
















































































Für unsere Vario Kochgeräte-Serie 200 verwenden wir unseren auf Hochglanz 
polierten Edelstahl und strahlen diesen zusätzlich mit Keramikperlen. Auf diese 
Weise erzielen wir einen herrlichen Seidenglanz – ein optisches wie haptisches 
Highlight – auf dem keine Fingerabdrücke zu sehen sind. Außerdem ist diese 
Oberfläche besonders kratzfest – denn so schön diese Produkte auch sein mögen, 
es sind Arbeitsgeräte und diese kommen oftmals unsanft mit anderen Arbeitsgeräten 
in Berührung. Also haben wir unsere Oberflächen so bearbeitet, dass sie 
charaktervoll altern.  
Wir kennen den Punkt, an dem man eine Sache nicht mehr besser machen kann. 

Wissen, wann etwas fertig ist

Die Backofen-Serien 400 
und 200 kommen auf den 
Markt20
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Wärmedämmung ist die einzige 
Möglichkeit, eine Seite des Backofens kühl 
zu halten, während auf der anderen Seite 
eine Hitze von 485 °C herrscht. Die Tür der 
Backofen-Serie 400 ist vierfach verglast.
Tania Goetzmann, Produktmanagement 





Der Grund für Gaggenaus Detailversessenheit ist ganz simpel: Fehler können wir  
uns nicht leisten. Die Verkabelung unserer Geräte montieren wir mithilfe von 
Holzschablonen. Bevor ein Gerät die Fabrik verlässt, kontrollieren wir noch einmal die 
komplette Elektronik. Natürlich geht dies weit über den Branchenstandard hinaus, 
doch bei uns gehört das einfach dazu. Die komplexen, individuell entworfenen 
Fertigungsprozesse finden in dem Gebäude statt, in dem auch der futuristische 
Reinraum untergebracht ist. Die Fabrik, die den Stahl herstellt, fertigt auch die Emaille 
und gibt dem Endprodukt den letzten Schliff.

Von den 840 Schritten, die zur Herstellung unserer 
Kühlgeräte erforderlich sind, werden 813 von Hand 

ausgeführt. Auch beim rechnergesteuerten 
Laserschweißen waren wir Vorreiter.  

Qualität ist für uns immer das A und O.
Ramona Haberkamm, Produktmanagement

Neue LED-Leuchtelemente in der Vario Kälte-
Serie 400 stehen im Kontrast zu der von Hand 
eingebauten Verkabelung in den Backöfen20
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Automatisierung und Effizienz sind nichts, wovor wir zurückscheuen. Unsere Geräte 
können dies bezeugen: Die Backbleche werden von einer Maschine erstellt, die – 
anstelle eines Hammers in der Hand eines stämmigen Schmiedes – einen Druck von 
400 Tonnen erzeugt. Wir bestehen allerdings darauf, dass ein Schmied die Bleche 
prüft, wenn er sie in die Maschine hineinschiebt und wieder herausholt.  
Bei der Vario Kochgeräte-Serie 400 sieht es etwas anders aus. Hier ist jedes Element 
ein so komplexes Präzisionsgerät, dass wir die letzten Schritte des Zusammenbaus 
komplett von Hand durchführen. Denn nichts geht über die Erfahrung und das 
professionelle Auge eines Handwerkers.

Insel- und Wandessen der 
Serie 400 komplettieren 
das Sortiment20
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Wenn wir nicht die Leistung jedes einzelnen Geräts prüfen würden, könnten wir 
nachts kein Auge zumachen. Wir verwenden in unseren Geräten nicht nur edelste 
Materialien, sondern sind stolz darauf, ihnen auch viel Zeit zu widmen. Ein Backofen 
lässt sich mittels Pyrolyse und der hohen Temperaturen, die dabei zum Einsatz 
kommen, bis ins kleinste Detail testen. Diese Prozedur ist zeit-, energie- und 
arbeitsintensiv, aber nur so können wir garantieren, dass der Backofen tatsächlich 
auch beim Kunden zu Hause funktioniert. In jeden unserer Pyrolyse-Backöfen 
investieren wir am Schluss noch drei zusätzliche Stunden für eine 485 °C-Reinigung. 
Für die Qualitätskontrolle eines normalen Kühlschranks nehmen wir uns so viel Zeit 
wie für die Herstellung.

