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Gebrauchs- und
Montageanleitung



Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank fur lhren Einkauf bei Quelle.
Uberzeugen Sie sich selbst: auf unsere Pro-
dukte ist Verlass.

Damit Ihnen die Bedienung leicht fallt, haben
wir eine ausfuhrliche Anleitung beigelegt. Sie
soll Ihnen helfen, schnell mit lhrem neuen
Gerat vertraut zu werden.

Bitte lesen Sie diese Anleitung vor der Inbe-
triebnahme aufmerksam durch. Sicherheits-
hinweise finden Sie auf Seite 4.

Eines sollten Sie auf jeden Fall sofort Uber-

angekommen ist. Falls Sie einen Transport-
schaden feststellen, wenden Sie sich bitte
an die Quelle-Verkaufsstelle, bei der Sie das
Gerat gekauft haben, oder an das Regional-
lager, das es angeliefert hat. Die Telefonnum-
mer finden Sie auf dem Kaufbeleg bzw. auf
dem Lieferschein.

Wir winschen Ihnen viel Freude an lhrem
neuen Gerat.

prufen: ob Ihr Gerat unbeschéadigt bei lhnen Ihre Quelle
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Sicherheitshinweise

JAAN

Personen (einschlieBlich Kinder), die auf-
grund ihrer physischen, sensorischen oder
geistigen Fahigkeiten oder ihrer Unerfahren-
heit oder Unkenntnis nicht in der Lage sind,
das Gerat sicher zu benutzen, sollten die-
ses Gerat nicht ohne Aufsicht oder Anwei-
sung durch eine verantwortliche Person be-
nutzen.

Um Schaden und Gefahren durch nicht
ordnungsgemaBen Gebrauch zu vermei-
den, ist die Gebrauchsanleitung zu be-
achten und sorgfaltig aufzubewahren. Bei
Weitergabe des Gerates an andere Per-
sonen ist sie mit zu Ubergeben.

Das Gerat darf nur von einem zugelasse-
nen Gasinstallateur oder dem Technischen
Kundendienst angeschlossen werden. Da-
mit ist sichergestellt, dass die gesetzlichen
Vorschriften und die technischen An-
schlussbedingungen des ortlichen Gasver-
sorgungsunternehmens eingehalten wer-
den. Wichtige Hinweise zu diesem Thema
findet der Fachmann im Kapitel ,Montage-
anleitung”.

Unqualifizierte Eingriffe und Reparaturen am
Gerat sind gefahrlich, weil Explosions,
Stromschlag- und Kurzschlussgefahr be-
steht. Sie sind zur Vermeidung von Kor-
perschaden und Schaden am Gerat zu un-
terlassen. Deshalb solche Arbeiten nur von
einem Fachmann, wie z.B. dem Technischen
Kundendienst, ausfuhren lassen.

Die Benutzung eines Gaskochgerates fuhrt
zu einer Warme- und Feuchtigkeitsbildung
im Aufstellungsraum. Auf gute Beluftung der
Kuche achten:

Die naturlichen Beluftungsoffnungen offen-
halten, oder eine mechanische Luftungsein-
richtung (z.B. Dunstabzugshaube) vorse-
hen.

Eine intensive und langandauemde Benutzung
des Gerates kann eine zusatzliche Beluf-
tung, z.B. Betrieb der mechanischen Luf-
tungseinrichtung auf hbherer Leistungsstufe
erforderlich machen.

Uberhitztes Fett oder Ol kann sich auf der
Kochstelle entzunden. Beaufsichtigen Sie
den Kochvorgang.

Bei entzundetem Fett oder Ol niemals
Wasser dazugieB3en, weil Verbrennungs-
gefahr besteht. Das Geschirr zudecken, da-
mit die Flamme erstickt. Kochstelle ausschal-
ten und Geschirr dort auskuhlen lassen.

Beim Offnen der Backofentur, wahrend
oder am Ende des Garvorganges auf ei-
nen moglichen Dampfaustritt achten.

Bei der Verwendung von alkoholischen
Zutaten im Backofen kann ein leicht ent-
zundliches Alkohol-Luftgemisch entstehen.
Beim Offnen der Backofentur nicht mit Glut,
Funken oder Feuer hantieren. Es wird
empfohlen, das fertige Gargut im ge-
schlossenen Backofen ca. 15 Minuten ab-
kuhlen zu lassen.

Vorsicht: Verbrennungsgefahr fur Kleinkin-
der und Kinder, da sie die Gefahren nicht
erkennen. Kinder vom Herd fernhalten und
altere Kinder nur unter Aufsicht mit dem Herd
arbeiten lassen.

Die Oberflachen von Heiz- und Koch-
geraten werden bei Betrieb heif3. Die Back-
ofeninnenflachen, die Heizelemente und der
Wrasenaustritt werden sehr heif3. Halten Sie
Kinder grundsatzlich fern.

Vorsicht: Heizelemente, Backraum und Zu-
behbrteile werden bei Betrieb heiB. Benut-
zen Sie immer Topflappen oder Topfhand-
schuhe und hantieren Sie vorsichtig um Ver-
brennungen zu vermeiden.



Im Geschirrwagen befindliche Teile wie Pa-
pier, Topflappen, Plastikbeutel, Reinigungs-
sprays und -mittel kbnnen bei Benutzung
des Backofens einen Brand verursachen.
Deshalb ist die Lagerung entzundlicher
Teile im Geschirrwagen verboten! Den
Geschirrwagen nur zum Aufbewahren
der Zubehorteile (Backblech, Rost)
verwenden.

Anschlusskabel von Elektrogeraten durfen
die heiBen Kochstellen nicht beruhren und
nicht mit der Backofentur eingeklemmt wer-
den. Es konnte ein Kurzschluss verursacht
werden, wenn die Isolierung beschadigt
wird. Deshalb Anschlusskabel fernhalten.

Kein brennbaren Gegenstande im Backo-
fen aufbewahren, weil bei unbeabsichtig-
tem Einschalten Brandgefahr besteht.
Ebenfalls keine brennbaren Gegenstande
auf die Kochstellen legen.

Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler dur-
fen zur Reinigung nicht verwendet werden,
weil Kurzschlussgefahr besteht.

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

Achten Sie auf den exakten Sitz der Bren-
nerteile.

Nicht auf die Backofentur setzen oder stei-
gen und keine schweren Gegenstande dar-
auf ablegen. Die Backofenscharniere konn-
ten beschéadigt werden und die Tur wird un-
dicht.

Verwenden Sie keine scharfen scheuern-
den Reinigungsmittel oder scharfe Metall-
kratzer, um die Ofentur zu reinigen. Sie konn-
ten die Oberflache so beschadigen, dass
die Ofentur splittert und zerbricht.

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

Beim Grillen und Braten muss stets in
Ebene 1 ein Backblech eingesetzt wer-
den, um zu verhindern, dass das Fett in
die Zunddffnung oder Luftungslocher am
Boden gelangt.

Obstsafte, die vom Backblech tropfen, kon-
nen auf der Emaille Flecken hinterlassen, die
unter Umstanden nicht mehr entfernt wer-
den konnen.

Beim Garen von Speisen, welche eine
hohe Feuchtigkeit erzeugen (z.B. Gans,
Obstblechkuchen etc.) kann sich Kondens-
wasser in der Auffangrinne sammeln.

Der Kochmuldendeckel dient, wenn er her-
untergeklappt ist, dem Schutz des Koch-
felds vor Verschmutzung durch Staub, und,
wenn er aufgeklappt ist, dem Auffangen von
Fettspritzern. Ersollte nicht zu anderen Zwek-
ken benutzt werden.

Der Kochmuldendeckel muss bei jedem
Gebrauch des Backofens und der Kochst-
ellen gedffnet sein. Kochmuldendeckel erst
nach Abkuihlung schlieBen!



Wichtige Hinweise

Bestimmungsgemale Verwendung

Das Gerat ist ausschlieBlich fur die Zuberei-
tung von haushaltstiblichen Speisen zu ver-
wenden und nicht fur unbeaufsichtigten Be-
trieb geeignet.

Die Anwendungsmaboglichkeiten wie Kochen,
Braten oder Backen sind nachfolgend aus-
fuhrlich beschrieben.

