








Notre Atelier de la Culture
La beauté dans sa forme la plus pure et la cuisine comme œuvre d’art - voilà ce 
que vous pouvez attendre de nos salles d’exposition uniques Gaggenau à Zurich, 
Berne et Lausanne.

Conseil individuel en matière de produits

Dans les Ateliers de la Culture, nos conseillers et conseillères se 
feront un plaisir de vous raconter l’histoire emblématique de la 
marque, et vous faire découvrir ses appareils de cuisine au style 
et à la performance sans égal. Découvrez de près le design 
visionnaire, les matériaux nobles et le savoir-faire artisanal de 
Gaggenau.

Convenez dès maintenant d’un rendez-vous sous :  
https://www.inspiration-ateliers.ch/fr/nos-marques/
gaggenau/

Une démonstration culinaire pour tous les sens

Plongez dans le vaste univers de Gaggenau et de ses appareils 
électroménagers uniques avec une savoureuse démonstration de 
cuisine. Observez nos chefs cuisiniers en pleine préparation culinaire 
par dessus leurs épaules et glanez des conseils professionnels.  
Un régal pour les sens et une source d’inspirations pour votre future 
cuisine, équipée des appareils de luxe de Gaggenau.

Connexion sous :  
https://www.inspiration-ateliers.ch/fr/nos-marques/
gaggenau/

Notre consultation à domicile

Avec Gaggenau, vous avez choisi des produits qui allient innovation 
et intuition. Afin que vous puissiez vous familiariser avec vos 
nouveaux appareils Gaggenau dès la première utilisation et que 
vous puissiez exploiter tout leur potentiel, nous vous proposons une 
consultation sur mesure à domicile. Enfin, il nous tient à cœur 
d’élargir le champ des possibles et de voir nos appareils vous 
inspirer de nouvelles idées.

Connexion sous :  
https://www.gaggenau.com/ch/fr/experience/
showrooms/consultation-a-domicile
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EB333111	
Inox
Largeur 90 cm

Le prix comprend 
1	 Sonde de température amovible
1	 tôle à pâtisserie
1	 tournebroche
1	 grille rôtissoire
1	 lèchefrite avec grille

Accesoires et accesoires spéciaux
BA018105
Tiroir coulissant
Cadre en fonte pyrolysable et glissière 
télescopique entièrement extractible.
BA028115
Tôle de cuisson, émaillée
Longueur 35,5 cm, largeur 60,6 cm, 
hauteur 3 cm.
BA038105
Grille chromée 
Sans ouverture, avec pieds.
Longueur 35,5 cm, largeur 60,6 cm, 
hauteur 2 cm.
BA058115
Corps de chauffe pour pierre à cuire et 
rôtissoire Gastronorm,  
230 V pour BO48.
BA058133
Pierre à cuire.
Avec son support et pelle à pizza 
(commander le corps de chauffe 
séparément).
N'est pas combinable avec le sytème 
de rail télescopique.
BA090100
Bouton rotatif noir pour EB 333,  
set de 2.
BS020002
Pelle à pizza, set de 2 pièces.
GN340230
Faitout Gastro Norm en fonte
GN 2/3, 165 mm de hauteur, 
anti-adhésif.

Four
EB333

	– Porte abattante d'une seule pièce, 
avec panneau frontal en inox massif 
d'une épaisseur de 3 mm travaillé 
avec précision

	– Système d'ouverture et de fermeture 
de porte souple et en douceur

	– Positionnement en diagonale des 
sources lumineuses pour un 
éclairage optimal de l'enceinte de 
cuisson

	– Pyrolyse
	– 17 modes de cuisson, avec sonde 

thermométrique, tournebroche et 
fonction pierre à pain et à pizzas

	– Programmes automatiques
	– Sonde thermométrique avec estima-

tion du temps de cuisson
	– Ventilateur de chaleur tournante 

rotatif dans les deux sens pour une 
répartition idéale de la chaleur

	– Ecran TFT sensitif
	– Appareil sans bandeau de 

commande avec module de 
commande situé derrrière la vitre

	– Régulation électronique de la 
température de 30°C à 300°C

	– Volume utile 83 litres

Modes de chauffe
Chaleur tournante.
Chaleur tournante Eco.
Voûte + Sole.
Voûte + 1/3 Sole.
Voûte.
1/3 Voûte + Sole.
Sole.
Chaleur tournante + Sole.
Chaleur tournante + 1/3 Sole.
Gril grande surface + Air ventilé.
Gril grande surface.
Gril Eco.
Cuisson sur pierre à pain et à pizzas.
Cuisson dans faitout en fonte.
Etuve.
Décongélation.
Maintien au chaud.

Commande
Commande par boutons rotatifs et 
écran TFT sensitif.
Affichage texte clair.
Mémorisation de recettes personnelles 
(incluant la sonde thermométrique).
Personnalisation des programmes 
automatiques.
Touche info avec conseils d'utilisation
Porte abattante avec angle d'ouverture 
de 90 ° de la porte.

Equipement
Sonde thermométrique 3 points de 
mesure, avec arrêt automatique et 
estimation du temps de cuisson.
Programmes automatiques.
Tourne-broche.
Prise pour pierre à pain et à pizzas.
Thermotest : Affichage de la 
température réelle.
Préchauffage rapide.
Fonctions du programmateur : durée 
de la cuisson, fin de la cuisson, 
minuterie courte durée, chronomètre, 
minuterie spéciale cuisson longue 
durée. (certified by Star-K).
Eclairage halogène voûte 60 W.
Eclairage halogène latéral 2 x 10 W.
Supports latéraux émaillés pyrolysables, 
avec 3 niveaux d'insertion.

Sélection de services digitaux
(Home Connect)
Programmes automatiques.
Contrôle et commande à distance.
Recettes.

Plus d'informations sur Home Connect 
voir page 399.

Sécurité
Porte froide 5 vitres.
Sécurité enfants.
Coupure de sécurité.
Ventilateur tangentiel favorisant le 
refroidissement de l'appareil.

Nettoyage
Pyrolyse.
Email bleu Gaggenau.
Catalyseur électrique de fumée 
purifiant l'air rejeté.

Instructions de montage
Distance entre le corps du meuble et 
la vitre avant du four : 40 mm.
Distance entre le corps du meuble et 
l'extérieur de la poignée : 90 mm.
Pour une intégration sous le plan de 
travail : distance entre le dessous de la 
plaque de cuisson et le bord supérieur 
de la porte du four de min. 15 mm. 
Respecter les préconisations de 
montage de la plaque de cuisson (en 
particulier les instructions pour 
l'aération et les raccordements gaz/
électricité). 
Pour une profondeur d'encastrement 
de 550 mm, positionner le câble de 
raccordement dans l'angle de l'appareil.
La prise doit être prévue en dehors de 
la niche.
Le port LAN se situe à l'arrière en haut 
du côté gauche de l'appareil.

Valeurs de raccordement
Classe d'efficacité énergétique A sur 
une échelle de A+++ à D.
Puissance absorbée 5,4 kW.
Prévoir un cordon secteur
Planifiez un câble LAN.

400V / 13A

 A

*Classe d'efficacité énergétique : sur une échelle de classe allant de A+++ à D.
Mesures en mm

860475

470

40

21

890

850

480

550

90

≥ 560
≥ 20

≥ 482

≥ 2



Remarque : tous les accessoires illustrés ne sont pas adaptés à tous les fours. Pour une attribution précise, voir page 10.

Accesoires et accesoires spéciaux EB 333

BA090100
Bouton rotatif noir pour EB 333,  
set de 2

BA018105
Rail télescopique
Cadre support en fonte pyrolysable,  
et système télescopique sortie totale.

BA028115
Tôle de cuisson, émaillée 
Longueur 35,5 cm, largeur 60,6 cm, 
hauteur 3 cm.

BA038105
Grille chromée 
Sans ouverture, avec pieds.
Longueur 35,5 cm, largeur 60,6 cm, 
hauteur 2 cm.

BA058115
Corps de chauffe pour pierre à cuire 
et rôtissoire Gastronorm,  
230 V pour BO48.

BA058133
Pierre à cuire 
Avec son support et pelle à pizza  
(commander le corps de chauffe 
séparément). 
N'est pas combinable avec le sytème 
de rail télescopique.

BS020002
Pelle à pizza,  
set de 2 pièces.

GN340230
Faitout Gastro Norm en fonte
GN 2/3, 165 mm de hauteur, 
anti-adhésif
Permet de saisir dans le four avec la 
fonction Faitout.
Les deux parties de la rôtissoire 
Gastronorm
(format GN 2/3) peuvent se séparer et 
s‘utiliser comme moule ou comme 
poêle, hauteur 100 et 65 mm (dans les 
fours vapeurs et combi-vapeurs).
Pour four avec système d'extraction 
BA016103 ou BA018103 (commander 
le corps de chauffe séparément). 
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Four EB 333

Numéro de l'appareil Four 
Inox EB333
Dimensions
Largeur (cm) 90
Dimension de l'appareil L x H x P¹ (mm) 890 x 480 x 550
Débord de corps de meuble (mm) 21
Dimension de la niche L x H x P (mm) 860 x 475 x 560
Poids net (kg) 79
Volume / efficacité énergétique (selon les réglementations européennes EN 60350-1, 65/2014 et 66/2014)
Volume net (l) 83
Nombre de chambres de cuisson 1
Les dimensions intérieures L x H x P (mm) 624 x 315 x 403

Classe énergétique à chaleur tournante éco

Indice d'efficacité énergétique (IEE)  95,6
Consommation d'énergie pour le chauffage par le haut et par le bas (kWh) 1,32
Consommation d'énergie à chaleur tournante éco (kWh) 0,86
Source de chaleur Elektro
Modes de cuisson
Plage de température (°C) 30 – 300
Chaleur tournante / chaleur tournante éco/ chaleur de voûte + chaleur de sole / • / • / •
Chaleur de voûte / chaleur de sole / chaleur tournante + chaleur de sole • / • / •
Chaleur de voûte + ¹/₃ chaleur de sole •
¹/₃ chaleur de voûte + chaleur de sole •
Chaleur tournante + ¹/₃ chaleur de sole •
Gril grande surface + air ventilée •
Gril grande surfac •
Gril compact •
Fonction pierre à pain •
Fonction faitout •
Etuve / Décongélation / Maintien au chaud • / • / •
Opération 
Ecran TFT •
Position d'affichage haut / milieu / bas • / – / –
Ouverture de porte automatique –
Affichage texte clair (nombre de langues) 44
Recettes personnelles 50
Angle d'ouverture de porte (°) 90
Equipement
Contrôle électronique de la température •
Sonde thermométrique a trois points •
Programmes automatiques •
Tournebroche •
Prise pour résistance pierre à pain •
Mode de cuisson pour saisir •
Affichage de la température réelle •
Préchauffage rapide •
Durée du temps de cuisson, fin du temps de cuisson, minuterie courte durée, chronomètre •
Programme spécial longue durée •
Eclairage halogène haute (W) 60
Eclairage halogène latéral (W) 2 x 10
Niveau d'enfournement (nombre) 3
(Home Connect) •³
Accessoires
Plaque de cuisson émaillée  1
Dimensions du plus grand Plaque de four  (cm²) 1,78
Grille rôtissoire 1
Lèchefrite email / Grille rôtissoire pour lèchefrite 1/1
Lèchefrite en verre –
Sécurité
Porte isolée thermiquement avec vitrage multiple 5-fach
Sécurité enfants / fermeture à sécurité / interrupteur de sécurité •/•/•
Ventilateur de refroidissement avec protection thermique •
Nettoyant
Pyrolyse •
Gaggenau Email •
Catalyseur de fumées préchauffé pour purifier l'air rejeté •
Valeurs de raccordement
Puissance absorbée totale (kW) 5,38

• En standard.    – Non disponible.
¹ Profondeur de l'unité : profondeur de l'unité dans la niche.  ² Accessoires facultatifs, voir pages 9 – 10.
³ L'utilisation de la fonction Home Connect dépend des services Home Connect qui ne sont pas disponibles dans tous les pays.
*	Classe d'efficacité énergétique : sur une échelle de classe allant de A+++ à D.

