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Weitere Informationen und Erkldrungen finden Sie online.
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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 2000 m Udber 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 15 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 16

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.




Kennenlernen de

LUftungsoffnungen unter den Topftragern

Bedienknebel, Kochstelle rechts vorn

Topftrager

m Bedienknebel, Kochstelle rechts hinten

Wokring

€D Bedienknebel, Kochstelle Mitte, Wok

Wokbrenner

Bedienknebel, Kochstelle links hinten

Starkbrenner

Bedienknebel, Kochstelle links vorn

m Normalbrenner

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 12 oder Simmerstufe (© an.

/I\ /N

/TN &7 T

Bedienknebel

Kochstelle links vorne

Kochstelle links hinten

Kochstelle Mitte (Wok)

Kochstelle rechts hinten

4.4 Einzelteile des Starkbrenners

Hier finden Sie eine Ubersicht (iber die Bestandteile des
Starkbrenners.

Kochstelle rechts vorne

Brennerdeckel

=]

Simmerstufe

4.3 Anzeige am Leuchtring

Jeder Bedienknebel verflgt Gber einen Leuchtring mit
verschiedenen Anzeigemaoglichkeiten.

Brennerring

Brennerkopf

Zundkerze

Thermoelement fur die Flammeniberwachung

Anzeige Name

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

Restwarmeanzeige

abwechselndes Blinken:
orange und weiB

Sicherheitsabschaltung,
Stromausfall

Geréatefehler.
Kundendienst rufen.

abwechselndes Blinken:
gelb und magenta

Leuchten: fir einige Se- Gerat initialisiert beim Erst-
kunden grin und dann anschluss oder nach einem
gelb Stromaustall

4.5 Einzelteile des Normalbrenners

Hier finden Sie eine Ubersicht (iber die Bestandteile des
Normalbrenners.
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Brennerdeckel

Brennerring

Brennerdeckel

Brennerkopf

Brennerring

Ziindkerze

Brennerkopf

Thermoelement fur die FlammenUberwachung

4.6 Einzelteile des Wokbrenners

Hier finden Sie eine Ubersicht ber die Bestandteile des
Wokbrenners.

Thermoelement fir die Flammeniberwachung

Zundkerze

4.7 Restwarmeanzeige

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

4.8 Automatische Abschaltung

Zu lhrem Schutz ist das Gerat mit einer automatische
Abschaltung ausgestattet. Wenn es langer in Betrieb
war, schaltet das Geréat automatisch ab. Die Dauer bis
zur Abschaltung ist abhéngig von der Einstellung: Stu-
fe 12 = 1 Stunde, Stufe 1 = 4 Stunden. Der Leuchtring
hinter dem Bedienknebel blinkt abwechselnd orange
und weil.

5 Zubehor

Zubehdr kénnen 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 Gerats an.

— Seite 16

Welches Zubehor fir Ihr Gerét 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, Hbhe 10 cm.



https://www.gaggenau.com
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6 Vor dem ersten Gebrauch

Reinigen Sie das Gerét und das Zubehor.

6.1 Brennerteile korrekt auflegen

» Alle Brennerteile korrekt auflegen.
— "Wokbrennerteile auflegen”, Seite 10
— "Brennerteile des Normalbrenners auflegen”,
Seite 10

— "Brennerteile des Starkbrenners auflegen”,
Seite 10

6.2 Luftungsoéffnungen nicht abdecken

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

7 Kochgeschirr

Diese Hinweise helfen Ihnen, Energie zu sparen und
Schaden an KochgefaBen zu vermeiden.

7.1 Geeignetes Kochgeschirr

Brenner Maximaler Durchmesser Topfboden Minimaler Durchmesser Topfboden
Normalbrenner 240 mm 90 mm

Starkbrenner 280 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.

= Nicht ohne Deckel ko-
chen.

= Sicherstellen, dass der
Deckel nicht verschoben
ist.

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

= Sicherstellen, dass die

= KochgeschirrgréBe fiir
den Brenner geeignet ist.
[ ) = Auf den groBen Brennern

==
nie kleines Kochgeschirr
verwenden.
= Sicherstellen, dass die
Flamme die Seiten des

Kochgeschirrs nicht be-
ruhrt.

= 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.

