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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise

m [ esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

m Bewahren Sie die Anleitung sowie die Pro-
duktinformationen fur einen spateren Ge-
brauch oder Nachbesitzer auf.

m SchlieBen Sie das Geréat bei einem Trans-
portschaden nicht an.

1.2 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Nur bei fachgerechtem Einbau entsprechend
der Montageanleitung ist die Sicherheit beim
Gebrauch gewahrleistet. Der Installateur ist fur
das einwandfreie Funktionieren am Aufstel-
lungsort verantwortlich.

/N VORSICHT - Verletzungsgefahr!

Dieses Gerat dient nur zum Kochen.

» Es darf nicht fur andere Zwecke verwendet
werden, zum Beispiel fur die Raumbehei-
zung.

Verwenden Sie das Gerat nur:

= um Speisen und Getranke zuzubereiten.

m unter Aufsicht. Beaufsichtigen Sie kurzzeitige
Kochvorgéange ununterbrochen.

= im privaten Haushalt und im hauslichen Um-
felds.

= bis zu einer Héhe von 4000 m Uber dem
Meeresspiegel.

Verwenden Sie das Geréat nicht:

= quf Booten oder in Fahrzeugen.
= als Raumheizung.

® mit einer externen Zeitschaltuhr oder einer
Fernbedienung.
m im Freien

Fur die Umstellung auf eine andere Gasart den
Kundendienst rufen.

1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren
und daruber und von Personen mit reduzierten
physischen, sensorischen oder mentalen Fa-
higkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder
Wissen benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt
oder bezlglich des sicheren Gebrauchs des
Gerats unterwiesen wurden und die daraus re-
sultierenden Gefahren verstanden haben.
Kinder durfen nicht mit dem Gerat spielen.
Reinigung und Benutzerwartung dirfen nicht
durch Kinder durchgefihrt werden, es sei
denn, sie sind 15 Jahre und alter und werden
beaufsichtigt.

Kinder junger als 8 Jahre vom Geréat und der
Anschlussleitung fernhalten.

1.4 Sicherer Gebrauch

/N WARNUNG - Explosionsgefahr!

Ausstrémendes Gas kann zu einer Explosion

fUhren.

VERHALTEN BEI GASGERUCH ODER STO-

RUNGEN AN DER GASINSTALLATION

» Sofort die Gaszufuhr oder das Ventil der
Gasflasche schlieBen.

» Sofort offenes Feuer und Zigaretten ausma-
chen.
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» Lichtschalter und Gerateschalter nicht mehr

betatigen.

Keine Stecker aus der Steckdose ziehen.

Kein Telefon oder Handy im Haus benutzen.

Fenster 6ffnen und den Raum gut [Gften.

Kundendienst oder Gasversorgungs-Gesell-

schaft anrufen.

Ausstromendes Gas kann zu einer Explosion

fGhren.

Geringe Gasmengen kdnnen sich Uber einen

langeren Zeitraum sammeln und entzinden.

» Wenn das Geréat langere Zeit nicht in Ge-
brauch ist, Sicherheitsventil der Gaszufuhr
schlieBen.

Ausstromendes Gas kann zu einer Explosion

fGhren.

Wenn die Flussiggasflasche nicht senkrecht

steht, kann flussiges Propan/Butan in das Ge-

rat gelangen. Dabei kdnnen heftige Stichflam-
men an den Brennern austreten. Bauteile kon-
nen beschadigt und mit der Zeit undicht wer-

den, sodass unkontrolliert Gas austritt.

» Flussiggasflaschen immer in senkrechter Po-
sition verwenden.

/N WARNUNG - Vergiftungsgefahr!

Die Verwendung eines Gaskochgerates fuhrt

zur Erzeugung von Warme, Feuchtigkeit und

Verbrennungsprodukten in dem Raum, in dem

es installiert wird. Stellen Sie sicher, dass die

Klche gut bellftet ist, insbesondere wenn das

Gerat verwendet wird.

» Bei langerem intensivem Gebrauch des Ge-
rates kann eine zusatzliche Luftung erforder-
lich sein, z. B. die Erhdhung der mechani-
schen Luftung, sofern vorhanden, eine zu-
satzliche Bellftung, um die Verbrennungs-
produkte sicher der AuBenluft (nach auBBen)
zuzufahren und gleichzeitig einen Raumluft-
wechsel mit zusatzlicher Bellftung zu ermog-
lichen.

» FUr eine zusatzliche Bellftung wenden Sie
sich vor der Installation an einen Fachmann.

/\ WARNUNG - Brandgefahr!
Unbeaufsichtigtes Kochen auf Kochmulden mit
Fett oder Ol kann geféhrlich sein und zu Bréan-
den fuhren.

» HeiBe Ole und Fette nie unbeaufsichtigt las-
sen.

» Niemals versuchen, ein Feuer mit Wasser zu
l6schen, sondern das Gerat ausschalten und
dann die Flammen z. B. mit einem Deckel
oder einer Loschdecke abdecken.

vvyyVvyy

Das Gerat wird sehr heil.

» Nie brennbare Gegenstande auf das Koch-
feld oder in die unmittelbare Néahe legen.

» Niemals Gegenstande auf dem Kochfeld
lagern.

Das Gerat wird heil.

» Nie brennbare Gegenstédnde oder Spraydo-
sen in Schubladen direkt unter dem Koch-
feld aufbewahren.

» Nie brennbare Gegenstande, z. B. Spraydo-
sen oder Reinigungsmittel, unter dem Geréat
oder in unmittelbarer Nahe lagern oder be-
nutzen.

Kochfeld-Abdeckungen kdnnen zu Unféllen

fuhren, z. B. durch Uberhitzung, Entziindung

oder zerspringende Materialien.

» Keine Kochfeld-Abdeckungen verwenden.

Gasbrenner ohne aufgesetztes Kochgeschirr

entwickeln im Betrieb groBe Hitze. Eine dar-

Uber angebrachte Dunstabzugshaube kann be-

schadigt oder in Brand gesetzt werden.

» Gasbrenner nur mit aufgesetztem Kochge-
schirr betreiben.

Das Gerat wird sehr heiB, Textilien und andere

Gegenstande konnen sich entzinden.

» Textilien, z. B. Kleidungssttcke oder Vorhan-
ge, von den Flammen fernhalten.

» Nie Uber die Flammen greifen.

» Keine brennbaren Gegenstande, z. B. Ge-
schirrticher oder Zeitschriften, auf, neben
oder hinter das Gerat legen.

Ausstromendes Gas kann sich entzinden.

» Wenn der Brenner nach 10 Sekunden nicht
zundet, den Bedienknebel auf die Nullstel-
lung drehen und die Tur oder das Fenster
des Raums o6ffnen. Vor dem erneuten Zun-
den des Brenners mindestens eine Minute
warten.

» Wenn die Flamme unbeabsichtigt wahrend
des Betriebs erlischt, den Bedienknebel auf
die Nullstellung drehen. Vor dem erneuten
ZUunden des Brenners mindestens eine Minu-
te warten.

Lebensmittel kbnnen sich entztnden.

» Der Kochvorgang ist zu Gberwachen. Ein
kurzer Vorgang ist standig zu Uberwachen.

/N WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Zugangliche Teile kbnnen wahrend des Be-
triebs heil3 werden.

» Kleine Kinder sollten ferngehalten werden.
Kochmuldenschutzgitter konnen zu Unfallen
fGhren.

» Nie Kochmuldenschutzgitter verwenden.



Leeres Kochgeschirr wird auf betriebenen Gas-
brennern extrem heiB.

» Nie leeres Kochgeschirr erhitzen.

Das Gerat wird wahrend des Betriebs heiB.

» Vor der Reinigung Gerat abkuhlen lassen.

/N WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur dafur geschultes Fachpersonal darf Re-
paraturen am Gerat durchfuhren.

» Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Reparatur
des Gerats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung oder die Ge-
rateanschlussleitung dieses Gerats bescha-
digt wird, muss sie durch eine besondere
Netzanschlussleitung oder besondere Gera-
teanschlussleitung ersetzt werden, die beim
Hersteller oder bei seinem Kundendienst er-
haltlich ist.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Ge-
rats beschadigt wird, muss sie durch ge-
schultes Fachpersonal ersetzt werden.

Ein beschadigtes Gerat oder eine beschadigte

Netzanschlussleitung ist gefahrlich.

» Nie ein beschéadigtes Gerat betreiben.

» Nie an der Netzanschlussleitung ziehen, um
das Gerat vom Stromnetz zu trennen. Immer
am Netzstecker der Netzanschlussleitung
ziehen.

» Wenn das Gerat oder die Netzanschlusslei-
tung beschadigt ist, sofort den Netzstecker
der Netzanschlussleitung ziehen oder die Si-
cherung im Sicherungskasten ausschalten
und die Gaszufuhr schlieBen.

» Den Kundendienst rufen. —» Seite 14

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-

schlag verursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreini-
ger verwenden, um das Gerat zu reinigen.

Sachschaden vermeiden de

An heiBen Geréteteilen kann die Kabelisolie-

rung von Elektrogeraten schmelzen.

» Nie das Anschlusskabel von Elektrogeraten
mit heiBen Gerateteilen in Kontakt bringen.

/N WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Storungen oder Beschadigungen am Geréat
und unsachgemaBe Reparaturen sind gefahr-
lich.

» Nie ein defektes Gerat einschalten.

» Wenn das Gerat defekt ist, den Netzstecker
ziehen oder die Sicherung im Sicherungs-
kasten ausschalten, die Gaszufuhr schlieBen
und den Kundendienst rufen.

» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparatu-
ren am Gerat durchfihren und beschadigte
Gasleitungen austauschen.

Unpassende KochgeschirrgroBen, beschadig-

tes oder falsch positioniertes Kochgeschirr

kann schwere Verletzungen verursachen.

» Die Hinweise zum Kochgeschirr beachten.

Beim Einschalten der Brenner entstehen Fun-

ken an den Zundkerzen.

