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Herzlichen Gliickwunsch zu Ihrem neuen
Vario-Einbaugerit.

Bevor Sie das Gerat in Betrieb nehmen, mochten
wir Sie gem anhand der Bedienungsanleitung

mit Ihrem 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.

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

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

Tipps und Hinweise im Kapitel Reinigung und
Pflege sorgen dafiir, dass [hr Gerat lange Zeit
schon bleibt.

Und nun wiinschen wir Ihnen viel Spafl beim
Crillen!



1. Wichtige Hinweise

Zur Sicherheit

Beschéadigte Gerate diirfen nicht in Betrieb genom-
men 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.

Achten Sie beim Anschluss von Elektrogeraten in
der Nahe des Crills darauf, dass Anschlussleitun-
gen nicht mit heifien Kochflachen in Beriihrung
kommen.

Nehmen Sie das Gerat nur unter Aufsicht in
Betrieb. Besondere Vorsicht ist beim Arbeiten mit
Fetten und Olen geboten. Uberhitzte Fette und Ole
konnen sich leicht entziinden!

Vorsicht! Das Gerat wird wahrend des Betriebs
heif}! Halten Sie Kinder fem!

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,
Spraydosen) in Schubladen oder Fachem unter
dem Gerat auf.

Bei jeder WartungsmafBnahme ist das Gerat vom
Stromnetz zu trennen. Ziehen Sie zu diesem Zweck
den Netzstecker oder betatigen 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 Gerates ver-
antwortlich. Fiir eventuelle Schaden, die durch
Nichtbeachten dieser Anleitung entstehen, werden
keine Garantieleistungen gewahrleistet.

Hinweis:

Die Gerateabdeckung darf erst nach vollstandiger
Abkiihlung des Geréates geschlossen werden.
Nehmen Sie das Gerat nicht mit geschlossener
Cerateabdeckung in Betrieb! Durch die Hitze-
entwicklung konnen das Gerat und die Geréate-
abdeckung beschadigt werden. Beniitzen Sie die
Gerateabdeckung 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 Verpackungs-
elemente und Plastikfolien von Kindem fem.

electrical and electronic equipment —

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

Uberpriifen Sie das Ger4t vor dem Einbau auf
Transportschaden.

Dieses Gerat ist entsprechend der
europdischen Richtlinie 2002/96/EG iiber
Elektro- und Elektronik-Altgerate (waste

Das Gerat muss vor der ersten Inbetriebnahme von
einem Fachmann eingebaut und angeschlossen
werden. Vor Inbetriebnahme iiberpriifen 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 Ihrer Bedienungs- und
Montageanleitung auf.

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

Entnehmen Sie vor der Inbetriebnahme die
Lavasteine aus der Folie und fiillen Sie diese in
den Lavasteinkasten.

Reinigen Sie das Gerat und die Zubehorteile vor
dem ersten Gebrauch griindlich. Heizen Sie dann
das Cerét fiir einige Minuten auf Stufe 12 auf.
Dadurch werden eventuelle Neugeriiche und
Verunreinigungen beseitigt.

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.

Das Gerat darf nicht als Ablageflache benutzt
werden!

Schalten Sie den Crill nach Gebrauch aus.
Reinigen Sie den abgekiihlten Crill nach jedem
Gebrauch. Fettige Verschmutzungen kénnen sich
entziinden.

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

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



2. Ausstattung

Ausstattung Geréteabdeckung

Gussgrillrost (zwei Roste, abnehmbar)

Crillheizkorper

Lavasteinkasten zur Aufnahme der Lavasteine
Fettauffangschale (spiilmaschinenfest)
Bedienknebel vorderer Crillheizkorper

(
N O G & WD =

Bedienknebel hinterer Crillheizkorper

Mitgeliefertes Zubehor

« Lavasteine IV 030-000
* Reinigungsbiirste
* Gussbraterpfanne AM 400-000

Sonderzubehor Folgendes Sonderzubehdr kdnnen Sie bestellen:
VV 400-000 Verbindungsleiste
VZ 400-000 Verbindungsleiste mit Timer



3. Bedienung

Einschalten

Hinweis:

Achten Sie vor dem Einschalten darauf, dass sich
Lavasteine im Gerat befinden und beide Crillroste
korrekt aufliegen.

