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CONSIGNES DE SECURITE

Lire attentivement ce mode d’emploi
et le conserver afin de pouvoir le
consulter ultérieurement.

«Vérifier que la tension du réseau
corresponde bien a celle notée sur
la plaque signalétique de I'appareil.

« Dérouler completement le cordon
puis I'examiner attentivement avant
son utilisation.

«Si le cable d'alimentation est
endommage, il doit étre remplacé
par LAGRANGE, son service
apres-vente ou une personnequalifiee
et agréée parLAGRANGE afin
d’éviter un danger.

«En cas d'utilisation d'une rallonge,
impérativement utiliser un modele
équipé d’une prise de terre et de
fils de section égale ou supérieure
a 0,75 mm2.

«Placer votre appareil loin d'objets
facilement inflammables (rideaux...).

«Ne jamais placer votre appareil sur
une surface chaude ni a proximité
d’une flamme.

«Ne Jamais laisser votre appareil sans
surveillance lorsque celui-ci est en
marche.

«Uniquement utiliser I'appareil pour
des usages domestiques et de Ia
maniere indiquée dans le mode
d'emploi.



«Ne jamais plonger votre appareil
dans|'eau ou dans tout autre liquide
ni pour son nettoyage ni pour toute
autre raison. Ne jamais le mettre au
lave-vaisselle.

«Velller a ne pas utiliser ou ranger
I'appareil a I'extérieur, sous la pluie,
I'entreposer dans un endroit sec.

«Ne jamais déplacer "appareil en
tirant sur son cable. Veiller a ce que
le cordon d’alimentation ne puisse
étre accidentellement accroché,
et ce afin d'éviter toute chute de
I'appareil.

«Ne pas enrouler le cordon autour de
I"appareil, ne pas le tordre et veiller a
ce qu'il n"entre pas en contact avec
les parties chaudes de |'appareil.

«Attention : surface chaude. Les
surfaces accessibles peuvent devenir
chaudes durant |'utilisation. Ne pas
toucher les parties métalliques de
I'appareil lorsqu’il fonctionne car
elles sont chaudes.

« Cet appareil peut étre utilisé par des
enfants a partir de 8 ans et plus et par
des personnes ayant des capacités
physiques, sensorielles ou mentales
réduites ou un manque d’expérience
et de connaissances a condition
qu’elles aient recu une supervision
ou des instructions concernant
I'utilisation de |'appareil en toute
sécurité et qu'elles comprennent les
dangers encourus. Les enfants ne
doivent pas jouer avec I'appareil. Le



nettoyage et I'entretien par ['usager

ne doivent pas étre effectués par

des enfants, sauf s'ils ont plus de

8 ans et qu’ils sont surveillés.

«Maintenir |"appareil et son cordon
d'alimentation hors de la portée des
enfants de moins de 8 ans.

« Cet appareil est destiné a étre utilisé
dans des applications domestiques
et analogues telles que :

— les coins cuisines réservés au
personnel des magasins, bureaux
et autres environnements
professionnels ;

— les fermes ;

— ['utilisation par les clients des hotels,
motels et autres environnements
a caractere résidentiel ;

— les environnements de type
chambres d'hotes.

«Ces apparells ne sont pas destinés
a étre mis en fonctionnement au
moyen d'une minuterie extérieure
ou par un systeme de commande
a distance séparé.

«Pour le nettoyage des parties en
contact avec des aliments, se référer
au paragraphe « Entretien ».






Grill’ Pierre® Deluxe Grill’ Pierre® Classic
Type 199 Type 249



DESCRIPTION DE LAPPAREIL

1.

2
3
4.
5

Résistance relevable

Rigole ramasse jus

Interrupteur lumineux marche/arrét
Cordon amovible

Pierre de lave

Grill’ Pierre® Deluxe Type 199 :

6.

Cadre en bois verni

Grill’ Pierre® Classic Type 249 :

7.

Poignées en bois verni

Selon modeéle :

8.

Spatule / grattoir

CARACTERISTIQUES

* Pierre de lave 37 cm x 23 cm

* Résistance relevable

* Rigole ramasse jus

* Cadre ou poignées en bois vernis

* Interrupteur lumineux marche/arrét

* Cordon amovible

* Puissance : T100W - 230V - 50Hz

* Le cordon utilisé est un HO5VV-F 3 G,0,75 mm?

Grill’ Pierre® Deluxe Type 199 :
* Cadre en bois verni

Grill’ Pierre® Classic Type 249 :
* Poignées en bois verni

Selon modeéle :
* Spatule / grattoir en inox

Ces appareils sont conformes aux directives 2014/35/UE, 2014/30/UE,
DEEE 2012/19/UE, RoHS 2011/65/UE, 2015/863/UE et au réglement
contact alimentaire 1935/2004/CE.



ENVIRONNEMENT

Protection de I’'environnement — DIRECTIVE 2012/19/UE

Afin de préserver notre environnement et notre santé,
I"élimination en fin de vie des appareils électriques doit se

faire selon des régles bien précises et nécessite I'implication

de chacun, qu'il soit fournisseur ou utilisateur. I
C'est pour cette raison que votre appareil, tel que le signale le symbole
apposé sur sa plaque signalétique, ne doit en aucun cas étre jeté dans
une poubelle publique ou privée destinée aux ordures ménageéres.
Lors de son élimination, il est de votre responsabilité de déposer
votre appareil dans un centre de collecte publique désigné pour le
recyclage des équipements électriques ou électroniques. Pour obtenir
des informations sur les centres de collecte et de recyclage des
appareils mis au rebut, veuillez prendre contact avec les autorités
locales de votre région, les services de collecte des ordures ménagéres
ou le magasin dans lequel vous avez acheté votre appareil.

MISE EN SERVICE ET UTILISATION

AVANT LA 1R€ UTILISATION

* En déballant votre appareil, veillez & enlever soigneusement
tous les éléments de calage ainsi que les sachets et autres
étiquettes d’emballage.

* Vérifiez que toutes les piéces et accessoires sont présents et
sans défaut.

* Déroulez complétement le cordon puis I'examiner attentivement
avant son utilisation.

*Un appareil neuf peut fumer et/ou dégager des odeurs lors de
la premiere utilisation. Pour limiter ce dégagement de fumée
et d'odeur, il est recommandé de laisser chauffer I'appareil a
vide pendant 10 minutes puis laissez refroidir pendant environ
30 minutes.

UTILISATION DE L'APPAREIL

* Placez votre appareil sur une surface plane.

* Branchez votre appareil, basculez I'interrupteur, le voyant s'allume.

* Préchauffez votre appareil pendant 30 minutes.

* Procédez a un léger graissage de la pierre apres le préchauffage,
juste avant de démarrer la cuisson.

* Salez la pierre généreusement avant de commencer a déposer
vos aliments (facultatif).

* Déposez vos aliments sur la pierre, retournez a mi-cuisson.

* Au milieu du repas n’hésitez pas a racler votre pierre a I'aide d'un
grattoir métallique pour enlever les résidus d'aliments restés collés
sur la pierre. Graissez a nouveau légérement.



ENTRETIEN

Toujours débrancher et laisser refroidir
completement I'appareil avant le
nettoyage.

* Pierre : racler votre pierre a |I'aide d'un
grattoir métallique pour enlever le maximum
de résidus. Nettoyez la surface de la pierre
avec une éponge et de I'eau chaude sans
liquide vaisselle. Ne mettez jamais la pierre
au lave-vaisselle. L'utilisation d'une paille de
fer ou d'un tampon récurant est possible
mais il peut faire perdre I'aspect brillant
de la pierre (il n'y aura pas d’incidence sur
le fonctionnement suivant). Séchez bien la
pierre avant de la ranger sur I'appareil en vue
de son stockage (cela évitera les phénomenes
de condensation et d'oxydation).

* Parties en bois : un léger coup d’'éponge
humide suffit, ensuite bien sécher avec un
chiffon sec.

* Bac métallique : relevez la résistance et
nettoyez avec une éponge humide avec

un peu de détergent, rincez toujours avec
I’éponge humide, ensuite bien sécher avec
un chiffon sec.

* Résistance : en principe ne pas la nettoyer.
En cas de besoin, utilisez éventuellement
une brosse a poils durs.

Attention :

Ne pas faire couler d'eau sur les
parties électriques.

Ne trempez jamais votre appareil dans
I'eau.



