Installieren

Brennerschutzbleche einsetzen

Wenn Sie die Brennerschutzbleche
unachtsam einsetzen, konnen die
Temperaturfihler verbogen werden.
Gehen Sie behutsam vor und achten
Sie darauf, die Temperaturfihler nicht
zu verbiegen.

Setzen Sie die Brennerschutzbleche
nur seitlich ein.

Achten Sie auf die korrekte Ausrich-
tung der Brennerschutzbleche: Die
groReren Offnungen miissen nach vor-
ne zeigen, die kleineren Offnungen
nach hinten.

m Setzen Sie die 4 Brennerschutzbleche
ein.

Grillroste einsetzen
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Achten Sie auf die korrekte Ausrich-
tung der Grillroste: Die Querstreben
miissen nach unten zeigen, die Off-
nung fir den Universalhebel nach vor-
ne.

B Setzen Sie die 4 Grillroste ein.

Tipp: Fir ein sicheres und komfortables
Herausnehmen und Einsetzen der Roste
empfehlen wir die Verwendung des op-
tional erhéltlichen Universalhebels
MultiHero.
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Auffangschalen einsetzen

m Offnen Sie langsam und vorsichtig
den Auffangschalenauszug.

m Setzen Sie die 2 Auffangschalen ein.

m SchlieBen Sie langsam und vorsichtig
den Auffangschalenauszug.

Elektroanschluss

Der Grill ist serienmaRig ,,steckerfertig”
fir den Anschluss an eine Schutzkon-
takt-Steckdose ausgeriistet.

Stellen Sie den Grill so auf, dass die
Steckdose frei zuganglich ist. Wenn die
Steckdose nicht frei zuganglich ist, dann
stellen Sie sicher, dass installationssei-
tig eine Trennvorrichtung fir jeden Pol
vorhanden ist.

/N Brandgefahr durch Uberhitzung.
Der Betrieb des Grills an Mehrfach-
steckdosen und Verlangerungskabeln
kann zu einer Uberlastung der Kabel
fahren.

Verwenden Sie aus Sicherheitsgriin-
den keine Mehrfachsteckdosen und
Verlangerungskabel.

Die Elektroanlage muss nach VDE 0100
ausgefihrt sein.

Aus Sicherheitsgriinden empfehlen wir
die Verwendung eines Fehlerstrom-
Schutzschalters (RCD) des Typs in
der zugeordneten Hausinstallation fur
den elektrischen Anschluss des Girills.

Uber die Nennleistungsaufnahme und
die entsprechende Absicherung gibt
diese Gebrauchsanweisung oder das
Typenschild Auskunft. Vergleichen Sie
diese Angaben mit den Daten des Elek-
troanschlusses vor Ort.

Fragen Sie im Zweifelsfall eine Elektro-
fachkraft.

Der zeitweise oder dauerhafte Betrieb
an einer autarken oder nicht netzsyn-
chronen Energieversorgungsanlage (wie
z. B. Inselnetze, Back-up-Systeme) ist
moglich. Voraussetzung fir den Betrieb
ist, dass die Energieversorgungsanlage
die Vorgaben der EN 50160 oder ver-
gleichbar einhalt.

Die in der Hausinstallation und in die-
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sem Miele Produkt vorgesehenen

SchutzmalRnahmen missen auch im In-
selbetrieb oder im nicht netzsynchronen

Betrieb in ihrer Funktion und Arbeits-
weise sichergestellt sein oder durch

gleichwertige MalRnahmen in der Instal-
lation ersetzt werden. Wie beispielswei-

se in der aktuellen Veroffentlichung der
VDE-AR-E 2510-2 beschrieben.

Gasanschluss

Flexible Anschlussleitungen konnen
durch falsches Anbringen beschadigt
werden.

Bringen Sie flexible Anschlussleitun-
gen so an, dass sie nicht mit bewegli-
chen Teilen der Kiichenelemente

(z. B. einer Schublade) in Beriihrung
kommen und keinen mechanischen
Belastungen ausgesetzt sind.

Die Gasanschlliisse missen so ange-
ordnet sein, dass sie durch den Be-
trieb nicht erwarmt und beschadigt
werden.

Achten Sie insbesondere darauf, dass
die Gasanschlussschlauche und An-
schlussarmaturen nicht von heilRen
Abgasen und Oberflachen berihrt
werden.

Dichtheitsprifungen miissen gemaR
den Anweisungen im Kapitel ,,Gas-
dichtheit priifen” durchgefiihrt wer-
den.

Der Gasanschluss ist je nach Modell
fiir Erdgas oder Fliissiggas (Propan
und Butan) vorgesehen.

Prifen Sie die Angaben auf dem Ty-
penschild.
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Nutzen Sie ausschlief3lich den mitge-
lieferten Gasdruckregler und Gasan-
schlussschlauch fir den Anschluss
einer Gasflasche. Wenn Sie den Gas-
druckregler oder Gasanschluss-
schlauch ersetzen mochten, verwen-
den Sie ausschlieBlich Miele Origina-
lersatzteile.

Der verwendete Gasdruckregler und
Gasanschlussschlauch missen den

geltenden Vorschriften und Richtlini-
en entsprechen.

Der mit der Gasflasche verbundene

Gasanschlussschlauch darf maximal
1,5 m lang sein.

Die Gasflaschen miissen mit einer
Flaschenanschlussvorrichtung verse-
hen sein, die mit dem Gasanschluss
des Grills kompatibel ist.

Verwenden Sie eine Propangasfla-
sche oder eine Butangasflasche, die
gemald nationaler und regionaler Vor-
schriften hergestellt und gekenn-
zeichnet ist. Uberpriifen Sie, dass die
Gasflasche geniigend Gas zum Be-
trieb des Gerats enthalt. Wenden Sie
sich im Zweifel an Ihren Gaslieferan-
ten vor Ort.

Die Gasflasche muss in das Innere
des Unterschranks passen. Das ma-
ximale Volumen fur Gasflaschen, die
im Unterschrank aufgestellt werden,
betragt: 11 kg.

Bei Installation des Gasflaschenaus-
zugs (als Zubehér erhéltlich) betragt
das maximale Volumen fir Gasfla-
schen, die im Unterschrank aufge-
stellt werden: 8 kg
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Die Gasflasche muss in die Flaschen-
halterung passen und flach auf dem
Boden ruhen. Im Folgenden sind
mehrere mogliche Gasflaschenmo-
delle abgebildet, die fiir den Einbau
im Unterschrank zugelassen sind,
einschlieRlich der Male.

X
[
Y
Gasart | FUllge- | Volu- X Y
wicht | men

Propan | 5kg 9,431 |22,9cm|50,5cm
Propan | 8kg 19,61 | 30cm |46,5¢cm
Propan | 11kg 211 30cm | 60cm

Gasflasche an internes Druckreduzier-
ventil anschlieRen

Die Gasflasche muss an den Gasan-
schluss des Grills angeschlossen wer-
den. Beachten Sie, dass die Gasflasche
auBerhalb des Unterschranks ange-
schlossen werden muss.

Bendtigtes Werkzeug und Hilfsmittel:

- Maulschlissel, Schlisselweite
17 mm (SW 17) (nicht im Lieferum-
fang enthalten)

- Maulschlissel, Schlisselweite
24 mm (SW 24) (nicht im Liefer-
umfang enthalten)

- Gasflaschenschliissel (nicht im Lie-
ferumfang enthalten)

m Offnen Sie die rechte Tiir des Unter-
schranks.

m Entfernen Sie die Abdeckhaube, die
das Gasflaschenventil bedeckt, falls
vorhanden.

m Entfernen Sie die Schutzkappe am
Gasflaschenventil, falls vorhanden.

m Entfernen Sie die Schutzkappe am in-
ternen Druckreduzierventil.

m Fixieren Sie die Mutter des internen
Druckreduzierventils mit einem Maul-
schlissel, Schliisselweite 24 mm
(SW 24), ohne diese zu verdrehen.

B Schrauben Sie den Anschluss des
Gasanschlussschlauchs auf das Ge-
winde des internen Druckreduzierven-
tils.

m Ziehen Sie anschlieRend die Ver-
schraubung des Gasanschlussslauchs
mit einem Maulschlissel, Schlissel-
weite 17 mm (SW 17), fest.
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Gasflasche einsetzen

Nachdem die Gasflasche an den Gasan-
schluss des Grills angeschlossen wurde,
muss sie in den Unterschrank einge-
setzt werden.

m Schrauben Sie den Anschluss des

Gasdruckreglers auf das Gewinde des

Gasflaschenventils. Achten Sie dar-
auf, dass die Dichtung richtig einge-
setzt ist. Ziehen Sie die Schraubver-
bindung mit einem geeigneten Werk-
zeug fest.

Tipp: Nutzen Sie zum Festziehen der
Schraubverbindung einen speziell dafir
vorgesehenen Gasflaschenschlissel.

& Gefahr!

Austretendes Gas kann zu einem
Brand oder einer Explosion fiihren.
Fiihren Sie eine Dichtheitsprobe
durch, bevor Sie den Grill in Betrieb
nehmen.
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B Heben Sie die Gasflasche an und set-

zen Sie die Gasflasche im Gehause-
boden auf der Gasflaschenwaage ab.
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& Gefahr!

Die Gasdusen und Brenneroffnungen
kéonnen verschmutzen, z. B. durch
Spinnennetze, und zu einer ungleich-
maligen Gasverteilung fiihren. Beim
Zinden der Brenner kann es zu Flam-
menrickschlag kommen.

Prifen Sie die Gasdiisen und Bren-
neroffnungen auf Verschmutzung vor
jedem Gebrauch.

Fiihren Sie bei Bedarf eine Reinigung
durch, bevor Sie die Brenner ziinden.

& Gefahr!