Bei Stérungen im Gasbereich bzw. wenn

Sie Gas im Raum riechen, dann sollen

Sie sofort:

+ den Gashahn der Zuleitung schlieBen bzw.
die Gasflasche zudrehen

alle Flammen und Rauchwaren loschen

keine elektrischen Gerate (auch kein Licht)
einschalten

den Raum grundlich [uften - Fenster 6ffnen

den Technischen-Kundendienst oder den
Gasinstallateur verstandigen

Geschirrwagen
Der Geschirrwagen dient zum Aufbewah-
ren der Zubehbrteile.

+ Zum Offnen den Geschirrwagen leicht
anheben und herausziehen.

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

Wichtig:
Im Geschirrwagen kann bei Benutzung
des Backofens ein Warmestau entstehen.

Es durfen daher keine brennbaren Mate-
rialien wie z.B. Reinigungssprays, Reini-
gungsmittel, Plastikbeutel, Topflappen, Pa-
pier etc. darin untergebracht werden!



Geratebeschreibung
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1 Drucktaste fur Elektrische Funkenzundung

2 Drucktaste fur Backofenbeleuchtung

3 Knebel fur Kochstelle, hinten links, Nor-
malbrenner

4 Knebel fur Kochstelle, vorne links, Drei-
kreisbrenner

5 Knebel fur Kochstelle, vorne rechts, Hilfs-
brenner

6 Knebel fur Kochstelle, hinten rechts, Nor-
malbrenner

7 Knebel fur Backofenbrenner (Temperatur-
einstellung bzw. Grill)

8 Kurzzeitmesser



Vor dem ersten Gebrauch

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

Kochstellen

Zur Inbetriebnahme der Gas-Kochstellen
sind keine besonderen MaBnahmen notig.

Kurzzeitmesser

Der Kurzzeitmesser hat nur eine Signal-
funktion. Es kbnnen Zeiten bis zu 60 Mi-
nuten einstellen.

Zum Einstellen den Knebel zunachst nach
rechts auf 60 Minuten drehen und dann die
gewunschte Zeit einstellen. Danach kann
die Zeit beliebig verlangert oder verkurzt
werden.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit ertont
ein akustisches Signal.

Backofen

Nehmen Sie samtliche Verpackungsmateri-
alien und Zubehbrteile aus dem Backofen.
Reinigen Sie die Zubehbrteile und den Back-
ofen mit warmen Spulwasser. Verwenden Sie
keine scheuernden Reinigungsmittel.

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



Kochstellen
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Kleine Tépfe - kleine Gas-Kochstelle,
grof3e Topfe - groRe Gas-Kochstelle

Flammenspitzen sollen nicht Gber
den Topfrand hinausragen
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Durch das Kochen mit geschlossenem
Topf ist der Warmeverlust geringer

Breite, flache Topfe sind geeigneter als
schmale, hohe Topfe. Sie lassen sich
schneller aufheizen.

Energiespartipps

Der auBere Teil der Gasflamme ist viel
heiBer als der Flammenkern. Deshalb soll-
ten die Flammenspitzen den Topfboden
bertihren und nicht uber ihn hinausragen.
Die hinausragenden Flammenspitzen ge-
ben Warme an die Luft ab.

Brenner Topf-
Mindestdurchmesser
Dreikreisbrenner 24cm
Normalbrenner 20cm
Hilfsbrenner 18cm

Den Dreikreisbrenner fur das schnelle Erhit-
zen groBerer Mengen wie z.B. Wasser ver-
wenden. Der Hilfsbrenner eignet sich fur
das schonende Erhitzen z.B. von SoBen.
Der Normalbrenner ist fur durchschnittli-
che Kochgutmengen (Gemuse, Reis, Kar-
toffeln...) vorgesehen.

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

Dunnwandige Topfboden geben die War-
me schneller an die Speisen ab als dick-
wandige. Da die Warme nicht gleichma-
Big verteilt ist, besteht die Gefahr, dass
Speisen ortlich Uberhitzt werden. Deshalb
sollte dfters umgeruhrt werden.

Dickwandige Topfbdden mindern die Ge-
fahr der ortlichen Uberhitzung, daim Topf-
boden ein ausreichend guter Warmeaus-
gleich stattfinden kann.

Verwenden Sie Topfe mit gut schlieBen-
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 Schnellkochtopfes
kann ebenfalls deutlich Energie sparen, da
das Gargut bei hbherer Temperatur gegart
wird und damit schneller fertig ist.



Kochstellen

Elektrische Funkenziindung

Das Zunden der Brennstellen erfolgt mittels
einer bei jeder Brennstelle eingebauten elek-

trischen Zundkerze. Wenn die Drucktaste ),',‘1
fur die elektrische Zundung betatigt wird und
gleichzeitig an einer Brennstelle Gas aus-
stromt, erfolgt durch elektrische Funken die
Zundung.

Brennerdeckel

Brennerkopf

Zundkerze

Thermofuhler

Normal- und Hilfbrenner (hinten links, hinten
rechts und vorne rechts)

Brennerdeckel

Brennerkopf

Thermofuhler
Zundkerze

Dreikreisbrenner (vorne links)
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Die Elektrische Funkenzuindung funktioniert
nur, wenn der Stecker der Netzanschlusslei-
tung an eine ordnungsgemaBe Steckdose
angeschlossen ist.

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

Dann erfolgt das Anziinden bei den Kochst-
ellen am Rande des Brennerdeckels, beim
Backofenbrenner durch das mittige Rohr im
Backofenboden und beim Grillorenner an
der Vorderseite des Brenners.

Wichtige Hinweise zu Kochstellen

+ Achten Sie auch auf saubere Koch-
stellen, denn Verschmutzungen beein-
trachtigen die Funktionstuchtigkeit.

« Zum Ankochen/Anbraten zunachst mit
groBer Flamme beginnen. Zum Fortko-
chen auf kleinere Flamme zuruickstellen.

» Die Kochstellenbrenner sind thermoelek-
trisch gesichert, so dass beim Verlo-
schen der Flamme die Gaszufuhr auto-
matisch gesperrt wird.

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



Kochstellen

Knebel fur Kochstellenbrenner

. Aus

0 Vollbrand

1) Kleinbrand

Wok-Auflagerost

Zinden und Betrieb der Koch-
stellenbrenner

+ Zum Anziunden den entsprechenden
Kochstellenknebel eindriicken, langsam auf
Vollbrand () drehen und gleichzeitig das
ausstromende Gas durch Betatigen der
Drucktaste #t ("Elektrische Funkenzin-
dung") zunden .

* Nach erfolgter Zundung den Knebel fur die
Kochstelle noch etwa 10 Sekunden gedrickt
werden, bis ausreichende Erwarmung der
Thermofuhler stattgefunden hatund die Flam-
me standfest bleibt.

+ Danach kann die FlammengroBe zwischen
Vollbrand 0 und Kleinbrand ) reguliert wer-

den. AuBerhalb dieses Bereichs ist die Flam-
me nicht standfest.

» Wenn der Brenner nach 15 Sekunden nicht

gezundet hat oder die Flamme erlischt, den
Zundvorgang nur folgendermafBen wieder-
holen:
Den Knebel auf Position « (Aus) drehen und
anschlieBend 1 Minute warten (Gas ver-
flichtigt sich). Erstdanach den Zundvorgang
wiederholen.

+ Zum Ausschalten des Brenners den Kne-
bel nach rechts auf Position * (Aus) drehen.

Wok-Auflagerost

Bei Verwendung von einem Wok den Wok-
Auflagerost vorne links auf die Gitterstabe
einsetzen. Dabei auf richtigen Sitz achten
(siehe Abb.).
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Backofen

JAN

Bei Backofenbetrieb stets den Kochmulden-
deckel hochklappen, damit hinten an der
Kochmulde der Wrasen frei austreten kann.

\

Einschubebenen
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Hinweise zum Backofen

+ Der Backofenbrenner ist thermoelektrisch
gesichert, so dass beim Verloschen der
Flamme die Gaszufuhr automatisch ge-
sperrt wird.

+ Die Backofentemperatur wird thermosta-
tisch geregelt. Die Regelung erfolgt nur
bei geschlossener Backofentur.

+ Der Backofenboden muss beim Betrieb
immer eingesetzt sein.

+ Beim Grillen und Braten muss stets in
Ebene 1 ein Backblech eingesetzt wer-
den, um zu verhindern, dass das Fett in
die Zundbdffnung oder Luftungslocher am
Boden gelangt.