)
v

= 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.

= Die Bedienelemente kon-
nen durch Uberhitzung
beschadigt werden.

= 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.

= Vorsichtig mit dem Koch-
geschirr hantieren, das
auf dem Kochfeld steht.

PPN ED

i
X
his |
X
(9]
X

SE

«B@

$ = Nicht auf das Kochfeld
S ] schlagen.
= Keine schweren Gewich-
te auf das Kochfeld stel-
len.




de Grundlegende Bedienung

= Nie ein Kochgeschirr mit
mehreren Brennern be-
heizen. Der entstehende

Hitzestau fuhrt zu Scha-
[e=1 (=51 den am Gerat.

= Keine Grillsteine oder
Paellapfannen beheizen.
= Nur Kochgeschirr bis
zum maximal zulédssigen
Durchmesser verwenden.

— "Geeignetes Kochge-
schirr", Seite 9

e —

= Zum Kochen mit einer
Wokpfanne den Wokring
verwenden.

Den Wokring tber dem
Wokbrenner auf den
Topftrager legen.
Sicherstellen, dass die
Wokpfanne beim Kochen
sicher auf dem Wokring
steht.

\

)
=

N

= Eine hochwertige Wok-
pfanne mit gewolbtem
Boden verwenden.

U = Eine Wokpfanne mit fla-

X chem Boden steht nicht

stabil auf dem Wokring
und kann kippen.

8 Grundlegende Bedienung

8.1 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.

10

8.2 Brennerteile des Normalbrenners
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 und den Brennerring so auflegen,
dass die Rastnasen des Brennerunterteils in den ent-
sprechenden Aussparungen einrasten.

Die Ausrichtung von Brennerkopf und Brennerring ist
egal.

8.3 Brennerteile des Starkbrenners 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. Sicherstellen, dass das Thermoelement [@ und die
Zindkerze [b] sich nicht gegenlber der Aussparung
am Brennerkopf befinden.

8.4 Geeignetes Kochgeschirr verwenden

1. Nur Kochgeschirr mit geeignetem Durchmesser ver-
wenden.
— "Geeignetes Kochgeschirr", Seite 9

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

8.5 Gerit einschalten

Ihr Gaskochfeld verfligt Uber eine automatische Schnell-
zlndung.

Voraussetzung: Alle Brennerteile der Normalbrenner
— Seite 10 und der Starkbrenner — Seite 10, die Wok-
brennerteile — Seite 10, der Topftrager und der Wokring
— Seite 9 sind korrekt aufgelegt.
1. Ein geeignetes Kochgeschirr auf den Topftrager stel-
len.
— "Geeignetes Kochgeschirr", Seite 9

Zubereitungshinweise de

2. Den Bedienknebel des ausgewahlten Brenners ein-
dricken @ und nach links oder rechts auf die ge-
wlnschte Kochstufe drehen @.

P

&
[—

Zur Optimierung des Uberziindens zwischen den
Brennerkreisen geht der Brenner beim Umschalten
von der Kochstufe 3 auf die Kochstufe 4 oder eine
hohere Kochstufe kurzzeitig auf die maximale Leis-
tung.

v Der Brenner zindet automatisch.

v Beim Zinden eines Brenners entsteht an allen Bren-
nern ein Zundfunke.

v Beim Einschalten der Gaskochmulde entsteht ein kur-
zes Gerausch durch das Offnen der Gaszufuhr. Das
Gerausch ist normal.

8.6 Gerat nach der Sicherheitsabschaltung
einschalten

Voraussetzung: Nach langerem Betrieb hat die Sicher-
heitsabschaltung das Geréat ausgeschaltet.

1. Den Bedienknebel auf O drehen.

2. Das Gerat wieder in Betrieb nehmen.

8.7 Simmerstufe einschalten

Auf der Simmerstufe schaltet der Brenner die Gasflam-
me an und aus. Mit der Simmerstufe kdnnen Sie z. B.
Schokolade schmelzen oder empfindliche SoBen erwér-
men.

» Den Bedienknebel auf ( drehen.
v Das Gerét ist fur jeweils eine Dauer von 10 bis 50 Se-
kunden angeschaltet oder ausgeschaltet.

