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Ein Meilenstein für Feinschmecker – die neuen Steamer von ZUG 
 
In den Küchen Asiens hat die sanfte Zubereitungsmethode des Dampfgarens bekanntlich 

eine lange Tradition. Die westlichen Küchen sind gerade dabei, die Vorteile des Dampfgarens 

so richtig zu entdecken. Der Erfolg der Steamer Küche liegt vor allem im Bewusstsein, dass 

die natürliche marktfrische Küche die beste und gesündeste ist. Mit einem Steamer haben Sie 

die besten Voraussetzungen, um ausgewogen, gesund und mit viel Freude zu kochen. Keine 

andere Garmethode ist so schonend wie das drucklose Dampfgaren. Mineralstoffe und 

Vitamine bleiben dabei weitgehend erhalten. Mit der neusten Steam Technologie und dem 

heute vielfältigen Produktangebot wird es Ihnen einfach gelingen, traditionellen Rezepten mit 

exotischen Produkten und moderner Kochtechnik neue Impulse zu geben.  

 
Die vollautomatische ZUGer GarSensorik – vollendetes Feingefühl für Ihre Kochwünsche 
 
Al s I nnovat i onsf ühr er  i m Ber ei ch Sonsor i k set zen wi r  auf  ber ei t s hohem Ni veau noch 

ei nmal  neue Massst äbe.  Di e vol l aut omat i sche Gar Sensor i k bi et et  auf  der  ganzen 

Bandbr ei t e des Kochens ei ne ni e da gewesene Unt er st üt zung.  Auf  Knopf dr uck gel i ngen 

anspr uchsvol l e Del i kat essen von Mei st er - köchen,  i ndi vi duel l e Rezept e gel i ngen 

vol l aut omat i sch,  Fl ei sch i st  zum genau gewünscht en Zei t punkt  but t er zar t  

ser vi er ber ei t  – und Si e bl ei ben bei m Kochen völ l i g ent spannt .   

 
 
Weltneuheit GourmetDämpfen – Meistermenüs auf Knopfdruck 
 
Mi t  dem Pr ogr amm Gour met Dämpf en hol en Si e si ch das Können der  Maît r es de Cui si ne 

nach Hause.  I m Combi - St eam SL si nd mehr er e Dut zend Rezept e von Spi t zenköchen f i x 

pr ogr ammi er t .  Si e wähl en ei nes aus,  dr ücken den ent spr echenden Knopf ,  und schon 

macht  das Ger ät  genau dassel be wi e der  Kochst ar  i n sei ner  Küche.  Dar um können wi r  
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I hnen ei ne Gel i nggar ant i e geben,  di e si e ni cht  nur  ber uhi gt ,  sonder n 

wahr schei nl i ch sogar  zum Kochf an macht .  ZUGer  Techni k macht  Si e zum Mei st er !  

 
Die neue GarAutomatik – ob Eigenkreationen, Spontanideen oder Kochbuchrezepte: Alles 
gelingt vollautomatisch 
 
Bei  der  neuen ZUGer  Gar Aut omat i k i st  kei ne manuel l e Ei ngabe von Dauer ,  Temper at ur ,  

Bet r i ebsar t  und Gewi cht  not wendi g.  Ob bei  ausgedacht en Menüs f ür  gel adene Gäst e 

oder  bei  spont an aus Gar t en,  Kühl schr ank oder  Vor r at skammer  zusammengest el l t en 

Mahl zei t en,  di e Gar Aut omat i k f ühr t  Si e i mmer  ei nf ach,  schnel l  und si cher  zum 

f ei nen Resul t at .  Denn dank ei nzi gar t i ger  Sensor t echni k i m Cl i mat e Cont r ol  Syst em 

( CCS)  mi t  akt i ver  Lüf t ungskl appe kann das i deal e Kl i ma i m Gar r aum er r ei cht  wer den.  

I hr  St eamer  er f ühl t  aut omat i sch Gewi cht  und Gr össe des Menüs und wähl t  

anschl i essend ebenso aut omat i sch di e best e Abf ol ge der  ver schi edenen Bet r i ebsar t en 

mi t  exakt  benöt i gt er  Temper at ur  und Dauer .  Und kur z nach dem St ar t  wi ssen Si e auch 

schon,  wann das Ger i cht  f er t i g i st .   

 
Das patentierte Zartgaren – butterzartes Fleisch genau zum gewünschten Zeitpunkt 
 
Das r af f i ni er t e Zar t gar en r egel t  di e Ker nt emper at ur  von I hr em Fi l et  aut omat i sch.  

Das Fl ei sch i st  unabhängi g von For m,  Beschaf f enhei t  und Gewi cht  genau zum 

gewünscht en Zei t punkt  ser vi er ber ei t .    

 

Di e neuen St eamer  von ZUG ber ei t en vi el  Spass – vor  al l em bei m Ei nsat z ohne 

Gr enzen,  denn kaum ei ne ander e Tät i gkei t  i m Haushal t  st el l t  mehr  Anspr üche an 

I deen und Fant asi e al s das Kochen.  Di e Her ausf or der ung best eht  dar i n,  

Rout i near bei t  an moder nst e Küchenger ät e zu del egi er en,  dami t  dem Cr éat eur  mehr  

Zei t  f ür  Neuschöpf ungen bl ei bt .  Gesundes Kochen i st  en vogue und geni esst  ei nen 

hohen St el l enwer t  i n der  Gesel l schaf t ,  es i st  zum Ausdr uck von per sönl i chem 

Lebensst i l  avanci er t .  Man dr ückt  dami t  ei ne Hal t ung aus,  genauso wi e mi t  der  Wahl  

der  Kl ei dung,  der  Aut omar ke,  der  Ei nr i cht ung – al l es sol l  Genuss ber ei t en.  

 
 
 
 