» Nie die Zundkerzen berthren, wahrend der
Brenner zlndet.

/N WARNUNG - Erstickungsgefahr!

Kinder kdnnen sich Verpackungsmaterial Uber

den Kopf ziehen oder sich darin einwickeln

und ersticken.

» Verpackungsmaterial von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Verpackungsmaterial spie-
len lassen.

Kinder kdnnen Kleinteile einatmen oder ver-

schlucken und dadurch ersticken.

» Kleinteile von Kindern fernhalten.

» Kinder nicht mit Kleinteilen spielen lassen.

2 Sachschaden vermeiden

ACHTUNG

Hitzestau kann das Gerat beschadigen.

» Nie die Edelstahimulde abdecken, z. B. mit Alumini-
umfolie oder Herdschutzfolie.

» Nur das vorgeschriebene Zubeho6r verwenden.

Durch Hitze kbnnen Schaden an angrenzenden Geraten

oder Mdbeln entstehen.

Wenn das Gerat langere Zeit betrieben wird, entstehen

Hitze und Feuchtigkeit.

» Ein Fenster 6ffnen oder einen ins Freie fliihrenden
Dunstabzug einschalten.

Hitzestau kann das Gerat beschadigen.

» Keine Brater, Pfannen oder Grillsteine gleichzeitig mit
mehreren Brennern beheizen.

Falsche Position eines Bedienknebels flhrt zu Funkti-

onsstorungen.

» Wenn das Gerat nicht in Betrieb ist, die Bedienknebel
immer auf die Nullstellung drehen.
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3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Verpackung entsorgen

Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und
wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.

3.2 Energie sparen

Wenn Sie diese Hinweise beachten, verbraucht |hr Gerat
weniger Energie.

Den Brenner passend zur TopfgréBe wahlen. Das Koch-

geschirr zentriert aufsetzen.

Tipp: Kochgeschirrhersteller geben haufig den oberen

Topfdurchmesser an. Er ist oft groBer als der Boden-

durchmesser.

v Unpassendes Kochgeschirr oder nicht vollstandig ab-
gedeckte Kochzonen verbrauchen viel Energie.

Topfe mit einem passenden Deckel schlieBen.

v Wenn Sie ohne Deckel kochen, bendtigt das Gerat
deutlich mehr Energie.

Deckel méglichst selten anheben.

v Wenn Sie den Deckel anheben, entweicht viel Ener-
gie.

Glasdeckel verwenden.

v Durch den Glasdeckel kénnen Sie in den Topf sehen,
ohne den Deckel anzuheben.

Zur Lebensmittelmenge passendes Kochgeschirr ver-

wenden.

v GroBes Kochgeschirr mit wenig Inhalt benoétigt mehr
Energie zum Aufheizen.

Mit wenig Wasser garen.
v Je mehr Wasser sich im Kochgeschirr befindet, desto
mehr Energie wird zum Aufheizen benétigt.

Frihzeitig auf eine niedrigere Leistungsstufe zurick-

schalten.

v Mit einer zu hohen Fortkochstufe verschwenden Sie
Energie.

4 Kennenlernen

4.1 Gerat

Hier finden Sie eine Ubersicht iber die Bestandteile Ihres Geréats.
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Liftungsoffnungen unter den Topftragern

E Bedienknebel, Kochstelle rechts vorn

Starkbrenner

Bedienknebel, Kochstelle rechts hinten

Wokbrenner

E Bedienknebel, Kochstelle Mitte, Wok

Normalbrenner

E Bedienknebel, Kochstelle links hinten

Wokring

Bedienknebel, Kochstelle links vorn
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4.2 Bedienelemente

Uber die Bedienelemente stellen Sie alle Funktionen Ih-
res Gerats ein und erhalten Informationen zum Betriebs-
zustand.

Die Markierungen am Bedienknebel zeigen die Zuord-
nung zum jeweiligen Brenner und die Einstellung von
Kochstufe 1 bis 9 und die Drehrichtung zum Einschalten
an.

4 0

Bedienknebel

Kochstelle links vorne Brennerdeckel

Kochstelle links hinten Brennerring

Kochstelle Mitte (Wok) Brennerkopf

Kochstelle rechts hinten .
Kochstelle rechts vorne Zundkerze

A L=

Drehrichtung zum Einschalten Thermoelement fir die Flammenuberwachung
4.3 Anzeige am Leuchtring 4.5 Einzelteile des Wokbrenners
Jeder Bedienknebel verflgt Gber einen Leuchtring mit Hier finden Sie eine Ubersicht (iber die Bestandteile des
verschiedenen Anzeigemaoglichkeiten. Wokbrenners.
Anzeige Name
Aus Gerat AUS
Leuchten: orange Gerat EIN
Langsames Blinken: oran- Gerat AUS
ge Restwarmeanzeige

Schnelles Blinken: orange Geratefehler.
Den Kundendienst rufen.

4.4 Einzelteile des Normalbrenners und
Starkbrenners

Hier finden Sie eine Ubersicht tber die Bestandteile des
Brenners.

Brennerdeckel

Brennerring
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Brennerkopf

Thermoelement flr die FlammenUtberwachung

Zundkerze

4.6 Restwarmeanzeige

Der Leuchtring am Bedienknebel blinkt nach dem Aus-
schalten, solange das Gerét zu heiB ist, um es gefahrlos
zu berdhren.

5 Zubehor

Zubehor kdnnen Sie beim Kundendienst, im Fachhandel
oder im Internet kaufen. Verwenden Sie nur Originalzu-
behdr, da dieses genau auf |hr Geréat abgestimmt ist.
Zubehor ist geratespezifisch. Geben Sie beim Kauf im-
mer die genaue Bezeichnung (E-Nr.) lhres Geréts an.

— Seite 14

Welches Zubehor fiir Ihr Geréat verflgbar ist, erfahren
Sie in unserem Katalog, im Online-Shop oder beim Kun-
dendienst.

www.gaggenau.com

Zubehér Verwendung

Wokpfanne WP400001 Empfohlenes Zubehor fur
den Wokbrenner aus Mehr-
schichtmaterial. Mit rundem
Boden und Stiel, @ 36 cm,

61, Hohe 10 cm.

6 Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie das Gerat und das Zubehor.

6.1 Brennerteile und Topftrager korrekt
auflegen

» Alle Brennerteile und die Topftrager korrekt auflegen.
— "Brennerteile auflegen”, Seite 9

6.2 Luftungsoéffnungen nicht abdecken

» Die LUftungséffnungen an der Rickseite des Gas-
kochfelds nicht abdecken.
— "Kennenlernen”, Seite 6

7 Kochgeschirr

Diese Hinweise helfen lhnen, Energie zu sparen und
Schaden an KochgeféBen zu vermeiden.

7.1 Geeignetes Kochgeschirr

Brenner Maximaler Durchmesser Topfboden Minimaler Durchmesser Topfboden
Normalbrenner 200 mm 90 mm

Starkbrenner 220 mm 90 mm

Wokbrenner 320 mm 160 mm

7.2 Verwenden von Kochgeschirr

Die Auswahl und die Positionierung des Kochgeschirrs
beeinflussen die Sicherheit und Energieeffizienz lhres
Geréts.

/N WARNUNG - Brandgefahr!

Brennbare Umbauten kénnen sich entziinden.

» Zwischen dem KochgefaB und den brennbaren Um-
bauten einen Mindestabstand von 50 mm einhalten.

/N WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Eine falsch positionierte Wokpfanne kann Verletzungen

verursachen.

Die Wokpfanne steht nicht stabil und kann kippen.

» Den Wokring und die Wokpfanne nur auf dem Wok-
brenner verwenden. Den Wokring und die Wokpfanne
nie auf dem Normalbrenner oder Starkbrenner aufle-
gen.

= Sicherstellen, dass die

S KochgeschirrgréBe fur
den Brenner geeignet ist.
= Auf den groBen Brennern

nie kleines Kochgeschirr
verwenden.

Flamme die Seiten des
Kochgeschirrs nicht be-
rahrt.

= Kein verformtes Kochge-

schirr verwenden.
= Verformtes Kochgeschirr
== steht nicht stabil auf dem

Kochfeld und kann um-
Kippen.

= Kochgeschirr mit fla-
chem und dickem Boden
verwenden.

==
X = Sicherstellen, dass die



https://www.gaggenau.com

Grundlegende Bedienung de

Nicht ohne Deckel ko-
chen.

Sicherstellen, dass der
Deckel nicht verschoben
ist.

Beim Kochen ohne De-
ckel entweicht ein groBer
Teil der Energie.

© = Vorsichtig mit dem Koch-
geschirr hantieren, das
auf dem Kochfeld steht.
$ Nicht auf das Kochfeld
schlagen.
= Keine schweren Gewich-
te auf das Kochfeld stel-

len.

SEBISED

Das Kochgeschirr mittig
Uber dem Brenner posi-
tionieren, sonst kann das
GefaB umkippen.
GroBes Kochgeschirr
nicht auf die Brenner in
der Nahe der Bedienele-
mente positionieren.
Zwischen dem Bedien-
knebel und dem Kochge-
schirr einen Mindestab-
stand von 50 mm einhal-
ten. Die Bedienelemente
kdénnen durch Uberhit-
zung beschadigt werden.

<
x|l

Das Kochgeschirr auf die
Topftrager stellen.

Das Kochgeschirr nie-
mals direkt auf die Bren-
ner stellen.

Vor der Benutzung si-
cherstellen, dass die
Topftrager und die De-
ckel der Gasbrenner kor-
rekt aufliegen.

= Nie ein Kochgeschirr mit
mehreren Brennern be-
heizen. Der entstehende
Hitzestau fuhrt zu Sché-
den am Gerat.
Keine Grillsteine oder
Paellapfannen beheizen.
= Nur Kochgeschirr bis
zum maximal zuléssigen
Durchmesser verwenden.
— "Geeignetes Kochge-
schirr”, Seite 8
= Zum Kochen mit einer
Wokpfanne den Wokring
verwenden.
Den Wokring Uber dem
Wokbrenner auf den
Topftrager legen.
Sicherstellen, dass die
Wokpfanne beim Kochen
sicher auf dem Wokring
steht.

