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Wenn die Küche das Herzstück Ihres Zuhauses ist, …

Gaggenau hat sich zum Ziel gesetzt, privaten Köchen Wege 
aufzuzeigen, ihre Visionen zu verwirklichen. Dazu werden Geräte 
von außerordentlicher Qualität entwickelt. Geräte, die Innovation 
mit Intuition verbinden.

Gefertigt aus puristischen Materialien wie Edelstahl und Glas 
werden sie zu einem wahren Design-Statement. Zu einer 
Symbiose aus Tradition und Avantgarde: Zu einem Symbol der 
Einfachheit und Authentizität. Wie der Dampfbackofen, den 
Gaggenau als erster Hausgerätehersteller für die private Küche 
entwickelt hat.



… ist Gaggenau die Seele Ihrer Küche. 

Durch seine einzigartige Garkombination von Feuchtigkeit  
und Heißluft bleiben Vitamine, Mineral- und Geschmacks- 
stoffe nahezu vollständig in den Speisen erhalten, ebenso 
deren appetitliche frische Farbe und der intensive, natürliche 
Geschmack. Fleisch und Geflügel bleiben innen saftig und 
erhalten außen eine perfekte Kruste. 

Aufgrund seiner Vielseitigkeit ist der Dampfbackofen das 
Nonplusultra eines Kochs: Egal, ob Sie dämpfen, backen, 
grillen, schmoren, gratinieren oder regenerieren wollen, der 
Dampfbackofen wird Ihre Kochkunst und Ihren Geschmack 
bereichern.



Ikonisches Design und höchste Funktionalität

Gaggenau präsentiert die ersten 
blendenlosen Dampfbacköfen mit 
aufgesetztem Bedienmodul sowie 
den Dampfgarofen mit Wassertank.

Gaggenau ergänzt den Dampfback- 
ofen mit einem Flächengrill hinter 
Glaskeramik: für perfekte Ergebnisse 
beim Grillen und Gratinieren.

Gaggenau bringt den Dampfback- 
ofen in die private Küche und entfacht 
damit einen neuen Trend.
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Die Erfolgsgeschichte von Gaggenau ist eine 
Geschichte außergewöhnlicher Produkte: 
Immer wieder inspirieren uns Erfahrungen aus 
der Profiküche zu innovativen Gerätefunktionen 
für die private Küche – beispielsweise beim 
Dampfbackofen.

Gaggenau präsentiert eine Weltneuheit: Das 
vollautomatische Reinigungssystem für Dampf-
backöfen. Diese sind auch mit einer gradgenauen 
Temperatureinstellung zum Sous-vide-Garen 
ausgestattet.

Gaggenau integriert das vollautomatische 
Reinigungssystem in weitere Modelle der Serie 
400 als auch 200. Zusätzliche Ergänzungen: 
größerer Garraum, 3-Punkt-Kerntemperaturfühler 
und Home Connect. 
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Bleibt noch die Frage offen, wie genau Messer, Gabeln und Löffel 
in größerer und kleinerer Form am Platz des Gastes untergebracht 
werden sollen. Lehrbücher des 19. und des frühen 20. Jahrhunderts 
zeigen viele Beispiele opulent eingedeckter Tafeln. Vier oder fünf 
unterschiedlich geformte Gabeln links neben dem Teller, vier oder fünf 
Messer und Löffel rechts, dazu allerlei Bestecke oberhalb des Tellers. 
Rechnet man noch die Wahrscheinlichkeit hinzu, dass im Laufe eines 
Essens weitere Gabeln, Messer und Löffel eingedeckt wurden, ist die 

Wahrscheinlichkeit hoch, dass die Orientierung verlorenging, denn 
auch geübte Gäste dürften nicht immer gewusst haben, welches Be-
steck zu welchem Zweck gedacht war. Den immensen Aufwand, für 
mehrere Gäste zwei Dutzend unterschiedlicher Bestecke vorrätig zu 
halten, mag man sich kaum vorstellen. Es war eine Zeit, in der auch 
Spezialwerkzeuge für alle möglichen Gerichte Konjunktur hatten. 
Austerngabeln, Hummerbesteck, Schneckengabeln, spezielle Käse-
messer, nicht zu vergessen Fischmesser und Saucenlöffel. Vieles 
davon lässt sich mit den großbürgerlichen Traditionen von früher er-
klären, einiges ist längst überflüssig. Einen ganzen, nicht bereits in der 

Küche aus der Karkasse gelösten Hummer wird so schnell niemand 
servieren, weshalb Zangen und Spieße, um den Inhalt der Hummer-
beine zu erreichen, unnötig wurden. 