 A *	
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Guide de planification pour l'encastrement et la combinaison des fours série 400 et 200

Instructions générales
 

Espaces de ventilation au niveau du 
bord des portes

Intégration derrière des portes de 
meubles 
Ne mettre l'appareil en fonctionnement 
que lorsque les portes du meuble sont 
ouvertes. La fermeture de ces portes 
pendant la cuisson ou le refroidisse-
ment de l’appareil (fonctionnement 
du ventilateur) doit être exclue par 
des mesures appropriées. 

Combinaison four et réfrigérateur 
Vario
Veuillez respecter les instructions 
de montage, figurant à la rubrique 
Réfrigérateurs Vario, afin d’éviter  
le choc entre la porte du réfrigéra-
teur et la poignée du four. 

Appareils placés côte à côte
Pour intégrer des appareils côte  
à côte, il convient de prévoir un  
espace d’au moins 10 mm entre les 
appareils (correspond à des  
dimensions extérieures standard de 
600 ou 762 mm). Pour favoriser l’ou-
verture de la porte, les poignées 
doivent être orientées vers l’inté-
rieur ou l’une vers l’autre.

Les fours Gaggenau, prennent l‘air 
frais nécessaire au refroidissement, 
au niveau des bords supérieurs et 
latéraux de la porte. L’air chaud 
s’échappe par le bord inférieur de 
la porte. Les fours vapeur disposent 
d’une prise d’air au niveau des 
bords latéraux de la porte, tandis 
que la sortie de l’air chaud et de la 
vapeur a lieu par le bord supérieur. 
Pour éviter une surchauffe de l’ap-
pareil et permettre le refroidisse-
ment requis après fonctionnement, 
les espaces libres correspondants 
doivent être respectés au niveau 
des arêtes de meubles.

Les dimensions du schéma valent 
pour tous les appareils.
A respecter en outre :

Au dessus des appareils
BS : 
Si l’arête du meuble dépasse de 
plus de 20 mm le corps de l’appa-
reil, l’avant du meuble doit résister  
à la vapeur, comme au-dessus d’un 
lave-vaisselle. La vapeur est suscep-
tible de pénétrer à l’intérieur du 
meuble.

Au-dessous des appareils
DV / WS :
En cas de fonctionnement sans poi-
gnée du tiroir chauffant, il faut veil-
ler à ce qu’il y ait une prise  
suffisante sur le bord inférieur pour 
ouvrir le tiroir, si l’épaisseur de  
la porte dépassant du corps du 
meuble est supérieure à 20 mm.

BO, BX, BS,
BM, CM, WS, DV

Montage côte à côté

10



Latéralement
Lorsque l‘épaisseur de la porte  
dépassant du corps du meuble est 
supérieure, ou en cas de paroi  
latérale jusqu‘à 34 mm en plus, il 
convient de prévoir un espace  
minimal côté charnière pour l‘arri-
vée d‘air, et pour un angle d‘ouver-
ture de porte de 120°. En outre, 
une distance de 10 mm ou plus est 
nécessaire.
Le côté poignée peut aussi être do-
té d‘une paroi pour autant que la 
distance minimale soit respectée.

Section de l'entrée d'air au niveau des bords de la porte

Mesures en mm

5 5

47
≤ 34

600/762

BO / BX / BS

10
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Panneau de commande central
Charnière à droite
BX480112
Porte plein verre sur inox
Largeur 76 cm

Charnière à gauche
BX481112
Porte plein verre sur inox
Largeur 76 cm

Le prix comprend
2	 tôle de cuisson émaillée, prêter 

à pyrol
1	 tournebroche
2	 grille rôtissoire
2	 poêle à griller avec grille
1	 Sonde de température amovible

Accessoires en option
BA018105
Tiroir coulissant
Cadre en fonte pyrolysable et glissière 
télescopique entièrement extractible.
BA028115
Lèchefrite, émaillée
30 mm de profondeur.
BA038105
Grille chromée
Sans ouverture, avec pieds.
BA058115
Corps de chauffe pour pierre à cuire et 
rôtissoire Gastronorm, 230 V
BA058133
Pierre à cuire
Avec son support et pelle à pizza 
(commander le corps de chauffe 
séparément)
N'est pas combinable avec le système 
de rail télescopique.
BS020002
Pelle à pizza,  
set de 2 pièces
GN340230
Faitout Gastro Norm en fonte
GN 2/3, 165 mm de hauteur, 
anti-adhésif

Four double série 400
B�X 480/B�X 481

	– Pyrolyse
	– 17 modes de cuisson, avec sonde 

thermométrique, tournebroche et 
fonction pierre à pain et à pizzas

	– Sonde thermométrique avec estima-
tion du temps de cuisson

	– Ecran TFT sensitif
	– Régulation électronique de la 

température de 30 °C à 300 °C
	– 2 x 110 litres net volume

Modes de chauffe
Chaleur tournante.
Chaleur tournante Eco.
Voûte + Sole.
Voûte + 1/3 Sole.
Voûte.
1/3 Voûte + Sole.
Sole.
Chaleur tournante + Sole.
Chaleur tournante + 1/3 Sole.
Gril grande surface + Air ventilé.
Gril grande surface.
Gril Eco.
Cuisson sur pierre à pain et à pizzas.
Cuisson dans faitout en fonte.
Etuve.
Décongélation.
Maintien au chaud.

Commande
Commande par boutons rotatifs et 
écran TFT sensitif.
Affichage texte clair.
Touche info avec conseils d'utilisation
Porte à ouverture latérale à 180°.

Equipement
Sonde thermométrique 3 points de 
mesure, avec arrêt automatique et 
estimation du temps de cuisson.
Tournebroche
Prise pour pierre à pain et à pizzas.
Thermotest : Affichage de la 
température réelle.
Préchauffage rapide.
Fonctions du programmateur : durée 
de la cuisson, fin de la cuisson, 
minuterie courte durée, chronomètre, 
minuterie spéciale cuisson longue 
durée. (certified by Star-K).
Eclairage halogène voûte 60 W.
10-W-éclairage halogène latéral.
Supports latéraux émaillés pyrolysables, 
avec 5 niveaux d'insertion.

Sécurité
Porte isolée thermiquement par 
quadruple vitrage.
Sécurité enfants.
Coupure de sécurité.
Ventilateur tangentiel favorisant le 
refroidissement de l'appareil.

Nettoyage
Pyrolyse.
Email bleu Gaggenau.
Catalyseur électrique de fumée 
purifiant l'air rejeté.

Instructions de montage
Charnières non réversibles.
La distance entre le corps du meuble 
et la façade est de 47 mm.
Tenir compte du débord si l'implantation 
prévoit l'ouverture de tiroirs placés à 
côté de l'appareil.
En cas de planification d’une solution 
d’angle, la porte s’ouvrant latéralement 
et la distance minimale nécessaire 
tenir compte du mur.
Pour une profondeur d'encastrement 
de 550 mm, le câble de raccordement 
doit être orienté vers le bas et passer 
par le coin biseauté à l'arrière droite de 
l'appareil.
La prise doit être prévue en dehors de 
la niche.

Détails d'installation pour la combinaison 
avec des fours à la page 18 – 19.

Valeurs de raccordement
Classe d'efficacité énergétique A sur 
une échelle de A+++ à D.
Puissance absorbée 9,2 kW.
Prévoir un cordon secteur.

400V / 16A

 A

*Classe d'efficacité énergétique : sur une échelle de classe allant de A+++ à D.

Branchement électriqueA:
200 mm en combinaison avec BA 018B:

Mesures en mm

47

724

       ≥ 100 (200 (       B       ))     
       (       A       )     

       (       A       )     

≥ 550

≥ 500

≥ 1431

≥ 3

1425

20
1428

752

547



Panneau de commande au-dessus
Charnière à droite
BO480112
Porte plein verre sur inox
Largeur 76 cm

Charnière à gauche
BO481112
Porte plein verre sur inox
Largeur 76 cm

Le prix comprend 
1	 Sonde de température amovible
1	 tôle à pâtisserie
1	 tournebroche
1	 grille rôtissoire
1	 lèchefrite avec grille

Accessoires en option
BA018105
Tiroir coulissant
Cadre en fonte pyrolysable et glissière 
télescopique entièrement extractible.
BA028115
Lèchefrite, émaillée
30 mm de profondeur.
BA038105
Grille chromée
Sans ouverture, avec pieds.
BA058115
Corps de chauffe pour pierre à cuire et 
rôtissoire Gastronorm, 230 V
BA058133
Pierre à cuire
Avec son support et pelle à pizza 
(commander le corps de chauffe 
séparément)
N'est pas combinable avec le système 
de rail télescopique.
BS020002
Pelle à pizza,  
set de 2 pièces
GN340230
Faitout Gastro Norm en fonte
GN 2/3, 165 mm de hauteur, 
anti-adhésif

Four série 400
BO480/BO481

	– Porte sans poignée / ouverture 
automatique

	– Pyrolyse
	– 17 modes de cuisson, avec sonde 

thermométrique, tournebroche et 
fonction pierre à pain et à pizzas

	– Programmes automatiques
	– Sonde thermométrique avec  

estimation du temps de cuisson
	– Ecran TFT sensitif
	– Appareil sans bandeau de 

commande avec module de 
commande sur la porte vitrée

	– Régulation électronique de la 
température de 30 °C à 300 °C

	– Volume utile 110 litres

Modes de chauffe
Chaleur tournante.
Chaleur tournante Eco.
Voûte + Sole.
Voûte + 1/3 Sole.
Voûte.
1/3 Voûte + Sole.
Sole.
Chaleur tournante + Sole.
Chaleur tournante + 1/3 Sole.
Gril grande surface + Air ventilé.
Gril grande surface.
Gril Eco.
Cuisson sur pierre à pain et à pizzas.
Cuisson dans faitout en fonte.
Etuve.
Décongélation.
Maintien au chaud.

