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de - Sicherheitshinweise und Warnungen

Dieses Zubehor entspricht den vorgeschriebenen Sicherheitsbe-
stimmungen. Ein unsachgemaler Gebrauch kann jedoch zu Scha-
den an Personen und Sachen fiihren.

Lesen Sie die Gebrauchsanweisung aufmerksam durch, bevor Sie
das Zubehor verwenden. Die Gebrauchsanweisung enthalt wichti-
ge Hinweise fur die Sicherheit, den Gebrauch und die Reinigung.
Dadurch schiitzen Sie sich und vermeiden 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.

BestimmungsgemafRe Verwendung

P Dieses Zubehor ist fiir die Verwendung in hauslichen oder haus-
haltsahnlichen Umgebungen im AuRenbereich bestimmt.

P Verwenden Sie das Zubehor ausschlieRlich in einer Miele
Outdoor-Kiiche.

P Verwenden Sie das Zubehor ausschlieRlich im haushaltsiblichen
Rahmen. Verwenden Sie das Zubehor nur zum Garen von Lebensmit-
teln.

Alle anderen Anwendungsarten sind unzulassig.

Kinder im Haushalt

P ACHTUNG: Zugangliche Teile kdnnen sehr heil sein. Kinder fern-
halten.

P Beaufsichtigen Sie Kinder, die sich in der Nahe des Zubehors auf-
halten. Lassen Sie Kinder niemals mit dem Zubehor spielen.

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

P Durch unsachgemale 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 Beschadigungen am Zubehér kénnen Ihre Sicherheit gefahrden.
Kontrollieren Sie das Zubehor auf sichtbare Schaden. Verwenden Sie
niemals beschadigtes Zubehor.

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

Sachgemafer Gebrauch

/N Verbrennungsgefahr!

Das Zubehor wird im Betrieb sehr heil3. Insbesondere der Grill-
backstein halt seine Warme fur langere Zeit, auch nach dem Gril-
len.

Sie konnen sich an heiRen Oberflachen verbrennen.

Wir empfehlen Ihnen, hitzebestandige Grillhandschuhe anzuzie-
hen, wenn Sie das Zubehor verwenden.

Achten Sie wahrend des Betriebs und nach dem Ausschalten des
Grills darauf, dass Sie keine heil3en Teile und Oberflachen berih-
ren. Lassen Sie keine Kleidungsstlicke oder brennbaren Gegen-
stande damit in Beriihrung kommen. Warten Sie, bis der Grill und
das Zubehor abgekuhlt sind.

P Das Zubehor darf wahrend des Betriebs niemals unbeaufsichtigt
gelassen 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 Trockenloschmittel oder einen
Schaumfeuerldscher.

P Beim Grillen von Lebensmitteln fiihren zu lange Grillzeiten zum

Austrocknen und eventuell zur Selbstentziindung des Grillguts.
Halten Sie die empfohlenen Grillzeiten ein.
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P Verwenden Sie im Fall von Zubehor, das 2 Grillzonen belegt, nie-
mals nur einen Brenner unter dem Zubehor. Verwenden Sie immer
beide Brenner unter dem Zubehor.

P Edelstahloberflachen sind sehr kratzempfindlich. Seien Sie vor-
sichtig bei der Handhabung des Zubehors und insbesondere, wenn
Sie Zubehor auf den Outdoor-Kiichenmodulen abstellen mochten.
Legen Sie den Backstein nicht auf kratzempfindlichen Oberflachen
ab.

P> Stellen Sie das Zubehor nicht auf brennbaren Oberflachen, Glas
oder warmeempfindlichen Oberflachen ab.

P GroRBe Temperaturunterschiede konnen das Zubehor beschadigen.
Stellen Sie das Zubehor nicht auf kalten Oberflachen wie z. B. Fliesen
oder Stein ab.

P> Der Lavastein kann durch St6RRe beschadigt werden. Stellen Sie
das Zubehor nicht mit Schwung auf harten Oberflachen ab. Vermei-
den Sie Stol3e gegen harte Kanten.

P Metallische oder scharfe Gegenstdande beschadigen die Beschich-
tung. Verwenden Sie nur Kiichenhelfer aus Kunststoff oder Holz.
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lhr PizzaMaster

@ Grillbackstein
() Tragegriff

PizzaMaster wird zum Backen von Le-
bensmitteln auf dem Grill verwendet.
Das Zubehor eignet sich gut zum Ba-
cken von Gerichten wie Pizza, Flammku-
chen, Focaccia, Brot und Brotchen.

PizzaMaster besteht aus einem Grill-
backstein in einem Edelstahlgehause.
Der Grillbackstein nimmt die Feuchtig-
keit des Teigs auf und sorgt so fir kros-
se Backergebnisse. Das Edelstahlge-
hause bewahrt die Hitze des Grillback-
steins und sorgt fiir eine gleichmaRige
Warmeverteilung.

Der Grillbackstein ist ein Naturprodukt
aus Lavastein, der von beiden Seiten
verwendet werden kann. Fertigungsbe-
dingt kdnnen kleine Unebenheiten und
Haarrisse auftreten, die weder den Ge-
brauchsnutzen noch die Qualitat beein-
flussen.

@

(® Beliiftungssffnungen
@ Holzschieber

Zur einfachen Handhabung des Back-
guts ist ein Holzschieber im Lieferum-
fang enthalten.

PizzaMaster ist ein Zubehor in Grol3e S
und belegt 2 Grillzonen in der Grillkam-
mer eines Miele Grills.
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& Verletzungsgefahr!

Das Zubehor ist schwer. Unachtsame
Handhabung kann zu Verletzungen
wie Quetschungen der Finger fiihren.
Fassen Sie das Zubehdr mit beiden
Handen an. Gehen Sie langsam und
behutsam vor, insbesondere wenn
Sie das Zubehor in die Grillkammer
einsetzen.

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 Grol3e des Zubehors sowie
die gesamte Abdeckung der Grillfla-
che. Setzen Sie Zubehdr immer sach-
gemal ein.

Verwendung ist moéglich — 1x Zubehor in
GrolRRe S, 1x Zubehor in GrofRe XS, mit
einer Grillzone Abstand:

Verwendung ist nicht méglich — 1x Zu-
behor in GroRRe S, 1x Zubehdr in Grolle
XS, in benachbarten Gillzonen:

|

Verwendung ist nicht moéglich — 2x Zu-
behér in GroRe S:

Verwendung ist méglich — 2x Zubehor
in Grof3e XS, in benachbarten Grillzo-
nen:
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Verwendung ist nicht moglich — 3x Zu-
behor in GrolRe XS, in benachbarten
Grillzonen:

Verwendung ist moglich — 3x Zubehor
in GrolRe XS, mit einer Grillzone Ab-
stand:

Erste Reinigung

m Reinigen Sie das Zubehor vor dem
ersten Benutzen mit einem
Schwammtuch, etwas mildem Hand-
spulmittel und warmem Wasser.

m Trocknen Sie die Oberflachen an-
schlieBend griindlich mit einem wei-
chen Tuch.

Zonentrenner entnehmen

= e
)

m Entnehmen Sie die Zonentrenner.

Grillroste entnehmen

m Entnehmen Sie 2 Grillroste.

Brennerschutzbleche entneh-
men

m Entnehmen Sie 2 Brennerschutzble-
che.

& Verletzungsgefahr!

Der Grillbackstein kann sich beim
Tragen |6sen und herunterfallen.
Gliedmalien kdnnen gequetscht wer-
den.

Tragen Sie das Zubehor mit beiden
Handen und halten Sie das Gehause
beim Tragen aufrecht (mit dem Grill-
backstein nach oben).

Zubehor einsetzen
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B Setzen Sie das Zubehor in die Grill-
kammer ein.

Zonentrenner einsetzen

—

B Setzen Sie auf beiden Seiten des Zu-
behors Zonentrenner ein. Richten Sie
die Zonentrenner so aus, dass die fla-
che Seite zum Zubehor zeigt.

