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Von And
ra 

an Hardy

EINE EINLADUNG 
VOLLER GESCHMACK

Wie man guten Geschmack als besondere Erinnerung bewahrt

Erinnern Sie sich auch noch an den Geschmack Ihrer ersten Zuckerwatte auf dem Jahrmarkt?  

Oder an Omas unnachahmlichen Zwetschgenkuchen? Es gibt Aromen und Gerüche, die vergisst 

man einfach nicht. Damit Sie noch mehr kulinarische Erinnerungen sammeln und sie sogar 

jederzeitauffrischenkönnen,habenwirunsereneuenBacköfenmitSous-videausgestattet. 

Mit dieser besonders schonenden Garmethode intensivieren Sie den Geschmack Ihrer Zutaten.
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Weil Liebe durch den Magen geht, 

hat Andra ihrem Hardy einen  

Vakuumierbeutel voller Erinnerungen 

und Zutaten von ihrem ersten Date 

geschickt – verpackt als romantische 

Einladung zum Dinner.
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GUTE ZUTATEN VERDIENEN EINE 
LIEBEVOLLE ZUBEREITUNG

Sous-vide bewahrt das Gute in Ihren Zutaten

Wer die Qualität frischer Zutaten liebt, braucht eine besonders schonende Zubereitung. 

MitderGarmethodeSous-videschützenSiediegesundenInhaltsstoffeIhrerZutaten

und bringen ihren natürlichen Geschmack durch die niedrigen Temperaturen zwischen 

45° und 95° C zur vollen Entfaltung. 
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SCHÖNE MOMENTE WERDEN 
INTENSIVER, WENN MAN SIE TEILT

Sous-vide kümmert sich um Ihre Zutaten und Sie sich um Ihre Gäste 

Überraschen Sie Ihre liebsten Gäste doch mal mit zwei Liebesbeweisen gleichzeitig: mit einem besonders

geschmackvollenEssenundeinemderkostbarstenGeschenkeüberhaupt–gemeinsamerZeit.MitSous-vide

gelingenIhnenselbstanspruchsvolleGerichte,dieSiegutvorbereitenkönnen.SointensivierenSienicht

nur den Geschmack Ihrer Zutaten, sondern auch die gemeinsame Zeit mit Ihren Lieben.
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Der Vakuumierbeutel bewahrt die natürlichen 

NährstoffeundAromenIhrerZutaten.Unddas

schmeckt man auch: Steak wird noch saftiger, 

FischfiletnochzarterundknackigesGemüseund

feines Obst behalten ihren Biss und ihre Farbe.

Die hitzebeständigen Vakuumierbeutel 

sindinverschiedenenGrößenerhältlich.

IhreSpeisenkönnenSiebereitsvakuumiertkaufen

oder eigene Kochideen zu Hause selbst eintüten: 

dazu einfach die Zutaten waschen und sorgfältig 

vorbereiten, evtl. schälen und mit etwas Butter, Salz 

und Gewürzen in den Beutel geben. Denn wenige 

Gewürzereichenbereitsaus,umdengutenEigen-

geschmack voll zu entfalten.

Eine Tüte Buntes

Vakuumieren leicht 
gemacht
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Mit unserer Vakuumierschublade, 

die sich direkt unter unserem 

45 cm Backofen unterbringen lässt, 

können
SieIhre

individu
ellen

Gerichte ganz einfach selbst 

luftdicht
verschw

eißen.

 



Einmal im Vakuumierbeutel verstaut, gelingen Ihre 

Zutaten im Backofen wie von selbst: Die niedrigen 

Temperaturen machen ein Übergaren nahezu un-

möglich.ProblemloskönnenIhreGerichtesobiszu

30 Minuten länger im Ofen bleiben, sollten Ihre Gäste 

mal auf sich warten lassen.

NurmitSous-videgelingtFleischsoeben-

mäßigrosaundsaftig.Füreineschöne

Kruste nach dem Garen noch kurz von allen 

Seiten anbraten, die restlichen Zutaten 

nach Belieben verfeinern und – einfach nur 

genießen!

Heiss geliebt, 
niedrig temperiert

Die Krönung  
zum Schluss
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GESCHMACK, DEN MAN 
  NICHT VERGISST
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B48FT68N1 (60 cm Gerät)

AUSSTATTUNG:
1 Sous-vide
1 Slide&Hide®
1 FullSteam
1 Edelstahl-Griff
1 CircoTherm®

B88FT68N0 (60 cm Gerät)

AUSSTATTUNG:
1 Sous-vide
1 Slide&Hide®
1 FullSteam
1 FlächenbündigerGriff
1 CircoTherm®

UNSERE BACKÖFEN 
MITSOUS-VIDE

Wählen Sie den Sous-vide Backofen, der zu Ihnen passt

NichtnurIhreZutatenwerdenSous-videlieben:UnsereSous-videBacköfensindsowohlin60als

auchin45cmHöheerhältlichundlassensichmiteinerWärme-oderVakuumierschubladekombinieren.

MitunseremflächenbündigenGriffpassensienahtlosindieFronteneinergrifflosenKücheund

treffendenGeschmackvonDesignliebhabern.

BEWEIST GROSSES TALENT
GroßeKochideenbrauchenPlatzundMöglichkeiten:AufdenvierEbenendes60cmBack-
ofenskönnenSiemitCircoTherm®einganzesMenüaufeinmalzubereitenundmitSous-vide
bekommen Ihre Zutaten einen unglaublich intensiven Geschmack. Mit FullSteam garen Sie 
IhreKreationenschonendmitDampf.BeimGriffhabenSiedieWahl:MitEdelstahl-Griffsetzen
SieeinenDesign-AkzentundmitdemflächenbündigenGriffunterstreichenSieklareLinien
inIhrerKüche.UnddamitSiewirklichgenugPlatzfürIhreIdeenhaben,verschwindetdieBack-
ofentür dank Slide&Hide® unter dem Backraum.
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C18FT48N1 (45cmCompact-Gerät)

AUSSTATTUNG:
1 Sous-vide
1 FullSteam
1 Edelstahl-Griff
1 CircoTherm®

C88FT28N0 (45cmCompact-Gerät)

AUSSTATTUNG:
1 Sous-vide
1 FullSteam
1 FlächenbündigerGriff
1 CircoTherm®

KLEIN, ABER OHO
Mansiehtesihmnichtan,aberder45cmBackofenisteinganzGroßer.ObSiemitFullSteam
dampfgarenwollenoderdenGeschmackIhrerZutatenmitSous-videintensivierenmöchten– 
derKleinemachtallesmitundlässtsichzudemmiteinerVakuumier-oderWärmeschublade 
kombinieren.ErhältlichistderBackofenmitelegantemEdelstahl-Griffodereinemflächenbün- 
digenGriff,dersichnahtlosindieFrontIhrerKücheeinfügt.
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