Das interne Druckreduzierventil, die
Gasanschlussschlauche und der
Gasdruckregler sind sicherheitsrele-
vante Komponenten der Gasinstalla-
tion, die regelmaRig tGberprift werden
missen. Wenn dies aufgrund natio-
naler Vorschriften erforderlich ist
oder wenn porése oder defekte Stel-
len vorhanden sind, missen diese
Bauteile ersetzt werden.

Prifen Sie vor jeder Benutzung des
Grills die Gasanschlussschlauche auf
Ubermalige Abnutzung und Risse.
Ersetzen Sie das interne Druckredu-
zierventil, die Gasanschlussschlau-
che und den Gasdruckregler bei Be-
schadigung oder spatestens 10 Jahre
nach Ablauf des Produktionsdatums.
Das Produktionsdatum ist auf den
Bauteilen angegeben.

Grill erstmalig reinigen

m Wischen Sie die folgenden Teile vor
dem ersten Benutzen mit einem
feuchten Tuch ab:

- Grillroste

- Warmhalterost

- Innenraum der Grillkammer
- Hauptbrenner

- Brennerschutzbleche

- Hitzeschilde

- Auffangschalen

- Zonentrenner

B Trocknen Sie die Oberflachen an-
schlieRend mit einem weichen Tuch.

Gasdichtheit priifen

& Gefahr!

Verwenden Sie bei der Dichtheits-
prufung keine offene Flamme.
Stellen Sie sicher, dass wahrend der
Dichtheitsprifung keine offenen
Flammen oder Funken in der Ndhe
auftreten.

Vor dem Ziinden des Grills muss die
Gasdichtheit Gberprift werden. Diese
Prifung dient dazu festzustellen, ob an
den Verbindungsstellen der gasfiihren-
den Komponenten ein Gasleck vorliegt.
In den folgenden Fallen muss die Gas-
dichtheit immer gepruft werden:

- Nach Wechsel einer Gasflasche.

- Nach Ersetzen einer gasfiihrenden
Komponente des Grills.

- Vor jedem Gebrauch des Girills.

Tipp: Nutzen Sie als Prifflissigkeit ein
geeignetes, Schaum bildendes Lecks-
uchmittel (z. B. gemaR EN 14291).
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® Trennen Sie den Grill von der Strom-
versorgung.

m Bringen Sie Prifflissigkeit auf die
Verbindung zwischen Gasdruckregler
und Gasflaschenventil auf.

m Bringen Sie Prifflissigkeit auf die
Verbindung zwischen Gasanschluss-
schlauch und Gasdruckregler auf.

m Bringen Sie Priifflissigkeit auf die un-
tere Verbindung am internen Druckre-
duzierventil auf.

m Bringen Sie Priifflussigkeit auf die
obere Verbindung am internen Druck-
reduzierventil auf.
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m Fuhren Sie an der Gasflasche eine
Sichtpriifung durch. Wenn sich Bla-
sen an der Prifflissigkeit bilden, be-
deutet dies, dass eine Undichtheit be-
steht. SchlielRen Sie in solchen Fallen
sofort das Gasflaschenventil.

m Fihren Sie am internen Druckredu-
zierventil eine Sichtpriifung durch.
Wenn sich Blasen an der Prifflissig-
keit bilden, bedeutet dies, dass eine



Inbetriebnehmen

Undichtheit besteht. Schlieen Sie in
solchen Fallen sofort das Gasfla-
schenventil.

m Wenn eine Undichtheit besteht, zie-
hen Sie den entsprechenden An-
schluss nach und wiederholen Sie die
Prifung der Gasdichtheit.

m Wenn die Undichtheit weiterhin be-
steht, schliellen Sie sofort das Ventil
der Gasflasche.

m Lassen Sie die Installation von einem
zertifizierten Installateur Gberprifen.

& Gefahr!

Austretendes Gas kann zu einem
Brand oder einer Explosion fiihren.

Betreiben Sie den Grill nicht, wenn
ein Gasleck vorliegt.

Voraussetzungen fiir die Vernet-
zung

Beachten Sie fir die Vernetzung folgen-
de Voraussetzungen:

1. Am Aufstellort ist ein Heimnetzwerk
verflgbar.
Halten Sie das WLAN-Passwort be-
reit.

2. Die Miele App ist auf einem mobilen
Endgerat vorhanden.

3. Sie besitzen ein Benutzerkonto in der
Miele App.

Scan & Connect durchfiihren
m Scannen Sie den QR-Code.

Wenn Sie die Miele App installiert ha-
ben und ein Benutzerkonto besitzen,
werden Sie direkt zur Vernetzung ge-
flhrt.

Wenn Sie die Miele App noch nicht in-
stalliert haben, werden Sie in den Apple
App Store® oder den Google Play Sto-
re™ gefihrt.

m Installieren Sie die Miele App und
richten Sie ein Benutzerkonto ein.

m Scannen Sie den QR-Code erneut.

Die Miele App fiihrt Sie durch die Ein-
richtung.

Gasflaschenwaage GasBuddy
kalibrieren

Damit der Fillstand der Gasflasche kor-
rekt angezeigt wird, muss die Gasfla-
schenwaage kalibriert werden. Die Kali-
brierung muss jedes Mal durchgefiihrt
werden, wenn Sie eine neue Gasflasche
einsetzen.

Die Miele App* fuhrt Sie durch den Pro-
zess der Kalibrierung. Vor der erstmali-
gen Kalibrierung missen Sie die Grof3e
Ihrer Gasflasche einstellen.
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Die Kalibrierung muss mit der korrek-
ten GroRe einer voll gefillten Gasfla-
sche durchgefiihrt werden. Wenn die
Messung mit einer falschen Gasfla-
schengroRRe oder abweichendem Fiill-
stand erfolgt, sind die angezeigten
Werte ungenau. In solchen Fallen mis-
sen Sie die Kalibrierung erneut durch-
fuhren.

m Installieren Sie eine volle Gasflasche
und priifen Sie die Installation auf
Gasdichtheit.

m Driicken Sie auf die Taste @.

Das Display des Grills zeigt "APP" an.
Folgen Sie fur weitere Schritte den Be-
schreibungen in der Miele App*.

Tipp: Wenn Sie die Kalibrierung ohne
die Miele App* durchfiihren méchten,
konnen Sie die Kalibrierung auch tber
die Bedieneinheit des Grills vornehmen.
Vorausetzung hierfir ist die Verwen-
dung einer 11-kg-Gasflasche.

m Installieren Sie eine volle 11-kg-Gas-
flasche und priifen Sie die Installation
auf Gasdichtheit.

m Driicken Sie auf die Taste @ und hal-
ten Sie sie gedriickt, bis das Display
"CAL" anzeigt.

m Driicken Sie auf den ) Navigator, um
die Kalibrierung zu bestatigen.

Das Gewicht der vollen Gasflasche wird

gemessen. Nach Abschluss der Mes-

sung wird der Fillstand "100%" ange-
zeigt.

m Falls Sie die Eingabe abbrechen

mochten, driicken Sie auf die Taste (@)

Die Gasflaschenwaage ist kalibriert.

58

Tipp: Wenn Sie immer die gleiche Gas-
flaschengrofRe verwenden, ist es nicht
erforderlich die Kalibrierung jedes Mal
erneut Uber die Miele App* vorzuneh-
men. Stattdessen konnen Sie die Kali-
brierung direkt tGber die Bedieneinheit
des Grills durchfliihren. In diesem Fall
gilt die zuletzt eingestellte Gasflaschen-
groBe, mit der die Kalibrierung tber die
Miele App* durchgefiihrt wurde.

Grill erstmalig in Betrieb neh-
men

Die Bauteile aus Metall sind mit einem
Pflegemittel geschiitzt. Wenn der Grill
das erste Mal in Betrieb genommen
wird, entstehen dadurch Gerliche und
eventuell Dunst. Bei jeder folgenden Be-
nutzung verringert sich der Geruch und
verschwindet schliellich ganz.

Der Geruch und eventuell auftretender
Dunst weisen nicht auf einen Falschan-
schluss oder Geratedefekt hin und sind
nicht gesundheitsschadlich.

Riickstande abbrennen

Der Grill kann durch gleichzeitigen
Betrieb von Keramikflachenbrenner
und Hauptbrennern beschadigt wer-
den.

Betreiben Sie niemals gleichzeitig al-
le Hauptbrenner und den Keramikfla-
chenbrenner.

Bevor Sie mit dem Grillen beginnen,
empfiehlt es sich einen Abbrennvorgang
durchzufiihren. Auf diese Weise konnen
produktionsbedingte Riickstande ent-
fernt werden. Wahrend des Abbrennvor-
gangs werden der Keramikflachenbren-
ner und im Anschluss die Hauptbrenner
nacheinander auf maximaler Leistungs-
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stufe betrieben. Wie Sie die Brenner
zlinden ist im Kapitel "Bedienen" be-
schrieben.

m Entnehmen Sie fiir den Abbrennvor-
gang des Keramikflachenbrenners die
Grillroste und den Warmhalterost aus
der Grillkammer.

Wenn Sie den Keramikflachenbrenner
zum ersten Mal zlinden, kénnen Pro-
duktionsriickstidnde aus den Keramik-
poren austreten. Bei diesen Produkti-
onsriickstédnden handelt es sich um
winzige Partikel, die nicht immer mit
bloRem Auge erkennbar sind. Die Par-
tikel kbnnen am Brenner selber und
unterhalb des Brenners in der Grill-
kammer auftreten.

m Entzinden Sie den Keramikflachen-
brenner und lassen Sie ihn 30 Minu-
ten (maximal 40 Minuten) auf hdchs-
ter Stufe laufen.

m Loschen Sie den Keramikflachenbren-
ner.

m Warten Sie, bis der Keramikflachen-
brenner abgekdihlt ist.

m Wiederholen Sie diese Handlungs-
schritte. Spatestens beim dritten Zln-
den des Keramikflachenbrenners soll-
ten keine Produktionsriickstande
mehr auftreten.

m Reinigen Sie den Keramikflachenbren-
ner und die Grillkammer, wenn sie
vollstéandig abgekihlt sind, indem Sie
verbleibende Produktionsriickstande
mit einem trockenen Tuch sorgfaltig
entfernen.

m Entzinden Sie alle Hauptbrenner und

lassen Sie sie mindestens 30 Minu-
ten (maximal 40 Minuten) auf héchs-
ter Stufe bei geschlossener Grillhaube
laufen.

m Loschen Sie die Hauptbrenner.

