
Gerechten uit een AEG combi-stoomoven zijn smaakvoller: alle 
waardevolle voedingsstoffen blijven tijdens het bereiden behouden. 
En er komt geen vet aan te pas, dus u eet gezonder. Professionals 
als Mario Ridder hebben de voordelen van het nieuwe koken al 
ontdekt. ‘Een fornuis vol pannen is verleden tijd.’

Meer smaak 
Als topchef van tweesterrenrestaurant 
De Zwethheul in Schipluiden gebruikt 
Mario Ridder een combi-stoomoven van 
AEG. Zijn motief? ‘Smaak en structuur 
van groente, vlees en vis gaan tijdens 
het stomen niet verloren. De pure 
eigenschappen van het product komen 
optimaal tot hun recht.’   

Extra gezond 
De ingrediënten garen zonder toevoeging 
van vetten. Vitamines en mineralen blijven 
door deze gezonde bereidingswijze 
behouden. 

Multifunctioneel 
Oók bakken en braden zijn mogelijk met 
optimaal smaakbehoud. Daarvoor zorgt 
de combinatie van de stoomfunctie met 
hetelucht en grill.’

Slimme timing 
Het grootste voordeel volgens Mario 
Ridder: ‘Je kunt meerdere producten 
in één keer gaar maken. Heeft het ene 
ingrediënt een kortere garingstijd dan het 
andere, dan voeg je het iets later toe.’

Grote capaciteit 
In een AEG combi-stoomoven kun je 
wel 20 middelgrote visfilets kwijt. Ridder: 
‘Zo kun je zeer gecontroleerd koken voor 
een groot aantal mensen. Een fornuis vol 
pannen is verleden tijd.’

Bedieningsgemak 
Via een touch control paneel is de 
apparatuur eenvoudig te bedienen. 
Kookworkshops stimuleren u om te 
experimenteren en alle mogelijkheden te 
benutten. 

Het nieuwe 
koken volgens 
topchef
Mario Ridder
6 redenen om  met de AEG-combistoomoven te koken

Meer weten? De AEG combi-stoomoven is leverbaar in twee afmetingen: passend in een nis van 60 cm en een compacte variant van 38 cm die dankzij 

een bijpassende lade ook past in een nis van 45 cm. Kijk voor meer informatie op www.aeg.nl of www.homecenterofthebrands.nl. Bij dat laatste 

adres kunt u zich ook opgeven voor een kookworkshop. Wedden dat u op stoom komt? 
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(advertorial)

Mario Ridder, chefkok en eigenaar van 
tweesterren-restaurant De Zwethheul.


