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Garen wie die Profis: Der neue
Electrolux Profi Steam mit
Feuchtigkeitssensor

ZUrich, 10. Februar 2015

Was anspruchsvolle Gastronominnen und Gastronomen ldngst schétzen, ist
jetzt auch im neuen Profi Steam-Kombibackofen fir den Privathaushalt
vereint. Ob Dampfgaren, Intervallgaren, kombiniertes Kochen mit Heissluft
und Dampf oder Grillieren mit dem Grossflachengrill, der neue Profi Steam
von Electrolux erfillt allerhéchste Anspriche. Der brandneue
Feuchtigkeitssensor garantiert das perfekte Resultat in der Kiche und
entsprechend zufriedene Gdste.

Gesundes Essen bedingt einen schonenden Umgang mit den Lebensmitteln.
Wahre Kennerinnen und Kenner kochen deshalb stets so, dass die wichtigen
Vitamine, Mineralstoffe und Spurenelemente erhalten bleiben. Auch der
Geschmack der Speisen soll sich schliesslich voll entfalten k&dnnen. Immer
mehr Menschen ist beides wichtig. FUr sie ist der neue Electrolux Profi Steam
genau das Richtige. Durch den extra grossen Garraum und die Ubersichtliche
Navigation hat der Profi Steam das Potenzial zum absoluten Lieblingsgerat
im Haus. Uber das Klartextdisplay I&sst sich die gewiUnschte Funktion mittels
Touch Control spielend leicht auswdhlen. Dabei bleibt stets alles im Blickfeld:
Der Kern-Temperatursensor im Backofen kontrolliert den Garprozess und
zeigt Uber das Display den aktuellen Garzustand, die Beheizungsart, die
Temperatur sowie die Zeit an.

Die neue Funktion Feuchtstufengaren

Ein Sensor misst und reguliert die Feuchtigkeit im Garraum Uber die gesamte
Gardavuer. Je nach Feuchtigkeitsgehalt des Gargutes und unabh&ngig von
der Temperatur kann die Feuchtigkeit auf niedrige, mittlere oder hohe Stufe
eingestellt werden. Den Rest erledigt der Ofen. Die Speisen trocknen nicht
aus. Was aus dem Ofen kommit, ist saftig oder knusprig.

Mit VarioGuide noch einfacher

Die Bedienung des Profi Steams ist kinderleicht. Das Display mit Symbol- und
Textanzeige Iasst keine Zweifel offen - der VarioGuide empfiehlt die richtige
Temperatur, Dauer, Feuchtigkeit und Beheizungsart. Aus der umfangreichen
MenU-Datenbank k&dnnen Einstellungsempfehlungen fur 220 Gerichte
ausgewadhlt werden. Der VarioGuide wird so zum verl@sslichen
Gourmetberater zuhause.

Kochen fast wie von selbst - mit SousVide

Beim SousVide-Garen werden alle Zutaten inklusive Gewurze in den
hitzebestdndigen Plastikbeutel gegeben und vakuumiert. Deshalb wird diese
Art des Garens auch Vakuumgaren genannt. Die Speisen werden beim
SousVide-Garen bei niedrigen Temperaturen unter 100 Grad schonend
gegart. Im geschlossenen Beutel kann nichts anbrennen, verkochen oder
austrocknen. Das Kochen gelingt so fast von selbst.
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Das Gargut muss zudem nicht mehr st&dndig gewendet werden. Dank der
Vakuumierung entfalten sich die Aromen konzentriert, da sie nicht
entweichen k&nnen. Deshalb ist beim Einsatz von Gewlrze Zurickhaltung
geboten. Weniger ist hier also mehr. Auch bei mehrgdngigen Menids kommt
keine Hektik auf, 1asst sich doch mit SousVide alles ideal vorbereiten. Ein
wertvoller Tipp ist dabei, das Fleisch nach dem Garvorgang kurz anzubraten.
So gelingt das perfekte Filet, wie man es sich winscht: aussen knusprig, innen
gleichmdassig gegart und zart.

Muhelos in der Handhabung und Reinigung

Auch das Einfullen des Wassers geht ganz leicht: Der neue Tank ist aussen
dezent bindig mit der Bedienoberflache, f&hrt auf leichtes Antippen aus und
IGsst sich ganz herausnehmen. Zusatzliche Heizelemente lassen das
Restwasser nach dem Garen verdampfen. So bleibt der Garraum trocken und
der Reinigungsaufwand reduziert sich auf ein Minimum.

Der neue Profi Steam findet auch unten seinen Platz

Das neue Gerdt Uberzeugt auf der ganzen Linie. Praktisch auch, dass der
Einbau des Profi Steam unter einem Glaskeramik-Kochfeld jetzt so einfach
wie noch nie ist. Alle Kochfelder mit Touch- oder Slider-Bedienung kénnen
direkt an der Apparatesteckdose des Gerdts angeschlossen werden.
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Electrolux ist ein weltweit fUhrender Hersteller von Hausgeraten, die das Unternehmen auf Basis seines

umfassenden Konsumentenversténdnisses und in enger Zusammenarbeit mit professionellen

Anwendern entwickelt. Wir bieten innovative, durchdachte Lésungen fUr den privaten und gewerblichen
Einsatz an, darunter Kihlschrdnke, Geschirrspiler, Waschmaschinen, Herde, Staubsauger, Klimaanlagen
und Kleingerdte. Unter beliebten Marken wie Electrolux, AEG, Zanussi, Frigidaire und Electrolux Grand
Cuisine verkauft das Unternehmen jedes Jahr Gber 50 Millionen Produkte an Kunden in mehr als 150
Mdarkten. 2013 erzielte Electrolux mit 61.000 Mitarbeitenden einen Umsatz von 12,6 Milliarden EUR. Fir

weitere Angaben siehe http://group.electrolux.com/.
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