59



Bedienen

Zubehor richtig einsetzen

/N Gefahr!

Fiir das MasterGrate Cooking Sys-
tem ist umfangreiches Zubehor zum
Grillen und Kochen separat erhaltlich.
Dieses Zubehor kann in vielfaltigen
Kombinationen in der Grillkammer
eingesetzt werden. Bitte beachten
Sie, dass bestimmte Kombinationen
von Zubehor nicht moglich sind.
Wenn Sie das Zubehor auf diese
Weise einsetzen, kann der Grill und
das Zubehor beschadigt werden. In
seltenen Féllen kann eine Gefahrdung
durch erhohte Schadstoffkonzentrati-
on auftreten.

Die folgenden Abbildungen zeigen
exemplarisch Falle von sachge-
makem und nicht-sachgemallem Ge-
brauch von Zubehér. Entscheidend
hierbei ist nicht, ob es sich um Zube-
hor aus Gusseisen oder Edelstahl
handelt. Ausschlaggebende Faktoren
sind die Gro3e des Zubehors sowie
die gesamte Abdeckung der Grillfla-
che. Setzen Sie Zubehor immer sach-
gemal ein.

Verwendung ist méglich — 1x Zubehor in

GroRe S, 1x Zubehor in GroRe XS, mit

einer Grillzone Abstand:
" =

N
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Verwendung ist nicht moglich — 1x Zu-
behor in GroRRe S, 1x Zubehdr in Grolle

Verwendung ist nicht méglich — 2x Zu-
behér in GroRe

Verwendung ist moglich — 2x Zubehor
in GroRe XS, in benachbarten Grillzo-

nen:

Verwendung ist nicht méglich — 3x Zu-
behor in GrofRe XS, in benachbarten
Grillzonen:
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Verwendung ist moglich — 3x Zubehor
in Grolle XS, mit einer Grillzone Ab-
stand:

m Driicken Sie auf den O Navigator und
halten Sie ihn gedriickt, um den Grill
einzuschalten.

Ein Signal ertont. Das Display zeigt die
Garraumtemperatur an. Die Statusan-
zeigen der Bedienknebel leuchten weiR.

Der Grill ist jetzt elektrisch eingeschal-
tet. Die Brenner sind jedoch weiterhin
ausgeschaltet. Wie man die Brenner
zlindet wird im Kapitel "Brenner ziin-
den" beschrieben.

m Driicken Sie auf den ) Navigator und
halten Sie ihn gedriickt, um den Grill
auszuschalten.

Wenn fiir 20 Minuten keine Interaktion
mit dem Girill erfolgt, schaltet sich der
Grill automatisch aus. Voraussetzung
hierfir ist, dass kein Brenner, Timer
oder Zieltemperatur aktiv ist.

Der Grill kann nicht ausgeschaltet wer-
den, wenn mindestens ein Brenner
noch aktiv ist. Schalten Sie immer erst
alle Brenner aus, wenn Sie den Grill
ausschalten mochten.
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Brenner ziinden

/N Gefahr!

Austretendes Gas kann zu einem
Brand oder einer Explosion fiihren.
Flihren Sie eine Dichtheitsprobe
durch, bevor Sie den Grill in Betrieb
nehmen.

/N Gefahr!

Zinden der Brenner bei geschlosse-
ner Grillhaube kann zu einer Verpuf-
fung oder Brandgefahr fiihren.
Offnen Sie die Grillhaube, bevor Sie
die Brenner ziinden.

Der Grill kann durch gleichzeitigen
Betrieb von Keramikflachenbrenner
und Hauptbrennern beschadigt wer-
den.

Betreiben Sie niemals gleichzeitig al-
le Hauptbrenner und den Keramikfla-
chenbrenner.

m Stellen Sie die Stromversorgung des
Grills her.

m Offnen Sie die Grillhaube.

m Stellen Sie sicher, dass sich die Be-

dienknebel der Brenner auf der Stel-
lung O befinden.

m Offnen Sie die Gaszufuhr.

m Driicken Sie auf den () Navigator und
halten Sie ihn gedriickt, um den Grill
einzuschalten.
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m Dricken Sie auf den Bedienknebel

des Brenners und halten Sie ihn ge-
driickt.



Bedienen

[ 8

\

m Drehen Sie den Bedienknebel des
Brenners gegen den Uhrzeigersinn
von der Ausgangsstellung O auf die
Stellung ¢ (starkste Flamme). Die
Zindelektrode ,klickt” und entziindet
das Gas.

Bei Betatigung eines Knebels wird au-
tomatisch an allen Brennern ein Funke
erzeugt. Dies ist normal und weist
nicht auf einen Geratedefekt hin.

Sobald eine Flamme sichtbar ist und die
Statusanzeige des Bedienknebels gelb
leuchtet, konnen Sie den Bedienknebel
loslassen.

Tipp: Das Display zeigt weiterhin die
Temperatur der zuvor eingestellten Grill-
zone an. Wenn Sie die Temperatur der
Grillzone des gezlindeten Brenners an-
zeigen moéchten, missen Sie mit dem O
Navigator die zugehdrige Grillzone aus-
wahlen.

Brenner einstellen

m Drehen Sie den Bedienknebel des
Brenners gegen den Uhrzeigersinn,
um die Brennerleistung zu verringern.
Die geringste Einstellung ist bei der
Stellung ¢ (schwéachste Flamme) er-
reicht.

@)

m Drehen Sie den Bedienknebel des
Brenners im Uhrzeigersinn, um die
Brennerleistung zu erhéhen. Die
hochste Einstellung ist bei der Stel-
lung ¢ (starkste Flamme) erreicht.

‘O
&

Ziindsicherung

Ihr Grill ist mit einer thermoelektrischen
Zindsicherung ausgestattet. Wenn die
Gasflamme erlischt, z. B. eines Luftzugs,
wird die Gaszufuhr gesperrt. Ein Aus-
stromen von Gas wird verhindert. Wenn
Sie den Bedienknebel auf die Stel-

lung O drehen, ist der Brenner wieder
betriebsbereit.

Die thermoelektrische Ziindsicherung
funktioniert unabhéngig von der
Stromzufuhr, d. h. sie ist auch dann ak-
tiv, wenn der Grill bei Stromausfall be-
trieben wird.
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Brenner l6schen

\J

m Drehen Sie den Bedienknebel des
Brenners im Uhrzeigersinn auf die
Stellung ¢ (starkste Flamme).

m Dricken Sie auf den Bedienknebel
des Brenners und halten Sie ihn ge-
drickt.

Fiillstand der Gasflasche anzei-
gen

Sie konnen jederzeit den aktuellen Fill-
stand der Gasflasche anzeigen.

m Driicken Sie auf die Taste (@.

Der Fillstand der Gasflasche wird ange-
zeigt.

m Driicken Sie erneut auf die Taste @,
um zur vorherigen Ansicht zurlickzu-
kehren.

Timer verwenden

Moglicherweise ist das Klicken der
Zlindelektroden zu horen. Dies ist nor-
mal und weist nicht auf einen Gerate-
defekt hin.

\

m Drehen Sie den Bedienknebel des
Brenners im Uhrzeigersinn auf die
Stellung O.

Die Statusanzeige des Bedienknebels
erlischt und leuchtet kurz darauf weiR.
Der Brenner ist nun geldscht.
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Den Timer £ kénnen Sie zum Uberwa-
chen von Vorgangen verwenden, z. B.
Zeiten von Garvorgangen. Die minima-
le einstellbare Dauer des Timers be-
tragt 1 Minute. Die maximale einstell-
bare Dauer betragt 24 Stunden.

Timer einstellen

Beispiel: Sie mochten ein Steak grillen
und stellen einen Timer von 4 Minuten
ein.

m Driicken Sie auf die Taste ).

m Stellen Sie den Timer ein. Drehen Sie
den O Navigator im Uhrzeigersinn,
um den Wert zu vergréBern. Drehen
Sie den O Navigator gegen den Uhr-
zeigersinn, um den Wert zu verklei-
nern.

m Falls Sie die Eingabe abbrechen
mochten, driicken Sie auf die Tas-

te Q).

m Driicken Sie auf den O Navigator, um
den Wert zu bestatigen.

Der Timer startet. Wenn die Zeit abge-
laufen ist, ertont ein Signal.
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Timer quittieren

Wenn der Timer abgelaufen ist, muss er
quittiert werden.

m Driicken Sie auf den () Navigator
oder die Taste /).

Der Timer ist quittiert.

Timer anzeigen
m Driicken Sie auf die Taste A)\.

Der Timer wird angezeigt.

Timer andern

Beispiel: Sie stellen wahrend des Gril-
lens fest, dass ein Steak noch etwas
mehr Zeit bendtigt, um gar zu werden,
und mdochten die eingestellte Zeit ver-
langern.

m Driicken Sie auf die Taste /) und hal-
ten Sie sie kurz gedriickt, bis die Zeit-
anzeige des Timers blinkt.

m Stellen Sie den Timer ein. Drehen Sie
den O Navigator im Uhrzeigersinn,
um den Wert zu vergréRern. Drehen
Sie den O Navigator gegen den Uhr-
zeigersinn, um den Wert zu verklei-
nern.

m Falls Sie die Eingabe abbrechen
mochten, driicken Sie auf die Tas-

te .

m Driicken Sie auf den ) Navigator, um
den Wert zu bestatigen.

