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Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde,

vielen Dank fur Ihren Einkauf bei Quelle. Uber-
zeugen Sie sich selbst: auf unsere Produkte
ist Verlass.

Damit Ihnen die Bedienung leicht fallt, haben
wir eine ausfuhrliche Anleitung beigelegt. Sie
soll lThnen helfen, schnell mit lhrem neuen
Gerét 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 Gber-
prufen: ob lhr Gerat unbeschadigt bei Ihnen
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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 lhnen viel Freude an lhrem
neuen Geréat.

lhre Quelle
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Sicherheitshinweise

JAN

UnsachgemaRer Elektroanschluss des
Herdes ist gefahrlich. Um einen elektri-
schen Schlag zu vermeiden, darf der
Anschluss nur durch den Technischen
Kundendienst oder einen konzessionier-
ten Elektroinstallateur erfolgen.

Unqualifizierte Reparaturen am Gerat
sind gefahrlich, weil Stromschlag- und
Kurzschlussgefahr besteht. Um Kérper-
schaden und Schaden am Gerét zur ver-
meiden solche Arbeiten vom Elektrofach-
mann, wie dem Technischen Kunden-
dienst ausfihren lassen.

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

Bei entziindetem Fett oder Ol niemals
Wasser dazugief3en, weil Verbrennungs-
gefahr besteht. Das Geschirr zudecken,
damit die Flamme erstickt. Kochstelle
ausschalten und Geschirr dort auskih-
len lassen.

Vorsicht: Verbrennungsgefahr fir Klein-
kinder und Kinder, da sie die Gefahren
nicht erkennen. Kinder vom Herd fernhal-
ten und altere Kinder nur unter Aufsicht
mit dem Herd arbeiten lassen.

Die Oberflachen von Heiz- und Koch-
geraten werden bei Betrieb hei’. Die
Backofeninnenflachen, die Heizelemen-
te und der Wrasenaustritt werden sehr
heil. Halten Sie Kinder grundsatzlich
fern.

Vorsicht: Heizelemente, Backraum und
Zubehérteile werden bei Betrieb heil3.
Benutzen Sie immer Topflappen oder
Topfhandschuhe und hantieren Sie
vorsichtig um Verbrennungen zu vermei-
den.

Anschlusskabel von Elektrogeraten
darfen die heilRen Kochstellen nicht
berthren und nicht mit der Backofentur
eingeklemmtwerden. Es kénnte ein Kurz-
schluss verursacht werden, wenn die Iso-
lierung beschadigt wird. Deshalb An-
schlusskabel fernhalten.

Keine brennbaren Gegensténde im Back-
ofen aufbewahren, weil bei unbeabsich-
tigtem Einschalten Brandgefahr besteht.
Ebenfalls keine brennbaren Gegensténde
auf die Kochstellen legen.

Flussigkeit die zwischen Topfboden und
Kochstelle gelangt, verdampft. Es ent-
steht Dampfdruck, der den Topf plétzlich
hochspringen lasst. Um die Verletzungs-
gefahr zu vermeiden, nur trockene Tépfe
auf trockene Kochstellen stellen.

Hochdruckreiniger oder Dampfstrahler
durfen zur Reinigung nicht verwendet
werden, weil Kurzschlussgefahr besteht.

Im Geschirrwagen befindliche Teile wie
Papier, Topflappen, Plastikbeutel,
Reinigungssprays und -mittel kénnen bei
Benutzung des Backofens einen Brand
verursachen. Deshalb ist die Lagerung
entziindlicher Teile im Geschirrwagen ver-
boten. Den Geschirrwagen nur zum Auf-
bewahren der Zubehérteile (Backblech,
Fettpfanne usw.) verwenden.

Falls am Glaskeramik-Kochfeld Risse
oder Brliche auftreten, muss das Gerat
auler Betrieb genommen werden, weil
Stromschlaggefahr besteht. Kochstellen-
schalter und Herdsicherung im Siche-
rungskasten ausschalten. Den Kunden-
dienst dann bitte verstandigen.



Worauf Sie achten miissen

Schaden vermeiden

» Glaskeramik-Kochfelder kdnnen beschéa-
digt werden, wenn sie als Abstellflache
verwendet werden. Keinesfalls Speisenin
Alufolie oder KunststoffgefaRen auf den
Kochstellen erhitzen. Es besteht Brand-
gefahr und das Kochfeld kann beschadigt
werden.

« Ein Glaskeramik-Kochfeld ist sehr wider-
standsfahig, aber nicht unzerbrechlich.
Spitze und harte Gegenstande, die auf
die Oberflache fallen, kénnen es be-
schadigen.

» Nicht auf die Backofentur setzen oder
steigen und keine schweren Gegen-
stande darauf ablegen. Die Backofen-
scharniere kénnten beschadigt werden
und die Tur wird undicht.

» Legen Sie den Backofenboden nicht mit
Alufolie aus und stellen Sie keine
Pfannen, Tépfe etc. auf den Boden, da
sonst die Backofenemaille durch den ent-
stehenden Hitzestau beschadigt werden
kann.

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

Bestimmungsgemafe Verwendung

Verwenden Sie das Gerat ausschlieRlich fur
die Zubereitung von haushaltsiblichen
Speisen. Das Gerat darf nicht zweckent-
fremdet werden.

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

Geschirrwagen

Der Geschirrwagen dient zum Aufbewah-
ren der Zubehérteile.

« Zum Offnen den Geschirrwagen leicht
anheben und herausziehen.

« Zum vollstandigen Herausnehmen den
Geschirrwagen bis zum Anschlag heraus-
ziehen, leicht anheben und entnehmen.
Beim Einsetzen in umgekehrter Reihen-
folge vorgehen.

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

Es durfen daher keine brennbaren
Materialien wie z.B. Reinigungssprays,
Reinigungsmittel, Plastikbeutel, Topflappen,
Papier etc. darin untergebracht werden!



Gerédtebeschreibung

Glaskeramik-Kochfeld mit Kochzonen
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Zeitschaltuhr 6 Betriebskontrolllampe zeigt an, dass der
Schalter fiir Kochzone, vorne links Backofen oder eine Kochstelle in

Betrieb ist.
7 Temperaturregler fur Backofen

Backofenkontrolllampe leuchtet, wenn
der Backofen aufheizt und sie geht aus,
wenn die Temperatur erreicht ist.

