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6 ENGLISH

Introduction

Dear customer, congratulations on acquiring the new Philips table grill. Your new grill with drip tray
allows you to prepare all kinds of tasty food almost smoke-free! Grilling with this appliance is extra
safe thanks to the safety shield and easy to use because of the large grilling surface.

General description (fig.l)

@ Thermostat unit with mains cord

® Temperature control with on/off position and temperature light
®© Base

® Drip tray

@ Removable grilling plate

@ Cool-touch handgrips

© Safety shield

@ Thermostat unit socket

Important

Read these instructions for use carefully before using the appliance and save them for future
reference.

» Check if the voltage indicated on the bottom of the appliance corresponds to the local mains
voltage before you connect the appliance.

» If the mains cord is damaged, it must be replaced by Philips, a service centre authorised by
Philips or similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

» Do not connect the thermostat unit to the mains before having inserted the thermostat unit
into the appliance.

» Make sure that the inside of the thermostat unit socket is completely dry before inserting

the thermostat unit.

Only use the thermostat unit supplied with the appliance.

Only connect the appliance to an earthed wall socket.

Do not let the mains cord hang over the edge of the table or worktop on which the

appliance is standing and keep the cord away from the hot surfaces of the appliance.

Put the appliance on a flat, stable surface with sufficient free space around it.

The drip tray must always be in place during cooking.

Always preheat the plate before putting any food on it.

The accessible surfaces may become hot when the appliance is in operation.

Keep the appliance out of the reach of children.

Do not let the appliance operate unattended.

Be careful of spattering fat when you are grilling fatty meat or sausages.

Always unplug the appliance after use.

Always switch the appliance off and remove the plug from the wall socket before removing

the thermostat unit from the thermostat unit socket.

Always clean the appliance after use.

Let the appliance cool down completely before removing the plate, cleaning the appliance or

putting it away.

Do not immerse the mains cord with thermostat unit in water or any other liquid.

Never touch the plate with sharp or abrasive items, as this will damage the non-stick coating.

Make sure you reassemble the plate properly after having removed it.

This appliance is only intended for indoor use and should not be used outdoors.
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Before first use

Il Remove any stickers and wipe the body of the appliance with a damp cloth.
A Clean the appliance and the plate thoroughly (see chapter 'Cleaning).

> The appliance may produce some smoke when you use it for the first time. This is normal.

Using the appliance

Il Place the drip tray in the base (fig. 2).

ﬂ Fill the dr|p tray with enough water to cover the bottom (fig. 3).
The water in the drip tray will take away smoke and nasty smells, as it prevents food particles
from getting burnt.

- To make cleaning easier, you can line the drip tray with aluminium foil before filling it with
water.

- When lining the drip tray, make sure the foil does not hang over the sides of the tray, as this will
prevent proper air circulation.

[EA Place the grilling plate in the base (fig. 4).
The grilling plate only fits in the base in one way.

A Place the safety shield on the appliance (fig. 5).
The slots in the safety shield must fit securely on the pins of the grilling plate.
The safety shield prevents grease from spattering onto the surrounding surface (e.g. a worktop).

Hl Lightly grease the grilling plate with butter or oil.
A Insert the thermostat unit into the thermostat unit socket in the side of the appliance (fig. 6).

Turn the temperature control to the position appropriate for the ingredients to be grilled
(see section 'Grilling times' in this chapter).
The temperature light goes on.

B Place the ingredients on the grilling plate when the temperature light goes out.

Be careful: the grilling plate is hot!

> During the grilling process, the temperature light comes on and goes out from time to time as an
indication that the heating element is switched on and off to maintain the correct temperature.

A Turn the food from time to time by means of a wooden or plastic spatula or tongs.

II] Remove the food when it is done.
Use a wooden or plastic spatula or tongs to remove the food from the appliance. Do not use
metal, sharp or abrasive kitchen utensils.

I For optimal results, remove excess oil from the plate with a piece of kitchen paper before
grilling the next batch of food.

I To continue grilling, place the next batch of food on the grilling plate when the temperature
light goes out.

Grilling times

In the table at the end of these instructions for use you will find some types of food you can cook
on this table grill. The table shows which temperature to select, how long the food should be grilled
and which part of the grilling plate to use: the grill section or the hotplate section. The time required
to preheat the appliance has not been included in the grilling times indicated in the table. The grilling
time and temperature depend on the type of food that is being prepared (e.g. meat), its thickness
and its temperature and, of course, also on your own taste. You can also refer to the indications on
the base of the table grill.
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Tips

» The grill section of the plate is ideal for preparing meat and poultry. Fat and juice drip
through the grill into the drip tray, which ensures almost smoke-free grilling and healthy,
low-fat food (fig. 7).

» The hotplate section is ideal for preparing fish, eggs, ham, mushrooms, tomatoes, onions,
etc. It is also very handy for keeping food hot (fig. 8).

» You can also use the table grill as a thermostatically controlled hotplate that automatically
keeps your dishes at the required temperature. Cover the grill section of the plate with
aliminium foil with the shiny side facing upwards and then set the temperature control to
position 2 or 3.

» Tender pieces of meat are best suited for grilling.

» Pieces of meat such as steaks or spare rib chops become more tender if marinated
overnight.

» Turn the food from time to time with a wooden or plastic spatula or tongs to ensure that it
remains juicy inside and does not dry out. Do not use any metal tools like forks or grill tongs
as they could damage the non-stick coating of the grilling plate.

» The grilled food should not be turned too frequently. When the items are brown on both
sides, they should be grilled at a lower temperature to ensure they do not dry out and are
cooked more evenly.

» If you want to defrost frozen food, wrap the frozen food in aluminium foil and set the
temperature control to position 3 or 4. Turn the food from time to time. The defrosting
time depends on the weight of the food.

» When you are preparing satay, chicken, pork or veal, first sear the meat at a high
temperature (position 5). If necessary, you can then set the temperature control one
position lower and grill the food until it is done.

» When making satay or kebab, soak bamboo or wooden skewers in water to prevent them
from getting scorched during grilling. Do not use metal skewers.

» Sausages tend to burst when they are being grilled. To prevent this, punch a few holes in
them with a fork.

» Fresh meat gives better grilling results than frozen or defrosted meat. Do not put salt on the
meat until after you have grilled it. This will help to keep the meat juicy. For the best result,
make sure the pieces of meat you are going to prepare are not too thick (approx. 1.5 cm).

This table grill is not suitable for grilling breadcrumbed food.

Never use abrasive cleaning agents and materials, as this will damage the non-stick coating of the
plate.

Do not immerse the mains cord with thermostat unit in water or any other liquid.

Il Set the temperature control to the 'off' position.

A Unplug the appliance and let it cool down.

[l Remove the thermostat unit by pulling it out of the appliance (fig. 9).
Il Remove the safety shield from the grilling plate (fig. 10).

IHl Remove the grilling plate by lifting it from the base by its handgrips. The grilling plate cannot
be removed if the thermostat unit is still inserted in the appliance (fig. I 1).

Always remove excess oil from the grilling plate with a piece of kitchen paper before removing it for
cleaning.

A Remove the drip tray by lifting it out of the base (fig. 12).
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Clean the grilling plate, drip tray, safety shield and base with a soft cloth or sponge in hot
water with some washing-up liquid or in the dishwasher.

Food residues or grease can be removed by soaking the grilling plate in hot water with some

washing-up liquid for five minutes or by drizzling some lemon juice onto the grilling plate. This will

loosen any caked food or grease.

IEA Dry the grilling plate, drip tray, safety shield and base, and reassemble them.

The inside of the thermostat unit socket must be completely dry before you reinsert the
thermostat unit into it. To dry the socket, wipe the inside with a dry cloth. If necessary, shake
out excess water first.

EJd Clean the outside of the thermostat unit with a damp cloth.

Environment

» Do not throw the appliance away with the normal household waste at the end of its life, but
hand it in at an official collection point for recycling. By doing this you will help to preserve
the environment (fig. 13).

Guarantee & service

If you need information or if you have a problem, please visit the Philips website at
www.philips.com or contact the Philips Customer Care Centre in your country (you will find its
phone number in the worldwide guarantee leaflet). If there is no Customer Care Centre in your
country, turn to your local Philips dealer or contact the Service Department of Philips Domestic
Appliances and Personal Care BV.

Type of food Grilling times (minutes) Temperature setting
Salmon or tuna steak 5-7 4-5
Gambas 3-4 4-5
Fish (small pieces) 4-6 4
Turkey/chicken fillet 6-8 4-5
Sausage 8-10 4-5
Hamburger (frozen, precooked) 6-8 4-5
Lamb chop 8-10 4-5
Meat that takes little time to grill Depending on the thickness of the 5
(e.g. steaks/veal fillet) meat and your personal preference.
Pieces of meat 4-5 5
Vegetables/fruit 4-5 5
Vegetables/fruit covered with 4-5 5
cheese

Mixed grill (small pieces) 8-10 5
Shashlik/satay 8-10 5
Keeping hot 2-3
Defrosting 3-4

This table grill is not suitable for grilling breadcrumbed food.
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Einfithrung

Wir gratulieren lhnen zu Ihrem neuen Philips Tischgrill. Dieser innovative Grill mit Abtropfschale
ermoglicht die nahezu rauchfreie Zubereitung einer Vielfalt k&stlicher Speisen! Der Spritzschutz
bietet beim Grillen zusétzliche Sicherheit, und aufgrund der grofen Grillfliche ist das Gerét sehr
einfach im Gebrauch.

Aligemeine Beschreibung (Abbildung I)

@ Thermostateinheit mit Netzkabel

® Temperaturregler mit Ein-/Aus-Position und Temperaturkontrolllampe
© Geritebasis

® Abtropfschale

@ Abnehmbare Grillplatte

@ Wirmeisolierte Griffe

® Spritzschutz

@ Buchse fur Thermostateinheit

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor dem ersten Gebrauch des Gerits sorgfaltig durch und
bewahren Sie sie zur spateren Einsichtnahme auf.

» Priifen Sie vor dem AnschlieBen des Gerites, ob die Spannungsangabe auf der Unterseite des
Gerites mit der ortlichen Netzspannung (ibereinstimmt.

» Wenn das Netzkabel defekt oder beschadigt ist, darf es nur von einem Philips Service-
Center oder einer von Philips autorisierten Werkstatt durch ein Original-Ersatzkabel
ausgetauscht werden, um Gefihrdungen zu vermeiden.

» Verbinden Sie das Netzkabel erst mit dem Stromnetz, nachdem Sie die Thermostateinheit in
das Gerit eingefiihrt haben.

» Achten Sie darauf, dass das Innere der Buchse vollkommen trocken ist, bevor Sie die

Thermostateinheit hinein stecken.

Benutzen Sie ausschlieBlich die mit diesem Gerit gelieferte Thermostateinheit.

SchlieBen Sie das Gerit nur an eine Schuko-Steckdose an.

Lassen Sie das Netzkabel nicht iiber die Kante der Tisch- oder Arbeitsplatte hingen, auf der

das Gerit steht. Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht in Beriihrung mit den hei3en

Oberflichen des Gerits kommt.

» Stellen Sie das Gerit auf eine ebene, stabile Unterlage und halten Sie rund um das Gerit

ausreichend Platz frei.

Die Abtropfschale muss beim Grillen stets richtig im Gerit platziert sein.

Lassen Sie die Grillplatte aufheizen, bevor Sie Grillgut darauf legen.

Die zuginglichen Oberflichen kdnnen bei eingeschaltetem Gerit heifl werden!

Halten Sie das Gerit auBer Reichweite von Kindern.

Lassen Sie das eingeschaltete Gerit nicht unbeaufsichtigt.

Vorsicht vor Fettspritzern beim Grillen von fettem Fleisch und Wiirstchen!

Ziehen Sie nach dem Gebrauch stets den Netzstecker aus der Steckdose.

Schalten Sie immer erst das Gerit aus und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose,

bevor Sie die Thermostateinheit aus der Buchse ziehen.

Reinigen Sie das Geridt nach jedem Gebrauch.

Lassen Sie das Gerit vollstandig abkiihlen, bevor Sie die Platte abnehmen, das Gerit reinigen

oder wegraumen.

» Tauchen Sie das Netzkabel mit der Thermostateinheit keinesfalls in Wasser oder andere
Fliissigkeiten.

» Beriihren Sie die Grillplatte nicht mit scharfen oder scheuernden Gegenstinden, um die
Antihaft-Beschichtung nicht zu beschidigen.
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» Achten Sie darauf, die Platte stets wieder richtig einzusetzen.
» Dieses Gerit ist nur fiir den Gebrauch im Haus vorgesehen und sollte nicht im Freien
benutzt werden.

Vor dem ersten Gebrauch

Il Ziehen Sie alle Aufkleber ab und wischen Sie das Gehduse des Gerits mit einem feuchten
Tuch ab.

A Reinigen Sie das Gerit und die Grillplatte griindlich (siehe Kapitel "Reinigung").

»  Beim ersten Gebrauch kann das Gerdt etwas Rauch entwickeln. Das ist normal und kein Grund zur
Beunruhigung.

Der Gebrauch des Gerits

Il Setzen Sie die Abtropfschale in die Geritebasis (Abbildung 2).

A Fiillen Sie die Schale mit geniigend Wasser, um den Boden zu bedecken (Abbildung 3).

- Das Wasser in der Abtropfschale verhindert, dass Lebensmittelpartikel verbrennen: Es
entwickeln sich weder Rauch noch unangenehme Gertiche.

- Um das Reinigen zu erleichtern, kénnen Sie die Abtropfschale mit Alu-Folie auslegen, bevor Sie
Wasser einflillen.

- Achten Sie beim Auslegen der Abtropfschale darauf, dass die Folie nicht Uber die Rénder der
Schale hinaus ragt; andernfalls wird die notwendige Luftzirkulation behindert.

[EA Setzen Sie die Grillplatte in die Geritebasis (Abbildung 4).
Die Platte passt nur in einer Richtung in die Gerdtebasis.

A Setzen Sie den Spritzschutz auf das Gerit (Abbildung 5).
Die Schlitze des Spritzschutzes mussen fest auf den Stiften der Grillplatte sitzen.
Der Spritzschutz verhindert Fettspritzer um das Gerdt herum (z. B. auf der Arbeitsfliche).

H Fetten Sie die Grillplatte leicht mit Butter oder Ol ein.
A Stecken Sie die Thermostateinheit in die Buchse seitlich am Gerit (Abbildung 6).

Stellen Sie den Temperaturregler auf eine fiir das betreffende Grillgut geeignete Stufe
(siehe Abschnitt "Grillzeiten" in diesem Kapitel).
Die Temperaturkontrolllampe leuchtet.

B} Legen Sie das Grillgut auf die Platte, wenn die Temperaturkontrolllampe erlischt.
VORSICHT: Die Grillplatte ist heiB!

»  Wihrend des Grillvorgangs geht die Temperaturkontrolllampe von Zeit zu Zeit an und wieder aus.
Dadurch wird signalisiert, dass sich das Heizelement ein- und ausschaltet, um die eingestellte
Temperatur aufrecht zu halten.

2 Wenden Sie das Grillgut zwischendurch mit einem Pfannenwender oder einer Zange aus
Holz oder Kunststoff.

I Entnehmen Sie das Grillgut, sobald es gar ist.
Nehmen Sie das Grillgut mit einem Pfannenwender oder einer Zange aus Holz oder Kunststoff vom
Gerdt. Benutzen Sie keine scharfen, scheuernden oder metallnen Kiichenutensilien.

M Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie iiberschiissiges Fett mit einem Stiick
Kiichenpapier von der Platte wischen, bevor Sie die nichste Portion grillen.

] Zum Grillen der nichsten Portion legen Sie das Grillgut auf die Platte, wenn die
Temperaturkontrolllampe erlischt.
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Grillzeiten

In der Tabelle am Ende dieser Bedienungsanleitung sind verschiedene Lebensmittel aufgefihrt, die
Sie mit diesem Tischgrill zubereiten kénnen. Der Tabelle entnehmen Sie bitte die empfohlene
Temperatur, die Grillzeit sowie den Abschnitt der Platte, der fir das jeweilige Grillgut geeignet ist, d.
h. die Grill- oder die Heizfliche. Die zum Vorheizen des Gerdts notwendige Zeit ist in den
Grillzeiten der Tabelle nicht enthalten. Grillzeit und Temperatur hdngen von der Art (z. B. Fleisch),
der Dicke und Temperatur des Grillguts ab - und natlrlich von lhrer persénlichen Vorliebe. Sie
kénnen sich auch an den Hinweisen auf der Gerdtebasis orientieren.

Hinweise

» Die Grillfliche der Platte ist ideal fir die Zubereitung von Fleisch und Geflugel. Fett und
Fleischsaft tropfen durch den Grill in die Abtropfschale: Das Grillen ist nahezu rauchfrei und
das Fleisch gesund und fettarm (Abbildung 7).

» Die Heizfliche ist ideal fiir die Zubereitung von Fisch, Eiern, Schinken, Champignons,
Tomaten, Zwiebeln usw. Sie eignet sich auch hervorragend zum Warmhalten von Speisen
(Abbildung 8).

» Sie koénnen den Tischgrill ebenfalls als thermostat-gesteuerte Warmbhalteplatte verwenden,
die Ihre Speisen automatisch bei der gewiinschten Temperatur hilt. Bedecken Sie die
Grillfliche der Platte mit Alu-Folie (mit der glinzenden Seite nach oben), und stellen Sie dann
den Temperaturregler auf Stufe 2 oder 3.

» Zarte Fleischstiicke eignen sich am besten zum Grillen.

» Steaks und Rippchen werden besonders zart, wenn Sie das Fleisch iber Nacht marinieren.

»  Wenden Sie das Grillgut zwischendurch mit einem Pfannenwender oder einer Zange aus
Holz oder Kunststoff, damit es innen saftig bleibt und nicht austrocknet. Benutzen Sie keine
Gabeln oder Grillzangen aus Metall, um die Antihaft-Beschichtung der Grillplatte nicht zu
beschidigen.

» Die gegrillten Lebensmittel sollten nicht zu haufig gewendet werden. Wenn das Grillgut auf
beiden Seiten braun ist, sollte es bei niedrigerer Temperatur gegrillt werden, damit es nicht
austrocknet und gleichmiBig gart.

»  Wenn Sie tiefgefrorene Lebensmittel auftauen mochten, wickeln Sie das Tiefkiihlgut in
Alu-Folie und stellen Sie den Temperaturregler auf Stufe 3 oder 4. Wenden Sie das
Tiefkiihlgut von Zeit zu Zeit. Die Auftauzeit hangt vom Gewicht ab.

» Bei der Zubereitung von Sateé - Huhn, Schwein oder Kalb - versiegeln Sie das Fleisch zuerst
bei hoher Temperatur (Stufe 5). Sofern erforderlich, kénnen Sie die Temperatur dann zum
Garen des Grillguts eine Stufe niedriger einstellen.

»  Fir Sateé oder Schaschlik empfiehlt es sich, Bambus- oder HolzspieBe vorher in Wasser
einzuweichen, damit sie wahrend des Grillens nicht anbrennen. Verwenden Sie keine
MetallspieBe.

»  Wiirstchen platzen beim Grillen leicht. Dies kénnen Sie verhindern, indem Sie mit einer
Gabel vorher einige Locher in die Wiirstchen stechen.

»  Mit frischem Fleisch erzielen Sie bessere Grillergebnisse als mit tiefgefrorenem oder
aufgetautem Fleisch. Salzen Sie das Fleisch erst nach dem Grillen: So bleibt es saftig.

Fir optimale Ergebnisse sollten die Fleischscheiben nicht zu dick sein (ca. 1,5 cm).

Dieser Tischgrill eignet sich nicht zum Grillen panierter Speisen.

Benutzen Sie zum Reinigen keine Scheuermittel oder -schwamme, um die Antihaft-Beschichtung
der Platte nicht zu beschidigen.

Tauchen Sie das Netzkabel mit Thermostateinheit nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten.

Il Stellen Sie den Temperaturregler auf Aus ("off").
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A Zichen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerit abkiihlen.
[EA Ziehen Sie die Thermostateinheit aus dem Gerit (Abbildung 9).
I Nehmen Sie den Spritzschutz von der Grillplatte (Abbildung 10).

Al Heben Sie die Grillplatte an den Griffen von der Geritebasis. Die Grillplatte lisst sich nicht
abnehmen, wenn die Thermostateinheit noch im Gerit steckt (Abbildung 11).