+ Das Backblech stets bis an die Ruckwand
einschieben. Die Schlitze zur Warmever-
teilung mussen sich dabei seitlich und
hinten befinden.

+ Lassen Sie Brat- und Backgut nicht im
geschlossenen Backofen abkuhlen, um
Kondenswasser und Korrosion zu vermei-
den!

Backofenbeleuchtung

Die Backofenbeleuchtung kann mit der
Drucktaste "Backofenbeleuchtung" B, & 3= auf

der Bedienungsblende ein- und ausgeschal-
tet werden.

Einschubebenen

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

» Beachten Sie bitte die Zahlweise der Ein-
schubebenen von unten nach oben!



Backofen

Knebel fur Backofenbrenner

Aus-Stellung

150-240

Backofentemperatur
in°C (z.B. 150°C)

vy

Stellung fur
Grillbetrieb

Zunden und Betrieb des Back-
ofenbrenners

+ Den Knebel fur den Backofenbrenner ein-
drucken, langsam auf Position ,240”
drehen und gleichzeitig das ausstromen-

de Gas durch Betatigen der Drucktaste 1}(
("Elektrische Funkenzuindung") zunden.

* Nach erfolgter Zundung den Knebel noch
etwa 10 Sekunden eingedruckt halten, bis
der Thermofuhler gentigend erwarmt ist
und die Flamme standfest bleibt. Danach
kann der Bedienungsknebel auf die ge-
winschte Position zwischen ,,150” und
»240” eingestellt werden.

» Wenn der Brenner nach 10 Sekunden nicht

gezundet hat oder die Flamme erlischt,
den Zundvorgang nur folgendermaBen
wiederholen:
Den Knebel auf Position « (Aus) drehen
und anschlieBend 1 Minute warten (Gas
verfluchtigt sich). Erst danach den Zund-
vorgang wiederholen.

+ Die Backofentemperatur wird thermosta-
tisch geregelt. Nach dem Zunden arbeitet
der Brenner zunachst mit voller Leistung,
bis die eingestellte Temperatur erreicht ist.
Dann verringert der Thermostat die Bren-
nerleistung auf den Wert, der fur die Ein-
haltung der eingestellten Temperatur er-
forderlich ist. Die Regelung erfolgt nur bei
geschlossener Backofentur.

+ Zum Ausschalten des Backofenbrenners
den Knebel auf Position « (Aus) drehen.

13



Backofen

Zundbffnung
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Hinweis

Falls Stromausfall ist oder die Zundkerzen
feucht sind (z.B. durch Reinigung oder feuchte
Speisen im Backofen), kann das Gas auch
durch ein Streichholz oder einen Gaszunder
entzundet werden.

Zum Entzuinden 6ffnen Sie die Backofentur,
halten Sie eine Flamme (Streichholz, Feuer-
zeug oder Zundgerat) an die links unten lie-
gende Zundbffnung (siehe Abbildung) und
drehen Sie den gedruckten Temperatur-
regler-Knebel langsam auf Position "240".
Nach der Zundung den Knebel noch etwa 10
Sekunden gedruckt halten.



Backofen

JAN

» Beim Girillen ist erhbhte Vorsicht geboten.
Es besteht Verbrennungsgefahr! Kinder
mussen ferngehalten werden.

+ Der Grillbrenner darf nur bei gedffneter
Backofentur betrieben werden. Grillab-
strahlblech anbringen.

Manuelle Zundung (nur bei Versagen der
Funkenzindung!)

Ziunden und Betrieb des Grill-
brenners

» Den Knebel fur den Backofenbrenner ein-
drucken und langsam rechts auf das Grill-
symbol E] drehen und gleichzeitig das
ausstromende Gas durch Betéatigen der
Drucktaste J ("Elektrische Funkenzin-
dung") zunden.

* Nach erfolgter Zundung den Knebel noch
etwa 10 Sekunden eingedruckt halten, bis
der Thermofuhler gentigend erwarmt ist
und die Flamme standfest bleibt. Der
Brenner arbeitet stets mit voller Leistung
ohne Thermostat-Regelung.

» Wenn der Brenner nach 10 Sekunden nicht

gezundet hat oder die Flamme erlischt,
den Zundvorgang nur folgendermaBen
wiederholen:
Den Knebel auf Position « (Aus) drehen
und anschlieBend 1 Minute warten (Gas
verfluchtigt sich). Erst danach den Zund-
vorgang wiederholen.

+ Zum Ausschalten des Grillbrenners den
Knebel auf Position * (Aus) drehen.
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Backofen
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Flhrungsschienen
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Backbleche

Ihr Gas-Einbaubackofen wird mit zwei Back-
blechen und zwei Auflagegittern geliefert.
Das groBe Backblech muss in die Fuh-
rungsschienen des Ofens eingeschoben
werden.

Das kleine Backblech muss in die beiden
Fuhrungsschienen seines Auflagegitters
eingeschoben werden. Dadurch wird es
ordnungsgemas fixiert (siehe Abbildung).

Dann ist das Auflagegitter in die
Fuhrungsschienen des Backofens
einzuschieben.

Das kleine Backblech darf nicht direkt
A auf den Backofenboden gestellt

werden.



Backen

Hinweise
» Nur eine Einschubebene benutzen.

+ Dunkle Backformen sind nicht empfehlens-
wert, da sie die Hitze des Backofenbren-
ners zu stark aufnehmen. Empfehlenswert
sind deshalb helle Backformen.

Nicht zu hohe Backformen verwenden,
damit das Geback gleichmaBig braunen
kann.

+ Backformen immer auf den Rost stellen.
Dabei darauf achten, dass diese nicht
Uber den Rand des Rostes hinausragen.
Bei Verwendung eines Backbleches den
Rost entfernen.

« Zum Backen richten Sie sich bitte bei der
Wahl der Einschubebene, Temperatur
und Backzeit nach der Backtabelle und
nicht nach evtl. alten Erfahrungswerten
anderer Backodfen. Die in der Backtabelle
angegebenen Werte sind fur diesen
Backofen ermittelt.

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

» Beim Backen muss stets in Ebene 1 ein
Backblech oder die Fettpfanne eingesetzt
werden, um zu verhindern, dass das Fett
in die Zunddffnung oder Luftungslocher
am Boden gelangt.

Tipps zum Backen

Ist der Kuchen durchgebacken?

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

Der Kuchen fallt zusammen
Uberprufen Sie Ihr Rezept. Verwenden Sie
beim nachsten Mal weniger Flussigkeit. Be-
achten Sie die Ruhrzeiten, vor allem beim
Einsatz von Kuichenmaschinen.

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. Kasekuchen)
Reduzieren Sie das nachste Mal die
Backtemperatur und verlangern Sie die
Backzeit.

Kondenswasser entsteht bei feuchten
Kuchen

Beim Backen kann Wasserdampf entstehen,
der durch den Wrasenaustritt abgeleitet wird
und sich an Mbbelfronten oder Schalter-
blende niederschlagt.

Die Backofentemperatur wurde mit einem
Thermometer selber gemessen und dabei
eine Abweichung festgestellt

Der Hersteller misst unter Normbedingun-
gen die Temperatur mit einem Prufrost in der
Backofenmitte. Geschirr und Zubehdr haben
Einfluss auf die gemessenen Werte, sodass
eigene Messungen immer Abweichungen
ergeben.

Hinweise zur Tabelle

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

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

» Wir empfehlen, beim ersten Mal die kir-
zere Backzeit zu verwenden und erst bei
Bedarf, z.B. wenn eine starkere Brau-
nung gewunscht wird oder die Backzeit
zu lange dauert, eine hdhere Tempera-
tur zu wahlen.
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Backtabelle

Gebéackart Einschub Temperatur Backzeit
i °C Minuten
Kuchen in Formen
Sandkuchen 2 170 - 180 50-70
Kastenkuchen 2 170 - 180 60-70
Schlupfkuchen 2 170 - 180 45-60
Quarktorte/Kasekuchen 2 170 - 180 60-90
Biskuittorte 2 170 - 180 35-45
Streuselkuchen 2 180 - 200 25-35
Obstkuchen 2 170 - 180 40-60
Zwetschgenkuchen 2 170 - 180 30-50
Biskuitrolle 3 170 - 180 15-20
Hefezopf, -kranz 2 170 - 180 25-35
Stollen 2 170 - 180 40-60
Apfelstrudel 2 170 - 180 35-55
Ruhrkuchen 3 160 - 170 35-45
Hefeblechkuchen 3 170 - 180 50-60
Pikantes Geback
Quiche 2 170 - 180 45-60
Pizza 2 200 - 220 30-45
Brot 2 190 - 210 50-60
Brotchen 2 180 - 200 15-30
Kleingeback
Murbeteigplatzchen 2 170 - 180 10-20
Spritzgeback 3 160 30-40
Hefekleinback 2 180 - 190 20-35
Blatterteiggeback 2 180 - 200 15-35
Windbeutel/ Eclairs 2 180 - 190 25-45
Tiefgefrorenes Gebéack
Apfel-, Quarkstrudel 2 170 - 180 45-60
Kasekuchen 2 170 - 180 60-75
Pizza 2 200 - 220 15-25
Backofen-Pommes frites 2 200 - 220 20-30
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Braten

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

Geschirr

Sie kbnnen Geschirr aus Email, feuerfestem
Glas, Ton (Rdomertopf), Gusseisen oder
Edelstahl verwenden. Keine Brattopfe 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 groBe Braten eignet sich der Rost
in Verbindung mit dem Backblech.

