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Wer mit Freude isst,

/Mit dem Vital-Dampfgarer behalt Brok&

100 %

Vitamin C-Gehalt nach dem Gare

\

fast 100 % seines Vitamin C-Gehalts

Vital- herkémmliches  kochen

garen /
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Isst Immer gut!

Esist heutzutage allgemein bekannt und durch wissenschaftliche Sudien belegt, dass die BE'nahrung fir
unsere Gesundheit und unser Wohlbefinden eine grol3e Rolle spielt und dass es enorm wichtig ist, die Nahr-
und Vitalstoffe in unserer Nahrung weitestgehend zu erhalten.

Doch wenn es zu kompliziert und anstrengend wird, sich gesund und kalorienbewusst zu ernéhren, geht
leider manchmal die Lust am Essen verloren.

Weil gesund essen keinesfalls frustrierend sein soll, wurde nach einer Kombination gesucht, die eine leichte,
gesunde und genussvolle Kiiche vereint — damit war die Idee fur den Vital-Dampfgarer geboren.

Dank seines sanften Dampfes (gerade mal 95° C) gart Ihr Essen im Vital-Dampfgarer so schonend, dass
Vitamine, Mineralstoffe und Spourenelemente weitestgehend erhalten bleiben. Die nattrlichen Nahr- und
Vitalstoffe helfen Ihnen, sich gesund und vital zu fuhlen - voller Energie und Tatkratft.

Und noch besser: mit dem Vital-Dampfgarer befreien Se Ihre Nahrungsmittel von natirlichen und
kinstlichen Giftstoffen sowie von schadlichen Fetten. Gleichzeitig entfaltet sich der Geschmack in optimaler
Weise und lhr Essen strahlt in nattrlich frischen und kraftigen Farben.

Der Vital-Dampfgarer ist speziell auf gesundheits-bewusste Geniefder mit gehobenen Anspriichen
zugeschnitten. Ideal auch fr jeden, der gerne abnehmen und gleichzeitig in vollen Ziigen geniel3en
mdchte. Wenn Se fir lhre Kinder eine gesunde Ernéhrung wiinschen und Mangelerscheinungen
vorbeugen mochten, eignet sich der Vital-Dampfgarer in bester Weise zum Garen lhrer Mahlzeiten. En
gesunder Segen fir die ganze Familie und ein Fest fir Augen und Gaumen.

Warum das Dampfgaren so viel schonender als das Kochen ist, kennen Se von Ihrem eigenen Korper. In
einer 90° Cheil’en Sauna kdnnen Se problemlos einige Zeit sitzen ohne sich zu verbrennen. In eine
Badewanne mit kochendem Wasser wiirden Se jedoch unter keinen Umstanden steigen. Warum tun das
aber so viele Menschen ihren Lebensmitteln an? Probieren Se den Vital-Dampfgarer und Se werden sehr
schnell feststellen, wie gesund und fit Se sich durch diese so genussvolle gesunde Erndhrungsweise fiihlen.
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Sanfter Dampf

Intelligent garen,

110°C
95°C
Vitalgaren Kochen Braten

Bis vor kurzem schienen flr eine gesunde Ernahrungsweise einfache Grundprinzipien
ausreichend: abwechslungsreich, verniinftig, regelméfidig und zu festen Zeiten essen.
Inzwischen ist bekannt, dass das alleine leider nicht ausreicht. Hinzu kommt der
aulerst wichtige Aspekt:

Vitalstoffe sind lebensnotwendig!

Dank des beachtlichen Fortschritts auf dem Gebiet der zellularen Bio-Chemie
(Brn&hrungswissenschaft) ist bekannt, wie lebensnotwenig vitale Bestandteile in
unserer Nahrung fur unsere Gesundheit und unser Wohlbefinden sind: Vitamine,
Fourenelemente und Mineralstoffe.

Der Korper benttigt sie taglich um sich zu regenerieren und auch dafir, dasswir uns
wohl und zufrieden fuhlen.

Die E'kenntnisse der BErnéhrungswissenschaft machen versténdlich, warum wir mit
Lebensmitteln &uferst schonend umgehen sollten: Nur mit lebendigen Néhr- und
Vitalstoffen ist Nahrung fiir unseren Korper optimal bzw. Giberhaupt verwertbar. Tote
Nahrung ist wertlos und eine Belastung flir unseren Organismus.