Der neue Timer startet.

Timer lI6schen

m Driicken Sie auf die Taste ) und hal-
ten Sie sie fir ca. 3 Sekunden ge-
driickt.

Ein Signal ertont. Der Timer ist geloscht.

Speisenthermometer verwen-
den

& Verletzungsgefahr durch heilRe
Oberflachen.

Sie kdnnen sich am Speisenthermo-
meter verbrennen.

Ziehen Sie Grillhandschuhe an, wenn
Sie das Speisenthermometer ver-
wenden.

Speisenthermometer messen die Kern-
temperatur des Grillguts und Gbermit-
teln die Werte sowohl an das Display als
auch an die Miele App*. Ihr Grill verfigt
Uber Anschllsse fir bis zu 4 Speisen-
thermometer.

Speisenthermometer verbinden
m Offnen Sie die Grillhaube.

m Stechen Sie die Metallspitze des
Speisenthermometers bis zum Kern in
das Gargut ein. Die Metallspitze sollte
keine Knochen beriihren und nicht an
besonders fettreichen Stellen einge-
stochen werden.

Tipp: Wenn Sie mehrere Fleischstiicke

gleichzeitig garen mdchten, kénnen Sie

bis zu 4 Speisenthermometer gleichzei-
tig verwenden.

m Legen Sie das Gargut auf einen Grill-
rost in der Grillkammer.
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m Stecken Sie den Stecker des Speisen-
thermometers in eine der 4 An-
schlussbuchsen. Verwenden Sie fir
die Grillzonen 1 bis 2 die Anschluss-
buchsen 1 oder 2 und fir die Grillzo-
nen 3 bis 4 die Anschlussbuchsen 3
oder 4. Achten Sie darauf, das Kabel
nicht vor oder Uber direkter Hitze zu
positionieren.

Ein Signal ertont und die aktuelle Tem-
peratur des Speisenthermometers wird
angezeigt.

m Verbinden Sie bei Bedarf weitere
Speisenthermometer.

Speisenthermometer auswahlen

Wenn mehr als ein Speisenthermome-
ter verbunden ist, miissen Sie ein Spei-
senthermometer auswahlen, bevor Sie
Einstellungen vornehmen konnen.

m Drehen Sie den () Navigator in eine
beliebige Richtung, um ein Speisen-
thermometer auszuwahlen. Wenn Sie
den O Navigator im Uhrzeigersinn
drehen, erscheinen zuerst die Grillzo-
nen 1 bis 4 im Display. Darauf folgend
werden die verbundenen Speisen-
thermometer im Display angezeigt. Je

66

mehr Speisenthermometer verbun-
den sind, umso mehr kénnen ausge-
wahlt werden.

Symbole der Speisenthermometer

R Speisenthermometer
1ist ausgewahlt

Speisenthermometer
. 2 ist ausgewahlt

. Speisenthermometer
3ist ausgewahlt

Speisenthermometer
. 4istausgewahlt

Zieltemperatur einstellen
m Driicken Sie auf die Taste §#.

m Falls mehrere Speisenthermometer
verbunden sind, drehen Sie den
( Navigator in eine beliebige Rich-
tung, um ein Speisenthermometer
auszuwahlen.

m Driicken Sie auf den O Navigator.

m Stellen Sie die Zieltemperatur ein.
Drehen Sie den O Navigator im Uhr-
zeigersinn, um den Wert zu vergro-
Rern. Drehen Sie den () Navigator ge-
gen den Uhrzeigersinn, um den Wert
zu verkleinern.

m Falls Sie die Eingabe abbrechen
mochten, driicken Sie auf die Tas-
te &7

m Driicken Sie auf den O Navigator.

Die Zieltemperatur ist eingestellt. Wenn

die Zieltemperatur erreicht ist, ertont
ein Signal.
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Zieltemperatur quittieren

Wenn die Zieltemperatur erreicht ist,
muss sie quittiert werden.

m Driicken Sie auf den & Navigator
oder die Taste §#.

Die Zieltemperatur ist quittiert.

Zieltemperatur anzeigen
m Driicken Sie auf die Taste §~.

Die Zieltemperatur wird angezeigt.

Zieltemperatur andern

m Driicken Sie auf die Taste §# und hal-
ten Sie sie gedriickt, bis die Tempera-
turanzeige blinkt.

m Stellen Sie die Zieltemperatur ein.
Drehen Sie den O Navigator im Uhr-
zeigersinn, um den Wert zu vergro-
Rern. Drehen Sie den O Navigator ge-
gen den Uhrzeigersinn, um den Wert
zu verkleinern.

m Falls Sie die Eingabe abbrechen
maochten, driicken Sie auf die Tas-
te &7

m Driicken Sie auf den () Navigator, um
den Wert zu bestatigen.

Die Zieltemperatur ist gedndert.

Zieltemperatur 16schen

m Driicken Sie auf die Taste §# und hal-
ten Sie sie fir ca. 3 Sekunden ge-
drickt.

Ein Signal ertont. Der Timer ist geloscht.

Zonentrenner verwenden

Wenn Sie die Zonentrenner in Kombi-
nation mit Zubehor fiir das
MasterGrate Cooking System in der
Grillkammer einsetzen méchten, be-
achten Sie, dass nicht jedes Zubehor
dafilir geeignet ist.

Lesen Sie vor Inbetriebnahme des
Grills die Gebrauchsanweisung des
Zubehors und beachten Sie alle dort
aufgefiihrten Warnhinweise.

Mit den Zonentrennern kdnnen Sie un-
terschiedliche Varianten von Grillzonen
bilden, die von Strahlungshitze abge-

schirmt sind.

m Setzen Sie einen Zonentrenner zwi-
schen zwei Grillrosten ein. Schieben
Sie die Grillroste zur Seite, falls noétig,
um ausreichend Platz fir den Zonen-
trenner zu schaffen.

- Bei Einsatz eines einzelnen Zonen-
trenners kann dieser zwischen den
Grillzonen eingesetzt werden.

- Bei Einsatz von zwei Zonentrennern,
kdnnen diese eingesetzt werden, um
Grillzonen von beiden Seiten abzu-
trennen.
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m Setzen Sie bei Nichtgebrauch der Zo-
nentrenner die Zonentrenner am au-
Rersten rechten und linken Ende der
Grillkammer ein.

Warmhalterost verwenden

Der Warmhalterost kann in 2 Positio-
nen in der Grillkammer angebracht
werden. In horizontaler Lage eignet er
sich zur Ablage von Grillgut. In vertika-
ler Lage kann er bei Nichtgebrauch ge-
lagert werden. Des weiteren kann in
dieser Lage original Miele Zubehor am
Warmbhalterost eingehangt werden.

m Wenn Sie den Warmhalterost hori-
zontal einbauen wollen, legen Sie ihn
auf den 4 Halterungsbolzen ab.
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m Wenn Sie den Warmhalterost vertikal
einbauen wollen, klappen Sie den
Warmhalterost nach hinten und legen
ihn hinter den 3 Halterungsbolzen an
der Rickwand ab.

Tipp: Fir ein sicheres und komfortables
Herausnehmen und Einsetzen des
Warmhalterosts empfehlen wir die Ver-
wendung des optional erhaltlichen Uni-
versalhebels MultiHero.

RemoteUpdate durchfiihren

Uber das RemoteUpdate kann die
Software lhres Grills aktualisiert wer-
den. Werkseitig ist das RemoteUpdate
deaktiviert. Wenn Sie ein
RemoteUpdate nicht installieren, kon-
nen Sie lhren Grill wie gewohnt nut-
zen. Miele empfiehlt jedoch, die Re-
moteUpdates zu installieren.

Wenn das Display nach Einschalten
des Grills "UP" anzeigt, kann ein
RemoteUpdate durchgefiihrt werden.

m Driicken Sie auf den ) Navigator.
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Das RemoteUpdate wird durchgefiihrt.
Der Verlauf des RemoteUpdates wird
Uber senkrechte Balken im Display dar-
gestellt. Sobald 6 Balken angezeigt wer-
den, ist das RemoteUpdate abgeschlos-
sen. Der Grill wird daraufhin ausge-
schaltet und automatisch wieder einge-
schaltet.

m Falls Sie die Eingabe abbrechen
mochten, driicken Sie auf den O Na-
vigator und halten Sie ihn gedrickt.

Grill auf Werkeinstellungen zu-
riicksetzen

Stellen Sie sicher, dass der Grill ausge-
schaltet ist.

m Driicken Sie auf den () Navigator und
halten Sie ihn fiir ca. 6 Sekunden ge-
drickt, bis im Display die Meldung
"RES" erscheint.

m Driicken Sie auf den () Navigator.

Ein Signal ertont. Der Grill wird darauf-
hin ausgeschaltet und automatisch wie-
der eingeschaltet. Der Grill ist auf die
Werkeinstellungen zuriickgesetzt.

m Falls Sie die Eingabe abbrechen
mochten, driicken Sie auf den O Na-
vigator und halten Sie ihn gedrtickt.

Gut zu wissen

Tipps zum Grillen

- Organisieren Sie den Bereich um den
Grill mit nitzlichen Gegenstanden wie
Gabeln, Grillzangen, Grillhandschu-

hen, SoRen und Gewilirzen so, dass
Sie wahrend des Grillens in der Nahe
des Grills bleiben kénnen.

Tipp: Nutzen Sie den im Lieferumfang
enthaltenen Haken, um Zubehor auf
praktische Weise griffbereit zu halten.

- Salzen Sie Fleisch ca. 12-24 Stunden
vor dem Grillen, aber nicht unmittel-
bar davor, da es sonst trocken wird.

Wir empfehlen, Grillgut gelegentlich
zu marinieren. Dadurch schmeckt es
besonders aromatisch.