Die Cirillroste werden so aufgelegt, dass die
Heizschlangen vom Rost abgedeckt sind. Dies
gewahrleistet eine optimale Hitzelibertragung
auf den Rost. Abtropfendes Fett wird tiber die
Lavasteine in die Fettauffangwanne geleitet und
kann nicht auf die Heizschlangen gelangen.

Durch die Lavasteine ist ein gleichmafiger, inten-
siver Warmenachschub gegeben. Das Gerat darf
nur mit Lavasteinen betrieben werden. Entnehmen
Sie die Lavasteine aus der Folie und fiillen Sie
diese in den Lavasteinkasten ein. Der Inhalt eines
Beutels ist ausreichend.

Vorsicht!
Beim Cirillen entstehen sehr hohe Temperaturen.
Halten Sie Kinder fem!

Nie das Gerat mit geschlossener Gerateabdeckung
in Betrieb nehmen.

Einschalten

Driicken Sie die Bedienknebel ein und drehen Sie
die Bedienknebel nach rechts oder links auf die
gewlinschte Stufe (1-12). Wahlen Sie zum Crillen
eine Stufe zwischen 7 und 12. Der Crill heizt auto-
matisch auf die fiir diese Leistungsstufe ideale
Crilltemperatur vor. Die Leuchtringe hinter den
Knebeln blinken, solange das Gerat autheizt. Ist
die fiir die Stufe vorgesehene Crilltemperatur
erreicht, so leuchten die Leuchtringe konstant.
Nach dem Vorheizen konnen Sie das Crillgut auf-
legen.

Sie haben auch die Moglichkeit, nur einen der
beiden Heizkorper anzustellen oder unterschied-
liche Schalterstellungen zu wahlen. So kénnen Sie
unterschiedliches Crillgut gleichzeitig grillen, oder
Sie konnen einen Bereich zum Crillen und den
anderen Bereich zum Warmhalten nutzen.

Bitte beachten Sie:

» Feuchtes Crillgut gut abtrocknen.

* Je feuchter das Crillgut ist, desto mehr Rauch
kann entstehen!

» Wahrend des Crillbetriebs kann herabtropfendes
Fett kurz aufflammen.

Leistungsstufen des Grills:

Stufe 1 - 6: Warmhalten, Ruhen lassen
(z.B. Steaks)
Stufe 7-8:  Crillen - dickes Crillgut mit langen

Crillzeiten (z.B. Hahnchenschenkel),
empfindliches Crillgut (z. B. Fisch)
Stufe 9 - 10: Crillen - iibliches Crillgut
Stufe 11 - 12: Crillen - diinnes Grillgut mit kurzen
Crillzeiten (z.B. Schweineriicken-
steak), Rindersteaks (anschlieBend
auf kleiner Stufe Ruhen lassen)



Ausschalten
Drehen Sie beide Bedienknebel auf die Position O.

Restwarmeanzeige
Sind beide Bedienknebel auf der Position O, so blin-
2 ken die Leuchtringe hinter den Knebeln nach dem

Ausschalten, solange der Crill noch nicht soweit
3 abgekiihlt ist, um ihn gefahrlos beriihren zu kénnen.

Ausschalten

<; X :> i: A}
o
0 73 0
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Achtung! Das Gerat erst nach Erloschen der Rest-
warmeanzeige beriihren! Verbrennungsgefahr!

Die Gerateabdeckung darf erst nach vollstandiger
Abkiihlung des Cerates geschlossen werden.

Urlaubssicherung (Automatische Abschaltung)
Zu Threr Sicherheit wird der Crill automatisch
abgeschaltet, wenn vier Stunden lang keine
Bedienung erfolgt ist. Die Leuchtringe hinter den
Bedienknebeln blinken. Drehen Sie die Bedien-
knebel auf 0. Nun kénnen Sie den Crill ganz
normal wieder einschalten.