8.8 Gerat ausschalten

» Den Bedienknebel auf O drehen.

v Die Gerateelektronik schlieBt die Gaszufuhr.

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

9 Zubereitungshinweise

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

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 massen.

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

9.1 Einstellempfehlungen

Ihr Gerat ist mit einem Stufenventil ausgestattet. Sie kdn-
nen die gewinschte Leistung von 1 bis 12 einstellen.

Kochstu- Zubereitung von Speisen
fe

12 Erhitzen: Wasser, klare Suppen
Blanchieren: Gemise

Anbraten: Fleisch, Wokgerichte/ Pfannenge-
richte

Braten bei hohen Temperaturen: Fleisch,
Kartoffeln

10-12

7-10 Fortkochen mit getffnetem Deckel: Flussig-
keiten, Teigwaren

6-8 Backen: Mehlspeisen
Braten bei mittleren Temperaturen: Gefliigel,
Fisch

4-6 Braten bei niedrigen Temperaturen: Brat-
wurst, Zwiebeln, Eierspeisen
Erwarmen: Gemuse, Suppen, Eintépfe
Frittieren: Pommes Frites, Geback
Garziehen mit gedffnetem Deckel: Knodel,
Brihwurste

3-4 Auftauen: Tiefkihlkost
Schmoren: Rouladen, Braten
Dinsten: Gemuse

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

Simmer-  Quellen: Reis, Milchreis, Getreide
stufe bis

3

Kochstu- Zubereitung von Speisen
fe

Simmer-
stufe

Schmelzen, Warmhalten: Schokolade, Butter

9.2 Tipps zum Wok

Hier finden Sie Tipps zum Kochen mit dem Wok.

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

— "Zubehdr", Seite 8

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

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

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

9.3 Brennerempfehlung

Hier finden Sie Empfehlungen zur Verwendung der un-
terschiedlichen Brenner.

Bei Garverfahren mit niedrigen Temperaturen und einer
langen Zubereitungszeit, z. B. Schmelzen, Quellen oder
Backen, wéahlen Sie den Normalbrenner oder den Stark-
brenner.

Bei Garverfahren mit hohen Temperaturen und einer
kurzen Zubereitungszeit, z. B. Erwarmen oder Frittieren,
wéahlen Sie den Wokbrenner oder den Starkbrenner.

10 Reinigen und Pflegen

Damit Ihr Gerat lange funktionsfahig 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 kdnnen die Oberflachen

des Geréats beschadigen.

» Keine scharfen oder scheuernden Reinigungsmittel
verwenden.

» Keine stark alkoholhaltigen Reinigungsmittel verwen-
den.

» Keine harten Scheuerkissen oder Putzschwdmme ver-
wenden.
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» Glasreiniger, Glasschaber oder Edelstahl-Pflegemittel
nur verwenden, wenn diese in der Reinigungsanlei-
tung zu dem entsprechenden Teil empfohlen werden.

» Schwammttcher vor Gebrauch grindlich auswa-
schen.

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

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

1. Den Topftrager vorsichtig abnehmen.

2. Den Topftrager im Spulbecken einweichen.

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

4. Den Topftrager mit klarem Wasser abspulen.

5. Den Topftrager mit einem Geschirrtuch abtrocknen.

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



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

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

Hinweis: Im Geschirrspuler k&dnnen 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
die Offnungen und Schlitze in den Bestandteilen der
Brenner schmutzfrei 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 natirliche 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 Spllburste und Spulmittel
reinigen.

4. Die Brennerteile mit klarem Wasser abspulen.

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 12
2. Mit einem Schwammtuch und heiBer Spiillauge in
Schiliffrichtung reinigen.

Stérungen beheben de

3. Mit einem weichen Tuch nachtrocknen.
4. Edelstahl-Pflegemittel mit einem weichen Tuch hauch-
duann auftragen.

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

10.6 Bedienknebel reinigen

Hinweise

= Keine Glaschaber verwenden.

= Die Knebel zur Reinigung nicht demontieren.

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

1. Den Bedienknebel mit warmer Spullauge und einem
weichen Tuch reinigen.
2. Bei der Reinigung nicht zu viel Wasser verwenden.

