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English Page 4
* Keep pages 3 and 66 open when reading
these operating instructions.

Francais Page 8
* Pour le mode d’emploi: dépliez les pages
3 et 66.

Deutsch Seite 12
* Schlagen Sie beim Lesen der Gebrauchs-
anweisung Seiten 3 und 66 auf.

Nederlands Pagina 16
* Sla bij het lezen van de gebruiksaanwijzing
de pagina’s 3 en 66 op.

Italiano Pagina 20
* Prima di usare I'apparecchio, aprite le
pagine 3 e 66 e leggete attentamente le
istruzioni per l'uso.

Espaiiol Pagina 24
* Desplegar las paginas 3 y 66 al leer las
instrucciones de manejo.

Portugués Pagina 28
* Durante a leitura do modo de emprégo,
desdobre e verifique as pag. 3 e 66.

Dansk Side 32
* Hold side 3 og 66 opslaet mens De leser
brugsanvisningen.

Norsk Side 36

* Sla opp pa side 3 og 66 for De leser videre.

Svenska Sid 40

» Ha sidan 3 och 66 utvikt nér ni laser
bruksanvisningen.

Suomi Sivu 44

* Pida sivut 3 ja 66 auki samalla kun luet
kayttdohjetta.

EANnvika 2eMida 48

* Ta Tig 0dnyieg xproewg, avoi&Te Tig
oelideg 3 kal 66.

Tiirkce Sayfa 52

¢ Kullanim kilavuzunu okudutunuzda 3. ve 66.
sayfalari aginiz.
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Important

using the appliance.

plates.

* Read the directions for use carefully and look at the illustrations before you start

* Check if the mains voltage indicated on the bottom of the appliance corresponds
to the mains voltage in your home before you connect the appliance.

* Place the appliance on a firm, level surface.

* Do not place the appliance under wall-mounted kitchen cupboards, under a shelf or
close to flammable materials such as blinds or (net) curtains.

* Do not use any metal kitchen utensils on this appliance, nor any aggressive or
abrasive cleaning agents; these can damage the non-stick coating of the grilling

* Always unplug the appliance and allow it to cool down before you start cleaning it.

* Never immerse the appliance in water. You can clean it with a damp cloth.

* For thorough cleaning, you can remove the grilling plates and wash them.

* Make sure the mains cord does not come into contact with the hot grilling plates.

* Connect the appliance to an earthed wall socket.

* Be careful when the appliance is hot! Keep an eye on children.

* Do not let the cord hang over the edge of the surface the appliance is standing on.

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

* Do not let food stick out of the grill during grilling.

* Fully unwind the cord when you use the appliance. Let the appliance cool down
properly before you wind the cord around the hooks in the base.

* The accessible surfaces may be hot when the appliance is operating.

¢ 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.

General description (see fig. | on page 3)

Upper grilling plate

Lower grilling plate

Handle

Fixing clip of grilling plate
Temperature pilot light
Temperature control
Hinges (2 pivots: high and low)
Draining groove

Cord storage facility

I foln Imlof oo ]>)

Before you use the appliance for the first
time

- Put the contact grill in the “party grill”
position (see figs. 7, I | and 12).

- Remove the grilling plates (fig. 2, 3) and wash
them separately in hot soapy water (fig. 4).

- Rinse and dry the grilling plates.

- Reassemble the grilling plates. Place the rear
edge of the grilling plates on the appliance
(fig. 5). Lower the plates and press them
down under the fixing clip.

- Find a place for the contact grill where it can
be used safely. Bear in mind that fatty meats
and sausages may spatter while being grilled.

- Grease the grilling plates lightly with some
vegetable oil.

Grilling

* When you intend to grill juicy or fatty meat
and/or use a lot of oil or butter, do not forget
to place a cup or tray under the draining
groove(s) to catch the fat or juice (fig. 6).

* Grill meat and fish dry and unsalted. You can
add salt after grilling.




* Before grilling: dry fish or meat thoroughly.

The contact grill can be used in three
positions:

“Party grill” (fig. 7)

In this position the Contact Grill offers a

large grilling surface for the preparation of all kinds

of snacks, such as shashlik, saté, vegetables, fruits

etc.

- Set the temperature control to position 5
(fig. 8).

- Preheat the grill for about I5 minutes in
closed position (fig. 9).

- Pull the hinges up to the highest position
(fig. 10) and put the Contact Grill in the open
position (fig. | 1). Be careful: the grilling plates
are hot!

- Spread the food on top of the grilling surface.

- Turn the food from time to time by means of
wooden spatulas.

“Hotplate” (fig. 12)

Set the Contact Grill in the “party grill” position,
cover the grilling plates with aluminium foil with the
shiny side facing upwards and set the temperature
control to a low position (2 or 3). You have now
converted the Contact Grill into a thermostatically
controlled hotplate which will automatically keep
your dishes at the required temperature.

“Contact grill” (fig. 13)

This position is especially suitable for [%

intense and quick grilling (rump steaks, hamburgers

etc.) and for making toasted sandwiches.

- Set the temperature control to position
4 or5 (fig. 14).

- Preheat the grill for about |5 minutes in
closed position (fig. 15).

- Open the grill halfway (fig. 16).

- Put the food (meat, toasted sandwiches etc.)
in the middle of the lower grilling plate
(fig. 17).

- Lift the upper grilling plate slightly and then
close the grill (fig. 18).

- The upper grilling plate now rests on the
food, causing it to be grilled equally strong on

both sides.

“Gratin grill” (fig. 19)
This is the ideal position for grilling and
cooking au gratin at the same time.

The gratin position is also suitable for the

preparation of all kinds of “open” toasts, e.g. with

egg, tomato, peppers and/or onion rings covered

with cheese. However, it is not suitable for preparing

breadcrumbed dishes.

- Set the temperature control to position 5
(fig. 20).

- Preheat the grill for about |5 minutes in
closed position (fig. 21).

- Open the grill halfway (fig. 22).

- Put the food in the middle of the lower grilling
plate (fig. 23).

- Pull the upper grilling plate to its highest
position (fig. 24).

- Put the upper grilling plate in horizontal
position (fig. 25).

Note: the upper grilling plate should not be in

contact with the food!

Frozen food (fig. 26)

You can also use this position to defrost frozen food.
Wrap the frozen food in aluminium foil and set the
temperature control to a low position (3 or 4). The
defrosting time depends on the weight of the food.

Which temperature, how long and which
position?

In the table you will find a number of dishes you
can prepare with the Contact Grill.

The table shows which temperature to select,
how long the food should be grilled and the
appropriate position of the grill.

The time necessary to preheat the appliance has
not been included in the indicated grilling time.

During the grilling process the temperature pilot
light will go on from time to time. This means
that the contact grill is adjusting the grilling
temperature to the preset position. When this
happens, you can simply continue grilling.

You can of course adapt the grilling time and
temperature to your own taste.

The settings also depend on the kind of food
that is being prepared (e.g. meat), its thickness
and its temperature.

See also the indications on the contact grill.



Tips

When you are preparing saté, 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.
Sausages tend to burst when they are being
cooked. 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.

The contact grill is unsuitable for grilling
breadcrubed food.

For the best result, make sure the pieces of
meat you are going to prepare are not too
thick (approx. 1.5 cm).

Cleaning

Unplug the appliance and let it cool down
until the grilling plates are no longer hot to
the touch.

Put the grill in the “party grill” position and
remove the grilling plates (fig. 26) by pressing
on the fixing clips.

Soak the grilling plates in hot soapy water for
five minutes to loosen any residues that might
have caked onto it.

Clean the grilling plates in hot soapy water or
put them in the dishwasher.

You can clean the outside of the appliance
with a damp cloth. Do not use any scouring
cleaning agents or materials.

I

Reassembling the grilling plates

- Put the grill in the “party grill” position (fig. 7).

- Place the rear edge of the grilling plates on
the appliance (fig. 5).

- Lower the grilling plates onto the appliance
and press them down under the fixing clip.

Storage

To save space, you can store the appliance in
upright position.
- Put the appliance in vertical position.
Wind the cord around the hooks in the base
of the grill (fig. 27).



Type of food Position of the grill Grilling time Temperature
minutes settin
—e— = | T )

Salmon or tuna steak ° 5-7 4-5
Gambas ° ° 3-4 4-5
Fish (small pieces) ° 4-6 4
Sausage ° 8-10 4-5
Hamburger (frozen, ° 6-8 4-5
precooked)
Lamb chop ° 4-6 4-5
Meat that takes little ° ° depending on the 5
time to cook (e.g. steaks) thickness of the

meat and your

personal

preference
Pieces of meat 4-5 5
Vegetables/fruit 4-5 5
covered with cheese
Mixed grill (small ° 8-10 5
pieces)
Open toast 5-6 5
Pineapple slices ° ° 3-4 4-5
Shashlick ° ° 8-10 5
Toasted sandwich ° 3-4 4-5
Turkey/chicken fillet ° ° 6-8 4-5
(2509
Keeping warm ° 2-3
Defrosting ° 3-4




Important

* Avant la mise en service de ’appareil, lisez attentivement ces instructions en vous
aidant des illustrations.

* Avant de brancher I’appareil, vérifiez que la tension indiquée sur la partie
inférieure de I’appareil correspond bien a la tension de votre secteur. Branchez le
cordon d’alimentation sur la prise murale.

* Placez I’appareil sur une surface plane et stable.

* Ne placez pas I’appareil sous des éléments de cuisine accrochés au mur, sous une
étagére ou prés de matériaux inflammables comme les jalousies ou les rideaux de
cuisine.

* N’utilisez pas d’ustensiles de cuisine métalliques sur cet appareil ou des produits de
nettoyage abrasifs ou trés agressifs, afin de ne pas détériorer le revétement anti-
adhésif des plaques de cuisson.

* Débranchez le cordon d’alimentation et laissez refroidir Pappareil, avant de le
nettoyer.

* N'immergez jamais I’appareil dans I’eau. Nettoyez-le a I’aide d’un chiffon humide.

* Pour un nettoyage en profondeur, enlevez les plaques de cuisson et nettoyez-les
séparément.

* Assurez-vous que le cordon d’alimentation n’entre pas en contact avec les plaques
de cuisson lorsque celles-ci sont encore chaudes.

* Ne branchez ’appareil qu’a une prise murale reliée a la terre.

* Manipulez ’appareil avec prudence lorsqu’il est chaud.

* Tenez Pappareil hors de portée des enfants et tout spécialement pendant son
utilisation.

* Ne laissez pas pendre le cordon d’alimentation au-dessus de I’appareil, lors de son
utilisation.

* Faites attention aux projections d’huile chaude lorsque vous faites griller de la
viande ou des saucisses.

* Ne laissez pas dépasser les aliments du grill lorsque vous l'utilisez.

* Déroulez entierement le cordon d’alimentation lorsque vous utilisez ’appareil.
Laissez I’appareil refroidir suffisamment avant d’enrouler le cordon d’alimentation
sur son support de rangement.

* Les surfaces accessibles peuvent étre trés chaudes lors du fonctionnement de
I'appareil.

¢ Si le cordon d'alimentation est endommagé, il ne doit étre remplacé que par
Philips, par un Centre Service Agréé Philips ou par des personnes qualifiées pour
éviter tout accident.

Description générale (voir fig. | page 3)
® Embase d’articulation

@ Plaque de cuisson supérieure (2 pivots : haut et bas)

® Plaque de cuisson inférieure ® Gorge d’écoulement

® Poignée © Support de rangement du cordon
® Clip de fixation des plaques de cuisson d’alimentation

@ Témoin lumineux du thermostat

@ Bouton de réglage de la température



Avant la premiére utilisation

- | Ouvrez votre grill en position de “Party
Grill” (grille de féte)

(voir fig. 7, 1 | et 12).

- Retirez les plaques de cuisson (fig. 2, 3) et
lavez les séparément dans de I'eau chaude
savonneuse (fig. 4).

- Rincez et séchez les plaques de cuisson.

- Réassemblez les plaques de cuisson.

Placez le bord arriére des plaques de cuisson
sur I'appareil (fig. 5). Abaissez les plaques et
appuyez vers le bas sous le clip de fixation.

- Installez votre grill a une place ou il peut étre
utilisé en toute sécurité. Rappelez-vous que
les viandes grasses ainsi que les saucisses
peuvent envoyer des projections chaudes en
cours de cuisson.

- Graissez les plaques légérement avec de I'huile
végétale.

Grillade

* Quand vous avez l'intention de faire griller
des viandes juteuses ou grasses et/ou d’utiliser
beaucoup d’huile ou de beurre, n'oubliez pas
de placer une tasse ou un récipient sous la
gorge d’écoulement afin de récupérer le jus
ou la graisse de cuisson (fig. 6).

* Faites griller la viande ou le poisson sans sel.
Vous ajouterez le sel aprés la cuisson.

* Avant de faire griller les aliments : séchez
complétement le poisson ou la viande, a I'aide
de papier absorbant.

Le contact grill peut s’utiliser en trois

positions :

“Party grill” (fig. 7) ~—{——

Dans cette position le contact grill offre

une surface de cuisson importante pour la

préparation de toutes sortes de snacks, tels que le

shashlik, saté, les légumes, les fruits, etc

- Mettez le bouton de réglage de la
température sur la position 5 (fig. 8).

- Préchauffez le grill pendant environ
|5 minutes en position fermée (fig. 9).

- Maintenez les embases d’articulation dans la
position la plus élevée (fig. 10) et ouvrez le
contact grill (fig. 11). Attention : les plaques

de cuisson sont chaudes !

- Placez les aliments sur les plaques de cuisson.
Retournez les aliments de temps en temps a
I’aide d’une spatule en bois.

“Plaque chauffante” (fig. 12)

Mettez le contact grill en position “party grill”,
recouvrez les plaques de cuisson d’un papier
d’aluminium face brillante vers le haut et tournez le
bouton de réglage de la température sur la position
2 ou 3. Vous avez maintenant transformé le contact
grill en une plaque chauffante contrélée par un
thermostat qui maintiendra automatiquement vos
plats a la température demandée.

“Contact grill” (fig. 13)

Cette position est particuliérement [%

adaptée pour des grillades intenses et rapides

(rumsteck, hamburgers, etc.) et pour griller des

toasts (tartines de pain grillé).

- Mettez le bouton de réglage de la
température sur la position 4 ou 5 (fig. 14).

- Préchauffez le grill pendant environ I5
minutes en position fermée (fig. 15).

- Ouvrez le grill a moitié (fig. 16).

- Placez les aliments (viande, toasts, etc.) au
milieu de la plaque de cuisson inférieure
(fig. 17).

- Relevez légérement la plaque de cuisson
supérieure, puis refermez le grill (fig. 18).
La plaque de cuisson supérieure repose sur
les aliments, leur permettant d’étre aussi bien
grillé dessus que dessous.

