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Vorwort

Mit Threm Koch- und Dampfgerit wird IThnen
das Kochen noch mehr Freude bereiten.

Das Gerat bietet Thnen unter anderem folgende
Vorteile:
— druckloses Garen

— Abschaltzeitautomatik

— durch das neuartige Einbauverfahren ist der
Einbau kinderleicht !

Damit Sie dieses Gerat mit seiner Funktions-
vielfalt nutzen konnen, lesen Sie die Bedienungs-
und Montageanleitung sorgfaltig vor der ersten
Inbetriebnahme durch. Sie enthalt wichtige
Hinweise fiir den Gebrauch, die Installation und
die Wartung des Gerats.

Auf der folgenden Seite finden Sie Wichtige
Hinweise zur Sicherheit und zur Bedienung.
Diese dienen Ihrem personlichen Schutz sowie
dem Werterhalt Ihres Gerates.

Hinweise, die Sie vor der exrsten
Inbetriebnahme beachten sollten, finden
Sie auf Seite 3.

Die Kapitel ,Aufbau und Funktionsweise*
sowie ,,Bedienung* verraten Ihnen was Thr Gerat
alles kann und wie Sie es bedienen.

Tipps und Hinweise im Kapitel ,,Reinigung und
Pflege“ sorgen daflir, dass Thr Gerat lange Zeit
schon bleibt.

LaBt sich die gewlinschte Funktion nicht
einstellen, schlagen Sie ,,Praktische Tipps* auf.
Sollten diese Tipps nicht ausreichen wenden Sie
sich an den Gaggenau-Kundendienst.

Und nun wiinschen wir Ihnen viel Spafl beim
Kochen!



1. Wichtige Hinweise

1.1 Zur Sicherheit

Ist das Geridt beschadigt, so diirfen Sie es nicht
in Betrieb nehmen.

Das Gerat darf nur von einem autorisierten
Fachmann unter Beachtung aller einschlagigen
Vorschriften der Stromversorgungsunternehmen
sowie der Bauverordnungsvorschriften der Lander
angeschlossen werden. Beachten Sie auch die
Montageanleitung!

Achten Sie beim Anschluss von Elektrogeraten in
der Nahe des Gerats darauf, dass Anschluss-
leitungen nicht mit heiflen Kochflachen in
Beriihrung kommen.

Der Benutzer ist fiir den fachgerechten Gebrauch
und den einwandfreien Zustand des Gerates
verantwortlich.

Nehmen Sie das Gerat nur untex Aufsicht in
Betrieb.

Das Gerat darf nicht leer in Betrieb genommen
werden!

Vorsicht Brandgefahr! Bewahren Sie in Threm
Gerat keine brennbaren Gegenstande auf! Beim
Betrieb nur die jeweils bendtigten Innenteile im
Garraum lassen.

Vorsicht! Das Gerat wird wahrend des Betriebes
heiB. Halten Sie Kinder fermn!

Reinigen Sie das Gerat nicht mit einem Dampf-
reinigungsgerat oder mit Wasserdruck - es besteht
Kurzschlussgefahr!

Bei jeder Wartungsmafinahme ist das Gerat vom
Stromnetz zu trennen. Ziehen Sie zu diesem Zweck
den Netzstecker oder betatigen Sie die ent-
sprechende Sicherung.

Reparaturen miissen von autorisierten Fachleuten
durchgefiihrt werden, damit die elektrische
Sicherheit gewahrleistet bleibt.

Fiir eventuelle Schaden, die durch Nicht-
beachten dieser Anleitung entstehen, werden
keine Garantieleistungen gewahrleistet.

Technische Anderungen vorbehalten!

1.2 Zur ersten Inbetriebnahme

Bevor Sie das Gerat zum ersten Mal in Betrieb

nehmen, beachten Sie bitte folgende Hinweise:

— Das Gerat muss vor der ersten Inbetriebnahme
von einem Fachmann installiert und
angeschlossen werden.

- Lesen Sie vor Inbetriebnahme des Gerats die
Bedienungs- und Montageanleitung sorgfaltig
durch.

— Entfernen Sie die Verpackung des Ceréts und
entsorgen Sie diese fachgerecht!

Beachten Sie bitte, dass sich Zubehor im
Boden der Verpackung befindet!
Verpackungselemente von Kindern fernhalten.

- Entfernen Sie alle herausnehmbaren
Innenteile.

— Reinigen Sie das Gerat und die Zubehorteile
vor dem ersten Gebrauch griindlich. Dadurch
werden Neugeriiche und Verunreinigungen
beseitigt (s. Kapitel ,Reinigung und Pflege®).

— Vor Inbetriebnahme iiberpriifen Sie bitte, dass
der Netzanschluss in Ordnung ist.

— Das Typenschild fiir dieses Gerat ist auf einem
separaten Blatt der Anleitung beigelegt.
Bewahren Sie das Typenschild am gleichen Ort
wie [hre Bedienungs- und Montageanleitung auf!

Siedepunktabgleich (Kalibrierung):

Bei der Erst-Inbetriebnahme und bei einem
Ortswechsel muss eine Kalibrierung durchgefiihrt
werden. (s. Kapitel Bedienung)

Der Siedepunkt-Abgleich ist unbedingt
erforderlich, da der Siedepunkt des Wassers
abhangig von der Ortshohenlage bezogen auf die
Meereshohe ist. Wird der Siedepunktabgleich
nicht durchgefiihrt, so kann es zu Fehlfunktionen
kommen.



1.3 Zur Benutzung

Das Gerat ist nur fiir den Gebrauch im Haus-
halt geeignet und darf nicht zweckentfremdet
werden.

Benutzen Sie das Gerat nur zum Zubereiten von
Speisen.

Das Gerat ist nur fiir den Betrieb mit Wasser
geeignet. Das Gerat darf nicht zum Frittieren
verwendet werden.

Bewahren Sie in Ihrem Gerédt keine brennbaren
Gegenstande auf. Im Betrieb lassen Sie nur die
jeweils benotigten Gegenstande im Gerat.
Verwenden Sie nur die Gareinsétze, die dafiir
vorgesehen sind.

Achtung! Verbrennungsgefahr!

Verwenden Sie den Spezialgriff zum Entmehmen
und Einsetzen der Gareinsatze.