CONSEILS ET RECETTES

Attention : ne jamais mettre au contact de la pierre des aliments
trop acides tels que des produits vinaigrés, moutarde, cornichons,
pickles, etc.

La cuisson sur la pierre s'inscrit parfaitement dans la ligne actuelle
d’une cuisine |égére et diététique, saine et naturelle, car elle permet
de conserver intactes les qualités gustatives et les vitamines des
aliments. La pierre accumule les calories et les restitue lentement
et uniformément au cours de la cuisson.

Les ingrédients de la « soirée pierre » sont :
* Viandes : (de préférence les moins grasses)
Boeuf : filet et steak
Veau : escalope, filet
Volaille : escalope, filet, émincé de poulet, de dinde, aiguillette ou
filet de canard
Porc : filet, roti, cotes, bacon.

* Poissons : tous les poissons en filet ou en tranche (ex : saumon).

* Crustacés : langoustines, écrevisses, coquilles St-Jacques, noix de
pétoncles, gambas, etc.

* Légumes : champignons en fines lamelles, oignons en rondelles,
courgettes en fines tranches, poivrons verts ou rouges pour la
saveur et le plaisir des yeux, petites tomates coupées en deux, etc.

* Accompagnements : sauces, mayonnaise, citron, harissa, persillade,
ail, curry, herbes de Provence, etc.

* Fruits : bananes, pommes, poires, etc.

Préparation des viandes et poissons :

*Viandes : coupez la viande en tranches fines de 0,5 a 1 cm
d’épaisseur sur une largeur de 2 3 4 cm.

* Poissons : coupez les filets en bandes de 2 a 4 cm de largeur.
Vous pouvez également préparer des mini-brochettes dressées sur
des baguettes en bois, pour cela coupez la viande ou le poisson
en cubes de 1,5 cm de coté.

Le secret du chef :

La cuisson des légumes étant plus lente que celle des viandes,
mettez tous vos légumes a cuire sur la pierre. Lorsque la cuisson est
avancée, regroupez-les dans un coin afin de ménager de la place
pour les viandes.

Un seul mot d’ordre pour ce repas convivial : amusez-vous et laissez
libre cours a votre imagination pour inventer de nouvelles recettes.
Vous trouverez dans les pages suivantes quelques propositions de
recettes originales.

En aucun cas cet appareil n'a été congu pour remplacer un grill
électrique ou a charbon de bois. N'essayez donc pas d’utiliser
votre appareil pour saisir de trés grosses pieces de viande ou un
gros poisson entier.



RECETTES
(préparations pour 6 personnes)

LA PIERRE ACAPULCO

Ingrédients : 1 kg de rumsteck — 500 g de bacon — 1 poivron
rouge — 1 poivron vert — curry, sel, poivre — 2 a 3 cuilléres a soupe
d’huile — 2 gousses d’ail.

Coupez la viande en petites lamellesde2a4 cmetde0,5a 1,5cm
d'épaisseur. Emincez les poivrons et le bacon en fines lamelles. Pilez I'ail
avec le sel, le poivre, le curry et ajoutez I'huile. Mélangez a la viande
dans un saladier. Faites cuire d’abord les Iégumes, puis la viande.

LA PIERRE A LA NICOISE

Ingrédients : 1,2 kg de filet de veau coupé en lamelles - 2 courgettes —
2 tomates — 2 aubergines — sel, poivre, paprika — /> poivron — 2 gros
oignons émincés — 3 cuilleres a soupe d’huile d’olive.

Mélangez dans un saladier les lamelles de veau avec I'huile d'olive
et les légumes. Ajoutez sel, poivre et paprika et remuez. Cuisez par
petites portions.

LA PIERRE BOURGUIGNONNE

Ingrédients : 250 g de rognons de veau — 250 g de foie de porc -
250 g de longe de veau - 250 g de faux filet de boeuf — /s de litre
de bouillon de volaille — 250 g de foie de veau — vin rouge et 5 clous
de girofle - sel, poivre, vinaigre a I"échalote.

Coupez en lamelles les différentes viandes, mélangez-les dans un
saladier accompagnées de sel, de poivre et de vinaigre a I'échalote.
Dans un autre récipient, mélangez le bouillon de volaille avec 25 cl
de vin et les clous de girofle (laissez reposer cette préparation au
moins 30 mn pour que les clous de girofle rendent leur parfum).
Faites cuire les viandes. Versez a I'aide d'une petite cuillére le bouillon
sur les viandes juste avant de les déguster.

LA PIERRE DES iLES

Ingrédients : 400 g de lotte — 4 kiwis — 1 boite d’ananas en morceaux —
2 citrons verts — 400 g de sole — /> verre de liqueur de rhum.

Mélangez dans un saladier les lamelles de poisson avec les
fruits découpés en cubes. Ajoutez le jus des citrons et le rhum.
Laissez macérer pendant 30 mn. Faites cuire par petites portions.

LA PIERRE MAIS

Ingrédients : 900 g de carré d’agneau — 1 petite boite de mais —
2 escalopes de dinde — 1 petite boite d’ananas en morceau —
4 tomates — sel, poivre, huile végétale, paprika.

Coupez le carré d'agneau, les escalopes et les tomates en lamelles.
Mélangez le tout dans un saladier avec le mais et I'ananas.
Assaisonnez avec le sel, le poivre, le paprika et 2 a 3 cuilléres d'huile.
Faites cuire par petites portions.



LA PIERRE NORVEGIENNE

Ingrédients : 350 g de saumon frais — persil haché — 2 pots d’ceufs
de lump — 350 g de sole — 350 g de hareng fumé doux — 2 petits
verres de vodka.

Coupez les poissons en fines lamelles et mélangez-les dans un
saladier avec les ceufs de lump et le persil haché.

Arrosez la préparation avec de la vodka et laissez macérer
30 mn. Faites cuire vos petits morceaux de poisson sur la pierre.
Accompagnez de toasts grillés recouverts de beurre frais salé.

LES PIERRES DESSERTS :

Pour apprécier pleinement ces recettes, nous vous conseillons de
nettoyer votre pierre complétement ou d'utiliser une deuxiéme pierre
que vous pourrez vous procurer aupres de votre revendeur habituel.

LA PIERRE CHOCOLAT

Ingrédients : chocolat noir pour dessert — creme fraiche liquide —
2 oranges — 2 bananes — 2 pommes — 2 poires — ananas en boite.

Epluchez complétement tous les fruits. Coupez-les en lamelles ou
en cubes. Faites fondre le chocolat dans une casserole. Ajoutez une
larme de cognac et la créme fraiche.

Disposez prés de chaque invité un petit bol avec du chocolat fondu.
Faites cuire les fruits sur la pierre et trempez-les dans le chocolat
avant de les déguster.

LA PIERRE VANILLE

Ingrédients : 5 bananes — 3 pommes — 2 poires — 2 boites d'ananas —
5 péches — creme fraiche liquide — sucre glace vanillé - sirop de fraise.

Préparez un bol pour chaque convive contenant la creme fraiche
additionnée de sirop de fraise. Trempez les fruits découpés en cubes
et en rondelles dans le sucre glace vanillé.

Faites cuire sur la pierre. Quand les fruits sont bien dorés, trempez-
les dans la creme fraiche avant de les déguster.



CONDITIONS DE GARANTIE

Garantie des appareils électroménagers LAGRANGE.
Votre appareil est garanti 2 ans.

Pour bénéficier gratuitement d’une année supplémentaire de garantie,
inscrivez-vous sur le site Internet LAGRANGE (www.lagrange.fr).
La garantie s'entend pieces et main d’ceuvre et couvre les défauts
de fabrication.

Sont exclues de la garantie : les détériorations provenant d'une
mauvaise utilisation ou du non-respect du mode d’emploi, et les
bris par chute.

CETTE GARANTIE S'APPLIQUE AUX UTILISATIONS DOMESTIQUES
UNIQUEMENT, EN AUCUN CAS AUX UTILISATIONS PROFESSIONNELLES
OU SEMI PROFESSIONNELLES.

La garantie légale due par le vendeur n’exclut en rien la garantie
légale due par le Constructeur pour défauts ou vices cachés selon
les articles 1641 a 1649 du code Civil.

En cas de panne ou dysfonctionnement, adressez-vous a
votre revendeur.

En cas de défectuosité technique dans les 8 jours suivant I’achat,
les appareils sont échangés.

