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Herzlichen Gliickwunsch zu Ihrem neuen
Vario-Einbaugerat.

Bevor Sie das Cerat in Betrieb nehmen, mochten
wir Sie gern anhand der Bedienungsanleitung

mit Threm neuen Gerat vertraut machen. In der
Bedienungsanleitung finden Sie wichtige Hinweise
zur Sicherheit und zur Bedienung. Diese dienen
Ihrem personlichen Schutz, sowie dem Werterhalt
Ihres Gerates. Bitte bewahren Sie die Bedienungs-
anleitung zusammen mit Threm Gerat auf.

Hinweise, die Sie vor der ersten Inbetriebnahme
beachten sollten, finden Sie auf Seite 4.

Die Kapitel Ausstattung und Bedienung verraten
Ihnen, was Ihr neues Gerat alles kann und wie Sie
es richtig bedienen.

Tipps und Hinweise im Kapitel Reinigung und
Pflege sorgen daflir, dass Ihr Gerat lange Zeit
schon bleibt.

Und nun wiinschen wir Ihnen viel Spafl beim
Kochen!



1. Wichtige Hinweise

Zur Sicherheit

Beschéadigte Geréte diirfen nicht in Betrieb
genommen werden.

Das Gerat darf nur von einem autorisierten
Fachmann unter Beachtung aller einschlagigen
Vorschriften der Energieversorgungsunternehmen
sowie der Bauverordnungsvorschriften der Lander
angeschlossen werden.

Beachten Sie die Montageanleitung.

Durch Falschanschluss kann das Gerat
zerstort werden!

Achten Sie beim Anschluss von Elektrogeraten in
Kochflachenndhe darauf, dass Anschlussleitungen
nicht mit heiflen Kochflachen in Berlihrung
kommen.

Nehmen Sie das Gerat nur unter Aufsicht in Betrieb.

Vorsicht beim Arbeiten mit Fett und Ol. Uberhitztes
Fett und Ol kann sich leicht entzlinden! Ersticken
Sie brennendes Fett oder Ol durch Abdecken.
GieBen Sie niemals Wasser hinzu.

Vorsicht! Das Gerat und der Wokaufsatz werden
wahrend des Betriebs heif3! Halten Sie Kinder fem!
Nehmen Sie den Wokaufsatz erst ab, wenn die
Restwarmeanzeige erloschen ist.

Nehmen Sie die Kochstelle nur mit aufgesetztem
Kochgeschirr in Betrieb!

Erhitzen Sie keine verschlossenen Konserven-
dosen. Sie konnen platzen.

Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem Dampf-
reinigungsgerat oder mit Wasserdruck — es besteht
Kurzschlussgefahr!

Bewahren Sie keine temperaturempfindlichen und
feuergefahrlichen Stoffe (z.B. Reinigungsmittel,

Dieses Gerat erflillt die Sicherheitsbestimmungen
und die Normen der elektromagnetischen Kompa-
tibilitat. Trotzdem raten wir von einer Benutzung
durch Personen mit Herzschrittmachem, Hor-
geraten, oder mit ahnlichen Implantationen ab, da
Interferenzen erzeugt werden konnen, die den
korrekten Betrieb derselben gefahrden.

Spraydosen) in Schubladen oder Fachem unter
dem Gerat auf.

An der Unterseite des Kochfeldes befinden sich
Liifter. Achtung, leichte Kleinteile oder Folien, die
unter dem Kochfeld liegen, konnen vom Liifter
angesaugt werden und ihn beschédigen oder die
Kiihlung beeintrachtigen. Gegenstéande im Unter-
schrank diirfen deshalb nicht ngher als 5 cm an den
Liiftereinlass geraten. Folien sind zu entfernen.

Treten durch unsachgemafe Benutzung Risse,
Briiche oder Spriinge an der Kochflache auf, so
dass unter Spannung stehende Teile mittelbar
oder unmittelbar von durchsickernder Fliissigkeit
beriihrt werden konnen oder Verletzungsgefahr
besteht, ist das Gerat sofort aufier Betrieb zu
setzen. Ziehen Sie den Netzstecker oder betatigen
Sie die entsprechende Sicherung. Benachrichtigen
Sie den Kundendienst!