Commande
Ouverture automatique de la porte.
Commande par boutons rotatifs et 
écran TFT sensitif.
Affichage texte clair.
Mémorisation de recettes personnelles 
(incluant la sonde thermométrique).
Personnalisation des programmes 
automatiques.
Touche info avec conseils d'utilisation
Porte à ouverture latérale à 180°.

Equipement
Sonde thermométrique 3 points de 
mesure, avec arrêt automatique et 
estimation du temps de cuisson.
Programmes automatiques.
Tourne-broche.
Prise pour pierre à pain et à pizzas.
Thermotest : Affichage de la 
température réelle.
Préchauffage rapide.
Fonctions du programmateur : durée 
de la cuisson, fin de la cuisson, 
minuterie courte durée, chronomètre, 
minuterie spéciale cuisson longue 
durée. (certified by Star-K).
Eclairage halogène voûte 60 W.
Eclairage halogène latéral 2 x 10 W.
Supports latéraux émaillés pyrolysables, 
avec 5 niveaux d'insertion.

Sélection de services digitaux
(Home Connect)
Ouverture de la porte par l'assistant 
vocal. 
Programmes automatiques.
Contrôle et commande à distance.
Recettes.

Plus d'informations sur Home Connect 
voir page 399.

 A

*Classe d'efficacité énergétique : sur une échelle de classe allant de A+++ à D.

Sécurité
Porte isolée thermiquement par 
quadruple vitrage.
Sécurité enfants.
Coupure de sécurité.
Ventilateur tangentiel favorisant le 
refroidissement de l'appareil.

Nettoyage
Pyrolyse.
Email bleu Gaggenau.
Catalyseur électrique de fumée 
purifiant l'air rejeté.

Instructions de montage
Charnières non réversibles.
La distance entre le corps du meuble 
et la façade est de 47 mm.
Tenir compte du débord si l'implantation 
prévoit l'ouverture de tiroirs placés à 
côté de l'appareil.
En cas de planification d’une solution 
d’angle, la porte s’ouvrant latéralement 
et la distance minimale nécessaire 
tenir compte du mur.
Pour une profondeur d'encastrement 
de 550 mm, le câble de raccordement 
doit être orienté vers le bas et passer 
par le coin biseauté à l'arrière droite de 
l'appareil.
La prise doit être prévue en dehors de 
la niche.
Port LAN situé en haut à droite de 
l'arrière de l'unité

Consulter les détails d'encastrement 
à la pages 18 – 19.

Valeurs de raccordement
Classe d'efficacité énergétique A sur 
une échelle de A+++ à D.
Puissance absorbée 5,5 kW.
Prévoir un cordon secteur
Planifiez un câble LAN.

230V / 16A

* 200 mm en association avec BA 018
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Panneau de commande au-dessus
Charnière à droite
BO470212	
Porte plein verre sur inox
Largeur 60 cm / 400V
BO470112	
Porte plein verre sur inox
Largeur 60 cm / 230V
BO470102	
Porte plein verre sérigraphie Anthracite 
Gaggenau
Largeur 60 cm / 230V

Charnière à gauche
BO471212	
Porte plein verre sur inox 
Largeur 60 cm / 400V
BO471112	
Porte plein verre sur inox
Largeur 60 cm / 230V
BO471102	
Porte plein verre sérigraphie Anthracite 
Gaggenau
Largeur 60 cm / 230V

Le prix comprend
1	 Sonde de température amovible
2	 tôles à pâtisserie
1	 tournebroche
1	 plaque en verre
1	 grille rôtissoire
1	 lèchefrite avec grille

Accessoires en option
BA016105
Tiroir coulissant
Cadre en fonte pyrolysable et glissière 
télescopique entièrement extractible.
BA026105
Lèchefrite avec grille, émaillée
30 mm de profondeur.
BA026115
Tôle de cuisson, émaillée
15 mm de profondeur.
BA036105
Grille chromée
Sans ouverture, avec pieds.
BA046117
Lèchefrite en verre
24 mm de profondeur.
BA056115
Corps de chauffe  
pour pierre à cuire et rôtissoire 
Gastronorm, 230 V
BA056125
Corps de chauffe  
pour pierre à cuire et rôtissoire 
Gastronorm, 400 V
BA056133
Pierre à cuire
Avec son support et pelle à pizza 
(commander le corps de chauffe 
séparément)
N'est pas combinable avec le système 
de rail télescopique.

BS020002
Pelle à pizza, set de 2 pièces.
GN340230
Gastronorm-Bräter aus Aluminiumguss.
GN 2/3, Höhe 165 mm,  
antihaftbeschichtet.

Four série 400
BO470/BO471

	– Porte sans poignée / ouverture 
automatique

	– Pyrolyse
	– 17 modes de cuisson, avec sonde 

thermométrique, tournebroche et 
fonction pierre à pain et à pizzas

	– Programmes automatiques
	– Sonde thermométrique avec estima-

tion du temps de cuisson
	– Ecran TFT sensitif
	– Appareil sans bandeau de 

commande avec module de 
commande sur la porte vitrée

	– Régulation électronique de la 
température de 30 °C à 300 °C

	– Volume utile 76 litres

Modes de chauffe
Chaleur tournante.
Chaleur tournante Eco.
Voûte + Sole.
Voûte + 1/3 Sole.
Voûte.
1/3 Voûte + Sole.
Sole.
Chaleur tournante + Sole.
Chaleur tournante + 1/3 Sole.
Gril grande surface + Air ventilé.
Gril grande surface.
Gril Eco.
Cuisson sur pierre à pain et à pizzas.
Cuisson dans faitout en fonte.
Etuve.
Décongélation.
Maintien au chaud.

Commande
Ouverture automatique de la porte.
Commande par boutons rotatifs et 
écran TFT sensitif.
Affichage texte clair.
Mémorisation de recettes personnelles 
(incluant la sonde thermométrique).
Personnalisation des programmes 
automatiques.
Touche info avec conseils d'utilisation
Porte à ouverture latérale à 180°.

Equipement
Sonde thermométrique 3 points de 
mesure, avec arrêt automatique et 
estimation du temps de cuisson.
Programmes automatiques.
Tourne-broche.
Prise pour pierre à pain et à pizzas.
Thermotest : Affichage de la 
température réelle.
Préchauffage rapide.
Fonctions du programmateur : durée 
de la cuisson, fin de la cuisson, 
minuterie courte durée, chronomètre, 
minuterie spéciale cuisson longue 
durée. (certified by Star-K).
Eclairage halogène voûte 60 W.
Eclairage halogène latéral 2 x 10 W.
Supports latéraux émaillés pyrolysables, 
avec 4 niveaux d'insertion.

Sélection de services digitaux
(Home Connect)
Ouverture de la porte par l'assistant 
vocal. 
Programmes automatiques.
Contrôle et commande à distance.
Recettes.

Plus d'informations sur Home Connect 
voir page 399.

 A

*Classe d'efficacité énergétique : sur une échelle de classe allant de A+++ à D.

Sécurité
Porte isolée thermiquement par 
quadruple vitrage.
Sécurité enfants.
Coupure de sécurité.
Ventilateur tangentiel favorisant le 
refroidissement de l'appareil.

Nettoyage
Pyrolyse.
Email bleu Gaggenau.
Catalyseur électrique de fumée 
purifiant l'air rejeté.

Instructions de montage
Charnières non réversibles.
La distance entre le corps du meuble 
et la façade est de 47 mm.
Tenir compte du débord si l'implantation 
prévoit l'ouverture de tiroirs placés à 
côté de l'appareil.
En cas de planification d’une solution 
d’angle, la porte s’ouvrant latéralement 
et la distance minimale nécessaire 
tenir compte du mur.
Pour une profondeur d'encastrement 
de 550 mm, le câble de raccordement 
doit être orienté vers le bas et passer 
par le coin biseauté à l'arrière droite de 
l'appareil.
La prise doit être prévue en dehors de 
la niche.
Port LAN situé en haut à droite de 
l'arrière de l'unité

Consulter les détails d'encastrement 
à la pages 18 – 19.

Valeurs de raccordement
Classe d'efficacité énergétique A sur 
une échelle de A+++ à D.
Puissance absorbée 3,7 kW.
Prévoir un cordon secteur
Planifiez un câble LAN.

230V / 16A
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Panneau de commande au-dessus
Charnière à droite
BO450212	
Porte plein verre sur inox
Largeur 60 cm / 400V
BO450112	
Porte plein verre sur inox
Largeur 60 cm / 230V

Charnière à gauche
BO451212	
Porte plein verre sur inox
Largeur 60 cm / 400V
BO451112	
Porte plein verre sur inox
Largeur 60 cm / 230V

Le prix comprend
1	 Sonde de température amovible
1	 tôle à pâtisserie
1	 plaque en verre
1	 grille rôtissoire

Accessoires en option
BA016105
Tiroir coulissant
Cadre en fonte pyrolysable et glissière 
télescopique entièrement extractible.
BA026115
Tôle de cuisson, émaillée
15 mm de profondeur.
BA036105
Grille chromée
Sans ouverture, avec pieds.
BA046117
Lèchefrite en verre
24 mm de profondeur.
BA056115
Corps de chauffe  
pour pierre à cuire et rôtissoire 
Gastronorm, 230 V
BA056125
Corps de chauffe  
pour pierre à cuire et rôtissoire 
Gastronorm, 400 V
BA056133
Pierre à cuire
Avec son support et pelle à pizza 
(commander le corps de chauffe 
séparément)
N'est pas combinable avec le système 
de rail télescopique.
BA226105
Lèchefrite avec grille, émaillée
30 mm de profondeur.
BS020002
Pelle à pizza, set de 2 pièces
GN340230
Faitout Gastro Norm en fonte
GN 2/3, 165 mm de hauteur, 
anti-adhésif

Four série 400
BO450/BO451

	– Porte sans poignée / ouverture 
automatique

	– Pyrolyse
	– 13 modes de cuisson, avec sonde 

thermométrique et fonction pierre à 
pain et à pizzas

	– Programmes automatiques
	– Sonde thermométrique avec estima-

tion du temps de cuisson
	– Ecran TFT sensitif
	– Appareil sans bandeau de 

commande avec module de 
commande sur la porte vitrée

	– Régulation électronique de la 
température de 30 °C à 300 °C

	– Volume utile 76 litres

Modes de chauffe
Chaleur tournante.
Chaleur tournante Eco.
Voûte + Sole.
Voûte.
Sole.
Chaleur tournante + Sole.
Gril grande surface + Air ventilé.
Gril grande surface.
Gril Eco.
Cuisson sur pierre à pain et à pizzas.
Cuisson dans faitout en fonte.
Etuve.
Décongélation.

Commande
Ouverture automatique de la porte.
Commande par boutons rotatifs et 
écran TFT sensitif.
Affichage texte clair.
Mémorisation de recettes personnelles 
(incluant la sonde thermométrique).
Personnalisation des programmes 
automatiques.
Touche info avec conseils d'utilisation
Porte à ouverture latérale à 180°.

