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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise

m [ esen Sie diese Anleitung sorgféaltig.
m SchlieBen Sie das Geréat bei einem Trans-
portschaden nicht an.

1.2 BestimmungsgemaBer Gebrauch

Verwenden Sie das Gerat nur:

® um Speisen und Getranke zuzubereiten.

m unter Aufsicht. Beaufsichtigen Sie kurzzeitige
Kochvorgange ununterbrochen.

® im privaten Haushalt und in geschlossenen
Raumen des hauslichen Umfelds.

® bis zu einer Héhe von 2000 m Uber dem
Meeresspiegel.

Verwenden Sie das Gerat nicht:

m guf Booten oder in Fahrzeugen.
® als Raumheizung.

® mit einer externen Zeitschaltuhr.

1.3 Einschrankung des Nutzerkreises

Dieses Geréat 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 durfen 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

/A WARNUNG - Brandgefahr!

HeiBes Ol und Fett entziindet sich schnell.

» 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.

Das Gerat wird sehr heil3, brennbare Materiali-

en kdénnen sich entztinden.

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

» Nie brennbare Gegenstande auf oder in das
Gerat legen.

/N WARNUNG - Verbrennungsgefahr!
Kochmuldenschutzgitter konnen zu Unfallen
fGhren.

» Nie Kochmuldenschutzgitter verwenden.

/N WARNUNG - Verbrithungsgefahr!

Die zuganglichen Teile werden im Betrieb heiB.
» Nie die heiBen Teile beruhren.

» Kinder fernhalten.

A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Das Gerat bleibt nach dem Ausschalten lange

Zeit heiB.

» Das Geréat nicht berlUhren, solange die Rest-
warmeanzeige leuchtet.



Eine geschlossene Geréteabdeckung verur-

sacht einen Hitzestau.

» Das Gerat nur mit geodffneter Gerateabde-
ckung betreiben oder einschalten.

» Die Gerateabdeckung nicht zum Warmhalten
oder Abstellen benutzen.

» Die Gerateabdeckung erst schlieBen, nach-
dem das Gerat abgekuhlt ist.

/N WARNUNG - Stromschlaggefahr!

An heiBen Gerateteilen kann die Kabelisolie-

rung von Elektrogeraten schmelzen.

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

Eindringende Feuchtigkeit kann einen Strom-

schlag verursachen.

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

Ein defektes Geréat kann einen Stromschlag

verursachen.

» Nie ein defektes Gerat einschalten.

» Den Netzstecker ziehen oder die Sicherung
im Sicherungskasten ausschalten.

» Den Kundendienst rufen. - Seite 9

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

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

Sachschaden vermeiden de

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

» Wenn die Netzanschlussleitung oder die Ge-
rateanschlussleitung dieses Geréats 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.

/N WARNUNG - Verletzungsgefahr!

Bei geschlossener Gerateabdeckung entsteht

ein Hitzestau.

» Die Gerateabdeckung erst schlieBen, wenn
das Gerat abgekduhlt ist.

» Das Gerat nie mit geschlossener Gerateab-
deckung betreiben oder einschalten.

» Die Gerateabdeckung nicht zum Warmhalten
oder Abstellen benutzen.

» Vor dem Offnen der Gerateabdeckung ver-
schittete Flussigkeiten entfernen.

2 Sachschaden vermeiden

ACHTUNG

Durch harte oder spitze Gegenstande konnen Kratzer

oder Kerben auf der Bratflache entstehen.

» Keine harten oder spitzen Gegenstande auf die Brat-
flache fallen lassen.

» Nie mit einem Messer auf der Bratflache schneiden.

» Zum Wenden der Speisen den mitgelieferten Spatel
verwenden.

» Nie mit dem Spatel auf die Bratflache schlagen.

Nicht hitzebestandige Materialien schmelzen auf den

heiBen Kochstellen an.

» Keine Herdschutzfolie verwenden.

» Keine Alufolie oder KunststoffgefaBe verwenden.

Flssigkeiten konnen das Gerat beschadigen.

» Verschuttete Flissigkeiten vor dem Offnen der Gera-
teabdeckung entfernen.

3 Umweltschutz und Sparen

3.1 Energie sparen

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

Das Gerat nur so lange vorheizen, bis das Gerat die ge-

wlnschte Temperatur erreicht hat.

v Eine verlangerte Vorheizdauer erhoht den Energiever-
brauch.

Den Randbereich der Bratflache zum Warmhalten von

bereits Gegartem nutzen, wahrend Sie in der Mitte wei-

ter zubereiten.

v Die Warmeverteilung der Bratflache nutzen Sie somit
effizient.

Frihzeitig auf eine niedrigere Temperatur zurtickschal-

ten.

v Mit einer zu hohen Temperatur verschwenden Sie
Energie.

Eine passende Temperatur wahlen.
v Mit einer zu hohen Temperatur verschwenden Sie
Energie.

Die Restwarme der Teppan Yaki nutzen. Bei langeren
Garzeiten das Gerat 5 bis 10 min vor Garzeitende aus-
schalten.

v Ungenutzte Restwarme erhdht den Energieverbrauch.
Produktinformationen geméan (EU) 66/2014 finden Sie
auf dem beiliegenden Geratepass und im Internet auf
der Produktseite lhres Geréts.
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3.2 Verpackung entsorgen

Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und
wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-

sorgen.

4 Kennenlernen

4.1 Gerat

Hier finden Sie eine Ubersicht iber die Bestandteile Ih-
res Gerats.

