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Sehr geehrter La Cornue Kunde,

Henri-Paul Pellaprat*, ein beriihmter franzosischer Kiichenchef,
schrieb zu Beginn des 20. Jahrhunderts:

,Grolle Werte und wahre Prinzipien
haben zu jeder Zeit ihr Giiltigkeit.”

Zu Beginn des 21. Jahrhunderts und auch zukiinftig ist dies ein
Grundsatz, der alle Aktivitdten unseres Hauses bestimmt. Die Echtheit
des Produktes ohne Effekthascherei, die Innovation unter
Beriicksichtigung der Tradition, dies sind fiir uns die Leitlinien bei der
Herstellung unserer Produkte.

Aus diesem Grund hat der Wandgrill, der nun in Threm Hause Einzug
gehalten hat, auch so etwas wie eine Seele.

Thren Wandgrill La Flamberge miissen Sie kennenlernen. Mit jedem
Tag, mit jedem Rezept werden Sie nach und nach nicht nur seine
Moglichkeiten erkennen, vielmehr werden Sie auch die Atmosphare,
die ein solches Gerdt IThrem Haus verleiht, nicht mehr missen wollen.

Dieses Buch soll Ihnen ein Leitfaden fiir die Benutzung Ihres
Wandgrills La Flamberge von La Cornue sein, mit vielen kleinen Tipps
und Tricks, die wir von groRen Kiichenchefs oder von erfahrenen
Benutzern eines La Cornue Wandgrills erhalten haben, damit Sie Thre
eigenen Fertigkeiten auf Threm Wandgrill entwickeln konnen.

Wir wiinschen Thnen viel Freude mit Threm Wandgrill La Flamberge
von La Cornue und bedanken uns fiir Thr Vertrauen

Xavier Dupuy
Président-Directeur Général

* Henri-Paul Pellaprat, Kiichenchef an der beriihmten Kochschule « Cordon
Bleu », ausgezeichnet mit dem ,M¢érite agricole”.
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BEDIENUNG DES WANDGRILLS BROCHE FLLAMBERGE

LA FLAMBERGE (WaNDGRILL)

“ON DEVIENT CUISINIER, MAIS ON NAIT ROTISSEUR”
“KOCH KANN MAN WERDEN, ABER ALS ROTISSEUR WIRD MAN GEBOREN "

Dieser Satz illustriert alle Herausforderungen, denen Sie sich als erfahrener Gastronom oder leiden-
schaftlicher Feinschmecker bei der Arbeit mit dem Wandgrill stellen miissen. Denn auch in der
modernen Kiiche miissen die grundlegenden Prinzipien dieser altehrwiirdigen, urzeitlichen
Kochkunst genau eingehalten werden, um ausgezeichnete Resultate zu erzielen.

Der Wandgrill Broche Flamberge gehort zur Linie Centenaire der Gerdteserie Chateau und wird mit
folgendem Zubehor geliefert: 1 englischer Spiel3, 2 flache Spief3e, 1 Saucenwanne aus Porzellan.

Die Arbeit mit dem Wandgrill vereinigt zwei klassische Methoden zum Garen von Fleisch und Fisch.
Es ist zum Einen das Grillen und Garen iiber einer offenen Hitze, ohne dass dabei das Gargut mit
dem Feuer direkt in Bertihrung kommt. Zum Anderen das Grillen und Garen mit einem Drehspiel3,
der bewirkt, dass sich der Saft des Grillgutes durch die Drehbewegung um die Oberfliche des
Grillgutes legt und somit eine kostliche Kruste entsteht.

Grundsatzlich miissen Sie wissen, dass die Grillhitze nicht durch die offene Flamme sondern durch
die Strahlungswarme der Gusskorper bewirkt wird, die durch die offene Flamme aufgeheizt wer-
den.

Was immer Sie auf dem Wandgrill zubereiten werden, alle Kostlichkeiten werden zu einem unver-

gleichlichen Geschmackserlebnis, das Thren Géasten das Wasser im Munde zusammenlaufen lasst -
und das Kochen wird zum Fest.
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1. ZUNDEN DES WANDGRILLS

Der Gasbrenner des Wandgrills ist mit einer automatischen Ziindung und Ziindsicherung aus-
gestattet. Sollte die Gasflamme erloschen, wird nach wenigen Sekunden die Gaszufuhr automa-
tisch unterbrochen.