Bei jeder Wartungsmafinahme ist das Gerat vom
Stromnetz zu trennen. Ziehen Sie zu diesem Zweck
den Netzstecker oder betédtigen Sie die entspre-
chende Sicherung.

Reparaturen miissen von autorisierten Fachleuten
durchgefiihrt werden, damit die elektrische
Sicherheit gewahrleistet bleibt.

Der Benutzer ist fiir den fachgerechten Gebrauch
und den einwandfreien Zustand des Geréates
verantwortlich. Fiir eventuelle Schaden, die durch
Nichtbeachten dieser Anleitung entstehen, werden
keine Garantieleistungen gewahrleistet.

Hinweis:

Haben Sie die Gerateabdeckung VD 400-000
(Sonderzubehor) am Gerat montiert, so darf diese
erst nach vollstandiger Abkiihlung des Gerates
geschlossen werden. Nehmen Sie das Gerat nicht
mit geschlossener Gerateabdeckung in Betrieb!
Durch die Hitzeentwicklung kénnen das Gerat und
die Gerateabdeckung beschadigt werden.
Benliitzen Sie die Geradteabdeckung nicht als
Abstellflache oder als Warmhalteflache.

Technische Anderungen vorbehalten!



Vor der ersten Inbetriebnahme

Entfernen Sie die Verpackung des Gerates und
entsorgen Sie diese entsprechend den ortlichen
Vorschriften. Beachten Sie bitte, dass sich
Zubehor in der Verpackung befindet. Halten Sie
Verpackungselemente und Plastikfolien von
Kindern fem.

Dieses Cerét ist entsprechend der

europaischen Richtlinie 2002/96/EG iiber

Elektro- und Elektronik-Altgerate (waste

electrical and electronic equipment —

WEEE) gekennzeichnet. Die Richtlinie gibt
den Rahmen fiir eine EU-weit giiltige Riicknahme
und Verwertung der Altgerate vor.

Uberpriifen Sie das Gerét vor dem Einbau auf
Transportschaden.

Das Gerat muss vor der ersten Inbetriebnahme von
einem Fachmann eingebaut und angeschlossen
werden. Vor Inbetriebnahme tiberpriifen Sie bitte,
dass der Netzanschluss in Ordnung ist.

Die Seriennummer des Gerates finden Sie auf
dem Kontrollzettel, der dieser Anleitung beiliegt.
Bewahren Sie diesen Kontrollzettel aus Garantie-
grinden zusammen mit Threr Bedienungs- und
Montageanleitung auf.

Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Gerates die
Bedienungs- und Montageanleitung sorgfaltig
durch.

Reinigen Sie das Gerat und die Zubehdrteile vor
dem ersten Gebrauch griindlich. Dadurch werden
eventuelle Neugeriiche und Verunreinigungen
beseitigt (siehe Kapitel ,Reinigung und Pflege®).

Zur Benutzung

Das Gerat ist nur fiir den Gebrauch im Haushalt
geeignet und darf nicht zweckentfremdet werden.

Benutzen Sie das Gerat nur zum Zubereiten von
Speisen. Das Gerat eignet sich nicht zum Heizen
des Aufstellungsraums.
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Die Liiftungsoffnungen im Unterschrank diirfen
nicht verdeckt werden.

Das Kochfeld darf nicht als Ablageflache benutzt
werden! Legen Sie keine in Alufolie verpackten
Lebensmittel, Besteckteile, Topfdeckel oder ande-
re metallhaltige Gegenstande auf der Induktions-
kochstelle ab. Beim versehentlichen Einschalten
konnen sich diese Teile sehr schnell erhitzen und
zu Verbrennungen und Beschadigungen fiihren.

Schalten Sie das Kochfeld nach dem Kochen aus.
Halten Sie das Kochfeld stets trocken und sauber.

