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Die Meisterwerke der Kiiche
Die neuen Dampfbackdfen der Serien 400 und 200
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Wenn die Kiiche das Herzstiick Ihres Zuhauses ist, ...

Gaggenau hat sich zum Ziel gesetzt, privaten Kéchen Wege
aufzuzeigen, ihre Visionen zu verwirklichen. Dazu werden Geréte
von auBerordentlicher Qualitat entwickelt. Geréate, 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 Authentizitat. Wie der Dampfbackofen, den
Gaggenau als erster Hausgeratehersteller fur die private Kiiche
entwickelt hat.




... ist Gaggenau die Seele Ihrer Kiiche.

Durch seine einzigartige Garkombination von Feuchtigkeit
und HeiBluft bleiben Vitamine, Mineral- und Geschmacks-
stoffe nahezu vollsténdig in den Speisen erhalten, ebenso
deren appetitliche frische Farbe und der intensive, natiirliche
Geschmack. Fleisch und Gefliigel bleiben innen saftig und
erhalten auBen eine perfekte Kruste.

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




Ikonisches Design und héchste Funktionalitat

1999

Gaggenau bringt den Dampfback-
ofen in die private Kiiche und entfacht
damit einen neuen Trend.

2007

Gaggenau prasentiert die ersten
blendenlosen Dampfbackéfen mit
aufgesetztem Bedienmodul sowie

den Dampfgarofen mit Wassertank.
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2011

Gaggenau ergédnzt den Dampfback-
ofen mit einem Flachengrill hinter
Glaskeramik: fuir perfekte Ergebnisse
beim Grillen und Gratinieren.
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2015

Gaggenau prasentiert eine Weltneuheit: Das
vollautomatische Reinigungssystem fiir Dampf-
backdfen. Diese sind auch mit einer gradgenauen
Temperatureinstellung zum Sous-vide-Garen
ausgestattet.

Die Erfolgsgeschichte von Gaggenau ist eine
Geschichte auBergewéhnlicher Produkte:
Immer wieder inspirieren uns Erfahrungen aus
der Profikiiche zu innovativen Geratefunktionen
fur die private Kiiche — beispielsweise beim
Dampfbackofen.

2019

Gaggenau integriert das vollautomatische
Reinigungssystem in weitere Modelle der Serie
400 als auch 200. Zusétzliche Erganzungen:
groBerer Garraum, 3-Punkt-Kerntemperaturfiihler
und Home Connect.



DAS KOCHBUCH Der perfekte Gastgeber

DAS
KOCHBUCH

Der perfekte Gastgeber

TRETORRI

Das Gaggenau Kochbuch dient einem einzigen Zweck:
dem vollkommenen Genuss. Es er6ffnet die Moglich-
keiten dazu mit einem umfassenden Blick auf das, was
Genuss erst erlebbar macht. Das beinhaltet auch das
Thema Tischkultur mit allem, was dazu gehort, um ein
perfekter Gastgeber zu sein. Es greift Kultur in vielen
Facetten auf und bietet dazu insgesamt 100 Kochideen
fur die Gerichte, die sich im Dampfbackofen ideal
zubereiten lassen.

Praxisnahe Tipps und Tricks fiir Kiiche und Esstisch
sowie Grundkenntnisse zu Wein, die alle zusammen
»geschmackvolle Abende* mit Gasten versprechen,
machen dieses Buch zu mehr als einer umfangreichen
Rezeptsammlung.

Kurzum, diese Lektiire will eine Inspiration sein fiir alle,
die das sinnliche Erlebnis zu schitzen wissen.

260 Seiten mit zahlreichen Farbfotos
Hardcover 28,0 x 29,0 cm
Erscheinungstermin: Oktober 2019




FISCH 145

~ Seezungen-
rélichen mit

Seezungenrdlichen mit Raucherlachsfillung

Fiir 4 Personen
12 Stangen griiner Spargel
2 Stangel Dill

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

Salz

Saft von einer V2 Zitrone

2 EL Sahnemeerrettich

200 g Scheiben Raucherlachs
Pflanzendl zum Einfetten

40 g Butter

Fleur de Sel

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

Den Dill waschen, trocken schiitteln, 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 urspriinglichen
Hautseite nach innen nebeneinander tiberlappend auf Frischhaltefolie
legen und mit Zitronensaft betraufeln. Mit Sahnemeerrettich diinn
bestreichen, mit dem Dill bestreuen und den Raucherlachs darauf
verteilen. Mit je 3 Stangen Spargel belegen, aufrollen und die Enden
rechts und links eindrehen. Die Seelachsrollen in je ein Stiick Alufolie
einwickeln und die Enden rechts und links gut fixieren.