Wenn andere ein kritisches Geräte-Element einmal prüfen, testen wir es zweimal.  
Wir tun dies nicht nur, um uns hervorzuheben, sondern weil es wichtig ist. Aus diesem 
Grund brauchen wir die Qualitätskontrolle der Qualitätskontrolle.

Echte Kontrollfreaks

20
15 Einführung eines automatischen 

Reinigungssystems für den 
Dampfbackofen





Wenn wir Dinge auf eine bestimmte Weise 
tun, dann nicht, um zu beeindrucken oder 
um uns von anderen zu unterscheiden.  
Es ist das einzige Mittel, Perfektion zu 
erreichen.
Sven Baacke, Design





Gemeinsam stark

Um außergewöhnliche Produkte herzustellen, bedarf es außergewöhnlicher 
Menschen. Und ein von Vertrauen und Loyalität geprägtes Umfeld, in dem jeder  
ein Mitspracherecht hat und an der gemeinsamen Vision teilhat. 

Wir bei Gaggenau verstehen uns als Unternehmer, stets auf der Suche nach 
Inspiration und voller Leidenschaft im Hinblick auf das Ergebnis. Als dem EB 333 – 
der aktualisierten Version des EB 388 – der letzte Schliff verpasst wurde, versammelten 
sich alle Mitarbeiter der Produktionslinie um das Endprodukt. Denn letztlich vereint es 
die Arbeit von allen in sich. 

Auch bei der Auswahl unserer Partner sind wir sehr emotional. Wir arbeiten mit 
Profiköchen, weil sie uns inspirieren, und nicht weil sie in der Welt des Verbrauchers 
Bekanntheit erlangten. Es geht nicht um das Ego des Einzelnen, sondern um die 
gemeinsame Herangehensweise, die Inspiration, die Leidenschaft und einen 
authentischen Beitrag dazu. Unsere Köche helfen uns, unsere Produkte zu entwickeln 
und bringen so die Zukunft auf den Weg. Damit alle ihre Kochkunst weiterentwickeln 
können – die Profi- und auch die ambitionierten privaten Köche.

Wir sind die Eltern der Marke Gaggenau.  
Wir fühlen eine emotionale Verbindung und 

Verantwortlichkeit, ohne zu wissen, ob man es uns 
danken wird. Unsere Marke hat ihre eigene Energie 

und ihr eigenes Leben. Wir kümmern uns einfach um 
sie, bis die nächste Generation sie übernimmt.

Sven Schnee, Markenmanagement

Einführung der 
Vakuumierschublade20
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Zurück in die Zukunft

Für eine Marke ist Veränderung entscheidend. Selbstverständlich 
bekommen wir mit, was bei unseren Mitbewerbern geschieht, und 
nehmen – soweit erforderlich – entsprechende Anpassungen vor. Aber 
anstatt der Konkurrenz zu folgen oder zu versuchen, diese zu übertreffen, 
streben wir einfach danach, die besten Produkte herzustellen, die zu den 
Ansprüchen unserer Kunden passen. 

Manchmal soll man zurückschauen, um voranzukommen. Die 90 cm 
Backofen Ikone eroberte vor 30 Jahren den Markt und bis heute 
überzeugt sie durch ihre kompromisslose und bewährte Qualität. Wir 
haben drei Jahre für das Original benötigt und weitere 30, um es immer 
noch besser zu machen. Dieses Kunstwerk bringt unsere Prinzipien, 
unser Wissen und unsere Arbeitsweisen auf den Punkt. Daher haben wir 
es „EB 333“ genannt – als Anspielung auf unsere 333 Jahre lange 
Erfahrung in der Metallverarbeitung. In der kulinarischen Welt ist es 
einzigartig: ein überragender, begehrter Klassiker, den Profiköche seit 
drei Jahrzehnten beruflich und privat schätzen. Wir haben ihn immer 
wieder optimiert, verbessert und das Design aufgefrischt, aber seinen 
ursprünglichen Charakter, den haben wir gelassen.

