeben und
kann spater, wie das Material von Verkaufs-
verpackungen, als Pappe, Folie, etc. der
jeweiligen Wertstoffsammlung zugeflhrt
werden.
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Fettfilter

Der Fettfilter soll nach jeder Benutzung,
eventuell mit Hilfe einer weichen Birste, in
heiRem Wasser mit etwas Spulmittelzusatz
oder in der Geschirrspllmaschine gereinigt
werden. Vor dem Einlegen in die Geschirr-
spllmaschine sollte der Fettfilter gut ein-
geweicht werden.

Altgerate-Entsorgung

Schon seit 1976 nimmt Quelle alte Elektro-
GroRgerate zuriick und fiihrt sie einer fach-
gerechten Entsorgung zu. So kénnen Sie
auch lhren Herd am Ende der Nutzungs-
phase zurlickgeben. Die aktuellen Kondi-
tionen finden Sie auf den Service-Seiten im
grofRen Quelle-Katalog.

Wenn Sie davon keinen Gebrauch machen
wollen, kdnnen Sie auch die in lhrer Ge-
meinde daflir vorgesehenen Riickgabe-
moglichkeiten nutzen.



Was tun bei Problemen?

A\

Unqualifizierte Eingriffe und Reparaturen
am Gerat sind gefahrlich, weil Stromschlag-
und Kurzschluf3gefahr besteht. Sie sind zur
Vermeidung von Kérperschaden und Scha-
den am Gerat zu unterlassen. Deshalb sol-
che Arbeiten nur von einem Elektrofach-
mann, wie z.B. dem Quelle Kundendienst,
ausflhren lassen.

Bitte beachten

Sollten an lhrem Gerat Stérungen auftre-
ten, prufen Sie bitte anhand dieser Ge-
brauchsanleitung, ob sie die Ursachen nicht
selber beheben kdnnen.

Wichtig:

Der Besuch des Kundendienstes erfolgt
wahrend der Garantiezeit nicht kostenlos,
wenn das Gerat aufgrund falscher Bedie-
nung nicht ordnungsgemaf arbeitet.

Nachfolgend finden Sie einige Tips zur Be-
hebung von Stérungen.

Die Betriebskontrollampe leuchtet

nicht....

» Haben Sie alle notwendigen Schalter
betatigt?

» Hat die Sicherung in der Hausinstalla-
tion ausgel6st?

* Haben Sie den Temperaturregler bzw.
den Funktions-Wahlschalter richtig ein-
gestellt?

Die Sicherungen I6sen mehrfach aus...
Rufen Sie den Quelle-Kundendienst oder
einen Elektroinstallateur!

Die Backofenbeleuchtung ist ausgefal-
len...

Der Austausch der Backofenbeleuchtung
ist im Kapitel ,Austausch von Gerateteilen”
beschreiben.

Der Backofen wird nicht beheizt...

» Haben Sie den Temperaturregler bzw.
den Funktions-Wahlschalter richtig ein-
gestellt?

» Hat die Sicherung in der Hausinstalla-
tion ausgel6st?

Die Backergebnisse sind unbefriedi-

gend...

» Haben Sie die Hinweise und Tips im
Kapitel ,Backen” ausreichend beach-
tet?

» Haben Sie die Angaben in der Back-
tabelle genau beachtet?

Sollten diese Hinweise nicht den ge-
wiinschten Erfolg bringen, wenden Sie
sich bitte an unseren Kundendienst.
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Austausch von Gerateteilen
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A

Die Fassung des Backofenlampe steht unter
Spannung. Es besteht Stromschlaggefahr!
Zum Auswechseln der Backofenbeleuchtung den
Herd unbedingt durch Herausdrehen der Siche-
rungen oder Ausschalten des Leitungsschutz-
schalters vom Netz trennen.

Backofenlampe

Fir den Austausch wird ein Backofenlampe mit
folgender Spezifikation bendtigt:
Fassung E14, 230V, 25 W, 300 °C

» Drehen Sie das Abdeckglas gegen die Uhr-
zeigerrichtung heraus und tauschen Sie die
Backofenlampe aus. Anschlief3end schrauben
Sie das Abdeckglas wieder ein.

