Gebrauchs- und Montageanweisung
Gasgrill Fire Pro

Lesen Sie unbedingt die Gebrauchs- und Montageanweisung vor Auf-
stellung - Installation - Inbetriebnahme. Dadurch schiitzen Sie sich

und vermeiden Schaden.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

Dieser Grill entspricht den vorgeschriebenen Sicherheitsbestim-
mungen. Ein unsachgemaler Gebrauch kann jedoch zu Schaden an
Personen und Sachen fiihren.

Lesen Sie die Gebrauchsanweisung aufmerksam durch, bevor Sie
den Grill aufstellen und anschlieRen. Die Gebrauchsanweisung
enthalt wichtige Hinweise fiir den Einbau, die Sicherheit, den Ge-
brauch und die Wartung. Dadurch schiitzen Sie sich und vermei-
den Schaden.

Miele kann nicht flir Schaden verantwortlich gemacht werden, die
infolge von Nichtbeachtung dieser Hinweise verursacht werden.

Bewahren Sie die Gebrauchsanweisung auf und geben Sie sie an
einen eventuellen Nachbesitzer weiter.

BestimmungsgemaRe Verwendung

P Nur im Freien verwenden.

P> Dieser Grill ist fur die Verwendung in hauslichen oder haushalts-
ahnlichen Umgebungen im Aulenbereich bestimmt.

P> Dieser Grill ist nicht fir die Verwendung im Innenbereich bestimmt
und darf nicht in Gebauden, Garagen oder anderen geschlossenen
Raumen verwendet werden.

P Verwenden Sie den Grill ausschlieRlich im haushaltstblichen Rah-
men. Verwenden Sie den Grill nur zum Grillen von Lebensmitteln.
Alle anderen Anwendungsarten sind unzulassig.

P Brandgefahr! Verwenden Sie den Grill niemals zum Aufbewahren
und Trocknen von entflammbaren Materialien.

P> Personen, die aufgrund ihrer physischen, sensorischen oder geisti-
gen Fahigkeiten oder ihrer Unerfahrenheit oder Unkenntnis nicht in
der Lage sind, den Grill sicher zu bedienen, missen bei der Bedie-
nung beaufsichtigt werden.

Diese Personen dirfen den Grill nur ohne Aufsicht bedienen, wenn
ihnen dieser so erklart wurde, dass sie ihn sicher bedienen konnen.
Sie missen mogliche Gefahren einer falschen Bedienung erkennen
und verstehen konnen.

P Keine Veranderungen am Grill vornehmen.



Sicherheitshinweise und Warnungen

Kinder im Haushalt

P ACHTUNG: Zugéngliche Teile konnen sehr heil3 sein. Kinder fern-
halten.

P Beaufsichtigen Sie Kinder, die sich in der Nahe des Grills aufhalten.
Lassen Sie Kinder niemals mit dem Grill spielen.

P> Kinder durfen den Grill nicht ohne Aufsicht reinigen oder warten.

P> Verletzungsgefahr durch heiRe Oberflachen. Die Haut von Kindern
reagiert empfindlicher auf hohe Temperaturen als die Haut von Er-
wachsenen. Der Grill erwarmt sich an Oberflachen wie z. B. Grillhau-
be, Griffen, Bedienelementen.

Hindern Sie Kinder daran, den Grill wahrend des Betriebs zu berih-
ren. Hindern Sie Kinder auch daran, den Grill nach dem Betrieb zu be-
rihren, solange er noch nicht abgekuhlt ist.

P Erstickungsgefahr. Kinder kdnnen sich beim Spielen in Verpa-
ckungsmaterial (z. B. Folien) einwickeln oder es sich tiber den Kopf
ziehen und ersticken. Halten Sie Verpackungsmaterial von Kindern
fern.

Technische Sicherheit

P Durch unsachgemaRe Installations- und Wartungsarbeiten oder
Reparaturen konnen erhebliche Gefahren fiir den Benutzer entstehen.
Installations- und Wartungsarbeiten oder Reparaturen durfen nur von
Miele autorisierten Fachkraften durchgefiihrt werden. Ausgenommen
hiervon sind die in dieser Gebrauchsanweisung beschriebenen Instal-
lations- und Wartungsarbeiten.

P Wenn die Netzanschlussleitung oder das Netzteil beschéadigt ist,
muss das Netzteil inklusive Netzanschlussleitung durch ein Origina-
lersatzteil ausgetauscht werden. Kontaktieren Sie den Miele Kunden-
dienst.

P Beschadigungen am Grill konnen lhre Sicherheit gefahrden. Kon-
trollieren Sie ihn auf sichtbare Schaden. Nehmen Sie niemals einen
beschadigten Grill in Betrieb.

P> Die Anschlussdaten (Frequenz und Spannung) auf dem Typen-
schild des Grills missen unbedingt mit denen des Elektronetzes
Ubereinstimmen, damit keine Schaden am Grill auftreten.
Vergleichen Sie die Anschlussdaten vor dem AnschlieRen. Fragen Sie
im Zweifelsfall eine Elektrofachkraft.



Sicherheitshinweise und Warnungen

P Mehrfachsteckdosen oder Verlangerungskabel gewahren nicht die
notige Sicherheit (Brandgefahr). SchlieRen Sie den Grill damit nicht
an das Elektronetz an.

P Das Verandern des elektrischen und mechanischen Aufbaus ge-
fahrdet Sie und fihrt méglicherweise zu Funktionsstérungen des
Grills. Offnen Sie niemals das Gehause des Grilloberteils.

P Garantieanspriiche gehen verloren, wenn der Grill nicht von einem
von Miele autorisierten Kundendienst repariert wird.

P Nur bei Originalersatzteilen gewahrleistet Miele, dass sie die Si-
cherheitsanforderungen erfillen. Defekte Bauteile diirfen nur gegen
Originalersatzteile ausgetauscht werden.