Apreés ce délai ils sont réparés par le service-apres-vente LAGRANGE
Pour pouvoir bénéficier de cette garantie, |'usager devra
impérativement présenter une copie de facture précisant la date
d’achat de I'appareil.

Durée de disponibilité des piéces détachées
Conformément a l'article L 111-2 du code de la consommation,
la disponibilité des piéces de rechange que nous prévoyons pour
un produit réparable est de 5 ans a partir de sa date de fabrication.
Toutefois, cette disponibilité n'est garantie que dans le pays ou le
produit a été acheté.

Frais de port des retours

Apres la premiére année qui bénéficie de la garantie distributeur,
vous n’aurez a supporter que les frais de port retour en usine,
la réexpédition sera faite a nos frais dans les meilleurs délais.

Si vous avez d'autres questions sur nos produits, vous pouvez nous
contacter a I'adresse suivante :

LAGRANGE
Service consommateurs
17, chemin de la Plaine

ZA Les Plattes

CS30228
69390 VOURLES
France
E-mail : conso@lagrange.fr



VEILIGHEIDSVOORSCHRIFTEN

Lees deze handleiding aandachtig
door en bewaar hem zodat u hem
later nog kunt raadplegen.

«Controleer of de netspanning
overeenkomt met de spanning
aangegeven op hetidentificatieplaatje
van het apparaat.

«Rol het snoer volledig uit en
inspecteer dit zorgvuldig alvorens
het te gebruiken.

«Indien het netsnoer beschadigd is,
moet het vervangen worden door
L AGRANGE, diensservicedienst
of een persoon met een gelijkwaardig
kwalificatie en goedgekeurd door

LAGRANGE om gevaarlijke
situaties te voorkomen.

«Gebruik bij gebruik van een
verlengsnoer altijd een model
uitgerust met een geaard contact
en draadsectie met een diameter
van 0.75 mm? of groter.

«Plaats uw apparaat ver verwijderd
van voorwerpen die gemakkelijk
ontvlambaar zijn (gordijnen...).

«Plaats het apparaat nooit op een
warme ondergrond of in de buurt
van open vuur.

«Laat het apparaat nooit zonder
toezicht wanneer het aan staat.

«Het apparaat is uitsluitend bestemd
voor huishoudelijk gebruik op de



manier zoals beschreven in de
handleiding.

« Dompel het apparaat nooit onder in
water of welke andere vloeistof dan
ook, ook niet bij het schoonmaken
of om andere redenen. Niet geschikt
voor de vaatwasmachine.

«Gebruik en bewaar het apparaat
niet buiten of in de regen, zet het
op een droge plaats.

«Verplaats het apparaat nooit door
aan het snoer te trekken. Zorg ervoor
dat het snoer niet per ongeluk ergens
achter kan blijven haken, om te
voorkomen dat het apparaat valt.

«Rol het snoer niet om het apparaat,
verdraai het niet en zorg dat het niet

in contact kan komen met de warme
onderdelen van het apparaat.

«Let op: heet oppervlak. De
temperatuur van toegankelijke
oppervlakken kan hoog zijn wanneer
het apparaat in werking is. Raak de
metalen onderdelen van het apparaat
niet aan terwijl het aanstaat, deze
zijn heet.

«Dit apparaat kan gebruikt worden
door kinderen van 8 jaar en ouder
en personen met verminderde
fysieke, sensorische of mentale
capaciteiten of gebrek aan ervaring
of kennis, wanneer er toezicht wordt
gehouden of wanneer zij instructies
hebben gekregen betreffende het
veilige gebruik van het apparaat en



de bijkomende gevaren begrijpen.
Kinderen mogen niet met het
apparaat spelen. Schoonmaak
en onderhoud aan het apparaat
zullen niet worden uitgevoerd door
kinderen, tenzij deze ouder zijn
dan 8 jaar en er toezicht op hen
gehouden wordt.

«Houd het apparaat en het snoer
ervan buiten het bereik van kinderen
jonger dan 8 jaar.

« Dit apparaat is bedoeld voor gebruik
voor huishoudelijke en daarmee te
vergelijken doeleinden, zoals:

— de personeelskeuken van
winkels, kantoren en andere
werkomgevingen;

— boerderijen;

— gebruik door gasten van
hotels, motels en andere
overnachtingsgelegenheden;

— accommodatie van het type Bed
& Breakfast.

«Deze apparaten zijn niet bedoeld
om gebruikt te worden met een
externe tijdschakelaar of een
afstandsbediening.

«Raadpleeg de paragraaf
«Onderhoud» voor het reinigen van
de onderdelen die in contact komen
met voedsel.






Grill’ Pierre® Deluxe Grill’ Pierre® Classic
Type 199 Type 249



BESCHRIJVING VAN HET APPARAAT

1.

2
3
4.
5

Afneembare weerstand
Opvangrand voor vleessap
Verlichte aan/uit-schakelaar
Afneembaar snoer

Lavasteen

Grill’ Pierre® Deluxe Type 199:

6.

Kader van gelakt hout

Grill’ Pierre® Classic Type 249:

7.

Handgrepen van gelakt hout

Afhankelijk van model:

8.

Spatel / schraper

TECHNISCHE KENMERKEN

* Lavasteen 37cm x 23cm

* Opklapbare weerstand

* Gleuf voor het opvangen van het bakvocht

* Kader of handgrepen van gelakt hout

* Verlichte aan/uit-schakelaar

* Afneembaar snoer

* Vermogen: 1100W - 230V - 50Hz

* De gebruikte kabel is een HO5VV-F 3 G 0,75 mm?2

Grill’ Pierre® Deluxe Type 199:
* Kader van gelakt hout

Grill’ Pierre® Classic Type 249:
* Handgrepen van gelakt hout

Afhankelijk van model:
* Spatel / schraper

Deze apparaten voldoen aan de richtlijnen 2014/35/EU, 2014/30/EU,
AEEA 2012/19/EU, RoHS 2011/65/EU, 2015/863/EU en aan de richtlijn
inzake aanraking met levensmiddelen 1935/2004/EG.



MILIEU

Milieubescherming — RICHTLIJN 2012/19/EU

Om ons milieu en onze gezondheid te beschermen moeten
elektrische apparaten aan het einde van hun levensduur
verwijderd worden volgens nauwkeurig vastgestelde

regels en is medewerking van zowel leverancier als = .
gebruiker noodzakelijk.

Daarom mag uw apparaat, zoals aangegeven met het symbool op
het etiket, in geen geval in een afvalbak voor huishoudelijk afval
weggegooid worden.

Het is uw verantwoordelijkheid om dit apparaat aan het einde van
zijn levensduur in te leveren bij een afvalinzamelingspunt bestemd
voor elektrische en elektronische huishoudelijke apparaten. Neem voor
informatie met betrekking tot de inzameling en de recycling van
afgedankte apparaten contact op met uw lokale autoriteiten,
de vuilophaaldienst of de winkel waar u het apparaat hebt gekocht.

HET APPARAAT AANZETTEN EN
GEBRUIKEN

EERSTE INGEBRUIKNEMING

* Let er bij het uitpakken van het apparaat op dat u alle zakjes,
stickers, opvulblokken en verpakkingsetiketten verwijdert.

* Controleer of alle onderdelen en accessoires aanwezig en in
goede staat zijn.

* Rol het snoer volledig uit en inspecteer dit zorgvuldig alvorens
het te gebruiken.

* Een nieuw apparaat kan roken en/of geur afgeven bij het eerste
gebruik. Om rook en geuren te beperken, wordt geadviseerd het
apparaat gedurende 10 minuten leeg te laten opwarmen en het
daarna 30 minuten te laten afkoelen.

HET APPARAAT KLAARZETTEN

* Het apparaat op een vlakke ondergrond plaatsen.

* De stekker in het stopcontact steken en de schakelaar aanklikken,
Het oranje controlelampje gaat branden.

* Het apparaat gedurende 20 tot 30 minuten laten opwarmen.

+ De grillsteen lichtjes invetten net na het voorverwarmen en
alvorens te grillen.

* Wat zout strooien op de lavasteen (niet verplicht) alvorens het
voedsel er op te leggen.

* Het voedsel op de steen leggen en het omdraaien als het halfgaar is.

* Halfweg de maaltijd mag u gerust een metalen schraper gebruiken
om de aangebakken voedselresten van de steen af te schrappen.
Grillsteen opnieuw lichtjes invetten.