Leuchtring hinter Bedienknebel Bedeutung Ursache / Abhilfe
Aus Crill AUS
konstantes Leuchten Crill EIN Normalbetrieb

langsames Blinken  Crill EIN, heizt auf Normalbetrieb

langsames Blinken  Restwarmeanzeige Das Cerat ist zu heif, um gefahrlos
beriihrt zu werden.

schnelles Blinken Urlaubssicherung  Es wurde langer als 4 Stunden keine
Einstellung vorgenommen. Bedienknebel
auf O drehen und dann ggf. wieder auf die
gewlinschte Stufe.

»* X *Xx00

schnelles Blinken Stromausfall Nach einem Stromausfall bleibt das Gerat
aus Sicherheitsgriinden ausgeschaltet.
Bedienknebel auf O drehen und dann ggf.
wieder auf die gewlinschte Stufe.



4. Betrieb mit der Gussbraterpfanne

Hinweis:

Achten Sie vor dem Einschalten darauf, dass sich
Lavasteine im Gerat befinden. Durch die Lava-
steine ist ein gleichmafiger, intensiver Warme-
nachschub gegeben. Das Gerat darf nur mit
Lavasteinen betrieben werden.

Nehmen Sie die beiden Crillroste ab.

Legen Sie die Gussbraterpfanne so auf den Crill,
dass die Fiifichen der Gussbraterpfanne auf dem
Lavasteinkasten aufliegen. Die Gussbraterpfanne
sollte zentriert aufliegen und die Gerateabdeckung
nicht beriihren.

Driicken Sie die Bedienknebel ein und drehen Sie
die Bedienknebel nach rechts oder links auf die
gewlinschte Stufe (1-12). Stellen Sie bei beiden
Bedienknebeln die gleiche Leistungsstufe ein:
Stufe 1-6: Warmhalten, Fortgaren

Stufe 7 - 12: Stocken, Backen, Braten, Rosten

Die Leuchtringe hinter den Knebeln blinken,
solange das Gerat aufheizt. Ist die erforderliche
Temperatur erreicht, so leuchten die Leuchtringe
konstant. Nach dem Vorheizen konnen Sie das
Crillgut auflegen.

Die Gussbraterpfanne eignet sich besonders zur
Zubereitung von Fisch, Gemiise, Stiispeisen
(z.B. Eiergerichten) aber auch Fleisch.




5. Einstelltabelle

Die angegebenen Crillzeiten dienen nur als Richtwerte.

oder Austernpilze)

Gargut Stufe* Grilldauer* Bemerkungen
Fleischgerichte
Rindersteak 11-12 4 - 5 Min. je Seite Erst wenden, wenn sich das Steak leicht vom Rost 16st.
Das Steak ist medium, wenn oben der Fleischsaft austritt.
Kalbkotelett 9-10 2 x 3 Min. je Seite Koteletts am Knochen und in der Fettschicht mehrfach
(Rautenmuster) einkerben, damit sie sich beim Crillen nicht wélben.
Schaschlik (Spiefie) 9-10 10- 15 Min,, Zutaten sollten gleich groB mit dhnlichen Garzeiten sein.
mehrfach wenden
Lammkotelett 9-10 2 x 3 Min. je Seite Koteletts marinieren bzw. eindlen. Am Knochen und in
(Rautenmuster) der Fettschicht mehrmals einkerben, damit sie sich beim
Crillen nicht wolben.
Schweineriickensteak 10-11 2 - 3 Min. je Seite
Schweinebauchscheiben 9-10 6 - 8 Min. je Seite Eingedlte Schweinebauchscheiben sind leicht entziindlich.
Crillwurst 8-9 8- 12 Min. Wilrste einschneiden, damit sie nicht platzen.
Hacksteak 9-10 8- 10 Min.
Gefliigel
Putenbrust 10-11 4 - 6 Min.
GefliigelspieBe 8-9 10- 15 Min,, Gefliigel z.B. mit Obst abwechselnd aufspiefien und
mehrfach wenden siifi-sauer marinieren.
Fisch und Meeresfriichte
Garnelenspiefie 8-9 8- 10 Min., Garnelen z.B. mit Knoblauch, Olivenol und Gewlirzen
mehrfach wenden marinieren.
Gefiillte Tintenfische 8-9 10- 12 Min,, Tintenfische vorher abkochen.
mehrfach wenden
Thunfischkotelett 8-9 8 - 10 Min. je Seite Koteletts vorher marinieren.
Forelle, ganz 8-9 15 Min. Forelle mit Ol bestreichen, damit die Haut nicht am Rost
kleben bleibt. Nach der Halfte der Garzeit wenden.
Forelle ist gar, wenn sich das Auge triibt.
Beilagen
Obst (z.B. Bananen, Apfel- 9-10 1 - 2 Min. je Seite
scheiben oder Birnenhalften)
Pilze (z.B. Champignonscheiben 9-10 1 - 2 Min. je Seite Pilze event. marinieren oder leicht mit Ol bestreichen.

