
 
 
 

 

 

Des technologies comme la surgélation ultrarapide, la mise sous vide et les 
nombreuses possibilités des fours combinés ont influencé la façon de travailler 
comme les créations des meilleurs cuisiniers. Plus de la moitié des restaurants 
étoilés dans le monde utilisent des appareils professionnels signés Electrolux. Le 
chef étoilé Alain Ducasse conçoit même ses plats sur des appareils Electrolux. Les 
procédés comme la surgélation ultrarapide ou la cuisson sous vide n’étaient jusqu’à 
présent pas à la portée des ménages. Des sondages ont cependant montré que 
nombreux sont ceux qui s’intéressent aux techniques des pros. Le fabricant 
d’appareils de cuisine, fort de plus de 90 ans d’expérience, a donc décidé de lancer 
sa gamme exclusive Electrolux Grand Cuisine pour les particuliers. 
 
Neuf appareils, des possibilités illimitées 
Electrolux a tenu compte de l’intérêt grandissant des particuliers pour les 
technologies des appareils professionnels et a développé une gamme à leur 
portée. Les neuf possibilités de préparation proposées permettent de faire la 
cuisine à la maison comme dans une cuisine de pro. Le système Electrolux Grand 
Cuisine se compose de neuf produits à votre disposition: four combiné, appareil de 
surgélation ultrarapide, plan de cuisson, appareil de mise sous vide de précision, 
plan de cuisine au gaz, teppan yaki, wok, batteur et système de hotte sur mesure. 
Les connaisseurs et leurs convives disposent ainsi de tous les moyens pour utiliser 
les techniques de chefs professionnels à la maison et pour expérimenter de 
nouvelles sensations culinaires. 
 
Préparer, cuire et mijoter 
Electrolux Grand Cuisine s’est inspiré des techniques et des appareils 
spécialement conçus pour les cuisiniers professionnels. Les particuliers peuvent 
maintenant préparer des plats gastronomiques ambitieux à la maison, tout en ayant 
encore assez de temps pour s’occuper de leurs convives. 
Les surgélateurs ultrarapides fonctionnent comme de véritables machines à 
remonter le temps. Ce procédé permet en effet de surgeler rapidement les aliments 
sans perte de qualité et de conserver leurs couleurs, goûts et textures. Vous 
pourrez également utiliser le surgélateur ultrarapide pour la préparation instantanée 
de desserts ou pour les grandes occasions: il est possible de refroidir dix bouteilles 
de champagne à la température idéale de 8°C en seulement 30 minutes. 
 
Mise sous vide: une expérience gustative durable 
L’appareil de mise sous vide de précision est indispensable pour une technique 
professionnelle connue sous le nom de cuisson sous vide. Les aliments sous vide 
sont cuits plus longtemps, mais à de très basses températures, au bain-marie. 
Cette technique permet d’obtenir un degré de cuisson parfaitement homogène. Les 
viandes et les poissons sont bien plus moelleux et conservent tous leurs arômes. 
L’appareil de mise sous vide de précision peut également être utilisé pour déguster 
des fruits et légumes frais hors saison. Les fraises tout juste cueillies mises sous 
vide et surgelées seront dégustées plusieurs mois après. 
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La cuisine prend de nouvelles dimensions 
Ces dernières années, l’intérêt et la passion pour le «bien manger» ont 
littéralement explosé. Des ingrédients les plus raffinés aux techniques les plus 
modernes, tout le monde parle aujourd’hui de l’art culinaire. Cependant, jusqu’à 
maintenant, ces techniques étaient réservées aux cuisiniers professionnels. 
Electrolux Grand Cuisine va révolutionner la manière dont les particuliers font cuire 
et mijoter leurs plats à la maison. 
 
La gamme Electrolux Grand Cuisine a été créée exclusivement pour l’usage 
domestique. Le design exceptionnel de ces appareils s’accordera aussi bien dans 
les cuisines traditionnelles que dans les environnements ultramodernes. 
 
Vous trouverez de plus amples informations sur Electrolux Grand Cuisine sur le site 
www.grandsuicine.com.  
 
Conseils et ventes pour la Suisse: Roland Astner, Tél. 079 750 26 49 , E-mail 
roland.astner@electrolux.ch. 
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