= Eine hochwertige Wok-
pfanne mit gewolbtem
Boden verwenden.

Eine Wokpfanne mit fla-
chem Boden steht nicht
stabil auf dem Wokring
und kann kippen.

\

/4 \
@9@\
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8 Grundlegende Bedienung

8.1 Brennerteile auflegen

Hier erfahren Sie wie Sie die Brennerteile korrekt aufle-
gen.

Sicherstellen, dass die Brennerteile sauber und tro-

1.

2.

cken sind.

Die Einzelteile der Brenner passgenau und gerade
auflegen, sonst kann es zu Stérungen bei der Zin-
dung oder wahrend des Betriebs kommen.

3. Den Brennerkopf und den Brennerring so auflegen,
dass die Rastnasen des Brennerunterteils in den ent-
sprechenden Aussparungen einrasten.

Die Ausrichtung von Brennerkopf und Brennerring ist
egal.
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8.2 Wokbrennerteile auflegen

Hier erfahren Sie wie Sie die Brennerteile korrekt aufle-
gen.

1. Sicherstellen, dass die Brennerteile sauber und tro-
cken sind.

2. Die Einzelteile der Brenner passgenau und gerade
auflegen, sonst kann es zu Stérungen bei der Zin-
dung oder wahrend des Betriebs kommen.

3. Den Brennerkopf so auflegen, dass das Thermoele-
ment in der entsprechenden Aussparung am Brenner-
kopf positioniert ist.

(=)

4. Die Rastnase am Brennerring in der Aussparung am
Brennerkopf einrasten.

8.3 Geeignetes Kochgeschirr verwenden

1. Nur Kochgeschirr mit geeignetem Durchmesser ver-
wenden.
— "Geeignetes Kochgeschirr", Seite 8

2. Sicherstellen, dass das Kochgeschirr nicht Gber den
Kochfeldrand hinausragt.

8.4 Gerat einschalten

Ihr Gaskochfeld ist mit einem Stufenventil mit 9 Kochstu-
fen und Zindkerzen zur elektrischen Zindung ausgeris-
tet.

Voraussetzung: Alle Brennerteile der Normalbrenner

und der Starkbrenner, die Wokbrennerteile — Seife 10,

der Topftrager und der Wokring — Seite 8 sind korrekt

aufgelegt.

1. Ein geeignetes Kochgeschirr auf den Topftrager stel-
len.

— "Geeignetes Kochgeschirr", Seite 8

2. Den Bedienknebel des ausgewahlten Brenners bis
zum Anschlag eindriicken @ und nach links auf die
gewlnschte Kochstufe drehen @. Der Brenner ziindet
automatisch.

» Den Bedienknebel flir einige Sekunden nach dem
ZUnden gedrickt halten, bis sich der Thermoflnhler
erwarmt, welcher den Gasweg 6ffnet.

» Falls der Brenner nicht innerhalb von 2 bis 4 Se-
kunden ziindet, den Bedienknebel weiter nach links
auf Kochstufe 1 drehen und nach dem Zinden wie-
der auf die gewilinschte Kochstufe.

Qg o 22

Ein Zinden in Kleinstellung ist oftmals schneller mog-
lich, da die verschiedenen Gase ein unterschiedliches
Zundverhalten besitzen.

8.5 Gerat von Hand ziinden

Hinweis: Bei einem Stromausfall kdnnen Sie die Bren-
ner auch von Hand zinden.

1. Ein geeignetes KochgefaB auf den Topftrager stellen.

2. Den Bedienknebel des ausgewahlten Brenners ein-
dricken und nach links auf die gewunschte Kochstu-
fe drehen. Den Bedienknebel gedrickt halten.

3. Den Brenner mit einem Gasanzinder oder einem
Streichholz ziinden. Den Bedienknebel fir einige Se-
kunden nach dem Ziinden gedrickt halten.

v Am Leuchtring bleibt die Anzeige aus.

8.6 Gerat ausschalten

» Den Bedienknebel nach rechts auf O drehen.

v Der Leuchtring am Bedienknebel blinkt nach dem
Ausschalten, solange das Gerat zu heiB ist, um es
gefahrlos zu berlhren.

9 Zubereitungshinweise

Die Werte der Einstellempfehlungen dienen als Richtli-
nie, da je nach Art und Zustand der Speisen sowie Gro-
Be und Fillung des Topfs mehr oder weniger Warme
bendtigt wird.

10

Durch die groBe Leistung erhitzen sich Fett und Ol
schnell. Fett kann sich entziinden oder das Bratgut kann
verbrennen.

Bereiten Sie Speisen auf der hinteren Kochzone zu,
wenn diese langer kochen missen.



Zum Ankochen, Frittieren und Anbraten von groBen
Mengen verwenden Sie bevorzugt den Starkbrenner.

9.1 Einstellempfehlungen

Ihr Gerét ist mit einem Stufenventil ausgestattet. Sie kon-
nen die gewlnschte Leistung von 1 bis 9 einstellen.

Kochstu- Zubereitung von Speisen

fe

9 Erhitzen: Wasser, klare Suppen
Blanchieren: Gemiise
Frittieren: Pommes frites, Geback

7-9 Anbraten: Fleisch
Braten bei hohen Temperaturen: Fleisch,
Kartoffeln

6-8 Fortkochen mit gedffnetem Deckel: Flissig-
keiten, Teigwaren

5-7 Backen: Mehlspeisen
Braten bei mittleren Temperaturen: Gefliigel,
Fisch

4-5 Braten bei niedrigen Temperaturen: Brat-
wurst, Zwiebeln, Eierspeisen
Auftauen: Tiefkihlkost

4 Garziehen mit gedffnetem Deckel: Knddel,

Brihwiirste

Reinigen und Pflegen de

Kochstu- Zubereitung von Speisen

fe
Erwarmen: GemUse, Suppen, Eintdpfe

3-4 Schmoren: Rouladen, Braten
Dinsten: GemUse

2-4 Fortkochen mit geschlossenem Deckel: Sup-
pen, Gemuse

1 Quellen: Reis, Milchreis, Getreide

9.2 Tipps zum Wok

Hier finden Sie Tipps zum Kochen mit dem Wok.

Wir empfehlen Wokpfannen mit gewo6lbtem Boden. Eine
hochwertige Wokpfanne kénnen Sie beim Kunden-
dienst, im Fachhandel oder im Internet kaufen.

— "Zubehor”, Seite 8

= Verwenden Sie zum Kochen mit der Wokpfanne nur
hoch erhitzbares Speisedl, z. B. Erdnussél.

= Garen Sie die Zutaten bei groBer Hitze unter standi-
gem Rihren und nicht zu lange. Das Gemuse sollte
noch bissfest sein.

= Verwenden Sie zum Umrihren und Herausnehmen
der Speisen am besten eine flache Schopfkelle mit
langem Stiel aus hitzebestandigem Material.

10 Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Gerat lange funktionsféahig bleibt, reinigen und
pflegen Sie es sorgfaltig.

10.1 Reinigungsmittel

Geeignete Reinigungsmittel erhalten Sie beim Kunden-
dienst oder im Online-Shop.

/N WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag ver-

ursachen.

» Keinen Dampfreiniger oder Hochdruckreiniger ver-
wenden, um das Gerat zu reinigen.

/N WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Das Gerat wird wahrend des Betriebs heiB.
» Vor der Reinigung Gerat abkihlen lassen.

ACHTUNG

Ungeeignete Reinigungsmittel kénnen die Oberflachen

des Geréts beschadigen.

» Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

» Keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel verwen-
den.

» Keine harten Scheuerkissen oder Putzschwdmme ver-
wenden.

» Glasreiniger, Glasschaber oder Edelstahl-Pflegemittel
nur verwenden, wenn diese in der Reinigungsanlei-
tung zu dem entsprechenden Teil empfohlen werden.

» Schwammtlcher vor Gebrauch grindlich auswa-
schen.

10.2 Topftrager von Hand reinigen
Den Wokring reinigen Sie wie die Topftrager.

/N WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Das Gerat wird wéahrend des Betriebs heiB.
» Vor der Reinigung Gerat abkihlen lassen.

1. Den Topftrager vorsichtig abnehmen.

2. Den Topftrager im Spulbecken einweichen.

3. Den Topftrager mit einer Spllbirste und Spulmittel
reinigen.
Im Bereich der Gummipuffer vorsichtig reinigen, damit
diese sich nicht ablésen.

4. Den Topftrager mit klarem Wasser abspdlen.

5. Den Topftrager mit einem Geschirrtuch abtrocknen.

10.3 Topftrager im Geschirrspiiler reinigen
Den Wokring reinigen Sie wie die Topftrager.

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Das Gerat wird wéhrend des Betriebs heiB.
» Vor der Reinigung Gerat abkihlen lassen.

1. Den Topftrager vorsichtig abnehmen.
2. Im Geschirrspller bei maximal 60 °C reinigen.

Hinweis: Im Geschirrspuiler kdnnen sich bei der Reini-
gung die Topftrager verfarben. Die Verfarbungen haben
keinen Einfluss auf den Gebrauchsnutzen.

10.4 Brenner reinigen

Um eine gute Leistung und einen sicheren Gebrauch
wahrend ihrer gesamten Lebensdauer zu gewahrleisten,
halten Sie die Brenner sauber. Stellen Sie sicher, dass
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de Stdrungen beheben

die Offnungen und Schlitze in den Bestandteilen der
Brenner schmutzirei sind.

/N WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Das Gerat wird wahrend des Betriebs heiB.
» Vor der Reinigung Gerat abkihlen lassen.

Hinweis: Nach langem Gebrauch verfarben sich die
Brennerteile aus Messing durch natlrliche Oxidation
dunkel. Die Verfarbungen haben keinen Einfluss auf den
Gebrauchsnutzen.

