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Félicitations ! 

En achetant l’appareil à raclette et gril SilverCrest SRGS 1400 E2, ci-après désigné par l’appellation 
appareil à raclette/gril , vous avez fait le choix d’un produit de haute qualité. 

Avant la première mise en service, familiarisez-vous avec l’appareil à raclette/gril en lisant 
attentivement le présent mode d’emploi. Veuillez notamment respecter les consignes de sécurité et 
n’utiliser l’appareil à raclette/gril que pour les domaines d’application décrits et indiqués dans le 
présent mode d’emploi. 

Veuillez conserver le présent mode d’emploi. Veuillez également transmettre tous les documents en 
cas de cession de l’appareil à raclette/gril à un tiers. 

 

1. Utilisation conforme 

Cet appareil à raclette/gril sert à griller et/ou gratiner des aliments tels que la viande, le poisson et les 
légumes. L’appareil à raclette/gril ne doit être utilisé que pour un usage domestique privé ; aucune 
autre utilisation n’est admise. Ce produit n’est pas prévu pour une utilisation en entreprise ou pour une 
exploitation commerciale.  
Cela inclut également les utilisations... 

• dans les cuisines du personnel des magasins, des bureaux et autres environnements de 
travail ; 

• dans les exploitations agricoles ; 
• par les clients dans les hôtels, motels et autres hébergements similaires ; 
• dans les chambres d’hôtes. 

En outre, l’appareil à raclette/gril ne doit en aucun cas être utilisé hors de locaux fermés ni dans des 
régions au climat tropical. Cet appareil à raclette/gril satisfait à toutes les normes et tous les standards 
applicables en matière de conformité CE. En cas de modification de l’appareil à raclette/gril effectuée 
sans l’accord du fabricant, le respect de ces normes n’est plus garanti. Le fabricant décline toute 
responsabilité quant aux dommages ou problèmes pouvant résulter d’une telle situation.  
Veuillez respecter les réglementations et la législation en vigueur dans le pays d’utilisation. 

2. Contenu de la livraison 

Retirez • l’appareil à raclette/gril et tous les accessoires de leur emballage. Retirez tous les matériaux 
d’emballage et vérifiez que tous les composants sont présents dans leur intégralité et qu’ils sont en bon 
état. En cas de livraison incomplète ou détériorée, veuillez vous adresser au fabricant. 

• Appareil à raclette/gril 
• Plaque-gril 
• Pierre de cuisson 
• 8 poêlons 
• 8 spatules 
• Mode d’emploi   
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Une illustration chiffrée de l’appareil à raclette/gril et de tous les éléments de commande est 
reproduite sur la face interne du rabat. Les chiffres désignent les éléments suivants : 

1 Plaque-gril (utilisable des deux côtés) 

2 Pierre de cuisson (avec évacuation des graisses) 

3 Poignée 

4 Enrouleur de câble (sur la face inférieure) 

5 Régulateur de température (avec interrupteur marche/arrêt) 

6 Témoin de chauffe (vert) 

7 Témoin de contrôle du réseau (rouge) 

8 Rail de guidage 

9 Câble d’alimentation 

10 Spatules (8 pièces) 

11 Poêlons (8 pièces) 

3. Caractéristiques techniques 

Fabricant TARGA GmbH 
Désignation SilverCrest SRGS 1400 E2 
Alimentation 220 - 240 V~, 50-60 Hz 
Puissance absorbée 1 400 W 
Classe de protection I  

Sécurité contrôlée : SGS 

 
Les caractéristiques techniques ainsi que la conception peuvent faire l’objet de modifications sans 
préavis. 
 

4. Consignes de sécurité 

Préalablement à la première utilisation de l’appareil, veuillez lire 
attentivement les instructions suivantes et respectez tous les 
avertissements, même si la manipulation d’appareils électroniques et 
électroménagers vous est familière. Conservez ce mode d’emploi 
soigneusement en vue d’une consultation ultérieure. Si vous vendez ou 
confiez l’appareil à une autre personne, vous devez absolument lui fournir 
le présent mode d’emploi. Il fait partie intégrante de l’appareil. 
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Signification des symboles utilisés 

 
DANGER ! Cette mention d’avertissement désigne un danger avec 
un degré de risque élevé pouvant, s’il n’est pas évité, causer la mort 
ou des blessures graves. 

 
AVERTISSEMENT ! Cette mention d’avertissement désigne un 
danger avec un degré de risque modéré pouvant, s’il n’est pas 
évité, causer la mort ou des blessures graves. 

 
ATTENTION ! Cette mention d’avertissement identifie des 
consignes importantes pour la prévention des dommages 
matériels. 

  
DANGER ! Ce symbole met en garde l’utilisateur contre les risques 
pour la santé pouvant aller jusqu’à un danger de mort et/ou des 
dommages matériels résultant d’un choc électrique. 

  
DANGER ! Ce symbole met en garde l’utilisateur contre les risques 
de brûlure. 

 
Ce symbole indique que l’appareil à raclette/gril est destiné à 
être utilisé uniquement dans des locaux fermés. 

 

Conformément aux exigences du règlement CE 1935/2004, ne 
présente aucun risque pour la santé en cas de contact avec les 
denrées alimentaires. 

 
Ce symbole attire l’attention sur des informations 
complémentaires sur le sujet. 

 
Adresse du fabricant 

Mauvais usage prévisible 
• L’appareil à raclette/gril n’est pas conçu pour être utilisé avec un 

minuteur externe ou un système de commande à distance. Ne laissez 
pas l’appareil à raclette/gril en marche sans surveillance. Il y a un risque 
d’incendie ! 

Sécurité des personnes ! 
• Cet appareil peut être utilisé par des enfants de plus de 8 ans et des 

personnes présentant des capacités mentales, sensorielles ou 
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physiques réduites ou ne disposant pas de l’expérience ou des 
connaissances nécessaires, à condition qu’ils soient supervisés ou 
informés de l’utilisation sûre de l’appareil et comprennent ainsi les 
risques encourus. 

• Les enfants ne doivent pas jouer avec l’appareil. 
• Le nettoyage et l’entretien ne doivent pas être effectués par des 

enfants, sauf s’ils sont âgés de 8 ans ou plus et qu’ils sont supervisés lors 
de l’exécution de la tâche. 

• Veuillez tenir les enfants de moins de 8 ans à l’écart de l’appareil et du 
câble d’alimentation (9). 

 
DANGER ! L’emballage n’est pas un jouet. Les enfants ne doivent 
pas jouer avec les sacs en plastique. Ils pourraient s’étouffer. 

Conservez l’appareil hors de portée des enfants. 
 

Consignes générales de sécurité 

 Risque de blessure ! 

• Utilisez l’appareil à raclette/gril conformément à son usage prévu. Une 
utilisation non conforme de l’appareil pourrait causer des blessures. 

• Placez l’appareil à proximité d’une prise de courant. Assurez-vous que 
la prise de courant est facilement accessible en cas de danger. Posez 
le câble d’alimentation (9) de manière à ce que personne ne puisse 
trébucher. 

• Veillez à ce que l’appareil à raclette/gril soit stable. 
 

  RISQUE de brûlures !  

• Les surfaces de l’appareil à raclette/gril peuvent devenir très chaudes 
pendant l’utilisation. 

• Pendant et immédiatement après l’utilisation, touchez uniquement le 
régulateur de température (5) et les poignées latérales (3).   



SRGS 1400 E2 

  Français  -  7 

 ATTENTION : risque de dommages matériels ! 

• Protégez le revêtement antiadhésif des poêlons et de la plaque-gril (1) 
en n’utilisant pas d’outils métalliques tels que des couteaux, des 
fourchettes, etc. 

• N’utilisez l’appareil à raclette/gril qu’avec les accessoires d’origine 
fournis. 

• Nettoyez l’appareil à raclette/gril et les accessoires après chaque 
utilisation comme décrit dans le chapitre « Nettoyage ». 

 

  RISQUE de choc électrique ! 

• Avant la mise en service, vérifiez que le câble de raccordement n’est 
pas endommagé. En cas de dommage, l’appareil à raclette/gril ne doit 
pas être utilisé. 

• Si le câble de raccordement de cet appareil est endommagé, il doit 
être remplacé par le fabricant, son service client ou une autre personne 
qualifiée afin d’éviter tout danger. 

• Protégez le câble de raccordement contre tout contact avec des 
parties chaudes du produit afin d’éviter tout dommage. Assurez-vous 
que le câble d’alimentation (9) n’est pas pincé ou coincé. 

• Pour débrancher la fiche secteur de la prise, tirez uniquement sur la 
fiche et non pas sur le câble d’alimentation (9). 

• N’ouvrez jamais le boîtier de l’appareil à raclette/gril car celui-ci ne 
contient aucune pièce à entretenir. Cela peut entraîner une 
électrocution lorsque le boîtier est ouvert. 

• Protégez l’appareil à raclette/gril de la pluie et ne l’utilisez jamais dans 
un environnement humide ou mouillé. Veillez à ce que le câble de 
raccordement ne soit pas mouillé ou humide pendant le 
fonctionnement. 

  
L’appareil à raclette/gril ne doit jamais être plongé dans l’eau ou 
dans d’autres liquides. 
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• Suite à la constatation d’une formation de fumée, de bruits ou d’odeurs 
inhabituels, éteignez immédiatement l’appareil à raclette/gril et 
débranchez la fiche secteur de la prise de courant. Si vous vous trouvez 
dans l’une de ces situations, n’utilisez plus l’appareil à raclette/gril tant 
qu’un spécialiste n’a pas effectué de vérification. Si l’appareil 
s’enflamme, ne respirez en aucun cas la fumée. Consultez un médecin si 
vous avez inhalé de la fumée. L’inhalation de fumée peut être nuisible à 
la santé. 

 

 RISQUE d’incendie 

• N’utilisez jamais l’appareil à raclette/gril sous des armoires suspendues 
ou à côté de rideaux, de placards ou d’autres objets inflammables. 

• N’utilisez l’appareil à raclette/gril que sur une surface résistante à la 
chaleur. 

5. Avant la mise en service 

Retirez l’appareil à raclette/gril et tous les accessoires de leur emballage et vérifiez que la livraison est 
bien complète. Retirez tous les films de protection. Conservez l’emballage hors de portée des enfants 
et mettez-le au rebut en respectant l’environnement. 

6. Mise en service 

 
Avant d’utiliser l’appareil à raclette/gril pour la première fois, nettoyez toutes les pièces 
comme décrit dans le chapitre « Nettoyage ». 

 

Ne placez pas l’appareil à raclette/gril directement contre un mur pendant son utilisation, 
mais toujours de manière à ce que tous les poêlons (11) soient toujours facilement 
accessibles. 

 

La plaque-gril (1) peut être utilisée des deux côtés. Lorsque vous faites griller des aliments 
sur la surface striée, vous obtiendrez le motif typique de la grillade. 
Lorsque vous utilisez la pierre de cuisson (2), la rainure à graisse fraisée doit être orientée 
vers le haut. 