= —XB

A

4.3 Anzeige am Leuchtring

Jeder Bedienknebel verfugt Gber einen Leuchtring mit
verschiedenen Anzeigemoglichkeiten.

Anzeige Name

Aus Geréat AUS
Leuchten: orange Gerat EIN
Blinken: orange Geréat AUS

Restwarmeanzeige

abwechselndes Blinken:

orange und weiB

Sicherheitsabschaltung,
Stromausfall

abwechselndes Blinken:

gelb und magenta

Geratefehler.
Kundendienst rufen.

Leuchten: flr einige Se-
kunden grin und dann

Gerat initialisiert beim Erst-
anschluss oder nach einem

Spatel, 2 Stiick, zum Wenden der Speisen

Bratflache

Temperatureinstellung

Auswahl der Kochzone

4.2 Bedienknebel

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

Die Markierungen am linken Bedienknebel zeigen die
Zuordnung zu den Kochzonen. Die Markierungen am
rechten Bedienknebel zeigen die Zuordnung zu den
Temperatureinstellungen, der Warmhaltestufe und der
Reinigungsstufe.

gelb Stromausfall

4.4 Funktionsweise

Teppan Yaki bedeutet Speisen nach einer alten, japani-
schen Tradition zu braten und zu garen. Sie bereiten die
Speisen ohne Topfe und Pfannen direkt auf der Bratfla-
che zu. Mit den mitgelieferten Spateln wenden Sie die
Speisen oder entfernen bei Bedarf Bratriickstande.

4.5 Restwarmeanzeige

Der Leuchtring am Bedienknebel blinkt nach dem Aus-
schalten, solange das Gerat zu heil} ist, um es gefahrlos
Zu berthren.

4.6 Automatische Abschaltung

Zu lhrem Schutz ist das Gerat mit einer Sicherheitsab-
schaltung ausgestattet. Jeder Heizvorgang wird nach

4 Stunden abgeschaltet, wenn in dieser Zeit keine Be-
dienung stattfindet. Auch nach einem Stromausfall bleibt
der Heizkorper ausgeschaltet. Der Leuchtring am rech-
ten Bedienknebel blinkt abwechselnd wei3 und orange.
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5 Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie das Gerét und das Zubehor.

5.1 Gerat aufheizen

» Um Neugeruch zu beseitigen, das leere Gerét flr eini-
ge Minuten bei 200 °C aufheizen.
Rauchentwicklungen und Geruchsentwicklungen sind
normal.

Den Aufstellungsraum gut luften.

6 Grundlegende Bedienung

6.1 Gerat einschalten

1. Den rechten Bedienknebel eindriicken @ und nach
links oder rechts auf die gewlnschte Temperatur zwi-
schen 120 und 240 °C drehen @.

PN
=

v Der Leuchtring am Bedienknebel blinkt, wahrend das
Gerat aufheizt.

2. Den linken Bedienknebel eindriicken und die ge-
wlnschte Kochzone wahlen, um nur die vordere oder
hintere Kochzone oder die gesamte Bratflache zu hei-
zen.

3. Warten, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist.

v Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet konstant.

4. Etwas Ol oder Fett mit dem Spatel oder einem hitze-
bestandigen Pinsel, z. B. einem Silikonpinsel, gleich-
maBig auf der Bratflache verstreichen.

5. Die Speisen direkt auf die Bratflache legen.

» Keine Tdpfe oder Pfannen verwenden.

6. Zum Wenden der Speisen die mitgelieferten Spatel

verwenden.

6.2 Gerat ausschalten

/\ WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Das Gerét bleibt nach dem Ausschalten lange Zeit heiB.

» Das Gerét nicht berlihren, solange die Restwarmean-
zeige leuchtet.

» Den Bedienknebel auf O drehen.

6.3 Warmhaltestufe einschalten

Auf der Warmhaltestufe kdnnen Sie Speisen warmhal-
ten.

1. Den rechten Bedienknebel auf % drehen.

2. Mit dem linken Bedienknebel die ganze Bratflache,
nur die vordere oder die hintere Kochzone auswah-
len.

7 So gelingt's

Fir verschiedenes Gargut finden Sie hier die passenden
Einstellungen sowie hilfreiche Bemerkungen. Die Emp-
fehlungen haben wir optimal auf Ihr Gerat abgestimmt.

7.1 Tipps zum Kochen und Braten

= | egen Sie das Gargut erst auf, wenn die Aufheizan-
zeige erloschen ist. Legen Sie auch bei der Tempera-
turerhbhung zwischen zwei Zubereitungen das Gargut
erst auf, wenn die Aufheizanzeige erloschen ist.

= Dricken Sie Fleischstlcke, Geflugelsticke und Fisch-
stiicke mit dem Spatel flach auf die Bratflache. Um
Fasern nicht zu zerstdren, wenden Sie das Gargut
erst, wenn es sich leicht von der Platte |6sen I&sst.
Sonst kann Flissigkeit austreten, was zum Austrock-
nen des Garguts fahrt.

= Achten Sie darauf, dass sich Fleischstiicke, Gefligel-
stlicke und Fischstlcke beim Braten nicht berdhren.
Sonst kann das Gargut Flissigkeit ziehen.

= Stechen oder schneiden Sie wéhrend des Garens
nicht in das Fleisch ein, da sonst Fleischsaft austreten
kann.

= Salzen Sie Fleisch, Gefligel und Fisch erst nach dem
Braten, um kein Wasser und I6sliche Nahrstoffe zu
entziehen.

= Fischfilets kbnnen Sie vor dem Braten in Mehl walzen,
damit das Fischfilet weniger stark anhaftet.