P> Bei Installations- und Wartungsarbeiten sowie Reparaturen muss
der Grill vollstandig vom Elektronetz getrennt sein, z. B. wenn die
Garraumbeleuchtung defekt ist (siehe Kapitel ,,Probleme beheben®).
Die Gaszufuhr muss unterbrochen sein.

- Schalten Sie die Sicherungen der Elektroinstallation aus, oder
- schrauben Sie die Schraubsicherungen der Elektroinstallation ganz
heraus, oder

- ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Ziehen Sie dabei
nicht an der Netzanschlussleitung, sondern am Netzstecker.

P Decken Sie die Liftungsoffnungen im Betrieb oder nicht vollstan-
dig abgekiihltem Zustand nicht ab und halten Sie sie frei von
Schmutz.

P Wenn Sie den Grill im Innenbereich lagern, missen Sie die Gasfla-
sche trennen und entfernen.

P Gasflaschen dirfen nur im AuRenbereich gelagert werden. Die
Gasflaschen missen sich auRerhalb der Reichweite von Kindern be-
finden und drfen nicht in Gebauden, Garagen oder anderen ge-
schlossenen Raumen aufbewahrt werden.

P Die Netzanschlussleitung und der Gasanschlussschlauch dirfen
nicht mit beweglichen Teilen der Kiichenelemente (z. B. einer Schub-
lade) in Beriihrung kommen und keinen mechanischen Belastungen
ausgesetzt sein.

P Achten Sie darauf, flexible Leitungen wie die Netzanschlussleitung
und Gasanschlussschlauche nicht zu stark zu biegen und abzukni-
cken.

P Sorgen Sie dafir, dass die Netzanschlussleitung nicht tiber Tisch-
kanten gefihrt wird.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

P> Tauchen Sie die Netzanschlussleitung nicht in Wasser oder andere
Flissigkeiten ein.

P Wenn Sie den Grill bewegen, ohne die Netzanschlussleitung fiir
den Transport zu sichern, kann die Netzanschlussleitung beschadigt
werden. Sichern Sie die Netzanschlussleitung mit dem daftir vorge-
sehenen Halter auf der Geraterlickseite, bevor Sie den Grill bewegen.

P> Verspriihen Sie keine Aerosole wahrend des Betriebs in der Ndhe
des Girills.

P Nach Gebrauch die Gaszufuhr an der Gasflasche schlieRen.

P Wenn Sie die Gasflasche wechseln, halten Sie sie von jeglichen
Ziundquellen fern.

P> Halten Sie die Netzanschlussleitung und den Gasanschluss-
schlauch fern von heif3en Oberflachen.

P> Legen Sie keine heiBen oder magnetischen Gegenstande am rech-
ten aulReren Ende des Grilloberteils oberhalb der Bedienblende ab.
Wenn Sie z. B. heiRes Grillzubehor in diesem Bereich ablegen, kann
dies zu Funktionsstorungen an den Sensoren des Grills fihren.

P> Das interne Druckreduzierventil ist fest eingestellt und versiegelt.
Brechen Sie nicht die Versiegelung und nehmen Sie keine Verande-
rungen am internen Druckreduzierventil vor.

Sachgemalflle Aufstellung

/N WARNUNG

Kinder oder Erwachsene konnen den Grill umkippen und tédliche
Verletzungen erleiden.

P> Brandgefahr! Dieses Gerat muss wahrend des Betriebs von brenn-
baren Materialien ferngehalten werden. Der einzuhaltende Min-
destabstand betragt 60 cm zu allen Seiten des Grills. Der einzuhal-
tende Mindestabstand nach oben betragt 100 cm.

P Bauteile kénnen scharfe Kanten haben und zu Verletzungen fihren.
Tragen Sie bei der Montage Handschuhe, die einen Schnittschutz
bieten.

P Die Installation des Grills muss auf einem festen, ebenen, stabilen
Untergrund erfolgen.

P> Der Grill muss horizontal mit einer maximalen Neigung von 1° bis
2° platziert werden. Bodenunebenheiten missen durch Verstellen
der Stellfifl3e ausgeglichen werden.



Sicherheitshinweise und Warnungen

P> Sichern Sie das Modul nach dem Rangieren gegen Wegrollen.
Schrauben Sie dazu alle 4 Stellfiie so weit heraus, dass die Rollen
keinen Kontakt mehr zum Untergrund haben.

P An der Sockelleiste besteht Klemmgefahr. Bewegen Sie die Modu-
le nicht mit montierter Sockelleiste.

P> Fhren Sie keine 230V-Netzanschlussleitungen durch die Module.
Verwenden Sie beim Herausfiihren der Netzanschlussleitungen nur
zugelassene Kabeldurchfiihrungen. Achten Sie darauf, dass die Netz-
anschlussleitungen nicht an scharfen Kanten vorbeigefiihrt werden.

P Dieser Grill darf nur an stationaren Aufstellorten betrieben werden.
Der Betrieb z. B. auf Schiffen oder Fahrzeugen ist nicht zulassig.

P Dieser Grill darf nicht in oder an Wohnmobilen betrieben werden.

P> Fassen Sie beim Transport des Grills nicht an der Bedienblende an.
Hierdurch konnen Bedienelemente oder das Display beschadigt wer-
den. Fassen Sie an den Seitenflachen des Grills an, wenn Sie den
Grill verschieben wollen.

P> Tragen oder heben Sie den Grill nicht an den Griffen oder den Be-
dienelementen.

Sachgemaler Gebrauch

/N Vergiftungsgefahr! Explosionsgefahr!

Wenn Sie Gas riechen:

- Stellen Sie die Gaszufuhr zum Gerat ab.
- Loschen Sie alle offene Flammen.

- Offnen Sie die Grilhaube.