 
Prudence ! Surfaces chaudes ! 
Pendant l’utilisation, ne touchez que les poignées (3) et le régulateur de température (5). 
Ne saisissez les poêlons (11) que par la poignée. 

• Placez l’appareil à raclette/gril sur une surface plane, propre et résistante à la chaleur. 
• Placez la plaque-gril (1) et la pierre de cuisson (2) par le haut entre les rails de guidage (8). Vous 

pouvez choisir quelle plaque se trouve de quel côté.  
• Insérez les poêlons (11) dans l’appareil à raclette/gril. 
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6.1 Première mise en service 

 

Lors de la première mise en chauffe, des résidus de fabrication peuvent provoquer un léger 
dégagement de fumée et d’odeur. Ceci est tout à fait normal et sans danger. Ouvrez 
éventuellement une fenêtre et veillez à une aération suffisante. 

 

• Branchez la fiche secteur dans une prise de courant. Le témoin de contrôle du réseau (7) s’allume en 
rouge. 

• Tournez le régulateur de température (5) sur la position « MAX ». Le témoin de chauffe (6) s’allume en 
vert et l’appareil à raclette/gril commence à chauffer. 

• Laissez l’appareil à raclette/gril chauffer pendant 20 minutes, puis tournez le régulateur de 
température (5) en position « 0 » pour éteindre l’appareil à raclette/gril. 

• Débranchez la fiche secteur de la prise. Le témoin de contrôle du réseau (7) s’éteint. 
• Laissez refroidir complètement l’appareil à raclette/gril et tous les accessoires. 
• Nettoyez l’appareil à raclette/gril et les accessoires comme décrit dans le chapitre « Nettoyage ». 

6.2 Utilisation 

6.2.1 Mise en marche/arrêt 
• Tournez le régulateur de température (5) sur la position « 0 » et branchez l’appareil à raclette/gril sur 

le réseau électrique. L’appareil à raclette/gril est éteint et le témoin de contrôle du réseau (7) 
s’allume en rouge. 

• Allumez l’appareil à raclette/gril en tournant le régulateur de température (5) dans le sens des 
aiguilles d’une montre. Le témoin de chauffe (6) s’allume en vert. 

 

Le témoin de chauffe (6) s’allume et s’éteint de manière irrégulière pendant le 
fonctionnement. Cela indique que l’appareil à raclette/gril maintient la température que 
vous avez choisie. Il ne s’agit pas d’un dysfonctionnement ! 

• Éteignez l’appareil à raclette/gril en tournant le régulateur de température (5) dans le sens inverse 
des aiguilles d’une montre jusqu’à la position « 0 ». Le témoin de chauffe (6) s’éteint et le témoin de 
contrôle du réseau (7) s’allume en rouge. 

6.2.2 Temps de chauffe 

 

Le temps de chauffe pour utiliser la plaque-gril (1) et les poêlons (11) est d’environ 10 minutes. 
Pour l’utilisation de la pierre de cuisson (2), le temps de chauffe est d’environ 30 minutes. 
C’est seulement après ce laps de temps que la pierre de cuisson (2) atteint la température 
souhaitée en raison de sa masse.  

6.2.3 Augmentation/diminution de la température 

 

Augmenter la température : tournez le régulateur de température (5) dans le sens des 
aiguilles d’une montre. 
Diminuer la température : tournez le régulateur de température (5) dans le sens inverse des 
aiguilles d’une montre. 

6.3 Utilisation de l’appareil à raclette/gril 

 
Selon la température ambiante, l’appareil peut commencer à chauffer dans différentes 
positions du régulateur de température (5). 
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Attendez que l’appareil à raclette/gril soit chaud avant d’insérer les poêlons (11) pour que 
vos ingrédients soient cuits à la température souhaitée. 

 

• Choisissez le côté de la plaque-gril (1) que vous souhaitez utiliser. Ce côté doit être tourné vers le 
haut. 

• Graissez légèrement le dessus de la plaque-gril (1), la pierre de cuisson (2) et l’intérieur des poêlons 
(11). 

• Branchez la fiche secteur dans une prise de courant. Le témoin de contrôle du réseau (7) s’allume en 
rouge. 

• Tournez le bouton de réglage de la température (5) sur la position « MAX » pour préchauffer 
l’appareil à raclette/gril. Selon l’utilisation prévue, respectez les temps de préchauffage d’environ 
10 ou 30 minutes. 

6.3.1 Utilisation du fromage à raclette 

 

Ne remplissez pas trop les poêlons (11), sinon les aliments risqueraient d’être trop près de 
l’élément chauffant, voire de le toucher. 
Vérifiez régulièrement si le contenu des poêlons (11) a atteint le degré de cuisson souhaité, 
afin d’éviter que les aliments ne soient trop cuits ou même brûlés. 
Si vous souhaitez réutiliser des poêlons (11) déjà utilisés, ceux-ci ne doivent pas présenter 
d’adhérences de nourriture à l’intérieur et à l’extérieur, qui pourraient brûler. Les poêlons (11) 
sont dotés d’un revêtement antiadhésif et n’ont pas besoin d’être graissés à nouveau avant 
la préparation de nouvelles portions.  
Pour faciliter leur identification, les poêlons (11) sont marqués de points de couleur sur la 
poignée. Cela permet à chaque utilisateur de reconnaître facilement ses poêlons (11). 

 

• Remplissez les poêlons (11) avec les ingrédients souhaités et insérez-les dans les cavités 
correspondantes de l’appareil à raclette/gril.  

• Réglez la température souhaitée à l’aide du régulateur de température (5). 
• Lorsque les ingrédients sont cuits, retirez les poêlons (11). 
• Utilisez une spatule (10) pour faire glisser le contenu des poêlons (11) sur une assiette. 
• Si vous le souhaitez, remplissez à nouveau le poêlon (11) et remettez-le dans l’appareil à raclette/gril.  
• Lorsque vous n’utilisez plus l’appareil à raclette/gril, tournez le régulateur de température (5) sur la 

position « 0 » et débranchez la fiche secteur de la prise.  
• Laissez l’appareil à raclette/gril et les accessoires refroidir complètement avant de les nettoyer. 

6.3.2 Utilisation de la plaque-gril (1) et de la pierre de cuisson (2) 

 

• L’utilisation de la plaque-gril (1) et de la pierre de cuisson (2) vous permet de préparer 
d’autres aliments et accompagnements, par exemple de la viande, des légumes, des 
pommes de terre, des fruits, etc. 

• Lorsque vous faites griller des aliments sur la plaque-gril (1), n’utilisez pas d’objets 
métalliques pour retourner ou retirer les aliments. Cela pourrait endommager le 
revêtement antiadhésif de la plaque-gril (1). 

• Il se peut que la pierre de cuisson (2) se décolore légèrement avec le temps. Il ne s’agit 
pas d’un défaut et cela n’a pas d’effet négatif sur le fonctionnement. 

• Veillez à ce que le système d’évacuation des graisses fraisé dans la pierre de cuisson (2) 
ne déborde pas. 
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• Posez les aliments à cuire sur la plaque-gril (1) et/ou sur la pierre de cuisson (2). 
• Réglez la température souhaitée à l’aide du régulateur de température (5). 
• Retournez les aliments de temps en temps. 
• Retirez les aliments dès qu’ils sont cuits. 
• Lorsque vous n’utilisez plus l’appareil à raclette/gril, tournez le régulateur de température (5) sur la 

position « 0 » et débranchez la fiche secteur de la prise. 
• Laissez l’appareil à raclette/gril et les accessoires refroidir complètement avant de les nettoyer. 

7. Nettoyage 

  

RISQUE de brûlures 
Attendez que tous les éléments soient refroidis avant de les nettoyer. Sinon vous vous 
exposez à un risque de brûlure. 

  

RISQUE de choc électrique 
Avant le nettoyage, débranchez la fiche secteur de la prise. Sinon, vous vous exposez à un 
risque d’électrocution ! 

 

AVERTISSEMENT relatif aux dommages matériels 
Pour effectuer le nettoyage, n’utilisez aucun détergent abrasif ou caustique, ni d’objets 
abrasifs (p. ex. des éponges métalliques). Cela pourrait endommager les surfaces. 

 

La plaque-gril (1), les poêlons (11) et la spatule (10) peuvent également être nettoyés au lave-
vaisselle. 

 

Appareil à raclette/gril (appareil de base) 
• Éliminez les salissures à l’aide d’une brosse à main ou d’un grattoir en plastique. 
• Essuyez les parties du boîtier et l’élément chauffant avec un chiffon humide. Si nécessaire, ajoutez 

un peu de liquide vaisselle sur le chiffon et rincez à l’eau claire.  

Accessoires 
• Nettoyez la plaque-gril (1), les poêlons (11) et la spatule (10) dans un bain de vaisselle chaud. Rincez 

ensuite les pièces à l’eau claire et séchez-les soigneusement. 
• Ces pièces peuvent également être nettoyées au lave-vaisselle : 

Pierre de cuisson (2) 
• La pierre de cuisson (2) peut être nettoyée dans un bain de rinçage chaud. Utilisez une éponge 

pour le nettoyage et rincez ensuite abondamment à l’eau claire pour éliminer complètement les 
résidus de produit de rinçage. 

• En cas d’incrustations tenaces, il peut être utile de laisser la pierre de cuisson (2) dans le bain de 
rinçage pendant un certain temps pour détacher les incrustations. 

• Après le nettoyage, laissez bien sécher la pierre de cuisson (2). 
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8. Entreposage en cas de non-utilisation 

• Si vous n’utilisez pas votre 
appareil à raclette/gril 
pendant une période 
prolongée, nettoyez-le et 
conservez-le dans un endroit 
sec et propre. 

• Enroulez le câble 
d’alimentation (9) sur l’enrouleur 
de câble (4) dans le sens de la 
flèche.  

 
 
 

9. Suggestions de recettes 

Lamelles de blanc de poulet grillées 
Ingrédients 
1 blanc de poulet (décongelé, env. 200 g) 2 cuillères à café de paprika en poudre ou 

d’épices pour poulet 
1 cuillère à café de sel 5 g de beurre 

Préparation : 
 Utilisez la plaque-gril [1] pour la préparation.  
 Préchauffez le produit pendant 10 minutes en position MAX. 
 Coupez les blancs de poulet en lamelles d’environ 1 cm d’épaisseur. 
 Assaisonnez le poulet dans un saladier avec du sel et du paprika en poudre ou des épices pour 

poulet. Laissez mariner les lamelles pendant 30 minutes. 
 Faites fondre le beurre sur la plaque-gril [1] et répartissez-le à l’aide d’une spatule (10). 
 Déposez les lamelles de blanc de poulet sur la plaque-gril [1] et faites-les griller environ 3 minutes 

de chaque côté. 
 Les lamelles de blanc de poulet sont cuites lorsqu’elles sont dorées. 
 Conseil : vous pouvez aussi faire gratiner les lamelles de blanc de poulet grillées dans un poêlon 

(11). 