Gut zu wissen

Tipps zum Backen

- Vor dem Backen muss der Grillback-
stein vorgeheizt werden. Nur so er-
reicht der Grillbackstein die optimale
Temperatur, mit der eine krosse Geba-
ckunterseite erzielt wird.

- Die besten Backergebnisse werden
mit indirekter Hitze erzielt. Stellen Sie
die Hauptbrenner unter dem Grill-
backstein auf die kleinste Stufe. Stel-
len Sie die dulReren beiden Haupt-
brenner auf die hochste Stufe. Schlie-
Ben Sie die Grillhaube und heizen Sie
den Grill fir ca. 15 Minuten vor.

- Bereiten Sie das Backgut wahrend der
Vorheizzeit des Grillbacksteins ent-
sprechend der Rezeptangaben zu.

- Nutzen Sie zum Auflegen und Herun-
ternehmen des Backgutes den Holz-
schieber.

Bestreuen Sie den Holzschieber gut
mit Mehl oder Weizengriel3, bevor Sie
den ausgerollten Teig darauf legen.
Durch WeizengrieR wird die Untersei-
te des Gebacks besonders kross. Be-
legen Sie anschlieRend den Teig.

Legen Sie den ausgerollten Teig erst,
kurz bevor das Backgut in den Grill ge-
schoben werden soll, auf den Holz-
schieber. Die unbehandelte Oberfla-
che des Schiebers zieht Feuchtigkeit
aus dem Teig. Dadurch kann auch das
Mehl oder der Griel’ feucht werden.
Das Backgut haftet dann am Holz-
schieber an und I6st sich beim Ein-
schieben nicht.

Um bei Pizza, Tarte und Quiche ein
Durchweichen und Anhaften des Tei-
ges zu vermeiden, empfehlen wir, die
entsprechende Teigmenge erst unmit-
telbar vor dem Backen auszurollen
und zu belegen. Dann das vorbereitete
Backgut sofort mithilfe des Holzschie-
bers auf den Grillbackstein geben und
backen.
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& Verbrennungsgefahr durch heilRe
Oberflachen.

Nach Beendigung des Grillvorgangs
sind der Grill und das Zubehor heili.
Lassen Sie den Grill und das Zubehor
vor der Reinigung abkihlen.

Alle Oberflachen kénnen sich durch
Reinigungsmittel verfarben oder ver-
andern.

Entfernen Sie Riickstédnde von Reini-
gungsmitteln sofort.

Die Oberflachen des Edelstahlgeh&u-
ses sind kratzempfindlich.
Verwenden Sie keine scheuernden
oder kratzenden Reinigungsmittel bei
Edelstahloberflachen.

Die Oberflache des Grillbacksteins
kann bei hartnackigen Verschmut-
zungen mit einem Glasschaber und
etwas Scheuermilch gereinigt wer-
den.

Im Rahmen einer Pyrolysereinigung
entstehen sehr hohe Temperaturen,
die Zubehor beschadigen konnen.
Entfernen Sie Zubehor aus der Grill-
kammer, bevor Sie eine Pyrolysereini-
gung durchflhren.

Reinigen Sie Zubehor ausschlielilich
manuell.

m Reinigen Sie das Zubehor nach jedem
Benutzen.

Tipp: Sie konnen das Edelstahlgehduse
bei leichtem Verschmutzungsgrad in der
Geschirrsplilmaschine reinigen. Achten
Sie darauf, den Grillbackstein vorher zu
trennen. Der Grillbackstein ist nicht
spulmaschinengeeignet!

10

Ungeeignete Reinigungsmittel

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

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

- Fleck- und Rostentferner

- losemittelhaltigen Reinigungsmittel
- Geschirrspllmaschinen-Reiniger

- scheuernden harten Birsten

- Schmutzradierer

Normale Verschmutzungen ent-
fernen

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

m Entfernen Sie Riickstidnde 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 Riickstande einige Mi-
nuten einweichen.
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m Entfernen Sie die Verschmutzungen
mit warmem Wasser und einem wei-
chen Schwammtuch.

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

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

Tipps
- Festgebackene Rickstéande auf dem

Grillbackstein entfernen Sie am bes-
ten mit einem Glasschaber.

- Matte Stellen auf dem Grillbackstein,
z. B. Fettspritzer von Kése, kdnnen Sie
mit Scheuermilch entfernen.

Holzschieber nach der Verwen-
dung reinigen

Wenn der Holzschieber in der Ge-
schirrsplilmaschine gereinigt wird
oder lange im Wasser liegt, wird er
beschadigt. Das Holz weicht auf und
verformt sich.

Reinigen Sie den Holzschieber durch
kurzes Absplilen, und trocknen Sie
ihn anschlieRend ab.

Da der Holzschieber aus unbehandel-
tem Holz besteht, konnen Fett oder
Belag, wie Tomatensauce, deutliche
Verfarbungen hinterlassen.

"



en - IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

This accessory complies with all relevant local and national safety
requirements. Inappropriate use can, however, lead to personal in-
jury and material damage.

Read the operating instructions carefully before using the acces-
sory. They contain important information on safety, installation,
use, and cleaning. This prevents both personal injury and damage
to the appliance.

Miele cannot be held liable for injury or damage caused by non-
compliance with these instructions.

Keep these operating instructions in a safe place and pass them on
to any future owner.

Appropriate use

P> This accessory is intended for use outdoors of domestic house-
holds and similar working and residential environments.

P Only use the accessories in a Miele outdoor kitchen.

P> This accessory is exclusively intended for use under normal do-
mestic conditions. Only use the accessory to cook food.

All other types of use are not permitted.

Safety with children

P WARNING: accessible parts may be very hot. Keep young children
away.

P> Children should be supervised in the vicinity of the accessories.
Never allow children to play with the accessories.

P Danger of suffocation. While playing, children may become entan-
gled in packaging material (such as plastic wrapping) or pull it over
their head, presenting the risk of suffocation. Keep packaging material
away from children.

12
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Technical safety

P> Unauthorized installation, maintenance, and repairs can cause
considerable danger for the user. Installation, maintenance, and re-
pairs must only be carried out by a technician authorized by Miele.
This does not apply to the installation and maintenance work de-
scribed in these operating instructions.

P Damage to the accessory can compromise your safety. Check the
accessory for visible signs of damage. Never use damaged acces-
sories.

P> Miele can only guarantee the safety of the appliance when original
Miele parts are used. Faulty components must only be replaced with
genuine Miele parts.

Correct use

/N Danger of burning!

The accessories get very hot during operation. The grill baking
stone in particular retains its heat for a long time, even after use.
You could burn yourself on hot surfaces.

It is recommended to wear heat-resistant grill gloves when using
the accessories.

During operation and after turning the grill off, make sure that you
do not touch any hot parts or surfaces. Do not let any items of
clothing or flammable objects come into contact with these parts.
Wait until the grill and accessories have cooled down.

P Do not leave the accessories unattended while they are being
used.

P> QOils and fats are a fire hazard if allowed to overheat. Never attempt
to put out oil or fat fires with water. Smother the fire or flames, or use
a dry chemical extinguishing agent or foam fire extinguisher.

P> Broiling food for an excessively long time can cause it to dry out
and may result in the food catching fire.

Do not exceed recommended broiling times.

P With accessories that occupy 2 grill zones, do not use only one
burner under the accessories. Always use both burners under the ac-
cessories.

13
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P> Stainless steel surfaces are very susceptible to scratching. Be
careful when handling the accessories and especially if you want to
place accessories on the outdoor kitchen modules. Do not place the
baking and pizza stone on scratch-sensitive surfaces.

P Do not place the accessories on combustible surfaces, glass, or
heat-sensitive surfaces.

P> Large differences in temperature can damage the accessories. Do
not place the accessories on cold surfaces such as tiles or stone.

P> The lava stone can be damaged by impact. Do not drop the acces-
sories on hard surfaces. Avoid impacts against hard edges.

P> Metallic or sharp objects will damage the coating. Only use uten-
sils on it that are made of plastic or wood.