- Wenn der Geruch anhalt, halten Sie sich vom Gerat fern und rufen
Sie sofort lhren Gasversorger oder lhre Feuerwehr.

/N Vergiftungsgefahr!

Verwenden Sie das Gerat niemals in Innenrdumen. Dies kann eine
Kohlenmonoxidvergiftung verursachen.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

/N Verbrennungsgefahr!

Der Grill wird im Betrieb sehr heil3.

Verletzungsgefahr besteht insbesondere an folgenden Bereichen:
Grillhaube, Seitenwande, Riickseite, Grillkammer, Brenner, Grill-
rost, Grillgut, Auffangschalen, Zubehorteile.

Wir empfehlen Ihnen, hitzebestandige Grillhandschuhe anzuzie-
hen, wenn Sie Einstellungen am Grill vornehmen und wenn Sie
Grillgut in die heil3e Grillkammer geben oder herausnehmen. Be-
achten Sie, dass die Bedienung des Grills mit Grillhandschuhen nur
eingeschrankt moglich sein kann.

Achten Sie wahrend des Betriebs und nach dem Ausschalten des
Grills darauf, dass Sie keine heiRen Teile und Oberflachen berih-
ren. Lassen Sie keine Kleidungsstlicke oder brennbaren Gegen-
stande damit in Bertihrung kommen. Warten Sie, bis der Grill abge-
kihlt ist.

P Der Grill darf wahrend des Betriebs niemals unbeaufsichtigt gelas-
sen werden!

P Verbrennungsgefahr! Beugen Sie sich wahrend des Betriebs nie
Uber den Grilll Achten Sie auf Gesicht, Haare, Bart und Kleidung. Lo-
se oder herabhangende Kleidung kann Feuer fangen.

P Wenn Sie Grillgut in die heilRe Grillkammer geben oder herausneh-
men, 6ffnen Sie die Grillhaube vorsichtig, da Dampf und heiRe Luft
austreten.

P Verbrennungsgefahr! Lassen Sie die Grillkammer vor dem Reinigen
von Hand erst abkuihlen.

P> Betreiben Sie den Grill nicht tber langere Zeit, wenn das Display
"HOT" anzeigt. Der Grill kann hierdurch beschadigt werden. Verrin-
gern Sie die Einstellung an einem oder mehreren Brennern, bis nicht
mehr "HOT" angezeigt wird.

P> Betreiben Sie niemals gleichzeitig Hauptbrenner und den Keramik-
flachenbrenner. Der Grill kann hierdurch beschadigt werden.

» Ole und Fette kénnen sich bei Uberhitzung entziinden. Léschen
Sie Ol- und Fettbrande niemals mit Wasser. Ersticken Sie Feuer oder
Flammen oder verwenden Sie Trockenldschmittel oder einen
Schaumfeuerloscher.

P Bewahren Sie keine brennbaren Flissigkeiten und Gegenstéande in
der Néhe des Grills auf.
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Sicherheitshinweise und Warnungen

P Verwenden Sie den Grill nur zur Zubereitung von Lebensmitteln.
Die von erhitzten Klebstoffen, Kunststoffen oder brennbaren Flissig-
keiten und Gegenstanden ausgehenden Dampfe konnen gesund-
heitsschadlich sein. Verwenden Sie den Grill nicht zum Trocknen oder
Luftentfeuchten.

P Quecksilber- oder Flussigkeitsthermometer sind fiir hohe Tempe-
raturen ungeeignet und zerbrechen leicht.

Verwenden Sie zum Messen der Lebensmitteltemperatur nur die da-
flr vorgesehenen original Miele Speisenthermometer.

P> Lassen Sie Turen und Schubladen nicht unnétig offenstehen. Sie
kdnnen sich an gedffneten Tiren und Schubladen stolRen oder dar-
Uber stolpern.

P Lehnen Sie nichts an den Grill und legen Sie nichts auf dem Grill
ab.

P Grill wéahrend des Betriebs nicht bewegen. Grill nicht mit installier-
ter Gasflasche bewegen.

P Um Verletzungen durch Quetschen zu vermeiden, 6ffnen Sie die
Grillhaube immer vollstandig und schliel3en Sie die Grillhaube lang-
sam und vorsichtig.

P Um Verletzungen durch Quetschen zu vermeiden, 6ffnen und
schlielen Sie die Schublade des Auffangschalenauszugs immer lang-
sam und vorsichtig.

P> Lagern Sie keine unverpackten Lebensmittel im Unterschrank.

P Verwenden Sie zur Reinigung des Grills keinen Hochdruckreiniger
und keinen Wasserstrahl.

P> Schitzen Sie Ihren Grill nach der Benutzung vor Witterungsein-
flissen, indem Sie ihn mit der Abdeckhaube WeatherShield (nach-
kaufbares Zubehor) abdecken. Stellen Sie sicher, dass der Grill voll-
standig abgekilhlt ist und keine Restfeuchtigkeit mehr vorhanden ist,
bevor Sie die Haube auflegen.

P Die Edelstahloberflachen bekommen durch Witterungseinflisse
und durch die Nutzung als Abstell- und Arbeitsflache Gebrauchsspu-
ren. Dies hat keinen Einfluss auf die Funktion. Seien Sie vorsichtig im
Umgang mit kratzempfindlichen Oberflachen, um die Gebrauchsspu-
ren so gering wie moglich zu halten.

» Uberladung der Schubladen kann zum Herabfallen fiihren oder
zum Kippen des Moduls. Die Schubladen diirfen mit max. 20 kg bela-
den werden.

12



Sicherheitshinweise und Warnungen

P> Reinigen Sie den Grill nach jedem Gebrauch, um der Entstehung
von Verkeimung und Schimmel vorzubeugen.

P Reinigen Sie die Auffangschalen nach jedem Gebrauch, um die
Gefahr von Fettbrand zu minimieren.