Ein eingebauter Temperaturschutz verhindert das
Uberhitzen des Gerates und der Einbaumobel.

Bei Funktionsstorungen iiberpriifen Sie zunachst
die Sicherungen im Haushalt. Liegt es nicht an
der Stromversorgung, verstandigen Sie bitte Thren
Fachhandler oder den zustandigen Gaggenau-
Kundendienst.

Vorteile beim Kochen mit Induktion

Unter der Kochstelle befindet sich kein Heiz-
element sondern eine Induktionsspule. Sie bewirkt
eine unmittelbare und rasche Erhitzung des Topf-
bodens, ohne dass die Kochstelle vorher hei wird.
Es ist keine Warmetibertragung von der Kochstelle
zum Topf notwendig. Aus diesem CGrund weist das
Induktionskochen folgende Vorteile auf:

« Anbrat- und Ankochzeiten sind sehr kurz. Dadurch
sparen Sie Zeit und Energie.

* Die Kochstelle reagiert prompt auf jede
Einstellungsanderung und unterbricht die
Leistungszufuhr, wenn das Kochgefafl von der
Kochstelle genommen wird, ohne vorher
abzuschalten.

» Ubergelaufene Speisen oder Spritzer rauchen
nicht und brennen nicht an, da die Kochstelle
kaum heiB wird.



2. Ausstattung

Ausstattung

Sonderzubehor

é;.\
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1 Induktionskochzone @ 18 cm (1800 W, mit
Booster 2500 W) mit automatischer Zuschaltung
auf @ 28 cm (3600 W, ohne Boostermoglichkeit)

2 Anzeigefeld
3 Bedienknebel

Folgendes Sonderzubehor konnen Sie bestellen:

WZ 400-001
WP 400-001
VV 400-000
VZ 400-000
VD 400-000

Wokaufsatz

Wokpfanne
Verbindungsleiste
Verbindungsleiste mit Timer
Gerateabdeckung



3. Bedienung

Einschalten

Ausschalten

Betriebsanzeige / Topferkennung /
Restwidrmeanzeige

Einschalten

Driicken Sie den Bedienknebel ein und drehen Sie
den Bedienknebel nach rechts oder links auf die ge-
wiinschte Kochstufe (1-12). Der Leuchtring hinter dem
Knebel und die Betriebsanzeige im Anzeigefeld
leuchten, solange die Kochzone eingeschaltet ist.

Je nach Topfmaterial, Fiillmenge und eingestellter
Kochstufe kann ein Betriebsgerdusch entstehen.
Das ist normal. Das Kiihlgeblase der leistungs-
starken Induktionsspule kann wahrend des Betriebs
an- und ausgehen.

Ausschalten

Drehen Sie den Bedienknebel auf die Position O.
Der Leuchtring erlischt.

Bitte beachten Sie, dass die Induktionskochzone im
ausgeschalteten Zustand keine Warme mehr abgibt.

Betriebsanzeige
Die Betriebsanzeige leuchtet im Anzeigefeld,
solange die Kochzone eingeschaltet ist.

Topferkennung

Die Betriebsanzeige im Anzeigefeld blinkt und die
Kochzone gibt keine Leistung ab, wenn ein unge-
eignetes Kochgefaf (zu klein, nicht magnetisch)
oder kein Kochgefaf auf die eingeschaltete Koch-
zone gestellt wird.

Restwarmeanzeige

Induktions-Kochzonen werden nie so heif} wie
herkommliche Kochstellen. Sie konnen sich aber
nach langerem Betrieb durch den Kontakt mit dem
heiflen Topfboden erhitzen. Deshalb hat das
Kochfeld eine Restwarme-Anzeige. Nach dem
Ausschalten blinkt die Betriebsanzeige im
Anzeigefeld, solange die Kochzone noch nicht
soweit abgekiihlt ist, um sie gefahrlos beriihren zu
konnen. Hinweis: Die Dauer der Restwéarme-
anzeige errechnet sich aus der Betriebsdauer und
der eingestellten Leistung. Je nach Gargut und
Gargefafl kann es vorkommen, dass die
Restwarmeanzeige trotz abgekiihlter Kochzone
noch einige Zeit blinkt.