* Richtwerte




6. Tipps zum Crillen

* Das Cirillergebnis ist abhangig von Art und
Qualitat des Fleisches und von Threm personlichen
Geschmack.

* Die Crillstiicke sollten moglichst gleich dick sein.
So braunen sie gleichméafig und bleiben schon
saftig.

* Heizen Sie den Crill immer vor. So kann sich
durch die intensive Warmestrahlung die Ober-
flache des Crillguts schliefien und Saft kann nicht
austreten.

* Legen Sie die Crillstiicke direkt auf den Rost. Bei
nur einem Crillstiick, legen Sie dieses auf den
Rost, moglichst mittig iiber den eingeschalteten
Heizkorper. So gelingt es am besten.

Wenden Sie die Crillstiicke sobald sich diese
leicht vom Rost 10sen lassen. Nun sind die Poren
geschlossen.

* Crillen Sie Steaks immer ungesalzen. Wasser und
16sliche Nahrstoffe konnten sonst austreten und
verloren gehen.

* Vermeiden Sie Gepdokeltes, wie gekochten
Schinken, Kassler etc. Es kann sonst zu einer
gesundheitsschadlichen Verbindung kommen.

* Um ein Austrocknen der Oberflache zu vermeiden
und den Geschmack zu verbessermn, pinseln Sie
das Crillgut leicht mit hitzebestandigem Ol (z. B.
Erdnussol) ein. Achten Sie darauf nicht zuviel Ol
zu verwenden, da sonst Brandgefahr besteht!

« Vielleicht bemerken Sie, dass sich der Crillheiz-
korper wahrend der Crillzeit automatisch ein- und
ausschaltet. Das ist normal.

*» Gefliigelstiicke werden besonders knusprig
braun, wenn Sie sie gegen Ende der Bratzeit mit
Butter, Salzwasser oder Orangensaft bestreichen.

* Servieren Sie Gegrilltes heif3.
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« Tritt an der Steakoberflache Fleischsaft aus, ist
das Fleisch medium (innen rosa und auBen
knusprig braun).

* Stechen Sie nicht wahrend des Crillens in das
Fleisch ein. Saft kann verloren gehen. Wenden
Sie das Fleisch, wenn auf der Oberflache kleine
Tropfchen zu sehen sind.

» Entfernen Sie die Fettschicht (z. B. am Kotelett)
erst nach dem Cirillen, sonst verliert das Fleisch
an Saft und Aroma.

Hatten Sie es gewusst?

Vorteile des Grillens

Beim Crillen wird kein oder nur wenig Fett
verwendet. Dadurch ist es eine sehr fettarme
Zubereitungsweise.

Crillen ist ein schonendes Garverfahren, bei dem
Nahr, Geschmacks- und Aromastoffe weitgehend
erhalten bleiben. Gegrillte Lebensmittel sind
bekommlich, da sie ohne Fett und ohne Sofle
zubereitet werden.

Beim Crillen entsteht an der Oberflache eine
intensive Braunung, aber keine Kruste, so dass
Gegrilltes leicht verdaulich und fiir Schonkost
geeignet ist.



