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ENGLISH

General description

@ Cooking plates with non-stick coating

@ Integrated hinge

> The two baking plates are connected with a hinge to prevent spillage of ingredients. This allows easy
cleaning after use.

®© Auto-lock mechanism

® Cool-touch handgrips

@ Power-on light

@ Heating-up light

® Cord storage

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.

Plug the appliance into an earthed wall socket.

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 immerse the appliance or the mains cord in water or other liquids.

Position the appliance in such a way that:

- the mains cord does not hang over the edge of a table or worktop;

- children cannot touch the appliance when it is in use;

- it stands on a flat, stable surface and there is sufficient free space around it.

Always unplug the appliance after use.

Keep the appliance out of the reach of children.

Do not let the appliance operate unattended. Do not operate it under or near curtains or
other flammable materials or under wall cabinets, as bread may burn.

Avoid touching the metal parts of the appliance as they become very hot during use.

Let the appliance cool down completely before cleaning it or putting it away.

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

Always clean the appliance after use.

Make sure the mains cord does not come into contact with or too close to the hot surfaces
of the appliance.

Always preheat the cooking plates before putting any items between them.

Before first use

Remove any stickers and wipe the body of the toaster with a damp cloth.
» Clean the plates with a damp cloth or sponge.

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

Using the appliance

Never let the sandwich maker operate unattended.

B Insert the plug into the wall socket (fig. ).
The power-on light and the heating-up light go on.

A Prepare the ingredients for your toasted sandwich.
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For each sandwich you need two slices of bread and a suitable filling. In the chapter 'Recipes for
toasted sandwiches' you find suggestions for the filling.

[El Lightly butter the sides of the bread that come into contact with the plates to obtain an
even, golden brown result.

» The sandwich maker is ready for use as soon as the heating-up light goes out (fig. 2).

I8 Put two slices of bread with the buttered sides on the lower plate, spread the filling onto the

bread and put two other slices of bread on top, with the buttered sides pointing up (fig. 3).
You can also toast only one sandwich, if you wish. To ensure optimal sealing, fillings should not be
spread too close to the edges of the slices of bread.

I Lower the upper plate carefully onto the bread until the auto-lock mechanism clamps it onto
the lower plate (fig. 4).

> During the cooking process, the heating-up light goes on and goes out from time to time as an
indication that the heating elements are switched on and off to maintain the correct temperature.

A Open the sandwich maker after 2-3 minutes and check whether the toasted sandwich is
golden brown.

The cooking time depends on the type of bread and the filling and on how crispy and brown you

want your toasted sandwiches to be.

Remove the sandwiches (fig. 5).
Use a wooden or plastic utensil (e.g. a spatula) to remove the toasted sandwiches from the
sandwich maker. Do not use metal, sharp or abrasive kitchen utensils.

IEd Unplug the appliance after use.

Tips
Use your imagination to create delicious new fillings. Combine a basic ingredient such as meat, fish,
cheese, sausages or slices of hard-boiled eggs with fruits (e.g. avocado, banana, tangerine, apple and

pineapple) or with vegetables (e.g. tomato, cucumber; onions, mushrooms, peppers and gherkins).
You will discover that these combinations can be surprisingly tasty.

You can season the sandwiches to taste before cooking them with e.g. curry powder, paprika
powder, cayenne pepper, chives, parsley, mustard, tomato ketchup, sandwich spread, herb butter or
chutney.

Filling should not be put too close to the edges of the slices of bread. Never overfill a sandwich as
this could cause spillage and poor sealing.

To achieve a crispier result on both sides, you can put the sandwich on a metal rack (e.g. a cooling
rack) for half a minute.

Never immerse the appliance in water.

W Unplug the appliance and let it cool down.

A Clean the plates with a damp cloth or sponge (fig. 6).
Never use aggressive or abrasive cleaning agents and materials, as this will damage the non-stick
coating of the plates.

[EJ Clean the outside of the appliance with a damp cloth.
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Il Wind the cord round the brackets on the bottom of the appliance (fig. 7).

A The appliance can be stored in vertical or horizontal position (fig. 8).

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.

Recipes for toasted sandwiches

Ham, cheese and pineapple sandwiches

4 slices of white bread
2 slices of cheese

2 slices of pineapple

2 thin slices of ham
curry powder

vy

>

Let the sandwich maker heat up.

Put the cheese, the pineapple and then the ham on two slices of bread. Sprinkle the ham with some
curry powder and put the other two slices of bread on top.

Follow the instructions in the chapter 'Making toasted sandwiches'.

Tomato, cheese and anchovy sandwiches

4 slices of white bread

| or 2 tomatoes (cut into slices)

2 tablespoons of grated Parmesan cheese
6 anchovies

paprika, marjoram

>
>

>

Let the sandwich maker heat up.

Put the slices of tomato, the anchovies and the grated cheese on two slices of bread. Sprinkle with
some paprika and matjoram and put the other two slices of bread on top.

Follow the instructions in the chapter 'Making toasted sandwiches".

Salami, banana and cheese sandwich

4 slices of white bread
2-4 slices of salami

| banana (cut into slices)
2 slices of cheese
Cayenne pepper

>

Let the sandwich maker heat up.

Put the slices of salami, slices of banana and finally the slices of cheese onto two slices of bread.
Sprinkle with some cayenne pepper and cover with the two other slices of bread.

Follow the instructions in the chapter '‘Making toasted sandwiches".

Frankfurter sausage and cheese sandwich

4 slices of white bread
4 frankfurter sausages
4 slices of cheese
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Tomato ketchup or mustard

> Let the sandwich maker heat up.
> Dry the sausages and roll each of them in a slice of cheese which has been spread with tomato

ketchup or mustard. Put the prepared sausages carefully on the two slices of bread and cover with
the other two slices of bread.

> Follow the instructions in the chapter '‘Making toasted sandwiches'.

Enjoy!
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Perihalan umum

O Plat masak dengan salutan tidak lekat

® Engsel bersepadu

> Kedua-dua plat masak disambungkan dengan engsel untuk mencegah limpahan ramuan. Ini
memudahkan tugas membersih selepas digunakan.

®© Mekanisme kunci automatik

® Pemegang sejuk

@ Lampu hidup kuasa

@ Lampu pemanasan

® Penyimpan kord

Baca arahan penggunaan ini dengan teliti sebelum menggunakan perkakas dan simpankannya bagi
rujukan masa depan.

» Periksa sama ada voltan yang ditunjukkan pada dasar perkakas sepadan dengan voltan sesalur

setempat sebelum anda menyambungkan perkakas.

Sambungkan perkakas dengan soket dinding terbumi.

» Jika kord sesalur rosak, ia mesti digantikan oleh Philips, atau pusat servis yang disahkan oleh

Philips, atau orang dengan kelayakan seumpamanya, untuk mengelakkan bahaya.

» Jangan tenggelamkan perkakas atau kord sesalur ke dalam air atau cecair lain.

Letakkan perkakas supaya:

- kord sesalur tidak tergantung melepasi pinggir meja atau permukaan kerja;

- kanak-kanak tidak dapat menyentuh perkakas ketika ia sedang digunakan;

- ia berada di atas permukaan yang rata dan stabil dan terdapat ruang kosong yang secukup di
sekelilingnya.

Cabutkan plag perkakas setiap kali selepas digunakan.

Jauhkan perkakas daripada capaian kanak-kanak.

» Jangan biarkan perkakas berfungsi tanpa dijaga. Jangan gunakannya di bawah atau berhampiran
langsir atau bahan mudah bakar yang lain atau di bawah kabinet yang terpasang pada dinding,
kerana roti mungkin terbakar.

» Elakkan daripada menyentuh bahagian-bahagian logam perkakas kerana ia menjadi sangat
panas semasa pembakar digunakan.

» Biarkan perkakas sehingga sejuk sepenuhnya sebelum membersihkannya atau menyimpannya.

» Jangan sekali-kali menyentuh plat masak dengan alat yang tajam atau bahan yang melelas,
kerana ini boleh merosakkan salutan tidak lekat.

» Bersihkan perkakas setiap kali selepas digunakan.

» Pastikan kord sesalur tidak bersentuhan atau berada terlalu hampir dengan permukaan panas
perkakas.

» Prahangatkan plat masak setiap kali sebelum meletakkan apa-apa makanan di antaranya.

Sebelum kali pertama menggunakannya

Tanggalkan apa-apa pelekat dan kesatkan jasad pembakar dengan kain lembap.

» Bersihkan plat dengan kain atau span yang lembap.

> Perkakas mungkin mengeluarkan sedikit asap semasa kali pertama anda menggunakannya. Ini
normal.
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Menggunakan perkakas

Jangan sekali-kali biarkan pembuat sandwic berfungsi tanpa dijaga.