Bestreichen Sie nicht mariniertes
Grillgut vor dem Grillen mit etwas Ol.
Verwenden Sie nur Ol, das hocherhitz-
bar ist.

- Wenn Sie siil3e oder dickflissige So-
Ren verwenden, sollten Sie sie in den
letzten 2-4 Minuten des Grillens auf-
tragen, um ein Anbrennen zu vermei-
den.

- Bringen Sie Fleisch vor dem Grillen
auf Raumtemperatur. Trimmen Sie
Uberschussiges Fett, um Flammen zu
minimieren, die durch abtropfendes
Fett verursacht werden.

- Tupfen Sie feuchtes Grillgut mit Ku-
chenkrepp trocken, um Spritzer beim
Grillen zu vermeiden.

Heizen Sie Ihren Grill bei geschlosse-
ner Grillhaube auf die gewiinschte
Temperatur vor.

Benutzen Sie Speisenthermometer fiir
optimale Ergebnisse.
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Direktes Grillen

00006060

Bei der direkten Grillmethode wird das
Essen auf dem Grillrost direkt tGber der
Flamme gegrillt. Das direkte Grillen ist
die beliebteste Methode fiir Steaks,
Koteletts, Fisch, Burger und Gemise.

Indirektes Grillen

AT
I

OO =0® 0O

Beim indirekten Grillen werden die
Speisen durch heiRe Luft, die um sie
herum zirkuliert, gegart. Diese Grillme-
thode ist ideal zum Grillen oder Rau-
chern von grof3en Fleischstiicken wie
Braten oder fir Grillgut, das so fein ist,
dass es Uber direkter Hitze austrock-
nen oder verbrennen wiirde.
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Grilltemperaturen

Die in der Tabelle angegebenen Temperaturen sind Richtwerte und kdnnen variie-

ren.
Gericht Art Zieltemperatur ' Temperatur ?
54-58 °C Medium Rare
59-63°C Medium
Steak 200-450 °C
64—68 °C Medium Well
Rind ab 69 °C Well Done
47-54 °C Medium Rare
Burgerpatty 56—60 °C Medium 200-450 °C
ab 66 °C Well Done
Schwein Kotelett 57—66 °C 200-450 °C
Rippchen 65—85 °C 110130 °C
Hihnerbrust 70-75°C? 160—300 °C
Geflugel
Hihnerschenkel 80-85 °C 180-300 °C
43°C zart und glasig
Fisch & Lachsfilet 50-55°C | leicht glasiger | 1,4 450 oc
Meeres- Kern, blattrig
frichte ab 60 °C durchgegart
Riesengarnelen 58—63 °C 160—-300 °C

' Bei Verwendung eines Speisenthermometers
2 Temperatur der Grillzone
3 Die sichere Kerntemperatur fiir Héhnchen, um Bakterien abzutéten, betragt 75 °C.
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Reinigen und pflegen

& Verbrennungsgefahr durch heilRe
Oberflachen.

Nach Beendigung des Grillvorgangs
ist der Grill heiRR.

Lassen Sie den Grill abkihlen, bevor
Sie ihn reinigen.

Verschiedene Stoffe kdnnen die
Oberflache angreifen und zu Materi-
alschaden fihren.

Zu den potenziell schadlichen Sub-
stanzen zahlen unter anderem: unge-
eignete Reinigungsmittel, Ole und
Fette, Alkohol und andere Getran-
kerlickstande, tierische Riickstande,
Harze, Sauren und andere chemische
Stoffe.

Entfernen Sie Verschmutzungen im-
mer unverziglich.

Nutzen Sie zur Reinigung ausschliel3-
lich geeignete, milde Reinigungsmit-
tel.

Mit einer regelmaRigen, sachgerech-
ten Reinigung tragen Sie wesentlich
zur Erhaltung der Funktionalitat und
zu einem guten optischen Erschei-
nungsbild bei.

Pulverbeschichtete Oberflachen kon-
nen sich verfarben oder verandern,
wenn Sie ungeeignete Reinigungs-
mittel verwenden. Die Oberflachen
sind kratzempfindlich.

Reinigen Sie pulverbeschichtete
Oberflachen mit einem weichen
Schwammtuch, lauwarmem Wasser
und etwas Handspulmittel.
Verwenden Sie keine scheuernden
oder kratzenden Reinigungsmittel.
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Die folgenden Oberflachen des Grills
sind pulverbeschichtet:
- Grillhaube

- Unterschrank inklusive Tiren und
Schubladen

Der Keramikflachenbrenner kann
durch manuelle Reinigung beschadigt
werden.

Reinigen Sie den Keramikflachen-
brenner nicht manuell.

Fihren Sie zur Reinigung des Kera-
mikflachenbrenners eine Pyrolyserei-
nigung durch.

Durch falsche Reinigung kann das
Displayglas zerstort werden.
Verwenden Sie zur Reinigung des
Displays keine Scheuermittel, keine
harten Schwamme oder Biirsten und
keine scharfen Metallschaber.

Wenn das Speisenthermometer in
Wasser gelegt oder im Geschirrspu-
ler gereinigt wird, wird es beschadigt.
Reinigen Sie das Speisenthermome-
ter nur mit einem feuchten Tuch.

Wenn Sie den Bedienknebel driicken,
wird an der Ziindelektrode ein Funke
erzeugt. Driicken Sie den Bedienkne-
bel nicht, wenn Sie den Bereich der
Zindelektrode reinigen oder beriih-
ren.

Ungeeignete Reinigungsmittel

Um Beschéadigungen der Oberflachen
zu vermeiden, verwenden Sie bei der
Reinigung keine:

- soda-, alkali-, ammoniak-, sdure- oder
chloridhaltigen Reinigungsmittel

- Fleck- und Rostentferner
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scheuernden Reinigungsmittel, z. B.
Scheuerpulver, Scheuermilch, Putz-
steine

[6semittelhaltigen Reinigungsmittel
Geschirrspller-Reiniger
scheuernden harten Birsten
scheuernde Schwamme
scheuernde Reinigungstlicher
Schmutzradierer
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Ubersicht der Reinigungs- und Wartungsintervalle

Empfohlenes Reinigungs- oder War-
tungsintervall

Was muss ich reinigen / warten?

nach der Benutzung

Grillkammer reinigen

Grillroste reinigen

Auffangschalen reinigen

Grill nach dem Abkihlen mit Abdeckhaube WeatherShield
versehen

bei Bedarf

Hauptbrenner reinigen

Keramikflachenbrenner mit Pyrolyse reinigen

Brennerschutzbleche reinigen

Hitzeschilde reinigen

Grillkammer mit Pyrolyse reinigen

Display und Helligkeitssensor reinigen

Beleuchtung reinigen

Luftungsoffnungen von Verschmutzung befreien

Speisenthermometer reinigen

Bedienknebel reinigen

bei Beschadigung oder Ablauf des
Verfallsdatums

Gasanschlussschlauch ersetzen

bei Beschadigung oder spatestens 10
Jahre nach Produktionsdatum

Gasdruckregler ersetzen

Gasanschlussschlauch ersetzen
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Teile im Geschirrspiiler reinigen
Die folgenden Teile sind geeignet fir die
Reinigung im Geschirrspliler:

- Grillroste

- Zonentrenner

- Brennerschutzbleche

- Hitzeschilde

- Auffangschalen

Teile von Hand reinigen

Einzelne Teile sind nicht geeignet fir
die Reinigung im Geschirrspliler.
Reinigen Sie diese Teile ausschlielR-
lich von Hand.

Die folgenden Teile sind nicht geeignet
fur die Reinigung im Geschirrspdiler:

- Hauptbrenner

- Bedienknebel

- Rotisseriestopfen

- Warmhalterost

Normale Verschmutzungen ent-
fernen

m Entfernen Sie normale Verschmutzun-
gen sofort mit warmem Wasser,
Handspulmittel und einem weichen
Schwammtuch.

B Entfernen Sie Rickstande von Reini-
gungsmitteln sofort und griindlich mit
klarem Wasser.

m Trocknen Sie die Oberflachen an-
schlieRend mit einem weichen Tuch.

Hartnackige Verschmutzungen
entfernen

Durch Rickstande kénnen auf Ober-
flachen bleibende farbliche Verdnde-
rungen oder matte Stellen entstehen.
Diese Flecken beeintrachtigen nicht
die Gebrauchseigenschaften.
Versuchen Sie nicht, diese Flecken
auf jeden Fall zu entfernen. Verwen-
den Sie nur die beschriebenen Hilfs-
mittel.

m Feuchten Sie festgebackene Riick-
stande mit Spulmittellauge an und
lassen Sie die Ricksténde einige Mi-
nuten einweichen.

m Entfernen Sie die Verschmutzungen
mit warmem Wasser und einem wei-
chen Schwammtuch.

m Entfernen Sie Riickstédnde von Reini-
gungsmitteln sofort und griindlich mit
klarem Wasser.

m Trocknen Sie die Oberflachen an-
schlieRend mit einem weichen Tuch.

Grillreiniger verwenden

m Tragen Sie bei sehr hartnackigen Ver-
schmutzungen den Miele Grillreiniger
auf die kalten Oberflachen auf.

m Lassen Sie den Grillreiniger entspre-
chend der Verpackungsangabe ein-
wirken.

m Entfernen Sie die Verschmutzungen
mit warmem Wasser und einem wei-
chen Schwammtuch.

m Entfernen Sie Riickstidnde von Reini-
gungsmitteln sofort und griindlich mit
klarem Wasser.

m Trocknen Sie die Oberflachen mit ei-
nem weichen Tuch.
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Pyrolysereinigung durchfiihren

Bei der Pyrolysereinigung wird die Grill-
kammer auf sehr hohe Temperaturen
aufgeheizt. Vorhandene Verunreinigun-
gen werden durch die hohen Tempera-
turen zersetzt und zerfallen zu Asche.