“Grill a gratiner” (fig. 19) %

C’est la position idéale pour griller et

gratiner de fagon simultanée. Cette position est aussi

adaptée pour la préparation de toutes sortes de

toasts «openy (au gratin) par exemple avec des

ceufs, de la tomate, des poivrons et/ou des rondelles

d’oignon, le tout recouvert de fromage. Toutefois,

cette position n’est pas adaptée a la préparation de

plats comportant de la panure.

- Mettez le bouton de réglage de la
température sur la position 5 (fig. 20).

- Préchauffez le grill pendant environ 15
minutes en position fermée (fig. 21).

- Ouvrez le grill de moitié (fig. 22).

- Placez les aliments au milieu de la plaque de
cuisson inférieure (fig. 23).

- Relevez la plaque de cuisson supérieure a sa
plus haute position (fig. 24).



- Ramenez la plaque de cuisson supérieure en
position horizontale (fig. 25).

Remarque : La plaque de cuisson supérieure

ne doit pas entrer en contact avec les aliments !

Aliments congelés (fig. 26)

Vous pouvez également utiliser cette position pour
décongeler les aliments congelés. Enveloppez les
aliments congelés dans du papier d’aluminium et
mettez le bouton de réglage de la température sur
une position inférieure a 3 ou 4. Le temps de
décongélation dépend de la taille des aliments.

Quelle température sélectionner ?
Quel temps de cuisson et quelle position
utiliser ?

Dans le tableau ci-aprés vous trouverez
quelques exemples de plats a préparer avec
votre Contact Grill.

Ce tableau indique quelle température vous
devez sélectionner, la durée de cuisson des
aliments et la position a adopter pour le grill.
Le temps de préchauffage de I'appareil n’est pas
inclus dans la durée de cuisson conseillée.

Pendant la durée de cuisson le témoin lumineux
du thermostat s’allume de temps en temps.
Quand cela se produit, c’est que le contact grill
se réchauffe de nouveau a la température de
cuisson sélectionnée. Lorsque ceci se produit,
continuez tout simplement la cuisson.

Vous pouvez, bien entendu, adapter le temps de
cuisson et la température a votre convenance.
Les réglages dépendent également du type
d’aliment préparé (ex. type de viande, épaisseur
et température).

Voir également les indications sur le contact grill.

Conseils

* Lorsque vous préparez du saté, de la viande,
du poulet, du porc ou du veau, commencez
par saisir la viande a une haute température
(position 5). Si nécessaire, vous pouvez en
suite régler la température a un niveau
inférieur et faire griller les alliments jusqu'a ce
qu’ils soient a point.

* Les saucisses ont tendance a éclater lors de la
cuisson. Pour éviter cet inconvénient piquez-
les avec une fourchette, avant la cuisson.

* La viande fraiche donne de meilleurs résultats
en comparaison a la viande congelée ou
décongelée.

* Assaisonnez la viande qu’apres I'avoir fait
griller. Cela permettra a votre viande de
rester plus juteuse.

 Le contact grill n’est pas adapté a la cuisson
d’aliments panés.

* Pour de meilleurs résultats assurez-vous que
les morceaux de viande a griller ne soient pas
trop épais (approximativement I,5 cm).

Nettoyage

- Débranchez I'appareil et laissez le refroidir
jusqu'a ce que les plaques de cuisson ne soient
pas plus chaudes et que 'on puisse les toucher.

- Mettez le grill sur la position “party grill” et
retirez les plaques de cuisson (fig. 26) en
déverrouillant les clips de fixation des plaques.

- Laissez tremper les plaques dans de I'eau
chaude savonneuse pendant environ 5
minutes afin de faciliter le décollage des
aliments qui s’y seraient incrustés.

- Nettoyez les plaques dans de 'eau chaude
savonneuse ou dans le lave-vaisselle.

- Vous pouvez nettoyer I'extérieur de I'appareil
a l'aide d’un chiffon humide. N'utilisez pas de
produits abrasifs ou des matériaux décapants.

Réassemblage des plaques de cuisson

- Mettez le grill sur la position “party grill”
(fig. 7).

- Positionnez le bord arriére des plaques de
cuisson dans I'appareil (fig. 5).

- Abaissez les plaques de cuisson et appuyez
vers le bas afin de les verrouiiler.

Rangement

Pour économiser de la place vous pouvez ranger

I'appareil sur une étagére.

- Mettez I'appareil en position verticale.
Enroulez le cordon d’alimentation autour du
support de rangement situé a la base du grill
(fig. 27).



Type d’aliment Position du grill Temps de Réglage de la
cuisson température

== [% @ (en minutes)
Saumon ou steak de thon ° 5-7 4-5
Gambas ° ° 3-4 4-5
Poisson (petits morceaux) ° 4-6 4
Saucisses ° 8-10 4-5
Hamburger ° 6-8 4-5
(Congelé ou précuit)
Cétes d’agneau ° 4-6 4-5
Viande facile a cuir ° ° Selon I'épaisseur 5
(ex. steaks) de la viande et

selon vos golts

Morceaux de viande ° 4-5 5
Légumes/fruits couverts ° 4-5 5
de fromage
Grillades variées ° 8-10 5
(petits morceaux)
Toasts gratinés ° 5-6 5
Tranches d’ananas ° ° 3-4 4-5
Shashlik ° ° 8-10 5
Toasts ° 3-4 4-5
Escalope de dinde/poulet ° ° 6-8 4-5
(250 g)
Maintien au chaud ° 2-3
Décongelation ° 3-4




Wichtig

* Lesen Sie diese Gebrauchsanweisung sorgfiltig durch, und sehen Sie sich dabei die
Abbildungen genau an, bevor Sie das Gerit in Betrieb nehmen.

¢ Priifen Sie, bevor Sie das Gerit zu ersten Mal verwenden, ob die Spannungsangabe
auf der Unterseite des Gerits mit der 6rtlichen Netzspannung iibereinstimmt.

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

¢ Stellen Sie das Gerit auf eine feste, waagerechte Oberfliche.

* Stellen Sie das Gerit nicht unter einen Oberschrank, ein Regal oder unter
brennbares Material, z.B. ein Rollo oder einen Vorhang.

* Rollen Sie das Netzkabel ganz auf.

* Lassen Sie das Netzkabel nicht Gber die Tischkante hinabhingen.

* Achten Sie darauf, dafl das Netzkabel nicht mit heiBen Teilen in Beriihrung
kommen kann.

* Halten Sie Kinder von dem Gerit fern, besonders solange es heiB ist.

¢ Hiiten Sie sich vor Fettspritzern wihrend des Grillens von Fleisch und Wiirsten.
Stechen Sie Bratwiirste vor dem Grillen mit einer Gabel an.

* Achten Sie darauf, daB wahrend des Grillens keine Reste von Grillgut an der
AuBenseite des Gerits haften.

* Verwenden Sie bei diesem Gerit keine Kiichengerite aus Metall.
Nehmen Sie zum Reinigen keine Scheuer- oder Lésungsmittel. Das kann die
Antihaft-Beschichtung beschadigen.

* Zichen Sie vor jeder Reinigung den Netzstecker, und lassen Sie das Gerit
abkiihlen.

* Tauchen Sie das Gerit niemals in Wasser. Reinigen Sie das Gehduse mit einem
feuchten Tuch, auf das Sie bei Bedarf etwas Spiilmittel aufgetragen haben.

* Sie konnen die Grillplatten zur griindlicheren Reinigung abnehmen und abwaschen.

* Die Oberflichen des Gerits, mit denen man leicht in Berithrung kommt, kénnen
wihrend des Betriebs heifl werden.

* Wenn das Netzkabel defekt oder beschidigt ist, darf es nur von einem Philips
Service-Center oder einer von Philips autorisierten Werkstatt ausgetauscht
werden, um ein Sicherheitsrisiko zu vermeiden.

Al
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Vor dem ersten Gebrauch
Igemeine Beschreibung (Abb.| auf Seite 3)
- Stellen Sie das Gerit auf Position "Party Grill"

Obere Grillplatte (Abb. 7, 11 und 12).

Untere Grillplatte - Nehmen Sie die beiden Grillplatten heraus

Griff (Abb. 2 und 3). Waschen Sie sie in heilem

Klammern zur Befestigung Wasser ab, dem Sie etwas Spiilmittel zugefiigt

der Grillplatten haben (Abb. 4).

Kontrollampe "Temperatur" - Spilen Sie beide Teile, und trocknen Sie

Temperaturregler sie gut ab.

Scharniere, 2 Positionen: hoch und tief) - Setzen Sie die beiden Grillplatten wieder ein.

Tropfrinne Setzen Sie zuerst die hintere Kante in das

Kabelaufwicklung Gerit (Abb. 5). Lassen Sie dann die vordere
Kante herab, so daB sie unter die Klammern
(D) greift.



- Achten Sie darauf, daB das Gerit fest und
sicher steht.

- Tragen Sie mit einer Biirste etwas Pflanzendl
auf die Grillplatten auf.

- Denken Sie beim Grillen daran, daB fettes
Fleisch und Wiirstchen Fettspritzer
verursachen konnen.

Hinweise zum Grillen

* Wenn Sie saftiges bzw. fettes Fleisch grillen
oder viel Ol bzw. Butter verwenden, so
stellen Sie Tropfschalen unter die
Tropfrinne(n), um Fett bzw. Saft darin
aufzufangen (Abb. 6).

* Trocknen Sie das Grillgut vor dem Grillen
griindlich ab.

* Grillen Sie Fleisch und Fisch, ohne vorher zu
salzen.

Sie kénnen das Grillgut nachtréglich salzen.

Drei Positionen
Sie kénnen das Gerit auf drei Positionen
einstellen.

“Party Grill”” (Abb. 7) ~—D—=
Mit dieser Einstellung kann das Gerdt fiir
zahlreiche Anwendungen gebraucht werden, z.B. fiir
Snacks, FleischspieBe, Schaschlik mit Zwiebeln und
Friichten usw.
- Stellen Sie den Temperaturregler auf
Position 5 (Abb. 8).
- Heizen Sie das geschlossene Geriat etwa
|5 Minuten vor (Abb. 9).
- Ziehen Sie die Scharniere hoch (Abb. 10)
und klappen Sie das Gerit auf (Abb. | I).
Vorsicht: Die Grillplatten sind heif!
- Verteilen Sie das Grillgut gleichmiBig auf
beide Grillplatten.
- Wenden Sie das Grillgut von Zeit zu Zeit
mit Holzspateln.

“Rechaud” (Abb. 12)

Klappen Sie das Gerdt auf, bedecken Sie die
Grillplatten mit Aluminiumfolie, und stellen Sie den
Temperaturregler auf Position 2 oder 3.

Das Gerit wird so in einen thermostatisch
geregelten Rechaud (Stovchen) verwandelt, das die
Speisen auf gleichmdBiger Temperatur hdilt.

“Kontaktgrill” (Abb. 13) (==

Dies ist die beste Einstellung zum

intensiven Grillen von Fleisch und Frikadellen, zum

Rosten von Brot oder Toast-Sandwiches.

- Stellen Sie den Temperaturregler auf
Position 4 oder 5 (Abb. 14).

- Heizen Sie das geschlossene Gerit etwa
15 Minuten auf (Abb. 15).

- Stellen Sie die obere Grillplatte senkrecht
(Abb. 16).

- Legen Sie das Grillgut in die Mitte der
unteren Grillplatte (Abb. 17).

- Heben Sie das Oberteil des Gerits ein wenig
an, und schlieBen Sie das Geridt (Abb. 18).
Die obere Heizplatte ruht nun auf dem
Grillgut, das jetzt von beiden Seiten
gleichmiBig gegrillt wird.

“Gratin-Grill”’ (Abb. 19)

Bei dieser Einstellung kénnen Sie %

gleichzeitig grillen und gratinieren, das Grillgut

also mit einer schmackhaften Kruste aus

geschmolzenem Kdse versehen.

Bei der Einstellung als Gratin-Grill kénnen Sie auch

allerlei einfach belegte, offene Toasts bereiten, z.B.

mit Ei, Tomaten, Paprika und/oder Zwiebelringen

mit einer Kdseschicht. Fiir die Zubereitung von

panierten Gerichten ist diese Einstellung allerdings

ungeeignet.

- Stellen Sie den Temperaturregler auf
Position 5 (Abb. 20).

- Heizen Sie das geschlossene Gerit etwa
15 Minuten auf (Abb. 21).

- Stellen Sie die obere Grillplatte senkrecht
(Abb. 22).

- Legen Sie das Grillgut in die Mitte der unteren
Grillplatte (Abb. 23).

- Heben Sie das Scharnier ganz an (Abb. 24)
und ...

- ... stellen Sie das Oberteil des Gerits in
waagerechte Position (Abb. 25).

Wichtig: Die obere Grillplatte darf nicht mit

dem Grillgut in Beriihrung kommen!

Tiefkiihlkost (Abb. 26)

Die zuvor erwdhnte Einstellung kann auch zum
Auftauen von Tiefkiihlkost verwendet werden.
Schlagen Sie das aufzutauende Gut in eine
Aluminiumfolie ein. Stellen Sie den Temperaturregler
auf eine niedrige Position, z.B. 3 oder 4.
Die Auftauzeit ist von dem Gewicht des
aufzutauenden Gutes abhdngig.



Welche Temperatur? Wie lange?
Welche Position?

In der Tabelle finden Sie einige Gerichte, die Sie
mit diesem Gerit zubereiten kénnen.

Darin sind die angemessenen Grillpositionen,
die Garzeiten und die Einstellungen des
Temperaturreglers aufgefiihrt.

Hinweis: Die Vorheizzeit ist dabei nicht
beriicksichtigt!

Wihrend des Grillens leuchtet die
Kontrollampe hin und wieder auf. Sie zeigt an,
daB die Grilltemperatur reguliert wird.

Der Grillvorgang wird dabei fortgesetzt.

Sie kénnen Grillzeiten und
Temperatureinstellungen selbstverstindlich
Ihrem personlichen Geschmack anpassen.

Die Einstellungen sind von der Art des Grillguts,
seiner Dicke und von der Ausgangstemperatur
abhingig.

Beachten Sie bitte auch die Angaben auf dem
Gerit.

Hinweise:

* Wenn Sie FleischspieBe, Gefliigel oder
Schweinefleisch verarbeiten, so braten Sie das
Grillgut zunéchst auf hoher Position (5) an.
Danach kénnen Sie gfs. die Temperatur um
eine Position senken und die Speise zu Ende
garen.

* Wiirste platzen, wenn sie zu stark erhitzt
werden. Das kénnen Sie verhindern, wenn Sie
die Wiirste vor dem Grillen mit einer Gabel
oder mit Zahnstochern anstechen.

¢ Mit frischem Fleisch erzielen Sie bessere
Ergebnisse als mit (tief)gefrorenem Fleisch.