Schalter fir Kochzone, hinten links
Schalter flir Kochzone, hinten rechts
Schalter flir Kochzone, vorne rechts

a b W0N -



Geratebeschreibung
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Vor dem ersten Gebrauch

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

Glaskeramik-Kochfeld

Reinigen Sie die Oberflache der Glas-
keramik mit einem feuchten Tuch und etwas
Handspulmittel. Verwenden Sie keine ag-
gressiven Reinigungsmittel.

Wrasenaustritt

Einkreiskochzone, hinten links

Braterzone, hinten rechts

Einkreiskochzone, vorne links

Einkreiskochzone, vorne rechts

Backofen

Reinigen Sie die Zubehérteile und den
Backofen mit warmen Spullwasser.
Verwenden Sie keine scheuernden Reini-
gungsmittel.

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

Zeitschaltuhr

Stellen Sie die aktuelle Uhrzeit so ein, wie
es im Kapitel ,Zeitschaltuhr* auf den nach-
sten Seiten beschrieben ist. Die Einstellung
der Uhrzeit ist fur den Betrieb des Gerates
unbedingt erforderlich, weil erst dann der
Backofen freigeschaltet ist.



Zeitschaltuhr
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Die Zeitschaltuhr hat folgende Funktionen:
Anzeige der Uhrzeit
Kurzzeitwecker (Timer)
Abschaltautomatik
Ein-/Abschaltautomatik
Kindersicherung

Hinweis

Nach Erstanschluss oder Stromausfall blinkt
,0.00" und ,AUTO” abwechselnd im Display.
Alle eingegebenen Zeiten sind geléscht.
Stellen Sie die Uhrzeit ein, weil sie flur den
Betrieb des Backofens erforderlich ist.
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Einstellung der Uhrzeit

16.25

Beispiel: Uhrzeit

1 Kindersicherungssymbol {: leuchtet,
wenn Kindersicherung eingeschaltet ist

2 Stunden-Anzeige

3 Allgemeine Betriebsanzeige: das Gerat ist
am Netz.

4 Timersymbol 4A: leuchtet wenn der Kurz-
zeitwecker programmiert wurde.

5 Topfsymbol @: leuchtet, wenn der Back-
ofen durch die Automatik eingeschaltet ist.

6 Minuten-Anzeige

7 ,AUTO” leuchtet, wenn ein Automatik-
betrieb eingegeben worden ist.
LAUTO? blinkt nach Ablauf eines Automa-
tikbetriebes.

8 Timer-Taste "™ zur Eingabe einer Kurzzeit.

9 Dauer-Taste {4: zur Eingabe einer Dauer.

10 Ende-Taste 5. zur Eingabe eines
Abschaltzeitpunktes.

11 Hand-Taste I zum Zurucksetzen der Uhr
auf Handbetrieb nach einer Automatik.

12 Drehknopf zum Einstellen der Zeiten. Der
Drehknopf kann in beide Richtungen ge-
drehtwerden.

Einstellung der Uhrzeit
Im Display blinkt,0.00” und ,AUTO” oder es wird
eine Uhrzeit angezeigt, die korrigiert werden soll.

1. Timer-Taste "i" und Dauer-Taste {&
gleichzeitig kurz dricken und loslassen.
Gleich anschlieRend die Uhrzeit mit dem

Drehknopf einstellen.

2. Kurz danach wird die Einstellung Uber-
nommen.

Korrektur

Zur Korrektur nach Punkt 1. und 2. vorgehen.
Hinweis

Die Uhrzeiteinstellung kann nicht erfolgen,
wenn eine Automatik (L AUTO” istim Display)
programmiert wurde.
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Kurzzeitmesser (Timer)

Der Kurzzeitmesser funktioniert wie ein
Kuchenwecker. Nach Ablauf einer Kurzzeit
ertént ein Signalton.

Vorgehensweise

1. Timer-Taste "i" kurz drucken. Gleich
anschlieBend mit dem Drehknopf die
Kurzzeit einstellen.

2. Kurz danach wird die Einstellung Uber-
nommen. Das Timersymbol Q leuchtet.

3. Nach Ablauf ertént ein Signalton und das
Timersymbol £ blinkt.
Der Signalton gehtnach einigen Minuten
von selbst aus.
Zum Léschen des Timersymbols £ und

des Signaltons die Timer-Taste "X
einmal kurz betatigen.

Korrektur

Die Kurzzeit kann Uberpruft oder korrigiert
werden: Timer-Taste "A" kurz driicken und
gegebenenfalls mit dem Drehknopf korri-
gieren.

Vorzeitig l6schen

Timer-Taste "{" kurz dricken und mit dem
Drehknopf die Kurzzeit auf 0.00 zurtck-
drehen. Kurz danach wird die Uhrzeit an-
gezeigt.

Hinweise

» Die ablaufende Kurzzeit lauft im Hinter-
grund ab, wahrend die Uhrzeit angezeigt
wird.

« Der Timer hat keinen Einfluss auf den
Backofenbetrieb.

» Der Timer-Signalton unterscheidet sich
von dem Automatik-Signalton.



Zeitschaltuhr
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Abschaltautomatik eingeben

Nach dem Automatikbetrieb: [6schen
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Abschaltautomatik

Durch die Abschaltautomatik wird der einge-
schaltete Backofen automatisch aus-
geschaltet. Beispiel: Der Backofen soll sich
nach 45 Minuten abschalten.

Vorgehensweise
Im Display wird die Uhrzeit angezeigt. Topf-

10

symbol @ und ,AUTO” leuchten nicht.

1. Backofen einschalten: Betriebsart und
Temperatur wahlen. Speise in den Back-
ofen stellen.

2. Dauer-Taste ¢ kurz drucken. Gleich
anschlieend die Dauer in Stunden und
Minuten mit dem Drehknopf einstellen.

3. Die Programmierung ist damit vorgenom-
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men. Topfsymbol @ und ,AUTO” leuchten.

4. Zum Abschaltzeitpunkt ertént ein
Signalton und ,AUTO” blinkt. Das Topf-
symbol g ist erloschen und der Backofen
ist ausgeschaltet.

