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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank fir lhren Einkauf bei Quelle.
Uberzeugen Sie sich selbst: auf unsere
Produkte ist Verlaf3.

Damit Ihnen die Bedienung leicht féllt, ha-
ben wir eine ausfihrliche Anleitung beige-
legt. Sie soll Ihnen helfen, schnell mit lh-
rem neuen Gerat vertraut zu werden. Bitte
lesen Sie diese Anleitung vor der Inbetrieb-
nahme aufmerksam durch. Sicherheits- hin-
weise finden Sie auf Seite 5.

Eines sollten Sie auf jeden Fall sofort
Uberprufen: ob lhr Gerat unbeschadigt bei
lhnen 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 Gasstandherd.

lhre Quelle
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Sicherheitshinweise

Das Gerét darf nur von einem zugelas-
senen Gasinstallateur oder dem Quelle
Kundendienst angeschlossen werden.
Damit ist sichergestellt, daR? die gesetz-
lichen Vorschriften und die technischen
AnschluBbedingungen des o6rtlichen
Gasversorgungsunternehmens einge-
halten werden. Wichtige Hinweise zu
diesem Thema findet der Fachmann im
Kapitel ,Montageanleitung”.

Reparaturen am Gerat -insbesondere an
gas- oder stromfuihrenden Teilen- dirfen
nur von zugelassenen Fachkréaften
vorgenommen werden.

Das Geréat darf nicht mit einem Heil3-
dampf- oder Dampfstrahlreiniger gerei-
nigt werden.

Bei Arbeiten mit gedffneter Blende oder
bei Reparaturarbeiten mu3 das Gerat
vom Elektro-Versorgungsnetz getrennt
und spannungslos sein.

Im Geschirrwagen befindliche Teile wie
Papier, Topflappen, Plastikbeutel, Reini-
gungssprays und -mittel kénnen bei
Benutzung des Backofens einen Brand
verursachen. Deshalb ist die Lagerung
entzindlicher Teile im Geschirrwagen
verboten. Den Geschirrwagen nur zum
Aufbewahren der Zubehorteile (Grillab-
stahlblech, Backblech usw.) verwenden.

Bei Gasgeruch sofort...

den Gashahn der Zuleitung schlie3en
bzw. die Gasflasche zudrehen

alle Flammen und Rauchwaren Iéschen

keine elektrischen Geréate (auch kein
Licht) einschalten

den Raum griindlich liften - Fenster 6ff-
nen

den Quelle-Kundendienst oder den Gas-
installateur verstandigen



Wichtige Hinweise

Auf den Kochstellen kdnnen sich tberhitz-
te Fette und Ole schnell entziinden.
Speisen mit Fetten und Olen (z.B.
Pommes frites) durfen daher nur unter
Aufsicht zubereitet werden.

Beim Anschlul® von Elektrogeréten in
Herdné&he durfen die Anschluf3leitungen
nicht mit heil3en Kochstellen in Beriihrung
kommen oder zwischen dem heil3en
Backofen und der Backofentir einge-
klemmt werden.

Die Kochstellen und den Backofen nicht
zur Raumheizung verwenden und die
Kochstellen nicht mit leerem Geschirr
betreiben.

Achten Sie auf den exakten Sitz von
Brennerdeckel und Brennerkopf.

« Legen Sie den Backofenboden nicht mit
Alufolie aus und stellen Sie keine Pfannen,
Topfe etc. auf den Boden, da sonst die
Backofenemaille durch den entstehenden
Hitzestau beschéadigt werden kann.

« Vor allem Kleinkinder sollten unbedingt
ferngehalten werden, denn sie erkennen
die Gefahren nicht, die beim Umgang mit
Gasgeraten entstehen kénnen. Altere
Kinder nur unter Aufsicht mit diesen
Geraten arbeiten lassen.

« Der Kochmuldendeckel mul? bei jedem
Gebrauch des Backofens und der Kochst-
ellen gedffnet sein!

Den Kochmuldendeckel nicht schlieRen
bevor die Brennstellen abgekuhlt sind!

BestimmungsgeméaRer Gebrauch

Der Gasstandherd ist fiir das haushaltsibli-
che Zubereiten von Speisen bestimmt. Er
darf nicht zweckentfremdet werden!



Geratebeschreibung

Gasstandherd

Kochmuldendeckel
Wrasenaustritt

Rippenrost
Kochstellenbrenner

Bedienungsblende

Targriff
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Geratebeschreibung

Bedienungsblende
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1 2 3 4 5 6 7 8

1 Drucktaste fiir Elektrische Taktfunken-
zindung

2 Drucktaste fur Backofenbeleuchtung

3 Knebel fiir Kochstelle, hinten links,
Starkbrenner

4 Knebel fur Kochstelle, vorne links, Nor-
malbrenner

5 Knebel fur Kochstelle, vorne rechts,
Hilfsbrenner

6 Knebel fur Kochstelle, hinten rechts,
Normalbrenner

7 Knebel fur Backofenbrenner (Tempera-
tureinstellung bzw. Grill)

8 Grillkontrollampe

Geschirrwagen

Der Geschirrwagen dient zum Aufbewah-
ren der Zubehorteile.

Wichtig: Im Geschirrwagen kann bei Be-
nutzung des Backofens ein Warmestau
entstehen. Es diirfen daher keine brenn-
baren Materialien wie z.B. Reinigungs-
sprays, Reinigungsmittel, Plastikbeutel,
Topflappen, Papier etc. darin unter-
gebracht werden!

« Zum Offnen den Geschirrwagen leicht
anheben und herausziehen.

e Zum vollstdndigen Herausnehmen den
Geschirrwagen bis zum Anschlag her-
ausziehen, leicht anheben und entneh-
men. Beim Einsetzen in umgekehrter
Reihenfolge vorgehen.



Vor dem ersten Gebrauch

Bitte fihren Sie die folgenden Schritte aus,
wenn Sie das Gerat zum ersten Mal in
Betrieb nehmen:

Backofen

* Nehmen Sie alle Zubehorteile aus dem
Backofen und dem Geschirrwagen und
reinigen Sie diese sowie die Glas- und
Emailflachen mit einem feuchten Tuch.
Verwenden Sie keine scheuernden Rei-
nigungsmittel!

» Heizen Sie den Backofen bei maximaler
Temperaturreglerstellung fir einige
Minuten auf. Betreiben Sie den Grillheiz-
kérper danach ebenfalls fiir einige Mi-
nuten. Bei den ersten Aufheizvorgéngen
des Backofens ist ein typischer Neu-
geruch nicht vermeidbar. Bitte liften Sie
dann den Raum ausreichend.

* Den Backofen anschlieRend abkihlen
lassen, noch mal feucht auswischen und
trocknen.



