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1 Sicherheit

Beachten Sie die nachfolgenden Sicherheits-
hinweise.

1.1 Allgemeine Hinweise

® | esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.
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 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 durchgeflhrt 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 Léschdecke abdecken.

Das Gerat wird sehr heil3, brennbare Materiali-

en kdnnen sich entztnden.

» 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.

Das Gerat wird sehr heil3, brennbare Materiali-

en kdnnen sich entztnden.

» Keine Holzkohle oder &hnliche Brennstoffe in
diesem Geréat verwenden.

/N WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Die Gerateteile werden im Betrieb heil.

» Den Grill nur mit korrekt aufgelegtem Grill-
rost betreiben.



/N WARNUNG - Verbriihungsgefahr!

Die zugénglichen Teile werden im Betrieb heil.
» Nie die heiBen Teile beruhren.

» Kinder fernhalten.

A WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Herabtropfendes Fett kann wahrend des Giril-

lens kurz aufflammen.

» Nicht Uber das Geréat beugen.

» Sicherheitsabstand einhalten.

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 abgekihlt ist.
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/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 Geréat zu reinigen.

Ein defektes Gerat kann einen Stromschlag

verursachen.

» Nie ein defektes Gerat einschalten.

» Den Netzstecker ziehen oder die Sicherung
im Sicherungskasten ausschalten.

» Den Kundendienst rufen. —» Seite 10

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur ein von uns geschulter Kundendienst-
Techniker darf Reparaturen durchfuhren.

» Wenn das Geréat defekt ist, den Netzstecker
ziehen oder die Sicherung im Sicherungs-
kasten ausschalten.

» Den Kundendienst rufen. —» Seite 10

2 Sachschaden vermeiden

ACHTUNG

Unzuldssiges Zubehor kann das Geréat beschadigen.

» Nur Originalzubehdr verwenden.

Nicht hitzbestdndige Materialien schmelzen und bescha-

digen den Grillrost.

» Keine Herdschutzfolie verwenden.

» Keine Grillschalen, Alufolie oder KunststoffgefaBe ver-
wenden.

Nicht hitzebestandige Materialien schmelzen auf den

heiBen Kochstellen an.

» Keine Herdschutzfolie verwenden.

» Keine Alufolie oder KunststoffgefaBe verwenden.

Flussigkeiten kdnnen das Gerat beschadigen.

» Verschilttete Flussigkeiten 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-

winschte Temperatur erreicht hat.

v Eine verlangerte Vorheizdauer erhoht den Energiever-
brauch.

Far die Zubereitung kleiner Mengen nur den vorderen

oder hinteren GrillheizkOrper einschalten.

v Mit ungenutzten Grillheizkérpern verschwenden Sie
Energie.

Frihzeitig auf eine niedrigere Leistungsstufe zurick-
schalten.
v Mit einer zu hohen Grillstufe verschwenden Sie Ener-

gie.

Eine passende Fortgrillstufe wéahlen.
v Mit einer zu hohen Fortgrillstufe verschwenden Sie
Energie.

Die Restwarme des Grills nutzen. Bei langeren Garzei-
ten das Gerat 5 bis 10 min vor Garzeitende ausschal-
ten.

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.

3.2 Verpackung entsorgen
Die Verpackungsmaterialien sind umweltvertraglich und
wiederverwertbar.

» Die einzelnen Bestandteile getrennt nach Sorten ent-
sorgen.
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4 Kennenlernen

4.1 Gerat

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

N B

ofof~fo

Gussbraterpfanne

Grillrost

Lavasteinwanne

Fettauffangschale

Grillheizkérper

I Edelstahimulde

Bedienknebel fiir den hinteren Grillheizkorper

m Bedienknebel fiir den vorderen Grillheizkorper

4.2 Bedienknebel

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

Die Markierungen an den Bedienknebeln zeigen die Zu-
ordnung zum Girillheizkorper, die Einstellung von Grill-
stufe 1 bis 12 und die Verbindung der Grillheizkorper
an.

4.3 Anzeige am Leuchtring

Jeder Bedienknebel verflgt Gber einen Leuchtring mit
verschiedenen Anzeigemdglichkeiten.