Booster-Funktion

Aktivieren

Boosteranzeige

Die Booster-Funktion erhoht kurzzeitig die Leistung
der inneren Kochzone. So kdnnen Sie Speisen noch
schneller erhitzen. Bei Zuschaltung der dusseren
Induktionskochzone kann die BoosterFunktion nicht
aktiviert werden.

Booster-Funktion aktivieren

Driicken Sie den Bedienknebel ein und drehen Sie

den Bedienknebel nach links auf das Boostersymbol

® . Der Betriebsanzeige und die Boosteranzeige im
Anzeigefeld leuchten, solange die Booster-Funktion
aktiviert ist.

Booster-Funktion deaktivieren

Drehen Sie den Bedienknebel auf die gewlinschte
Kochstufe (1-12). Die BoosterFunktion ist nun deakti-
viert. Der Boosteranzeige erlischt.

Hinweis: Unter bestimmten Umstanden schaltet
sich die BoosterFunktion automatisch ab, um
elektronische Komponenten innerhalb Thres
Kochfeldes vor Beschadigungen zu schiitzen.



Anzeigemoglichkeiten

Leuchtring hinter Anzeige im Bedienzustand
Bedienknebel Kochfeld

O Gerat AUS

Gerat EIN, Topf erkannt, Normalbetrieb
Gerat EIN, kein Topf erkannt

Gerat AUS, Restwarmeanzeige
Uberhitzungsschutz*, Stromausfall*

Urlaubssicherung*, Montagefehler
(Verbindungskabel zum Schaltpult nicht
eingesteckt)

L. JOX X JO©
O % % % o

Symbolerklirung: O aus * blinkt @ leuchtet

*Bedienknebel auf O drehen, falls der Leuchtring hinter dem Bedienknebel blinkt
und das Gerat nicht heizt. Bei Uberhitzung Gerat abkiihlen lassen.

Urlaubssicherung Zu Threr Sicherheit wird das Kochfeld automatisch
: abgeschaltet, wenn langere Zeit keine Bedienung

(Rutomatische Abschaltung) erfolgt ist. Die Abschaltzeit ist abhangig von der
eingestellten Kochstufe (zwischen 1 und 4 Stun-
den). Der Leuchtring hinter dem Bedienknebel
blinkt. Drehen Sie den Bedienknebel auf 0. Nun
konnen Sie das Kochfeld ganz normal wieder
einschalten.