= Braten Sie Fischfilets zuerst auf der Hautseite. Wen-
den Sie das Fischfilet nach Moglichkeit nur einmal.

= Verwenden Sie nur hoch erhitzbare, zum Braten ge-
eignete Ole und Fette, z. B. raffinierte Pflanzendle
oder Butterschmalz.

= Die Bratflache ist in der Mitte heiBer als im Randbe-
reich. Wenn Sie Speisen mit unterschiedlichen Garzei-
ten und Temperaturansprichen gleichzeitig garen,
kénnen Sie das Gargut optimal auf der Platte vertei-
len.
Beachten Sie die unterschiedlichen Temperaturen der
Bratflache auch bei der Mengenauswahl an Gargut.



de So gelingt's

Je dinner das Gargut ist, desto héher die Temperatur

und desto kirzer die Garzeit.

= Wahlen Sie beim Arbeiten mit nur einer Heizzone die
jeweils héchste Einstellung des in der Gartabelle an-

7.2 Einstellempfehlungen

gegebenen Temperaturbereichs. Alternativ kdnnen
Sie 10 °C mehr einstellen, als Sie es von der Zuberei-
tung mit beiden Heizzonen gewohnt sind. Benutzen
Sie circa die Halfte der angegebenen Menge.

Die Einstellwerte dienen lediglich als Richtlinie, da je nach Art und Zustand der Speise mehr oder weniger Warme

bendtigt wird.
Fleisch und Gefliigel

Speise

Temperatur in °C

Garzeit in Min.

Bemerkungen

Rindersteak, medium, 2,5-3 cm

1. 230-240 °C anbra-
ten
2. 180 °C fortbraten

1. 2 Min. je Seite an-
braten

2. 6-11 Min. fortbraten

z. B. Entrecéte, Filetsteak, Rumps-
teak. Das Steak ist medium, wenn
Fleischsaft an der Oberflache aus-
tritt.

Schweinenackensteak, 2 cm 210-220 15-18

Kalbsschnitzel, 1,5 cm 190-200 16-20

Geschnetzeltes, Rind oder 230-240 6-8 Die Fleischstiicke gut verteilen, sie
Schwein, 800-900 g sollten sich nicht berthren.
Geschnetzeltes, Geflugel, 180-190 10-12 Die Fleischsticke gut verteilen, sie
800-900 g sollten sich nicht berthren.
Hackfleisch, 600 g 230-240 7-8

Lammricken, medium,
1,5-2,5 cm

1. 200 °C anbraten
2. 160 °C fortbraten

1. 2 Min. je Seite an-
braten
2. 4-6 Min. fortbraten

Putensteak, 1,5 cm

200-210

12-16

Gefligelleber, 1 cm

200-210

3-5

Fisch und Meeresfriichte

Speise Temperatur in °C Garzeit in Min. Bemerkungen

Fischfilet, 1 cm 210-220 5-7 z. B. Barsch, Dorsch, Pangasius,

Fischfilet, 2 cm 190-200 7-10 Schellfisch, Scholle, Seeteufel,

Fischfilet, 2,5 cm 180-190 15-17 Seezunge, Zander

Lachssteak, 2,5 cm 180-190 15-17

Lachssteak, 3 cm 160-170 18-20

Tunfischsteak, 2,5-3 cm 180-190 17-20

Garnelen, a 30 g 190-200 6-7

Jakobsmuscheln, a 30 g 190-200 8-12

Gemiise

Speise Temperatur in °C Garzeit in Min. Bemerkungen

Auberginen, in Scheiben, 600 g  180-190 6-8 Auberginen vor dem Braten salzen
und ca. 30 min stehen lassen. An-
schlieBend abtrocknen.

Champignons, in Scheiben, 230-240 10-12

600 g

Karotten, gestiftelt, 600 g 180-190 12-16

Kartoffeln, gekocht, in Scheiben, 200-220 7-10

600 g

Paprika, in Streifen, 600 g 200-210 8-12

Zucchini, in Scheiben, 600 g 180-190 8-10

Zwiebeln oder Lauch, in Ringen, 170-190 5-7

600 g




Eierspeisen und SiiBspeisen

Reinigen und Pflegen de

Speise Temperatur in °C Garzeit in Min. Bemerkungen

Spiegelei, Ruhrei, 4-6 Eier 180-190 3-5

Crépes, 2-6 Stick 180-190 1-2 Min. je Seite

Frichte, in Scheiben, 300-400 g  180-190 5-7 z. B. Ananas, Apfel, Mango. Ge-
klarte Butter zum Braten verwen-
den. Nach Belieben mit Zucker
oder Honig suBen.

Banane im Kokosmantel, 4 Half- 180-190 6-9

ten

Beilagen und Sonstiges

Speise Temperatur in °C Garzeit in Min. Bemerkungen

Reis, gekocht, 500 g 190-200 5-7

Pinienkerne, 300 g 160 5-7 haufig wenden
Reisnudeln, gekocht, 400 g 200-220 4-5

Tofu, 300 g 200-220 3-5 haufig wenden
WeiBbrotwrfel oder Croltons, 170 10-12 anfangs haufig wenden

100 g

7.3 Nutzung der Teppan Yaki mit
Kochgeschirr

Sie kénnen die Teppan Yaki auch fur die Zubereitung
mit Kochgeschirr nutzen.

= Geeignet fUr die Nutzung der Teppan Yaki mit Koch-
geschirr sind Garmethoden, die eine geringe Warme-
zufuhr bendtigen.
Sie konnen die Speisen auf dem Kochfeld, wenn no-
tig, zun&chst schnell erhitzen und anschlieBend auf
der Teppan Yaki fortgaren.

