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IMMER BESSER

Minden izléshez.

ar szabadon allé g6zparolé:
telt6l a desszertig kiiléndsen
zithet el.

Miele DG 6001 GourmetS
most minden ételt, az el6
kimélGen és izletesen ké




Tokéletesség teliesen az On
izlése szerint

A Miele gézparold egy igazan sokoldalu
tehetség és tokéletes kiegészit§ a sitéhdz és
a f6z6laphoz. Mivel a parolasi id6 a gézparo-
laskor és f6zéskor ugyanannyi, nem kell
megvaltoztania a fézési szokasait. Az eléé-
telt, levest, halat, hust, zoldséget, koretet
vagy édességet egyesével elkészitheti - vagy
akar egy telies menlt egyetlen parolasi
folyamat alatt. Nem kell fellgyelnie a parolasi
folyamatot, mert a gézparoldban nem futhat
ki semmi. A parolasi eredményt egyénileg

- ropogdsra vagy puhara - a Miele gézparo-
|6val teliesen egyszerlien vezérelheti.

Kils6 g6zfejlesztés

Minden Miele gézparolénal - mas rendsze-
rekkel ellentétben - a gézfejlesztés a parold-
téren kivll talalhatd. Ez szamos elényt nydjt a
parolasi folyamat soran: idedlis gézmennyi-
ség, optimalis hémérsékletmérés és -meg-
tartas, mennyiségtdl fuggetlen parolasi idék,
és gyors felmelegedés. Es mivel a paroldtér-
ben nem keletkezhetnek vizkélerakddasok, a
tisztitas is kllondsen egyszer.

MonoSteam

Ez a g6zrendszer idedlis kisebb paroldtérrel
rendelkezé gézparoldkhoz. Ennél a technolo-
giandl a gézfejlesztd a viztartalyban talal-
hato. A g6z egy befuvo nyilason keresztll jut
be a parolétérbe.



A DG 6001 GourmetStar elonyei

Parolas harom szinten
Készitse el a halat, hust és z6ldséget harom kiilonbdzé szinten, igy
révid id6 alatt egy telies menlt szolgéalhat fel csaladjanak.

Az izek keveredése
nélkal

A tiszta vizg6z
gyorsan atkertl a
parolandé ételre,
amely garantalja,
hogy a kilénb6zd
szinteken az aromak
és illatok nem
keverednek.

Nem sziikséges
felolvasztas

A tiszta vizgdz lagy-
saganak és a pontos
hémérséklet-szaba-
lyozasnak kodszénhe-
téen az élelmiszert
kdzvetlentl a
fagyasztébol készit-
heti el.

Konnydi tisztitas
Nincs
vizk8lerakodas:
gyors és egyszer(
tisztitas a kllsé
g6zfejlesztd és a
praktikus
vizk8mentesité
program
segitségével.



Minden recepthez a
megfeleld beallitas

Levesek
Taplalo és izletes: a levesek
egyszerU bedllitasokkal kdnnyen

A DG 6001 GourmetStar lehetdvé teszi nagy mennyiségU ételek
elkészitését és tovabbi olyan felhasznalasi lehetéségeket kinal,
amelyek a tulmutatnak a f6zés fogalman.

Hal/tenger gyiimélcsei
Balzsam a testnek és a Iélek-
nek: a halat a gézparoldban
megfelelé hémérsékleten lehet
parolni és egyedi ize

is megmarad.

Hus

KUlbnosen lagy és

szaftos: gézparoldban elkészitve
a hus teliesen mérték-

ben megdrzi tapanyagtartalmat.

Koretek

Egyszerlen potolhatatlanok: a
burgonya, rizs vagy tészta
nélkllozhetetlen kdretek magas
tapértékkel.

Desszertek

Es végill az édes

csabitas: a nagyszerl meniuhoz
a desszert is sokoldaltian
elkészithetd gézparoldban.

elkészithetéek.