ONDERHOUD

Steeds de stek ker uit het stopcontact
trek ken en het apparaat volledig laten
afkoelen alvorens het te reinigen.

* Grillsteen: Met behulp van een metalen
schraper zo veel mogelijk de aangebakken
voedselresten van de grillsteen afkrabben.
De ppervlakte van de steen reinigen met een
spons en warm water zonder afwasmiddel.
Staalwol of een schuurspons gebruiken om
te reinigen is wel mogelijk, maar kan de glans
van de steen verdoffen (dit heeft evenwel
geen effect op de goede werking ervan).
De steen goed droogmaken alvorens het
apparaat op te bergen (om condensatie en
oxidatie te vermijden).

* Houten onderdelen: Licht reinigen met een
vochtige spons is voldoende en vervolgens
goed drogen met een droge doek.

* Metalen opvangbak: De weerstand
verwijderen en de opvangbak reinigen met
een vochtige spons en wat reinigingsmiddel,

schoonspoelen met een vochtige spons en
vervolgens goed droogmaken met een droge
doek.

* \WWeerstand: In principe de weerstand niet
reinigen. Indien toch nodig, dan eventueel
een ruig borsteltje gebruiken.

Opletten dat er geen water loopt over
de elek trische onderdelen.

Nooit het apparaat onderdompelen
in water.



RAADGEVINGEN EN RECEPTEN

Opgelet: Breng nooit voedingsmiddelen in aanraking met
de grillsteen die te zuur zijn, zoals producten met veel azijn,
mosterd, augurken, pickles enz...

Grillen met een lavasteen ligt helemaal in de actuele trend van
licht koken en van de reformkeuken, en is bovendien gezond en
natuurlijk want dankzij het grillen blijven de voedingswaren hun
smaakkwaliteiten en vitaminen behouden. De grillsteen verzamelt
de calorieén. Die calorieén worden tijdens het roosteren op een
geleidelijke en gelijkmatige manier terug in het voedsel gebracht.

De ingrediénten voor een geslaagd avondje ,, steengrillen” zijn
de volgende:

* Vlees: (bij voorkeur minder vet vlees)
Rundvlees: runderhaas en biefstuk
Kalfsvlees: kalfslapjes, kalfshaas
Gevogelte: lapjes, filet, sneetjes kip of kalkoen, reepjes eendenvlees
of eendenfilet
Varkensvlees: varkensfilet, varkensgebraad, varkenskotelet, spek.

« Vis: alle vissoorten in de vorm van filet of moot (vb.: zalmmoten).

* Schelpdieren: langoustines, rivierkreeft, sint-jakobsschelpen,
kamschelpen, gamba ‘s enz.

* Groenten: paddestoelen in fijne schijfjes, uien in ronde schijfjes,
dunne courgette-schijfjes, groene of rode pepers (ofwel voor de
smaak ofwel voor het plezier van het oog), kleine tomaatjes in
twee gesneden, enz.

* Voor de afwerking: sauzen, mayonaise, citroen, harissa (hete saus
van rode pepers), peterselie, look, curry, Provencaalse kruiden, enz.

* Fruit: bananen, appelen, peren, enz.
Het bereiden van vlees en vis:

* Vlees: het vlees snijden in dunne lapjes van 0,5 tot Tcm dik, en van
2 tot 4cm breed.

= Vis: de visfilets in repen van 2 tot 4cm breed snijden. U kunt ook
kleine brochetten klaarmaken: het vlees of de vis in blokjes van
1,5cm snijden en op houten pennen prikken.

Tip van onze chef-kok:

Omdat het roosteren van groenten langer duurt dan het roosteren
van vlees, eerst de groenten op de grillsteen leggen.

Na een tijdje grillen, de groenten opzij schuiven naar een hoek van
de steen, en het vlees op de steen leggen.

Tip voor een gezellige maaltijd: vermaak u, laat uw verbeelding
de vrije loop gaan om zo tot nieuwe recepten te komen. Op de
volgende bladzijden vindt u enkele originele recepten.

Dit apparaat is in geen geval gemaakt om een elektrische grill of een
houtskoolgrill te vervangen. Dit apparaat dus nooit gebruiken voor
het roosteren van grote stukken vlees of voor een vis in zijn geheel.



RECEPTEN
(bereidingen voor 6 personen)

STEENGRILLEN ,,A LA ACAPULCO"

Ingrediénten: 1kg rumpsteak — 2 tot 3 soeplepels olie — 500g
spek — curry, zout en peper — 1 rode peper — 2 teentjes knoflook —
1 groene peper.

Het vlees snijden in reepjes van 2 tot 4cm breed, en van 0,5 tot 1,5cm
dik. De pepers en het spek in dunne reepjes snijden. De knoflook
fijnstampen en mengen met zout, peper, curry. De olie er bij voegen.
De stukken vlees onder elkaar mengen in een kom. Eerst de groenten
roosteren en vervolgens het vlees.

STEENGRILLEN ,,A LA NICOISE”

Ingrediénten: 1,2kg kalfshaas in reepjes gesneden — 2 courgettes —
2 tomaten - 2 aubergines — paprika, zout en peper — /> peper —
2 grote uien in schijfjes gesneden — 3 soeplepels olijfolie.

In een kom de kalfsreepjes met de olijfolie en de groenten door
elkaar mengen. Kruiden met paprika, zout en peper. Mengen.
Roosteren in kleine porties.

+~BOURGONDISCH” STEENGRILLEN

Ingrediénten: 250g kalfsnieren — 250g varkenslever — 250g
kalfsnierstuk — zout en peper, sjalottenazijn — 250qg rosbief — /u liter
bouillon van gevogelte — 250g kalfslever — rode wijn en 5 kruidnagels.

De verschillende soorten vlees in reepjes snijden en vervolgens in
een kom onder elkaar mengen. Zout, peper en sjalottenazijn er bij.
In een andere kom, de bouillon mengen met 25cl rode wijn en de
kruidnagels Deze bereiding minstens 30min. laten rusten opdat
de kruidnagel smaak geeft aan het mengsel. Het vlees roosteren.
Gebruik een lepeltje om het vlees te overgieten met de bouillon
alvorens het te serveren.

+EXOTISCH"” STEENGRILLEN

Ingrediénten: 400g zeeduivel (lotte) — 4 kiwi’s — 1 blik ananas in
stukjes — 2 groene citroenen — 400g tong - /> likeurglas met rum.

In een mengkom de visreepjes mengen met de in blokjes gesneden
vruchten. Citroensap en rum er bij gieten. Laten weken gedurende
30min. Roosteren in kleine porties.



STEENGRILLEN MET MAIS

Ingrediénten: 900g lamsrib — 2 kalkoenlapjes — 1 doosje maiskorrels —
1 blik ananas in stukjes — 4 tomaten — zout en peper, paprika,
plantaardige olie.

De lamsrib, de kalkoenlapjes en de tomaten in reepjes snijden.
Alles mengen in een kom, samen met de mais en de ananas.
Kruiden met paprika, zout en peper. 2 tot 3 lepels olie er bij.
Roosteren in kleine porties.

STEENGRILLEN ,,OP ZIJN NOORS"”

Ingrediénten: 3509 verse zalm — gehakte peterselie — 2 potjes
kaviaar — 3509 tong — 350q licht gerookte haring — 2 glaasjes wodka.

De vis in fijne reepjes snijden en in een kom mengen samen met de
kaviaar en de gehakte peterselie. De bereiding overgieten met wodka
en laten intrekken gedurende 30min. De stukjes vis roosteren op
de steen. Serveren met geroosterd brood en verse gezouten boter.



GARANTIEVOORWAARDEN

Garantie voor elektrische huishoudelijke apparaten
van LAGRANGE

De garantie van dit apparaat is 2 jaar.

Wilt u de garantie gratis met een jaar verlengen, schrijf u dan in op
de website van LAGRANGE (www.lagrange.fr).

De garantie geldt voor onderdelen en manuren en dekt fabricagefouten.
Buiten de garantie vallen: beschadiging die voortkomen uit verkeerd
gebruik of het niet naleven van de gebruiksaanwijzing en schade
door vallen.

DEZE GARANTIE IS UITSLUITEND VAN TOEPASSING OP
HUISHOUDELUK GEBRUIK, EN IN GEEN GEVAL OP PROFESSIONEEL
OF SEMIPROFESSIONEEL GEBRUIK.