10.7 Reinigungsgel fir eingebrannte
Verschmutzungen verwenden

Flr hartnackige, eingebrannte Verschmutzungen kon-
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 fiihrt auf Brennertei-
len, den Bedienelementen und Aluminiumflachen zu
Schaden.

» 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.

10.8 Luftungsoffnungen sauber halten

1. Die Luftungséffnungen sauber halten.
2. Die Laftungséffnungen nicht abdecken.

11 Storungen beheben

Kleinere Stérungen an Ihrem Geréat kénnen Sie selbst beheben. Nutzen Sie die Informationen zur Stérungsbehebung,
bevor Sie den Kundendienst kontaktieren. So vermeiden Sie unnétige Kosten.

/N WARNUNG - Verletzungsgefahr!
UnsachgemaBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am Geréat durchfihren.

» Wenn das Gerat defekt ist, den Kundendienst rufen.
— "Kundendienst", Seite 16

/N WARNUNG - Stromschlaggefahr!
UnsachgeméBe Reparaturen sind gefahrlich.

» Nur daflir geschultes Fachpersonal darf Reparaturen am Gerat durchfihren.

» Nur Original-Ersatzteile diirfen zur Reparatur des Geréats 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 erhaltlich ist.

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

werden.
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de Stdrungen beheben

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.

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 ausgelost.
» Prifen Sie die Sicherung im Sicherungskasten.

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

Sicherheitsabschaltung ist aktiviert.
1. Drehen Sie den Bedienknebel auf O.
2. Schalten Sie das Geréat wieder ein.

Brenner ziindet nicht.

Stromversorgung ist ausgefallen.
Bei einem Stromausfall funktioniert das Geréat nicht.

Brenner zliindet nicht. Der
Leuchtring blinkt abwechselnd
orange und weiB.

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

1. Drehen Sie alle Bedienknebel auf 0.

2. Schalten Sie das Gerat bei Bedarf wieder ein.

Sicherheitsabschaltung ist aktiviert.
1. Drehen Sie alle Bedienknebel auf 0.
2. Schalten Sie das Geréat bei Bedarf wieder ein.

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 Zindkerze und Brenner.

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

Gasflasche ist leer.
» Tauschen Sie die Gasflasche aus.

Luft in der Gasleitung nach Erstanschluss oder Flaschenwechsel.
1. Drehen Sie den Bedienknebel auf O.

2. Zinden Sie den Brenner erneut.

3. Wlederholen Sie bei Bedarf die Zindung mehrfach.

Brenner zindet nicht beim Ein-
schalten. Der Leuchtring hinter
dem Bedienknebel blinkt abwech-
selnd gelb und magenta.

Fehler in der Elektronik.

1. Drehen Sie alle Bedienknebel auf 0.

2. Trennen Sie das Gerat eine Minute vom Netz, indem Sie die Sicherung aus-
schalten oder den Stecker ziehen.

1. SchlieBen Sie das Gerat erneut an.

v Die Leuchtringe der Bedienknebel leuchten fiir einige Sekunden griin und
dann gelb.

. Warten Sie, bis die Leuchtringe ausgehen.

. Stellen Sie einen beliebigen Bedienknebel auf eine beliebige Kochstufe.

. Den Bedienknebel zurlick auf O drehen.

. Den Brenner einschalten.

. Falls der Leuchtring erneut abwechselnd gelb und magenta blinkt, den Kun-
dendienst rufen — Seite 16.

oA, WOWDN

Brenner geht nach dem Zinden
sofort aus.
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Bedienknebel nicht ausreichend lange gedrickt.
1. Halten Sie den Bedienknebel nach dem Ziinden einige Sekunden gedriickt.
2. Driicken Sie den Bedienknebel fest ein.




Stérungen beheben de

Stoérung

Ursache und Stérungsbehebung

Brenner geht nach dem Zinden
sofort aus.

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.
» S&ubern und trocknen Sie die Offnungen am Brenner.

Brennerflamme geht im Betrieb
aus. Der Leuchtring blinkt ab-
wechselnd orange und weibB.

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 bei Bedarf wieder ein.

Sicherheitsabschaltung ist aktiviert.
1. Drehen Sie alle Bedienknebel auf 0.
2. Schalten Sie das Gerat bei Bedarf wieder ein.