Achtung: Der Ziindvorgang sollte nicht langer als 15 Sekunden dauern. Sollte nach 15 Sekunden
die Gasflamme noch nicht brennen, unterbrechen Sie bitte den Ziindvorgang und
warten mindestens 1 Minute, bevor Sie den Ziindvorgang wiederholen.

Gehen Sie beim Ziinden des Gasbrenners wie folgt vor:

- Driicken Sie den linken Bedienknebel und drehen Sie ihn nach links auf die Position ,grof3e
Flamme”. Der Gasbrenner ziindet automatisch.

- Halten Sie den Knebel fiir ca. 10 Sekunden gedriickt.

Tipp:  Das Tick-Gerdusch der Ziindkerze hilt so lange an, wie Sie den Knebel gedriickt halten. Dies ist
vollig normal.
Sollte der Brenner beim Loslassen des Knebels wieder ausgehen, wiederholen Sie den Vorgang und
halten Sie den Knebel etwas linger gedriickt (aber nicht linger als 15 Sekunden, s.0.).
Bei neuen Gerdten dauert der Ziindvorgang in der Regel etwas linger, bis die Ziindsicherung akti-
viert ist, da sich noch Luft in der Gasleitung befindet.

- Kleinstellung: Drehen Sie den Knebel ganz nach links.
- Ausschalten: Drehen Sie den Knebel ganz nach rechts bis zum Anschlag.

Achtung: Sollte die Gasflamme versehentlich ausgehen, drehen Sie den Bedienknebel ganz nach
rechts bis zum Anschlag, warten Sie ca. 1 Minute und ziinden Sie sie erst dann erneut.

Stellen Sie mit Beginn des Grillens immer die Saucenwanne unter das Grillgut.

2. EINSTELLEN DES ABSTANDES ZWISCHEN SPIES UND GRILLGUT
Beim neuen Wandgrill Broche Flamberge konnen Sie den Abstand des Grillgutes zur Hitzequelle
regulieren. Sie vergro8ern den Abstand, indem Sie die Halterung der SpieSe am unteren Ende

nach vorne ziehen, Sie verringern den Abstand, indem Sie das untere Ende nach hinten
driicken.
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Halterung auf Position 1 Halterung auf Position 2 Halterung auf Position 3

Achtung: Die Haltungen werden wie alle zugdnglichen Teile beim Gebrauch des Wandgrills heifS.
Bitte benutzen Sie immer trockene Kochhandschuhe oder Topflappen.

3. EINSETZEN DER SPIEBE T S

Fiihren Sie zunachst das eckige Ende des Grillspiel3es
in die Einsteckhiilse auf der gewiinschten Position Einsteckhiilse,
ein (mittlere Position linke Seite, obere und untere ‘
Position rechte Seite) und legen dann die Spitze des
Spiel3es in die gegentiberliegende Einkerbung.

Grillspie3
Tipp:  Bitte achten Sie darauf, dass das Grillgut moglichst

in der Mitte des SpiefSes platziert ist.

4. EINSCHALTEN DES MOTORS " S
Drehen Sie den rechten Bedienknebel auf die Position 1, um den % _ f "J |°“"~
DrehspieSmotor in Gang zu setzen. & é

~G =

- . : 'R VERSCHIEDENEN SPIESE L :

5. GEBRAUCH DER VERSCHIEDENEN SPIEBE 0 i

Jedes Grillgut, das ,aufgespie3t“ werden kann, eignet sich fiir den flachen Spief3: Hithnchen,
Pute, Ente, Hase, Kaninchen....
Befestigen Sie das Grillgut mit den dafiir vorgesehenen beweglichen Haltespief3en auf dem Spiel3.
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Fiir groere Fleischstliicke vom Rind und Wild oder ganze Fische, die nicht gespief3t werden kon-
nen oder schwer zu befestigen sind, benutzen Sie den Englischen Spiel3.

flache GrillspiefRe Englischer Spief3

6. RATSCHLAGE DES KUCHENCHEFS

Die Grillhitze wird nicht durch die offene Flamme son-
dern durch die Strahlungswéarme der Gusskorper bewirkt,
die durch die offene Flamme aufgeheizt werden. Wir
empfehlen daher grundsdtzlich das Vorheizen des
Wandgrills je nach Gargut von 10 — 20 Minuten auf gro-
Ber Flamme.