4. Einstelltabelle

Menge Ankochstufe 12 Fortkochstufe Fortkochdauer
Schmelzen
Schokolade, Kuvertiire, Butter, Honig 100 g - 1-2 -
Celatine 1 Packung — 1-2 =
Erwarmen
Dosengemiise 400 g-800 g 1-3 Min. 2-4 3-6 Min.
Brithe 500 ml-1 Liter 2-3 Min. 10-11 2—4 Min.
gebundene Suppe 500 ml-1 Liter 1-3 Min. 2-4 2—4 Min.
Milch 200 m1-400 ml 1-3 Min. 1-3* 2—-4 Min.
Erwarmen und Warmhalten
Eintopf (z.B. Linseneintopf) 400 g-800 g 1-2 Min. 1-2 =
Milch 500 ml-1 Liter 2-3 Min. 1-3* -
Auftauen und Erwarmen
Spinat, tiefgekiihlt 300 g—600 g 3-4 Min. 3-8 5-15 Min.
Gulasch, tiefgekiihlt 500 g-1 kg 3-4 Min. 3-8 20-30 Min.
Garziehen
Knddel, KioBe (1-2 Liter Wasser) 4-8 Stiick 6-9 Min. -9* 20-30 Min.
Fisch 300 g—600 g 3-6 Min. 7-9% 10-15 Min.
Kochen
Reis (mit doppelter Wassermenge) 125 g-250g 2-4 Min. 3-8 15-30 Min.
Milchreis (500ml-1 Liter Milch) 125 g-250g 3-5Min. 2-4 25-35 Min.
Pellkartoffeln mit 1-3 Tassen Wasser 750 g-15kg 3-5 Min. 6-8 30-35 Min.
Salzkartoffeln mit 1-3 Tassen Wasser 750 g-1,5kg 3-5 Min. 6-8 15-25 Min.
Frisches Gemiise mit 1-3 Tassen Wasser 500 g-1 kg 3-4 Min. 6-8 10-20 Min.
Nudeln (1-2 Liter Wasser) 250 g-500 g 6-9 Min. 9-10* 6-10 Min.
Schmoren
Rouladen 4 Stiick 4-6 Min. 6-8 50-60 Min.
Schmorbraten 1kg 4-6 Min. 6-8 60-100 Min.
Gulasch 500 g 4-8 Min. 6-8 50-60 Min.
Braten
Pfannkuchen (Fladle) - 1-2 Min. 9-10 fortlaufend braten
Schnitzel, paniert 1-2 Stlick 1-2 Min. 9-10 8-12 Min.
Steak 2-3 Stiick 1-2 Min. 10-11 8-12 Min.
Fischstabchen 10 Stiick 1-2 Min. 9-10 8-12 Min.
Frittieren (in 1-2 Liter Ol)
Tiefkiihlprodukte 200 g pro Fiillung  8-13 Min. 11-12* fortlaufend frittieren
Sonstiges 400 g pro Fiilllung 8-13 Min. 6-8* fortlaufend frittieren
* Fortkochen ohne Deckel

Die Werte der Einstelltabelle dienen lediglich als Richtlinien.



5. Hinweise zum Kochgeschirr
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Energiespartipps

Benutzen Sie nur qualitativ hochwertiges Koch-
geschirr mit dickem, ebenem Boden. Unebene
Topfboden verlangem die Kochzeiten unnotig.

Wabhlen Sie stets Topfe und Gefafie, deren Crofie
der Menge des zuzubereitenden Gerichtes
entspricht. Ein nur wenig gefiillter, groBer Topf
verbraucht viel Energie.

Schliefen Sie Topfe und Pfannen stets mit dem
passenden Deckel. Die Kochdauer wird erheblich
verkiirzt, der Stromverbrauch reduziert.

Schalten Sie die Leistung der Kochstelle rechtzeitig
zuriick. Beim Kochen von Wasser braucht dieses
nicht sprudeln.

Zum Kochen miissen Sie Kochgeféfie mit metall-
magnetischem Boden verwenden. Das ldsst sich
leicht mit einem Magnet feststellen. Wird er vom
Topfboden angezogen, so ist dieses Kochgefa
geeignet. Fiir Induktion geeignet ist Kochgeschirr
aus emailliertem Stahl, Gusseisen oder spezielles
induktionsgeeignetes Geschirr aus rostfreiem Stahl.
Normales Edelstahlgeschirr und solches aus Clas,
Keramik, Kupfer oder Aluminium sind ungeeignet.

Wird ein Kochgefafl aus ungeeignetem Material
oder ein zu kleines Kochgefaf auf das einge-
schaltete Kochfeld gestellt, so gibt die Kochzone
keine Leistung ab und die Betriebsanzeige im
Anzeigefeld blinkt.

Vermeiden Sie es, Kochgefafie leer zu erhitzen.
Dadurch koénnen sowohl der Boden des Topfes als
auch die Claskeramik beschadigt werden.

Bei Verwendung von besonderem Kochgeschirr
sind die Angaben des Herstellers zu beachten.



6. Tipps zum Wok
Der Wok und das Zubehor

(nicht im Lieferumfang enthalten)

Die Wokpfanne und den passenden Wokaufsatz
erhalten Sie bei lhrem Gaggenau Handler. Die
Wokpfanne hat einen abgerundeten Boden und
kann nur zusammen mit dem Wokaufsatz verwendet
werden. Achten Sie darauf, dass der Wok mit dem
abgerundetem Boden beim Kochen sicher auf dem
Wokaufsatz steht.