= Zum Schmelzen, Auftauen und Warmhalten sind ca.
140 °C ausreichend.

Zum Quellen von Reis und Getreide und zum Erwar-
men kleiner Mengen sind ca. 160-200 °C ausrei-
chend.

= Nutzen Sie hitzebestandiges Kochgeschirr mit Deckel.
Um Beschadigungen am Edelstahlrahmen zu vermei-
den, platzieren Sie das Kochgeschirr vorsichtig auf
der Heizflache.

= Beachten Sie, dass die Nutzung der Teppan Yaki mit
Kochgeschirr nicht energiesparend ist, wenn das
Kochgeschirr kleiner als die beheizte Flache ist.

= \Wenn Sie nicht die gesamte Bratflache bendtigen,
kénnen Sie mit dem linken Bedienknebel nur den vor-
deren oder hinteren Bereich wahlen. Durch Verschie-
ben des Kochgeschirrs kdnnen Sie die fur |hre An-
wendung optimale Temperatur finden.

8 Reinigen und Pflegen

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

8.1 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 abklhlen lassen.

ACHTUNG

Ungeeignete Reinigungsmittel kdnnen die Oberflachen

des Gerats beschadigen.

» Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

» Keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel verwen-
den.

» Keine harten Scheuerkissen oder Putzschw&dmme ver-
wenden.

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

» Schwammtiicher vor Gebrauch griindlich auswa-
schen.

8.2 Abgekihlte Bratflache reinigen

1. Grobe Rickstande mit den Spateln entfernen.

2. Etwas Wasser (maximal 250 ml) und Spulmittel auf
die Bratflache geben, sodass die Bratflache leicht be-
deckt ist.



de Stdrungen beheben

. Den rechten Bedienknebel auf = drehen.

4. Die Verschmutzungen ca. 5 bis 10 Minuten einwei-

chen lassen.

. Die Bratflache mit einer Spulburste reinigen.

6. Die Flissigkeit mit einem weichen Schwamm aufsau-
gen und entfernen.

7. Hartnackige oder fetthaltige Verschmutzungen mit
dem Reinigungspulver oder dem Reinigungsgel reini-
gen.

— "Fetthaltige Verschmutzungen der Bratfldche mit
dem Reinigungspulver "Wiener Kalk" reinigen”,
Seite 8
— "Eingebrannte Verschmutzungen der Bralfldche
mit dem Reinigungsgel reinigen”, Seite 8

8. Reste von Reinigern sorgfaltig entfernen.

9. Die Bratflache mit einem weichen Tuch trocknen.

w

o

Eingebrannte Verschmutzungen der Bratflache

mit dem Reinigungsgel reinigen

1. Das Gerat abkUuhlen lassen.

2. Die Verpackungshinweise des Reinigungsgels beach-
ten.

3. Verschmutzungen mit dem Reinigungsgel einstrei-
chen und mindestens 2 Stunden einwirken lassen.
» Starke Verschmutzungen Uber Nacht einwirken las-

sen.

4. Das Reinigungsgel von der Bratflache griindlich ab-

spulen.

Fetthaltige Verschmutzungen der Bratflache

mit dem Reinigungspulver "Wiener Kalk"

reinigen

1. Die Verpackungshinweise des Reinigungspulvers be-
achten.

2. Aus dem Reinigungspulver und Wasser eine Paste
anrahren.

3. Mit der Paste in Biirstrichtung der Oberflache wischen
und die Bratflache reinigen.

8.3 Bratflache zwischen zwei Bratvorgangen
reinigen
Eiswlrfel eignen sich besser zur Reinigung des warmen

Gerats als Wasser, da weniger heiBe Spritzer und Was-
serdampf entstehen.

/N WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Beim Aufgeben von Wasser oder Eiswurfeln auf die hei-
Be Bratflache entstehen Spritzer und Wasserdampf.

» Nicht Uber das Gerat beugen.

» Sicherheitsabstand einhalten.

1. Das Gerat ausschalten.

2. Ca. 4 bis 5 Eiswiirfel mit den Spateln Uber die heiBe
Bratflache schieben.

3. Angeldste Verschmutzungen mit den Spateln entfer-
nen.

. Das Gerat einschalten.

. Warten, bis die eingestellte Temperatur erreicht ist.
Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet konstant.

. Die Speisen auf die Bratflache legen.

(<220 QS I

8.4 Edelstahlrahmen reinigen

1. Den Edelstahlrahmen mit Spullauge und einem Spl-
tuch reinigen.
» Nur wenig Wasser zur Reinigung verwenden.
» Wasser nicht in das Gerét eindringen lassen.
2. Eingebrannte Stellen mit wenig Wasser und etwas
Spilmittel einweichen lassen.
Eingebrannte Stellen nicht wegscheuern.
3. Starke Verschmutzungen oder durch Hitze verursach-
te Gelbfarbung mit dem Edelstahlreiniger entfernen.
4. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.

8.5 Bedienknebel reinigen

Hinweise

= Keine Glaschaber verwenden.

= Die Knebel zur Reinigung nicht demontieren.

m Zitrone und Essig sind ungeeignet zur Reinigung und
kdnnen matte Stellen erzeugen.

1. Den Bedienknebel mit warmer Splllauge und einem

weichen Tuch reinigen.
2. Bei der Reinigung nicht zu viel Wasser verwenden.

