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Vorwort

Abb. 1

Mit Ihrem neuen Gerat wird Ihnen das
Kochen noch mehr Freude bereiten.

Das Cerat bietet Ihnen folgende Vorteile:
— sekundenschnelle Regulierung von heif} bis kalt

— hoher Sicherheitsstandard durch Thermo-
sicherungen des Brenners

— durch das neuartige Einbauverfahren ist der
Einbau kinderleicht!

Damit Sie dieses Gerat mit seiner Funktionsvielfalt
nutzen koénnen, lesen Sie die Bedienungs- und
Montageanleitung sorgfaltig vor der ersten
Inbetriebnahme durch. Sie enthalt wichtige
Hinweise fiir den Gebrauch, die Installation und
die Wartung des Gerates.

Hinweise, die Sie vor der exsten Inbetrieb-
nahme beachten miissen, finden Sie auf Seite 3.

Die Kapitel ,,Aufbau und Funktionsweise” und
»Bedienung* zeigen lhnen, was Thre Kochmulde
alles kann und wie Sie das Gerat bedienen.

Das Kapitel ,Reinigung und Pflege“ sorgt dafilir,
dass Thr Gerat lange Zeit funktionstiichtig und
schon bleibt.

Und nun wiinschen wir Ihnen viel Spafl beim
Kochen!



1. Wichtige Hinweise
1.1 Zur Sicherheit

Beschadigte Gerate diirfen nicht in Betrieb
genommen werden.

Achten Sie beim Anschluss von Elektrogeraten
in der Nahe des Gerates darauf, dass Anschluss-
leitungen nicht mit heiBen Kochflachen in
Beriihrung kommen!

Der Benutzer ist flir den fachgerechten Gebrauch
und den einwandfreien Zustand des Gerates ver
antwortlich.

Nehmen Sie das Gerat nur unter Aufsicht in Betrieb!
Achten Sie darauf, dass alle Brennerteile korrekt
aufgelegt sind.

Das Gerat darf nur mit aufgesetztem Wok, Topf
oder Pfanne in Betrieb genommen werden.

Hinweis:

Haben Sie die Gerateabdeckung VD 201-010
(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.
Beniitzen Sie die Gerateabdeckung nicht als
Abstellflache oder als Warmhalteflache.

Vorsicht! Das Gerat wird wahrend des Betriebes
heif}. Halten Sie Kinder fern!

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

Bei jeder Wartungsmafnahme ist das Gerat

vom Stromnetz zu trennen. Ziehen Sie zu diesem
Zweck den Netzstecker oder betétigen Sie die
entsprechende Sicherung. Schlieffen Sie die
Gaszufuhr.

Reparaturen miissen von autorisierten Fachleuten
durchgefiihrt werden, damit die Sicherheit ge-
wahrleistet bleibt.

Fiir eventuelle Schaden, die durch Nichtbeachten
dieser Anleitung entstehen, konnen keine
Garantieleistungen geltend gemacht werden.

Vorsicht! Fette und Ole konnen sich leicht ent-
zinden, wenn sie iiberhitzt werden. Speisen, die in
Fett und Ol zubereitet werden, diirfen nur unter
standiger Aufsicht zubereitet werden!

Technische Anderungen vorbehalten!

1.2 Vor der ersten Inbetriebnahme

Bevor Sie das Cerat zum ersten Mal in Betrieb
nehmen, beachten Sie bitte folgende Hinweise:

Das Gerat muss vor der ersten Inbetriebnahme von
einem Fachmann installiert und angeschlossen
werden!

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

Hinweis:

Das Typenschild fiir dieses Geréat ist auf einem
separatem Blatt der Anleitung beigelegt. Bewahren
Sie das Typenschild am gleichen Ort wie Thre
Bedienungs- und Montageanleitung auf!

Entfermen Sie die Verpackung des Gerates und
entsorgen Sie diese fachgerecht!
Verpackungselemente von Kinderm fernhalten!

Reinigen Sie das Gerét und die Zubehdorteile vor
dem ersten Gebrauch griindlich. Dadurch werden
eventuelle Neugeriiche und Verunreinigungen
beseitigt (s. Kapitel Reinigung und Pflege).



1.3 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!

Die Benutzung eines Gaskochgerates fiihrt zu
einer Warme- und Feuchtigkeitsbildung im
Aufstellungsraum. Achten Sie daher auf eine gute
Beliiftung des Raumes!

Halten Sie Beliiftungswege offen. Eine langere
Benutzung des Gerates kann eine zuséatzliche
Beliiftung, wie das Offnen eines Fensters oder
einer Tir, oder eine starkere Entliiftung durch
eine Abzugshaube erforderlich machen.