Wischen Sie Uberschissiges Fett stets mit Kiichenpapier ab, bevor Sie die Grillplatte zum Reinigen

abnehmen.

A Heben Sie die Abtropfschale von der Geritebasis (Abbildung 12).

Reinigen Sie die Grillplatte, die Abtropfschale, den Spritzschutz und die Gerdtebasis mit

einem weichen Tuch oder Schwamm in heiBem Spiilwasser oder im Geschirrspiiler.
Lebensmittelreste und Fett lassen sich durch Einweichen der Grillplatte in heiBem Spulwasser fur
finf Minuten oder durch ein paar Spritzer Zitronensaft direkt auf die Grillplatte beseitigen. Auf diese
Weise |6sen sich hartndckige Lebensmittel- und Fettriickstande.

A Trocknen Sie die Grillplatte, die Abtropfschale, den Spritzschutz und die Geritebasis und
setzen Sie das Gerit wieder zusammen.

Das Innere der Thermostatbuchse muss vollkommen trocken sein, bevor Sie die
Thermostateinheit wieder hinein schieben. Wischen Sie die Buchse mit einem trockenen Tuch
aus. Schiitteln Sie gegebenenfalls liberschiissiges Wasser vorher heraus.

A Reinigen Sie die Thermostateinheit von auBen mit einem feuchten Tuch.

Umweltschutz

» Geben Sie das Gerit am Ende der Lebensdauer nicht in den normalen Hausmiill. Bringen Sie
es zum Recycling zu einer offiziellen Sammelstelle. Auf diese Weise helfen Sie die Umwelt zu
schonen (Abbildung 13).

Garantie und Kundendienst

Bendtigen Sie weitere Informationen oder treten Probleme auf, wenden Sie sich bitte an lhren
Philips-Handler oder setzen Sie sich mit einem Philips Service-Center in Ihrem Land in Verbindung
(Tel. Nr. 0180/5356767). Besuchen Sie auch die Philips Website (www.philips.com).
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Art der Speise Grillzeiten (Minuten) Temperaturstufe

Lachs- oder Tunfischsteak 5bis 7 4 bis 5

Fisch (in kleinen Stlicken) 4 bis 6 4

Wirstchen 8 bis 10 4 bis 5

Lammkoteletts 8 bis 10 4 bis 5

Fleischstlicke 4 bis 5 5

Gemise/Obst mit Kése Uberbacken 4 bis 5 5

Schaschlik/Sateé 8 bis 10 5

Auftauen 3 bis 4

Dieser Tischgrill eignet sich nicht zum Grillen von panierten Speisen.
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Introduction

Cher consommateur, félicitations pour |'achat de votre nouveau barbecue de table Philips. Votre
nouveau barbecue avec bac récupérateur vous permet de préparer une grande variété d'aliments
sans fuméel! Le grillage avec cet appareil est tres sir et facile a utiliser grace a sa tole de protection
et a sa large surface de grillage.

Description générale (fig. 1)

© Bloc thermostat avec cordon d'alimentation

© Réglage de température avec position marche/arrét et témoin lumineux
® Socle

® Bac récupérateur de graisse

@ Plaque de cuisson amovible

@ Poignées thermorésistantes

© Tole de protection

@ Prise pour le thermostat

Avant de commencer a utiliser I'apparelil, lisez attentivement ce mode d'emploi et conservez-le
pour une consultation ultérieure.

»  Avant de brancher votre appareil, vérifiez que la tension indiquée sur le fond de I'appareil
correspond bien a la tension de votre secteur.

» Sile cordon d'alimentation est endommagg, il ne doit étre remplacé que par un Centre
Service Agréé Philips ou par une personne autorisée pour éviter tout accident.

» Ne connectez pas le bloc thermostat a la prise de courant avant d'avoir insérer le
connecteur du thermostat dans I'appareil.

» Assurez-vous que la prise de |'appareil est complétement séche avant de connecter la fiche
du bloc thermostat.

»  Utilisez uniquement le thermostat fourni avec I'appareil.

» Branchez I'appareil uniquement sur une prise équipée d'une mise a la terre.

» Placez I'appareil de telle maniére que le cordon d'alimentation ne pende pas de la table ou du
plan de travail et évitez que le cordon soit en contact avec les parties chauffantes de
I'appareil.

» Mettez |'appareil sur une surface plate et stable, avec suffisamment d'espace autour.

» Montez toujours le bac récupérateur avant la cuisson.

»  Chauffez toujours la plaque de cuisson avant d'ajouter les ingrédients.

» Les surfaces accessibles peuvent chauffer fortement lors du fonctionnement.

» Tenez I'appareil hors de portée des enfants.

» Ne laissez jamais I'appareil en marche sans surveillance.

» Faites attention a la graisse qui peut éclabousser lorsque vous faites griller de la viande ou
des saucisses.

» Débranchez toujours l'appareil aprés utilisation.

» Arrétez toujours |'appareil et débranchez-le avant d'enlever la fiche du thermostat.

» Nettoyez toujours l'appareil aprés chaque utilisation.

» Laissez l'appareil refroidir complétement avant de retirer la plaque, de nettoyer I'appareil ou

de le ranger.

» Ne plongez jamais le cordon d'alimentation avec le thermostat dans I'eau ou dans tout autre
liquide.

» Ne touchez jamais la plaque de cuisson avec des objets pointus ou abrasifs car cela pourrait
endommager le revétement anti-adhésif.

» Remontez la plaque correctement apreés l'avoir retirée.

» Cet appareil doit a été congu pour une utilisation exclusivement intérieure.
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Avant la premiére utilisation

Il Retirez tout autocollant et essuyez le corps de I'appareil a I'aide d'un chiffon humide.
A Nettoyez a fond I'appareil et la plaque (voir chapitre "Nettoyage").

> Lors de la premiere utilisation, I'appareil peut dégager un peu de fumée. C'est tout a fait normal.

Utilisation de I'appareil

Il Positionnez le bac récupérateur de graisse sur le socle (fig. 2).

A Couvrez le fond du bac avec de I'eau (fig. 3).

- Grdce a l'eau du bac récupérateur de graisse, les particules d'aliments ne se carbonisent plus, en
prévenant la formation de fumée et d'odeurs désagréables.

- Pour faciliter le nettoyage, vous pouvez couvrir le fond du bac avec du papier en aluminium
avant de verser de I'eau.

- Lorsque vous placez le papier en aluminium, faites attention qu'il ne dépasse pas les bords du
bac, cela peut empecher une ventilation correcte.

[El Placez la plaque de cuisson sur la base (fig. 4).
La plague de cuisson ne peut étre placée que dans un seul sens.

1 Montez la tole de protection sur I'appareil (fig. 5).
Les goujons de la plague doivent étre correctement insérés dans les fentes de la téle de protection.
La tole de protection prévient toute éclaboussure sur le plan de travail.

A Enduisez légérement la plaque de cuisson de beurre ou d'huile.
A Insérez la fiche du bloc thermostat dans la prise située sur le coté de I'appareil (fig. 6).

Tournez le bouton du thermostat sur la position appropriée pour les ingrédients a
griller(voir section "Durées de grillage" de ce chapitre).
Le témoin de température s'allume.

B Mettez les ingrédients sur la plaque de cuisson quand le témoin de température s'éteint.

Faites attention: la plaque de cuisson est trés chaude !

> Pendant le grillage, le témoin lumineux s'allume et s'éteint de temps en temps pour indiquer que
I'élément chauffant maintient I'appareil a la température correcte.

1 Retournez les aliments de temps en temps a l'aide d'une spatule en plastique ou en bois, ou
avec des pinces.

II Enlevez les aliments lorsqu'ils sont cuits.
Utilisez une spatule en bois ou en plastique, ou des pinces pour enlever les ingrédients grillés.
N'utilisez pas d'ustensiles métalliques, pointus ou abrasifs.

I Pour de meilleurs résultats, enlevez I'excédent de graisse de la plaque de cuisson avec un
essuie-tout, avant de continuer le grillage.

[F Mettez d'autres ingrédients sur la plaque lorsque le témoin s'éteint pour continuer de griller.

Durées de grillage

Dans le tableau a la fin de ce mode d'emploi vous trouverez plusieurs plats que vous pouvez
préparer avec le barbecue de table. Le tableau vous indique la température a choisir, la durée de
grillage et quelle partie de la plaque de cuisson utiliser: le gril ou la plaque chauffante. Les durées de
grillage indiquées dans le tableau ne comprennent pas le temps nécessaire a chauffer I'appareil. La
durée de grillage et la température dépendent également du type de nourriture que vous préparez
(par ex. viande), sa dimension, sa température et le golit personnel de chacun. Voir aussi les
instructions sur le barbecue de table.
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Suggestions

» La section gril est idéale pour faire griller de la viande ou du poulet. La graisse et le jus
s'écoulent dans le bac récupérateur, qui assure un grillage sans fumée et une cuisson saine et
pauvre en matiéres grasses (fig. 7).

» La plaque chauffante est idéale pour préparer du poisson, oeufs, jambon, champignons,
tomates, oignons, etc. Elle est utile également pour maintenir les ingrédients au chaud (fig.
8).

» Vous pouvez utiliser le barbecue de table comme plaque chauffante contrélée par
thermostat, qui maintient vos plats a la température idéale. Recouvrez le gril d'un papier
d'aluminium, face brillante vers le haut, et réglez le thermostat sur la position 2 ou 3.

» Les morceaux tendres de viande sont plus appropriés pour le grillage.

» Les morceaux de viande tels que les steaks ou les travers de porc deviennent plus tendres si
vous les faites mariner la veille de votre barbecue.

» Utilisez une spatule en bois ou en plastique, ou des pinces pour retourner les ingrédients de
temps en temps, afin qu'ils restent juteux et tendres. N'utilisez pas d'ustensiles métalliques,
tels que les fourchettes ou les pinces pour grillage car ils peuvent endommager le
revétement anti-adhérent de la plaque.

» Ne retournez pas les aliments grillés trop fréquemment. Une fois les ingrédients brunis sur
les deux faces, vous devez les faire griller a une température inférieure pour ne pas les
sécher et pour les cuire uniformément.

» Si vous voulez décongeler des aliments, enveloppez les aliments congelés dans du papier
d'aluminium et réglez le thermostat sur la position 3 ou 4. Retournez les aliments de temps
en temps. La durée de décongélation dépend de la taille des aliments.

» Lorsque vous préparez du saté, du poulet, porc ou veau, commencez par saisir la viande a
une haute température (position 5). Si nécessaire, vous pouvez en suite régler le thermostat
sur une position inférieure et faire cuire les aliments a votre convenance.

» Lorsque vous préparez du saté ou du kebab, faites tremper les brochettes en bambou ou en
bois dans I'eau pour éviter de les briler pendant la cuisson.

» Les saucisses ont tendance a éclater lors de la cuisson. Pour éviter cela, piquez-les avec une
fourchette.

» Vous obtiendrez de meilleurs résultats si la viande est fraiche, et non pas congelée ou
décongelée. Ajoutez de sel sur la viande aprés I'avoir grillée. Ainsi la viande restera juteuse.
Pour obtenir de meilleurs résultats, ne faites pas griller de gros morceaux de viande (environ
1,5 cm).

Le barbecue de table n'est pas approprié pour les ingrédients panés.

N'utilisez jamais de produits abrasifs car cela peut endommager le revétement anti-adhésif de la
plaque de cuisson.

Ne plongez jamais le cordon d'alimentation avec le thermostat dans I'eau ou dans tout autre
liquide.

Il Réglez le thermostat sur la position "arrét".

A Débranchez I'appareil et laissez-le refroidir.

[EA Retirez le thermostat de I'appareil (fig. 9).

A Enlevez la tole de protection de la plaque de cuisson (fig. 10).

H Enlevez la plaque de cuisson en la soulevant par les poignées. La plaque de cuisson ne peut
pas étre retirée si le thermostat n'a pas été 6té au préalable (fig. 11).
Essuyez toujours |'excédent d'huile avec un essuie-tout avant de retirer la plaque de cuisson pour la
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A Enlevez le bac récupérateur (fig. 12).

Nettoyez la plaque de cuisson, le bac, la téle de protection et le socle a I'aide d'un chiffon
doux ou d'une éponge dans I'eau chaude savonneuse ou lavez-les au lave-vaisselle.

Trempez la plaque dans de I'eau chaude savonneuse pendant cing minutes pour enlever tout résidu

ou humectez la plaque avec un peu de jus de citron. Ainsi vous pouvez enlever plus facilement la

graisse et les restes collés.

B Séchez la plaque de cuisson, la téle de protection et le socle et remontez-les.

La prise pour le thermostat doit étre parfaitement séche avant de le brancher. Pour sécher la
prise, essuyez-la  l'intérieur avec un chiffon sec. Si nécessaire, secouez I'excédent d'eau.

KA Nettoyez la partie extérieure du thermostat avec un chiffon humide.

Environnement

» Ne jetez pas l'appareil en fin de vie avec les ordures ménagéres, mais déposez-le a un endroit
prévu a cet effet par les pouvoirs publics pour son recyclage. Vous aiderez, ainsi, a protéger
I'environnement ( 13).

Garantie et service

Pour plus d'informations, visitez notre site Internet : www.philips.com ou veuillez contacter le
Service Consommateurs Philips de votre pays (vous trouverez le numéro de téléphone dans le
dépliant sur la garantie internationale). S'il n'y a aucun Service Consommateurs Philips dans votre
pays, contactez votre distributeur ou le Service Department of Philips Domestic Appliances and
Personal Care BV.

Type d'aliment Durées de grillage (minutes) Réglage de température
Saumon ou thon 5-7 4-5
Gambas 3-4 4-5
Poisson (petits morceaux) 4-6 4
Filet de dinde/poulet 6-8 4-5
Saucisse 8-10 4-5
Hamburger (congelé, précuit) 6-8 4-5
Cotelettes d'agneaux 8-10 4-5
Viande rapide a cuire (par ex. Selon I'épaisseur de la viande et le 5
steaks/filet de veau) go(t personnel.

Morceaux de viande 4-5 5
Légumes/fruits 4-5 5
Légumes/fruits avec fromage 4-5 5
Grillades mixtes (petits morceaux)  8-10 5
Shashlik/saté 8-10 5
Maintien au chaud 2-3

Décongélation 3-4

Le barbecue de table n'est pas approprié pour les ingrédients panés.
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Inleiding

Beste klant, gefeliciteerd met de aanschaf van deze nieuwe Philips tafelgrill. Uw nieuwe grill met
lekbak stelt u in staat om praktisch zonder rookontwikkeling allerlei soorten etenswaren te
bereiden! Grillen met dit apparaat is extra veilig dankzij het veiligheidsscherm en het is extra
makkelijk dankzij het grote grilloppervlak.

Algemene beschrijving (fig. 1)

@ Thermostaatunit met netsnoer

@ Temperatuurregelaar met aan/uitstand en temperatuurlampje
© Onderstel

® Lekbak

@ Verwijderbare grillplaat

@ Koelblijvende handgrepen

© Veiligheidsscherm

@ Aansluitpunt voor thermostaatunit

Belangrijk

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het apparaat gaat gebruiken en bewaar de
gebruiksaanwijzing om deze indien nodig te kunnen raadplegen.

» Controleer of het voltage aangegeven op de onderkant van het apparaat overeenkomt met
de plaatselijke netspanning voordat u het apparaat aansluit.

» Indien het netsnoer beschadigd is, moet het vervangen worden door Philips, een door
Philips geautoriseerd servicecentrum of personen met vergelijkbare kwalificaties om gevaar
te voorkomen.

» Sluit de thermostaatunit niet aan op netspanning voordat u hem op het apparaat heeft
aangesloten.

» Zorg ervoor dat de binnenkant van het aansluitpunt voor de thermostaatunit geheel droog
is voordat u de thermostaatunit erop aansluit.

» Gebruik uitsluitend de bijgeleverde thermostaatunit.

» Sluit het apparaat alleen aan op een geaard stopcontact.

» Laat het snoer niet over de rand van het aanrecht of de tafel hangen waarop het apparaat
staat en houd het snoer uit de buurt van de hete oppervlakken van het apparaat.

» Plaats het apparaat op een vlakke, stabiele ondergrond en zorg dat er voldoende vrije

ruimte rondom het apparaat is.

De lekbak moet tijdens het grillen altijd in het apparaat geplaatst zijn.

Laat de grillplaat altijd opwarmen voordat u er etenswaren op gaat bereiden.

De aanraakbare oppervlakken kunnen heet worden wanneer het apparaat in werking is.

Houd het apparaat buiten het bereik van kinderen.

Laat het apparaat nooit zonder toezicht werken.

Pas op voor spattend vet wanneer u vet vlees of worstjes grilt.

Haal na gebruik altijd de stekker uit het stopcontact.

Schakel het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact voordat u de thermostaatunit

uit het aansluitpunt op het apparaat haalt.

Maak het apparaat na gebruik altijd schoon.

» Laat het apparaat volledig afkoelen voordat u de grillplaat verwijdert, het apparaat
schoonmaakt of het opbergt.

» Dompel de thermostaatunit met netsnoer niet in water of een andere vloeistof.

» Breng geen scherpe of krassende voorwerpen in aanraking met de grillplaat, aangezien de
antiaanbaklaag hierdoor beschadigd zal raken.
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» Zorg ervoor dat u de grillplaat goed in het apparaat terugplaatst nadat u hem verwijderd
heeft.

» Het apparaat is uitsluitend bedoeld voor gebruik binnenshuis en dient niet buitenshuis
gebruikt te worden.

Voor het eerste gebruik

Il Verwijder stickers die eventueel op het apparaat aanwezig zijn en reinig de behuizing van het
apparaat met een vochtige doek.

A Reinig het apparaat en de grillplaat grondig (zie hoofdstuk 'Schoonmaken').

> Erkan wat rook uit het apparaat komen wanneer u het voor de eerste keer gebruikt. Dit is normadal.

Il Plaats de lekbak in het onderstel (fig. 2).

A Vul de lekbak met zoveel water dat de bodem bedekt is (fig. 3).

- Het water in de lekbak verwijdert rook en nare luchtjes, omdat het voorkomt dat
voedseldeeltjes verbranden.

- Om de lekbak makkelijker te kunnen schoonmaken, kunt u hem met aluminiumfolie bekleden
voordat u hem met water vult.

- Wanneer u de lekbak met aluminiumfolie bekleedt, zorg er dan voor dat het folie niet over de
randen van de lekbak hangt, omdat dit een goede luchtcirculatie belemmert.

[EA Plaats de grillplaat in het onderstel (fig. 4).
De grillplaat past slechts op één manier in het onderstel.

A Plaats het veiligheidsscherm op het apparaat (fig. 5).

De sleuven in het veiligheidsscherm moeten goed om de pennen van de grillplaat vallen.

Het veiligheidsscherm voorkomt vetspatten op de ondergrond waar het apparaat op staat (bijv. een
aanrecht).

IH Vet de grillplaat licht in met een beetje boter of olie.
A Steek de thermostaatunit in de aansluitopening aan de zijkant van het apparaat (fig. 6).

Draai de temperatuurregelaar naar een stand die geschikt is voor de etenswaren die u wilt
grillen (zie onder het kopje 'Grilltijden' in dit hoofdstuk).
Het temperatuurlampje gaat aan.

B Leg de etenswaren op de grillplaat wanneer het temperatuurlampije is uitgegaan.

Pas op: de grillplaat is heet!

> Tijdens het grillen gaat het temperatuurlampje af en toe aan en uit. Dit geeft aan dat het
verwarmingselement in- en uitgeschakeld wordt om te zorgen dat de grillplaat op de juiste
temperatuur blijft.

EA Draai de etenswaren af en toe om met een houten of kunststof spatel of tang.

I Verwijder de etenswaren wanneer deze gaar zijn.
Gebruik een houten of kunststof spatel of tang om de etenswaren van de grillplaat te verwijderen.
Gebruik geen metalen, scherpe of krassende voorwerpen.

M Veeg overtollige olie van de grillplaat met een stuk keukenpapier voordat u nieuwe
ingrediénten op de grillplaat legt. Dit garandeert een optimaal grillresultaat.