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

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



Inspiration aus der Profikiiche

Vollautomatisches Reinigungssystem

Das Reinigungssystem reinigt den Dampfbackofen
selbst bei starker Verschmutzung mithilfe einer
Reinigungskartusche und Wasser so griindlich wie

die Pyrolyse den Backofen. Mit dieser bahnbrechenden
Innovation wird die miihsame Reinigung des Garinnen-
raums per Hand komplett tiberfliissig. Dieser ist nach
jeder Anwendung wieder strahlend und hygienisch
sauber.

In der neuen Gerategeneration 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
Dampfbackdfen mit Festwasserzu- und ablauf gewéhr-
leisten durch die Fahigkeit, Speisen rundum sorglos
zuzubereiten, eine maximale Benutzerfreundlichkeit
und Hygiene, da stets Frischwasser zur Verfligung
steht.

Auch Dampfbackdfen mit Wassertank bieten viel-
faltigen Komfort: die Tanks sind einfach zuganglich
und mit intelligenten Sensoren ausgestattet, die
dem Nutzer die Erfordernisse des Tanks anzeigen,
beispielsweise, dass Frischwasser aufgefiillt oder
der Wassertank geleert werden muss.

3-Punkt-Kerntemperaturfihler

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

Die neueste Generation der Dampfbackdfen von
Gaggenau zeichnet sich durch beispiellose Flexibilitét
und Benutzerfreundlichkeit aus, um passionierte
K&che zu inspirieren, die Schénheit der Kochkunst
mit Dampf fiir sich zu nutzen.

Welches Meisterwerk wird Ihnen gehdren?






Gerételibersicht aller Dampfbackofen

Serie 400
BS 484/485" BS 470/471/474/475" | BS 450/451/454/455"
Breite 76 cm Breite 60 cm Breite 60 cm

Festanschluss fiir Wasserzu- und ablauf [ )
Wassertank [
Vollautomatisches Reinigungssystem [ ) ) [ )
Druckloses Dampfen mit 100 % Feuchte bei
Temperaturen von 30°C bis 100°C
Sous-vide-Garen
Sous-ide-Garen, verschiedene Feuchtestufen A ° °
kombinierbar mit HeiBluft bis 230°C
Korrosionsfreier Flachengrill hinter Glaskeramik, A ~ A
mit Umluft bis 230°C und Dampf kombinierbar
Automatik-Programme [ ) ) ®
3-Punkt-Kerntemperaturfiihler

. . [ J ([ [ J
mit genauer Garzeitangabe
Home Connect [ ) ) ®
Nutzvolumen 501 501 501
Energieeffizienzklasse * ° ° °

" Serie 400: Erhéltlich mit Edelstahl-hinterlegter Vollglastiir und mit Vollglastiir in Gaggenau Anthrazit. Geréte auch mit Display unten erhaltlich.
2 Serie 200: Erhaltlich in den Geratefarben Gaggenau Anthrazit, Gaggenau Metallic und Gaggenau Silber.

3 Dampfgarofen

* Energieeffizienzklasse A auf einer Skala der Effizienzklassen von A+++ bis D.



Serie 200

BSP 270/2712 BSP 260/2612 BSP 250/2512 BSP 220/22123
Breite 60 cm Breite 60 cm Breite 60 cm Breite 60 cm
[ ] [
[ [ ]
[ ]
[ ]
[ ]
[ ] [ [
[ ] [ [
[ ] [ J [
[ ] [ [
[ ] [ [ [ ]
501 501 501 58l
[ ] [ [




Der Unterschied heiBt Gaggenau.
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