Sonstiges Zubehor

Der Rost, das Backblech, die Fettpfanne usw.
kann unter Angabe der Produkt- und Privileg-
Nummer des Herdes beim Quelle Kundendienst
bestellt werden.

Die Schalterknebel kénnen nach vorne abgezo-
gen und dann ausgewechselt werden.

Warmeschutztiir

Unsere Gerate entsprechen den europaischen
Sicherheitsvorschriften.

Um Kinder noch besser zu schitzen, kann eine
mehrfach verglaste Backofentlr speziell fiir das
Gerat bestellt werden. Diese kostenpflichtige
Ersatztlr erhalten Sie beim Quelle-Kunden-
dienst. Sie wird dann anstelle der serien-
massigen Backofentir eingesetzt.



Montageanleitung

Sicherheitshinweise fiir den
Installateur

» GemafR den technischen Anschlu3bedin-
gungen des Energieversorgungsunter-
nehmens darf das Gerat nur vom Quel-
le Kundendienst oder einem zugelasse-
nen Elektroinstallateur an das Netz an-
geschlossen werden.

* In der Elektroinstallation ist eine Einrich-
tung vorzusehen, die es ermdglicht, das
Gerat mit einer Kontaktéffnungsweite
von mindestens 3 mm allpolig vom Netz
zu trennen. Als geeignete Trennvorrich-
tungen gelten z.B. LS-Schalter, Siche-
rungen (Schraubsicherungen sind an
der Fassung herauszunehmen), Fl-
Schalter und Schiitze.

» Far den Anschlu des Herdes kénnen
gummi-isolierte (Typ HO5RR-F mit griin/
gelbem Schutzleiter) PVC-isolierte (Typ
HO5VV-F mit griin/gelbem Schutzleiter)
oder héherwertige Leitungen verwendet
werden.

» Das Gerat entspricht bezlglich des
Schutzes gegen Feuergefahrdem Typ Y
(IEC 335-2-6). Nur Gerate dieses Typs
dirfen einseitig an nebenstehende
Hochschréanke oder Wéande angestellt
werden.

* Der Herd darf nur mit den zugehdorigen
Kochmulden/- feldern kombiniert werden
(siehe Technische Daten). Eine Verwen-
dung anderer Kochmulden/- feldern
schliet jegliche Haftung durch QUELLE
aus.

» Der Bertihrungsschutz muf® durch den
Einbau gewahrleistet sein.

+ Der Abstand zwischen Kochmulde/- feld
und Dunstabzugshaube muf} minde-
stens so grol} sein wie in der Montage-
anleitung der Dunstabzugshaube vorge-
geben ist.

Sicherheitshinweise fiir den
Kiichenmobelmonteur

» Furniere, Kleber bzw. Kunststoffbelage
des Einbauschrankes und der angren-
zenden Mobel mussen temperaturbe-
standig sein (>75°C). Sind die Furniere
und Bel&ge nicht gentigend temperatur-
bestandig, kdnnen sie sich verformen.

» Die Verwendung von Wandabschlul3-
leisten aus Massivholz auf der Arbeits-
platte hinter dem Kochfeld ist zulassig,
sofern die Mindestabstadnde gemaf den
Einbauskizzen eingehalten werden.

* Die Mindestabstande der Muldenaus-
schnitte nach hinten gemaf der Einbau-
skizze sind einzuhalten.

* Bei Einbau direkt neben einem Hoch-
schrank ist ein Sicherheitsabstand von
mindestens 50 mm einzuhalten. Die Sei-
tenflache des Hochschrankes mul} mit
warmefestem Material verkleidet wer-
den. Aus arbeitstechnischen Griinden
sollte der Abstand jedoch mindestens
300 mm betragen.

+ Die Verpackungsmaterialien (Plastik-fo-
lien, Styropor, Nagel, etc. ) miissen aus
der Reichweite von Kindern gebracht
werden, da diese Teile mdgliche Gefah-
renquellen darstellen. Kleinteile kdnnten
verschluckt werden und von Folien geht
Erstickungsgefahr aus.