14
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Your PizzaMaster

@ Grill- and baking stone
@ Carrying handle

PizzaMaster is used for baking food on
the grill. The accessories are ideal for
baking dishes such as pizza, tarte flam-
bée, focaccia, bread, and rolls.

PizzaMaster consists of a grilling and
baking stone in a stainless steel hous-
ing. The grilling and baking stone ab-
sorbs the moisture from the dough and
ensures crispy baking results. The stain-
less steel housing retains the heat of the
grilling and baking stone and ensures
even heat distribution.

The grilling and baking stone is a natural
product made of lava stone that can be
used on both sides. The manufacturing
process can give rise to small irregulari-
ties and hairline cracks, which do not af-
fect the possibilities for use or quality of
the product.

A wooden peel is included for easy han-
dling of the baked food.

@

® Ventilation openings
(® Wooden peel
PizzaMaster is an accessory in size S

and occupies 2 grill zones in the grill
compartment of a Miele grill.

15
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& Risk of injury!

The accessories are heavy. Careless
handling can lead to injuries such as
bruised fingers.

Hold the accessories with both
hands. Proceed slowly and carefully,
especially when inserting the acces-
sories into the grill compartment.

Proper use of accessories

& Danger!

A wide range of accessories for
grilling and cooking are available sep-
arately for the MasterGrate Cooking
System. These accessories can be
used in a variety of combinations in
the grill compartment. Please note
that certain combinations of acces-
sories are not possible. If you use the
accessories in this way, the grill and
the accessories may be damaged. In
rare cases, there may be a health
hazard to due increased concentra-
tions of pollutants.

The following illustrations show ex-

amples of proper and improper use of

accessories. Whether the acces-
sories are made of cast iron or stain-
less steel are not of crucial impor-
tance. Decisive factors are the size of
the accessories and that the entire
grill surface is covered. Always use
the accessories properly.

16

Possible use — 1 x size S accessories,
1 x size XS accessories, with a grill zone
distance:

Not possible — 1 x size S accessories,
1 x size XS accessories, in adjacent grill
zones:

Possible use — 2 x size XS accessories,
in adJacent grill
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Not possible — 3 x size XS accessories,

Cleaning for the first time

m Before using the accessories for the
first time, clean them with a sponge, a
small amount of mild liquid dish soap,
and warm water.

m After cleaning, wipe the surfaces
completely dry using a soft all-pur-
pose cloth.

Removing the zone dividers

B Remove the zone dividers.

m Remove the 2 grilling racks.

Removing burner guards

m Remove the 2 burner guards.

& Risk of injury!

The grilling and baking stone may
come loose and fall off when carried.
Limbs could be crushed.

Carry the accessory with both hands
and keep the housing upright (with
the grilling and baking stone facing
up) while carrying.

Using the accessories

—

m Place the accessories in the grill com-
partment.

17
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Using the zone dividers

—t

m Insert zone dividers on both sides of
the accessories. Align the zone di-
viders so that the flat side is facing
the accessories.

Good to know

Tips for baking

- Before baking, the grilling and baking
stone must be preheated. This is to
ensure that the grilling and baking
stone reaches the optimum tempera-
ture required for achieving a crisp
base on baked goods.

The best baking results are achieved
with indirect heat. Set the main burn-
ers under the grilling and baking stone
to the lowest level. Set the outer two
main burners to the highest level.
Close the grill lid and preheat the grill
for approx. 15 minutes.

- Prepare the food to be baked during
the preheating time of the grilling and
baking stone according to the instruc-
tions in the recipe.

- Use the wooden peel to place and re-
move the baked food.

Before you place the rolled-out dough
on the wooden peel, dust the paddle
well with flour,semolina or cornmeal.
Using semolina makes the base of the
food particularly crispy. Then top the
dough.

18

- Place the rolled-out dough on the
wooden peel just before you need to
put it in the grill. The untreated sur-
face of the peel will absorb moisture
from the dough. This can also make
the flour or semolina moist. The baked
food will then stick to the wooden
peel and will not come loose when
pushed onto the stone.

When baking pizzas, tarts, and quiche,
roll out and top the dough just before
baking to prevent the dough from be-
coming soggy and sticking to the pad-
dle. Then use the wooden peel to
place the prepared food to be baked
onto the grilling and baking stone and
bake.
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& Danger of burning due to hot sur-
faces.

Once you have finished grilling, the
grill and accessories will be hot.
Allow the grill and accessories to cool
down before cleaning.

All surfaces could become discolored
or damaged by cleaning agents.
Remove any residual cleaning agent
immediately.

The surfaces of the stainless steel
housing are susceptible to scratches.
Do not clean stainless steel surfaces
with abrasive cleaning agents.

For heavy or baked on soiling use a
plastic or wooden spatula, a stiff ny-
lon brush, or a bench scraper to
loosen debris. Follow with detergent
and a non-scratch sponge.

Pyrolytic cleaning generates very high
temperatures that can damage the
accessories.

Remove the accessories from the grill
compartment before performing a
pyrolytic cleaning.

Always clean the accessories manu-
ally.

m Clean the accessories after every use.

Tip: If the stainless steel housing is only
lightly soiled, it can be cleaned in the
dishwasher. Be sure to separate the grill
baking stone beforehand. The grill bak-
ing stone is not dishwasher-safe!

Unsuitable cleaning agents

To avoid damaging the surfaces, do not
use:

- cleaning agents containing soda, alka-
lis, ammonia, acids, or chlorides

- stain or rust removers

- cleaning agents containing solvents
- dishwasher cleaning agents

- hard, abrasive brushes

- eraser sponges

Removing normal soiling

B Remove normal soiling immediately
with warm water, liquid dish soap,
and a soft sponge.

m Remove all cleaning agent residues
immediately and thoroughly with
clean water.

m After cleaning, wipe the surfaces dry
using a soft all-purpose cloth.

Removing stubborn soiling

Residues can leave lasting discol-
oration or matte patches on surfaces.
These stains will not affect the prop-
erties of the surface finish.

Do not use force to remove these
stains. Clean only as described in this
manual.

m Moisten stubborn soiling with a solu-
tion of warm water and liquid dish
soap and leave to soak for a few min-
utes.

B Remove the soiling with hot water
with a soft sponge.

B Remove all cleaning agent residues
immediately and thoroughly with
clean water.

m After cleaning, wipe the surfaces dry
using a soft all-purpose cloth.

Tips

- Itis best to remove baked-on

residues on the grill baking stone with
a glass scraper.

19
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- Matte areas on the grill baking stone,
caused by the oils in cheese, for ex-
ample, can be removed using a suit-
able scouring liquid.

20
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Este accesorio cumple todas las normas de seguridad vigentes. No
obstante, un manejo inadecuado puede provocar lesiones persona-
les y dainos materiales.

Leer con atencion las instrucciones de manejo antes de utilizar el
accesorio. Las instrucciones de manejo contienen indicaciones im-
portantes en relacion con la seguridad, el uso y la limpieza. De esta
forma se estara protegido y se evitaran dafios.

Miele no se hace responsable de los dafios causados debido al in-
cumplimiento de estas indicaciones.

Guardar las instrucciones de manejo y entregarselas al nuevo pro-
pietario en caso de venta posterior.

Aplicaciéon adecuada

P> Este accesorio esta disefiado para su uso en entornos domésticos
o similares en exteriores.

P Utilizar el accesorio exclusivamente en una cocina exterior Miele.

P> Utilizar el accesorio exclusivamente en el ambito doméstico habi-
tual. Utilizar el accesorio Unicamente para cocinar alimentos.

Esta prohibido cualquier otro tipo de uso.

Nifos en casa

» PRECAUCION: Las piezas accesibles desde el exterior pueden es-
tar muy calientes. Mantener alejados a los nifios.

P> Prestar continua atencidn a los nifios que se encuentren cerca del
accesorio. No dejar jamas que los niflos jueguen con el accesorio.