Hinweise

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

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

In der Brattabelle finden sie Angaben zur
Temperatur, Einschubebene und Brat-
zeit. Da die Bratzeiten sehr stark von Art,
Gewicht und Qualitat des Fleisches ab-
hangig sind, kbnnen sich Abweichungen
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 groBeren Fleischstuk-
ken kann es zu einer starkeren Dampf-
bildung und einem Niederschlag an der
Tur kommen. Dies ist ein naturlicher Vor-
gang und beeintrachtigt nicht die Funk-
tionsweise des Gerates. Nach dem Bra-
ten Tur und Sichtfenster trockenwischen.

Beim Braten auf dem Rost, das Backblech
eine Ebene tiefer einsetzen, um den
Fleischsaft aufzufangen.

Lassen Sie den Braten nicht im geschlos-
senen Backofen abkuhlen um Kondens-
wasser und Korrosion zu vermeiden!

Um die Kruste des Bratens oder die Haut
von Geflugel zu braunen, kann nach
Abschluss des Bratens der Grill kurzzei-
tig eingeschaltet werden.
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Brattabelle

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

JAAN

Vorsicht, Verbrennungsgefahr!

Beim Grillbetrieb mit erhdhter Vorsicht
vorgehen. Durch die starke Hitze des Girill-
heizkdrpers sind Rost und sonstige Teile
sehr heif. Deshalb Kuchenhandschuhe
und Grillzange verwenden!

Aus angestochenem Girillgut z.B. Wirst-
chen kann heiBes Fett spritzen. Um die
Verbruhungsgefahr 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.

Beim Grillen muss stets in Ebene 1 ein
Backblech eingesetzt werden, um zu ver-
hindern, dass das Fett in die Zunddffnung
oder Luftungslocher am Boden gelangt.

Der Grillheizkorper eignet sich besonders
zum knusprigen, fettarmen Garen von
Wiurstchen, flachen Fleisch- und Fisch-
stucken (Steaks, Schnitzel, Lachsscheiben)
oder auch zum Toasten und Uberbacken.

Tipps zum Grillen

+ Inbetriebnahme Grillorenner: siche Kapitel
LZunden und Betrieb des Grillbrenners”.

+ Inder Grilltabelle finden sie Angaben zur
Temperatur, Einschubebene und Grill-
zeit. Da die Grillzeiten sehr stark von Art,
Gewicht und Qualitat des Fleisches ab-
hangig sind, kbnnen sich Abweichungen
ergeben.

+ Grillheizkorper ca. 3 Min. vorheizen.

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

+ Flachgrilladen auf den Rost legen. Das
Backbleck zum Auffangen des Fleischsaf-
tes eine Ebene tiefer einschieben.

+ Das Grillgut nach der Halfte der Zeit wen-
den. Flache Scheiben nur einmal, groBe-
re Stucke mehrmals wenden. Zum Wen-
den am besten eine Grillzange verwen-
den, damit der Fleischsaft nicht zu stark
ausflieBt.

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

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

Grillgut Gewicht Einschub Grillzeit
g == 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 Grillwurste 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 WeiBbrotscheiben 200 4 1-2
2 Mischbrotscheiben 200 4 2-3
Belegte Brote 1000 3 5-7
Geflugel
Hahnchenhalften 1000 S 50-60
2 Hahnchenbriste 750 3 40-50
Entenbrust 600 3 30-40

22




Reinigung und Pflege

JAAN

» Das Gerat darf nicht mit einem HeiB-
dampf- oder Dampfstrahlreiniger gereinigt
werden.

» Vor dem Reinigen den Herd ausschal-
ten und abkuhlen lassen.

+ Zum Reinigen keine Scheuermittel,
scharfe Reinigungsmittel oder harte Ge-
genstande verwenden.

+ Eingebrannte Speisereste nicht abkrat-
zen, sondern mit feuchtem Tuch auf-
weichen bzw. mit heiBem Wasser und et-
was Spulmittelzusatz entfernen.

Rippenrost

Wrasenaustritt

Brennerdeckel
Brennerkopf

Frontgehause

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

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

Kochstellen

» Zur Reinigung des Rippenrostes, der
Kochmulde sowie der Kochstellen-Bren-
nerteile heiBes Wasser mit etwas Spul-
mittelzusatz verwenden. Besonders dar-
auf achten, dass die Locher des Bren-
nerkopfes frei sind.

» Zundkerze und Thermofuhler mit einer
kleinen weichen Burste reinigen. Sie
mussen unbedingt sauber gehalten wer-
den. Verschmutzte Zundkerzen arbeiten
nicht.

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

Hinweis: Die Brennerdeckel sind schwarz
emailliert. Aufgrund der hohen Warmebe-
lastung lassen sich geringe Farbverande-
rungen der Brennerteile auf Dauer nicht
vermeiden. Dies hat keinen Einfluss auf die
Funktion.
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Reinigung und Pflege

Aufnahme-Rille
sauber halten!
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Backofen

Vor jedem Reinigen den Backofen auskuh-
len lassen.

Der Backofen sowie die Zubehbrteile soll-
ten nach jeder Verschmutzung gereinigt
werden, damit Ruickstande nicht einbrennen
kénnen.

Fettspritzer lassen sich am leichtesten mit
warmem Spulwasser entfernen, wenn der
Backofen noch handwarmiist.

Bei hartnackigen oder sehr starken Ver-
schmutzungen handelsubliche Backofen-
reiniger verwenden. Mit klarem Wasser
grundlich reinigen, damit alle Reinigungsmit-
tel restlos entfernt werden.

Verwenden Sie niemals aggressive Reini-
gungsmittel, wie z.B. grobe Scheuermittel,
kratzende Topfreiniger, Rost- und Flecken-
entferner etc.

Lackierte, eloxierte, verzinkte Oberflachen
oder Aluminiumteile durfen nicht mit Back-
ofensprays in Beruhrung kommen, da sonst
Beschadigungen oder Farbveranderungen
auftreten kbnnen. Das Gleiche gilt fur den
Thermostatfuhler und die sichtbaren Heiz-
korper oben.

Bei Verschmutzungen des Backofenbo-
dens muss dieser grundlich gereinigt wer-
den. Den Backofenboden zum Reinigen
herausnehmen. Die Aufnahmerille (siehe
Abb.) des Backofenbodens grundlich reini-
gen. Nach der Reinigung den Backofenbo-
den wieder einsetzen.

Den Backofenbrenner niemals selbst reini-
gen. Dies darf nur von einem Fachmann
durchgefuhrt werden. Eine Reinigung ist nur
erforderlich, wenn die Flamme nicht aus al-
len Austrittsdffnungen brennt.

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



Reinigung und Pflege

Zubehor

Das Zubehodr wie z.B. Backbleche, Rost
usw. mit heiBem Wasser und etwas Spul-
mittel reinigen.

Backbleche aus Aluminium sollten nicht
mit scheuernden oder kratzenden Reini-
gungsmitteln behandelt werden. Sie verlie-
ren mit haufiger Reinigung die glanzende
Oberflache. Dieser Vorgang lasst sich nicht
vermeiden und hat keinen Einfluss auf Back-
ergebnisse.

Spezial Email:

Backofen und Turinnenseite sind mit Spezial
Email ausgestattet, das eine glatte und wi-
derstandsfahige Oberflache besitzt.