Il Masukkan plag ke dalam soket dinding (rajah I).
Lampu hidup kuasa dan lampu pemanasan akan menyala.

Al Sediakan ramuan untuk sandwic bakar anda.
Bagi setiap sandwic, anda memerlukan dua keping roti dan inti yang sesuai. Di dalam bab 'Resipi
sandwic bakar', anda boleh mendapatkan cadangan inti.

[El Sapukan sedikit mentega pada permukaan roti yang bersentuhan dengan plat untuk
mendapatkan hasil perang keemasan yang sekata.

» Pembuat sandwic sedia untuk digunakan sebaik sahaja lampu pemanasan padam (rajah 2).

[} Letakkan dua keping roti dengan permukaan bersapu mentega bersentuhan dengan plat
bawah, sapukan inti pada roti dan letakkan dua lagi keping roti di atasnya, dengan permukaan
bersapu mentega menghadap ke atas (rajah 3).

Anda juga boleh membakar satu sandwic sahaja, jika anda mahu. Untuk memastikan lekapan yang

rapi, inti sepatutnya tidak disapukan terlalu hampir dengan pinggir kepingan roti.

I Turunkan plat masak atas dengan berhati-hati ke atas roti sehingga mekanisme kunci
automatik mengancingkannya pada plat bawah (rajah 4).

» Semasa proses memasak, lampu pemanasan menyala dan padam dari masa ke semasa sebagai
penunjuk bahawa unsur pemanas dihidupkan dan dimatikan untuk mengekalkan suhu yang betul.

A Bukakan pembuat sandwic selepas 2-3 minit dan periksa sama ada sandwic sudah menjadi
perang keemasan.

Tempoh memasak bergantung kepada jenis roti dan inti, dan juga kerangupan dan kegelapan sandwic

bakar mengikut cita rasa anda.

Keluarkan sandwic (rajah 5).

Gunakan alatan kayu atau plastik (cth. spatula) untuk mengeluarkan sandwic bakar dari pembuat
sandwic. Jangan gunakan alatan dapur yang diperbuat daripada logam, yang tajam atau yang boleh
melelas.

B Cabutkan plag perkakas selepas digunakan.

Petua
Gunakan imaginasi anda untuk mencipta inti lazat yang baru. Gabungkan ramuan asas seperti daging,
ikan, keju, sosej atau hirisan telur rebus dengan buah-buahan (cth. avokado, pisang, tangerin, epal dan
nanas) atau dengan sayuran (cth. tomato, timun, bawang, cendawan, lada dan gerkin). Anda pasti tidak
menyangka adunan ini begitu enak.

Anda juga boleh menambah perisa sandwic sebelum membakarnya, contohnya dengan serbuk kari,
serbuk paprika, lada pedas, daun bawang, daun ketumbar, sos biji sawi, sos tomato, inti siap, mentega
herba atau acar.

Inti sepatutnya tidak disapu terlalu hampir dengan pinggir kepingan roti. Jangan sekali-kali mengisi
sandwic dengan terlalu banyak inti kerana ini boleh menyebabkan inti melimpah keluar atau kedapan
menjadi kurang rapi.

Untuk mendapatkan hasil yang lebih rangup pada kedua-dua belah sandwic, anda boleh meletakkan
sandwic di atas rak logam (cth. rak penyejuk) selama separuh minit.
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Membersihkan

Jangan sekali-kali tenggelamkan perkakas ke dalam air.

Il Cabutkan plag dan biarkan perkakas sehingga sejuk.

A Bersihkan plat dengan kain atau span yang lembap (rajah 6).
Jangan sekali-kali gunakan agen dan bahan yang kesat atau boleh melelas, kerana ini boleh
merosakkan salutan tidak lekat pada plat.

[l Bersihkan bahagian luar perkakas dengan kain lembap.

Menyimpan

I Lilitkan kord di sekeliling pendakap di dasar perkakas (rajah 7).

A Perkakas boleh disimpan dalam kedudukan menegak atau mendatar (rajah 8).

Jaminan & servis

Jika anda memerlukan maklumat atau menghadapi masalah, sila kunjungi laman web Philips di
www.philips.com atau hubungi Pusat Layanan Pelanggan Philips di negara anda (anda boleh
mendapatkan nombor telefonnya di dalam risalah jaminan sedunia). Jika tiada Pusat Layanan
Pelanggan di negara anda, hubungi wakil pengedar Philips tempatan atau Jabatan Servis Syarikat
Perkakas Domestik dan Penjagaan Diri Philips.

Resipi sandwic bakar

» Sandwic ham, keju dan nanas
4 keping roti putih

2 keping keju

2 hiris nanas

2 hirisan nipis ham

serbuk kari

v

Hangatkan pembuat sandwic.

Letakkan keju, nanas dan kemudian ham di atas dua keping roti. Taburkan sedikit serbuk kari di atas
ham kemudian letakkan dua lagi keping roti di atasnya.

Ikuti arahan di dalam bab '‘Membuat sandwic bakar'.

v

v

»  Sandwic tomato, keju dan ikan bilis
4 keping roti putih

| atau 2 biji tomato (dihiris)

2 camca makan keju Parmesan parut

6 ekor ikan bilis

paprika, marjoram

v

Hangatkan pembuat sandwic.

Letakkan hirisan tomato, ikan bilis dan keju parut di atas dua keping roti. Taburkan sedikit paprika
dan marjoram kemudian letakkan dua lagi keping roti di atasnya.

» lkuti arahan di dalam bab 'Membuat sandwic bakar'.

v

»  Sandwic salami, pisang dan keju
4 keping roti putih

2-4 keping salami

| biji pisang (dihiris)

2 keping keju
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Lada pedas

> Hangatkan pembuat sandwic.

> Letakkan kepingan salami, hirisan pisang dan akhirnya kepingan keju di atas dua keping roti.
Taburkan sedikit lada pedas kemudian tutupkan dengan dua lagi keping roti.

> Ikuti arahan di dalam bab ‘Membuat sandwic bakar'.

» Sandwic sosej frankfurter dan keju
4 keping roti putih

4 sosej frankfurter

4 keping keju

Sos tomato atau sos biji sawi

> Hangatkan pembuat sandwic.

> Keringkan sosej dan gulungkan setiap satu di dalam sekeping keju yang bersapu sos tomato atau sos
biji sawi. Letakkan sosej yang sudah disediakan ini dengan teliti di atas dua keping roti dan tutupkan
dengan dua lagi keping roti.

> Ikuti arahan di dalam bab 'Membuat sandwic bakar'.

Selamat menjamu seleral
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Keterangan umum

O Pelat panggang dengan lapisan anti-lengket

@ Engsel terpadu

> Kedua pelat panggang dihubungkan dengan satu engsel untuk mencegah bahan tertumpah. Ini
memudahkan mencucinya setelah digunakan.

© Mekanisme kunci-otomatis

® pegangan anti panas

@ Lampu Power-on

@ Lampu memanaskan

® Tempat kabel

Penting

Bacalah petunjuk penggunaan ini dengan seksama sebelum menggunakan alat, dan simpanlah sebagai
referensi kelak.

» Sebelum menghubungkan alat, periksa apakah tegangan listrik (voltage) yang ditunjukkan pada
alat sesuai dengan tegangan listrik PLN.

Hubungkan alat ke stopkontak yang memiliki arde.

Agar terhindar dari bahaya, jika kabel listrik rusak, harus diganti oleh Philips, pusat layanan
resmi Philips atau orang yang mempunyai keahlian sejenis.

Jangan memasukkan alat ataupun kabelnya kedalam air atau cairan lain.

Tempatkan alat dalam suatu posisi sehingga:

- kabel listrik tidak menggantung di ujung meja atau permukaan;

- alat tidak akan terjangkau anak-anak saat digunakan;

- taruh di permukaan yang datar, kokoh dan disekitarnya masih lapang.

Cabut alat setiap kali selesai dipakai.

Jauhkan alat dari jangkauan anak-anak.

Jangan tinggalkan alat saat menyala. Jangan gunakan alat di bawah atau di dekat gorden atau
bahan lain yang mudah terbakar atau di bawah lemari gantung, karena roti bisa saja terbakar.
Jangan menyentuh bagian logam pada alat karena saat dipakai akan sangat panas.

Biarkan alat benar-benar dingin sebelum mencucinya atau menyimpannya.

Jangan menyentuh pelat panggang dengan benda tajam atau kasar, karena akan merusak lapisan
anti lengketnya.

Bersihkan alat tiap kali selesai digunakan.