Der Vital-Dampfgarer erflllt die Anspriiche an schonendsten Umgang mit
Lebensmitteln. Nach mehreren Jahren der Forschung und Zusammen-arbeit zwischen
A. Cocard und Prof. H. Joyeux, bildet er nun das goldene Bindeglied zwischen
Erndhrungswissenschaft und Gastronomie. Der Vital-Dampfgarer gart mit sanftem
Dampf und schont die Lebensmittel.

. Quelle des Wohlbefindens
/N

Das sollten Seber Gar-SUnden wissen:

Die meisten Gar-Verfahren téten durch die Dauer und die zu heil3en
Temperaturen die lebenden Anteile in Ihrer Nahrung oder verandern
sie derart, dass sie fir unseren Organismus schadlich oder
unbrauchbar sind.

SChne”kOChtOpf und aggressive Dampfgarer (Dampf
unter Hochdruck, kochendes Wasser) verandern Mineralstoffe so,
dass unser Organismus sie nicht mehr erkennen und verwerten
kann. Se toten wichtige Enzyme und die meisten Vitamine.

Ofen, Pfanne oder Grill bringen durch die extreme
Hitze gesundheitsschadliche Teer- und  Kohlen-wasserstoff-
Riickstinde hervor und verstarken die Konzen-tration tierischer Fette.

Mikrowellen zerstsren die Hektronen, die fiir
Soffwechsel-Prozesse und flir den zellularen
Nahrstoff-Austausch in unserem

Koper unverzichtbar sind.

AuRerdem verdndern siedie

Sruktur der Nahrung

dahingehend, dass einige

Proteine toxisch (giftig)

werden.
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BEnzigartig beim Vital-Dampfgarer:
sanfter Dampf bei konstanten 95° C.

Im Gegensatz dazu Ubersteigen traditionelle Gar-Methoden (auch
herkdmmliche Dampfgarer und Schnellkochtdpfe) schnell empfindliche
Temperaturen von tber 100° C.

BEbenfalls einzigartig beim Vital-Dampfgarer: Lebensmittel garen, ohne dass
sie austrocknen. Der sanfte Dampf schont die Nahr- und Vitalstoffe und halt

sie lebendig (selbst solche wie das hitzesensible Vitamin C).

Lebendige Nahrung versorgt Ihren Korpers bestens mit den nétigen Nahr-
und Vitalstoffen. Nahrungserganzungsmittel werden Uberfliissig. Se spiiren

es durch uiberschaumende Energie und Lebensfreude.

Besser noch: durch das schonende Garen im sanften Dampf verbannen Se
schlechte Fette, Schadstoffe und Pestizide aus lhrer Nahrung. Se sammeln
sich im Wasser, das im Wasserbehélter bleibt.

Se werden schon nach kurzer Zeit die positive Reaktion Ihres Korpers auf die
neue sanfte Gar-Methode und lebendig gesunde Enéahrung spuren.

»Wirklich, der Vital-Dampfgarer ist eine unglaubliche Wohltat. Diese schonende Kiiche mit sanftem Dampf hat
mich so sehr von innen gereinigt, dassich mich 30 Jahre jinger fihle und Kraft habe, Baume auszureif3en.
Sensationell! Vielen Dank daftr!

Dominique Lapierre (Kundin)

»Mein Arzt hat mich auf die Idee gebracht. Ich habe den Vital-Dampfgarer ausprobiert, weil ich nach gegrilltem
Essen, gebratenem Heisch oder frittiertem GemUise stets unter Verdauungsbeschwerden litt. Der Vital-
Dampfgarer hat als erstes wirklich helfendes Mittel meine Verdauungs-Probleme gelost. Ich esse fir mein Leben
gern, bin eine wahr Genieerin und empfehle den Vital-Dampfgarer auch fiir sensibelste Magen.”

Geneviéve B. aus Paris (Kundin)
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Schluss mit Nahrstoff-Mangel:

,lebendige” Lebensmittel

mit dem Vital-Dampfgarer!

Vitamin CY
Nahrungsmittel Roh nach 10 Min. garen im
Vital-Dampfgarer
Paprika 161 mg 160 mg
Brokkoli 89 mg 88 mg
Fenchel 4,9 mg 4,9 mg
Vitamin B1?
Nahrungsmittel Roh nach 10 Min. garen im
Vital-Dampfgarer
Gesalzenes Schweinefleisch 0,73 mg 0,72mg
Mineralstoffe?
Brokkoli Roh nach 10 Min. garen im
Vital-Dampfgarer
Kalzium 39 mg 38,3 mg
Magnesium 234 mg 22,7 mg
Phosphor 67,7 mg 66,3 mg

Die Angaben sind Mittelwerte aus je zwei Proben des selben Nahrungsmittels:

D+/-10 %
2+/-5%

Analyse durchgefiihrt im Mérz 2000 durch das franzdsische

Institut Scientifique d’Hygiene Alimentaire in Longjumeaux (Frankreich)



Die technischen Details des Vital-Dampfgarers: wissenschaftlich gepruift!