Energiespartips

S

Hilfsbrenner: Topfe,
Pfannen min.18 cm @

( )

{i'j.

N
Normalbrenner: Topfe,
Pfannen min. 20 cm @

Starkbrenner: Topfe,
Pfannen min. 24 cm @
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Mit Ihrer Privileg Gasstandherd kénnen Sie
sehr sparsam kochen.

Die folgenden Tips sollen Ihnen dabei
helfen:

» Die Topfgréf3e so wéhlen, dal die Flam-
men nicht Uber den Topfrand hinaus-
schlagen. Beachten Sie die Mindesttopf-
gréRen der Abbildungen links.

« Den Starkbrenner fur das schnelle Er-
hitzen gréRerer Mengen wie z.B. Was-
ser verwenden. Der Hilfsbrenner eignet
sich fUr das schonende Erhitzen z.B. von
SofRen. Der Normalbrenner ist fur durch-
schnittliche Kochgutmengen (Gemise,
Reis, Kartoffeln...) vorgesehen.

» Stellen Sie das Geschirr in die Mitte der
Kochstellen auf den Rippenrost.

« Verwenden Sie Tépfe mit gut schlielen-
dem Deckel. Dadurch entweicht weniger
Wasserdampf und Sie sparen deutlich
Energie. Nach dem Ankochen zum Wei-
tergaren des Kochgutes die Gasflamme
auf die kleinste Stufe stellen.

« Die Verwendung eines Schnellkochtop-
fes kann ebenfalls deutlich Energie
sparen, da das Gargut bei hdherer Tem-
peratur gegart wird und damit schneller
fertig ist.

< Den Backofen nur bei geschlossener Tir
zum Backen und Braten betreiben.

e Die Tur wahrend des Back- oder Brat-
vorganges nicht unnétig 6ffnen, damit
keine Warme entweichen kann.

« Die zur Verfigung stehende Flache im
Backofen méglichst gut ausnutzen.



Kochstellen

Elektrische Taktfunkenziindung

Das zZiinden der Brennstellen erfolgt mit-
tels einer bei jeder Brennstelle eingebau-
ten elektrischen ziindkerze. Wenn die
Drucktaste fur die elektrische Ziindung auf
der Bedienungsblende betatigt wird und
gleichzeitig an einer Brennstelle Gas aus-
stromt, erfolgt durch elektrische Funken die
Zindung.

Die Elektrische Taktfunkenziindung funk-
tioniert nur, wenn der Stecker der Netz-
anschluf3leitung an eine ordnungsgemaie
Steckdose angeschlossen ist.

Falls die elektrische Zundung nicht funk-
tioniert, weil Stromausfall ist oder Ziind-
kerzen feucht sind, kann ausstromendes
Gas auch durch einen Gasziinder bzw.
durch ein brennendes Streichholz entzin-
det werden.

Dann erfolgt das Anziinden bei den Koch-
stellen am Rande des Brennerdeckels und
beim Backofenbrenner durch das mittige
Rohr vorne im Backofenboden.

Brenner-
deckel

Brenner-
kopf

Zind-
kerze

Thermo-
fihler

Wichtige Hinweise zu Kochstellen

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

e Achten Sie auch auf saubere Koch-
stellen, denn Verschmutzungen beein-
trachtigen die Funktionstichtigkeit.

¢ Zum Ankochen/Anbraten zunachst mit
groRer Flamme beginnen. Zum Fortko-
chen auf kleinere Flamme zuriickstellen.

e Achten Sie bei der Verwendung von
Schnellkochtépfen darauf, dal? sich im-
mer eine ausreichende Menge Flussig-
keit im Topf befindet. Ansonsten kann der
Topfboden durch Uberhitzung besché-
digt werden.

« Die Kochstellenbrenner sind thermoelek-
trisch gesichert, so daf’ beim Verléschen
der Flamme die Gaszufuhr automatisch
gesperrt wird.

¢ Die Brennerdeckel stets exakt auf den
Brennerkopf auflegen. Darauf achten,
daR die Schlitze am Brennerkopf stets
frei sind.

11



Kochstellen

Knebel fir Kochstellenbrenner

° Aus
O Vollbrand
Ay Kleinbrand
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Ziunden und Betrieb der Koch-
stellenbrenner

e Zum Anzinden den entsprechenden
Kochstellenknebel eindriicken, auf Voll-
brando drehen und anschlieRend das
ausstromende Gas durch Betétigen der
Drucktaste ,Elektrische Zindung” zin-
den.

< Nach erfolgter Ziindung den Knebel fiir
die Kochstelle noch etwa 10 Sekunden
gedruckt werden, bis ausreichende Er-
warmung der Thermoflhler stattgefun-
den hat und die Flamme standfest bleibt.

e Danach kann die FlammengroéfRe zwi-
schen VoIIbrandO und Kleinbrand ¢ re-
guliert werden. AufRerhalb dieses Be-
reichs ist die Flamme nicht standfest.

* Wenn die Flamme erlischt, den Ziind-
vorgang wiederholen.
e Zum Ausschalten des Brenners den

Knebel nach rechts auf Position « (Aus)
drehen.



Backofen

Bei Backofenbetrieb stets den Koch-
muldendeckel hochklappen, damit hin-
ten an der Kochmulde der Wrasen frei
austreten kann.

Hinweise zum Backofen

« Legen Sie den Backofenboden nicht mit
Alufolie aus und stellen Sie keine
Pfannen, Topfe etc. auf den Boden, da
sonst die Backofenemaille durch den
entstehenden Hitzestau beschadigt
werden kann.

» Obstsafte, die vom Backblech tropfen,
kdénnen auf der Emaille Flecken hinter-
lassen, die unter Umstanden nicht mehr
entfernt werden kénnen.

* Der Backofenbrenner ist thermoelek-
trisch gesichert, so daf3 beim Verléschen
der Flamme die Gaszufuhr automatisch
gesperrt wird.

» Die Backofentemperatur wird thermos-
tatisch geregelt. Die Regelung erfolgt nur
bei geschlossener Backofentdir.

* Der Backofenboden muf3 beim Betrieb
immer eingesetzt sein.

 Die Fettpfanne und das Backblech stets
bis an die Ruckwand einschieben.
Die Schlitze zur Warmeverteilung mis-
sen sich dabei seitlich und hinten be-
finden.

e Lassen Sie Brat- und Backgut nicht im
geschlossenen Backofen abkiihlen, um
Kondenswasser und Korrosion zu ver-
meiden!

Backofenbeleuchtung

Die Backofenbeleuchtung kann mit der
Druckschalter auf der Bedienungsblende
ein- und ausgeschaltet werden.

Einschubebenen

In den Backofen kénnen das Backblech,
der Rost und die Fettpfanne in 4 Ebenen
eingeschoben werden. In den Tabellen wird
die jeweilige Ebene angegeben.