P> iPeligro de ahogamiento! Al jugar, los nifios podrian quedar enrolla-
dos en el material de embalaje (p. ej. plasticos) o cubrirse la cabeza
con él y ahogarse. Mantener el material del embalaje fuera del alcan-
ce de los nifios.
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Seguridad técnica

P> La realizacion de trabajos de instalacién, mantenimiento o repara-
cién a manos de personal no autorizado puede ocasionar graves peli-
gros para la seguridad del usuario. Los trabajos de instalacion, mante-
nimiento o reparacion se realizaran exclusivamente por personal téc-
nico autorizado de Miele. Esto no se aplica a los trabajos de instala-
cién y mantenimiento descritos en estas instrucciones de manejo.

P> Los darios en el accesorio pueden poner en peligro la seguridad del
usuario. Comprobar si el accesorio presenta dafios visuales. No utili-
zar nunca un accesorio dafiado.

P Miele garantiza que se cumplan los requisitos de seguridad, solo
con las piezas de sustitucion originales. Los componentes defectuo-
sos solo podran ser sustituidos por piezas originales de Miele.

Uso apropiado

/N iRiesgo de sufrir quemaduras!

El accesorio se calienta mucho durante el funcionamiento. En par-
ticular, la piedra para asar al grill conserva el calor durante mucho
tiempo, incluso después de asar.

Existe riesgo de quemaduras al tocar las superficies calientes.
Recomendamos utilizar guantes para barbacoa resistentes al calor
cuando se utilice el accesorio.

Durante el funcionamiento y después de apagar el grill, asegurarse
de no tocar ninguna pieza o superficie caliente. No permitir que
ninguna prenda u objeto inflamable entre en contacto con el apara-
to. Esperar hasta que el grill y los accesorios se hayan enfriado.

P> El accesorio no debe dejarse nunca sin vigilancia durante su fun-
cionamiento.

P> Los aceites y las grasas se pueden incendiar a causa del sobreca-
lentamiento. No utilizar nunca agua para apagar las llamas produci-
das por aceites y grasas. Sofocar el fuego o las llamas o utilizar un ex-
tintor quimico seco o de espuma.

P> Al asar al grill algunos alimentos durante tiempos demasiado lar-
gos, éstos podrian resecarse y, en algunos casos, incendiarse.
No modifique los tiempos de asado al grill recomendados.
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P> En el caso de accesorios que ocupan 2 zonas para asar al grill, no
utilizar nunca un solo quemador de los que quedan por debajo del ac-
cesorio. Utilizar siempre los dos quemadores que quedan por debajo.

P> Las superficies de acero inoxidable son muy sensibles a los arafia-
zos. Manipular el accesorio con precaucion vy, sobre todo, si se desea
colocarlo en los mdédulos de la cocina de exterior. No colocar la pie-

dra Gourmet para hornear sobre superficies sensibles a los arafiazos.

P No colocar el accesorio sobre superficies inflamables, cristal o su-
perficies sensibles al calor.

P> Las grandes diferencias de temperatura pueden dafiar el accesorio.
No colocar el accesorio sobre superficies frias, como baldosas o pie-
dra.

P> La piedra de lava puede resultar dafiada por los impactos. No colo-
car el accesorio sobre superficies duras con balanceo. Evitar los im-
pactos contra bordes duros.

P> Los objetos metélicos o puntiagudos dafian el revestimiento. Utili-
zar exclusivamente utensilios de cocina de material sintético o made-
ra.
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Tu PizzaMaster

@ Piedra para asar al grill

(2 Asa de transporte

La PizzaMaster se utiliza para hornear
alimentos en el grill. Es ideal para horne-
ar pizzas, tartas flambeadas, focaccias,
panes y panecillos.

La PizzaMaster consta de una piedra
para asar al grill en una carcasa de acero
inoxidable. La piedra para asar al grill ab-
sorbe la humedad de la masa y garanti-
za un resultado crujiente. La carcasa de
acero inoxidable retiene el calor de la
piedra para asar al grill y garantiza una
distribucién uniforme del calor.

La piedra para asar al grill es un produc-
to natural hecho de piedra de lava que
puede utilizarse por ambos lados. Debi-
do al proceso de fabricacion, pueden
aparecer pequefias irregularidades vy fi-
suras que no afectan ni a la utilidad ni a
la calidad del producto.

En el suministro se incluye una pala de
madera para facilitar la manipulacion de
los alimentos.
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(3 Aberturas para ventilacién
(® Pala de madera
La PizzaMaster es un accesorio de ta-

mafio S que ocupa 2 zonas en el grill de
Miele.
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& iPeligro de sufrir lesiones!

El accesorio es pesado. Una manipu-
lacién descuidada puede provocar le-
siones como contusiones en los de-
dos.

Sujetarlo con ambas manos. Proce-
der despacio y con cuidado,
especialmente al introducirlo en el
grill.

Utilizar correctamente el acce-
sorio

& iPeligro!

Existe una amplia gama de acceso-
rios para grill y cocina disponibles por
separado para el sistema MasterGra-
te Cooking System. Estos accesorios
pueden utilizarse en el interior del
grill en diversas combinaciones. Te-
ner en cuenta que algunas combina-
ciones de accesorios no son posi-
bles. En caso de hacerlo, podria re-
sultar daflado tanto el accesorio co-
mo el grill. En raras ocasiones, puede
surgir un peligro debido al aumento
de las concentraciones de contami-
nantes.

Las siguientes ilustraciones muestran
ejemplos de uso correcto e incorrec-
to del accesorio. Lo decisivo no es si
los accesorios son de hierro fundido
o de acero inoxidable. Los factores
decisivos son el tamario y la tapa to-
tal de la superficie de asado. Colocar
el accesorio correctamente.

Uso posible - 1x accesorio en talla S, 1x
accesorio en talla XS, separado de la zo-
na para asar al grill:

No es posible utilizar — 1x accesorio en
talla S, 1x accesorio en talla XS, en zo-
nas para asar al grill vecinas:

mafo S:
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No es posible utilizar - 3x accesorios
tamafio XS, en zonas para asar al grill
vecinas:

Extraer las rejillas para asar al
grill

El uso es posible - 3x accesorios tama-
o XS, distanciados de la zona para asar
al grill:

Primera limpieza

m Antes de utilizar el accesorio por pri-
mera vez, limpiarlo con un pafio, un
poco de producto para la limpieza de
la vajilla suave y agua caliente.

m A continuacion, secar bien las superfi-
cies con un pafio suave.

Extraer el separador de zonas

m Extraer los separadores de zonas.
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m Extraer las dos rejillas para asar al
grill.

m Extraer dos placas del quemador.

& iPeligro de sufrir lesiones!

La piedra para asar al grill puede sol-
tarse al transportarla y caerse. Podri-
an verse aplastadas las extremida-
des.

Transportar el accesorio con ambas
manos, manteniendo la carcasa en
posicidn vertical (con la piedra para
asar al grill hacia arriba).

Colocar el accesorio
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m Introducir en el interior de la barba-
coa.

Utilizar el separador de zonas

m Colocar un separador de zona a cada
lado del accesorio. Ajustar los separa-
dores de modo que la parte plana
quede orientada hacia el accesorio.

Es importante saber

Consejos para hornear

- Precalentar la piedra antes de hornear
los alimentos. Solo asi alcanzara la
temperatura éptima para conseguir
una base crujiente.

- Los mejores resultados de horneado
se consiguen con calor indirecto. Co-
locar los quemadores principales de-
bajo de la piedra para asar al grill en el
nivel de potencia mas bajo. Ajustar los
dos quemadores principales exterio-
res al nivel mas alto. Cerrar la tapa del
grill y precalentarlo durante unos 15
minutos.

- Mientras se precalienta la piedra, ir
preparando los alimentos para hornear
siguiendo las instrucciones de la rece-
ta.

Utilizar la pala de madera para colocar
y retirar los alimentos para hornear.

- Espolvorear bien la pala de madera
con harina o sémola de trigo antes de
extender la masa sobre ella. La sémola
de trigo hace que la parte inferior de la
masa se vuelva especialmente cru-
jiente. A continuacion, poner la masa.