Nach dem Vorheizen legen Sie den Spiel3 in die Halterung
und reduzieren dann nach ca. 10 Minuten auf die
Postition ,kleine Flamme”. Gefliigel kann auch ohne
Aufheizen auf den Grill gegeben werden.

Beispiel: gegrilltes Hiihnchen

Befestigen Sie das Gefliigel mit den beweglichen
HaltespieRen mittig auf dem SpieR und setzen Sie ihn auf der mittleren Position ein. Uberprii-
fen Sie den Abstand zwischen Grillgut und Hitzequelle, ein grofSeres Gargut benotigt einen gro-
Reren Abstand.

Die Garzeit betragt zwischen 45 und 60 Minuten.

Enten oder Tauben werden nach dem gleichen Prinzip zubereitet.
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Maochten Sie z.B. zwei Enten oder Hihnchen gleichzeitig zubereiten, benutzen Sie beide Spiel3e
und setzen Sie sie auf der oberen und unteren Position ein. Achten Sie darauf, dass die Fliigel
und Beine gut am Korper befestigt sind und das Grillgut der beiden Spiel3e sich nicht beriihrt.
Es haben auch zwei Hdhnchen auf einem Spiefy Platz. In diesem Fall, so empfiehlt der
Kiichenchef, sollten die Haélse zu einander und die Beine nach aullen zeigen.

Grof3e Fleischstiicke ohne Knochen oder solche, die durch den Spief allein nicht ausreichend
fixiert werden konnen, oder ganz Fische bekommen im Englischen Spiefs den notigen Halt und
konnen auBerdem noch mit Krauterzweigen, Zitronenscheiben o0.d. ganz nach Threm
Geschmack belegt werden.

Ein saftiges T-Bone Steak oder eine zarte Dorade benotigen ca. 20 Minuten.

Lieben Sie Ihr Rindfleisch innen noch rosa oder gar blutig, erh6hen Sie die Temperatur und ver-
kiirzen die Garzeit.

Kleinere Fleischstiicke oder Gefliigel, Entenbrust o0.4. beginnen Sie mit grofler Flamme und
reduzieren dann die Hitze. So erzielen Sie auch eine schnelle Braunung.

Eine besonders knusprige Kruste gelingt, wenn Sie nach etwa der Hélfte der Grillzeit — und dann
in regelmaligen Abstdnden - das Fleisch mit dem in der Saucenwanne aufgefangenen
Bratensaft bestreichen. Entweder begiel3en Sie das Grillgut mit einem Loffel, besser noch tupfen
Sie nur einen diinnen Film mit einem Pinsel auf, damit Krauter und aufgetragene Gewlirze
nicht abgespiilt werden.

Sie erhalten eine kostliche Sauce, wenn Sie kleine Butterstiickchen zusammen mit Paprika,
Zwiebeln und Tomaten in die Saucenwanne geben.

Achtung: Bitte achten Sie darauf, dass ganze Fische wie Dorade, Wolfsbarsch, Seeteufel o.a. sorg-
faltig im Englischen Spief3 befestigt sind, ziehen Sie ggfs. wihrend des Grillvorgangs
die Befestigungsschrauben des Spiefes nach (VORSICHT: HEISS!).

Das Gleiche gilt natiirlich auch fiir die flachen Spiefie: Achten Sie darauf, dass die
Haltespiefie fest im Grillgut stecken, kontrollieren Sie die Fliigelschrauben (VORSICHT:
HEISS!)

Und zum Dessert gelingen auf dem Wandgrill gegrillte Ananas oder Birnen.
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7. REZEPTE DES CHEFKOCHS VON LA CORNUE

GEGRILLTER SEETEUFEL IM SPECKMANTEL

2 Filets vom Seeteufel, ca. 1,5 kg, kiichenfertig vorbereitet.

Gerdaucherter Speck in Scheiben, diinn geschnitten.

2 Fenchel, 3 Mohren und eine Lauchstange in diinne Scheiben schneiden, vorsichtig in Olivendl
andiinsten, wiirzen und abktihlen lassen.