* Beachten Sie bitte die Zahlweise der
Einschubebenen von unten nach oben!

\
7
D\

=N WA

@ >

Einschubebenen
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Backofen

Knebel fiir Backofenbrenner

Aus-Stellung

140-MAX

Backofentemperatur
in °C (z.B. 140°C)

O

Stellung fir
Grillbetrieb
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Ziunden und Betrieb des Back-
ofenbrenners

* Den Knebel fiir den Backofenbrenner
eindriicken, auf Position ,MAX" drehen
und anschlieBend das ausstromende
Gas durch Betéatigen der Drucktaste
+Elektrische Ziindung” ziinden.

« Nach erfolgter Ziindung den Knebel
noch etwa 10 Sekunden eingedrickt
halten, bis der Thermoftihler genligend
erwarmt ist und die Flamme standfest
bleibt.

« Danach kann der Bedienungsknebel auf
die gewlinschte Position zwischen
»140” und ,MAX" eingestellt werden. Die
Ziffern auf dem Knebel geben die Back-
ofentemperatur an, z.B. 200°C.

« Die Backofentemperatur wird thermos-
tatisch geregelt. Nach dem Ziinden
arbeitet der Brenner zunéchst mit voller
Leistung, bis die eingestellte Tempera-
tur erreicht ist. Dann verringert der
Thermostat die Brennerleistung auf den
Wert, der fiir die Einhaltung der einge-
stellten Temperatur erforderlich ist. Die
Regelung erfolgt nur bei geschlossener
Backofentdr.

* Wenn die Flamme erlischt, den Ziind-
vorgang wiederholen.
¢ Zum Ausschalten des Backofenbren-

ners den Knebel auf Position * (Aus)
drehen.



Grillabstrahlblech anbringen

Beim Grillbetrieb ist erhéhte Vorsicht
geboten. Kinder missen ferngehalten
werden.

Elektrischer Grill

Beim Grillen erfolgt die Warmeabgabe di-
rekt durch den an der Garraumdecke be-
findlichen gewendelten Grillheizkdrper.
Diese Betriebsart eignet sich besonders
zum Grillen von Kurzbratstiicken wie
Steaks, Schaschlik, Schnitzel, Koteletts
usw.

Zum Einschalten den Knebel fir den Back-
ofenbrenner eindriicken und nach rechts
auf das Grillsymbol drehen. Die Grillkon-
trollampe auf der Bedienungsblende leuch-
tet dann. Beim Grillen findet keine
Temperaturregelung statt.

Zum Ausschalten des Grillheizkérpers den
Knebel auf Position * (Aus) drehen.

Wichtig:
« Gegrillt wird bei halb bzw. ganz gedffne-
ter Backofentdir.

e Zum Schutz der Schalterknebel muf3 das
Grillabstrahlblech angebracht werden
(siehe Abb.).

15



Backen

In der folgenden Backtabellen finden Sie
Temperaturangaben, Garzeiten und Ein-
schubebenen.

¢ Nur eine Einschubebene benutzen.

» Dunkle Backformen sind nicht empfeh-
lenswert, da sie die Hitze des Backofen-
brenners zu stark aufnehmen. Empfeh-
lenswert sind deshalb helle Backformen.

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

Tips zum Backen

Ist der Kuchen durchgebacken?

Mit einem Holzstabchen stechen Sie an
der hochsten Stelle den Kuchen an. Wenn
kein Teig mehr kleben bleibt ist der Kuchen
fertig. Sie kbnnen den Backofen aus-
schalten und die Nachwarme nutzen.

Der Kuchen fallt zusammen

Uberpriifen Sie Ihr Rezept. Verwenden Sie
beim nachsten Mal weniger Flussigkeit.
Beachten Sie die Ruhrzeiten, vor allem
beim Einsatz von Kiichenmaschinen.

Der Kuchen ist unten zu hell

Verwenden Sie beim nachsten Mal dunkle
Backformen, setzen Sie den Kuchen eine
Ebene tiefer ein.

Kuchen mit einem feuchten Belag ist
nicht durchgebacken z.B. Kédsekuchen
Reduzieren Sie das nachste Mal die Back-
temperatur und verlangern Sie die Back-
zeit.

16

Hinweise zu den Tabellen

« Die angegebenen Zeiten und Tempera-
turen sind Richtwerte, die je nach Re-
zept variieren kénnen.

« Bei Gebackarten, die mit *) gekennzeich-
net sind empfiehlt sich ein Vorheizen des
Backofens.

« Wir empfehlen, beim ersten Mal die kiir-
zere Backzeit zu verwenden und erst bei
Bedarf, z.B. wenn eine starkere Brau-
nung gewiinscht wird oder die Backzeit
zu lange dauert, eine hthere Tempera-
tur zu wahlen.



Backtabelle

Gebackart Einschub Temperatur Backzeit
von unten in °C in Minuten
SiuRe Kuchen
Napf- und Rodonkuchen 2 170 - 180°C 60-70
Kastenkuchen 2 170 - 180°C 60-70
Schlupfkuchen,Springform 2 170 - 180°C 45-60
Kasekuchen,Springform 2 160°C 60-90
Obstkuchen,Miirbeteig 2 170 - 180°C 50-70
Obstkuchen mit Guf3 2 170 - 180°C 60-70
Biskuittorte* 2 170 - 180°C 30-40
Streuselkuchen 2 170 - 180°C 25-35
Obstkuchen 2 170 - 180°C 40-60
Zwetschgenkuchen 2 170 - 180°C 30-50
Biskuitrolle* 2 170 - 180°C 10-15
Hefezopf, -kranz* 2 170 - 180°C 25-35
Stollen* 2 170 - 180°C 40-60
Apfelstrudel 2 170 - 180°C 35-55
Pikantes Geback
Quiche 2 170 - 180°C 45-60
Pizza* 2 190°C 30-45
Brot* 2 170 - 180°C 50-60
Brotchen* 2 170 - 180°C 30-40
Kleingeback
Mirbeteigplatzchen 2 160°C 10-20
Spritzgeback 2 160°C 10-15
EiweiRgebéack 2 125°C 60-120
Hefekleingeback 2 160°C 20-35
Blatterteiggeback 2 170 - 180°C 15-30
Windbeutel/ Eclairs 2 170 - 180°C 25-45
Tiefgefrorenes Gebéack
Apfel-, Quarkstrudel 2 170 - 180°C 45-60
Kéasekuchen 2 160°C 60-75
Pizza 2 190°C 15-25
Backofen-Pommes frites* 2 170 - 180°C 20-30
Backofenkroketten 2 170 - 180°C 20-30

17



Braten

In der folgenden Brattabelle finden Sie
Temperaturangaben, Garzeiten und Ein-
schubebenen.

