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Wir sorgen auch für besten Geräte-Ersatz
Professioneller Gerätetausch mit Rundum-Service! Von KüchenTreff.

Alle Preise sind Abholpreise.

1Gegen geringen Aufpreis übernehmen wir im Schadensfall 100% der Kosten. Für An- und Abfahrt, Transport, Material und alle Arbeitskosten. Für alle Marken-Elektrogeräte von vielen Herstellern.

Besser, Sie setzen gleich auf besten Service!
Entscheidend ist, dass am Ende auch alles 100%-ig passt. Anschlüsse, Fronten, Arbeitsplatten – wir liefern Ihnen gegen einen geringen Aufpreis nicht 
nur das neue Gerät ins Haus, sondern schließen es auch gleich an. Mit allem, was dazu gehört. Setzen Sie auf die Kompetenz unserer spezialisierten 
Monteure und ersparen Sie sich späteren Ärger. Auf Wunsch übernehmen wir gerne auch die fachgerechte Entsorgung der Altgeräte für Sie.

I M M E R  B E S S E R

Alle Maße sind ca.-Angaben. Maß-, Farb-, Modellabweichungen, Druckfehler, Preisirrtümer und Liefermöglichkeiten vorbehalten. Alle Preise sind Nettopreise, inklusive Mehrwertsteuer (ohne Dekoration).

Rezept-Tipp
zum Grillen:

Programmiert für Eilige 
und Genießer
Der neue Combi-Dampfgarer von Miele
In der Küche gelten Kombinati-
onsgeräte oft als Kompromisslö-
sung, muss der Benutzer doch in 
vielen Fällen eine eingeschränkte 
Funktionalität in Kauf nehmen. 
Miele geht hier einen anderen 
Weg. Beispielhaft dafür ist der 
neue Combi-Dampfgarer DGC 
5080 XL, der sowohl vollwertiger 
Backofen als auch Dampfgarer ist. 
Heißluft Plus, Ober-/Unterhitze, 
Oberhitze, Unterhitze, zweistufi-
ger Grill, Umluftgrillen und Inten-
sivbacken – diese Betriebsarten 
sind von gut ausgestatteten Back-
öfen bekannt. Beim DGC 5080 
XL kommen alle Zubereitungs-
möglichkeiten hinzu, die ein 
Dampfgarer der Spitzenklasse 
bietet. 

Perfekter Genuss 

Sein ganzes Repertoire zeigt das 
neue Gerät jedoch im Kombinati-
onsbetrieb, wenn wie bei der Zu-
bereitung von Fleisch feuchte und 
trockene Garphasen im Wechsel 
gefragt sind. Für ein Rinderfilet 
etwa werden weniger erfahrene 
Köche das entsprechende Auto-
matikprogramm bevorzugen. Im 
Automatikbetrieb muss der Be-

nutzer weder das Bratengewicht 
eingeben noch sich mit Speisen-
thermometer und Kerntemperatu-
ren befassen. Durch Anwahl einer 
Gourmet-Stufe kann er aber Art 
und Dauer der Zubereitung beein-
flussen. Einfache Faustregel hier-
bei: Niedrige Temperaturen und 
längere Garzeiten führen in der 
Regel zu besseren Ergebnissen. 
Dass jeder Anwender auf diese 
Weise herausragende Resultate er-
zielen kann, ist dem von Miele 
entwickelten Klimasensor zu ver-
danken. Der Klimasensor misst 
und regelt präzise die Dampfmen-
ge im Garraum und lässt sich auch 
nicht beirren, wenn mehrere Bra-
tenstücke gleichzeitig zubereitet 
werden. 

Externe Dampferzeugung

Wie von den anderen Dampfga-
rern bekannt, setzt Miele auch 
beim DGC 5080 XL auf eine ex-
terne Dampferzeugung außerhalb 
des Garraums. Innovativ ist bei 
diesem Modell jedoch die Platzie-
rung des Wassertanks. Der befin-
det sich hinter der Geräteblende, 
die auf Tastendruck motorisch an-
getrieben nach oben fährt und den 

Zugang zum Tank freigibt. Hinter 
der Blende finden außerdem das 
kabellose Speisenthermometer 
und ein Kondensat-Wasserbehäl-
ter Platz. In diesem Behälter  
kondensiert ein Großteil des über-
schüssigen Dampfes, der üblicher-
weise beim Dampfgaren entsteht. 
Weil dieser Dampf nicht mehr an 
die Raumluft abgegeben wird, hat 
das einen positiven Effekt auf das 
Küchenklima.
                                  Quelle: Miele

Geschirrspüler
13 l, 49 dB, XXL-Unterkorb,
4 Programme,
Maße: 81,5 x 59,8 x 57,3 cm