Zubehor und Ersatzteile

P Verwenden Sie ausschlieRlich Miele Originalzubehor. Wenn andere
Teile an- oder eingebaut werden, gehen Anspriiche aus Garantie, Ge-
wahrleistung und/oder Produkthaftung verloren.

P Verwenden Sie zum Messen der Lebensmitteltemperatur nur die
dafiir vorgesehenen original Miele Speisenthermometer.

P> Miele gibt Ihnen eine bis zu 15-jahrige, mindestens aber 10-jahrige

Liefergarantie fur funktionserhaltende Ersatzteile nach Serienauslauf
Ihres Grills.

Miele kann nicht fiir Schaden verantwortlich gemacht werden, die

infolge von Nichtbeachtung der Sicherheitshinweise und Warnun-
gen verursacht werden.

13



Nachhaltigkeit und Umweltschutz

Entsorgung der Verpackung

Die Verpackung dient der Handhabung
und schitzt das Gerat vor Transport-
schaden. Die Verpackungsmaterialien
sind nach umweltvertraglichen und ent-
sorgungstechnischen Gesichtspunkten
ausgewahlt und generell recycelbar.

Das Rickfiihren der Verpackung in den
Materialkreislauf spart Rohstoffe. Nut-
zen Sie materialspezifische Wert-
stoffsammlungen und Rickgabemdog-
lichkeiten. Transportverpackungen
nimmt Ihr Miele Fachhéandler zuriick.

14

Entsorgung des Altgerates

Elektro- und Elektronikgerate enthalten
vielfach wertvolle Materialien. Sie ent-
halten auch bestimmte Stoffe, Gemi-
sche und Bauteile, die fir ihre Funktion
und Sicherheit notwendig waren. Im
Hausmill sowie bei nicht sachgemalier
Behandlung kénnen sie der menschli-
chen Gesundheit und der Umwelt scha-
den. Geben Sie |hr Altgerat deshalb auf
keinen Fall in den Hausmuill.

i

Nutzen Sie stattdessen die offiziellen,
eingerichteten Sammel- und Ricknah-
mestellen zur unentgeltlichen Abgabe
und Verwertung der Elektro- und Elek-
tronikgerate bei Kommune, Handler
oder Miele. Fiir das Loschen etwaiger
personenbezogener Daten auf dem zu
entsorgenden Altgerat sind Sie gesetz-
maRig eigenverantwortlich. Sie sind ge-
setzlich verpflichtet, nicht vom Gerat
fest umschlossene Altbatterien und Alt-
akkumulatoren sowie Lampen, die zer-
storungsfrei entnommen werden kon-
nen, zerstérungsfrei zu entnehmen.
Bringen Sie diese zu einer geeigneten
Sammelstelle, wo sie unentgeltlich ab-
gegeben werden konnen. Bitte sorgen
Sie dafir, dass |hr Altgerat bis zum Ab-
transport kindersicher aufbewahrt wird.
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Bedienblende
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(® Anschlussbuchse fiir das Speisenthermometer 1
(@ Anschlussbuchse fiir das Speisenthermometer 2
(® Bedienknebel Navigator

@ Bedienknebel Hauptbrenner 1

(® Bedienknebel Hauptbrenner 2

® Display

(@ Bedienknebel Hauptbrenner 3

Bedienknebel Hauptbrenner 4

(® Bedienknebel Keramikflachenbrenner
Anschlussbuchse fiir das Speisenthermometer 3

@) Anschlussbuchse fiir das Speisenthermometer 4

Display

@ Helligkeitssensor

(@ Anzeigen der Grillzonen und verbundenen Speisenthermometer

(® Tasten
® Anzeigen der Temperaturen, Zeiten und Fiillstinde
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Symbole im Display

Im Display werden verschiedene Sym-
bole benutzt.

Auswahl der Grillzone

Taste Vernetzung

Taste Timer

Bl

§# | Taste Speisenthermometer

@ | Taste Fillstand der Gasflasche

@ | Timer aktiv

% | Gasflaschenwaage aktiv

Bedienknebel

Der Grill ist mit verschiedenen Bedien-
knebeln ausgestattet:

- Bedienknebel O Navigator: Dieser
Bedienknebel besitzt keinen Anschlag
und ist frei um 360° drehbar.

Bedienknebel der Brenner: Diese Be-
dienknebel verfligen Giber mechani-
sche Anschlage. Sie dirfen nicht tGber
diese Anschlage hinaus gedreht wer-
den, um eine Beschadigung zu ver-
meiden.

Bedienknebel Navigator

Dieser Bedienknebel erfiillt die folgen-
den Funktionen:

- Ein- und Ausschalten des Grills

- Eingabe und Bestatigung von Einstel-
lungen

- Starten und Abbrechen von Ablaufen.

Bei der Einstellung tiber den () Naviga-
tor beeinflusst die Drehgeschwindigkeit
die Veranderungsgeschwindigkeit der
Werte: Schnelles Drehen fiihrt zu einer
schnelleren Anpassung in gréBeren

Schritten. Langsames Drehen bewirkt
eine feinere Anpassung in kleineren
Schritten.

Der Bedienknebel verfiigt Giber eine Be-
leuchtung. Im betriebsbereiten Zustand
leuchtet der Knebel weil3.

7\

® | Grill ein-/ausschalten

Bedienknebel Brenner

Dieser Bedienknebel erfiillt die folgen-
den Funktionen:

- Zunden der Brenner

- Einstellen der Durchflussmenge des
Gasventils und Flammenstarke der
Brenner

- Loschen der Brenner

Der Bedienknebel verfugt Giber eine Be-
leuchtung. Im betriebsbereiten Zustand
leuchtet der Knebel weili. Sobald die
Zindung erfolgt ist, leuchtet der Knebel
gelb.

o =
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Brenner / Grillzone

Brenner aus, Gaszufuhr gesperrt

Schwachste Flamme

O
& | Starkste Flamme
)

Tasten

Die Tasten sind beriihrungsempfindlich
und reagieren auf leichte Fingerberih-
rung. Jede Eingabe wird durch einen
akustischen Tastenton bestatigt.