5. Speisen aus dem Backofen nehmen.
Backofen durch die zwei Knebel aus-
schalten.

6. Hand-Taste "y zweimal kurz driicken um
dem Signalton zu I6schen und den Back-
ofen auf Handbetrieb umzuschalten.

Korrektur
Die Programmierung kann Uberpruft oder
korrigiert werden: Dauer-Taste {& kurz
dricken und gegebenenfalls mit Drehknopf
korrigieren.

Vorzeitig I6schen

Dauer-Taste { kurz driicken und mit dem
Drehknopf auf 0.00 zurtickdrehen. Nach
kurzer Zeit Hand-Taste \ly einmal driicken.

Hinweis

Zum Einstellen der Abschaltautomatik kann
auch anstelle der Dauer-Taste {4 die Ende-
Taste ¥ verwendet werden, um den Ab-
schaltzeitpunkt (eine Uhrzeit!) einzugeben.
Beispiel: Der Backofen soll um 12.45 Uhr ab-
schalten.



Dauer programmieren

Abschaltzeitpunkt programmieren

Ein-/ Abschaltautomatik

1. Das Gericht vorbereiten und in den
Backofen stellen. Betriebsart und Tem-
peratur nach der Anwendungstabelle
einstellen.

2. Dauer-Taste ¢ kurz drucken. Mit dem
Drehknopf die Dauer in Stunden und
Minuten einstellen.

3. Ende-Taste 5 kurz drucken. Mit dem
Drehknopf den Abschaltzeitpunkt ein-
stellen.

4. Die Programmierung ist damit vor-
genommen. Der Backofen wird automa-
tisch eingeschaltet und nach Ablauf der
Dauer automatisch ausgeschaltet.
Wenn das Gericht fertig ist, blinkt, AUTO”
und der Backofen ist ausgeschaltet. Das

[

Topfsymbol g ist erloschen.

5. Das Gericht entnehmen und die zwei
Backofen-Knebel ausschalten.

6. Hand-Taste Iy kurz dricken um den
Signalton zu I6schen und den Backofen
auf Handbetrieb umzuschalten.

Korrektur

Die Programmierung kann uberpruft oder
korrigiert werden: Ende-Taste 5 oder
Dauer-Taste { kurz drucken und
gegebenenfalls mit Drehknopf korrigieren.

Vorzeitig I6schen

Dauer-Taste { kurz driicken und mit dem
Drehknopf auf 0.00 zurtckdrehen. Nach
kurzer Zeit Hand-Taste {Ij einmal driicken.

Hinweis

Die Automatik soll nur bei Gerichten und
Lebensmitteln angewendet werden, die ei-
nen Garprozess ohne Umrihren/ Uberwa-
chen erlauben.

"



Zeitschaltuhr

Kindersicherung einschalten:

,OF” bezieht sich auf den Backofen (ausge-
schaltet; d.h. Kindersicherung ist eingeschaltet)

Kindersicherung ausschalten:

==
, .OF |
00O
min. 8 Sek
71
=
Un
?{m
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Einstellung der Kindersicherung

Um zu vermeiden, dass sich Kinder am Gerat
betatigen, kann die Bedienung des Backofens
gesperrt werden.

Die Kindersicherung kann nur dann ein- und
ausgeschaltet werden, wenn der Backofen aus-
geschaltetist und keine Programmierung vorliegt
(L AUTO?” darf nicht aufleuchten).

Kindersicherung einschalten

1. Timer-Taste "A" und Dauer-Taste { gleich-
zeitig fur ca. 8 Sekunden dricken, bis im
Display ,ON* angezeigt wird.

2. Beide Tasten loslassen. Gleich anschlieRend
den Drehknopf geringfligig nach rechts (im
Uhrzeigersinn) drehen, bis im Display ‘f OF”
angezeigt wird.

Damit ist die Kindersicherung eingeschaltet.
Nach ca. 5 Sekunden wird wieder die Uhrzeit
angezeigt und das Symbol ‘f leuchtet.

Kindersicherung ausschalten
LJAUTQO” darf nicht aufleuchten.

1. Timer-Taste "i" und Dauer-Taste {} gleich-
zeitig fur ca. 8 Sekunden dricken, bis im
Display ,OF“ angezeigt wird.

2. Beide Tasten loslassen. Gleich anschlieRend
den Drehknopf geringfligig nach rechts (im
Uhrzeigersinn) drehen, bis im Display nur
noch ,ON” angezeigt wird (‘f erlischt).
Damitist die Kindersicherung ausgeschaltet.
Nach ca. 5 Sekunden wird wieder die Uhrzeit
angezeigt.



Nachtabdunklung

Bei einer Uhrzeit zwischen 22.00 und 5.59 Uhr
wird automatisch die Helligkeit der Fluoreszenz-
anzeige reduziert.

Die Nachtabdunklung wird nicht ausgefihrt:

« wenn eine Kurzzeit ablauft,

« wenn eine Automatik stattfindet.

13



Tipps zum Geschirr und Kochen

ungunstig
Geschirrboden zu dinn. Bei Erwarmung

wélbt er sich. Erhdéhter Energieverbrauch
und ungleichmaRige Warmeverteilung sind

2

~ -
G S

falsch

Geschirr zu grof® bzw. zu klein. Zu kleiner
Topf bzw. Topfdeckel nicht richtig aufgelegt,
vergeudet Energie.

optimal

Gutes Kochgeschirr.
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Nachfolgend finden Sie einige wichtige Hin-
weise, um energiesparend und effizient mit
lhrem neuen Herd und dem Kochgeschirr
umzugehen.

Es gilt der Grundsatz:
Je besser das Geschirr, desto geringer der
Stromverbrauch!

Hinweise zum Geschirrkauf

» Gute Tépfe erkennt man am ebenen star-
kem Boden. Unebene Tépfe verursachen
erhéhten Energieverbrauch und langere
Garzeiten.

- Beim Kauf von Tépfen darauf achten,
dass haufig der obere Topfdurchmesser
angegeben wird. Dieser ist meistens gré-
Rer als der Topfboden.

« Schnellkochtépfe sind durch den ge-
schlossenen Garraum und den Uber-
druck besonders zeit- und energiespa-
rend. Durch kurze Gardauer werden Vit-
amine geschont.



Tipps zum Geschirr und Kochen

Wissenswertes zu den Koch-
stellen

Die beste Warmeubertragung findet statt,
wenn Topfboden und Kochstelle gleich
grofd sind und der Topf in der Mitte der
Kochstelle steht.