Diese Spezialbeschichtung macht das Back-
ofenreinigen bei Raumtemperatur erheblich
leichter.

Knebel

Die Knebel nach jedem Kochvorgang mit

Spultuch und Handspulmittel reinigen. Bei

starker Verschmutzung:

- Knebel abziehen und darauf achten, dass
das Federblech nicht verloren geht.

- Knebel in Handspulwasser einweichen
und reinigen.

- Knebel trocknen und wieder aufstecken.

Kochmuldendeckel

Das Gerat ist mit einem Kochmuldendeckel
ausgestattet.

Der Kochmuldendeckel kann zum besseren
Reinigen abgenommen werden. Kochmul-
dendeckel hochklappen und einfach nach
oben entnehmen. Zum Reinigen nur Glas-
reiniger oder heiBes Wasser und etwas
Spulmittel verwenden. Zum Einsetzen in
umgekehrter Reihenfolge vorgehen.

Sie kbnnen mit einem Schraubenzieher den
Verschluss der Scharniere regulieren (siehe
Abbildung A und B).




Reinigung und Pflege
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Einhangegitter

Zum Reinigen kdnnen die Einhangegitter
komplett abgenommen werden.

Entnahme

Auf der einen Backofenseite das Einhange-
gitter festhalten und mit einem 20 Cent Stuick
die Randelschraube vorne herausschrauben.
Das Einhangegitter hinten anheben, um es
auszuhangen.

Ebenso mit dem Einhangegitter auf der
anderen Backofenseite verfahren.

Reinigung

Die beiden Einhangegitter nur mit handels-
Ublichen Reinigungsmittel auf3en reinigen.

Einsetzen

Nach der Reinigung die trocknen Einhange-
gitter zuerst hinten mit dem Hacken in das
Loch einsetzen, dann vorne mit der Randel-
schraube befestigen.

Hinweis: Auffangrinne

Beim Garen von Speisen, welche eine hohe
Feuchtigkeit erzeugen (z.B. Gans, Obst-
blechkuchen etc.) kann sich Kondenswasser
in der Auffangrinne sammeln.

Dieses kann mit einem Tuch weggewischt
werden.



Reinigung und Pflege

Backofentlir aushangen

Zum Reinigen kann die Tur abgenommen
werden. Die Backofentur in die waagerech-
te Position herunterklappen. Die Bugel auf
den beiden Turscharnieren nach vorne bis
zum Anschlag umklappen (A).

Die Tur langsam bis zum Anschlag wieder
zuklappen.

Dann die Tur anheben, bis die Scharniere
ausrasten (B).

Backofentir einsetzen

Beim Einhangen der Tur in umgekehrter Rei-
henfolge wie beim Aushangen vorgehen:
Die Scharniere der Tur in die Aufnahmebff-
nungen wieder einsetzen (C). Auf richtigen
und gleichmaBigen Sitz der Scharniere ach-
ten.

Dann die Tur langsam nach unten schwen-
ken. Dabei darauf achten, dass die Ecken der
Tur nicht unten am Rahmen anstoBen.

Am Schluss die Bugel wieder nach hinten
zum Backofen schwenken (D).

Die korrekte Funktion der Tur langsam uber-
prufen.

Achtung:

Die Turscharnierhebel niemals ,,schnappen®
lassen. Die Federwirkung kann sonst zu Ver-
letzungen fuhren.
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Reinigung und Pflege
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Innenreinigung der Glasscheiben

Wenn erforderlich (bei Verschmutzung) kann
die Backofentur zerlegt werden, um sie innen
zureinigen.

Achtung: Bei Demontage und Reinigung mit
besonderer Vorsicht hantieren; innen kon-
A nen sich scharfe Kanten befinden!

Ein Kuchentuch unterlegen und die Back-
ofentur mit der AuBenseite auf eine waage-
rechte Flache auflegen. Tur moglichst nicht auf
dem Giriff ablegen.

Die beiden inneren Schrauben (A), welche sich
zwischen den Scharnieren befinden, mitdem
beigefugten Torxschraubenschlussel entfer-
nen. Keinesfalls die Schrauben am Scharnier
losen!

Einen Holzkochlbffel 0.a. zwischen Rahmen
und Glasscheibe ansetzen und den Rahmen
geringfugig nach oben anheben (B).

Dann den Rahmen in Richtung Turgriff schieben
(C), umdie Teile zu trennen.

Die Reinigung vornehmen.

Bei unsachgemaBer Reinigung wird die
Spezialbeschichtung der Scheiben beschadigt.
Bei der Verwendung von scheuernden
Reinigungsmitteln, spitzen Gegenstanden oder
kratzenden Topfreinigerm kann es beim Einsetzen,
sowie beim Erwarmen zum Zerspringen der
Scheibe kommen.

Beim Einsetzen in umgekehrter Reihen-
folge vorgehen:

Den Rahmen mit der Oberkante voran andem
Halteblech der Glasscheibe (d) ansetzen (D)
und so mittig ausrichten (E), dass die
Schraubenlocher Ubereinstimmen.

Dann den Rahmen geringfugig aufdriicken, zu-
ruckschieben (F) und einrasten lassen, bis die
beiden Haltebleche verdeckt werden.

Zuletzt die Schrauben (A) wieder einsetzen.



Austausch von Gerateteilen

Backofenlampe

Zum Auswechseln der Backofenbeleuch-
tung den Herd unbedingt durch Heraus-
drehen der Sicherungen oder Ausschalten

des Leitungsschutzschalters vom Netz
trennen.

+ Im Schadensfall durfen vom Kunden nur
die ohne Werkzeuge abnehmbaren Tei-
le ausgetauscht werden!

- Die Fagsung der Bzckofenlarznpe steht Fur den Austausch wird ein Backofenlampe
U”rt]‘lar pfarr:n'ung. s besteht Strom- it fo1gender Spezifikation benbtigt:
schlaggetanr! Fassung E14, 230 V, 25 W, 300 °C

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

Sonstiges Zubehor

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

Die Schalterknebel kbnnen nach vorne ab-
gezogen und dann ausgewechselt werden.
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Was tun bei Problemen?

JAAN

+ Reparaturen durfen nur von Fachkraften
durchgefuhrt werden. Durch unsach-
gemaBe Reparaturen kdnnen erhebliche
Gefahren fur den Benutzer entstehen.
Vor Beginn solcher Arbeiten das Gerat
stromlos machen.

+ Unqualifizierte Eingriffe und Reparaturen
am Geréat sind gefahrlich, weil Explosions-
, Stromschlag- und Kurzschlussgefahr
besteht. Sie sind zur Vermeidung von Kor-
perschaden und Schaden am Gerat zu
unterlassen. Deshalb solche Arbeiten nur
von einem Fachmann, wie z.B. dem Tech-
nischen Kundendienst, ausfuhren lassen.

Bitte beachten

Sollten an lhrem Gerat Storungen auf-
treten, prufen Sie bitte anhand dieser
Gebrauchsanleitung, 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 ordnungsgeman arbeitet.

Nachfolgend finden Sie Tipps zur Behe-
bung von Stérungen.
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Was tun bei Problemen?

Problem

Ursache

Abhilfe

Das Flammenbild der
Kochstellenbrenner
verandert sich plotz-
lich:

Brennerteile falsch aufgelegt

Die Brennerteile richtig
auflegen

Der Backofenbrenner
erlischt nach dem
Aufstellen des Gerates
laufend

Falsche Gaseinstellung

+ Einstellungen vom
Fachmann priufen lassen

Der Backofenbrenner
erlischt plotzlich:

zu schnelles SchlieBen der
Backofentir verursacht
erhdhten Luftdruck
Wrasenaustritt verdeckt

+ Backofentur wahrend
des Betriebes langsamer
schlieBen

» Den Wrasenaustritt
hinten nicht durch Topfe,
Topflappen etc. verde-
cken

Das Sichtfenster in der
Backofentlir beschlagt

Dies ist eine normale
Erscheinung und ruhrt von
Temperaturunterschieden
her.

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

Nach dem Ziinden der
Brenner und Loslassen
der Schalter erlischt
die Flamme wieder:

Der Knebel wurde nicht
lange genug gedruckt. Die
Thermosicherung spricht an
und sperrt die Gaszufuhr.
Knebel zu leicht eingedruckt

Thermofuhler wird zu wenig
erwarmt.