Rindfleisch

Besonders gut geeignet sind gut abgehangene
Stiicke. Wer wenig Erfahrung mit dem Crillen hat,
sollte mit Fleischstiicken wie Hiiftsteak oder
Hochrippe iiben und sich erst dann an Entrecéte
oder Filet wagen. Bei kleineren Fleischstiicken
muss der Rost sehr heif} sein, sonst trocknet das
Fleisch aus.

Kalbfleisch

Kalbfleisch wird auch in der Folie schnell trocken.

Sie konnen das Fleisch zum Schutz mit Speck
umwickeln; das Fleisch bleibt saftig. Gut
schmecken Kalbsteaks, vom Riicken geschnitten
und so kurz gegrillt, dass das Fleisch nicht durch-
gebraten ist. Lassen Sie das Fleisch anschliefend
bei 80° im Backofen ruhen.

Schweinefleisch

Schon durchwachsenes Schweinefleisch braucht
keine Marinade und kein Ol. Aufler Schweine-
braten, Schweinehals (Nacken) sind auch Filet-
stiicke und Koteletts gut zum Crillen. Steaks und
Koteletts sollten etwa 2 cm dick sein. Schweine-
fleisch hat eine etwas langere Garzeit als andere
Fleischsorten.

Lamm

Lamm ist zum Crillen bestens geeignet. Es ist

zarter als Rindfleisch, jedoch nicht ganz so zart wie
Kalbfleisch. Ideal sind Koteletts und Schulterstiicke.

Zitronenbutter passt gut dazu. Warmen Sie die
Teller vor und servieren Sie das Fleischstiick
moglichst heif3, denn das Fett ist kalt nur schwer
verdaulich.

Gefliigel

Alle Arten von Gefliigelstiicken lassen sich auf
dem Crill garen. Bei Perlhuhn, Taubchen, Wachteln
iuberpinseln wir die Haut mit etwas Fett. Hahnchen
nicht mit Ol bepinseln, da sie unter der Haut ge-
niigend Fett haben. Gefliigel wird vor dem Crillen
innen und aufen gewlirzt.

Fisch

Salzwasserfische sind problemlos, Siiiwasserfische
verlangen schonendes Vorgehen, da sie meist
zerfallen. Am besten in Alu-Folie oder mit hitze-
bestandigem Ol eingepinselt am Stiick garen.

Gemiise/Kartoffeln

Feste Gemiisesorten wie Sellerie, Peperoni,
Auberginen, Maiskolben, Fenchel oder Zwiebeln
eignen sich hervorragend zum Crillen.

Obst

Hervorragend grillen lassen sich Apfel, Bananen,
Birrmen, Ananas und Pfirsiche.
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7. Reinigung und Pflege

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

Vorsicht, Verbrennungsgefahr! Lassen Sie das

Gerit vor der Reinigung vollstandig abkiihlen.

Reinigen Sie den Crill nach jedem Gebrauch.
Dadurch vermeiden Sie das Einbrennen von

Riickstanden. Nach mehrfachem Einbrennen lassen

sich die Riickstande nur noch schwer entfermen.

Verwenden Sie keine scheuemden oder chemisch
aggressiven Mittel (z. B. Backofenspray) und keine
Nitropoliermittel zum Reinigen! Verwenden Sie
auBerdem keine kratzenden Schwamme.

Fiir die Zwischenreinigung der Roste konnen Sie
die mitgelieferte Reinigungsbiirste verwenden.

Nehmen Sie die Crillroste nach oben ab.
Schwenken Sie beide Heizkorper nach oben und
entnehmen Sie die Wanne mit den Lavasteinen.

Reinigen Sie die Fettauffangschale in der Spiil-
maschine, nachdem Sie grobe Fettreste entfernt
haben.

Reinigen Sie die Grillroste mit der Reinigungs-
biirste oder mit Spiillauge und einer Spiilbiirste.
Hartnackige Verschmutzungen in Spiillauge ein-
weichen. Bitte beachten Sie: Die Grillroste diirfen
nicht in der Spiilmaschine gereinigt werden.