Um eine gute Verbrennung zu gewahrleisten,
muss der Aufstellungsraum fiir dieses Gerat
einen Mindest-Rauminhalt von 10 m3 und
eine Tiir ins Freie oder ein Fenster, welches
geoffnet werden kann, besitzen.

Benutzen Sie die Kochstellen nur mit aufge-
setztem Kochgeschirr oder einem Wok.
Erhitzen Sie keine leeren Topfe oder Pfannen,
dadurch kann ein Warmestau entstehen.
Verwenden Sie Kochgeschirr mit starkerem Boden,
da die Warmeverteilung besonders in Kleinstellung
deutlich verbessert wird. Je besser die Topfgrofie
der Brennergrofe angepasst ist, desto optimaler
werden die Warme der Gasflamme ausgenutzt und
Kosten eingespart.

Die Verwendung von Crillsteinen ist nicht zulassig,
da der dadurch entstehende Hitzestau das Gerat
beschadigen kann.

Wenn Sie Topfe oder Pfannen kurzfristig entfernen,
stellen Sie die Kochmulde auf Kleinstellung. So
vermindern Sie die Verbrennungsgefahr beim
Arbeiten neben offenen Flammen; auBerdem
sparen Sie Gas und entlasten die Umwelt.

Decken Sie Ihre Kochstelle im Betrieb immer mit
Topfen oder Pfannen ab, wenn die Gas-Kochmulde
unter einer Dunstabzugshaube angebracht ist.

Es konnen sonst durch die starke Hitzeentwicklung
Teile der Dunstabzugshaube beschadigt werden
oder es konnen sich Fettriickstande im Filter
entzlinden. Sorgen Sie bitte bei Benutzung
einer Dunstabzugshaube mit Abluftbetrieb fiir
ausreichende Luftzufuhr !

Nach dem Ziinden den Bedienknebel noch ca.
5-8 Sekunden gedriickt halten, da sich der
Thermofiihler, welcher den Gasweg offnet, erst
erwarmen muss.

Bei Stromausfall konnen Sie das Gerat durch
Streichhodlzer oder eine andere Ziindhilfe ziinden.
Die Thermosicherung, die das Ausstrémen von
unverbranntem Gas in Offenstellung verhindert,
funktioniert uneingeschrankt.

Topfe mit einem Durchmesser unter 100 mm bzw.
iiber 320 mm sollten nicht verwendet werden. Falls
Sie groBere Topfe verwenden, achten Sie darauf,
dass zwischen Kochgefafl und brennbaren
Umbauten ein Mindestabstand von 100 mm
eingehalten wird. Zwischen dem Bedienknebel
und dem Topf oder der Pfanne muss ein Mindest-
abstand von 15mm eingehalten werden.

Bei Funktionsstorungen verstandigen Sie
bitte Thren Fachhéandler oder den zustandigen
Gaggenau-Kundendienst!

Tipp: Beachten Sie beim Kauf von Topfen, dass der
Hersteller haufig den oberen Topfdurchmesser
angibt, der in der Regel etwas grofer ist als der
Durchmesser des Topfbodens.

Beachten Sie die Herstellerangaben! Verwenden
Sie Kochgeschirr, das vom Hersteller als ,fiir Gas
geeignet” bezeichnet wird.



2. Aufbau und Funktionsweise
2.1 Rufbau des Gerates

Zindkerze flir automatische Ziindung
Wokbrenner 0,25 - 5 kW
Thermofiihler fiir Flammensicherung
Topftrager

Bedienknebel fiir die Kochstelle
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2.2 Sonderzubehor o ,
Folgendes Sonderzubehor kdnnen Sie bestellen:

— VV 200-000: Verbindungsleiste
- VD 201-010: Cerateabdeckung




2.3 Funktionsweise

Das Gerét ist mit einer Einhandbedienung
ausgestattet. Das heifit beim kurzzeitigen Driicken
des Bedienknebels wird die Ziindung betatigt.

Nach dem Ziinden miissen Sie den Bedienknebel
noch ca. 8-8 Sekunden gedriickt halten, da sich
der Thermofiihler, der den Gasweg oOffnet, erst
erwarmen muss.

Der Brenner hat eine Thermosicherung, die
das Ausstromen von unverbranntem Gas in
Offenstellung verhindert.

Die Gesamt-Nennwarmebelastung betragt:

5,0 kW bezogen auf Hg* (Brennwert)

4,5 kW bezogen auf Hj (Heizwert)

Die angegebene Nennbelastung ist durch den
Einbau der Festdiisen vorgegeben.

Die Umstellung der Gas-Kochmulde auf eine
andere Gasart erfolgt durch Diisenwechsel
(Voll- und Kleinbranddiisen / siehe Diisentabelle).