8.6 Spatel reinigen

1. Die Spatel mit Spillauge und einem Spdltuch reini-
gen.
2. Bei Bedarf die Spatel im Geschirrspller reinigen.

9 Storungen beheben

Kleinere Stérungen an lhrem Gerat kénnen Sie selbst beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbehebung,
bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So vermeiden Sie unnoétige 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 9

/N WARNUNG - Stromschlaggefahr!
UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflr geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am Gerat durchflhren.
» Nur Original-Ersatzteile durfen zur Reparatur des Geréts verwendet werden.
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» 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 erhaltlich ist.

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

werden.

9.1 Funktionsstérungen

Stoérung

Ursache und Stoérungsbehebung

Gerat funktioniert nicht.

Netzstecker der Netzanschlussleitung ist nicht eingesteckt.

» SchlieBen Sie das Gerat am Stromnetz an.

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

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

ren.

Gerat funktioniert nicht. Der
Leuchtring am Bedienknebel
blinkt abwechselnd orange und ren.
weiB.

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

Gerat heizt nicht auf beim Ein-

Demomodus ist aktiviert.

schalten. Alle Leuchtringe an den » Deaktivieren Sie den Demomodus. — Seife 9

Bedienknebeln leuchten nach
dem Einschalten flir 10 Sekunden
weil3. Danach leuchtet der
Leuchtring des aktiven Bedien-
knebels orange.

Elektronikfehler
» Rufen Sie den .

Gerat heizt nicht auf beim Ein-
schalten. Der Leuchtring am Be-
dienknebel blinkt abwechselnd
gelb und magenta.

— "Kundendienst”, Seite 9

Gerat geht im Betrieb aus. Der
Leuchtring am Bedienknebel
blinkt abwechselnd orange und

Die automatische Abschaltung — Seife 4 hat den Heizvorgang abgeschaltet.
1. Drehen Sie den rechten Bedienknebel auf 0.
2. Schalten Sie das Gerat wieder ein.

weiB.

Stromausfall im Haushalt: Nach einem Stromausfall bleibt das Gerat aus Sicher-

heitsgriinden ausgeschaltet.
1. Drehen Sie den rechten Bedienknebel auf 0.
2. Schalten Sie das Gerat wieder ein.

9.2 Demomodus deaktivieren

Im Demomodus heizt das Geréat nicht. Wenn alle
Leuchtringe an den Bedienknebeln nach dem Einschal-
ten fr 10 Sekunden weiB leuchten, ist der Demomodus
aktiviert. Wenn Sie den rechten Bedienknebel auf eine
andere Position drehen, leuchtet der Leuchtring am Be-
dienknebel orange.

1. Den rechten Bedienknebel auf O drehen.

2. Das Gerat vom Stromnetz trennen.

3. Mindestens 30 Sekunden warten.

4. Das Gerét wieder anschlieBen.

v Die Leuchtringe an den Bedienknebeln leuchten flr
einige Sekunden grin und dann gelb.

. Warten, bis die Leuchtringe nicht mehr leuchten.

o

6. Innerhalb der nachsten 3 Minuten den rechten Be-
dienknebel nach links auf 240 °C , nach rechts auf &
und nach links auf O drehen.

. Warten, bis der Leuchtring am Bedienknebel gelb
leuchtet.

. Den Bedienknebel nach rechts auf % drehen.

Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet grun.

. 5 Sekunden warten.

Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet gelb.

Der Demomodus ist deaktiviert.

10.Um die Einstellung zu speichern und das Meni zu
verlassen, den Bedienknebel auf 0, nach links auf

240 °C, nach rechts auf %' und nach links auf O dre-
hen.

11.Warten, bis der Leuchtring am Bedienknebel nicht

mehr leuchtet.

~
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10 Kundendienst

Funktionsrelevante Original-Ersatzteile gemaB der ent-
sprechenden Okodesign-Verordnung erhalten Sie bei
unserem Kundendienst fir die Dauer von mindestens

10 Jahren ab dem Inverkehrbringen lhres Geréts inner-
halb des Europaischen Wirtschaftsraums.
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Hinweis: Der Einsatz des Kundendiensts ist im Rahmen
der Herstellergarantiebedingungen kostenfrei.

Detaillierte Informationen lber die Garantiedauer und
die Garantiebedingungen in Ihrem Land erhalten Sie
Uber den QR-Code auf dem beiliegenden Dokument zu
den Servicekontakten und Garantiebedingungen, bei un-
serem Kundendienst, Inrem Héandler 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 geméan 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.

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

Die Erzeugnisnummer (E-Nr.) und die Fertigungsnum-
mer (FD) finden Sie auf dem Typenschild des Geréats.
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.

11 Entsorgen

11.1 Altgerat entsorgen

Durch umweltgerechte Entsorgung kénnen wertvolle
Rohstoffe wiederverwendet werden.

1. Den Netzstecker der Netzanschlussleitung ziehen.

2. Die Netzanschlussleitung durchtrennen.

3. Das Gerat umweltgerecht entsorgen.
Informationen Uber aktuelle Entsorgungswege erhal-
ten Sie bei Inrem Fachhandler sowie Ilhrer Gemeinde-
oder Stadtverwaltung.

Dieses Gerét ist entsprechend der euro-
paischen Richtlinie 2012/19/EU Uber
Elektro- und Elektronikaltgerate (waste
electrical and electronic equipment -
WEEE) gekennzeichnet.

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

B

12 Montageanleitung

Beachten Sie diese Informationen bei der Montage des
Geréts.

12.1 Lieferumfang

Prifen Sie nach dem Auspacken alle Teile auf Trans-
portschaden und die Vollstandigkeit der Lieferung.

Bestellen Sie die passenden Bedienknebel in Schwarz
oder Edelstahl.

