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Miele 掌门人倾情奉献圣诞传家菜---圣诞烤鹅 

 

Merry Christmas! 

百年奢华家电品牌德国美诺 Miele 的第四代家族继承人 Dr. Markus Miele，为您奉上圣诞烤鹅食谱。Miele 产

品的智能化程序和便捷操作，让您轻松烹饪，与家人共享这道美食。 

“我对于丰盛的家禽类餐点从来没有什么抵抗力，而烤鹅作为传统的圣诞餐点是我从孩童时期就颇为向往的食

物。”作为圣诞节的经典菜式，承载着更多与家有关的美好回忆，而学会烹饪这道菜也成为了传承幸福的方法之

一。 

 

 

烤鹅 

原料 

大约4500g的一只鹅，盐1茶匙，胡椒1茶匙，厨房用绳 

准备工作 

1.鹅去除内脏和皮下多余油脂，洗净擦干待用 

2.鹅的内外均匀抹盐和胡椒，用厨房绳扎紧 

3.鹅胸朝上、大腿朝外放在烤架上，底下放一个烤盘 

 

产品型号 

Miele蒸烤一体机DGC 5080XL 
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烹饪方式A 

直接选用“自动程序-肉类-家禽-鹅-整只-烧烤” 

烤箱自动设定程序、温度、湿度、时间。自动程序由Miele实验室与星级厨师共同研发。 

 

烹饪方式B（如希望烤鹅肉更多汁） 

一次性设置好以下三个程序，之后直接启动 

1.组合烹调-风扇加强：温度190°C，湿度 40%， 时间：30分钟 

2.组合烹调-风扇加强：温度100°C，湿度80%，时间：270分钟 

3.风扇烧烤：温度190°C，23分钟 

程序完成后取出烤鹅静置15分钟，切件，配煎过的小土豆一同食用即可。也可根据个人口味配不同酱汁。 

 

传承与创新一直是Markus Miele先生生活中一个重要组成部分。

在他的成长岁月里，Markus Miele一直都充分意识到美诺Miele这

个家族企业所蕴含的理念。而如今，他也依旧执着守护着这一珍贵

的传统。 

Markus Miele 在接受采访时说道：“对于美诺 Miele 而言，其实

我们传承的是一种价值观。我们将其归纳为一句话‘Immer 

Besser 不断超越’，并将其奉为公司信条。这一理念正是这个品牌

的独特所在，也是通向未来的成功路径，迄今也依旧镌刻于公司发

展历程中。” 

美诺 Miele 一直都相信，传承与创新也是现年 42 岁的美诺 Miele

第四代家族继承人 Markus Miele 的人生座右铭。2009 年，家族

第四代 Miele 先生与 Reinhard Zinkann 先生一道，共同被

《Impulse》杂志与 Intes Academy for Family Companies 授予

“2009 年度家族企业家”称号。和他父亲及先辈一样，Markus Miele 先生传承着一种经营哲学，并给予未来一

份繁荣的期许，让品牌在全世界 Miele 的拥趸中经久不衰。 

 