1 Om door te gaan met grillen, legt u nieuwe ingrediénten op de grillplaat wanneer het
temperatuurlampje is uitgegaan.
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Grilltijden

In de tabel aan het eind van deze gebruiksaanwijzing vindt u een aantal etenwaren die u met deze
tafelgrill kunt bereiden. De tabel geeft aan welke temperatuur u moet selecteren, hoe lang de
etenswaren gegrild moeten worden en welk deel van de plaat u moet gebruiken: het griligedeelte of
het warmhoudgedeelte. De tijd die nodig is om het apparaat voor te verwarmen is niet in de
bereidingstijden inbegrepen. De grilltijd en grilltemperatuur hangen af van het soort etenswaren
(bijv. vlees), de dikte en de temperatuur van de etenswaren en natuurlijk van uw eigen smaak. U
kunt ook gebruikmaken van de aanduidingen op het onderstel van de tafelgrill.

Tips

» Het grillgedeelte van de plaat is ideaal voor het bereiden van vlees en gevogelte. Vet en
vocht druppelen door de grillplaat in de lekbak, waardoor er nauwelijks rookontwikkeling
plaatsvindt en u eten bereidt dat gezond is en weinig vet bevat (fig. 7).

» Het warmhoudgedeelte is zeer geschikt voor het bereiden van vis, eieren, ham,
champignons, tomaten, uien enz. Dit gedeelte is ook handig voor het warmhouden van
etenswaren (fig. 8).

» U kunt de tafelgrill ook als een thermostatische warmhoudplaat gebruiken die uw gerechten
automatisch op de gewenste temperatuur houdt. Bedek het grillgedeelte van de plaat met
aluminiumfolie waarvan de glimmende zijde naar boven wijst en stel de temperatuurregelaar
in op stand 2 of 3.

» Mals vlees is het meest geschikt om te grillen.

» Vleessoorten als biefstuk of spareribs worden malser als u ze een nacht laat marineren.

» Draai de etenswaren af en toe om met een houten of kunststof spatel of tang om te zorgen
dat ze sappig blijven en niet uitdrogen. Gebruik geen metalen voorwerpen zoals een vork of
grilltang, omdat deze de antiaanbaklaag van de grillplaat kunnen beschadigen.

» Draai het gegrilde eten niet te vaak om. Wanneer de etenswaren aan beide zijden bruin zijn,
moeten ze op een lagere temperatuur gegrild worden om ze niet uit te laten drogen en een
gelijkmatig grillresultaat te krijgen.

» Als u bevroren etenswaren wilt ontdooien, wikkel deze dan in aluminiumfolie en stel de
temperatuurregelaar in op stand 3 of 4. Draai de etenswaren af en toe om. De ontdooitijd
hangt af van het gewicht van de etenswaren.

» Wanneer u saté, kip, varkensvlees of kalfsvlees bereidt, schroei het vlees dan op hoge
temperatuur (stand 5) dicht. Indien nodig kunt u hierna de temperatuurregelaar een stand
lager zetten om het vlees te grillen totdat het gaar is.

» Wanneer u saté of sjasliek maakt, laat bamboe of houten spiezen dan eerst in water weken
om te voorkomen dat ze tijdens het grillen verschroeien. Gebruik geen metalen spiezen.

»  Worstjes knappen tijdens het grillen vaak open. U kunt dit voorkomen door er met een
vork enkele gaatjes in te prikken.

» Met vers vlees krijgt u een beter grillresultaat dan met bevoren of ontdooid vlees. Strooi pas
na het grillen zout op het vlees. Hierdoor blijven de vleessappen beter bewaard. Zorg
ervoor dat de stukken vlees die u gaat bereiden niet te dik zijn (ongeveer 1,5 cm) voor het
beste resultaat.

De tafelgrill is niet geschikt voor het bereiden van gepaneerde etenswaren.

Gebruik nooit schurende schoonmaakmiddelen of -materialen, aangezien de antiaanbaklaag van
de plaat hierdoor beschadigd zal raken.

Dompel de thermostaatunit met netsnoer niet in water of een andere vloeistof.

Il Zet de temperatuurregelaar op de uitstand.

A Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
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[El Verwijder de thermostaatunit door deze uit het apparaat te trekken (fig. 9).
A Verwijder het veiligheidsscherm (fig. 10).

Al Verwijder de grillplaat door deze aan de handgrepen op te tillen. De grillplaat kan niet

verwijderd worden indien de thermostaatunit nog op het apparaat aangesloten is (fig. 11).
Veeg altijd overtollige olie met een stuk keukenpapier van de grillplaat voordat u deze verwijdert
om hem schoon te maken.

A Verwijder de lekbak door deze uit het onderstel te tillen (fig. 12).

Reinig de grillplaat, de lekbak, het veiligheidsscherm en het onderstel met een zachte doek of
spons in heet water met een beetje afwasmiddel of in de vaatwasmachine.

Aangekoekte etensresten en vet kunnen worden verwijderd door de grillplaat 5 minuten in heet

water met een beetje afwasmiddel te laten weken. U kunt aangekoekte etensresten en vet ook

losweken door wat citroensap over de grillplaat te druppelen.

Bl Droog de grillplaat, de lekbak, het veiligheidsscherm en het onderstel af en zet het apparaat
weer in elkaar.

De binnenkant van het aansluitpunt voor de thermostaatunit moet geheel droog zijn voordat u
de thermostaatunit er weer op aansluit. Droog de binnenkant van het aansluitpunt met een
droge doek. Schud indien nodig eerst achtergebleven water eruit.

[ 9 | Reinig de buitenkant van de thermostaatunit met een vochtige doek.

» Gooi het apparaat aan het einde van zijn levensduur niet weg met het normale huisvuil, maar
lever het in op een officieel verzamelpunt om het te laten recyclen. Op deze wijze helpt u
om het milieu te beschermen (fig. |3).

Garantie & service

Als u informatie nodig heeft of als u een probleem heeft, bezoek dan de Philips website
(www.philips.com), of neem contact op met het Philips Customer Care Centre in uw land (u vindt
het telefoonnummer in het 'worldwide guarantee' vouwblad). Als er geen Customer Care Centre
in uw land is, ga dan naar uw Philips dealer of neem contact op met de afdeling Service van Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Soort etenswaren Grilltijd (minuten) Temperatuurstand

Zalm- of tonijnmoot 5-7 4-5

Vis (Kleine stukjes) 4-6 4

Worstjes 8-10 4-5

Lamskotelet 8-10 4-5

Stukjes vlees 4-5 5

Groenten/fruit bedekt met kaas 4-5 5

Sjasliek/saté 8-10 5

Ontdooien 3-4

Deze tafelgrill is niet geschikt voor het grillen van gepaneerde etenswaren.
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Introduccion

Estimado cliente: enhorabuena por adquirir el nuevo grill de Philips. Este nuevo grill con bandeja
antigoteo le permitird preparar todo tipo de sabrosos platos sin que se produzca casi humo.
Cocinar con este aparato es muy seguro gracias a su pantalla protectora, y facil de usar debido a su
gran superficie de parrilla.

Descripcion general (fig.1)

® Unidad del termostato con cable de red

® Control de temperatura con posicién de encendido/apagado v piloto de temperatura
© Base

® Bandeja antigoteo

@ Plancha extraible

@ Asas de tacto frio

© Pantalla protectora

@ Conexién del termostato

Importante

Antes de usar el aparato lea atentamente estas instrucciones y consérvelas por si necesitara
consultarlas en el futuro.

» Antes de conectar el aparato, compruebe si el voltaje indicado en la parte inferior del
aparato se corresponde con el voltaje de la red local.

Si el cable de red esta dafiado, debe ser sustituido por Philips, un centro de servicio
autorizado por Philips o personal cualificado para evitar situaciones de peligro.

No conecte la unidad del termostato a la red sin haberla insertado antes en el aparato.
Aseglrese de que el interior de la conexién del termostato esté completamente seca antes
de insertar la unidad del termostato.

Utilice Unicamente la unidad del termostato que se suministra con el aparato.

Conecte el aparato sé6lo a un enchufe con toma de tierra.

No deje que el cable de red cuelgue de la mesa o encimera en la que se encuentre el
aparato, y manténgalo lejos de las superficies calientes del aparato.

Coloque el aparato sobre una superficie plana y estable con suficiente espacio libre a su
alrededor.

Mientras se cocina, la bandeja antigoteo debe estar siempre colocada en su sitio.
Caliente siempre la plancha antes de colocar alimentos en ella.

Es posible que las superficies accesibles estén calientes cuando el aparato esté funcionando.
Mantenga el aparato fuera del alcance de los nifios.

No deje nunca el aparato funcionando sin vigilancia.

Tenga cuidado de las salpicaduras de grasa cuando esté preparando carne con grasa o
salchichas.

Desenchufe siempre el aparato después de utilizarlo.

Apague siempre el aparato y saque la clavija de la red antes de retirar la unidad del
termostato de su conexion.

Limpie siempre el aparato después de usarlo.

Espere a que el aparato se enfrie completamente antes de retirar la plancha, limpiar el
aparato y guardarlo.

No sumerja el cable de red con la unidad del termostato en agua ni otro liquido.

No toque nunca la plancha con objetos afilados o abrasivos, ya que podria dafar la capa
antiadherente.

Aseglrese de volver a colocar la plancha correctamente después de haberla sacado.
Este aparato estd disefiado para ser usado sélo en interiores. No se debe usar en el exterior.
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Antes de utilizarlo por primera vez

Il Quite todas las pegatinas y limpie el cuerpo del aparato con un pafio hiimedo.
A Limpie bien el aparato y la plancha (consulte el capitulo 'Limpieza').

» Es normal que la primera vez que utilice el aparato salga un poco de humo.

Como usar el aparato

Il Coloque la bandeja antigoteo en la base (fig. 2).

ﬂ Cubra con agua la superficie de la bandeja antigoteo (fig. 3).
El agua de la bandeja antigoteo elimina el humo y los malos olores, ya que evita que se quemen
las particulas de alimentos.

- Para que la limpieza sea mas fécil, puede forrar la bandeja con papel de aluminio antes de
cubrirla con agua.

- Siforra la bandeja, aseglirese de que el papel no sobresalga por los laterales de la bandeja, ya
que esto evitarfa que el aire circulara correctamente.

[El Coloque la plancha en la base (fig. 4).
La plancha sélo encaja en la base de una manera.

A Coloque la pantalla protectora en el aparato (fig. 5).
Las ranuras de la pantalla protectora deben encajar bien en los salientes de la plancha.
La pantalla protectora evita que salpique grasa alrededor.

Hl Engrase ligeramente la plancha con mantequilla o aceite.

A Inserte la unidad del termostato en la conexién que se encuentra en un lateral del aparato
(fig. 6).

Gire el termostato a la posiciéon adecuada para los ingredientes que se van a cocinar
(consulte el apartado 'Tiempos de preparacién' de este capitulo).

Se iluminard el piloto de temperatura.

Bl Coloque los ingredientes sobre la plancha cuando el piloto de temperatura se apague.

Tenga cuidado: la plancha esta caliente

> Durante el proceso de preparacion el piloto de temperatura se enciende y se apaga de vez en
cuando para indicar que el elemento calefactor se enciende y apaga para mantener la temperatura
correcta.

A De vez en cuando dé la vuelta a los alimentos con una espéatula o unas pinzas de madera o
plastico.

I Retire los alimentos cuando estén hechos.
Para retirar los alimentos del aparato utilice una espdtula o unas pinzas de madera o pldstico.
No utilice utensilios de cocina metdlicos, punzantes o abrasivos.

[ Para obtener unos buenos resultados, retire el exceso de aceite de la plancha con papel de
cocina antes de preparar el siguiente lote de alimentos.

[ Para continuar cocinando, coloque el siguiente lote de alimentos sobre la plancha cuando se
apague el piloto de temperatura.
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Tiempo de preparacion

Al final de estas instrucciones, encontrard una tabla con varios platos que puede preparar con este
aparato. En la tabla se indica qué temperatura debe seleccionar, durante cudnto tiempo debe dejar
los alimentos en la plancha y qué parte de la misma debe utilizar: la seccién de parrilla o la de
plancha. Dentro del tiempo de preparacidn no se ha incluido el tiempo necesario para precalentar
el aparato. El tiempo de preparacidn y la temperatura dependerdn del tipo de alimentos que se
vayan a preparar (por ejemplo, came), de su grosor y de su temperatura, Yy, por supuesto, también
de su gusto personal. Asimismo, puede consultar las indicaciones que se encuentran en la base del
aparato.

Consejos

» La seccion de parrilla de la plancha es ideal para cocinar carne y aves. La grasa y el jugo caen
desde el grill a la bandeja antigoteo, lo que garantiza que apenas se produzca humo al cocinar
y que los alimentos sean saludables y bajos en grasa (fig. 7).

» La seccion de plancha es ideal para cocinar pescado, huevos, jamén, champifiones, tomate,
cebolla, etc. Es también muy Gtil para mantener la comida caliente (fig. 8).

» También puede usar el grill como placa caliente controlada por termostato para mantener
sus platos a la temperatura adecuada. Cubra la secciéon de parrilla con papel de aluminio con
la parte brillante hacia arriba y coloque el termostato en la posicién 2 6 3.

» Los trozos de carne tierna se cocinan mejor a la parrilla.

» Los trozos de carne, como los filetes o las costillas, quedan mas tiernos si se mantienen en
adobo durante la noche.

» De vez en cuando dé la vuelta a los alimentos con una espétula o unas pinzas de madera o de
plastico para que el interior quede jugoso y no se seque. No utilice objetos metalicos como
tenedores o pinzas metalicas, ya que se podria dafiar la capa antiadherente de la plancha.

» No se debe dar la vuelta a los alimentos con demasiada frecuencia. Cuando estén dorados
por ambos lados, deben cocinarse a una temperatura inferior para que no se sequen y que
se cocinen uniformemente.

» Si desea descongelar alimentos congelados, envuélvalos en papel de aluminio y coloque el
termostato en la posicion 3 6 4. Dé la vuelta a los alimentos de vez en cuando. El tiempo de
descongelacién depende del peso de los alimentos.

» Alahora de preparar satay, pollo, cerdo o ternera, dore la carne primero a temperatura alta
(posicion 5). Si fuera necesario, puede seleccionar a continuacién una posicién inferior en el
termostato y seguir cocinando los alimentos hasta que se hagan.

» Cuando prepare satay o kebab, humedezca en agua los pinchos de bambl o madera para
evitar que se quemen. No utilice pinchos metalicos.

» Las salchichas suelen reventarse cuando se cocinan. Para evitarlo, pinchelas con un tenedor.

» Se obtienen mejores resultados con carne fresca que con carne congelada o descongelada.
No eche sal a la carne hasta que esté hecha. De este modo quedara mas jugosa. Para que
queden mejor, aseglrese de que los trozos de carne no sean demasiado gruesos (aprox. 1,5
cm.).

Este aparato no es adecuado para cocinar alimentos rebozados.

No utilice agentes ni materiales de limpieza abrasivos, ya que se dafaria la capa antiadherente de
la plancha.

No sumerija el cable de red con la unidad del termostato en agua u otro liquido.

Il Coloque el control de temperatura en la posicion de apagado.
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Il Quite la unidad del termostato del aparato tirando de ella (fig. 9).
A Quite la pantalla protectora de la plancha (fig. 10).

IH Quite la plancha de la base cogiéndola por las asas. No podré retirar la plancha si la unidad
del termostato estd conectada al aparato (fig. | 1).

Quite siempre el exceso de grasa de la plancha con un trozo de papel de cocina antes de extraerla

para limpiara.

A Quite la bandeja antigoteo levantandola de la base (fig. 12).

Limpie la plancha, la bandeja antigoteo, la pantalla protectora y la base con una trapo suave o
una esponja humedecidos en agua caliente y un poco de detergente liquido, o métalas en el
lavavajillas.

Los restos de alimentos o la grasa se pueden eliminar mejor si se deja la plancha en remojo en agua

caliente con un poco de detergente liquido durante cinco minutos, o si echa un poco de zumo de

limén sobre la plancha. Esto ablandard la grasa o los alimentos que estén pegados.

B Seque la plancha, la bandeja antigoteo, la pantalla protectora y la base, y vuelva a colocarlas
en su sitio.

El interior de la conexion del termostato debe estar completamente seco antes de volver a
insertar la unidad del termostato. Para secar la conexion, pase un pafio seco por su interior.
Si fuera necesario, sacuda primero el exceso de agua.

A Limpie el exterior de la unidad del termostato con un pafio himedo.

» Cuando vaya a deshacerse de este aparato, no lo tire con la basura normal del hogar;
depositelo en un punto de recogida oficial para su reciclado. Al hacerlo, contribuira a
preservar el medio ambiente (fig. |3).

Garantia y servicio

Si necesita informacién o si tiene alglin problema, visite la pagina web de Philips en www.philips.com
o podngase en contacto con el Servicio Philips de Atencién al Cliente de su pais (hallard el nimero
de teléfono en el folleto de la Garantia Mundial). Si en su pafs no hay Servicio Philips de Atencidn al
Cliente, dirfjase a su distribuidor local Philips o péngase en contacto con el Service Department of
Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Tipo de alimento Tiempos de preparacion Posicion de temperatura
(minutos)
Filete de salmdn o atdn 5-7 4-5
Gambas 3-4 4-5
Pescado (trozos pequefios) 4-6 4
Filete de pavo/pollo 6-8 4-5
Salchichas 8-10 4-5
Hamburguesa (congelada, 6-8 4-5
precocinada)
Chuleta de cordero 8-10 4-5
Carne que necesita poco tiempo Depende del grosor de la came'y 5
para hacerse (por ejemplo, un filete de su gusto personal.
de ternera)
Trozos de came 4-5 5
Verduras/fruta 4-5 5
Verduras/fruta cubiertas con queso ~ 4-5 5
Parrillada mixta (trozos pequefios)  8-10 5
Shashlik/satay 8-10 5
Mantener caliente 2-3

Descongelar 3-4

Este aparato no es adecuado para cocinar alimentos rebozados.
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Introduzione

Caro Cliente, complimenti per aver acquistato la nuova griglia da tavolo Philips! La vostra nuova
griglia con vassoio raccogli-grasso permette di preparare qualsiasi tipo di cibo, praticamente senza
fumo! Con questo apparecchio grigliare sara ancora pit sicuro grazie allo schermo di protezione e
ancora pitl facile grazie all'ampia superficie della griglia.

Descrizione generale (fig. |)

@ Gruppo termostato con cavo di alimentazione

® Controllo temperatura con posizione on/off e spia temperatura
® Base

® Vassoio raccogli-grasso

@ Piastra per grigliare asportabile

@ Maniglie fredde al tatto

© Schermo di sicurezza

@ Alloggiamento gruppo termostato

Importante

Leggete queste istruzioni con attenzione prima di usare I'apparecchio e conservatele per future
consultazioni.

» Prima di collegare I'apparecchio, controllate che la tensione indicata sulla parte inferiore
dell'apparecchio corrisponda a quella locale.

» Nel caso il cavo fosse danneggiato, dovra essere sostituito presso un Centro Autorizzato
Philips o comunque da personale debitamente autorizzato, per evitare situazioni a rischio.

» Non collegate il gruppo termostato alla corrente prima di aver inserito il gruppo
nell'apparecchio.

» Contollate che l'interno dell'alloggiamento del gruppo termostato sia perfettamente asciutto

prima di inserire il gruppo termostato.

Utilizzate esclusivamente il gruppo termostato fornito con |'apparecchio.

Collegate I'apparecchio solo ed esclusivamente ad una presa dotata di messa a terra.

Fate in modo che il cavo non penzoli sopra il bordo del tavolo o del piano su cui &

appoggiato |'apparecchio. Tenete il cavo lontano dalle superfici bollenti dell'apparecchio.

Appoggiate |'apparecchio su una superficie piatta e stabile, con attorno uno spazio sufficiente.

Il vassoio raccogli-grasso deve essere sempre inserito durante la cottura.

Preriscaldate sempre la piastra prima di appoggiarvi il cibo da cuocere.

Le superfici accessibili diventano bollenti mentre I'apparecchio ¢ in funzione.

Tenete |'apparecchio lontano dalla portata dei bambini.

Non lasciate mai incustodito |'apparecchio in funzione.

Fate attenzione al grasso che potrebbe schizzare dalla griglia preparando carne grassa o

salsicce.

Dopo l'uso, togliete sempre la spina dalla presa.

Spegnete sempre |'apparecchio e togliete la spina dalla presa prima di togliere il gruppo

termostato dall'alloggiamento.