Filet de porc grillé 
Ingrédients 
200 g de filet de porc (décongelé) 1⁄2 cuillère à café de poivre 
1 cuillère à café de sel 5 g de beurre 

Préparation : 
 Utilisez la plaque-gril [1] pour la préparation.  
 Préchauffez le produit pendant 10 minutes en position MAX. 
 Coupez le filet de porc en tranches d’environ 1 cm d’épaisseur. 
 Assaisonnez la viande avec du sel et du poivre et laissez mariner pendant 10 minutes. 
 Faites fondre le beurre sur la plaque-gril [1] et répartissez-le à l’aide d’une spatule (10). 
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 Placez les tranches de filet sur la plaque-gril [1] et faites-les griller environ 3 minutes de chaque 
côté. 

 Le filet de porc est prêt à être servi lorsqu’il est légèrement rôti. 
 Conseil : vous pouvez également utiliser du filet de bœuf à la place du filet de porc. Dans ce cas, 

réduisez le temps de cuisson d’une minute de chaque côté. 

Œufs brouillés aux poivrons ou aux tomates 
Ingrédients 
4 œufs 1⁄2 cuillère à café de sel 
1/2 poivron ou 1 tomate 5 g de beurre 

Préparation : 
 Graissez les poêlons [11] avec un peu d’huile végétale et placez-les sous la plaque-gril.  
 Préchauffez le produit pendant 10 minutes en position MAX. 
 Cassez les œufs dans un saladier et ajoutez le sel. Battez les œufs brièvement avec un fouet ou un 

mixeur. 
 Coupez le poivron ou la tomate en petits morceaux (environ 5 x 5 mm) et ajoutez-les à la 

préparation aux œufs. 
 Versez les œufs battus dans les poêlons (11). Attention : ne remplissez les poêlons qu’à moitié ! 
 Placez les poêlons (11) sous les plaques de cuisson. 
 L’œuf est prêt à être servi lorsqu’il est cuit à cœur. 
 Conseil : l’œuf cuit est également délicieux sur une tranche de pain. 

Saumon grillé 
Ingrédients 
2 x 100 g de filet de saumon (décongelé) 1⁄2 cuillère à café de poivre 
1 cuillère à café de sel 10 g de beurre 

Préparation : 
 Utilisez la pierre de cuisson [2] pour la préparation. 
 Préchauffez le produit pendant 25 minutes en position MAX. 
 Assaisonnez le filet de saumon avec du sel et du poivre. 
 Faites fondre le beurre sur la pierre de cuisson [2] et répartissez-le à l’aide d’une spatule (10). 
 Déposez le saumon sur la pierre de cuisson [2] et faites-le cuire 3 à 4 minutes de chaque côté. 
 Le saumon est prêt à être servi lorsque la chair se défait en lamelles en appuyant légèrement avec 

une fourchette. 
 Laissez reposer les morceaux de saumon pendant 3 minutes avant de les déguster. La 

température interne du saumon doit être de 60 °C. 

Bacon grillé (fumé ou non traité) 
Ingrédients 
8 tranches de bacon (finement coupées) 1⁄2 cuillère à café de poivre 
1⁄2 cuillère à café de sel   

Préparation : 
 Utilisez la plaque-gril [1] pour la préparation. 
 Préchauffez le produit pendant 10 minutes en position MAX. 
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 Coupez le bacon en lamelles d’environ 15 à 20 cm de long. 
 Vous pouvez assaisonner le bacon non traité avec du sel et du poivre à votre convenance, ce qui 

n’est pas nécessaire pour le bacon fumé. 
 Placez le bacon sur la plaque-gril [1]. 
 Faites griller le bacon de chaque côté pendant 2 à 3 minutes. 
 Le bacon est prêt à être servi lorsqu’il est doré. 
 Conseil : le bacon grillé est délicieux accompagné de filet de porc grillé ou de mini burgers à la 

raclette. 

Légumes grillés 
Ingrédients 
1⁄2 oignon 1⁄2 cuillère à café de sel 
1 poivron 1 pincée de poivre 
3 champignons 20 g de beurre 

Préparation : 
 Utilisez la plaque-gril [1] pour la préparation. 
 Préchauffez le produit pendant 10 minutes en position MAX. 
 Coupez l’oignon, le poivron et les champignons en tranches d’environ 5 mm d’épaisseur. Coupez 

ensuite les tranches en deux ou en quatre pour obtenir des morceaux de la taille d’une bouchée. 
 Faites fondre le beurre sur la plaque-gril [1]. 
 Déposez toutes les tranches de légumes sur la plaque-gril [1]. 
 Retournez et mélangez les légumes toutes les 2 minutes. Utilisez pour cela 2 spatules (10). 
 Assaisonnez à votre convenance avec du sel et du poivre. 
 Les légumes sont prêts à être servis lorsqu’ils sont légèrement dorés et qu’ils ont atteint la fermeté 

souhaitée. 

Champignons grillés gratinés 
Ingrédients 
6 champignons 100 g de fromage râpé au choix 
1⁄2 cuillère à café de sel 20 g de beurre 

Préparation : 
 Utilisez la plaque-gril [1] pour la préparation. 
 Préchauffez le produit pendant 10 minutes en position MAX. 
 Nettoyez les champignons et retirez le pied au milieu. 
 Faites fondre le beurre sur la plaque-gril [1]. 
 Déposez les champignons sur la plaque-gril [1] et faites-les cuire 3 à 4 minutes de chaque côté. 
 Utilisez une spatule [10] pour répartir le beurre sur les champignons. Laissez les champignons 

absorber le beurre. 
 Assaisonnez à votre convenance avec du sel et du poivre. 
 Lorsque les champignons sont grillés, placez-les dans un poêlon (11) avec la partie bombée vers le 

bas et garnissez-les de fromage râpé. 
 Placez le poêlon (11) sous la plaque-gril. 
 Les champignons sont prêts à être servis lorsque le fromage a fondu et qu’il est légèrement doré. 
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Mini-burgers à la raclette 
Ingrédients 
250 g de viande hachée maigre 1 cuillère à café de moutarde 
1 œuf 1 oignon (finement haché) 
1/2 cuillère à café de sel 10 g de beurre 
1⁄2 cuillère à café de poivre Tomates ou concombres en fines tranches 
4 cuillères à soupe de chapelure 8 tranches de fromage au choix (en tranches) 

Préparation : 
 Utilisez la pierre de cuisson [2] pour la préparation. 
 Préchauffez le produit pendant 25 minutes en position MAX. 
 Mélangez la viande hachée, le sel, le poivre, l’œuf, la chapelure, la moutarde et les oignons 

finement hachés dans un saladier. 
 Formez 8 galettes de hamburger de même taille (max. 1 cm de hauteur). 
 Déposez les galettes sur la pierre de cuisson (2) et faites-les cuire 3 minutes de chaque côté 

jusqu’à ce qu’elles soient dorées. 
 Déposez chaque galette dans un poêlon (11) et garnissez-la d’une tranche de tomate ou de 

concombre. Recouvrez le tout d’une tranche de fromage. 
 Placez le poêlon (11) sous la plaque-gril. Veillez à ce que le mini burger à raclette ne soit pas trop 

haut et qu’il ne touche pas les éléments chauffants. 
 Les mini burgers à raclette sont prêts à être servis lorsque le fromage a fondu. 
 Conseil : le « mini burger à raclette » se mange comme un vrai burger, entre deux tranches de pain 

de mie. 

Gratin de pommes de terre 
Ingrédients 
2 grosses pommes de terre 50 g de crème fouettée 
env. 50 g de fromage râpé 1/2 cuillère à café de sel 
1/2 oignon (finement haché) 1 pincée de poivre 
1/2 gousse d’ail (finement hachée) 1 pincée de muscade 
80 g de crème fraîche 1 cuillère à café d’herbes italiennes séchées 

Préparation : 
 Placez les poêlons [11] sous la plaque-gril. 
 Préchauffez le produit pendant 10 minutes en position MAX.   
 Faites cuire les pommes de terre dans de l’eau bouillante pendant 20 minutes jusqu’à ce qu’elles 

soient cuites. Égouttez les pommes de terre et laissez-les refroidir. 
 Dans un saladier, mélangez le fromage, l’oignon, l’ail, la crème fraîche et la crème fouettée avec les 

épices pour obtenir une sauce. 
 Épluchez les pommes de terre refroidies et coupez-les en fines tranches. 
 Retirez les poêlons (11) et disposez les tranches de pommes de terre à plat dans les poêlons (11) en 

les faisant se chevaucher. Versez la sauce sur les pommes de terre jusqu’à ce qu’elles soient 
légèrement recouvertes. 

 Remettez les poêlons (11) sous la plaque-gril. Le gratin de pommes de terre est prêt dès que la 
surface a pris une couleur brun doré. 
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Crêpes - salées ou sucrées 
Ingrédients 
60 g de farine de blé 85 ml de lait 
15 g de sucre 15 g de beurre 
1 œuf (taille M) 1 pincée de sel 

Préparation : 
 Placez les poêlons [11] sous la plaque-gril. 
 Réglez le thermostat (5) aux 3/4 de la position MAX et préchauffez l’appareil pendant 10 minutes. 
 Mélangez la farine, le sucre, le sel et l’œuf dans un saladier. 
 Ajoutez lentement le lait en veillant à ne pas former de grumeaux. 
 Laissez la pâte reposer pendant au moins 20 minutes. 
 Répartissez le beurre sur les poêlons (11) et laissez-le fondre. 
 Répartissez la pâte uniformément sur les poêlons (11) de manière à recouvrir le fond. 
 Les crêpes sont cuites lorsque le bord est doré. 
 Garnissez les crêpes à votre convenance. 
 Conseil : étalez une fine couche de confiture et garnissez de fruits frais.   
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10. Directives environnementales et indications concernant l’élimination des 
déchets 

 

Les appareils identifiés par ce symbole sont soumis à la directive européenne 
2012/19/UE. Tous les appareils électriques et électroniques usagés doivent être mis au 
rebut, séparément des déchets ménagers et par le biais des points de collecte 
prévus par l’État. L’élimination conforme des anciens appareils permet de préserver 
l’environnement et votre santé. Des renseignements complémentaires concernant 
l’élimination réglementaire des anciens appareils peuvent être obtenus auprès de la 
municipalité, des services d’élimination des déchets, ou du commerce ayant vendu 
l’appareil. 

 

L’élimination de l’emballage doit également respecter les directives 
environnementales. Les cartons peuvent être déposés dans les bacs de collecte de 
vieux papiers ou aux points de collecte publics en vue de leur recyclage. Les films et 
plastiques utilisés dans les emballages d’origine sont collectés par les entreprises de 
ramassage des déchets locales et éliminés de manière respectueuse de 
l’environnement.  