1. Den Topftrager vorsichtig abnehmen.

2. Die Brennerteile vorsichtig abnehmen.

3. Die Brennerteile mit einer SpulbUrste und Spulmittel
reinigen.

4. Die Brennerteile mit klarem Wasser abspdilen.

5. Die Brennerteile vor dem Auflegen vollstandig trock-
nen lassen, sonst kann es zu Stérungen bei der Zin-
dung oder wahrend des Betriebs kommen.

10.5 Edelstahlflachen reinigen

1. Die Informationen zu den Reinigungsmitteln beachten.

— "Reinigungsmittel”, Seite 11

2. Mit einem Schwammtuch und heiBer Spullauge in
Schliffrichtung reinigen.

3. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

4. Edelstahl-Pflegemittel mit einem weichen Tuch hauch-
diann auftragen.

Tipp: Edelstahl-Pflegemittel erhalten Sie beim Kunden-
dienst oder im Online-shop.

10.6 Bedienelemente reinigen

/N WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Stromschlag ver-
ursachen.

» Die Bedienknebel zur Reinigung nicht abziehen.

» Keine nassen Schwammtlicher verwenden.

1. Die Informationen zu den Reinigungsmitteln beachten.
— "Reinigungsmittel”, Seite 11

2. Mit einem feuchten Schwammtuch und heiBer Spil-
lauge reinigen.

3. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

10.7 Reinigungsgel fur eingebrannte
Verschmutzungen verwenden

Far hartnackige, eingebrannte Verschmutzungen kén-
nen Sie in unserem Online-Shop, bei Ihrem Fachhandler
oder bei unserem Kundendienst ein Reinigungsgel be-
stellen.

1. Die Hinweise auf dem Reiniger beachten.

2. Die Topftrager und die Brennerteile abnehmen.

3. ACHTUNG - Das Reinigungsgel flhrt auf Brennertei-
len, den Bedienelementen und Aluminiumflachen zu
Schéaden.

» Das Reinigungsgel nur auf den Topftragern und
Edelstahlflachen anwenden.

Das Reinigungsgel auf die eingebrannten Verschmut-
zungen auftragen.

4. Bei Bedarf die Verschmutzung Uber Nacht einwirken
lassen.

11 Storungen beheben

Kleinere Stérungen an lhrem Gerat kdnnen Sie selbst beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbehebung,
bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So vermeiden Sie unnétige Kosten.

/N WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Unsachgemé&Be Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am Gerat durchfihren.

» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen.
— "Kundendienst”, Seite 14

/N WARNUNG - Stromschlaggefahr!
UnsachgeméaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflr geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am Gerat durchfihren.

» Nur Original-Ersatzteile dirfen zur Reparatur des Geréts verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung oder die Gerateanschlussleitung dieses Geréts beschadigt wird, muss sie durch ei-
ne besondere Netzanschlussleitung oder besondere Gerateanschlussleitung ersetzt werden, die beim Hersteller

oder bei seinem Kundendienst erhalilich ist.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Geréts beschadigt wird, muss sie durch geschultes Fachpersonal ersetzt

werden.

11.1 Funktionsstérungen

Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

In der Kiche riecht es nach Gas.

Anschluss der Gasflasche ist undicht.
1. Liften Sie den Raum.

2. Prifen Sie den Anschluss der Gasflasche.
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Entsorgen de

Stoérung

Ursache und Stérungsbehebung

In der Kliche riecht es nach Gas.

Gasleitung zum Gerat ist undicht.
1. Liften Sie den Raum.
2. Rufen Sie den Gasversorger.

Gerat funktioniert nicht.

Netzstecker der Netzanschlussleitung ist nicht eingesteckt.
» SchlieBen Sie das Gerat am Stromnetz an.

Sicherung im Sicherungskasten hat ausgeldst.
» Prifen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.

Stromversorgung ist ausgefallen.
» Prifen Sie, ob die Raumbeleuchtung oder andere Geréte im Raum funktionie-
ren.

Brenner ziindet nicht.

Stromversorgung ist ausgefallen.
» Den Brenner mit einem Streichholz oder einem Feuerzeug zinden.

Brennerteile sind falsch positioniert.
1. Legen Sie die Brennerteile passgenau und gerade auf.
2. Stellen Sie sicher, dass die Rastnasen in den Aussparungen einrasten.

Brennerteile sind nass.
» Trocknen Sie die Brennerteile sorgfaltig.

Zwischen der Zindkerze und dem Brenner befinden sich Speisereste oder Ver-
schmutzungen.
» Reinigen Sie den Zwischenraum zwischen Ziindkerze und Brenner.

Sicherheitsventil der Gasleitung ist geschlossen.
» Offnen Sie das Sicherheitsventil der Gasleitung.

Gasflasche ist leer.
» Tauschen Sie die Gasflasche aus.

Brenner geht nach dem Ziinden
sofort aus.

Bedienknebel nicht ausreichend lange gedriickt.
1. Halten Sie den Bedienknebel nach dem Ziinden einige Sekunden gedrickt.
2. Drlicken Sie den Bedienknebel fest ein.

Offnungen am Brenner sind verschmutzt.
» Saubern und trocknen Sie die Offnungen am Brenner.

Brennerflamme ist ungleichmagig.

Brennerteile sind falsch positioniert.
1. Legen Sie die Brennerteile passgenau und gerade auf.
2. Stellen Sie sicher, dass die Rastnasen in den Aussparungen einrasten.

Offnungen am Brenner sind verschmutzt.
» Saubern und trocknen Sie die Offnungen am Brenner.

Brennerflamme geht im Betrieb
aus.

Gasflasche ist leer.
» Tauschen Sie die Gasflasche aus.

Restwarmeanzeige blinkt, obwohl
das Gerét abgekihlt ist.

Aus Sicherheitsgrinden blinkt die Restwarmeanzeige ca. 30 Minuten auch nach
kurzem Betrieb des Brenners.
» Berihren Sie nicht den Brenner, solange die Restwarmeanzeige blinkt.

Langerer Stromausfall im Haushalt. Nach dem Stromausfall blinkt die Restwarme-
anzeige weiter.
» Berlhren Sie nicht den Brenner, solange die Restwarmeanzeige blinkt.

Brennerteile verfarben sich dun-
kel.

Nattrliche Oxidation von Messing
» Das ist normal. Die Verfarbungen haben keinen Einfluss auf den Gebrauchsnut-
zen.

12 Entsorgen

12.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung kdnnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.

4. Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Ihrem Fachhandler sowie lhrer Gemeinde-
oder Stadtverwaltung.

1. Den Netzstecker der Netzanschlussleitung ziehen.
2. Die Netzanschlussleitung durchtrennen.

3. Den Gasabsperrhahn schlieBen.
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de Kundendienst

Elektro- und Elektronikaltgerate (waste
electrical and electronic equipment -
WEEE) gekennzeichnet.

Dieses Gerat ist entsprechend der euro-
paischen Richtlinie 2012/19/EU Uber
[

Die Richtlinie gibt den Rahmen fur eine
EU-weit gultige Ricknahme und Verwer-
tung der Altgerate vor.

13 Kundendienst

Funktionsrelevante Original-Ersatzteile geméaB der ent-
sprechenden Okodesign-Verordnung erhalten Sie bei
unserem Kundendienst flr die Dauer von mindestens
10 Jahren ab dem Inverkehrbringen lhres Geréts inner-
halb des Europaischen Wirtschaftsraums.

Hinweis: Der Einsatz des Kundendiensts ist im Rahmen
der Herstellergarantiebedingungen kostenfrei.

Detaillierte Informationen Uber die Garantiedauer und
die Garantiebedingungen in Inrem Land erhalten Sie
Uber den QR-Code auf dem beiliegenden Dokument zu
den Servicekontakten und Garantiebedingungen, bei un-
serem Kundendienst, Inrem Handler oder auf unserer
Website.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, bendtigen Sie
die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnummer
(FD) Ihres Gerats.

Die Kontaktdaten des Kundendiensts finden Sie Uber
den QR-Code auf dem beiliegenden Dokument zu den
Servicekontakten und Garantiebedingungen oder auf
unserer Website.

Die Informationen gemaB Verordnung (EU) 66/2014
und (EU) 2023/826 finden Sie online unter
www.gaggenau.com auf der Produktseite und der Ser-
viceseite lhres Gerats im Bereich Gebrauchsanleitungen
und zusatzliche Dokumente.

13.1 Erzeugnisnummer (E-Nr.) und
Fertigungsnummer (FD)

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-
mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Geréts.
Das Typenschild finden Sie auf der Unterseite des Ge-
rats.

Um lhre Geréatedaten und die Kundendienst-Telefonnum-
mer schnell wiederzufinden, kénnen Sie die Daten notie-
ren.
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Vous pouvez trouver d'autres informations et explications en
ligne. Scannez le code QR sur la page de titre.

Table des matieres

T = T= Yo U 4 | 15
2 Eviter les dommages matériels ...........coeereeeeeenes 18
3 Protection de I'environnement et économies
A'éNEergie ....cccciiiiiiriir e 18
4 Description de I'appareil .......ccccoeveemerrnsssmrrrnsssnnns 19
5 ACCESSOIIeS ...ccceerrrriremsrrissssnnss s s sssssnss s s nsssnnnes 20
Avant la premiére utilisation ..........cccccviiciiiiinnneee 20

Table des matieres fr

(S
)=
=
=
=

7 Ustensiles de cUiSSON .......ccccevicmmnisnnnnsennnnsnnnnns 21
8 Utilisation ......ccccecimnicniiiimnce s 22
9 Conseils de préparation .........c.ccccuremrrssrrsssnnnnnns 23
10 Nettoyage et entretien .......cccovvevcecmriicccccniiieees 24
11 DEPanNAQe ......cccvercerrssmrrssssrsssnssssssesssnsssssassessnnes 25
12 Mise au rebut ... 26
13  Service aprés-vente .........ccceceerrsserssssersssseessnens 27

1 Sécurité

Respectez les consignes de sécurité sui-
vantes.