Pulite sempre I'apparecchio dopo I'uso.

Lasciate raffreddare completamente |'apparecchio prima di togliere la piastra, pulire

I'apparecchio o riporlo.

Non immergete il cavo con il gruppo termostato nell'acqua o in altri liquidi.

Non toccate mai la piastra con oggetti appuntiti o abrasivi, per evitare di danneggiare il

rivestimento antiaderente.

Controllate di rimontare correttamente la piastra dopo averla tolta.

L'apparecchio ¢ adatto solo per uso interno e non dovrebbe essere usato all'aperto.
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Prima di usare I'apparecchio per la prima volta

Il Togliete eventuali adesivi e pulite il corpo dell'apparecchio con un panno umido.
A Pulite accuratamente la piastra e I'apparecchio (vedere il capitolo "Pulizia").

> La prima volta che userete I'apparecchio, potrete notare un po' di fumo: si tratta di un fenomeno del
tutto normale.

Come usare l'apparecchio

Il Inserite il vassoio raccogli-grasso nella base, (fig. 2).

ﬂ Riempite il vassoio con sufficiente acqua per coprire il fondo (fig. 3).
L'acqua nel vassoio serve per eliminare il fumo e gli odori sgradevoli, in quanto evita che le
particelle di cibo brucino.

- Perfacilitare la pulizia, potete foderare il vassoio con un foglio di alluminio prima di riempirlo
d'acqua.

- Quando foderate il vassoio, fate attenzione a non far fuoriuscire il foglio d'alluminio ai lati del
vassoio, per consentire una giusta circolazione dell'aria.

A Mettete la griglia nella base (fig. 4).
La piastra puo essere inserita nella base in un solo modo.

A Inserite lo schermo di sicurezza sull'apparecchio (fig. 5).
Le fessure dello schermo devono essere posizionate in corrispondenza dei perni della griglia.
Lo schermo di protezione fa in modo che il grasso non schizzi tutto attorno (ad es. sul piano di lavoro)

Al Ungete leggermente la piastra con burro o olio.
A Inserite il gruppo termostato nell'apposito alloggiamento posto sul lato dell'apparecchio (fig. 6).

Ruotate il controllo temperatura nella posizione pit indicata per gli ingredienti che volete
cuocere (vedere la sezione "Tempi di cottura")
Si accendera la spia della temperatura.

B} Appoggiate gli ingredienti sulla piastra solo quando si spegne la spia della temperatura.

Fate attenzione: la piastra € bollente!

> Durante la grigliatura, la spia della temperatura si accendera e si spegnera di tanto in tanto per
indicare che la serpentina viene accesa e spenta per mantenere la giusta temperatura.

A Girate ogni tanto il cibo da cuocere, usando una spatola in plastica o legno o le apposite
pinze.

I Togliete il cibo non appena & cotto.
Usate una spatola in plastica o legno oppure le apposite pinze per togliere il cibo dalla piastra.
Non usate utensili metallici, affilati o abrasivi.

I Per un risultato ottimale, eliminate il grasso in eccesso dalla piastra usando un pezzo di carta
da cucina, prima di continuare a grigliare.

B Per continuare a grigliare, appoggiate le altre porzioni di cibo sulla piastra non appena si
spegne la spia della temperatura.

Tempi di grigliatura

Nella tabella riportata alla fine delle istruzioni per |'uso troverete alcuni dei piatti che potrete
preparare con la vostra griglia. La tabella indica la temperatura da selezionare, il tempo di grigliatura
consigliato e la parte della griglia da utilizzare: la sezione griglia o la sezione piastra. Il tempo di
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grigliatura indicato non include il tempo necessario per riscaldare I'apparecchio. Il tempo di
grigliatura e la temperatura dipendono dal tipo di cibo che volete preparare (ad es. carmne), dal suo
spessore e dalla sua temperatura oltre, naturalmente, che dai vostri gusti personali. Fate riferimento
anche alle indicazioni riportata sulla base della griglia.

Consigli

» La sezione griglia della piastra ¢ ideale per preparare carne e pollame. Il grasso e i succhi
della carne cadono dalla griglia direttamente nel vassoio, permettendo di preparare cosi cibi
con pochi grassi, evitando anche la formazione di fumo e odori sgradevoli (fig. 7).

» La sezione piastra ¢ ideale per preparare pesce, uova, prosciutto, funghi, pomodori, cipolle
ecc.E' anche molto utile per tenere in caldo cibi gia cotti (fig. 8).

» Potete usare la griglia da tavolo anche come scaldavivande controllato termostaticamente,
per mantenere automaticamente i piatti alla temperatura desiderata. Coprite la sezione
griglia della piastra con un foglio d'alluminio, con la parte lucida rivolta verso l'alto, poi
mettete il termostato in posizione 2 o 3.

» Per la griglia sono particolarmente indicati i pezzi di carne piu teneri.

» | pezzi di carne come bistecche o costine diventano pil teneri se lasciati a marinare per
un'intera notte.

» Girate ogni tanto il cibo da cuocere usando una spatola in legno o in plastica o le apposite
pinze, in modo da trattenere all'interno i succhi ed evitare che la carne diventi dura.

Non usate utensili in metallo come forchette o pinze metalliche per evitare di danneggiare il
rivestimento antiaderente della piastra.

» Non girate troppo spesso il cibo da grigliare. Quando il cibo & dorato su entrambi i lati,
dovreste abbassare la temperatura in modo da non seccarlo troppo e ottenere una cottura
pit uniforme.

» Se volete scongelare del cibo congelato, avvolgetelo in un foglio d'alluminio e impostate il
termostato sulla posizione 3 o 4. Ruotate il cibo pil volte. Il tempo di scongelamento
dipende dal peso del cibo.

» Per preparare spiedini di pollo, maiale o vitello, abbrustolite per prima cosa la carne ad alta
temperatura (posizione 5). Se necessario, potete poi impostare il termostato a una posizione
inferiore, per completare la cottura.

» Per preparare satay o kebab (spiedini), bagnate bene i bastoncini di legno o di bambu con
dell'acqua per evitare che si brucino durante la cottura. Non usate spiedini di metallo.

» Le salsicce tendono a esplodere durante la cottura. Per evitare questo inconveniente,
ricordate di bucherellarle con una forchetta.

» Con la carne fresca si ottengono risultati migliori rispetto alla carne congelata o scongelata.
Salate la carne solo dopo averla grigliata, in modo che rimanga pit morbida e gustosa. Per un
risultato ottimale, fate in modo che i pezzi di carne non siano troppo spessi (circa 1,5 cm)

Questa griglia da tavolo non ¢ adatto per cuocere cibi impanati.

Non usate prodotti e oggetti abrasivi per pulire |'apparecchio, per evitare di danneggiare il
rivestimento antiaderente della piastra.

Non immergete il cavo con il gruppo termostato nell'acqua o in altri liquidi.

Il Mettete il termostato in posizione "off".

A Togliete la spina dalla presa e lasciate raffreddare I'apparecchio.
[El Togliete il gruppo termostato dall'apparecchio (fig. 9).

A Togliete lo schermo di protezione dalla piastra (fig. 10).
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E Togliete la piastra sollevandola dalla base mediante le apposite impugnature. La piastra non

puo essere tolta se il gruppo termostato & ancora inserito nell'apparecchio (fig. I1).
Eliminate sempre il grasso in eccesso dalla piastra usando un po' di carta da cucina, prima di togliere
la piastra dall'apparecchio.

A Togliete il vassoio raccogli-grasso sollevandolo dalla base (fig. 12).

Pulite la piatra, il vassoio, lo schermo e la base con uno straccio morbido o una spugna
immersa in acqua calda saponata, oppure direttamente in lavastoviglie.

Per eliminare i residui di cibo lasciate la piastra in ammollo nell'acqua calda saponata per cinque

minuti, oppure spruzzate un po' di succo di limone direttamente sulla piastra. In questo modo i

residui di cibo o di grasso si staccheranno dalla piastra.

IEX Asciugate la piastra, il vassoio, lo schermo e la base, poi rimontate tutti i pezzi.

La parte interna dell'alloggiamento del termostato deve essere perfettamente asciutta prima di
introdurre nuovamente il gruppo termostato. Per asciugare I'alloggiamento, usate un panno
asciutto. Se necessario, scuotete prima via l'acqua in eccesso.

A Pulite la parte esterna dell'apparecchio con un panno umido.

» A fine vita non gettare questo apparecchio nella normale raccolta dei rifiuti, ma portalo
presso uno dei punti di raccolta autorizzati. In questo modo contribuirai a preservare
I'ambiente ( |3).

Garanzia e Assistenza

Per ulteriori informazioni o in caso di problemi, vi preghiamo di visitare il sito Philips su
www.philips.com oppure contattare il Centro Assistenza Clienti Philips del vostro paese (troverete
il numero di telefono sull'opuscolo della garanzia). Qualora nel vostro paese non ci siano Centri
Assistenza Philips, rivolgetevi al rivenditore autorizzato Philips oppure contattate il Service
Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Tipo di cibo Tempo di grigliatura (minuti) Impostazione temperatura

Filetto di salmone o tonno 5-7 4-5

Pesce (pezzi piccoli) 4.6 4

Salsicce 8-10 4-5

Costoletta d'agnello 8-10 4-5

Pezzi di carne 4-5 5

Verdura/frutta coperta di formaggio 4-5 5

Spiedini 8-10 5

Funzione scongelamento 3-4

Questa griglia da tavolo non € adatta per cuocere cibi impanati.
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Introducao

Caro cliente, parabéns pela aquisicdo do seu novo grelhador de mesa Philips. O seu novo grelhador
com tabuleiro de recolha de pingos permitir-lhe-4 preparar todo o tipo de deliciosas refei¢des
praticamente sem qualquer fumo! Grelhar com este aparelho € garantia de seguranca extra gragas
ao escudo de proteccdo e facilidade de utilizagdo devido a grande superficie das placas.

Descricdo geral (fig.1)

0O Termostato com cabo de alimentacdo

® Botio de controlo da temperatura com funcio ligar/desligar e luz indicadora
© Base

® Tabuleiro para recolha de pingos

@ Placa de grelhar destacdvel

@ Pegas de toque frio

©® Escudo de proteccio

@ Ligacio do termostato

Importante

Antes de se servir do grelhador, leia atentamente estas instru¢des e guarde-as para uma eventual
consulta futura.

» Antes de ligar a eletricidade, verifique se a voltagem indicada na base do aparelho
corresponde a corrente local.

Se o fio estiver estragado, s6 devera ser substituido pela Philips, por um concessiondrio
autorizado pela Philips ou por pessoal igualmente qualificado para se evitarem situagdes de
perigo para o utilizador.

N3o ligue o termostato a corrente antes de introduzir a unidade do termostato no
grelhador.

Certifique-se que o interior da ligagio do termostato esta completamente seca antes de
introduzir a unidade no grelhador.

Use unicamente a unidade do termostato fornecida com o aparelho.

Ligue sempre a uma tomada com terra.

Nao deixe o cabo de alimentagio suspenso para fora da mesa ou da bancada onde o
aparelho estiver e mantenha o fio afastado das superficies quentes do aparelho.

Coloque o aparelho sobre uma superficie plana e estavel e com suficiente espago livre em
volta.

O tabuleiro de recolha dos pingos deve estar sempre colocado quando se estiver a
confeccionar os alimentos.

A placa deve ser previamente aquecida antes de se colocarem os alimentos.

As superficies acessiveis podem ficar quentes durante o funcionamento do aparelho.
Mantenha fora do alcance das criangas.

N3o deixe o aparelho a funcionar sem estar alguém por perto.

Tenha cuidado com os salpicos de gordura quando estiver a grelhar carnes gordas ou
salsichas.

Quando terminar, desligue sempre da corrente.

Desligue sempre o aparelho e retire a ficha da tomada eléctrica antes de remover a unidade
do termostato para fora da ligagdo.

Limpe sempre o aparelho apos cada utilizagio.

Deixe arrefecer completamente antes de retirar a placa, de limpar o grelhador ou de o
guardar.

Nunca mergulhe o cabo de alimentagdao com a unidade do termostato dentro de dgua ou de
qualquer outro liquido.
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» Naio toque na placa com objectos afiados ou abrasivos para nido correr o risco de danificar o
revestimento anti-aderente.

» A placa deve ser recolocada correctamente depois de ter sido retirada.

» Este aparelho destina-se unicamente a uma utilizagdo dentro de casa e nunca deve ser usado
no exterior (ao ar livre).

Antes da primeira utilizacdao

Il Remova todos os autocolantes e limpe o aparelho com um pano hiimido.
A Limpe cuidadosamente o aparelho e a placa (vidé capitulo 'Limpeza').

»  Este aparelho pode libertar algum fumo quando se usa pela primeira vez. E perfeitamente normal,

Il Coloque o tabuleiro de recolha dos pingos na base (fig. 2).

A Encha o tabuleiro com agua suficiente para cobrir o fundo (fig. 3).

- Adgua do tabuleiro evita a formagao de fumo e de cheiros desagraddveis porque nao deixa que
as particulas de comida se queimem.

- Parafacilitar a limpeza, poderd forrar o tabuleiro com folha de aluminio antes de o encher com
dgua.

- Quando forrar o tabuleiro, certifique-se que a folha de aluminio ndo fica a sair pelos lados do
tabuleiro porque isso impediria a necessdria circulagdo do ar.

[EHll Coloque a placa na base (fig. 4).
A placa sé encaixa na base numa unica posicdo.

Il Coloque o escudo de protecgio no grelhador (fig. 5).

As ranhuras do escudo de protecgdo devem ficar bem encaixadas nos pinos da placa do grelhador.
O escudo de proteccdo evita que a gordura salpique sobre as superficies envolventes (sobre a
bancada, por exemplo).

IHl Unte ligeiramente a placa com manteiga ou 6leo.
A Introduza o termostato na respectiva unidade de ligagio na parte lateral do aparelho (fig. 6).

Rode o controlo da temperatura para a posi¢do adequada aos ingredientes que for preparar
(vidé secgdo 'Tempos para grelhar' neste capitulo).
A luz da temperatura acende-se.

Bl Coloque os ingredientes sobre a placa quando a luz da temperatura se apagar.

Tenha cuidado: a placa esta quente!

»  Enquanto estd grelhar, a luz da temperatura acende-se e apaga-se de tempos a tempos para indicar
que a resisténcia se liga e desliga por forma a manter sempre a temperatura correcta.

Bl V: virando os alimentos com uma espatula em madeira ou plastico ou com uma pinga.

I Quando estiver pronta, retire a comida.
Sirva-se de uma espdtula em madeira ou pldstico ou de uma pinga para retirar a comida. Nao use
utensilios metdlicos, afiados ou abrasivos.

I Para obter optimos resultados, retire o excesso de gordura da placa com um pouco de papel
de cozinha antes de grelhar nova dose de alimentos.

A Para continuar a grelhar, coloque a nova remessa sobre a placa quando a luz da temperatura
se apagar.
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Tempos para grelhar

Na tabela que se encontra no final deste manual de instrucdes, encontrard alguns tipos de
alimentos que podem ser cozinhados neste grelhador de mesa. A tabela indica a temperatura a
seleccionar, o tempo de cozedura e qual a parte da placa que deve ser usada: a grelha ou a placa
de calor. O tempo necessdrio para reaquecer o aparelho ndo estd incluido nos tempos de cozedura
indicados na tabela. O tempo de cozedura e a temperatura dependem do tipo de alimento que
estiver a ser preparado (por ex. carne), da sua espessura e temperatura e, evidentemente, também
do gosto pessoal. Também poderd seguir as indicacdes dadas na base do grelhador.

Sugestdes

» A grelha é ideal para preparar carne e aves. A gordura e os sucos pingam da grelha para o
tabuleiro de recolha, assegurando que os alimentos sio grelhados quase sem fumo, com
pouca gordura e de forma saudavel (fig. 7).

» A placa quente é ideal para preparar peixe, ovos, presunto, cogumelos, tomate, cebola, etc.
Também é muito pratica para conservar a comida quente (fig. 8).

» Também podera usar a grelha como uma placa quente controlada termostaticamente e que
automaticamente mantém os pratos a temperatura desejada. Cubra a grelha com folha de
aluminio, com a parte brilhante virada para cima, e regule o controlo da temperatura para a
posi¢do 2 ou 3.

» As pegas de carne mais tenras sio melhores para grelhar.

» As pegas de carne como bifes ou costeletas tornam-se mais macias se ficarem a marinar
durante a noite.

» Vire os alimentos de vez em quando com uma espatula de madeira ou de plastico ou com
uma pinga para que fiquem suculentos por dentro e nio sequem demasiado. Nio se sirva de
utensilios metalicos como garfos ou outros para evitar danificar o revestimento anti-
aderente da grelha.

» Os alimentos grelhados nio devem ser virados demasiadas vezes. Quando tiverem ganho um
tom dourado de ambos os lados, devem continuar a ser cozinhados numa temperatura mais
baixa para nido secarem e para ficarem passados uniformemente.

» Se quiser descongelar comida congelada, embrulhe os alimentos congelados em folha de
aluminio e regule a temperatura para a posi¢io 3 ou 4. Vire de vez em quando. O tempo de
descongelagio depende

» Se estiver a preparar espetadas, frango, porco ou vitela, comece por uma temperatura alta
(posicdo 5). Se for necessario, mais tarde podera regular a temperatura para uma posigao
mais baixa e continuar a grelhar até a carne ficar pronta.

» Quando preparar espetadas, coloque os espetos de bambu ou de madeira dentro de dgua
para evitar que fiquem com goma durante a cozedura. Nio deve usar espetos metalicos.

» As salsichas tém tendéncia a rebentar quando estdo a grelhar. Para o evitar, pique-as com
um garfo.

» A carne fresca fica muito melhor do que a carne congelada ou descongelada. Nio deite sal
na carne antes de a grelhar. S6 deve ser temperatura depois de pronta. Assim, a carne
conservara os seus sucos. Para obter melhores resultados, os pedagos de carne nio devem
ser muito espessos (aprox. |5 cm).

Este grelhador de mesa nio é adequado para grelhar alimentos panados.

Nunca use produtos ou materiais de limpeza abrasivos porque poderio danificar o revestimento
anti-aderente da placa.

Nunca mergulhe o cabo de alimentagdo com o termostato dentro de dgua ou outro liquido.
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Il Regule a temperatura para a posigio 'off' (desligado).

[ 2 | Desligue da corrente e deixe arrefecer.

[Ell Retire a unidade do termjostato puxando-a para fora do aparelho (fig. 9).
A Retire o escudo de proteccio para fora da placa de grelhar (fig. 10).

Hl Retire a placa de grelhar levantando-a da base pelas pegas. A placa de grelhar nio pode ser
retirada se a unidade do termostato ainda estiver montada no aparelho (fig. | I).

Antes de a retirar para proceder a sua limpeza, remova sempre o excesso de gordura da placa de

grelhar com um pedaco de papel de cozinha.

A Retire o tabuleiro de recolha dos pingos levantando-o para fora da base (fig. 12).

Lave a placa de grelhar, o tabuleiro, o escudo de protecgdo e a base com um pano ou uma

esponja macios, em dgua quente e um pouco de detergente liquido ou na maquina da loiga.
Os restos de comida ou de gordura podem ser retirados deixando a placa de molho em dgua
quente com um pouco de detergente liquido durante uns 5 minutos ou esfregando-a com um
pouco de sumo de limdo para soltar os restos de comida ou de gordura.

B Seque a placa de grelhar, o tabuleiro, o escudo e a base e volte a monté-los no grelhador.

O interior da ligagdo da unidade do termostato deve estar completamente seco antes de se
introduzir a unidade do trmostato. Para secar a ligagao, limpe o seu interior com um pano seco.
Se for necessdrio, sacuda primeiro o excesso de agua.

[ 9 | Limpe o exterior da unidade do termostato com um pano himido.

» Quando chegar a altura de se desfazer do aparelho, ndo o deite fora juntamente com o seu
lixo doméstico normal. Devera colocéd-lo num ponto de recolha oficial para efeitos de
reciclagem. Ao fazé-lo, estard a contribuir para a preservagio do meio ambiente (fig. 13).