Das Symbol <~ (Aufheizen) in der
Bedienblende erlischt, sobald die eingestellte
Temperatur erreicht ist.

Nach dem Garen drehen Sie den Bedienknebel
»lemperatur” wieder auf ,0" zuriick!

Reinigen Sie das Gerét in regelméafigen
Abstanden, am besten nach jedem Gebrauch.
Ein eingebauter Temperaturschutz verhindert
das Uberhitzen des Cerates.

Das Gerat darf nur mit Inhalt (nur Garfliissigkeit,
kein Ol 0. 4.1) in Betrieb genommen werden!
Wird das Gerat leer in Betrieb genommen, so
schaltet es automatisch ab und das Symbol txi
(Begrenzer) erscheint im Display. Ist dies der
Fall, drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur”
auf die Position 0. Warten Sie bis das Gerat
abgekdihlt ist. Fiillen Sie Garflussigkeit in das
Gerat und warten Sie bis das Gerat soweit
abgekiihlt ist, dass das Symbol X! (Begrenzer)
beim Einschalten nicht mehr im Display
erscheint.

Hinweis: Erscheint im Display das Symbol X!
(Begrenzer), so kann dies mehrere Ursachen
haben (s. Aufbau und Funktionsweise).

Das Gerat ist mit einer Urlaubssicherung
ausgestattet. Jeder Heizvorgang des Gerates
wird nach 4 Stunden abgebrochen, wenn in

dieser Zeit keine Bedienung am Bedienknebel
»lemperatur” stattfindet. Im Display sind
blinkende Bindestriche zu sehen.

Das Garbecken darf bis maximal zum
Schwallrand und muss minimal bis zur unteren
Markierung mit Wasser befiillt werden.

Achten Sie darauf, dass im Betrieb die
Dampfaustrittsoffnung nicht verdeckt ist.
Achtung!

Die Glasabdeckung darf nicht in heifem Zustand
auf eine nasse, kalte Arbeitsplatte gelegt oder
unter kaltem flieBendem Wasser abgekiihlt
werden. Die Glasabdeckung kann ansonsten
zerspringen. Tauschen Sie eine beschadigte
Glasabdeckung sofort aus. Sollten durch eine
beschadigte Glasabdeckung Glassplitter in
das Garbecken gelangen, so sind die dort
zubereiteten Lebensmittel nicht mehr zum
Verzehr geeignet. Der Deckel muss immer gut
auf dem Gerat aufliegen!

Benutzen Sie die Glasabdeckung nicht als
Abstellfliche.

Beim Ablassen von heilem Wasser ohne
festen Abwasseranschluss sollten Sie sehr
vorsichtig sein! Verbrennungsgefahr!

Bitte verwenden Sie einen temperatur
bestandigen Behalter mit ausreichendem
Fassungsvermogen (z. B. 10 1 Eimer). Verwenden
Sie das Ablaufinstallations-Set (siehe
Installationshinweis).

Die Tiiren des Unterbauschranks sind zu
sichern, falls Sie keinen festen Abwasser
anschluss besitzen und Kleinkinder in Ihrem
Haushalt sind. Die Verbrennungsgefahr wird
somit vermindert.

Bei Festanschluss des Abwassers sind die
einschldgigen Vorschriften zu beachten!

Bei Funktionsstorungen iiberpriifen Sie
zunachst, ob die Kindersicherung aktiviert ist
(siehe S. 9).

Priifen Sie die Sicherungen im Haushalt. Liegt es
nicht an der Stromversorgung, verstandigen Sie
bitte Ihren Fachhandler oder den zustandigen
Gaggenau-Kundendienst.



2. Aufbau und Funktionsweise

2.1 Rufbau des Gerates

Display

Clasabdeckung

Dampfaustrittsoffnung

Schwallrand

Garbecken

Bedienknebel ,Kurzzeit" (Einstellbereich
1-90 Minuten) und Funktion ,Entleeren”
Bedienknebel ,Temperatur” mit Funktion
,Dampfgarstufe” und ,Entleeren”

[\
'S
N OO W=

Abb. 2

Blende:

Display mit folgenden Anzeigemdglichkeiten:
Symbol Aufheizen <>

Anzeige der eingestellten Temperatur

EE T w9 s
& . Anzeige der eingestellten Kurzzeit (in Minuten)
. Symbol Begrenzer X!
o TN AT Symbol Dampfgarstufe &4
Abb. 3

Symbol Ablassventil offen

.. . Serienmafig ist das Gerat mit folgendem Zubehor
2.2 Zubehor / Sonderzubehor ausgestattet (Abb, 4):

— Clasabdeckung mit Knopfgriff

— ungelochter Gareinsatz (GE 020-010)
— gelochter Gareinsatz (GE 020-020)

- Handgriff fiir die Gareinsatze

Folgendes Sonderzubehor kénnen Sie bestellen:
— VD 201-010: Cerateabdeckung
— VV 200-000: Verbindungsleiste zur Kombination
@ mit weiteren Geraten
- FK 023-000: Nudelkorb (1)
n’ — GE 020-010: Gareinsatz ungelocht (2)
— GE 020-020: Gareinsatz gelocht (3)
- AG 060-000: Ablauf-Installations-Set fiir
' Wasserablauf in Behalter
Abb. 4 — AG 050-000: Ablauf-Installations-Set fiir
Festanschluss




2.3 Funktionsweise

Déampfen ist ein Garen in strémendem Wasser-

dampf. Der Temperaturbereich liegt um 100°C.

Der Wasserdampf iibertragt die Warme.
Geeignete Lebensmittel sind z.B. Gemiise,
Kartoffeln, Fisch, HefekloBe.

Im Dampfgarer konnen Sie dampfen, kochen,
garziehen und blanchieren.

Der Dampf umschliefit das Gargut und verhindert
Nahrstoffverluste des Lebensmittels. Das Gargut
behalt seine Form, Farbe und sein typisches Aroma.
Das Lebensmittel wird im Dampfgarer nicht
gebraunt.

Das Gerat bietet Thnen die Moglichkeit ohne Druck
in einem oder zwei Gareinsatzen zu dampfen.