1.1 Indications générales

m | jsez attentivement cette notice.

m Conservez la notice ainsi que les informa-
tions produit en vue d’une réutilisation ulté-
rieure ou pour un futur nouveau propriétaire.

= Ne branchez pas I'appareil si ce dernier a
été endommagé durant le transport.

1.2 Utilisation conforme

La sécurité d'utilisation est garantie unique-
ment en cas d'installation correcte et conforme
aux instructions de montage. Le monteur est
responsable du fonctionnement correct sur le
lieu ou l'appareil est installé.

/N PRUDENCE - Risque de blessure !

Cet appareil est uniguement destiné a la cuis-

son.

» |l ne doit pas étre utilisé a d'autres fins, par
exemple pour chauffer la piéce.

Utilisez I‘appareil uniqguement :

® pour préparer des aliments et des boissons.

® sous surveillance. Surveillez constamment
les processus de cuisson de courte durée.

= gu domicile privé et dans un environnement
domestique.

® jusqgu'a une altitude maximale de 4 000 m
au-dessus du niveau de la mer.

N’utilisez pas I'appareil :

m sur des bateaux ou dans des véhicules.

= comme chauffage.

® gvec une minuterie externe ou une télécom-
mande.

® en plein air

Pour changer de type de gaz, appelez le ser-

vice aprés-vente.

1.3 Restrictions du périmetre utilisateurs

Les enfants de 8 ans et plus, les personnes
souffrant d’un handicap physique, sensoriel ou
mental ou ne détenant pas I'expérience et/ou
les connaissances nécessaires pourront utili-
ser cet appareil a condition de le faire sous
surveillance, ou que son utilisation sdre leur ait
été enseignée et qu’ils aient compris les dan-
gers qui en émanent.

Les enfants ne sont pas autorisés a jouer avec
l'appareil.

Les enfants ne doivent en aucun cas s’occu-
per du nettoyage et de la maintenance utilisa-
teur, sauf s’ils sont 4gés de 15 ans et plus et
agissent sous surveillance.

Les enfants de moins de 8 ans doivent étre te-
nus a distance de I'appareil et du cordon d’ali-
mentation secteur.

1.4 Utilisation sdre

A\ AVERTISSEMENT - Risque d'explosion !

Du gaz qui s’échappe peut conduire a une ex-

plosion.

COMPORTEMENT A ADOPTER EN CAS

D’ODEUR DE GAZ OU DE DERANGEMENT

SUR L'INSTALLATION DE GAZ

» Fermer immédiatement I'arrivée du gaz ou le
robinet de la bouteille de gaz.
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r Sécurité

» Eteindre immédiatement tout feu nu et ciga-
rettes.

» Interrupteur éclairage et ne plus actionner
les interrupteurs de l'appareil.

» Ne pas débrancher de fiche secteur de la
prise de courant.

» Ne pas utiliser le téléphone ou le portable
dans la maison.

» Ouvrir les fenétres et aérer en grand la

piece.

Appeler le service apres-vente ou la société

de distribution de gaz.

Du gaz qui s’échappe peut conduire a une ex-

plosion.

De faibles quantités de gaz peuvent s’accumu-

ler sur une période prolongée et s’enflammer.

» Si 'appareil n’est pas utilisé pendant une
longue période, fermer la vanne de sécurité
de I'arrivée de gaz.

Du gaz qui s’échappe peut conduire a une ex-

plosion.

Si la bouteille de gaz liquide n’est pas a la ver-

ticale, du propane / butane liquide peut parve-

nir dans l'appareil. Des jets de flamme violents

peuvent alors sortir aux brlleurs. Des compo-

sants peuvent étre endommagés et devenir

non étanches avec le temps, si bien que du

gaz sort de maniére incontrélée.

» Utiliser les bouteilles de gaz liquide toujours
en position verticale.

/\ AVERTISSEMENT - Risque d'empoison-

nement !

['utilisation d'un appareil de cuisson au gaz

conduit a la production de chaleur, d'humidité

et de produits de combustion dans le local ou

il est installé. Veiller a assurer une bonne aéra-

tion de la cuisine, notamment lors de 'utilisa-

tion de l'appareil.

» Une utilisation intensive et prolongée de l'ap-
pareil peut nécessiter une aération supplé-
mentaire, par exemple en augmentant la
ventilation mécanique, si elle existe, ou en
utilisant une ventilation supplémentaire ca-
pable d'évacuer en toute sécurité les pro-
duits de combustion vers l'air extérieur tout
en renouvelant |'air de la piece.

» Consulter un professionnel avant l'installation
de cette ventilation supplémentaire.

v
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/N AVERTISSEMENT - Risque d'incendie !

La cuisson non surveillée sur des plaques de

cuisson avec de la graisse ou de I'huile peut

étre dangereuse et provoquer des incendies.

» Ne jamais laisser des huiles et graisses
chaudes sans surveillance.

» Ne jamais essayer d'éteindre un feu avec de
l'eau, mais éteignez l'appareil et couvrez en-
suite les flammes, par exemple avec un cou-
vercle ou une couverture anti-feu.

L'appareil devient trés chaud.

» Ne jamais poser d'objets inflammables sur la
table de cuisson ou a proximité immédiate.

» Ne jamais conserver d'objets sur la table de
cuisson.

L’appareil devient chaud.

» Ne jamais ranger des objets inflammables ni
d’aérosols dans les tiroirs situés directement
sous la table de cuisson.

» Ne jamais ranger ou utiliser des objets in-
flammables (p. ex. aérosols, nettoyants) en-
dessous de I'appareil ou a proximité.

Les recouvrements pour la table de cuisson

pourraient entrainer des accidents, p. ex. en

raison de surchauffe, d’inflammation ou
d’éclats de matériau.

» Ne pas utiliser de recouvrements pour la
table de cuisson.

Les brdleurs a gaz dégagent une forte chaleur

lorsqu'aucun récipient n'est posé dessus. Une

hotte montée au-dessus d'eux risque alors
d'étre endommagée ou de prendre feu.

» Utilisez les brlleurs a gaz uniguement lors-
qu'un récipient est placé dessus.

’appareil devient trés chaud, les textiles et

d’autres objets peuvent s’enflammer.

» Eloigner les textiles (p. ex. vétements, ri-
deaux) des flammes.

» Ne jamais passer la main au-dessus des
flammes.

» Ne pas placer d’objet inflammable (p. ex.
torchons a vaisselle, magazines) sur, a coté
ou derriére I'appareil.

Le gaz qui s'échappe risque de s'enflammer.

» Si le brlleur ne s’allume pas aprés 10 se-
condes, tournez le bouton de commande
sur la position zéro et ouvrez la porte ou la
fenétre de la piéce. Patientez au moins une
minute avant de rallumer le br(leur.

» Si la flamme s'éteint involontairement pen-
dant le fonctionnement, tournez le bouton de
commande sur la position zéro. Patientez au
moins une minute avant de rallumer le brQ-
leur.



Les aliments peuvent s'enflammer.

» Le processus de cuisson doit étre surveillé.
Un court processus doit constamment étre
surveillé.

/N AVERTISSEMENT - Risque de bralures !

Les éléments accessibles peuvent devenir

chauds pendant le fonctionnement.

» Les petits enfants doivent se tenir a I'écart.

Les grilles de protection de plague de cuisson

pourraient entrainer des accidents.

» Ne jamais utiliser de grille de protection de
plague de cuisson.

Des récipients vides posés sur des brlleurs a

gaz allumés deviennent extrémement chauds.

» Ne chauffez jamais un récipient vide.

L'appareil devient chaud pendant son utilisa-

tion.

» Laissez refroidir I'appareil avant de le net-
toyer.

/N AVERTISSEMENT — Risque d'électrocu-

tion!

Les réparations non conformes sont dange-

reuses.

» Seul un personnel didment qualifié peut en-
treprendre des réparations sur l'appareil.

» Seules des pieces de rechange d'origine
peuvent étre utilisées pour réparer l'appareil.

» Si le cordon d’alimentation secteur ou le cor-
don de raccordement de cet appareil est en-
dommageé, il doit étre remplacé par un cor-
don d’alimentation ou de raccordement spé-
cifique qui est disponible auprés du fabri-
cant ou de notre service apres-vente.

» En cas d’endommagement du cordon d’ali-
mentation secteur, celui-ci doit étre remplacé
par un personnel qualifié.

Un appareil endommagé ou un cordon d’ali-

mentation secteur endommagé est dangereux.

» N'utilisez jamais un appareil endommage.

» Ne tirez jamais sur le cordon d'alimentation
secteur pour débrancher l'appareil du sec-
teur. Débranchez toujours la fiche du cordon
d'alimentation secteur.

» Si l'appareil ou le cordon d'alimentation sec-
teur est endommageé, débranchez immédia-
tement la fiche male du cordon d'alimenta-
tion secteur ou coupez le fusible dans le boi-
tier a fusibles et fermez l'arrivée de gaz.

Sécurité  fr

» Appelez le service aprés-vente. - Page 27

L’infiltration d’humidité peut occasionner un

choc électrique.

» Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur ou haute
pression pour nettoyer appareil.

L’isolation des cables des appareils électromé-

nagers peut fondre au contact des pieces

chaudes de I'appareil.

» Ne jamais mettre le cable de raccordement
des appareils électroménagers en contact
avec des pieces chaudes de I'appareil.

&\ AVERTISSEMENT - Risque de blessure !
Les dérangements, réparations incorrectes et
dommages sur I'appareil sont dangereux.

» Ne jamais mettre en service un appareil dé-
fectueux.

» Si 'appareil est défectueux, débrancher la
fiche secteur ou déconnecter le fusible dans
le boitier a fusibles, fermer I'arrivée de gaz
et contacter le service aprés-vente.

» Seul un personnel didment qualifié est en
droit d’effectuer des réparations sur I'appa-
reil et de remplacer des conduites de gaz
endommagees.

Des casseroles de tailles inadaptées, endom-

mageées ou incorrectes peuvent provoquer de

graves blessures.