* Salzen Sie Fleisch erst nach dem Grillen.

So bleibt es saftig.

* Das beste Resultat erhalten Sie, wenn Sie das
Fleisch nicht zu dick (ca. 1,5 cm) schneiden.

» Das Gerit ist zum Grillen panierter Speisen
ungeeignet.

Reinigung

- Ziehen Sie den Stecker aus der Steckdose,
und lassen Sie das Gerit so weit abkiihlen,
daB die Grillplatten noch handwarm sind.

- Klappen Sie Ober- und Unterteil zum “Party
Grill” auseinander (Abb. 7), driicken Sie auf
die Klammern (D), und nehmen Sie die
Grillplatten heraus (Abb. 2 und 3).

- Weichen Sie die Grillplatten 5 Minuten in
heiBem Wasser ein, dem Sie etwas Spiilmittel
zugefiigt haben, damit sich die angesetzten
Speisereste l6sen.

- Reinigen Sie die Grillplatten in diesem Wasser
und spiilen Sie sie griindlich ab. Sie kénnen die
Grillplatten auch im Geschirrspiiler reinigen.

- Verwenden Sie zum Reinigen keine
Scheuermittel oder Topfreiniger.

- Lassen Sie die Grillplatten griindlich trocknen,
bevor Sie sie wieder einsetzen.

Die Grillplatten wieder einsetzen

- Klappen Sie Ober- und Unterteil zum
“Party Grill” auseinander (Abb. 7).

- Setzen Sie die beiden Grillplatten wieder ein.
Setzen Sie zuerst die hintere Kante in das
Gerit (Abb. 5).

- Lassen Sie dann die vordere Kante herab,
so daB sie unter die Klammern (D) greift

Aufbewahrung

Sie kénnen das Gerit in senkrechter Stellung

platzsparend aufbewahren.

- Stellen Sie das Gerit aufrecht, und wickeln
Sie das Netzkabel um die Kabelaufwicklung
(Abb. 27).



Grillgut Grill-Position Grillzeit Temperaturregler
o [% @ (Minuten)
Lachs, Thunfisch ° 5-7 4-5
Gambas ° ° 3-4 4-5
Fischstabchen ° 4-6 4
Bratwurst ® 8-10 4-5
Hamburger, gefroren ° 6-8 4-5
Lammbkotelett ° 4-6 4-5
Grillfleisch, Steak ° ° abhingig von Dicke | 5
und personlicher
Vorliebe
Fleischstiicke ° 4-5 5
Gemiise/Obst mit Kise ° 4-5 5
Kleine Stiicke ® 8-10 5
Mixed Grill
Toast, ungedeckelt ° 5-6 5
Ananas-Scheiben ® ° 3-4 4-5
Schaschlik ° ° 8-10 5
Toast-Sandwich ° 3-4 4-5
Gefliigel-Filet (250 g) ® ° 6-8 4-5
Warmhalten ° 2-3
Auftauen ° 3-4




Nederlands

Belangrijk

* Lees de gebruiksaanwijzing goed door en bekijk alle tekeningen voordat u het

apparaat in gebruik neemt.

* Controleer, voordat u het apparaat aansluit, of het aan de onderzijde vermelde
voltage overeenkomt met de netspanning in uw woning.

* Plaats het apparaat op een vlakke, stabiele ondergrond.

* Gebruik het apparaat niet onder keukenkastjes, onder een plank of schap, of in
nabijheid van brandbare materialen (lamellen, gordijnen, vitrage, enz.).

* Gebruik geen metalen keukengerei bij dit apparaat. Gebruik geen agressieve en
schurende schoonmaakmiddelen. Deze kunnen de anti-aanbaklaag van de

bakplaten beschadigen.

* Neem altijd de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen voordat u

het gaat schoonmaken.

* Dompel het apparaat nooit in water. U kunt het schoonmaken met een vochtige

doek.

* Voor grondig schoonmaken kunt u de grillplaten losnemen en afwassen.

* Let erop dat het snoer niet in aanraking komt met de hete grillplaten.

* Sluit het apparaat aan op een geaard stopcontact.

* Wees voorzichtig wanneer het apparaat heet is! Houd kinderen in de gaten.

* Laat het snoer niet over de rand van het aanrecht/werkvlak hangen.

* Pas op voor vetspatten bij het grillen van vet vlees en worstjes.

* Laat het voedsel niet buiten de grill uitsteken tijdens het grillen.

* Wikkel het snoer volledig af als u het apparaat gaat gebruiken. Laat het apparaat

goed afkoelen voordat u het weer opbergt.

* De aanraakbare oppervlakken kunnen heet zijn wanneer het apparaat in werking

is.

¢ 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.

Al
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gemene beschrijving (zie fig. | op pag. 3)

Bovenste grillplaat

Onderste grillplaat

Handgreep

Bevestigingsclip van grillplaat
Temperatuur-controlelampje
Temperatuurregelaar

Scharnier (2 draaipunten: hoog en laag)
Lekgootje
Snoeropbergmogelijkheid

Voé6r het eerste gebruik

- Zet de Contact Grill in de stand “Party Grill”

(zie fig. 7, 11, 12).

Verwijder de grillplaten (fig. 2, 3) en was ze
één voor één af in warm sop (fig. 4).

Spoel de grillplaten na en droog ze af.

Zet de grillplaten vervolgens weer in het
apparaat. Plaats de platen eerst aan de
achterzijde in het apparaat (fig. 5). Laat de
platen zakken en druk ze onder het
bevestigingsclipje.

Zoek een veilige plaats voor de Contact Grill.
Houd er rekening mee dat vette vleessoorten
en worstjes nogal kunnen spatten.

Vet de bakplaten lichtjes in met plantaardige
olie.




Grillen

* Wanneer u sappig of vet vlees gaat grillen
en/of wanneer u veel olie en/of boter
gebruikt, zet dan een schoteltje of bakje
onder het lekgootje/de lekgootjes van de
grillplaat/platen om vet en sap op te vangen
(fig. 6).

* Grill vlees of vis droog en ongezouten. Na het
grillen kunt u er desgewenst zout op strooien.

* Vlees of vis voor het grillen goed drogen.

U kunt de Contact Grill in drie standen
gebruiken:

“Party grill” (fig. 7) ~=D=~

In deze stand biedt de Contact Grill u een groot

grillopperviak voor het bereiden van allerlei

gerechten, zoals shaslick, sateh, groenten, vruchten,

ed.

- Zet de temperatuurregelaar in stand 5 (fig. 8).

- Laat de grill in gesloten stand ca. |15 minuten
op temperatuur komen (fig. 9).

- Trek het scharnier in de hoogste stand
(fig. 10) en zet de Contact Grill neer in de
open stand (fig. | 1). Voorzichtig: de platen
zijn heet!

- Verdeel het voedsel gelijkmatig over de beide
grillplaten.

- Keer het voedsel regelmatig met behulp van
houten spatels.

“Réchaud” (fig. 12)

Zet de Contact Grill in deze stand, leg
aluminiumfolie met de glimmende kant naar boven
op de grillplaten, zet de temperatuurknop op een
lage stand (2 of 3)... en u hebt een thermostatisch
geregelde réchaud die uw schalen automatisch op
de gewenste temperatuur houdt.

“Contact grill” (fig. 13)

Deze stand wordt gebruikt voor het fel en %

kort grillen van biefstuk, hamburgers e.d., voor het

roosteren van brood en het bereiden van tosti’s.

- Zet de temperatuurregelaar in stand 4 of 5
(fig. 14).

- Laat de grill in gesloten stand ca. |5 minuten
op temperatuur komen (fig. 15).

- Klap de grill half open (fig. 16).

- Leg het vlees, de tosti’s e.d. midden op de
onderste grillplaat (fig. 17).

- Trek de bovenste helft wat naar boven en
klap dan de grill dicht (fig. 18).
De bovenste helft van de grill rust nu op het
vlees/de tosti’s, die van twee kanten tegelijk
even sterk worden verhit.

Op deze manier kunt u allerlei hapjes @

tegelijkertijd grillen en gratineren.

Deze stand is geschikt voor het bereiden van bijv.

“open toast” met ei, tomaat, paprika en/of tot

ringen gesneden ui, bedekt met kaas. Deze stand is

echter niet geschikt voor gerechten die gepaneerd

zijn.

- Zet de temperatuurregelaar op stand 5
(fig. 20).

- Laat de grill in gesloten stand ca. 15 minuten
op temperatuur komen (fig. 21).

- Zet de grill half open (fig. 22).

- Leg het voedsel midden op de onderste
grillplaat (fig. 23).

- Trek het scharnier in de hoogste stand
(fig. 24).

- Zet het bovenste gedeelte van het apparaat
horizontaal (fig. 25).

Let op: de bovenste grillplaat mag het voedsel
niet raken!

“Gratineer grill” (fig. 19)

Diepvriesmaaltijd (fig. 26)

Deze positie kunt u ook gebruiken voor het
ontdooien van diepvriesmaaltijden.

Doe aluminiumfolie om het voedsel heen.

Zet de temperatuurregelaar in een lage stand

(3 of 4). Ontdooitijd is afhankelijk van het gewicht
van het voedsel.

Welke temperatuur? Hoe lang?
Welke stand?

In de tabel vindt u een aantal gerechten die u
met de Contact Grill kunt bereiden.

Daarbij wordt aangegeven welke temperatuur u
kunt kiezen, hoe lang het grillen duurt en in
welke positie het apparaat wordt gezet.

De tijd die nodig is voor het véérverwarmen
van het apparaat is niet opgenomen in de
opgegeven grilltijd.

Tijdens het grillen zal het temperatuur-
controlelampje nu en dan gaan branden.



Dit betekent dat de Contact Grill de ingestelde
temperatuur regelt. U kunt gewoon doorgaan
met grillen.

De grilltijd en de temperatuur kunt u aanpassen
aan uw smaak. Verder zijn ze afhankelijk van de
soort, dikte en begintemperatuur van het vlees
(of ander voedsel).

Aanwijzingen omtrent grilltijd en
temperatuurstand staan ook aangegeven op het
apparaat.

Tips

* Bij het grillen van sateh, kip en varkensvlees
en lamsvlees, eerst het vlees fel
dichtschroeien op hoge temperatuur (5).

Dan de temperatuurregelaar eventueel |
stand terugzetten en het vlees goed gaar
laten worden.

* Worst heeft de neiging om open te barsten.
Wij adviseren u met een vork een paar gaatjes
in de worst te prikken om dit te voorkomen.

* Vers vlees geeft een beter resultaat dan
diepgevroren of ontdooid vlees.

* Bestrooi de gerechten pas na het grillen met
zout. Zo blijft het vlees sappiger.

* De Contact Grill is niet geschikt voor het
grillen van gepaneerd voedsel.

* Om het beste resultaat te bereiken dienen de
stukken vlees niet te dik te zijn (ca. 1,5 cm).

Schoonmaken

- Trek de stekker uit het stopcontact en laat
uw Contact Grill afkoelen totdat de platen
lauw zijn.

- Zet de grill in de “Party grill”’-stand (fig. 7) en
verwijder de platen (fig. 2, 3) door de
bevestigingsclips in te drukken.

- Laat de platen gedurende 5 minuten in warm
water met afwasmiddel weken om zo
eventuele aangekoekte resten los te weken.
Let op: gebruik geen schuurpoeder,
schuursponsjes of andere schuurmiddelen.

- Was de platen af of plaats ze in de
afwasmachine.

- De buitenkant van het apparaat kan met een
vochtige doek worden afgenomen.

Terugplaatsen van de bakplaten

- Zet de grill in de “Party grill”-stand (fig. 7).

- Plaats de platen eerst aan de achterzijde in het
apparaat (fig. 5).

- Laat de platen nu zakken en druk ze onder
het bevestigingsclipje.

Opbergen

Om ruimte te besparen kunt u het apparaat

rechtop opbergen.

- Plaats het apparaat in verticale stand. Wikkel
het snoer rond de aan de onderkant
geplaatste haakjes (fig. 27).



Gerechten Stand van de grill Grilltijd Stand van de
(minuten) temperatuur-
~=D= [% @ regelaar
Zalm- tonijnsteak ° 5-7 4-5
Gambas ° ° 3-4 4-5
Vis (kleine stukjes) ° 4-6 4
Braadworst ° ° 8-10 4-5
Hamburger (bevroren, ° 6-8 4-5
voorgebakken)
Lamskotelet ° 4-6 4-5
Vlees met korte baktijd ° ° afhankelijk van de 5
(zoals biefstuk, lende, dikte van het vlees
entrecéte) en uw persoonlijke
voorkeur
Stukjes vlees ° 4-5 5
Groente/fruit ° 4-5 5
bedekt met kaas
Mixed grill (kleine ° 8-10 5
stukjes)
Open toast ° 5-6 5
Ananasschijven ° ° 3-4 4-5
Shashlick ® ° 8-10 5
Tosti ° 3-4 4-5
Kalkoen / kipfilet ° ° 6-8 4-5
(250 )
Warmhouden ° 2-3
Ontdooien ° 3-4




Importante

* Prima di usare ’apparecchio, leggete attentamente le istruzioni per I'uso
e osservate le illustrazioni.

* Prima di collegare I’apparecchio, controllate che la tensione indicata sulla parte
inferiore corrisponda a quella della rete locale.

* Appoggiate ’apparecchio su una superficie piana e stabile.

* Non appoggiate I’apparecchio sotto mensole o pensili della cucina, e neppure
accanto a oggetti infiammabili come tende o persiane.

* Non usate oggetti metallici (coltelli, utensili da cucina ecc.), sostanze abrasive,
spugnette ruvide, lana di roccia o detergenti aggressivi per non danneggiare la
superficie antiaderente delle piastre.

* Prima di procedere alla pulizia, togliete sempre la spina dalla presa di corrente e
lasciate raffreddare I’apparecchio.

* Non immergete mai I’apparecchio in acqua. Per pulirlo, utilizzate soltanto un
panno umido.

* Per una pulizia ancora piu accurata, potete togliere le piastre e lavarle con acqua.

* Controllate che il cavo di alimentazione non tocchi la piastra bollente.

* Collegate I’apparecchio ad una presa provvista di messa a terra.

* Fate attenzione ai bambini, soprattutto quando I’apparecchio € caldo!

* Fate in modo che il cavo non penzoli sopra gli spigoli del piano d’appoggio
dell’apparecchio.

* Mentre cucinate carne o salsicce ricche di grassi, fate attenzione agli schizzi
bollenti!

* Fate in modo che il cibo non possa scivolare fuori dall’apparecchio durante la
cottura.

* Le superfici accessibili potrebbero diventare bollenti durante il funzionamento.

* Srotolate completamente il cavo prima di usare I’apparecchio.

Lasciate raffreddare I’apparecchio prima di riavvolgere il cavo attorno alla base.