Einbau Kochfeld / Kochmulde

Den Glaskeramik-Kochfeldern und den
Kochmulden liegt eine Gebrauchs- und
Montageanleitung bei.

Zum Einbau nehmen Sie bitte diese zur
Hand.
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Elektrischer AnschluB nur durch den
Technischen Kundendienst oder einen
zugelassenen Elektroinstallateur!

Bei falscher Installation werden Teile des
Gerates zerstort und es besteht dann
kein Garantieanspruch!

Die angeschlossene Verbraucherspan-
nung (230V gegen N) ist von einem Fach-
mann mit einem MeRgerat zu prifen!

ElektroanschluB

» Wenn eine neue AnschluRdose gesetzt
wird, sollte diese gemafR Abbildung an-
gebracht werden. Damit ist sicherge-
stellt, dal® der Anschluf® gut zuganglich
ist.

» Vor dem Anschlul} ist zu prifen, ob die
auf dem Typschild angegebene Span-
nung mit der vorhandenen Netzspan-
nung Ubereinstimmt.

» Die Lange des Anschlufleitung soll mit
ca. 1,5 m so bemessen werden, dal}
das Gerat vor dem Einschieben ange-
schlossen werden kann.

» Der Schutzleiter mul so bemessen
werden, dald er beim Versagen der Zug-
entlastung erst nach den spannungs-
fihrenden Adern der Anschlulleitung
auf Zug belastet wird.



Montageanleitung

Vorgehensweise:

» Schrauben auf der Riickseite des Ge-
rates losen und Geratewand abneh-
men.

+ Die AnschluBleitung durch die Zugent-
lastung einfiihren.

» Den weiteren Anschlul gemaR einer
der abgebildeten AnschluRarten vor-
nehmen. Werkseitig wird das Gerat fir
die gangigste Anschlufart (400V 3N~)
ausgeliefert.

Bei abweichenden Netzspannungen
missen die Briicken entsprechend neu
gesetzt werden!

» Die Zugentlastung und die Gerateruck-
wand wieder festschrauben.

Kabelfarben

L1, L2, L3 = Spannungsfilhrende Auf3en-
leiter. Kabelfarben in der Regel:
schwarz, schwarz, braun

N = Neutralleiter
Kabelfarbe in der Regel blau.
Auf richtigen N - Anschlul8 achten !

@ PE = Schutzleiter
Kabelfarbe ist griin-gelb
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Gerateeinbau

Wichtig: Der Beruhrungsschutz mufd durch den Einbau gewabhrleistet sein.

36

Die Standsicherheit der M6bel mufy DIN
68930 genugen. Die Abmessungen der Ni-
schen sind unbedingt einzuhalten.

Auf der Riickseite des Geréates darf in der
Nische keine Mobelriickwand vorhanden sein,
damit die Liftung gewahrleistet ist.

Den Einbauschrank mit der Wasserwaage
eben ausrichten.

Das Gerat vor die Nische stellen und System-
stecker des Glaskeramik-Kochfeldes bzw. der
Kochmulde in die Steckdose am Einbauherd
ganz einstecken.

Geréat bis zum Anschlag in die Nische schie-
ben.

Backofentir 6ffnen und jeweils links und
rechts mit den mitgelieferten Schrauben am
Einbauschrank befestigen.

Anschlie3end Funktionsprifung durchfiihren.



Technische Daten

Elektro-Einbauherd 1470 Duo Produkt-Nr.
Abmessungen

Herd Hohe/ Breite/ Tiefe cm
Einbaunische Hohe/ Breite/ Tiefe cm
Herd Leergewicht, ca. kg
Energieregler/ Ankochautomatik Anzahl

Kombinierbare Kochmulden/ -felder
mit Systemstecker

Backofen

Temperaturregler/ Funktionswahlsch. Anzahl
Einschubebenen* Anzahl
Oberhitze-/ Unterhitzeheizkdrper kW
Ring-/ Grillheizkérper kW
Ventilator/ Backofenbeleuchtung w
Betriebsarten