Pastikan kabel tidak bersentuhan atau terlalu dekat dengan permukaan yang panas pada alat.
Selalu hangatkan pelat memasak sebelum menaruh sesuatu didalamnya.

Sebelum digunakan pertama kali

Cabut semua stiker dan lap permukaan pemanggang dengan kain lembab.

» Bersihkan pelat dengan kain atau sepon lembab.

> Alat akan mengeluarkan asap saat pertama kali digunakan. Ini adalah normal.

Menggunakan alat

Jangan tinggalkan panggangan sandwich dalam keadaan menyala.

Il Masukkan steker ke stopkontak (gbr. 1).
Lampu daya menyala dan lampu menghangatkan menyala.

A Siapkan bahan-bahan untuk sandwich panggang Anda.
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Setiap sandwich Anda membutuhkan dua lembar roti dan bahan-bahan pengisinya. Dalam bab
'‘Resep-resep untuk sandwich panggang' terdapat saran-saran untuk isi sandwich.

[El Oleskan sedikit mentega di pinggir roti yang bersentuhan dengan pelat agar hasilnya merata
dan kuning kecoklatan.

» Begitu lampu memanaskan menyala, panggangan sandwich siap digunakan (gbr. 2).

I8 Taruh dua lembar roti dengan bagian yang diolesi mentega ditaruh dibawah, taburkan isi ke
roti lalu taruh dua lembar roti lain di atasnya, dengan bagian yang diberi mentega ada di atas
(gbr. 3).

Bila mau, Anda bisa saja memanggang hanya satu sandwich. Untuk memastikan tertutup semua, isinya

jangan disebarkan terlalu ke pinggir roti.

Il Perlahan, turunkan pelat atas ke atas roti sampai mekanisme kunci-otomatis mengancingnya
dengan pelat bawah (gbr. 4).

> Saat proses memanggang, lampu indikator panas warna bergantian mati dan menyala sebagai
indikasi bahwa elemen pemanas menyala dan mati untuk menjaga temperatur yang tepat.

A Setelah 2-3 menit, buka panggangan sandwich lalu periksa apakah sandwich panggang sudah
berwarna kuning kecoklatan.

Lamanya memanggang tergantung jenis roti dan isinya serta seberapa renyah dan matang sandwich

yang Anda inginkan.

Keluarkan sandwich (gbr. 5).
Gunakan alat dari kayu atau plastik (misalnya sudip) untuk mengeluarkan sandwich pangang dari
panggangan sandwich. Jangan menggunakan alat dapur berbahan logam, yang tajam atau yang kasar

Bl Cabutlah steker setelah pemakaian.

Tip
Gunakan imajinasi Anda untuk membuat bahan baru isi sandwich yang lezat. Campurkan bahan-
bahan dasar seperti, daging, ikan, keju, sosis atau irisan telur rebus dengan buah (misalnya, alpukat,

pisang, jeruk kepruk, apel dan nanas) atau dengan sayuran (misalnya, tomat, mentimun, bawang, jamur,
lada dan acar). Anda akan kaget ternyata campuran bahan-bahan ini akan terasa lezat.

Sebelum memanggang sandwich, Anda dapat menambahkan bumbu misalnya dengan bumbu kari,
bubuk paprika, lada merah, lokio, peterseli, mustard, saus tomat.

Isi jangan terlalu ke pinggir roti. Jangan memasukkan isi terlalu banyak karena bisa tumpah dan kurang
tertutup.

Agar hasil panggangan renyah di kedua sisi, Anda dapat menaruh sandwich diatas rak logam
(misalnya, rak pendingin) selama setengah menit.

Membersihkan

Jangan merendam alat dalam air.

Il Cabut alat lalu biarkan sampai dingin.

A Bersihkan kedua pelat dengan lap atau sepon yang lembab (gbr. 6).
Jangan menggunakan bahan pembersih yang keras atau benda kasar, karena bisa merusak lapisan anti
lengket pada pelat.

[EN Bersihkan bagian luar alat dengan kain lembab.
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I Lilitkan kabel pada golongan di bagian bawah alat (gbr. 7).
A Alat boleh disimpan dalam posisi tidur maupun berdiri (gbr. 8).

Jaminan & servis

Bila Anda memerlukan informasi atau mempunyai masalah, silakan kunjungi situs web Philips di
www.philips.com atau hubungi Pusat Layanan Pelanggan Philips di negara Anda (Anda akan
menemukan nomor teleponnya di kartu garansi). Bila tidak ada Pusat Layanan Pelanggan di negara
Anda, hubungi dealer Philips terdekat atau hubungi Departemen Servis Alat Rumah Tangga dan
Perawatan Pribadi Philips BV

Resep-resep untuk sandwich panggang

» Sandwich ham, keju dan nanas
4 lembar roti putih

2 potong keju

2 iris nanas

2 irisan tipis ham

bumbu kari

v

Panaskan panggangan sandwich.

Taruh keju, nanas lalu ham pada kedua lembar roti. Taburi ham dengan bumbu kari lalu tutup
dengan dua lembar roti lainnya.

> kuti petunjuk dalam bab 'Membuat sandwich panggang'.

v

»  Sandwich tomat, keju dan ikan teri
4 lembar roti putih

| atau 2 buah tomat (dipotong-potong)
2 sendok teh keju parut Parmesan

6 ikan teri

paprika, marjoram

»  Panaskan pemanggang sandwich.

Taruh irisan tomat, ikan teri dan keju parut diatas dua lembar roti. Taburkan paprika dan daun
marjoram lalu tutup dengan dua lembar roti lainnya.

Ikuti petunjuk dalam bagian ‘Mambuat sandwich panggang'.

v

v

» Sandwich sosis salami, pisang dan keju
4 lembar roti putih

2-4 iris sosis salami

| pisang (dipotong-potong)

2 potong keju

Lada merah

Panaskan panggangan sandwich.
Taruh irisan sosis salami, potongan pisang lalu potongan keju diatas dua lembar roti. Taburkan lada
merah lalu tutup dengan dua lembar roti lainnya.

> |kuti petunjuk dalam bab '‘Membuat sandwich panggang'.

» Sandwich sosis frankfurter dan keju
4 lembar roti putih

4 sosis frankfurter

4 potong keju
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Saus tomat atau mustard

> Panaskan panggangan sandwich.

> Keringkan sosis lalu gulung dengan irisan keju yang telah diolesi saus tomat atau mustard. Perlahan,
taruh sosis yang sudah siap diatas dua lembar roti lalu tutup dengan dua lembar roti lainnya.

> lkuti petunjuk dalam bab ‘Membuat sandwich panggang'.

Selamat menikmati!
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M6 ta tong quat

O Dia nudng banh duoc pht I6p chéng dinh (Cooking plates with non-stick coating)

@ Ban 18 tich hop (Integrated hinge)

> Hai dia nuéng bdnh dugc ndi véi mét bdn 18 dé ngdn thiic dn ¢6 thé tran ra ngodi. Diéu nay cho
phép viéc lau chui dugc d& dang.

© Co ché ty dong khod (Auto-lock mechanism)

® Tay ném ngudi (Cool-touch handgrips)

@ Dén béo (Power-on light)

@ Deén bdo lam néng 16 trudce khi nudng (Heating-up light)

® Ngin bao quan day dién ngudn (Cord storage)

Quan trong

Xin doc ky nhitng huéng dan str dung ndy trudc khi ding 4m dun nudc va ct git dé tién tham khio
sau nay.

»  Kiém tra dién ap ghi dudi day 1o nurdng xem c6 twong (ng véi dién ap noi str dung trudce
khi ban n&i 16 nuéng véi ngudn dién.

N&i 16 nuréng vao 6 cim dién cé diy tiép dat.

Néu déy dién bi hdng, ban nén thay ddy dién tai mét trung tim dich vu cda Philips hay do
Philips ty quy&n hay nhirng ngudi cé trinh d6 chuyén mén twong tuw dé tranh nguy hiém.
Khéng duoc nhing 16 nwéng hay diy dién ngudn vao nuéc hay vao cac chit 1dng khac.
Dit 16 nwéng sao cho:

- day dién ngudn khong treo lo Iing trén canh ban hay mat bép;

- tré em khong thé vdi t6i 16 nudng khi 16 dang hoat dong;

- 16 duoc dit trén mét b& mit bang phang, viing chic va cé di khoang trdng quanh 1o.

Ludn rat phich cdm cla 16 nwéng ra sau khi st dung.

Khéng dé 16 nuéng gan tré em.

Ludn d& mit khi 16 nwéng dang hoat déng. Khéng cho 16 nuéng hoat déng bén dudi hay &
gan man clra hay nhitng vat liéu d& chay khac hay bén duéi ta treo twong, vi banh mi c6 thé
bi chay.