De wettelijk verplichte garantie van de verkoper sluit in niets
de wettelijke garantie van de producent uit voor wat betreft
fabricagefouten of verborgen gebreken, volgens artikel 1641 tot
1649 van het Franse Burgerlijk Wetboek.

Neem bij storingen of slecht functioneren contact op met uw verkoper.
In geval van een technisch defect binnen 8 dagen volgend op de
aankoopdatum wordt het apparaat vervangen.

Na het verstrijken van deze periode wordt het apparaat gerepareerd
door de klantenservice van LAGRANGE.

Om aanspraak te kunnen maken op deze garantie is de gebruiker
verplicht een kopie van de factuur te overleggen waarop de
aankoopdatum vermeld staat.

Beschikbaarheidsduur van reserveonderdelen

In overeenstemming met artikel L 111-2 van de Franse consumentenwet
is de duur van beschikbaarheid van reserveonderdelen die wij
op voorraad houden voor repareerbare producten 5 jaar vanaf
de productiedatum.

Echter, deze beschikbaarheid wordt uitsluitend gegarandeerd in
het land van aankoop van het product.

Portokosten van retourzendingen

Na het eerste jaar, dat onder de fabrieksgarantie valt, hoeft u
slecht de portokosten voor retourzendingen naar de fabriek te
betalen, de verzendkosten worden door ons betaald onder de
snelste leveringstermijn.

Neem voor andere vragen over onze producten contact met ons
op via het volgende adres:

LAGRANGE
Service consommateurs
17, chemin de la Plaine

ZA Les Plattes

CS30228
69390 VOURLES
Frankrijk
E-mail : conso@lagrange.fr



SICHERHEITSHINWEISE

Diese Betriebsanleitung sorgfaltig
durchlesen und zum spateren
Nachschlagen aufbewahren.

+Uberpriifen, ob die Netzspannung
mitden Angaben aufdem Typenschild
des Gerates Ubereinstimmt.

« Kabel vollstandig abwickeln und vor
dem Gebrauch sorgfaltig prifen.
+\Wenn das Netzkabel beschadigt ist,
muss es durch LAGRANGE,
seinen Kundendienst oder eine von
LAGRANGE zugelassene

Fachkraft ersetzt werden, um
Gefahren zu vermeiden.

«Ein Verlangerungskabel darf
nur benutzt werden, wenn es

einen Masseanschluss und einen
Drahtquerschnitt von mindestens
0.75 mm? besitzt.

«Das Gerat nicht in der Nahe
entzindbarer Gegenstande
aufstellen (Vorhange ...)

«Das Gerat niemals auf eine heil3e
Oberflache stellen.

«Das Gerat niemals unbeaufsichtigt
lassen, wahrend es in Betrieb ist.
«Das Gerat darf nur flr hausliche
/wecke und entsprechend der
Angaben der Bedienungsanleitung

verwendet werden.

« Das Gerat niemals zur Reinigung oder
aus anderen Grinden in Wasser oder
eine andere Flussigkeit eintauchen.



Niemals in der Spulmaschine
reinigen.

+Das Gerat nicht im Freien oder im
Regen verwenden oder aufbewahren.
An einem trockenen Ort verstauen.

+Das Gerat niemals durch Ziehen
am Kabel bewegen. Sicherstellen,
dass sich das Netzkabel nicht
versehentlich verhaken kann, um
ein Herunterfallen des Gerats zu
verhindern.

+Das Kabel nicht um das Gerat
wickeln, nicht verdrehen und darauf
achten, dass es nicht mit heif3en
Teilen des Gerats in Kontakt kommt.

«Lassen Sie op: heet oppervlak.
De temperatuur van toegankelijke
oppervlakken kan hoog zijn wanneer

het apparaat in werking ist. Die
Metallteile des Gerats wahrend des
Betriebs nicht berlGhren, da diese
sehr heil3 werden.

«Dieses Gerat darf von Kindern ab
8 Jahren und von Personen mit
eingeschrankten korperlichen,
sensorischen oder geistigen
Fahigkeiten oder mangelnder
Erfahrung und Kenntnis verwendet
werden, vorausgesetzt, sie haben
eine Aufsicht oder Anleitung fur
den sicheren Gebrauch des Gerates
erhalten und verstehen die damit
verbundenen Gefahren. Kinder
durfen mit dem Gerat nicht spielen.
Die Reinigung und Pflege durch den
Benutzer dirfen nicht von Kindern



durchgeflhrt werden, es sei denn,

sie sind alter als 8 Jahre und werden

dabei beaufsichtigt.

+ Das Gerat und sein Netzkabel mussen
auBerhalb der Reichweite von
Kindern unter 8 Jahren aufbewahrt
werden.

«Dieses Gerat ist fur den Einsatz
in Haushalten und &ahnlichen
Anwendungen vorgesehen, wie z.
B.:

— Kichenbereiche flr Mitarbeiter in
Geschaften, Blros und anderen
professionellen Umgebungen;

— Bauernhofe;

— Verwendung durch Gaste in
Hotels, Motels und anderen
Wohnumgebungen;

— Gastezimmer.

«Diese Gerate sind nicht fur
die Einschaltung durch einen
externen Timer oder ein separates
Fernbedienungssystem vorgesehen.

«Informationen zum Reinigen der
Teile, die mit Lebensmitteln in
Kontakt kommen, finden Sie im
Abschnitt «Wartungp.






Grill’ Pierre® Deluxe Grill’ Pierre® Classic
Type 199 Type 249



BESCHREIBUNG DES GERATS

1.

2
3
4.
5

Anhebbarer Widerstand
Fettablauf

Beleuchteter Ein/Aus-Schalter
Abnehmbares Kabel

Lavastein

Grill’ Pierre® Deluxe Type 199:

6.

Rahmen aus lackiertem Holz

Grill’ Pierre® Classic Type 249:

7.

Griffe aus lackiertem Holz

Je nach Modell:

8.

Spatel / Schaber

MERKMALE

* Lavastein 37cm x 23cm

* Anhebbarer Widerstand

* Fettablauf

* Beleuchteter Ein/Aus-Schalter

* Rahmen oder Griffe aus lackiertem Holz

* Abnehmbares Kabel

* Leistung: 1100W — 230V — 50Hz

* Bei dem Kabel handelt es sich um ein HO5VV-F 3 G 0,75 mm?2

Grill’ Pierre® Deluxe Type 199:
* Rahmen aus lackiertem Holz

Grill’ Pierre® Classic Type 249:
= Griffe aus lackiertem Holz

Je nach Modell:
* Spatel / Schaber

Diese Gerate erfullen die Richtlinien 2014/35/EU, 2014/30/EU,
WEEE 2012/19/EU, RoHS 2011/65/EU, 2015/863/EU und die Verordnung
Uber Lebensmitteltauglichkeit 1935/2004/EG.



UMWELT

Umweltschutz — RICHTLINIE 2012/19/EU

Zum Schutz der Umwelt und unserer Gesundheit

mussen fur die Entsorgung ausgedienter Elektrogerate

prézise Regeln beachtet werden, die jeden betreffen,

sowohl Handler als auch Benutzer. I
Deshalb darf Ihr Gerat, wie das Symbol auf dem Gerateschild
anzeigt, auf keinen Fall in eine 6ffentliche oder private Abfalltonne
far Hausmull entsorgt werden.

Zur Entsorgung sind Sie daflr verantwortlich, dass |hr Gerat an
einer 6ffentlichen Sammelstelle zum Recyceln von elektrischen oder
elektronischen Geraten abgegeben wird. Hinweise in Bezug auf
Sammel- und Recyclingstellen fiir ausgediente Gerate erhalten Sie
bei den 6rtlichen Amtern lhrer Region, bei den Mullabfuhrdiensten
oder in dem Geschaft, in dem Sie lhr Gerat gekauft haben.

INBETRIEBNAHME UND BENUTZUNG

ERSTE INBETRIEBNAHME

* Beim Auspacken Ihres Gerats darauf achten, alle Stiitzelemente
sowie die Beutel und sonstigen Verpackungsetiketten zu entfernen.

*Uberprufen, ob alle Teile und Zubehorteile vorhanden und
fehlerfrei sind.

* Wickeln Sie das Kabel vollstandig ab und Uberprifen Sie es
sorgfaltig, bevor Sie es verwenden.

* Ein neues Gerat kann bei der ersten Benutzung Rauch bilden und/
oder Geriiche freisetzen. Um diese Freisetzung von Rauch und
Gerlchen zu reduzieren wird empfohlen, das Gerat 10 Minuten
zu heizen und es dann etwa 30 Minuten lang abkuhlen zu lassen.

