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Grill de contact



Description du produit

Panneau d'opération

Plaque de grill inférieur

Charniere gauche

Plaque de grill supérieur

Poignée en étrier

Bouton de déverrouillage pour retirer la plague de grill supérieure

Suspension flexible pour la plague de grill

Curseur pour le réglage en hauteur respectivement pour la fixation
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Charniere droit avec bouton de déverrouillage
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Support pour le réglage en hauteur respectivement la fonction
« Lock »
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Bac a graisses (sous l'appareil, a 'arriere)

—
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Bouton de déverrouillage pour retirer la plague de grill inférieure

Panneau d'opération
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RADMMELSBACHER

Lampe témoin (rouge): « Chauffage MARCHE »

Lampe témoin (verte): « Chauffage ARRET », température atteinte

Régulateur de température
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Bouton Marche/Arrét (ON/OFF)
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Introduction

remercions pour votre confiance. Le maniement simple et les applications multiples vous

enchanteront surement. Afin que vous preniez beaucoup de plaisir a utiliser votre nouvel
appareil, nous vous conseillons de lire et suivre les instructions suivantes. Veuillez bien garder ce mode
d'emploi et le transmettre au prochain I'utilisateur. Nous vous en remercions.

l::[ﬂ Nous vous félicitons que vous ayez choisi cette grill de contact confortable et nous vous

Utilisation conforme

Ce grill de contact est congu pour le grillage a contact des aliments avec un temps de cuisson court a
moyen ainsi que pour gratiner et toaster. Le grill est congu pour la préparation dans un cadre d'usage
domestique seulement. Autres utilisations ou modifications de I'appareil sont considérées non-conformes
et peuvent étre source de graves dangers. Le fabricant décline toute responsabilité pour les dégats issus
d'une utilisation non-conforme. Cet appareil ne convient pas pour un usage commercial.

Données techniques

Ne raccorder qu'a une prise de courante de terre usuelle, installée en regle.

S'assurer que la tension du secteur correspond a celle marquée sur la plaque signalétique de I'appareil. Ne
raccorder qu'au courant alternatif.

Tension nominale: 220-240 V~ 50/60 Hz
Puissance nominale: 2000 W
Classe de protection: I

Consommation en mode veille: 0 W

Matériaux d'emballage

Ne jetez pas les matériaux d’emballage n'importe comment, mais contribuez a leur recyclage.

Déposez les emballages en papier, carton et carton ondulé a des points de collecte de vieux papiers. De la
méme facon, jetez les éléments d’emballage en plastique et les sachets dans des collecteurs prévus a cet
effet.

Dans les exemples d‘abréviation des matiéres plastiques vous
trouverez: PE pour polyéthylene, le numéro d'identification 02 pour

PE-HD PE-LD PS  PE-HD, 04 pour PE-LD, PP pour polypropyléne, PS pour polystyréne.

Indication d'élimination
En fin de vie, ce produit ne doit pas étre jété avec les autres déchets ménagers. Veuillez le
renvoyer gratuitement a un point de collecte municipal (par exemple un centre de
recyclage) pour le recyclage des équipements électriques et électroniques.
Votre municipalité ou votre administration municipale vous informe des options
I d'élimination.



Pour votre sécurité

ATTENTION: Lisez attentivement toutes les consignes
de sécurité et les instructions! Ne pas respecter les

consignes de sécurité et les instructions peut provoquer une
électrocution, un incendie et/ou des blessures/brilures
graves!

Consignes de sécurité générales

Ne pas laisser de matériaux d’emballage tels que des sacs en
plastique a la portée des enfants.

Tenir les enfants de moins de 8 ans éloignés de I'appareil et du
cable d'alimentation.

Les enfants de 8 ans et plus ne doivent nettoyer ou entretenir
I"appareil que sous surveillance.

Les enfants de 8 ans et plus et des personnes avec des
restrictions physiques, sensorielles ou mentales ne doivent pas
utiliser cet appareil sans surveillance adéquate respectivement
sans étre guidé par une personne compétente ou responsable de
leur sécurité.