Taste | Funktion

)) Mit dieser Taste kdnnen Sie
eine Funkverbindung zwi-

. schen dem Grill und der Miele
App auf einem mobilen End-
gerat herstellen.

Mit dieser Taste konnen Sie
einen Timer mit Alarmfunktion
einstellen — beispielsweise
zur Uberwachung von Garvor-
gangen.

= Mit dieser Taste kénnen Sie
/ eine Zieltemperatur fiir die
Messung mit dem Speisen-
thermometer einstellen.

Mit dieser Taste konnen Sie
den aktuellen Fillstand der
angeschlossenen Gasflasche
anzeigen lassen.

Lieferumfang

- 1 Gebrauchs- und Montageanweisung
- 1 Gutschein

- 1 Garantiebedingungen

- 1 Speisenthermometer

- 1 Haken

- 4 Grillroste

- 4 Hauptbrenner

18

- 4 Brennerschutzbleche

- 3 Hitzeschilde

- 2 Zonentrenner

- 1 Warmbhalterost

- 2 Auffangschalen

- 2 Rotisseriestopfen

- 1 Netzteil und Netzanschlussleitung
- 112-V-Mehrfachsteckdose

- 1 Gasdruckregler mit Gasanschluss-
schlauch

- 4 Sockelblenden
- Diverses Montagematerial

Grillzonen

Ihr Grill verfligt Uber insgesamt 4 Grill-
zonen innerhalb der Grillkammer. Fir je-
de Grillzone kann die Temperatur indivi-
duell eingestellt werden. Jeder Grillzone
ist ein Brenner zugeordnet.

Die Grillzonen umfassen jeweils den Be-
reich des zugehorigen Grillrosts sowie
den direkt dartiberliegenden Raum, in
dem das Grillgut gegart wird:

o

® Grillzone 1
(@ Grillzone 2
(® Grillzone 3
@ Grillzone 4
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In der Grillkammer lhres Grills sind 5
Temperaturfiihler verbaut, die kontinu-
ierlich die Temperaturen der einzelnen
Grillzonen erfassen. Die gemessenen
Werte werden direkt an das Display des

Grills und an die Miele App* Uibertragen.

Die Temperaturfihler der Grillzonen 1
bis 4 befinden sich jeweils zwischen
dem Grillrost und dem zugehorigen
Brenner der jeweiligen Zone. Dadurch
unterstitzen Sie die prazise Steuerung
und Uberwachung des Grillvorgangs di-
rekt im Bereich des Grillguts:

[ =]
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(® Temperaturfiihler 1
(2 Temperaturfiihler 2
(® Temperaturfiihler 3
® Temperaturfiihler 4

Die Grillkammer umfasst den gesamten
Innenraum:

(® Grillkammer

Der Temperaturfihler fir die Grillkam-
mer misst die allgemeine Temperatur im
Innenraum und ist zentral Uber dem Ke-
ramikflachenbrenner angebracht:
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Hauptbrenner

Ihr Grill ist mit vier Hochleistungsbren-
nern aus Edelstahl ausgestattet, die den
Grillzonen 1 bis 4 zugeordnet sind. Jeder
Brenner verfiigt Uiber eine Leistung von
4.1 kW bei Verwendung des Gases Bu-
tan (3,6 kW bei Verwendung des Gases
Propan) und erméglicht Temperaturen
im Bereich von 80 °C bis 450 °C.

Intelligente Sensorik:

An den Brennern sind Sensoren inte-
griert, die automatisch erkennen, ob die
Brenner geziindet sind. Sobald ein Bren-
ner aktiv ist, leuchtet der entsprechende
Bedienknebel gelb — so sehen Sie auf
einen Blick, welche Brenner eingeschal-
tet sind.

Elektronische Ziindung:

Jeder Brenner verfligt liber einen eige-
nen elektronischen Ziindmechanismus
und muss einzeln geziindet werden. Die
Zundung erfolgt Gber den jeweiligen Be-
dienknebel. Bei jeder Betatigung ent-
steht ein Ziindfunke an allen Brennern.

® Hauptbrenner 1
(2 Hauptbrenner 2
(® Hauptbrenner 3
@ Hauptbrenner 4
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(® Hauptbrenner

(@ Ziindelektrode
(® Flammeniiberwachung
@ Gasdiise

Keramikflachenbrenner

An der Riickwand der Grillkammer be-
findet sich ein leistungsstarker Infrarot-
Keramikflachenbrenner mit einer Leis-
tung von 5,3 kW bei Verwendung des
Gases Butan (4,7 kW bei Verwendung
des Gases Propan). Dieser Brenner er-
reicht Temperaturen von tGber 600°C
und sorgt fiir eine gleichmallige Hitze-
verteilung Gber die gesamte Breite.
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Ideal fiir die Rotisserie:

Der primare Einsatzbereich des Kera-
mikflachenbrenners liegt im Zusammen-
spiel mit der optional erhaltlichen Po-
werRoti Rotisserie — einem Drehspield
mit eigenem Antrieb, der direkt unter-
halb des Brenners montiert werden
kann. Diese Kombination eignet sich be-
sonders fir groRReres Grillgut wie Braten
oder ganze Hahnchen.

Vorteile des Infrarotbrenners:

Dank der intensiven Infrarothitze wird
das Grillgut auRen knusprig und bleibt
innen saftig. Die gleichmaRige Warme-
verteilung macht den Brenner ideal fur
anspruchsvolle Grillgerichte mit perfek-
tem Garergebnis.

