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MISES EN GARDE 
IMPORTANTES
Lors de l’utilisation d’appareils électriques, 
des précautions de sécurité de base sont 
nécessaires à suivre, y compris les suivantes:
-  LIRE TOUTES LES INSTRUCTIONS. 
-  Ne pas toucher aux surfaces chaudes; utiliser 

les poignées et les boutons. 
-  Pour prévenir les risques d’incendie, de chocs 

électriques et de blessures, NE PAS IMMERGER 
LE CORDON OU LA FICHE dans l'eau ou dans 
d’autres liquides. 

-  Une surveillance étroite est nécessaire 
lorsqu’un appareil est utilisé par ou à 
proximité d’enfants. 

-  Débrancher l'appareil lorsqu'il n'est pas utilisé 
ainsi que pendant son nettoyage. 

 Permettre à l’appareil de refroidir avant de 
placer des pièces ou de les remettre et avant 
le nettoyage. 

-  Ne pas faire fonctionner un appareil dont le 
cordon ou la fiche est endommagé, ou un 
appareil qui a été endommagé de quelque 
façon que ce soit. Retourner l'appareil à un 
centre de service autorisé pour l’inspection, la 
réparation ou l’ajustement au besoin.

-  L'utilisation d'accessoires non recommandés 
par le fabricant peut causer des blessures. 

-  Ne pas utiliser à l'extérieur. 
-  Ne pas laisser le cordon pendre le long de la 

table ou du comptoir, ou entrer en contact 
avec des surfaces chaudes. 

-  Ne pas placer sur ou près d'un brûleur à gaz ou 
électrique ou dans un four chaud. 

-  Débrancher l’appareil après l’utilisation. 
-  Ne pas utiliser l’appareil à d’autres fins que 

celles prévues. 
-  Il faut être particulièrement prudent lorsque 

l’on déplace un appareil contenant de l'huile 
chaude ou tout autre liquide chaud. 

-  Pour le débrancher, positionner la commande 
sur ARRÊT (OFF), puis débrancher de la prise 
de courant murale. 

-  AVERTISSEMENT : POUR RÉDUIRE LE RISQUE 
D'INCENDIE OU DE CHOC ÉLECTRIQUE, LES 
RÉPARATIONS NE DOIVENT ÊTRE EFFECTUÉES 
QUE PAR LE PERSONNEL AUTORISÉ. 

CONSERVEZ CE MODE 
D’EMPLOI

Pour un usage 
domestique uniquement
INSTRUCTIONS SPÉCIALES
a)  Un cordon d’alimentation court (ou amovible) doit 

être fourni pour réduire le risque d’emmêlement ou de 
trébuchement avec un cordon plus long. 

b)  Des cordons d’alimentation amovibles plus longs sont 
disponibles et doivent être utilisés avec prudence. 

c)  Si un long cordon d’alimentation amovible est utilisé :
1) la puissance électrique indiquée sur le cordon 

d’alimentation ou la rallonge doit être au moins aussi 
élevée que la puissance de l’appareil;

2)  si l’appareil et de type mise à la terre, la rallonge doit 
être un cordon 3 fils de type mise à la terre; 

3) le cordon le plus long doit être placé de sorte de ne pas 
pende le long du comptoir ou de la table où il pourrait 
être tiré par les enfants ou pourrait causer des chutes 
involontairement.

DESCRIPTION 
1.  Base et couvercle : structure solide en acier inox avec 

couvercle à charnière ajustable.
2.  Poignée : poignée robuste en métal moulé permettant 

de régler le couvercle selon l’épaisseur des aliments.
3.  Plaques amovibles : antiadhésives et lavables en 

lave-vaisselle, faciles à nettoyer.
a.  Plaques Gril : steaks, burgers, poulet et légumes. 
b.  Plaques lisses : pour préparer crêpes, œufs, bacon et 

crustacés (selon modèle).
4.  Sélecteur fonctions: gril contact, gril barbecue.
5.  Bouton thermostat gril contact: règle la 

température de 175°F (80°C) à 450°F (230°C). 
6.  Bouton thermostat plaque: règle la température de 

1 à 5.
7. Voyant appareil allumé.
8.  Voyant gril contact prêt.
9.  Voyant Prêt.
5.  Bacs à graisse : récupèrent la graisse et se lavent en 

lave-vaisselle.
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6.  Ustensile de nettoyage : permet de nettoyer les 
plaques après l’utilisation.