II faut toujours surveiller I'appareil en marche.

Les enfants ne doivent pas jouer avec l'appareil.

Ne jamais mettre I'appareil en marche avec un controle
automatique périphérigue ou un systeme de télé-conduite
indépendant.

Avant toute utilisation, vérifier le bon état de I'appareil et des
accessoires, Il ne doit étre mis en service apres une chute ou s'il
présente des dommages visibles. Dans ces cas, débranchez
I'appareil et faites-le vérifier par un spécialiste.

Cet appareil est en conformité avec les consignes de sécurité
relatives a son sujet. Si I'appareil ou le cable est endommagé,
immédiatement débrancher la fiche de courant. Seules des
personnes autorisées et spécialisées peuvent procéder a des
réparations. Des réparations non conformes peuvent constituer
un grand danger pour lutilisateur.

Une utilisation inappropriée ou le non-respect du mode d’emploi
entraine a la perte de la garantie.



Consignes de sécurité pour l'utilisation de I'appareil

ATTENTION: Risque de briilures et/ou de blessures!
Les surfaces chaudes restent chaudes encore pour un
moment méme lorsque lI'appareil est mis hors

tension ! Notez ceci lorsque vous touchez l'appareil!
Faites aussi attention aux éclaboussures de graisse
chaude et au vapeur pendant la préparation.

NOTE: Pour votre protection, nous vous
recommandons d'utiliser des gants pour grill et des
ustensiles de cuisson en bois ou en matiere plastique!

» N'utilisez pas I'appareil a proximité de sources de chaleur (four,
flamme a gaz, etc.) ou a proximité de substances explosives ou
inflammables (liquides ou gaz)! Veillez a une circulation libre de
I"air.

» Poser I'appareil sur une surface de travail plane, stable et non
sensible a la chaleur. Veillez a laisser une distance d'au moins 10
cm autour de |'appareil et d'un metre vers le haut afin d'éviter
des dommages par la chaleur ou les éclaboussures de graisse et
pour pouvoir travailler sans entrave!

* Ne pas activer l'appareil sans plagues completement engagées.

» Veillez a I'emplacement du cordon et prenez toutes les
précautions nécessaires afin que personne ne puisse s'y empétrer
ou trébucher, afin déviter de tirer le gril et de le faire tomber
incidemment au sol.

» Veillez a ce que le cable d'alimentation reste éloigné des surfaces
chaudes, pointues, coupantes ou des contraintes mécaniques.
Vérifiez régulierement que le cable n‘est pas endommagé ou ne
présente pas de traces d’'usure. Les cables endommagés ou
emmélés augmentent le risque d'une décharge électrique.

* Ne pas poser des objets inflammables tels que des chiffons, des
ustensiles de cuisson, etc. sur la surface chaude du gril.

» Attendez le refroidissement complet de I'appareil pour retirer les
plaques de gril ou pour nettoyer ou transporter I'appareil.



Ne jamais verser de l'eau froide sur les plaques chaudes. De la
méme facon, ne jamais verser des liquides inflammables sur les
plaques de gril - I'appareil ne convient pas flamber des aliments!
Pour une déconnexion s(ire, débranchez I'appareil apres toute
utilisation.

Pour débrancher I'appareil du réseau électrique, tirez uniquement
sur la fiche de contact et jamais sur le cable d'alimentation!
N’entreposez pas |'appareil a I'extérieur ou dans des pieces
humides!

Ne jamais plonger I'appareil, le cable d'alimentation ou la fiche
dans I'eau pour les nettoyer.

Il faut sécher I'appareil et les accessoires completement avant de
les utiliser. Particulierement les plaques de gril et les raccords
électriques doivent étre entierement secs.

Avant la premiére mise en marche

Pour la cuisson de la couche protectrice des éléments chauffants avant la premiere mise en marche,
chauffez I'appareil avec les plagues de grill intégrées et dans I'état fermé (pos. A) pendant 15 minutes
a la température maximale.