Geschirr

Sie kdnnen Geschirr aus Email, feuerfe-
stem Glas, Ton (Rdmertopf), GuReisen
oder Edelstahl verwenden. Keine Bratttp-
fe mit Kunststoffgriffen verwenden!

Wenn Sie den Braten abdecken, bleibt das
Fleisch saftiger und der Backofen ver-
schmutzt nicht so stark.

Im offenen Geschirr braunt der Braten
schneller.

Fur sehr grof3e Braten eignet sich der Rost
in Verbindung mit der Fettpfanne.

18

Hinweise

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

Es ist soviel Fliissigkeit zuzugeben, dal
austretendes Fett und Fleischsaft nicht
verbrennen. D.h. bei langerer Bratzeit
muf3 zwischendurch der Braten kontrol-
liert und Flussigkeit nachgegossen wer-
den.

In der Brattabelle finden sie Angaben zur
Temperatur, Einschubebene und
Bratzeit. Da die Bratzeiten sehr stark von
Art, Gewicht und Qualitat des Fleisches
abhangig sind, kénnen sich Abweichun-
gen ergeben.

Etwa nach der halben Garzeit sollte der
Braten im Brattopf gewendet werden. Es
ist deshalb sinnvoll, zuerst den Braten
mit der Anrichteseite nach unten in den
Backofen zu geben.

Beim Braten von groReren Fleischstik-
ken kann es zu einer starkeren Dampf-
bildung und einem Niederschlag an der
Tir kommen. Dies ist ein natirlicher
Vorgang und beeintrachtigt nicht die
Funktionsweise des Gerates. Nach dem
Braten Tir und Sichtfenster trocken-
wischen.

Beim Braten auf dem Rost, die Fettpfan-
ne eine Ebene tiefer einsetzen, um den
Fleischsaft aufzufangen.

Lassen Sie den Braten nicht im ge-
schlossenen Backofen abkihlen um
Kondenswasser und Korrosion zu ver-
meiden!

Um die Kruste des Bratens oder die Haut
von Geflugel zu braunen, kann nach
Abschlul? des Bratens der Grill kurzzeitig
eingeschaltet werden.



Brattabelle

Fleischart Menge Einschub  Temperatur Bratzeit
Gramm von unten Minuten
Rindfleisch
Rinderbraten 1000 2 170 - 180°C 90-120
Rinderbraten 1500 2 170 - 180°C 120-150
Roastbeef,rot 1000 2 190°C 25-35
Roastbeef,rosa 1000 2 190°C 30-40
Roastbeef,durch 1000 2 190°C 35-45
Schweinefleisch
Schweinebauch 1500 2 170 - 180°C 150-160
Schweinebauch 2000 2 170 - 180°C 170-190
Schweineschulter 1500 2 170 - 180°C 120-140
Rollbraten 1500 2 170 - 180°C 120-140
Kassler 1500 2 170 - 180°C 90-120
Hackbraten 1500 2 170 - 180°C 60-70
Kalbfleisch
Kalbsrollbraten 1500 2 170 - 180°C 90-120
Kalbshaxen 1750 2 170 - 180°C 120-130
Lammfleisch
Lammricken 1500 2 170 - 180°C 90-120
Hammelkeule 1500 2 170 - 180°C 120-130
wild
Hasenriicken 1500 2 170 - 180°C 90-120
Rehkeule 1500 2 170 - 180°C 90-120
Wildschweinkeule 1500 2 170 - 180°C 90-120
Gefllugel
Hahnchen 1200 2 170 - 180°C 60-70
Poularde 1500 2 170 - 180°C 70-90
Ente 1700 2 170 - 180°C 120-150
Gans 4000 2 170 - 180°C 180-210
Pute, Truthahn 5000 2 170 - 180°C 180-240
Fisch
Ganzer Fisch 1000 2 170 - 180°C 45-60
Fischauflauf 1500 2 170 - 180°C 45-60
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Grillen und Uberbacken

A

Vorsicht, Verbrennungsgefahr!

» Beim Grillbetrieb mit erhdhter 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. Wirst-
chen kann heiRes Fett spritzen. Um die
Verbriihungsgefahr 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 grundsétzlich fernhalten.

Grillabstrahlblech anbringen
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Hinweise

Gegrillt wird bei halb (Raststellung) bzw.
ganz gedffneter Backofentur. Zum
Schutz der Bedienungsknebel mul? das
Grillabstrahlblech angebracht werden
(siehe Abb.).

In der Grilltabelle finden sie Angaben zur
Einschubebene und Grillzeit. Da die
Grillzeiten sehr stark von Art, Gewicht
und Qualitat des Fleisches abhangig
sind, kénnen sich Abweichungen er-
geben.

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

Flachgrilladen auf den Rost legen. Die
Fettpfanne zum Auffangen des Fleisch-
saftes eine Ebene tiefer einschieben.

Das Grillgut nach der Halfte der Zeit
wenden. Flache Scheiben nur einmal,
gréRere Stlicke mehrmals wenden. Zum
Wenden am besten eine Grillzange ver-
wenden, damit der Fleischsaft nicht zu
stark ausflieft.

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

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



Grilltabelle

Grillgut Gewicht Einschub Grillzeit
in Gramm von unten in Minuten
Fleisch und Wurstwaren
2 Rinderfiletsteaks, rot 400 4 10-12
2 Rinderfiletsteaks, rosa 400 4 12-16
2 Rinderfiletsteaks, durch 400 4 16-20
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
Fisch
Lachsscheiben 400 3 10-12
Fisch in Alufolie 500 3 8-12
Toasts
4 WeiRbrotscheiben 200 4 1-2
2 Mischbrotscheiben 200 4 2-3
Belegte Brote 1000 3 5-7
Gefllugel
Hahnchenhélften 1000 3 50-60
2 Hahnchenbriste 750 3 40-50
Entenbrust 600 3 30-40
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Reinigung und Pflege

A

Das Gerat darf nicht mit einem HeiRdampf-
oder Dampfstrahlreiniger gereinigt werden.
Vor dem Reinigen den Herd ausschalten
und abkihlen lassen.

Zum Reinigen keine Scheuermittel, scharfe
Reinigungsmittel oder harte Gegen-stan-
de verwenden.

Rippenrost \
=

Brennerdeckel
Brennerkopf

22

Frontgehause

Zur Reinigung und Pflege der Frontflachen
verwenden Sie bitte handelsiibliche Mittel.
Benutzen Sie auf keinen Fall scheuernde
Reinigungsmittel.

Die Geschirrwagenfront aus Kunststoff
nicht mit groben Scheuermittel oder krat-
zenden Topfreinigern behandeln.