Wischen Sie die Edelstahlmulde mit Spiillauge
aus. Lassen Sie hartndckige Flecken mit ein wenig
Spiillauge einweichen. Sie konnen die Mulde auch
mit Edelstahlreiniger reinigen.
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Die Lavasteine miissen ausgewechselt werden,
wenn diese schwarz sind. Die Lavasteine sind dann
mit Fett vollgesaugt. Fett kann sich im Betrieb ent-
ziinden, wenn sich zu viel Fett an den Lavasteinen
gesammelt hat. Sie kénnen die Lavasteine unter
der Bestellnummer LV 030-000 bestellen.

Waschen Sie die Lavasteinwanne griindlich mit
Spiillauge aus und trocknen Sie diese. Fiillen Sie
die Lavasteine wieder in die Lavasteinwanne und
klappen Sie die Crillheizkdrper nach unten. Die
Crillheizkorper miissen flach aufliegen.

Um Fett auf der Gussbraterpfanne zu binden,
streuen Sie nach Gebrauch grobes Salz auf die
Crillflache. Vermischen Sie das Salz mit dem Fett,
bis es sich mit Fett vollgesaugt hat. Entfernen Sie
das Salz und wischen Sie mit einem trockenen
Tuch nach. Harméckige Verschmutzungen mit
Spiillauge einweichen und mit einer Spiilbiirste
reinigen. Bitte beachten Sie: Die Gussbraterpfanne
darf nicht in der Spiilmaschine gereinigt werden.
Wird die Gussbraterpfanne langere Zeif nicht
benutzt, so ist es ratsam, sie mit wenig Ol ein-
zureiben.

Bedienknebel mit einem feuchten Tuch abwischen.
Das Tuch darf nicht zu nass sein, sonst kann Wasser
hinter den Bedienknebel eindringen.



8. Wartung

Trennen Sie das Gerat vor allen Reparaturen von
der Netzspannung.

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

Wenn die Stromversorgung in Ordnung ist, das
Gerat aber trotzdem nicht funktioniert, dann ver-
standigen Sie bitte Ihren Fachhandler oder den
zustandigen Gaggenau-Kundendienst. Geben Sie
den Ceratetyp 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 unsachgemafie Eingriffe verfallt der
Garantieanspruch.
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9. Montageanleitung

Technische Daten

Gesamtanschlusswert: 3000 W
VR 421-110 220-240V / 400 V 2N
VR 421-210 400V 2N

Wichtige Hinweise zum Einbau

Dieses Gerat kann mit samtlichen Geréaten 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 Einbaumébel und die Arbeitsflache, in die das
Cerat eingebaut wird, muss mindestens bis 90° C
temperaturbestandig sein.

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

Das Netzanschlusskabel muss mindestens dem
Typ H 05 VV-F (3x 1,5 mm?) entsprechen. Beachten
Sie die Angaben auf dem T ypenschild und
schlieBen Sie den Schutzleiter an.

Beim Herstellen der elektrischen Anschliisse ist
darauf zu achten, dass Anschlussleitungen nicht
mit heiflen 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 Crill darf nur zusammen mit der Gerate-
abdeckung montiert werden. Diese dient wahrend
des Betriebs als Hitzeschutz zur Riickwand.

Der seitliche Abstand von der Geratekante zu
Wand oder Mobelteilen muss mindestens 90 mm
betragen.

Wenn das Gerét 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 gemaf der Einbauskizze her-
stellen. Die Einbauskizze enthalt den Platzbedarf
fiir die Verbindungsleiste zwischen den Geréten.
Die Gerate konnen auch in Einzelausschnitte
eingebaut werden, wobei ein seitlicher Mindest-
abstand von 50 mm zwischen den Geraten ein-
zuhalten ist.

Gemaf Abbildung die Bohrungen @ 35 mm fiir
die Befestigung der Bedienknebel in der Front-
seite des Unterschrankes herstellen.