- Colocar la masa extendida en la pala
de madera justo antes de introducir el
alimento para hornear en el grill. Su
superficie no tratada extrae la hume-
dad de la masa. Esto también puede
hacer que la harina o la sémola se hu-
medezcan. Asi, los alimentos para
hornear se adhieren a la pala de ma-
dera y no se sueltan al empuijarlos.

Para evitar que la masa de la pizza, la
tarta y la quiche se empape y se pe-
gue, recomendamos extender y cubrir
la cantidad adecuada de masa justo
antes de hornear. A continuacion, co-
locar inmediatamente los alimentos
para hornear preparados sobre la pie-
dra para asar al grill utilizando la pala
de maderay hornear.
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& Peligro de sufrir quemaduras de-
bido a las superficies calientes.

Una vez finalizado el proceso de asa-
do, el grill y los accesorios estan ca-
lientes.

Dejar que el grill y los accesorios se
enfrien antes de limpiarlos.

Todas las superficies pueden decolo-
rarse o alterarse con los detergentes.
Eliminar inmediatamente los restos
de producto para la limpieza.

Las superficies de la carcasa de ace-
ro inoxidable son sensibles a los ara-
fazos.

No utilizar detergentes abrasivos o
que rayen en superficies de acero
inoxidable.

Es posible utilizar una rasqueta y un
poco de detergente liquido para eli-
minar la suciedad dificil.

Durante la limpieza pirolitica se gene-
ran temperaturas muy elevadas que
pueden dafar los accesorios.

Retirar los accesorios del interior de
la barbacoa antes de realizar la lim-
pieza pirolitica.

Limpiarlos de forma manual.

m Limpiar por completo después de ca-
da uso.

Consejo: En caso de estar poco sucia,
es posible limpiar la carcasa de acero
inoxidable en el lavavajillas. Asegurarse
de separarla previamente de la piedra
para asar al grill. La piedra para asar al
grill no es apta para la limpieza en el la-
vavajillas.
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Productos para la limpieza ina-
decuados

A fin de evitar dafios en las superficies
durante la limpieza, no utilizar nunca:

- productos para la limpieza que con-
tengan sosa, amoniaco, acidos o clo-
ruros

- Quitamanchas y desoxidantes

- productos para la limpieza que con-
tengan disolventes

- Detergente para lavavajillas

- cepillos duros y abrasivos

- Gomas quitamanchas

Eliminar la suciedad normal

m Eliminar inmediatamente la suciedad
normal con agua tibia, detergente
suave y un pafio.

B Retirar inmediatamente y minuciosa-
mente los restos de detergente con
agua limpia.

m A continuacioén, secar las superficies
con un pafio suave.

Eliminacion de la suciedad difi-
cil
Los residuos pueden provocar cam-
bios permanentes en el color de las
superficies o dejar zonas mate. Estas
manchas no perjudican las propieda-
des de uso.
No intentar eliminar estas manchas a

toda costa. Emplear Unicamente los
métodos de ayuda descritos.

m Humedecer los restos adheridos con
aguay jabdn y dejar que se ablanden
durante algunos minutos.

m Eliminar la suciedad con agua tibiay
un pafio.
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m Retirar inmediatamente y minuciosa-
mente los restos de detergente con
agua limpia.

m A continuacion, secar las superficies
con un pafio suave.

Consejos

- La mejor forma de eliminar los restos
de alimentos adheridos a la piedra pa-
ra asar al grill es con una rasqueta pa-
ra cristal.

- Las manchas mate, por ejemplo, las
de la grasa del queso, se pueden eli-
minar con un producto liquido.

Limpieza de la paleta después
de su uso

Si se limpia en el lavavajillas o se deja
en agua durante mucho tiempo, se
dafara. La madera se ablanda y de-
forma.

Aclare brevemente la paleta y séque-
la.

Dado que la paleta estd hecha de ma-
dera no tratada, la grasa o los adere-
zos, como la salsa de tomate, pueden
dejar una decoloracién notable.
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Cet accessoire est conforme aux réglementations de sécurité en
vigueur. Toute utilisation non conforme peut toutefois causer des
dommages corporels et matériels.

Veuillez lire attentivement le mode d'emploi avant d'utiliser I'ac-
cessoire. Vous y trouverez des informations importantes sur le
montage, la sécurité, I'utilisation et I'entretien. Vous vous protége-
rez et éviterez ainsi de détériorer votre matériel.

Miele ne peut étre tenu responsable des dommages dus au non-
respect des consignes.

Conservez ce mode d'emploi et veuillez le remettre en cas de ces-
sion de cet appareil.

Utilisation conforme
P Cet accessoire est destiné a étre utilisé en extérieur dans des envi-
ronnements domestiques ou similaires.

P Utilisez les accessoires exclusivement dans une cuisine d'extérieur
Miele.

P> Utilisez I'accessoire uniquement dans le cadre d'un usage domes-
tique. N'utilisez I'accessoire que pour cuire des aliments.

Tout autre usage est a proscrire.

Précautions a prendre avec les enfants

P ATTENTION : les parties accessibles peuvent étre trés chaudes.
Tenir les enfants a I'écart.

P> Surveillez les enfants qui se trouvent a proximité des accessoires.
Ne les laissez pas jouer avec les accessoires.

P Risque d’asphyxie. Les enfants peuvent se mettre en danger en
s’enveloppant dans les matériaux d’emballage (par ex. film plastique)
ou en glissant leur téte a I'intérieur. Tenez les matériaux d’emballage
hors de portée des enfants.
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Sécurité technique

P Des opérations d’installation, d’entretien ou de réparation non
conformes peuvent entrainer de graves dangers pour l'utilisateur. Ces
interventions doivent étre exécutées exclusivement par des profes-
sionnels agréés par Miele. Les travaux d'installation et d'entretien dé-
crits dans le présent mode d'emploi sont exclus de cette disposition.
P Un accessoire endommagé représente un danger potentiel pour
votre sécurité. Vérifiez que l'accessoire ne présente aucun dommage
apparent avant de 'utiliser. N'utilisez jamais un accessoire endomma-
gé.

P Miele ne garantit le respect des consignes de sécurité que siles
pieces de rechange sont d'origine. Les pieces défectueuses ne
doivent étre remplacées que par des pieces de rechange d'origine
Miele.

Utilisation conforme

/N Risque de brilures !

L'accessoire devient trés chaud pendant le fonctionnement. La
pierre de cuisson pour gril, en particulier, conserve sa chaleur pen-
dant longtemps, méme apres le gril.

Vous risquez de vous briler sur des surfaces chaudes.

Nous vous recommandons de mettre des gants pour barbecue ré-
sistants a la chaleur lorsque vous utilisez cet accessoire.

Pendant le fonctionnement du barbecue gril et apres |'avoir éteint,
veillez a ne pas toucher de pieces ou de surfaces chaudes. Ne lais-
sez pas de vétements ou d'objets inflammables entrer en contact
avec lui. Attendez que le barbecue gril et les accessoires aient re-
froidi.

P Ne jamais laisser I'accessoire sans surveillance pendant son utili-
sation !

P> Les huiles et les graisses risquent de s’enflammer en cas de sur-
chauffe. N’essayez jamais d’éteindre des feux de graisse ou d’huile
avec de 'eau. Etouffez le feu ou les flammes ou utilisez un produit ex-
tincteur sec ou un extincteur a mousse.
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P> Sivous grillez des aliments, des temps de grillade trop longs pro-
voquent |'asséchement des aliments et peuvent éventuellement en-
trainer leur inflammation.

Veillez a bien respecter les temps de cuisson pour les grillades.

P Dans le cas d'un accessoire occupant 2 zones de cuisson, ne ja-
mais utiliser un seul brileur sous I'accessoire. Utilisez toujours les
deux brileurs sous |'accessoire.