7.  Boutons de déverrouillage plaque : appuyer pour 
déverrouiller et retirer la plaque.

8.  Levier de déverrouillage charnière : permet d’ouvrir 
entièrement le couvercle pour avoir une surface de 
cuisson double.

MODE D’EMPLOI
Première utilisation
Enlevez tous les emballages et tous les autocollants.
Avant d’éliminer les emballages assurez-vous que vous avez 
retiré toutes les pièces du nouvel appareil.
Il est conseillé de garder la boîte et les emballages pour des 
utilisations ultérieures. 

 Remarque : les bacs à graisse se trouvent sur le côté 
extérieur de la cale en polystyrène placée à gauche dans 
l’emballage. Avant l’utilisation essuyez la base, le couvercle 
et les boutons avec un chiffon humide. 
Nettoyez soigneusement les plaques de cuisson, les bacs à 
graisse et l’ustensile de nettoyage. 
Les plaques, les bacs à graisse et la spatule sont compatibles 
lave-vaisselle. 

 Remarque: À la première utilisation l’appareil peut 
dégager une légère odeur et un peu de fumée. 
C’est normal et commun à tous les appareils équipés de 
surfaces antiadhésives. La spatule noire fournie avec 
l’appareil permet de nettoyer les plaques après l’utilisation 
lorsque l’appareil est refroidi (au moins 30 minutes) 
N’utilisez pas la spatule lorsque les plaques sont encore 
chaudes car le plastique pourrait fondre.

Gril à contact (utilisez la plaque gril)
Le gril à contact est idéal pour cuire steaks, viandes désossées 
et en tranches fines, légumes, sandwichs. La fonction “à 
contact” permet une cuisson rapide et saine des aliments. 
Avec le gril  contact l’aliment cuit rapidement, car il est en 
contact avec les plaques des deux côtés en même temps (voir 
figure). 

Les plaques rainurées et l’orifice dans le coin permettent 
l’écoulement et la récupération des graisses. 

Quand on utilise l’appareil en position “à contact” il est 
recommandé d’utiliser les plaques rainurées 
Fermez le couvercle sur l’aliment, jusqu’à ce que la cuisson 
voulue soit atteinte. 
L’appareil est muni d’une poignée et d’une charnière qui 
permettent de régler le couvercle en fonction de l’épaisseur 
des aliments. L’appareil permet de cuire à la perfection 
aussi bien des pommes de terre finement émincées que des 
tranches de viande très épaisses. Si vous voulez préparer 
plusieurs aliments en même temps avec le gril à contact les 
différents aliments doivent avoir la même épaisseur de façon 
à permettre la bonne fermeture du couvercle.

Mode barbecue avec la plaque gril (utilisez la plaque 
gril)
L’appareil peut être utilisé comme un gril/barbecue ou 
préparer des burgers, steaks, volaille (il n’est pas recommandé 
de cuire des morceaux de poulet avec os car la cuisson ne 
serait pas homogène) et poisson. Le mode gril/barbecue offre 
de multiples possibilités de cuisson. Le gril est ouvert à 180° 
et offre une double surface de cuisson (voir figure). 

Cela permet de cuire différents aliments sur des plaques 
séparées sans mélanger les saveurs, ou une plus grande 
quantité du même aliment. La position gril/barbecue permet 
de griller des morceaux de viande de différente épaisseur, 
chacun avec le degré de cuisson préféré. En position gril/
barbecue le couvercle de l’appareil est complètement ouvert 
à plat, de façon à créer une double surface de cuisson. 
Dans cette position il est nécessaire de tourner les aliments 
pendant la cuisson. Pour utiliser l’appareil en position gril/
barbecue il faut mettre les plaques rainurées. 