* Nel caso il cavo di alimentazione fosse danneggiato, dovra essere sostituito da
Philips, presso un Centro Autorizzato Philips o personale comunque qualificato,
per evitare situazioni a rischio.

Descrizione generale (vedere fig. | a pag. 3) Prima di usare I’apparecchio

0O Piastra superiore - Mettete la piastra in posizione “party grill”

® Piastra inferiore (vedere le fig. 7, I | e 12).

® Maniglia - Togliete le piastra (fig. 2, 3) e lavatele

@ Gancio per fissare la piastra separatamente in acqua calda saponata (fig. 4).
@ Spia temperatura - Risciacquate e asciugate le piastre.

@ Termostato - Rimontate le piastre appoggiando prima

® Cardini (2 perni: superiore e inferiore) I’estremita posteriore delle piastre

@ Scanalature di scarico sull'apparecchio (fig. 5). Abbassate le piastre e
O Base per riporre il cavo spingetele sotto il gancio di fissaggio.

- Trovate una posizione stabile per poter usare
la griglia in tutta sicurezza. Ricordate che dalla
carne e dalle salsicce possono fuoriuscire
schizzi di grasso bollente.

20



- Ungete leggermente le piastre prima dell’'uso.
g 33 P P

Come cucinare alla griglia

* Se volete cucinare carne molto grassa e/o
usare una grande quantita di olio o burro, non
dimenticate di mettere una tazza o un vassoio
sotto la scanalatura di scarico, per raccogliere
il grasso o il condimento in eccesso (fig. 6).

* Prima di grigliare, asciugate con cura la carne
o il pesce e non salate. Potrete salare al
termine della cottura.

Controllate che la carne ecc. siano ben
asciutti prima di grigliarli.

La bistecchiera puo essere usata in tre
posizioni diverse:
“Party grill” (fig. 7) ~—D—
In questa posizione la bistecchiera offre
un’ampia superficie per la preparazione di qualsiasi
tibo di snack, come saté, verdure, frutta ecc.
- Impostate il termostato in posizione 5 (fig. 8).
- Preriscaldate la griglia per circa |15 minuti in
posizione chiusa (fig. 9).
- Spingete i cardini verso I'alto (fig. 10) e
mettete la bistecchiera in posizione aperta
(fig. 11). Attenzione alle piastre bollenti!
- Distribuite il cibo da cuocere sulla piastra.
- Girate ogni tanto il cibo con laiuto di spatole
di legno.

“Scaldavivande” (fig. 12)

Mettete la bistecchiera nella posizione “party grill”,
coprite le piastre con un foglio di alluminio con la
parte lucida rivolta verso I'alto e impostate il
termostato in posizione 2 o 3. Avete trasformato la
bistecchiera in un praticissimo scaldavivande
controllato termostaticamente, che vi permettera di
mantenere in caldo i cibi.

“Grill a contatto” (fig. 13) [%
Questa posizione € particolarmente
indicata per grigliare in modo rapido e intenso (ad
es. bistecche, hamburger ecc.) e per preparare toast
e panini.
- Impostate il termostato in posizione 4 o 5
(fig. 14).
- Preriscaldate la griglia per circa |5 minuti in
posizione chiusa (fig. 15).

- Aprite la griglia a meta (fig. 16).

- Distribuite il cibo (carne, panini ecc.) nella
parte centrale della piastra inferiore (fig. 17).

- Sollevate leggermente la piastra superiore e
chiudete la griglia (fig. 18).

- La piastra superiore appoggia cosi sul cibo,
permettendo una cottura uniforme su
entrambi i lati.

“Grill per gratinare” (fig. 19) %

Questa posizione & particolarmente

indicata per grigliare e insieme gratinare i cibi.

La posizione “gratin” é adatta anche per la

preparazione di panini “aperti”, guarniti ad esempio

con uova, pomodori, peperoni e/o anelli di cipolla e

quindi ricoperti di formaggio. Non é invece adatta

per la preparazione di cibi impanati.

- Impostate il termostato in posizione 5
(fig. 20).

- Preriscaldate la griglia per circa |15 minuti in
posizione chiusa (fig. 21).

- Aprite la griglia a meta (fig. 22).

- Distribuite il cibo nella parte centrale della
piastra inferiore (fig. 23).

- Sollevate la piastra superiore fino alla
posizione piu alta (fig. 24).

- Mettete la piastra superiore in posizione
orizzontale (fig. 25).

Nota: la piastra superiore non deve toccare il

cibo appoggiato sulla piastra inferiore!

Cibo congelato (fig. 26)

Potete usare la posizione “gratin” anche per
scongelare i cibi. Avvolgete il cibo congelato in un
foglio di alluminio e impostate il termostato in
posizione 3 o 4. La durata dello scongelamento
dipende dal peso del cibo..

Quale temperatura, per quanto tempo e
in quale posizione?

Nella tabella sotto riportata troverete solo
alcuni dei piatti che & possibile preparare con la
bistecchiera.

La tabella indica la temperatura da impostare, il
tempo di cottura e la posizione pitl indicata della
griglia.

Il tempo di grigliatura riportato non include il
tempo necessario al preriscaldamento
dell'apparecchio.



Durante la grigliatura, la spia della temperatura
si accendera di quando in quando, per indicare

che la bistecchiera sta regolando la temperatura

in base al valore prefissato. Non preoccupatevi:
€ un fenomeno del tutto normale e potete
continuare a cuocere il cibo.

Ovviamente potete scegliere il tempo di cottura

e la temperatura piu adatti alle vostre esigenze.
| valori impostati dipendono anche dal tipo di

cibo che state preparando (ad es. carne), dal suo

spessore e dalla sua temperatura.

Vedere anche le indicazioni stampigliate sulla
bistecchiera.

Consigli

* Per preparare satg, carne di pollo, maiale o

vitello, rosolate per prima cosa il cibo ad alta
temperatura (posizione 5). Se necessario,

potete a questo punto ridurre la temperatura

(4) e mantenerla fino a completa cottura.

¢ Le salsicce tendono a bruciare durante la
cottura. Per evitare questo inconveniente,
bucherellatele con una forchetta prima di
cuocerle.

» Con la carne fresca otterrete risultati migliori

rispetto alla carne congelata o scongelata.
* Non salate la carne se non una volta
terminata la cottura. In questo modo non

verranno dispersi i preziosi succhi della carne.

¢ La bistecchiera non & indicata per grigliare i
cibi impanati.

* Per ottenere i migliori risultati, fate in modo
di non cuocere pezzi di carne troppo grossi
(piu di 1,5 cm).
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Pulizia

Togliete la spina dalla presa di corrente e
lasciate raffreddare I'apparecchio fino a
quando le piastre non risultano pit calde al
tatto.

Mettete la griglia in posizione “party grill” e
togliete le piastre (fig. 26) premendo i ganci di
fissaggio.

Immergete le piastre in acqua calda saponata
per cinque minuti per staccare gli eventuali
residui di cibo.

Pulite le piastre con acqua calda saponata
oppure in lavastoviglie.

Per pulire le parti esterne, utilizzate
esclusivamente un panno umido. Non usate
sostanze o spugnette abrasive.

Come rimontare le piastre

| Mettete I'apparecchio in posizione

“party grill” (fig. 7).

Appoggiate I'estremita posteriore delle piastre
sull’apparecchio (fig. 5). Abbassate le piastre e
spingetele sotto il gancio di fissaggio.

Come riporre I’apparecchio

Per risparmiare spazio, potete anche riporre
I’apparecchio in posizione verticale.

Mettete I'apparecchio in posizione verticale.
Avvolgete il cavo attorno ai ganci alla base
della griglia (fig. 27).



Tipo di alimento Posizione griglia Tempo di Impostazione
cottura (minuti temperatura
~—e—p== B T |
Bistecca di salmone ° 5-7 4-5
o tonno
Gamberi ° 3-4 4-5
Pesci (pezzi piccoli) 4-6 4
Salsicce 8-10 4-5
Hamburger (congelata, ° 6-8 4-5
precotta)
Costoletta d’agnello ° 4-6 4-5
Carne che cuoce ° dipende dallo 5
rapidamente spessore della
(es. bistecca) carne e dai gusti
personali
Pezzi di carne ° 4-5 5
Verdure/frutta coperte ° 4-5 5
di formaggio
Grigliata mista 8-10 5
(piccoli pezzi)
Panini aperti ° 5-6 5
Fette di ananas ° 3-4 4-5
Shashlick ° 8-10 5
Toast ° 3-4 4-5
Filetto di pollo/tacchino ° 6-8 4-5
(2509
Tenere in caldo 2-3
Scongelare ° 3-4
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Importante

* Lean cuidadosamente estas instrucciones de uso y miren las ilustraciones antes de
usar el aparato.

* Antes de enchufar el aparato, comprueben que el voltaje indicado en la placa de
caracteristicas se corresponde con el existente en su hogar.

* Coloquen el aparato sobre una superficie firme y plana

* No coloquen el aparato bajo armarios de cocina montados en la pared,
bajo un estante o cerca de materiales inflamables tales como biombos o cortinas
(De malla).

* No usen ningun utensilio de cocina metalico ni ningiin agente limpiador agresivo o
abrasivo sobre este aparato, ya que ello podria deteriorar la capa antiadherente de
las placas de coccién.

* Antes de empezar a limpiarlo, desenchufen siempre el aparato y dejen que se
enfrie.

* No sumerjan nunca el aparato en agua. Pueden limpiarlo con un pafio humedo.

* Para una limpieza mas profunda pueden desmontar las placas de coccion y lavarlas.

* Asegurense de que el cable de red no toque las placas de coccion cuando estén
calientes.

* Enchufen el aparato a una base de enchufe con tomas detierra.

¢ ; Tengan cuidado cuando el aparato esté caliente ; Mantengan a los nifios bajo
vigilancia.

* No dejen que el cable de red cuelgue por encima del borde de la superficie donde
esté el aparato.

* Tengan cuidado con las salpicaduras al parrillar carne grasa o salchichas.

* No dejen que los alimentos asomen fuera de la Parrilla/Grill al parrillarlos

* Desenrollen completamente el cable de red al usar el aparato. Dejen que el
aparato se enfrie adecuadamente antes de enrollar el cable de red alrededor de los
ganchos de la base.

* Es posible que las superficies accesibles estén calientes cuando el aparato esté
funcionando.

¢ Si el cable de red estuviera dafiado, debera ser sustituido por Philips o por un
centro de servicio autorizado por Philips para evitar situaciones de peligro.

Descripcion general Antes de usar el aparato por vez primera
(Vean la figura | en la pagina 3)

)

- Pongan la Parrilla/Grill en posicion “Reunién’

@ Placa superior de coccién (Vean figs. 7, | 1 y 12).
® Placa inferior de coccién - Saquen las placas de coccion (figs. 2y 3) y
® Empuiiadura lavenlas separadamente en agua caliente
® Gatillo de fijacién de la placa jabonosa (fig. 4).

de coccion - Aclaren y sequen las placas de coccién.
@ Lampara piloto de la temperatura - Vuelvan a montar las placas de coccién.
@ Control de la temperatura - Coloquen el borde trasero de las placas de
© Bisagras (Con 2 posiciones : Alta y Baja) coccion sobre el aparato (fig. 5). Hagan bajar
@ Ranura de escurrido las placas y presidénenlas hasta mas abajo del
O Lugar para guardar el cable de red gatillo de fijacion.
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- Busquen un lugar donde la Parrilla/Grill pueda
ser usada con seguridad. Tengan en mente
que las carnes grasas Yy las salchichas pueden
salpicar mientras se cuecen.

- Engrasen ligeramente las placas de coccion
con un poco de aceite vegetal.

Parrillado

» Cuando vayan a parrillar carne jugosa o grasa
y/o cuando usen mucho aceite o mantequilla,
no se olviden de colocar una taza o una
bandeja bajo la(s) ranura(s) de escurrido para
recoger la grasa o el jugo (fig. 6).

* Parrillen el pescado y la carne secos y sin sal.
Pueden anadir la sal después del parrillado.

* Antes del parrillado, sequen cuidadosamente
el pescado o la carne.

Posicion “Contacto” (fig. 13)

Esta posicién es especialmente adecuada

para un intenso y rapido parrillado (Bistecs de vaca,

hamburguesas, etc.) y para hacer bocadillos

tostados.

- Fijen el control de la temperatura en las
posiciones 4 6 5 (fig. 14)

- Precalienten la Parrilla/Grill durante unos
|15 minutos en posicién cerrada (fig. 15).

- Abran la Parrilla/Grill hasta la mitad (fig. 16).

- Coloquen los alimentos (Carne, bocadillos
tostados, etc.) en el medio de la placa inferior
de coccion (fig. 17).

- Hagan que la placa superior de coccion se
deslice suavemente y cierren la Parrilla/Grill
(fig. 18).

- Con ello, la placa superior de coccién
permanece sobre los alimentos con lo cual se
tostaran con la misma intensidad por ambos
lados

Posicion “Gratinado” (fig. 19)
Esta es la posicion ideal para parrillar y

Su Parrilla/Grill puede usarse en @
tres posiciones

cocer al “gratin” al mismo tiempo.

La posicion “Gratinado” también es adecuada para
la preparacién de todo tipo de tostados “abiertos™
como, por ejemplo, huevo, tomate, pimientos y/o
rodajas de cebolla recubiertos de queso. Sin

Posicién “Reunién” (fig. 7) ==
En esta posicion, la Parrilla/Grill ofrece
una gran superficie de parrillado para la

preparacién de todo tipo de tentempiés como

brochetas de diferentes tipos, vegetales, frutas, etc.

- Fijen el control de la temperatura en la
posicion 5 (fig. 8)

- Precalienten la Parrilla/Grill durante unos
|5 minutos en posicién cerrada (fig. 9).

- Levanten las bisagras hasta la posicion mas alta
(fig. 10) y pongan la Parrilla/Grill en posicién
abierta (fig. 11). i Tengan cuidado ya que las
placas de coccién estan calientes !

- Distribuyan los alimentos sobre la superficie
de parrillado.

- Usando espatulas de madera, giren los
alimentos de vez en cuando.

Posicion “Placa caliente” (fig. 12)

Coloquen la Parrilla/Grill en la posicion “Reunion”,
cubran las placas de coccion con una ldmina de
aluminio con la cara brillante hacia arriba y lleven el
control de la temperatura a una posicién baja (2 6
3). Con ello, han convertido la Parrilla/Grill en una
placa caliente termostdticamente controlada que
mantendrd sus platos automdticamente a la
temperatura requerida.
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embargo, no es adecuada para preparar platos

rebozados.

- Fijen el control de la temperatura en la
posicion 5 (fig. 20)

- Precalienten la Parrilla/Grill durante unos
|5 minutos en posicién cerrada (fig. 21).