Ne vous inquiéter pas si une Iégére fumée apparait pour un court temps qui est complétement
anodin. Pendant ce temps, assurez une bonne aération dans la chambre.

Essuyez les plaques de grill refroidies avec un chiffon humide.

Avant de griller pour la premiéere fois, mettez un peu de I'huile de cuisson sur un tissue et frottez le
dessus des plaques a grill avec de I'huile.




Positions grill

Ce grill est idéal pour griller a contact, pour griller, pour gratiner et toaster. 1l offre la position optimale

pour chaque mode de préparation.

Pos. A - griller a contact

Pos. B - gratiner

Position générale pour griller a contact de la viande,
des saucisses, etc.

NOTE: La position optimale pour obtenir des meilleurs
résultats de la grillade.

5 positions de hauteur pour toaster et gratiner.

Pos. C - grill de surface

Position dépliée avec une surface de grill double -
comme grill de table pour la maison ou le jardin.

(Pour déplier, appuyez sur le bouton de verrouillage a
la charniere droite!)

ATTENTION: Ne jamais utiliser I'appareil en position
ouverte a 90 °.

Danger par la surchauffe. La poignée en plastique peut
étre endommagée !

Plaques de grill amovibles

ATTENTION: Avant de détacher ou insérer les plaques de grill, il faut débrancher et faire refroidir

I'appareil.

Ouvrir I'appareil compléetement a un angle d'environ 90 °.
Pour détacher la plaque de grill, appuyer sur le bouton de déverrouillage latéral (6) ou (12), jusqu'a ce

que la plaque est déverrouillée. Puis lever et retirer la plaque.

Lors de l'insertion des plaques de grill, assurez-vous qu'elles sont correctement installées. La plaque

pour la partie inférieure est marquée avec « Lower plate », la plaque pour la partie supérieure mobile

avec « Upper plate ».

Pour insérer, positionner les deux concavités de la plaque aux étriers prévues a l'appareil. Appuyez

brievement sur le bouton de déverrouillage (6) ou (12) tout en poussant la plaque vers le bas jusqu'a

ce qu'elle s'enclenche de maniéere audible.

Veillez a I'ajustement correct et ferme des plaques de grill!



Revétement antiadhésif

Les plaques de grill sont recouvertes d'une couche antiadhésive de haute qualité et tres facile a nettoyer.

Pour éviter des détériorations, observez les notes suivantes:

* Ne jamais couper directement sur les plaques, que ce soit avec un couteau ou tout autre ustensile
semblable.

* Nutiliser pas les plaques de grill pour flamber les aliments.

* Ne jamais placer des caissettes, poéles ou casseroles en aluminium, ni de feuilles d'aluminium, etc.
sur les plaques de grill.

» N'utilisez pas d'ustensiles de cuisson en métal ni d'objets pointus ou coupants pour placer, tourner ou
retirer les aliments a griller.

*  Pour nettoyer les plagues de grill, n‘utiliser pas d'abrasifs, d'aérosols pour four ou des détergents
agressifs.

Réglage variable de la partie supérieur de I'appareil

Réglage en hauteur

L'appareil est équipé avec un réglage en hauteur quintuple. Ainsi, la plaque supérieure peut étre ajustée
individuellement a I'épaisseur des aliments a griller. Le réglage en hauteur peut également étre utilisé
comme protection contre I'écrasement d'aliments sensibles (p. ex. pour les poissons, les tomates, etc.).
Pour régler la hauteur, soulevez la partie supérieure de I'appareil et déplacez le curseur (8) vers l'arriere
jusqu'a la position souhaitée.

Fixation de la partie supérieure de I'appareil (fonction de verrouillage)

En méme temps, le réglage en hauteur dispose d'une fonction de verrouillage qui blogue la partie
supérieure de l'appareil pour le stockage ou le transport. Pour ce faire, déplacez le curseur (8) vers l'avant
jusqu'a la butée.

Ouvrir I'appareil pour l'utiliser comme grill de surface
Pour ouvrir I'appareil en position de grill en surface, appuyez sur le bouton de déverrouillage de charniére
(9) et déplier la partie supérieure completement.