2 Pyrolysereinigungen kénnen durchge-
fihrt werden:

- Pyrolysereinigung des Keramikfla-
chenbrenners

- Pyrolysereinigung der Grillkammer

Nach der Pyrolysereinigung kénnen Sie
Pyrolyseriickstande (z. B. Asche), die
sich je nach Verschmutzungsgrad der
Grillkammer bilden konnen, einfach ent-
fernen.

Der Grill kann durch gleichzeitigen
Betrieb von Keramikflachenbrenner
und Hauptbrennern beschadigt wer-
den.

Flhren Sie niemals gleichzeitig eine
Pyrolysereinigung des Keramikfla-
chenbrenners und der Grillkammer
durch.

Grobe Verschmutzungen in der Grill-
kammer kénnen zu starker Rauchent-
wicklung fihren.

Durch festgebackene Riickstande
kdnnen bleibende farbliche Verande-
rungen oder matte Stellen entstehen.
Bevor Sie die Pyrolysereinigung star-
ten, entfernen Sie grobe Verschmut-
zungen aus der Grillkammer.

Keramikflichenbrenner mit Pyrolyse

reinigen

m Betreiben Sie den Keramikflachen-
brenner auf héchster Stufe fir min-
destens 20 Minuten (maximal 30 Mi-
nuten).
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Grillkammer mit Pyrolyse reinigen

m Betreiben Sie alle 4 Hauptbrenner auf

hochster Stufe fiir mindestens 20 Mi-
nuten (maximal 30 Minuten).

& Verletzungsgefahr durch heil3e
Oberflachen.

Nach der Pyrolysereinigung ist der
Grill noch sehr heiR. Sie konnen sich
an Grillkammer und Zubehor verbren-
nen.

Lassen Sie den Grill erst abkihlen,
bevor Sie eventuelle Pyrolyseriick-
stédnde entfernen.

B Reinigen Sie die Grillkammer und das
Zubehor von eventuellen Pyroly-
seriickstanden (z. B. Asche), die sich
je nach Verschmutzungsgrad der
Grillkammer bilden kénnen.

Die meisten Riickstande konnen Sie
mit warmem Wasser, Handspulmittel
und einem sauberen Schwammtuch
oder einem sauberen, feuchten Mikro-
fasertuch entfernen.

Grillkammer reinigen

m Reinigen Sie die Grillkammer mit ei-
nem Schwammtuch, etwas Hand-
spulmittel und warmem Wasser.

m Trocknen Sie die Oberflachen mit ei-
nem weichen Tuch.

Grillroste reinigen

m Reinigen Sie die Grillroste mit einem
Schwammtuch, etwas Handsplmit-
tel und warmem Wasser.

Tipp: Wir empfehlen die Miele Grillbiirs-
te fur die Reinigung der Grillroste.

m Trocknen Sie die Oberflachen mit ei-
nem weichen Tuch.
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Auffangsch

m Offnen Sie langsam und vorsichtig
den Auffangschalenauszug. Achten
Sie darauf, dass kein Fett Giber den
Rand der Auffangschalen tritt.

m Entnehmen Sie die Auffangschalen je-
weils einzeln.

m Entleeren Sie die Auffangschalen.

m Reinigen Sie die Auffangschalen mit
einem Schwammtuch, etwas Hand-
spulmittel und warmem Wasser.

B Trocknen Sie die Oberflachen mit ei-
nem weichen Tuch.

Hauptbrenner reinigen

m Reinigen Sie den Hauptbrenner mit
einem Schwammtuch, etwas Hand-
spulmittel und warmem Wasser.

m Reinigen Sie reihum alle Flam-
maustrittséffnungen @ mit einer ge-
eigneten Burste.

& Explosionsgefahr.

Durch verschlossene Flammaustritts-
offnungen kann sich unverbranntes
Gas sammeln und verpuffen. Dies
kann zu Beschadigungen und Verlet-
zungen flhren.

Stellen Sie sicher, dass die Flam-
maustrittsoffnungen immer frei von
Verschmutzungen sind.

B Reinigen Sie den Bereich des Bren-
nereingangs (2 mit einem weichen
Tuch. Entfernen Sie séamtliche mogli-
che Blockaden, wie z. B. Spinnenwe-
ben.

B Reinigen Sie die Gasdiise ®, die Ziin-
delektrode ® und die Flammeniiber-
wachung (® mit einem weichen Tuch.
Entfernen Sie samtliche mogliche
Blockaden, wie z. B. Spinnenweben.

Die Ziindelektrode darf nicht nass wer-
den, sonst bleibt der Ziindfunke aus.

B Trocknen Sie zum Schluss alles mit ei-
nem sauberen Tuch. Achten Sie dar-
auf, dass auch die Flammenoffnungen
vollstéandig trocken sind.

B Reinigen Sie die anderen Hauptbren-
ner in der gleichen Weise.
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Brennerschutzbleche reinigen

m Reinigen Sie die Brennerschutzbleche
mit einem Schwammtuch, etwas
Handspulmittel und warmem Wasser.

m Trocknen Sie die Oberflachen mit ei-
nem weichen Tuch.

Hitzeschilde reinigen

m Reinigen Sie die Hitzeschilde mit ei-
nem Schwammtuch, etwas Hand-
spulmittel und warmem Wasser.

B Trocknen Sie die Oberflachen mit ei-
nem weichen Tuch.

Display und Helligkeitssensor

reinigen

m Reinigen Sie das Display und den Hel-
ligkeitssensor nur mit einem feuchten

Tuch oder einem handelsiblichen
Glasreiniger.

m Trocknen Sie die Oberflachen mit ei-
nem weichen Tuch.

Beleuchtung reinigen

B Reinigen Sie das Glas der Beleuch-
tung nur mit einem feuchten Tuch
oder einem handelstblichen Glasrei-
niger.

m Trocknen Sie die Oberflachen mit ei-
nem weichen Tuch.

Speisenthermometer reinigen

B Reinigen Sie das Speisenthermome-
ter nur mit einem feuchten Tuch.

m Trocknen Sie die Oberflachen mit ei-
nem weichen Tuch.

Bedienknebel reinigen

m Reinigen Sie die Bedienknebel mit ei-
nem Schwammtuch, etwas Hand-
spulmittel und warmem Wasser.
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B Trocknen Sie die Oberflachen mit ei-
nem weichen Tuch.

Gasanschlussschlauch ersetzen

m Ersetzen Sie den Gasanschluss-
schlauch wenn dies aufgrund nationa-
ler Vorschriften und/oder ihrer An-
wendbarkeit erforderlich ist, wenn po-
rose oder defekte Stellen vorhanden
sind oder spatestens 10 Jahre nach
Produktionsdatum.



Probleme beheben

Sie konnen die meisten Stérungen und Fehler, zu denen es im taglichen Betrieb
kommen kann, selbst beheben. In vielen Fallen konnen Sie Zeit und Kosten sparen,
da Sie nicht den Kundendienst rufen miissen.

Unter www.miele.com/service erhalten Sie Informationen zur selbststandigen Be-
hebung von Stérungen.

Die nachfolgenden Tabellen sollen Ihnen dabei helfen, die Ursachen einer Stérung
oder eines Fehlers zu finden und zu beseitigen.

Meldungen im Display

Problem Ursache und Behebung
F40, F41, F44, F45, Eine interne Storung liegt vor.
F981, F982, F2085 m Schalten Sie den Grill tiber den (O Navigator aus.

Warten Sie ca. 2 Minuten, bevor Sie das Gerat wie-
der einschalten.

F8202 Es liegt eine Storung am Temperaturfihler der Grillzo-
ne 1vor.
m Rufen Sie den Kundendienst.

F8203 Es liegt eine Stérung am Temperaturfihler der Grillzo-
ne 2 vor.
m Rufen Sie den Kundendienst.

F8204 Es liegt eine Storung am Temperaturfihler der Grillzo-
ne 3 vor.
m Rufen Sie den Kundendienst.

F8205 Es liegt eine Storung am Temperaturfihler der Grillzo-
ne 4 vor.
m Rufen Sie den Kundendienst.

F8206 Die Temperatur der Grillzone 1 ist auRerhalb des regu-

laren Messbereichs.

m Offnen Sie fiir kurze Zeit die Grillhaube, um Hitze
entweichen zu lassen.

m Stellen Sie den Brenner der Grillzone auf eine gerin-
gere Leistung ein.

F8207 Die Temperatur der Grillzone 2 ist aul3erhalb des regu-

laren Messbereichs.

m Offnen Sie fiir kurze Zeit die Grillhaube, um Hitze
entweichen zu lassen.

m Stellen Sie den Brenner der Grillzone auf eine gerin-
gere Leistung ein.
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Probleme beheben

Problem Ursache und Behebung
F8208 Die Temperatur der Grillzone 3 ist auRerhalb des regu-
laren Messbereichs.
m Offnen Sie fiir kurze Zeit die Grillhaube, um Hitze
entweichen zu lassen.
m Stellen Sie den Brenner der Grillzone auf eine gerin-
gere Leistung ein.
F8209 Die Temperatur der Grillzone 4 ist auRerhalb des regu-
laren Messbereichs.
m Offnen Sie fiir kurze Zeit die Grillhaube, um Hitze
entweichen zu lassen.
m Stellen Sie den Brenner der Grillzone auf eine gerin-
gere Leistung ein.
F8210 Am Speisenthermometer 1 liegt ein Kurzschluss vor.
m Ziehen Sie den Stecker des Speisenthermometers
aus der Anschlussbuchse.
m Schalten Sie den Girill tiber den ) Navigator aus.
Warten Sie ca. 2 Minuten, bevor Sie das Gerat wie-
der einschalten.
F8211 Am Speisenthermometer 2 liegt ein Kurzschluss vor.
m Ziehen Sie den Stecker des Speisenthermometers
aus der Anschlussbuchse.
m Schalten Sie den Girill tiber den ) Navigator aus.
Warten Sie ca. 2 Minuten, bevor Sie das Gerat wie-
der einschalten.
F8212 Am Speisenthermometer 3 liegt ein Kurzschluss vor.
m Ziehen Sie den Stecker des Speisenthermometers
aus der Anschlussbuchse.
m Schalten Sie den Girill tiber den ) Navigator aus.
Warten Sie ca. 2 Minuten, bevor Sie das Gerat wie-
der einschalten.
F8213 Am Speisenthermometer 4 liegt ein Kurzschluss vor.