Tranh cham vao nhirng bd phan bing kim loai cda |& nwéng vi ching tré nén rit néng khi st
dung.

D& cho 16 nwréng ngudi di hoan toan trudc khi lau chui sach hay dem cit.

Khéng bao gier dé cac dung cu bén hay c6 tac dung mai mon tiép xtc v&i cac dia nwéng vi
viéc nay sé lam hong 1&p chéng dinh.

Luén lau chti sach 16 nuwéng sau khi st dung.

Dam bio ring diy dién ngudn khéng tiép xidc hay dé gin phin bé mit nong clia 16 nuréng.
Luén cho cac dia nwéng nung néng truéce trude khi dit thire an vao gilra cac dia nudng.

Truéc khi st dung 1an dau
Bdc hét cdc miéng nhan dén ra khoi 16 va lau sach than 16 bang vai udt.
» Lau chui sach cac dia nuéng bing mét miéng vai hay bot bién tham nuéec.

> Lo nubng c6 thé bbc ra mét it khéi khi ban st dung 1dn ddu. Diéu nay 1 binh thuong.

St dung dm dun nuéc.

Nén d& mit dén 16 nwéng néu dang hoat dong.

Il Cim phich cim vao 4 dién (hinh I).
Peén bdo va dén bdo lam ndng 10 trudce khi nudng bat sang.
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I3 Chuin bj cac thanh phin d& lam banh sandwich nwéng.
Mbi cdi banh sandwich, ban can hai 14t bdnh mi va phan nhan banh thich hop. Trong chuong 'Céc
cong thirc 1am banh sandwich nudng’, ban s& tim thay nhiing hudng dan d& 1am phan nhan banh.

[El Phét bo nhe 1&én banh mi vao hai mit banh tiép xtc véi dia nudng dé banh duoc vang déu
sau khi nwéng.

» Lo nuéng sé sin sang d& nurdng ngay sau khi dén bao 1am néng 16 trudc khi nwéng tit
(hinh 2).

Il Dit hai lat banh mi véi hai mit banh dwoc phét bo quay xudng dia nuéng dwéi, trai déu
nhan banh Ién banh mi roi dat tiép hai lat banh mi con lai 1én trén, véi hai mét banh duoc
phét bo quay |én trén (hinh 3).

Ban cling cé thé nudng chi mot cdi bdnh sandwich néu ban thich. D& dam bao ndp day that kin,

nhan bdnh khéng nén trai ra qud gan mép banh mi.

I3 Cin than 4n dia nuéng trén xudng lén banh mi cho dén khi co ché khoa tu déng khoa chit
véi dia nwéang dudi (hinh 4).

> Trong qud trinh nudng, den bdo lam ndng 10 truéc khi nudngse bdt sdng va tdt timg Idc cho biét cdc
b8 phdn nung néng dugc tur déng bdt va tdt dé duy t dé néng thich hop.

3 M& 16 nwéng ra sau 2-3 phut va kiém tra xem banh sandwich nwéng da vang chua.
Thaoi gian nudng phu thudc vao loai bdnh mi va nhan banh va vao y thich clia ban nuéng bénh gion
va vang nhiéu hay ft.
L4y banh sandwich ra khéi 16 (hinh 5).
Dung mét dung cy bing g& hay plastic (nhu dao bay) d& 4y banh sandwich nudéng ra khai 16. Khéng
dung dung cu nha bép bang kim loai, bén hay cé tic dung mai mon.
IE3 Rat phich cdm dién cta thiét bi nay ra sau khi st dung.

Loi khuyén
Hay str dung stc tuéng tuong clia ban dé& sing tao ra nhiing loai nhan banh ngon méi la. Két hop
nhiing thanh phan co ban nhu thit, cd, pho-mét, xtic xich hay vai l&t tring ludc chin véi trdi cay (nhu
bo, chubi, quit, tdo va dia) hay véi cac loai rau (nhu ca chua, dua chudt, ci hanh, ndm, tiéu va dua
chudt ri). Ban s& khdm phd ra ring nhiing su k&t hop ndy c6 thé ngon mét cach ddng ngac nhién.

Ban ¢4 thé cho gia vi vao banh sandwich theo y thich trudc khi nudng, nhu bot ca-ri, bot 6t, &t
cayen, hanh bui, ngd tay, mu tac, nudc x6t ca chua, gia vi ding dé phét 1én banh sandwich, bo thuc
vat hay tuong &t.

Nhan banh khéng nén trai ra qud gan mép banh mi. Khéng bao gi¢r cho qud nhigu nhan bénh vi viéc
ndy c6 thé 1am nhan banh tran ra ngoai va lam cho ndp day khéng kin.

P& lam cho banh sgmdwich gion hon & ca hai mdt, ban cé thé dit banh 1én mot miéng Vi bang kim
loai (nhu vi ding dé lam ngudi banh) trong nira phuit.

Lam sach lo

Khéng duoc nhing thiét bi vao nuéc.

I Rt phich cdm dién [6 nwréng ra va dé cho 16 ngudi di.

A Lau chui sach cac dia nwéng bing mét miéng vai hay bot bidn tham nwéc (hinh 6).
Khéng bao dung cdc vat liéu hay chat lam sach 6 tdc dung an mon hay mai mon vi viéc nay sé lam
hong 16p chéng dinh clia cdc dia nudng.

[EJ Lau chui sach bén ngoai 16 nuréng bing mét miéng vai thim nuérc.
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Bao quan

B Quin day dién ngudn quanh chac quan day & day |d nwéng (hinh 7).
A Co thé dit 16 nudng & vi tri thing ding hay ndm ngang dé bio quan (hinh 8).

Bao hanh & dich vu

Néu ban can biét thong tin hay gap truc trac, vui long vao trang Web clia Philips tai
www.philips.com hay lién hé v&i Trung Tam Cham Séc Khdch Hang cla Philips tai nudc ban (ban sé
tim thay s dién thoai clia Trung tdm trén t& bdo hanh khip thé giéi). Néu khéng cd Trung Tam
Cham Séc Khdch Hang nao tai nudc ban, vui long lién hé dai ly Philips tai dia phuong hay Phong
Dich Vu cla Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.

Cac cong thirc lam banh sandwich nuéng

» Banh sandwich giam béng, pho-mat va dira
4 |4t banh mi bét tring

2 at pho-mét

2 lat dda

2 lat moéng giam bong

bot ca-ri

v

Bdt dién 1o nuong dé lam néng 16 trudce khi nudng.

Bt pho-mdt, dira va gicdim béng Ién hai Idt bdnh mi. Rdc bét ca-ri Ién gicdm béng va ddit hai Idt bdnh
mi con lai Ién trén.

»  Thuc hién theo nhiing huéng ddn & chuong 'Lam bdnh mi sandwich nudng'.

v

» Banh sandwich ca chua, pho-mat va ca tréng
4 14t badnh mi bét trang

| hay 2 qud ca chua (cdt thanh I4t)

2 mudng canh pho-mét Parmesan nao ra

6 con cé trbng

&t bét, kinh gidi 6

v

Bdt dién Io nudng dé lam néng 10 trudc khi nuéng.

Dt nhiing Idt ¢ chua, cd trdng va pho-mdt nao 1én hai ldt bdnh mi. Rdc 6t bét va kinh gi6i 6 Ién rbi
ddt hai lat banh mi con lai Ién trén.

»  Thuc hién theo nhiing huéng dén & chuong 'Lam bdnh mi sandwich nuéng'.

v

» Banh sandwich xtc xich salami, chuéi va pho-mat
4 14t badnh mi boét trang

2-4 |4t xdc xich salami

| trdi chudi (cat thanh It)

2 |dt pho-mét

&t cayen

> Bdt dién 16 nudng dé lam nong I trude khi nudng.

»  Ddit nhiing ldt xtic xich salami, chudi va cudi cting Ia pho-mdt Ién hai Idt bdnh mi. Rdc 6t bét Ién rdi
ddt hai lat banh mi con lai Ién trén.

»  Thuc hién theo nhiing huéng ddn & chuong 'Lam bdnh mi sandwich nudng'.

»  Banh sandwich xuc xich frankfurter va pho-mat
4 |4t banh mi bét tring

4 It xdc xich frankfurter

4 l&t pho-mdt
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Nudc x6t ca chua hay mu tac

> Bt dién 1o nudng dé lam néng Id trubc khi nudng.

> Lam cho xdc xich khé réi cubn timg Idt xuc xich trong timg Idt pho-mdt duoc phét nuée xbt ca chua
hay mu tac. Cdn thdn dat nhiing cubn xdc xich 1én hai Idt bdnh mi r8i ddt hai Iat bdnh mi con lai 1én
trén.