» Respecter les indications relatives aux usten-
siles de cuisine.

Des étincelles se produisent au niveau des

bougies d’allumage lors de I'allumage des br(-

leurs.

» Ne touchez jamais les bougies d’allumage
pendant que le brlleur s'allume.

&\ AVERTISSEMENT - Risque d'asphyxie !

Les enfants risquent de s’envelopper dans les

matériaux d’emballage ou de les mettre sur la

téte et de s’étouffer.

» Conserver les matériaux d’emballage hors
de portée des enfants.

» Ne jamais laisser les enfants jouer avec les
emballages.

Les enfants risquent d'inhaler ou d'avaler des

petits morceaux et s'étouffer.

» Conserver les petites pieces hors de portée
des enfants.

» Ne pas laisser les enfants jouer avec les pe-
tites pieces.

17
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2 Eviter les dommages matériels

ATTENTION

Une accumulation de chaleur risque d'endommager

l'appareil.

» Ne couvrez jamais la surface de cuisson en inox, par
ex. avec un film en aluminium ou une feuille protec-
trice.

» Utilisez uniguement les accessoires prescrits.

La chaleur peut endommager les appareils ou meubles

avoisinants.

Une utilisation prolongée de I'appareil génére de la cha-

leur et de I'humidité.

» Ouvrez une fenétre ou mettez en marche une hotte
communiquant avec l'extérieur.

Une accumulation de chaleur risque d'endommager

l'appareil.

» Ne faites pas chauffer des cocottes ou des poéles
sur plusieurs brlleurs en méme temps.

La position incorrecte d'un bouton de commande en-

traine des dysfonctionnements.

» Lorsque l'appareil n'est pas en service, toujours tour-
ner les boutons de commande sur la position zéro.

3 Protection de I'environnement et économies d'énergie

3.1 Elimination de I'emballage

Les emballages sont écologiques et recyclables.

» Veuillez éliminer les piéces détachées aprés les avoir
triées par matiére.

Eliminez I'emballage en respectant I'en-
vironnement.

&

3.2 Economies d’énergie

Si vous respectez ces consignes, votre appareil
consommera encore moins d’énergie.

Sélectionnez le brlleur adapté a la taille du récipient.

Centrer l'ustensile.

Conseil : Les fabricants d'ustensiles de cuisson fabri-

cants indiguent souvent le diamétre en haut de la cas-

serole. Celui-ci est souvent supérieur au diamétre du

fond.

v Des ustensiles inadaptés ou ne couvrant pas complé-
tement le foyer consomment beaucoup d’énergie.
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Couvrez les casseroles avec un couvercle approprié.
v Si vous cuisinez sans couvercle, 'appareil consomme
nettement plus d’énergie.

Soulevez le couvercle le moins possible.
v Beaucoup d'énergie s'échappe lorsgue vous soulevez
le couvercle.

Utilisez un couvercle en verre.
v Le couvercle en verre vous permet de voir l'intérieur
de la casserole sans le soulever.

Utilisez un ustensile de cuisson adapté a la quantité

d'aliments.

v Les grands ustensiles peu remplis consomment plus
d'énergie pour chauffer.

Utilisez peu d'eau pour la cuisson.
v Plus il y a d’eau dans l'ustensile de cuisson, plus il
faut d'énergie pour la chauffer.

Passez rapidement a un niveau de puissance inférieur.
v Vous gaspillez de I'énergie avec une position de mijo-
tage trop élevée.
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4 Description de I'appareil

4.1 Appareil

Cette section contient une vue d'ensemble des composants de votre appareil.

2

Orifices de ventilation sous les supports casserole

E Bouton de commande, foyer avant droit

Brlleur puissant

Bouton de commande, foyer arriere droit

Brlleur wok

E Bouton de commande, foyer central, wok

Brlleur standard

E Bouton de commande, foyer arriere gauche

Adaptateur pour poéle wok

Bouton de commande, foyer avant gauche

4.2 Eléments de commande

Les éléments de commande vous permettent de confi-
gurer toutes les fonctions de votre appareil et vous
donnent des informations sur I'état de fonctionnement.
Les repéres des boutons de commande indiquent I'af-
fectation au brlleur concerné, le réglage des positions
de chauffe 1 a 9, et le sens de rotation pour la mise en
marche.

4 0

Bouton de commande

Foyer arriere gauche

Foyer central (wok)

Foyer arriere droit

Foyer avant droit

AL L[=I%

Sens de rotation pour la mise en marche

4.3 Affichage de I'anneau lumineux

Chaque bouton de commande est doté d'un anneau lu-
mineux pouvant indiquer différents états.

]  Foyer avant gauche

Affichage Nom
Arrét Appareil ETEINT
Allumé : orange Appareil ALLUME

Clignotement lent : orange Appareil ETEINT
Indicateur de chaleur rési-
duelle

Défaut de l'appareil.
Appeler le service aprés-
vente.

Clignotement rapide :
orange
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4.4 Composants du braleur standard et du
braleur puissant

Vous trouverez ici un apercu des éléments de votre br(-
leur.

Chapeau de brlleur

Couronne de br(leur

Téte de brdleur

Chapeau de brdleur -
Thermocouple pour la surveillance de flamme

Couronne de brilleur
Bougie d'allumage

Téte de brdleur

Bougie d'allumage 4.6 Indicateur de chaleur résiduelle

Thermocouple pour la surveillance de flamme Aprés extinction, I'anneau lumineux du bouton de com-
mande clignote tant que l'appareil est trop chaud pour
pouvoir le toucher sans danger.

4.5 Eléments du brileur wok

Vous trouverez ici un apercu des éléments de votre br(-
leur wok.

5 Accessoires

Vous pouvez acheter des accessoires auprés du ser- www.gaggenau.com

vice apres-vente ou sur notre site internet. Utilisez uni-

quement les accessoires d'origine, car ils sont parfaite- Accessoires Utilisation

ment adaptés a votre appareil. Poéle wok WP400001 Accessoire recommandé
Les accessoires sont spécifiques a l'appareil. Lors de pour le brlleur wok en ma-
l'achat, indiquez toujours la désignation exacte de votre tériau multicouche. Avec
appareil (E-Nr.). = Page 27 fond bombé et manche,
Pour connaitre les accessoires disponibles pour votre @ 36 cm, 6 litres, hauteur
appareil, consultez notre boutique en ligne ou le service 10 cm.

aprées-vente.

6 Avant la premiere utilisation

Nettoyez 'appareil et les accessoires.
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6.1 Pose correcte des éléments du brileur
et du support casserole
» Posez correctement les éléments du brlleur et le

support casserole.
— "Poser les parties du brileur”, Page 22

Ustensiles de cuisson fr

6.2 Ne couvrez pas les orifices d’aération

» Ne pas couvrir les ouvertures d'agération au dos de la
table de cuisson gaz.
— "Description de l'appareil”, Page 19

7 Ustensiles de cuisson

Ces indications vous aident a économiser de I'énergie
et a éviter d'endommager les récipients.

7.1 Récipients appropriés

Braleur Diameétre maximal du fond du réci- Diamétre minimal du fond du réci-
pient pient

Bridleur standard 200 mm 90 mm

Braleur puissant 220 mm 90 mm

Brileur wok 320 mm 160 mm

7.2 Utilisation des ustensiles

Le choix et le positionnement des ustensiles de cuisson
ont une incidence sur la sécurité et l'efficacité énergé-
tigue de votre appareil.

/N AVERTISSEMENT — Risque d'incendie !

Les éléments inflammables peuvent s'enflammer.

» Entre la casserole et les éléments inflammables, res-
pectez une distance d'au moins 50 mm.

/N AVERTISSEMENT - Risque de blessure !

Une poéle wok mal positionnée peut provoquer des

blessures.

La poéle wok n'est pas stable et risque de basculer.

» Utilisez 'adaptateur pour poéle wok et la poéle wok
uniguement sur le brlleur wok. Ne posez jamais
l'adaptateur pour poéle wok et la poéle wok sur le
brlleur standard, ni sur le brdleur puissant.

= Ne cuisez pas sans cou-
vercle.

= Veillez a ce que le cou-
vercle ne soit pas dépla-

= Sivous cuisez sans cou-
vercle, une grande partie
de I'énergie s'échappe.

= Assurez-vous que l'usten-

=g sile de cuisson est adap-
té a la taille du brdleur.
e = N'utilisez jamais de petits

ustensiles de cuisson sur
le grand brdleur.
= Assurez-vous que la
flamme ne touche pas

les parois de l'ustensile
de cuisson.

v

= Placez l'ustensile de
cuisson au centre au-
dessus du brdleur, sinon
le récipient risque de
basculer.

= Ne placez pas de gros
ustensiles de cuisson sur
les brlleurs pres des élé-
ments de commande.

= Maintenez une distance
minimale de 50 mm
entre le bouton de com-
mande et |'ustensile de
cuisson. Les éléments de
commande peuvent étre
endommageés en raison
d'une surchauffe.

1:3 ceé.
Y

I
VX

= N'utilisez pas d'ustensile
de cuisson déformé.

e N
= |es ustensiles de cuis-
== son déformés ne sont

pas stables sur la table
de cuisson et peuvent
basculer.

= Utilisez des ustensiles de
cuisson a fond plat et
épais.

N

= Placez l'ustensile de
cuisson sur le support
casserole.
= = Ne placez jamais les us-
tensiles de cuisson direc-
tement sur le brileur.
= Avant toute utilisation, as-
surez-vous que le sup-
port casserole et les cha-
peaux des brdleurs sont

correctement position-
nés.

N
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Utilisation

Maniez avec précaution
l'ustensile de cuisson po-
sé sur la table de cuis-
son.

Ne le posez pas brus-
quement sur la table de
cuisson.

= Ne posez aucun objet
lourd sur la table de cuis-
son.

= Ne faites jamais chauffer
un ustensile de cuisson
avec plusieurs brileurs.
L'accumulation de cha-

Ce= CeE=

leur générée endom-
mage l'appareil.