Ober-/Unterhitze kW
HeiBluft kW
Grill kW
max. Temperatur °C
Zubehor

Fettpfanne Anzahl
Backblech Anzahl
Rost Anzahl
Fettfilter Anzahl
Elektrischer Anschlufl

Netzspannung

Heizkdrpernennspannung
Gesamt-AnschluBwert kw
Backofen, max. kW

193.910/193.911/193.912

59,4/ 59,4/ 55,0
60/ 56/ mind. 55

35
4/0

siehe nachste Seiten

1/1
4

0,8/1,0
2,0/1,75
30/ 25

1,8
2,0
1,75

250

_ A

400V 3N~, 50 Hz
230V~

9,2

2,055

*Teleskopauszugschienen auf 2 Ebenen
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Nur folgende Kochmulden und Glas-
keramik-Kochfelder diirfen mit dem
Einbauherd kombiniert werden:

Kochmulde
M 1400 008.021 (Edelst.) GK 5411
M 5400 009.199 (Edelst.)
009.299 (braun)
009.545 (weil)
GK 6400
M 6400 148.021 (Edelst.)
Glaskeramik-Kochfeld
GK 1400 008.091 (braun) GK 6410 TC
008.216 (weil)
008.646 (Edelst.)
GK 2400 009.742 (braun) GKe411TC
011.640 (weil)
GK 2410 007.394 (braun)
007.395 (weil)
194.162 (Edelst.) GKe511TC
GK 2411 009.100 (braun)
009.142 (weil) GK 3411 TC

009.144 (Edelst.)
GK5400  009.521(braun)

009.522 (weiR)
009.599 (Edelst.)
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009.643 (braun)
009.648 (weild)
009.707 (schwarz)
009.940 (Edelst.)

002.447 (braun)
002.472 (weiB)
002.496 (Edelst.)

012.541 (braun)
012.581 (weiB)
012.583 (Edelst.)

012.739 (braun)
012.752 (weiB)
012.753 (schwarz)
012.754 (Edelst.)

013.292 (braun)
013.293 (weild)
013.294 (Edelst.)

388.106 (braun)
212.230 (weil)
997.045 (Edelst.)



Kundendienst

Sollten Sie Schwierigkeiten mit dem Herd
haben, dann verstandigen Sie bitte die
nachstgelegene Quelle-Kundendienststelle
mit Angabe der auf dem Typschild angege-
benen Produkt- und Privileg-Nummer.

Wir empfehlen lhnen, die Nummern in
den dafiir vorgesehenen Feldern auf die-
ser Seite einzutragen, damit diese immer
griffbereit sind.

Das Typschild des Herdes ist nach dem
Offnen der Backofentiir unten sichtbar.

Die Anschriften der Kundendienststellen fin-
den Sie im aktuellen Quelle-Katalog.

Sollten Sie Fragen und Anregungen haben,
so wenden Sie sich bitte an unsere
Kundenbetreuung.

Die Anschrift lautet:

Quelle Aktiengesellschaft
Kundenbetreuung
90762 Fiirth

Produkt-Nr.

Privileg Nr.

Wichtig:

Die Gebrauchsanleitung griffbereit auf-
bewahren und bei Weitergabe des Gera-
tes bitte mit iibergeben.
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Garantie-Information

Fur unsere technischen Gerate und Fahrzeuge
Ubernehmen wir im Rahmen unserer Garantie-
bedingungen die Garantie fiir einwandfreie Be-
schaffenheit.

Die Garantiezeit beginnt mit der Ubergabe. Den
Zeitpunkt weisen Sie bitte durch Kaufbeleg nach
(Kassenzettel, Rechnung, Lieferschein, u.a.). Be-
wahren Sie diese Unterlagen bitte sorgfaltig auf.
Unsere Garantiebedingungen sind in unseren je-
weils gultigen Hauptkatalogen abgedruckt.

Im Garantie- und Reparaturfall bitten wir Sie, sich

an unsere nachstgelegene Kundendienststelle
oder nachstgelegenes Verkaufshaus zu wenden.

QUELLE.

35672-1003

Elektro-Einbauherd
Privileg 1470 DUO

Prod.-Nr. 193.910 (braun)
193.911 (weil)
193.912 (Edelstahl)
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