Tépfe und Pfannen durfen im Durchmes-
ser groRer, jedoch nicht kleiner als die
Kochstelle sein, da sonst gréRRere
Warmeverluste auftreten und Verschmut-
zungen festbrennen kénnen.

Kochtépfe und Pfannen nach Méglichkeit
immer mit einem passenden Deckel ver-
schliel3en.

Zu jeder Speisemenge sollte der richtige
Topf verwendet werden. Ein groRer kaum
gefllliter Topf benétigt viel Energie.

Beim Kochen rechtzeitig auf eine niedri-
gere Kochstufe herunterschalten und
zum Garzeitende die Kochstelle einige
Minuten vorher ausschalten um die Rest-
warme zu nutzen.

Immer auf eine ausreichende Menge
Flussigkeitim Schnellkochtopf achten, da
bei leergekochtem Topf die Kochstelle
und der Topf durch Uberhitzung be-
schadigt werden kénnen.

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

Uberhitzungsschutz: alle Kochstellen sind
mit Uberhitzungsschutz ausgestattet, der
die Kochzonen bei unsachgemallem
Betrieb (z.B. ohne aufgesetztem Topf) vor
Beschadigung durch thermische Uberla-
stung schutzt.

Energiespartipps zum Backofen

« Nach Méglichkeit dunkle schwarz
lackierte, silikonbeschichtete oder email-
lierte Backformen verwenden, weil sie die
Backofenhitze besonders gut auf-
nehmen.

« Den Backofen nurvorheizen, wenn esim
Rezept oder in den Tabellen weiter hinten
angegeben ist.

- Beim Aufheizen des leeren Backofens
wird viel Energie benétigt. Deshalb kann
durch Backen mehrerer Kuchen oder Piz-
zas hintereinander Energie eingespart
werden, weil der Backofen noch warm ist.

» Gegen Ende langerer Backzeiten kann
der Backofen ca. 10 Minuten vorher aus-
geschaltet werden, um die Restwarme
zum Fertigbacken zu nutzen.

15



Kochstellen

FO 2212
Kochzonen-Schalter fir Einkreiskochzone

FO 2213

Kochzonen-Schalter fur Braterzone

Bedienung der Kochstellen

Die Kochstellen werden mit den Schaltern
auf der Bedienungsblende in Betrieb gesetzt.
Die Symbole Uber den Schaltern zeigen die
Zugehorigkeit zu den Kochstellen an.

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

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

Top Speed-Heizkorper

Kochstellen mit Top Speed-Heizkérpern (sie-
he Technische Daten) unterscheiden sich von
normalen Heizkérpern durch die extrem kur-
ze Aufgluhzeit, wodurch der Kochvorgang
sehr schnell beginnen kann.

Zuschaltung Braterzone

Diese Kochzonen besitzen zwei getrennte

Zonen. Beim Einschalten durch den Knebel

wird zuerst der kleine Kreis eingeschaltet.

» Das Zuschalten des gréeren Heizkreises
erfolgt durch Drehen des Kochzonen-
knebels auf Endanschlag (siehe Symbol
@ :“Klick” ist hérbar). AnschlieRend wird
flr die gesamte Heizflache die gewilinsch-
te Stufe eingestellt.

* Das Abschalten aller Heizkreise erfolgt
durch Drehen des Kochzonenknebels auf
0 (Aus).

Kennzahl Geeignet fiir
0 Aus-Stellung, Nachwarmenutzung
. Warmhalten, Fortkochen kleiner Mengen (niedrigste Leistung)
1 Fortkochen
. Fortkochen groRer Mengen, Weiterbraten gréRerer Stlicke
2 Braten, Einbrenne herstellen
. Braten
3 Ankochen, Anbraten, Braten (héchste Leistung)
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Backofen

FO 2145

Temperaturregler

Bedienung
Der Backofen wird mit dem Temperatur-
regler bedient.

Betriebsarten

Der Backofen kann mit folgenden Betriebs-
arten betrieben werden:

Die Backofenbeleuchtung kann ohne wei-
tere Funktion eingeschaltet werden. Prak-
tische Anwendung dafir sind die Reinigung
des Backofens oder das Ausnutzen der
Nachwéarme am Ende eines Brat- oder
Backvorganges.

In allen anderen Betriebsarten wird die Be-
leuchtung automatisch mit eingeschaltet.

Einstellung Backofenbeleuchtung:
Temperaturregler auf Q

Ober-/Unterhitze

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

Einstellung Ober-/Unterhitze:
Temperaturregler auf 50 bis 250 °C

Unterhitze

Die Warme wird nur von dem Heizkérper
an der Unterseite des Backofens an das
Gargut abgegeben. Diese Betriebsart soll-
te dann gewahlt werden, wenn die Unter-
seite der Speise starker gebraten oder ge-
backen werden soll (z.B. beim Backen von
nassem Kuchen mit Obstbelag).
Achtung: Unterhitze ist nicht temperatur-
geregelt. Deshalb diese nur kurzzeitig ein-
schalten und Vorgang beobachten.

Einstellung Unterhitze:
Temperaturregler auf (]
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Backofen

¥

Oberhitze

Die Warme wird nur von dem Heizkdrper
an der Oberseite des Backofens an das
Gargut abgegeben. Diese Betriebsart soll-
te dann gewanhlt werden, wenn die Ober-
seite der Speise starker gebraten oder ge-
backen werden soll (z.B. zum Nachgaren
bzw. Nachbraunen).

Achtung: Oberhitze ist nicht temperatur-
geregelt. Deshalb diese nur kurzzeitig ein-
schalten und Vorgang beobachten.

Einstellung Oberhitze:
Temperaturregler auf ()

Grill

Beim Grillen erfolgt die Warmeabgabe
direkt durch den an der Garraumdecke be-
findlichen Grillheizkérper. Diese Betriebsart
eignet sich besonders zum Grillen von Kurz-
bratstlicken wie Steaks, Schaschlik, Schnit-
zel, Koteletts usw.

Einstellung Grill:
Temperaturregler auf (™)

Gegrillt wird bei halb bzw. ganz gedffneter
Backofentiir. Zum Schutz der Schalter-
knebel muss das Grillabstrahlblech ange-
bracht werden.
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Einschubebenen

Einschubebenen

In den Backofen kénnen das Backblech, die
Fettpfanne sowie der Rostin 4 Ebenen ein-
geschoben werden. In den Tabellen wird die
jeweilige Ebene angegeben.