Was notwendig ist, lässt sich ziemlich schnell zusammenfassen: 
Gabeln und Messer, am besten in etwas kleinerer und etwas größerer 
Variante, dazu große Löffel für Suppen und etwas weniger voluminöse 
für Desserts oder das Zwischensorbet. Alles andere ist Spielerei, 
selbst auf die Kuchengabel kann man gegebenenfalls verzichten. Und 
was das Fischmesser angeht, scheiden sich die Geister. Die einen 
schwören auf dieses Besteckteil, weil sich die einzelnen Segmente der 

Filets von Steinbutt und Seezunge leichter und eleganter voneinander 
lösen lassen. Die anderen wenden ein, dass festfleischige Fische wie 
Seeteufel eher mit einem Messer mit scharf geschliffener glatter oder 
Sägeklinge zerteilt werden können. Fazit: Es geht praktisch immer 
auch ohne spezielles Fischbesteck, aber schaden tut es nicht. 

Krustentiere werden übrigens nie mit Fischmesser eingedeckt – ein 
Fehler, den auch hochkarätige Restaurants begehen. Ob es zum Fleisch 
spezielle Steakmesser mit hölzernem Griff und breiter Klinge sein 
müssen und man hierfür luxuriöse Kostbarkeiten französischer Messer­
schmieden erwirbt, ist jedem selbst überlassen. Als Faustregel gilt

Kaviarlöffel/­messer Krebsbesteck Hummerbesteck Asia­Stäbchen Steakmesser Schneckenbesteck Austerngabel MokkalöffelLatte­Macchiato­Löffel

Accessoires als Ausdruck der Tischkultur
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Oktopus sous­vide

Den Dampfbackofen auf 100 °c Heißluft und 100 % Feuchte vorheizen.

Den Oktopus gründlich waschen, die Arme abschneiden und in einen 
Vakuumierbeutel geben. 

Die Knoblauchzehen schälen und mit Lorbeerblatt, Ingwerscheiben, 
Olivenöl und Zitronensaft zu den Oktopusarmen geben. Mit Salz und 
Pfeffer würzen und vakuumieren. 

Den Oktopus im Dampfbackofen ca. 60 Minuten garen. Anschließend 
aus dem Beutel nehmen und die Marinade abtropfen lassen. Mit Salz 
und Pfeffer würzen und in einer heißen Pfanne kurz rundum anbraten. 

Für 4 Personen
1 küchenfertiger Oktopus 
4–5 Knoblauchzehen
1 Lorbeerblatt
3 dünne Scheiben geschälter Ingwer 
4 EL Olivenöl
Saft von 1 Zitrone
Salz, Pfeffer

156 FIScH FIScH 157

Gegrillte Ente 
vom Spieß

178 FLEIScH FLEIScH 179

Den Dampfbackofen auf 100 °c Heißluft und 100 % Feuchte vorheizen.

Die Kartoffeln schälen, waschen und trocken tupfen. Im Dampfbackofen 
im ungelochten Garbehälter ca. 25–30 Minuten dämpfen. 

Die Kartoffeln herausnehmen, durch eine Kartoffelpresse drücken oder 
mit dem Kartoffelstampfer stampfen und anschließend mit Milch sowie 
Butter glatt rühren. 

Das Püree mit Salz, Pfeffer und frisch geriebener Muskatnuss ab-
schmecken.