Anzeige Name

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

Restwarmeanzeige

Geréatefehler.
Kundendienst rufen.

Leuchten: fUr einige Se- Geréat initialisiert beim Erst-
kunden grin und dann anschluss oder nach einem
gelb Stromausfall

abwechselndes Blinken:
gelb und magenta

4.4 Restwarmeanzeige

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

4.5 Uberhitzungsschutz

Bei Uberhitzung schaltet das Gerat die Grillheizkdrper
ab, um das Gerat und die Einbaumoébel zu schiitzen.
Nachdem das Gerét ausreichend abgekihlt ist, schaltet
es wieder ein.

4.6 Gussbraterpfanne

Die Gussbréaterpfanne eignet sich besonders zur Zube-
reitung von klein geschnittenem oder flissigem Gargut,
Gemuse, SUBspeisen und Eierspeisen. Die Gussbrater-
pfanne verwenden Sie auf dem hinteren Grillheizkdrper.
Sie kdnnen gleichzeitig auf dem vorderen Grillrost weite-
res Grillgut zubereiten. Weitere Gussbraterpfannen er-
halten Sie bei lhrem Fachhandler als Sonderzubehoér.

4.7 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

Vor dem ersten Gebrauch de

der Heizk6rper ausgeschaltet. Der Leuchtring am akti-
ven Bedienknebel blinkt abwechselnd weil3 und orange.

5 Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie das Geréat und das Zubehor.

5.1 Gerat vorbereiten

1. Die Fettauffangschale einsetzen.
2. Die Lavasteine aus der Folie nehmen und in die Lava-
steinwanne flllen.
3. Die Lavasteinwanne korrekt einsetzen.
4. Beide Grillheizk6rper nach unten klappen.
» Sicherstellen, dass die Grillheizkorper flach auflie-
gen.

5. Den Grillrost auflegen.

5.2 Geréat aufheizen

» Den Girill fir einige Minuten auf der Grillstufe 12 auf-
heizen.
Rauchentwicklungen und Geruchsentwicklungen sind
normal.
Den Aufstellungsraum gut lUften.

v Neugeriiche und Verunreinigungen werden beseitigt.

6 Grundlegende Bedienung

6.1 Gerat einschalten

Die beiden Grillheizkorper sind getrennt regelbar. Sie
kénnen Lebensmittel mit unterschiedlichen Tempera-
turanforderungen gleichzeitig grillen. Sie kénnen die bei-
den Grillheizkorper verbinden und die gleiche Grillstufe
fir beide Grillheizkorper einstellen.

» Den Bedienknebel eindriicken und auf die gewlnsch-
te Grillstufe drehen.

Nach Bedarf nur den vorderen oder den hinteren
Grillheizkorper einschalten.
Bei Grillstufe 12 dauert die Vorheizphase ca. 15 Minu-
ten.

v Der Leuchtring am Bedienknebel blinkt orange, solan-
ge das Geréat aufheizt. Bei Erreichen der eingestellten
Grillstufe leuchtet der Leuchtring konstant.

6.2 Gerat ausschalten

/N WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Das Gerat bleibt nach dem Ausschalten lange Zeit heiB.

» Das Geréat nicht berlhren, solange die Restwarmean-
zeige leuchtet.

» Den Bedienknebel auf O drehen.

6.3 Grillheizkorper verbinden

Sie kdnnen die beiden Grillheizkdrper gleichzeitig tber
einen Bedienknebel regeln.

1. Einen beliebigen Bedienknebel eindriicken und eine
Rastung nach rechts auf = drehen @.
» Den anderen Bedienknebel auf die gewiinschte
Grillstufe drehen @.

Bei Grillstufe 12 dauert die Vorheizphase ca. 15 Minu-
ten.

v Diese Girillstufe wird flr beide Grillheizkdrper Gber-
nommen.

v Der Leuchtring am Bedienknebel blinkt orange, solan-
ge das Gerat aufheizt. Bei Erreichen der eingestellten
Grillstufe leuchtet der Leuchtring konstant.

2. Das Girillgut erst nach dem Vorheizen auflegen.

6.4 Grillheizkorper trennen

» Den Bedienknebel von C auf eine beliebige Grillstufe
drehen.
v Die Grillneizkorper sind wieder einzeln regelbar.