Legen Sie die Speckscheiben nebeneinander und setzen ein Seeteufelfilet (gewdlbte Seite nach
unten) quer darauf. Streichen Sie das abgekiihlte Gemiise auf das Filet, bedecken es mit dem
zweiten Filet (gewoOlbte Seite nach oben). Ziehen Sie nun die Speckstreifen um das gefiillte Filet
und umwickeln sie Filets und Speck mit Kiichengarn. Befestigen Sie den Fisch im Englischen
Spiel3.

Grilldauer ca 45 Minuten auf der mittleren Position und nicht zu starker Hitze.

GEFULLTE ENTE

1 schone Ente, ca. 2 kg.
1 Stopfleber von der Ente, roh, ohne Adern, ca. 500 g.

Die Stopfleber salzen und pfeffern und in einer beschichteten Pfanne bei grofRer Hitze kurz
anbraten, damit nicht zu viel Fett austritt, anschliefend auf einem Rost abtropfen lassen (Fett
auffangen).

Die Ente innen und auf3en salzen, mit nur wenig vom ausgetretenen Fett der Stopfleber bestrei-
chen. Die Stopileber in die Ente geben, beide Offnungen sorgfaltig verschlieBen, damit wihrend
des Grillens kein Fett austreten kann.

Die Ente mit den Haltespiel3en auf dem Spiel3 befestigen, evtl. Beine und Fliigel zusatzlich mit
Kiichenband umwickeln.

Den Spiel3 auf der unteren Position einlegen, mit groller Hitze beginnen, nach und nach die
Temperatur reduzieren.

Grilldauer ca. 1 Stunde 15 Minuten.

Die Ente aufschneiden, zuerst die Schlegel, anschlieRend die Entenbrust ablosen, danach die
Stopfleber auslosen.
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GEFULLTES KANINCHEN VOM SPIER

2 kleine Kaninchen, kiichenfertig, mit Lebern und Nieren.
200 g Weillbrot in lauwarmem Wasser einweichen, gut ausdriicken.
Mit 1 Ei, Pfeffer, 50 Tapenade von schwarzen Oliven, etwas Thymian oder Rosmarin vermengen.

Die Kaninchen von allen Seiten salzen und pfeffern. Die WeiBbrotmasse in den Brustkorb
geben, Lebern und Nieren dazugeben.

Die Kaninchen Bauch an Bauch zusammenbinden.

WeiRen Senf mit etwas Ol verrithren und die Kaninchen damit bestreichen.

Die Kaninchen evtl. mit Speckstreifen umwickeln.

Auf dem Spief3 befestigen.

Eine knappe Stunde zunéchst bei groer, spater bei méaRiger Hitze grillen.

LAMMKEULE MIT ROQUEFORT

1 Lammkeule, Knochen auslosen.

250 eingeweichtes Brot mit 150 Wurstbrdt und 150 g Roquefort vermischen.

Die Masse mit einem Spatel in die Knochen6ffnung der Lammkeule streichen. Gut verschlieBen,
damit die Fillung beim Grillen nicht austritt.

Gut auf dem SpieR befestigen und in der mittleren Position zundchst bei starker Hitze grillen.
Nach der Hilfte der Garzeit die Temperatur reduzieren. Dabei von Zeit zu Zeit mit einem Pinsel
eine Ol-Krauter-Mischung aus Salz, Pfeffer, Muskat, Thymian... auftragen.

Grilldauer c.a 1 Stunde und 15-30 Minuten je nach GroRe.

Alle Rezepte exklusiv von unserem Chefkoch Patrick Laurent fiir La Cornue
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PFLEGE- tND REINIGUNGSHINWEISE

Neben der normalen duf3erlichen Reinigung sollte von Zeit zu Zeit das Transportsystem mit
einem hitzebestandigen Fett nachgefettet werden. Dies betrifft insbesondere die Ketten und
Zahnrader.

Besonders wenn der Wandgrill sich in Threm Ferienhaus befindet, sollten er vor Ihrer Abreise

grindlich gereinigt werden, da die Luftfeuchtigkeit, salzhaltige Luft und nicht entfernte
Fettriickstinde besonders die Metallteile des Grills angreifen koénnen.