Equipement
Sonde thermométrique 3 points de 
mesure, avec arrêt automatique et 
estimation du temps de cuisson.
Prise pour pierre à pain et à pizzas.
Thermotest : Affichage de la 
température réelle.
Préchauffage rapide.
Fonctions du programmateur : durée 
de la cuisson, fin de la cuisson, 
minuterie courte durée, chronomètre, 
minuterie spéciale cuisson longue 
durée (certifiée Star-K).
Eclairage halogène voûte 60 W.
Eclairage halogène latéral 10 W.
Supports latéraux émaillés pyrolysables, 
avec 4 niveaux d'insertion.

Sélection de services digitaux
(Home Connect)
Ouverture de la porte par l'assistant 
vocal. 
Programmes automatiques.
Contrôle et commande à distance.
Recettes.

Plus d'informations sur Home Connect 
voir page 399.

Sécurité
Porte isolée thermiquement par 
quadruple vitrage.
Sécurité enfants.
Coupure de sécurité.
Ventilateur tangentiel favorisant le 
refroidissement de l'appareil.

Nettoyage
Pyrolyse.
Email bleu Gaggenau.
Catalyseur électrique de fumée 
purifiant l'air rejeté.

Instructions de montage
Charnières non réversibles.
La distance entre le corps du meuble 
et la façade est de 47 mm.
Tenir compte du débord si l'implantation 
prévoit l'ouverture de tiroirs placés à 
côté de l'appareil.
En cas de planification d’une solution 
d’angle, la porte s’ouvrant latéralement 
et la distance minimale nécessaire 
tenir compte du mur.
Pour une profondeur d'encastrement 
de 550 mm, le câble de raccordement 
doit être orienté vers le bas et passer 
par le coin biseauté à l'arrière droite de 
l'appareil.
La prise doit être prévue en dehors de 
la niche.
Port LAN situé en haut à droite de 
l'arrière de l'unité

Consulter les détails d'encastrement à 
la pages 18 – 19.

Valeurs de raccordement
Classe d'efficacité énergétique A sur 
une échelle de A+++ à D.
Puissance absorbée 3,7 kW.
Prévoir un cordon secteur
Planifiez un câble LAN.

400V / 10A

230V / 16A

 A

*Classe d'efficacité énergétique : sur une échelle de classe allant de A+++ à D.
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Module de commande en haut
Charnière à droite
BO420112	
Porte plein verre sur inox 
Largeur 60 cm
BO420102	
Porte plein verre sérigraphie Anthracite 
Gaggenau
Largeur 60 cm

Charnière à gauche
BO421112	
Porte plein verre sur inox 
Largeur 60 cm
BO421102	
Porte plein verre sérigraphie Anthracite 
Gaggenau
Largeur 60 cm

Le prix comprend
1	 tôle à pâtisserie
1	 plaque en verre
1	 grille rôtissoire

Accessoires en option
BA016105
Tiroir coulissant
Cadre en fonte pyrolysable et glissière 
télescopique entièrement extractible.
BA026115
Tôle de cuisson, émaillée
15 mm de profondeur.
BA036105
Grille chromée
Sans ouverture, avec pieds.
BA046117
Lèchefrite en verre
24 mm de profondeur.
BA056115
Corps de chauffe pour pierre à cuire et 
rôtissoire Gastronorm, 230 V
BA056133
Pierre à cuire
Avec son support et pelle à pizza 
(commander le corps de chauffe 
séparément)
N'est pas combinable avec le système 
de rail télescopique.
BA226105
Lèchefrite avec grille, émaillée
30 mm de profondeur.
BS020002
Pelle à pizza,  
set de 2 pièces
GN340230
Faitout Gastro Norm en fonte
GN 2/3, 165 mm de hauteur, 
anti-adhésif

Four série 400
BO420/BO421

	– Porte sans poignée / ouverture 
automatique

	– Pyrolyse
	– 9 modes de cuisson, avec fonction 

pierre à pain et à pizzas
	– Ecran TFT sensitif
	– Appareil sans bandeau de 

commande avec module de 
commande sur la porte vitrée

	– Volume utile 76 litres

Modes de chauffe
Chaleur tournante.
Chaleur tournante Eco.
Voûte + Sole.
Voûte.
Sole.
Chaleur tournante + Sole.
Gril grande surface + Air ventilé.
Gril grande surface.
Cuisson sur pierre à pain et à pizzas.

Commande
Ouverture automatique de la porte.
Commande par boutons rotatifs et 
écran TFT sensitif.
Fonction mémoire pour recettes
Touche info avec conseils d'utilisation
Porte à ouverture latérale à 180°.

Equipement
Prise pour pierre à pain et à pizzas.
Thermotest : Affichage de la 
température réelle.
Préchauffage rapide.
Fonctions du programmateur : durée 
de la cuisson, fin de la cuisson, 
minuterie courte durée, chronomètre, 
minuterie spéciale cuisson longue 
durée (certifiée Star-K).
Eclairage halogène voûte 60 W.
Supports latéraux émaillés pyroly-
sables, avec 4 niveaux d'insertion.

Sélection de services digitaux
(Home Connect)
Contrôle et commande à distance.
Recettes.

Plus d'informations sur Home Connect 
voir page 399.

Sécurité
Porte isolée thermiquement par 
quadruple vitrage.
Sécurité enfants.
Coupure de sécurité.
Ventilateur tangentiel favorisant le 
refroidissement de l'appareil.

Nettoyage
Pyrolyse.
Email bleu Gaggenau.
Catalyseur électrique de fumée 
purifiant l'air rejeté.

Instructions de montage
Charnières non réversibles.
La distance entre le corps du meuble 
et la façade est de 47 mm.
En cas de montage d'une poignée 
(accessoire en option), la distance 
entre le corps du meuble et la poignée 
est de 94 mm.
En cas de planification d’une solution 
d’angle, la porte s’ouvrant latéralement 
et la distance minimale nécessaire 
tenir compte du mur.
Pour une profondeur d'encastrement 
de 550 mm, le câble de raccordement 
doit être orienté vers le bas et passer 
par le coin biseauté à l'arrière droite de 
l'appareil.
La prise doit être prévue en dehors de 
la niche.
Port LAN situé en haut à droite de 
l'arrière de l'unité

Détails d'installation pour la combinaison 
avec des fours à la page 18 – 19.

Valeurs de raccordement
Classe d'efficacité énergétique A sur 
une échelle de A+++ à D.
Puissance absorbée 3,7 kW.
Prévoir un cordon secteur.
Planifiez un câble LAN.

230V / 16A

 A

*Classe d'efficacité énergétique : sur une échelle de classe allant de A+++ à D.
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Panneau de commande en dessous
Charnière à droit
BS484112
Porte plein verre sur inox
Largeur 76 cm

Charnière à gauche
BS485112
Porte plein verre sur inox
Largeur 76 cm

Le prix comprend
1	 récipient inox perforé
1	 récipient inox non perforé
1	 grille
1	 thermomètre à viande amovible
1	 flexible d'eaux usées 3 m
1	 flexible d'eau arrivée 3 m
4	 cartouches de nettoyage

Accessoires d'installation
GF111100
Système de filtrage anti-calcaire et 
neutralisation du goût.
GF121110
Cartouches de rechange Brita
GZ010011
Rallonge pour Aquastop (longueur 2 m)

Accessoires en option
BA010301
Triple rail télescopique à sortie totale
Pour le four à vapeur.
BA046117
Lèchefrite en verre
24 mm de profondeur.
BA020361
Récipient en inox non perforé, 
profondeur 46 mm, 5,4 l.
BA020370
Récipient en inox perforé, profondeur 
40 mm, 5 l.
BA020381
Récipient, anti-adhésif non perforé, 
profondeur 46 mm, 5,4 l.
BA020390
Récipient, anti-adhésif perforé, 
profondeur 40 mm, 5 l.
CLS10040	
Cartouches de nettoyage, un set de 4
Pièce détachée : 17002490
Tablettes de détartrage ensemble de 
4 pour four combi-vapeur et four-vapeur.
GN010330
Adaptateur pour récipients de cuisson 
et faitout Gastro Norm.
GN114130
Récipient Gastronorm en inox, GN 1/3
Non perforé, profondeur 40 mm, 1,5 l.
GN114230
Récipient Gastronorm en inox, GN 2/3
Non perforé, profondeur 40 mm, 3 l.
GN124130
Récipient Gastronorm en inox, GN 1/3
Perforé, profondeur 40 mm, 1,5 l.

GN124230
Récipient Gastronorm en inox, GN 2/3
Perforé, profondeur 40 mm, 3 l.
GN340230
Faitout Gastro Norm en fonte
GN 2/3, 165 mm de hauteur, 
anti-adhésif

Four combi-vapeur série 400
BS484/BS485

	– Porte sans poignée / ouverture auto-
matique / possibilité d'ouverture de 
porte via assistant vocal

	– Raccordement direct à l'arrivée et à 
l'évacuation d'eau

	– Système de nettoyage entièrement 
automatique

	– Cavité de cuisson plus large
	– 2 sources lumineuses LED 
	– Production de vapeur externe
	– Cuisson vapeur sans pression
	– Chaleur tournante de 30°C à 230°C 

avec réglage de l'humidité de 0%, 
30%, 60%, 80%, 100%, combinable 
au choix

	– Cuisson sous vide avec réglage de 
la température exacte

	– Gril grande surface protégé par 1 verre 
vitrocéramique pour un nettoyage 
facile, peut être associé à la chaleur 
tournante jusqu'à 230° et la vapeur

	– Programmes automatiques
	– Sonde thermométrique avec  

estimation du temps de cuisson
	– Ecran TFT sensitif
	– Appareil sans bandeau de 

commande avec module de 
commande sur la porte vitrée

	– Volume utile 50 litres

Modes de chauffe
Air chaud + 100 % d'humidité.
Air chaud + 80 % d'humidité.
Air chaud + 60 % d'humidité.
Air chaud + 30 % d'humidité.
Air chaud + 0 % d'humidité.
Cuisson à basse température.
Sous vide cuisine.
Surface grill niveau 1 + humidité.
Surface grill niveau 2 + humidité.
Grille de surface + air de circulation.
Fermentation.
Décongélation.
Régénérer.

Commande
Ouverture automatique de la porte.
Commande par boutons rotatifs et 
écran TFT sensitif.
Affichage texte clair.
Mémorisation de recettes personnelles 
(incluant la sonde thermométrique).
Personnalisation des programmes 
automatiques.
Touche info avec conseils d'utilisation
Porte à ouverture latérale à 180°.

Equipement
Gril grande surface 2 kW, derrière 
vitrocéramique
Elimination de la vapeur.
Cuisson à la vapeur.
Sonde thermométrique 3 points de 
mesure, avec arrêt automatique et 
estimation du temps de cuisson.
Thermotest : Affichage de la 
température réelle.
Fonctions du programmateur : durée 
de la cuisson, fin de la cuisson, 
minuterie courte durée, chronomètre, 
minuterie spéciale cuisson longue 
durée (certifiée Star-K).
Compensation automatique du point 
d'ébullition.
2 x Eclairage latéral par LED.
Enceinte hygiénique en inox.
3 niveaux d'insertion.