Ein Werk wahrer Passion, größtenteils von Hand 
gefertigt. Nur 2.500 von diesen Design-Ikonen 
werden pro Jahr hergestellt. Der EB 333 ist mehr 
als nur ein Backofen. Er ist eine aufrichtige 
Absichtserklärung. Ein Versprechen, kulinarische 
Meisterwerke zu kreieren.
Yves Lebrun, Produktentwicklung

Neugestaltung, Aktualisierung 
und Präsentation der  
EB 333 Ikone20
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Schaffe eine Marke und sie besteht Jahre 
oder Jahrzehnte. Schaffe eine Kultur und 
sie überdauert Jahrhunderte. Wir sind 
stolz auf die Unternehmenskultur von 
Gaggenau.
Matthias Ginthum, Mitglied der Geschäftsführung





Wir verbinden mit einer Küche keinen statischen Raum voller Maschinen,  
sondern einer Haltung. Sie kann Spielwiese, Zufluchtsort oder Ausdruck einer 
Lebensphilosophie sein. Familie, Wärme, Nahrung, Zugehörigkeit, Status. 
Wir verkaufen kein Kochequipment – wir liefern ein Umfeld, in dem Sie sich Ihre 
eigene kulinarische Kultur schaffen. Seien Sie der Koch, der Sie sein möchten. 

Werfen wir einen Blick auf die Mikrowelle. Zu gleichen Teilen geliebt und gehasst 
gehört sie zum Küchenarsenal eines ambitionierten privaten Kochs.  
Unser Mikrowellen-Backofen stellt die Verbindung zur professionellen Küche her,  
in der komfortables Arbeiten an erster Stelle steht und mehrere Arbeitsgänge 
gleichzeitig ablaufen. Wir fragen nicht, ob Sie Ihre Mikrowelle zum Braten eines 
Hähnchens oder zum Aufwärmen eines Fertiggerichts verwenden. Wir sorgen 
lediglich dafür, dass Ihr Braten oder Amuse-Bouche fantastisch gelingen.

Was ist eine Küche?





Gaggenau macht den Unterschied – weit über das Produkt hinaus. Es geht um das 
haptische Erlebnis. Denn die Qualität der Komponenten, der Konstruktion und des 
Designs erschließt sich erst mit der Berührung. 

Es ist wie mit Filmen – jeder interpretiert sie anders weil jeder ihn durch den Filter der 
eigenen Erfahrung sieht. In unseren Showrooms oder Live-Events können Sie unsere 
Produkte sehen, anfassen und mit ihnen interagieren. Und all das mit Ihrer persönlichen 
Vorstellung einer perfekten Küche abgleichen. Alles, was wir tun können, ist, diese 
Vorstellung zu intensivieren. Auf Wunsch geben wir Ihnen genauere Informationen 
und Beispiele unserer herausragenden Qualität zur Hand – aber das Wichtigste an 
unseren Produkten sind tatsächlich die Ideen. Wir verführen Ihre Sinne mit Oberflächen 
aus gebürstetem Stahl, die angefasst werden wollen, mit Türmechanismen, die Sie 
nicht hören können, und mit Kerzen, die den Duft von Feuer und Wald verströmen. 
Unsere Räume sind Orte, an denen Sie träumen und planen können.

Die Sinne wecken





Unser Magazin „New Spaces“ schneidet alle Themen an, die unsere kulinarische 
Kultur betreffen. Es geht nicht nur ums Kochen, sondern auch um Architektur, Kunst 
und Design. Diese Gedankengänge finden Sie ebenfalls auf unserer Website mit 
dem Titel „Essays“ zu Kultur und Lifestyle. Interessierte finden uns auf Instagram 
und Pinterest – und wir versuchen interessant zu sein.