ES/PT 
Uniquement pertinent pour la France : 

              

    
« Trier plus facilement » 
Le produit, les accessoires, les supports imprimés et les éléments d’emballage sont recyclables. Ils 
sont soumis à une responsabilité élargie du fabricant et sont triés et collectés séparément. 

 
Veuillez prendre en compte l’identification des matériaux d’emballage lors du tri 
sélectif. Ils sont caractérisés par des abréviations (a) et des numéros (b) ayant la 
signification suivante :  
1–7 : plastique / 20–22 : papier et carton / 80–98 : matériaux composites. 

 
Uniquement pertinent pour l’Espagne et le Portugal : 
Veuillez séparer les matériaux d’emballage et les jeter dans 
les conteneurs de collecte appropriés, conformément aux 
symboles apposés :  
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Symbole Matériau Contenu dans les composants d’emballage suivants de 
ce produit 

 
Carton ondulé Emballage de vente, carton intérieur 

 

Polyéthylène basse 
densité 

Mousse, sac plastique 

 
Polypropylène Sac plastique 

 

11. Remarques relatives à la conformité 

 

Ce produit est conforme aux dispositions des directives européennes et nationales 
en vigueur. La conformité a été démontrée. Les déclarations de conformité et 
documents correspondants sont disponibles auprès du fabricant. 

 

Ce produit est conforme aux dispositions des directives nationales en vigueur de la 
République de Serbie. 

Le document intégral de la déclaration de conformité UE est disponible au téléchargement sous le lien 
suivant : 
https://www.targa.gmbh/downloads/conformity/484416_2501.pdf 
 
Adresse de contact conformément au règlement 2023/988 sur la sécurité des produits : ce@targa.de   
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12. Informations concernant la garantie 
Vous pouvez télécharger ce manuel et bien d’autres ainsi que des vidéos sur les produits et des 
logiciels d’installation sur www.lidl-service.com. Ce code QR vous permet d’arriver directement sur le 
site du service après-vente LIDL (www.lidl-service.com) ; vous pouvez y ouvrir votre mode d’emploi 
en saisissant le numéro d’article (IAN).  

 
 

Garantie de TARGA GmbH  
 
Cher client, chère cliente, 
La garantie accordée sur ce produit est de trois ans à partir de la date d'achat. En cas de vice sur ce 
produit, vous disposez de droits que vous pouvez faire valoir vis-à-vis du vendeur du produit. 
L’exercice de ces droits n’est pas limité par notre garantie exposée ci-après. 
Conditions de garantie 
La période de garantie commence à la date d’achat. Merci de conserver soigneusement le ticket de 
caisse d’origine. Il vous sera demandé comme preuve d’achat. Si un vice matériel ou de fabrication 
survient dans les trois ans qui suivent la date d’achat de ce produit, le produit sera réparé ou remplacé 
gratuitement, le choix restant à notre discrétion. 
Période de garantie et droits résultant de vices 
La période de garantie n’est pas prolongée en cas de son exercice.  La même chose s’applique pour 
les pièces remplacées et réparées. Les dégâts et vices éventuellement présents dès l’achat doivent 
être signalés immédiatement dès le déballage. Une fois la période de garantie écoulée, toute 
réparation est payante. 
Prestations incluses dans la garantie 
L’appareil a été fabriqué selon des directives qualité strictes et a été soigneusement contrôlé avant 
d’être livré. La garantie s’applique aux défauts matériels ou de fabrication. Cette garantie ne s'étend pas 
aux pièces soumises à une usure normale et qui peuvent donc être considérées comme des pièces 
d’usure, ni aux dégâts sur les pièces fragiles comme p. ex. les interrupteurs, les piles rechargeables ou 
les pièces en verre. Cette garantie est invalidée si le produit est endommagé, est utilisé ou entretenu 
de manière inappropriée. Pour assurer une utilisation conforme du produit, toutes les instructions 
indiquées dans le mode d’emploi doivent être soigneusement respectées. Les utilisations et 
manipulations non conseillées dans le mode d’emploi ou qui font l’objet d’un avertissement doivent 
impérativement être évitées. Ce produit est destiné exclusivement à une utilisation privée et non 
commerciale. La garantie prend fin en cas de manipulation abusive et inappropriée, de recours à la 
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force et d'interventions qui ne sont pas effectuées par notre service technique autorisé. La réparation 
ou le remplacement du produit ne prolonge pas d'autant la période de garantie. 
Processus d’application de la garantie 
Afin de permettre un traitement rapide de votre demande, nous vous prions de suivre les indications 
suivantes : 

- Avant de mettre votre produit en service, merci de lire avec attention la documentation 
jointe. Si un problème survient qui ne peut être résolu de cette manière, merci de vous 
adresser à notre assistance téléphonique. 

- Pour toute demande, ayez la référence de l'article et si disponible, le numéro de série, à 
portée de main pour apporter la preuve de votre achat. 

- S’il est impossible d’apporter une solution par téléphone, notre assistance téléphonique 
organisera une intervention technique en fonction de l’origine de la panne. 

Indépendamment de la garantie commerciale souscrite, le vendeur reste tenu des défauts de 
conformité du bien et des vices rédhibitoires dans les conditions prévues aux articles L217-4 à L217-13 
du Code de la consommation et aux articles 1641 à 1648 et 2232 du Code Civil. 
Article L217-16 du Code de la consommation 
Lorsque l‘acheteur demande au vendeur, pendant le cours de la garantie commerciale qui lui a été 
consentie lors de l‘acquisition ou de la réparation d‘un bien meuble, une remise en état couverte par la 
garantie, toute période d‘immobilisation d‘au moins sept jours vient s‘ajouter à la durée de la garantie 
qui restait à courir. Cette période court à compter de la demande d‘intervention de l‘acheteur ou de la 
mise à disposition pour réparation du bien en cause, si cette mise à disposition est postérieure à la 
demande d‘intervention. 
Article L217-4 du Code de la consommation 
Le vendeur livre un bien conforme au contrat et répond des défauts de conformité existant lors de la 
délivrance.  
Il répond également des défauts de conformité résultant de l‘emballage, des instructions de montage 
ou de l‘installation lorsque celle-ci a été mise à sa charge par le contrat ou a été réalisée sous sa 
responsabilité. 
Article L217-5 du Code de la consommation 
Le bien est conforme au contrat : 
1° S´il est propre à l‘usage habituellement attendu d‘un bien semblable et, le cas échéant : 
- s‘il correspond à la description donnée par le vendeur et posséder les qualités que celui-ci a 

présentées à l‘acheteur sous forme d‘échantillon ou de modèle ; 
- s‘il présente les qualités qu‘un acheteur peut légitimement attendre eu égard aux déclarations 

publiques faites par le vendeur, par le producteur ou par son représentant, notamment dans la 
publicité ou l‘étiquetage ; 

2° Ou s‘il présente les caractéristiques définies d‘un commun accord par les parties ou être propre à 
tout usage spécial recherché par l‘acheteur, porté à la connaissance du vendeur et que ce dernier 
a accepté. 

Article L217-12 du Code de la consommation 
L‘action résultant du défaut de conformité se prescrit par deux ans à compter de la délivrance du bien. 
Article 1641 du Code civil 
Le vendeur est tenu de la garantie à raison des défauts cachés de la chose vendue qui la rendent 
impropre à l‘usage auquel on la destine, ou qui diminuent tellement cet usage que l‘acheteur ne l‘aurait 
pas acquise, ou n‘en aurait donné qu‘un moindre prix, s‘il les avait connus. 
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Article 1648 1er alinéa du Code civil 
L‘action résultant des vices rédhibitoires doit être intentée par l‘acquéreur dans un délai de deux ans à 
compter de la découverte du vice. 
 
Les pièces détachées indispensables à l’utilisation du produit sont disponibles 
pendant la durée de la garantie du produit. 
 

 Service 

  Téléphone : 0800 919270 
  E-Mail : targa@lidl.fr 
    
 IAN: 484416_2501 
  

 Fabricant 
Important : l’adresse suivante n'est pas l’adresse de notre service technique. Contactez d’abord notre 
service technique aux coordonnées ci-dessus. 

 TARGA GmbH 
Coesterweg 45 
59494 Soest 
ALLEMAGNE 

 
 

Garantie de TARGA GmbH   
 
Cher client, chère cliente, 
La garantie accordée sur ce produit est de trois ans à partir de la date d'achat. En cas de vice sur ce 
produit, vous disposez de droits que vous pouvez faire valoir vis-à-vis du vendeur du produit. 
L’exercice de ces droits n’est pas limité par notre garantie exposée ci-après. 
Conditions de garantie 
La période de garantie commence à la date d’achat. Merci de conserver soigneusement le ticket de 
caisse d’origine. Il vous sera demandé comme preuve d’achat. Si un vice matériel ou de fabrication 
survient dans les trois ans qui suivent la date d’achat de ce produit, le produit sera réparé ou remplacé 
gratuitement, le choix restant à notre discrétion. 
Période de garantie et droits résultant de vices 
La période de garantie n’est pas prolongée en cas de son exercice.  La même chose s’applique pour 
les pièces remplacées et réparées. Les dégâts et vices éventuellement présents dès l’achat doivent 
être signalés immédiatement dès le déballage. Une fois la période de garantie écoulée, toute 
réparation est payante. 
Prestations incluses dans la garantie 
L’appareil a été fabriqué selon des directives qualité strictes et a été soigneusement contrôlé avant 
d’être livré. La garantie s’applique aux défauts matériels ou de fabrication. Cette garantie ne s'étend pas 
aux pièces soumises à une usure normale et qui peuvent donc être considérées comme des pièces 
d’usure, ni aux dégâts sur les pièces fragiles comme p. ex. les interrupteurs, les piles rechargeables ou 
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les pièces en verre. Cette garantie est invalidée si le produit est endommagé, est utilisé ou entretenu 
de manière inappropriée. Pour assurer une utilisation conforme du produit, toutes les instructions 
indiquées dans le mode d’emploi doivent être soigneusement respectées. Les utilisations et 
manipulations non conseillées dans le mode d’emploi ou qui font l’objet d’un avertissement doivent 
impérativement être évitées. Ce produit est destiné exclusivement à une utilisation privée et non 
commerciale. La garantie prend fin en cas de manipulation abusive et inappropriée, de recours à la 
force et d'interventions qui ne sont pas effectuées par notre service technique autorisé. La réparation 
ou le remplacement du produit ne prolonge pas d'autant la période de garantie. 
Processus d’application de la garantie 
Afin de permettre un traitement rapide de votre demande, nous vous prions de suivre les indications 
suivantes : 

- Avant de mettre votre produit en service, merci de lire avec attention la documentation 
jointe. Si un problème survient qui ne peut être résolu de cette manière, merci de vous 
adresser à notre assistance téléphonique. 

- Pour toute demande, ayez la référence de l'article et si disponible, le numéro de série, à 
portée de main pour apporter la preuve de votre achat. 

