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Bien qu’ancestrale, la cuisson à la vapeur est aussi la méthode de cuisson de l’avenir. Les cuiseurs 
à vapeur combinés ultra-modernes ne permettent pas seulement de préparer les aliments de 
manière saine et goûteuse, ils séduisent aussi par leur grande polyvalence et par la manière 
dont ils facilitent le quotidien.

CUISINER À TOUTE VAPEUR: LE CUISEUR À 
VAPEUR COMBINÉ ENRICHIT LA VIE

Un mode de vie moderne se caractérise par une alimentation à la fois 

saine et durable, ainsi que par un calendrier truffé de rendez-vous. 

Celles et ceux qui aiment cuisiner de manière simple sans pour autant 

renoncer à une alimentation saine et diversifiée disposent, avec un cui-

seur à vapeur combiné, d’un atout indéniable. Associant les avantages 

d’un four et d’un cuiseur à vapeur, l’appareil ouvre un nouvel univers 

de cuisine et de délices culinaires. La recette: lors de la cuisson douce 

à la vapeur, les vitamines, nutriments et arômes des aliments sont mieux 

préservés par rapport aux méthodes de cuisson traditionnelles. La vita-

mine C dans les haricots, par exemple, est mieux conservée de 20  %, 

les carottes conservent leur couleur fraîche et le brocoli son goût naturel. 

Plus polyvalent que vous ne le pensez

Un cuiseur à vapeur combiné possède de nombreuses cordes à son arc. 

Il n'est pas seulement idéal pour la cuisson en douceur des légumes, 

mais aussi pour la préparation de viandes cuites à point, la cuisson du 

pain ou de l'œuf du petit-déjeuner ou encore pour des frites croustil-

lantes. Il est même possible d’utiliser le même espace de cuisson pour 

concocter un menu entier avec le riz, les légumes et les blancs de poulet. 

Il vous reste ainsi plus de temps pour vous consacrer à l’essentiel: à vos 

convives ou tout simplement à votre dégustation.

Le savoir-faire des grands cuisiniers à domicile

Le secret derrière les cuiseurs à vapeur combinés modernes de V-ZUG 

est le résultat de nombreuses années de recherche. V-ZUG travaille en 

étroite collaboration avec de grands cuisiniers qui mettent leur précieux 

savoir au service des appareils. Bien que conçus pour les particuliers, 

ces cuiseurs sont également utilisés par des cuisiniers professionnels 

comme Nenad Mlinarevic: «Le cuiseur à vapeur combiné est pratique, 

il atteint rapidement et précisément la température correcte. Il est même 

possible d’y enregistrer ses propres recettes – c’est génial!», explique le 

chef élu Cuisinier de l’année 2016 par le guide Gault&Millau. Un autre 

argument plaide en faveur de l’appareil conçu par V-ZUG, le leader 

suisse du marché: tous les cuiseurs à vapeur combinés sont développés 

et fabriqués à Zoug. Encore un argument en phase avec un mode de 

vie aussi responsable que durable.
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Ateliers culinaires et cours de cuisine

Nous vous proposons des ateliers culinaires et des cours qui vous 

inspireront en vous invitant à découvrir toutes les possibilités que 

vous offre notre cuiseur à vapeur combiné. Vous trouverez des 

informations détaillées sur notre site Internet vzug.com
vzug.com

La commande de votre cuiseur à vapeur combiné est très simple: les grands chefs et cuisiniers 
amateurs ambitieux peuvent concevoir les processus de cuisson manuellement. Tous les autres 
disposent de programmes intelligents et de préréglages fort utiles.

LAISSEZ-VOUS INSPIRER PAR LES FONCTIONS  
DE VOTRE CUISEUR À VAPEUR COMBINÉ

Modes de cuisson – Des réglages personnels pour une 

cuisine individuelle

V-ZUG dispose du mode de cuisson répondant à chaque besoin, de l’air 

chaud au grill à chaleur tournante, sans oublier la cuisson à la vapeur. 

Qui connaît parfaitement les processus de cuisson des divers légumes et 

ingrédients et sait utiliser les modes de cuisson à la perfection, exploite 

le cuiseur à vapeur combiné au plus haut niveau. Il n’est donc pas 

surprenant que les chefs cuisiniers de toute la Suisse apprécient nos 

appareils dans les cuisines professionnelles de leurs restaurants – alors 

qu’ils étaient conçus à l’origine pour les ménages privés.