10
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12.2 GeratemaBe
Hier finden Sie die MaBe des Gerats.

12.3 Allgemeine Hinweise

m | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

= Nur eine konzessionierte Fachkraft darf das
Gerat anschlieBen.

= \Vor der Durchfuhrung jeglicher Arbeiten die
Stromzufuhr abstellen.

= Nie dieses Gerét in Booten oder Fahrzeugen
verwenden.

= Die Empfehlungen des Arbeitsplattenherstel-
lers beachten.

12.4 Hinweise zum elektrischen Anschluss

Um das Gerat sicher elektrisch anzuschlieBen, beachten
Sie diese Hinweise.

= Uberpriifen Sie vor dem Gerateanschluss die Hausin-
stallation. Achten Sie auf eine geeignete Absicherung
der Hausinstallation. Die Spannung und die Frequenz
des Gerats miussen mit der elektrischen Installation
Ubereinstimmen, siehe Typenschild.

= Stellen Sie sicher, dass das Stromnetz ordnungsge-
maB geerdet ist und die Sicherung und das Kabelsys-
tem und das Leitungssystem des Gebaudes fir die
elektrische Leistung des Geréats ausreichend dimen-
sioniert sind.

= Das Anschlusskabel so verlegen, dass es nicht das
heiBe Gerategehause berihrt.

= Nur das mit dem Gerat mitgelieferte oder vom techni-
schen Kundendienst gelieferte Anschlusskabel ver-
wenden.

» Dieses Gerat entspricht den EG-Funkentstorbestim-
mungen.

= Das Gerét entspricht der Schutzklasse 1. Daher das
Gerat nur mit Schutzleiter-Anschluss verwenden.

= Sicherstellen, dass der BerUhrungsschutz durch den
Einbau gewahrleistet ist.

= Nur eine konzessionierte Fachkraft darf Gerate ohne
Stecker anschlieBen. Fir sie gelten die Bestimmun-
gen des regionalen Elektrizitatsversorgers. Wir emp-
fehlen einen Fehlerstrom-Schutzschalter (FI-Schalter)
im Stromkreis der Gerateversorgung zu installieren.

= Den elektrischen Anschluss geméal der Montagean-
weisung durchfihren. Bei Falschanschluss kann das
Gerat beschadigt werden.

= Der Hersteller Gbernimmt keine Verantwortung fir Be-
triebsstérungen oder mogliche Schaden, die auf eine

Montageanleitung de

fehlerhafte elektrische Installation zurlckzuflhren
sind.

= Wir empfehlen, hinter dem Geréat ca. 70 cm Uber dem
FuBboden eine Schutzkontakt-Steckdose ordnungsge-
maB zu installieren. Nur eine Elektrofachkraft darf eine
Schutzkontakt-Steckdose unter Beriicksichtigung der
einschlagigen Vorschriften installieren.

12.5 Sichere Montage

Beachten Sie diese Sicherheitshinweise, wenn Sie das
Gerat montieren.

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflr geschultes Fachpersonal darf Reparaturen
am Gerat durchfahren.

» Nur Original-Ersatzteile diirfen zur Reparatur des Ge-
rats verwendet werden.

» Wenn die Netzanschlussleitung oder die Geratean-
schlussleitung dieses Geréats beschadigt wird, muss
sie durch eine besondere Netzanschlussleitung oder
besondere Gerateanschlussleitung ersetzt werden,
die beim Hersteller oder bei seinem Kundendienst er-
haltlich ist.

» Wenn die Netzanschlussleitung dieses Geréats be-
schadigt wird, muss sie durch geschultes Fachperso-
nal ersetzt werden.

Die Trennung des Gerats vom Stromnetz muss jederzeit

mdglich sein. Das Gerat darf nur an eine vorschriftsma-

Big installierte Schutzkontakt-Steckdose angeschlossen

werden.

» Der Netzstecker der Netzanschlussleitung muss nach
dem Einbau des Gerats frei zuganglich sein.

» Ist dies nicht mdglich, muss in der festverlegten elek-
trischen Installation eine allpolige Trennvorrichtung
nach den Bedingungen der Uberspannungskategorie
lll und nach den Errichtungsbestimmungen eingebaut
werden.

» Nur eine Elektrofachkraft darf die festverlegte elektri-
sche Installation ausfihren. Wir empfehlen einen Feh-
lerstromschutzschalter (FI-Schalter) im Stromkreis der
Gerateversorgung zu installieren.

/N WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Bauteile innerhalb des Gerats konnen scharfkantig sein.
» Schutzhandschuhe tragen.

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Installationen sind gefahrlich.

» Das Geréat nur geméaB den Angaben auf dem Typen-
schild anschlieBen und betreiben.

» Das Geréat nur Uber eine vorschriftsmaBig installierte
Steckdose mit Erdung an ein Stromnetz mit Wechsel-
strom anschlieBen.

» Das Schutzleitersystem der elektrischen Hausinstalla-
tion muss vorschriftsmaBig installiert sein.

» Nie das Gerat Uber eine externe Schaltvorrichtung
versorgen, z. B. Zeitschaltuhr oder Fernsteuerung.

» Wenn das Geréat eingebaut ist, muss der Netzstecker
der Netzanschlussleitung frei zuganglich sein, oder
falls der freie Zugang nicht méglich ist, muss in der
festverlegten elektrischen Installation eine Trennvor-
richtung nach den Errichtungsbestimmungen einge-
baut sein.

11
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» Beim Aufstellen des Gerats darauf achten, dass die
Netzanschlussleitung nicht eingeklemmt oder besché-
digt wird.