»  Thuc hién theo nhiing huéng ddn & chuong 'Lam bdnh mi sandwich nuéng'.

Mai ban thuéng thic!



22

faj 14 32
- i B

T*ﬁ{%?ﬁ’ﬂ%ﬁ
=
A B R A TUEE 2. Pk lsoRhe i o RS T E -
® BB
O [FHAFH
O BFHETIT
G Ht/ BIEERAT
© HiRLFIERE

G 9]

{6 P T £ A B A B P T 45 [N 2 R A LA R 25

AT A B LR T, RO A P R AR TR B HLUTE 2 75 5 2 A HL R R R AR D

o 7= it Sk B A 2 St O S BE AR R e .

QR HLRBCEHRIR . e aR . o G ) s YR AR SR DA & B SR s
A SR it B PR SR A K B g A

TCE T S L B SR AT -

- RS 2 BHER Tl TIFE L%

- JUEEFEF™ i TAERS A BEM BN 7 i

- TP, R TR L. T H R EE AR E .

G, — &S L e

ANHELE L il S o

PR, BAUE ANBE o AT AT SO AR I ot AN B BT
R R T AT BRI -

O i G 22 i v s R T 40 DR D9 FE A o AT R AR AR B

T T R HqﬂﬁZHU R P TE AR D

R BB D %#&M?mﬁﬁ %i%ﬂfﬁﬁfo

B R RN EE A

i PR LR AR 2 B i B3 3 0 A 7 o ) v YR R T

TERE £ 2 A UEAT R 2 /i {8 B Tk

EERFTENRYR, HFVE AR S AL & -

»  FEA BRI R
BN S HE—%E . XETERIE .
{55 FH ™ &

Y73k = e TE A B & 091 0 T IRAE .

IRl 55 47 S i A BB A (1 1) -

VR R IT A / BB Fe R AT i -

I i 4 A = DA 5O
54 = D3 0 o 2 LR A Y . (E SO S TR R

BN 45 17 B i LA — VR D VR R DU R R B
v MO BB TR R TIEKSE . PR EL AT DLBEA (B 2) -

MY 1>
FrB%*

‘

v

‘



ik 2

WA 50 U B T BOE T R T RIS AR s PR SN B TE R L R
A —HE# L& 3) .
WA~ =0G . T RIFER . RERERS TR Emns.

MR B TR L, BTN LB E S BE E TR ) -

> EMUEE R, B BERRIT 2 AW RS FORIIEATT AR AW A K
PREF TR L -

W 2-3 5. TFMEE. RE-INRETOEREEE .
BERE I AL T 1 R R 26 Y . R B e DL R BT R A B

B B = s 5) .
AR AR Z R (WEF) AW EE B = e . REEH SRR - LB
SO RS Y B 5 L -

BN 5 5 4 SRR
LT _
RISy, OLETERL . AR A &, a1, W, f, 5, WAy

MM LR (1. #5RL, FHE, W, ERMNEY) sSHERSE (W PULLRk, BN, i
AL B, WM ) . R KIX R A1 R 27 A AT IR IE o

ATFERE R RO S R E - 4. WIWERG . LDBRMUEY . BB AIERE. A JFR. &
Bk, =WRAE . TR YR -

TR S T ST B A % . RERGT LRtk DUt sEr AR ™

T EPTIE ARG, TR =R R R R AR LR

V127088 7 flise A KHT

W i A S PR SE R A

B A SO AR IR A ( 6) -
AN S I8 Tl PR R VD O T R AR R A DAR SRS SR AR iR -

BB 7 7 S AN
7 Ik
LR 4 LR R S T P R S (7)o
] B 37 2 EOK T A AT (] 8) -
{15 5 R 5%
ISR T B 2 (A S R 5 B SR B A, v 00 Rl o
www.philips.com 5% 5 1 WRIHmI % MRS OB R (8 ar DUZE = 5 4 BRYE NS (R 30E 35 o

BRI STS) o WIRBTERA QMBS K550, 365 S SR el S Rl R E
INELERHEE LR R o



2

K5 = WA S

v RIS = WA
I £

2§ﬁkk
WA

> AT

> RPN R R D RVE D B KRR L SRR E L
L 55 MM i A

> WS [HIERE =R Mo REE—-TES .

6 R fi
BRILEY . B

> TR

> BBER . REEAMBETEBTEM el B msm =, RRTE LK
L AN R

> ESNH THITERE =G ) o kGt —DES .

%%ﬂ Bl &HE. Ui =G

FH
-4 R B KFE
MEE (PIRA)
F T lig

R

> AT

> BEAFIRER R, HFEAFBA RIGFEHVRABENAFELE . B BRS
SN R TR OB L T -

> WS [HERE =R HoREE—-TES .

» X EEBINYE =
4 FEHE

4 R R EE

47 W%

i BT R

> AT

» [BEBET. A-RPREEFE &G e FOEFDNOBERE L. AEMH
539N B T AL i 4

> S [HIERE =R o REGH—-THES .

=

DD s v

s



1Y)

LRGSR

Bl o o \

A LK A (18] Sa it sttt AR ke MM o AR AEDE I T3 (8 8k -
B EE P

R T

BT

IEAE T

GG S

(ol nImlclo R w]>]

% TR

{5 FHAS i - 58 (P A BET A A ol FIRIVT - Sif 2 5 PR DUER R 2 % o

» ;ﬁﬁxﬁmm T+ 2T o A 7 7 ) PR R B 5 5 O PR 2
» SRR [ A -
' %ggﬁF@T’w%ﬁ@%hm%@%ﬁﬁbﬁﬁﬁ%%éﬁké%%ﬁ%@uﬁ
v ST e R AL 0o S <
v B A B > 358 0E TS
A e WA
T o M 51 5 T I B <
— I B RS L o O ELLE LI R 7T o

» A L IR T -

» AR B S R o \

» (EREAEIS R RETRE « RE(Er A T S SRR R (B T /R
S I EH O 1K K O - 4

 BRMREEOS W I g B

» TERE THRRIR S (70 o LT R E A - \

v RAT AR S H R SRR - [RS8 e @ RS R AR -

LR -

v OEFIRESRIG 2R R T A T HOR B T -

b AERUATE R il - A S A TR

55— R (A il % ZHIE

AT T W A0 P 28 A f S o
R AT SRR R -
> BRERAE A — K0 IR FTRE dre 2 — SR 7R - IR IER IR -

fofi FHAS 2 i
BRIEBHEEIRG— 2 2 G AR -

B s AdmmE e (1) e
TV BB T LR S T 1 ey B 5 o

BB S L = R RS -
153 AT O SR ORI - TSR o (1T LS



26 By
gﬁﬂiEEE’@%E.%%%E’JEJ:*%T%{E—%MB%E LRI 2 AT e E I E AT

v EIEME TR - AR = SR E R R TR (2) -

I i i, AT — T ACE T 588D - I RARHEE b b SR P AR MR 7 |
T > BT E k. (83) o

f{%g%gg%‘%ﬂ%—%ﬁ@ o RR =BG B AERE S - R RHR A N AR SRT

-5 Fr % o

B\t IR RO R (e - > EEE B SRR E A TR A (@) -

> (EBUEERE T AV OB e ~ AR SR IIE TR N HIRE R~ BARA
LR @ AU L -

WA 72535386 - AR =BG B EAR a IB = A 25 R 3 & % () L OB -
AEAE B P DA T L DB B RERE » RIS RIS S P 7 SR #8 = IR RA e B S 3 Y

TR -

llmm BG (@ls5) ° i}
ARG SEBRE (FIVNMET) IR EEERRCE « RSB SR
@%W@E%ﬁo

BN i 2 1 A AR

IS )
ol A ISR A B SEVR BRI o SSaEANPY ~ f > #ER]
Al ~ BUKEEY) 7 FREARMEUCR (A -~ &2

7~ BRI kg (AR - /L~ AR~ A ~ IR RIS 45
i B BLE BN AL o TR LR 3k

& F] IR =BG 2 BT Je A TR » AN FHOMMERS ~ FHR0G - ARAe ~ SR - Pave
oo~ FRREE ~ FEAEE R AR SR -

%{gﬂﬁﬁ&?‘—fﬁﬁﬁ%@’aﬁ’]é% REFHEE 2 (eak] - S RIEERL ATRE & s R M B LA
HEE

B T AE RN T 72 A2 20 AR BRI - S mT DU = BTR ACE e J 28 b (BUANAESR) B33 -
G177 i Al iR R K o

VR GEFERIE 4 S G e L

F B A SR AR R IE . (816 ) - )
@%{f$§1ﬁﬁﬁﬁfé@@'@ﬁ@@'@ﬁ@%%ﬁﬁ”&M‘ﬂ' » NF3 a8 eVt e R B U0 R

g o

FHRAR RIS BRI S 3% -
e

B 5 AR B R R B IS B AR AL b (BT -
B it 6 T LA LA ST SRR A 5 R TE (Bl ) o



g 27

PR 5] Bl k55

i R SO A s (AT - G ISR SRFI A2 i www .phi 1 ps.com [RJHIENG » SR
i HUTRFH 2 2 IRBS O (ST DATE R EROREE S R AR FEER) © AR AE R A& PR
Bl o G BRI 5 v BB TR /N A R MR A5 YIS Y e o