Stellen Sie den Wokaufsatz immer zentriert auf die
Kochzone.

Heizen Sie den Wok nicht leer auf.

Verwenden Sie den Wokaufsatz nur auf dem
Induktions-Wok VI 411. Der Wokaufsatz darf
nicht auf einem normalen Glaskeramikkoch-
feld verwendet werden.

Verwenden Sie einen Chan (abgerundeter Spatel)
oder Pfannenwender aus Holz mit langem Stiel.
Zum Herausnehmen der Speisen verwenden Sie
eine Schopfkelle.

Um Frittiertes aus dem Fett oder grofie Stiicke
aus der Sauce zu heben, verwenden Sie den
Siebloffel.

Zum Dampfen konnen Sie Bambuskédrbe
verwenden.

Kochen im Wok

Sie konnen braten, dampfen, frittieren, schmoren
und ,normal” kochen.

Die spezielle Garmethode fiir den Wok ist das
Bewegungsbraten. Die kleingeschnittenen Zutaten
werden moglichst kurz bei starker Hitze unter stan-
digem Rihren gegart. In der grofien, runden Pfanne
lasst sich alles schneller und einfacher rithren und
wenden als in einer gewohnlichen Bratpfanne.
Durch das Rithren brennen die Zutaten nicht an.
Uberschiissiges Ol lauft zur Mitte ab. Im Nu bilden
sich kostliche Roststoffe, die Poren im Fleisch
schliefen sich, das Fleisch gelingt schon saftig.
Gemiise bleibt knackig, Aromen bleiben ebenso
erhalten wie die gesunden Vitamine.

Wichtig! Die Garzeit ist so kurz, dass alle Zutaten
vor dem Beginn fix und fertig bereitstehen sollten.
Die korrekte Reihenfolge ist ebenfalls wichtig. Zu-
erst werden die Zutaten mit der langsten Garzeit in
den Wok gegeben. Dies sind beispielsweise hart-
fasriges Gemiise wie Mohren. Zartes Gemiise, wie
Pilze oder Sprossen kommen erst spater hinzu.

So gehen Sie vor: .

— Schwenken Sie die Wokschale mit Ol aus.
Wir empfehlen Ihnen Erdnussdl oder Sojadl zu
verwenden.

- Das Ol bis knapp unter den Rauchpunkt erhitzen,
erst dann mit dem Bewegungsbraten beginnen.

— Schneiden Sie das Gargut in gleichmafig grofe,
jedoch nicht zu kleine Stiicke, damit sie nicht zu
schnell anbrennen.

— Arbeiten Sie bei groBeren Mengen lieber
portionsweise, sonst gelangt nicht alles gleich
an den heifien Wokboden.
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7. Reinigung und Pflege

Achtung: Dieses Gerat nicht mit einem Dampf-
reinigungsgerat oder mit Wasserdruck reinigen —
Kurzschlussgefahr!

Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Warten Sie vor
der Reinigung, bis das Kochfeld handwarm
abgekiihlt ist.

Fiihren Sie bitte vor der ersten Inbetriebnahme und
nach jedem Gebrauch eine griindliche Reinigung
durch.

Verwenden Sie zur Reinigung ein weiches, feuchtes
Tuch oder Kiichenpapier und den Gaggenau-
Kochfeldreiniger oder ein anderes, fiir Glaskeramik
geeignetes Reinigungs- und Pflegemittel. Wischen
Sie mit einem trockenen, weichen Tuch nach.

Der Gaggenau-Kochfeldreiniger iiberzieht die
Claskeramik-Kochflache mit einem glanzenden,
schmutzabweisenden Film. So bleibt Thr Kochfeld
lange Zeit schon und Sie erleichtern sich die
Reinigung.

12

Tragen Sie das Pflegemittel nicht auf das heifie
Kochfeld auf, es konnen Flecken entstehen.
Verwenden Sie keine scheuermden oder chemisch
aggressiven Mittel (z.B. Backofenspray) und keine
Nitropoliemmittel zum Reinigen! Verwenden Sie
auflerdem keine kratzenden Schwamme.