Faire la grillade

e Assurez-vous que les plaques de grill sont bien en place et slirement encliquetées.

e Assurez-vous que le bac a graisse a la partie inférieure de I'appareil est bien placé.

e Brancher la fiche dans une prise murale et démarrer |'appareil avec l'interrupteur Marche/Arrét (4). La
lampe témoin rouge (1) s'allume, I'appareil chauffe.

e Préchauffer les plaques en position fermées (pos. A) jusqu'a ce que la lampe témoin verte (2)
s'allume.

e REMARQUE: L'allumage alterné des deux lampes témoins indique la régulation thermostatique.

e Aprés avoir atteint la température préréglée, la position du grill peut étre modifiée selon ses besoins
(pos. A, B, C).

e Le réglage de la température peut étre ajusté a tout moment pendant la grillade par le régulateur de
température (3).

e Pour des grillades saines et a faible teneur en matiére grasse, une évacuation de graisse intégrée est
située sur le bord arriére des plaques de grill. L'exces de graisse s'écoule et s'accumule dans le bac a
graisse intégré.

e Lorsque le résultat de grillade souhaité est obtenu, éteignez I'appareil a I'aide de l'interrupteur
Marche/Arrét (4), mettez le régulateur de température (3) a la position "MIN" et débranchez la prise
de courant.

e Laissez l'appareil refroidir avant de retirer et vider le bac a graisse.



Nettoyage et entretien

ATTENTION : Toujours débrancher I'appareil de la
prise secteur avant le nettoyage!

Ne jamais plonger l'appareil, la fiche d’alimentation et
le cordon dans l'eau!

Risque de briilure! Attendez le refroidissement de
toutes les pieces avant le nettoyage!

e Essuyer le boitier et le cordon d'alimentation avec un chiffon humide et puis sécher-les
soigneusement.

»  Pour nettoyer les plaques de grill et le bac a graisse, il faut les retirer de I'appareil. Enlevez les
salissures grossiéres avec un grattoir en bois ou en plastique, puis nettoyez-les avec une brosse a
vaisselle douce et de I'eau avec un peu de détergent. Rincez a I'eau claire et séchez soigneusement.

* En cas de salissures tenaces, les plaques de grill peuvent étre trempées dans de I'eau chaude avec un
peu de liquide vaisselle préalablement.

»  Essuyer soigneusement apres le nettoyage.

* N'utiliser pas des produits abrasifs et pas de solvants pour le nettoyage! N'utiliser pas
des aérosols pour four pour le nettoyage!

* Ne traiter jamais I'appareil et les plaques de grill avec un jet de vapeur!

Conseils pour faire la grillade

e Assaisonnez la viande avant la grillade, mais salez-aprés la grillade, sinon la viande perde trop de jus.

e Percer les saucisses avant la grillade pour qu'elles n’éclatent pas.

e Pour la préparation sur le grill ouvert, coupez la viande en tranches d'une épaisseur uniforme de 2 - 3
cm.

e Laviande a un go(it particulierement bon, si elle a été marinée pendant un certain temps.

e Si possible, retirez les aliments a griller du réfrigérateur une demi-heure avant la grillade. Ensuite, ils
font frire plus rapidement et plus uniformément.

e Avant la grillade, décongelez les aliments congelés complétement.

e Choisissez les accompagnements a votre golt personnel et laissez libre cours a votre imagination.
Pour les barbecues, les sauces particulierement délicieuses, le beurre aux herbes, les Iégumes rotis,
les salades fraiches, les pommes de terre au four, etc. sont toujours un délice.

Tableau
Les temps de grillage et la régulation de la température au tableau ci-dessous dépendent de I'épaisseur
des aliments et de votre gout personnel et ne doivent donc étre considérés qu‘a titre indicatif.