Entscheidende Detalls

Das Prinzip des Dampf-Garens st die gestindeste und néhrstoffschonendste Form des Garens von Lebensmitteln.
Vorausgesetzt Se umgehen folgende Vitalstoff-bedrohende Fallen:

§ Zu hohe Temperaturen (ab 100° C
§ Chemisch nicht neutrales Material

8§ Auswaschen der Nahrstoffe durch tropfendes Kondenswasser.

Durch exakt berechnete und getestete technische Details schafft es der Vital-Dampfgarer, diese herkdommlichen Fallen zu umgehen.

Kuppel-Deckel
Die Kuppel-Wolbung des Deckels ist ein &ufferst wichtiges Detail: Die Wolbung ist exakt so berechnet,
dass der sich zu Kondenswasser abkiihlende Wasserdampf nicht direkt nach unten auf das Gargut

tropft, sondern an der Kuppel entlang gleitet. Dadurch wird verhindert, dass wertvolle Nahrstoffe
ausgewaschen werden. Das Gargut behalt seine Vitalstoffe und entfaltet seinen vollen Geschmack.

Bei herkdmmlichen Dampfgarern entsteht unkontrolliert hoher Druck und extreme néhrstoff-
bedrohende Temperaturen. Der Vital-Dampfgarer kontrolliert die Temperatur durch das mg-genau
kalkulierte Gewicht des Kuppel-Deckels. E ist gerade so schwer, dass der Dampf bei ansteigendem
Druck leicht den Deckel anhebt und Druck ablasst. Dadurch bleibt der Dampf konstant auf einer
nahrstoffschonenden Temperatur von 95° C und garantiert schonendstes Garen.

\ Sieb-Ensatz fiir schnelles Garen

Um ein Tropfen des Wassers und ein dadurch verursachtes Auswaschen des
darunterliegenden Gargutes zu verhindern, enthalt der Vital Dampfgarer nur
einen einzigen Seb-Bnsatz..

6 mm Loch-Perforation

Der Lochabstand und -durchmesser von je genau 6 mm ist prazise genau
berechnet. B garantiet eine optimal gleichmaRige Zirkulation des
Wasserdampfes.

Hoher Wasserbehalter

Der Auffangbehélter fiir das Kondenswasser ist auflergewdhnlich hoch. Dadurch
ist sicher gestellt, dass insbesondere groRles Gargut nicht versehentlich ins
Wasserbad taucht (z.B. bei ganzem Gefluigel oder Fisch).

Aus hochwertigem rostfreien Edelstahl (Inox 18/10)

Der Vital-Dampfgarer ist aus besonders hochwertigem hitzebestdndigem und rostfreiem Edelstahl (Inox 18/10), das sich
chemisch neutral zu den Lebensmitteln in ihrer natlirlichen Form verhélt. Geschmack und Geruch der gegarten Lebensmittel
bleiben in ihrer natirlichen Form erhalten. Dieser Eddstahl ist das beste Material fir gesundes Garen.

B seht zudem edel aus, ist leicht zu reinigen und erfreut Se ein Leben lang.




Die neue Art kulinarischen Geniel3ens! Gesunde und lebendige Gaumenfreuden

Reich an Geschmack und Farbe

Mit dem Vital-Dampfgarer werden Se eine ganz neue gesunde Kiiche
entdecken: wunderbar leicht und késtlich!

Se konnen frei nach lhren Wiinschen jedes beliebige Lebensmittel darin
zubereiten und ein einzigartiges Geschmacks-Elebnis zaubern.

Jedes Rezept ist moglich

Knackige Gemusepfanne al dente, frischer Hsch, zart-saftiges Heisch, ...
Traditionelle Gerichte genauso wie kreative Rezept-Innovationen.
Verbinden Se klassischen Geschmack mit kiihnen frischen Ideen. Der
Vital-Dampfgarer unterstiitzt Se bei bewéahrten Rezepten und motiviert
Se gleichzeitig, kulinarisches Neuland zu betreten. So bewahren Se
neben den Nahr- und Vitalstoffen in den Lebensmitteln auch lhre
Freude beim ,Kochen*.