Bei den gelochten Gareinsatzen kann der Dampf
von allen Seiten an das Gargut gelangen. Somit
kann ein gleichmafiges Garen auch bei groferen
Gargutmengen gewahrleistet werden.

Sie konnen die Temperatur der Garfliissigkeit
in 5°C Schritten zwischen 45-95°C einstellen.
Diese genaue Einstellung der Wassertemperatur
ermoglicht es Thnen z. B. Kuvertiire zu schmelzen,
Fleisch zu pochieren oder Nudeln zu kochen.

Siedepunktabgleich (Kalibrierung):

Bei der Erst-Inbetriebnahme und bei einem
Ortswechsel muss eine Kalibrierung durchgefiihrt
werden. (s. Kapitel Bedienung)

Hinweis:

Bei Nichtbeachten des Siedepunktabgleichs kann
es zu Fehlfunktionen am Dampfgarer kommen. Es
ist moglich, dass zuviel oder zuwenig Dampf
erzeugt wird.



3. Bedienung
Siedepunktabgleich

Abb. 5

Einschalten

Achtung! Das Gerat heizt auf und wird heif}!

Abb. 6

Wichtig! Nehmen Sie den Dampfgarer nie ohne
Fliissigkeit in Betrieb.

Abb. T

Ausschalten

Vor der ersten Inbetriebnahme oder bei einem
Ortswechsel muss der Siedepunktabgleich
(Kalibrierung) durchgefiihrt werden.

So gehen Sie vor:

— Befiillen Sie das Garbecken des Dampfgarers
bis zur unteren Markierung mit Wasser und
legen Sie die Glasabdeckung auf.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
die Position 95°C.

— Innerhalb von 5 Sekunden muss folgender
Vorgang durchgefiihrt werden:

— Drehen Sie den gleichen Bedienknebel 2x
zwischen der Position & (Dampfgarstufe) und
der Position 95°C hin und her. Drehen Sie
anschliefend den Bedienknebel auf die Position
&4 (Dampfgarstufe) (Abb. 5).

Hinweis: Wahrend des automatischen Siedepunkt-
Abgleichs blinkt das Symbol <> (Aufheizen).
Sobald das Symbol <~ (Aufheizen) nicht mehr
blinkt ist der Siedepunktabgleich beendet und das
Gerat ist betriebsbereit.

Die Dauer des Siedepunktabgleichs ist abhangig
von der eingeflillten Menge und der Wassertem-
peratur. Die Dauer liegt zwischen 3 und 7 Minuten.

Einschalten:

— Befiillen Sie das Garbecken mit Wasser oder
einer anderen Garfliissigkeit. (Mengenangaben
siehe Gartabelle und Rezeptbuch). Das
Garbecken darf bis maximal zum Schwallrand
und muss minimal bis zur unteren Markierung
mit Wasser befiillt werden (Abb. 6).

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
die von Ihnen gewlinschte Temperatur oder die
Dampfgarstufe (Abb. 7).

— Im Display erscheint die eingestellte
Temperatur (Temperaturbereich 45-95°C)
oder das Symbol & (Dampfgarstufe).

Solange das Gerat aufheizt, erscheint im Display

das Symbol <> (Aufheizen).

Ausschalten:

Drehen Sie den Bedienknebel Temperatur auf die

Position 0 zuriick (Abb. 8).



&

Abb. 9

Wichtig! Der Bedienknebel ,Temperatur”
(rechter Bedienknebel) darf nicht auf der Position
JEntleeren” stehen.

y
Abb. 10 v

Bedienung mit Timer

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
die von Ihnen gewiinschte Temperatur oder die
Dampfgarstufe bevor Sie den Timer einstellen,
da sonst der Timer ohne Abschaltfunktion ablauft.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Kurzzeit" auf die
Stellung + oder —, bis die von Ihnen gewltinschte
Zeit im Display erscheint (Abb. 9). Sobald der
Bedienknebel sich wieder in Nullstellung
befindet, lauft die eingestellte Zeit ab.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet das
Gerat automatisch ab und es ertont ein
akustisches Signal.

Wenn Sie das Gerat frither ausschalten, 1auft der
Timer ohne Abschaltfunktion weiter. Nach Ablauf
der Zeit ertont ein akustisches Signal. Sobald Sie
einen der Bedienknebel drehen, verstummt das
akustische Signal.

Hinweis: Sie konnen den Kurzzeitwecker auch
bei ausgeschaltetem Gerat verwenden.

Einhdangen des Spezialgriffs in die Gareinsitze

Das Einsetzen und Herausnehmen der Gareinsatze
in den Dampfgarer kann nur mit dem mitgelieferten
Spezialgriff erfolgen. Der Spezialgriff ist nicht
geeignet die Gareinsadtze umzudrehen um z. B. den
Inhalt auszugiefen.

Hinweis: Die Beniitzung des Spezialgriffs beim
Entmehmen bzw. Einsetzen der Gareinsatze schiitzt
die Hande vor Verbrennungen.

So gehen Sie vor:
— Schieben Sie den Spezialgriff in die dafiir
vorgesehene Aussparung.

— Kippen Sie den Biigel zuriick.
— Heben Sie den Criff nach oben (Abb. 10).
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Abb. 11

Abb. 12

Abb. 13

Bedienung der Kindersicherung

Kindersicherung einschalten

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Kurzzeit" nach
links auf die Position Minus. Halten Sie den
Bedienknebel in dieser Position.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” nach
rechts auf eine beliebige Temperatur.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur”
wieder auf die Position 0 zuriick.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Kurzzeit" wieder
auf die Position 0. Im Display blinkt die Anzeige
O (Kindersicherung) (Abb. 11). Sie konnen den
Bedienknebel Temperatur nun in eine beliebige
Position drehen, ohne dass das Gerat aufheizt.

Kindersicherung ausschalten

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Kurzzeit" nach
links auf die Position Minus und halten Sie den
Bedienknebel in dieser Position.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” nach
rechts auf eine beliebige Temperatur.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Kurzzeit” auf die
Position 0.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
die Position 0. Im Display erlischt das Symbol
Kindersicherung (Abb. 12).

Das Gerat ist nun wieder funktionsfahig.