HEAE = U116 fal
S R A

Balgife p
AN P

MAME£7

R e

. hﬁ%%EﬂW%ﬁkwmﬁmfﬁﬁﬁ@L B I 2 AR P P PR
Rl T ———

v~ ZBR B =R

HEE4 R

Zh (W) 1 8k 2 K
JEERIME T & (Parmesan ) §ZE% 2 Z5RL
iRt 6 [

BRERY » S5AE (marjoram)

B R

s EEAIR B TR TR AL L o BRI R A SRR
ERA o

s RIE TS SHR] SRR -

v AT B B

FE

21 ft F5 AR

e (O

g2 Fo

ity

> R I - y 3

ST - R AD]fr  R AL TR 6L« R i
R R i

s RIE TLIERE SHIE ) SRR -

» R EE A =Y
=
AR

R

s

> —HRHERR A o

> ﬁfﬁiﬁﬁ(]w M F— AR I P — P B i B R S R i 2 - 2
/| VO SACER AL B 1 b SRR Al -

> R TRIEE =Bl EHRERET -

FFIFHIERZEE |



0O =~€g/(Non-stick) Z& xz|= A=

0 zH

> A2 WA EEAL UXE AS YAt EHE M2 AZFUCH AIS
Z M=&o| ot

© xj=otMAZ R R

O oids %ol (PHE EAHX| &4S)

GO M TAS

@ g mAS

©® zZ= Bast
= ol AL

HES ALS
A2,

_QE
N
2
2
ro
>
ok
[l
02
x
i
I
10
HN
N
no
kl
r
o
2
ikl
2
ok
4>
30
H
Ju
1l
Hr

» E2HMEZS AESHAIZ] Mol MEZF 2ol EAIE Meto| F el Mefnt dx|sH=X]|
=olst AL,

» HMRAB2AIE MAIE Y BHEO ZOIFHAIR,

» HE REUl AMEUS FP, A YRS Sl VISAl WYL MH|AME EE
ME|2 ZIEFOIM DAIBHAI7] Bh2ru|c,

' EAE 20l ZIX| 0D, MUASE B EE J|E Aol PR AL

v HEo| Mz 9lx|ol chstof:
- dMelmEs} Holg Yoz SofxlJ sha| oHAlL.
- AE BSZ ofelo|S0| MES UxIx| A FolstaAlL,

- o] S H HEE ol s24A L.

) Al2Fols HEA EAES MRS Mol FAAL.

» of2lo|E2| &o| EX 2= Hio MES EESIMAIR.

» HEo| AHEEdus A FoSIMAIR. F{HIO|L M EE 0| AeE RAME
EAEE AI2SIA|X| OfA| D, B oM = AFESHA] oAl 2.

» HEo| AHEEY mls T FEE T XX oA,

» ME = HISIAIZ] Mol HES 2R AlSIMAIL.

» =AE[(Non-stick) ZEE Huo| 42 F=obz L2 SHO|L 2/5A
ol AMZSHR| oAl

0z

» ALEF HEA HES MAESIHAIZL.
» MEQ MYUIE=ILEAR FHO| FALL IS SR REEE FofSHHAIR

» @moll S48 27| Hof geEa

HEEZ ogstdAl=2.

XS ALESHAIT] A

£

[

EAETO] £2E0 As 2E[HSS MH siFAILL, 2XME H2 22 HOLFAMA
(e}

_.

' N2 Mol AEXR B R0l HolFHAIL
7

—_ =
» HES NSOz AIRSHAIE S, o



29

st=0f

AHE

3T
=3

A

ME 2 X| o]

[

; T 5 :
01 ol ujo - -
< oo P ] g == - =
= - = oo . 3 S
<1 ml K _uﬁ ) O._ AT I.IL E=
O g Sgfl Tl @ og
Kk ] fa{ll o < A -7 a m o
- = m = O pai TR KW X
o s T 5 8 = d3 M Xan 3
oo 1 o3 R gy To 31 WP Ay 4
"~ . ! K MH_l.._ o“_oﬂw _._._._E“_Llyl ﬂE -— A.__u
o B oo 1M nalch = HEEd 2T AR
g = o — o X <H Koo ™ R
B[ I K T =S N1 m &
N < ] K ] o S — = o ~
gy mo [ oK W I+ gio Fosx =B K
ToE o@Ea m ®d A3 CE ma o o
ook AR o KA HNhw w3
= L °oF Hy ol BR of IF ul 1_.&._5:_ _ 2
I 1 L -
IH i ~ o ol oF o = =l K 1
it Us w - ul A_m AT S 7 =<
o o o U o B AT oAzl = N
TP R my 0 TED oy W X
L i__“ v = S Wi M a<u Ew of K
i 2L Fo W W Ko o Wy ot 54 O o
T o w2 o of Wy =W o =m0 RK SE T o
g2 Mo Mo Ay ko LT Peos T
e g T KT N _gd oS g 5 =
T o HITR R ORI X oo« Ol WES . ~F  wo T
oF OF ooy W R =l oF A<M pn Ho —_ =0 B ol 0 M
PPl R S N3 HT Rgoly - - &% 2
~ = oM~ 2 = Oz w FrES o9 ul
h D omaox @ < SO of ot UE S My gm ©
Mg molzer W wu Mg o, @ magd T o x
TR _omul K au_ur g < 204k 1 ST ] ol T
[N ._.01 b — mEE %.w Nuu.lﬂm_: 0K B I+ ! ._A..E_A_l o
K = AN TR o_eﬂm_, T4 onl @uﬂam S ol w3 3
A o KR il g ® zomo wiEd Fo 3
_.__o - -~ u E“_ 03 |=A.A._._ —_ o ~N < K
K 2 o opt! X RO = g = 1 =< - Tuz oK 3 31
H X Pame U =X ool = TIE AN s
% mPBE o MR I FREm g mmkIw® A $F 20
oL I H2rRU O 3 Wle w T 5K OX
EV A Oy u| K o o — k= kR o=
m.l_.nul_lv..ﬂ ol 0lo «&H.ﬁ: = OF < 00 _._._4_._. .;__.T_,\) K oD Juor BT
I | < nﬂ) — il 2 U —_ -
B.E =0 B T gl ou_Momo.ra_m_ or N oy M Sou
» on ﬂu.mu._x_lﬂ Mco_.._mﬂ| mu_W.) KM oo
T S drT =0 e



w

0

o
Hl
2

E

2x= Moz 2o SO oA,

BElrcacs 20 HES ASNAR

B xe ol AZEXZ ES SHolFAAIR (226).

=AE(Non-stick) ZEE HEe &A% 4= e 2FMO|E AFR5IX| Ol A2
Elots ®e Moz HotFHAR

Hop XMst BRI ZostA AL, AtEAte] ZH7F AS E
O|X|(www .philips.co.kr) 2 223 A| AL Z2]A TZHAE
MH[AME ¢t= HE EBME BESIMAIZ. * (F)E

* DHAEA: (080)600-6600 (FAIRHEE)

» B X|=of melofE MELX|

A 472t

x| = 2%

otelof & 22t

& 2%

7t 7h=

> MERIX] Ho|AHE o Gt MAI 2. _

> Awg HMX Z1 3 2o X[ =t ZelofE a2l e AL, # Lo
Ftei7t &5 Feln LHX| Alts ol 0fF MA| 2

> TMELRIX gt YIS B ISHAIL.

» EOiE, X[=2} HEH| MEQX|
Alwh 472t

A M EOtE BHEN E= 2%
of A X = 2A4F

oH=H| 60t2]

o=Zg|7te} ofeetLt

MELIX| olo]HE o dstAl 2.
Aue M Z30 3 9o EotEet HEH| 02|10 X[ =E oA A= 2
of m=2|7tet otetLtE H2|10 L] A glofF A2

> TMERIR| ptEs Y2 FXSHHAIL.



a2k, siepetel X = M= 2l

>
Afw 4 77}
aztal 2-4%
SE7H M BLILE BE7Y
A= 2%
nEIIE
MEQIX| 00| S of ZotilAlL.
Alwrg cix| 21 1 ol Agto|of sjLpt J2|3 |
| DXIL2E 2|1 Lojx| Alme glo1F A2,
> TMESIX| BlEE RS A ES4AIR

Al 4 z= 7t

ZYIAF2E MAX| 474

X = 4%

EOE AT EE HAEE

> MESLIZ| 00| E ol dsl Al 2.

