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Co dokéaze parna rara?

e Presné riadenie a meranie teploty od 40 do 100 °C

e \/ porovnani s inymi systémami je parna rdra Miele vybavena externym vyrobnikom pary,
tzn., ze vyrobnik je umiestneny mimo priestoru pripravy potravin. Vdaka tomu si potraviny
ponechavaju svoju prirodzenu farbu, vitaminy a mineraly.

e Umoznuje pripravu menu na troch Urovniach sucasne

e Nedochadza k prenosu voni a chuti

e Je zaruCeny privod optimalizovaného mnozstva pary

e Umoznuje jednoduché Cistenie celého priestoru

Pre koho je ur€ena?

e Pre labuznikov, ktori oCakavaju viac

e Pre tych, ktori dbaju o svoje zdravie, 0 svoju vyZivu a vyZzivovd hodnotu
pokrmov

e Pre vegetarianov, ktori chcu jest rozmanito a chutne aj bez masa

e Pre rodiny, ktoré chcu varit kvalitne a bez namahy

e Pre rodiCov, ktori chcu svojim detom ponuknut radSej Cerstvé potraviny
z parnej rdry, ako hotovd detskud vyzivu

e Pre narocnych, ktori chcu rozmaznavat svojich hosti

e Pre tych, ktori maju Styl a vyzaduju perfektne vybavenu kuchyriu

¢ Jednoducho pre vSetkych, ktori beru vyzivu a pdzitok ako podstatnu
sUcast zivotnych priorit




Vitaminy pod Specialnou ochranou

Pokrmy z parnej rdry su sviatkom pre zmysly. Po¢as pripravy v pare nelezia potraviny vo vode a tym padom sa nemoézu vyldhovat. Vitaminy,
mineralne latky, ale tieZ chut ostavaju zachované a zaistuju tak maximalnu kvalitu pokrmov. Vedecky prieskum renomovanych univerzit v Giessen
a v Koblenz/Landau potvrdil jednoznacné prednosti pripravy v pare oproti beznému vareniu. Zaver: varenie v parnych rdrach Miele je najzdravsi
a najchutnejsi spdsob, ako pripravit zeleninu a ryby.

Viac chuti!
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Varenie Priprava v pare

V laboratérnych testoch boli podla vedeckého bodo-
vého systému stanovené Styri kritérid, ktoré su pre
kvalitu pdzitku rozhodujuce (vzhlad, chut, vora, kon-
zistencia). Varenie v pare je najchutnejsi a najzdravsi
spdsob pripravy zeleniny — nezavisly na tom, ¢i spra-
covdvate Cerstvu alebo mrazenu zeleninu.

Viboend chut!
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Varenie Priprava v pare

Vdaka Setrnému vareniu v pare si ryba uchovava svoju
Struktdru a svoju typicku chut. Pri konzumécii takto
pripravenych ryb najlepSie zmyslovo ocenite pripravu
v pare.

Viac vitaminov!

Obsah vitaminu C v brokolici (mg/100 g)

o &

70—
60—
50—
40—
30
20
10—

0

80 —
Surovy stav Varenie Priprava v pare

Brokolica z parnej riry mé o 50 % viac vitaminu C
ako varena brokolica.

Viac minerdilnych bitok!
Minerdlne latky a stopové prvky
v paprike (g/100 g)
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Surovy stav Varenie

Priprava v pare

Paprika z parnej rdry ma rovnaké mnozstvo mineral-
nych latok ako surova paprika. Oproti tomu ma varena
paprika priblizne o 45 % menej vyZivnych latok ako
paprika surova.



Vybavenie DG 6010

Akciova

cena

899 €
]

Dotykové ovladanie, indikacia teploty a dizky e Jednoduché ovladanie Easysensor

pripravy na displeji, automatické vypnutie, puristicky 7-segmentovy displej zobrazuje teplotu a dizku programu

zasoba vody na cca 90 minutovu pripravu

e Technoldgia vyroby pary MonoSteam
vyrobnik pary sa nachadza priamo v zasobniku vody a para sa do ohrevného
priestoru vedie jednou tryskou

Redukcia kondenzovanej vody vdaka plo-
chému vyhrevnému telesu v dne ohrevného
priestoru, automatické odvapnenie

e Priprava menu az na 3 urovniach sucasne

Systém chladenia pristroja, viazna ¢elna stena, nedochadza k prenosu chutl a véni

dverovy spinac, bezpecnostné vypinanie

¢ Jednoduché Cistenie — bez vapenatych usadenin

Nerezovy vnutorny priestor, objem 24 |, , ) . \ . )
rychla a jednoducha udrzba vdaka externému vyrobniku pary

3 Urovne zasunutia

Dodavané prislusenstvo: nerezové po-
stranné mriezky, 2 nerezové perforované
misky, zachytna miska, kucharska kniha,
odvapnovacie tablety

Odporucana predajna cena: 979 € \_FH’-H..
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Kucharka
,Vareni v pare”
ako darcek
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