- Abran la Parrilla/Grill hasta la mitad (fig. 22).

- Coloquen los alimentos en el medio de la
placa inferior de coccién (fig. 23).

- Eleven la placa superior de coccién hasta su
posicion mas alta (fig. 24).
Pongan la placa superior de coccién en
posicion horizontal (fig. 25).

Nota : | La placa superior de coccién no debe

estar en contacto con los alimentos!

Alimentos congelados (fig. 26)

También pueden usar esta posicién para
descongelar alimentos congelados. Envuelvan los
alimentos congelados en una lamina de aluminio y
ajusten el control de la temperatura a una posicién
baja (3 6 4). El tiempo de descongelado dependerd
del peso del alimento



¢ A qué temperatura, durante cuanto
tiempo y en que posicion ?

En la Tabla hallaran una cantidad de platos que
pueden preparar con la Parrilla/Grill.

La Tabla indica que temperatura seleccionar,
cuanto tiempo deben ser parrillados los
alimentos y la adecuada posicion de la
Parrilla/Grill.

El tiempo necesario para precalentar el aparato
no debe ser incluido en los tiempos de
parrillado indicados.

Durante el proceso de parrillado, la ldmpara
piloto de la temperatura se encendera de vez en
cuando. Ello significa que la Parrilla/Grill esta
ajustando la temperatura de parrillado a la de la
posicion preseleccionada. Cuando ello suceda,
simplemente continten el parrillado.

Por supuesto, pueden adaptar el tiempo de
parrillado y la temperatura a sus propios gustos.
Los ajustes también dependen del tipo de
alimento que se vaya a preparar (Por ejemplo,
carne), su espesor y su temperatura.

Vean también las indicaciones sobre la
Parrilla/Grill.

Consejos

* Cuando preparen brochetas de carne, pollo,
cerdo o ternera, primero tuesten la carne a
alta temperatura (Posicion 5). Si es necesario,
pueden entonces llevar el control de
temperatura a una posicién mas baja y
parrillar los alimentos hasta que estén hechos

* Las salchichas tienden a reventarse mientras
se estan cociendo. Para evitarlo, hdganles
unos pocos agujeros con un tenedor.

* La carne fresca da mejores resultados en el
parrillado que la carne congelada o
descongelada.

* No salen la carne hasta después de haberla
parrillado.

Ello les ayudara a mantener jugosa la carne.

* La Parrilla/Grill no es adecuada para parrillar

alimentos rebozados.
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* Para lograr los mejores resultados, aseglrense
de que los trozos de carne que vayan a
preparar no sean demasiado gruesos
(Aproximadamente I’5 cm).

Limpieza

- Desenchufen el aparato y dejen que se enfrie
hasta que las placas de coccién puedan
tocarse.

- Pongan la Parrilla/Grill en posicion “Reunién”
y, presionando los gatillos de fijacién, quiten
las placas de coccion (fig. 26)

- Pongan las placas de coccién en remojo con
agua caliente jabonosa durante 5 minutos para
eliminar cualquier residuo que pueda
habérseles pegado.

- Limpien las placas de coccién con agua
caliente jabonosa o pénganlas en un
lavavajillas.

- Pueden limpiar el exterior del aparato con un
pafio himedo. No usen ninglin agente o
material de limpieza desengrasante.

Como volver a montar las placas de
coccion

- Pongan la Parrilla/Grill en posicion “Reunién”
(fig. 7).

- Coloquen el borde trasero de las placas de
coccién sobre el aparato (fig. 5).

- Hagan bajar las placas y presiénenlas hasta
mas abajo del gatillo de fijacion.

Almacenamiento

Para ahorrar espacio, pueden guardar el aparato

en posicién Vertical.

- Pongan el aparato en posicion vertical y
enrollen el cable de red alrededor de los
ganchos de la base de la Parrilla/Grill (fig. 27).



Tipo de alimento Posicion de la Parrilla/Grill | Tiempo de Ajuste de la

parrillada temperatura
ﬁ%[% @ (Minutos)

Bistec de salmén o atin ° 5-7 4-5
Gambas ° ° 3-4 4-5
Pescado ° 4-6 4
(Trozos pequefios)
Salchicha ° 8-10 4-5
Hamburguesa ° 6-8 4-5
(Congelada,precocida)
Chuleta de cordero ° 4-6 4-5
Carne que tarda poco ° ° Dependeri del 5
tiempo en cocerse grueso de la carne
(Por ejemplo, bistecs) y de sus gustos

personales
Trozos de carne ° 4-5 5
Vegetales y/o frutas ° 4-5 5
recubiertas de queso
Parrillada ° 8-10 5
(Trozos pequefios)
Tostada abierta ° 5-6 5
Rodajas de pifia ° ° 3-4 4-5
Brocheta ° ° 8-10 5
Bocadillo tostado ° 3-4 4-5
Filete turco y/o de pollo ° ° 6-8 4-5
(250 g)
Mantenimiento ° 2-3
en caliente
Descongelacion ° 3-4
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Importante

* Antes de se servir do aparelho pela primeira vez, leia estas instrucdes
cuidadosamente, acompanhando as ilustracoes.

* Antes de ligar, verifique se a voltagem indicada na base do aparelho corresponde a
do local onde vai utiliza-lo.

* Coloque sobre uma superficie plana e firme.

* N3do coloque o aparelho debaixo de armarios ou de prateleiras suspensos na
parede, nem perto de materiais inflamaveis, como cortinas ou estores.

* Nio se sirva de utensilios de cozinha metalicos nem use produtos de limpeza
abrasivos ou agressivos que poderao causar danos no revestimento anti-aderente
das placas.

* Retire a ficha da tomada de corrente e deixe o aparelho arrefecer por completo
antes de proceder a sua limpeza.

* Nunca mergulhe o aparelho em agua. Devera limpa-lo apenas com um pano himido.

* Para uma limpeza mais cuidada, podera retirar as placas e lava-las separadamente.

* O cabo de alimentacdo nao devera entrar em contacto com as placas quentes.

* Ligue a uma tomada com terra.

* Vigie as criancas, principalmente se estiverem perto do aparelho quente.

* Ndo deixe o fio pendurado do local onde o grelhador estiver colocado.

* Tenha atencio aos salpicos de gordura quando estiver a grelhar carne gorda ou
salsichas.

* N3do deixe que os alimentos se peguem a placa enquanto estdo a ser cozinhados.

* Desenrole o fio completamente quando estiver a servir-se do aparelho. Antes de
enrolar o fio a volta dos ganchos na base do aparelho, deixe-o arrefecer
totalmente.

* As superficies acessiveis podem ficar quentes quando o aparelho esta em
funcionamento.

* Se o fio se estragar, devera ser substituido pela Philips, por um concessionario
autorizado pela Philips ou por pessoal devidamente qualificado para se evitarem
situacOes gravosas para o utilizador.

Descricdo geral (vidé fig. | na pagina 3) Antes da primeira utilizacdao

© Placa superior - Coloque o grelhador de contacto na posi¢ido

® Placa inferior “party grill” (ver figs. 7, I | e 12).

® Pega - Retire as placas (fig. 2, 3) e lave-as

® Mola para fixar as placas separadamente numa sabondria de dgua

@ Lampada piloto da temperatura quente (fig. 4).

@ Controlo da temperatura - Enxague as placas e seque-as bem.

® Articulagdes (2 pivos: superior e inferior) - Volte a coloci-las no grelhador. Coloque a

® Escoador aresta de tras das placas no aparelho (fig. 5).

O Enrolador para o cabo Baixe as placas e faga pressdo na mola de
fixacdo.

- Escolha um local seguro e adequado para
colocar o grelhador. Nio se esquega que as
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carnes gordas e as salsichas podem salpicar
quando estio a grelhar.

- Unte ligeiramente as placas com um pouco de
6leo vegetal.

Grelhar

 Se pretende grelhar carne suculenta ou gorda
e/ou utilizar éleo ou manteiga, ndo se esquega
de colocar uma chavena ou uma travessa
debaixo do escoador para aparar a gordura
ou os sucos da carne (fig. 6).

* Grelhe a carne ou o peixe sem sal e enxutos.
O sal deve ser adicionado depois.

* Antes de grelhar: enxugue bem a carne ou o
peixe.

O grelhador de contacto pode ser usado
em trés posicoes:

“Party grill” - Barbecue (fig. 7) ~—{—=
Nesta posicdo, o Grelhador fica com uma drea
maior, permitindo a preparagdo de toda a espécie
de refeicbes ligeiras, como a preparagdo de
‘shashlik’, ‘saté’, vegetais, frutos, etc.

- Coloque o selector da temperatura na
posicdo 5 (fig. 8).

- Aqueca previamente a placa durante
15 minutos, mantendo o grelhador fechado
(fig. 9).

- Coloque as articulagdes para cima, na posi¢ao
mais elevada (fig. 10) e abra o Grelhador de
Contacto (fig. | ). Cuidado: As placas estio
quentes!

- Espalhe os alimentos sobre a placa.

- Va virando os alimentos com o auxilio de uma
espatula de madeira.

“Hotplate” - Aquecedor de pratos (fig. 12)
Coloque o Grelhador de Contacto na posicdo “party
grill”, cubra as placas com folha de aluminio, com a
face brilhante virada para cima, e coloque o selector
da temperatura numa posicdo baixa (2 ou 3). O
Grelhador de Contacto fica transformado numa
placa quente controlada termostaticamente, para
manter os pratos quentes.

“Contact grill” - Grelhador de

contacto (fig. 13) C %

Esta posicdo é especialmente indicada para grelhar
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com rapidez e eficdcia (bifes, costeletas,

hamburgers, etc.) e para preparar tostas.

- Coloque o selector da temperatura na
posicdo 4 ou 5 (fig. 14).

- Aqueca primeiro a placa durante cerca de
|5 minutos, mantendo o grelhador fechado
(fig. 15).

- Abra o grelhador a meia altura (fig. 16).

- Coloque os alimentos (carne, tostas, etc.) na
parte central da placa inferior (fig. 17).

- Levante ligeiramente a placa superior e feche
o grelhador (fig. 18).

- A placa superior fica assente sobre os
alimentos que grelhardo uniformemente de
ambos os lados.

“Gratin grill” - Gratinados (fig. 19)

E a posicdo ideal para grelhar e gratinar

ao mesmo tempo. A posicdo ‘gratinar’ também é

apropriada para a preparagdo de todo o tipo de

tostas: com ovo, tomate, pimentos e/ou cebola e

cobertas com queijo. Porém, ndo deve ser usado

para gratinar pratos.

- Coloque o selector da temperatura na
posicdo 5 (fig. 20).

- Aqueca previamente a placa durante cerca de
15 minutos, com o grelhador fechado (fig. 21).

- Abra o grelhador a meia altura (fig. 22).

- Coloque os alimentos na parte central da
placa inferior (fig. 23).

- Levante completamente a placa superior
(fig. 24).

- Coloque a placa superior na posi¢io
horizontal (fig. 25).

Nota: a placa superior nio deve ficar em

contacto com os alimentos!

Alimentos congelados (fig. 26)

Também se pode utilizar esta posicdo para
descongelar alimentos congelados. Embrulhe os
alimentos em folha de aluminio e coloque o selector
da temperatura numa posicdo baixa (3 ou 4). O
tempo de descongelagdo depende do peso dos
alimentos



Que temperatura, quanto tempo e em
que posicido?

O quadro apresenta algumas sugestdes de
pratos que podem ser preparados com o
Grelhador de Contacto.

O quadro indica a temperatura a seleccionar, os
tempos de preparagdo dos alimentos e a posi¢io
mais adequada do grelhador.

O tempo necessario para o aquecimento prévio
das placas nio estd considerado nos tempos de
preparagio dos alimentos.

Durante o processamento, a lampada piloto da
temperatura acende e apaga varias vezes. Isto
significa que o grelhador estd a ajustar a
temperatura para a posi¢do seleccionada. Nao
precisa de se preocupar. Continue a grelhar os
alimentos.

Contudo, podera adaptar os tempos € a
temperatura ao seu gosto pessoal.

Estas regulagdes também dependem do tipo de
alimentos que estiverem a ser preparados
(carne, p.ex.), da sua espessura e da sua
temperatura.

Consulte, igualmente, as indicagdes do
grelhador.

Sugestoes

* Quando preparar ‘saté’, frango, porco ou
vitela, comece por passar a carne numa
temperatura elevada (posi¢do 5). Se for
necessario, podera regular a temperatura para
uma posigdo abaixo e continuar a grelhar a
carne até ficar passada.

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

* A carne fresca grelha melhor do que a carne
congelada ou descongelada.

* Nao deite sal na carne antes de a grelhar,
para evitar que ela ganhe muito suco.

* O grelhador de contacto ndo é apropriado
para alimentos panados.

* Para obter melhores resultados, os pedagos
de carne nio devem ser muito espessos
(aprox. 1.5 cm).

Limpeza

- Desligue o aparelho e deixe-o arrefecer até
poder tocar nas placas sem se queimar.

- Coloque o grelhador na posi¢io “party grill”
e retire-lhe as placas (fig. 26) fazendo pressio
nas molas de fixag3o.

- Ponha as placas de molho, durante cinco
minutos, numa sabonaria de dgua quente para
soltar todos os residuos de comida que
tenham ficado agarrados.

- Lave as placas nessa sabondria ou na maquina
da loiga.

- A parte exterior do grelhador pode ser limpa
com um pano himido. Nao utilize produtos
de limpeza abrasivos nem esfregdes.

Montagem das placas

- Coloque o grelhador na posigdo “party grill”
(fig. 7).

- Encaixe a aresta da parte de tras das placas
no aparelho (fig. 5).

- Baixe as placas sobre o grelhador e faca
pressido na mola de fixagio.

Arrumacio

Para poupar espago, o aparelho pode ser

guardado na vertical.

- Coloque o grelhador na vertical. Enrole o fio
a volta dos ganchos da base do grelhador
(fig. 27).
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Tipo de alimento Posicdo do grelhador Tempo de Temperatura
preparacio
== [% @ (minutos)
Salm3o ou bifes de atum ° 5-7 4-5
Gambas ° ° 3-4 4-5
Peixe (postas pequenas) ° 4-6 4
Salsichas ° 8-10 4-5
Hamburger (congelado, ° 6-8 4-5
pré-cozinhado)
Costeletas de borrego ° 4-6 4-5
Carne que leve pouco ° ° dependendo da 5
tempo a cozinhar espessura da carne
(como bifes, p.ex.) e do seu gosto
pessoal
Carne em pedagos ° 4-5 5
Vegetais/frutos ° 4-5 5
cobertos com queijo
Espetadas mistas (em ° 8-10 5
pedagos pequenos)
Tostas quentes ° 5-6 5
Rodelas de ananas ° ° 3-4 4-5
Shashlik ® ° 8-10 5
Sandes tostadas ° 3-4 4-5
Bifes de peru/frango ° ° 6-8 4-5
(250 )
Manter quente ° 2-3
Descongelar ° 3-4
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Vigtigt

* Laes brugsanvisningen grundigt og kig pa illustrationerne, for apparatet tages i
brug.