12.6 Hinweise zum Aufstellungsraum

Fur einen sicheren Betrieb beachten Sie die folgenden
Hinweise zum Aufstellungsraum.

= Das Gerat geméaB der Einbauskizze einbauen.
= Den Mindestabstand zu seitlichen Wanden oder M6-
belteilen und nach hinten einhalten.

12.7 Hinweise zum flachenbindigen Einbau

Bei dem flachenbindigen Einbau befindet sich das Ge-
rat mit der Arbeitsplatte auf einer Ebene. Stérende Stu-
fen zwischen dem Gerat und der Arbeitsplatte fehlen.

Sie kbnnen das Gerét in die folgenden temperaturbe-
standigen und wasserfesten Arbeitsplatten einbauen:
= Steinarbeitsplatten

= Arbeitsplatten aus Kunststoff, z. B. Corian®

= Massivholz-Arbeitsplatten

Bei der Verwendung anderer Materialien mit dem Ar-
beitsplattenhersteller abstimmen.

Ein Einbau in Arbeitsplatten aus Pressholz ist nicht még-
lich.

Alle Ausschnittarbeiten an der Arbeitsplatte in einer
Fachwerkstatt entsprechend der Einbauskizze durchfih-
ren lassen. Der Ausschnitt muss sauber und genau aus-
geflhrt werden, da die Schnittkante an der Oberflache
sichtbar ist.

Die Ausschnittkanten mit einem geeigneten Reinigungs-
mittel reinigen und entfetten. Dabei die Verarbeitungs-
hinweise des Silikonherstellers beachten.

12.8 Installationszubehor

Hier erhalten Sie einen Uberblick ber das Installations-
zubehor.

Verwenden Sie das Zubehoér nur wie angegeben. Der
Hersteller haftet nicht, wenn Sie das Zubehor falsch ver-
wenden.

Zubehor Bestellnummer

Verbindungsleiste bei auf- VA420010
gesetztem Einbau

Verbindungsleiste bei fla- VA420004
chenblndigem Einbau
Gerateabdeckung, Edel- VA440010

stahl

12.9 Mehrere Gerate kombinieren

Voraussetzung: Sie bendtigen eine passende Verbin-
dungsleiste, um mehrere Geréte der Geratereihe Vario
zu kombinieren. Sie erhalten die Verbindungsleiste als
Sonderzubehor.

12

1. Beim Herstellen des Mdbelausschnitts den zusatzli-
chen Platzbedarf fir die Verbindungsleiste zwischen
den Geraten berlcksichtigen.

» Die Montageanleitung der Verbindungsleiste be-
achten.

VA420004/VA420010

2. Bei Bedarf die Gerate in Einzelauschnitten einbauen.
» Eine Stegbreite von mindestens 50 mm zwischen
den Einzelausschnitten einhalten.

12.10 Gerét flachenbiindig in Kombination
mit rahmenlosen Induktionskochfeldern
einbauen

1. Bei flachenblndigem Einbau in Kombination mit rah-
menlosen Induktionskochfeldern die Auflagekante mit
6,5 mm ausfrasen.

2. Den Mébelausschnitt fir ein oder mehrere Vario-Ge-
rate in der Arbeitsplatte gemaB der Einbauskizze her-
stellen.

» Die Montageanleitung der Verbindungsleiste
VA420004 beachten.

R3 6,5+05




12.11 Gerateabdeckung einbauen

Sie erhalten eine passende Gerateabdeckung als Son-
derzubehdr.

1. Die Geréteabdeckung vor dem Einbau am Gerat be-
festigen.
» Die Montageanleitung der Gerateabdeckung be-
achten.
2. Beim Herstellen des Mobelausschnitts den zusatzli-
chen Platzbedarf fir die Gerateabdeckung berlick-
sichtigen.

550
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12.12 Mobel vorbereiten

Voraussetzungen

= Die Einbaumdbel sind bis 90 °C temperaturbestan-
dig.

= Die Arbeitsplatte ist eben, waagrecht und stabil.

1. Die Hinweise zur Kombination mehrerer Gerate be-
achten.
— "Mehrere Geréte kombinieren”, Seite 12

2. Sicherstellen, dass nach den Ausschnittarbeiten die
Stabilitat des Einbaumdbels gewahrleistet ist.

3. Sicherstellen, dass die Dicke der Arbeitsplatte der
notwendigen Mindestdicke entspricht.

[ —
L

min. 20

I
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4. Den Mdbelausschnitt flir ein oder mehrere Vario-Ge-
rate in der Arbeitsplatte gemaB der Einbauskizze her-

stellen.

13



de Montageanleitung

5. Sicherstellen, dass der Winkel der Schnittflache zur

Arbeitsplatte 90° betragt.
od
/90°
'8

v

90°C

6. Um einen guten Sitz der Haltefedern am Gerét zu ge-
wabhrleisten, sicherstellen, dass die seitlichen Aus-
schnittkanten plan sind.

7. Bei mehrschichtigen Arbeitsplatten bei Bedarf ent-
sprechende Leisten seitlich im M6belausschnitt befes-
tigen.

8. Staub und Rickstande der Ausschnittarbeiten entfer-
nen. Die Schnittflachen hitzebestandig und wasser-
dicht versiegeln.

9. Sicherstellen, dass der Mindestabstand der Gerateun-
terseite zu Mdbelteilen 10 mm betragt.

10.Die Tragfahigkeit und die Stabilitdt des Mdbels durch
geeignete Unterkonstruktionen sicherstellen, insbe-
sondere bei diinnen Arbeitsplatten.