Urlaubssicherung

Zu Threm Schutz ist das Geréat mit einer
Urlaubssicherung ausgestattet. Jeder Heizvorgang
wird nach 4 Stunden abgeschaltet, wenn in dieser
Zeit keine Bedienung stattfindet. Im Display
erscheinen blinkende Bindestriche (Abb. 13).
Drehen Sie beide Bedienknebel auf 0, dann kénnen
Sie das Gerat wieder wie gewohnt in Betrieb
nehmen.
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Abb. 15

Hinweis:

Lassen Sie das Wasser bzw. die Garflussigkeit
vor dem Ablassen abkiihlen: Dampfbildung im
Unterbauschrank und Verbrithungen werden
dadurch vermieden.

Bei stark kalkhaltigem Wasser achten Sie auf
regelmaBiges Entkalken. Es kann ansonsten zu
Verfarbungen und Warmestau kommen.
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Ablassen der im Garbecken vorhandenen

Garfliissigkeit

So gehen Sie vor:

— Stellen Sie ein AuffanggefaB (z. B. 10 1 Eimer)
unter den Ablasshahn des zusatzlich installierten
Ablauf-Installations-Set AG 060-000, falls Sie
nicht iiber einen fest montierten Abwasser
anschluss verfiigen.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur”
nach links auf die Position %" (Ablassventil).

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Kurzzeit” nach
links auf die Position %" und halten Sie den
Bedienknebel in dieser Position (Abb. 14).

— Es ertont ein akustisches Signal. Nach wenigen
Sekunden blinkt im Display das Symbol =*
(Ablassventil). Das Ablassventil wird geoffnet.
Bei gedffnetem Ablassventil leuchtet im Display
das Symbol % (Ablassventil) permanent.

Ablassventil schliefien:

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur”
nach links auf die Position %* (Ablassventil).

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Kurzzeitwecker"
nach rechts auf die Position + und halten Sie den
Bedienknebel auf dieser Position (Abb. 15).

- Es ertont ein akustisches Signal. Nach wenigen
Sekunden blinkt im Display das Symbol %
(Ablassventil). Das Ablassventil wird
geschlossen.

Sobald das Ablassventil geschlossen ist, erlischt
das Symbol %* (Ablassventil).

Hinweis: [st das Ablassventil nicht komplett
geoffnet bzw. geschlossen, blinkt im Display das
Symbol % (Ablassventil).

Sollten Sie iiber keinen fest montierten Abwasser
anschluss verfiigen ist ein temperaturbestandiger
Auffangbehélter entsprechender Gréfe (mind. 10 1)
unter den Ablasshahn zu stellen und das Ablauf-
Installations-Set AG 060-000 zu installieren.



4. Reinigung und Pflege

Verwenden Sie zum Reinigen keine kratzenden
und atzenden Reinigungsmittel (Scheuer- odex

Nitropoliermittel).

Verwenden Sie Topfreiniger aus Kunststoff oder
eine weiche Spiilbiirste und normales Spiilmittel.
Verwenden Sie auBerdem keine kratzenden
Schwamme.

Vor der ersten Inbetriebnahme reinigen Sie das
Gerat und die Zubehorteile griindlich. Fiihren Sie
den Siedepunktabgleich durch. Befiillen Sie das

Garbecken bis zum Schwallrand und betreiben Sie

das Gerat auf der Dampfgarstufe fiir 30 Minuten,
um mogliche Neugeriiche zu beseitigen. Lassen
Sie das Wasser ab.

Reinigen Sie das Garbecken mit einer milden
Sptillauge.

Das Garbecken sollte nicht mit Edelstahl-
Pflegemitteln behandelt wexden,

da diese meist nicht lebensmittelecht sind.

Die Glasabdeckung und die Gareinsatze kénnen
Sie in der Geschirrspiilmaschine reinigen.

Reinigen Sie das Geréat nach jedem Gebrauch:

Entleeren und reinigen Sie das Garbecken des
Dampfgarers nach jedem Gebrauch.
Ablagerungen von Schmutz, Salz und Kalk
konnen Korrosionsschaden verursachen!
Entmehmen Sie das Restesieb. Reinigen Sie die
Gareinsatze und das Restesieb in der Geschirr
spiilmaschine oder mit milder Seifenlauge. Der
Criff fiir die Gareinsatze darf nur von Hand ge-
reinigt werden.

Reiben Sie das Garbecken mit einem Tuch
trocken und legen Sie das Restesieb wieder ein.
Solange das Garbecken noch feucht ist, sollte
die Glasabdeckung nicht aufgelegt werden.
Bildet sich aufgrund von sehr kalkhaltigem
Wasser ein weifier Belag im Garbecken,
wischen Sie das Becken mit Essigwasser oder
einem lebensmittelechten Entkalker aus und
spiilen es anschlieffend mit klarem Wasser gut
nach.

Polieren Sie das Garbecken mit einem weichen
Tuch und einem Tropfen Speisedl.

Hinweis: Nach einigen Betriebsstunden zeichnen
sich auf dem Beckenboden die Heizungskonturen
ab. Dies beeintrachtigt nicht die Funktion und die

Die Bedienblende darf nur mit einem weichen
Tuch gereinigt werden. Bitte keine handels-

iiblichen Edelstahlreiniger verwenden, da diese
die Bedruckung angreifen konnen.

Bedienteile, Glasflichen und Bedienelemente
mit einem feuchten Tuch und leichter Spiillauge
reinigen und mit einem trockenen weichen Tuch
nachwischen.

Qualitat des Gerates.

Nach dem Reinigen und Trocknen kénnen

Sie die gereinigten Gareinsatze und den Criff im
Garbecken aufbewahren. Damit die Geréte-
abdeckung (Sonderzubehor) richtig auf der Mulde
aufliegt, ist die Glasabdeckung umzudrehen.
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5. Wartung

12

Bei einer eventuell auftretenden Funktions-
storung liberpriifen Sie zundchst die Sicherungen
im Haushalt. Ist die Stromversorgung in Ordnung,
aber das Gerat funktioniert nicht, dann
benachrichtigen Sie den zustandigen Gaggenau-
Kundendienst.

Reparaturen diirfen nur von autorisierten
Fachleuten durchgefiihrt werden. So bleibt die
Sicherheit des Gerates gewahrleistet.