Für 4 Personen
1 kg mehligkochende Kartoffeln
300 ml lauwarme Milch
2 EL Butter
Salz, Pfeffer
Muskatnuss

Quetschkartoffeln 
mit Avocado­Aioli

Kartoffel­
püree

Den Dampfbackofen auf 100 °c Heißluft und 100 % Feuchte vorheizen.

Die Kartoffeln waschen, trocken tupfen und im Dampfbackofen ca. 30–35 Minuten 
garen, herausnehmen und ausdampfen lassen. 

Den Dampfbackofen auf 180 °c Heißluft und 0 % Feuchte einstellen.

Das Olivenöl, die Kräuter und etwas Salz in den ungelochten Garbehälter geben. 
Die Kartoffeln schälen, ebenfalls in den Garbehälter geben und im Olivenöl 
wenden. Anschließend die Kartoffeln mit einem Kartoffelstampfer andrücken.

Die Quetschkartoffeln im Dampfbackofen ca. 20–25 Minuten backen.

Für die Avocado­Aioli die Avocado schälen, entkernen und das Fruchtfleisch mit 
einer Gabel zerdrücken. Mit Limettensaft und Mayonnaise mischen sowie mit Salz 
und Pfeffer abschmecken. 

Die Quetschkartoffeln mit der Avocado­Aioli servieren. 

Für 4 Personen 
1 kg vorwiegend festkochende Kartoffeln 
100 ml Olivenöl
4 EL gehackte Kräuter nach Geschmack
Salz 
1 große, reife Avocado
1 EL Limettensaft 
50 g Mayonnaise 
Pfeffer

172 BEILAGEn BEILAGEn 173

Karamellisierter 
Kaiserschmarrn 
mit Apfelkompott

Den Dampfbackofen auf 150 °c Heißluft und 30 % Feuchte vorheizen.

Den Quark mit 75 g Zucker, Speisestärke, Zitronensaft und Eiern ver-
rühren. 75 g Zucker mit den Eiweißen cremig aufschlagen und unter die 
Quarkmasse heben. Den ungelochten Garbehälter mit Butter einfetten, 
die Masse einfüllen und im Dampfbackofen ca. 20 Minuten fest werden 
lassen. 

Die Butter auf dem Teppanyaki­Grill erhitzen, den Kaiserschmarrn auf die 
heiße Platte geben und in Stücke teilen. Den restlichen Zucker darüber 
streuen, karamellisieren lassen und mit dem Rum ablöschen. 

Den Kaiserschmarrn auf Teller verteilen und mit Apfelkompott (s. S. 241)
servieren.

Tipp: Der Kaiserschmarrn kann auch ohne Teppanyaki­Grill in einer 
Pfanne zubereitet werden.

Für 4 Personen
250 g Speisequark (40 % Fett) 
180 g Zucker
25 g Speisestärke
2 TL Zitronensaft
2 Eier
6 Eiweiß
Butter zum Einfetten
1 EL Butter 
1–2 EL Rum
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Das Gaggenau Kochbuch dient einem einzigen Zweck: 
dem vollkommenen Genuss. Es eröffnet die Möglich- 
keiten dazu mit einem umfassenden Blick auf das, was 
Genuss erst erlebbar macht. Das beinhaltet auch das 
Thema Tischkultur mit allem, was dazu gehört, um ein 
perfekter Gastgeber zu sein. Es greift Kultur in vielen 
Facetten auf und bietet dazu insgesamt 100 Kochideen 
für die Gerichte, die sich im Dampfbackofen ideal 
zubereiten lassen. 

Praxisnahe Tipps und Tricks für Küche und Esstisch 
sowie Grundkenntnisse zu Wein, die alle zusammen 
„geschmackvolle Abende“ mit Gästen versprechen, 
machen dieses Buch zu mehr als einer umfangreichen 
Rezeptsammlung. 

Kurzum, diese Lektüre will eine Inspiration sein für alle, 
die das sinnliche Erlebnis zu schätzen wissen.