Sélection de services digitaux
(Home Connect)
Ouverture de la porte par l'assistant 
vocal. 
Programmes automatiques.
Contrôle et commande à distance.
Recettes.

Plus d'informations sur Home Connect 
voir page 399.

Sécurité
Sécurité enfants.
Coupure de sécurité.
Ventilateur tangentiel favorisant le 
refroidissement de l'appareil.

Nettoyage
Programme de nettoyage automatique.
Programme de détartrage du 
générateur de vapeur.
Programme séchage.
Filtre amovible. (évacuation d'eau)
Programme de nettoyage Démo.

Instructions de montage
Charnières non réversibles.
Aucun appareil électrique ne peut être 
installé au-dessus du four vapeur.
Le tuyau d'évacuation d'eau ne peut 
être branché au-dessus du point le 
plus bas de l'appareil, et il doit être 
placé min. 100 mm plus bas que la 
sortie d'évacuation de l'appareil.
Le tuyau d'arrivée peut être rallongé 
une fois
Le tuyau d'évacuation ne peut pas 
mesurer plus de 5 m.
Le robinet d'arrivée d'eau doit toujours 
être accessible, il ne peut pas être 
placé derrière l'appareil.
Le tuyau d'évacuation d'eau relié au 
siphon, doit toujours être accessible et 
ne pas être placé derrière l'appareil.
Prévoir l'installation du système de 
filtrage anti-calcaire GF111100 (3) à 
l'arrivée d'eau de l'appareil si la dureté 
de l'eau excède 12°fH.
La distance entre le corps du meuble 
et la façade est de 47 mm.
Tenir compte du débord si l'implantation 
prévoit l'ouverture de tiroirs placés à 
côté de l'appareil.
En cas de planification d’une solution 
d’angle, la porte s’ouvrant latéralement 
et la distance minimale nécessaire 
tenir compte du mur.
La prise doit être prévue en dehors de 
la niche.

Détails d'encastrement en combinaison 
avec un four à vérifier page 18 – 19.

Valeurs de raccordement
Classe d'efficacité énergétique A sur 
une échelle de A+++ à D.
Puissance de raccordement totale 3,15 kW.
Raccordement fixe, câble de raccordement 
1,8 m sans fiche inclus dans la livraison.
Prévoir un câble LAN.
Tuyau d'arrivée 3,0 m avec raccord
ISO228-G 3/4'' (Ø 26,4 mm), peut être 
rallongé.
Tuyau de d'évacuation d'eau (Ø 25 mm) 
3,0 m. (tuyau HT).
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*Classe d'efficacité énergétique : sur une échelle de classe allant de A+++ à D.



Boîte de jonction pour raccordement fixe

Mesures en mm

752

455

47

724

450
540

≥ 31

2

3

≥ 100

≥ 550

≥ 20≥ 458

A : connexion LAN
B : boîtier de connexion électrique
C : évacuation d'eau
D : arrivée d'eau froide

Mesures en mm

Vue de derrière
714

180 107

25

219
(B) (C) (D)(A)

Vue latérale du BS 484/485 au-dessus du BO

A : uniquement requis lorsque les tuyaux d'eau du BS ne peuvent 
pas être amenés dans les évidements en coin des appareils.

Mesures en mm

670

530
500

550
500

80

80

455
450

665

540

71
47≥ 550

≥ 11

5

13

≥ 3

≥ 35 (A)

Mesures en mm

≥ 100
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Panneau de commande au-dessus
Charnière à droite
BS470112
Porte plein verre sur inox
Largeur 60 cm
BS470102
Porte plein verre sérigraphie Anthracite 
Gaggenau
Largeur 60 cm

Charnière à gauche
BS471112
Porte plein verre sur inox
Largeur 60 cm
BS471102
Porte plein verre sérigraphie Anthracite 
Gaggenau
Largeur 60 cm

Panneau de commande en dessous
Charnière à droite
BS474112
Porte plein verre sur inox
Largeur 60 cm
BS474102
Porte plein verre sérigraphie Anthracite 
Gaggenau
Largeur 60 cm

Charnière à gauche
BS475112
Porte plein verre sur inox
Largeur 60 cm
BS475102
Porte plein verre sérigraphie Anthracite 
Gaggenau
Largeur 60 cm

Le prix comprend
1	 récipient inox perforé
1	 récipient inox non perforé
1	 grille
1	 thermomètre à viande amovible
1	 flexible d'eaux usées 3 m
1	 flexible d'eau arrivée 3 m
4	 cartouches de nettoyage

Accessoires d'installation
GF111100
Système de filtrage anti-calcaire et 
neutralisation du goût.
GF121110
Cartouches de rechange Brita
GZ010011
Rallonge pour Aquastop (longueur 2 m)

Accessoires en option
BA010301
Triple rail télescopique à sortie totale
Pour le four à vapeur.
BA020361
Récipient en inox non perforé, 
profondeur 46 mm, 5,4 l.
BA020370
Récipient en inox perforé, profondeur 
40 mm, 5 l.

BA020381
Récipient, anti-adhésif non perforé, 
profondeur 46 mm, 5,4 l.
BA020390
Récipient, anti-adhésif
perforé, profondeur 40 mm, 5 l.
BA046117
Lèchefrite en verre
24 mm de profondeur.
CLS10040
Cartouches de nettoyage, un set de 4
Pièce détachée : 17002490  
Tablettes de détartrage ensemble de 
4 pour four combi-vapeur et four-vapeur.
GN010330
Adaptateur pour récipients de cuisson 
et faitout Gastro Norm.
GN114130
Récipient Gastronorm en inox, GN 1/3
Non perforé, profondeur 40 mm, 1,5 l.
GN114230
Récipient Gastronorm en inox, GN 2/3
Non perforé, profondeur 40 mm, 3 l.
GN124130
Récipient Gastronorm en inox, GN 1/3
Perforé, profondeur 40 mm, 1,5 l.
GN124230
Récipient Gastronorm en inox, GN 2/3
Perforé, profondeur 40 mm, 3 l.
GN340230
Faitout Gastro Norm en fonte
GN 2/3, 165 mm de hauteur, 
anti-adhésif

Four combi-vapeur série 400
BS470/BS471/BS474/BS475

	– Porte sans poignée / ouverture auto-
matique / possibilité d'ouverture de 
porte via assistant vocal

	– Raccordement direct à l'arrivée et à 
l'évacuation d'eau

	– Système de nettoyage entièrement 
automatique

	– Cavité de cuisson plus large
	– 2 sources lumineuses LED 
	– Production de vapeur externe
	– Cuisson vapeur sans pression
	– Chaleur tournante de 30 °C à 230 

°C avec réglage de l'humidité de 
0%, 30%, 60%, 80%, 100%, 
combinable au choix

	– Cuisson sous vide avec réglage de 
la température exacte

	– Gril grande surface protégé par 1 verre 
vitrocéramique pour un nettoyage 
facile, peut être associé à la chaleur 
tournante jusqu'à 230° et la vapeur

	– Programmes automatiques
	– Sonde thermométrique avec  

estimation du temps de cuisson
	– Ecran TFT sensitif
	– Appareil sans bandeau de 

commande avec module de 
commande sur la porte vitrée

	– Volume utile 50 litres

Modes de chauffe
Air chaud + 100 % d'humidité.
Air chaud + 80 % d'humidité.
Air chaud + 60 % d'humidité.
Air chaud + 30 % d'humidité.
Air chaud + 0 % d'humidité.
Cuisson à basse température.
Sous vide cuisine.
Surface grill niveau 1 + humidité.
Surface grill niveau 2 + humidité.
Grille de surface + air de circulation.
Fermentation.
Décongélation.
Régénérer.

Commande
Ouverture automatique de la porte.
Commande par boutons rotatifs et 
écran TFT sensitif.
Affichage texte clair.
Mémorisation de recettes personnelles 
(incluant la sonde thermométrique).
Personnalisation des programmes 
automatiques.
Touche info avec conseils d'utilisation
Porte à ouverture latérale à 180°.

Equipement
Gril grande surface 2 kW, derrière 
vitrocéramique
Elimination de la vapeur.
Cuisson à la vapeur.
Sonde thermométrique 3 points de 
mesure, avec arrêt automatique et 
estimation du temps de cuisson.
Thermotest : Affichage de la 
température réelle.
Fonctions du programmateur : durée 
de la cuisson, fin de la cuisson, 
minuterie courte durée, chronomètre, 
minuterie spéciale cuisson longue 
durée (certifiée Star-K).
Compensation automatique du point 
d'ébullition.
2 x Eclairage latéral par LED.
Enceinte hygiénique en inox.
3 niveaux d'insertion.

Sélection de services digitaux
(Home Connect)
Ouverture de la porte par l'assistant 
vocal. 
Programmes automatiques.
Contrôle et commande à distance.
Recettes.

Plus d'informations sur Home Connect 
voir page 399.

Sécurité
Sécurité enfants.
Coupure de sécurité.
Ventilateur tangentiel favorisant le 
refroidissement de l'appareil.

Nettoyage
Programme de nettoyage automatique.
Programme de détartrage du 
générateur de vapeur.
Programme séchage.
Filtre amovible. (évacuation d'eau)
Programme de nettoyage Démo.

Instructions de montage
Charnières non réversibles.
Aucun appareil électrique ne peut être 
installé au-dessus du four vapeur.
Le tuyau d'évacuation d'eau ne peut 
être branché au-dessus du point le 
plus bas de l'appareil, et il doit être 
placé min. 100 mm plus bas que la 
sortie d'évacuation de l'appareil.
Le tuyau d'arrivée peut être rallongé 
une fois
Le tuyau d'évacuation ne peut pas 
mesurer plus de 5 m.
Le robinet d'arrivée d'eau doit toujours 
être accessible, il ne peut pas être 
placé derrière l'appareil.
Le tuyau d'évacuation d'eau relié au 
siphon, doit toujours être accessible et 
ne pas être placé derrière l'appareil.
Prévoir l'installation du système de 
filtrage anti-calcaire GF111100 (3) à 
l'arrivée d'eau de l'appareil si la dureté 
de l'eau excède 12°fH.
La distance entre le corps du meuble 
et la façade est de 47 mm.
Tenir compte du débord si l'implantation 
prévoit l'ouverture de tiroirs placés à 
côté de l'appareil.
En cas de planification d’une solution 
d’angle, la porte s’ouvrant latéralement 
et la distance minimale nécessaire 
tenir compte du mur.
La prise doit être prévue en dehors de 
la niche.

Détails d'encastrement en combinaison 
avec un four à vérifier page 18 – 19.

Valeurs de raccordement
Classe d'efficacité énergétique A sur 
une échelle de A+++ à D.
Puissance de raccordement totale 3,15 kW.
Raccordement fixe, câble de raccordement 
1,8 m sans fiche inclus dans la livraison.
Prévoir un câble LAN.
Tuyau d'arrivée 3,0 m avec raccord
ISO228-G 3/4'' (Ø 26,4 mm), peut être 
rallongé.
Tuyau de d'évacuation d'eau (Ø 25 mm) 
3,0 m. (tuyau HT).