Geschmack neu erleben

Mit dem Vital-Dampfgarer gewinnt die Vielfalt an Lebensmitteln eine
ganz neue Dimension: reich an Geschmack und Farbe. Se werden
Uberrascht sein, wie kdstlich und knackig frisches Gemiise schmecken
kann (durch die erhaltenen Mineralstoffe sparen Se aulRerdem jedes
Wirzen). Gefliigel wird unvergleichlich zart und saftig. Barsch gelingt
Ihnen wunderbar gabel-weich...

ﬁenuss mit gutem Gewissen \

Se werden bald merken, dass mit genussvollem Schlemmen auch lhre
Lust auf (oft gedankenverlorene) ,,zwischendurch®-Knabbereien verfliegt
(denn meistens wird dieses Knabber-Verlangen nur durch Fust
ausgelost).

Von ihren tberschiissigen Fetten befreit, kbnnen Se mit dem
Vital-Dampfgarer nun auch eher ,,schwere* Gerichte mit bestem
Gewissen und ohne Reue genief3en. Auch Sof3en werden — ohne das
Bratfett, das bei traditionellen Garmethoden notwendig ist — leicht
bekdmmlich und gut fir Ihre Gesundheit.

Verzichten muss niemand (nicht einmal auf leckere Desserts)! Auch fur
digjienigen, die schon von den Misserfolgen diverser Diaten enttauscht

wurden, wendet sich das Blatt zum Guten — mit dem Vital-Dampfgarer.
Se werden begeistert sein!

Alles ist einfach — alles ist mdglich

Um welchen kulinarischen Schatz es sich auch handelt, Se brauchen bei
weitem kein versierter Serne-Koch zu sein, um atemberaubende Menis

zu zaubern. Nahezu jedes Gericht lasst sich im Vital-Dampfgarer schnell

Q\d einfach zubereiten.




Vital-Dampfgarer:

Ihr praktischer

Der Vital-Dampf ist so einfach und vielseitig, dass sie automatisch neue
kulinarische Ideen entwickeln werden und grof3en Spal’ bei der
Zubereitung haben.

Alles ist viel schneller gar — vollig geruchsneutral

Zundachst verkirzt der sanfte Dampf die Garzeit. Besser noch: dadurch,
dass weder Geschmack noch Geruch verloren gehen, ist es lhnen
maoglich, verschiedene Lebensmittel gleichzeitig zu garen (z.B. Banane
und Hsch), ohne dass sich die Geschmécker vermischen. Alles vollig
geruchsneutral (Blumenkohl, Lauch ...)!

Durch diese Kombinations-Freiheit brauchen Se weniger Zeit beim
Zubereiten lhrer Mahlzeiten und sparen beim Garen zusatzlich Srom.

/Frische Produkte \

garen im sanften Dampf noch schneller:

JUNGE EDSEN ..o 3 Min.
JacobSMUSChEIN ... 2 Min.
UNAL i 5 Min
GEMUSELONE. ...t 20 Min
HANNCHEN ..o 30 Min
GANZEN FSCH ... 10 Min
[0 (= 1= T 4 Min

" i,

Kichenhelfer

Schluss mit Spilbergen

Der Vital-Dampfgarer erspart lhnen den Ensatz vieler Topfe und
Pfannen. Keine fettigen Pfannen mehr, keine Bratrickstande. Zum
Zubereiten eines kompletten Meniis benétigen Se einfach nur Wasser.

Leichtes Reinigen mit Wasser und Spuilmittel. Oder noch bequemer:
stellen Se den Vital-Dampfgarer einfach in die Sotilmaschine.

Und Se brauchen auch nur noch eine Herdplatte, weil alles gleichzeitig
im Vital-Dampfgarer zubereitet werden kann.

Wenn’s mal besonders schnell gehen soll, servieren Se lhr gesundes
Vital-Menu doch einfach direkt im Vital-Dampfgarer. Mit seinem
strahlenden Edelstahl und seiner harmonischen Form ist er ein
angenehmer Blickfang.

Technische Daten:

Vital-Dampfgarer flr 2 — 6 Personen, Durchmesser 24 cm, 37 cm
hoch, rostfreier Edelstahl Inox 18/10, wahlweise mit
Bakkelit-Griffen Edelstahl-Griffen goldenen Griffen
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