P> Les surfaces en acier inoxydable sont trés sensibles aux rayures.
Soyez prudent lorsque vous manipulez les accessoires et en particu-
lier lorsque vous souhaitez les poser sur les modules de cuisine d'ex-
térieur. Ne posez pas la pierre de cuisson sur des surfaces sensibles
aux rayures.

P Ne placez pas I'accessoire sur des surfaces inflammables, du verre
ou des surfaces sensibles a la chaleur.

P De grandes différences de température peuvent endommager I'ac-
cessoire. Ne posez pas |'accessoire sur des surfaces froides telles
que le carrelage ou la pierre.

P La pierre de lave peut étre endommagée par des chocs. Ne posez
pas l'accessoire avec élan sur des surfaces dures. Evitez les chocs
contre les bords durs.

P Des objets métalliques ou pointus endommagent le revétement.

Utilisez uniquement des ustensiles de cuisine en plastique ou en
bois.
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Votre PizzaMaster

@ Pierre de cuisson pour gril

(2 Poignée de transport

PizzaMaster est utilisé pour la cuisson
d'aliments sur le gril. Cet accessoire
convient bien a la cuisson de plats
comme la pizza, la tarte flambée, la fo-
caccia, le pain et les petits pains.

PizzaMaster se compose d'une pierre
de cuisson pour gril dans un bofitier en
acier inoxydable. La pierre de cuisson
pour gril absorbe I'humidité de la pate et
garantit ainsi des résultats de cuisson
croustillants. Le bofitier en acier inoxy-
dable préserve la chaleur de la pierre de
cuisson pour gril et assure une réparti-
tion uniforme de la chaleur.

La pierre de cuisson pour gril est un pro-
duit naturel en pierre de lave qui peut
étre utilisé des deux c6tés. En raison du
processus de fabrication, de petites irré-
gularités et des micro-fissures peuvent
apparaitre, sans ce que cela n'affecte
|'utilité ou la qualité.

@

(® Orifices d'aération
@ Planche en bois

Pour faciliter la manipulation des ali-
ments a cuire, une pelle en bois est
fournie avec les éléments.

PizzaMaster est un accessoire de taille
S qui occupe 2 zones de cuisson dans la
chambre de cuisson d'un gril Miele.
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& Risque de blessure !

Les accessoires sont lourds. Une ma-
nipulation négligente peut entrainer
des blessures telles que I'écrase-
ment des doigts.

Saisissez |'accessoire des deux
mains. Procédez lentement et avec
précaution, en particulier lorsque
vous insérez |'accessoire dans la
chambre de cuisson.

Utiliser correctement les acces-
soires

& Danger !

De nombreux accessoires pour le gril
et la cuisson sont disponibles sépa-
rément pour le MasterGrate Cooking
System. Cet accessoire peut étre uti-
lisé dans de multiples combinaisons
dans la chambre de cuisson. Veuillez
noter que certaines combinaisons
d'accessoires ne sont pas possibles.
Si vous utilisez I'accessoire de cette
maniére, vous risquez d'endommager
le barbecue gril et les accessoires.
Dans de rares cas, il peut y avoir un
risque lié a une concentration élevée
de polluants.

Les illustrations suivantes montrent,
a titre d'exemple, des cas d'utilisa-
tion appropriée et non appropriée
d'accessoires. Le fait qu'il s'agisse
d'accessoires en fonte ou en inox
n'est pas déterminant. Les facteurs
déterminants sont la taille des acces-
soires ainsi que le cache total de la
surface de cuisson. Utilisez toujours
les accessoires de maniéere appro-
priée.
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L'utilisation est possible - 1x accessoire
de taille S, 1x accessoire de taille XS,
avec une distance de zone de grillage :

|- |

L'utilisation n'est pas possible - 1x ac-
cessoire de taille S, 1x accessoire de
taille XS, dans des zones de cuisson voi-
sines :

L'utilisation n'est pas possible - 2x ac-
cessoires de taille S :

L'utilisation est possible - 2x acces-
soires de taille XS, dans des zones de
cuisson voisines
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L'utilisation n'est pas possible - 3x ac-
cessoires de taille XS, dans des zones
de cuisson voisines :

L'utilisation est possible - 3x acces-
soires de taille XS, avec une zone de
cuisson voisine :

Premier nettoyage

m Nettoyez |'accessoire avant toute pre-

miere utilisation avec une éponge, du
liquide vaisselle doux et de I'eau
chaude.

m Séchez ensuite avec un chiffon doux.

m Retirez les séparateurs de zones.

Retirer les grilles de cuisson

m Retirez 2 grilles de cuisson.

Retirer les toles de protection
du brileur

m Retirez 2 tbéles de protection du bri-
leur.

& Risque de blessure !

La pierre de cuisson pour gril peut se
détacher et tomber lorsqu'on la
porte. Risque d’écrasement des
membres.

Portez I'accessoire a deux mains et
tenez le boitier a la verticale lorsque
vous le portez (avec la pierre de cuis-
son du gril vers le haut).

Utiliser les accessoires
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m Placez les accessoires dans la
chambre du gril.

Utiliser un sépar

ateur de zones

m Placez des séparateurs de zone de
chaque coté de I'accessoire. Orientez
les séparateurs de zone de maniere a
ce que le coté plat soit orienté vers
['accessoire.

Bon a savoir

Conseils pour la cuisson

- Avant la cuisson, la pierre de cuisson
pour gril doit étre préchauffée. Seul le
préchauffage permet a la surface de la
pierre de cuisson pour gril d'atteindre
la température optimale et d'obtenir
ainsi un plat au dessous croustillant.

Les meilleurs résultats de cuisson
sont obtenus avec une chaleur indi-
recte. Réglez les brileurs principaux
sous la pierre de cuisson pour gril sur
le niveau le plus bas. Réglez les deux
brileurs principaux extérieurs sur la
position la plus élevée. Fermez le cou-
vercle du gril et préchauffez le gril
pendant environ 15 minutes.

Préparez les aliments pendant le pré-
chauffage de la grille de cuisson selon
les indications de la recette.

Utilisez la pelle en bois pour poser et
abaisser les aliments a cuire.

- Avant de poser la pate déroulée sur la
pelle en bois, parsemez correctement
la pelle de farine ou de semoule de
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blé. La semoule de blé permet d'obte-
nir un fond particulierement crous-
tillant. Ensuite, garnissez la pate.

Déposez la pate déroulée sur la pelle
en bois juste avant d'enfourner. La
surface non traitée de la pelle absorbe
['"humidité de la pate. La farine ou la
semoule peut par conséquent prendre
['"humidité. Les aliments risquent de
coller a la pelle et de ne pas se déta-
cher lorsqu'on les fait glisser.

Pour éviter que la pate ne soit détrem-
pée et ne colle, nous vous recomman-
dons d'étaler et de napper la quantité
appropriée de pate juste avant la cuis-
son. Puis, a |'aide de la pelle en bois,
placer immédiatement |'aliment pré-
paré sur la pierre a cuire du gril et faire
cuire.
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& Risque de brllure dli aux sur-
faces chaudes.

Une fois le gril terminé, le barbecue
gril et les accessoires sont chauds.
Laissez refroidir le barbecue gril et les
accessoires avant de les nettoyer.

Toutes les surfaces peuvent étre dé-
colorées ou modifiées par les pro-
duits de nettoyage.

Retirez immédiatement les restes de
produit de lavage.

Les surfaces du boitier en acier in-
oxydable sont sensibles aux rayures.
N’utilisez pas de produit & récurer ou
de produit abrasif pour des surfaces
inox.

En cas de salissures tenaces, la sur-
face de la pierre de cuisson pour gril
peut étre nettoyée avec un racloir a
verre et un peu de lait a récurer.

Dans le cadre d'une pyrolyse, les
températures sont trés élevées et
peuvent endommager les acces-
soires.

Retirez les accessoires de la chambre
de cuisson avant de procéder a la py-
rolyse.

Nettoyez les accessoires uniquement
a la main.

m Nettoyez les accessoires aprés
chaque utilisation.