Unsachgemaifie Eingriffe, unsachgemafer
Einbau oder falscher Anschluss lassen den
Garantieanspruch verfallen. Bei allen Reparaturen
ist das Gerat vom Stromnetz zu trennen. Bitte
verwenden Sie nur Original-Ersatzteile.

Vor allen Reparaturen das Gerdt zuerst stromlos
machen (Stecker ziehen oder Sicherung heraus-
nehmen).



6. Praktische Tipps

6.1 Einsatzbereiche des Gerites

Garen im Dampf

— Befiillen Sie den Dampfgarer bis zur unteren
Markierung.

— Geben Sie den Gareinsatz mit dem Gargut in das
Gerat.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
Dampfgarstufe.

— Legen Sie die Clasabdeckung auf.

Sie konnen den Geschmack der Speisen hervor

heben, indem Sie das Wasser durch eine dem

Nahrungsmittel angepasste Fliissigkeit

(z.B.: Gemiisebouillon, Fischfond, Fleischbriihe)

ersetzen.

Warmbhalten

— Befiillen Sie den Dampfgarer bis zur unteren
Markierung.

— Geben Sie den Gareinsatz mit dem Gargut in das
Gerat.

— Stellen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
die gewtinschte Temperaturstufe.

- Legen Sie die Clasabdeckung auf.

Die Speisen in den Gareinséatzen konnen so tiber

einen langeren Zeitraum schonend, schmackhaft

und ohne Austrocknen warmgehalten werden.

Regenerieren

Bereits zubereitete Speisen konnen im Dampfgarer

regeneriert (wiedererwarmt) werden.

— Befiillen Sie den Dampfgarer bis zur unteren
Markierung.

— Geben Sie Thre zubereitete Speise in den ent-
sprechenden Gareinsatz und stellen Sie den
Bedienknebel ,Temperatur” auf die Position
Dampfgarstufe. Legen Sie die Glasabdeckung
auf. Sobald das Symbol ,Aufheizen” erloscht ist,
schalten Sie auf die gewlinschte Temperatur
zuriick (85-95 °C).

Garziehen, Kochen

— Befiillen Sie das Garbecken mit Wagser oder
einer anderen Garfliissigkeit (kein Ol!) bis
maximal zum Schwallrand.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
eine Temperatur zwischen 45 und 95°C.

— Wir empfehlen Thnen die Glasabdeckung
aufzulegen!

Benutzen Sie den Nudelkorb (Zubehor FK 023-000).

Kochen in sprudelndem Wasser

— Betiillen Sie den Dampfgarer bis maximal zum
Schwallrand.

— Stellen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
die Dampfgarstufe.

- Legen Sie den Deckel nicht auf. Benutzen Sie
auch hier den Nudelkorb (Zubehor FK 023-000).

Entsaften

— Befiillen Sie den Dampfgarer bis zur unteren
Markierung.

— Geben Sie Obst in den gelochten Einsatz.

— Geben Sie zuerst den ungelochten Einsatz in das
Gerat und anschlieBend den gelochten Einsatz
dartiber.

— Dampfen Sie solange bis kein Saft mehr austritt.

Sterilisieren

— Befiillen Sie den Dampfgarer bis zur unteren
Markierung.

- Stellen Sie Glaser in den gelochten Einsatz, so
dass sich die Glaser nicht beriihren.

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur” auf
die Position Dampfgarstufe.

— Schalten Sie das Gerat aus, sobald Perlen im Glas
aufsteigen.

— Nehmen Sie die Glaser erst aus dem Gerat, wenn
diese vollstandig abgekiihlt sind.

Blanchieren

— Befiillen Sie den Dampfgarer bis zur unteren
Markierung.

— Heizen Sie das Gerat auf der Position Dampfen
VOr.

— Legen Sie das Gemiise in den ungelochten
Einsatz.

— Nach 1-2 Minuten geben Sie das Gemiise zum
schnellen Abkiihlen in Eiswasser. Lassen Sie das
Gemliise gut abtropfen.
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6.2 Gartabelle

Dampfen / Kochen

Einstellung: Dampfgarstufe

Lebensmittel Wasser- Gareinsatz- Gargutmenge Zubereitung Garzeit*
menge (1) | auswahl (Minuten)
Fleisch
Fleischballchen 1 gelocht 500 g 15-20
Rinderfilet 1 ungelocht 400 g Kiguier 2.8, 1/2 gggé  Thymian | 5. 50
goriln : Boden geputtert | 5909 20-25
Putenbrustfilet 1 Egggféﬁ)uﬂ ort 300g iiber Gemiisebriihe 15
Kassler 1 ungelocht lkg 60
Tafelspitz 1 ungelocht lkg mit Suppengemiise 85-90
Fisch
Lachsfilet 1 gelocht 600 g 10
Forelle blau 1 gelocht 2 Forellen nggfsgd(mgi mit Essig 8-10
Forelle im Sud 1 ungelocht 2 Stiick 10-15
im Womdampt 1 | ungelocht foclotts | berWassorndviem | 20
Rotbarschfilet 1 ungelocht 3 Filets 10- 12
lkg+051
Zanderfilet 1 ungelocht Wasser und 15-20
Zutaten
Miesmuscheln 1 gelocht, ungelocht im gelochten Einsatz mit Sud | 10-15
Gemiise
Blumenkohl 1 gelocht 1 Kopf in Roschen 20 - 30
Blumenkohl und 1 ungelocht lkg in Réschen 35- 40
Mohren gelocht 1 kg in Scheiben
Brokkoli 1 gelocht 1 Kopf in Roschen 8- 12
Criine Bohnen 1 gelocht 800 - 1000 g 20 - 25
Kohlrabi 1 gelocht 800 g in Scheiben 30- 35
Mohren 1 gelocht lkg in Scheiben 20- 25
Pellkartoffeln 1 gelocht lkg 35 -40
Salzkartoffeln 1 gelocht lkg halbieren 20 - 25
Salzkartoffeln und 1 gelocht lkg halbieren 2530
Blumenkohl ungelocht lkg in Roschen
Stangenspargel 1 gelocht, ungelocht | 2 kg ganz 25 - 40
Zucchini, Aubergine 1 ungelocht 500 g in Scheiben 5-8
Blattspinat 1 ungelocht 250 g 4
Fenchel 1 gelocht 4 Stiick ganz 30 - 40
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Lebensmittel Wasser- Gareinsatz- Gargutmenge Zubereitung Garzeit*
menge (1) | auswahl (Minuten)
Beilagen
Naturreis 1 ungelocht 280 g 40 - 45
g 0,51 Wasser
. . 250 g
Parboiled-Reis 1 ungelocht 0.5 1 Wasser 20
. nach Hersteller-
Teigwaren 4 Nudelkorb 500 g angabe
Spétzle, Nudeln B
(frisch) 4 Nudelkorb 500 g 2-5
I ungelocht ; -
Eierstich 1 Boden gebuttert 1 Liter 10- 15
Nachspeisen
Pudding in Menge fiir nach
Wasserbadform L gelocht 1,5 Liter Form Rezeptangabe
Kompott 1 ungelocht 1 kg, 1/4 1 Wasser 10-20
8 KloBe,
HefekloBe 1 ungelocht 1/8 1 Milch, Butter 15-20
Zucker
Milchreis 1 ungelocht 250 g, 0,8 1 Milch 25 -30