Kochstellen

« Eingebrannte Speisereste nicht abkrat-
zen, sondern mit einem feuchtem Tuch
aufweichen bzw. mit heiRem Wasser und
etwas Spilmittelzusatz entfernen.

e Zur Reinigung des Rippenrostes, der
Kochmulde sowie der Kochstellen-Bren-
nerteile heiBes Wasser mit etwas Spil-
mittelzusatz verwenden. Besonders dar-
auf achten, daB die Lécher des Brenner-
kopfes frei sind.

o Zindkerze und Thermofiihler mit einer
kleinen weichen Birste reinigen. Sie
missen unbedingt sauber gehalten
werden. Verschmutzte Zindkerzen ar-
beiten nicht.

< Nach der Reinigung alle Teile trocknen.
Brennerkopf und -deckel unbedingt rich-
tig auflegen, weil schief aufliegende Tei-
le den Ziindvorgang erschweren oder zu
einem ungleichmaRigen Flammenbild
fuhren.

Hinweis: Die Brennerdeckel sind schwarz
emailliert. Aufgrund der hohen Wéarmebe-
lastung lassen sich geringe Farbverénde-
rungen der Brennerteile auf Dauer nicht
vermeiden. Dies hat keinen EinfluR® auf die
Funktion.



Backofen

Vor jedem Reinigen den Backofen aus-
kihlen lassen.

Der Backofen sowie die Zubehorteile
sollten nach jeder Verschmutzung gerei-
nigt werden, damit Riickstande sich nicht
einbrennen kdnnen.

Verwenden Sie niemals aggressive Rei-
nigungsmittel, wie z.B. grobe Scheuer-
mittel, kratzende Topfreiniger, Rost- und
Fleckenentferner etc.

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

Bei hartnackigen oder sehr starken Ver-
schmutzungen handelsubliche Back-
ofenreiniger verwenden. Mit klarem
Wasser grundlich reinigen, damit alle
Reinigungsmittel restlos entfernt wer-
den.

Lackierte, eloxierte, verzinkte Oberfla-
chen oder Aluminiumteile durfen nicht
mit Backofensprays in Bertihrung kom-
men, da sonst Beschadigungen oder
Farbveréanderungen auftreten kdnnen.

Der Backofenboden kann zur Reinigung
herausgezogen werden. Danach unbe-
dingt den Backofenboden wieder einset-
zen!

Den Backofenbrenner niemals selbst
reinigen. Dies darf nur von einem Fach-
mann durchgefiihrt werden. Eine Reini-
gung ist nur erforderlich, wenn die Flam-
me nicht aus allen Austrittséffnungen
brennt.

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

24

Backofentlr reinigen

Zum grundlichen Reinigen kann die Tur
abgenommen werden.

Backofentlir aushangen

- Die Backofentiir in die waagerechte
Position herunterklappen.

« Die Biigel auf den beiden Tirscharnie-
ren nach vorne bis zum Anschlag um-
klappen.

e Die Tir langsam bis zum Anschlag
wieder zuklappen.

* Dann die Tur anheben, bis die Schar-
niere ausrasten.

Kochmuldendeckel

Der Kochmuldendeckel kann zum besseren
Reinigen abgenommen werden.

« Kochmuldendeckel hochklappen und
einfach nach oben entnehmen.

Zum Reinigen nur Glasreiniger oder heif3em
Wasser und etwas Spulmittel verwenden.
Zum Einsetzen in umgekehrter Reihenfolge
vorgehen.

Zubehor

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

Backbleche aus Aluminium sollten nicht
mit scheuernden oder kratzenden Reini-
gungsmitteln behandelt werden. Sie verlie-
ren mit haufiger Reinigung die glan- zende
Oberflache. Dieser Vorgang a3t sich nicht
vermeiden und hat keinen EinfluR auf
Backergebnisse.



Austausch von Geréateteilen

A

Im Schadensfall durfen vom Kunden nur
die ohne Werkzeuge abnehmbaren Teile
ausgetauscht werden.

Ersatzteile erhalten Sie unter Angabe der
Produkt- und Privileg-Nummer des Herdes
beim Quelle Kundendienst.

Backofenlampe

Vor dem Auswechseln mul3 der Herd
durch Herausdrehen der Sicherungen,
Ausschalten des Leitungsschutzschal-
ters, oder Ziehen des Netzsteckers vom
Netz getrennt werden !

Drehen Sie das Abdeckglas gegen die
Uhrzeigerrichtung heraus und tauschen
Sie die Backofenlampe aus (Fassung E14,
230V, 25 W, 300 °C).

Anschliel3end schrauben Sie das Abdeck-
glas wieder ein.

Sonstiges Zubehor

Die Fettpfanne, die Backbleche usw.
kénnen unter Angabe der Produkt- und Pri-
vileg-Nummer des Herdes beim Quelle
Kundendienst bestellt werden.

Die Schalterknebel kénnen nach vorne
abgezogen und dann ausgewechselt
werden.
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Was tun bei Problemen ?

A

Unqualifizierte Eingriffe und Reparaturen
am Gasstandherd sind gefahrlich, weil Ex-
plosions-, Stromschlag- und Kurzschluf3-
gefahr besteht. Sie sind zur Vermeidung
von Koérperschaden und Schaden am
Gerat zu unterlassen. Deshalb solche Ar-
beiten nur von einem Elektrofachmann, wie
z.B. dem Quelle Kundendienst, ausfihren
lassen.

Bitte beachten

Sollten an Ihrem Gerét Stérungen auftre-
ten, prufen Sie bitte anhand dieser Ge-
brauchsanleitung und der Tabelle, ob sie die
Ursachen nicht selber beheben kénnen.
Der Besuch des Kundendienstes erfolgt
wahrend der Garantiezeit nicht kostenlos,
wenn das Gerat aufgrund falscher Bedie-
nung nicht ordnungsgeman arbeitet.
Sollten die Hinweise nicht den gewiinsch-
ten Erfolg bringen, wenden Sie sich bitte
an unseren Kundendienst.

Problem

Ursache

Abhilfe

Die Kochstellenbrenner bren-
nen nach dem Aufstellen des
Gerates ungleichmaRig:

« Falsche Einstellung der
Disen

Einstellungen vom Fach-
mann prifen lassen

Das Flammenbild der Kochst-
ellenbrenner verandert sich
plétzlich:

* Brennerteile falsch auf-
gelegt

Die Brennerteile richtig
auflegen

Der Backofenbrenner erlischt
nach dem Aufstellen des Ge-
rates laufend:

« Falsche Gaseinstellung

Einstellungen vom Fach-
mann prifen lassen

Der Backofenbrenner erlischt
plétzlich:

* zu schnelles SchlieRen
der Backofentir verur-
sacht erhdhten Luftdruck

» Abgasoffnung verdeckt

Backofentur wahrend des
Betriebes langsamer
schlieen

Die Abgasoffnung hintenin
der Kochmulde nicht durch
Topfe, Topflappen etc. ver-
decken

Das Sichtfenster der Back-
ofentiir beschlagt

 Dies ist eine normale Er-
scheinung und rihrt von
Temperaturunterschie-
den her.