> AR 2Y[E Mgt F X =E 0| B3 RAXE &
HOlL HAERIEE HEHAR. ZAIXE MY 20 &
F A2,

> MESRR gtes S 7 e A ESIHAIR

ok



32 i 2!

il o Tl B8 Gy g €
oan ¥l e miln £

oY @Bl e olia £

Ol b S £

Jasa ol ablaball LlislS

Ui ) ges 9

Tl B yaaall BN s Japal g alalalall Uil Lnas o3 98 nal) (e By i e e Baal 5 08 858 (oo gy BN b <
AgBss QAN aal) Sa i ol o8 5l (S B8

R T WU I L NP RE-EE S SRS PSP TR P B

!.zl.lL‘_....’m_,gm:wl



dagyadt 33

sl
Steall Jaud o 3g3all JUYI a5 g clladl Ly a5
(351 sl gasale g sy Hleall a3a3 oS

Lasally olaall

S Jea3l s WWW.Philips.com Lunlis 385, palall eo,m¥ Glsie 5,05 slall il el @il 5l oloslas LY cazal 1)
slasl adlaly 5 o Meantl Aot S 50 aal sy ol 131 palladl Lacall 5,55 3 ¢y e i5lell a3, aa3 Cigus) aly 5 e danll doasd Gunalis
Apean il LUl 5 Llyiall o DU Gunalsd LS50 pUil Loasll 38 50 el ol Guralid oS s Eaalse

dasns oligguiaw yuanil olisy

LU Gaally ool elyall ol puics €
oan ¥l e il ¢

Geadl e Ol

LU G iy ke

ool el and (e G Baas Ly

@S5 05

NG VSN

ol i s o5 o) el e SIS p500 g 50 080 e e e sl pad 5 A Ll o
Ladss (A

) Sy i) i aati B 35,5 Sl ) <

s oy Gaally abolabll ol st €
oan Y paall e milLh

(i ) dakis) olia ol ablab Lia
ssinall Sl G G0 LS SlaBale
Ssi¥ldaw o slia

San I Jalall 5,50 5

i Pl e ¢

Al Aa i s 3 agale yan) JANN T 5000 @) Daal) A sis e shaal Gaadly o sni) ey pa\ ) il s €
Migs s ,aN

Bhman ) ey gl Heaati A 31,0 edan N el <

rally sally o el and Gy g @
ooyl e il n ¢

DA Sl e <

DA 5aal Ay i s 03 agade el pan) RN B a0 (g0 el Aa i e Gl sy oVl and pil i s €
ANER

R YWV S LRI EIPC S SO S S S IR (P



34 iagyal
Amanall cliiay guiad Sy ginall einty i [0
olsiall olal Yl an Slasas ol juill olae 655,388 (3 Gauad Ggw Laidle Sskia y 3a Jan i Gu gl JS Gaalias
~3-’-.-+uéfn3@&Jrﬁﬁﬂé‘—ﬂcmwmg—ﬂ‘ﬂ'cﬁ'ﬁJESJ-D-“QA-‘-.“;»J-‘
il Taland i pall o gl ¢ aliy Lalla aloas U Sala Sleall o) €
Sl iakad ad 23 550 e Sghaall il o3 el Gl e 3030l Bpandll Tgall ¢ 65 dan 30all oo i i s [
e 1 Lm0 Byl B paaall slgall (55 cuan Ledsh cuipa Yl
el gl BT B 8 ptall au e oo Ll Juadl o Laal ol 131 a3 saly G siba pavand Ll eliSa
oSl 5353 Jaall alss Taual g LLals GLYI Babais o I 5l e Tuliay sball Gaball JI0 a5 [

TGNV £ W R JIVRUPTI W ICTREG S PP URVCR ER U IVPLIE- R RV PN PUIDRUNUUL T WIS\ P
Al 3 el By e BNl Laall (e

ool Taad el Lmanal G sl o (on oST 35080 ¥ i 538050 wny Sl ans! IRH
ity gl Lgiasd 53 3 T y8ll 5 Gagantll Bl e 5 Spuall 5 5eall 53 e Gapanill Glbiall gl satay
~J~4,.943L“J‘g%)$i
5 8ala Toans Bpadas el gol ountus ¥ 5leall o Rmanall Gy guilall £1)a Y (Ve £3530) LuSunudly of Lophin Lyagdas 3ol ousiul
EURAES
IUPFETRY PRIV VSRR |

Sl
S5l s G pleaall a8 5 B 5 ol ol g pa IS Eole 2 lssinn 2! lsmall ghl ol dilin, eanil
Ol aBas g (JALa 5 il Jumll 5 5Laall g abolalall Sio) JLnall po ol (ulGUYI 5 2 Lall 5 oy panlll 5 5 sally 50lS 531 :Mis)
B pab 53 O gaiall s

Sl Laa o QLI i Josall ol i guBll o g2l gl an 1 Jadall o LS 5y Lall 5T (g5 LSI 8 50 503 Lpemrand a3 g siluadl (35 eliSay
gl Lalall i Qlae ¥ 505

LT G s Ll (o LS ol gimall Sy elld o i 850 g pilall ny o585 Y Sl et BT M 8 ptunll Joms o oy ¥
oasandll

A8y cheas Soal (il ) M) Gase ) e Gugiliall pd g eliay (Gab sl (e syl ST e guaanl)

)

sl el Sleall g yais Y
wr 3l geas Sleall e LIl Juny o3

il 5 Tl a3 Takad Baual gy BLb Y1 iy o5 Kl
BLEOU TEnY il Tllaall ZEal (4155 Ly oS a1y il Caaiill sl g ol gl hagl st ¥

Al Gl Gl Ul o L8M on gl cisbiny o [



il el y250 550 @
Sl ALl 3355 Usgen ©

(KEN aga
Jatall 5 el 5aS Ly Jlaiialy Sleall alantul (o5 fasas JlanindU olali, Y1 s3a 130

Seal a5 i plaall 5Ll Ll o 3305 3Leal ¢ U sie a5 Ll oL oS

. ) oube bila s 5l Sl

Liilpa i) el Cpalaye Gl ol unslis (on Uy losn 3S5m ol Guneled (om AT st o Sl el il 1)
) yaba

oAl Sl g ol Ll 5Ly I el i 5lgall (g 5035 Y

e Ak Sleall as

Ll sl sl 2 Uall el e cya Jutie 5L g el (0, Y —

edains L1 5Lally caall ol Gual JULIU Koy ¥ —

g L3S Ea Ea Lo s g5y gl S g Lo snlsie Sl 505, —

Jlaaia¥hany oL el e Sl Joady Laga 03

JBLYI J5Ute Ge fasns Sleall e JRala

5 5l o G e o Jain MU AL g (s ol 55all Gy o cnd iy o s ¥ 2l ya (0 Joma Sleall jes Y
B

Jlaaiio ¥ oLl s 23 L s LSS Slgal) Eanall phadll Lo Moo i

ag3a5 5l Akl a8 JalSIL oy Sleall oo

TaY i) Lllall Zall (8l elld 58 Tl g Sola ol gl Lol sy elall GLLT Iyl sl ¥

il US any jleall Gty Loga o3

el Ta bl a0 G Ly 53 o La Do 5L elladl 5, Y oy oSG

Lagins olisine gl pds Jad oall BLLT s Solels Lagu oo

Jo¥I alaaiu¥l Jd
Al Gulad Takad Lasl gy Ll oo Lnlandl pun sy a3 Sleall e Buga po olials o ¢ 331
Aol o Ulie Gulad Taks Tl gy SLLYI Ciylin, a5 €