* Hinweis: Bei den hier angegebenen Garzeiten handelt es sich um Richtwerte.
Wir empfehlen Ihnen, den Dampfgarer immer vorzuheizen. Die Garzeit verlangert sich bei nicht vorgeheiztem Gerat um ca. 5 Minuten.

Gartabelle Garziehen Einstellung: Temperaturstufe
Lebensmittel Wasser- Gareinsatz- | Gargutmenge Temperatur Garzeit*
menge (1) auswahl (Minuten)

Wiirstchen 4 ohne 4 - 8 Paar 75 - 85°C 10 - 20

. 4 . . o .
Fleischklopse (z. B. Fleischbrithe) ohne je nach GroBe 90 -95°C 20-30
KloBe / Nudeln 4 ohne 4-6 90 - 95°C 20-30
Clithwein - ohne mind. 1 Liter 80 -90°C -

* Hinweis: Bei den hier angegebenen Garzeiten handelt es sich um Richtwerte.
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6.3 Rezepte

Heilbuttkoteletts mit Bundmohren
(Komplettes Menii in zwei Dampfgareinsétzen)

Fiir 4 Personen:
Zutaten

500 g Bundmohren

4 Heilbuttkoteletts (je ca. 200 g)
1 Zitrone

Pfeffer

1/2 Bund Petersilie

1/2 Bund Basilikum oder Dill

30 g Butter

100 ml Gemiisebriihe

Salz

Zubereitung

Gerat bis zur unteren Markierung mit Wasser
fiillen. Auf Dampfgarstufe vorheizen.

Von den Mohren das Criin bis auf 2 cm
abschneiden. Die Mohren waschen und schalen.
Die ganzen Mohren im gelochten Gareinsatz

12 Minuten dampfen.

Inzwischen die Fischkoteletts kurz abspiilen und
gut trocknen. Mit Pfeffer und Zitronensaft wiirzen
und in den ungelochten Gareinsatz legen. Den
Heilbutt iiber die Mohren setzen und alles
gemeinsam noch einmal 12 Minuten dampfen.

Wahrenddessen die Krauter waschen,
trockentupfen und fein hacken. Die Butter in einer
grofien Pfanne zerlassen. Die Mohren aus dem
Dampfgarer enmehmen, den Fisch bei 70°C
warmhalten. Mohren in der Butter schwenken.

Die gehackten Krauter dariiber streuen. Die
Gemiisebriihe angieffen und die Mohren mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Heilbuttkoteletts
salzen und mit den Krdutermohren anrichten.
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Hahnchenbrustfilets im Lauchmantel
Fiir 4 Personen:

Zutaten

1 Liter Hilhnerbriihe

1 Stange Lauch (ca. 200 g)

4 Hahnchenbrustfilets (je ca. 120 g)
2 TL geriebener Meerrettich

400 g Mohren

1 Zwiebel 1 TL Senf

1/2 Bund Petersilie 1 EL Creme fraiche
Salz, Pfeffer Zitronensaft

Zubereitung

Die Hiithnerbriihe in das Garbecken fiillen und das
Gerat auf Dampfgarstufe vorheizen.

Den Lauch putzen und langs halbieren. Die Blatter
einzeln ablosen und langs in etwa 2 cm breite
Streifen schneiden. Im gelochten Gareinsatz 2 Mi-
nuten blanchieren, anschlieBend abkiihlen lassen.
Das Fleisch waschen, trockentupfen und langs
halbieren. Rundherum mit dem Meerrettich
einreiben. Mohren waschen, schéalen und langs mit
dem Sparschaler in Streifen schneiden. Zwiebeln
schélen und fein wiirfeln. Petersilie waschen, die
Blatter abzupfen und hacken.

Die Mohren mit der Zwiebel und der Halfte der
Petersilie vermischen und in den ungelochten
Gareinsatz fiillen. Je 2 Fleischhalften aufeinander
legen, die Lauchstreifen in der Mitte um die Hghn-
chenbrustfilets wickeln. Packchen auf die Mohren
legen, alles leicht salzen und pfeffern. Den
Gareinsatz in das vorgeheizte Gerat stellen und
25 - 30 Minuten dampfen.

Von der Brithe 150 ml abschopfen und in einen Topf
gieBen. Mit Senf und Creme fraiche verriihren,
einmal kraftig aufkochen lassen. Die Sauce mit
Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken, die
restliche gehackte Petersilie unterziehen.



6.4 Tipps und Tricks

Der Dampfgarer kann maximal mit zwei
Gareinsatzen gleichzeitig bestlickt werden.

— Beim Dampfen mit zwei Gareinsatzen
konnen Sie die Gareinsatze entweder gleich-
zeitig in das Garbecken hineinstellen oder
wahrend des Garvorgangs hineingeben. Bei
Anwendung dieser Methode achten Sie bitte
darauf, dass Sie zuerst das Gargut mit der
langeren Garzeit in das Garbecken geben.
Achten Sie darauf, dass der gelochte Einsatz
unter dem ungelochten Einsatz eingesetzt wird.
Den zweiten Gareinsatz geben Sie erst in das
Garbecken, wenn die Restzeit flir das erste
Gargut erreicht wurde. Auf diese Weise konnen
Gerichte mit unterschiedlichen Garzeiten
gleichzeitig fertig werden.

