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Einladung
«Vacuisine-Event» in der V-ZUG Partnerkochschule in Bielefeld
18. Juni

Anfahrtsplan

2014



Ort JIVINO – Wein & Tapas Bar
 Obernstraße 51 
 33602 Bielefeld

18.30 Uhr Eintreffen der Gäste

18.35 Uhr Gemeinsamer Aperitif

18.45 Uhr Begrüssung

 Einführung in die Welt der «Vacuisine»
 und Vorstellung der Rezepte.
 
 Gemeinsames Kochen und Genießen auserwählter Köstlichkeiten.
 Erfahrungsaustausch mit Sous-vide Profi Hubertus Tschirner.

22.30 Uhr Ende des Events

Anmeldung «VacuisineEvent»Einladung zum «Vacuisine-Event» Programm vom Mittwoch, 18. Juni 2014

Grüezi

Die Profitechnik Vakuumgaren im Dampf – bei V-ZUG «Vacuisine» genannt – hat für 
den Privathaushalt viele Vorteile. Nicht umsonst sprechen Kulinarikexperten von der 
spektakulärsten Kochentdeckung der letzten 35 Jahre. 

Durch das Vakuumieren der Zutaten liegt eine schützende Hülle eng um das Gargut. 
Daher bleiben das natürliche Aroma und die appetitliche Farbe der im Dampf zube-
reiteten Lebensmittel optimal erhalten. «Vacuisine» bietet nicht nur für die Sinne mehr 
Genuss, sondern auch für die Gesundheit. Schonendes Garen unter Luftausschluss 
trägt dazu bei, dass gesundheitlich wertvolle Inhaltsstoffe besser bewahrt bleiben. 

Das Magazin «Haute Goûture» enthält alltagstaugliche, von Spitzenköchen kreierte 
Rezepte, und bringt das Sous-vide-Garen in den Privathaushalt. Die raffinierten Krea-
tionen regen zu neuen Entdeckungen im V-ZUG Combi-Steamer und sorgen für viel 
Freude beim Kochen.

Um Ihnen die Garmethode schmackhaft zu machen, veranstalten wir einen «Vacui-
sine-Event». Auf Ihren Besuch freuen wir uns!

V-ZUG AG

Roman Grädel  Uli Wüllenweber
ImpressumHerausgeber: V-ZUG AGKonzept und Gestaltung: Publicis Communications Schweiz AG

Fotos: Nico Schärer
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N° 01 

LIFESTYLE BY

Rezepte auf einen Blick

Tanja Gr andITsfenchel anis-konfiert, Basilikum-kartoffel-espuma, Macadamia-Gremolata   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  18 

Zander Sumac-lackiert, Rosenranden, Sauerkirschen-Salsa   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  2 0 

Maispoulardenbrust kreuzkümmel-glasiert, kürbis-Passionsfrucht-crème, chili-linsen   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  22 

Rindsfilet lavendel-glasiert, cassis-Zwiebel-crème, Radiesli-confit   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  24

andreas CamInadakonfierte langustinen und Melone   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  28 

leicht gegarte forelle mit rohem Gemüse und avocado-crème  . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  30 

konfierter lammrücken mit Tomaten, Peperoni-confit und Harissa   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  32 

konfierte ananas und Mango   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  34

sTe fan me Ie r
Spargelsuppe mit Olivenöl und sautierten Riesencrevetten   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  38 

Bretonische Seezunge mit Sepia-nudeln, schwarzen Oliven, Rahmsauce und Parmesan   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 0 

Ragout von heimischen weissen Spargeln an Orangen-Basilikum-Sauce mit gebratenem entenleberschnitzel . . .  42 

kalbsrückensteak mit glasierten Babykarotten, Pfifferlingen, brauner Butter und Belper knolle   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  4 4

PhIlIPPe roC haTJakobsmuscheln nature   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  48 

chicorée-Gemüse   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  50 

kabeljaufilet mit Olivenöl   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  51 

kalbsfilet   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  52 

carré vom Sisteron-lamm   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  53 

Rindsragout   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  54 

Williams-christ-Birnen mit Vanille   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  55

GarTabe lle n   . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . . .  60

Philippe Rochat, Tanja Grandits, andreas caminada und Stefan Meier sind herausragende 

köche. und sie sind Qualitätsfanatiker! Sie lehren uns den umgang mit der raffinierten  

«Sous-vide»-Technik. Sie verraten uns ihre besten Rezepte fürs Garen bei Temperaturen unter 

100 °c. ergebnis: Der V-ZuG combi-Steam besteht den Härtetest der grossen chefs.  

und: Wir Hobbyköche blättern vergnügt im Magazin «Haute Goûture» und wagen uns an  

ihre herausragenden, verständlich formulierten Rezepte.
Urs heller, Chefredaktor Gaultmillau

 Ich nehme am Vacuisine-Event teil.
 

 Ich bin leider verhindert,
  bestelle jedoch gerne ein Exemplar 
  des Buches «Vacuisine – Aromagaren»
  zum Preis von EUR 34.– zuzüglich 
  Versandkosten.

 Ich bestelle den Newsletter und erhalte  
 regelmässig Rezepte zu V-ZUG Geräten.

 E-Mail

Absender

Name

Vorname 

Adreße 

PLZ/Ort

Begleitperson

Name

Vorname 

Wir freuen uns auf Ihre Antwort bis Montag, 2. Juni 2014. 
Die Teilnehmerzahl ist auf 20 Personen beschränkt.