Ne faites pas chauffer de
pierres a griller ou de

poéles a paella.

= Utilisez uniguement des
ustensiles de cuisson
d'un diametre maximal
autorisé.
— "Récipients appro-
priés", Page 21

Utilisez I'adaptateur pour
poéle wok pour cuisiner
avec une poéle wok.
Posez I'adaptateur pour
poéle wok au-dessus du
brdleur wok sur le sup-
port casserole.

o,
s

Assurez-vous que la
poéle wok est bien pla-
cée sur l'adaptateur pour
poéle wok lorsque vous
cuisinez.

= Utilisez une poéle wok a
fond bombé de qualité.
= Une poéle wok a fond

plat n'est pas stable sur
l'adaptateur pour poéle
wok et peut se renverser.

8 Utilisation

8.1 Poser les parties du brileur

Cette section expligue comment poser correctement les
éléments du brdleur.

1.

2,

Assurez-vous que les éléments du brlleur sont
propres et secs.

Mettez les éléments du brileur bien en place en
veillant a ce gu'ils soient droits, sinon des dysfonc-
tionnements risquent de se produire lors de l'allu-
mage ou pendant le fonctionnement.

. Placer la téte de br(leur et la couronne de brlleur de

maniére a ce que le taquet d'arrét de la partie infé-
rieure du brlleur s'encliquette dans les évidements
correspondants.

L'orientation de la téte de brileur et de la couronne
de brlleur n'a pas d'importance.

8.2 Pose des éléments du brileur wok

Cette section expligue comment poser correctement les
éléments du brdleur.
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1.

2.

Assurez-vous que les éléments du brileur sont
propres et secs.

Mettez les éléments du brdleur bien en place en
veillant a ce gu'ils soient droits, sinon des dysfonc-
tionnements risquent de se produire lors de l'allu-
mage ou pendant le fonctionnement.

. Positionnez la téte du brlleur de maniére a ce que le

thermocouple se trouve dans I'encoche correspon-
dante dans la téte du brdleur.




4. Le taquet d'arrét sur la couronne du brileur doit s'im-
briquer dans l'encoche correspondante de la téte de
brdleur.

8.3 Utiliser un ustensile approprié

1. Utilisez uniguement des ustensiles d'un diameétre ap-
proprié.
— "Récipients appropries”, Page 21

2. Assurez-vous que l'ustensile de cuisson ne dépasse
pas le bord du foyer.

8.4 Allumer I’appareil

Votre table de cuisson gaz est équipée d'un robinet a
étage a 9 positions de chauffe et de bougies d'allumage
pour l'allumage électrique.

Condition : Toutes les parties du brileur standard et du

brlleur puissant, les éléments du brlleur wok

— Page 22, le support casserole et I'anneau du wok

— Page 21 sont correctement posés.

1. Placer un ustensile de cuisson approprié sur le sup-
port casserole.

— "Récipients appropriés”, Page 21

2. Enfoncer le bouton de commande du brileur sélec-
tionné jusqu'en butée @ et le tourner vers la gauche
sur la position de chauffe souhaitée @. Le brlleur s'al-
lume automatiquement.

» Maintenir le bouton de commande enfoncé pen-
dant quelques secondes aprés l'allumage jusqu'a
ce que la sonde de température se réchauffe, ce
qui a pour effet d'ouvrir le passage du gaz.

Conseils de préparation fr

» Sile brlleur ne s'allume pas dans les 2 a 4 se-
condes, tourner le bouton de commande plus a
gauche pour atteindre la position de chauffe 1 et
aprés l'allumage, de nouveau sur la position de
chauffe souhaitée.

a0

Un allumage a feu doux est souvent possible plus
vite, car les différents gaz ont un comportement d'al-
lumage différent.

8.5 Allumage manuel de I'appareil

Remarque : En cas de panne de courant, vous pouvez
aussi allumer les brileurs manuellement.

1. Placer un récipient de cuisson adapté sur le support
casserole.

2. Enfoncer le bouton de commande du brlleur sélec-
tionné et le tourner vers la gauche sur la position de
chauffe souhaitée. Maintenir le bouton de commande
enfoncé.

3. Allumer le brdleur avec un allume-gaz ou une allu-
mette. Aprés l'allumage, maintenir le bouton de com-
mande enfoncé pendant quelques secondes.

v L'affichage de I'anneau lumineux reste éteint.

8.6 Eteindre I'appareil

» Tournez le bouton de commande vers la droite, sur la
position 0.

v Aprés extinction, I'anneau lumineux du bouton de
commande clignote tant que l'appareil est trop chaud
pour pouvoir le toucher sans danger.

9 Conseils de préparation

Les valeurs des recommandations de réglage servent
de directive, car en fonction du type et de I'état des ali-
ments, ainsi que de la taille ou de la contenance de la
casserole, plus ou moins de chaleur sera requise.

La graisse et I'huile chauffent rapidement en raison de
la grande puissance. La graisse peut s'enflammer ou
les aliments peuvent brdler.

Préparez les mets sur la zone de cuisson arriére si
ceux-ci doivent cuire plus longtemps.

Pour chauffer, frire et saisir de grandes quantités, utili-
sez de préférence le brlleur puissant.

9.1 Recommandations de réglage

Votre appareil est équipé d'un robinet a étage. Vous
pouvez régler la puissance souhaitée de 1 a 9.

Position Préparation de mets

de

chauffe

9 Chauffer : eau, potages
Blanchir : légumes
Faire frire : frites, patisseries

7-9 Saisir : viande
Cuire a haute température : viande, pommes
de terre

6-8 Poursuivre la cuisson avec couvercle ou-
vert : liquides, pates

5-7 Cuire : mets a base de farine
Cuire a température moyenne : volaille, pois-
son
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Position Préparation de mets

de

chauffe

4-5 Cuire a basse température : saucisses a ro-

tir, oignons, plats a base d'ceufs
Décongeler : produits surgelés

4 Pocher avec couvercle ouvert : knddel, sau-
cisse a bouillir
Réchauffer : légumes, soupes, ragolts

3-4 Braiser : paupiettes, rotis
Etuver : légumes

2-4 Poursuivre la cuisson avec couvercle fermé :
soupes, légumes

1 Laisser gonfler : riz, riz au lait, céréales

9.2 Conseils pour la cuisson au wok

Vous trouverez ici des conseils pour la cuisson au Wok.
Nous recommandons l'utilisation de poéles Wok avec
un fond bombé. Vous pouvez acheter une poéle Wok
de haute qualité auprés de notre service aprés-vente, de
revendeurs spécialisés ou sur Internet.

— "Accessoires”, Page 20

= Pour la cuisson avec la poéle Wok, utilisez unique-
ment de I'huile haute température, par ex. de I'huile
d'arachide.

= Cuisinez les aliments a feu vif, en les remuant en per-
manence et pas trop longtemps. Les légumes doivent
étre juste al dente.

= Pour remuer et sortir les aliments, utilisez de préfé-
rence une louche plate a long manche en matériau
résistant a la chaleur.

10 Nettoyage et entretien

Pour que votre appareil reste longtemps opérationnel,
nettoyez-le et entretenez-le avec soin.

10.1 Produits de nettoyage

Vous pouvez vous procurer les produits de nettoyage
appropriés auprés du service aprés-vente ou sur la bou-
tigue en ligne.

/N AVERTISSEMENT — Risque d'électrocution !

L’infiltration d’humidité peut occasionner un choc élec-

trique.

» Ne pas utiliser de nettoyeur vapeur ou haute pression
pour nettoyer I'appareil.

/N AVERTISSEMENT - Risque de bralures !
L'appareil devient chaud pendant son utilisation.
» Laissez refroidir I'appareil avant de le nettoyer.

ATTENTION

Des produits nettoyants inappropriés peuvent endom-

mager les surfaces de I'appareil.

» Ne pas utiliser de produits de nettoyage agressifs ou
récurants.

» N'utilisez pas de nettoyants fortement alcoolisés.

» Ne pas utiliser de tampon en paille métallique ni
d’éponge a dos récurant.

» Utilisez uniguement des nettoyants pour vitres, des
racloirs a verre ou des produits d'entretien pour acier
inox si ceux-ci sont recommandés dans les instruc-
tions de nettoyage de la piéce correspondante.

» Rincez soigneusement les tissus et éponges avant de
les utiliser.

10.2 Nettoyage manuel du support casserole

Nettoyez I'adaptateur pour poéle wok comme le support
casserole.

/N AVERTISSEMENT - Risque de brilures !
L'appareil devient chaud pendant son utilisation.
» Laissez refroidir I'appareil avant de le nettoyer.

1. Retirez le support casserole avec précaution.
2. Laissez tremper le support casserole dans I'évier.
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3. Nettoyez le support casserole a l'aide d'une brosse a
vaisselle et de liquide vaisselle.
Nettoyez les amortisseurs en caoutchouc avec pré-
caution afin d'éviter de les détacher.
. Rincez le support casserole a I'eau claire.
5. Faites sécher le support casserole a l'aide d'un tor-
chon a vaisselle.

Y

10.3 Nettoyage du support casserole au
lave-vaisselle

Nettoyez I'adaptateur pour poéle wok comme le support
casserole.

/N AVERTISSEMENT — Risque de brilures !
L'appareil devient chaud pendant son utilisation.
» Laissez refroidir I'appareil avant de le nettoyer.

1. Retirez le support casserole avec précaution.
2. La température du lave-vaisselle ne doit pas dépas-
ser 60 °C.

Remarque : Lors du nettoyage au lave-vaisselle, le sup-
port casserole peut se décolorer. Les décolorations
n'ont aucune influence sur l'usage du support casserole.

10.4 Nettoyer les brialeurs

Pour garantir de bonnes performances et une utilisation
sdre tout au long de leur durée de vie, gardez les br(-
leurs propres. Assurez-vous que les ouvertures et les
fentes des composants des brlleurs sont exemptes de
salissures.