Die Symbole auf der Schalterblende bedeuten:
0 Aus
©® GroBstellung Flammenkreis AuBen und Innen

& Kleinstellung Flammenkreis Aufen
Crofistellung Flammenkreis Innen

0 Aus Flammenkreis AuBen
Crofstellung Flammenkreis Innen

0 Aus Flammenkreis AuBen
Kleinstellung Flammenkreis Innen

Die Gaszufuhr ist zwischen Grofi- und Kleinstellung
stufenlos einstellbar.



3. Bedienung

Abb. 4
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Die Kochstelle darf nur geziindet werden,
wenn alle Brennerteile aufgesetzt sind.
Ansonsten konnen Funktionsstorungen an dexr
Ziindvorrichtung auftreten.

Einschalten (Abb. 4):
— Stellen Sie Kochgeschirr auf die Kochstelle.

— Driicken Sie den Bedienknebel bis zum Anschlag
ein und halten Sie den Bedienknebel gedriickt.
Damit aktivieren Sie die Ziindung.

— Drehen Sie den Bedienknebel nach links auf die
Position & (GroBstellung).

Sollte die Flamme nicht innerhalb von 2 bis

4 Sekunden ziinden, drehen Sie den Bedienknebel
weiter nach links auf ¢ (Kleinstellung) und nach
dem Ziinden wieder auf & (GroBstellung) zuriick.
Ein Ziinden in Kleinstellung ist oftmals schneller
moglich, da die verschiedenen Gase ein
unterschiedliches Ziindverhalten besitzen.

Nach dem Ziinden den Bedienknebel noch ca.

5-8 Sekunden gedriickt halten. Der Thermofiihler
muss 5-8 Sekunden beheizt werden, bevor der
Knebel wieder losgelassen werden kann.
Wiederholen Sie den Vorgang, wenn die Flamme
wieder ausgeht.

Durch langsames Drehen des Bedienknebels kann
die Flammengrofie stufenlos zwischen Voll- und
Kleinbrand eingestellt werden.

Ausschalten (Abb. 5):
Drehen Sie den Bedienknebel bis zum Anschlag
nach rechts auf die Position 0.




4. Reinigung und Pflege
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Abb. 6

Uberlaufendes Kochgut sofort wegwischen, damit
es nicht auf der Mulde festbrennen kann.
Vorsicht! Der Brenner wird im Betrieb sehr heif.

Verwenden Sie niemals scheuermde oder
atzende Reinigungsmittel.

Halten Sie die Zuluftoffnungen an der
Blendenriickseite frei und sauber.

Die Bedienblende und den Bedienknebel sollten
Sie nur mit Spiilmittel und einem weichen Tuch
reinigen.

Halten Sie den Thermofiihler und die Ziindkexze
sauber, damit eine einwandfreie Funktion
gewahrleistet bleibt.

Vor der ersten Inbetriebnahme und nach jedem
Gebrauch fithren Sie bitte eine griindliche
Relnlgung durch.

Warten Sie, bis das Gerit abgekiihlt ist!

— Entfernen Sie den Topftrager.

— Entfernen Sie den Brennerdeckel und den
Brennerring.

— Reinigen Sie die Kochmulde, den Brenner-
deckel, und den Topfrost mit handelsiiblichen
Reinigungsmitteln (nicht in der Geschirrspiil-
maschine!), z. B. mit warmer Seifenlauge.

- Reinigen Sie den Brennerkopf bei Bedarf mit
einem feuchten Tuch.

— Lassen Sie eingebrannte Stellen mit wenig
Wasser und etwas Spiilmittel einweichen. So
16sen sich selbst hartnackige Verschmutzungen.
Verwenden Sie keine scheuemden Mittel und
kratzenden Schwamme.

— Durch die Hitzeentwicklung konnen auf der
Edelstahloberflache kleine Verfarbungen
auftreten. Versuchen Sie nicht, diese Ver-
farbungen wegzuscheuern, Sie beschadigen
dadurch die Oberflache. Verteilen Sie Edelstahl-
pflegemittel gleichmaBig diinn auf der Koch-
mulde (nicht auf der Bedienblende!). So
erhalten Sie eine gleichmafige Oberflache und
Ihre Mulde bleibt lange Zeit schon.

Beim Zusammenbau (Abb. 6) achten Sie bitte
darauf, dass der Brennerkopf (8) so auf das
Brennerunterteil (I) gesetzt wird, dass der
Verdrehschutz (4) durch das Thermoelement (6)
arretiert wird. Legen Sie den Brennerring (2) von
oben auf den Brennerkopf (5). Die Arretierungs-
nase an der Unterseite des Brennerrings muss in
die Aussparung (3) am Brennerkopf passen.
Legen Sie den Brennerdeckel (1) mittig in den
Brennerkopf ein. Setzen Sie den Topftrager auf.