230V / 16A

 A

*Classe d'efficacité énergétique : sur une échelle de classe allant de A+++ à D.



A : connexion LAN
B : boîtier de connexion électrique
C : évacuation d'eau
D : arrivée d'eau froide

Mesures en mm

Vue de derrière

100 27
25

139
(B) (C) (D)(A)

554

Mesures en mm

≥ 100

Boîte de jonction pour raccordement fixe

Mesures en mm

1

2

3

450

455≥ 3

560

590

47

540

≥ 100

≥ 458
≥ 550

≥ 20

71

5

13

≥ 3

Vue latérale du BS 474/475 au-dessus du BO

A : uniquement requis lorsque les tuyaux d'eau du BS ne peuvent 
pas être amenés dans les évidements en coin des appareils.

Mesures en mm

530
500

≥ 35 (A)

550
500

80

80

590 595

455
450

540

71
47≥ 550

≥ 11
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Panneau de commande au-dessus
Charnière à droite
BS450111 
Porte plein verre sur inox
Largeur 60 cm
BS450101
Porte plein verre sérigraphie Anthracite 
Gaggenau
Largeur 60 cm

Charnière à gauche
BS451111
Porte plein verre sur inox
Largeur 60 cm
BS451101
Porte plein verre sérigraphie Anthracite 
Gaggenau
Largeur 60 cm

Panneau de commande en dessous
Charnière à droite
BS454111
Porte plein verre sur inox
Largeur 60 cm
BS454101
Porte plein verre sérigraphie Anthracite 
Gaggenau
Largeur 60 cm

Charnière à gauche
BS455111
Porte plein verre sur inox
Largeur 60 cm
BS455101
Porte plein verre sérigraphie Anthracite 
Gaggenau
Largeur 60 cm

Le prix comprend
1	 récipient inox perforé
1	 récipient inox non perforé
1	 grille
1	 thermomètre à viande amovible
4	 cartouches de nettoyage

Accessoires en option
BA010301
Triple rail télescopique à sortie totale
Pour le four à vapeur.
BA020361
Récipient en inox non perforé, 
profondeur 46 mm, 5,4 l.
BA020370
Récipient en inox perforé, profondeur 
40 mm, 5 l.
BA020381
Récipient, anti-adhésif non perforé, 
profondeur 46 mm, 5,4 l.
BA020390
Récipient, anti-adhésif
perforé, profondeur 40 mm, 5 l.
BA046117
Lèchefrite en verre
24 mm de profondeur.
CLS10040
Cartouches de nettoyage, un set de 4

Pièce détachée : 17002490  
Tablettes de détartrage ensemble de 
4 pour four combi-vapeur et four-vapeur.
GN010330
Adaptateur pour récipients de cuisson 
et faitout Gastro Norm.
GN114130
Récipient Gastronorm en inox, GN 1/3
Non perforé, profondeur 40 mm, 1,5 l.
GN114230
Récipient Gastronorm en inox, GN 2/3
Non perforé, profondeur 40 mm, 3 l.
GN124130
Récipient Gastronorm en inox, GN 1/3
Perforé, profondeur 40 mm, 1,5 l.
GN124230
Récipient Gastronorm en inox, GN 2/3
Perforé, profondeur 40 mm, 3 l.
GN340230
Faitout Gastro Norm en fonte
GN 2/3, 165 mm de hauteur, 
anti-adhésif

Four combi-vapeur série 400
BS450/BS451/BS454/BS455

	– Porte sans poignée / ouverture auto-
matique / possibilité d'ouverture de 
porte via assistant vocal

	– Réservoir d'eau pour eaux douces 
et usées

	– Système de nettoyage entièrement 
automatique

	– Cavité de cuisson plus large
	– 2 sources lumineuses LED 
	– Production de vapeur externe
	– Cuisson vapeur sans pression
	– Chaleur tournante de 30 °C à 230 

°C avec réglage de l'humidité de 
0%, 30%, 60%, 80%, 100%, 
combinable au choix

	– Cuisson sous vide avec réglage de 
la température exacte

	– Gril grande surface protégé par  
1 verre vitrocéramique pour un 
nettoyage facile, peut être associé 
à la chaleur tournante jusqu'à 230° 
et la vapeur

	– Programmes automatiques
	– Sonde thermométrique avec  

estimation du temps de cuisson
	– Ecran TFT sensitif
	– Appareil sans bandeau de 

commande avec module de 
commande sur la porte vitrée

	– Régulation électronique de la 
température de 30 °C bis 230 °C

	– Ventilateur de chaleur tournante 
rotatif dans les deux sens pour une 
répartition idéale de la chaleur

	– Séchage automatique de la cavité 
de cuisson en fin de cuisson.

	– Volume utile 50 litres

Modes de chauffe
Air chaud + 100 % d'humidité.
Air chaud + 80 % d'humidité.
Air chaud + 60 % d'humidité.
Air chaud + 30 % d'humidité.
Air chaud + 0 % d'humidité.
Cuisson à basse température.
Sous vide cuisine.
Surface grill niveau 1 + humidité.
Surface grill niveau 2 + humidité.
Grille de surface + air de circulation.
Fermentation.
Décongélation.
Régénérer.

Commande
Ouverture automatique de la porte.
Commande par boutons rotatifs et 
écran TFT sensitif.
Affichage texte clair.
Mémorisation de recettes personnelles 
(incluant la sonde thermométrique).
Personnalisation des programmes 
automatiques.
Touche info avec conseils d'utilisation
Porte à ouverture latérale à 180°.

Equipement
Gril grande surface 2 kW, derrière 
vitrocéramique
2 réservoirs d'eau amovibles de 1,7 litre.
Cuisson à la vapeur.
Avertissement en cas de niveau d'eau 
bas.
Sonde thermométrique 3 points de 
mesure, avec arrêt automatique et 
estimation du temps de cuisson.
Programmes automatiques.
Thermotest : Affichage de la 
température réelle.

Fonctions du programmateur : durée 
de la cuisson, fin de la cuisson, 
minuterie courte durée, chronomètre, 
minuterie spéciale cuisson longue 
durée. (certified by Star-K).
Compensation automatique du point 
d'ébullition.
2 x Eclairage latéral par LED.
Enceinte hygiénique en inox.
3 niveaux d'insertion.

Sélection de services digitaux
(Home Connect)
Ouverture de la porte par l'assistant 
vocal. 
Programmes automatiques.
Contrôle et commande à distance.
Recettes.

Plus d'informations sur Home Connect 
voir page 399.

Sécurité
Sécurité enfants.
Coupure de sécurité.
Ventilateur tangentiel favorisant le 
refroidissement de l'appareil.

Nettoyage
Programme de nettoyage automatique.
Programme de détartrage du 
générateur de vapeur.
Programme séchage.
Filtre amovible. (évacuation d'eau)
Réservoir d'eau, lavable au lave-vaisselle.
Programme de nettoyage Démo.

Instructions de montage
Charnières non réversibles.
Aucun appareil électrique ne peut être 
installé au-dessus du four vapeur.
La distance entre le corps du meuble 
et la façade est de 47 mm.
Tenir compte du débord si l'implanta-
tion prévoit l'ouverture de tiroirs placés 
à côté de l'appareil.
En cas de planification d’une solution 
d’angle, la porte s’ouvrant latéralement 
et la distance minimale nécessaire 
tenir compte du mur.
La prise doit être prévue en dehors de 
la niche.

Détails d'encastrement en combinaison 
avec un four à vérifier page 18 – 19.

Valeurs de raccordement
Classe d'efficacité énergétique A sur 
une échelle de A+++ à D.
Puissance de raccordement totale 3,15 kW.
Raccordement fixe, câble de raccordement 
1,8 m sans fiche inclus dans la livraison.
Prévoir un câble LAN.
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Boîte de jonction pour raccordement fixe

Mesures en mm

590

71
450

455

47

540

≥ 3

560

≥ 100

≥ 458

≥ 550

≥ 20

Mesures en mm

Vue latérale du BS 454/455 au-dessus du BO
71

5

455

47

595590

≥ 3

450
540

13

≥ 550

≥ 11
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Panneau de commande en dessous
Charnière à droite
BM484110	
Porte plein verre sur inox
Largeur 76 cm

Charnière à gauche
BM485110	
Porte plein verre sur inox
Largeur 76 cm

Le prix comprend
1	 grille combinée
1	 plat en verre

Four à micro-ondes combiné série 400
BM484/BM485

	– Porte sans poignée / ouverture 
automatique

	– Emploi du micro-ondes seul ou en 
combinaison avec le gril et le four

	– Programmation possible de 5 
modes de cuisson consécutifs,  
y compris le fonctionnement en 
combinaison et le temps de repos. 

	– Ecran TFT sensitif
	– Appareil sans bandeau de 

commande avec module de 
commande sur la porte vitrée

	– Réglage de la température 
électronique

	– Volume utile de 36 litres

Programmes
Fonction micro-ondes 5 niveaux de 
puissance : 1000, 600, 360, 180, 90 W.
Fonction four avec 4 modes de cuisson : 
Chaleur tournante 40 ° et de  
100 ° à 250 ° 
Gril et chaleur tournante de  
100 ° à 250 ° 
Gril et ventilation de 100 ° à 250 °. 
Gril avec 3 niveaux d'intensité, 
puissance maximale 2000 W.
Fonction micro-ondes combiné four/
gril possible avec 600, 360, 180  
et 90 W micro.
15 programmes automatiques avec 
introduction du poids personnalisables : 
4 programmes de décongélation 
4 programmes de cuisson 
7 programmes combinés 
Fonction mémoire pour recettes

Commande
Ouverture automatique de la porte.
Commande par boutons rotatifs et 
écran TFT sensitif.
Touche info avec conseils d'utilisation
Porte à ouverture latérale à 180°.

Equipement
Innowave.
Chauffage rapide.
4 niveaux de cuisson.
Thermotest : Affichage de la 
température réelle.
Eclairage halogène latéral 60 W.

Sécurité
Porte isolée thermiquement par triple 
vitrage.
Triple protection de porte.
Sécurité enfants.
Arrêt de sécurité.
Ventilateur tangentiel favorisant le 
refroidissement de l'appareil.

Nettoyage
Enceinte hygiénique en inox avec fond 
en céramique.
Paroi arrière catalytique. 

Instructions de montage
Charnières non réversibles.
Distance entre le corps du meuble et 
la vitre avant du four : 47 mm.
En cas de montage d'une poignée 
(accessoire en option), la distance 
entre le corps du meuble et la poignée 
est de 94 mm.
Tenir compte du débordement, 
poignée comprise (en cas de montage 
de la poignée), pour l'ouverture des 
tiroirs latéraux.

En cas de planification d’une solution 
d’angle, la porte s’ouvrant latéralement 
et la distance minimale nécessaire 
tenir compte du mur.
La prise de raccordement doit être placée 
en dehors de la niche d'encastrement.