Keine, die Funktion wird
nicht beeintrachtigt. Bei
Erwdrmung verschwindet
das Kondensat.

Nach dem Ziinden der Bren-
ner und Loslassen der Schal-
ter erlischt die Flamme wieder:

» Der Knebel wurde nicht
lange genug gedrickt.
Die Thermosicherung
spricht an und sperrt die
Gaszufuhr.

* Knebel zu leicht einge-

drickt

Thermofuhler wird zu we-

nig erwarmt.

Knebel langer gedriickt
halten

Kraftiger auf den Knebel
driicken

Einstellungen vom Fach-
mann prifen lassen
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Was tun bei Problemen ?

Problem

Ursache

Abhilfe

Der Kuchen oder das Geback
werden unten dunkel:

» Falsche Einschubebene
oder zu hohe Temperatur

Backgut hoéher in den
Backofen schieben. Rich-
tige Temperatur einstellen.
Helle Backformen verwen-
den!

Der Kuchen wird unten zu hell:

 Falsche Einschubebene

Kuchen tiefer einschieben

Der Kuchen wird zu trocken:

 zulange Backzeit
 zu niedrige Temperatur

kirzere Backzeit wahlen
héhere Temp. wahlen

Der Kuchen wird innen Kklit-
schig, teigig oder das Fleisch
innen nicht gar:

zu hohe Temperatur

* zu kurze Back- oder Brat-
zeit

 zu viel Flussigkeit im Ku-
chenteig

Temperatur niedriger ein-
stellen. Back- oder Brat-
zeit kdnnen durch hdhere
Temperaturen nicht ver-
kirzt werden !

langere Zeiten wéhlen.
Kuchenteig langer gehen
lassen

weniger Flussigkeit in den
Kuchenteig geben

Beim Braten entsteht Qualm:

zu hohe Brattemperatur

* zu geringer Abstand zwi-
schen Grill u. Grillgut

niedrige Brattemperatur
einstellen

Abstand zwischen Grill
und Grillgut vergrofRern

Der Backofen verschmutzt
beim Braten stark:

* zu hohe Brattemperatur

» Rost und/oder Fettpfanne
in der falschen Einschub-
ebene

Temperatur niedriger ein-
stellen
richtige Einschubebene
wahlen

Die Flussigkeit oder diinnflis-
siger Teig verteilen sich stark
einseitig:

Gerat nicht waagrecht
aufgestellt oder eingebaut

Gerat ausrichten

27



Montageanleitung

Wichtige Hinweise flir den Instal-
lateur

« Das Gerat darf nur von einem zugelas-

senen Fachmann oder dem Quelle-
Kundendienst an das Gasnetz ange-
schlossen werden. Dabei missen die
DVGW/OGVW Bestimmungen, die tech-
nischen Regeln der Landesbauordnun-
gen, die Richtlinien und Bestimmungen
der Gasversorgungsunternehmen be-
achtet werden:
DVGW, Arbeitsblatt G600 DVGW-TRGI,
1986 -Technische Regeln fur die Gas-
installation, TRF 1988 - Technische Re-
geln fur Flissiggas.

» Vor der Installation ist zu prifen, ob die
Angaben auf dem Typschild mit den ort-
lichen Gasverhéltnissen Ubereinstim-
men.

» Der Gasanschlu mul3 eine Absperr-
vorrichtung haben, die zuganglich ist.

» Vor jedem Eingriff in den Gasherd mul3
die Gaszufuhr gesperrt und der Herd
spannungslos geschaltet werden.

» Der Abstand zwischen Gasherd und
Dunstabzugshaube muf3 mindestens so
grof3 sein wie in der Montageanleitung
der Dunstabzugshaube vorgegeben ist.
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Werkseitige Einstellung

Der Gasherd wird in der Einstellung Erd-
gas oder Flussiggas versiegelt geliefert
und ist mit einem entsprechenden Auf-
kleber gekennzeichnet.

Alle Gasbrenner sind thermoelektrisch
gesichert. Dadurch wird beim Verléschen
der Flamme nach wenigen Sekunden die
Gaszufuhr automatisch gesperrt.

Das Typschild ist nach dem Offnen der
Backofentir sichtbar.

Die Warmebelastung und der Gasdurch-
gang der einzelnen Brenner ist aus der
Tabelle 1 zu ersehen.

Bei der Umstellung auf eine andere
Gasart ist ein Disentausch erforderlich.
Die Vorgehensweise hierfir ist in den
Tabellen 2 bis 5 zu entnehmen.

Bei Umstellung auf eine andere Gasart,
bei Reparaturen oder wenn die
Versiegelung beschéadigt ist, miissen die
Funktionsteile geméaR der Anleitung
Uberpruft und neu versiegelt werden.
Funktionsteile sind Vollbrandduse und
Kleinbranddise.



Montageanleitung

Elektroanschlul

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

Die Steckdose ist zweckmaRiger Weise
hinter einem Unterschrank links oder
rechts, auBerhalb des Strahlungsberei-
ches des Gerates, anzuordnen. Sie darf
sich nicht hinter dem Herd befinden und
mufd gut zuganglich sein!

Die NetzanschluRRleitung darf nicht an
der Herdriickwand anliegen.

Das Gerat wird steckerfertig geliefert. Die
vorhandene NetzanschluRleitung mit
Stecker ist an eine Schutzkontaktsteck-
dose (230 V~, 50 Hz) anzuschlieRen. Die
Schutzkontaktsteckdose mufd
vorschriftsmafig installiert sein und mit
10 Ampere abgesichert sein.

Eine Leitungsverlangerung oder ein
Festanschluf3 darf nur von einem zuge-
lassenen Elektroinstallateur oder vom
Quelle Kundendienst ausgefiihrt wer-
den.

Reparaturen an den stromfiihrenden
Teilen des Geréts durfen nur durch Fach-
kréfte durchgefuhrt werden. Im Sto-
rungsfall wenden Sie sich bitte an den
Quelle Kundendienst.

Herdaufstellung

* Den Gasherd waagrecht mit den im
Sockel montierten Stellschrauben aus-
richten.

¢ Die Herdoberkante den nebenstehen-
den Mdébeln anpassen.
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Gasanschluld

» Der Gasherd ist auf der Riickseite mit
zwei Gasanschlissen R 1/2" links und
rechts ausgestattet. Der Gasanschluf3
muf3 eine Absperrvorrichtung haben, die
leicht zugénglich ist. Eine Sicherheits-
gassteckdose ist empfehlenswert. Die-
se mufd rechts oder links auf3erhalb des
Strahlungsfeldes des Herdes angebracht
werden.