* For der sluttes strem til apparatet, kontrolleres det, at spandingsangivelsen i
bunden af apparatet svarer til den lokale netspanding.

* Anbring apparatet pa en fast, plan overflade.

e Anbring ikke apparatet under vaegmonterede kokkenskabe, under hylder eller tat
ved brandbare materialer som f.eks. rullegardiner eller kakkengardiner.

* Brug aldrig kekkenredskaber i metal, slibemidler eller steerke renggringsmidler,
som kan beskadige grillpladernes “slip-let’’-belagning.

* For renggring skal stikket tages ud af stikkontakten, og apparatet vare afkglet.

* Nedsank aldrig apparatet i vand. Renggring foretages med en fugtig klud.

* Ekstra grundig renggring foretages ved at tage grillpladerne af og vaske dem.

* Sgrg for, at netledningen aldrig kommer i bergring med grillpladerne, nar de er
varme.

* Hold godt gje med bgrn, isaer nar apparatet er varmt!

* Lad aldrig ledningen hange ud over kanten pa det bord, apparatet star pa.

* Veer forsigtig nar der grilles fedtholdigt ked eller pglser, da der kan forekomme
fedtsprgijt.

* Sgrg for, at fadevarerne holdes inden for grillpladens flade.

* Rul netledningen helt ud, nar apparatet bruges. Lad apparatet kgle helt af, for
ledningen rulles op omkring hagerne pa apparatets underside.

* De tilgengelige overflader kan vare varme, nar apparatet anvendes.

* Hvis netledningen beskadiges, ma den kun udskiftes af Philips - autoriseret Philips
servicevaerksted - eller af tilsvarende kvalificerede personer for at undga enhver
risiko ved efterfglgende brug af apparatet.

Generel beskrivelse (se fig. | pa side 3) - Grillpladerne skylles og tarres.
- Szt grillpladerne pa igen. Anbring pladernes
O Overste grillplade bagkant i apparatet (fig. 5). Vip pladerne ned
® Nederste grillplade og tryk dem pa plads under
® Handtag fastgorelsesklemmen.
® Klemme til fastgarelse af grillpladerne - Kontaktgrillen placeres et forsvarligt sted.
@ Temperatur-indikatorlampe Husk, at der kan forekomme fedtsprgijt, nar
@ Temperaturvaelger der grilles fedtholdigt ked og pelser.
® Haengsler (2 stillinger: Hoj og lav) - Grillpladerne pensles let med vegetabilsk olie.
® Aflgb
O Ledningsopbevaring
Grillstegning
For apparatet tages i brug fgrste gang * Nar man skal grille saftigt eller fedtholdigt ked
og/eller bruger meget olie eller smer, skal
- Stil apparatet i “Party-Grill”-stilling man huske at anbringe en “drypfanger” under
(sefig. 7, I'l og 12). aflebet/aflobene til at opsamle fedtstof eller
- Tag grillpladerne af (fig. 2, 3) og vask dem i saft (fig. 6).

varmt sebevand (fig. 4).
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* Det er bedst at grille tort og usaltet ked og
fisk. Tilsaet forst salt efter grillstegningen.

* For grillning: Tor fisken/kedet omhyggeligt
med kekkenrulle.

Kontaktgrillen kan anvendes i tre
stillinger:

“Party-Grill” (fig. 7)
I denne stilling har kontaktgrillen en stor
overflade til tilberedning af alle former for snacks
som f.eks. shashlik, saté, grentsager, frugt etc.
- Sat temperaturvalgeren i stilling 5 (fig. 8).
- Grillen forvarmes i lukket stilling i ca.
15 minutter (fig. 9).
- Loft haengslerne op, sa de star opad (fig. 10)
og luk grillen op (fig. I1).
Pas pa: Grillpladerne er meget varme!
- Fordel fedevarerne pa grillfladen.
- Fedevarerne vendes fra tid til anden med en
trespatel.

‘“Varmeplade” (fig. 12)

Sat kontaktgrillen i “Party-Grill”-stilling og daek
grilipladerne med aluminiumsfolie med den blanke
side opad. Sat temperaturvaelgeren i lav stilling (2
eller 3). Dermed er grillen blevet til en
termostatreguleret varmeplade, som automatisk
holder maden pd den enskede temperatur.

“Kontaktgrill” (fig. 13)

Denne stilling er den mest egnede til

intens og hurtig grillstegning (bef, hakkebef etc.)

og tilberedning af toast/sandwiches.

- Temperaturvelgeren szttes i stilling 4 eller 5
(fig. 14).

- Grillen forvarmes i lukket stilling i ca.
15 minutter (fig. 15).

- Luk grillen halvt op (fig. 16).

- Anbring fadevarerne (ked, toast o.s.v.) midt
pa den underste grillplade (fig. 17).

- Overdelen lgftes lidt, og grillen lukkes (fig. 18).

- Den gverste grillplade hviler nu pa
fedevarerne, som derved grilles lige kraftigt
pa begge sider.

“Gratinerings-grill”’ (fig. 19)

Dette er den ideelle stilling til grillstegning
og gratinering pd samme tid. Denne stilling er
desuden velegnet til alle former for “dbne” ristede
sandwiches/toast med f.eks. &g, tomat, peber

~—={D—=

==

5=
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ogleller logringe deekket med ost, men egner sig ikke

til gratinering med rasp.

- Szt temperaturvalgeren i stilling 5 (fig. 20).

- Forvarm grillen i lukket stilling i ca. 15
minutter (fig. 21).

- Luk grillen halvt op (fig. 22).

- Anbring fedevarerne midt pa den underste
grillplade (fig. 23).

- Left haengslerne op, sa de stir opad (fig. 24).

- Den gverste grillplade sankes til vandret
position (fig. 25).

Bemazerk: Den gverste grillplade skal ikke vaere

i bergring med fodevarerne!

Frosne fgdevarer (fig. 26)

Denne stilling kan ogsa bruges til optening af
frosne fodevarer. Pak de frosne fedevarer ind i
aluminiumsfolie og st temperaturvaelgeren i lav
stilling (3 eller 4). Opteningstiden afhaenger af
fedevarernes vagt.

Valg af temperatur, stegetid og indstilling

| tabellen findes en rakke forslag til retter,
der kan tilberedes i kontaktgrillen.
Tabellen angiver temperatur, stegetid og
den rigtige indstilling af grillen.
Forvarmning af grillen er ikke medregnet.

Under grillstegningen lyser
temperaturindikatoren fra tid til anden.

Det betyder blot, at kontaktgrillen vedligeholder
den indstillede grilltemperatur, og De kan roligt
fortszette grillningen.

Man kan naturligvis ogsa tilpasse stegetid og
temperatur efter ens egen personlige smag.
Indstillingerne afhanger ogsa af hvilken type
mad, der skal tilberedes (f.eks. kad), tykkelse
og temperatur.

Se ogsa angivelserne pa kontaktgrillen.

Gode rad

* Ved tilberedning af saté, kylling, svinekad
eller kalvekad skal kadet forst svitses ved hgj
temperatur (stilling 5). Seet eventuelt
temperaturvalgeren et trin ned og fortset
til kedet er gennemstegt.



* Pglser har en tilbgjelighed til at spraenge,
nar de ristes. Man kan undgi dette ved at
prikke dem et par gange med en gaffel for
tilberedningen.

* Frisk ked giver et bedre resultat end frosset
eller optoet kod.

* Vent med at komme salt pa kgdet for det er
grillet feerdigt. Derved bliver kedet mere
saftigt.

» Kontaktgrillen egner sig ikke til fedevarer med
rasp.

* De bedste resultater opnas, hvis de
kadstykker, der skal tilberedes, ikke er for
tykke (kun ca. 1,5 cm).

Renggring

- Tag stikket ud af stikkontakten og lad
apparatet afkele, til grillpladerne ikke lengere
foles varme.

- Sxt kontaktgrillen i “Party-Grill”-stilling og tag
grillpladerne af (fig. 26) ved at trykke pa
fastgorelsesklemmerne.

- Laeg grillpladerne i bled i varmt sebevand i ca.
5 minutter, sa eventuelle fastsiddende
madrester |gsnes.

- Renger grillpladerne i varmt sebevand eller i
opvaskemaskinen.

- Udvendigt kan kontaktgrillen renggres med en
fugtig klud. Brug aldrig skuremidler eller andre
skrappe renggringsmidler.
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Sadan sattes grillpladerne pa igen

- Szt apparatet i “Party-Grill”’-stilling (fig. 7).

- Anbring pladernes bagkant i apparatet (fig. 5).

- Vip pladerne ned og tryk dem pa plads under
fastgorelsesklemmen

Opbevaring

For at spare plads kan apparatet stilles pa

hojkant, nar det stilles vaek efter brug.

- Stil kontaktgrillen pa hgjkant og rul
netledningen op omkring hagerne (fig. 27).



Type fadevare Indstilling af grill Grill/stegetid Temperatur-
minutter, indstillin
—e— == T :
Lakse- eller tunbef ° 5-7 4-5
Gambas ° ° 3-4 4-5
Fisk (sma stykker) ° 4-6 4
Polser ° 8-10 4-5
Hakkebgf (dybfrossen, ° 6-8 4-5
forstegt)
Lammekoteletter ° 4-6 4-5
Ked med kort ° ° Afhazngig af kedets 5
grilltid (f.eks. boffer) tykkelse
og hvordan det
onskes stegt
Kedstykker ° 4-5 5
Grontsager/frugt ° 4-5 5
dekket med ost
Mixed grill ° 8-10 5
(sma stykker)
Aben sandwich ° 5-6 5
Ananasskiver ° ° 3-4 4-5
Shashlick ® ° 8-10 5
Ristet sandwich ° 3-4 4-5
Kalkun/kylllige-filet ° ° 6-8 4-5
(250 g)
Holde mad varm ° 2-3
Optgning ° 3-4
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Viktig

situasjoner.

* Les bruksanvisningen ngye og studer illustrasjonene fgr apparatet tas i bruk.

* Kontroller at spenningen angitt pa typeplaten pa undersiden av apparatet stemmer
overens med nettspenningen i Deres hjem.

* Plassere apparatet pa et stabilt og rett underlag.

* Sett ikke apparatet under overskap pa kjokkenet, hylle, eller i naerheten av
brennbare materialer gardiner og persienner.

* Bruk ikke kjgkkenredskaper i metall, skuremidler eller aggressive
rengjgringsmidler, da dette kan skade slippbelegget pa grillplatene.

* Trekk alltid ut nettstgpselet og avkjsl apparatet for rengjoring.

* Apparatet ma aldri dyppes i vann. Det kan rengjgres med en fuktig klut.

* For en grundigere rengjoring kan grillplatene tas av og vaskes.

* Pase at nettledningen ikke kommer i bergring med de varme grillplatene.

* Apparatet skal tilkobles et jordet nettuttak.

* Pase at barn ikke kommer i bergring med apparatet nar det er varmt.

¢ Ikke la nettledningen henge over kanten av underlaget som grillen star pa.

* Vear forsiktig: Spruting av fett kan forekomme ved grilling av fett kjott og palser.

* Maten skal ikke stikke utenfor grillen mens grillingen foregar.

* Trekk nettledningen helt ut nar apparatet er i bruk. Apparatet skal avkjgles for
nettledningen vikles rundt hakene pa apparatet.

* De ytre overflatene pa produktet kan vare varme nar apparatet er under bruk.

* Dersom nettledningen er gdelagt, ma den skiftes ut av Philips, et servicesenter
autorisert av Philips eller liknende kvalifisert personell slik at man unngar farlige

Generell beskrivelse (fig.| side 3)

O Ovre grillplate

® Nedre grillplate

® Handtak

® Festeklips for grillplate

@ Temperaturi/indikatorlampe

@ Temperaturregulator

©® Hengsler (2 innstillinger hay og lav)
@ Avigpsrenne

O Oppbevaring av nettledning
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Far forste gangs bruk

- Sett kontakegrillen i “Party grill” posisjon
(sefig. 7, 11, 12).

- Taav grillplatene (fig. 2, 3) og vask disse hver
for seg i varmt sapevann (fig. 4).

- Skyll og terk grillplatene.

- Sett grillplatene tilbake pa plass. Sett bakeste
del av grillplatene pa plass i apparatet (fig. 5).
Senk platene og press dem ned under feste
klemmen.

- Plasser kontaktgrillen pa et sikkert sted og
husk at det kan sprute fett ved steking av kjatt
og polser.

- Smer grillplatene forsiktig med matolje.



Grilling

* Ved grilling av saftig eller fett kjott og ved
bruk av mye olje eller smor, glem ikke &
plassere drypp-kopp(er) under
avlgpsrennen(e) for a samle opp fett eller
kraft (fig. 6).

* Grill tert og usaltet kjott og fisk (De kan
tilsette salt etter grillingen).

* For grilling: fisk eller kjott skal torkes grundig.

De kan bruke kontaktgrillen i tre
posisjoner:
“Party grill” (fig. 7) ~—D—=
I denne posisjonen vil De fa en stor
grillflate for tillaging av alle typer snacks, slik som
grillspyd med lek, frukt, kjott til gryteretter etc.
- Sett temperaturregulatoren til innstilling 5
(fig. 8).
- Forvarm grillen i ca. 15 minutter i lukket
posisjon (fig. 9).
- Left hengslene til hoy posisjon (fig. 10) og sett
deretter kontaktgrillen i apen posisjon
(fig. 11). Ver forsiktig: for grillplatene er
varme.
- Fordel maten over grillflaten.
- Snu maten av og til ved hjelp av en stekespade
itre.

“Varmeplate” (fig. 12)

Sett kontaktgrillen i denne posisjonen og dekk
til grillplatene med aluminiumsfolie og sett
temperaturregulatoren til den laveste innstilling
(2 eller 3). Na er grillen omgjort til en
termostatkontrollert varmeplate som automatisk
vil holde ensket temperatur pd maten.

“Kontaktgrill” (fig. 13)

Denne posisjonen er best egnet for intens [%

grilling (oksefileter, hamburgere etc.), for risting av

bred og for tillaging av toast.

- Sett temperaturregulatoren til innstilling 4
eller 5 (fig. 14).

- Forvarm grillen i lukket stilling i ca. 15
minutter (fig. 15).

- Apne grillen halvveis (fig. 16).

- Legg maten (kjott, toast etc.) midt pa den
nedre grillplaten (fig. 17).