Achtung:

Verwenden Sie zum Reinigen [hres Geréates
niemals Hochdruck- und Dampfstrahlgerate, weil
sonst die elektrische Sicherheit des Gerates nicht
mehr gewahrleistet ist.



5. Wartung

5.1 Allgemeines

Bei eventuell auftretenden Funktionsstorungen
iiberpriifen Sie, ob die Gas- und Stromversorgung
in Ordnung ist, also der Gashahn gedffnet und der
Stecker in die Steckdose gesteckt wurde.

Sollte das Geréat dennoch nicht funktionieren,
verstandigen Sie bitte Ihren Fachhandler oder den
zustandigen Kundendienst und geben Sie bitte
den Geratetyp an (s. Typenschild).

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

Bitte denken Sie daran, unsachgemafe Eingriffe
lassen den Garantieanspruch verfallen.

Benutzen Sie nur Original-Ersatzteile.

5.2 Kleine Storungen selbst beheben

Storung Abhilfe
Der Brenner ziindet nach mehreren Priifen Sie, ob...
Versuchen nicht ! ...der Brenner richtig zusammengebaut ist.

...die Gasabsperreinrichtung geoffnet ist.

...der Brenner trocken und sauber ist.

...die Sicherung der Hausinstallation ausgeldst hat.
Informieren Sie eventuell den Kundendienst.

Die Gasflamme geht nach der Ziindung wieder aus. | Priifen Sie, ob...
...Brennerdeckel und Brennerring richtig

aufgelegt sind.
...die Flamme durch starken Durchzug im Raum
ausgeloscht wurde.
Die elektrische Ziindeinrichtung des Priifen Sie, ob sich Speisereste zwischen der
Kochstellenbrenners funktioniert nicht mehr. Zindelektrode und dem Brennerdeckel befinden.

Entfermen Sie diese vorsichtig.

Die Flammenspitzen sind gelb und nicht blau. Priifen Sie, ob der Brenner trocken und sauber
ist.




6. Technische Daten / Einstelltabelle

Technische Daten / Elektro

Technische Daten / Gas

Kochbrenner: Super Starkbrenner

Stufe 4 Vollbrand
Stufe 3 Kleinbrand aufien

plus Stufe 2 Vollbrand innen

Stufe 2 Vollbrand innen
Stufe 1 Kleinbrand

Gasanschluss:

Nennaufnahme
5,0 kW
Spannung
1.0KW  Frequenz
< 0,50 kW
< 0,28 kW

08W
220-240V
50 - 60 Hz

Technische Anderungen vorbehalten.

Uberwurfmutter R 1/2" fiir Winkel mit R 1/2” nach

DIN 1999 konisch / zylindrisch

Lander ATBECHDE (BEFRLUNL |DE BECHDKES |ATDE

DKESFIER FIFR GB GR

GBGRIEIS IEISIT LU

ITLUNL PT NL NO PT SE

SE
Gasfamilie Erdgas Erdgas Erdgas But/Prop But/Prop
Gasart H/E(G20) |L(G25) LL (G 25) 3 + (G30/31) (G30/31)
Druck 20 mbar 25 mbar 20 mbar 28-30/37 mbar | 50 mbar
Diise Vollbrand Aufien 1,55 1,55 1,73 1,00 0,87
Diise Kleinbrand Aufien 0,75 0,15 0,84 0,51 0,45
Diise Vollbrand Innen Nr. 34 Nr. 34 Nr. 44 Nr. 13 Nr. 7
Diise Kleinbrand Innen 041 0,41 0,45 0,21 0,25
Luftmischh. Aufien [mm] 2 2 2
Luftmischh. Innen [mm)]
Y. Leistung 5 kW 5 kW 5 kW 5 kW 5 kW
> Verbrauch 0,48 m3/h 0,55 m3/h 0,55 m3/h 364 g/h 364 g/h
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1. Praktische Tipps
1.1 Der Wok und das Zubehor

(nicht im Lieferumfang enthalten)

— Der ,Urwok" ist der ideale Wok fiir Thre
Gaskochstelle.

— Der Wok sieht aus wie eine hohle Halbkugel mit
einem langen Stiel oder Holzgriff. Der Wok hat
einen abgerundeten Boden und schrage Wande.
Der diinne Stahl leitet die Hitze schnell nach
innen, kihlt aber auch schnell wieder ab, sobald
die Flamme Kkleiner gestellt wird. Die Zutaten
konnen so nicht ibergaren.

— Der Durchmesser liegt zwischen 35 - 40 cm flir
4 Personen.

— Woks konnen aus verschiedenen Materialien
bestehen. Woks aus Gusseisen sind standfester
und halten die Hitze lange.