EasyCook – Des conseils de réglage et suggestions du 

mode de cuisson idéal

L’option EasyCook est idéale lorsque vous voulez cuisiner en toute 

simplicité. Avec plus d’une centaine de préréglages utiles pour des 

aliments individuels, il suffit d’une simple pression sur une touche et votre 

réglage est optimal. Il vous suffit alors d’insérer vos plats – légumes, 

poisson, volaille ou autre – dans le cuiseur à vapeur, d’appuyer sur 

Démarrage et l’appareil fait ce qu’il convient de faire avec l’aliment.

GourmetGuide – Une préparation simple grâce aux 

programmes automatiques

L’option GourmetGuide vous propose des programmes automatiques 

intelligents capables d’exécuter des processus de cuisson complexes 

de manière autonome sur simple pression d’une touche. Laissez-vous 

donc inspirer par les recettes issues du livre de cuisine V-ZUG: vous 

choisissez tout simplement, sur votre appareil, la recette souhaitée et 

celui-ci exécute les étapes nécessaires de manière automatique. Ces 

programmes vous permettent de cuisiner avec excellence, sans grands 

efforts. Nous vous recommandons fortement ce qui suit:
■■ GourmetVapeur: vous trouverez ici des recettes préprogrammées 

élaborées par des chefs cuisiniers. Vous en choisissez une, appuyez 

sur le bouton correspondant et votre appareil se transforme déjà en 

chef de cuisine.
■■ Régénération: à l’aide d’une combinaison spéciale de la vapeur 

et de l’air chaud, vous pouvez réchauffer des menus préparés 

ou des produits élaborés et les savourer comme s’ils avaient été 

fraîchement cuisinés. 
■■ Rôtissage doux: l’innovation de V-ZUG consiste à régler la tem-

pérature à cœur de votre pièce de viande de manière automatique 

et dynamique. La viande est tendre à souhait au moment voulu, 

indépendamment de sa forme, de son épaisseur et de son volume.
■■ CuissonMatic: doté d’une technique de capteurs inédite, le Combi-

Steam mesure automatiquement la quantité et la taille du menu et 

sélectionne ensuite, de manière tout aussi automatique, le dérou-

lement optimal des différents modes de cuisson à la température 

exacte et pour la bonne durée.
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Vapeur3 modes de cuisson pour différentes préparations

À chaque aliment, sa propre cuisson. Ce mode de préparation 

individuel est obtenu par chaleur traditionnelle, vapeur ou micro-

ondes ou par une combinaison raffinée de ces modes de cuisson. 

La chaleur conventionnelle est le mode de cuisson classique pour 

cuire au four, mijoter ou pour la dessiccation. Les modes recourant 

à cette chaleur sont, par exemple, la chaleur de voûte et de sole, 

l’air chaud ou le gril. La vapeur, quant à elle, permet de cuire 

les légumes et autres aliments de manière très douce et saine, 

sans pression – et même sur plusieurs niveaux simultanément. Le 

micro-ondes est idéal pour réchauffer des plats ou chauffer des 

liquides rapidement et simplement.

Combiner chaleur et vapeur à votre guise

La combinaison air chaud/vapeur est optimale pour réchauffer des 

plats précuits, tout comme des plats fraîchement préparés. Avec le 

mode de cuisson PowerRégénération, la cuisson reste douce tout en 

étant plus rapide. Dans la fonction Air chaud avec vapeur, la chaleur 

conventionnelle et la vapeur interagissent également à la perfection – 

c’est là le réglage idéal pour les pâtisseries en pâte feuilletée et pâte 

levée. La pâte lève admirablement bien et se pare d’une belle croûte. 

L’air chaud avec vapeur convient d’ailleurs parfaitement bien à la 

cuisson d’aliments avec peu de matières grasses, comme les frites au 

four ou les rouleaux de printemps. 

La combinaison inédite de tous les modes de cuisson

Le Combi-Steam MSLQ est le seul appareil au monde qui réussit la 

réunion des 3 modes – chaleur traditionnelle, vapeur et micro-ondes – 

en une seule cuisson. Cette combinaison inédite ouvre de nouvelles 

perspectives à la cuisine. Vous gagnez du temps, car la cuisson au four 

et à la vapeur permet en effet, dans toutes leurs variantes, de réduire 

la durée de cuisson d’environ 30 %.