» Der AnschluB3 kann fest oder unter Ver-
wendung eines vom DVGW zugelasse-
nen Gas-Sicherheitsschlauches mit
Steckdose nach DIN 3383, Blatt 1 erfol-
gen.

» Sollte der GasanschluR nicht an der
dafur vorbereiteten, sondern an der
gegeniiberliegenden Seite erfolgen, so
muf die VerschluBkappe geldst und auf
der anderen Seite wieder angebracht
werden (Dichtungsring nicht vergessen).

» Bei Verwendung des Sicherheitsschlau-
ches darauf achten, daR dieser frei ver-
legt wird und nicht durch heie Zonen
geflhrt wird.

ca. 53 mm 1 ca. 87 mm

+—

ca. 735 mm

* Nach dem Anschlu? missen alle An-
schlisse auf Dichtigkeit gepruft werden.

A AnschluBgewinde
B Dichtring
C VerschluBkappe

« Bei der Verwendung von Fliissiggas
mul® auf den R 1/2 ” Gasanschluf} ein
metallisch dichtendes Anschluf3stiick
8 x 1 mm angebracht werden. Dabei auf
die Dichtigkeit achten.
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1 Gasanschlisse
2 Netzanschluf3leitung



Montageanleitung

Inbetriebnahme (Funktions-
prafung)

Nach dem Anschluf? des Gasherdes wie

folgt vorgehen:

* Jeden Kochstellenbrenner ziinden und
die Brennstabilitat bei Grof3- und Klein-
einstellung prufen.

» Den Backofenbrenner ziinden und bei
geschlossener Backofentiir mindestens
10 Minuten bei h6chster Temperaturstu-
fe betreiben. AnschlieRend den Tempe-
raturregler auf kleinste Stufe stellen. Der
Brenner muf3 dann mit kleiner, standhaf-
ter Flamme brennen.

« Nach dem Uberprifen den Benutzer
anweisen, die Funktionen und die Be-
dienung erklaren sowie die Gebrauchs-
anleitung Ubergeben.

Wichtig:

* Den Benutzer darauf hinweisen, daf}
jegliche Anderungen an der Gasin-
stallation und am Gasherd nur durch
einen Fachmann durchgefuhrt wer-
den dirfen !

Umstellung auf eine andere
Gasart

Immer den entsprechenden kompletten
Dusensatz bestellen. Fir die bei der Um-
stellung auf eine andere Gasart erforderli-
chen Einstellungen oder Wechsel der
Kleinbranddiisen muf3 die Bedienungs-
blende abgenommen werden.

Abnehmen der Bedienungsblende

e Zum Abnehmen der Bedienungsblende
samtliche Bedienungsknebel abziehen.

¢ Schrauben an der Unterkante der Blen-
de entfernen und Blende abnehmen.
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Kochstellen-Vollbranddliisen
austauschen

* Rippenrost, Brennerkopf und -deckel
abnehmen.

* Mit einem 7 mm Steckschlissel die Voll-
branddiisen auswechseln.

Durch die unterschiedlichen Bohrungen
beim Einsetzen der Luftregler auf die rich-
tige Zuordnung zum jeweiligen Hilfs-, Nor-
mal- und Starkbrenner achten.

Kochstellen-Kleinbranddise
umstellen oder austauschen

Die Kochstellen-Kleinbranddise ist nach
der Abnahme der Bedienungsblende zu-
ganglich.

Die Kleinbranddiise gemanR den Tabellen
bis 5 einstellen bzw. wechseln.

Die Montage in umgekehrter Reihenfolge
vornehmen.



Montageanleitung
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Backofen Vollbranddiise wech-
seln

3

3

Backofenboden nach vorne herauszie-
hen

Die Befestigungsschraube am Back-
ofenbrenner abnehmen und Brenner
herausnehmen.

Die jetzt zugangliche Brennerdise her-
ausdrehen und die fur die neue Gasart
geeignete Diise geman Tabellen 1 bis 5
einsetzen.

Die Montage in umgekehrter Reihen-
folge vornehmen.
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Funktionskontrolle

Nach der Umstellung/Einstellung der Diisen
sowie nach Wartungs- und Reparaturarbei-
ten ist eine Funktionskontrolle vorzunehmen:

» Dichtheitsprifung nach DVGW-TRGI
bzw. TRF vornehmen.

» Die Brennsicherheit der Kochstellen- und
Backofenbrenner prifen.

¢ Den Backofen zur Kontrolle ca. 10 Minu-
ten lang auf hochster Stufe aufheizen.
Zuletzt wird Uberprift, ob bei schnellem
Wechsel von maximaler zu minimaler
Flamme diese stabil bleibt.
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Backofen Kleinbranddiise um-

stellen oder austauschen

Die Kleinbranddiise des Backofen- Tempe-
raturreglers ist nach Abnahme der Bedie-
nungsblende zugénglich.

« Die Kleinbranddiise gemafR den Tabellen
1 bis 5 einstellen bzw. wechseln.

e Zuletzt prufen, ob es bei schnellem
Wechsel von maximaler zu minimaler
Flamme diese stabil bleibt.

« Die Montage in umgekehrter Reihenfolge
vornehmen.

Einfetten der Hahne

Sollten sich nach langerem Gebrauch die

Hahne schwer betéatigen lassen, miissen die

Gleitflachen gefettet werden. Dazu wie folgt

vorgehen:

» Gaszufuhr schlieBen und Netzstecker
ziehen.

e Bedienungsknebel in Aus-Stellung
bringen und abziehen.

« Bedienungsblende abnehmen.

 Druckplatte demontieren und Hahnkiken
herausziehen.

« Dichtflachen reinigen und neu einfetten.
Das Hahnfett darf nur hauchdiinn aufgetra-
gen werden.

Hahngeh&ause und Kuken niemals ver-
tauschen, da sonst die Dichtigkeit nicht
mehr gesichert ist.

Achtung:

Wartungs- und Reparaturarbeiten am
Gasherd diurfen nur vom Quelle
Kundendienst oder von einem zugelas-
senen Fachmann durchgefihrt werden!



Tabelle 1: Warmebelastung, Gasdurchgang, Disenkennzeichnung

Herdeinstellung  Brennstelle Hilfsbrenner Normalbrenn. Starkbrenner Backofenbr.
voll klein voll  klein voll  klein voll klein
Erdgas E
20 mbar Warmebelastung kW 1 0,33 2 0,45 3 0,65 3 0,85
Hs=37,78 MJ/m® Gasdurchgang I/h 95 31 190 43 286 81 286 81
Ws=50,72 MJ/m® Dusenkennzeichnung* 70 E 9% E 119 E 116 E
Erdgas LL
20 mbar Warmebelastung kW 1 0,33 2 0,45 3 0,65 3 0,85
Hs=32,49 MJ/m® Gasdurchgang I’h 111 36 221 50 332 72 332 94
Ws=41,52 MJ/m® Dusenkennzeichnung* 74 E 106 E 133 E 128 E
Flissiggas
50 mbar Warmebelastung kW 1 0,33 2 0,45 3 0,85 25 0,95
Hs=49,47 MJ/kg  Gasdurchgang g/h 73 24 145 33 218 47 218 62
Ws=87,33 MJ/m® Dusenkennzeichnung* 43 23 60 28 75 35 76 40

* Unter DUsenkennzeichnung versteht man Disendurchmesser in Hundertstel mm. Bei
Dusen, die mit 'E' in der Tabelle gekennzeichnet sind, werden die Warmebelastungen
und die Gasdurchflisse mit der Diseneinstellung erreicht.