Tojasfézés

A tokéletes reggeli tojas: 4-10
perc alatt lagyra, kdzepesre vagy
keményre f6zheté 100 °C-on.

Joghurtkészités

Mindig friss, mindig élve-
zetes: mindossze 5 ora alatt
elkészil 40°C-on a
gbzparoldban.

Blansirozas

Optimalis minéségmegdrzés: a
g6zparolo tokéletesen alkalmas
gyumalcs és z6ldség blansiro-
zasahoz lefagyasztas el6tt.

Csokoladé felolvasztasa

Nem ég oda és nem csomdso-
dik: 90 °C-on tokéletesen megol-
vasztott, folyékony csokoladé.



lgazan sokololdalu tehetseég

Kelesztése

Lagy kenyér vagy stitemény: a
sokoldalu tehetség erre is
képes - csak tegye be a tésztat
és kelessze 40 °C-on.

Léfacsaras

Sajat készitésU italok és zselék: a
gézparoldban kiméletesen
kinyerheti a levet a gyimolcsbdl.

Paradicsom hamozasa
Egyszerlen és gyorsan megha-
mozva: paradicsom, nektarin,
mandula és még sok minden 1-4
perc alatt a gézparoldban.

Cumistiivegek fert6tlenitése
Minddssze 15 perc alatt baktéri-
ummentes: gyorsan és
egyszerlen fertStlenitheti

a cumistivegeket 100 °C-on.




Szabadon all6 DG 6001 GourmetStar g6zparolo

Termékjellemz6k

¢ MonoSteam technoldgia a tiszta gézparolasért

¢ Telies menUk elkészitése a kildnbdzd izek és illatok keveredése
nélkdl

o Z6ldségek, halak, koretek, desszertek és mas kilénbdzs ételek
kimél§ elkészitése

¢ Kllbndsen sokoldaltian alkalmazhatd felmelegitéshez, felengedés-
hez, bef6zéshez és fertétlenitéshez

¢ Balra nyil6 ajtd

Egyszeri kezelés

e Pontos hémérséklet-szabalyozas 40-100 °C kozétt 5 °C-os
|épésekben.

e Parolas bedllitasa 1 perc és 9 éra 59 perc kdzott

e FasySensor kezelés LCD kijelzével és TouchControllal a hémérsék-
let és parolasi idd bedllitasahoz

e Elegendd viz kb. 90 perc parolasi id6hdz

e Automatikus vizkémentesité program

Parolotér
e 24 literes nemesacél paroldtér harom szinttel
® Padloflitétest a kondenzviz csdkkentéséhez

Biztonsagi funkcidk

o KészUlekh(td rendszer

e Hideg készulékfront

¢ Kontaktkapcsold az ajtdhoz
¢ Biztonsagi kikapcsolas

Tartozék
e 2 db perforalt 1,5 literes nemesacél paroléedény és 1 db felfogd tél,
amelyek mosogatogépben tisztithatok

Méret
© 38,2 cm (magassag) x 49,5 cm (szélesség) x 32,7 cm (mélység)

lgy kapja vissza a pénzét

Vasarlas kockazat nélkiil -
pénzvisszafizetési garanciaval
Gy6z6djdn meg a Miele GourmetStar
elényeirdl - barmilyen kockazat nél-
kil. Ezt a gézparoldt most kotelezett-
ség nélkul 30 napig tesztelheti otthona-
ban. Amennyiben nem elégedett, a
Miele informacios telefonjan a vasarlas-
t6él szamitott 30 napon belll leegyeztet-
heti a készUlék visszavételét. (Ameny-
nyiben a készllék sérllésmentes,
valamint nem keletkezettt benne hely-
telen hasznélatra visszavezethetd kar.)
A visszavételhez hasznédljia a Miele
GourmetStar csomagolasat.