Mode barbecue avec plaque lisse (selon modèle)
L’appareil peut être utilisé également comme plaque lisse 
pour cuire crêpes, œufs, formages, pancakes et charcuterie 
(voir figure). 
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 La large surface de cuisson permet de cuire plusieurs aliments 
à la fois, ou une grande quantité d’un même aliment. Quand 
on utilise l’appareil comme plaque lisse le couvercle est 
complètement ouvert à plat de façon à créer une double 
surface de cuisson. Dans cette position il est nécessaire de 
tourner les aliments pendant la cuisson. Pour cette fonction, 
utiliser les plaques lisses.  

UTILISATION
Lorsque l’appareil est prêt, tournez le sélecteur à gauche pour 
choisir la fonction barbecue avec plaque lisse ou plaque gril 
ou à droite pour choisir la fonction gril à contact.
Un voyant rouge s’allume pour indiquer que l’appareil est 
allumé. Pour utiliser l’appareil comme gril à contact tournez 
le bouton thermostat pour le gril sur la température voulue. 
Il est possible de régler la température de 175°F (80°C) à 
450°F (230°C). 
Pour utiliser l’appareil comme barbecue avec plaque lisse, 
tournez le bouton thermostat pour la plaque lisse sur la 
température voulue. Il est possible de choisir la pos. 1 à 5.
Le temps de chauffe de l’appareil dépend de la température 
sélectionnée (maxi 8 minutes). Quand le thermostat atteint 
la température voulue un voyant vert s’allume; il indique 
que l’appareil est à température. Il est normal que le voyant 
s’allume et s’éteigne régulièrement pendant l’utilisation, 
pour indiquer que le thermostat règle la température. Les 
boutons thermostat servent à régler la température de la 
surface de cuisson. Il est possible de modifier le réglage 
de la température à tout moment pendant la cuisson, en 
fonction du type d’aliment à cuire. Faites preuve de prudence 
pendant la cuisson. Pour ouvrir l’appareil saisissez la partie 
en plastique de la poignée qui reste froide. Au contraire les 
parties en aluminium moulé deviennent très chaudes; évitez 
de les toucher pendant ou juste après la cuisson. Pour régler 
la position du couvercle pendant la cuisson, utilisez toujours 
un gant de four pour éviter les brûlures.
Le logement de la plaque inférieure est en plastique et, même 
s’il peut devenir très chaud, il n’y a aucun risque de brûlure. 
Avant toute opération sur l’appareil laissez-le refroidir 
pendant au moins 30 minutes. 

POSITION D’UTILISATION DE L’APPAREIL 
Poser l’appareil sur une surface plane et propre, à l’endroit où 
vous voulez cuisiner. L’appareil peut être utilisé dans une des 
trois positions suivantes:
-  Fermé - La plaque supérieur/couvercle repose sur la 

plaque inférieure/base. C’est la position initiale et de 
cuisson quand on utilise l’appareil comme gril à contact.

 Le couvercle s’ajuste automatiquement à l’épaisseur de 
l’aliment posé sur la plaque.

-  Ouvert - La plaque supérieure/couvercle est ouverte à 
100° par rapport à la base. Le couvercle doit être ouvert 
dans cette position avant d’utiliser l’appareil comme gril 
à contact.   Le couvercle reste en position ouverte tant 
que la poignée n’a pas été abaissée.     

-  À plat (entièrement ouvert) - La plaque supérieure/
couvercle est au même niveau que la plaque inférieure/
base. La plaque inférieure et supérieure sont au même 
niveau et forment une large surface de cuisson. 

 Dans cette position l’appareil peut être utilisé en mode 
barbecue avec la plaque rainurée ou avec la plaque lisse.

 Pour régler l’appareil dans cette position il faut actionner 
le levier de déverrouillage de la charnière, placé à droite 
de l’appareil. Saisissez la poignée de la main gauche et 
de la droite tirer le levier de déverrouillage vers vous. 

 Ouvrez entièrement le couvercle à l’aide de la poignée. 
  Si l’appareil est en position ouverte et que vous voulez 

le refermer, tirez délicatement la poignée vers vous  
pour fermer le couvercle. 