6.5 Gussbraterpfanne verwenden

/N WARNUNG - Verbrennungsgefahr!

Das Geréat bleibt nach dem Ausschalten lange Zeit heif3.

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

Voraussetzung: Das Gerat ist abgekuhlt.

1. Den hinteren Grillrost abnehmen.

2. Die Lavasteinwanne mit den Lavasteinen im Grill las-
sen.
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3. Die Gussbraterpfanne vorsichtig auf den hinteren
Grillheizkorper legen.

4. Den Bedienknebel fiir den hinteren Grillheizkorper auf
die gewtlinschte Grillstufe drehen.

5. Abwarten, bis das Vorheizen beendet ist.

Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet orange.

6. Die Gussbraterpfanne leicht mit Ol einpinseln und das
Grillgut auflegen.

<

7 So gelingt's

Flr 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

/N WARNUNG - Gefahr von Gesundheitsschaden!
Beim Grillen von Gepokeltem kann es zu gesundheits-
schéadlichen Verbindungen kommen.

» Gepokeltes wie Schinken oder Kasseler nicht grillen.

= Heizen Sie den Grill immer vor, bis das Aufheizsignal
erlischt. So kann sich durch die intensive Warme-
strahlung rasch eine Kruste bilden und Fleischsaft
kann nicht mehr austreten.

= Sie kénnen das Gargut vor dem Grillen mit hitzebe-
standigem Ol, z. B. Erdnussol, bestreichen oder mari-
nieren. Dadurch verbessert sich der Geschmack.
Achten Sie darauf, nicht zu viel Ol oder Marinade zu
verwenden, da es sonst zu Flammenbildung und star-
ker Rauchentwicklung kommen kann.

= Salzen Sie das Fleisch erst nach dem Grillen. Sonst
kdénnen 16sliche Nahrstoffe und Fleischsaft austreten.

= |egen Sie das Grillgut direkt auf den Rost. Benutzen
Sie keine Alufolie oder Grillschalen.

= Wenden Sie die Grillstlicke erst, wenn sich die Grill-
sticke leicht vom Rost l6sen. Wenn Fleisch am Rost
hangen bleibt, werden die Fasern zerstért und
Fleischsaft tritt aus.

= Stechen Sie wahrend des Grillens nicht in das Fleisch
ein, da sonst Fleischsaft austreten kann.

7.2 Einstellempfehlungen

» Kerben Sie Koteletts am Knochen und in der Fett-
schicht mehrfach ein, damit sie sich beim Grillen nicht
wolben.

= Entfernen Sie Fettschichten eher nach als vor dem
Grillen, sonst verliert das Fleisch Saft und Aroma.

= Geflugelsticke werden besonders knusprig braun,
wenn Sie die Geflugelsticke gegen Ende der Grillzeit
mit Butter, Salzwasser oder Orangensaft bestreichen.

= Obst konnen Sie je nach Geschmack nach dem Gril-
len mit Honig, Ahornsirup oder Zitronensaft abschme-
cken.

= GemuUse mit langer Gardauer, z. B. Maiskolben oder
Kartoffeln, kdnnen Sie vor dem Grillen vorkochen.

= Grillen Sie Fischfilets zuerst auf der Hautseite. Bestrei-
chen Sie die Haut mit Ol oder bestauben Sie die Haut
mit Mehl, damit sie nicht am Rost hangen bleibt.

= Zum Grillen auf dem Rost eignen sich vor allem Fi-
sche mit festem Fleisch, z. B. Lachs, Tunfisch oder
Seeteufel.

= Servieren Sie Gegrilltes hei. Halten Sie Gegrilltes
nicht warm, sonst wird es zah.

= Die Grillflache ist in der Mitte heiBer als im Randbe-
reich. Wenn Sie Speisen mit unterschiedlichen Garzei-
ten und Temperaturansprichen gleichzeitig grillen,
kénnen Sie das Gargut optimal auf der Grillflache ver-
teilen.

Hierzu kénnen Sie auch die beiden Grillzonen auf un-
terschiedlich hohen Stufen einstellen. Je dinner das
Grillgut ist, desto héher die Temperatur und desto
kirzer die Garzeit.