Informacié a Miele pénzvisszafizetési garanciahoz:
Miele Termeékinformacio

06-1-880-6450

(H - P 9:00 - 17:30; Szo 10:00 - 14:00)

A telefonbeszélgetéshez kérjik a kbvetkezd adatokat készitse eld:

1. A Miele GourmetStar gyartasi szama

Ezt a viztartaly mogotti tipustablan talalja. Olvassa le a tipusmegne-
vezés mogotti nyolcjegyld szamot (pl. 00/31462344).

2. A vasarlast és annak datumat igazolo, nevére kiallitott szamla
valamint a jétallasi jegy

3. Az On teljes cime és banki adatai

A Miele Kft. felveszi az elérhetéségi adatait (cim, telefonszam, banki
adatok). On elkilldi nekiink az eredeti vasérlasi bizonylatot vagy
annak masolatat.

Kapcsolatba Iépiink Onnel, hogy a készlilék visszavételét leegyeztes-
slik. A készlléket a Miele markaszervize vagy a megbizott futarszol-
galat viszi el a vevétdl. Ezt kdvetben a teljes vételarat 8 napon belll
atutaljuk a vevd altal megadott bankszamlaszamra.

Az akcid 2017.12.31-ig (utolsé vasarlasi datum) érvényes és csak
a Magyarorszagon vasarolt, a Miele Kft. jétallasi jegyével ellatott
gb6zparoldra vonatkozik. Kifizetés csak magyarorszagi bank-
szamlara torténik.




Orids garnélak spargasalatan

4 adag / parolasi id&: 14 perc
Adagonként: 957 kJ/229 kcal
Elkészitési id6: kb. 85-90 perc

Hozzavalok: Sz6bsz:

500 g fehér sparga 2 ek citromlé

500 g z6ld sparga 4 ek fehérborecet
12 db tisztitott drids garnéla 2 ek fehérbor

1 ek tarkony, apréra vagva 4 ek didolaj

2 ek zamatos turbolya, apréra vagva s6 és fehér bors

1 csokor metéléhagyma, apréra vagva

3 ek zsazsa

1/2 salottahagyma, felkockazva

Elkészités:
1. Hdmozza meg a spargat és tegye 1-1 perforalt paroléedénybe.
El&szor a fehér spargat parolja meg.

Bedllitas: 100°C, 2 perc

Ezutan tegye be a zold spargat és a fehér spargaval egyUtt parolja
tovabb.

Beallitas: 100°C, 8 perc

2. Az drias garnélakat tegye egy perforalt paroldedénybe és parolja
meg.

Beallitas: 95°C, 4 perc

3. A flszereket keverje 6ssze, forgassa meg benne a garnélakat és
hagyja 6sszeémi.

4. Keverje el a sz6sz hozzavaldit, izesitse séval és borssal.
Felezze el a spargakat, a garnélakkal helyezze négy tanyérra, és a
szdsszal dntse le.



Sutotokkrémleves naranccsal
és kakukkflvel

4 adag/ parolasi idé: 12 perc
Adagonként: 924 kJ/221 kcall
Elkészitési id6: kb. 55 perc

Hozzavalok:

900 g sutétok

2 hagyma

2 gerezd fokhagyma

vaj

1,5 | zOldségleves alaplé

egy narancs reszelt héja és leve
150 ml tejszin

2 tk kakukkfU

s6, bors

Elkészités:
1. Hdmozza meg a sUtétokdt, kockazza fel 1 x 1cm-es darabokra és
egy perforalt alju paroléedényben parolja meg.

Beallitas: 100 °C 8 perc

2. Kockazza fel a hagymékat, a fokhagymat zizza dssze és ezeket
egy kevés vajjal tegye egy zart alju edénybe lefedve és pérolja
meg.

Beadllitas: 100 °C 4 perc

3. Minden hozzavaldt tegyen egy labosba és dntse fel az alaplével,
adja hozza a narancs reszelt héjat és levét, majd purésitse.

4. Keverje bele a tejszint, adja hozza a kakukkflvet, és séval,
borssal izesitse.
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