- S’il est impossible d’apporter une solution par téléphone, notre assistance téléphonique 
organisera une intervention technique en fonction de l’origine de la panne. 

 

 Service 

 Téléphone : 0800 12089 
  E-Mail : targa@lidl.be 
    
  Téléphone : 0800 56 44 33 
  E-Mail : targa@lidl.ch 
  
 IAN: 484416_2501 
  

 Fabricant 
Important : l’adresse suivante n'est pas l’adresse de notre service technique. Contactez d’abord notre 
service technique aux coordonnées ci-dessus. 

 TARGA GmbH 
Coesterweg 45 
59494 Soest 
ALLEMAGNE 
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Herzlichen Glückwunsch! 

Mit dem Kauf des Raclette-Grills SilverCrest SRGS 1400 E2, nachfolgend als Raclette-Grill bezeichnet, 
haben Sie sich für ein hochwertiges Produkt entschieden. 

Machen Sie sich vor der ersten Inbetriebnahme mit dem Raclette-Grill vertraut und lesen Sie diese 
Bedienungsanleitung aufmerksam durch. Beachten Sie vor allem die Sicherheitshinweise und benutzen 
Sie den Raclette-Grill nur, wie in dieser Bedienungsanleitung beschrieben und für die angegebenen 
Einsatzbereiche. 

Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung gut auf. Händigen Sie alle Unterlagen bei Weitergabe des 
Raclette-Grills an Dritte ebenfalls mit aus. 

 

1. Bestimmungsgemäße Verwendung 

Dieser Raclette-Grill dient zum Grillen und/oder Überbacken von Lebensmitteln wie zum Beispiel 
Fleisch, Fisch und Gemüse. Verwenden Sie den Raclette-Grill ausschließlich für den privaten 
Hausgebrauch, jede andere Verwendung ist nicht bestimmungsgemäß. Er ist nicht für den Betrieb in 
einem Unternehmen bzw. den gewerblichen Einsatz vorgesehen.  
Darunter fallen auch Anwendungen…. 

• in Personalküchen in Läden, Büros und anderen Arbeitsumgebungen; 
• in landwirtschaftlichen Anwesen; 
• von Gästen in Hotels, Motels und andren ähnlichen Unterkünften; 
• in Frühstückspensionen. 

Außerdem darf der Raclette-Grill nicht außerhalb von geschlossenen Räumen und in tropischen 
Klimaregionen genutzt werden. Dieser Raclette-Grill erfüllt alle, im Zusammenhang mit der CE-
Konformität, relevanten Normen und Standards. Bei einer nicht mit dem Hersteller abgestimmten 
Änderung des Raclette-Grills ist die Einhaltung dieser Normen nicht mehr gewährleistet. Aus hieraus 
resultierenden Schäden oder Störungen ist jegliche Haftung seitens des Herstellers ausgeschlossen.  
Bitte beachten Sie die Landesvorschriften bzw. Gesetze des Einsatzlandes. 

2. Lieferumfang 

Nehmen Sie den • Raclette-Grill und alle Zubehörteile aus der Verpackung. Entfernen Sie alle 
Verpackungsmaterialien und überprüfen Sie, ob alle Komponenten vollständig und unbeschädigt 
sind. Im Falle einer unvollständigen oder beschädigten Lieferung wenden Sie sich bitte an den 
Hersteller. 

• Raclette-Grill 
• Grillplatte 
• Steinplatte 
• 8 Pfännchen 
• 8 Spatel 
• Bedienungsanleitung   
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Auf der Innenseite des Umschlags sind der Raclette-Grill und alle Bedienelemente mit einer Bezifferung 
abgebildet. Die Ziffern haben folgende Bedeutung: 

1 Grillplatte (beidseitig nutzbar) 

2 Steinplatte (mit Fettablauf) 

3 Griff 

4 Kabelaufwicklung (an der Unterseite) 

5 Temperaturregler (mit Ein-/Aus-Schalter) 

6 Heizkontrollleuchte (grün) 

7 Netzkontrollleuchte (rot) 

8 Führungsschiene 

9 Netzkabel 

10 Spatel (8 Stück) 

11 Pfännchen (8 Stück) 

3. Technische Daten 

Hersteller TARGA GmbH 
Bezeichnung SilverCrest SRGS 1400 E2 
Spannungsversorgung 220 - 240 V~, 50-60 Hz 
Leistungsaufnahme 1400 W 
Schutzklasse I  

Sicherheit geprüft: SGS 

 
Änderungen der technischen Daten sowie des Designs können ohne Ankündigung erfolgen. 

 

4. Sicherheitshinweise 

Vor der ersten Verwendung des Gerätes lesen Sie bitte die folgenden 
Anweisungen genau durch und beachten Sie alle Warnhinweise, selbst 
wenn Ihnen der Umgang mit elektronischen und Haushaltsgeräten 
vertraut ist. Bewahren Sie diese Bedienungsanleitung sorgfältig als 
zukünftige Referenz auf. Wenn Sie das Gerät verkaufen oder 
weitergeben, händigen Sie unbedingt auch diese Bedienungsanleitung 
aus. Sie ist Bestandteil des Gerätes. 
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Erläuterung der verwendeten Symbole 

 
GEFAHR! Dieses Signalwort bezeichnet eine Gefährdung mit 
einem hohen Risikograd, die, wenn sie nicht vermieden wird, den 
Tod oder schwere Verletzung zur Folge hat. 

 
WARNUNG! Dieses Signalwort bezeichnet eine Gefährdung mit 
einem mittleren Risikograd, die, wenn sie nicht vermieden wird, 
den Tod oder schwere Verletzung zur Folge haben kann. 

 
ACHTUNG! Dieses Signalwort kennzeichnet wichtige Hinweise 
zum Schutz vor Sachschäden. 

  
GEFAHR! Dieses Symbol kennzeichnet Gefahren für die 
Gesundheit bis zur Lebensgefahr und/oder Sachschäden durch 
elektrischen Schlag. 

  
GEFAHR! Dieses Symbol kennzeichnet Gefahren für die 
Gesundheit durch Verbrennungen. 

 
Dieses Symbol weist darauf hin, dass der Raclette-Grill nur zur 
Verwendung in geschlossenen Räumen bestimmt ist. 

 
Gemäß der Anforderung der Verordnung EG 1935/2004 
gesundheitlich unbedenklich für den Kontakt mit Lebensmitteln. 

 
Dieses Symbol kennzeichnet weitere informative Hinweise zum 
Thema. 

 
Herstelleradresse 

 

Vorhersehbarer Missbrauch 
• Der Raclette-Grill ist nicht dazu bestimmt, mit einer externen 

Zeitschaltuhr oder einem separaten Fernwirksystem betrieben zu 
werden. Lassen Sie den eingeschalteten Raclette-Grill nicht 
unbeaufsichtigt. Es besteht Brandgefahr! 

 

Personensicherheit! 
• Dieses Gerät darf von Kindern ab 8 Jahren und von Personen mit 

reduzierten körperlichen, sensorischen oder geistigen Fähigkeiten 
oder Mangel an Erfahrung bzw. Wissen benutzt werden, wenn sie 
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beaufsichtigt oder bezüglich des sicheren Gebrauches des Gerätes 
unterwiesen wurden und die daraus resultierenden Gefahren 
verstanden haben. 

• Kinder dürfen nicht mit dem Gerät spielen. 
• Reinigung und Wartung durch den Benutzer dürfen nicht durch Kinder 

vorgenommen werden, es sei denn, sie sind 8 Jahre oder älter und 
werden beaufsichtigt. 

• Kinder unter 8 Jahren sind vom Gerät und dem Netzkabel (9) 
fernzuhalten. 

 
GEFAHR! Verpackungsmaterial ist kein Kinderspielzeug. Kinder 
dürfen nicht mit den Kunststoffbeuteln spielen. Es besteht 
Erstickungsgefahr. 

Bewahren Sie das Gerät außerhalb der Reichweite von Kindern auf. 
 

Allgemeine Sicherheitshinweise 

 Verletzungsgefahr! 

• Verwenden Sie den Raclette-Grill bestimmungsgemäß. Bei einer 
Fehlanwendung des Gerätes kann es zu Verletzungen kommen. 

• Stellen Sie das Gerät in der Nähe einer Steckdose auf. Sorgen Sie dafür, 
dass die Steckdose bei Gefahr gut erreichbar ist. Verlegen Sie das 
Netzkabel (9) so, dass niemand darüber stolpern kann. 

• Sorgen Sie für einen sicheren Stand des Raclette-Grills. 
 

  GEFAHR von Verbrennungen!  

• Die Oberflächen des Raclette-Grills können im Betrieb sehr heiß 
werden. 

• Berühren Sie bei und unmittelbar nach dem Betrieb nur den 
Temperaturregler (5) und die seitlichen Griffe (3).   
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 ACHTUNG: Risiko von Sachschäden! 

• Schützen Sie die Antihaftbeschichtung der Pfannen und der Grillplatte 
(1), indem Sie keine metallischen Werkzeuge wie Messer, Gabel usw. 
benutzen. 

• Betreiben Sie den Raclette-Grill nur mit dem mitgelieferten 
Originalzubehör. 

• Reinigen Sie den Raclette-Grill und das Zubehör nach jedem Gebrauch 
wie im Kapitel „Reinigung“ beschrieben. 

 

  GEFAHR durch elektrischen Schlag! 

• Kontrollieren Sie die Anschlussleitung vor der Inbetriebnahme auf 
Beschädigungen. Im Falle einer Beschädigung darf der Raclette-Grill 
nicht verwendet werden. 

• Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerätes beschädigt wird, muss 
sie durch den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine ähnlich 
qualifizierte Person ersetzt werden, um Gefährdungen zu vermeiden. 

• Schützen Sie die Anschlussleitung vor Berührungen mit heißen 
Produktteilen, um Beschädigungen zu vermeiden. Stellen Sie sicher, 
dass das Netzkabel (9) nicht eingeklemmt oder gequetscht wird. 

• Um den Netzstecker aus der Steckdose zu ziehen, ziehen Sie nur am 
Netzstecker selbst und niemals am Netzkabel (9). 

• Öffnen Sie niemals das Gehäuse des Raclette-Grills, da dieser keine zu 
wartenden Teile enthält. Bei geöffnetem Gehäuse besteht Gefahr 
durch Stromschlag. 

• Schützen Sie den Raclette-Grill vor Regen und benutzen Sie ihn niemals 
in feuchter oder nasser Umgebung. Achten Sie darauf, dass die 
Anschlussleitung während des Betriebs nicht nass oder feucht wird. 

  
Der Raclette-Grill darf niemals in Wasser oder andere Flüssigkeiten 
getaucht werden. 