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

bendtigt wird.
Fleisch und Gefliigel

Speise Grillstufe Grilldauer in Min. Bemerkungen
Rindersteak, medium, 2-3 cm 12 4-6 Min. je Seite

Kalbskotelett, 2 cm 10-11 6 Min. je Seite

SchaschlikspieBe, a 100 g 8-9 12-15 mehrfach wenden
Lammkotelett, rosa, 2 cm 10-11 6 Min. je Seite

Schweinenackensteak, 2 cm 10-11 6-8 Min. je Seite

Grillwurst, 50-100 g 9-10 10-15 mehrfach wenden
Hamburger, 1 cm 9-10 12-15

Putensteaks, 2 cm 9-10 12-15

Hahnchenfligel, a 100 g 9 15-20 mehrfach wenden
Fisch und Meeresfriichte

Speise Grillstufe Grilldauer in Min. Bemerkungen
Riesengarnelen 9-10 6-8 Garnelen mit Schale verwenden,

roh oder vorgekocht
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Speise Grillstufe Grilldauer in Min. Bemerkungen

Hummer, vorgekocht 10-11 7-15

Lachssteak, 3 cm 7-8 10-15

Tunfischsteak, 3 cm 8-9 7-10

Fischfilet, 2 cm 7-8 6-8 z. B. Heilbutt, Petersfisch, Barsch,
Seeteufel, Kabeljau
Das Fischfilet mit Ol bestreichen,
damit die Haut nicht am Grillrost
anklebt.

Forelle, ganz, 200 g 9-10 12-15 Forelle mit Ol bestreichen oder
leicht mehlieren, damit die Haut
nicht am Grillrost anklebt.

Beilagen

Speise Grillstufe Grilldauer in Min. Bemerkungen

Gemdise 8-9 10-12 z. B. Zucchini und Auberginen in
Scheiben, Paprika geviertelt

Champignonkopfe 9-10 6-8

Obst 6-7 5-10 Min. je Seite z. B. Pfirsichhalften oder Birnen-

héalften, Ananasscheiben

Braten mit der Gussbréaterpfanne

Speise Grillstufe Grilldauer in Min. Bemerkungen

Pfannkuchen 7-8 1-2 Min. je Seite

Pilzpfanne, 250 g 11-12 5-7

Ruhrei, 300 g 8-9 5-6

Bratkartoffeln, 500 g 1112 10-12

Hackfleisch, 400 g 11-12 5-6

Gemusepfanne, 400 g 9-10 6-8 grob gewdirfelt, z. B. Paprika, Zwie-

beln, Karotten, Zucchini

8 Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Gerat lange funktionsfahig 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-

» 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.

» Schwammtiicher vor Gebrauch griindlich auswa-

schen.

8.2 Gerat reinigen
Reinigen Sie das Gerat nach jedem Gebrauch, damit

wenden, um das Gerét 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.

Rickstande nicht einbrennen. Wenn Ruckstdnde mehr-
fach eingebrannt sind, lassen sich die Ruckstande
schwer entfernen. Kratzen Sie eingebrannte Rickstande
nicht ab, sondern weichen Sie Geratekomponenten mit
eingebrannten Rickstanden in Wasser mit etwas Spul-
mittel ein.

Voraussetzung: Das Gerét ist abgekunhlt.

1. Den Grillrost abnehmen.

2. Die Grillheizkorper nach oben schwenken.

3. Die Lavasteinwanne mit den Lavasteinen herausneh-
men.
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8.3 Grillrost von Hand reinigen

1. Grobe Rickstande mit der Reinigungsburste entfer-
nen.

2. Den Grillrost im Spulbecken einweichen lassen.

3. Den Grillrost mit Spillauge und der Reinigungsblrste
reinigen.

4. Hartnackige Verschmutzungen mit dem Grillreiniger-
Gel entfernen.
— "Grillrost mit Grillreiniger-Gel reinigen”, Seite 8

5. Den Grillrost griindlich trocknen.

Grillrost mit Grillreiniger-Gel reinigen

1. Die Verpackungshinweise des Grillreiniger-Gels be-
achten.

2. Hartnackige Verschmutzungen mit dem Grillreiniger-
Gel einstreichen.

3. Das Girillreiniger-Gel mindestens 2 Stunden einwirken
lassen. Bei starken Verschmutzungen das Grillreini-
ger-Gel Uber Nacht einwirken lassen.