» Das Gerategewicht inklusive zusatzlicher Beladung
berlcksichtigen.

» Hitzebestandiges und feuchtigkeitsbestandiges Ver-
starkungsmaterial verwenden.

Hinweis: Die Ebenheit des Geréts erst nach der Installa-
tion in der Einbauo6ffnung Uberprifen.

Ausschnitt flir die Bedienknebel herstellen

1. Die Bohrungen fir die Bedienknebel entsprechend
der beiliegenden Anleitung herstellen.

2. Bei einer Blendendicke von mehr als 23 mm die
Rickseite der Frontblende flur das Halteblech ausfra-
sen.

3. Die Abstande zwischen den Bedienknebeln beachten.

4. Nach den Ausschnittarbeiten die Spane entfernen.
5. Die Schnittflachen hitzebestandig und wasserdicht
versiegeln.

14

12.13 Bedienknebel einbauen

1. Bei Bedarf und abhéangig vom Abstand zwischen den
Bedienknebeln das Halteblech an der Perforation ab-
brechen.

2. Das Halteblech an die Rlckseite der Blende halten.
3. Beim Einbau eines einzelnen Bedienknebels das Hal-
teblech mit 2 Schrauben gegen Verdrehen sichern.

» Bei Steinarbeitsplatten das Halteblech mit tempera-
turbestandigem Zweikomponentenkleber ankleben.

4. An der Ruckseite des Leuchtrings die Schutzfolie ab-
ziehen.

B 3




5. Die Bedienknebel in der korrekten Reihenfolge ein-
bauen.

6. Den Bedienknebel in die Bohrung stecken.
» Die seitliche Markierung am Bedienknebel immer
links positionieren.
7. Sicherstellen, dass sich die Haltenase am Halteblech
an der oberen Seite befindet und sich der Bedienkne-
bel in Nullstellung befindet.

8. An der Ruckseite des Bedienknebels die Haltemutter

mit dem beiliegenden Montagewerkzeug festschrau-
ben.

Montageanleitung de

9. Den Bedienknebel exakt in Nullstellung ausrichten.

12.14 Bedienknebel mit Verbindungskabeln
verbinden

1. Alle Bedienknebel mit den beiliegenden kirzeren Ver-
bindungskabeln verbinden.

Die beiden Buchsen am Bedienknebel sind identisch.

2. Sicherstellen, dass die Stecker in die Buchsen einras-
ten.

3. Das langere Verbindungskabel zur Verbindung mit
dem Gerat an einen der Bedienknebel einstecken.
Sie kdnnen das Gerat mit einem beliebigen Bedien-
knebel verbinden.

4. Sicherstellen, dass der Stecker in die Buchse einras-
tet.

5. Nach der Montage den korrekten Sitz aller Stecker-
verbindungen prifen.

6. Um alle Verbindungskabel nach der Montage zu fixie-
ren, die Laschen an den Halteblechen umbiegen.

12.15 Verbindungskabel mit Gerat verbinden

1. Das Verbindungskabel eines beliebigen Bedienkne-
bels an die Buchse des Geréts anschlieBen.

@

2. Sicherstellen, dass der Stecker in die Buchse einras-
tet.

12.16 Gerat einbauen

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!

Eine beschadigte Isolierung der Netzanschlussleitung ist

gefahrlich.

» Nie die Netzanschlussleitung mit heiBen Gerateteilen
oder Warmequellen in Kontakt bringen.

» Nie die Netzanschlussleitung mit scharfen Spitzen
oder Kanten in Kontakt bringen.

15
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» Nie die Netzanschlussleitung knicken, quetschen
oder verandern.

1. Das Gerét gleichmaBig in den Mdbelausschnitt einset-
zen.
2. Das Gerat von oben fest in den Mdbelausschnitt
dricken.
» Sicherstellen, dass das Gerat fest im Mébelaus-
schnitt sitzt und sich nicht verschiebt.
» Wenn sich die Ausschnittsbreite an der oberen To-
leranzgrenze befindet, bei Bedarf Leisten seitlich im
Mobelausschnitt befestigen.

( )

3. Das Geréat an das Netz anschlieBen.
4. Die Funktion des Gerats prifen.

12.17 Fugen versiegeln

Bei flachenblindigem Einbau die Fugen mit Silikon ver-
siegeln.

Voraussetzung: Vor dem Verfugen unbedingt einen

Funktionstest durchfihren.

1. Den Spalt ringsum mit geeignetem, hitzebestandigem
Silikon versiegeln, z. B. Novasil® S70 oder Ottoseal®
S70.

)

Ungeeigneter Silikonkleber fihrt bei Naturstein-Ar-
beitsplatten zu dauerhaften Verfarbungen.

2. Die Fuge mit dem vom Hersteller empfohlenen Glatt-
mittel glatten.

3. Die Verarbeitungshinweise des Silikonklebers beach-
ten.

4. Den Silikonkleber mindestens 24 Stunden trocknen
lassen.
Die Trocknungsdauer ist von der Umgebungstempe-
ratur abhangig.

5. Das Gerat erst in Betrieb nehmen, wenn das Silikon
vollstandig getrocknet ist.

16



12.18 Gerat ausbauen

ACHTUNG
Werkzeuge kdénnen den Geréaterahmen beschéadigen.
» Das Geréat nicht von oben heraushebeln.

. Das Gerat vom Stromnetz trennen.

. Bei flachenbiindig eingebauten Geraten die Silikonfu-
ge entfernen.

3. Das Gerét von unten herausdricken.

N =

Montageanleitung de
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