INBETRIEBNAHME

» Stellen Sie das Gerat auf einer ebenen Flache ab.

* SchlieBen Sie das Gerat an. Nach Einschalten mit dem Ein- und
Ausschalter leuchtet die orangefarbene Kontrollleuchte auf.

* Warten Sie 20 bis 30 Minuten bis das Gerat vorgeheizt ist.

* Nach beendeter Vorheizphase sollten Sie den Stein kurz vor
Grillbeginn leicht einfetten.

* Streuen Sie reichlich Salz auf den Stein, bevor Sie die Grillware
auflegen (wahlweise).

* Legen Sie die Grillware auf den Stein und drehen Sie das Fleisch
nach halber Garungsdauer herum.

* Um die auf dem Stein klebenden Essensriickstande zu beseitigen,
kénnen Sie diesen zwischendurch mit einem metallischen Spaten
freischaben. Fetten Sie den Stein anschlieBend neu ein.



PFLEGE

Ziehen Sie immer den Netzstecker
heraus und lassen Sie das Gerat
vollstandig abkuhlen bevor sie es
reinigen.

* Stein: Schaben Sie den Stein mit einem
metallischem Spaten frei, um mdglichst alle
Essensrickstande zu beseitigen. Reinigen Sie
die Steinoberflache mit einem Schwamm
und warmem Wasser. Bitte keine Spulmittel
benutzen! Sie kbnnen ggf. auch Stahlwolle
bzw. einen Scheuerschwamm benutzen,
obwohl Sie hierdurch die glanzende
Oberflache des Steins angreifen (dies
wird jedoch keine Auswirkungen auf die
nachfolgende Benutzung haben). Trocknen
Sie den Stein sorgfaltig ab bevor Sie das
Gerat aufbewahren (hierdurch lassen sich
Beeintrachtigungen durch Kondensation
und Rost vermeiden).

* Holzflachen: Mit einem feuchten Schwamm
leicht abwischen und anschlieBend mit
einem Tuch sorgfaltig abtrocknen.

* Metallwanne: Nehmen Sie den Widerstand
ab. Reinigen Sie die Wanne mit einem
feuchten Schwamm und ein wenig
Reinigungsmittel. AnschlieBend mit einem
ausgespultem Schwamm nachwischen und
mit einem Tuch abtrocknen.

* Widerstand: Bedarf grundsatzlich keiner
Reinigung. Im Bedarfsfall, ggf. eine Biirste
mit Hartborsten verwenden.

Achten Sie darauf, dass kein Wasser
auf die elektrischen Komponenten
lauft.

Das Gerat darf nicht in Wasser
eingetaucht werden.



TIPPS UND REZEPTE

Achtung: keine zu sauren Lebensmittel wie essighaltige Speisen,
Senf, saure Gurken, Pickles usw. auf die Steinplatte geben.

Kochen mit dem heiBen Stein liegt voll im Trend der diatetischen und
leichten Kiiche. Sie ist gesund und natiirlich, da die Nahrungsmittel
sowohl ihren vollen Geschmack als auch ihre Vitamine behalten.
Der Stein speichert die Warme und strahlt sie langsam und gleichmaBig
beim Kochen wieder ab.

Die Zutaten einer geselligen ,,Stein-Party” sind:

* Fleisch: (vorzugsweise fettarm)
Rind: Filets und Steaks
Kalb: Schnitzel, Filets
Geflugel: Schnitzel, Filets, Hdhnchen- oder Putengeschnetzeltes,
Hahnchen- bzw. Putenbrust oder Entenfilet
Schwein: Filets, Braten, Rippen oder Speck.

« Fisch: Alle Fischsorten, als Filet oder Scheiben (z.B.: Lachs).

«» Krebstiere: Langusten, Flusskrebse, Jakobsmuscheln,
bunte Kammmuscheln, GeiBelgarnelen, usw.

* Gemuse: Champignons in diinnen Scheiben, Zwiebelringe,
Zucchini in dinnen Scheiben, griine oder rote Paprika fur den
.Gaumen und furs Auge”, halbierte Cocktailtomaten, usw.

« Beilagen: Saucen, Mayonnaise, Zitrone, Harissa, Petersilie,
Knoblauch, Curry, Krauter der Provence, usw.

* Obst: Bananen, Apfel, Birnen, usw.

Fleisch- und Fischzubereitung:

* Fleisch: Schneiden Sie das Fleisch in ca. 0,5 bis Tcm dicke und
2 bis 4cm breite Streifen.

* Fisch: Schneiden Sie die Filets in ca. 2 bis 4cm breite Streifen.
Sie konnen ebenfalls auch kleine BratspieBe mit Holzstabchen
zubereiten. Schneiden Sie hierzu das Fleisch oder den Fisch in
kleine ca. 1,5cm groB3e Warfel.

Das Geheimnis einer meisterlichen Zubereitung:

Legen Sie das zu kochende Gemuise als erstes auf den hei3en Stein,
da Gemuse wesentlich langer garen muss als Fleisch. Kurz bevor
das Gemise fertig gegart ist, sollten Sie es in eine Ecke schieben,
um die Kochfléche fir das Fleisch frei zu machen.

Folgendes Motto tragt zum Gelingen lhrer geselligen Stein-Party
bei: Amusieren sie sich kostlich, lassen Sie Ihrer Fantasie freien Lauf
und erfinden Sie neue Rezepte. Auf den folgenden Seiten finden
Sie einige Anregungen und originelle Rezepte.

Dieses Gerat ist nicht dazu gedacht einen elektrischen Grill oder
einen Holzkohlegrill zu ersetzen. Aus diesem Grunde sollte Sie nicht
versuchen, mit diesem Geréat dicke Fleischscheiben oder groBe bzw.
ganze Fische zuzubereiten.



REZEPTE
(Zubereitung fiir 6 Personen)

ACAPULCO STEIN

Zutaten: 1kg Rumpsteak — 2 bis 3 Kochl6ffel Ol - 5009 Schweinespeck —
Curry, Salz und Pfeffer — 1 rote Paprikaschote — 2 Knoblauchzehen —
1 griine Paprikaschote.

Schneiden Sie das Fleisch in kleine ca. 2 bis 4cm breite und 0,5 bis
1,5cm dicke Streifen. Paprika und Speck in diinne Streifen schneiden.
Vermischen den zerhakten Knoblauch mit Salz, Pfeffer und Curry und
fiigen Sie das Ol hinzu. Geben Sie das Ganze in eine Salatschissel
und vermischen Sie es mit dem Fleisch. Garen Sie zunachst das
Gemuse und anschlieBend das Fleisch.

NIZZA STEIN

Zutaten: 1,2kg Kalbsfleischfilets in diinnen Streifen — 2 Zucchini —
2 Tomaten — 2 Auberginen — Salz, Pfeffer und Paprika— /> Paprikaschote —
2 groBe, klein gehackte Zwiebeln — 3 Kochléffel Olivendl.

Geben Sie die Kalbsstreifen, das Olivenél und das Gemise in eine
Salatschissel und verriihren Sie das Ganze. Salz, Pfeffer und Paprika
hinzugeben und umrihren. In kleinen Portionen garen.

BURGUNDER STEIN

Zutaten: 2509 Kalbsnieren — 250g Kotelettstrang vom Kalb — 250g
Rinder-Roastbeef — 250g Kalbsleber — 250g Schweineleber - '/ Liter
Huhnerbrihe - Salz, Pfeffer und Schalotten — Essig — Rotwein und
5 Gewdrznelken.

Alle Fleischsorten in Streifen schneiden und in einer Salatschussel mit
etwas Salz, Pfeffer und dem Schalotten-Essig anmachen. Geben Sie
die Huhnerbrihe, den Wein und die Gewdurznelken in eine zweite
Schussel und rithren Sie um (Lassen Sie anschlieBend das Ganze ca.
30 Minuten ruhen bis die Gewirznelken ihr ganzes Aroma entfaltet
haben). Garen Sie das Fleisch. GieBen Sie - kurz vor dem Essen - die
Briihe mit Hilfe eines Teeloffels tiber das Fleisch.

HAWAII STEIN

Zutaten: 400g Seeteufel — 4 Kiwis — 1 Dose Ananaswdrfeln — 2 griine
Zitronen — 400g Seezunge - /> Glaschen Rum-Likér.