4. Das Girillreiniger-Gel grindlich abspulen.

5. Den Grillrost grandlich trocknen.

8.4 Grillrost im Geschirspiiler reinigen

» Den Grillrost im Geschirrspuler reinigen.
» Bei der Temperatureinstellung maximal 70 °C wah-
len.
Bei der Reinigung im Geschirrspiler kénnen sich die
Oberflachen hell verfarben. Die Verfarbungen haben
keinen Einfluss auf den Gebrauchsnutzen.

8.5 Edelstahimulde reinigen

1. Die Edelstahimulde mit Spillauge und einem Spil-
tuch reinigen.

2. Hartnackige Verschmutzungen einweichen lassen, mit
dem Edelstahlreiniger oder dem Girillreiniger-Gel ent-
fernen.

3. Mit einem weichen Tuch trocknen.

8.6 Lavasteinwanne reinigen

1. Die Lavasteine herausnehmen.

» Schwarze Lavasteine auswechseln. Schwarze Lava-
steine sind mit Fett vollgesaugt und kénnen wéh-
rend des Betriebs stark rauchen. Das Fett kann
sich entzinden.

2. Die Lavasteinwanne mit Spullauge und einer Spul-
burste reinigen.

3. Hartnackige Verschmutzungen einweichen lassen
oder mit dem Grillreiniger-Gel entfernen.

4. Mit einem weichen Tuch trocknen.

8.7 Fettauffangschale reinigen

» Die Fettauffangschale im Geschirrspuler reinigen.
» Bei der Temperatureinstellung maximal 70 °C wah-
len.

8.8 Gussbraterpfanne von Hand reinigen

1. Grobe Rickstande mit der Reinigungsburste entfer-
nen.

2. Die Gussbraterpfanne im Spllbecken einweichen las-
sen.

3. Die Gussbraterpfanne mit Spillauge und der Reini-
gungsburste reinigen.

4. Hartnackige Verschmutzungen mit dem Grillreiniger-
Gel entfernen.
— "Gussbréterpfanne mit Grillreiniger-Gel reinigen”,
Seite 8

5. Die Gussbraterpfanne griindlich trocknen.

Gussbraterpfanne mit Grillreiniger-Gel

reinigen

1. Die Verpackungshinweise des Grillreiniger-Gels be-
achten.

2. Hartnackige Verschmutzungen mit dem Girillreiniger-
Gel einstreichen.

3. Das Girillreiniger-Gel mindestens 2 Stunden einwirken
lassen. Bei starken Verschmutzungen das Grillreini-
ger-Gel Uber Nacht einwirken lassen.

4. Das Girillreiniger-Gel grindlich abspulen.

5. Die Gussbraterpfanne griindlich trocknen.

8.9 Gussbraterpfanne im Geschirrspiiler
reinigen

» Die Gussbraterpfanne im Geschirrspuler reinigen.
» Bei der Temperatureinstellung maximal 70 °C wéah-
len.
Die Oberflachen der Gussbraterpfanne kénnen sich
im Geschirrspller hell verfarben. Diese Verfarbungen
haben keinen Einfluss auf den Gebrauchsnutzen.

8.10 Bedienknebel reinigen

Hinweise

= Keine Glaschaber verwenden.

= Die Knebel zur Reinigung nicht demontieren.

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

1. Den Bedienknebel mit warmer Spullauge und einem
weichen Tuch reinigen.

2. Bei der Reinigung nicht zu viel Wasser verwenden.

9 Stoérungen beheben

Kleinere Stérungen an lhrem Gerét konnen Sie selbst beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbehebung,
bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So vermeiden Sie unnotige 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 10
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/N WARNUNG - Stromschlaggefahr!

UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflr geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am Gerat durchfihren.

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

» Wenn die Netzanschlussleitung oder die Gerateanschlussleitung dieses Gerats beschadigt wird, muss sie durch ei-
ne besondere Netzanschlussleitung oder besondere Gerateanschlussleitung ersetzt werden, die beim Hersteller
oder bei seinem Kundendienst erhéaltlich ist.