1. EMAILLIERTE FLACHEN UND EDELSTAHLFRONT
Emaillierte Fldchen reinigen Sie am besten mit CARINOX oder einem handelsiiblichen
Glasreiniger. Dazu sprithen Sie ein wenig Reiniger auf die Emailflaichen und reiben diese
anschliefend mit einem sauberen weichen Tuch ab. CARINOX ist auch ein guter
Edelstahlreiniger
Achtung: Matte Emailfldchen haben keine geschiitzte Oberfliche, da sie offenporig sind. Starke
Reinigungsmittel konne Spuren hinterlassen. Am besten reinigen Sie mattes Email mit
Spiilmittel und warmem Wasser.
2. METALLTEILE
Edelstahl

Mit einem handelsiiblichen Glas- oder Edelstahlreiniger und einem weichen Tuch sind
Fingerspuren und leichte Verschmutzungen einfach zu entfernen.
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Kuper / Messing
Am einfachsten reinigen Sie Messing- und Kupferteile mit COPPER CLEANER und etwas
Wasser. Anschlie3en sorgfaltig abreiben und trocknen lassen.

3. WICHTIGE HINWEISE
Nach Inbetriebnahme des Gerétes sollten die weillen keramischen Fdden nicht mehr beriihrt
werden, um Beschddigung zu vermeiden. Sie sind im Auslieferungszustand etwas grau und wer-

den durch den Gebrauch weil3. Sie verbrauchen sich nicht und verschlief3en die Luftéffnungen
in den Gusskorpern.
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Und schlieBlich mochten wir Thnen empfehlen, hier die Reinigungsmittel zu vermerken, mit
denen Sie personlich die besten Ergebnisse erzielt haben, daher haben wir in unseren
Pflege- und Reinigungshinweisen lediglich Produktgruppen, nicht aber spezielle
Reinigungsmittel empfohlen.

Fiir die emaillierten FLACRETI: ......ccoiiiiiiiiiiiie ettt e e e ettt e e e e e e e e e e senenbrrreeeaeaaaeeens
Fiir die MetallausfliTIUngen: .......ooooiiiiiieee et e e e e e e e et reeeeeeaeeeeeas
und natiirlich ebenso Thre bevorzugten Reinigungsutensilien ..........cccccvveviereeeeeeiiiiciiiiiiieieeeeeeens

Diese Bedienungsanleitung soll Thnen dabei helfen, sich schnellstmoglich mit Threm neuen
Wandgrill vertraut zu machen, so dass der Umgang mit ihm bald ganz selbstverstandlich sein
wird. Wir haben nur die besten Materialien mit hohem Anspruch an Qualitdt ausgewdahlt und
verarbeitet. Mit Hilfe unserer Pflege- und Reinigungshinweise wird es Ihnen gelingen, dass Thr
Wandgrill auch nach vielen Jahren noch wie neu erscheint. Viele Kunden haben uns bestatigt,
dass zudem ein wenig ,Patina” ihn im Laufe der Jahre reifen lasst — wie einen guten Wein.

Wir hotfen, dass wir Thre Fragen weitestgehend beantworten konnten. Selbstverstandlich ste-
hen sowohl Thr Fachhidndler, als auch das Verkaufsbiiro in Baden-Baden, das Werk in Paris und
unser Kundendienst Thnen immer fiir Fragen und weitere Informationen zur Verfiigung.

Gern senden wir Thnen auch unseren Katalog zu unserem vielfaltigen Zubehodrprogramm zu,
denn — wie Sie wissen — Kochen wird zu einem ganz besonderen Genuss, verfiigt man bei der
Zubereitung iber Werkzeuge und Utensilien, die in ihrer Form und Anwendung der Vielfalt der
Speisen in nichts nachstehen.

KUNDENDIENST FRANKREICH:
TeL. +33 (0)1 34 48 36 15

KUNDENDIENST FRANKREICH AURERHALB DER GARANTIE (GERAT ALTER ALS 3 JAHRE) DECAM:
TEL. +33 (0)1 47 37 56 00

LA CORNUE VERKAUFSBURO DEUTSCHLAND:
TEL. 449 (0)7221 — 94 91 94

KUNDENDIENSTZENTRALE LA CORNUE DEUTSCHLAND:
TEL. 449 (0)201 — 62 77 82
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