Mise en place des plaques de cuisson
Mettez l’appareil à plat (voir ci-dessus) avec les boutons face 
à vous. Mettez les plaques l’une après l’autre. 
Chaque plaque est prévue pour être installée dans le 
logement supérieur ou  inférieur. La plaque marquée “UPPER" 
doit être placée dans le logement supérieur, la plaque 
marqué “LOWER” dans le logement inférieur. Prenez la plaque 
inférieure, les logements pour la résistance tournés vers le 
bas. En regardant l’appareil de face l’orifice pour l’évacuation 
des graisses doit se trouver dans le coin avant à droite. 
Localisez les supports métalliques au centre du logement. 
Inclinez l’arrière de la plaque et alignez les marques sur 
l’arrière de la plaque avec les supports métalliques. Faites 
coulisser la plaque sur les supports et poussez vers le bas le 
côté avant de la plaque, pour la clipser.
Retournez l’appareil et mettez en place la plaque supérieure 
en procédant de la même manière.

Pour retirer les plaques
Mettez l’appareil à plat (voir ci-dessus). Les boutons de 
déverrouillage de la plaque se trouvent sur le côté de 
l’appareil. Appuyez fermement sur le bouton pour déclipser 
la plaque. Prenez la plaque des deux mains, faites-la coulisser 
le long des supports métalliques et retirez-la de la base. 
Appuyez sur l’autre bouton de déverrouillage pour retirer la 
deuxième plaque, en procédant de la même manière.

 Attendez que l’appareil soit refroidi avant de retirer ou 
changer les plaques de cuisson. 



11

Placer les bacs à graisse
Un seul bac à graisse est nécessaire quand on utilise l’appareil 
comme gril à contact. Pendant la cuisson placez le bac 
directement sous l’orifice d’évacuation des graisses. La graisse 
provenant de l’aliment est évacuée à travers l’orifice sur la 
plaque et récupérée dans le bac. Après la cuisson éliminez 
la graisse recueillie selon la règlementation en vigueur. Les 
bacs à graisse passent au lave-vaisselle. Quand vous utilisez 
l’appareil comme gril/barbecue ou comme plaque lisse il 
est nécessaire d’utiliser les deux bacs. Placez les deux bacs à 
l’extrémité de chaque plaque, sous les orifices d’évacuation 
des graisses. Lorsque l’appareil est prêt branchez le cordon 
d’alimentation dans une prise électrique. 
Vous pouvez commencer à cuisiner. 

NETTOYAGE ET ENTRETIEN
Entretien par l’utilisateur
-  N’utilisez pas d’ustensiles métalliques qui peuvent rayer 

les plaques antiadhésives. Utilisez des ustensiles en bois 
ou en plastique thermorésistant.

-  Ne laissez pas des ustensiles en plastique sur les plaques 
chaudes, y compris la spatule fournie avec l’appareil.

-  Après la cuisson faites tomber les résidus d’aliments par 
l’orifice d’évacuation des graisses dans le bac placé au-
dessous, puis nettoyez avec un papier absorbant avant 
de passer à la cuisson suivante. 

-  Avant toute opération de nettoyage laisser refroidir 
l’appareil pendant au moins 30 minutes.

Nettoyage et entretien 

 Remarque : Avant de nettoyer l’appareil assurez-vous 
qu’il est complètement refroidi.

À la fin de la cuisson mettez le sélecteur sur “0” et débranchez 
l’appareil. Laissez refroidir l’appareil pendant au moins 30 
minutes. Utilisez l’ustensile fourni pour décoller les résidus 
d’aliments sur les plaques. La spatule peut être lavée à la 
main ou au lave-vaisselle. Videz les bacs à graisse. 
Les bacs à graisse peuvent être lavés à la main ou au lave-
vaisselle. Appuyez sur les boutons de déverrouillage des 
plaques pour retirer ces dernières. Avant de les toucher 
vérifiez que les plaques sont complètement refroidies (il faut 
au moins 30 minutes). Les plaques de cuisson peuvent être 
lavées au lave-vaisselle, des lavages trop fréquents peuvent 
réduire les propriétés du revêtement en céramique. N’utilisez 
pas d’ustensiles métalliques pour nettoyer les plaques. 