Stark zuckerhaltige Speisereste (z.B. tibergekochte
Milch, Marmelade) konnen die Oberflache Thres
Kochfelds beschadigen. Entfernen Sie solche
Speisereste sofort mit dem Reinigungsschaber.

Durch Abrieb von Topfbdden kann es zu
perlmuttfarbenen Flecken auf Threm Kochfeld
kommen.

Diese beeintrachtigen aber nicht die Funktion der
Kochflache.

Weitere Hinweise zur Reinigung entnehmen Sie
bitte der beiliegenden Broschiire.

Bei Ihrem Fachhandler konnen Sie unseren
Klingenschaber (Bestellnr. 087670) und den
Gaggenau-Kochfeldreiniger (Bestellnr. 098690)
erwerben.

Der Wokaufsatz darf nicht in der Spiilmaschine
gereinigt werden.

Den Rahmen des Kochfelds konnen Sie mit
einem feuchten, weichen Tuch und leichter
Spiillauge oder handelsiiblichem Edelstahlreiniger
reinigen.



8. Wartung

Trennen Sie das Gerat vor allen Reparaturen von
der Netzspannung.

Bei eventuell auftretenden Funktionsstorungen
iiberpriifen Sie zundchst die Sicherungen im
Haushalt.

Wenn die Stromversorgung in Ordnung ist, das
Gerat aber trotzdem nicht funktioniert, dann
verstandigen Sie bitte [hren Fachhandler oder den
zustandigen Gaggenau-Kundendienst. Geben Sie
den Geratetyp an. Seriennummer und Geratetyp
finden Sie auf dem Beiblatt, das dieser Bedienungs-
und Montageanleitung beiliegt.

Reparaturen diirfen nur von autorisierten
Fachleuten durchgefiihrt werden, damit die
Sicherheit des Gerates gewahrleistet bleibt.

Durch unsachgemafle Eingriffe verfallt der
Garantieanspruch.
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9. Montageanleitung

Technische Daten
Gesamtanschlusswert: 3600 W / 220-240 V

Wichtige Hinweise zum Einbau

Dieses Gerat kann mit samtlichen Geraten der
Vario 400 Serie von Gaggenau kombiniert werden.

Das Gerat darf ohne zusatzliche Mafinahmen in
Kiichenkombinationen aus Holz oder ahnlichem
brennbaren Material eingebaut werden.

Das Einbaumobel und die Arbeitsflache, in die das
Cerat eingebaut wird, muss mindestens bis 90°C
temperaturbestandig sein.

Das Gerat darf nur von einem autorisierten
Fachmann unter Beachtung aller einschlagigen
Vorschriften der Stromversorgungsuntermehmen
sowie der Bauverordnungsvorschriften der Lander
installiert werden.

Das Netzanschlusskabel muss mindestens dem
Typ H 08 VV-F (3x 1,5 mm?) entsprechen. Beachten
Sie die Angaben auf dem Typenschild und
schlieffen Sie den Schutzleiter an.

Beim Herstellen der elektrischen Anschliisse ist
darauf zu achten, dass Anschlussleitungen nicht
mit heiBen Teilen der Kochflache in Beriihrung
kommen.

Der Installateur ist fiir die einwandfreie Funktion
am Aufstellungsort verantwortlich. Er muss den
Benutzer darauf hinweisen, wie er im Bedarfsfall
das Gerat vom Stromnetz trennen kann.

Uberpriifen Sie nach dem Auspacken das Gerat
auf Transportschaden und melden Sie diese ggf.
umgehend dem Transportunternehmen.
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Der seitliche Abstand von der Geratekante zu
Wand oder Mobelteilen muss mindestens 20 mm
betragen.

Um eine ausreichende Luftzirkulation an der
Gerateunterseite sicherzustellen, miissen
Liftungsoffnungen im Unterschrank hergestellt
werden. Beachten Sie hierzu die Einbauskizze.