Valeurs de raccordement
Valeurs de raccordement 3,1 kW.
Câble de raccordement 1,5 m sans fiche. 

230V / 16A

Mesure en pouces (mm)

Boîte de jonction pour raccordement fixe

724+8

450+2

≥ 3

752

455

47

535

≥ 100

≥ 550

≥ 458

Vue latérale du BM 484/485 au-dessus du BO

min. 3

min.

min. 550

665 670

455
535

450+2

71
47

5

      11

13







































































Mesures en mm

Vue latérale du BSP 220/250 au-dessus du BOP

450

455

590 595

≥ 2

5

530

550

72
21

≥ 550

≥ 8

Boîte de jonction pour raccordement fixe

Mesures en mm

450

455
≥ 2

560

590

21

72

540

≥ 300

≥ 457

≥ 550

≥ 20
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67Fours série 200



Panneau de commande au-dessus
Charnière à droite
BSP220101
Porte plein verre sérigraphie Anthracite 
Gaggenau
Largeur 60 cm
BSP220111
Porte plein verre sérigraphie Metallic 
Gaggenau
Largeur 60 cm
BSP220131
Porte plein verre sérigraphie Silber 
Gaggenau
Largeur 60 cm

Charnière à gauche
BSP221101
Porte plein verre sérigraphie Anthracite 
Gaggenau
Largeur 60 cm
BSP221111
Porte plein verre sérigraphie Metallic 
Gaggenau
Largeur 60 cm
BSP221131
Porte plein verre sérigraphie Silber 
Gaggenau
Largeur 60 cm

Le prix comprend
1	 récipient inox perforé
1	 récipient inox non perforé
1	 grille

Accessoires en option
BA220360
Récipient en inox non perforé, 
profondeur 40 mm, 5 l.
BA220370
Récipient en inox perforé,  
profondeur 40 mm, 5 l.
BA046117
Lèchefrite en verre
24 mm de profondeur.
Pièce détachée : 17002490  
Tablettes de détartrage ensemble de 
4 pour four combi-vapeur et four-vapeur.
GN114130
Récipient Gastronorm en inox, GN 1/3 
Non perforé, profondeur 40 mm, 1,5 l.
GN114230
Récipient Gastronorm en inox, GN 2/3 
Non perforé, profondeur 40 mm, 3 l.
GN124130
Récipient Gastronorm en inox, GN 1/3
Perforé, profondeur 40 mm, 1,5 l.
GN124230
Récipient Gastronorm en inox, GN 2/3 
Perforé, profondeur 40 mm, 3 l.
GN340230
Faitout Gastro Norm en fonte
GN 2/3, 165 mm de hauteur, 
anti-adhésif

Four vapeur série 200
BSP220/BSP221

	– Installation à fleur
	– Réservoir à eau
	– Cavité de cuisson plus large
	– LED light source
	– Production de vapeur externe
	– Cuisson à l'étuvée sans pression 

(taux d'humidité de 100 %) avec 
réglage électronique de la tempé- 
ature de 30 °C à 100 °C

	– Cuisson sous vide avec réglage de 
la température exacte

	– Ecran TFT sensitif
	– Appareil sans bandeau de 

commande avec module de 
commande sur la porte vitrée

	– Régulation électronique de la 
température de 30 °C bis 100 °C

	– Volume utile 59 litres

Modes de chauffe
100% d'humidité.
Sous vide cuisine.
Fermentation.
Décongélation.
Régénérer.
Vapeur à basse température.

Commande
Commande par boutons rotatifs et 
écran TFT sensitif.
Affichage texte clair.
Personnalisation des programmes 
automatiques.
Touche info avec conseils d'utilisation
Porte à ouverture latérale 110°C.

Equipement
Réservoir à eau amovible d'une 
capacité de 1,7 litre.
Avertissement en cas de niveau d'eau bas.
Thermotest : Affichage de la 
température réelle.
Fonctions du programmateur : durée 
de la cuisson, fin de la cuisson, 
minuterie courte durée, chronomètre, 
minuterie spéciale cuisson longue 
durée. (certified by Star-K).
Compensation automatique du point 
d'ébullition.
Eclairage latéral par LED.
Enceinte hygiénique en inox.
3 niveaux d'insertion.

Sélection de services digitaux
(Home Connect)
Contrôle et commande à distance.
Recettes.

Plus d'informations sur Home Connect 
voir page 399.

Securite
Sécurité enfants.
Coupure de sécurité.
Ventilateur tangentiel favorisant le 
refroidissement de l'appareil.

Nettoyage
Fonction aide au nettoyage.
Programme de détartrage du 
générateur de vapeur.

Instructions de montage 
Charnières non réversibles.
Aucun appareil électrique ne peut être 
installé au-dessus du four vapeur.
Distance entre le corps du meuble et 
la vitre avant du four : 21 mm.
Distance entre le corps du meuble et 
le bord extérieur de la poignée : 72 mm.
Ecart latéral entre la porte du four et la 
façade du meuble, min. 5 mm.
Tenir compte du débordement, 
poignée comprise, pour l'ouverture de 
tiroirs latéraux.
En cas de planification d’une solution 
d’angle, la porte s’ouvrant latéralement 
et la distance minimale nécessaire 
tenir compte du mur.
La prise doit être prévue en dehors de 
la niche.
La connexion LAN se trouve en bas à 
gauche de la vue arrière.

Détails d'encastrement en combinaison 
avec un four à vérifier page 18 – 19.

Valeurs de raccordement 
Puissance de raccordement totale 2,75 kW.
Raccordement fixe, câble de raccordement 
1,8 m sans fiche inclus dans la livraison.
Prévoir un câble LAN..

230V / 16A

 A

*Classe d'efficacité énergétique : sur une échelle de classe allant de A+++ à D.











































































Coupe longitudinale

A : 6,5+0,5

B :1,5
C :Remplissage avec du silicone

Mesures en mm

(C)
(B)(B)

(A)

784±1

805

808+1

A :6,5+0,5

ø 50

ø 60

Mesures en mm

808+1
784±1

805

90
333 90

57

492±1

 521

524+1 

≥ 50

> 35

1500

(A)

90°

R 3

R 4+1

Montage de la table de cuisson ; encastrement affleurant

Mesures en mm

Installation du bouton de commande 

23

≤ 23 >23

> 35 > 35

70

35

ø 50ø 50

Vue de dessus

Mesures en mm

524+1 492±1

808+1

784±1

R 4+1

R 3

Coupe transversale

A : 6,5+0,5

B :1,5
C :Remplissage avec du silicone

Mesures en mm

492±1

524+1

521 (C)

(A)

(B)(B)
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105Appareils Vario









































































































































A: 6,5+0.5

+1R 5

R 3

Mesures en mm

1500
≥ 50

≥ 35

≥ 80

518±1

513793

798±1

780+2

490+2

76

(A)

90°

Montage de la table de cuisson ; encastrement affleurant

Vue de dessus

Mesures en mm

518±1 490+2

+1

798±1

780+2

R 5

R 3

Coupe transversale

A : 6,5+0,5

B :2,5
C :Remplissage avec du silicone

Mesures en mm

490+2

518±1

14 14

513 (C)

(A)

(B)(B)

Coupe longitudinale

A : 6,5+0,5

B :2,5
C :Remplissage avec du silicone

Mesures en mm

(C)
(B)(B)

(A)

780+2

793

9 9

798±1
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173Tables de cuisson









































































































•AW442120

 
•AR400142 •AR401142 •AR400143

•AI240191 

•AW240191

•AF210162
•AF210192

Série 200

Hottes murales
Série 400

Hottes îlot
Série 200

Hottes tiroirs
Série 200
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225Appareils de ventilation



Informations générales sur la planification

La planification d'une bonne ventilation a pour but d'aspirer ou de filtrer les vapeurs de cuisson le plus rapidement et le plus silencieusement possible dans la cuisine. Pour vous 
aider à planifier et à installer correctement. Vous trouverez ci-joint des conseils de planification importants de nos experts en ventilation :

– �Les tables de cuisson : Le choix de la table de cuisson est le facteur le plus important. 
Il n'est pas possible de Toutes les tables de cuisson sont recommandées pour être 
combinées avec toutes les hottes aspirantes. Les combinaisons recommandées de 
table de cuisson et de hotte aspirante se trouvent dans les chapitres Vario Plans de 
cuisson et Plans de cuisson. 
En raison de la formation importante de fumées pour le Teppan Yaki, le gril 
électrique et le wok à gaz, il est recommandé de placer ces d'installer les tables de 
cuisson au centre de la configuration de la table de cuisson et non sur les bords, ou 
entre deux ventilateurs à augets.

– �Le type de ventilation : Chaque type de hotte aspirante a des caractéristiques de  
planification spécifiques. Pour les hottes installées au-dessus des plaques de cuisson, 
il faut respecter les distances minimales entre le plan de travail et le plan de cuisson. 
Les distances minimales entre le plan de travail et le bord inférieur de la hotte 
aspirante doivent être respectées. Respectez les recommandations de planification 
pour les appareils. 
Lorsque les distances sont plus grandes, la capacité de ventilation diminue. 
 
Dans le cas d'une ventilation par le plafond, la distance maximale entre la table de 
cuisson et la hotte aspirante est de 120 cm. Dans ce cas, la largeur maximale de la 
table de cuisson est de combinaison de tables de cuisson est de 100 cm. 
Si vous ajoutez un cadre ou un collecteur de vapeurs, la largeur maximale est de 
130 cm. 
 
Si la distance à la table de cuisson est supérieure à 120 cm, l'aération du plafond est 
définie comme une aération de la salle. l'aspiration directe des vapeurs est limitée. 
Veuillez envisager de consulter un spécialiste de la ventilation. 
 
La distance maximale entre deux ventilateurs VL ne doit pas dépasser 80 cm  
(Pas possible avec le CX482). Les tables de cuisson d'une largeur de 60 cm et 
80 cm (VI482....) les appareils spéciaux Vario comme le gril électrique et le wok à 
gaz doivent être installés entre deux Aérateur de plan de cuisson VL.

– �Le mode de fonctionnement : toutes les hottes aspirantes Gaggenau peuvent 
fonctionner en mode évacuation ou en mode recyclage. 
Le gril électrique Vario n'est pas possible en mode recyclage. 
En raison de la température très élevée du Vario gril électrique, les particules de 
fumée sont plus fines que celles des autres tables de cuisson. Le filtre à charbon 
actif en mode recyclage n'est pas en mesure de traiter ces fines particules. 

Remarques supplémentaires 
Lors de la planification de solutions de ventilation, veuillez tenir compte des  
réglementations locales en vigueur les réglementations en matière de construction.

Tuyauterie

Gaggenau Conduit 
plat longueur 0,5 m

AD857015 0,5 m

Gaggenau Conduit 
plat longueur 1 m

AD857010 AD854010 1 m

AD752010

Gaggenau
Coude de conduit 
plat

AD857030 AD854030 3 m

AD857031 AD854031

AD857042 AD854032

AD752030

Gaggenau
Sortie murale

AD750054 AD850050 11 m

Moteur AR401142 7 m

Moteur AR400142 AR400143 0 m

AR403122

En mode évacuation, le débit d'air effectif dépend non seulement de la puissance du 
ventilateur dépend essentiellement de la tuyauterie.