Des recettes qui inspirent

La meilleure manière pour découvrir les multiples possibilités d’utilisation 

de ce cuiseur à vapeur combiné ultramoderne sont les recettes inédites 

publiées sur notre site Internet.

La Haute école de Weihenstephan-Triesdorf confirme:

«Le Combi-Steam MSLQ permet non seulement une cuisson rapide et 

douce grâce à PowerVapeur, mais également un réchauffage rapide 

grâce à PowerRégénération. Avec PowerVapeur, la durée de cuisson 

de légumes sélectionnés se réduit de 25 à 30 % environ par rapport à la 

cuisson à la vapeur et offre une meilleure préservation des minéraux et 

de la vitamine C (30 % environ) par rapport à la cuisson traditionnelle.

vzug.com

vzug.com/queensteam 

Plus de recettes
exclusives.

Le Combi-Steam MSLQ vous permet d’adopter un style de vie sain et moderne: grâce à cet appareil 
high-tech, vous ne préparez pas seulement des mets délicieux en un rien de temps, mais assurez 
aussi une cuisson tout en douceur. Un compagnon fidèle qui vous soutient, du matin au soir.

UNE CUISINE À LA VAPEUR ENCORE PLUS 
SAINE ET RAPIDE
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Le sous-vide est une méthode de cuisson lente à l’aide d’une vapeur à basse température d’aliments 
placés dans des sachets scellés sous vide. Cette technique de cuisson est utilisée dans les meilleurs res-
taurants du monde, parce qu’elle offre un résultat exceptionnel en termes de goût, de texture, de fraîcheur 
et d’aspect.

VACUISINE© DE V-ZUG – LA CUISSON SOUS-VIDE 
QUI DONNE DES AILES À VOTRE CUISINE

Cuisson sous-vide avec le cuiseur à vapeur combiné de 

V-ZUG

Avec Vacuisine, vous perfectionnez vos plats que ce soit en termes 

de goût, de qualité, de fraîcheur ou d’aspect. Vous pouvez utiliser 

cette méthode de cuisson qui était réservée jusqu’ici aux professi-

onnels dans votre propre cuisine, en toute simplicité grâce à votre 

cuiseur à vapeur combiné. La cuisson sous exclusion d’air – ce que 

l’on appelle communément sous-vide ou, chez V-ZUG, Vacuisine – 

nécessite un contrôle permanent et très précis de la température. 

Grâce à sa technologie innovante, le cuiseur à vapeur combiné 

de V-ZUG y est prédestiné. Avec lui, vous obtenez des résultats 

parfaits grâce à un réglage de la température très précis lors de 

la cuisson avec une vapeur à moins de 100 °C.

Nouveau: le tiroir sous-vide de V-ZUG

Avec son propre tiroir sous-vide (qui n’est disponible que pour la 

ligne 60 cm) adapté à votre cuiseur à vapeur combiné, V-ZUG 

propose désormais tout ce dont vous avez besoin pour utiliser 

Vacuisine avec succès. Vous trouverez des informations détaillées 

sur notre site Internet vzug.com

Notre cuiseur à vapeur combiné avec raccord d’eau fixe assure une utilisation  
encore plus simple et des résultats parfaits. Grâce au raccord d’amenée et d’écoulement 
d’eau fixe, vous disposez constamment d’eau fraîche pour la production de vapeur.  
Dès lors, le réservoir d’eau intégré n’est plus utilisé que pour le nettoyage automatique 
(détartrage).

ENCORE PLUS DE CONFORT GRÂCE À UN 
RACCORD D’EAU FIXE

Évacuation de la vapeur

Une brève pression sur cette touche vous permet de dissiper 

manuellement la vapeur en quelques secondes hors de l’espace 

de cuisson, par exemple pour y ajouter un aliment.

À la fin de la cuisson, cette fonction se met automatiquement en 

route. Il ne vous reste alors plus qu’à retirer les aliments du cuiseur 

à vapeur combiné.