Wir verordnen nicht die ideale Kochkultur. Wir 
unterstützen Sie dabei, Ihre persönliche Kultur zu 
realisieren.
Stefan Hoesle, Kommunikation





Wohin geht die Reise?

Wir sind keine riesige Fabrik, die tausende von 
Produkten vom Fließband laufen lässt.  

Wir produzieren lieber weniger mit höherer Qualität. 
Und Qualität braucht Zeit.

Philipp Kipper, Produktion

Als 1683 die ersten Flammen in unserer Schmiede im Schwarzwald loderten, ahnten 
die Arbeiter noch nichts von unseren bahnbrechenden Geräten. Doch sie glaubten 
bereits damals an Spitzenleistung und Innovation. Um auch in Zukunft kompromisslose 
Küchenlösungen konzipieren zu können, bleiben wir bei diesen Werten. 

Unsere lange Geschichte macht es uns möglich, eine langfristige Perspektive 
einzunehmen. Wir sind keine riesige Fabrik, die tausende von Produkten vom 
Fließband laufen lässt. Wir produzieren lieber weniger mit höherer Qualität. Und 
Qualität braucht Zeit. Vom Entwurf bis zum Bau gehen vielleicht fünf oder zehn Jahre 
ins Land, aber global gesehen ist das überhaupt keine Zeit. 





Die Art und Weise, wie wir Nahrung zubereiten und zu uns nehmen, ist in stetigem 
Wandel. Ob es nun aus Zeitknappheit heraus besonders unkomplizert sein muss 
oder ob uns die Umwelt vor allen Dingen am Herzen liegt – immer wünschen wir uns 
schnelle und dabei perfekte Lösungen. Gaggenau ist hier stets einen Schritt voraus. 
Das Vollflächen-Induktionskochfeld CX 480 beispielsweise kann als eine einzige 
Kochzone genutzt werden. Töpfe und Pfannen werden automatisch erkannt und nur 
dort erhitzt, wo sie stehen. Unsere Geschirrspüler arbeiten mit Zeolith-Technologie, 
um eine volle Maschine Geschirr in kürzester Zeit optimal zu spülen und zu trocken – 
zur Entlastung der Umwelt. Auch verwenden wir nur beste Materialien. Dadurch 
verlängert sich die Lebensdauer unserer Produkte beträchtlich, was wiederum zu 
einer reduzierten CO2-Bilanz führt. Kurzum, wir arbeiten immer bereits an der 
nächsten großen Erfindung, bevor Sie wissen, dass Sie sie brauchen.

Die Zukunft im Hier und Jetzt erleben





Es bleibt spannend

Niemand weiß heute, was die nächsten 20, 50 oder 333 Jahre bringen werden. Doch 
eines wissen wir schon jetzt: dass sich unsere Ansprüche ändern werden. Wie sieht 
die Küche von morgen aus? Wohin entwickelt sich der Geschmack? Werden wir 
größere Backöfen wünschen oder kleinere? Werden wir überhaupt noch Backöfen 
brauchen, um die perfekte Mahlzeit zuzubereiten? Wie wird Luxus aussehen und wie 
sich anfühlen?

Wer weiß, vielleicht wird es die klassische Küche gar nicht mehr geben. Vielleicht 
wird uns der Besitz schöner Geräte zwar Freude machen, aber nicht mehr so wichtig 
sein für unser Leben. Vielleicht geht es dann mehr um eine ähnliche Denkweise – 
zum Beispiel die von Gaggenau. 
Eines ist sicher: Wenn die Küche das Herzstück des Hauses ist, dann ist Gaggenau 
seine Seele.



Nun kennen Sie unsere wunderbare, 333 Jahre alte 
Geschichte. Und das ist erst der Anfang – 333 years 
in the making … 





www.gaggenau.com  BSH Hausgeräte GmbH, Postfach 830101, 81701 München, Deutschland
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