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

werden.

9.1 Funktionsstérungen

Stérung

Ursache und Stérungsbehebung

Gerat funktioniert nicht.

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

Sicherung im Sicherungskasten hat ausgelost.
» Priifen 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
weil.

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

Gerat heizt nicht auf beim Ein-
schalten. Alle Leuchtringe an den
Bedienknebeln leuchten nach
dem Einschalten flir 10 Sekunden
weiB. Danach leuchtet der
Leuchtring des aktiven Bedien-
knebels orange.

Demomodus ist aktiviert.
» Deaktivieren Sie den Demomodus. — Seite 9

Gerat geht im Betrieb aus.

Der Uberhitzungsschutz — Seite 4 hat das Gerét abgeschaltet.
» Warten Sie, bis das Gerat gentigend abgekuhlt ist.

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

Elektronikfehler

1. Drehen Sie alle Bedienknebel auf 0.

2. Schalten Sie die Sicherung aus oder ziehen Sie den Netzstecker.

3. Schalten Sie die Sicherung ein oder stecken Sie den Netzstecker wieder ein.

v Die Leuchtringe an den Bedienknebeln leuchten fiir einige Sekunden griin und

dann gelb.

Warten Sie, bis die Leuchtringe an den Bedienknebeln nicht mehr leuchten.

. Drehen Sie einen beliebigen Bedienknebel auf eine beliebige Grillstufe.

. Drehen Sie den Bedienknebel auf 0.

. Schalten Sie das Gerét ein.

. Wenn der Leuchtring am Bedienknebel abwechselnd gelb und magenta blinkt,
rufen Sie den Kundendienst.

oNo O

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

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

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

1. Drehen Sie alle Bedienknebel auf 0.

2. Schalten Sie das Gerat wieder ein.

Oberflache der Gussbraterpfanne
ist hell verfarbt.

Die Gussbréaterpfanne wurde in der Spllmaschine gereinigt.
» Keine Handlung notwendig. Diese Verfarbungen haben keinen Einfluss auf den
Gebrauchsnutzen.

9.2 Demomodus deaktivieren eine andere Position drehen, leuchtet der Leuchtring am

Bedienknebel orange.

Im Demomodus heizt das Gerat nicht. Wenn alle

Leuchtringe an den Bedienknebeln nach dem Einschal-
ten fir 10 Sekunden weiB3 leuchten, ist der Demomodus
aktiviert. Wenn Sie einen beliebigen Bedienknebel auf

1. Alle Bedienknebel auf O drehen.
2. Das Geréat vom Stromnetz trennen.
3. Mindestens 30 Sekunden warten.
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4. Das Gerat wieder anschlieBen.

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

5. Warten, bis die Leuchtringe nicht mehr leuchten.

6. Innerhalb der nachsten 3 Minuten einen beliebigen
Bedienknebel nach links auf 12 , nach rechts auf 1
und nach links auf O drehen.

7. Warten, bis der Leuchtring am Bedienknebel gelb
leuchtet.

[o]

. Den Bedienknebel nach rechts auf 1 drehen.
Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet grin.
. 5 Sekunden warten.
Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet gelb.
Der Demomodus ist deaktiviert.
10.Um die Einstellung zu speichern und das Menu zu
verlassen, den Bedienknebel auf 0, nach links auf 12,
nach rechts auf 1 und nach links auf O drehen.
11.Warten, bis der Leuchtring am Bedienknebel nicht
mehr leuchtet.

O <

< <

10 Kundendienst

Funktionsrelevante Original-Ersatzteile gemaB der ent-
sprechenden Okodesign-Verordnung erhalten Sie bei
unserem Kundendienst fur die Dauer von mindestens
10 Jahren ab dem Inverkehrbringen lhres Geréats 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 lhrem 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) lhres Geraéts.

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 geman 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 Geréts.
Das Typenschild finden Sie auf der Unterseite des Ge-
rats.

Um lhre Geratedaten und die Kundendienst-Telefonnum-
mer schnell wiederzufinden, kdnnen Sie die Daten notie-
ren.

11 Zubehor

Verwenden Sie Originalzubehor. Es ist auf Ihr Geréat ab-
gestimmt.