- Loft den gvre delen litt og lukk deretter
grillen (fig. 18).
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Den ovre delen av grillen hviler nd pa maten
som blir varmet jevnt fra begge sider.
“Gratinering grill” (fig. 19) %
Dette er den ideelle posisjon for samtidig d
grille og gratinere: ved d smelte ost pd snacks vil De
fa en velsmakende skorpe. Denne stilling er ogsa
velegnet for all slags “dpen risting” med egg, tomat,
paprika ogleller lokringer dekket med ost.
- Sett temperaturregulatoren til innstilling 5
(fig. 20).
- Forvarm grillen i lukket stilling i ca.
15 minutter (fig. 21).
- Apne grillen halvveis (fig. 22).
- Legg maten midt pa den nedre grillplaten
(fig. 23).
- Trekk hengslene opp til hgy posisjon (fig. 24).
- Sett den gvre delen horisontalt (fig. 25).

NB! Den gvre grillplaten skal ikke bergre
maten.

Frossen mat (fig. 26)

Denne posisjonen kan ogsa brukes til d tine frossen
mat. Pakk den frosne maten inn i aluminiumsfolie.
Sett temperaturregulatoren til lav innstilling

(2 eller 3).

Hvilken temperatur, hvor lenge og hvilken
posisjon?

| tabellen kan De finne en rekke retter som kan
tillages med kontaktgrillen. Den viser ogsa hvilke
temperaturer som skal innstilles, hvor lenge
maten skal grilles og den mest hensiktsmessige
posisjonen. Tiden til forvarming er ikke inkludert
i grilltiden.

| lgpet av grillingen vil indikatorlampen lyse av og
til. Dette betyr at kontaktgrillen stabiliserer den
innstilte temperaturen. De kan fortsette
grillingen.

Grilltider og temperaturer kan selvfalgelig
tilpasses Deres egen smak. Innstillingene
avhenger ogsa av hvilken type mat

som skal lages(for eksempel kjott), tykkelse og
temperatur.

Se ogsa pa bildene pa grillen



Tips

* Ved tillaging av kjott til gryteretter, kylling,
svinekjott, stek forst kjottet en kort tid pa
hey temperatur (posisjon 5). Hvis det er
nedvendig kan temperaturen settes pa en
posisjon lavere og man kan grille til maten er
ferdig.

* Polser har lett for a sprekke nar de blir kokt.
For a hindre dette kan man stikke noen hull i
dem med en gaffel.

* Fersk kjott gir bedre grill resultat enn frossent
eller tinet kjott.

* Grillen skal ikke brukes til pan’ert mat.

For a oppna det beste resultatet bar
kjottstykkene ikke vaere for tykke (ca.l,5cm).

* Salt ikke kjottet for det er ferdig grillet.

Da vil du miste en del av saften.

Rengjaring

- Ta ut stgpselet og la apparatet avkjgles til
grillplatene ikke lenger er varme.

- Sett grillen i “party grill” stilling og fiern
grillplatene (fig. 26) ved a klemme pa
festeklipsene.

- La grillplatene ligge i varmt sapevann i noen
minutter for & lgse opp rester som kan vare
innbrent

- Rengjor grillplatene i varmt sapevann, eller
legg dem i oppvaskmaskinen.

- Apparatet kan rengjeres utvendig med en
fuktig klut. Bruk aldri skarpe eller ripende
redskaper-.
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Sette sammen grillplatene

- Sett grillen i “party grill” stilling (fig. 7).

- Sett bakeste del av grillplatene pa plass i
apparatet (fig. 5).

- Senk platene og press dem ned under feste
klemmen.

Oppbevaring

For a spare plass kan apparatet lagres i vertikal

stilling.

- Sett apparatet i vertikal stilling. Grillen har
oppbevaring av nettledningen pa apparatets
underside (fig. 27).



Type mat Grill posisjoner Grilltid min. Posisjon pa
temperaturregulator
~—=— [% @ P g
Qrret eller tunfisk ° 5-7 4-5
Grillben ® ° 3-4 4-5
Fisk(sma stykker) ° 4-6 4
Polser ° 8-10 4-5
Hamburger (dyp- ° 6-8 4-5
frossen, ferdigstekt)
Lammekotelett ° 4-6 4-5
Kjott m/kort steketid ° ° avhengig av 5
(filet, mgrbrad eller. kjottets tykkelse
entrecote) og
personlige smak
Kjottstykker sma ° 4-5 5
Frukt/grennsaker m/ost ° 4-5 5
Blandet grill sma ° 8-10 5
stykker
Apen toast ° 5-6 5
Ananas (skiver) ° ° 3-4 4-5
Gryllspyd ° ° 8-10 5
Toast ° 3-4 4-5
Kalkun/kylling fileter ° ° 6-8 4-5
(250 g)
Holde retter varme ° 2-3
Tining ° 3-4
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Las forst hela bruksanvisningen! Spara den! Spara képbevis och kvitto!

Viktigt

 Lds bruksanvisningen noga och studera bilderna innan grillen anviands forsta
gangen.

¢ Innan grillen ansluts till vigguttaget, kontrollera att den spanning (Volt) som star
angiven pa undersidan, 6verensstimmer med spanningen dar grillen skall
anviandas. Om sa inte ar fallet, vand dig till inkopsstillet.

« Still upp grillen pa ett stadigt, plant och brandsikert underlag. Se ocksa till att det
ar gott om fritt utrymme bade runt och ovanfor grillen, still den inte under ett
skap eller i narheten av hingande gardiner. Placera inte heller grillen pa 6mtaliga
underlag.

* Anslut grillen till ett jordat viagguttag.

* Anvind aldrig vassa metallbestick eller andra foremal som kan skada beldggningen
pa plattorna. Anvind aldrig starka eller repande rengéringsmedel. De kan forstéra
grillytornas belaggningar.

* Drag alltid ut stickproppen och lat grillen svalna innan du rengér den.

* Doppa aldrig grillen i vatten. Torka av den med en fuktig, vdl urvriden trasa.

* For noggrann rengoring kan grillplattorna l16sgoras och diskas.

* Se till att sladden inte kommer i kontakt mot de varma grillplattorna.

* Var aktsam sa att barn inte kommer i beréring med grillen nédr den ar varm.

¢ Lat inte sladden hinga 6ver kanten pa det underlag dir grillen ar placerad.

* Nar du grillar feta livsmedel, t ex flaskkott eller korv, kan det stinka. Tank pa det
vid placering av grillen.

* Det som skall grillas far inte sticka utanfor grillplattorna.

* Se till att sladden ar helt utlindad nar du anvander grillen. Lat grillen kallna
ordentligt innan du lindar upp sladden 6ver hakarna pa grillens undersida.

¢ Grillens atkomliga ytor kommer att bli varma nar den anvénds.

* Om nétsladden dr skadad, maste den bytas av Philips, ett av Philips auktoriserat
serviceombud eller en likaledes kvalificerad person for att fara inte ska uppsta.

Grillens delar (fig | pa sidan 3) Innan grillen anvinds forsta gangen
O Ovre grillplatta - Oppna grillen i “Party-lage”, fig 7, 10 och 11.
® Undre grillplatta - Tag loss grillplattorna, fig 2, 3, och diska dem i
® Handtag varmt vatten med diskmedel, fig 4.
® Klimmor for fastsittning - Skolj och torka grillplattorna.

av grillplattorna - St tillbaka grillplattorna. Placera forst den
@ Signallampa bakre kanten och for sedan ned den framre
@ Temperaturreglage kanten och tryck ned den under klamman,
©® Gangjirn (2 lagen: hogt och lagt) fig 5.
@ Avrinningsrinna - Placera grillen pa ett stadigt och sakert
O Hakar for forvaring av nitsladden underlag. Téank pa att det kan stinka fett

under grillningen.
- Pensla grillplattorna latt med matolja.
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Grillning

* Placera en skal under avrinningsrannan nar du
skall grilla saftigt eller fett kott och nér du
anvander mycket matfett, fig 6.

» Kott och fisk skall grillas torrt och osaltat.
Salta efter grillningen.

* Torka fisk och kott noga innan det grillas.

Tre ligen
Grillen kan anvindas pa tre sitt, i tre lagen:

“Party grill” (fig 7) D=

Nar grillen fdlls ut i detta Idge ger den en

stor grillyta for grillning av olika slag av smdrdtter,

sdsom shashlik, smd kottbitar, gronsaker, frukt etc.

- Sitt temperaturreglaget pa 5, fig 8.

- Forvarm grillen i stingt lage i ungefir
15 minuter, fig 9.

- Lyft i handtaget sa att gangjarnen kommer i
oversta laget, fig 10 och fill grillen i dess
oppna lage, fig | |. Var forsiktig grillplattorna
ar heta!

- Fordela det som skall grillas pa grillplattorna.

- Vidnd da och dé pa maten sa att den far firg
runt om. Anvind tri- eller plastverktyg for att
inte repa grillplattorna.

“Varmhallningsplatta” (fig 12)

Fdll ut grillen som beskrivits ovan.

Tdck grillplattorna med aluminiumfolie, med den
blanka sidan uppdt och sdtt temperaturreglaget pd
Idg temperatur, 2 eller 3.

Grillen fungerar nu som en termostatreglerad
varmhdllningsplatta vilken automatiskt hdller
matrdtterna vid énskad temperatur.

“Kontaktgrill” (fig 13)

Detta ldge dr bdsta valet for kraftig [%

grillning av t ex entrecote eller hamburgare, for att

rosta bréd och for att géra varma dubbelsmérgdsar.

- Sdtt temperaturreglaget pa 4 eller 5, fig 14.

- Forvarm grillen i stangt lage i ungefir
15 minuter, fig 15.

- Oppna grillen sa att 6vre grillplattan star
vinkelritt mot den nedre, fig 16.

- Placera det som skall grillas mitt pa den nedre
grillplattan, fig 17.

- Lyft den 6vre grillplattan nagot och sting
sedan grillen, fig 18.

- Den 6vre grillplattan trycker nu mot maten
som blir grillad jamnt fran bada sidor.
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“Gratineringsgrill” (fig 19) %

Detta Idge kan anvdndas for att grilla

tjockare livsmedel, for att samtidigt grilla och

gratinera. Genom att osten smdlter ner far man en

ldcker krispig yta. Detta Idge kan dven anvdndas for

“Gppna” smoérgdsar med pdldgg av t ex dgg,

tomater, paprika och/eller Iokringar som tdcks av

ost. Ldget dr inte ldmpligt for rdtter med strobrod.

- Sdtt temperaturreglaget pa 5, fig 20.

- Forvarm grillen i stangt lage i ungefir
15 minuter, fig 21.

- Oppna grillen sa att 6vre grillplattan star
vinkelritt mot den nedre, fig 22.

- Placera det som skall grillas mitt pa den nedre
grillplattan, fig 23.

- Lyft i handtaget sa att gangjarnen kommer i
oversta laget, fig 24.

- Féll ned 6vre grillplattan horisontellt over
maten, fig 25.

OBS! | detta fall skall inte 6vre grillplattan vara i

kontakt med maten.

Djupfryst mat (fig 26)

Detta ldge kan dven anvdndas for att tina djupfryst
mat.

Svep in det djupfrysta i aluminiumfolie.

Sdtt temperaturreglaget pa Idg virme, 3 eller 4.
Tiden beror pa médngden mat.

Vilken temperatur? Hur linge? Vilket
lage?

| tabellen hdr intill finns en rad ritter som kan
lagas till med kontaktgrillen.

Tabellen anger vilken temperatur som skall
stéllas in, hur linge maten skall grillas och det
basta laget for grillen.

Tiden for férvarmning av grillen &r inte inrdknad
i de angivna grilltiderna.

Under grillningstiden kommer signallampan

att tindas och slickas upprepade ganger.

Detta visar att grillen stabiliserar temperaturen
efter instdllningen.

Du kan lugnt fortsitta grilla.

Naturligtvis kan du anpassa temperatur och
grilltid till din egen smak.

Temperatur och grilltid beror pa olika faktorer,
t ex kottets morhet, tjocklek och
utgangstemperatur.



Temperaturinstillningar och ungefarliga grilltider
for olika mattyper finns dven indikerade pa sjilva
grillen.

Las tabellen som en vigledning och lat din
personliga smak avgora hur du anviander grillen.

Tips!

* Vid grillning av t ex flaskkott, kalv och kyckling
rekommenderas att férst anvianda hogsta
temperatur, lige 5, en kort stund. Overga
ddrefter till en ldgre instéllning for
fardiggrillning.

e Korv vill girna spricka nir de tillagas. Darfor
bor du pricka eller skira lite i dem fore
grillningen.

 Farskt kott ger oftast bittre grillresultat dn
djupfryst.

* Salta inte fore grillningen eftersom det kan dra
ut vdtska ur kottet och gora det mindre
saftigt.

* Den hir grillen rekommenderas inte for
grillning av ritter med strébrod.

* Se till att kottet du skall grilla inte dr tjockare
an cirka en och en halv centimeter, sa blir
resultatet det allra bésta.

Rengoring

- Drag ut stickproppen ur vagguttaget och lat
grillen svalna tills grillplattorna gér att berora.

- Stall grillen i “party-lige” och ta bort
grillplattorna genom att trycka pa
fastklimmorna.

- Lat grillplattorna ligga i blot cirka fem minuter
i varmt vatten med diskmedel sa att eventuella
beldggningar lossnar.

- Diska grillplattorna i varmt vatten med
diskmedel eller ligg dem i diskmaskinen.

- Utsidan kan torkas av med en fuktig val
urvriden trasa. Anvand aldrig repande eller
fratande medel vid rengéringen.
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Montering av grillplattorna

- Still grillen i “party-lage”, fig 7.

- St tillbaka grillplattorna. Placera forst den
bakre kanten och fér sedan ned den fraimre
kanten och tryck ned den under klamman,
fig 5.

Foérvaring
For att spara plats kan du forvara grillen staende.

- Stall grillen uppritt och linda upp sladden 6ver
hakarna pa grillens undersida, fig 27.



Matritt Grillens lage Grilltid, minuter | Temperatur-
instéllnin
—o— = B=-
Lax eller tonfisk ° 5-7 4-5
Stora rakor ° ° 3-4 4-5
Fisk (i sm& bitar) ° 4-6 4
Korv ° 8-10 4-5
Hamburgare (djupfryst, ° 6-8 4-5
forstekt)
Lammkotlett ° 4-6 4-5
Kott med kort grilltid ° ° beroende av 5
(t ex filé, entrecote) tjocklek, mérhet
och personlig
smak
Kottbitar ° 4-5 5
Groénsaker och frukt ° 4-5 5
tickta med ost
Mixed grill ° 8-10 5
(sma bitar)
Smérgas (“6ppna”)t ° 5-6 5
Ananasskivor ° ° 3-4 4-5
Shashlick ® ° 8-10 5
Toast ° 3-4 4-5
(dubbla smorgasar)
Kalkon/kycklingfilé ° ° 6-8 4-5
(2509
Varmhallning ° 2-3
Upptining ° 3-4
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Tarkeaa

* Lue kdyttoohje ja katsele kuvat, ennen kuin alat kayttaa laitetta.

