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Was kann er? Der Vakuumierer saugt schonend die Luft aus spe-
ziellen Kunststoffbeuteln und verschlieBt sie dicht. ,Die Vakuu-
miertechnik hat sich durchgesetzt - beim schonenden Garen oder
Marinieren von Fleisch und Fisch", sagt der Profi Karlheinz Hauser.
Wie funktioniert er? Zutaten in den Beutel legen, nach Belieben
mit OI, frischen Kriutern oder Gewiirzen aromatisieren, Luft ab-
saugen und den Beutel verschweiBen. Das dauerte beim Testmodell
von la.va keine halbe Minute. Kiichenchef Nico Burkhardt fiillte
Skreifilets mit Zitronendl und Thymian in den Beutel, verschweil3te
ihn und lieB den Fisch dann im 58 Grad heiBen Wasserbad zehn
Minuten lang ziehen. Die Filets waren zart und hatten ein inten-
sives Zitrusaroma. Unser Testgerat Idsst sich leicht bedienen und
bietet viele Ausstattungsdetails wie Druckmessser und SchweiB-
zeit-Regler.

Wem niitzt es? Fans des schonenden Garens im Wasserbad.
Weiterer Pluspunkt: Man kann Lebensmittel zur Vorratshaltung
vakuumieren. Gut auch fiir Einsteiger und kleine Haushalte.
Preis: € 419. Fakten: Modell la.va Profi-Vakuumiergerét

,V.300 Premium"; 500 Watt, maximale Pumpenleistung 35 Liter
pro Minute; MaBe H 9,3 x B 24 x L 42 ¢m; Gewicht 4,4 kg.
Bezug: Landig Deutschland, Tel. 07581-48 95 90, www.la-va.com

Was kann er? Der ,Thermalisierer"
gart Fleisch, Fisch und Gemiise
schonend im Wasserbad.

Wie funktioniert er? ,Der ,Gour-
met-Thermalisierer' ist ein Wasser-
bad mit Temperaturkontrolle”, sagt
Karlheinz Hauser. Wasser leitet
Wiarme viel besser als Luft, darum
gart das ,Seven Seas"-Team darin
bevorzugt Fisch und andere hitze-
empfindliche Produkte. Beim Ther-
malisieren wird das Gargut zuvor
vakuumiert (siehe oben). Das Gerit steuert die Temperatur durch
Wirmeschiibe, die das Wasser verwirbeln und so die Warme
gleichmaBig verteilen. Die Technik funktioniert iberraschend gut,
zwei Filets vom Skrei (I.) wurden in acht Minuten fertig gegart.
Garzeit oder Kerntemperatur lassen sich regeln, der Apparat
schaltet sich nach Erreichen des eingestellten Wertes ab.

Wem niitzt er? Gut fiir Anfanger wie fiir experimentierfreudige
Hobbykdche, die gern und haufig (!) schonend garen. Auch fiir
kleine Haushalte geeignet.

Fakten: Modell Domnick Thermalisierer ,Emily"; 400 Watt; max.
0,2 Grad Abweichung von der Solltemperatur (Herstellerangabe),
Zeitsteuerung; MaBe H 25 x B 21 x T 47 cm; 5 Liter Wasserbad.
Gewicht 7,5 kg. Preis: € 690. Bezug: Domnick, Tel. 07221~

971 12 20, www.gourmet-thermalisierer.de
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