Zubehor Funktion
Gussbraterpfanne Fir gleichzeitiges Anbraten
VA461000 und Grillen auf zwei unter-

schiedlichen Oberflachen

Zubehor
Lavasteine LV0O30000
Reinigungsburste

Funktion
Zum Austausch

Zum Reinigen des Girillrosts
und der Gussbréaterpfanne

12 Entsorgen

12.1 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 Ihrer Gemeinde-
oder Stadtverwaltung.

10

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 fir eine
EU-weit glltige Ricknahme und Verwer-
tung der Altgerate vor.

2
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13 Montageanleitung

Beachten Sie diese Informationen bei der Montage des 13.2 GeratemalBe
Gerats.

Hier finden Sie die MaBe des Gerats.

@ —
+—r

13.1 Lieferumfang

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

13.3 Allgemeine Hinweise

m [ esen Sie diese Anleitung sorgfaltig.

®= Nur eine konzessionierte Fachkraft darf das
Gerat anschlieBen.

m Vor der Durchfuhrung jeglicher Arbeiten die
Stromzufuhr abstellen.

» Nie dieses Gerat in Booten oder Fahrzeugen
verwenden.

= Die Empfehlungen des Arbeitsplattenherstel-
lers beachten.

13.4 Hinweise zum elektrischen Anschluss

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

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

= Stellen Sie sicher, dass das Stromnetz ordnungsge-
maB geerdet ist und die Sicherung und das Kabelsys-

Bestellen Sie die passenden Bedienknebel in Schwarz tem und das Leitungssystem des Gebaudes flr die

oder Edelstahl. elektrische Leistung des Geréts ausreichend dimen-
sioniert sind.

CKR420000 CKR420010 = Das Anschlusskabel so verlegen, dass es nicht das

heiBe Geréategehause berihrt.

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

= Dieses Gerat entspricht den EG-Funkentstorbestim-
mungen.

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

= Sicherstellen, dass der Berlhrungsschutz 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.

11
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Den elektrischen Anschluss gemaB 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
fehlerhafte elektrische Installation zurlickzufiihren
sind.

Wir empfehlen, hinter dem Gerat ca. 70 cm Uber dem
FuBboden eine Schutzkontakt-Steckdose ordnungsge-
mah zu installieren. Nur eine Elektrofachkraft darf eine
Schutzkontakt-Steckdose unter Bericksichtigung der
einschlagigen Vorschriften installieren.

13.5 Sichere Montage

Beachten Sie diese Sicherheitshinweise, wenn Sie das
Geréat montieren.

/N WARNUNG - Stromschlaggefahr!
UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

>

Nur dafir geschultes Fachpersonal darf Reparaturen
am Gerat durchflhren.

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

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

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

Die Trennung des Gerats vom Stromnetz muss jederzeit
moglich sein. Das Gerét darf nur an eine vorschriftsma-
Big installierte Schutzkontakt-Steckdose angeschlossen
werden.

>

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

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

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

/N WARNUNG - Verletzungsgefahr!
Bauteile innerhalb des Gerats kénnen scharfkantig sein.

>

Schutzhandschuhe tragen.

/\ WARNUNG - Stromschlaggefahr!
UnsachgemaBe Installationen sind gefahrlich.

»

12

Das Gerat nur gemaB den Angaben auf dem Typen-
schild anschlieBen und betreiben.

Das Gerat 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 Gerét Uber eine externe Schaltvorrichtung
versorgen, z. B. Zeitschaltuhr oder Fernsteuerung.
Wenn das Gerat eingebaut ist, muss der Netzstecker
der Netzanschlussleitung frei zuganglich sein, oder

falls der freie Zugang nicht moglich ist, muss in der
festverlegten elektrischen Installation eine Trennvor-
richtung nach den Errichtungsbestimmungen einge-
baut sein.

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

13.6 Hinweise zum Aufstellungsraum

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

= Das Gerat gemaB der Einbauskizze einbauen.
= Den Mindestabstand zu seitlichen Wanden oder M&-
belteilen und nach hinten einhalten.

13.7 Hinweise zum flachenbiindigen Einbau

Bei dem flachenbiindigen Einbau befindet sich das Ge-
rat mit der Arbeitsplatte auf einer Ebene. Storende 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.