• Falls Sie Rauchentwicklung, ungewöhnliche Geräusche oder Gerüche 
feststellen, schalten Sie den Raclette-Grill sofort aus und ziehen Sie den 
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Netzstecker aus der Netzsteckdose. In diesen Fällen darf der Raclette-
Grill nicht weiterverwendet werden, bevor eine Überprüfung durch 
einen Fachmann durchgeführt wurde. Atmen Sie keinesfalls Rauch aus 
einem möglichen Gerätebrand ein. Sollten Sie dennoch Rauch 
eingeatmet haben, suchen Sie einen Arzt auf. Das Einatmen von Rauch 
kann gesundheitsschädlich sein. 

 

 GEFAHR von Brand 

• Betreiben Sie den Raclette-Grill niemals unter Hängeschränken oder 
neben Gardinen, Schrankwänden oder anderen entzündlichen 
Gegenständen. 

• Betreiben Sie den Raclette-Grill nur auf einer hitzebeständigen 
Unterlage. 

 
 

5. Vor der Inbetriebnahme 

Entnehmen Sie den Raclette-Grill und alle Zubehörteile der Verpackung und überprüfen Sie die 
Vollständigkeit der Lieferung. Entfernen Sie alle Schutzfolien. Halten Sie das Verpackungsmaterial von 
Kindern fern und entsorgen Sie es umweltgerecht. 

6. Inbetriebnahme 

 
Bevor Sie den Raclette Grill zum ersten Mal verwenden, reinigen Sie alle Teile, wie im Kapitel 
„Reinigung“ beschrieben 

 

Stellen Sie den Raclette-Grill im Betrieb nicht direkt an eine Wand, sondern immer so, dass 
alle Pfännchen (11) immer gut zugänglich und erreichbar sind 

 

Die Grillplatte (1) ist beidseitig verwendbar. Beim Grillen auf der geriffelten Grillfläche 
erreichen Sie das typische Grillmuster auf dem Grillgut. 
Bei Verwendung der Steinplatte (2) muss die eingefräste Fettrinne nach oben weisen. 

 
Vorsicht! Heiße Oberflächen! 
Berühren Sie während des Betriebs nur die Griffe (3) und den Temperaturregler (5). 
Fassen Sie die Pfännchen (11) nur am Griff an. 

• Platzieren Sie den Ralette-Grill auf einer hitzebeständigen, sauberen und ebenen Fläche. 
• Legen Sie Grillplatte (1) und Steinplatte (2) von oben zwischen die Führungsschienen (8). Es ist Ihnen 

überlassen, welche Platte auf welcher Seite liegen soll.  
• Schieben Sie die Pfännchen (11) in den Raclette-Grill. 
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6.1 Erste Inbetriebnahme 

 

Beim erstmaligen Aufheizen kann es durch fertigungsbedingte Rückstände zu leichter 
Rauch- und Geruchsentwicklung kommen. Dieses ist völlig normal und ungefährlich. Öffnen 
Sie ggf. ein Fenster und sorgen Sie für ausreichende Belüftung. 

 

• Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose. Die Netzkontrollleuchte (7) leuchtet rot. 
• Drehen Sie den Temperaturregler (5) in die Position „MAX“. Die Heizkontrollleuchte (6) leuchtet grün 

und der Raclette-Grill heizt auf. 
• Lassen Sie den Raclette-Grill 20 Minuten lang aufheizen und drehen Sie dann den Temperaturregler 

(5) in die Position „0“, um den Raclette-Grill auszuschalten. 
• Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. Die Netzkontrollleuchte (7) erlischt. 
• Lassen Sie den Raclette-Grill und alle Zubehörteile vollständig abkühlen. 
• Reinigen Sie den Raclette-Grill und alle Zubehörteile, wie im Kapitel „Reinigung“ beschrieben. 

6.2 Bedienung 

6.2.1 Ein-/Ausschalten 
• Drehen Sie den Temperaturregler (5) in die Position „0“ und verbinden Sie den Raclette-Grill mit dem 

Stromnetz. Der Raclette-Grill ist ausgeschaltet und die Netzkontrollleuchte (7) leuchtet rot. 
• Schalten Sie den Raclette-Grill ein, indem Sie den Temperaturregler (5) im Uhrzeigersinn drehen. Die 

Heizkontrollleuchte (6) leuchtet grün. 

 

Die Heizkontrollleuchte (6) leuchtet und erlischt während des Betriebs in unregelmäßigem 
Wechsel. Hierdurch wird angezeigt, dass der Raclette-Grill die von Ihnen gewählte 
Temperatur hält. Es handelt sich nicht um eine Fehlfunktion! 

• Schalten Sie den Raclette-Grill aus, indem Sie den Temperaturregler (5) entgegen dem 
Uhrzeigersinn in die Position „0“drehen. Die Heizkontrollleuchte (6) erlischt und die 
Netzkontrollleuchte (7) leuchtet rot. 

6.2.2 Aufheizzeiten 

 

Die Aufheizzeit bei Nutzung der Grillplatte (1) und der Pfännchen (11) beträgt ca. 10 Minuten. 
Bei Nutzung der Steinplatte (2) beträgt die Aufheizzeit ca. 30 Minuten. Erst dann erreicht die 
Steinplatte (2) aufgrund ihrer Masse die gewünschte Temperatur.  

6.2.3 Temperatur erhöhen/verringern 

 
Temperatur erhöhen: Temperaturregler (5) im Uhrzeigersinn drehen. 
Temperatur verringern: Temperaturregler (5) entgegen dem Uhrzeigersinn drehen. 

6.3 Raclette-Grill verwenden 

 

Abhängig von der Umgebungstemperatur kann das Aufheizen in verschiedenen Positionen 
des Temperaturreglers (5) beginnen. 
Warten Sie mit dem Einsetzen der Pfännchen (11), bis der Raclette-Grill aufgeheizt ist, damit 
Ihre Zutaten mit der gewünschten Temperatur gegart werden. 

 

• Wählen Sie die Seite der Grillplatte (1), die Sie verwenden wollen. Diese Seite muss nach oben 
weisen. 
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• Fetten Sie die Oberseiten der Grillplatte (1), der Steinplatte (2) und die Innenseiten der Pfännchen (11) 
leicht ein. 

• Stecken Sie den Netzstecker in eine Steckdose. Die Netzkontrollleuchte (7) leuchtet rot. 
• Drehen Sie den Temperaturregler (5) in die Position „MAX“, um den Raclette-Grill vorzuheizen. 

Beachten Sie, je nach geplanter Verwendung, die Vorheizzeiten von ca. 10 bzw. ca. 30 Minuten. 

6.3.1 Raclette verwenden 

 

Überfüllen Sie die Pfännchen (11) nicht, da ansonsten das Gargut zu nah an das Heizelement 
gelangen oder dieses sogar berühren könnte. 
Überprüfen Sie regelmäßig, ob der Inhalt der Pfännchen (11) den gewünschten Garpunkt 
erreicht hat, um einem Übergaren oder sogar Verbrennen des Gargutes vorzubeugen 
Wenn Sie bereits verwendete Pfännchen (11) erneut nutzen wollen, sollten diese innen und 
außen keine Lebensmittelanhaftungen haben, die festbrennen könnten. Die Pfännchen (11) 
sind antihaftbeschichtet und müssen vor dem Zubereiten weiterer Portionen nicht erneut 
eingefettet werden.  
Zur besseren Zuordnung sind die Pfännchen (11) mit farbigen Punkten am Griff 
gekennzeichnet. So ist sichergestellt, dass man seine Pfännchen (11) leicht wiedererkennt. 

 

• Füllen Sie die Pfännchen (11) mit den gewünschten Zutaten und schieben Sie sie in die 
entsprechenden Vertiefungen im Raclette-Grill.  

• Stellen Sie die gewünschte Temperatur mit dem Temperaturregler (5) ein. 
• Wenn die Zutaten gar sind, entnehmen Sie die Pfännchen (11). 
• Verwenden Sie einen Spatel (10), um den Inhalt der Pfännchen (11) auf einen Teller zu schieben. 
• Befüllen Sie bei Bedarf das Pfännchen (11) erneut und schieben Sie es wieder in den Raclette-Grill.  
• Wenn der Raclette-Grill nicht länger verwendet wird, drehen Sie den Temperaturregler (5) in die 

Position „0“ und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.  
• Lassen Sie den Raclette-Grill und das Zubehör vor der Reinigung vollständig abkühlen. 

6.3.2 Grillplatte (1) und Steinplatte (2) verwenden 

 

• Die Verwendung von Grillplatte (1) und Steinplatte (2) ermöglicht Ihnen, weitere 
Lebensmittel und Beilagen zuzubereiten, z. B. Fleisch, Gemüse, Kartoffeln, Obst etc. 

• Verwenden Sie beim Grillen auf der Grillplatte (1) keine metallischen Gegenstände zum 
Wenden oder Entnehmen des Grillgutes. Ansonsten könnte die Antihaftbeschichtung 
der Grillplatte (1) beschädigt werden. 

• Die Steinplatte (2) kann sich im Laufe der Zeit etwas verfärben. Dieses ist kein Mangel und 
wirkt sich nicht negativ auf die Funktion aus. 

• Achten Sie darauf, dass der eingefräste Fettablauf der Steinplatte (2) nicht überläuft. 
 

• Legen Sie das Gargut auf die Grillplatte (1) und/oder auf die Steinplatte (2). 
• Stellen Sie die gewünschte Temperatur mit dem Temperaturregler (5) ein. 
• Wenden Sie das Gargut zwischendurch. 
• Entnehmen Sie das Gargut, sobald es gar ist. 
• Wenn der Raclette-Grill nicht länger verwendet wird, drehen Sie den Temperaturregler (5) in die 

Position „0“ und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose. 
• Lassen Sie den Raclette-Grill und das Zubehör vor der Reinigung vollständig abkühlen.   
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7. Reinigung 

  

GEFAHR von Verbrennungen 
Warten Sie, bis alle Teile abgekühlt sind, bevor Sie diese reinigen. Anderenfalls können Sie 
sich verbrennen. 

  

GEFAHR durch elektrischen Schlag 
Ziehen Sie vor der Reinigung den Netzstecker aus der Steckdose. Anderenfalls besteht 
Stromschlaggefahr! 

 

WARNUNG vor Sachschäden 
Verwenden Sie zur Reinigung keine kratzenden oder ätzenden Reinigungsmittel und auch 
keine kratzenden Gegenstände (z. B. Metallschwämme). Beschädigungen der Oberflächen 
könnten die Folge sein. 

 

Grillplatte (1), Pfännchen (11) und Spatel (10) sind auch für die Reinigung in der Spülmaschine 
geeignet. 

 

Raclette-Grill (Grundgerät) 
• Entfernen Sie Verschmutzungen mit einer Handbürste oder einem Kunststoffschaber. 
• Wischen Sie Gehäuseteile und Heizelement mit einem feuchten Tuch ab. Bei Bedarf geben Sie 

etwas Spülmittel auf das Tuch und wischen Sie mit klarem Wasser nach.  