— Im Dampf gegarte Lebensmittel besitzen
einen intensiveren Eigengeschmack als auf her
kommliche Weise zubereitete Lebensmittel. Auf
zusatzliches Wiirzen kann daher weitestgehend
verzichtet werden. Somit ist dieses Gerat auch
fiir Didten geeignet.

— Nahrstoffe, Vitamine und Mineralstoffe
bleiben ebenso erhalten wie Eigengeschmack,
Form und Farbe. Die Zubereitung erfolgt ohne
Fett!

— Legen Sie wenn moglich immer die Glas-
abdeckung auf. Dampf und Energieverluste
werden durch den gutschliefenden Deckel
vermieden.

- Das Gargut kommt nicht in Beriihrung mit dem
siedenden Wasser. Das Gargut wird somit voll-
standig vom Dampf umschlossen und nicht
durch Wasser ausgelaugt.

— Das Garen im Dampf ist eine energiesparende
Zubereitungsweise.

— Heizen Sie den Dampfgarer stets vor! So
verkiirzt sich die Gardauer und die Nahrstoff-
verluste der Lebensmittel werden minimiert.

Erscheint im Display das Symbol X! (Begrenzer),
so kann dies folgende Ursachen haben:

— Trockenlauf:
— Das Gerat wurde ohne Wasser in Betrieb
genommen.
— Im Gerat befindet sich kein Wasser mehr.

- Warmestau:
— Durch Kalkablagerungen kann es zu einer
Uberhitzung durch einen Warmestau kommen.

Wichtig!

— Drehen Sie den Bedienknebel ,Temperatur”
auf die Position 0 und lassen Sie das Gerat
vollstandig abkiihlen bevor Sie es wieder in
Betrieb nehmen. Fiillen Sie Garfliissigkeit in das
Gerat.

— Erlischt das Symbol X! (Begrenzer) nicht nach
wenigen Minuten, so benachrichtigen Sie bitte
den zustandigen Gaggenau-Kundenservice.
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7. Montageanleitung

7.1 Technische Daten

Gesamtanschlusswert: 2,3kKW
Absicherung: 10 Ampere

Geradatemafle: L 288 x T 490 x H 190/260 mm

Angaben auf dem Typenschild beachten. Gerat
kann mit Stecker oder fest angeschlossen werden.

1.2 Wichtige Hinweise

Der Installateur ist fiir das einwandfreie
Funktionieren am Aufstellungsort verantwortlich. Er
hat dem Benutzer die Funktionsweise des Gerats
anhand der Bedienungsanleitung zu erklaren. Der
Benutzer ist auch darauf hinzuweisen, wie er im
Bedarfsfall das Gerat vom Stromnetz trennen kann.

Der Anschluss ist unter Beachtung der
einschlagigen Vorschriften der Stromversorgungs-
untermehmen sowie der sonstigen lander-
spezifischen Vorschriften von einem autorisierten
Elektroinstallateur durchzufiihren.

Der Mindestabstand vom Wannenboden bis zu
den nachsten warmeempfindlichen Teilen betragt
10mm.

Der seitliche Abstand zu Einbaumobeln aus Holz
muss mind. 200 mm betragen.

Beim Einbau ist darauf zu achten, dass ein Mindest-
abstand von 35 mm zur Wandabschlussleiste

bzw. 50mm zur Wand eingehalten wird (von der
Kante des Gerateausschnittes aus gemessen).

Hinweis: Bauen Sie das Gerit nicht direkt
neben der Friteuse ein!

Eventuelle Schaden, die durch Nichtbeachten
dieser Anleitung verursacht wurden, kénnen nicht
anerkannt werden.

Anschlussart Y: Wenn das Netzanschlusskabel
beschadigt wird, muss dieses durch ein besonderes
Netzanschlusskabel ersetzt werden. Das Netz-
anschlusskabel darf nur vom Hersteller oder seinem
autorisierten Kundendienst angeschlossen werden.

18

TYPE: HIVK 230

VK 230-...

230-240 V AC 50/60Hz 2300 W
10A

Das Netzanschlusskabel muss mindestens dem
Typ H 08 VV-F entsprechen.

Bel installierten Hangeschranken iiber dem
Dampfgargerat ist eine Abzugshaube vorzusehen,
da durch den Dampf die Einbaumobel geschadigt
werden konnen.

Der Dampfgarer darf ohne zusatzliche MaB-
nahmen in Kiichenkombinationen aus Holz oder
ahnlich brennbarem Material eingebaut werden.
Beachten Sie die ,Wichtigen Hinweise*
(Kapitel 1).

Technische Anderungen vorbehalten.

Elektrischer Anschluss

Das Gerat darf nur von einem autorisierten Elektro-
Installateur unter Beachtung aller einschlagigen
Vorschriften angeschlossen werden.

Wir empfehlen, ca. 70 cm liber dem FuBiboden
hinter dem Cerat eine geerdete Steckdose fiir 10 A
oder eine Anschlussdose so zu installieren, dass sie
auch nach dem Einbau des Cerates erreichbar ist.

Wenn nach dem Einbau das Gerat nicht durch
einen Stecker allpolig vom Netz getrennt werden
kann, ist installationsseitig eine Trennvorrichtung
(z.B. Sicherung) mit mindestens 3 mm Kontakt-
abstand vorzusehen.



7.3 Einbau

Abb. 16

Abb. 18

— Stellen Sie den Ausschnitt fiir ein oder
mehrere Vario-Geriate in Threr Arbeitsplatte
her. Gehen Sie dabei gemaf der Einbauskizze
und MaBtabelle vor. Die Mafitabelle enthalt den
Platzbedarf fiir die Verbindungsleiste zwischen
den Geraten.

Wichtig! Der Winkel zwischen der Schnittflache
und der Arbeitsplatte muss 90° betragen (Abb. 16).

— Markieren Sie genau die Mitte des
Russchnitts. Befestigen Sie die Befestigungs-
schienen an der Vorder und Hinterkante des
Ausschnitts. Achten Sie darauf, dass die Nasen
der Befestigungsschienen auf der Arbeitsplatte
aufliegen und dass die Mittenmarkierung der
Befestigungsschienen genau mit der Mitten-
markierung des Ausschnitts tibereinstimmt
(Abb. 17).