Wenn das Gerat nicht durch einen erreichbaren
Stecker allpolig vom Netz getrennt werden kann,
muss eine Trennvorrichtung mit mindestens 3 mm
Kontaktabstand installationsseitig vorgesehen
werden (z.B. Haushaltssicherung).

Durch Nichtbeachten dieser Anleitung
verursachte Schiaden konnen nicht anerkannt
werden. Beachten Sie auch die ,,Wichtigen
Hinweise® auf Seite 3 und 4.

Technische Anderungen vorbehalten.



Vorbereiten des Einbaumobels

¢ Den Ausschnitt fiir ein oder mehrere Vario-Gerate
in der Arbeitsplatte geméafl der Einbauskizze
herstellen. Die Einbauskizze enthalt den Platz-
bedarf fiir die Verbindungsleiste zwischen den
Geraten. Die Gerate konnen auch in Einzelaus-
schnitte eingebaut werden, wobei ein seitlicher
Mindestabstand von 50 mm zwischen den Geraten
einzuhalten ist.

* Gemaf Abbildung die Bohrung & 35 mm fiir die
Befestigung des Bedienknebels in der Frontseite
des Unterschrankes herstellen.

» Ist die Frontblendendicke grofer als 26 mm, so
muss die Frontblende von hinten auf das Maf
80 x 310 mm soweit ausgefrast werden, dass die
Frontblendendicke an dieser Stelle nicht grofer
als 26 mm ist.

min.5 min.5
¥
80 x N
310 7 N -

A N 16 -26

] D:26 —>L<—
D> 26
— ] [

¢ Der Einbau iiber einen beliifteten Einbaubackofen
gemaf Installationshinweisen ist moglich. Die
Riickwand des Mobels muss entfemnt werden, um
eine gute Beliiftung des Kochfeldes sicherzustel-
len. Hinter einem Backofen oder dem Mobelele-
ment muss ein 20 mm freier Liiftungsspalt zur
Wand verbleiben.
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Einbau des Schaltpults
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Hinweis:
Dieses Gerat darf nur mit dem Schaltpult gleicher
Typenbezeichnung zusammen eingebaut werden.

Vor dem Anschluss des Gerites die
Stromzufuhr an der Haushaltssicherung
abschalten!

* Vor der Montage die Styropor Verpackungs-
elemente an dem Bedienknebel entfernen und
die Schutzfolie hinter dem Leuchtring abziehen.

« Halteblech von hinten gegen die Frontblende
halten, Bedienknebel von vome in die Bohrung
stecken, von hinten mit der Mutter festschrauben.
Halteblech zuséatzlich mit beiliegender Holz-
schraube gegen Verdrehen sichem.

* Schaltpult mit den beiliegenden Muttern an dem
Halteblech festschrauben.



Einbau des Gerates

.
:

9000076140 de 11.05 EB

Hinweis zur Montage einer VD 400-000
Gerateabdeckung (Sonderzubehor):

Dem Kochfeld liegen zwei Winkel zur Montage der
Gerateabdeckung bei. Vor dem Einbau die Winkel
an die Riickseite des Kochfelds schrauben (siche
Montageanleitung VD 400-000).

* Verbindungskabel von Gerat und Schaltpult fest
einstecken (Stecker miissen einrasten).

* Gerat mit dem Gaggenau Schriftzug vormne waag-
recht in den Ausschnitt einsetzen und ausrichten.
Hinweis: Das Gerat darf nicht mit Silikon auf die
Arbeitsplatte geklebt werden.

* Das Gerat mit den 4 beiliegenden Mulden-
spannern in der Arbeitsplatte fixieren.

* Das Gerat ans Netz anschliefen und auf Funktion
iiberpriifen. Falls das Verbindungskabel zwischen
dem Schaltpult und dem Gerat nicht eingesteckt
ist, blinkt der Leuchtring hinter dem Bedien-
knebel. Uberpriifen Sie den korrekten Sitz des
Verbindungskabels.
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