— Der Deckel ist rund und hoch. Damit konnen Sie
auch dampfen und schmoren.

— Das halbrunde Gitter wird am Rand des Woks
eingehéangt. Darauf konnen Sie Zutaten dampfen,
Fritiertes abtropfen lassen oder Angebratenes
warmhalten.

- Verwenden Sie den Chan (abgerundeter Spatel)
oder Pfannenwender aus Holz.

— 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 Bambuskorbe
verwenden.

7.2 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
standigem Rithren gegart. In der grofien, runden
Pfanne 188t sich alles schneller und einfacher
rihren und wenden als in einer gewohnlichen
Bratpfanne. Durch das Riihren brennen die Zutaten
nicht an. Uberschissiges Ol lauft zur Mitte ab. Im
Nu bilden sich kostliche Roststoffe, die Poren im
Fleisch schliefien 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.
Zuerst werden die Zutaten mit der langsten Garzeit
in den Wok gegeben. Dies sind beispielsweise
hartfasriges Gemiise wie Mcohren. Zartes Gemiise,
wie Pilze oder Sprossen kommen erst spater hinzu.

So gehen Sie vor:

— Schwenken Sie die Wokschale mit Ol aus.
Wir empfehlen Thnen Erdnussol oder Sojadl zu
verwenden.

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

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

— Arbeiten Sie bei grofieren Mengen lieber
portionsweise, sonst gelangt nicht alles gleich an
den heifen Wokboden.

— Fertige Gerichte konnen auf kleinster Flamme
warmgehalten werden. Reinigen Sie nach jedem
Gebrauch die Wokschale und reiben sie mit Ol
aus. So verhindem Sie Rostansatz.
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1.3 Rezepte

Rindfleisch mit Austernsauce

Zutaten fiir 4 Personen:

500 g Rinderfilet

1/2 TL schwarzer Pfeffer (frisch gemahlen)
2 EL dunkle Sojasauce

1 EL Weizenmehl

5 getrocknete Tongku-Pilze

300 g Austernpilze

2 Frithlingszwiebeln, 1 frische rote Peperoni
4 Knoblauchzehen

1 daumengrofies Stlick frischer Ingwer

3 EL O], 5 EL Austemsauce, 1 EL Fischsauce
1 TL Zucker, 4 EL Reiswein

— Fleisch kalt abspiilen, trockentupfen, entsehnen
und in etwa lcm grofe Wiirfel schneiden. Mit
Pfeffer, Sojasauce und Mehl mischen, dann etwa
1 Stunde zugedeckt im Kiihlschrank marinieren
lassen.

— In der Zwischenzeit waschen Sie die Tongku-
Pilze. Lassen Sie diese in heiflem Wasser etwa
20 Minuten einweichen.

- Putzen Sie die Austempilze. Brausen Sie diese
kurz ab und schneiden sie in grofie Stiicke.
Waschen Sie die Frithlingszwiebeln und
halbieren sie langs. Schneiden Sie die Friihlings-
zwiebeln in etwa 3 cm lange Stiicke. Die Peperoni
waschen und langs halbieren, vom Stielansatz
befreien, entkernen und in Streifen schneiden.
Héande griindlich waschen!

— Knoblauch und Ingwer schéalen und fein hacken.

— Driicken Sie die Tongku-Pilze vorsichtig aus und
vierteln diese.

— Erhitzen Sie Ol im Wok. Zuerst Fleisch unter
standigem Rilhren portionsweise scharf anbraten.
Knoblauch und Ingwer kurz anbraten, Fleisch
wiirfel dazugeben. Hitze reduzieren. Tongku- und
Austernpilze, Frithlingszwiebeln, Austemn- und
Fischsauce sowie den Zucker dazugeben und
alles etwa 2 Minuten bei mittlerer Hitze garen lassen.

— Peperonistreifen dazugeben und heif werden
lassen. Reiswein unterrithren. Das Gericht mit
den Peperonistreifen garmieren.
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Hahnchen in Basilikum-Tomaten-Sauce
Zutaten fiir 4 Personen:

100 g Schalotten

500 g Hahnchenbrustfilet

750 g Tomaten

1 grofier Bund Basilikum

2EL Ol

200 g Créme fraiche

Salz

frisch gemahlener schwarzer Pfeffer

— Die Schalotten schalen und wiirfeln. Die
Hahnchenbrustfilets kalt abbrausen, abtrocknen
und gleichmaBig wiirfeln.

— Die Tomaten einritzen und kurz in kochendes
Wasser oder Dampf legen. Herausheben und
h&auten, dann grob wiirfeln.

— Das Basilikum eventuell waschen und gut
trockenschleudern, dann einige Blattchen zum
Garnieren beiseite legen. Die iibrigen in Streifen
schneiden oder hacken.