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

Zum Backen kénnen Sie Ober-/Unterhitze
verwenden.

Hinweise

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

- Falls Sie in der Backtabelle keine
Angaben zu einer speziellen Gebackart
finden, so wahlen Sie die Angaben zu ei-
ner ahnlichen Gebackart.

Backen mit Ober-/Unterhitze

* Nur eine Einschubebene benutzen.

+ Die Ober-/Unterhitze eignet sich
besonders flr das Backen von trockenen
Kuchen, Brot und Biskuit.

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

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

» Vorheizen verkurzt die Backzeit. Die Spei-
sen erst in den Backofen einschieben,
wenn die vorgewahlte Temperatur er-
reichtist, d.h. nach dem ersten Erléschen
der roten Backofenkontrolllampe.
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Tipps zum Backen

Ist der Kuchen durchgebacken?

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

Der Kuchen féllt zusammen

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

Der Kuchen ist unten zu hell
Verwenden Sie beim nachsten Mal eine
dunkle Backform oder setzen Sie den
Kuchen eine Ebene tiefer ein.

Kuchen mit einem feuchten Belag ist
nicht durchgebacken (z.B. Kdsekuchen)
Reduzieren Sie das nachste Mal die
Backtemperatur und verlangern Sie die
Backzeit.

Kondenswasser entsteht bei feuchten
Kuchen

Beim Backen kann Wasserdampf ent-
stehen, der durch den Wrasenaustritt
abgeleitet wird und sich an Mébelfronten
oder Schalterblende niederschlagt.

Die Backofentemperatur wurde mit
einem Thermometer selber gemessen
und dabei eine Abweichung festgestellt
Der Hersteller misst unter Normbedingun-
gen die Temperatur mit einem Prifrost in
der Backofenmitte. Geschirr und Zubehér
haben Einfluss auf die gemessenen Werte,
sodass eigene Messungen immer
Abweichungen ergeben.



Backtabelle

Gebackart Einschub Temperatur Backzeit
. °C Minuten
SiiRe Kuchen
Napf- und Rodonkuchen 2 170-180 50-70
Kastenkuchen 1 170-180 60-70
Schlupfkuchen, Springform 2 170-180 45-60
Kasekuchen, Springform 2 170-180 60-90
Obstkuchen, Murbeteig 2 180-190 50-70
Obstkuchen mit Guss 2 170-180 60-70
Biskuittorte* 2 170-180 30-40
Streuselkuchen 2 180-200 25-35
Obstkuchen 2 170-180 40-60
Zwetschgenkuchen 2 180-200 30-50
Biskuitrolle* 3 170-180 15-25
Ruhrkuchen 3 160-170 25-35
Hefezopf, -kranz* 2 180-200 25-35
Stollen* 2 170-180 40-60
Apfelstrudel 2 170-180 50-70
Hefeblechkuchen 2 170-180 40-60
Pikantes Geback
Quiche 2 170-180 45-60
Pizza* 2 200-220 30-45
Brot* 2 190-210 50-60
Brétchen* 2 200-210 30-40
Kleingeback
Murbeteigplatzchen 2 170-180 10-20
Spritzgebéack 3 160 15-35
EiweilRgeback 2 100-110 60-120
Hefekleingeback 2 180-190 20-35
Blatterteiggeback 2 180-200 15-30
Windbeutel/ Eclairs 2 180-190 25-45
Tiefgefrorenes Geback
Apfel-, Quarkstrudel 2 180-200 45-60
Kasekuchen 2 180-200 60-75
Pizza 2 200-220 15-25
Backofen-Pommes frites* 2 200-220 20-30
Backofenkroketten 2 200-220 20-30

Hinweise zur Backtabelle:

Die Temperatur ist in Spannen angegeben. Wahlen Sie immer erst die niedrige Temperatur.
Wenn die Braunung nicht ausreichend ist, kénnen Sie beim nachsten Mal die Temperatur
erhéhen. Bei den Backzeiten handelt es sich um Richtwerte, die je nach individuellen Gegeben-
heiten variieren kénnen.

* Backofen vorheizen
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Braten

Zum Braten kénnen Sie Ober-/Unterhitze
verwenden.

Tipps zum Geschirr

» Sie kénnen Geschirr aus Email, feuer-
festem Glas, Ton (Rémertopf) oder Guss-
eisen verwenden.

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

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

» Im offenen Geschirr braunt der Braten
schneller. Fur sehr gro3e Braten eignet
sich der Rostin Verbindung mit der Fett-
pfanne.
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Hinweise zum Braten

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

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

 Esist soviel Flussigkeit zuzugeben, dass
austretendes Fett und Fleischsatft nicht ver-
brennen. D.h. bei langerer Bratzeit muss
zwischendurch der Braten kontrolliert und
Flussigkeit nachgegossen werden.

» 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 Back-
ofen zu geben.

« Beim Braten von gréReren Fleischstlicken
kann es zu einer starkeren Dampfbildung
und einem Niederschlag an der Tur kom-
men. Dies ist ein naturlicher Vorgang und
beeintrachtigt nicht die Funktionsweise
des Geréates. Nach dem Braten sollte die
Tar und das Sichtfenster trockengewischt
werden.

» Bei Braten auf dem Rost setzen Sie die
Fettpfanne eine Einschubebene tiefer ein,
um den Fleischsaft aufzufangen.

» Lassen Sie Speisen nichtim geschlosse-
nen Backofen abklhlen, um Kondens-
wasser und Korrosion zu vermeiden.



Brattabelle

Fleischart Gewicht Einschub  Temperatur Bratzeit
g °C Minuten

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

JAN

Vorsicht, Verbrennungsgefahr!

« Beim Grillbetrieb mit erhéhter Vorsicht
vorgehen. Durch die starke Hitze des
Grillheizkérpers sind Rost und sonstige
Teile sehr heil. Deshalb Kichenhand-
schuhe und Grillzange verwenden!

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

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

« Kinder grundsatzlich fernhalten.

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

Tipps zum Grillen

« Gegrillt wird bei halb (Raststellung) bzw.
ganz gedffneter Backofentlr. Zum Schutz
der Bedienungsknebel muss das Grillab-
strahlblech angebracht werden (siehe
Abbildung).