Zubehör 
• Grillplatte (1), Pfännchen (11) und Spatel (10) reinigen Sie im warmen Spülbad. Spülen Sie die Teile 

anschließend mit klarem Wasser nach und trocknen Sie die Teile gründlich ab. 
• Alternativ können diese Teile auch in der Spülmaschine gereinigt werden. 

Steinplatte (2) 
• Die Steinplatte (2) kann im warmen Spülbad gereinigt werden. Benutzen Sie zur Reinigung einen 

Schwamm und spülen Sie anschließend mit reichlich klarem Wasser nach, um Spülmittelrückstände 
vollständig zu entfernen. 

• Bei hartnäckigen Verkrustungen kann es sinnvoll sein, die Steinplatte (2) längere Zeit ins Spülbad zu 
legen, um die Verkrustungen zu lösen. 

• Lassen Sie die Steinplatte (2) nach der Reinigung gut durchtrocknen. 

8. Lagerung bei Nichtbenutzung 

• Wenn Sie den Raclette-Grill für 
einen längeren Zeitraum nicht 
gebrauchen, reinigen Sie ihn 
und bewahren Sie ihn an einem 
trockenen und sauberen Ort 
auf. 

• Wickeln Sie das Netzkabel (9) 
in Richtung des eingeprägten 
Pfeils auf die Kabelaufwicklung 
(4) auf.    
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9. Rezeptvorschläge 

Gegrillte Hänchenbruststreifen 
Zutaten 
1x Hähnchenbrust (aufgetaut, ca. 200g) 2 TL Paprikapulver oder Hähnchengewürz 
1 TL Salz 5g Butter 

Zubereitung: 
 Benutzen Sie die Grillplatte [1] für die Zubereitung.  
 Heizen Sie das Produkt 10 Minuten lang auf der Position MAX vor. 
 Schneiden Sie die Hähnchenbrust in ca. 1 cm dicke Streifen. 
 Würzen Sie das Hähnchenfleisch in einer Schüssel mit Salz und Paprikapulver oder 

Hähnchengewürz. Lassen Sie die gewürzten Streifen 30 Minuten lang ruhen. 
 Schmelzen Sie die Butter auf der Grillplatte [1] und verteilen Sie diese mit einem Spatel (10). 
 Legen Sie die Hähnchenbruststreifen auf die Grillplatte [1] und grillen Sie diese ca. 3 Minuten von 

jeder Seite. 
 Die Hänchenbruststreifen sind gar, wenn sie goldbraun sind. 
 Tipp: Sie können die gegrillten Hähnchenbruststreifen in einem Pfännchen (11) auch überbacken. 

Gegrilltes Schweinefilet 
Zutaten 
200 g Schweinefilet (aufgetaut) 1⁄2 TL Pfeffer 
1 TL Salz 5 g Butter 

Zubereitung: 
 Benutzen Sie die Grillplatte [1] für die Zubereitung.  
 Heizen Sie das Produkt 10 Minuten lang auf der Position MAX vor. 
 Schneiden Sie das Schweinefilet in ca. 1 cm dicke Scheiben. 
 Würzen Sie das Fleisch mit Salz und Pfeffer und lassen Sie es 10 Minuten ruhen. 
 Schmelzen Sie die Butter auf der Grillplatte [1] und verteilen Sie diese mit einem Spatel (10). 
 Legen Sie die Filetscheiben auf die Grillplatte [1] und grillen Sie sie ca. 3 Minuten von jeder Seite. 
 Das Schweinefilet ist servierfertig, wenn es leicht angeröstet ist. 
 Tipp: Sie können anstatt Schweinefilet auch Rinderfilet verwenden. Verkürzen Sie dann die 

Grillzeit um 1 Minute je Seite. 

Rührei mit Paprika oder Tomate 
Zutaten 
4 Eier 1⁄2 TL Salz 
1/2 Paprika oder 1 Tomate 5 g Butter 

Zubereitung: 
 Fetten Sie die Pfännchen [11] mit etwas Pflanzenöl und stellen Sie sie unter die Grillplatten.  
 Heizen Sie das Produkt 10 Minuten lang auf der Position MAX vor. 
 Schlagen Sie die Eier in eine Schüssel und geben Sie das Salz dazu. Verquirlen Sie die Eier kurz mit 

einem Schneebesen oder Mixer. 
 Schneiden Sie Paprika oder Tomate in kleine Stücke (ca. 5x5 mm) und geben Sie diese in die 

Eiermasse. 
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 Schütten Sie die Eiermasse in die Pfännchen (11). Achtung: nur bis zur Hälfte der Pfannenhöhe!. 
 Stellen Sie die Pfännchen (11) unter die Grillplatten. 
 Das Ei ist servierfertig, wenn es durchgestockt ist. 
 Tipp: Das fertig gebackene Ei schmeckt auch hervorragend als Brotauflage. 

Gegrillter Lachs 
Zutaten 
2x 100 g Lachsfilet (aufgetaut) 1⁄2 TL Pfeffer 
1 TL Salz 10 g Butter 

Zubereitung: 
 Benutzen Sie die Steinplatte [2] für die Zubereitung. 
 Heizen Sie das Produkt 25 Minuten lang auf der Position MAX vor. 
 Würzen Sie das Lachsfilet mit Salz und Pfeffer. 
 Schmelzen Sie die Butter auf der Steinplatte [2] und verteilen Sie diese mit einem Spatel (10). 
 Legen Sie den Lachs auf die Steinplatte [2] und braten Sie den Lachs für  3-4 Minuten von jeder 

Seite. 
 Der Lachs ist servierfertig, wenn das Fleisch bei leichten Gabeldruck in Lamellen zerfällt. 
 Lassen Sie die Lachsstücke vor dem Verzehr noch 3 Minuten ruhen. Der Lachs sollte eine 

Innentemperatur von 60°C haben. 

Gegrillter Speck (geräuchert oder unbehandelt) 
Zutaten 
8 Scheiben Speck (dünn geschnitten ) 1⁄2 TL Pfeffer 
1⁄2 TL Salz   

Zubereitung: 
 Benutzen Sie die Grillplatte [1] für die Zubereitung. 
 Heizen Sie das Produkt 10 Minuten lang auf der Position MAX vor. 
 Schneiden Sie den Speck in ca. 15-20cm lange Streifen. 
 Unbehandelten Speck können Sie nach Belieben mit Salz und Pfeffer würzen, bei geräuchertem 

Speck ist dies nicht notwendig. 
 Legen Sie den Speck auf die Grillplatte [1]. 
 Grillen Sie den Speck von jeder Seite für 2 -3 Minuten. 
 Der Speck ist servierfertig, wenn er goldbraun ist. 
 Tipp: Der gegrillte Speck schmeckt hervoragend in Kombination mit dem gegrillten Schweinefilet 

oder den Raclette Mini Burgern 

Gegrilltes Gemüse 
Zutaten 
1⁄2 Zwiebel 1⁄2 TL Salz 
1 Paprika 1 Prise Pfeffer 
3 Pilze 20 g Butter 

Zubereitung: 
 Benutzen Sie die Grillplatte [1] für die Zubereitung. 
 Heizen Sie das Produkt 10 Minuten lang auf der Position MAX vor. 
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 Schneiden Sie die Zwiebel, die Paprika und die Pilze in ca. 5 mm dicke Scheiben. Halbieren oder 
vierteln Sie die Scheiben noch einmal, sodass Sie mundgerechte Stücke erhalten. 

 Schmelzen Sie die Butter auf der Grillplatte [1]. 
 Legen Sie alle Gemüsescheiben auf die Grillplatte [1]. 
 Wenden und verrühren Sie das Gemüse alle 2 Minuten. Nutzen Sie dafür 2 Spatel (10). 
 Würzen Sie nach Belieben mit Salz und Pfeffer. 
 Das Gemüse ist servierfertig, wenn es leicht gebräunt ist und die gewünschte Bissfestigkeit 

erreicht hat. 

Gegrillte Pilze überbacken 
Zutaten 
6 Pilze 100 g geraspelter Käse nach Wahl 
1⁄2 TL Salz 20 g Butter 

Zubereitung: 
 Benutzen Sie die Grillplatte [1] für die Zubereitung. 
 Heizen Sie das Produkt 10 Minuten lang auf der Position MAX vor. 
 Säubern Sie die Pilze und entfernen Sie den Stiel in der Mitte. 
 Schmelzen Sie die Butter auf der Grillplatte"[1]. 
 Legen Sie die Pilze auf die Grillplatte [1] und braten Sie diese  3-4 Minuten von jeder Seite. 
 Verwenden Sie einen Spatel [10], um Butter auf den Pilzen zu verteilen. Lassen Sie die Pilze die 

Butter aufnehmen. 
 Würzen Sie nach Belieben mit Salz und Pfeffer. 
 Wenn die Pilze angebraten sind, legen Sie diese mit der Rundung nach unten in ein Pfännchen (11) 

und füllen Sie den Pilz mit dem geraspelten Käse. 
 Stellen Sie das Pfännchen (11) unter die Grillplatten. 
 Die Pilze sind servierfertig, wenn der Käse geschmolzen und leicht gebräunt ist. 

Raclette-Mini-Burger 
Zutaten 
250 g mageres Hackfleisch 1 TL Senf 
1 Ei 1 Zwiebel (fein gehackt) 
1/2 TL Salz 10g Butter 
1⁄2 TL Pfeffer Tomaten oder Gurken in dünnen Scheiben 
4 EL Semmelbrösel 8 Scheiben Käse nach Wahl (in Scheiben) 

Zubereitung: 
 Benutzen Sie die Steinplatte [2] für die Zubereitung. 
 Heizen Sie das Produkt 25 Minuten lang auf der Position MAX vor. 
 Vermischen Sie Hackfleisch, Salz, Pfeffer, Ei, Semmelbrösel, Senf und die feingehackten Zwiebeln 

in einer Schüssel. 
 Formen Sie 8 gleich große Hamburger-Patties (max. 1 cm hoch). 
 Legen Sie die Patties auf die Steinplatte (2) und braten Sie diese von jeder Seite 3 Minuten, bis sie 

gebräunt sind. 
 Legen Sie jedes einzelne Pattie in einem Pfännchen (11) und garnieren Sie es mit einer Scheibe 

Tomate oder Gurke. Bedecken Sie alles mit einer Scheibe Käse. 
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 Stellen Sie das Pfännchen (11) unter die Grillplatten. Achten Sie darauf, dass der Raclette Mini Burger 
nicht zu hoch ist und die Heizelemente berührt. 

 Die Raclette Mini Burger sind servierfertig, wenn der Käse verlaufen ist. 
 Tipp: Zwischen zwei Toastscheiben lässt sich der "Raclette Mini Burger" wie ein richtiger Burger 

essen. 