Garantia e assisténcia

Se necessitar de informagdes ou se tiver algum problema, por favor visite a pagina da Philips em
www.philips.pt ou contacte o Centro de Informagdo ao Consumidor Philips do seu pafs
(encontrard os nimeros de telefone no folheto da garantia mundial). Se ndo existir um Centro de
Informagao ao Consumidor Philips no seu pafs, por favor dirija-se ao seu agente Philips local ou
contacte o Departamento de Service da Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Tipo de alimento Tempos de cozedura
(minutos)

Posta de salmao ou bife de atum 5-7

Gambas 3-4

Peixe (postas pequenas) 4-6

Filete de Peru/Frango 6-8

Salsichas 8-10

Hamburger (congelado, pré- 6-8

cozinhado)

Costeleta de borrego 8-10

Carne que grelhe rapidamente (por Dependendo da espessura da came

ex. bifes de vitela) e do gosto pessoal.

Pedacos de carne 4-5

Legumes/fruta 4-5

Legumes/fruta cobertos com queijo  4-5
Espetada mista (pedagos pequenos) 8-10
Shashlik/espetadas 8-10
Conservar quente

Descongelar 3-4

Este grelhador de mesa ndo é adequado para grelhar alimentos panados.

Regulagdo da temperatura

45
45
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Innledning

Kjeere kunde, gratulerer med kjgpet av din nye Philips bordgrill. Med denne nye grillen med
dryppbrett kan du tilberede alle typer velsmakende mat nesten reykfritt! Sikkerhetsdekselet
innebaerer at det er ekstra trygt a grille med dette apparatet, og den store grilloverflaten gjer grillen
enkel & bruke.

Generell beskrivelse (fig. 1)

0 Termostatenhet med stremledning

® Temperaturbryter med pa/av-innstilling og temperaturlys
©® Sokkel

® Dryppbrett

@ Avtakbar grillplate

@ Varmeisolerte handtak

© Sikkerhetsdeksel

@ Kontakt for termostatenhet

Viktig
Les denne bruksanvisningen sammen med illustrasjonene ngye for apparatet tas i bruk. Ta vare pa
bruksanvisningen for senere referanse.

» Kontroller at spenningen som er angitt pa apparatet, stemmer overens med nettspenningen,
for du kobler til apparatet.

» Hyis nettledningen blir skadet, md den skiftes av Philips, et autorisert Philips-verksted eller

andre kvalifiserte personer for a unnga fare.

Ikke koble termostatenheten til stremnettet for termostatenheten er satt inn i apparatet.

Kontroller at innsiden av kontakten pa termostatenheten er helt terr for du setter inn

termostatenheten.

Bruk bare termostatenheten som fglger med apparatet.

Bruk bare et jordet nettuttak til dette apparatet.

Ikke la stremledningen henge over kanten pa bordet eller benken, og hold den unna de

varme overflatene pa apparatet.

Sett apparatet pa en flat, stabil overflate, og pass pa at det har tilstrekkelig plass rundt seg.

Dryppbrettet ma alltid vaere pé plass under stekingen.

Platen ma alltid forvarmes for du legger mat pa den.

Overflatene du kan bergre, kan bli varme ndr apparatet er i gang.

Hold apparatet utenfor barns rekkevidde.

Ikke la apparatet arbeide uten tilsyn.

Pass pa at det ikke spruter fett ndr du griller saftig kjott eller polser.

Dra alltid ut stremledningen etter bruk.

Sla alltid av apparatet og trekk stopselet ut av stikkontakten fer du trekker

termostatenheten ut av kontakten.

Rengjor alltid apparatet etter bruk.

La apparatet kjgles helt ned for du fierner platen, rengjer apparatet eller setter det vekk.

Stremledningen med termostatenheten ma aldri senkes i vann eller annen vaske.

Bergr aldri platen med skarpe eller skurende objekter, da dette vil skade det klebefrie

belegget.

Pass pa at du monterer platen ordentlig etter at den vert fjernet.

Dette apparatet er bare beregnet pa innendgrs bruk, og ma ikke brukes utenders.
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For farste gangs bruk

Il Fiern eventuelle klistremerker, og terk av apparatet med en fuktig klut.
A Rengjor apparatet og platen grundig (se kapitlet "Rengjering").
> Apparatet kan avgi reyk ndr du bruker det for forste gang. Dette er normalt.

Bruke apparatet

Il Plasser dryppbrettet pa sokkelen (fig. 2).

ﬂ Fyll dryppbrettet med nok vann til & dekke bunnen (fig. 3).
Vannet pa dryppbrettet vil fierne reyk og ubehagelig lukt ved at det forhindrer at matpartikler
blir brent.

- For & forenkle rengjgringen kan du dekke dryppbrettet med aluminiumsfolie fer du fyller det
med vann.

- Nar du dekker til dryppbrettet, ma du passe pa at folien ikke henger over sidene pa brettet
ettersom dette vil hindre luftsirkuleringen.

[EA Plasser grillplaten pa sokkelen (fig. 4).
Grillplaten kan bare settes pa sokkelen pa én mate.

A Plasser sikkerhetsdekselet pa apparatet (fig. 5).
Sporene pa sikkerhetsdekselet ma passe inn i tappene pa grillplaten.
Sikkerhetsdekselet forhindrer at det kommer fett pa omradet rundt (feks. pa benken).

H Smer grillplaten med litt smor eller olje.
A Sett termostatenheten inn i kontakten for termostatenheten pa siden av apparatet (fig. 6).

Vri temperaturbryteren til innstillingen som passer for ingrediensene som skal grilles (se
avsnittet "Grilltider" i dette kapitlet).
Temperaturlampen tennes.

B} Plasser ingrediensene pa grillplaten nar temperaturlyset slukkes.

Veer forsiktig: Grillplaten er varm!

>  Under grillingen tennes og slukkes temperaturlyset fra tid til annen som en indikasjon pd at
varmeelementet slds pa og av for & opprettholde riktig temperatur.

2 Snu maten fra tid til annen ved hjelp av en stekespade av plast eller tre eller en steketang.

I Fijern maten fra grillen nar den er ferdig.
Bruk en stekespade av tre eller plast eller en steketang til & ta maten av grillen. Ikke bruk metall eller
skarpe eller skurende kjgkkenredskaper.

I For best mulig resultat ber du fierne overfladig olje fra platen med litt kiskkenpapir for du
griller mer mat.

B Hvis du vil fortsette & grille, plasserer du mer mat pa grillplaten nar temperaturlyset slukkes.

Grilltider

| tabellen under denne bruksanvisningen finner du eksempler pa noen typer mat du kan steke med
denne bordgrillen. Tabellen viser hvilke temperaturer som skal velges, hvor lenge maten skal grilles,
og hvilken del av grillplaten som skal brukes: gilldelen eller varmeplatedelen. Tiden det tar &
forvarme grillen, er ikke inkludert i de angitte grilltidene i tabellen. Grilltiden og temperaturen
avhenger av typen mat som skal tilberedes (for eksempel kjatt), tykkelsen, temperaturen og
selvfalgelig din egen smak. Se ogsa angivelsene pd sokkelen av bordgrillen.
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Tips

» Gerilldelen av platen er ideell for tilbereding av kjott og fieerkre. Fett og kjattkraft drypper
gjennom grillen og ned pa dryppbrettet, noe som sikrer nesten reykfri grilling og sunn mat
med lavt fettinnhold (fig. 7).

» Varmeplatedelen er ideell for tilbereding av fisk, egg, skinke, sopp, tomater, lok osv. Den er
ogsa velegnet til & holde maten varm (fig. 8).

» Du kan ogsé bruke bordgrillen som en termostatstyrt varmeplate, som automatisk holder
rettene pa riktig temperatur. Dekk grilldelen av varmeplaten med aluminiumsfolie slik at den
blanke siden vender opp, og still deretter temperaturbryteren pa 2 eller 3.

» Mort kjott er best egnet til grilling.

»  Kjottstykker som biff og koteletter blir marere hvis de marineres over natten.

» Snu maten fra tid til annen ved hjelp av en stekespade av plast eller tre, eller en steketang,
for a sikre at kjottet holder seg saftig og ikke torker ut. Bruk ikke metallredskaper som
gafler og grilltenger ettersom de kan skade det klebefrie belegget pa grillplaten.

» Maten som grilles, bor ikke snus for ofte. Nar maten er brun pa begge sider, bor den grilles
pa en lavere temperatur for sikre at den ikke torker ut og for at stekingen skal bli jevnere.

» Hvis du vil tine frossen mat, pakker du maten inn i aluminiumsfolie og setter
temperaturbryteren pa 3 eller 4. Snu maten fra tid til annen. Opptiningstiden avhenger av
vekten pd maten.

» Nar du tilbereder satay, kylling, svinekjott eller kalvekjottt, bruner du forst kjottet pa hoy
temperatur (posisjon 5). Om ngdvendig kan du deretter vri temperaturbryteren ett trinn
ned og grille maten til den er ferdig.

» Nar du skal tilberede satay eller kebab, bor grillspyd av bambus eller tre legges i vann slik at
de ikke blir svidd under grillingen. Bruk ikke grillspyd av metall.

» Polser har en tendens til & sprekke nar de grilles. For a hindre dette kan du stikke noen hull i
dem med en gaffel.

» Ferskt kjgtt gir bedre resultat enn fryst eller opptint kjott. Ikke ha salt pa kjgttet for du har
grillet det. P4 denne méten holder kjottet seg saftig. For best resultat bar du passe pa at
kjottstykkene du skal tilberede, ikke er for tykke (ca. 1,5 cm).

Denne bordgrillen er ikke egnet til grilling av panert mat.

Rengjogring

Bruk aldri skurende rengjoringsmidler eller redskaper, da dette vil skade det klebefrie belegget
pa platen.

Stremledningen med termostatenheten ma aldri senkes i vann eller annen vaske.

I Sett temperaturbryteren i av-posisjonen.

A Koble fra apparatet, og la det kjgles ned.

[E1 Fjern termostatenheten ved 4 trekke den ut av apparatet (fig. 9).
A Fjern sikkerhetsdekselet fra grillplaten (fig. 10).

IH Fjern grillplaten ved 4 lgfte den fra sokkelen ved hjelp av handtakene. Grillplaten kan ikke
fiernes hvis termostatenheten fortsatt er tilkoblet apparatet (fig. | I).
Fjern alltid overfladig olje fra grillplaten med litt kjokkenpapir fgr du tar den ut for & rengjere den.

A Fjern dryppbrettet ved 3 lofte det ut av sokkelen (fig. 12).

Rengjor grillplaten, dryppbrettet, sikkerhetsdekselet og sokkelen med en myk klut eller
svamp i varmt vann med litt oppvaskmiddel, eller i oppvaskmaskinen.

Matrester eller fett kan fiernes ved a la grillplaten ligge i varmt vann tilsatt litt oppvaskmiddel i fem

minutter, eller ved & ha litt sitronsaft pa grillplaten. Eventuelle fastgrodde matrester eller fett vil da

lzsne.
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Bl Tork grillplaten, dryppbrettet, sikkerhetsdekselet og sokkelen, og monter dem igjen.

Innsiden av kontakten for termostatenheten ma vare helt torr for du setter inn
termostatenheten. Tark innsiden av kontakten med en terr klut. Om ngdvendig rister du ut
overfladig vann forst.

KA Rengjor termostatenheten utvendig med en fuktig klut.

Miljo
» Ikke kast apparatet sammen med vanlig husholdningaavfall nar produktets levetid er over,

men lever det pa et anvist oppsamlingssted for resirkulering. Ved é gjore dette, vil du hjelpe
til 3 verne miljget (fig. 13).

Garanti og service

Hvis du trenger informasjon eller har et problem, kan du besgke Philips' webomrade pa
www.philips.com eller kontakte Philips' kundesenter i ditt land (du finner telefonnummeret i det
globale garantiheftet). Hvis det ikke er noe kundesenter i ditt land, kan du henvende deg til din
lokale Philips-forhandler eller kontakte serviceavdelingen ved Philips Domestic Appliances and
Personal Care BV.

Mattype Grilltider (minutter) Temperaturinnstilling
Grillet laks eller tunfisk 5-7 4-5
Reker 3-4 4-5
Fisk (sma stykker) 4-6 4
Kalkun-/kyllingfilet 6-8 4-5
Palse 8-10 4-5
Hamburger (fryst, forhandsstekt) 6-8 4-5
Lammekotelett 8-10 4-5
Kjott som det tar kort tid a grille Avhenger av tykkelsen pa kjgttet og 5
(for eksempel biff/kalvefilet) din personlige smak.

Kjottstykker 4-5 5
Grennsaker/frukt 4-5 5
Grgnnsaker/frukt dekket med ost ~ 4-5 5
Mixed grill (sma stykker) 8-10 5
Sjaslik/satay 8-10 5
Holde varm 2-3
Tining 34

Denne bordgrillen er ikke egnet til grilling av panert mat.
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Introduktion

Kére kund, gratulerar till k&pet av den nya Philips bordsgrillen. Med din nya grill med droppbricka
kan du tillaga alla sorters god mat ndstan utan rok! Det dr extra sdkert att grilla med den har
apparaten tack vare sakerhetsskdrmen och att den dr latt att anvdnda pd grund av den stora grillytan.

Allman beskrivning (fig. 1)

@ Termostat med nitsladd

® Temperaturkontroll med strémknapp och temperaturlampa
© Bas

® Droppbricka

@ Lostagbar grillplatta

@ Virmeisolerade handtag

© Sikerhetsskiarm

@ Termostatuttag

Viktigt
Lds bruksanvisningen och titta pd bilderna innan du anvander fritdsen.

» Kontrollera att nitspanningen som anges i botten av apparaten motsvarar den lokala
natspanningen innan du kopplar in den.

Om nitsladden ar skadad maste den bytas ut av Philips, en av Philips auktoriserad verkstad
eller liknande kvalificerade personer for att undvika faror.

» Anslut inte termostaten till elndtet innan du har satt in den i apparaten.

» Insidan av termostatuttaget maste vara helt torrt innan du sétter i termostaten.

» Anvind endast termostaten som medfdljer apparaten.
>
>

Fritdsen far endast anslutas till ett jordat vigguttag.
Lt inte nitsladden hinga ner 6ver bordskanten eller arbetsytan pa vilken apparaten star, och
hall natsladden borta fran varma ytor pa apparaten.
» Still apparaten pa en platt, stabil yta med tillrackligt med fritt utrymme runt den.
» Droppbrickan maste alltid vara pé plats under matlagning.
» Vidrm alltid upp plattan innan du lagger mat pa den.
» De tillgingliga ytorna kan bli varma nar apparaten ar igang.
» Hall apparaten utom rackhall for barn.
» Lamna inte apparaten obevakad nir den anvinds.
» Se upp for fett som stanker nar du grillar fett kott eller korv.
» Draalltid ut stickproppen nér du rostat klart.
» Sting alltid av apparaten och dra ut stickkontakten ur vagguttaget innan du avligsnar
termostaten fran termostatuttaget.
Rengor alltid apparaten efter anvindning.
Lat apparaten svalna helt innan du tar bort plattan, rengér den eller stiller undan den.
Sank inte ner ndtsladden med termostaten i vatten eller ndgon annan vitska.
Ror aldrig vid plattan med vassa eller avskrapande objekt, eftersom det skadar non-stick-
beldggningen.
»  Satt tillbaka plattan ordentligt ndr du tagit bort den.
» Apparaten dr endast avsedd for inomhusbruk och bér inte anvindas utomhus.

Innan du anviander den forsta gangen

Il Avligsna alla dekaler och torka av apparaten med en fuktad trasa.
A Rengor apparaten och plattan noggrant (se kapitel 'Rengéring’).

> Det kan komma lite rék ur apparaten ndr du anvénder den forsta géngen. Detta dr normalt.
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Anvinda apparaten

Il Sitt droppbrickan i basen (fig. 2).

ﬂ Fyll droppbrickan med s& mycket vatten att det ticker botten (fig. 3).
Vattnet pa droppbrickan tar bort rék och obehaglig lukt eftersom det férhindrar att matpartiklar
blir branda.

- Du underlattar rengéringen om du klar droppbrickans kanter med aluminiumfolie innan du fyller
den med vatten.

- Nér du klar droppbrickans kanter far inte folien hdnga ner éver brickans sidor, eftersom det
forhindrar ordentlig luftcirkulation.

[EA Sitt grillplattan i basen (fig. 4).
Grillplattan passar bara pa ett sitt i basen.

A Sitt sikerhetsskirmen pa apparaten (fig. 5).
Skéarorna i sdkerhetsskdrmen maste passa ihop ordentligt med tapparna pa grillplattan.
Sékerhetsskdarmen forhindrar att det stanker fett pa ytor runtomkring (t.ex. en arbetsbank).

A Smérij grillplattan litt med smér eller olja.
A Sitt i termostaten i termostatuttaget pa apparatens sida (fig. 6).

Vrid temperaturkontrollen till det lige som &r lampligt for ingredienserna som ska grillas (se
avsnitt 'Grilltider' i det hir kapitlet).
Temperaturlampan tands.

B} Ligg ingredienserna pa grillplattan nir temperaturlampan slicks.

Var forsiktig: grillplattan ar het!

> Under grillningen tdnds och sldcks temperaturlampan med jdmna mellanrum som en indikation pd
att vdrmeelementet sdtts igdng och stdngs av for att upprdtthdlla rétt temperatur.

A Vind pa maten da och da med en stekspade eller ting av tri eller plast.

I Ta bort maten nir den ar klar.
Anvand en stekspade eller tang av trd eller plast for att ta bort maten fran apparaten. Anvand inte
koksredskap av metall som &r vassa eller avskrapande.

M Du far det bista resultatet om du tar bort allt dverflodigt fett fran plattan med en bit
kokspapper innan du grillar nista omgang med mat.

I Nir du ska fortsitta att grilla ligger du nista omgang med mat pa grillplattan nir
temperaturlampan slicks.

Grilltider

| tabellen i slutet av anvdndarhandboken finner du olika slags mattyper som du kan tillaga pa
bordsgrillen. Tabellen anger vilken temperatur du ska vélja, hur lange maten ska grillas och vilken del
av grillplattan du ska anvédnda: grilldelen eller varmeplattan. Den tid det tar att férvarma apparaten &r
inte medraknat i grilltiderna i tabellen. Grilltiden och temperaturen beror pa vilken typ av mat som
tillagas (tex. kott), kottets tjocklek och temperatur och, naturligtvis, din egen smak. Du kan ocksa
ldsa angivelserna pa bordsgrillens bas.

Tips

»  Grilldelen pa plattan ar idealisk for att tillaga kott och fagel. Fett och saft droppar genom
grillen ner pa droppbrickan, vilket garanterar en nastan rokfri grillning och hilsosam, latt mat
(fig. 7).
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» Vidrmeplattan ar idealisk for att tillaga fisk, agg, skinka, musslor, tomater, I6k osv. Den ar
ocksa mycket praktisk for vairmehallning av mat (fig. 8).

» Du kan ocksa anvinda bordsgrillen som en termostatiskt kontrollerad virmeplatta som
automatiskt héller dina ritter vid dnskad temperatur. Tack plattans grilldel med
aluminiumfolie med den glansiga sidan uppat och still sedan in temperaturkontrollen pa lige
2 eller 3.

» Mort kott passar bast att grilla.

»  Kottskivor sasom biff eller revbensspjill blir mérare om du marinerar dem &ver natten.

» Vind maten da och da med en stekspade eller tang av tri eller plast sa forblir den saftig inuti
och torkar inte ut. Anvind inte metallverktyg som gafflar eller grilltinger eftersom de kan
skada non-stick-beldggningen pa grillplattan.

» Vind inte maten som grillas for ofta. Nar bitarna ar bruna pa bada sidorna bér de grillas vid
en lagre temperatur sa att de inte torkar ut, och tillagas mer jamnt.

»  Om du vill tina frusen mat ska du linda in den med aluminiumfolie och stilla in
temperaturkontrollen pa lige 3 eller 4. Vand maten da och da. Upptiningstiden beror pa hur
mycket maten viger.

» Nar du tillagar satay, kyckling, griskott eller kalvkott ska du forst bryna kottet vid en hog
temperatur (ldge 5). Vid behov kan du sedan stilla in temperaturkontrollen pa ett lage ligre
och grilla maten tills den ar klar.

» Nar du tillagar satay eller kebab ska du blota grillspett av bambu eller trd i vatten for att
forhindra att de blir branda under grillningen. Anvind inte grillspett av metall.

»  Korvar spricker litt nar de grillas. Du kan undvika detta genom att sticka nagra hal i dem
med en gaffel.