In der Grilltabelle finden sie Angaben zur
Temperatur, Einschubebene und Grillzeit.
Da die Grillzeiten sehr stark von Art, Ge-
wicht und Qualitat des Fleisches
abhangig sind, kénnen sich Abweichun-
gen ergeben.

Grillheizkérper ca. 3 Min. vorheizen.

Beim Grillen auf dem Rost, den Rost mit
Ol bepinseln, damit das Grillgut nicht fest-
klebt.

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

Das Girillgut nach der Halfte der Zeit wen-
den. Flache Scheiben nur einmal, gré3e-
re Sticke mehrmals wenden. Zum Wen-
den am besten eine Grillzange
verwenden, damit der Fleischsaft nichtzu
stark ausflief3t.

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

« Nach jedem Grillvorgang den Backofen
und das Zubeh6ér reinigen, damit sich der
Schmutz erst gar nicht festsetzen kann.



Grilltabelle

Grillgut Gewicht Einschub Grillzeit
g Minuten
E 1.Seite 2. Seite
Rindfleisch
2 Rinderfiletsteaks, rot 400 4 8-10 4-6
2 Rinderfiletsteaks, rosa 400 4 10-12 8-10
2 Rinderfiletsteaks, durch 400 4 12-13 9-12
Schweinefleisch
2 Schweinenackensteaks 350 4 10-12 6-8
4 Schweinenackensteaks 700 4 10-12 6-8
Kalbfleisch
3 Kalbschnitzel 450 4 10-15 6-8
6 Kalbschnitzel 900 4 10-15 6-8
Lammfleisch
4 Lammkoteletts 600 4 8-10 6-8
8 Lammkoteletts 1200 4 8-10 6-8
Wurstwaren
4 Grillwirste 400 4 8-10 6-8
2 Leberkasescheiben 400 4 6-8 4-6
Gefligel
2 Hahnchen, halbiert 1000 2 20-30 15-25
4 Hahnchenkeulen 350 3 7-10 7-10
Fisch
2 Lachscheiben 400 3 5-6 5-6
Toasts
4 \Weilbrotscheiben 200 4 1-2 -
2 Mischbrotscheiben 200 4 2-3 -
12 Belegte Toastbrote 1000 3 5-7 -
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Reinigung und Pflege

JAN

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

Vor dem Reinigen den Herd ausschalten
und abkuhlen lassen.

Frontgehause

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

Benutzen Sie auf keinen Fall scheuernde
Reinigungsmittel, spitze Gegenstéande oder
kratzende Topfreiniger.
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Glaskeramik-Kochfeld

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

Tipp: Zur Reinigung und Pflege des Koch-
feldes finden Sie im groRen Quelle Katalog
oder in unseren Verkaufshausern
entsprechende Pflegemittel.

Reinigung nach Gebrauch

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

Wéchentliche Pflege

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

Die Reinigungsmittel erzeugen beim Auftra-
gen einen Schutzfilm, der Wasser- und
schmutzabweisend wirkt. Alle Verschmut-
zungen bleiben auf dem Film und lassen
sich dann anschlielend leichter entfernen.
Danach mit einem sauberen Tuch die
Flache trockenreiben.

Es durfen keine Reinigungsmittelrick-
stande auf der Oberflache verbleiben, weil
sie beim Aufheizen aggressiv wirken und die
Oberflache verandern.



Glasschaber fur Glaskeramik-Kochfelder
(nichtim Lieferumfang enthalten)

Spezielle Verschmutzungen

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

Ubergekochte Speisen zuerst mit einem
nassen Tuch aufweichen und anschlieRend
die Schmutzreste mit einem speziellen Glas-
schaber fur Glaskeramik-Kochfelder entfer-
nen. Danach die Flache wie unter Punkt 2
beschrieben reinigen.

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

Sandkorner, die eventuell beim Kartoffel-
schélen oder Salatputzen auf die Koch-
flache fallen, kénnen beim Verschieben von
Topfen Kratzer erzeugen. Achten Sie
deshalb darauf, dass keine Sandkérner auf
der Oberflache verbleiben.

Farbige Verdnderungen des Kochfeldes
haben keinen Einfluss auf die Funktion und
Stabilitéat der Glaskeramik. Es handelt sich
dabei nicht um eine Beschadigung des
Kochfeldes, sondern um nicht entfernte und
daher eingebrannte Rickstéande.

Glanzstellen entstehen durch Abrieb des
Topfbodens, insbesondere bei Verwendung
von Kochgeschirr mit Aluminiumbdden oder
durch ungeeignete Reinigungsmittel. Sie
lassen sich nur muhsam mit handelsubli-
chen Reinigungsmitteln beseitigen. Even-
tuell die Reinigung mehrmals wiederholen.
Durch die Verwendung aggressiver Reini-
gungsmittel und durch scheuernde Topfbo-
den wird das Dekor mit der Zeit abgeschmir-
gelt und es entstehen dunkle Flecken.
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Reinigung und Pflege

Backofen

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

« Der Backofen sowie die Zubehérteile soll-
ten nach jeder Benutzung gereinigt wer-
den, damit Ruckstande nicht einbrennen
kénnen.

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

« Bei hartnackigen oder sehr starken Ver-
schmutzungen handelsubliche Back-
ofenreiniger verwenden. Mit klarem Was-
ser grundlich reinigen, damit alle Reini-
gungsmittel restlos entfernt werden.
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« Verwenden Sie niemals aggressive Rei-
nigungsmittel, wie z.B. grobe Scheuermit-
tel, kratzende Topfreiniger, Rost- und Fle-
ckenentferner etc.

Lackierte, eloxierte, verzinkte Oberflachen
oder Aluminiumteile durfen nicht mit
Backofensprays in Beriihrung kommen,
da sonst Beschadigungen oder Farbver-
anderungen auftreten kénnen. Das Glei-
che gilt fur Thermostatfuhler, Lufterrad
und Grillheizkdrper.

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

Backofentiir

Zum grindlichen Reinigen des Backofens
kann die Tur abgenommen werden.

Backofentiir aushédngen

Die Backofentur in die waagerechte Positi-
on herunterklappen.

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

Die Tur langsam bis zum Anschlag wieder
zuklappen.

Dann die Tur anheben, bis die Scharniere
ausrasten.



Backofentiir einsetzen

Beim Einh&ngen der Tir in umgekehrter
Reihenfolge wie beim Aushé&ngen vorge-
hen.