260 Seiten mit zahlreichen Farbfotos  
Hardcover 28,0 x 29,0 cm  

Erscheinungstermin: Oktober 2019

DAS KOCHBUCH Der perfekte Gastgeber



Gefüllter 
Kräutersaibling

Seezungen­
röllchen mit 
Räucherlachs­
füllung

144 FIScH FIScH 145

Für 4 Personen 

12 Stangen grüner Spargel

2 Stängel Dill

8 Seezungenfilets ohne Haut  
(à ca. 80-100 g)

Salz

Saft von einer ½ Zitrone

2 EL Sahnemeerrettich

200 g Scheiben Räucherlachs

Pflanzenöl zum Einfetten

40 g Butter

Fleur de Sel

Den Dampfbackofen auf 100 °C Heißluft und 100 % Feuchte vorheizen. 
Den Spargel waschen, im unteren Drittel schälen und ca. 0,5 cm der 
unteren Enden abschneiden. In den ungelochten Garbehälter legen  
und im Dampfbackofen 8-10 Minuten garen. Spargel herausnehmen,  
mit Alufolie abdecken und ziehen lassen.

Den Dill waschen, trocken schütteln, die Spitzen abzupfen und fein 
hacken. Die Seezungenfilets waschen und trocken tupfen. Die Filets  
in einen Vakuumierbeutel legen und mit einem Fleischplattierer 
flachklopfen.

Je 2 Filets auf beiden Seiten leicht salzen, mit der ursprünglichen 
Hautseite nach innen nebeneinander überlappend auf Frischhaltefolie 
legen und mit Zitronensaft beträufeln. Mit Sahnemeerrettich dünn 
bestreichen, mit dem Dill bestreuen und den Räucherlachs darauf 
verteilen. Mit je 3 Stangen Spargel belegen, aufrollen und die Enden 
rechts und links eindrehen. Die Seelachsrollen in je ein Stück Alufolie 
einwickeln und die Enden rechts und links gut fixieren. 

Den Dampfbackofen auf 75 °C Heißluft und 100 % Feuchte reduzieren.  
Die Rollen hineingeben und im Dampfbackofen 10 Minuten garen. 
Herausholen, die Folien entfernen und jede Rolle in ca. 2-3 cm dicke 
Scheiben schneiden. 

Die Butter in einem kleinen Topf schmelzen. Seezungenröllchen  
auf Tellern anrichten und mit zerlassener Butter sowie Fleur de Sel 
servieren.

Seezungenröllchen mit Räucherlachsfüllung



Vollautomatisches Reinigungssystem  
Das Reinigungssystem reinigt den Dampfbackofen 
selbst bei starker Verschmutzung mithilfe einer 
Reinigungskartusche und Wasser so gründlich wie  
die Pyrolyse den Backofen. Mit dieser bahnbrechenden 
Innovation wird die mühsame Reinigung des Garinnen-
raums per Hand komplett überflüssig. Dieser ist nach 
jeder Anwendung wieder strahlend und hygienisch 
sauber.

In der neuen Gerätegeneration ist das Reinigungs- 
system in allen Modellen der Serie 400 – egal ob mit 
Festwasseranschluss oder Wassertank – als auch  
in der Serie 200 beim BSP 270/271 mit Festwasser-
anschluss integriert.

Festwasseranschluss oder Wassertank  
Dampfbacköfen mit Festwasserzu- und ablauf gewähr- 
leisten durch die Fähigkeit, Speisen rundum sorglos 
zuzubereiten, eine maximale Benutzerfreundlichkeit 
und Hygiene, da stets Frischwasser zur Verfügung 
steht.

Auch Dampfbacköfen mit Wassertank bieten viel- 
fältigen Komfort: die Tanks sind einfach zugänglich 
und mit intelligenten Sensoren ausgestattet, die  
dem Nutzer die Erfordernisse des Tanks anzeigen, 
beispielsweise, dass Frischwasser aufgefüllt oder  
der Wassertank geleert werden muss.