Ist die Frontblendendicke grofer als 26 mm, so
muss die Frontblende von hinten auf das Maf3
80 x 310 mm soweit ausgefrast werden, dass die
Frontblendendicke an dieser Stelle nicht grofer
als 26 mm ist.

min. 5 min. 5
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Einbau des Schaltpults
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Hinweis:
Nur Crill und Schaltpult mit gleicher T ypenbe-
zeichnung diirfen zusammen eingebaut werden.

¢ Vor dem Anschluss des Grills die
Stromzufuhr an der Haushaltssicherung
abschalten!

* Vor der Montage die Styropor Verpackungs-
elemente an den Bedienknebeln entfernen und
die Schutzfolie hinter den Leuchtringen abziehen.

* Deckel des Anschlusskastens am Schaltpult
offnen. Netzanschlusskabel geméafl Anschluss-
schema befestigen und mit der Zugentlastung
sichem. Das Netzanschlusskabel muss mindes-
tens dem Typ H 05 VV-F (3x 1,5 mm?) entspre-
chen. Deckel des Anschlusskastens schliefien.

» Halteblech von hinten gegen die Frontblende
halten, Bedienknebel von vorme in die Bohrungen
stecken, von hinten mit den Muttern festschrau-
ben. Auf korrekte Zuordnung der Bedienknebel
achten: Bedienknebel fiir den vorderen Crillheiz-
korper ist links, Bedienknebel fiir den hinteren
Crillheizkorper ist rechts.

* Schaltpult mit den beiliegenden Muttern an dem
Halteblech festschrauben.



Einbau des Grills
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Montage der Gerateabdeckung
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* Die Verbindungskabel von Crill und Schaltpult
fest einstecken (Stecker miissen einrasten).

» Muldenspanner zur Seite drehen. Den Crill mit
dem Gaggenau Schriftzug vorne waagrecht in
den Ausschnitt einsetzen und ausrichten.
Hinweis: Der Crill darf nicht mit Silikon auf die
Arbeitsplatte geklebt werden.

* Muldenspanner unter die Arbeitsplatte schwen-
ken und festziehen. Die Muldenspanner nicht zu
fest anziehen, achten Sie auf einen gleichmafi-
gen, umlaufenden Dichtungsspalt.

* Das Gerat ans Netz anschliefen und auf Funktion
Uiberpriifen. Lasst sich der Grill nicht einschalten,
so Uberpriifen Sie den korrekten Sitz des
Verbindungskabels zwischen Crill und Schaltpult.

Montage der Gerateabdeckung

* Die Befestigungswinkel sind bereits an der Mulde
montiert.

* Setzen Sie die Gerateabdeckung senkrecht auf die
Winkel und schrauben Sie die Gerateabdeckung
mit den vormontierten Madenschrauben fest.

* Schliefien Sie die Gerateabdeckung. Diese muss
gleichmafig auf dem Gerét aufliegen.

* Liegt die Gerateabdeckung schrag auf, so schrau-
ben Sie die Blechschrauben der Befestigungswin-
kel nochmals los und unterlegen Sie die
Befestigungswinkel mit den beiliegenden Unter-
legscheiben, bis die Gerateabdeckung gleich-
maBig auf dem Gerat aufliegt.

* Schrauben Sie die Gerateabdeckung
anschlieBend wieder fest.

Hinweis:

Beniitzen Sie die Gerateabdeckung nicht als Ab-

stellflache oder als Warmhalteflache. Wischen Sie

eventuell Verschiittetes auf, bevor Sie die Gerate-
abdeckung offnen. Die Gerateabdeckung darf erst
nach vollstandiger Abkiihlung des Gerates ge-
schlossen werden. Nehmen Sie das Gerat nicht mit
geschlossener Gerateabdeckung in Betrieb! Durch
die Hitzeentwicklung konnen das Gerat und die

Gerateabdeckung beschadigt werden.

17



GAGGENAU

GAGGENAU HAUSGERATE GMBH
CARL-WERY-STR. 34 - D-81739 MUNCHEN
% (089) 4590-03
FAX (089) 4590-23 47
Www.gaggenau.com