Am Schluss die Blgel wieder nach hinten
zum Backofen schwenken.

Die korrekte Funktion der Tur Uberprifen.

Zubehor

Das Zubehér wie z.B. Backblech, Fett-
pfanne, Rost, usw. mit heiem Wasser und
etwas Spulmittel reinigen.
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Was tun bei Problemen?

JAN

Unqualifizierte Eingriffe und Reparaturen
am Gerat sind gefahrlich, weil Stromschlag-
und Kurzschlussgefahr besteht. Sie sind zur
Vermeidung von Kérperschaden und Scha-
den am Gerét zu unterlassen. Deshalb sol-
che Arbeiten nur von einem Elektrofach-
mann, wie z.B. unserem Technischen
Kundendienst, ausfihren lassen.
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Bitte beachten

Sollten an Ihrem Geréat Stérungen auftreten,
prifen Sie bitte anhand dieser Gebrauchs-
anleitung, ob sie die Ursachen nicht selber
beheben kénnen.

Wichtig:

Der Besuch des Kundendienstes erfolgt
wahrend der Garantiezeit nicht kostenlos,
wenn das Gerat aufgrund falscher
Bedienung nicht ordnungsgemag arbeitet.

Nachfolgend finden Sie einige Tipps zur
Behebung von Stérungen.



Die Zeitschaltuhr zeigt ungewéhnliche
Werte oder undefiniertes Schaltverhalten...
Bei eventuellen Fehlfunktionen der Zeit-
schaltuhr, die Herdsicherung im Siche-
rungskasten fur einige Minuten ausschal-
ten. AnschlieRend Uhrzeit einstellen.

Im Display blinkt,,0.00” und ,,AUTO” ?
Bei Erstanschluss oder Stromausfall sind
alle eingegebenen Zeiten geléscht.

Stellen Sie die Uhrzeit ein, weil sie fir den
Betrieb des Backofens erforderlich ist.

Im Display blinkt ,,AUTO”?

Hand-Taste I kurz driicken um den Back-
ofen freizuschalten (gewohnter Backofen-
betrieb von Hand).

Im Display leuchtet das Symbol ,,‘f“ ?
Die Kindersicherung ist eingeschaltet und
der Backofen kann nicht bedient werden.
Siehe Kapitel ,Einstellung der Kindersiche-
rung’.

Die Betriebskontrolllampe leuchtet

nicht

* Haben Sie alle notwendigen Schalter
betatigt?

« Hatdie Sicherung in der Hausinstallation
ausgel6st?

» Haben Sie den Temperaturregler richtig
eingestellt?

Die Sicherungen I6sen mehrfach aus
Rufen Sie den Technischen Kundendienst
oder einen Elektroinstallateur!

Die Backofenbeleuchtung ist ausgefallen
Der Austausch der Backofenbeleuchtung st
im Kapitel ,Austausch von Gerateteilen®
beschreiben.

Der Backofen wird nicht beheizt
« Hat die Sicherung in der Hausinstallation
ausgelost?

» Haben Sie den Temperaturregler richtig
eingestellt?

» Haben Sie nach Benutzung der Zeit-
schaltuhr vergessen, wieder auf Handbe-
trieb (Hand-Taste l)) umzuschalten?

Die Backergebnisse sind unbefriedigend
* Haben Sie die Hinweise und Tipps im
Kapitel ,Backen” ausreichend beachtet?

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

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

=)
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Die Fassung der Backofenlampe steht unter
Spannung. Es besteht Stromschlaggefahr!
Zum Auswechseln der Backofenbeleuch-
tung den Herd unbedingt durch Herausdre-
hen der Sicherungen oder Ausschalten des
Leitungsschutzschalters vom Netz trennen.

Backofenlampe

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

Drehen Sie das Abdeckglas gegen die Uhr-
zeigerrichtung heraus und tauschen Sie die
Backofenlampe aus. Anschlieend schrau-
ben Sie das Abdeckglas wieder ein.

Sonstiges Zubehor

Der Rost, das Backblech, die Fettpfanne
usw. kann unter Angabe der Produkt- und
Privileg-Nummer des Herdes beim
Technischen Kundendienst bestellt werden.
Die Schalterknebel kénnen nach vorne ab-
gezogen und dann ausgewechselt werden.



Hinweise zur Entsorgung

Verpackungs-Entsorgung

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

Diese Transportschutzverpackung wird vom
Spediteur immer mitgenommen und einer
Verwertung zugefuhrt. Nur auf ausdrickli-
chen Wunsch, die Verpackung zu behal-
ten, wird sie mit dem Artikel Ubergeben und
kann spater, wie das Material von Verkaufs-
verpackungen, als Pappe, Folie, etc. der
jeweiligen Wertstoffsammlung zugefuhrt
werden.

Altgerate-Entsorgung

Schon seit 1976 nimmt Quelle alte Elektro-
GrolRygerate zurlick und fuhrt sie einer fach-
gerechten Entsorgung zu. So kénnen Sie
auch |hren Herd am Ende der Nutzungs-
phase zurlickgeben. Die aktuellen Kondi-
tionen finden Sie auf den Service-Seiten im
groRen Quelle-Katalog.

Wenn Sie davon keinen Gebrauch machen
wollen, kénnen Sie auch die in |hrer Ge-
meinde daflr vorgesehenen Ruckgabe-
maoglichkeiten nutzen.
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Montageanleitung

Sicherheitshinweise fiur den
Installateur

+ Gemal den technischen Anschluss-
bedingungen des Energieversorgungs-
unternehmens darf das Gerat nur vom
Technischen Kundendienst oder einen
anderen zugelassenen Elektroinstallateur
an das Netz angeschlossen werden.

In der Elektroinstallation ist eine Einrich-
tung vorzusehen, die es ermdglicht, das
Gerat mit einer Kontaktéffnungsweite von
mindestens 3 mm allpolig vom Netz zu
trennen. Als geeignete Trennvorrichtun-
gen gelten z.B. LS-Schalter, Sicherungen
(Schraubsicher-ungen sind an der Fas-
sung herauszunehmen), FI-Schalter und
Schutze.

» Fur den Anschluss des Herdes kénnen
gummi-isolierte (Typ HO5RR-F mit grin/
gelbem Schutzleiter) PVC-isolierte (Typ
HOS5VV-F mit griin/gelbem Schutzleiter)
oder héherwertige Leitungen verwendet
werden.