(1 Keramikflachenbrenner
(@ Ziindelektrode
(® Flammeniiberwachung

Beleuchtung

Der Grill ist mit einer integrierten Be-
leuchtung im Grilloberteil ausgestattet,
die die gesamte Grillkammer gleichma-
Big ausleuchtet. So behalten Sie auch
bei schwachem Umgebungslicht oder

Dunkelheit stets den Uberblick tiber Ihr
Grillgut. Ein integrierter Sensor sorgt
dafir, dass sich die Beleuchtung auto-
matisch an die Umgebungshelligkeit an-
passt — sie schaltet sich bei Bedarf
selbststandig ein oder aus.

@ Linke Halogenlampe
(2 Rechte Halogenlampe

Brennerschutzblech

Uber jedem der 4 Hauptbrenner befin-
det sich ein Brennerschutzblech aus
Edelstahl. Das Blech schiitzt die Bren-
ner zuverlassig vor herabtropfendem
Fett und herunterfallendem Grillgut.
Gleichzeitig sorgt das Blech fir eine
gleichmalige Hitzeverteilung und redu-
ziert das Risiko von Stichflammen.

Die Brennerschutzbleche sind speziell
geformt und verfligen Uiber unterschied-
lich groRe Offnungen an Vorder- und
Ruckseite. Diese Konstruktion unter-
stitzt die optimale Leistung des Girills.
Achten Sie beim Einsetzen der Brenner-
schutzbleche auf die korrekte Ausrich-
tung: Die groRen Offnungen miissen
nach vorne zeigen, die kleineren Offnun-
gen nach hinten.
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(@ Brennerschutzbleche

Grillroste

Die Grillflache Ihres Grills besteht aus 4
modularen Grillrosten aus Edelstahl, die
zusammen eine Grillflache von

760 x 450 mm ergeben. Jede der 4
Grillzonen des Grills ist mit einem Grill-
rost ausgestattet. Die Grillroste lassen
sich einzeln entnehmen — ideal zum Rei-
nigen, z. B. im Geschirrspliler.

===

1

@ Grillroste

22

MasterGrate Cooking System

=

72 4y

Modulares Zubehor fiir die Grillkam-
mer:

Anstelle der Grillroste kann optional er-
haltliches Original Miele Zubehor in die
Grillkammer eingesetzt werden. Dank
der passgenauen Form lasst sich das
Zubehor flexibel einsetzen — je nach Re-
zept und gewlnschter Grilltechnik. Das
Zubehor des MasterGrate Cooking Sys-
tems ist speziell fiir den Einsatz in einer
oder zwei Grillzonen konzipiert und er-
moglicht es, lhren Grill in der Funktiona-
litat individuell zu erweitern.

Warmhalterost

Der im Lieferumfang enthaltene Warm-
halterost Ihres Grills kann flexibel einge-
setzt werden und bietet folgende Funk-
tionen:

- Warmhalten von Speisen:
Der Warmhalterost erweitert die nutz-
bare Flache im Garraum und eignet
sich ideal zum Ablegen und Warmbhal-
ten von Grillgut — getrennt von den di-
rekten Grillzonen.

Grillen von Gemiise:

Der Warmhalterost eignet sich nicht
nur zum Warmhalten, sondern kann
auch zum Grillen von leichten Speisen
wie Gemise verwendet werden.

Platzsparende Lagerung bei Nichtge-
brauch:

Wird der Warmhalterost nicht beno-
tigt, kann er einfach nach hinten ge-
klappt und senkrecht an der Riick-
wand der Grillkammer abgelegt wer-
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den. So steht Ihnen die gesamte Grill-
flache zur Verfligung — perfekt fir den
Einsatz von modularem Zubehor des
MasterGrate Cooking Systems.

(2 Warmbhalterost, vertikale Position

FlexRack Cooking System

—

Multifunktionale Nutzung mit Miele
Zubehor:

In vertikaler Position dient der Warmbhal-
terost als flexible Halterung fur Original
Miele Zubehdr. Zubehorteile lassen sich
an verschiedenen Stellen und Hohen auf
der gesamten Breite des Warmbhalte-
rosts einhangen — so kénnen sie die An-
wendungsmoglichkeiten Ihres Grills be-
liebig erweitern.

Zonentrenner

Ihr Grill bietet die Mdglichkeit zum di-
rekten und indirekten Grillen. Wenn die
Zonentrenner zwischen den Grillrosten
eingesetzt werden, kann das Grillgut ge-
zielt vor dem direkten Einfluss anderer
Brenner geschiitzt werden. So lassen
sich Grillzonen mit verschiedenen Tem-
peraturen voneinander trennen — ideal
fur das indirekte Grillen bei niedrigerer
Temperatur. Im Lieferumfang sind 2 Zo-
nentrenner enthalten, die verschiedene
Konfigurationen der Grillzonen ermégli-
chen.

Als Ablageort bei Nichtgebrauch emp-
fehlen wir die Zonentrenner an den lin-
ken und rechten Enden der Grillkammer
einzusetzen:

Unterschrank

Der Unterschrank lhres Grills ist zwei-
geteilt:

Linke Schrankseite:

Bietet vielseitige Moglichkeiten zur Auf-
bewahrung von Grillzubehor. Zusatzlich
sind hier das Netzteil sowie eine 12-V-
Mehrfachsteckdose installiert.

Rechte Schrankseite:

Dient dem Einbau einer Gasflasche.
Hier befinden sich das interne Druckre-
duzierventil sowie die Gasflaschenwaa-
ge GasBuddy. Diese Ausstattung ist bei
allen Modellvarianten identisch.
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Ausstattungsvarianten der linken Sei-
te:

Je nach Ausflihrung lhres Grills verfligt
die linke Seite des Unterschranks Uber
eine der folgenden Varianten:

- 3 Schubladen
- 1 Einlegeboden

Die Unterschiede zwischen den Varian-
ten betreffen ausschlieRlich die linke
Seite. Die rechte Seite ist bei allen Aus-
fihrungen gleich aufgebaut.