Tabelle 2: Umstellung von Erdgas E auf eine andere Gasart

Kochstellenbrenner

Vollbrand

Kleinbrand

Erdgas LL

Flissiggas

Vollbranddiise herausschrau-
ben und Duse fur Erdgas LL
nach Tabelle 1 einschrauben.

Vollbranddiise herausschrau-
ben und Duse fur Fliussiggas
nach Tabelle 1 einschrauben.

Keine Umstellung.

Kleinbranddiise austauschen
und Duse fur Flissiggas nach
Tabelle 1 bis zum Anschlag ein-
schrauben.
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Montageanleitung

Tabelle 3: Umstellung von Erdgas E auf eine andere Gasart

Backofenbrenner

Vollbrand

Kleinbrand

Erdgas LL

Flissiggas

Vollbranddiise herausschrau-
ben und Duse fur Erdgas LL
nach Tabelle 1 einschrauben.

Vollbranddiise herausschrau-
ben und Duse fur Flissiggas
nach Tabelle 1 einschrauben.

Keine Umstellung

Kleinbrandduse herausschrau-
ben und Duse fur Flussiggas
nach Tabelle 1 bis zum Anschlag
einschrauben.

Tabelle 4: Umstellung von Flissiggas auf eine andere Gasart

Kochstellenbrenner

Vollbrand

Kleinbrand

Erdgas E

Erdgas LL

Vollbranddiise herausschrau-
ben und Dise fir Erdgas E
nach Tabelle 1 einschrauben.

Vollbranddiise herausschrau-
ben und Dise fur Erdgas LL
nach Tabelle 1 einschrauben.

Kleinbranddiise herausschrau-
ben und Dise firr Erdgas E nach
Tabelle 1 bis zum Anschlag ein-
schrauben.

Kleinbranddiise herausschrau-
ben und Diise fir Erdgas LL bis
zum Anschlag nach Tabelle 1
einschrauben.

36




Tabelle 5: Umstellung von Flissiggas auf eine andere Gasart

Backofenbrenner

Vollbrand

Kleinbrand

Erdgas E

Erdgas LL

Vollbranddiise herausschrau-
ben und Duse fur Erdgas E
nach Tabelle 1 einschrauben.

Vollbranddiise herausschrau-
ben und Duse fur Erdgas LL
nach Tabelle 1 einschrauben.

Kleinbranddiise herausschrau-
ben und Dise firr Erdgas E nach
Tabelle 1 bis zum Anschlag ein-
schrauben.

Kleinbranddiise herausschrau-
ben und Dise fir Erdgas LL
nach Tabelle 1 bis zum Anschlag
einschrauben.
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Technische Daten

Gas-Standherd 4250 G

Abmessungen
Herdkorper (Hx B x T)

Leistungsaufnahme
Kochstelle vorne links, (Normalbr.)
Kochstelle hinten links, (Starkbr.)

Kochstelle hinten rechts, (Normalbr.)

Kochstelle vorne rechts, (Hilfsbr.)
Backofenbrenner

Grillheizkérper

Beleuchtung

GesamtanschluBwert
Elektro
Gas

Backofen-Temperaturregelung

Werkseitige Einstellung...
...bei Prod. Nr. 007.718
...bei Prod. Nr. 271.689
...bei Prod . Nr. 007.817
...bei Prod . Nr. 905.567

Gasanschlufd
Nennspannung

Ausstattung
Backblech (Aluminium)
Fettpfanne

Rost

Produkt-Nr.

mm

kw
kw
kw
kw
kW

kw

kW
kW

Anz.
Anz.
Anz.

007.718 / 007.817
271.689 / 905.567

850 x 500 x 600

2,0

3,0

2,0

1,0

3,0 (Erdgas)
2,5 (Flussigas)
1,8

25

1,8
11,0

ca. 145 - 265

Erdgas E 20 mbar
Erdgas E 20 mbar
Flissiggas 50 mbar
Flissiggas 50 mbar

R1/2"

230V ~, 50 Hz

IR

Dieses Gerat entspricht den folgenden

EG-Richtlinien:

-73/23/EWG Niederspannungsrichtlinie
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Kundendienst

Sollten Sie Schwierigkeiten mit dem Gas-
herd haben, dann verstandigen Sie bitte
die néchstgelegene Quelle-Kundendienst-
stelle mit Angabe der auf dem Typschild
angegebenen Produkt- und Privileg-Num-
mer.

Wir empfehlen lhnen, die Nummern in
den dafir vorgesehenen Feldern auf
dieser Seite einzutragen, damit diese
immer griffbereit sind.

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

Die Anschriften der Kundendienststellen
finden Sie im aktuellen Quelle-Katalog.

Sollten Sie Fragen und Anregungen ha-
ben, so wenden Sie sich bitte an unsere
Kundenbetreuung.

Die Anschrift lautet:

QUELLE Aktiengesellschaft
Kundenbetreuung
90762 Furth

Produkt-Nr.

Privileg Nr.

Wichtig:

Die Gebrauchsanleitung griffbereit auf-
bewahren und bei Weitergabe des Ge-
rates bitte mit Ubergeben.
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Garantie-Information

Flr unsere technischen Geréte und Fahrzeuge Uber-
nehmen wir im Rahmen unserer Garantie-
bedingungen die Garantie furr einwandfreie Beschaf-
fenheit.

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 sorgféltig auf. Un-
sere Garantiebedingungen sind in unseren jeweils
gultigen Hauptkatalogen abgedruckt.

Im Garantie- und Reparaturfall bitten wir Sie, sich
an unsere nachstgelegene Kundendienststelle oder
nachstgelegenes Verkaufshaus zu wenden.

QUELLE Aktiengesellschaft
90762 Firth

Gas-Standherd Einstellung Erdgas
Produkt-Nr. 007.718

Gas-Standherd Einstellung Erdgas
Produkt-Nr. 271.689

Gas-Standherd Einstellung Flussiggas
Produkt-Nr. 007.817

Gas-Standherd Einstellung Flussiggas

QUELLE. Produkt-Nr. 905.567
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