Befestigen Sie die Gerateabdeckung vor dem
Einbau am Gerat (sieche Montageanleitung
VD 201-010).

- Lassen Sie das Gerit in die Arbeitsplatte ein.
Achten Sie darauf, dass die Rastnasen am Gerat
exakt auf den Klemmfedern aufliegen. Driicken
Sie das Gerat fest in die Arbeitsplatte. Die
Rastnasen am Gerat ,schnappen” in den
Klemmfedem ein (Abb. 18).

Hinweis: Bei Einbau des Gerates in Arbeitsplatten
aus Cranit oder Marmor die Bohrungen bitte vom
Fachmann setzen lassen oder die Befestigungs-
schienen mit temperaturfestem 2-Komponenten-
kleber Metall auf Stein) ankleben.

Hinweis:

Mehrere Gerate konnen auch in Einzelaus-
schnitten unter Einhaltung eines seitlichen
Mindestabstandes zwischen den Geraten von
40mm eingebaut werden.
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7.4 Ablauf-Installation
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Abb. 19

Abb. 20
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Empfohlen wird der feste Abwasseranschluss mit
unserem Ablauf-Installations-Set (AG 050-000).
Voraussetzung dafiir ist ein Abwasseranschluss im
Unterschrank. Dabei muss ein Riickschlagventil
installiert werden. Der Anschluss kann fest (Abb. 19)
oder mit einer freien Fallstrecke erfolgen (Abb. 20).
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Abb. 22
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Liegt der Abwasseranschluss in einem benach-
barten Unterschrank, kann der Anschluss mit
einem Verbindungsrohr oder -schlauch erfolgen
(Abb. 21). Dabei muss ein Riickschlagventil
installiert werden. Bei der Installation ist auf
stetiges Gefalle des Verbindungsrohres zu
achten.

Ist kein Abwasseranschluss vorhanden, so ermog-
licht das Ablauf-Installations-Set (AG 060-000)

das Ablassen der Garfliissigkeit in einen
geeigneten Behalter (z. B. 101 Eimer) (Abb. 22).
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Dateioptionen:
     Kompatibilität: PDF 1.2
     Für schnelle Web-Anzeige optimieren: Ja
     Piktogramme einbetten: Ja
     Seiten automatisch drehen: Einzeln
     Seiten von: 1
     Seiten bis: Alle Seiten
     Bund: Links
     Auflösung: [ 75 75 ] dpi
     Papierformat: [ 552 566 ] Punkt

KOMPRIMIERUNG ----------------------------------------
Farbbilder:
     Downsampling: Ja
     Berechnungsmethode: Bikubische Neuberechnung
     Downsample-Auflösung: 300 dpi
     Downsampling für Bilder über: 450 dpi
     Komprimieren: Ja
     Komprimierungsart: ZIP
     Bitanzahl pro Pixel: Wie Original Bit
Graustufenbilder:
     Downsampling: Ja
     Berechnungsmethode: Bikubische Neuberechnung
     Downsample-Auflösung: 300 dpi
     Downsampling für Bilder über: 450 dpi
     Komprimieren: Ja
     Komprimierungsart: ZIP
     Bitanzahl pro Pixel: Wie Original Bit
Schwarzweiß-Bilder:
     Downsampling: Ja
     Berechnungsmethode: Bikubische Neuberechnung
     Downsample-Auflösung: 600 dpi
     Downsampling für Bilder über: 900 dpi
     Komprimieren: Ja
     Komprimierungsart: CCITT
     CCITT-Gruppe: 4
     Graustufen glätten: Nein

     Text und Vektorgrafiken komprimieren: Ja

SCHRIFTEN ----------------------------------------
     Alle Schriften einbetten: Ja
     Untergruppen aller eingebetteten Schriften: Nein
     Wenn Einbetten fehlschlägt: Warnen und weiter
Einbetten:
     Immer einbetten: [ ]
     Nie einbetten: [ ]

FARBE(N) ----------------------------------------
Farbmanagement:
     Farbumrechnungsmethode: Alle Farben zu sRGB konvertieren
     Methode: Standard
Arbeitsbereiche:
     Graustufen ICC-Profil: Adobe Gray - 20% Dot Gain
     RGB ICC-Profil: sRGB IEC61966-2.1
     CMYK ICC-Profil: Adobe CMYK
Geräteabhängige Daten:
     Einstellungen für Überdrucken beibehalten: Nein
     Unterfarbreduktion und Schwarzaufbau beibehalten: Nein
     Transferfunktionen: Beibehalten
     Rastereinstellungen beibehalten: Nein

ERWEITERT ----------------------------------------
Optionen:
     Prolog/Epilog verwenden: Nein
     PostScript-Datei darf Einstellungen überschreiben: Ja
     Level 2 copypage-Semantik beibehalten: Ja
     Portable Job Ticket in PDF-Datei speichern: Ja
     Illustrator-Überdruckmodus: Ja
     Farbverläufe zu weichen Nuancen konvertieren: Ja
     ASCII-Format: Nein
Document Structuring Conventions (DSC):
     DSC-Kommentare verarbeiten: Ja
     DSC-Warnungen protokollieren: Nein
     Für EPS-Dateien Seitengröße ändern und Grafiken zentrieren: Ja
     EPS-Info von DSC beibehalten: Ja
     OPI-Kommentare beibehalten: Ja
     Dokumentinfo von DSC beibehalten: Ja

ANDERE ----------------------------------------
     Distiller-Kern Version: 4050
     ZIP-Komprimierung verwenden: Ja
     Optimierungen deaktivieren: Nein
     Bildspeicher: 524288 Byte
     Farbbilder glätten: Nein
     Graustufenbilder glätten: Nein
     Bilder (< 257 Farben) in indizierten Farbraum konvertieren: Ja
     sRGB ICC-Profil: sRGB IEC61966-2.1

ENDE DES REPORTS ----------------------------------------

IMPRESSED GmbH
Bahrenfelder Chaussee 49
22761 Hamburg, Germany
Tel. +49 40 897189-0
Fax +49 40 897189-71
Email: info@impressed.de
Web: www.impressed.de
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