Conseil : Vous pouvez nettoyer le boi-
tier en acier inoxydable dans le lave-
vaisselle si le degré de salissure est |é-
ger. Veillez a séparer la pierre de cuisson
pour gril au préalable. La pierre de cuis-
son pour gril ne convient pas au lave-
vaisselle !

Produits de lavage a ne pas uti-
liser

Pour éviter d'endommager les surfaces
en nettoyant l'appareil, n'utilisez pas :

- de produit de lavage a base de soude,
d’alcalin, d'ammoniaque, d’acide ou de
chlorure ;

- de détachant et de produit antirouille ;

- de détergent contenant des solvants ;

- de détergents pour lave-vaisselle ;

- de brosse abrasive

- de gomme de nettoyage

Nettoyer les salissures nor-
males

m Eliminez immédiatement les salis-
sures normales avec de |I'eau chaude,
du produit vaisselle a la main et un
chiffon doux.

B Retirez immédiatement les restes de
détergent avec de |'eau claire.

m Séchez ensuite avec un chiffon doux.

Nettoyer les salissures incrus-
tées

Les résidus peuvent laisser des
traces ou des taches mates durables
sur les surfaces. Elles n'affectent ce-
pendant pas les propriétés d'utilisa-
tion.

Il est inutile d'essayer d'enlever ces
taches a tout prix. N'utilisez que les
produits préconisés.

m Déposez un peu d'eau chaude addi-
tionnée de produit vaisselle sur les
salissures incrustées et attendez
quelques minutes.

m Eliminez les salissures avec de |'eau
chaude et un chiffon doux.
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B Retirezimmédiatement les restes de
détergent avec de I'eau claire.

B Séchez ensuite avec un chiffon doux.

Conseils

- Eliminez les restes incrustés sur la
pierre de cuisson pour gril, dans
I'idéal avec un grattoir pour verre.

- Vous pouvez éliminer les taches sur la
pierre de cuisson pour gril, par ex. des
éclaboussures grasses de fromage,
avec de la créme a récurer.

Nettoyer la pelle en bois aprés
utilisation

Si la pelle en bois est nettoyée au
lave-vaisselle ou si elle reste long-
temps dans I'eau, elle sera endom-
magée. Le bois se ramollit et se dé-
forme.

Lavez la pelle en bois en la ringant ra-
pidement, puis séchez-la immédiate-
ment.

La pelle étant en bois non traité, la
graisse ou les garnitures, comme de la
sauce tomate, peuvent entrainer des
taches et des décolorations.
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Questo accessorio & conforme alle vigenti norme in materia di si-
curezza. Un uso improprio pud comungue causare danni a persone
e/o cose.

Leggere con attenzione le istruzioni d'uso prima di utilizzare I'ac-
cessorio. Contengono informazioni importanti su sicurezza, uso e
pulizia. Si evitano cosi danni e rischi per sé e altre persone.

Miele non risponde dei danni che derivano dall'inosservanza di
queste avvertenze.

Conservare con cura le presenti istruzioni d'uso e consegnarle an-
che a eventuali futuri utenti.

Uso corretto

P Questo accessorio & destinato all'uso in ambienti esterni domesti-
ci o similari.

P> Utilizzare gli accessori solo in una cucina outdoor Miele.

P Utilizzare I'accessorio solamente in ambito domestico. Utilizzare
I'accessorio solo per la cottura degli alimenti.

Qualsiasi altro impiego non € ammesso.
Bambini
P ATTENZIONE: le parti accessibili possono essere molto calde. Te-

nere lontano dai bambini.

P> Sorvegliare i bambini che si trovano nelle immediate vicinanze de-
gli accessori. Non permettere loro di utilizzarli per giocare.

P> Pericolo di soffocamento. | bambini giocando possono avvolgersi
nel materiale d'imballaggio (p.es. pellicole) oppure infilarselo in testa
e soffocare. Tenere il materiale d'imballaggio lontano da bambini
eventualmente presenti in casa.
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Sicurezza tecnica

P> Riparazioni o lavori di installazione e di manutenzione non corretta-
mente eseguiti possono mettere seriamente in pericolo I'utente. La-
vori di installazione e manutenzione nonché riparazioni possono es-
sere eseguiti solo da personale tecnico qualificato. Sono escluse le
operazioni di installazione e manutenzione descritte nelle presenti
istruzioni d'uso.

P> Un accessorio danneggiato pud mettere a rischio la sicurezza
dell'utente. Controllare che gli accessori non presentino danni visibili.
Non utilizzare mai accessori danneggiati.

P> Solo con i pezzi di ricambio originali, Miele da la garanzia di soddi-
sfare le richieste di sicurezza. Sostituire eventuali pezzi difettosi solo
con ricambi originali Miele.

Impiego corretto

/\ Pericolo di ustioni!

Gli accessori diventano molto caldi durante il funzionamento. La
pietra di cottura per grill, in particolare, trattiene il calore a lungo,
anche dopo |'utilizzo.

E possibile bruciarsi a causa delle superfici calde.

Si consiglia di indossare guanti da barbecue resistenti al calore
quando si utilizzano gli accessori.

Mentre ¢ in funzione il barbecue e dopo averlo spento, fare atten-
zione a non toccare parti o superfici calde. Non lasciare che indu-
menti o oggetti inflammabili entrino in contatto con le superfici cal-
de. Attendere che il barbecue e gli accessori si siano raffreddati.

P Gli accessori non devono mai essere lasciati incustoditi durante
l'uso!

P> Oli e grassi si inflammano facilmente in caso di surriscaldamento.
Non spegnere mai con acqua oli e grassi che hanno preso fuoco. Sof-
focare il fuoco o le fiamme oppure utilizzare un estintore a secco o a
schiuma.

P Quando si grigliano le pietanze, durate di cottura prolungate causa-
no l'essiccazione ed eventualmente |'autocombustione degli alimenti.
Rispettare i tempi di cottura consigliati.
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P Nel caso di accessori che occupano due zone del barbecue, non
utilizzare mai un solo bruciatore. Utilizzare sempre entrambi i brucia-
tori sotto gli accessori.

P> Le superfici in acciaio inossidabile si graffiano facilmente. Fare at-
tenzione quando si utilizzano gli accessori e soprattutto se si deside-
ra appoggiarli sui moduli della cucina outdoor. Non appoggiare la pie-
tra di cottura su superfici sensibili ai graffi.

P Non collocare gli accessori su superfici inflammabili, vetro o super-
fici sensibili al calore.

P Grandi differenze di temperatura possono danneggiare gli accesso-
ri. Non appoggiare gli accessori su superfici fredde come piastrelle o
pietra.

P> La pietra lavica puo essere danneggiata dagli urti. Appoggiare I'ac-
cessorio delicatamente. Evitare gli urti contro spigoli vivi.

P Oggetti in metallo o appuntiti danneggiano il rivestimento. Utilizza-
re esclusivamente utensili da cucina in plastica o legno.
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PizzaMaster

(@ Pietra di cottura per grill
@ Impugnatura

PizzaMaster viene utilizzato per la cot-
tura degli alimenti sul barbecue. L'ac-
cessorio € ideale per cuocere pietanze
come pizza, pizza alsaziana (Flammku-
chen), focacce, pane e panini.

PizzaMaster & costituito da una pietra di
cottura per grill in un alloggiamento in
acciaio inossidabile. La pietra di cottura
per grill assorbe |'umidita dell'impasto
garantendo cosi risultati di cottura croc-
canti. L'alloggiamento in acciaio inossi-
dabile trattiene il calore della pietra di
cottura per grill e garantisce una distri-
buzione uniforme del calore.

La pietra di cottura per grill & un prodot-
to naturale in pietra lavica che puo esse-
re utilizzato su entrambi i lati. A causa
del processo di produzione possono
comparire piccole irregolarita e crepe
superficiali, che pero non influenzano né
|'utilizzo né la qualita.
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@

(® Aperture di aerazione
@ Paletta di legno

Per una facile gestione dei prodotti da
forno & inclusa una paletta di legno.