Geschirrspüler
190 Liter Kühlfach, 70 Liter Gefrierfach, 
AntiBacteria, LED-Beleuchtung, Maße: 
177 x 54 x 55 cm

Geschirrspüler, 6,5 l
Trocknungsklasse A,
Vario-Speed, 44 dB,
VarioFlexPlus-Korb,
Turbo-Speed 20 Min.,
Maße: 81,5 x 59,8 x 57,3 cm

Zubereitung: 
Die Hähnchenschenkel mit kaltem 
Wasser abwaschen und trocken 
tupfen. Aus Honig, Pflanzenöl und 
den übrigen Zutaten eine Marina-
de zubereiten und die Hähnchen-
schenkel darin einlegen. Nach drei 
Stunden herausnehmen, abtropfen 
lassen und auf dem Grill von bei-
den Seiten knusprig braten.

Asiatische 
Hähchen-

schenkel

Der Combi-Dampfgarer DGC 5080 XL von 
Miele ist vollwertiger Backofen und Dampf-
garer in einem Gerät.

Zutaten:
4 Hähnchenschenkel
2 EL Honig
4 EL Pflanzenöl
2 EL Zitronensaft
6 EL Sojasauce
1 EL Currypulver
1 EL fein geriebener Ingwer

Auf heißen Kohlen
Die Grillsaison ist eröffnet
20 Grad, azurblauer Himmel, strah-
lender Sonnenschein und weit und 
breit kein Wölkchen in Sicht – das 
perfekte Grillwetter! Kaum sind die 
wohligen Frühlingstemperaturen 
da, steigt er uns wieder überall in 
die Nase: der Duft nach Holzkohle 
und frisch gegrilltem Fleisch – der 
Duft des Sommers. Allein bei dem 
Gedanken an dieses herrliche Sin-
neserlebnis läuft vielen Grillfans 
schon das Wasser im Mund zusam-
men. Jetzt ist es soweit: Die Grill-
saison ist eröffnet und Fleischlieb-
haber können endlich wieder ihre 
Messer wetzen. Dank der großen 
Auswahl  an  schmackhaf ten , 
fleischfreien Alternativen zu Steak, 

Kotelett und Co., die es heutzutage 
im Supermarkt zu kaufen gibt, ist 
Grillen auch bei Vegetariern immer 
beliebter. Und mal ganz abgesehen 
von den vielen Leckereien, die auf 
dem Grill zubereitet werden, wird 
Grillen bei den Deutschen vorran-
gig als eine Art Event zelebriert, 
bei dem es in erster Linie darum 
geht, mit Freunden oder der Fami-
lie zusammen zu sein und die ge-
meinsame Zeit zu genießen. Eine 
nette, gesellige Runde, ausgelasse-
ne Stimmung, gekühlte Getränke 
und eine Extraportion Sommerlau-
ne – das sind immer noch die bes-
ten Zutaten für eine gelungene 
Grillparty!

Schon eine länger andauernde Beu-
gung von nur 20 Grad aus der 
Senkrechten nach vorn belastet die 
Bandscheiben ungünstig und führt 
langfristig zu Schäden. Die richtige 
Höhe der Arbeitsflächen in der Kü-
che verhindert Rückenbeschwer-
den. Die ergonomisch optimale, 
körpergerechte Kücheneinrichtung 
richtet sich nach der Körpergröße 
der Person, die in der Küche haupt-
sächlich arbeitet. An ihr sind Ar-
beits-, Schrank- und Geräteeinbau-
höhen auszurichten. Bei der Wahl 
der richtigen Arbeitshöhe für Koch-
zentrum, Arbeitsplatte und Spüle 
hat man aus Sicht der Ergonomie-
wissenschaftler der Technischen 
Hochschule Darmstadt sogar zwei 
Möglichkeiten. Entweder werden 
alle drei Arbeitsbereiche in einer 
durchgehenden Höhe geplant oder 
jedes Funktionszentrum wird ein-
zeln für die Größe der Hauptar-
beitsperson optimiert. In diesem 
Fall ergeben sich für die Spüle hö-
here Einbaumaße als für den Vorbe-
reitungsplatz oder die Kochmulde. 
Aber auch bei einer durchgehenden 
Arbeitshöhe kann der Küchenpla-
ner für jede Körpergröße einen ak-
zeptablen Wert finden.  
Hängeschränke sollten gut einseh-

bar sein und bei bequemer Körper-
haltung übersichtlich eingeräumt 
werden können. Unterschränke mit 
Fachböden sind aus ergonomischer 
Sicht nicht günstig. Unterschränke 
mit Auszügen, insbesondere mit 
modernen Vollauszügen, bieten da-
gegen eine sehr gute Übersicht und 
optimale Zugriffsmöglichkeiten. In 
Hochschränken versperren Fach-
bretter sowohl den Einblick als 
auch die Greifmöglichkeiten. Opti-
male Erreichbarkeit bieten nach 
den Empfehlungen der AMK-Ergo-
nomiestudie nur ausziehbare Körbe 
oder Böden, wie sie beispielsweise 
ein leichtgängiger Apotheker-
schrank besitzt.