Kartoffelgratin 
Zutaten 
2 große Kartoffeln 50 g Schlagsahne 
ca. 50 g geraspelter Käse 1/2 TL Salz 
1/2 Zwiebel (klein gehackt) 1 Prise Pfeffer 
1/2 Knoblauchzehe (klein gehackt) 1 Prise Muskat 
80 g Schmand 1 TL italienische Kräuter, getrocknet 

Zubereitung: 
 Stellen Sie die Pfännchen [11] unter die Grillplatten. 
 Heizen Sie das Produkt 10 Minuten lang auf der Position MAX vor.   
 Kochen Sie die Kartoffeln 20 Minuten lang in kochendem Wasser, bis sie gar sind. Gießen Sie die 

Kartoffeln ab und lassen Sie sie abkühlen. 
 Verquirlen Sie den Käse, die Zwiebel, den Knoblauch, den Schmand und die Schlagsahne 

zusammen mit den Gewürzen in einer Schüssel zu einer Soße. 
 Pellen Sie die abgekühlten Kartoffeln und schneiden Sie diese in dünne Scheiben. 
 Entnehmen Sie die Pfännchen (11) und legen Sie die Kartoffelscheiben flach und überlappend in die 

Pfännchen (11). Gießen Sie die Soße über die Kartoffeln, bis diese leicht bedeckt sind. 
 Stellen Sie die Pfännchen (11) zurück unter die Grillplatten. Sobald die Oberfläche eine goldbraune 

Färbung angenommen hat, ist das Kartoffelgratin fertig. 

Pfannkuchen - herzhaft oder als Dessert 
Zutaten 
60 g Weizenmehl 85 ml Milch 
15 g Zucker 15 g Butter 
1 Ei (Größe M) Prise Salz 

Zubereitung: 
 Stellen Sie die Pfännchen [11] unter die Grillplatten. 
 Stellen Sie den Temperaturregler (5) auf 3/4 der MAX Position ein  und heizen Sie das Produkt 10 

Minuten lang vor. 
 Verrühren Sie Mehl, Zucker, Salz und Ei in einer Schüssel. 
 Geben Sie die Milch langsam dazu, sodass sich keine Klümpchen bilden. 
 Lassen Sie den Teig mindestens 20 Minuten quellen. 
 Verteilen Sie die Butter auf die Pfännchen (11) und lassen Sie sie schmelzen. 
 Verteilen Sie den Teig gleichmäßig auf die Pfännchen (11), sodass der Boden bedeckt ist. 
 Die Pfannkuchen sind fertig ausgebacken, wenn der Rand goldbraun ist. 
 Belegen Sie die Pfannkuchen nach Belieben. 
 Tipp: Dünn mit Fruchtaufstrich bestreichen und mit frischem Obst garnieren.   
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10. Umwelthinweise und Entsorgungsangaben 

 

Das Symbol der durchgestrichenen Mülltonne bedeutet, dass dieses Gerät am Ende 
der Nutzungszeit nicht über den Haushaltsmüll entsorgt werden darf. Das Gerät ist bei 
eingerichteten Sammelstellen, Wertstoffhöfen oder Entsorgungsbetrieben 
abzugeben. Zudem sind Vertreiber von Elektro- und Elektronikgeräten sowie 
Vertreiber von Lebensmitteln zur Rücknahme verpflichtet. LIDL bietet Ihnen 
Rückgabemöglichkeiten direkt in den Filialen und Märkten an. Rückgabe und 
Entsorgung sind für Sie kostenfrei. 
Beim Kauf eines Neugerätes haben Sie das Recht, ein entsprechendes Altgerät 
unentgeltlich zurückzugeben. 
Zusätzlich haben Sie die Möglichkeit, unabhängig vom Kauf eines Neugerätes, 
unentgeltlich (bis zu drei) Altgeräte abzugeben, die in keiner Abmessung größer als 25 
cm sind. 
Bitte löschen Sie vor der Rückgabe alle personenbezogenen Daten. 
Bitte entnehmen Sie vor der Rückgabe Batterien oder Akkumulatoren, die nicht vom 
Altgerät umschlossen sind, sowie Lampen, die zerstörungsfrei entnommen werden 
können und führen diese einer separaten Sammlung zu. 

 

Führen Sie auch die Verpackung einer umweltgerechten Entsorgung zu. Kartonagen 
können bei Altpapiersammlungen oder an öffentlichen Sammelplätzen zur 
Wiederverwertung abgegeben werden. Folien und Kunststoffe des Lieferumfangs 
werden über Ihr örtliches Entsorgungsunternehmen eingesammelt und 
umweltgerecht entsorgt.  

ES/PT 
Nur relevant für Frankreich: 

              

    
„Sortieren einfacher gemacht“ 
Das Produkt, das Zubehör, beiliegende Druckerzeugnisse und die Verpackungsbestandteile sind 
recycelbar. Diese unterliegen einer erweiterten Herstellerverantwortung und werden sortiert und 
getrennt gesammelt. 
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Beachten Sie die Kennzeichnung der Verpackungsmaterialien bei der Abfalltrennung, 
diese sind gekennzeichnet mit Abkürzungen (a) und Nummern (b) mit folgender 
Bedeutung:  
1–7: Kunststoffe / 20–22: Papier und Pappe / 80–98: Verbundstoffe. 

 
Nur relevant für Spanien und Portugal: 
Bitte trennen Sie das Verpackungsmaterial und entsorgen 
Sie es entsprechend der aufgebrachten Symbole in die 
relevanten Sammelbehälter:  
Symbol Werkstoff Enthalten in folgenden Verpackungsbestandteilen 

dieses Produktes 

 
Wellpappe Verkaufsverpackung, Innenliegender Karton 

 

Polyethylen niedriger 
Dichte 

Schaumstoff, Plastiktüte 

 
Polypropylen Plastiktüte 

 

11. Konformitätsvermerke 

 

Dieses Produkt erfüllt die Anforderungen der geltenden europäischen und 
nationalen Richtlinien. Die Konformität wurde nachgewiesen. Entsprechende 
Erklärungen und Unterlagen sind beim Hersteller hinterlegt. 

 

Dieses Produkt erfüllt die Anforderungen der geltenden nationalen Richtlinien der 
Republik Serbien. 

Die vollständige EU-Konformitätserklärung kann unter folgendem Link heruntergeladen werden: 
https://www.targa.gmbh/downloads/conformity/484416_2501.pdf 
 
Kontaktadresse gemäß 2023/988 Produktsicherheitsverordnung: ce@targa.de   
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12. Garantiehinweise 
Garantie der TARGA GmbH 
Sehr geehrte Kundin, sehr geehrter Kunde, 
Sie erhalten auf dieses Gerät 3 Jahre Garantie ab Kaufdatum. Im Falle von Mängeln dieses Produkts 
stehen Ihnen gegen den Verkäufer des Produkts gesetzliche Rechte zu. Diese gesetzlichen Rechte 
werden durch unsere im Folgenden dargestellte Garantie nicht eingeschränkt. 
Garantiebedingungen 
Die Garantiefrist beginnt mit dem Kaufdatum. Bitte bewahren Sie den originalen Kassenbon gut auf. 
Diese Unterlage wird als Nachweis für den Kauf benötigt. Tritt innerhalb von drei Jahren ab dem 
Kaufdatum dieses Produkts ein Material- oder Fabrikationsfehler auf, wird das Produkt von uns – nach 
unserer Wahl – für Sie kostenlos repariert oder ersetzt.  
Garantiezeit und gesetzliche Mängelansprüche 
Die Garantiezeit wird durch die Gewährleistung nicht verlängert. Dies gilt auch für ersetzte und 
reparierte Teile. Eventuell schon beim Kauf vorhandene Schäden und Mängel müssen sofort nach dem 
Auspacken gemeldet werden. Nach Ablauf der Garantiezeit anfallende Reparaturen sind 
kostenpflichtig. 
Garantieumfang 
Das Gerät wurde nach strengen Qualitätsrichtlinien sorgfältig produziert und vor Auslieferung 
gewissenhaft geprüft. Die Garantieleistung gilt für Material- oder Fabrikationsfehler. Diese Garantie 
erstreckt sich nicht auf Produktteile, die normaler Abnutzung ausgesetzt sind und daher als 
Verschleißteile angesehen werden können oder für Beschädigungen an zerbrechlichen Teilen, z. B. 
Schalter, Akkus oder die aus Glas gefertigt sind. Diese Garantie verfällt, wenn das Produkt beschädigt, 
nicht sachgemäß benutzt oder gewartet wurde. Für eine sachgemäße Benutzung des Produkts sind 
alle in der Bedienungsanleitung aufgeführten Anweisungen genau einzuhalten. Verwendungszwecke 
und Handlungen, von denen in der Bedienungsanleitung abgeraten oder vor denen gewarnt wird, 
sind unbedingt zu vermeiden. Das Produkt ist nur für den privaten und nicht für den gewerblichen 
Gebrauch bestimmt. Bei missbräuchlicher und unsachgemäßer Behandlung, Gewaltanwendung und 
bei Eingriffen, die nicht von unserer autorisierten Service-Niederlassung vorgenommen wurden, 
erlischt die Garantie. Mit Reparatur oder Austausch des Produkts beginnt kein neuer Garantiezeitraum. 
Abwicklung im Garantiefall 
Um eine schnelle Bearbeitung Ihres Anliegens zu gewährleisten, folgen Sie bitte den folgenden 
Hinweisen: 

- Bitte lesen Sie vor Inbetriebnahme Ihres Produktes sorgfältig die beigefügte Dokumentation. 
Sollte es einmal zu einem Problem kommen, welches auf diese Weise nicht gelöst werden 
kann, wenden Sie sich bitte an unsere Hotline. 

- Bitte halten Sie für alle Anfragen den Kassenbon und die Artikelnummer bzw. wenn 
vorhanden die Seriennummer als Nachweis für den Kauf bereit. 

- Für den Fall, dass eine telefonische Lösung nicht möglich ist, wird durch unsere Hotline in 
Abhängigkeit der Fehlerursache ein weiterführender Service veranlasst. 

- Auf www.lidl-service.com können Sie dieses und viele weitere Handbücher, Produktvideos 
und Installationssoftware herunterladen. Mit diesem QR-Code gelangen Sie direkt auf die 
LIDL-Service-Seite (www.lidl-service.com) und können mittels Eingabe der Artikelnummer 
(IAN) Ihre Bedienungsanleitung öffnen. 
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 Service   

  Telefon: 0800 5435111 
  E-Mail: targa@lidl.de 
    
  Telefon: 0800 447744 
  E-Mail: targa@lidl.at 
    
  Telefon: 0800 56 44 33 
  E-Mail: targa@lidl.ch 
  
 IAN: 484416_2501 
  

 Hersteller 
Bitte beachten Sie, dass die folgende Anschrift keine Serviceanschrift ist. Kontaktieren Sie zunächst die 
oben benannte Servicestelle. 

 TARGA GmbH 
Coesterweg 45 
59494 Soest 
DEUTSCHLAND 

 