Geben Sie die Fischstreifen und das in Wirfel geschnittene Obst
in eine Salatschissel und verriihren Sie das Ganze. Geben Sie den
Zitronensaft und den Rum hinzu. 30 Minuten einlegen und ziehen
lassen. In kleinen Portionen garen.



MAIS STEIN

Zutaten: 900g Vorderviertel vom Lamm — 1 kleine Dose Mais —
2 Putenschnitzel — 1 kleine Dose Ananaswdirfeln — 4 Tomaten — Salz,
Pfeffer, Pflanzendl und Paprika.

Schneiden sie das Lammfleisch, die Putenschnitzel und die Tomaten in
Streifen. Geben Sie das Fleisch in eine Salatschlssel und vermischen
Sie es mit dem Mais und den Ananaswdurfeln. Wirzen Sie mit Salz,
Pfeffer und Paprika und geben Sie 2 bis 3 Léffel Ol hinzu. In kleinen
Portionen garen.

NORWEGISCHER STEIN

Zutaten: 350q frischen Lachs — 2 Gldschen Seehasen-Kaviar — 3509
zart gerducherter Hering — Gehackte Petersilie — 350g Seezunge —
2 kleine Glaschen Vodka.

Den Fisch in dlinne Streifen schneiden und in einer Salatschissel mit
dem Kaviar und der gehackten Petersilie vermischen. UbergieBen Sie
das Ganze mit Vodka und lassen sie es ca. 30 Minuten ziehen.
Garen Sie die Fischstlickchen auf dem Stein. Servieren Sie das Ganze
mit Toastsbrot und frischer Salzbutter.



GARANTIEBEDINGUNGEN

Garantie auf LAGRANGE-Gerite

Wir garantieren lhr Geréat fir eine Dauer von 2 Jahren.

Um von einem kostenlosen zusatzlichen Garantiejahr zu
profitieren, registrieren Sie sich bitte auf der LAGRANGE
-Website (www.lagrange.fr).

Die Garantie umfasst Teile und Arbeitskosten und deckt
Herstellungsfehler ab.

Von der Garantie ausgeschlossen sind: Schaden, die durch unsachgemafBen
Gebrauch oder Nichtbeachtung der Gebrauchsanweisung entstanden
sind, sowie Bruch durch Herunterfallen.

DIESE GARANTIE GILT NUR FUR DEN HAUSLICHEN GEBRAUCH, NICHT
FUR DEN PROFESSIONELLEN ODER SEMIPROFESSIONELLEN GEBRAUCH.

Die vom Verkaufer geschuldete gesetzliche Gewahrleistung schlieBt
die vom Hersteller geschuldete gesetzliche Gewahrleistung fur
Mangel oder versteckte Fehler gemaB Artikel 1641 bis 1649 des frz.
Zivilgesetzbuchs nicht aus.

Bei einem Fehler oder einer Stérung wenden Sie sich bitte an
lhren Fachhandler.

Im Falle eines technischen Defekts innerhalb von 8 Tagen nach dem
Kauf werden die Gerate umgetauscht.

Nach Ablauf dieses Zeitraums werden sie durch den LAGRANGE
-Kundendienst repariert.

Um diese Garantie in Anspruch nehmen zu kénnen, muss der
Benutzer zwingend eine Kopie der Rechnung vorlegen, auf der das
Kaufdatum des Gerats vermerkt ist.

Dauer der Verfigbarkeit von Ersatzteilen

GemaB Artikel L 111-2 des franzosischen Verbraucherschutzgesetzes
betragt die Verfligbarkeit von Ersatzteilen, die wir flr ein reparaturfahiges
Produkt bereitstellen, 5 Jahre ab dem Herstellungsdatum.

Diese Verfligbarkeit ist jedoch nur in dem Land gewahrleistet, in dem
das Produkt gekauft wurde.

Versandkosten fiir Riicksendungen

Nach Ablauf des ersten Jahres der Handlergewahrleistung mussen
Sie nur die Kosten fur den Ruckversand an das Werk tragen,
die Rucksendung erfolgt dann schnellstmdglich auf unsere Kosten.

Wenn Sie weitere Fragen zu unseren Produkten haben, kénnen Sie
uns unter folgender Adresse kontaktieren:

LAGRANGE
Service consommateurs
17, chemin de la Plaine

ZA Les Plattes

CS30228
69390 VOURLES
Frankreich
E-mail : conso@lagrange.fr



SAFETY INSTRUCTIONS

Please read this manual carefully
and ensure you keep it for future
reference.

«Ensure that the mains voltage
corresponds to the voltage shown
on the device's indicator plate.

«Unwind the cord fully and carefully
examine it before use.

+ |f the power cord is damaged, it must
be replaced by LAGRANGE,
its after-sales service, or a qualified
personapproved byL AGRANGE
to avoid any danger.

«|f this appliance is used with an
extension cord, it is essential that
the cord’s plug has an earthing

connection and that the cross-
section of the wiring is 0.75 mm?
or greater.

« Place your appliance as far as possible
from flammable objects (curtains,
etc.).

«Never place your appliance on a hot
surface or near an open flame.

«Never leave your appliance
unsupervised when it is switched on.

«Only use the appliance for domestic
uses and as indicated in this manual.

«Never submerse your appliance
in water or any kind of liquid for
cleaning or any other purposes.
Never clean it in a dish-washer.



«Never use or store the appliance
outside, in therain. Store itina dry
location.

« Never move the appliance by pulling
its cord. Prevent the appliance
accidentally falling by ensuring that
the power cord can not become
entangled.

«Do not wind the cord around the
appliance, do not twist it, and ensure
that it does not come into contact
with any of the appliance’s hot parts.

«Warning: hot surface. The
temperature of accessible surfaces
may be high when the appliance
is in operation. Do not touch the
metal parts of the appliance when
in operation as they are hot.

«This appliance can be used by
children from the age of 8 and up,
and persons with limited physical,
sensory or cognitive capacities or
who lack adequate experience
or knowledge, provided they are
supervised or receive instructions
for the safe use of the appliance,
and insofar as they fully understand
the potential dangers. Children
should not play with the appliance.
Cleaning and upkeep should not be
performed by children unless they
are over the age of 8 and are under
supervision.

« Keep the appliance and its power
cord out of the reach of children
younger than 8 years old.



«This appliance is intended for use in
domestic and similar settings such
as:

— staff kitchen facilities in shops,
offices, and other professional
environments;

— farms;

— guests in hotels, motels, or other
residential environments;

— home-stay type environments.

« These appliances are not intended
to be used with an external timer or
a separate remote control system.

« For cleaning the parts in contact with
food, refer to the «Maintenance»
paragraph.






Grill’ Pierre® Deluxe Grill’ Pierre® Classic
Type 199 Type 249



DESCRIPTION OF APPLIANCE

1.

2
3
4.
5

Heating element can be raised
Juice collection gulley

On/Off switch with light
Removable cord

Lava stone

Grill’ Pierre® Deluxe Type 199:

6.

Frame in varnished wood

Grill’ Pierre® Classic Type 249:

7.

Handles in varnished wood

Depending on model:

8.

Spatula / scraper

CHARACTERISTICS

% Lava stone 37cm x 23cm

* Heating element can be raised

* Juice collection gulley

« Frame or handles in varnished wood

* On/Off switch with light

* Removable cord

* Power: 1100W — 230V - 50Hz

* The cord used is a HO5VV-F 3 G 0,75 mm?

Grill’ Pierre® Deluxe Type 199:
* Frame in varnished wood

Grill’ Pierre® Classic Type 249:
* Handles in varnished wood

Depending on model:
* Spatula / scraper

These units are in compliance with directives 2014/35/EU, 2014/30/EU,
WEEE 2012/19/EU, RoHS 2011/65/EU, 2015/863/EU and the food
contact regulation 1935/2004/EC.



ENVIRONMENT

Protection of the environment - DIRECTIVE 2012/19/EU

In order to protect our environment and our health,

electrical units at the end of their working lives must be

disposed of according to very specific rules requiring

the involvement of everyone, both suppliers and users. =
That is why your unit, as indicated by the symbol on its nameplate,
must not be put into a public or private garbage can intended for
household wastes.

At the time of its disposal, it is your responsibility to bring your unit
to a public collection center designated for the recycling of electrical
and electronic equipment. If you need information about centers
for the collection and recycling of discarded units, please contact
the local authorities in your region, the household waste collection
services or the store where you bought your unit.