»  Farskt kott ger bdttre grillresultat an fruset eller tinat kott. Salta inte pa kottet forran du har
grillat det. Da forblir kottet saftigt. Du far bast resultat om kottskivorna som du ska tillaga
inte ar for tjocka (ungefar 1,5 cm).

Bordsgrillen limpar sig inte for grillning av panerad mat.

Anvind aldrig aggressiva rengéringsmedel och material eftersom det skadar plattans non-stick-
belaggning.

Sank inte ner nitsladden med termostat i vatten eller annan vatska.

W Still in temperaturkontrollen pa lige 'av'.

A Dra ut stickkontakten till apparaten och Iat den svalna.

[E Aviigsna termostaten genom att dra ut den ur apparaten (fig. 9).
A Avligsna sikerhetsskirmen fran grillplattan (fig. 10).

Al Lyft med hjilp av handtagen ut grillplattan ur basen. Grillplattan kan inte avligsnas om
termostaten fortfarande sitter kvar i apparaten (fig. I 1).

Avldgsna alltid dverflodig olja fran grillplattan med en bit kdkspapper innan du tar ut den for att

rengora den.

A Lyft ut droppbrickan ur basen (fig. 12).

Rengor grillplattan, droppbrickan, sikerhetsskarmen och basen med en mjuk trasa eller
svamp i varmt vatten med lite diskmedel eller diska i diskmaskinen.

Matrester eller fett kan tas bort om du sinker ner grillplattan i varmt vatten med lite diskmedel i fem

minuter eller om du droppar lite citronjuice pa grillplattan. Det far mat eller fett som hardnat att

lossna.

B} Torka grillplattan, droppbrickan, sikerhetsskiarmen och basen, och sitt samman dem igen.
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Insidan av termostatuttaget maste vara helt torrt innan du sitter i termostaten i det igen. Nar
du ska torka uttaget ska du torka av insidan med en mjuk trasa. Skaka vid behov forst ut
overflodigt vatten.

E Rengor termostatens utsida med en fuktad trasa.

» Nar apparatens livslingd ar slut ska du inte slinga den med de vanliga hushéllssoporna utan
lamna in den pa en offentlig atervinningsstation. Om du gér det hjilper du till att skydda
miljon (fig. 13).

Garanti och service

Om du behéver information eller har nagot problem kan du sdka upp Philips webbsida pa adressen
www.philips.com eller kontakta Philips kundtjanst i ditt land (rétt telefonnummer finner du i
vérldsgarantibroschyren). Om det inte finns ndgon kundtjanst i ditt land ska du vdnda dig till din
lokala aterforsiljare, eller kontakta serviceavdelningen pa Philips Domestic Appliances and Personal
Care BV.

Matritt Grilltider (minuter) Temperaturinstillning
Skivor av lax eller tonfisk 5-7 4-5
Stora rdkor (gambas) 3-4 4-5
Fisk (sma bitar) 4-6 4
Kalkon-/kycklingfilé 6-8 4-5
Korv 8-10 4-5
Hamburgare (frusen, fardiglagad) 6-8 4-5
Lammkotlett 8-10 4-5
K&tt som det tar lite tid att grilla Beroende pa kéttets tjocklek och 5
(t.ex. biffar/kalvfilé) dina personliga preferenser.

Kottskivor 4-5 5
Gronsaker/frukt 4-5 5
Gronsaker/frukt tackt med ost 4-5 5
Mixed grill (sma bitar) 8-10 5
Shashlik kebab/satay 8-10 5
Halla maten varm 2-3

Upptining 3-4

Bordsgrillen dr inte Idmpad for grillning av panerad mat.
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Hyva asiakas, olet hankkinut uuden Philips-pytégrillin, jonka valuma-astia mahdollistaa monenlaisten
maistuvien ruokien valmistuksen ldhes kdryttémasti. Grillaaminen télld laitteella on suojalevyn ansiosta
erittdin turvallista. Lisdksi laajalla grillipinnalla on helppo grillata.

Laitteen osat (kuva I)

@ Termostaatti ja litosjohto

@ Limpstilanvalitsin, kiynnistyskytkin ja lampétilan merkkivalo
® Runko

® Valuma-astia

@ Irrotettava grillauslevy

@ Kuumentumattomat kahvat

© Suojalevy

@ Termostaatin vastake

Lue tdma kayttdohje huolellisesti, ennen kuin alat kdyttad laitetta. Sailytd ohje vastaisen varalle.

» Tarkasta, ettd laitteen pohjassa oleva jannitemerkinta vastaa paikallista verkkojannitettd,
ennen kuin liitdt laitteen sdahkoverkkoon.

» Jos laitteen liitosjohto on vahingoittunut, se on turvallisinta vaihdattaa Philips Kodinkoneiden

valtuuttamassa huoltoliikkeessa tai muuten ammattitaitoisella korjaajalla.

Al liita termostaattia pistorasiaan ennen kuin termostaatti on kiinnitetty laitteeseen.

Varmista, ettd termostaatin vastake on tdysin kuiva, ennen kuin liitdt termostaatin

vastakkeeseen.

Kayta vain laitteen mukana toimitettua termostaattia.

Yhdistd laite vain maadoitettuun pistorasiaan.

Al4 jiti liitosjohtoa roikkumaan péydin tai tiskipdydan reunan yli dliki anna liitosjohdon

koskea kuumiin pintoihin.

» Aseta laite tasaiselle, vakaalle alustalle siten, ettd sen ymparilld on riittdvasti tilaa.

» Valuma-astian on aina oltava paikallaan ruoanvalmistuksen aikana.

» Anna aina levyn kuumentua ennen ruoan asettamista sen paille.

» Laitteen ulkopinta voi kuumentua kiytdn aikana.

» Pidi laite poissa lasten ulottuvilta.

» Al jiti laitetta toimintaan ilman valvontaa.

» Varo roiskuvaa rasvaa, kun grillaat rasvaista lihaa tai makkaraa.

» Irrota pistotulppa pistorasiasta aina kayton jalkeen.

» Katkaise aina laitteesta virta ja irrota pistotulppa pistorasiasta, ennen kuin irrotat
termostaatin vastakkeestaan.

» Puhdista laite aina kiyton jilkeen.

» Anna laitteen jadhtya kokonaan ennen levyn irrotusta tai laitteen puhdistusta tai talteen

panemista.

Al3 upota liitosjohtoa ja termostaattia veteen tai muuhun nesteeseen.

Ali koske levyyn teravilli tai karkeapintaisilla valineills, koska ne vaurioittavat tarttumatonta
pinnoitetta.

Varmista, ettd asennat levyn asianmukaisesti paikalleen irrotettuasi sen.

Laitetta ei ole tarkoitettu ulkokayttoon. Kayta laitetta vain sisétiloissa.
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Ennen kayttoa

Il Poista mahdolliset tarrat ja pyyhi laitteen runko kostealla liinalla.
A Puhdista laite ja levy huolellisesti (katso lukua Puhdistus).

> Ensimmdiselld kdyttékerralla laitteesta saattaa tulla hieman kéryd. Témd on normadlia.

Il Aseta valuma-astia rungon piille (kuva 2).

A Lisas valuma-astiaan sen verran vettd, etti astian pohja peittyy (kuva 3).

- Valuma-astiassa oleva vesi ehkdisee savun ja kdryn syntymistd, koska ruoka ei tdlldin pala helposti.

- Puhdistuksen helpottamiseksi voit vuorata valuma-astian alumiinifoliolla ennen kuin lisdét veden.

- Kun asetat foliota valuma-astiaan, varmista, ettei folio ulotu astian reunojen vli, koska se haittaisi
ilmanvaihtoa.

Ell Aseta grillilevy rungon piille (kuva 4).
Grillilevy sopii paikalleen vain oikein pdin asetettuna.

A Asenna suojalevy laitteeseen (kuva 5).
Suojalevyn aukkojen on oltava tukevasti kiinni grillilevyn ulokkeissa.
Suojalevy estdd rasvan roiskumisen ympdrdivélle pinnalle (esimerkiksi tydpoydalle).

H Voitele grillilevy kevyesti voilla tai 6ljyll4.
A Liiti termostaatti laitteen sivussa olevaan termostaatin vastakkeeseen (kuva 6).

Sddda lampétilan valitsin grillattavalle ruoalle sopivaan asentoon (katso tdman luvun kohtaa
Parilointiajat).
Lampdtilan merkkivalo syttyy.

Bl Aseta aineet grillilevylle, kun lampétilan merkkivalo sammuu.

Ole varovainen: grillilevy on kuuma!

> Grillauksen aikana Idmpdétilan merkkivalo syttyy ja sammuu gjoittain merkking siitd, ettd
ldmmitysvastuksiin kytkeytyy virta tai niistd katkeaa virta oikean ldmpdtilan sdilyttdmiseksi.

A Kiintele ruokaa ajoittain puisella tai muovisella lastalla tai pihdeills.

I Ota ruoka pois kun se on valmis. )
Kéytd puista tai muovista lastaa tai pihtejd ottaessasi ruokaa laitteesta. Ald kdytd metallisia, terdvid tai
karkeapintaisia valineitd.

M Mahdollisimman hyvin paistotuloksen saavuttamiseksi poista levylti liika rasva talouspaperilla
ennen seuraavan ruokaeran grillaamista.

I Jatka grillaamista asettamalla seuraava ruokaeri grillilevylle, kun limpétilan merkkivalo
sammuu.

Parilointiajat

Tdman kdyttdohjeen lopussa olevassa taulukossa on mainittu joitakin ruokia, joita voit grillata talld
poytagrillilld. Taulukossa on mainittu sopiva lampétila, grillausaika ja kdytettdva grillilevyn osa: grilliosa
tai [impdlevy. Laitteen kuumenemiseen kuluvaa aikaa ei ole laskettu mukaan taulukossa ndkyviin
grillausaikoihin. Grillausaikaan ja ldmpé&tilaan vaikuttavat ruoan tyyppi (esimerkiksi liha), paksuus ja
ldmpétila sekd luonnollisesti myds omat miettymykset. Voit my6s katsoa poytégrillin rungossa olevia
ohjeita.



SUOMI 49

Vinkkeja

» Levyn grilliosa sopii erityisesti lihan ja kanan paistamiseen. Rasva ja liemi valuvat ritilan lapi
valuma-astiaan, jolloin grillaaminen on lihes kirytonta ja tuloksena on terveellistd,
vahdrasvaista ruokaa (kuva 7).

» Lampolevy sopii erityisesti esimerkiksi kalan, kananmunien, pekonin, sienien, tomaattien ja
sipulien paistamiseen. Se sopii my&s ruoan pitimiseen kuumana (kuva 8).

» Voit kayttad poytagrillia myos termostaatilla ohjattuna lampolevynd, joka pitda tuoan
automaattisesti halutun lampéiseni. Peita levyn grilliosa alumiinifoliolla siten, etta folion
kiiltava puoli on ylospiin, ja aseta lampétilan valitsin asentoon 2 tai 3.

» Mureat lihapalat sopivat parhaiten grillattaviksi.

» Esimerkiksi pihveja tai kyljyksid voi mureuttaa pitaimalld niitd marinadissa yon yli.

» Kaiintele ruokaa ajoittain puisella tai muovisella lastalla tai pihdeilld, jotta se pysyisi sisdltd
mehukkaana eiki kuivaisi liikaa. Al kiyti metallisia tyovalineits, kuten haarukkaa tai
grillipihteja, koska ne voivat vahingoittaa grillilevyn tarttumatonta pinnoitetta.

» Grillattavaa ruokaa ei tule kdantai liian usein. Kun ruoka on ruskistunut molemmilta puolilta,
sitd kannattaa grillata alemmalla limmoll4, jotta se ei kuiva vaan kypsyy mahdollisimman
tasaisesti.

» Jos haluat sulattaa pakastettua ruokaa, kdiri pakaste alumiinifolioon ja aseta lampétilan valitsin
asentoon 3 tai 4. Kddntele ruokaa ajoittain. Sulatusaika maardytyy ruoan painon mukaan.

» Kun valmistat satay-vartaita, kanaa tai porsaan- tai vasikanlihaa, kuumenna ensin liha
korkeassa limpétilassa (asento 5). Tarvittaessa voit timin jilkeen alentaa limpétilaa yhden
portaan verran ja kypsentda ruoan valmiiksi.

» Kun valmistat satay-vartaita tai kebab-lihaa, liota bambu- tai puuvartaita vedesss, jotta ne
eivit palaisi grillauksen aikana. Ala kiyti metallivartaita.

» Makkarat halkeavat usein grillattaessa. Voit estdd timan tekemalld niihin haarukalla muutamia
reikia.

» Tuore liha tuottaa paremman grillaustuloksen kuin pakastettu tai pakasteesta sulatettu liha.
Lisda lihaan suolaa vasta grillaamisen jilkeen, jotta liha pysyisi mehukkaana. Saat parhaan
tuloksen kayttamailla riittavan ohuita lihapaloja (noin 1,5 cm).

Tassd poytagrillissd ei voi valmistaa leivitettyjd ruokia.

Al kiyti laitteen puhdistukseen hankausaineita, silld ne vaurioittavat levyn tarttumatonta
pinnoitetta.

Ali upota liitosjohtoa ja termostaattia veteen tai muuhun nesteeseen.

0 Aseta lampétilan saddin Off-asentoon.
A Irrota pistotulppa pistorasiasta ja anna laitteen jaihtya.
[l Poista termostaatti vetamilli se irti laitteesta (kuva 9).
A Irrota suojalevy grillilevysti (kuva 10).

H Poista grillilevy nostamalla se rungon piilti kidensijojen avulla. Grillilevyi ei voi poistaa, jos
termostaatti on kiinni laitteessa (kuva 11).
Poista aina liika rasva grillilevyltd talouspaperilla ennen kuin irrotat levyn puhdistusta varten.

A Poista valuma-astia nostamalla se rungon pailti (kuva 12).

Puhdista grillilevy, valuma-astia, suojalevy ja runko pehmeiilla liinalla tai sienelld kuumassa
vedessi, johon on lisdtty astianpesuainetta, tai astianpesukoneessa.

Voit poistaa grillilevyyn tarttuneet ruoantihteet liottamalla levyd viiden minuutin ajan kuumassa

vedessd, johon on lisdtty astianpesuainetta, tai pirskottamalla levylle sitruunamehua. Tdmd irrottaa

kuivuneet ruoantdhteet ja rasvan.
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EA Kuivaa grillilevy, valuma-astia, suojalevy ja runko seki kokoa ne uudelleen.

Termostaatin vastakkeen on oltava tdysin kuiva, ennen kuin termostaatti liitetddn siihen
uudelleen. Voit kuivata vastakkeen pyyhkimilld sen sisipuolen kuivalla liinalla. Tarvittaessa voit
ensin poistaa lilan veden ravistamalla.

KA Puhdista termostaatin ulkopinta kostealla liinalla.

Ympdristoasiaa

»  Ali haviti loppuun kiytettyi laitetta tavallisen kotitalousjitteen mukana, vaan toimita se
asianmukaiseen kerdyspisteeseen. Niin autat suojelemaan ymparistod (kuva 13).

Takuu & huolto

Jos haluat lisétietoja tai jos laitteen suhteen tulee ongelmia, katso Philipsin www-sivuja osoitteesta
www.philips.com tai ota yhteys Philipsin asiakaspalveluun (puhelinnumero 18ytyy takuulehtisesta).
Voit my&s kddntyd ldhimman Philips-kauppiaan puoleen tai ottaa suoraan yhteyden Hollantiin Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV:n Service-osastoon.

Ruokalaji Grillausaika (minuutteina) Lampotila-asetus
Lohimedaljonki tai -kyljys 5-7 4-5
Katkaravut 3-4 4-5
Kala (pienet fileet) 4-6 4
Kalkkuna-/kanafileet 6-8 4-5
Makkara, nakit, viipaleet 8-10 4-5
Hampurilainen (pakaste, 6-8 4-5
esikypsennetty)

Lampaankyljys 8-10 4-5
Nopeasti kypsyva liha (esimerkiksi  Lihan paksuuden ja omien 5
pihvit/vasikanfilee) mieltymysten mukaan.

Paloiteltu liha 4-5 5
Vihannekset/hedelmét 4-5 5
Juustolla kuorrutetut 4-5 5
vihannekset/hedelmat

Grillisekoitus (pieneksi paloiteltu) 8-10 5
Saslikki/satay-vartaat 8-10 5
Ruoan pitdminen ldmpimana 2-3
Pakasteen sulatus 3-4

Tdssd poytdgrillissa ei voi valmistaa leivitettyjd ruokia.



Introduktion

Kaere kunde. Tillykke med din nye Philips-bordgrill. Din nye grill med drypbakke giver dig mulighed
for at tilberede mange forskellige lzekre og velsmagende retter - naesten uden reggener! Bordgrillen
er nem og sikker at anvende takket vaere den store grillflade og sikkerhedsafskaermningen.

Generel beskrivelse (fig. 1)

@ Termostatenhed med netledning

©® Temperaturvalger med on/off-knap og temperaturindikator
© Basisenhed

® Drypbakke

@ Aftagelig grillplade

@ Varmeisolerende handtag

© Sikkerhedsskaerm

@ Kontakt til termostatenhed

Lees brugsvejledningen grundigt igennem, inden apparatet tages i brug, og gem den til eventuelt
senere brug.

» Kontrollér, om spendingsangivelsen i bunden af apparatet svarer til den lokale netspending,
for du tager apparatet i brug.

» Hovis netledningen beskadiges, ma den kun udskiftes af Philips, et autoriseret Philips-

servicevaerksted eller en anden fagmand for at undga enhver risiko ved efterfalgende brug.

Sat altid termostatenheden i stikket pa apparatet, for du sztter netstikket i stikkontakten.

Kontrollér, at stikket til termostatenheden er helt tert indvendigt, inden det sattes i.

Anvend kun den medfglgende termostatenhed.

Bordgrillen ma kun tilsluttes en stikkontakt med jordforbindelse.

Lad ikke netledningen hange ud over kanten pa det bord, som grillen star pa, og hold

ledningen pa sikker afstand af grillens varme flader.

» Anbring grillen pa et plant og stabilt underlag, og serg for, at der er tilstraekkeligt med fri

plads omkring den.

Drypbakken skal altid vaere monteret, nar grillen er i brug.

Opvarm altid grillpladen, fer maden lzgges pa.

Bordgrillens yderside kan blive varm, ndr grillen er i brug.

Hold grillen uden for bgrns rakkevidde.

Efterlad ikke grillen uden opsyn, nar den er tandt.

Pas pa fedtsprgijt, nar du tilbereder ked med hgjt fedtindhold eller pgalser.

Tag altid stikket ud af stikkontakten efter brug.

For du trekker termostatenheden ud af kontakten pa bordgrillen, skal grillen slukkes og

netstikket tages ud af stikkontakten.

Renggr altid grillen efter brug.

Lad grillen kele helt af, for du tager grillpladen af, rengor apparatet eller stiller det vak.

Netledningen med termostatenheden ma aldrig kommes ned i vand eller andre vaesker.

Undlad at bergre grillpladen med skarpe eller slibende genstande, da det kan beskadige slip-

let-belegningen.

Kontrollér, at grillpladen er monteret korrekt, efter den har varet taget af.

» Bordgrillen er kun beregnet til indenders brug og ber ikke bruges udenders.
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Far bordgrillen tages i brug forste gang

Il Fiern eventuelle klistermarker, og ter bordgrillens yderside af med en fugtig klud.
A Rengor grill og grillplade grundigt (se afsnittet 'Rengoring’)

> Bordgrillen ryger mdske en lille smule, ndr den tages i brug ferste gang. Dette er helt normalt.

Brug af bordgrillen

Il Anbring drypbakken i basisenheden (fig. 2).

ﬂ Fyld vand i drypbakken, sa bunden er helt dakket (fig. 3).
Vandet i drypbakken flemer rgg og ubehagelig lugt, og det forhindrer, at sma madpartikler bliver
brandt.

- For at gere det lettere at renggre drypbakken, kan du fore den med alufolie, far du fylder vand i
den.

- Nar du forer drypbakken med alufolie, skal du sgrge for, at folien ikke haenger ud over kanten af
bakken, da det forhindrer luften i at cirkulere frit.

[EA Anbring grillpladen i basisenheden (fig. 4).
Grillpladen kan kun monteres i basisenheden pa én made.