/N AVERTISSEMENT - Risque de bralures !
L'appareil devient chaud pendant son utilisation.
» Laissez refroidir I'appareil avant de le nettoyer.

Remarque : Apres une utilisation prolongée, les parties
des br(leurs en laiton prennent une couleur foncée par
oxydation naturelle. Ces décolorations n'ont aucune in-
fluence sur l'utilisation.

1. Retirez le support casserole avec précaution.

2. Retirez les parties des br(leurs avec précaution.

3. Nettoyez les parties des brlleurs a l'aide d'une
brosse a vaisselle et de liquide vaisselle.



. Rincez les parties des br(leurs a I'eau claire.

. Laissez les parties des brdleurs sécher completement
avant de les placer sur les brdleurs, sinon des dys-
fonctionnements risquent de se produire lors de l'allu-
mage ou en cours de fonctionnement.

(S0 -

10.5 Nettoyage des surfaces en inox

1. Respectez les informations sur les produits de net-
toyage.
— "Produits de nettoyage”, Page 24

2. Nettoyez avec un tissu éponge et de I'eau chaude ad-
ditionnée de produit a vaisselle dans le sens du pon-
cage.

3. Séchezles ensuite avec un chiffon doux.

4. Appliquez une fine pellicule de produit d'entretien
pour acier inox avec un chiffon doux.

Conseil : Vous pouvez vous procurer les produits de
nettoyage pour acier inox auprés du service aprés-vente
ou sur la boutique en ligne.

10.6 Nettoyer les éléments de commande

/N AVERTISSEMENT — Risque d'électrocution !

L’infiltration d’humidité peut occasionner un choc élec-

trique.

» Ne retirez pas les boutons de commande pour le net-
toyage.

Dépannage fr

» N'utilisez pas de tissu éponge mouillg.

1. Respectez les informations sur les produits de net-
toyage.
— "Produits de nettoyage”, Page 24

2. Nettoyez avec une lavette humide et du produit de
nettoyage chaud.

3. Séchez-les ensuite avec un chiffon doux.

10.7 Utilisation du gel de nettoyage pour
retirer les résidus bralés

Pour retirer les salissures tenaces et brllées, vous pou-
vez vous procurer un gel nettoyant dans notre boutique
en ligne, auprés de votre revendeur ou de notre service
aprés-vente.

1. Respectez les consignes indiquées sur le nettoyant.

2. Enlevez les supports casserole et tous les éléments
des brlleurs.

3. ATTENTION - Le gel nettoyant endommage les élé-
ments du brdleur, les éléments de commande et les
surfaces en aluminium.

» Appliguez uniquement le gel nettoyant sur les sup-
ports casserole et les surfaces en acier inoxydable.

Appliquez le gel nettoyant sur les résidus brdlés.

4. Si nécessaire, laissez-le agir toute une nuit sur les sa-
lissures.

11 Dépannage

Vous pouvez corriger par vous-méme les petits défauts de votre appareil. Lisez les renseignements de dépannage
avant de contacter le service consommateurs. Vous vous épargnerez ainsi des dépenses inutiles.

/N AVERTISSEMENT - Risque de blessure !
Les réparations non conformes sont dangereuses.

» Seul un personnel qualifié est en droit d’effectuer des réparations sur I'appareil.
» Si l'appareil est défectueux, appeler le service aprés-vente.

— "Service apres-vente", Page 27

/N AVERTISSEMENT - Risque d'électrocution !
Les réparations non conformes sont dangereuses.

» Seul un personnel diment qualifié peut entreprendre des réparations sur l'appareil.

» Seules des piéces de rechange d'origine peuvent étre utilisées pour réparer l'appareil.

» Sile cordon d’alimentation secteur ou le cordon de raccordement de cet appareil est endommagé, il doit étre rem-
placé par un cordon d’alimentation ou de raccordement spécifique qui est disponible auprés du fabricant ou de

notre service aprés-vente.

» En cas d’endommagement du cordon d’alimentation secteur, celui-ci doit étre remplacé par un personnel qualifié.

11.1 Dysfonctionnements

Défaut Cause et dépannage
Il'y a une odeur de gaz dans la Le raccordement de la bouteille de gaz n'est pas étanche.
cuisine. 1. Aérez la piéce.

2. Vérifiez le raccordement de la bouteille de gaz.

La conduite de gaz raccordée a l'appareil n'est pas étanche.

1. Aérez la piéce.

2. Appelez le fournisseur de gaz.

L'appareil ne fonctionne pas.

La fiche secteur du cordon d'alimentation secteur n'est pas branchée.

» Branchez I'appareil au réseau électrique.

Le fusible dans le coffret a fusibles s'est déclenché.
» Vérifiez le fusible dans le boitier a fusibles.
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fr Mise au rebut

Défaut

Cause et dépannage

L'appareil ne fonctionne pas.

L’alimentation électrique est tombée en panne.
» Veérifiez si I'éclairage du compartiment ou d’autres appareils dans la piéce.

Le brdleur ne s'allume pas.

L’alimentation électrique est tombée en panne.
» Allumez le brdleur a l'aide d'une allumette ou d'un briquet.

Des éléments du brdleur sont mal positionnés.

1. Assurez-vous que les éléments du brlleur sont bien en place et bien droits.

2. Assurez-vous que les taquets d'arrét s'encliquettent dans les évidements cor-
respondants.

Les éléments du brlleur sont humides.
» Séchez soigneusement les éléments du brdleur.

Des résidus alimentaires ou des salissures se trouvent entre la bougie d'allu-
mage et le brdleur.
» Nettoyez l'espace entre la bougie d'allumage et le brilleur.

La vanne de sécurité de la conduite de gaz est fermée.
» Ouvrez la vanne de sécurité de la conduite de gaz.

La bouteille de gaz est vide.
» Remplacez la bouteille de gaz.

Le brdleur s'éteint immédiatement
aprés l'allumage.

Le bouton de commande n'a pas été enfoncé assez longtemps.

1. Maintenez le bouton de commande enfoncé pendant quelques secondes
apres l'allumage.

2. Enfoncez fermement le bouton de commande.

Les orifices du br(leur sont encrassés.
» Nettoyez et séchez les orifices du brileur.

La flamme du brlleur est irrégu-
liere.

Des éléments du brdleur sont mal positionnés.

1. Assurez-vous que les éléments du brlleur sont bien en place et bien droits.

2. Assurez-vous que les taquets d'arrét s'encliquettent dans les évidements cor-
respondants.

Les orifices du brileur sont encrassés.
» Nettoyez et séchez les orifices du br(leur.

La flamme du brdleur s'éteint
pendant le fonctionnement.

La bouteille de gaz est vide.
» Remplacez la bouteille de gaz.

L'indicateur de chaleur résiduelle
clignote bien que l'appareil ait re-
froidi.

Pour des raisons de sécurité, l'indicateur de chaleur résiduelle clignote env. 30
minutes méme apres un bref fonctionnement du brlleur.
» Ne touchez pas le brileur tant que l'indicateur de chaleur résiduelle clignote.

Coupure de courant prolongée dans la maison. Aprés une coupure de courant,
l'indicateur de chaleur résiduelle continue de clignoter.
» Ne touchez pas le brilleur tant que l'indicateur de chaleur résiduelle clignote.

Des parties du brileur se déco-
lorent en foncé.

Oxydation naturelle du laiton
» C'est normal. Les décolorations n'ont aucune influence sur l'usage du support
casserole.

12 Mise au rebut

12.1 Mettre au rebut un appareil usagé Cet appareil est marqué selon la direc-
L . S tive européenne 2012/19/UE relative

a destruction dans le respect de I’environnement per- aux appareils lectriques et électro-
met de récupérer de précieuses matiéres premiéres. — niquegﬁzsagés (WaS% clectrical and
1. Débrancher la fiche du cordon d’alimentation secteur. electronic equipment - WEEE).
2. Couper le cordon d'alimentation secteur. La directive définit le cadre pour une re-
3. Fermez le robinet d'arrivée de gaz. _ prise et une récupération des appareils
4. Eliminez |’appare|| dans le I’eSpeCt de I'environne- usagés app|icab|es dans les pays de la

ment. CE.

Vous trouverez des informations sur les circuits ac-

tuels d'élimination auprés de votre revendeur spéciali-
sé ou de I'administration de votre commune/ville.
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13 Service apres-vente

Les piéces de rechange relatives au fonctionnement de
I'appareil et conformes a I'ordonnance d’écoconception
correspondante sont disponibles auprés de notre ser-
vice aprés-vente pour une durée d’au moins 10 ans a
partir de la mise sur le marché de votre appareil dans
I'Espace économique européen.

Remarque : Dans le cadre des conditions de la garan-
tie, le recours au service aprés-vente est gratuit.

Pour plus d'informations sur la durée et les conditions
de la garantie dans votre pays, scannez le QR code fi-
gurant sur le document joint afin d'obtenir les coordon-
nées du service aprés-vente ainsi que les conditions de
garantie, adressez-vous a notre service aprés-vente,
votre revendeur ou consultez notre site web.

Lorsque vous contactez le service aprés-vente, vous
avez besoin du numéro de produit (E-Nr.) et du numéro
de fabrication (FD) de votre appareil.

Vous trouverez les coordonnées du service aprés-vente
en scannant le QR code figurant sur le document joint
relatif aux coordonnées du service aprées-vente et aux
conditions de garantie, ou sur notre site web.

Vous trouverez les informations relatives au réglement
(EU) 66/2014 et (EU) 2023/826 en ligne sous
www.gaggenau.com sur la page produit et la page de
service de votre appareil dans les notices d'utilisation et
les documents complémentaires

13.1 Numéro de produit (E-Nr) et numéro de
fabrication (FD)

Le numéro de série (E-Nr.) et le numéro de fabrication
(FD) sont indiqués sur la plague signalétique de I'appa-
reil.

La plaque signalétique se trouve sous l'appareil.

Pour retrouver rapidement les données de votre appa-
reil et le numéro de téléphone du service consomma-
teurs, n'hésitez pas a les recopier ailleurs.
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