* Knebel langer gedrickt
halten

+ Kréftiger auf den Knebel
drucken

+ Einstellungen vom
Fachmann priufen lassen
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Was tun bei Problemen?

Problem

Ursache

Abhilfe

Der Kuchen wird zu
trocken:

+ Zu lange Backzeit
» Zu niedrige Temperatur

« Kurzere Backzeit wahlen
» Hobhere Temperatur wahlen

Der Kuchen wird innen
klitschig, teigig oder
das Fleisch innen nicht
gar:

» Zu hohe Temperatur

» Zu kurze Back- oder Bratzeit

* Zuviel Flussigkeit im Kuchen-
teig

» Temperatur niedriger
einstellen. Back- oder
Bratzeit kbnnen durch
hdhere Temperaturen
nicht verkurzt werden !
Langere Zeiten wahlen.
Kuchenteig langer gehen
lassen
* Weniger Flussigkeit in
den Kuchenteig geben

Der Kuchen oder das
Gebéack werden unten
dunkel :

+ Falsche Einschubebene
oder zu hohe Temperatur

+ Backgut hoher in den
Backofen schieben.
Richtige Temperatur
einstellen. Helle Back-
formen verwenden

Der Kuchen wird unten
zu hell:

» Falsche Einschubebene

« Kuchen tiefer einschieben

Beim Braten entsteht
Qualm:

» Zu hohe Brattemperatur

» zu geringer Abstand zwi-
schen Grill u. Grillgut

» Niedrige Brattemperatur
einstellen

» Abstand zwischen Grill und
Grillgut vergroBern

Der Backofen ver-
schmutzt beim Braten
stark:

» Zu hohe Brattemperatur

* Rost und/oder Backblech in der
falschen Einschubebene

+ Temperatur niedriger
einstellen

Rost Uber Backblech legen
und zusammen in eine
Einschubebene schieben

Die Flussigkeit oder
dinn flussiger Teig
verteilen sich stark
einseitig:

» Gerat nicht waagerecht auf-
gestellt

Gerat ausrichten

Die Kochstellenbrenner,
brennen nach dem
Aufstellen des Gerates
ungleichmafig:

Falsche Einstellung der Dusen

+ Einstellungen vom
Fachmann prufen lassen

32




Montageanleitung

Wichtige Hinweise fur den Instal-
lateur

Der Anschluss des Gasherdes darf nur
vom Technischen Kundendienst oder
einem zugelassenen Gasinstallateur
durchgefuhrt werden.

Dabei mussen die DVGW/OGVW Bestim-
mungen, die technischen Regeln der
Landesbauordnungen, die Richtlinien und
Bestimmungen der Gasversorgungsunter-
nehmen beachtet werden:

DVGW, Arbeitsblatt G600 DVGW-TRGI,
1986/96 -Technische Regeln fur die
Gasinstallation, TRF 1996 - Technische
Regeln fur Flussiggas.

» Vor Anschluss des Gerates prufen, ob
die ortlichen Anschlussbedingungen
(Gasart und Gasdruck) und die Gerate-
einstellung Ubereinstimmen.

- Die Einstellwerte fur dieses Gerat sind
auf dem Typschild des Gerates enthal-
ten. Das Typschild ist nach dem Offnen
der Backofentur seitlich sichtbar.

» Die momentane Einstellung fur Gasart
und -druck ist auf einem Hinweisschild
in der Nahe des Anschlussstutzens an-
gegeben.

» Der Gasanschluss muss eine Absperr-
vorrichtung haben, die zuganglich ist.

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

+ Dieses Gerat wird nicht an eine Abgas-
abfuhrung angeschlossen. Es muss
nach den geltenden Installationsbedin-
gungen aufgestellt und angeschlossen
werden. Besonders zu beachten sind
geeignete BeluftungsmaBnahmen.

» Der Abstand zwischen Gasherd und
Dunstabzugshaube muss mindestens so
groB sein wie in der Montageanleitung
der Dunstabzugshaube vorgegeben ist.

» Die Verpackungsmaterialien (Plastik-
folien, Styropor, Nagel, etc. ) mussen aus
der Reichweite von Kindern gebracht
werden, da diese Teile mogliche Gefah-
renquellen darstellen. Kleinteile konnten
verschluckt werden und von Folien geht
Erstickungsgefahr aus.

Werkseitige Einstellung

* Der Gasherd wird in der Einstellung Erd-
gas versiegelt geliefert und ist mit einem
entsprechenden Aufkleber gekennzeich-
net.

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

» Das Typschild ist nach dem Offnen der
Backofentur sichtbar.

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

+ Beider Umstellung auf eine andere Gas-
art ist ein Dusentausch erforderlich. Die
Vorgehensweise hierfur ist in den Tabel-
len zu entnehmen.

+ Bei Umstellung auf eine andere Gasart,
bei Reparaturen oder wenn die Versie-
gelung beschadigt ist, mussen die Funk-
tionsteile gemaB der Anleitung Uberpruft
und neu versiegelt werden. Funktions-
teile sind Vollbrandduse, Kleinbrand-
duse.
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Montageanleitung

Elektroanschluss

+ Vor dem Anschluss ist zu prufen, ob die
auf dem Typschild angegebene Span-
nung mit der vorhandenen Netzspan-
nung ubereinstimmt.

+ Die Steckdose ist zweckmaBiger Weise
hinter einem Unterschrank links oder
rechts, auBerhalb des Strahlungsberei-
ches des Gerates, anzuordnen. Sie darf
sich nicht hinter dem Herd befinden.

+ Die Netzanschlussleitung darf nicht uber
die Herdruckwand und den Abgaskanal
geleitet werden bzw. daran anliegen. Bei
Betrieb werden diese Teile heil.

+ Das Gerat wird steckerfertig geliefert. Die
vorhandene Netzanschlussleitung mit
Stecker ist an eine Schutzkontaktsteck-
dose (230 V~, 50 Hz) anzuschlieBen. Die
Schutzkontaktsteckdose muss vor-
schriftsmaBig installiert sein und mit 10
Ampere abgesichert sein.

+ Eine Leitungsverlangerung oder ein Fest-
anschluss darf nur von einem zugelasse-
nen Elektroinstallateur oder vom Techni-
schen Kundendienst ausgefuhrt werden.

+ Reparaturen an den stromfuhrenden
Teilen des Gerats durfen nur durch Fach-
krafte durchgefuhrt werden. Im Sto-
rungsfall wenden Sie sich bitte an den
Technischen Kundendienst.
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Herdaufstellung

+ Mitden im Geratesockel montierten Stell-
fuBen das Geréat waagerecht ausrichten.

+ Die Herdoberkante den nebenstehenden
Mbbeln anpassen.

+ Das Geratist auf den FuBboden oder auf
eine ebene feste Unterlage (60 x 60 cm)
zu stellen. Um die Kippgefahr zu vermei-
den, muss das Gerat standfest aufgestellt
werden.

« Esist darauf zu achten, dass das Netzka-
bel nicht eingeklemmt wird.




Montageanleitung

Sicherheitsschlauch

Iy

Gasanschluss

Der Gasherd ist auf der Ruckseite mit ei-
nem Gasanschluss R 1/2" ISO-7 links
ausgestattet. Der Gasanschluss muss eine
Absperrvorrichtung haben, die leicht zu-
ganglich ist. Eine Sicherheitsgassteckdo-
se istempfehlenswert. Diese muss rechts
oder links auBerhalb des Strahlungsfeldes
des Herdes angebracht werden.

Der Anschluss kann fest oder unter Verwen-
dung eines vom DVGW zugelassenen
Gas-Sicherheitsschlauches mit Steckdose
nach DIN 3383, Blatt 1 erfolgen.

Bei Verwendung des Sicherheitsschlau-
ches darauf achten, dass dieser frei ver-
legt wird und nicht durch heiBe Zonen ge-
fuhrt wird.

Nach dem Anschluss mussen alle An-
schlusse auf Dichtigkeit gepruft werden.

Bei der Verwendung von Flussiggas
muss auf den R 1/2 ” Gasanschluss ein
metallisch dichtendes Anschlussstiuck
8 x 1 mm angebracht werden. Dabei auf
die Dichtigkeit achten.
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Montageanleitung

Inbetriebnahme (Funktions-
prufung)

Nach dem Anschluss des Gasherdes wie

folgt vorgehen:

+ Jeden Kochstellenbrenner ziinden und
die Brennstabilitat bei GroB- und Klein-
einstellung prufen.