13.8 Installationszubehor

Hier erhalten Sie einen Uberblick tber das Installations-
zubehor.

Verwenden Sie das Zubeho6r nur wie angegeben. Der
Hersteller haftet nicht, wenn Sie das Zubehdr falsch ver-
wenden.

Zubehor Bestellnummer

Verbindungsleiste bei auf- VA420010
gesetztem Einbau

Verbindungsleiste bei fla- VA420004
chenblindigem Einbau

Gerateabdeckung, Edel- VA440010
stahl

13.9 Mehrere Gerate kombinieren

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



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.

13.10 Gerét flachenbiindig in Kombination
mit rahmenlosen Induktionskochfeldern
einbauen

1. Bei flachenbindigem Einbau in Kombination mit rah-

Montageanleitung de

13.11 Gerateabdeckung einbauen
Sie erhalten eine passende Gerateabdeckung als Son-

derzubehor.

1. Die Gerateabdeckung vor dem Einbau am Gerat be-

festigen.

» Die Montageanleitung der Gerateabdeckung be-

achten.

2. Beim Herstellen des Mébelausschnitts den zusatzli-
chen Platzbedarf fur die Gerateabdeckung bertck-

sichtigen.

550

menlosen Induktionskochfeldern die Auflagekante mit

6,5 mm ausfrasen.

. Den Mdébelausschnitt flr ein oder mehrere Vario-Ge-

rate in der Arbeitsplatte gemaB der Einbauskizze her-

stellen.

» Die Montageanleitung der Verbindungsleiste
VA420004 beachten.

R3
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13.12 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
Stabilitdt des Einbaumdbels gewahrleistet ist.

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

%&7%8 Il‘[ﬁ
v
min. 20
}
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T

4. Den Mdébelausschnitt fur ein oder mehrere Vario-Ge-
rate in der Arbeitsplatte gemaB der Einbauskizze her-
stellen.

36057

14

5. Sicherstellen, dass der Winkel der Schnittflache zur

Arbeitsplatte 90° betragt.
|/'/
/90°
' v

90°C

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

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

8. Staub und Riickstidnde 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 Gerats erst nach der Installa-
tion in der Einbauo6ffnung Uberprifen.

Ausschnitt fiir 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 fir 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.
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13.13 Bedienknebel einbauen 5. Die Bedienknebel in der korrekten Reihenfolge ein-

b .
1. Bei Bedarf und abhéangig vom Abstand zwischen den auen

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.

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-
U bel in Nullstellung befindet.

4. An der Ruckseite des Leuchtrings die Schutzfolie ab-
ziehen. s
U : ”
Z

b [

8. An der Ruckseite des Bedienknebels die Haltemutter

mit dem beiliegenden Montagewerkzeug festschrau-
ben.

15
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9. Den Bedienknebel exakt in Nullstellung ausrichten.

13.14 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 Geréat 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 priifen.

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

13.15 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.

13.16 Gerat einbauen

/N 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.

16

» Nie die Netzanschlussleitung knicken, quetschen
oder verandern.

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

e N




3. Die Lavasteine aus der Folie nehmen.

4. Die Lavasteine in die Lavasteinwanne flllen.

5. Die Fettschale und die Lavasteinwanne in das Gerat

einsetzen.

Montageanleitung de

6. Den Grillheizkdrper nach unten klappen.

X

SRAIZAN

@

AN ELRY

8. Das Gerat an das Netz anschlieBen.
9. Die Funktion des Gerats prifen.

13.17 Fugen versiegeln

Bei flachenbliindigem Einbau die Fugen mit Silikon ver-
siegeln.

Voraussetzung: Vor dem Verfugen unbedingt einen

Funktionstest durchflhren.

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

)

Ungeeigneter Silikonkleber flhrt 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.
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de Montageanleitung

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

13.18 Gerat ausbauen

ACHTUNG
Werkzeuge kénnen den Geraterahmen beschadigen.
» Das Gerét nicht von oben heraushebeln.

-

. Das Gerat vom Stromnetz trennen.

. Bei flachenblindig eingebauten Geraten die Silikonfu-
ge entfernen.

3. Das Gerét von unten herausdricken.

N
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