A St sikkerhedsskarmen pa (fig. 5).
Slidserne i sikkerhedsskeermens kant skal sidde fast omkring tappene pa grillpladen.
Sikkerhedsskaermen forhindrer fedt i at sprejte ud pa de omgivende flader (f.eks. bordpladen).

IH Smor grillpladen med en smule smer eller olie.
A Sx=t termostatenheden ind i stikket pa siden af bordgrillen (fig. 6).

Indstil temperaturvalgeren pa den position, der passer til de ingredienser, der skal tilberedes
(se afsnittet 'Tilberedningstider' i dette kapitel).
Temperaturindikatoren teender.

Bl Lxg fodevarerne pa grillpladen, nar temperaturindikatoren slukker.

Pas pa: Grillpladen er meget varm!

» Temperaturindikatoren teender og slukker med mellemrum i lebet af grillprocessen, i takt med at
varmeelementet teender og slukker for at opretholde den indstillede temperatur.

[l Vend fodevarerne jeevnligt med en spatel eller tang af tree eller plast.

I Tag maden af grillpladen, nar den er ferdigstegt.
Brug en spatel eller tang af plast eller tree. Brug ikke metalredskaber eller andre redskaber, som kan
ridse grillpladen.

Ml Du opnar det bedste resultat, hvis du terrer den overskydende olie af grillpladen med et
stykke kekkenrulle, for den naeste portion legges pa.

1 Hvis du skal grille flere portioner, skal naste portion forst legges pa grillpladen, nar
temperaturindikatoren slukker.

Tilberedningstider

| tabellen sidst i denne brugervejledning finder du oplysninger om de typer fadevarer, du kan
tilberede pa grillen. Tabellen angiver den temperatur og tilberedningstid, der passer til hver enkelt
fedevare, samt hvilken side af grillpladen du ber anvende: grillristen eller varmepladen. Den tid, det
tager at opvarme grillpladen til den korrekte temperatur, er ikke inkluderet i de angivne
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tilberedningstider. Tilberedningstid og temperatur afhaenger af den type fadevare, du tilbereder
(feks. kad) samt tykkelse, temperatur og sidst men ikke mindst smag og behag. Der findes ligeledes

indikationer om tilberedning pa grillens basisenhed.

Tips

» Grillristen i den ene side af bordgrillen er ideel til tilberedning af ked og fjerkra. Fedt og
kedsaft kan dryppe ned gennem risten til drypbakken, sa du undgar rgg og far sundere og
mere fedtfattig mad (fig. 7).

» Varmepladen i den anden side af grillpladen er ideel til tilberedning af fisk, g, skinke,
champignon, tomater, log mv. Den er ogsa velegnet til at holde maden varm (fig. 8).

» Du kan ogsa brug bordgrillen som en termostatstyret varmeplade, som automatisk holder
dine tallerkner varme ved den gnskede temperatur. Dak grillristen i den anden del af
bordgrillen med alufolie med den blanke side opad, og indstil temperaturvalgeren pa position
2 eller 3.

» Mort kod er bedst egnet til grill.

» Boffer eller koteletter med ben bliver mere more, hvis de marieneres natten over.

» Vend med jevne mellemrum fedevarerne pa grillpladen med en spatel eller tang af plast for
at sikre, at saften ikke lgber ud, sa kedet bliver tert. Undlad at anvende metalredskaber
sasom gafler eller grilltaenger, da de kan beskadige grillpladens slip-let-belegning.

» Vend ikke fadevarerne for ofte. Nar fodevarerne er brunet pa begge sider, skal de stege videre
ved en lavere temperatur for at sikre, at de ikke bliver terre, og at de bliver stegt ensartet.

» Hvis du vil optg frosne fedevarer, skal du pakke dem ind i alufolie og indstille
temperaturvelgeren pa position 3 eller 4. Vend fodevarerne med jeevne mellemrum.
Optoningstiden afhanger af fedevarernes vaegt.

» Ved tilberedning af marineret ked, kylling, svineked eller kalvekgd skal du farst svitse kadet
ved hgj temperatur (position 5). Skru derefter temperaturen ét trin ned, og fortset
grillningen, til kedet er gennemstegt.

» Nar du tilbereder (marineret) ked pé spyd, skal du forst lade bambus- eller trespiddene ligge
i vand i nogle minutter for at undga, at der gér ild i dem under tilberedningen. Undlad at
anvende metalspyd.

» Polser revner ofte, nar de grilles. Dette kan undgés ved at prikke et par huller i dem med en
gaffel.

» Du opnar et bedre resultat, hvis det kad, du griller, er fersk og ikke har varet frosset. Vent
med at drysse salt pa kedet, til det er grillet. Pa den made bliver kgdet mere saftigt. Det
bedste rersultat opnas, hvis kedets tykkelse ikke er over 1,5 cm.

Denne bordgrill egner sig ikke til grillstegning af panerede fadevarer.

Undlad at anvende slibende renggringsmidler og -udstyr, da det kan beskadige grillpladens slip-
let-belegning.

Netledningen med termostatenheden ma aldrig kommes ned i vand eller andre vasker.

Il Indstil temperaturvalgeren til positionen 'off'.

A Tag netstikket ud af stikkontakten, og lad apparatet kele af.
[El Tag termostatenheden ud af stikket pa bordgrillen (fig. 9).
A Tag sikkerhedsskeermen af grillpladen (fig. 10).

Il Tag grillpladen af ved at tage fat i hindgrebene og lefte den op fra basisenheden. Grillpladen
kan ikke tages af, hvis termostatenheden stadig sidder i stikket pa bordgrillen (fig. 11).
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Ter altid overskydende olie af grillpladen med et stykke kakkenrulle, fer du tager grillpladen af for at
rengere den.

A Tag drypbakken ud ved at lofte den op af basisenheden (fig. 12).

Renger grillplade, drypbakke, sikkerhedsskaerm og basisenhed med en blad klud eller svamp i
varmt vand tilsat lidt opvaskemiddel, eller kom delene i opvaskemaskinen.

Madrester eller fedt kan fiernes nemmest ved at leegge grillpladen i blgd i varmt vand tilsat

opvaskemiddel i fem minutter, eller ved at dryppe lidt citronsaft pa grillpladen. Derved lgsnes

fastbreendte madrester eller fedt.

M Tor grillplade, drypbakke, sikkerhedsskarm og basisenhed, og saml bordgrillen.

Stikket til termostatenheden skal vare helt tort indvendigt, for det settes i termostatenheden
igen. Du kan torre stikket indvendigt med en tor klud. Lad eventuelt overskydende vand dryppe
ud forst.

A Rengor termostatenhedens yderside med en fugtig klud.

Miljobeskyttelse

»  Smid ikke apparatet ud sammen med det almindelige husholdningsaffald, nar det til sin tid
kasseres. Indlevér det istedet pa det kommunale indsamlingssted for genbrugsmaterialer.
Derved er du med til at beskytte miljget ( 13).

Reklamationsret og service

For alle yderligere oplysninger eller ved eventuelle problemer med apparatet henvises venligst til
Philips' hjemmeside: www.philips.com eller det lokale Philips Kundecenter (telefonnummeret findes
i vedlagte "World-Wide Guarantee"-folder). Hvis der ikke findes et kundecenter i dit land, bedes du
venligst kontakte din lokale Philips-forhandler eller serviceafdelingen i Philips Domestic Appliances
and Personal Care BV. - Dette apparat overholder de gzldende EU-direktiver vedrerende sikkerhed
og radiostgj.

Fadevare Tilberedningstid (minutter) Temperaturindstilling
Lakse- eller tunbgffer 5-7 4-5
Tigerrejer 3-4 4-5
Fisk (mindre stykker) 4-6 4
Kalkun-/kyllingefilet 6-8 4-5
Palser 8-10 4-5
Hakkebgf (frossen, forstegt) 6-8 4-5
Lammekoteletter 8-10 4-5
Kad, som kun kreaever kort stegetid ~ Afheenger af kedets tykkelse samt 5
(feeks. baffer/kalvefilet) smag og behag.

Sterre stykker ked 4-5 5
Grgntsager/frugt 4-5 5
Ostegratinerede grontsager/frugt 4-5 5
Ked pa spyd (sma stykker) 8-10 5
Marineret ked pa spyd 8-10 5
Varmeplade 2-3
Optoning 3-4

Denne bordgrill er ikke egnet til grillstegning af panerede fodevarer.
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Ewocaywyn

Ayarmré melaTn, ouyxapnTnpla yla TnVv amokTnon Tng kawvolpylag oag emrpamnéliag
ynoTiépag Tng Philips. H kaivolUpyla cag YnoTiépa pe dioko culoyrig Aimoug cag Sivel T
Suvartdétnra va ¢rid€eTe kaBe €idoug yeuoTikd daynTd oxedov xwpig karvéd! To Prioipo p'
auTn TN ouokeun eival e§alpeTikd acpalég Xapn oTo TTPOCTATEUTIKG KANUPpA Kat £0KOAN
otn xprion e€artiag TG peyaing Tng emaveiag Ynoipartog.

Fevucn] reprypadn (eik. 1)

Movada OeppooTarn pe TpododoTikd kakwdio

PubpioTriig Beppokpaciag pe B€omn on/off kal Auyvia Beppokpaciag
Baon

Aiokog ouloyng AitToug

Armoomiwpevn Adka Ynoiparog

Mn Beppaivopeveg AaPég

MpooTarteuTikd kAAuppa

@ Ymodoxn povadag BeppooTam

AwafacTe MpooekTika TIG 08NYiEG XPNIOEWG TIPLV EEKIVIIOETE Va XPTOLUOTIOLEITE TI) CUCKEUT)
Kal UAAETe TIg Yia peAovTIKT avadopd.

(o ImlcYofwl>]

» EAéyEre av 1) Tdomn mou avadEpeTal oTO KATW PEPOG TNG CUCKEUNG AVTIOTOLXEL TNV
TOTIIKT) TAOT) TOU OTITIOU 0Ag TIPLV CUVOECETE TI CUOKEUT).

» Av 1o kahwdio €xel utooTei BAAPN, Ba Tpémel va avTikacTacTabei amd T Philips, éva

kévTpo oépPig eEouctodotnuévo amd T Philips 1§ e€ioou éumelpoug TexvikoUg

TIpOKELPEVOU va armodeuyBolv kivduvol.

Mnv cuvdéeTe T povada BeppooTdTn oTo pelpa TPLY T1) CUVOECETE GTN CUOKEUT).

BeBaiwbeite 6TL To e0wWTEPIKS TNG UTTOdOXNG povddag BeppuooTaTn eival evreAdwg oTeyvo

PV BakeTe TN povdda Tou BeppooTaTn.

Na yxpnotpomoleite pévo 1 povada BeppooTtarn mou diatiBeral Pe Tr CUCKEUT.

2uvd£oTE TN CUCKEUN O€ pia yelwpévn mpila.

Mnv a¢rvete To kahwdio va kpépeTal amd Tnv dkpn Tou Tparmellol 1) TG embavelag

gpyaciag mavw oTnV ofroia CTEKETAL ] CUCKEUT Kal KpaToTe To kahwdlo pakpld amd

Tig LeoTEG EMPAVELEG TNG CUCKEUNG.

» TomobetroTe TN cuckeun o€ emimedn, oTabepr| empaveia pe apkeTd eAelBepo XWpo
YUpw TNG.

» O diokog ouh\oyrg Aittoug Ba Trpémel TavTa va Ppiokeral oTn O€on Tou kara T

dldpKela TOU PHayeIPENATOG,.

Na mpoBeppaivete mavra Tnv mAdKa TpLv TOTTOBETACETE ETTAVW TNG TPOIpA.

O mpooBaocipeg empdveleg umopei va Leotabolv 6Tav 1 cUCKeUT €ival oe AeiToupyia.

KpatroTe T ouokeur| pakpld améd Ta madid.

Mnv adrveTe TN cucokeur) oe AetToupyia xwpig emifAeyn.

MpooéxeTe Ta mTolNiopata Airoug 6Tav Yrivete maxl Kp€ag 1) AouKavika.

Na Bydlete mavra Tn cuokeun amd Ty mpila PeTd TN Xpnon.

Na oprvete mavra TN cuokeun kat va Byalete To $ig amd Ty mpila mpiv PydAiete T

povada Tou BeppooTarn amé Ty umodoxn TG povadag BeppooTdr.

Na kaBapileTe Tavra TN cUcKeUn HETA T XPTION.

AdrioTe TN cuokeun va Kpuwoel evTeAWG TTpLv adatpéceTe Tnv TAAKa, kabapiceTe Tn

OUOKEUT 1) TNV amobnkeUoeTe.

» Mnv BubileTe To kaAwdio pali pe Tn povada BeppooTaATn o€ VEPO 1) OE OTTOLOdNTTOTE
Ao uypo.
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»  Mnyv ayyileTe moTé TV MAdKa pe KodpTepa 1 dafpwTikd okeln, d16TL auTo Ba
KaTacTPEYPEL TNV avTIKOANTIKT| ETTICTPWOT).

»  BePawwbeite 611 £€xeTe EavaTomobeTrioel TV TAAKA owWoTA PeTA TNV adaipeon TNG.

» AuTr 1 cuokeun TTpoopileTal povo yia olklakr xpnorn kat dev Ba mpémel va
XPNoLpoToleiTe ot €EWTEPIKOUG XWPOUG.

Mpwv TV TpO™ Xprion

Il AdaipéoTe omoladnmoTe auTOKSAANTA KAl OKOUTTIOTE TT) GUOKEUT] [e éva uypo Travi.
A KabapioTe oxohaoTikd T cuckeun kat Tnv TTAdka (Seite kedparaio 'Kadapiopdg).

» H ouokeunj umopei va PydAst Aiyo kamvo 6Tav Tn XproiloTTotjosTe yia mpwTn ¢opd. AuTé eivat
¢puatoAoytko.

Xpnon Tng ocuokeung

Il TomoBeTeioTe To dioko culoyng Airoug oTn Baon (ik. 2).

A IcpioTe To Sioko cuMoyng AiTroug pe 600 vepd xpetdleTal yia va kahudBei o TTuBpévag
(e 3).

- To vepd oTo dioko culoyrg Aitroug Ba amopakpUlvel Tov Kamvoé Kal TiG SUCAPESTEG
oopég, kabwg dev adrivel Ta owparidia paynTol va kaoulv.

- Ta va kdvete To kKaBAaplopa eUKOAOTEPO, PTTOPEITE Va TOTTOOETHOETE ANOUNLVOXAPTO OTO
Sioko TIpLv ToV YEPIOETE pe vepo.

- 'Orav Balete ahoupivoxapto oto dioko, va BefawveoTe 6T1 To ahoupivoxapto dev
e&éxel amod TiIg MAeupég Tou Siokou, S16TL auTd Ba mapepmodicel T cwoTn kKukAodopia
Tou aépa.

El TomoBeteiote Tv mMAaka Ynoipartog oTn Baon (gik. 4).
H mAdka ynoiparog pmaivel otn pdon pévo pe évav TpodTO.

A TomoBeTeioTe To MpooTATEUTIKS KAAUppA OTN cuokeur (ik. 5).

Ol e00Y£G OTO TTPOCTATEUTIKO KAAUpPa TTPETEL va edapudoouv pe acddlela ota dovrakia

Tng mAdkag ymnoiparog.

To mpooTaTeuTiks kahuppa dev aprivel Ta Aimm va miroiAicouv Tnv Ylpw emdavela (..

Taykog epyaociag).

H NaddoTe ehadpa v mAdka Ynoipatog pe BolTupo 1 AadL.

A Bakte ™ povada BeppocTatn oty UTTodoxH OTO TAAL TNG CUCKEUTS (gIK. 6).

lupioTe To pubuioTr Beppokpaciag otTnv kKatdAAnAn B€om yia Ta ulika ou 8a Ynbolv
(Seite mapaypado 'Xpdvol Ynoipartog' o' autd To keddahalo).

Avapel n Auxvia Beppokpaciag.

Bl TomoBeteioTe Ta UAIkG oV TTAAKa YnoipaTog 6Tav oproet 1) Auxvia Beppokpaciac.

Mpooé&Te: n mAaka Ynoipartog kaiet!

» Kard 1o ynjoiuo, n Auxvia Oepuokpaciag avafet kar ofriver ava dlastripara wg évdeln 6L To
OepuavTikd oTolelo avdfel kat ofuvet yia va élatnprioet T owoTn Beppokpacia.

A MupioTe To daynToé ava SiacThpara pe pia E0Avn 1§ TAacTiky omratoula 1) AaBida.

I Byate To paynTd pohig Ynbei.
XpnotpototeioTe pra E0Avn 1 MhacTikn omdroula 1) AaBida yia va Bydiete To ayntoé amd
TN ouokeur. Mnv xpnolpotroleite peTarAikd, kopTepd 1) SiaPpwTikd okeln koulivag.

M Na kahitepa amoteAéopara, PydhTe To Tepicoio AadL amé Ty TAdka pe Aiyo xapTi
kouZivag Tpv YmoeTe Tnv emépevn mapTida paynTol.
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[P I'a va cuvexioete To Yrioipo, TomoBeTeioTe TV emduevn TapTida paynTol oTnv TMAdka
ynoipatog 6Tav ofricel n Auxvia 6eppokpaciag.

Xpovor Ynoiparog

2Tov Trivaka oTo TEAOG auTwv Twv odnylwv xpriong Ba Ppeite pepikd €idn ¢aynrol mou
pmopeite va payelpéPete o' autiv Tnv emrpamnelia PnoTiépa. O mivakag deixvel Tola
Oeppokpacia va emAégeTe, TOOT Wpa Ba mpémel va Pnbei To daynTod Kat Mo PHEPOG TNG
mAdkag Ynoiparog Ba mpETEL va XpnoLHoTTOoETE: TO YKPIA 1) TNV LeoTr] MAdka. O xpdvog
TTou armaiTeiTal yia va mpoBepudveTte T cuokeun dev €xel cuptteplAndOei Toug xpdvoug
ynoiparog oTov mivaka. O xpdévog Ynoipartog kal n Oeppokpacia e§apTwvTtal amd 1o €idog
¢aynTol Tou eTopdleTal (TM.X. Kp€ag), To TAxXog Tou Kal Tn Beppokpacia Tou kat $uoikd To
TIPOCWTIKG cag youoTo. Mmopeite emmiong va deite Tig evdeifelg otn fdon Tng emrpamnéliag
ynoTiépag.

2upPoulég

To Tunpa oxdpag Tng mAdkag eivat 1davikd yla Tnv TPoEToLHAcia KpEATog Kat
moulepikwv. Ta Aitm kat Ta ouptd mépTouv amd To YKpIA oTo dicko culoyrg Aitmoug,
katt mou diacdalilel Prioipo oxedov xwpig kamvo kat uylewvd ¢aynTod pe Aiyeg Oepuideg
(eik. 7).

To Tunpa Tg LeoTrg mMAdkag ival 18aviké yia va ¢TidgeTe Papia, avyd, Lapmov,
pavitapla, Topdreg, kpeppidia, kTA. Emiong givat moAd BoAiko yia va Siarnpeite LeoTd TO
$aynto (sik. 8).

Mmopeite emiong va xpnoipomolnoete TnVv emrpamélia ynoTiépa wg pia OeppooTatikd
eheyyopevn LeoTn TAAka TTou autoparta dlatnpeei Ta paynTa cag oTn CWoTN
Oeppokpacia. Kakite To Tpfpa g oxdpag pe Aiyo aloupvoxapTo pe TNV yualloTepn
TAgupa va deixvel Tpog Ta mavw kat pubpioTe To Bgppokpacia otn Béon 2 1) 3.

Ta Tpudepd koppdria kpéarog eival Ta kaAiTepa yia Yroipo.

KoppaTia kpéatog 6mwg pmplloAeg ) maidakia yivovral o Tpudepd av Ta HapivapeTe
amoBpadic.

lupilete To paynToé ava diactrpara pe pra E0Avn 1§ MAacTikn omarouAa 1) Aafida yia va
diacpalioeTe 611 Ba apapeivel Loupepd eowTepikd kat Sev Ba epabei. Mnv
Xpnouporoleite peTalIKA avTikeipeva 6TIwg Tmpouvia 1 paciég Si16TL 8a pmopoloav va
KaTaoTPEYouv TNV avTIKOMNTIKN eMioTpwon Tng MAdkag Ynoiparog.