+ Den Backofenbrenner zinden und bei
geschlossener Backofentur mindestens
10 Minuten bei hochster Temperaturstu-
fe betreiben. AnschlieBend den Tempe-
raturregler auf kleinste Stufe stellen. Der
Brenner muss dann mit kleiner, stand-
hafter Flamme brennen.

+ Den Grillborenner zunden und prufen ob
das Gas mit standfester und etwas weni-
ger scharfer Flamme brennt.

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

+ Achtung!

Reparaturen und Servicearbeiten am
Gasherd, sowie Diusenwechsel und
Einstellungen dirfen nur von einem
zugelassenen Gasinstallateur oder
dem Technischen Kundendienst-
durchgefihrt werden.
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Montageanleitung

Umstellung auf eine andere Gasart

Immer den entsprechenden kompletten
Dusensatz bestellen.

Uberpriifung der Nennwarmbelastung

Die Nennwarmebelastung der Kochstellen-
brenner wird durch die Dusenbohrung
bestimmt. Die Kleinbelastung wird durch
eine Bohrung in der Kleinbrandduse
bestimmt, die bei Lieferung (Erdgas E,
20 mbar) fest auf Anschlag eingedreht ist.

Kochstellenbrenner

Die Vollbranddusen mussen bei Umstel-
lung auf jede andere Gasart gewechselt
werden. Dazu wie folgt vorgehen:

Kochstellen-Vollbranddiisen aus-

tauschen

» Rippenrost, Brennerkopf und -deckel
abnehmen.

+ Mit einem 7 mm Steckschlussel die
Vollbranddusen auswechseln.

Kochstellen-Kleinbranddiise umstellen
oder austauschen

Die Kochstellen-Kleinbrandduse ist zugang-
lich nach der Abnahme der Knebel.

Die Kleinbrandduse geméaB den Tabellen 1
bis 7 einstellen.

Die Montage in umgekehrter Reihenfolge
vornehmen. Zuletzt wird Uberprift, ob bei
schnellem Wechsel von maximaler zu
minimaler Flamme diese stabil bleibt.

N

Bypass-Nadel
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Montageanleitung

Austausch der Brennerdiise des
Backofens

Zum Austausch der Brennerduse wie folgt
vorgehen:

1. Bodenplatte aus dem Backofen (A)
entfernenund

2. die zwei Befestigungsschrauben (C)
entfernen, die den Gasbrenner des
Backofens an seinem Platz halten.

3. Den Gasbrenner des Backofens sanft
vom Dusentrager (D) herunterschieben
undlangsam nach links bewegen, dabei
das Verbindungskabelfurdie elektronische
Zundung (E) und das Kabel fur das
Thermoelement (F) nicht durch Zug
beschadigen.

3. Diezuersetzende Duse des Gasbrenners
(D)miteinem Steckschlussel 7 abschrauben
und entfernen und durch die neue
ersetzen (siehe Tabelle 1).

4. DenBrennerinumgekehrter Reihenfolge
wieder zusammenbauen.

5. Aufkleber fur die Gasart (befindet sich
nahe dem Gasanschluss) durch den mit
dem Dusensatz fur die neue Gasart
mitgelieferten Aufkleber ersetzen.

Einstellung der kleinsten Stufe
des Brenners des Gasbackofens

Backofen auf maximale Temperatur
einstellen, mitgeschlossener Tur 10 Minuten
heizen lassen. Knopf in Minimalstellung
bringen.

Zum Erreichen der Bypass-Schraube (G)
des Thermostaten und dem Einstellen der
kleinsten Stufe wie folgt vorgehen:

— Temperaturregelknopf des Backofens
entfernen.

Die Kleinbrandduse geméaB den Tabellen 1
bis 7 einstellen.

38




Montageanleitung

AbschlieBend Uberprufen, dass die
Flamme nicht erlischt, wenn schnell von
Maximal- auf Minimalposition gestellt
wird.

Knodpfe wieder anbauen.
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Montageanleitung

Austausch der Brennerdiise des
Grills

Zum Austausch der Brennerduse wie folgt
vorgehen:

1.

die zwei Befestigungsschrauben (,A”)
entfernen, die den Gasbrenner des Grills
an seinem Platz halten.

Den Gasbrenner des Girills sanft vom
Trager herunterschieben und langsam
abwarts bewegen, dabei das
Verbindungskabel fur die elektronische
Zundung (,B”) und das Kabel fur das
Thermoelement (,D”) nicht durch Zug
beschadigen.

Die zu ersetzende Duse des
Gasbrenners (,C”) mit einem
Steckschlussel 7 abschrauben und
entfernen und durch die neue ersetzen.
Die Kleinbrandduse gemafB den Tabellen
1 bis 7 einstellen.
DenBrennerinumgekehrter Reihenfolge
wieder zusammenbauen.

Aufkleber fur die Gasart (befindet sich
nahe dem Gasanschluss) durch den mit
dem Dusensatz fur die neue Gasart
mitgelieferten Aufkleber ersetzen.

@ DerBrennerdes Grills muss nicht fur
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Montageanleitung

Funktionskontrolle

Nach der Umstellung/Einstellung der Du-

sen sowie nach Wartungs- und Reparatur-

arbeiten ist eine Funktionskontrolle vorzu-

nehmen:

+ Dichtheitsprufung nach DVGW-TRGI
bzw. TRF vornehmen.

+ Die Brennsicherheit der Kochstellen-,
Backofen- und Grillbrenner prufen.

* Den Backofen zur Kontrolle ca. 10 Mi-
nuten lang auf hochster Stufe aufheizen.
Zuletzt wird Uberpruft, ob bei schnellem
Wechsel von maximaler zu minimaler
Flamme diese stabil bleibt.

Diese Arbeit darf nur vom Gasfachmann
durchgefihrt werden!

Einfetten der Hahne

Sollten sich nach langerem Gebrauch die

Hahne schwer betatigen lassen, mussen

die Gleitflachen gefettet werden. Dazu wie

folgt vorgehen:

» Gaszufuhr schlieBen und Netzstecker
ziehen.

+ Bedienungsknebel in Aus-Stellung
bringen und abziehen.

+ Bedienungsblende abnehmen.

» Druckplatte demontieren und Hahnku-
ken herausziehen.

+ Dichtflachen reinigen und neu einfetten.
Das Hahnfett darf nur hauchdunn auf-
getragen werden.

¢ Hahngehause und Kiilken niemals ver-
tauschen, da sonst die Dichtigkeit
nicht mehr gesichert ist.
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Montageanleitung

Tabellen 1 bis 7 zur Umstellung

Tabelle 1: Warmebelastung, Gasdurchgang, Dusenkennzeichnung

Herdeinstellung | Brennstelle Hilfsbrenner | Normalbrenner | Dreikreisbrenner| Backofenbr. | Grillbr.
voll  klein | voll klein | voll klein [voll  klein

Erdgas E

G20 20 mbar Warmebelastung kW 1 0,33 2 045 40 1.2 27 1,0 1,9

Hs=37,78 MJ/m® | Gasdurchgangm®h  [0,095 0,031 0,190 0,043 | 0,381 0,114 |0,257 0,095 | 0,181

Ws=50,72 MJ/m?| Dusenkennzeichnung* | 70 E 96 E 146 E 114 E 098

Flussiggas

50 mbar Warmebelastung kW 1 0,33 2 045 40 1.2 27 1,0 1,9

Hs=49,47 MJ/kg | Gasdurchgang g/h 73 24 145 33 291 87 196 73 138

Ws=87,33 MJ/m?| Dusenkennzeichnung* | 43 23 60 28 92 45 7 45 61

Erdgas LL

G25 20 mbar Warmebelastung kW 1 0,33 2 045 40 1.2 27 1,0 1,9

Hs=32,49 MJ/m? | Gasdurchgangméh  |0,111 0,037 0,221 0,050 | 0,443 0,133 |0,299 0,111 | 0,210

Ws=41,52 MJ/m?| Dusenkennzeichnung* | 74 E 106 E 153 E 123 E 106

Unter Dusenkennzeichnung versteht man Dusendurchmesser in Hundertstel mm. Bei Dusen,
die mit 'E'in der Tabelle gekennzeichnet sind, werden die Warmebelastungen und die Gas-
durchflusse mit der Duseneinstellung erreicht.