m Ziehen Sie den Stecker des Speisenthermometers
aus der Anschlussbuchse.

m Schalten Sie den Girill tiber den ) Navigator aus.
Warten Sie ca. 2 Minuten, bevor Sie das Gerat wie-
der einschalten.
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Probleme beheben

Problem Ursache und Behebung
F8214 Die Temperatur von Speisenthermometer 1 ist auRer-
halb des regularen Messbereichs.
m Offnen Sie fiir kurze Zeit die Grillhaube, um Hitze
entweichen zu lassen.
m Stellen Sie einen oder mehrere Brenner auf eine ge-
ringere Leistung ein.
F8215 Die Temperatur von Speisenthermometer 2 ist aulRer-
halb des regularen Messbereichs.
m Offnen Sie fiir kurze Zeit die Grillhaube, um Hitze
entweichen zu lassen.
m Stellen Sie einen oder mehrere Brenner auf eine ge-
ringere Leistung ein.
F8216 Die Temperatur von Speisenthermometer 3 ist aulRer-
halb des regularen Messbereichs.
m Offnen Sie fiir kurze Zeit die Grillhaube, um Hitze
entweichen zu lassen.
m Stellen Sie einen oder mehrere Brenner auf eine ge-
ringere Leistung ein.
F8217 Die Temperatur von Speisenthermometer 4 ist auler-
halb des regularen Messbereichs.
m Offnen Sie fiir kurze Zeit die Grillhaube, um Hitze
entweichen zu lassen.
m Stellen Sie einen oder mehrere Brenner auf eine ge-
ringere Leistung ein.
F8218 Es liegt eine Storung am Temperaturfihler der Grillzo-
ne 5 vor.
m Rufen Sie den Kundendienst.
F8219 Die Temperatur der Grillzone 5 ist auBerhalb des regu-
laren Messbereichs.
m Offnen Sie fiir kurze Zeit die Grillhaube, um Hitze
entweichen zu lassen.
m Stellen Sie den Brenner der Grillzone auf eine gerin-
gere Leistung ein.
F8220 Die Gaszufuhr ist blockiert.
m Uberpriifen Sie die gasfiihrenden Teile.
F8221 Es liegt eine Stérung am Helligkeitssensor vor.

m Rufen Sie den Kundendienst.
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Probleme beheben

Ein Signal ertont.

Problem Ursache und Behebung
F8227 Es liegt eine Storung an den Tasten vor.
m Reinigen Sie den Bereich der Tasten, falls er ver-
schmutzt ist.
F8228 Der Fullstand der Gasflasche ist nicht zulassig.
m Andern Sie den Fiillstand der Gasflasche auf einen
zulassigen Wert.
F8229 Zulassiges Maximalgewicht der Gaswaage ist Uiber-
schritten.
m Wechseln Sie die Gasflasche.
m Prifen Sie die Einstellung der GasflaschengréRe in
der Miele App*.
HOT Die Temperatur an einem oder mehreren Temperatur-
fihlern betréagt mehr als 600 °C.
m Offnen Sie fiir kurze Zeit die Grillhaube, um Hitze
entweichen zu lassen.
m Stellen Sie einen oder mehrere Brenner auf eine ge-
ringere Leistung ein.
m Nutzen Sie niemals gleichzeitig Hauptbrenner zu-
sammen mit dem Keramikflachenbrenner.
HOT Die Temperatur an einem oder mehreren Temperatur-

fihlern betragt mehr als 375 °C lber einen Zeitraum

von mehr als 40 Minuten.

m Offnen Sie fiir kurze Zeit die Grillhaube, um Hitze
entweichen zu lassen.

m Stellen Sie einen oder mehrere Brenner auf eine ge-
ringere Leistung ein.

m Lassen Sie den Grill wahrend des Betriebs niemals
unbeaufsichtigt.

Ein Signal ertont und die
Taste (@ blinkt.

Der Fillstand der Gasflasche ist gering.
m Erneuern Sie den Flllstand der Gasflasche oder
wechseln Sie die Gasflasche.

Nach Driicken auf die
Taste (@ zeigt das Dis-
play "--" an.

Es ist keine Gasflasche vorhanden.
m Installieren Sie eine Gasflasche.

Nach Driicken auf die
Taste (@ erscheint "APP"
im Display.

Die Gasflaschenwaage ist nicht kalibriert.

m Fihren Sie eine Kalibrierung der Gasflaschenwaage
in der Miele App* durch.
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Probleme beheben

Problem

Ursache und Behebung

Nach Verbinden eines
Speisenthermometers
zeigt das Display "---°C"
an.

Das Speisenthermometer ist defekt.
m Ersetzen Sie das Speisenthermometer.

Unerwartetes Verhalten des Grills

Problem

Ursache und Behebung

Die Garraumbeleuch-
tung schaltet nicht ein.

Die Halogenlampe ist defekt.

& Verletzungsgefahr durch heiRe Oberflachen.
Der Grill wird im Betrieb heil3. Sie konnen sich an
Brennern, Garraum und Zubehor verbrennen.
Lassen Sie die Brenner, den Garraum und das Zu-
behor erst abkihlen.

Die Lampenabdeckung kann durch Herunterfallen
beschadigt werden.

Halten Sie beim Ausbau die Lampenabdeckung
fest, damit sie nicht herabfallt. Legen Sie zum
Schutz z. B. ein Geschirrtuch auf den Grillrost.

m Trennen Sie den Grill vom Elektronetz. Ziehen Sie
dazu den Netzstecker oder schalten Sie die Siche-
rung der Elektroinstallation aus.

m Losen Sie die M4x10-Schraube an der Halterung
der Lampenabdeckung mit einem Schraubendreher.

® Nehmen Sie die Halterung der Lampenabdeckung
ab.

® Nehmen Sie die Lampenabdeckung ab.

m Fassen Sie die Halogenlampe nicht mit bloRen
Fingern an. Beachten Sie die Angaben des Herstel-
lers.

Ziehen Sie die Halogenlampe heraus.

m Wechseln Sie die Halogenlampe aus (Osram HALO-
STAR Oven, 64418,12 V, 10 W, Sockel G4).

m Setzen Sie die Halterung der Lampenabdeckung ein
und schrauben Sie sie mit der Schraube fest.

m Setzen Sie die Lampenabdeckung in die Halterung
ein.
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Probleme beheben

Problem

Ursache und Behebung

Wahrend des Betriebes
tritt ungewohnlich viel
Dampf oder Dampf an
anderen Stellen als ge-
wohnt aus.

Die Grillhaube ist nicht richtig geschlossen.
m SchlieRen Sie die Grillhaube.

Die Grillhaubendichtung weist Beschadigungen auf,
z. B. Risse, oder die Grillhaubendichtung ist nicht kor-
rekt eingesetzt.

m Rufen Sie den Miele Kundendienst.

Der Grill hat sich selbst-
tatig ausgeschaltet.

Der Grill schaltet sich aus Energiespargriinden auto-
matisch aus, wenn nach dem Einschalten des Grills in-
nerhalb von 20 Minuten keine weitere Bedienung er-
folgt.

m Schalten Sie den Grill wieder ein.

Der Grill ldsst sich nicht
einschalten.

Der Netzstecker ist nicht eingesteckt.
m Prifen Sie, ob der Netzstecker am Netzteil und in
der Steckdose eingesteckt ist.

Der Grill hat keinen Strom.

m Prifen Sie, ob die Sicherung der Elektroinstallation
ausgel6st hat. Rufen Sie eine Elektrofachkraft oder
den Miele Kundendienst (Mindestabsicherung siehe
Typenschild).

Es ist unter Umsténden eine technische Stoérung auf-
getreten.
®m Trennen Sie fur ca. 1 Minute den Grill vom Elektro-
netz:
— Schalten Sie den Schalter der betreffenden Si-
cherung aus.
— Schalten Sie den FI-Schutzschalter (Fehler-
stromschutzschalter) aus.

m Falls Sie nach dem Wiedereinschalten der Sicherung
bzw. des FI-Schutzschalters den Grill noch immer
nicht in Betrieb nehmen kénnen, rufen Sie eine Elek-
trofachkraft oder den Miele Kundendienst.

Bei Betrieb des neuen
Grills kommt es zu Ge-
ruchs- und Dunstbil-
dung.

Die Bauteile aus Metall sind mit einem Pflegemittel
geschitzt. Wenn der Grill das erste Mal in Betrieb ge-
nommen wird, entstehen dadurch Geriiche und even-
tuell Dunst. Bei jeder folgenden Benutzung verringert
sich der Geruch und verschwindet schlief3lich ganz.
Der Geruch und eventuell auftretender Dunst weisen
nicht auf einen Falschanschluss oder Geratedefekt hin
und sind nicht gesundheitsschadlich.
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Probleme beheben

Problem

Ursache und Behebung

Bei der ersten Inbetrieb-
nahme oder nach lange-
rer Nichtinbetriebnahme
zlindet der Brenner
nicht.

Eventuell liegt ein Gasleck vor.

m SchlieRen Sie sofort die Gaszufuhr.

m Fihren Sie eine Dichtheitsprobe durch, siehe Kapitel
"Gasdichtheit prifen".

Eventuell befindet sich Luft in der Gasleitung.

m Wiederholen Sie den Ziindvorgang ggf. mehrfach.
Beachten Sie die Hinweise im Kapitel ,,Brenner zlin-
den®.