— Das Ol im Wok erhitzen. Das Hahnchenfleisch
unter standigem Riihren portionsweise scharf
anbraten und aus dem Wok nehmen. Schalotten
kurz anbraten, bis sie glasig sind. Fleisch
dazugeben.

— Die zerkleinerten Tomaten und die Créme fraiche
in den Wok geben. Alle Zutaten verriihren, mit
dem feingeschnittenen Basilikum, Salz und Pfeffer
wiirzen. Unter Rithren noch einige Minuten
kocheln lassen.

— Die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken,
das Gericht mit den Basilikumblattchen gamiert
servieren.

Tipp: Die Sauce eventuell mit etwas Wein
abrunden.



8. Montageanleitung
8.1 Wichtige Hinweise

Bitte beachten Sie die Sicherheitshinweise und
wichtigen Hinweise (Kapitel 1).

Der Installateur ist fiir das einwandfreie
Funktionieren am Aufstellungsort verantwortlich.
Er muss dem Benutzer die Funktionsweise anhand
der Bedienungsanleitung erkldren und darauf
verweisen, wie im Bedarfsfall Elektro und Gas
abgeschalten werden.

Achtung:

Vor dem Anschluss des Gerates priifen Sie bitte, ob
die ortlichen Anschlussbedingungen, wie Gas-
art, Gasdruck und Netzspannung und die Gerate-
einstellung, libereinstimmen. Die notwendigen
Informationen entmehmen Sie dem Aufkleber am
Gasanschluss oder dem Typenschild. Diese Gas-
Kochmulde entspricht den Kategorien, die auf

dem Typenschild aufgefiihrt sind. Das Typenschild
befindet sich auf dem Geréat und zusatzlich auf
dem beiliegenden Zusatzblatt. Durch Diisen-
wechsel ist es moglich, jedes dort aufgefiihrte

Gas einzustellen. Sollten die Daten nicht iiberein-
stimmen, so muss das Gerat auf die bendtigte Gas-
art und den vorhandenen Druck umgestellt werden.
Da diese Gas-Kochmulde nicht flir den Anschluss
an eine Abgasfiihrung vorgesehen ist, beachten
Sie die geltenden Installationsbedingungen.

Liiftungshinweis:

Um eine gute Verbrennung zu gewahrleisten,
muss der Aufstellungsraum fiir dieses Gerat einen
Mindest-Rauminhalt von 10 m3 und eine Tir ins
Freie oder ein Fenster, welches geodffnet werden
kann, besitzen.

VG 231-... FDxxxx

AC 220-240V  50/60Hz > Qn 0 kW
8

5
0,8 VA

In Deutschland muss der Einbau und der

Anschluss der Gas-Kochmulde von einem beim
Gasversorgungsunternehmen zugelassenen
Installateur vorgenommen werden. Dabei sind die
Richtlinien, wie DVGW-TRGI 86 und TRF 1988 sowie
die Vorschriften der Gasversorgungsuntermehmen
und der zustandigen Behorden zu beachten.

In der Schweiz ist die Montage unter Beachtung der
jeweils geltenden Richtlinien des SVGW und der
Vereinigung der Kantonalen Feuerversicherungen
sowie die Aufstellungsbedingungen des Herstellers
vorzunehmen.

In Osterreich ist die Montage unter Beachtung des
OVGW-TR Gas (G1) und OVGW-TR Fliissiggas
(G2-Teil 1) sowie der ortlichen Bau- und Gewerbe-
ordnung vorzunehmen.

Das Gerat darf ohne zusatzliche MaBnahmen in
Kiichenkombinationen aus Holz oder ahnlichem
brennbarem Material eingebaut werden.
Gebdaudeseitig muss die Wand hinter dem Gerat
aus nicht brennbarem Material bestehen.

Zu warmeempfindlichen Mobelteilen oder
Anstellflachen (Schrankseitenwand) muss ein
Mindestabstand von 150 mm eingehalten werden.

Die Kochmulde entspricht der Gerateklasse 3 und
muss gemaf der Einbauskizze in die Arbeitsplatte
eingebaut werden.

Der Abstand zum Hangeschrank und Arbeitsplatte
muss mindestens 600 mm betragen. Bei Einbau
unter einer Dunstabzugshaube muss der vom
Hersteller angegebene Sicherheitsabstand
eingehalten werden. Wandabschlussleisten miissen
hitzebestéandig sein, der Mindestabstand zwischen
Mulde und Wandabschlussleiste betragt 35 mm.

Nach dem Auspacken iiberpriifen Sie das Gerat
ggf. auf Transportschaden und melden Sie dies
umgehend dem Transportunternehmen.