Viande | Chachlik | Volaille Poisson | Hamburger | Saucisse

mmmmg

MIN MAINTENIR AU CHAUD
MOYEN . .
MAX.
(n:ﬁ]“l]f:s) 5-7 8-10 10 - 15 4-10 3-8 4-6

REMARQUE: En position ouverte, la chaleur s'enfuit plus vite. C'est pourquoi les aliments exigent plus de
temps pour griller comme en position fermée.
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Recettes

Escalopes de porc farcis

4 escalopes de porc, 1 oignon, 50 g du salami, 100 g du fromage frais double-créeme, 1 jaune d'ceuf, 2 CS
de persil haché, 1 bocal de conserve de champignons.

Lavez les escalopes, séchez-les et coupez une poche profonde. Hacher finement I'oignon et cuire dans
une petite casserole avec de I'huile végétale. Mélangez ensuite avec les dés de salami, le fromage frais, le
jaune d'ceuf et le persil et assaisonnez avec du poivre et du sel. Hacher la moitié des champignons et
ajouter-les. Remplir doucement les escalopes assaisonnées et coudre ou refermer avec des cure-dents.
Griller a température moyenne pendant environ 8 - 10 minutes a la position A.

Idéal avec du riz ou des nouilles, de la sauce a la creme de champignons et une salade.

Steaks a la « Helene »

4 steaks de porc, du poivre, du sel, 4 moitiés de poire, 4 tranches de fromage « Gouda ».

Lavez les steaks, sécher et assaisonnez-les. Frire des deux cotés au plus haut niveau a position A pour
environ 3 minutes. Mettez le gril a position B et réduisez le thermostat au niveau moyen. Puis garnissez
chaque steak avec une demi-poire et une tranche de fromage. Gratiner jusqu'a ce que le fromage
commence a fondre.

Casse-croliite grillée

4 tranches de toast, 30 g de beurre ou de margarine, 8 tranches de viande (porc) fumée, 2 blancs d'ceufs,
du poivre, du sel, 1 CS de ciboulette ciselée finement, 4 jaunes d'ceufs, 80 g de fromage « Gouda » rapé.
Tartiner le toast avec le beurre ou la margarine et couvrir uniformément avec les tranches de la viande
fumée. Battez les blancs en neige ferme et assaisonnez avec du poivre, du sel et de la ciboulette.
Répartissez les blancs d'ceufs sur les toasts grillés. Faire un puits au centre. Faites glisser 1 jaune d'ceuf
dans chacun puit. Parsemer du fromage et du poivre. Mettez le gril a la position B et gratinez le toast a
température moyenne pendant environ 4 - 5 minutes.

Saucisses Suisses

8 saucisses « Bockwurst », 100 g du fromage « Emmentaler », 70 g du bacon entrelardé.

Faites 10 entailles obliques dans chaque saucisse. Couper I'Emmentaler et le bacon en petits morceaux et
les placer alternativement dans les entailles. Mettez le grill a position B et gratinez les saucisses jusqu'a ce
que le bacon commence a étre doré et le fromage commence a fondre.

Baguette « Gourmet »

1 baguette (250 g), 2 oignons, 1 bocal de conserve de poivrons, 300 g de la viande hachée « Thiiringer
Mett », 2 ceufs, 2 CS de persil haché, du poivre, du sel, du thym, 200 g de tranches de fromage

« Gouda ».

Couper la baguette en deux sur la longueur. Couper les moitiés au milieu. Couper les oignons et les
poivrons en dés.  Mélangez la viande hachée avec les ceufs, les poivrons et les oignons et assaisonnez
bien avec le persil, le thym, le poivre et le sel. Tartinez les moitiés de la baguette avec le mélange et puis
couvrez-les avec les tranches de fromage. Mettez le grill a position B et gratinez la baguette « Gourmet »
jusqu'a ce le fromage commence a fondre.

Bon appétit et beaucoup de plaisir avec vos grillades!
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Rommelsbacher ElektroHausgerate GmbH
Rudolf-Schmidt-StraBe 18

91550 Dinkelsbiihl

République Fédérale d'Allemagne

Fon +49 9851 5758 0

Fax +49 9851/57 58 59
www.rommelsbacher.de
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