3-Punkt-Kerntemperaturfühler
Der 3-Punkt-Kerntemperaturfühler informiert grad- 
genau über die alles entscheidende Temperatur im
Inneren des Garguts. Er zeichnet sich durch drei
Temperatursensoren aus und überprüft kontinuierlich
die verbleibende Garzeit auf Basis der Sensordaten,
die über das TFT-Touch-Display kommuniziert werden.
So gelingen Rezepte perfekt.

Die neueste Generation der Dampfbacköfen von  
Gaggenau zeichnet sich durch beispiellose Flexibilität 
und Benutzerfreundlichkeit aus, um passionierte  
Köche zu inspirieren, die Schönheit der Kochkunst  
mit Dampf für sich zu nutzen. 

Welches Meisterwerk wird Ihnen gehören?

Inspiration aus der Profiküche





 

Geräteübersicht aller Dampfbacköfen 

BS 484/485 1
Breite 76 cm

BS 470/471/474/475 1
Breite 60 cm

BS 450/451/454/455 1
Breite 60 cm

BSP 270/271 2
Breite 60 cm

BSP 260/261 2
Breite 60 cm

BSP 250/251 2
Breite 60 cm

BSP 220/221 2,3

Breite 60 cm

Festanschluss für Wasserzu- und ablauf ● ● ● ●

Wassertank ● ● ●

Vollautomatisches Reinigungssystem ● ● ● ●

Druckloses Dämpfen mit 100 % Feuchte bei 
Temperaturen von 30°C bis 100°C ●

Sous-vide-Garen ●

Sous-vide-Garen, verschiedene Feuchtestufen 
kombinierbar mit Heißluft bis 230°C ● ● ● ● ● ●

Korrosionsfreier Flächengrill hinter Glaskeramik, 
mit Umluft bis 230°C und Dampf kombinierbar ● ● ● ● ● ●

Automatik-Programme ● ● ● ● ● ●

3-Punkt-Kerntemperaturfühler  
mit genauer Garzeitangabe ● ● ● ● ● ●

Home Connect ● ● ● ● ● ● ●

Nutzvolumen 50 l 50 l 50 l 50 l 50 l 50 l 58 l

Energieeffizienzklasse 4  ● ● ● ● ● ●

Serie 400

1 Serie 400: Erhältlich mit Edelstahl-hinterlegter Vollglastür und mit Vollglastür in Gaggenau Anthrazit. Geräte auch mit Display unten erhältlich.
2 Serie 200: Erhältlich in den Gerätefarben Gaggenau Anthrazit, Gaggenau Metallic und Gaggenau Silber.
3 Dampfgarofen
4 Energieeffizienzklasse A auf einer Skala der Effizienzklassen von A+++ bis D.



 

BS 484/485 1
Breite 76 cm

BS 470/471/474/475 1
Breite 60 cm

BS 450/451/454/455 1
Breite 60 cm

BSP 270/271 2
Breite 60 cm

BSP 260/261 2
Breite 60 cm

BSP 250/251 2
Breite 60 cm

BSP 220/221 2,3

Breite 60 cm

Festanschluss für Wasserzu- und ablauf ● ● ● ●

Wassertank ● ● ●

Vollautomatisches Reinigungssystem ● ● ● ●

Druckloses Dämpfen mit 100 % Feuchte bei 
Temperaturen von 30°C bis 100°C ●

Sous-vide-Garen ●

Sous-vide-Garen, verschiedene Feuchtestufen 
kombinierbar mit Heißluft bis 230°C ● ● ● ● ● ●

Korrosionsfreier Flächengrill hinter Glaskeramik, 
mit Umluft bis 230°C und Dampf kombinierbar ● ● ● ● ● ●

Automatik-Programme ● ● ● ● ● ●

3-Punkt-Kerntemperaturfühler  
mit genauer Garzeitangabe ● ● ● ● ● ●

Home Connect ● ● ● ● ● ● ●

Nutzvolumen 50 l 50 l 50 l 50 l 50 l 50 l 58 l

Energieeffizienzklasse 4  ● ● ● ● ● ●

Serie 200



Der Unterschied heißt Gaggenau.

www.gaggenau.at  BSH Hausgeräte GmbH, Quellenstraße 2a, 1100 Wien
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