Technische Anderungen vorbehalten.
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8.2 Gerateanschluss
8.2.1 Gasanschluss
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8.2.2 Elektrischer Anschluss
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Gasanschluss

Der Gasanschluss muss so angeordnet sein, dass der
Absperrhahn zuganglich ist und gegebenenfalls
nach Offnen der Mobeltiir sichtbar wird.

Das Gerat ist mit dem beiliegenden Anschluss-
winkel R 1/2“ mit der zugehorigen Dichtung an eine
feste Anschlussleitung oder einem typgerechten
Gas-Sicherheitsschlauch nach DIN 3383 Teil 1
anzuschliefen. Besteht der Gas-Sicherheits-
schlauch nur teilweise aus Metall, so darf die
Umgebungstemperatur von 70K nicht iiberschritten
werden. Bei einem Gas-Sicherheitsschlauch, der
vollkommen aus Metall besteht, ist die zulassige
Umgebungstemperatur 115°%K.

Eine flexible Leitung muss so verlegt werden, dass
sie nicht mit beweglichen Teilen des Kiichen-
elementes (z.B. Schublade) in Beriihrung kommen
kann.

Elektrischer Anschluss

Der elektrische Anschluss (AC 220-240 V) erfolgt
durch ein Anschlusskabel mit Schutzkontaktstecker
iiber eine geerdete Steck- oder Anschlussdose, die
auch noch nach dem Einbau der Gas-Kochmulde
erreichbar sein muss.

Wenn durch den Einbau der Gas-Kochmulde diese
nicht durch das Ziehen des Steckers aus der
Steckdose allpolig vom Netz getrennt werden kann,
so ist installationsseitig eine Trennvorrichtung mit
mindestens 3 mm Kontaktabstand vorzusehen. Beim
Herstellen der Anschliisse ist darauf zu achten,
dass die Anschlussleitung nicht mit heifien Teilen
der Gas-Kochmulde oder anderen heiBBen Teilen in
Beriihrung kommt.

Wenn das Netzanschlusskabel beschadigt wird,
muss dieses durch ein besonderes Netzanschluss-
kabel ersetzt werden. Das Netzanschlusskabel darf
nur vom Hersteller oder seinem Kundendienst
angeschlossen werden.

Das Netzanschlusskabel muss mindestens dem
Typ HOB-VV-F-3G 0,75 entsprechen.



8.3 Diisenwechsel
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Abb. 8

Abb. 9

Abb. 10

Umstellung auf eine andere Gasart

Die Umstellung auf eine andere Gasart darf nur von
autorisierten Fachleuten durchgefiihrt werden.

Die fiir die einzustellende Gasart erforderlichen
Diisen sind als Umbausatz erhaltlich. Bitte geben
Sie den Geratetyp und die bei Thnen vorhandene
Gasart und den Gasdruck an.

— Machen Sie das Geriit stromlos.

— Nehmen Sie den Topftrager, den Brennerring, den
Brennerdeckel und den Brennerkopf ab.

— Ist das Gerét starr an eine Gasleitung
angeschlossen, muss es vom Gasnetz getrennt
werden. Bei einem Anschluss iiber einen
Gassicherheitsschlauch braucht das Geréat nur
von unten aus seiner Halterung gedriickt und aus
der Arbeitsplatte genommen werden.

- Losen Sie die Befestigungsmutter (SW 11) des
Thermoelementes und die 2 Befestigungs-
schrauben, die unter dem abgenommenen
Brennerkopf sichtbar werden (Abb. 8).

- Entfernen Sie die Mulde.

— Ziehen Sie die Bedienknebel ab. Nach dem
Losen der Befestigungsschrauben (1) rechts und
links (Abb. 9) kann die Bedienblende durch
Anheben (2) und Schieben (3) aus der Rastung
entfernt werden (Abb. 10).
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Abb. 11
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Abb. 12
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Abb. 13

Achtung: Beim schnellen Umschalten von
CroB- auf Kleinstellung darf die Flamme weder
verloschen noch zurlickschlagen !

16

Wechsel der Kleinstelldiisen (Abb. 11)

Die Kleinstelldiisen fiir den Innen- (2) und
AuBenbrenner (1) befinden sich im Gashahn. Sie
miissen entsprechend der neuen Gasart nach den
Angaben der Kleinstell-Diisentabelle gewechselt
werden. Schrauben Sie die Diisen bis zum
Anschlag ein und priifen Sie die Dichtheit.

Sollte bei abweichenden Gasarten und Gasdriicken
eine Korrektur der Kleinstelldiise (1) und (2)
notwendig sein, so kann durch Linksdrehen der
Durchfluss vergrofert werden.