628,-

Jahre
auf Marken-Elektrogeräte!1

D I E  E L E K T R O S T O R E

5
Garantie

Induktion-Backofenset
Versenkknebel, Uhr, 4 x 
Induktion, Bräterzone, Timer, 
Maße: 59,5 x 59,5 x 54,8 cm

Heißluft-Herdset
Versenkknebel, Elektronikuhr, 
Kochfeld mit 2-Kreis- und
Bräterzone, Restwärmean-
zeige, Maße: 56 x 55 x 60 cm

1.698,-

478,- 368,-1.060,-598,- 518,-

Klimasensor und Temperaturfühler sorgen 
beim Combi-Dampfgarer für perfekte Er-
gebnisse bei der Zubereitung.

Energie sparen mit 
patentierter Technologie
In Dunstabzugshauben von Berbel wird das Fett 
herausgeschleudert statt gefiltert
Dunstabzugshauben sind eine 
praktische Sache, denn sie sorgen 
für gute Luft in der Küche. Aller-
dings ist der Kochdunst, der beim 
Kochen entsteht, nicht nur mit Ge-
rüchen beladen, sondern vor allem 
mit Fetten und Ölen. Herkömmli-
che Systeme sammeln das Fett in 
einem Fettfilter, der den Luftstrom 
behindert und die Leistungsfähig-
keit einschränkt. Die innovative 
Technik von Berbel funktioniert 
nach der Kraft der Zentrifuge, 
vollkommen ohne leistungsbrem-
sende Fettfilter. Das sorgt für eine 
nachhaltige Leistung von 96 Pro-
zent Fett- und Ölabscheidung – 
und das bei niedrigstem Geräusch-
pegel. Nach dem Kochen heißt es 
dann: einfach aufklappen, auswi-
schen und alles ist sauber. Dieses 
System ist so revolutionär, dass es 
patentiert ist. 

Berbel Mauerkasten

Wenn es nach dem Kochen bei ab-
gedrehter Heizung schnell kalt 
wird in der Küche, empfiehlt sich 
ein Blick aufs Abluftrohr. Führt 
dieses unverschließbar nach drau-
ßen, heißt das: freie Bahn für kalte 
Luft. Mit einem Berbel-Mauer- 

kasten wird dem „Wärmeleck“ 
Paroli geboten. Der Kasten ist nur 
dann offen, wenn die Haube läuft. 
Schaltet man sie ab, macht der 
wärmegedämmte Mauerkasten-
verschluss automatisch zu und die 
Kaltluft bleibt draußen. Der Ener-
giespareffekt dieses Prinzips wur-
de an der Fachhochschule Müns-
ter untersucht und von Professor 
Boiting bestätigt: „Mit dem Ber-
bel-System ist bis zu 50 Prozent 
Einsparpotential drin.“ Gut zu 
wissen, wenn man Küchen neu 
planen oder modernisieren will.

Ab- und Umluft

Soll die Wärme im Winter lieber 
im Haus bleiben, kann man über 
die praktische „EcoSwitch“ Steue-
rung der Berbel-Abzugshauben 
einfach beliebig den Umluftmo-
dus aktivieren. Die bereits von 
Fetten und Ölen befreite Luft wird 
über einen Aktivkohlefilter ge-
ruchsneutral in den Raum zurück-
geführt – und mit ihr die Wärme. 
Das spart Geld und schont die 
Umwelt.

4.998,-
inklusive Lieferung!
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Top ausgestattet
Alles inklusive:

Küche 275 x 395 cm 
Front Magnolia
Arbeitsplatte Eiche Toskana Nachb.

Siemens-Einbaubackofen

Siemens-Keramik-Kochfeld

4

4

4Siemens-Kühlschrank A+

Edelstahl-Einbauspüle

Kaminhaube

4

4

Mit Dunstabzugshauben der Firma Berbel haben lästige Kochgrüche und Fettabla-
gerungen in der Küche keine Chance.

Optimales 
Kochzentrum
Ergonomie-Check für eine rücken-
freundliche Kücheneinrichtung

1.048,-
Induktion

Energieeffizienz-
klasse A+Energieeffizienz-

klasse A+
Energieeffizienz-
klasse A++

Energieeffizienz-
klasse A

Energieeffizienz-
klasse A-20%

inklusive
grill

43-fach Auszug

939,-648,-

4Powerboost

4Kindersicherung