Gasflasche ist leer.
» Tauschen Sie die Gasflasche aus.

Restwarmeanzeige blinkt, obwohl
das Gerét abgekUhlt ist.

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

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

Brennerteile verfarben sich dun-
kel.

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

Topftrager verfarben sich.

Im Geschirrspuler kdnnen sich bei der Reinigung die Topftrager verfarben.
» Das ist normal. Die Verfarbungen haben keinen Einfluss auf den Gebrauchsnut-
zen.

Gerat heizt nicht. Die Leuchtringe
an allen Bedienknebeln leuchten
nach dem Einschalten 10 Sekun-
den weiB, danach leuchtet der
Leuchtring am aktiven Bedienkne-
bel orange.

Demomodus ist aktiviert.
» Deaktivieren Sie den Demomodus. — Seife 15

Die Ecken des Gerats wdlben
sich im Betrieb leicht nach oben.

Durch die Hitze dehnt sich das Metall der Kochmulde aus.
» Das ist normal. Im abgekuhlten Zustand ist keine Wolbung sichtbar.

Beim Einschalten entsteht ein Ge-
rausch. Die Leuchtringe der Be-

Das Gerat initialisiert die Gasventile bei jedem Netzeinschalten oder nach einem
Stromausfall.

dienknebel leuchten fir einige Se- » Warten Sie bis die Leuchtringe erléschen.

kunden griin und dann gelb.

11.2 Demo-Modus deaktivieren » Den gleichen Bedienknebel nach rechts auf 1 dre-
hen @,

Wenn alle Leuchtringe der Bedienknebel nach dem Ein- » Den gleichen Bedienknebel nach links auf 0 dre-

schalten flr 10 Sekunden leuchten, ist der Demo-Modus hen G.

aktiviert. Der Brenner ziindet nicht. Der Leuchtring des
aktiven Bedienknebels leuchtet orange.

1. Alle Bedienknebel auf O drehen.
. Das Gerat vom Stromnetz trennen.

2

3. 30 Sekunden warten.

4. Das Geréat erneut anschlieBen.
v

Die Leuchtringe der Bedienknebel leuchten fir einige

Sekunden grin und dann gelb.

o

. Abwarten, bis die Leuchtringe erléschen.

6. Innerhalb der nachsten 3 Minuten den Demo-Modus
deaktivieren. Bei gedriicktem Bedienknebel die fol-
genden Schritte ohne Unterbrechung ausfihren:

» Einen der Bedienknebel nach links auf 12 drehen
@.

Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet gelb.
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de Entsorgen

. Den gleichen Bedienknebel nach rechts auf 1 drehen.

Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet grin.

Ca. 5 Sekunden warten.

Der Leuchtring am Bedienknebel leuchtet gelb.

Der Demo-Modus ist deaktiviert.

. Den Bedienknebel eindriicken. Bei gedricktem Be-

dienknebel die folgenden Schritte ohne Unterbre-

chung ausfihren:

» Zwei Rastungen nach links auf O drehen @.

» Den Bedienknebel eine Rastung nach links auf 12
drehen @.

» Den Bedienknebel drei Rastungen nach rechts auf
1 drehen ®.

© < €0 <N

» Zwei Rastungen nach links auf O drehen ®@.

e

v Das Gerat speichert die gednderten Einstellungen.
v Der Leuchtring am Bedienknebel erlischt.

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. Den Gasabsperrhahn schlieBen.

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

Dieses Gerat 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 fur eine
EU-weit gultige Ricknahme und Verwer-
tung der Altgerate vor.

B

13 Kundendienst

Funktionsrelevante Original-Ersatzteile gemaB der ent-
sprechenden Okodesign-Verordnung erhalten Sie bei
unserem Kundendienst flr 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 Inrem Land erhalten Sie
Uber den QR-Code auf dem beiliegenden Dokument zu
den Servicekontakten und Garantiebedingungen, bei un-
serem Kundendienst, lhrem Handler oder auf unserer
Website.

Wenn Sie den Kundendienst kontaktieren, bendétigen 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 zuséatzliche Dokumente.
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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 Geratedaten und die Kundendienst-Telefonnum-
mer schnell wiederzufinden, kbnnen Sie die Daten notie-
ren.


https://www.gaggenau.com
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