Wechsel der Hauptdiisen

Hauptdiisen-Wechsel fiir Auflenbrenner

(Abb. 12)

Hauptdiise (3) (SW10) fiir GroBistellung
entsprechend der neuen Gasart und den Angaben
der Diisentabelle wechseln. Zuvor Schraube (2)
lockem und Luftregulierhiilse (1) wegschieben und
mit Schraube (2) fixieren. Die eingebaute
Hauptdiise auf Gasdichtheit priifen. Entsprechend
Ihrer neu eingestellten Gasart ist die vorhandene
Angabe, mit dem beiliegenden Aufkleber, am
Gasanschluss zu tiberkleben.

Luftspalteinstellung gemaf Tabelle
,Luftspalteinstellung fiir Aufenbrenner”
vornehmen.

Hauptdiisen-Wechsel fiir Innenbrenner

(Abb. 13) .
Versorgungsleitung durch Losen der Uberwurf-
mutter (4) (SW 8) entfernen. Injektorschraube (5)
(SW 12) herausdrehen und mit Hilfe eines kleinen
Schraubendrehers Diise (6) aus dem Injektor (7)
entnehmen (s. Abb. 13). Diise entsprechend der
neuen Gasart (siehe Angaben in der Diisentabelle)
einbauen. Dazu Diise (6) auf die Injektorschraube
(5) vome aufstecken und beide gemeinsam in den
Injektor einschrauben. Versorgungsleitung
einstecken und verschrauben. Bitte Dichtheit
iiberpriifen. Einstellung der Luftoffnung gemas
Tabelle ,Luftspalteinstellung flir Innenbrenner"
vornehmen.



Abb. 14
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Diiseneinstellung siehe Tabelle Seite 10.

Abb. 15
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Luftoffnung

Erstluft-Regulierung

Um bei abweichenden Gasarten und Gasdriicken
immer eine stabile und gerauscharme Flamme zu
erzielen, kann eine Erstluft-Regulierung notwendig
werden.

Erstluft-Regulierung fiir Aufienbrenner

(Abb. 14)

Verschieben Sie die Luftregulierhiilse (1) nach
Lockern der Schraube (2) (SW T) in Richtung Diise
(3) bzw. von der Diise weg bis maximal 12 mm
Abstand, bis die Flammen stabil und gerduscharm
brennen. In den Flammen diirfen keine gelben
Spitzen sichtbar sein. Beim raschen Umschalten
von Crofstellung auf Kleinstellung darf die Flamme
dabei nicht erléschen. Schraube (2) wieder fest-
drehen.

Erstluftregulierung fiir Innenbrenner

(Abb. 15)

Die Drosselfeder (4) befindet sich im allgemeinen
am Anschlag des Sechskants. Verschieben Sie die
Drosselfeder bei Bedarf. Die genauen Angaben
konnen Sie aus der Tabelle ,Luftspalt fiir
Innenbrenner” enmehmen. Der Luftspalt darf
niemals ganz verschlossen sein.
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8.4 Einbau des Gerates

Abb. 16

Abb. 18

18

— Stellen Sie den Ausschnitt fiir ein oder
mehrere Vario-Gerate in Ihrer Arbeitsplatte
her. Gehen Sie dabei geméaf der Einbauskizze
und Maftabelle vor. Die Mafitabelle enthalt den
Platzbedarf fiir die Verbindungsleiste zwischen
den Geraten.

Wichtig! Der Winkel zwischen der Schnittflache
und der Arbeitsplatte muss 90° betragen (Abb. 16).

— Markieren Sie genau die Mitte des
Ausschnitts. Befestigen Sie die Befestigungs-
schienen an der Vorder und Hinterkante des
Ausschnitts. Achten Sie darauf, dass die Nasen
der Befestigungsschienen auf der Arbeitsplatte
aufliegen und dass die Mittenmarkierung der
Befestigungsschienen genau mit der Mitten-
markierung des Ausschnitts tibereinstimmt
(Abb. 17).

Befestigen Sie die Cerateabdeckung vor dem
Einbau am Cerat (sieche Montageanleitung
VD 201-010).

- Lassen Sie das Gerit in die Arbeitsplatte ein.
Achten Sie darauf, dass die Rastnasen am Gerat
exakt auf den Klemmfedern aufliegen. Driicken
Sie das Gerat fest in die Arbeitsplatte. Die
Rastnasen am Gerat ,schnappen” in den
Klemmfedem ein (Abb. 18).

Hinweis: Bei Einbau des Gerates in Arbeitsplatten
aus Cranit oder Marmor die Bohrungen bitte vom
Fachmann setzen lassen oder die Befestigungs-
schienen mit temperaturfestem 2-Komponenten-
kleber Metall auf Stein) ankleben.

Hinweis:

Mehrere Gerate konnen auch in Einzel-
ausschnitten unter Einhaltung eines seitlichen
Mindestabstandes zwischen den Geraten von
40mm eingebaut werden.
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