Lo o g Vaa Bpe S aslaaial e Saal) ey il sams ) (Say ¢

B VEN P KEH]
A8l (90 Midis Slgall 85 Y

Lilall s 5 gl ‘;mi
Cptil) Glaad sall g gl g Judsiall ShGall sgudll e ity S5



36

og § Sdlad

L S axnlye vww philips.com omsal 4o pupaled 35535 Sl 4 Ll g aslpa ol el L L sl 3L ole Mol 4y anslin
(25 oy (Pl ilas €S 5015 55 5m Gl BB o lak w3l g5 o) wa S el 0 ga 35S 50 Gugalsd (s 3te olosa S e Ly

polsd oloas oplol L L aad S ol Gugalad oY pemns dae suifig 3 Ly caluly (oo wsa s Lok 558 50 (s ike lous K0 anilia
s bS53 (1 e calen 5 punlis SSla

dga ouhis€y i (uULT gla grguite €

b 0L Guye €

g ¥

wlUl Gup ¥

Ayn i€ 30 Gy ¥

oS oo
Y- SRR\ STV PSR RSN
VoRas U0 653 50 5 il Agn S K (555 S 5o5a 6188 0383 58 U o 59 6o den @i Al 53y A iy
-éé.)\;&*.\-@i\ [CAS)

A5S (g ayn sok ol (Gl sl (3 Sy sl leal s Bs )«

AsSale 5 iy (18 4 o gagsite €
b G Gun b

(45950 Gur) (S8 aa S aue Yo Y

sali 85 Oliasliniy sosiase 3L Y

S sabe sae N

s sl aas Jals

Sk e e atla S saas sl «

580525 Gesaihre 5 6 Ay Jaln Lanl (55500 0 G aadal 3 (5555 sat n; G\ Asy s S Al (i ea S gt 4
S 5050 OB Ras Gangs

S (g ayn sal 2l S\ g sdils @Ay el (glgdeallgins )

A

i gseili g jsa utsits 4

b 0L Gu €

oIS Gun Y-8

(sh sula Guye) Hso vae V

R g ¥

o8 Jals

ET-E ATR\E SPTW IR SR RN

A3 5B OB a3 695\ sy i 5V 53 5 se (S Slgi
2aas AN (55505 DD Kas st 99 5 sailgs e 3 Jals (g ) sks

R T RER R CW, J T R RVUFRCIER WS WA WL PEL B PR

A A A A

i il g Slall pusage €

aaba U Guse

el G g sae £

o b

dosa L aa S Guge

ETE SRR\ SPRW WL S RSN

Sl (s g amas s s salle J05n b aa & g ) (55588 5y ot i\ 5 RS a0 B ) s g
a0 00 Gaysae 530150 5 aaas J8 O Guy ss gy Bl sa

S (g aym sak Sl S\ g sils @Ay sl (glgleall ) gins )

A

[RESTRORY



sl 37

AL sud 03 a0 LS AL 31 gy 48 S3S Lipm 0)S L By ol el o olid U 4S U s 4S5 3 crewd o sali s (R0

(Y gl ol ooliiand oalal Yl gaguibun Ouch g1 Saew gloa Gudd Ghsals paae ay 1 €

SR O 55y 9L YU 4 5y o (o) 08 Coam A yshas [ s Ol 4SS 99 9 <oty Glidy gy, 1) aul sunlle o8 aS G o< g0 [
(¥ JSid) s

gk Guig O sla 4l B ubyh wald Gu S 5y alge (s alla o yign (510 a0 a0 il el 235 0l o Jolal o) 5 0

it € iy Gl o 1y Of JSush U85 puilSe B wyyghas oaily Ll coams 4 0o U 1y oyl Sl [

S s Lo Slad) @l Vole R il e o (ol a3l S s Gusa\a 5 Gy Dl B Bloa cong das (na ps <
D (oo Go s\A 5 sy

iy o0 g (gl 0548 s Coud gageibis iy LT 4S i3S G g S Jl diads ¥ G Y 31 s | S guseits KNI

ol (S calat S5 53 48 G g (20 5 053 5lalie &y ainan 5 alge 5 OU £ 55 40 ody Gle)

(Orsead) sl 1y Lo gagsibu

5505 s pdlsd 51 i€ euliiuly s g gailan 5l suts ca (sLa gl G5 (slon (Ju)lS M) sa L ((Samd i oy )
iSO solanil asla il Gia

S s 30 3 suldieal 31 uay 1, ol€ius adizen
olsa
233 (slet i b Guann g saly o oale et € Wil sl ulgs 3 (S5 00 oK dlaS a5 3 lse £ 163 aags (51 05 Jads @508 )

olad 5 Jals gl ol ol ((S558 4 sS wiie) elaadie b (GeBLT 5 G (K5, G50 9alS 5T wiils) wlagaa L1y 5p ST ¢ s
a0 S 3 (s

VS IR PR R BV P JPSTCH IV L S | P CTRT- T SN SRR TE P N

o s G il o8 JAIS sl aads Jald o gy (658 sa gy wiile waidy Aluls ST a5 S s gl & wiils s
Bl b Al s S g puile wls wa €

Gely oSl (S G aa 985S0 5y 0a 5l G | gaswiles 3558 il choys Jlaa oL sletinn sla el € wolis gl G0 S 5y lpe
Wt gl Gl Gab oA L i,

ia ha wiile) wean 558 631 S s 48230 b sl s il g3 (e eish 5u sa 5u 53 @l @l ol s sl

(O

s 98 oy |y ol olSaus

g in s i€ g S ol 3 5l 1) olShus [\ |

(P USah) S 3a8 0 U Gsboe gl o U 1 ataaas KO
st o ol a7 sh &3 (0 sl Se Ly 4S 0SS saliiul Gha 6,8 aa3 51l 5 alge 5l 8lS maa

S aad o al aagly ey b 1) ol la o ylges
ol&iy GuyS Ll
(¥ sa3ea3) sy o\iuns (rily G35 430 1, s [N

(Asgeal) saas I8 &1L gugas olla ju sailgh ga |y ol



oS T

ol Y @

S ) s 1 508 a8 oS S e 56 ) ) mat Jae £as N i e a3 6o Sahe @ iy B 0 4
e R ok
Jadas a5l

O 15 Eloa
32 paww 6280 e

‘

S o IagSS oulal axalpe ol e o 1) LT g uailgAn olu Ly ol suldieal 1 Ju8 1y ) Lleadlygiuas

by aidls Siaten Jas 3y L ol€iun 9; oud paidia jLily 4S S 89§y 4 ol€is Jladt 3 s €

S ey JUalh lls Jup ol 1y aabis 9o @

3 QLA (ot (50 ot sl o8 L Galid Syt g ouid sl ung e 30 ) OF el ol o dasen G pa 1 4
iyl Gagsad ol slay!

g Kas pabe b ol 3o 1y OF B ps b 0lS5s €

4S ss I8 geaiy )y ol€iw @

LS gl LS Jae L Sue sla 4 3l plasl (sLgrases —

53 s O w6l sl Jla 5o ol&5ws oS Lo1K0a La aay —

il LS 5 alT slias (shls Skl 51 5 35158 mals 5 la b (55, —

S3S la G ) euldianl 3l sag 1) ol ddizas

syl ol&0 j9u LS8 S G seus Gl 1y olKhuuy

aylaiand SISy oolgas GLEanls b Koo Jladdl 1l siga b suys ) b dauds 1) oy aaiSh oylail ofy cadlya (gua |y ol&huus
S3gmas OU Sl (500 (92

agdiza g1 Loy 538 Sl al8EA (9 saiS lagd ol I Gletend dy u) S

9 i SMalS ol oS s fi€s G0, Ll Ly 00,8 Gaad 31 b

5h o e gl sk Ul ot IS Ol 45 35 e 545 L g b sLagen Ly Lalidy o olS

S kA Gy ) ouldiadl 5l sag 1) olSiy ddisar

il olSiws §19 pobe d diuih b pulad jo ool (la paw 4S sagd (ialas

S A U T sah S ity g, 1y gy90 €S Oul 31 8 3 adbaas

ouliiual culgl 31 &
223S el (g s Jlalas Ly 1) 53l Sy g aslase 1) (w50 8 55 58
S el il b gbye aasly b b Iy s €

A;y.u\ﬁ;}ed&u@\.as&g}‘;d\}\a\p6&3&\@4}5@&&.‘\3&\)\%@3\6\* LS WA PX QRIS

ol )l ouliiul

WS HIS Sadlye Ggus Sl E_jjﬁhu olSiey usaud oyl »lS%‘nA

() JSe) 5338 3 gals 1, aats go M

e oo Olugy Gl e LS § a5 Gl Gy, SLES e

S eyl zlbal Gwlia Ao 3ol oL 4SS g0 cmaguilen 159 .03S sulal ugd sud Cand (LA maguilea gy 1y a3Y ol
SR SN G - P R 99 29 > gl 9= [ =X] sl po¥ dlge
Sl 1) (S5 3ylse 185 31 alh Algad il (oo "ot Bl glpaguilis Sy olsius” Juad



39



40



41



=



43



/N 100% recycled paper
Do

0% papier recyclé

4222 001 914324