Die Gaszufuhr ist nicht gecffnet.
m Offnen Sie die Gaszufuhr.

Der Gasvorrat ist aufgebraucht.
B Ersetzen Sie die Gasflasche oder lassen Sie sie auf-
fallen.

Es liegt eine Storung vor.
m Rufen Sie den Kundendienst.

Der Brenner ziindet nach
mehreren Versuchen
nicht.

Eventuell liegt ein Gasleck vor.

m SchlieRRen Sie sofort die Gaszufuhr.

m Fihren Sie eine Dichtheitsprobe durch, siehe Kapitel
"Gasdichtheit prifen".

Der Brenner ist nicht richtig eingesetzt.
m Setzen Sie den Brenner korrekt ein.

Die Gaszufuhr ist nicht ge&ffnet.
m Offnen Sie die Gaszufuhr.

Der Brenner ist nass und/oder verschmutzt.
m Reinigen und trocknen Sie den Brenner.

Die Flammendffnungen sind verstopft und/oder nass.
m Reinigen und trocknen Sie die Flammend&ffnungen.

Der Gasvorrat ist aufgebraucht.
m Ersetzen Sie die Gasflasche oder lassen Sie sie auf-
fallen.

Es liegt eine Stérung vor.
m Rufen Sie den Kundendienst.
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Probleme beheben

Problem

Ursache und Behebung

Die elektrische Ziindein-
richtung des Brenners

Die Ziindelektrode oder der Brenner sind verschmutzt.
m Entfernen Sie die Verschmutzungen.

funktioniert nicht.

Die Sicherung der Hausinstallation hat ausgelost.
m Rufen Sie eventuell eine Elektrofachkraft oder den
Miele Kundendienst.

Die Gasflamme erlischt
nach der Ziindung.

Der Brenner ist nicht richtig eingesetzt.
m Setzen Sie den Brenner korrekt ein.

Es befinden sich Verschmutzungen an der Flammen-
Uberwachung.
m Entfernen Sie die Verschmutzungen.

Der Gasvorrat ist aufgebraucht.

B Ersetzen Sie die Gasflasche oder lassen Sie sie auf-
fallen.

Die Gasflamme veran-
dert sich.

Der Brenner ist nicht richtig eingesetzt.
m Setzen Sie den Brenner korrekt ein.

Die Gasdise oder Brenneroffnungen sind ver-
schmutzt.
m Entfernen Sie die Verschmutzungen.

Die Gasflamme erlischt
wahrend des Betriebs.

Der Brenner ist nicht richtig eingesetzt.
m Setzen Sie den Brenner korrekt ein.

Es befinden sich Verschmutzungen an der Flammen-
Uberwachung.
m Entfernen Sie die Verschmutzungen.

Der Gasvorrat ist aufgebraucht.

B Ersetzen Sie die Gasflasche oder lassen Sie sie auf-
fallen.
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Kundendienst

Unter www.miele.com/service erhal-
ten Sie Informationen zur selbststandi-
gen Behebung von Stérungen und zu
Miele Ersatzteilen.

Kontakt bei Storungen

Bei Storungen, die Sie nicht selbst be-
heben konnen, benachrichtigen Sie z. B.
Ihren Miele Fachhandler oder den Miele
Kundendienst.

Den Miele Kundendienst kénnen Sie
online unter www.miele.com/service
buchen.

Die Kontaktdaten des Miele Kunden-
dienstes finden Sie am Ende dieses
Dokumentes.

Der Kundendienst benotigt die Modell-
kennung und die Seriennummer (SN).
Beide Angaben finden Sie auf dem Ty-
penschild.

Typenschild

Das Typenschild des Grills befindet sich
bei gedffneter Tur auf der linken Seite
des Frontrahmens.
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Das Typenschild des Unterschranks be-
findet sich bei gedffneter Tur rechts auf
der Montageschiene.

O 0o O o oo Qo

T

Dort finden Sie die Modellbezeichnung
lhres Grills und Unterschranks, die Fa-
brikationsnummer sowie die Anschluss-
daten (Netzspannung/Frequenz/maxi-
maler Anschlusswert).

Halten Sie diese Informationen bereit,
wenn Sie Fragen oder Probleme haben,
damit Miele Ihnen gezielt weiterhelfen
kann.

Garantie

Die Garantiezeit betragt 2 Jahre.

Weitere Informationen entnehmen Sie
den mitgelieferten Garantiebedingun-
gen.

Konformitatserklarung

Hiermit erklart Miele, dass dieser Grill
der Richtlinie 2014/53/EU entspricht.

Der vollstandige Text der EU-Konformi-
tatserklarung ist unter einer der folgen-
den Internetadressen verfiigbar:

- Produkte, Download, auf
www.miele.de

- Service, Informationen anfordern, Ge-
brauchsanweisungen, auf
https://miele.de/gebrauchsanweisun-
gen durch Angabe des Produktna-
mens oder der Fabrikationsnummer
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Kundendienst

Urheberrechte und Lizenzen fiir
das Kommunikationsmodul

Fir die Bedienung und Steuerung des
Kommunikationsmoduls nutzt Miele ei-
gene oder fremde Software, die nicht
unter eine so genannte Open Source Li-
zenzbedingung fallen. Diese Software/
Softwarekomponenten sind urheber-
rechtlich geschitzt. Die urheberrechtli-
chen Befugnisse von Miele und Dritten
sind zu respektieren.

Ferner sind in dem vorliegenden Kom-
munikationsmodul Softwarekomponen-
ten enthalten, die unter Open Source Li-
zenzbedingungen weitergegeben wer-
den. Sie konnen die enthaltenen Open
Source Komponenten nebst den dazu-
gehorigen Urheberrechtsvermerken, Ko-
pien der jeweils gliltigen Lizenzbedin-
gungen sowie gegebenenfalls weitere
Informationen lokal per IP lber einen
Webbrowser (http.//<ip adresse>/Li-
censes) abrufen. Die dort ausgewiese-
nen Haftungs- und Gewahrleistungsre-
gelungen der Open Source Lizenzbedin-
gungen gelten nur im Verhaltnis zu den
jeweiligen Rechteinhabern.
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Technische Daten

Anschlussspannung

Frequenz

Lange Netzanschlussleitung
Elektrische Leistungsaufnahme, Grill

Frequenzband Bluetooth

Maximale Sendeleistung
Frequenzband WLAN

Maximale Sendeleistung
Stromverbrauch im Bereitschaftszustand

Nennwarmebelastung, gesamt
Nennwarmebelastung, Hauptbrenner
Nennwarmebelastung, Keramikflachenbrenner
Gasart

Anzahl Hauptbrenner

Anzahl Keramikflachenbrenner

Durchmesser Disenoffnung, Hauptbrenner
Durchmesser Disendéffnung, Keramikflachenbrenner
Gasdruckregler, Ausgangsdruck
Gasdruckregler entspricht der Richtlinie
Gasanschlussschlauch, Lange
Gasanschlussschlauch, Durchmesser
Gasanschlussschlauch, max. Betriebsdruck
Gasanschlussschlauch entspricht der Richtlinie
Druckreduzierventil, Eingangsdruck
Druckreduzierventil, Ausgangsdruck

Speisenthermometer, Temperatur Messbereich

220V —-240V
50 Hz
1,8 m
30 W

2,40 GHz—2,4835
GHz

<10 mW

2,40 GHz—2,4835
GHz

<100 mW
0,05 W

21,7 kW (Butan)
19,1 kW (Propan)

4 x 41 kW (Butan)
4 x 3,6 kW (Propan)

1x 5,3 kW (Butan)
1x 4,7 kW (Propan)

Butan (G30), Propan
(G31), 13B/P

4
1

1,04 mm
1,18 mm

50 mbar

EN 16129
17,0m

6,3 mm

10 bar

EN 16436
28-50 mbar
27,4 mbar

0 °C—-260 °C
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Technische Daten

Speisenthermometer, Lange des Temperaturfiihlers
Speisenthermometer, Lange des Kabels

Speisenthermometer, Anschluss

Minimale Umgebungstemperatur
Maximale Umgebungstemperatur
Minimale Lagertemperatur
Maximale Lagertemperatur
Erteilte Prifzeichen

Gewicht, gesamt
Schubladenbreite*
Schubladentiefe*
Schubladenhdhe
Einlegebodenbreite*
Einlegebodentiefe*
Einlegebodenhdhe

Grillflache

* nutzbare Innenflache

90

100 mm
730 mm

3,5 mm Klinkenstecker,
3-polig

-20°C

+45 °C

-40°C

+65,5 °C
siehe Typenschild
118,0 kg

328 mm

480 mm

95 mm

355 mm

439 mm

21 mm

760 x 450 mm



Deutschland:

Miele & Cie. KG
Carl-Miele-StralRe 29
33332 Gitersloh

Telefon: +49 524122 44 666*

* unsere Erreichbarkeitszeiten entnehmen

Sie bitte unserer Homepage

Osterreich:

Miele Gesellschaft m.b.H.
Mielestralle 1

5071 Wals bei Salzburg

Telefon: 050 800 800
(Festnetz zum Ortstarif;
Mobilfunkgebiihren abweichend)
Mo-Fr 8-17 Uhr

Luxemburg:

Miele S.a.r.l.

20, rue Christophe Plantin
Postfach 1011

L-1010 Luxemburg/Gasperich

Telefon (Kundendienst)
+352 49711 30

Mo-Do 8.30-17.00 Uhr
Fr 8.30-16.00 Uhr

Miele Vertriebsgesellschaft Deutschland KG
Carl-Miele-StralRe 29
33332 Gtersloh

Miele im Internet: www.miele.de
E-Mail: info@miele.de

Telefax: 050 800 81219
Miele im Internet: www.miele.at
E-Mail: info@miele.at

Miele im Internet: www.miele.lu
E-Mail: infolux@miele.lu
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