(@ Schubladen

24

(@ Einlegeboden

Gasflaschenwaage GasBuddy

Ihr Grill ist mit einer integrierten Gasfla-
schenwaage ausgestattet, die es lhnen
ermoglicht, den Fillstand der ange-
schlossenen Gasflasche jederzeit im
Blick zu behalten. Das System GasBud-
dy wiegt die Gasflasche prazise und
Ubertragt die ermittelten Daten sowohl
an das Display des Grills als auch an die
Miele App* auf Ihrem mobilen Endgerat.
So wissen Sie stets, wann ein Wechsel
der Gasflasche bevorsteht —und ver-
meiden ungeplante Unterbrechungen
beim Grillen.

Automatische Warnfunktion:

Sobald der Fullstand der Gasflasche
einen definierten Schwellenwert un-
terschreitet, ertont ein akustisches Si-
gnal und die Fillstandsanzeige im Dis-
play beginnt zu blinken. Im Ausliefe-
rungszustand ist der Schwellenwert
auf 20 % eingestellt.
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@ Gasflaschenwaage GasBuddy

Auffangschalenauszug

Der Auffangschalenauszug besteht aus
zwei Auffangschalen aus Edelstahl, die
in einer Schublade unterhalb der Grill-
kammer untergebracht sind. Diese
Schalen fangen wahrend des Grillvor-
gangs zuverlassig Giberschissiges Fett
und Flussigkeiten auf. Nach dem Ge-
brauch lassen sich die Auffangschalen
bequem entnehmen und im Geschirr-
spuler reinigen — fur eine einfache und
hygienische Reinigung.

oo

BN

( Rechte Auffangschale
(@ Schublade

® Linke Auffangschale

Speisenthermometer

Prazise Temperaturkontrolle:

Mit dem im Lieferumfang enthaltenen
Speisenthermometer konnen Sie den
Garvorgang temperaturgenau tberwa-
chen. Die Metallspitze wird bis zum
Kern des Garguts eingefiihrt und misst
dort kontinuierlich die Kerntemperatur
mithilfe eines integrierten Temperatur-
fihlers. Die aktuelle Temperatur wird
sowohl im Display des Grills als auch in
der Miele App* auf lhrem mobilen End-
gerat angezeigt. Der Temperaturverlauf
gibt dabei zuverlassig Auskunft Gber den
Garzustand des Grillguts.

Zieltemperatur individuell einstellbar:
Weitere Speisenthermometer sind als
optionales Zubehor erhaltlich. Ihr Grill
bietet die Moglichkeit, bis zu 4 Speisen-
thermometer gleichzeitig zu verwenden.
Fir optimale Grillergebnisse kann fir je-
des Speisenthermometer eine Zieltem-
peratur zwischen 30 °C und 250 °C ein-
gestellt werden. Je nachdem, ob Sie ein
Steak z. B. medium oder durchgebraten
bevorzugen, kénnen Sie eine passende
Zieltemperatur einstellen. Die Garzeit
unterscheidet sich bei der Verwendung
des Speisenthermometers nicht we-
sentlich von der Zubereitung ohne Ther-
mometer — Sie profitieren jedoch von
deutlich mehr Kontrolle und Prazision.

Sobald die eingestellte Zieltemperatur
erreicht ist, ertont ein Signal, das Sie
Uber das Ende des Garvorgangs infor-
miert.
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( Stecker
@ Griff
(® Temperaturfiihler

Bedienprinzip
Grillzonen auswahlen und Temperatu-
ren anzeigen

So wahlen Sie eine Grillzone aus und
zeigen die zugehorige Temperatur an:

m Drehen Sie den (O Navigator in eine
beliebige Richtung.

Die ausgewahlte Grillzone wird durch
ein dauerhaftes Leuchten angezeigt. So-
lange die Anzeige aktiv ist, bleibt die
Grillzone ausgewahlt und die zugehorige
Temperatur wird angezeigt.

26

Symbole der Grillzonen

mr—r Grillzone 1 ist ausge-

0 o

—_—

= Tl Grillzone 2 ist ausge-

.D wahlt

L -

ST 1= Grillzone 3 ist ausge-
. wahlt

] |

=TT 1 Grillzone 4 ist ausge-
D. wahlt

L]

o —— Grillkammer ist ausge-
DD wahlt

L]

Einstellungen anpassen

Ihr Grill ist mit Tasten ausgestattet, die
auf Fingerberiihrung reagieren.

m Beriihren Sie eine der Tasten, wenn
Sie Einstellungen vornehmen moch-
ten.

Jede Reaktion der Tasten wird mit einem
Tastenton quittiert.
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Mit dem O Navigator kénnen Timer
und Werte wie z. B. Zieltemperaturen
fur Speisenthermometer eingestellt
werden.

m Drehen Sie den (O Navigator im Uhr-
zeigersinn, um den Wert zu vergro-
Rern.

m Drehen Sie den O Navigator gegen
den Uhrzeigersinn, um den Wert zu
verkleinern.

m Bestatigen Sie die Einstellung, indem
Sie auf den () Navigator driicken.

Vernetzung

Ihr Grill ist mit integrierten Modulen fiir
WLAN und Bluetooth ausgestattet. Die
Module ermdglichen die Netzwerkver-
bindung mit Threm Heimnetzwerk und
die Nutzung der Miele App auf einem
mobilen Endgerat.

Wenn lhr Grill einmal per WLAN oder
Bluetooth verbunden wurde, wird die
Verbindung nach jedem erneuten Ein-
schalten automatisch wiederhergestellt.

Stellen Sie sicher, dass am Aufstellort
Ihres Grills das Signal Ihres WLAN-
Netzwerks mit ausreichender Signal-
starke vorhanden ist.