Avantages d’un raccord d’eau fixe
■■ Utilisation simplifiée, car il n’est plus nécessaire de remplir le 

réservoir d’eau pendant la cuisson
■■ Nettoyage plus aisé de la surface de base de l’enceinte de 

cuisson
■■ Grâce à la fonction d’évacuation de la vapeur, vue claire de 

l’intérieur après quelques secondes seulement

Cours de cuisine Vacuisine

Vous trouverez de plus amples informations concernant les 

cours Vacuisine à l’adresse vzug.com/demonstration
vzug.com
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J23014.015   
Livre de recettes «Cuisson rapide à la vapeur»

38.–/35.19 ▯

J23003.015  
Livre de recettes «Magie de la cuisson à la vapeur»

38.–/35.19 ▯ ▯ ▯ ✓

J23005.015    
Livre de recettes «GourmetVapeur»

38.–/35.19 ✓ ✓ ✓ ✓

J21021.015 
Livre de recettes «Cuissons variées»

38.–/35.19 ✓ ✓ ✓

K27621 
Moule en porcelaine blanc, ⅔ GN, hauteur 65 mm

K27622 
Moule en porcelaine blanc, ½ GN, hauteur 65 mm

104.–/ 96.30

84.–/ 77.78

(✓) (✓) ✓ ✓ (✓) (✓)

K27626 
Moule en porcelaine blanc, ⅓ GN, hauteur 65 mm

63.–/ 58.33 (✓) (✓) ✓ ✓ (✓) (✓)

K27623 
Moule à terrine en acier inox, semi-circulaire, 60 × 60 × 300 mm
K27624 
Moule à terrine en acier inox, triangulaire, 55 × 55 × 300 mm

73.–/ 67.59 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓

K37234 
ThermoBox pour ⅓ GN jusqu’à une hauteur max. de 65 mm

78.–/ 72.22 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓

K50895 
Pelle à sushi
avec instructions du fabricant

48.–/ 44.44 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓

B28005 
Détartrant Durgol

16.90/ 15.65 ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓

✓ 	compatible avec l’appareil (✓) position sur la grille ▯	 compris dans la livraison

Autres accessoires sur

* Accessoires métalliques jamais en mode micro-ondes

ACCESSOIRES COMPARATIF COMBI-STEAMERS ET STEAMERS

Combi-Steam MSLQ Combi-Steam XSL Combi-Steam XSL 
Raccord fixe d’eau

Combi-Steam HSL Steam HSE Combair-Steam SL Combair-Steam SE

Exécutions

Largeur de l’appareil SMS� en cm 55 — — 55 55 55 55

Largeur de l’appareil Euro� en cm 60 60 60 60 60 60 60

Hauteur de l’appareil SMS/Euro� en cm 76/60 —/45 —/45 38/38 38/38 76/60 76/60

ChromeClass ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓

ChromeClass avec poignée barre ✓ * ✓ * ✓ * ✓ * ✓ * ✓ * ✓ *

Miroir ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓

Miroir avec poignée escamotable  — ✓ * ✓ * — — ✓ ** —

Éclairage/automatique avec la porte halogène / ✓ halogène / ✓ halogène / ✓ halogène / ✓ — halogène / ✓ halogène / ✓

Volume de l’enceinte de cuisson� en l 55 51 51 34 36 55 55

Classe d’efficacité énergétique A A+ A+ A+ — A+ A+

Exclusivités V-ZUG

Vacuisine «réglage au degré près» ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓

GourmetVapeur ✓ *** ✓ *** ✓ *** ✓ *** ✓ ***

CuissonMatic avec Climate Control System (CCS) ✓ ✓ ✓ ✓

Cuisson douce après saisie/à la vapeur ✓ / ✓ ✓ / ✓ ✓ / ✓ ✓ / ✓ ✓ / ✓

Régénération automatique ✓ ✓ ✓ ✓ ✓

Régénérer/Power régénération ✓ / ✓ ✓ /  — ✓ /  — ✓ /  — ✓ /  — ✓ /  —

Cuisiner pro ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓

Sonde thermique ✓ ✓ ✓ ✓ ✓

Electronic Steam System (ESS) ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓

Surface parfaitement plane de la base du four ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓

Recettes intégrées ✓ ✓ ✓ ✓ ✓  ✓ ***

V-ZUG-Home ✓ * ✓ * ✓ * ✓ * ✓ *

Applications

Cuire à la vapeur/Power vapeur ✓ / ✓ ✓ / — ✓ / — ✓ / — ✓ /  — ✓ / — ✓ / —

Corps de chauffe supérieur/inférieur ✓ ✓ ✓

Air chaud/Air chaud et vapeur ✓ / ✓ ✓ / ✓ ✓ / ✓ ✓ / ✓ ✓ / ✓ ✓ / ✓

PizzaPlus ✓ ✓ ✓

Air chaud humide ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓

Gril ✓ ✓ ✓

Bien-être ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓

Hygiène ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓

Maintien au chaud ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓

Emploi et affichage

Commande électronique intégrale ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓

Touches tactiles ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓

Passage automatique à l’heure d’été/d’hiver ✓ ✓ ✓ ✓ ✓

Ecran graphique en couleurs/tactile� 6 langues ✓/ ✓ ✓/ — ✓/ — ✓/ —

Ecran graphique � 6 langues ✓ ✓ ✓

Fonction d’évacuation de la vapeur ✓

Programme de détartrage ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓ ✓

Enceinte en acier chromé ✓ ✓ ✓ ✓

Enceinte DualEmail ✓ ✓ ✓

* En option  * Optionnel seulement pour les appareils 60 cm  *** Les recettes peuvent être activées après l’achat d’un livre de recettes



VOS INTERLOCUTEURS 
À ZOUG

V-ZUG SA
Industriestrasse 66, 6301 Zoug
Tél. 058 767 67 67, fax 058 767 61 67
info@vzug.com

Vente
Tél. 058 767 80 02, fax 058 767 61 61
kundenbestellung@vzug.com

Service clientèle
Tél. 0800 850 850 (gratuit)
info@vzug.com

Pièces de rechange
Tél. �058 767 67 70 (français) 

058 767 67 84 (allemand) 
058 767 67 71 (italien) 

Fax 058 767 96 62
ersatzteildienst@vzug.com

ZUGORAMA 
CENTRES DE CON-
SEILS ET  
D’EXPOSITION

Notre objectif est de vous conseil-
ler efficacement – merci de nous 
contacter au préalable afin de 
convenir d’un rendez-vous.

4052 Bâle
Münchensteinerstrasse 43 
Tél. 058 767 38 00, fax 058 767 38 09
basel@vzug.com 
Lun. à jeu.	 8 à 12 h/13 h 30 à 17 h 
Ven.	 8 à 12 h/13 h 30 à 16 h

6500 Bellinzone
Viale Portone 3 
Tél. 058 767 38 20, fax 058 767 38 29
bellinzona@vzug.com 
Lun. à jeu.	8 h 45 à 12 h/13 h 30 à 17 h  
Ven.	 8 h 45 à 12 h/13 h 30 à 16 h 15

3075 Rüfenacht/Berne
Worbstrasse 87 
Tél. 058 767 38 90, fax 058 767 38 99
bern@vzug.com 
Lun. à ven.	 8 à 12 h/13 à 17 h

2504 Bienne
Grenchenstrasse 5 
Tél. 058 767 38 30, fax 058 767 38 39
bienne@vzug.com 
Lun. à ven.	 8 à 12 h/13 h 30 à 17 h

7000 Coire
Kasernenstrasse 90 
Tél. 058 767 38 50, fax 058 767 38 59
chur@vzug.com 
Lun. à ven.	 8 à 12 h/13 à 17 h

1216 Genève-Cointrin
Avenue Louis-Casaï 79 
Tél. 058 767 38 80, fax 058 767 38 89
geneve@vzug.com 
Lun. à ven.	 9 à 13 h 
(fermé le mercredi)

1023 Crissier
Chemin des Lentillières 24 
Tél. 058 767 38 60, fax 058 767 38 69
crissier@vzug.com 
Lun. à ven.	 8 à 12 h/13 h 30 à 17 h
Sam.	 9 à 14 h

Jusqu’à mai 2016
9000 Saint-Gall
Vadianstrasse 59 
Tél. 058 767 39 10, fax 058 767 39 19
st.gallen@vzug.com 
Lun. à ven.	7 h 30 à 12 h/13 h 30 à 17 h

Dès juillet 2016
9015 Saint-Gall
Breitfeldstrasse 8 
Tél. 058 767 39 10, fax 058 767 39 19
st.gallen@vzug.com 
Lun. à ven.	7 h 30 à 12 h/13 h 30 à 17 h

8005 Zurich
Hardturm Park, Pfingstweidstrasse 106
Tél. 058 767 39 20, fax 058 767 39 29
zuerich@vzug.com
Lun. à ven.	 9 à 12 h/13 h 30 à 17 h
Sam.	 10 à 14 h

6301 Zoug
Baarerstrasse 124 
Tél. 058 767 67 65, fax 058 767 61 65
zugorama@vzug.com 
Lun. à ven.	 9 à 18 h 
Sam.	 9 à 14 h