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

.
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Der Abstand zwischen Kochstelle und
Dunstabzugshaube muss mindestens so
grof} sein wie in der Montageanleitung der
Dunstabzugshaube vorgegeben ist.

Furniere, Kleber bzw. Kunststoffbelage
der angrenzenden Mébel mussen tem-
peraturbestandig sein (>75°C). Sind die
Furniere und Belage nicht geniligend
temperaturbestandig, kénnen sie sich
verformen.

Die Anschlussleitung hinter dem Stand-
herd muss so verlegt werden, dass sie
die Ruckwand des Herdes nicht berthrt.
Bei Betrieb des Herdes wird die Ruck-
wand heild.

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



Herdaufstellung

« Mitden im Geratesockel montierten Stell-
fuRen das Gerat waagerecht ausrichten.

» Die Herdoberkante den nebenstehenden
Mébeln anpassen.

» Das Geréatist auf den FuRboden oder auf
eine ebene feste Unterlage (50 x 60 cm)
zu stellen. Um die Kippgefahr zu vermei-
den, muss das Gerat standfest aufgestellt
werden.
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Montageanleitung

JAN

Elektrischer Anschluss nur durch den
Technischen Kundendienst oder einen
zugelassenen Elektroinstallateur!

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

Die angeschlossene Verbraucherspannung
(230V gegen N) ist von einem Fachmann
mit einem Messgerat zu prufen!
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Elektroanschluss

« Vor dem Anschluss ist zu prifen, ob die
auf dem Typschild angegebene Spannung
mit der vorhandenen Netzspannung tber-
einstimmt.

« Die Lange der Anschlussleitung soll mit ca.
1,5 m so bemessen werden, dass das
Gerat vor dem Einschieben angeschlos-
sen werden kann.

« Der Schutzleiter muss so bemessen
werden, dass er beim Versagen der Zug-
entlastung erst nach den spannungsfih-
renden Adern der Anschlussleitung auf
Zug belastet wird.



400 V 3N~

400 V 2N~

Vorgehensweise:
» Schrauben auf der Riickseite des Gera-
tes |6sen und Geratewand abnehmen.

» Die Anschlussleitung durch die Zugentlas-
tung einflhren.

» Den weiteren Anschluss geman einer der
abgebildeten Anschlussarten vornehmen.

Fur die jeweilige Netzspannung mussen die
Brucken entsprechend gesetzt werden!

» Die Zugentlastung und die Gerateriick-
wand wieder festschrauben.

Leitungsfarben

L1, L2, L3 = Spannungsfihrende Aullen-
leiter. Leitungsfarben in der Regel:
schwarz, schwarz, braun

N = Neutralleiter
Leitungsfarbe in der Regel blau.
Auf richtigen N - Anschluss achten !

@) PE = Schutzleiter
Leitungsfarbe ist griin-gelb
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Technische Daten

Elektro-Standherd 6255 Produkt-Nr. | 121.208
Abmessungen

Herd Héhe/ Breite/ Tiefe cm | 85/50/60
Herd Leergewicht, ca. kg | 40
Backofen

Temperaturregler Anzahl | 1
Einschubebenen (gepragt) Anzahl | 4
Oberhitze-/ Unterhitzeheizkérper kw | 1,0/1,2
Grillheizkorper kw | 1,8
Backofenbeleuchtung W | 25
Betriebsarten

Ober-/Unterhitze kW | 2,2
Unterhitze kw | 1,2
Oberhitze kW | 1,0

Grill kW | 1,8

max. Temperatur °C | 250
Kochzone

vorne links dmm/kw | 180/1,8 TP
hinten links dmm/kW | 145/12TP
hinten rechts (Braterzone) @ mm/kW | 145 bzw. 145x245/2,0 TP
vorne rechts @mm/kW | 145/12TP
Zubehor

Fettpfanne Anzahl | 1

Backblech Anzahl | 1

Rost Anzahl | 1
Grillabstrahlblech Anzahl | 1
Zeitschaltuhr Anzahl | 1
Elektrischer Anschluss

Netzspannung 400V 3N~, 50 Hz
Heizkérpernennspannung 230V~
Gesamt-Anschlusswert kw | 8,4
Backofen, gesamt kW | 2,2
Kochstellen, gesamt kW | 6,2

TP = Top Speed
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Kundendienst

Falls eine Stérung auftritt, so prifen Sie bit-
te zunachst, ob Sie auch samtliche in die-
ser Gebrauchsanleitung enthaltenen Bedi-
enschritte und Hinweise beachtet haben,
bevor sie den Kundendienst rufen.

Profectis GmbH
Technischer Kundendienst

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

Fachliche Beratung erhalten Sie unter der
Rufnummer:

0180 - 52 54 757

Telekom, 0,12 € /Min. (Stand 12/01)

Der Technische Kundendienstistin Deutsch-
land zentral zu erreichen unter der Rufnum-
mer:

0180 - 5 60 60 20

Telekom, 0,12 €/ Min. (Stand 12/01)

Sie werden dann automatisch mit der
nachstgelegenen Profectis-Servicestelle ver-
bunden.

Adressen der nachstgelegenen Kunden-
dienststelle finden Sie im aktuellen Quelle
Hauptkatalog, im Telefonbuch oder im In-
ternet unter:

www.quelle.de

www.profectis.de
www.quelle.at

Geben Sie bitte bei jeder schriftlichen oder
mundlichen Kontaktaufnahme an:

« Artund Marke des Gerétes

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

» Artder Stérung/ Fehlerbeschreibung

« |hr vollstandige und gut leserliche An-
schrift
 |hre Telefon-Nummer mit Vorwahl und zu

welcher Zeit Sie persénlich 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
Backofentlr unten bzw. seitlich sichtbar.

Elektro-Standherd

Produkt-Nr.

Privileg Nr.

Ersatzteile

Ersatzteile kénnen durch Bestellung tUber
die Telefonnummer

0180 - 513 60 20

Telekom 0,12 € /Min (Stand 01/02)

bezogen werden.
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Garantie-Information

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

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

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

Quelle Aktiengesellschaft
90762 Furth

35677-9651 01/03

Elektro-Standherd 6255

Produkt-Nr. 121.208 weil3

IfW 02/2003

GRAFICHE MDM - Forli