(*) Das Gerét ist werksseitig auf Erdgas G20 20 mbar eingestellt.
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Montageanleitung

Tabelle 2: Umstellung von Erdgas E auf eine andere Gasart

Kochstellenbrenner

Vollbrand

Kleinbrand

Erdgas LL

Flussiggas

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

Vollbranddiuise herausschrau-
ben und Duse fur Flussiggas
nach Tabelle 1 einschrauben.

Keine Umstellung.

Kleinbrandduse bis zum An-
schlag einschrauben.

Tabelle 3: Umstellung von Erdgas E auf eine andere Gasart

Backofenbrenner

Vollbrand

Kleinbrand

Erdgas LL

Flussiggas

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

Vollbranddiuise herausschrau-
ben und Duse fur Flussiggas
nach Tabelle 1 einschrauben.

Keine Umstellung

Kleinbrandduse bis zum An-
schlag einschrauben.
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Montageanleitung

Tabelle 4: Umstellung von Erdgas E auf eine andere Gasart

Grillbrenner

Vollbrand

Erstluft

Erdgas LL

Flussiggas

Vollbrandduse herausschrauben
und Duse fur Erdgas LL nach
Tabelle 1 einschrauben.

Vollbrandduse herausschrauben
und Duse fur Flussiggas nach
Tabelle 1 einschrauben.

Keine Umstellung

Keine Umstellung

Tabelle 5: Umstellung von Flissiggas auf eine andere Gasart

Kochstellenbrenner

Vollbrand

Kleinbrand

Erdgas E

Erdgas LL

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

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

Mit Kleinbranddise DurchfluB re-
gulieren

Mit Kleinbranddise DurchfluB re-
gulieren
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Montageanleitung

Tabelle 6: Umstellung von Flissiggas auf eine andere Gasart

Backofenbrenner

Vollbrand

Kleinbrand

Erdgas E

Erdgas LL

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

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

Mit Kleinbrandduse DurchfluB3 re-
gulieren

Mit Kleinbrandduse DurchfluB3 re-
gulieren

Tabelle 7: Umstellung von Flissiggas auf eine andere Gasart

Grillbrenner

Vollbrand

Erstluft

Erdgas E

Erdgas LL

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

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

Keine Umstellung

Keine Umstellung
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Hinweise zur Entsorgung

Verpackungs-Entsorgung

Unsere Produkte benbtigen fur den Trans-
port eine wirksame Schutzverpackung.

Diese Transportschutzverpackung wird vom
Spediteur immer mitgenommen und einer
Verwertung zugefuhrt. Nur auf ausdrucklichen
Waunsch, die Verpackung zu behalten, wird
sie mit dem Artikel Ubergeben und kann
spater, wie das Material von Verkaufsver-
packungen, als Pappe, Folie, etc. der
jeweiligen Wertstoffsammlung zugefuhrt
werden.
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Altgerate-Entsorgung

Dieses Produkt darf am Ende

seiner Lebensdauer nicht Uber

den normalen Haushaltsabfall

entsorgt werden, sondern
B uss an einem Sammelpunkt

fur das Recycling von elektri-
schen und elektronischen Geraten abgege-
ben werden. Das Symbol auf dem Produkt,
der Gebrauchsanleitung oder der Verpak-
kung weist darauf hin.

Die Werkstoffe sind gemaB ihrer Kennzeich-
nung wiederverwertbar. Mit der Wiederver-
wendung, der stofflichen Verwertung oder
anderen Formen der Verwertung von Altge-
raten leisten Sie einen wichtigen Beitrag zum
Schutze unserer Umwelt.

Bitte erfragen Sie bei der Gemeindeverwal-
tung die zustandige Entsorgungsstelle.



Technische Daten

Gas-Standherd 5365 G Produkt-Nr. 984.884 - 941.774
Abmessungen
Herdkorper (Hx B x T) mm 850 x 600 x 600
Herd Leergewicht, ca. kg 54
Leistungsaufnahme
Kochstelle vorne links, (Dreikreisbr.) kW 4,0
Kochstelle hinten links, (Normalbr.) kW 2,0
Kochstelle hinten rechts, (Normalbr.) kW 2,0
Kochstelle vorne rechts, (Hilfsbr.) kW 1,0
Backofenbrenner kW 2,7
Grillorenner kW 1,9
Beleuchtung w 25
Gesamtanschlusswert
Elektro w 25
Gas kW 11,7
Backofen-Temperaturregelung °C ca. 150 - 240
Werkseitige Einstellung Erdgas G20 - 20 mbar
Gasanschluss R1/2"
Nennspannung 230 V ~ 50 Hz
Ausstattung
Alu-Backblech Anz. 1
Klein Backblech Anz. 1
Rost Anz. 1
Tragerrost fur klein Backblech Anz. 1
Wok-Auflagerost Anz. 1
Kurzzeitmesser Anz. 1
Steckerfertige Netzanschlussleitung Anz. 1
Abschlussleiste Anz. 1

Gerateklasse 2/1

Bestimmungslander: DE, AT
Kategorie fur DE: II2ELL3B/P
Kategorie fur AT: 112H3B/P

Dieses Produkt erfullt die Anforderungen aller anwendbaren EG-Richtlinien,
die eine CE-Kennzeichnung vorsehen.
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Kundendienst

Falls eine Storung auftritt, so prufen Sie bit-
te zunachst, ob Sie auch samtliche in dieser
Gebrauchsanleitung enthaltenen Bedienschritte
und Hinweise beachtet haben, bevor sie
den Kundendienst rufen.

Profectis GmbH
Technischer Kundendienst
Der Besuch des Kundendienstes erfolgt wah-
rend der Garantiezeit nicht kostenlos, wenn

das Gerat aufgrund falscher Bedienung
nicht ordnungsgeman arbeitet.

Fachliche Beratung erhalten Sie unter der
Rufnummer:

0180 - 50 07 933

0,14 €/Min aus dem Festnetz der T-Com (Stand 01/2007)

Der Technische Kundendienst st in Deutsch-
land zentral zu erreichen unter der Rufnum-
mer:

0180 -56060 20
0,14 €/Min aus dem Festnetz der T-Com (Stand 01/2007)
Sie werden dann automatisch mit der nachst-

gelegenen Profectis-Servicestelle verbun-
den.

Adressen der nachstgelegenen Kunden-
dienststelle finden Sie im aktuellen Quelle
Hauptkatalog, im Telefonbuch oder im Inter-
netunter:
www.quelle.de
www.profectis.de

www.quelle.at
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Geben Sie bitte bei jeder schriftlichen oder
mundlichen Kontaktaufnahme an:

* Artund Marke des Gerates

* Produkt-Nr. und Privileg-Nr. (s. Typschild)
+ Kaufdatum (s. Rechnung/Kaufbeleg)

+ Art der Storung/ Fehlerbeschreibung

+ lhrvollstandige und gut leserliche Anschrift

* |hre Telefon-Nummer mit Vorwahl und zu
welcher Zeit Sie personlich anzutreffen
oder telefonisch erreichbar sind.

Tragen Sie bitte die Produkt-Nummer und
die Privileg-Nummer vom Gerate-Typschild
im Schriftfeld ein.

Das Typschild ist nach dem Offnen der Back-
ofenturr unten bzw. seitlich sichtbar.

Gas-Standherd

Produkt-Nr.

Privileg Nr.

Ersatzteile

Ersatzteile konnen durch Bestellung uber die
Telefonnummer

0180-51360 20

0,14 €/Min aus dem Festnetz der T-Com (Stand 01/2007)

bezogen werden.
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Gewahrleistung

Bei allen technischen Geraten von QUELLE
beheben wir eventuelle Mangel im Rahmen der
gesetzlichen Gewahrleistungspflicht.

Im Gewahrleistungsfall wenden Sie sich bitte an eine
QUELLE-Verkaufsstelle in Ihrer Nahe, an den Tech-
nischen Kundendienst PROFECTIS oder rufen Sie
bei einer unserer Service-Hotlines an.

Die Bedingungen und die Telefonnummern hierzu
finden Sie im Service-Teil des QUELLE-Haupt-
kataloges.

QUELLE GmbH
90762 Furth

Gas-Standherd Privileg 5365 G
Einstellung Erdgas

Produkt-Nr. 984.884 weil
941.774 Edelstahl

35690-5405 V07/30 APPR.V07/30 - R.2- EHP R&D ZO-