SET-UP AND USE

FIRST USE

* When unpacking the appliance, take care to remove and
check all packing for parts as well as packets and additional
packing information.

* Make sure that no parts or accessories are missing or defective.

* Fully extend the cable and examine it carefully before using it.
hen unpacking the lava stone cooker, carefully remove all clamping
assembly parts from the box.

* A new appliance may smoke and/or give off an odour when used
for the first time. To reduce the chance of smoking or odour, it is
recommended to allow the appliance to heat for 10 minutes and
then cool for approximately 30 minutes before the first use.

REGULAR USE

* Place the cooker on a flat surface.

* Plug in the cooker and turn on the switch; the orange indicator
will light up.

* Allow the stone to heat for 20 - 30 minutes.

= Grease the stone lightly after preheating and just before
starting cooking.

* (optional) Salt the stone generously before putting food on it.

* Place the food on the stone and turn over halfway through cooking.

* During the meal, scrape the stone with a scraper wire brush at any
time to remove food residue stuck to the stone and then grease
again lightly afterward.



MAINTENANCE

Always unplug the cooker and allow
it to cool completely before cleaning.

* Stone: scrape the stone using a scraper wire
brush to remove as much food residue as
possible. Clean the stone’s surface using a
sponge and hot water only, without dish
detergent. Use of steel wool or a scouring
pad is optional but could dull the stone’s
appearance slightly (this has no effect
on cooker performance). Dry the stone
thoroughly before setting it back into the
base for storage (to minimize the chance
of condensation or oxydation).

* \Wooden parts: simply wipe with a damp
sponge and then dry thoroughly with a dry
cloth.

* Metal tray: lift out the element and wipe
using a damp sponge and a little detergent;
rinse, again using the sponge, and then dry
thoroughly with a dry cloth.

* Element: this should not generally require
cleaning. Should cleaning ever be required,
use a stiff-bristled brush.

Take care not to allow any electrical
parts to come into contact with water.
Never submerge the cooker in water.



TIPS AND RECIPES

Warning: never bring the stone into contact with overly acidic
foods such as vinegar, mustard, pickles, etc.

Lava-stone cooking is an excellent method for preparing foods as
part of a light, balanced diet focussing on healthy, all-natural meals
because it helps to preserve foods' natural flavours and vitamins.
The tone absorbs heat and transfers it to the food in a gradual,
uniform manner during cooking.

Ideal ingredients for a ‘lava-stone night’ include:

* Meats: (preferably less fatty cuts)
Beef: filets or steak
Veal: cutlets, filets
Poultry: cutlets, filets, sliced chicken or turkey, duck aglets or filets
Pork: filets, roast, ribs, bacon.

* Fish: any filet or sliced fish (e.g., salmon).

« Shellfish: langoustines, crayfish, coquilles St. Jacques, scallops,
prawns, etc.

* Vegetables: sliced mushroom gills, onion rings, finely sliced
courgettes or green or red peppers to add flavour and visual
interest, halved cherry tomatoes, etc.

* Side dishes: sauces, mayonnaise, lemon, harissa, persillade, garlic,
curry, herbes de Provence, etc.

* Fruit: bananas, apples, pears, etc.

Preparing meats and fish:
* Meats: cut meat into thin slices 0.5 - Tcm thick and 2 - 4cm wide.

* Fish: cut filets into strips 2 - 4cm wide. You can also make
minibrochettes on wood skewers; to do this, cut the meat or fish
into 1.5cm cubes.

Chef’s secret:

Vegetables take longer to cook than meat, so start all vegetables
cooking on the stone first. After a few minutes, move them to one
corner to make room for the meat.

Cooking with the lava stone is a social activity! Have fun and let
your imagination go in inventing new recipes. The following are a
few suggestions for original recipes to get you started.

Note that the lava stone cooker is not designed to replace an electric
or charcoal grill. You should not attempt to use your cooker to
prepare very thick cuts of meat or whole fish.



RECIPES
(yield: six servings)

ACAPULCO STONE

Ingredients: 1kg rumsteck — 2-3 tbsp oil — 500g bacon — 1 red
pepper — 2 cloves garlic — 1 green pepper — curry, salt, pepper.

Cut meat into thin slices 2 - 4cm wide and 0.5 - 1.5cm thick.

Dice the peppers and bacon finely. Crush the garlic with the salt,
pepper and curry and add the oil. Mix with the meat in a bowl.
Start the vegetables cooking first, then the meat.

NICOISE STONE

Ingredients: 1.2kg of veal filets cut into strips — 2 courgettes —
2 tomatoes — 2 aubergines — /> sweet pepper — 2 large onions,
diced - 3 tbsp olive oil — salt, pepper, paprika.

Mix the veal strips in a bowl with the olive oil and vegetables. Stir in
the salt, pepper and paprika. Cook in small portions.

BOURGUIGNONNE STONE

Ingredients: 250g veal kidneys — 250g veal loins — 2509 ribeye
steak — 250q veal liver — 250g pork liver - salt, pepper, shallot wine
vinegar — /s L poultry bouillon — red wine and 5 cloves.

Cut the meats into strips and mix in a bowl with the salt, pepper and
shallot wine vinegar. In another container, mix the poultry bouillon
with 25c¢| of wine and the cloves, letting this mixture sit for at least
30min to allow the flavour of the cloves to permeate. Cook the
meat. Spoon the bouillon onto the meat immediately before serving.

ISLAND STONE

Ingredients: 400g monkfish — 1 can diced pineapple — 400g sole —
4 kiwis — 2 limes — /2 glass rum liqueur.

Cube the fruit and mix with the fish strips in a bowl. Add the
rum liqueur and the juice of the limes. Let sit for 30min. Cook in
small portions.



MAIZE STONE

Ingredients: 900g rack of lamb — 1 small can of corn kernels —
2 turkey cutlets — 1 small can diced pineapple — 4 tomatoes - salt,
pepper, vegetable oil, paprika.

Cut the rack of lamb, cutlets and tomatoes into strips. Mix in a bowl
with the corn kernels and pineapple. Season with the salt, pepper,
paprika and 2 - 3 tsp oil. Cook in small portions.

NORWEGIAN STONE

Ingredients: 350qg fresh salmon — 2 jars lumpfish roe — 350g mild
smoked herring — chopped parsley — 350g sole — 2 small glasses vodka.

Cut the fish into thin strips and mix in a bowl with the lumpfish
roe and chopped parsley. Pour the vodka over the mixture and let
sit for 30min. Cook the fish in small pieces on the stone. Serve with
toasts brushed with fresh salted butter.



GUARANTEE TERMS

LAGRANGE domestic appliances guarantee.

Your appliance comes with a 2-year warranty.

To enjoy an additional year of warranty free of charge, sign up to
the LAGRANGE website (www.lagrange.fr).

The warranty applies to parts and labour and covers
manufacturing defects.

The following are not covered by the warranty: damage due to poor
use or not following the instructions and breakages due to a fall.

THIS WARRANTY ONLY APPLIES TO DOMESTIC USE AND UNDER
NO CIRCUMSTANCES DOES IT COVER PROFESSIONAL OR SEMI
PROFESSIONAL USE.

The retailer’s obligation to offer a legal warranty in no way excludes
the manufacturer’s legal obligation to cover flaws or hidden defects
in accordance with articles 1641 to 1649 of the Civil Code of France.
In the event of a breakdown or malfunction, please contact
your retailer.

In the event of a technical defect in the 8 days following your
purchase, appliances will be exchanged.

After this period, they are repaired by the LAGRANGE
after-sales service.

In order to benefit from the guarantee, the user must present a
copy of the invoice specifying the date on which the appliance
was purchased.

Duration of availability of spare parts

In accordance with article L 111-2 of the Consumer Code, we plan
for spare parts to be available for a product that can be repaired
for a period of 5 years following its manufacturing date.
However, this availability is only guaranteed in the country in which
the product was purchased.

Shipping costs for returns

After the first year which benefits from the distributor guarantee,
you only have to bear the costs of returning the product to the
factory. The cost of re-shipping will be covered by us within the
shortest possible time frame.

If you have any other questions about our products, you can contact
us at the following address:

LAGRANGE
Service consommateurs
17, chemin de la Plaine

ZA Les Plattes

CS30228
69390 VOURLES
France
E-mail : conso@lagrange.fr
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