Aev Ba mpémel va yupvare To Ynpévo ¢aynTd moll TakTikd. OTav Ta Tpoddiua xouv
nOei ki ammod Tig dUo TmAeupég, Ba Tpémel va YrvovTal oe xaunAoTepn Oeppokpacia yia
va BeBaiwBeite 611 ev Ba kaolv kat 611 6a Ynbouv opoidpopda.

Av BéAeTe va ammoiEete kateuypévo daynTo, TUMETE To oe ahoupvoxapTo Kat
pubuiote Tn Beppokpacia otn B€omn 3 1} 4. Na yupilete To paynTd ava diactrpara.

O xpoévog amoyuing e&aprarar amd To fdpog Tou paynTou.

‘Orav eTolpdlete oardil, KOTOTTOUAO, XOLPIVO 1) HOOXAPL, TTIPLTA KABOUPVTIOTE TO Kpéag
ot uPnAn Beppokpacia (B€omn 5). Av eival amapaitnTo, pmopeite HeTA va pubpiceTe T
Oeppokpacia pia Béon xaunAétepa kat Yriote To aynTo péxpl va eTolpacHei.

‘Orav $TiaxVETE oATAL 1} KEUTTAT, poUAldoTe Ta pmapmou 1 EUAva kalapdkia oe vepd yia
va pnv kaolv kard to Ynoipo. Mnv xpnoipomoleite petalikd kakapdkia.

Ta Aoukavika €xouv Tnyv Tdaon va okave 6tav Yrivovrat Na va To amopuyeTe, KAVTE TOUG
MEPIKEG TPUTTEG E £va TIMPOUVL.

To ¢péoko kpéag Yrivetalr kaliTepa amd To katePpuypévo 1 To amouypévo kpéag. Na
Balete alar oto kpéag povo adpoul To €xeTe Yrioel. Autéd Ba Bonbrioel va diatnpnbei To
kpéag Loupepd. MNa kahiTepa amoteAéopara, Pefaiwdeite 6TL Ta Kopparia mou Ba
ynoete Sev eival oAU xovtpa (mepimou 1.5 ek.).
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Autn) n emTpamélia YnoTiépa dev eival kKaTdAnAn yia va Yrvete paynTé KaAuppévo pe
TPILPEVN Ppuyavid.

KaOapiopoég

Mnv xpnoipormoieite diaBpwTika kabaploTikd kal uAikd, kabwg autd Ba karacTpEPel TNV
avTIKOANTIKN ETTIOTPWOT| TNG TTAAKAG,.

Mnv BubBilete To kKaAwdio pe Tn povada BeppooTdTn o€ vepod 1 o€ omoldnmoTte Ao uypo.

Il Ba\te Tov pubuioTy Beppokpaciag otn Béom 'off.

A Byaite ™ ouokeun amd Ty Tpila kal adfoTE TN Va KPULIOEL

[l Bya\te T povada Beppootdrn TpaBlivrag T amd T cuokeur (ik. 9).
A Byate To mpooTateuTikd kahuppa amd Tny TAdka Ymoipatog (ik. 10).

H Byd\te v mAaka Ynoipatog onkvovTdag Tn amé T Baom pe Tig AaPéc. H mhdka
ynoiparog dev propei va adpaipebei av n povada Beppootat eivar cuvdedepévn o
ouokeun (ek. 11).

Na adalpeite mdvTa To Mepiooto Aad1 amd v mAaka Ynoipatog pe Aiyo xapti koulivag

mpv T BydAeTe yia kabdpioua.

A Bya\te To Sioko culoyrig AiToug onkwvovTag Tov améd T Baon (sik. 12).

KaBapioTe Tnv mAdka Ynoiparog, To dioko culoyng AitToug, To TTPOoTATEUTIKG KANUPpA
Kat Tn fdaon pe éva palakd mavi ; opouyydpl o LeoTod vepod pe Aiyo uypod
aTroPPUTIAVTIKS 1) OTO TTAUVTHPLO TTLATWV.

Ta umoAeippara ¢aynTou i Aitroug pmmopolv va adaipefolv pouhialovrag Tnv mAdka

ynoiparog oe LeoTd vePO e AMiyo Uypd amopputravTiko Yia TIEVTE AeTITA 1) pixvovTag Aiyo

XUp6 Agpoviol mvw otnv mAdka Ynoipatog. Autd Ba el Ta kappéva utoAeippara

¢$aynTou 1 Airroug.

X ZreyvoTe v Adka Ynoipatoc, To dicko cuMoyng AiTToug, To TTPOCTATEUTIKG
KaAuppa kat T Baon kal EavaromobeTeioTE TA OTN CUCKEUT).

To eowTepikd TNG uTTOdOXNG Hovadag BeppooTdrn Oa TTPETEL va gival eVTEAWG OTEYVO TIPLV
EavaPalete T povada BeppooTarn. Ma va oTEYVWOETE TNV UTTODOXT, OKOUTTIOTE TO
E£OWTEPLKO UE €va oTeyvo Tavi. Av eival ammapaitnto, BydiTe mpwiTa €€w TO TIEPICOLO VEPO.

A KabapioTe To eEwTepid TG povadag BeppooTdrn pe éva uypd Travi.

MepiBaiiov

» X710 TéAog TG Lwng TNG CUCKEUNG Unv TNV TreTdfeTe pali pe Ta ouvnBiopéva
aroppipara Tou omiTioU oag, ald TapadwaoTe TNy o€ €va emionpo onueio culoyng yia
avakUkAwor. Mg auTtév Tov TpédTo Ba BonbrioeTe oTnv TpooTacia Tou mepiBallovrog
(ewc. 13).

Eyyonon kai oépfig

Eav BéAeTe kamoleg MAnpodopieg 1} £xeTe KATTOLO TTPOBANUA [E TNV CUCKEUT), TTAPaKAAOUPE
emokedTeiTe TNV 1I0TooeAida Tng Philips otn d1elBuvon www.philips.com 1 emikovwvroTe pe
To TpNpa e&ummpétnong mehatwv TG Philips oTn xwpea cag (6a Ppeite Tov apibpd
TnAeduovou oo S1eBvég puANadIo eyylinong). Eav Sev umapyel Tpnpa eSutmpéTnong
MeNATWVY OTN XWwpa oag, ameubuvBeite oTov Tomkd avTimpdéowto Tng Philips 1y
ETMKOIVWVNOTE He To Tunpa ZépPig Twv OLKIakwy ZUCKEUWY KAl TWV ZUCKEUWV
Mpoocwmikng PpovTidag BV tng Philips.
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Eidog Tpodipou Xpovol Ynoiparog (Aemrra) PUOpion Beppokpaciag

Koppati cohwpol 1 Tévou 5-7 4-5

Wap! (jikpd koppdTia) 4-6 4

Aoukaviko 8-10 4-5

Maidakia 8-10 4-5

KoppaTia kpéarog 4-5 5
Aaxavikd/¢polTa kaluppéva pe  4-5 5
Tupi

Kepmamn/cara 8-10 5

Amopuén 3-4

Aut) n emTpanélia YnoTiépa Oev eivar katdAAnAn yia Yoo ¢aynTwv KaAUpUEVWY e TpLEVN ppuyavid.
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Degerli Philips Mdsterisi, yeni Philips 1zgarasi satin aldiginiz icin tesekkirler. Yag tepsili yeni 1zgara
cihaz gesitli lezzetli yiyecekleri hemen hemen dumansiz hazirfamakta size imkan yaratacaktir. Izgara,
simdi koruyucu cercevesi ile ekstra glivenlik sagladigi gibi genis kizartma alanini rahatlikla kullanmanizi
saglar.

Genel tanim (sek. 1)

O Termostat Uniteli elektrik kordonu

@ Sicaklik kontrol diigmesi - Acma/kapama fonksiyonlu ve pilot igiki
© Taban

® Yag tepsisi

@ Ayriabilen 1zgara plakasi

@ El-yakmaz saplar

® Koruyucu cerceve

@ Termostat tnite fisi

Bu cihaz kullanmaya baslamadan dnce asagida yazili talimatlar okuyun ve saklayin.

» Cihazi prize takmadan 6nce, cihazin altinda belirtilen voltajin, evinizdeki sebeke voltaji ile
uyumlu olup olmadigini kontrol edin.

Cihazin elektrik kordonu hasar gériirse, tamir 6zel aletler ve pargalar gerektireceginden,
Philips veya Philips tarafindan yetkilendirilmis servis merkezi tarafindan degistirilmelidir.
Termostat nitesini cihaza takmadan kesinlikle prize takmayin.

Termostat (nite prizinin i¢ kismini termostat {initesine takmadan 6nce kuru oldugundan emin
olun.

Sadece cihaz ile birlikte satilan termostat tinitesini kullanin.

Bu cihazi sadece toprak hatlh bir prize takili kullanin.

Elektrik kordonunu cihazin bulundugu yerden asagiya sarkmamasina dikkat edin. Kordonun
sicak zeminlere degmemesine 6zen gosterin.

Cihazi diiz etrafinda yeterli agik alan olan sabit bir yere koyarak kullanin.

Yag tepsisi cihazi kullanirken mutlaka yerinde olmalidir.

Yiyecekleri izgara plakasi lizerinde koymadan 6nce plakalari isitin.

Cihaz calisirken bazi agik bélimleri sicak olabilir.

Cihazi ¢ocuklardan uzak tutun.

Cihazin ¢ocuklar tarafindan yalniz baslarina kullanilmasina izin vermeyin.

Sosis, kofte gibi yag salan gidalari 1zgara yaparken, yag sigrayabilir dikkatli olun.

Cihazi veya elektrik kordonunu kesinlikle suya veya diger sivilara batirmayin.

Termostat nitesini termostat {nite prizinden ¢ikarmadan 6nce mutlaka cihazi kapatin ve
fisini prizden gekin.

Kullanim sonrasinda cihazi her zaman temizleyin.

Plakay: yerinden gikarmadan énce tamamen sogumalarini bekleyin.

Termostat Uniteli elektrik kordonunu kesinlikle su veya herhangi baska sivi maddeye
batirmayin.

Yiizeye kesinlikle keskin ve gizici maddeler ile dokunmayin, bu maddeler yapismayan yiizeye
hasar verecektir.

Plakayi tekrar yerine takarken dogru yerlestirdiginizden emin olun.

Bu cihaz sadece kapali mekanlarda kullanima uygundur. Bahge gibi acik hava alanlarinda
kullanilmamalidir.
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Kullanim 6ncesindé€

I Cihazin iizerinde olabilecek etiketleri cikararak, cihazin govdesini nemli bir bezle silerek
temizleyin.

A Cihazi ve 1zgara plakalarini dikkatlice temizleyin (bkz.'Temizlik' bslimii).

> Cihazinizi ilk kullandiginizda biraz duman ¢ikabilir. Bu normaldir.

Cihazin kullanimi

Il Yag tepsisini taban kismina yerlestirin (sek. 2).

ﬂ Yag tepsisini tabani 6rtecek miktarda su ile doldurun (sek. 3).
Yag tepsisinde bulunan su, 1zgara yaprken ¢ikan dumani ve hos olmayan kokulan giderecek ve
yiyecek artiklarinin yanmalarini énleyecektir.

- Sonradan temizligin daha kolay olmasi icin, tepsiye su doldurmadan énce aliminyum folyo ile
kaplayin.

- Tepsiyi aliminyum folyo ile kaplarken, hava sirkilasyonunun engellenmemesi igin aliminyum
folyonun kenarlardan tasmamasina ézen gosterin.

A 1zgara plakasini tabana yerlestirin (sek. 4).
Izgara plakasi tabana sadece bir sekilde yerlestirilir.

A Koruyucu gergeveyi cihazin iizerine takin (sek. 5).
Cergevenin deliklerinin 1zgara plakasi Uzerindeki bosluklarina dopru yerlestirildiklerinden emin olun.
Koruyucu gerceve, yaglarin cevreye sicramasini dnlemektedir.

H 1zgara plakasini hafifce sivi veya kati yag ile yaglayin.
A Termostat iinitesini cihazin yan kisminda bulunan termostat iinite prizine takin (sek. 6).

Sicaklik kontrol ayarini 1zgara yapmaya elverisli ayara getirin. Bu boliimdeki bkz.'lzgara
streleri'
Sicaklik 15181 séner.

A Sicaklik 15131 sondiigiinde malzemeleri 1zgara plakasi lizerine yerlestirin.

Dikkatli olun: Izgara plakasi ¢ok sicaktir !

> lzgara islemi sirasinda, i1sitma birimlerinin dogru sicakhigi saglamak icin ¢ahisip ve durdugunu belirten
sicaklik 15181 zaman zaman yanar ve séner.

KA Ara ara 1zgara iizerindeki malzemeleri tahta veya plastik spatula veya masa ile gevirin.

M Yiyecekler pistiginde i1zgaradan alin.
Izgaradan yiyecegi alirken plastik ve tahta spatula kullanin. Metal, keskin ve cizici mutfak aletleri
kullanmayin.

I istenilen sonuca ulasmak igin, bir sonraki parti yiyecegi 1zgara yapmadan 6nce izgarada kalan
yag kagit havlu yardimi ile temizleyin.

B 1zgaraya devam ettiginizde, 1zgarayi tekrar yiyecek ile doldurmadan 6nce sicaklik isiginin
sénmesini bekleyin.

Izgara sureleri

Kullanma kilavuzu sonunda yer alan tabloda izgara yapabileceginiz birkag ¢esit yiyecegi bulabilirsiniz.
Tabloda hangi sicakligi sececeginizi, pisirme sirelerini, izgaranin hangi kismini kullanacaginizi
gorebilirsiniz: [zgara bolimU ve sicak koruma bolimu. Belirtilen 1zgara strelerine cihazin isinma siresi
dahil edilmemistir. |zgara slresi ve sicakliklari pisirilen yiyecegin (6rn. Et), kalinligina, sicakligina ve en
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ipuclari

»  Pisirme ylzeyinin 1zgara boliimi et ve kiimes hayvanlari pisirmek icin idealdir. Cikan yag ve su
dogrudan yag tepsisine dokiilecek ve hemen hemen dumansiz ve saglikli 1zagaralar, rejim
mentileri hazirlamaniza imkan verecektir (sek. 7).

» Sicak tabla bolim, balik, yumurta,mantar,domates,sogan vs. gibi yiyecekleri kizartmak igin ve
onlari sicak muhafaza etmek igin ¢ok uygundur (sek. 8).

» lIzgaray sicak tabla olarak yiyeceklerinizi iizerinde istediginiz sicaklikta sicak tutma amaglida
kullanabilirsiniz. 1zgara boélimini aliminyum folyo ile parlak kismi Uste gelecek sekilde
kaplayin.Sicaklik kontroliinii 2. veya 3. pozisyona getirin.

» Bonfile gibi yumusak kivamli etler izgara igin uygundur.

» Biftek, kaburga, sis gibi etler bir gece dnceden marine edilirse daha yumusak ve lezzetli
olurlar.

» Yiyecekleri arada sirada tahta veya plastik spatula kullanarak gevirin bu sayede yiyecegi
pisirirken hemde suyunun iginde kalmasini kurumamasini saglarsiniz. lzgara plakasinin
yapismaz yiizeyine zarar vereceginden kesinlikle metal, sivri ve cizici mutfak geregleri (catal,
bicak, masa vs.) kullanmayin.

» lzgara yaptiginiz yiyecegi ¢ok fazla ¢evirmeyin. Her iki yliziide kizardiginda, 1zgara sicakhgini
azaltarak yiyecegin esit olarak pismesini ve kurumamasina dikkat edin.

» Donmus gidalarin buzunu ¢6zmek igin, donmus gidayi aliminyum folyoya sarip, sicaklik
kontroliinii 3 veya 4 pozisyonuna getirin. Yiyecegi arada sirada gevirin. Coziilme siiresi
yiyecegin agirligina gore degisir.

» Tavuk, domuz ve dana iiriinlerini pisirecekseniz, eti 6nce yiiksek sicaklikta kizartin (pozisyon
5). Daha sonra sicakhg | kademe azaltarak eti pisinceye kadar kizartmaya devam edin.

» Kebab hazirlarken, bambu veya tahta sisler kullanmaya 6zen gosterin. Metal sisler
kullanmayin. Etlerin kurumasina sebeb olur.

» Sosis Izgara olunca gatlar. Bunu énlemek igin ¢atal ile birkag yerinden delin.

» Taze et, donmus veya ¢oziilmiis etten daha lezzetlidir. Eti 1zgara yapmadan pisirmeden tuz
ekmeyin. Etin suyunun iginde kalmasini saglayin. lyi 1zgara yapmak igin pisireceginiz etin
kalinhginin yaklasik 1,5 cm olmasini, ¢ok fazla kalin olmamasina dikkat edin.

Izgarada pane yapilmis yiyecekler pisirmeyiniz.

Plakalarin yapismaz kaplamasini gizmesine neden olacak, ¢izici temizlik deterjanlari ve aletlerini
kesinlikle kullanmayin.

Cihazi kesinlikle suya batirmayiniz.

Il Sicaklik kontrol ayarini 'off kapali konuma getirin.

A Cihazin figini prizden cikartin. Sogumasini bekleyin.

[l Termostat iinitesini cekerek cihazdan gikarin (sek. 9).
A Koruyucu gergeveyi izgara plakasindan gikarin (sek. 10).

IH \zgara plakasini tutacaklarindan kaldirarak tabandan kaldirin. Termostat (nitesi cihaza takili ise
1zgara plakasini yerinden ¢ikartamazsiniz (sek. 11).

Izgara plakasini temizlemek icin yerinden ¢ikarmadan 6nce Uzerinde kalan fazla yagi kagit havlu ve

pegcete ile siyinn.

A Ya; tepsisini taban kismindan kaldirarak gikarin (sek. 12).

Izgara plakasini, yag tepsisini, koruyucu gergeveyi ve taban kismini yumusak sabunlu bir
siingerle sicak suda veya bulasik makinasinda yikayin.
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Izgara plakasinda bulunan yiyecek artiklari veya yaglari sicak sabunlu suya batirarak veya limon suyu
damlatip ¢6ziinmesini saglayarak temizleyebilrsiniz.
IEA Izgara plakasini, yag tepsisini, koruyucu gergeveyi ve taban kismini kurulayin.

Termostat Unitesini yerine yerlestirmeden 6nce (inite prizinin tamamen kuru olmasindan emin
olun. Termostata prizini iyice kurulayin, i¢ kismini kuru bezle kurulayin. Gerekirse kalan suyu
sallayarak gikartin.

Bl Termostat nitesinin dis kismini nemli bezle silerek temizleyin.

Cevre

»  Cihazi hurdaya ayirirken, gevreye zarar vermemek amaci ile normal ev ¢opiine kesinlikle
atmayin. Ozel toplama noktalarina teslim edin (sek. 13).

Garanti ve Servis

Eger daha fazla bilgiye ihtiyag duyarsaniz veya bir problem yasarsaniz, Iitfen www.philips.com.tr
adresinden Philips Web Sitesini ziyaret edin veya Ulkenizde bulunan Philips Musteri Danisma Merkezi
ile iletisime gecin (dinya genelindeki telefon numaralarini verilen garanti belgeleri icerisinde
bulabilirsiniz). Eger tlkenizde Musteri Danisma Merkezi yoksa, yerel Philips yetkilinize bagvurun veya
Philips Ev Aletleri ve Kisisel Bakim BV Servis Departmani ile iletisime gegin. 0 800 261 33 02

Yiyecek tipi Izgara siireleri (dakika) Sicaklik ayari
Somon veya tuna fileto 5-7 4-5
Gambas 3-4 4-5
Balik (kiictik parcalar) 4-6 4
Hindi/tavuk fileto 6-8 4-5
Sosis 8-10 4-5
Hamburger (donmus, daha 6-8 4-5
onceden pismis)

Pirzola 8-10 4-5
Et pismesi biraz zaman alir (m. Etin kalinligina ve kisisel 5
biftek/antrikot/dana) tercihlerinize bagl olarak

Parca et 4-5 5
Sebze/meyve 4-5 5
Peynir kapll meyve/sebze 4-5 5
Kanisik izgara (kiiclk pargalar) 8-10 5
Shashlik/satay 8-10 5
Sicak tutmak 2-3
Defrost yapilmasi 3-4

Bu izgara una bulanmis, pane edilmis gidalan kizartmaya uygun degildir.
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