PizzaMaster & un accessorio di taglia S
che occupa due zone nella camera grill
di un barbecue Miele.
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& Pericolo di ferimento!

Gli accessori sono pesanti. Un uso
incauto pud provocare lesioni come
schiacciamenti delle dita.

Afferrare gli accessori con entrambe
le mani. Procedere lentamente e con
attenzione, soprattutto quando si uti-
lizzano gli accessori nella camera grill.

Utilizzare gli accessori corretta-
mente

& Pericolo!

Per il MasterGrate Cooking System &
disponibile separatamente un'ampia
gamma di accessori per grigliare e
cuocere. Questi accessori possono
essere utilizzati in diverse combina-
zioni nella camera grill. Alcune com-
binazioni di accessori non sono pos-
sibili. Se si utilizzano gli accessori in
questo modo, il barbecue e gli acces-
sori potrebbero danneggiarsi. In rari
casi puo verificarsi un pericolo dovu-
to all'aumento della concentrazione
di sostanze nocive.

Le seguenti illustrazioni mostrano
esempi relativi all'utilizzo corretto e
non corretto degli accessori. In que-
sto caso non & importante che gli ac-
cessori siano in ghisa o in acciaio
inossidabile. | fattori determinanti so-
no le dimensioni degli accessori e la
copertura totale della superficie del
barbecue. Utilizzare sempre gli ac-
cessori in modo corretto.

L'utilizzo & possibile — 1 accessorio S, 1
accessorio XS, con una zona barbecue
di distanza:

L'utilizzo non & possibile — 1 accessorio
S, 1accessorio XS, zone barbecue adia-
centi:
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L'utilizzo non & possibile — 3 accessori

XS, zon
I,

Prima pulizia

m Prima di utilizzare gli accessori per la
prima volta, pulirli con una spugna,
dell'acqua calda e del detersivo deli-
cato per i piatti.

m Asciugare poi accuratamente le su-
perfici con un panno morbido.

Rimuovere i separatori di zone

== &

m Rimuovere i separatori di zone.
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m Rimuovere le due griglie.

Rimuovere le lamiere di prote-
zione per bruciatori

m Rimuovere le due lamiere di protezio-
ne per bruciatori.

& Pericolo di ferimento!

La pietra di cottura per grill pud stac-
carsi durante il trasporto e cadere. Ri-
schio di schiacciamento degli arti.
Trasportare I'accessorio con entram-
be le mani e tenere I'alloggiamento in
posizione verticale (con la pietra di
cottura per grill rivolta verso I'alto).

Posizionare I'accessorio

m Posizionare |'accessorio nella camera
grill.
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Posizionare i separatori di zone

— ¢

m Posizionare i separatori di zone su en-

trambi i lati dell'accessorio. Allineare i
separatori di zone in modo che il lato
piatto sia rivolto verso |I'accessorio.

Informazioni utili

Suggerimenti per cuocere pane, impa-
sti e dolci

La pietra di cottura per grill deve esse-
re preriscaldata prima della cottura.
Solo in questo modo la pietra raggiun-
ge la temperatura ottimale necessaria
a far si che il lato inferiore della pietan-
za sia croccante.

Il migliore risultato di cottura si ottie-
ne con il calore indiretto. Regolare i
bruciatori principali sotto la pietra di
cottura per grill al livello pit basso. Re-
golare i due bruciatori principali ester-
ni al livello piu alto. Chiudere il coper-
chio per il barbecue e preriscaldarlo
per circa 15 minuti.

Preparare la pietanza da forno durante
il tempo di preriscaldamento della pie-
tra di cottura per grill secondo le indi-

cazioni riportate nella ricetta.

Per posizionare e rimuovere le pietan-
ze, utilizzare la paletta di legno.

Prima di disporre I'impasto spianato
sulla paletta di legno, cospargere que-
st'ultima di farina o semola di grano
tenero. Con la semola di grano tenero

la parte inferiore della pietanza diventa
particolarmente croccante. Successi-
vamente farcire I'impasto.

Appena prima di infornare la pietanza,
disporre |'impasto steso sulla paletta
di legno. La superficie non trattata del-
la paletta sottrae umidita all'impasto.
In questo modo anche la farina o la
semola possono diventare umide. La
pietanza quindi si attacca sulla paletta
di legno e non si stacca facilmente
quando la si dispone sulla pietra.

Per evitare che |'impasto di pizza, tor-
te salate o quiche si inumidisca e si
attacchi, consigliamo di stenderlo e
farcirlo solo poco prima di infornarlo.
Quindi posizionare immediatamente
le pietanze preparate sulla pietra di
cottura per grill utilizzando la paletta
di legno e cuocere.
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& Pericolo di ustionarsi a causa del-
le superfici molto calde.

Quando la cottura al grill & terminata,
il barbecue e gli accessori sono molto
caldi.

Lasciare raffreddare il barbecue e gli
accessori prima di pulirli.

Tutte le superfici possono scolorirsi o
alterarsi a causa dei detergenti.
Rimuovere subito i residui di deter-
gente.

Le superfici dell'alloggiamento in ac-
ciaio inossidabile sono sensibili ai
graffi.

Non utilizzare spugne abrasive o de-
tergenti aggressivi sulle superfici in
acciaio inossidabile.

La superficie della pietra di cottura
per grill puo essere pulita con un ra-
schietto per vetro e del latte deter-
gente per rimuovere le macchie piu
ostinate.

Durante la pulizia pirolitica si genera-
no temperature molto elevate che
possono danneggiare gli accessori.
Prima di procedere alla pulizia piroliti-
ca, rimuovere gli accessori dalla ca-
mera grill.

Lavare gli accessori solo a mano.

m Pulire gli accessori dopo ogni uso.

Suggerimento: L'alloggiamento in ac-
ciaio inossidabile puo essere lavato in
lavastoviglie in caso di sporco leggero.
Assicurarsi di separare prima la pietra di
cottura per grill. Questa non é adatta al
lavaggio in lavastoviglie!
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Detergenti non idonei

Per evitare di danneggiare le superfici
durante il lavaggio non usare:

- detergenti contenenti soda, compo-
nenti alcaline, ammoniaca, acidi o clo-
ro;

- prodotti per eliminare macchie e rug-
gine;

- detergenti contenenti solventi;

- detergenti per lavastoviglie;

- spazzole dure abrasive;

- gomme cancella-sporco.

Rimuovere lo sporco normale

B Rimuovere immediatamente lo sporco
normale con acqua calda, detersivo
per piatti e un panno spugna morbido.

m Eliminare subito i residui di detergenti
con acqua pulita.

m Asciugare poi le superfici con un pan-
no morbido.

Rimuovere lo sporco ostinato

A causa di residui, possono verificarsi
delle decolorazioni o macchie opache
sulle superfici. Queste macchie non
pregiudicano in alcun modo le carat-
teristiche d'uso.

Non tentare di rimuovere a tutti i co-
sti le macchie. Utilizzare solo i pro-
dotti e i mezzi descritti.

B Inumidire i residui incrostati con ac-
qua e detersivo e lasciare agire per
qualche minuto.

B Rimuovere lo sporco con acqua calda
e un panno spugna morbido.

m Eliminare subito i residui di detergenti
con acqua pulita.

m Asciugare poi le superfici con un pan-
no morbido.
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Suggerimenti

- Se possibile, rimuovere i residui incro-
stati sulla pietra di cottura per grill
con un raschietto per vetro.

- | punti opachi sulla pietra, p.es. gli
spruzzi di grasso di formaggio, posso-
no essere rimossi con detergente
abrasivo.

Pulire la paletta in legno dopo
averla utilizzata

La paletta in legno si danneggia se la
si lava in lavastoviglie o la si ammolla
a lungo in acqua. Il legno si ammorbi-
disce e si deforma.

Lavare la paletta di legno sciacquan-
dola brevemente e successivamente
asciugarla.

Dato che il legno della paletta non &
trattato, il grasso o la farcitura, come
p.es. il sugo di pomodoro, potrebbero
causare decolorazioni e macchie.
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