Durch das Einbinden des Girills in Thr
WLAN-Netzwerk erhoht sich der Ener-
gieverbrauch, auch wenn der Grill aus-
geschaltet ist.

Smart Extras liber die Miele App*

Mit der Vernetzung lber die Miele App
erhalten Sie Zugang zu zahlreichen
Smart Extras, unter anderem:

- Statusinformationen abrufen
- Zuséatzliche hilfreiche Funktionen nut-
zen

- Uber Softwareupdates den Grill auf
dem neuesten Miele Entwicklungs-
stand halten (nur iber WLAN-Verbin-
dung moglich).

Mehr Details zu den Smart Extras fin-
den Sie auf der Miele Website, im Apple
App Store® oder im Google Play Store™.
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* Zusatzliches digitales Angebot der
Miele & Cie. KG. Abhéngig von Modell
und Land kann der Funktionsumfang
variieren. Erforderlich ist Ihr Einver-
standnis zu den Allgemeinen Ge-
schaftsbedingungen und Datenschutz-
hinweisen fir digitale Produkte und
Dienste von Miele in der Miele App.
Miele behalt sich das Recht vor, die di-
gitalen Angebote jederzeit zu andern
oder einzustellen.

Miele Grill einsetzen. Der modulare Auf-
bau ermoglicht eine flexible Nutzung —
entweder Uber die halbe oder die ge-
samte Grillbreite. Die Rotisserie ist spe-
ziell fir den Betrieb mit dem Keramikfla-
chenbrenner konzipiert und sorgt fiir
gleichmalige Braunung und perfekte
Grillergebnisse. Die Rotisserie eignet
sich speziell fiir Gerichte, die eine
gleichmalRige Rundumbhitze benétigen,

Nachkaufbares Zubehor

Im Miele Webshop, beim Miele Kun-
dendienst oder beim Miele Fachhandler
erhalten Sie speziell auf die
Outdoor-Kiiche abgestimmte Produkte
wie z. B. Geratepflegemittel und Zube-
hor.

Den Miele Webshop erreichen Sie tGber
den folgenden QR-Code:
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PowerRoti Rotisserie — Einhangen, an-
schlieRen, losgrillen:

Die PowerRoti Rotisserie ist als optiona-
les Zubehor erhaltlich und Iasst sich
werkzeuglos von beiden Seiten in lhren
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wie z. B. Hahnchen oder Gyros.
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An den linken und rechten Seitenfla-
chen der Grillkammer befindet sich je-
weils ein vormontierter Rotisseriestop-
fen. Fur die Installation der Rotisserie
missen diese Stopfen entfernt wer-
den. Wenn keine Rotisserie verwendet
wird, konnen die Stopfen dauerhaft in
der Grillkammer verbleiben.

Zubehor flir das MasterGrate Cooking
System

Eine breite Auswahl an optionalem Zu-
behor steht zur Verfligung, um die Funk-
tionalitat individuell zu erweitern, z. B.:

- Grillplatte GriddleMaster
- Pizzastein PizzaMaster

- Grillkorb RoastMaster (in 2 GroRen
erhaltlich)

- Schmortopf DutchMaster

- Grillpfanne PanMaster (in 2 GroRen
erhaltlich)



Kennenlernen

Zubehor fiir das FlexRack Cooking
System

Eine breite Auswahl an optionalem Zu-
behor steht zur Verfliigung, um die Funk-
tionalitat individuell zu erweitern, z. B.:

- Rahmen FlexBase (in 2 GroRen erhélt-
lich)

- Warmhalterost FlexTop Grate
- GrillspieBe FlexSticks

- Garschale FlexTop Bowl

- Gefligelrost FlexTop Wings
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Installieren

Aufstellort

Dieser Grill darf ausschlie3lich in einer oberirdischen Freiluftsituation mit nattrli-
cher Beliftung betrieben werden.

Am Aufstellort darf keine stehende Luft vorhanden sein, da dies die Ableitung von
Gas und Verbrennungsprodukten behindern kann.

Gasaustritt und Verbrennungsprodukte miissen durch Wind und nattrliche Konvek-
tion schnell und zuverlassig zerstreut werden.

Eine Uberdachung (z. B. Vordach oder Pergola) muss unterhalb des Dachs eine
nutzbare Mindesthohe von 2,3 m aufweisen und darf nicht an mehr als 2 Seiten-
wanden geschlossen sein.

Outdoor-Klichenmodule kombinieren

Die Miele Outdoor-Kiche ist modular aufgebaut. Einzelne Module lassen sich flexi-
bel zu einer vollstandigen Kiichenlésung kombinieren. Die Verbindung erfolgt durch
das nebeneinander Aufstellen und Verschrauben der Module. Dank des durchdach-
ten Designs konnen die Module auf vielfaltige Weise miteinander kombiniert wer-
den — ganz nach lhren individuellen Anforderungen und ortlichen Gegebenheiten.

Die folgende Tabelle zeigt beispielhaft, welche Modulkombinationen moglich sind:

Aufstellung auf der rechten Seite
Fire' | Cook | Cool | Wash Stgre Stlslre Stfre Corner| Table

o Fire' X v/ X vV i IV IV | V| V|V
Bl Cok |V | V| V| V|||V
é Cool X v/ X vV IV | I V| V| V|V
sl Wb [ VIV IVIiVIVIVIVIVIY
g Store S vV iV I IV IV I V| V| V| V|V
g}o StoreM | vV | V | V| V| V| V| V| V|V
I Stoel | V| VI VI V|V IV IV VIV
S| Cmer | VI VIV IVIVIVIV]X|V
Table vV iV IV IV | V| V| V|V X

Sear Pro® X X X X X v V|V X

/ = Modulkombination ist méglich
X = Modulkombination ist nicht méglich
' Fire / Fire Pro / Fire Pro 1Q; ? Aufstellung Sear Pro auf dem jeweiligen Modul
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