– �Les moteurs de Ventilation: Les hottes aspirantes Gaggenau de la série 400 et 200 
sont équipées avec de moteurs puissants. 
Ces moteurs sont en outre très résistants à la pression. Ils surmontent les éven-
tuelles pertes de pression d'une tuyauterie. 
 
Le système modulaire de la série 400 permet, grâce aux différents moteurs, des  
installations dans des armoires, des socles, des caves, des plafonds ou à l'extérieur.

– �Tuyauterie et accessoires : afin de garantir une aspiration aussi silencieuse et 
efficace que possible, la tuyauterie doit être la plus courte possible. La tuyauterie 
prévue doit être aussi courte et droite que possible. 
 
Pour faciliter la planification, une longueur de canal a été définie pour toutes les 
hottes aspirantes Gaggenau une longueur de conduit recommandée a été définie. 
Vous trouverez cette indication sous la désignation désignation Lmax. 
 
Une planification avec une longueur équivalente de canalisation supérieure à Lmax 
ne devrait pas être réalisée. La tuyauterie étant trop longue et/ou contenant trop de 
coudes. Pour les hottes d'aspiration de la série 400, un moteur supplémentaire en 
série pourrait êtrepeut être une solution. 
Pour définir le système de canalisation le plus efficace, veuillez vous adresser à 
votre commercial Gaggenau et bénéficiez des conseils du service de ventilation 
Gaggenau.Ventilation Service. 
 
Chaque coude et sortie murale provoque une chute de pression dans le système 
de canaux. Pour cette raison, ces composants doivent être pris en compte dans le 
calcul de Lmax comme suit doivent être pris en compte :































































































































































Cave à vin climatisée

Niche 213 cm

Niche 178 cm

RW414

Niche 123 cm Niche 82 cm / intégrév

RW222RW282 RW404

RW466
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305Appareils de froid





































































































































Lave-vaisselle

Lave-vaisselle série 400	 372

Lave-vaisselle série 200	 376

Conseils d'installation	 384

Accessoires | Accessoires spéciaux	 392

Fiche technique	 394
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DF481101	 �
entièrement intégrable
hauteur 86,5 cm
DF480101	 �
entièrement intégrable
hauteur 81,5 cm

Le prix comprend
1	 Diffuseur multijet pour grands plats
2	 Insertion de récipients GN
1	 Support pour verres à longue tige
1	 Bande de fixation

Accessoires d'installation
DA021000	 �
Charnière rabattable pour les 
lave-vaisselle intégrables.
GZ010011	 �
Rallonge pour Aquastop (longueur 2 m) 
pour tous les lave-vaisselle.

Accessoires en option
Tiroir à couverts au choix  
ou 3ème panier
DA041160	 �
Tiroir à couverts avec rails de 
roulement lisses.
Troisième niveau de chargement 
au-dessus du panier supérieur.
Peut accueillir des couverts de grande
taille, ustensiles de cuisine ou tasses  
à espresso.
Au total, les trois niveaux de 
chargement donnent une capacité de 
13 couverts.
DA045061	 �
3ème panier.
Avec des rails en bon état de marche.
Pour les lave-vaisselle de 86,5 cm de 
hauteur.
3ème niveau de chargement au-dessus 
du panier supérieur.
Pour les petits bols, les tasses et les 
ustensiles de cuisine.
Etagère à couteaux mobile.
DA042030	 �
Cassette à argenterie en aluminium.
DA043000	 �
Support pour verres à longues tiges. 
Fournit un positionnement sûr pour 
quatre verres à longues tiges au cours 
du processus de rinçage et assure un 
nettoyage optimal.
Pour le placement dans le panier inférieur.

Lave-vaisselle série 400
DF481/DF480

	– Protection optimale de la verrerie 
sensible grâce à un séchage à 
basse température avec une zéolite, 
une conception élaborée des 
paniers et un adoucissement 
intelligent de l'eau

	– 8 programmes avec Aquasensor et 
4 options, dont Power pour nettoyer 
et sécher en 57 minutes et Intensiv 
Plus pour adapter les zones de 
nettoyage dans le panier inférieur

	– Système de paniers flexibles, le 
panier supérieur coulisse 
facilement sur plusieurs niveaux, 
avec système d' amortissement de 
fin de course pour les paniers 
supérieurs et inférieurs.

	– Eclairage parfait de l'intérieur de la 
cuve

	– Système d'ouverture de porte 
Push-to-open pour une intégration 
parfaite dans les meubles de 
cuisine sans poignée

	– Projection de l'heure pour afficher le 
temps restant sur le sol de la cuisine

	– Très silencieux : 43 DB

Commande
Écran TFT pour un affichage de la 
durée résiduelle ou de fin, affichage 
électronique avec indication de 
manque de sel, de produit de rinçage, 
et contrôle d'arrivée d'eau.
Commande par boutons sensor.
Réduction flexible de la durée du cycle, 
même pendant un cycle actif.
Fonction de personnalisation 
permettant de stocker des combinai-
sons individuelles de programmes.
Touche info avec conseils d'utilisation
Départ différé jusqu'à 24 h.
Signal visuel et acoustique de fin de cycle.
Projection de l'heure.

Caractéristiques techniques
Eclairage parfait de l'intérieur de la cuve.
Protection de verre avec la zéolith.
Aquasensor.
Sensor de charge.
Détection de nettoyeur.
Régénération électronique.
Échangeur thermique.
Chauffe-eau instantané.
Système de filtre triple, autonettoyant.
Système de fermeture douce.
Aquastop.

Sélection de services digitaux
(Home Connect)
Programme Intelligent pour adapter le 
cycle de lavage en fonction du 
feedback de l'utilisateur.
Programme Assistant.
Assistant de séchage pour une 
ouverture optionnelle de la porte à la 
fin du programme.
Réduction temporaire du bruit.
Download programme.*

Plus d'informations sur Home Connect 
voir page 399.

Programmes
8 Programmes:
Auto 35 °C - 45 °C.
Auto 45 °C - 65 °C.
Auto 65 °C - 75 °C.
Intensive 70 °C.
Eco 50 °C.
Night programmes.
Quick wash 45 °C (29 min.).
Fonction de personnalisation  
(réglage par défaut : pré-rinçage).

4 options :  
Intensif Plus.  
Power.  
Demi charge.  
Hygiène.

L'entretien des machines.

Equipement
Système de paniers flexibles, le panier 
supérieur coulisse facilement sur 
plusieurs niveaux, avec système de 
fermeture amortie pour les paniers 
supérieurs et inférieurs

Panier supérieur :  
Sur l'extension.  
Zone de nettoyage supplémentaire en 
option en activant des buses de 
pulvérisation supplémentaires. 
Rackmatic à 3 niveaux, réglable en 
hauteur jusqu'à 5 cm.  
6 épines pliantes.  
4 supports pliants pour une protection 
optimale des vitres.

Panier inférieur :  
Bras d'aspersion motorisé.  
8 piques rabattables.  
2 étagères rabattables pour une 
protection optimale du verre.  
Etrier de placement des verres divisé.
Panier à couverts. 

Dimensions des assiettes maximales 
(panier supérieur/inférieur) pour 
lave-vaisselle hauteur 86,5 cm :  
29/28, 26,5/30,5 ou 24/34 cm.

Dimensions des assiettes maximales 
(panier supérieur/inférieur) pour 
lave-vaisselle hauteur 81,5 cm :  
27/25, 24,5/27,5 ou. 22/31 cm.

Capacité 12 couverts.
Capacité max. 23 verres.

Données de consommation
Classe d'efficacité énergétique B à 
une gamme de classes d'efficacité 
énergétique allant de A à G.
A partir de 9,5 l d'eau.
À partir de 0,626 kWh. 
Niveau de bruit : 43 DB (re 1 pW).

Instructions de montage
Pieds avant réglables en hauteur.
Retrait de socle 100 mm.
Pour vérifier le temps restant avec la 
projection d'affichage, vous devez avoir 
un évidement de base minimum de  
(40 mm + épaisseur façade du meuble).
La hauteur maximale du socle doit être 
réduite de 30 mm pour permettre une 
lecture optimale du Time Light.
Pieds réglables en hauteur depuis 
l'avant.
Poids de la porte jusqu'à 10 kg.
Les mesures de la porte dépendent de 
la hauteur de plinthe des meubles de 
cuisine.
Installation également possible dans 
meuble avec poignée. Le système 
Push-to-open reste actif.
 
Veuillez consulter les données 
d'installation aux pages 384 – 391.

Valeurs de raccordement
Puissance totale raccordée 
2000 – 2400 W.
Câble de raccordement avec prise.
Raccord d'eau avec raccord fileté 3/4".
Raccordement à l'eau chaude ou 
froide possible.
230V / 10A

* Disponibilité selon le pays.
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www.home-connect.com
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Nos Ateliers de la culture

Des conseils personnalisés sur les produits

Dans nos Ateliers de la culture, nos conseillers 
vous emmènent en voyage dans l'histoire 
emblématique de la marque et vous présentent 
des appareils qui ont du style et des 
performances inégalées. Découvrez 
personnellement le design visionnaire,  
les matériaux nobles et le savoir-faire artisanal  
de Gaggenau.

Prenez rendez-vous dès maintenant sur :  
http://www.inspiration-ateliers.ch/fr/gaggenau

Une démonstration de cuisine pour tous les sens 

Plongez dans le vaste univers de Gaggenau avec 
ses appareils électroménagers uniques et 
participez à une de nos délicieuses démonstrations 
de cuisine. Regardez par-dessus l›épaule de nos 
cuisiniers pendant la préparation et profitez de 
leurs astuces de cuisine au plus haut niveau.  
C'est une fête pour les sens et une source 
d›inspiration pour votre future cuisine avec les  
appareils de luxe de Gaggenau.

Inscription :  
http://www.inspiration-ateliers.ch/fr/gaggenau

La beauté dans sa forme la plus pure et la cuisine comme chef-d'œuvre –  
voilà ce qui vous attend dans les showrooms uniques de GAGGENAU.

Bern 
ch-ateliers@bshg.com

Zürich (Geroldswil) 
ch-ateliers@bshg.com

Lausanne (Crissier) 
cri-ateliers@bshg.com

https://www.inspiration-ateliers.ch/kochevents/?produkt-kategorie=kochdemonstrationen&alle=gaggenau
https://www.inspiration-ateliers.ch/gaggenau-beratung-buchen/


Gaggenau, la différence.
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Gaggenau, la difference.

www.gaggenau.ch  

https://www.gaggenau.com/ch/fr/die-welt-von-gaggenau/showrooms

Bern 
ch-ateliers@bshg.com

Zürich (Geroldswil) 
ch-ateliers@bshg.com

Lausanne (Crissier) 
cri-ateliers@bshg.com

https://www.gaggenau.com/ch/de/die-welt-von-gaggenau/showrooms
https://www.gaggenau.ch
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