* Ennen kuin yhdistit laitteen sihkoverkkoon, tarkasta ettd laitteen pohjaan
merkitty jannite vastaa paikallista verkkojinnitetta.

¢ Aseta laite tukevalle, tasaiselle alustalle.

« Ali aseta laitetta keittiokaappien, seinihyllyjen alle tai lihelle mitiin helposti
syttyvdd materiaalia, esim. verhot.

* Ald kdyta metallisia tyovilineitd dldkd voimakkaita tai naarmuttavia
puhdistusaineita, etteivit parilalevyjen tarttumattomat pinnat vahingoitu.

* Irrota pistotulppa pistorasiasta ja anna laitteen jaihtyd ennen puhdistusta.

* Ald upota laitetta veteen. Pyyhi laite puhtaaksi kostealla liinalla.

¢ Parilalevyt voidaan irrottaa ja pestd tarvittaessa.

* Pida huoli, ettei liitosjohto kosketa laitteen kuumia osia.

* Laite on yhdistettavd maadoitettuun pistorasiaan.

* Varo kuumaa laitetta. Pidéd erityisesti silmilla lapsia.

¢ Laitteen liitosjohtoa ei saa jattad roikkumaan ty6poydéan reunan yli.

* Varo roiskumista, kun pariloit rasvaista tai mehukasta lihaa.

¢ Pidd huoli, ettei ruoka tule ulos parilalevyjen reunojen yli.

¢ Kierri liitosjohto kokonaan auki, silloin kun kaytit laitetta. Anna laitteen jadhtya,
ennen kuin kierrit liitosjohdon laitteen pohjassa olevien pidikkeiden ymparille.
Tarkasta laitteen liitosjohdon kunto sddannéllisesti. Jos timan laitteen
verkkoliitosjohto vaurioituu, se on korvattava erikoisjohdolla. Ota yhteys
lahimpadn Philips-myyjdan tai Philips Kodinkoneiden valtuuttamaan huoltoon.

* Pistotulppaa ei saa irrottaa pistorasiasta johdosta vetamalla.

* Pida huoli, etteivit teravit kulmat, kuumuus tai kemikaalit padse vahingoittamaan
liitosjohtoa.

* Varo taivuttamasta liitosjohtoa tiukalle mutkalle.

* Varmista, ettd laitteen yhteydessa kdytettava jatkojohto vastaa laitteen
kdyttoolosuhteita, tehoa ja suojausluokkaa.

* Valvo aina lasten laitteen kiyttoa.

¢ Irrota pistotulppa pistorasiasta, aina kun laitetta ei kayteta.

* Kosketeltavat pinnat voivat olla kuumia laitteen ollessa toiminnassa.

* Jos verkkoliitosjohto on vaurioitunut, se on vaaratilanteiden valttaimiseksi
vaihdatettava Philips Kodinkoneiden valtuuttamassa huoltoliikkeessa.

Laitteen osat (kuva | sivulla 3) Kéayttoonotto

@ Ylempi parilalevy - Laita poytagrilli avoparila-asentoon

® Alempi parilalevy (ks. kuvat 7, |1, 12).

® Kahva - Poista parilalevyt (kuvat 2, 3) ja pese

©® Parilalevyjen pidikkeet parilalevyt limpimalla saippuavedelld (kuva 4).
® Merkkivalo - Huuhtele ja kuivaa hyvin parilalevyt.

@ Lampétilanvalitsin - Asenna parilalevyt takaisin paikalleen. Aseta
© Saranat (2 asentoa: korkea ja matala) parilalevyjen takareuna ensin paikalle (kuva 5).
@ Valumiskouru Laske parilalevy alas ja paina kiinni

N—
o
=2
a
o
5

S
=
5

pidikkeeseen.
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- Aseta poytidgrilli sellaiselle tukevalle alustalle,
ettd roiskumisesta ei ole haittaa.
Levita parilalevyille hieman kasvi6ljya.

Parilonti

* Kun pariloit mehukasta tai rasvaista lihaa ja/tai
kaytat paljon 6ljya tai voita, muista laittaa
valumiskourun (-kourujen) alle pieni astia
valuvaa nestettd varten (kuva 6).

» Kayta kuivaa ja suolaamatonta lihaa ja kalaa.
Suola tulisi mieluiten lisdta pariloinnin jilkeen.

* Kuivaa liha tai kala huolellisesti ennen
pariloimista.

Kolme asentoa

Voit kdyttda poytagrillid kolmella tavalla:

Avoparila (kuva 7) ~—D—

Tdssd asennossa poytdgrilli tarjoaa

suuren pinta-alan erilaisten makkaroiden, saslikkien,

kasvisten, hedelmien yms. kypsentdmiseen.

- Aseta lampétilanvalitsin asentoon 5 (kuva 8)

- Esikuumenna poytagrillid suljettuna noin
|5 minuuttia (kuva 9).

- Vedi saranat yldasentoon (kuva 10) ja aseta
parilalevyt auki (kuva I 1). Varo kuumia
parilalevyja!

- Jaa ruoka parilalevyille.

- Kaidntele ruokaa vililld puulastalla.

Lampolevy (kuva 12)

Avaa poytdagrilli samaan asentoon kuin edelld. Levitd
parilalevyjen suojaksi alumiinifolio Kiiltdvéd puoli
ylospdin. Aseta ldmpétilanvalitsin pieneen asentoon
(2 tai 3).

Nyt péytdgrillic voidaan kdyttdd
termostaattiohjattuna limpdlevyjd, joka pitdd ruoan
automaattisesti halutun limpaisend.

Parila (kuva 13)

Tdmd asento sopii parhaiten parilointiin

(pihvit, hampurilaiset yms.), leivdn paahtamiseen ja

Idmpimien kerrosleipien tekemiseen.

- Aseta lampétilanvalitsin asentoon 4 tai 5
(kuva 14).

- Esikuumenna poytidgrillia suljettuna
noin |5 minuuttia (kuva I5).

- Avaa poytagrilli puoleen viliin (kuva 16).
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- Aseta ruoka alemman parilalevyn keskelle
(kuva 17).

- Nosta ylempéi parilalevya hieman ja sulje
poytagrilli (kuva 18).

- Ylempi parilalevy lepdd nyt ruoan pailld, ndin
ruoka paistuu yhtaikaa molemmilta puolilta.
Tdssd asennossa voidaan kuorruttaa %

paksumpia annoksia.
Tdmd sopii myds erilaisten Idmpimien voileipien
valmistamiseen, esim. oopperavoileipd.
- Aseta lampétilanvalitsin asentoon 5 (kuva 20).
- Esikuumenna poytagrillid suljettuna noin
|5 minuuttia (kuva 21)
- Avaa poytagrilli puoleen viliin (kuva 22).
- Aseta ruoka alemman parilalevyn keskelle
(kuva 23).
- Vedi ylempi parilalevy yldasentoon (kuva 24).
- Aseta ylempi parilalevy vaakasuoraan
(kuva 25).

Huom. Ylempi parilalevy ei saa koskettaa
ruokaa!

Kuorruttaminen (kuva 19)

Pakasteet (kuva 26)

Tdatd asentoa voidaan kdyttdd myds pakasteiden
sulattamiseen. Kddri pakasteet alumiinifolioon.
Aseta ldmpatilanvalitsin pieneen asentoon (2 tai 3).
Sulatusaika riippuu ruuasta.

Mika lampétila, kuinka kauan ja missa
asennossa?

Seuraavassa taulukossa on erilaisia poytagrillilla
valmistettavia ruokia. Siind on ilmoitettu
lampétila, kuinka kauan ruokaa on pariloitava ja
missd asennossa poytagrillin tulisi olla.
Esikuumennusaika ei ole mukana annetuissa
grillausparilointiajoissa.

Pariloinnin aikana merkkivalo syttyy ja sammuu
valilla. Tam3 osoittaa termostaatin toimivan ja
pitdvdn asetetun lampétilan. Voit aivan rauhassa
jatkaa pariloimista.

Voit muuttaa parilointiaikoja ja -limpétiloja
makusi mukaan.

Myos poytagrillissa on ohjeaikoja ja -lampétiloja
eri ruuille.



Vinkkeja

Kun valmistat sianlihaa ja kanaa, paista sitad
ensin hetken suuremmalla limmolla. Aseta
sitten [ampatilanvalitsin alempaan asentoon ja
anna kypsya kunnolla.

Makkaroiden halkeaminen voidaan estdd
pistelemalld niihin muutama reika haarukalla.
Tuore liha on pariloimiseen parempaa kuin
pakastettu ja sitten sulatettu liha.

Suolaa liha vasta pariloimisen jilkeen. Silloin
liha sdilyttda mehukkuutensa paremmin.
Poytagrilli ei sovi leivitettyjen ruokien
paistamiseen.

Jotta lopputulos olisi mahdollisimman hyva,
lihat eivit saa olla lilan paksuja (noin 1,5 cm).

Puhdistus

Irrota pistotulppa pistorasiasta ja anna laitteen
jadhtyd, kunnes parilalevyt eivat endi tunnu
kuumilta.

Laita poytagrilli avoparila-asentoon ja irrota
parilalevyt (kuva 26) painamalla pidikkeita.
Liota parilalevyjd viitisen minuuttia limpimassa
saippuavedessd, niin ettd mahdollisesti
kiinnitarttunut ruoka irtoaa.

Pese parilalevyt [ampimilld saippuavedelli tai
astianpesukoneessa.

Pyyhi laitteen ulkovaippa puhtaaksi kostealla
liinalla. Varo kdyttaméstd naarmuttavia aineita.
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Parilalevyjen kokoaminen

Laita poytagrilli avoparila-asentoon (kuva 7).
Aseta parilalevyjen takareuna ensin paikalle
(kuva 5).

Laske parilalevy alas ja paina kiinni
pidikkeeseen.

Sdilytys

Laite voidaan siilyttda pystyasennossa tilan
sdastamiseksi.
- Aseta laite pystyyn. Kierri liitosjohto pohjassa

olevien pitimen ympirille (kuva 27).



Ruoka

Poytégrillin asento

=

Parilointiaika
(minuutteja)

Lampotilan-
valitsimen asento

Ananasviipaleet ° 3-4 4-5
Broileri-/kalkkunafilee ° 6-8 4-5
Hampurilainen ° 6-8 4-5
(pakastettu)
Kala, fileina d 5-7 4.5
Lampaankyljys ° 4-6 4-5
Lihavarras ° ° 8-10 5
Lammin kerrosleipa ° 3-4 4-5
Lammin voileipa ° 5-6 4-5
Makkara, nakit, viipaleet ° ° 4-8 4-5
Pihviliha (esim. filee, ° riippuu 5
entrecote) paksuudesta ja
mieltymyksistd
Porsaankyljyst ° 12-15 4
Tomaatit yms., ° 4-5 5
juustokuorrutus
Lampimanapito 2-3
Sulatus ° 3-4

Oikeus muutoksiin varataan.
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EANnvika

2pavTiko

* AiaBaoTe Tig 0dNYiEG TTPOCEKTIKA KAl KOITAETE TIG EIKOVEG TIPLV SEKIVI|OETE va
XPNOLUOTTOLEITE TN CUCKEUT.

* Mpiv ouvdéoeTe TN cuoKeUT], EAEYETE €AV 1] TAoM TTOU avaypadeTal oTo KATW
HE€POG TNG CUOKEUNG AVTIOTOLXEL UE TNV TAOT) TOU OTITIOU O0ag.

* ToroBemoTe TN oUCcKeUN o€ pla oTaBepn, emimedn emdaveia.

* Mnv Tommo0¢eTE(TE TN CUOKEUN KATW aTTé evTol iopéva vrouldma koulivag, KATw
amé padia ] kovra ot eUPAeKTA UAMKA O6TTWG OTOP 1) KOUPTIVEG.

* Mn xpnootroieite kavéva peTtalAiké okelog koulivag TTAvw OTH CUCKEUN, 0UTE
okAnpa uypa kaBapiopoul. AuTta prropei va KatacTpEéPYouv To aAvTIKOAANTIKO
oTpwHa Tng mAdkag Ynoiparog.

* ATTOOUVOEETE TTAVTA TH) CUCKEUN atré To peUja Kat aprjoTe TN va KPUWOEL TIPLV
EekiviioeTe va Tnv kaBapileTe.

* Mn BuBileTe TTOTE TN CUOCKEUN O0TO vePO. MTTOpEiTE Va TNV KaBapiceTe pe £éva uypo
mavi.

* Na BaBu kabapiopa, prropeite va adalpéocere Tig TAAKEG Ynoiparog kat va Tig
TAOVETE.

* BeBawwOeite 611 To KaAWS0 dev épxeTal oe emadn pe Tig KAUTEG TTAAKEG
Ynoiparoc.

* JUVO£0TE TN CUOKEUN HE pia yewwpévn mpila.

* Mpooé&Te 6Tav n cuokeun] kaicl! MpoocégTe Ta Taldid.

* Mnv a¢rjvere To KaAWdl0 va KpépeTal otV akpn g emeaveiag TAvW oTnVv orroia
BpiokeTai ) cuokeun.

* Mpooé&Te To AiTrog TrOoU MITOIAIGEL Tig TTAAKEG OTaV YPrjveTe Kpéag pe AiTTog 1
Aoukavika.

* Mnv a¢nvete va koAAG paynté om YnoTiépa kata T didpkela Ynoiparog.

* ZeTUANIETE EVTEAWG TO KAAWSL0 6Tav XprOoLPoTTOLEiTE TN cUokeul). AproTe T
OUOKEUN va KPUWOEL EVTEAWG TTPLVY TUAIEETE TO KaAWd0 YUpw amd Ta aykKioTpaxkia
ot Baon.

* O méavig madrg propi va kaiv 6Tav n cuckun Atroupyi.

* Eav 10 kaAWwdio Tpododociag éxt uttooTi $pOopa, pémt va avrikaracTadi amoé Thv
Philips, aré Eouclodomnpévo kévrpo oépPig Tng Philips 1} amré mapoporo
E18IKUPEVO TTPOCWTTIKO, TTpoKiuévou va arrodpuxdi nAkTpotrAngia.

Fevikn) reprypadn @ Auldia Siappotig (Aitroug)
(BAémre ek. | o ogAida 3) O Amobrikeuon kaAwdiou
0 Emavw mAdka Ynociparog
6 Karw mAdka Ynoipartog Mpwv XpNOIPOTTOCETE TN CUCKEUN Yia
® Aapn mpwTN dpopa
® Acdaicia oTabepotroinong g
mAdkag Ynoiparo g - Avoi&te evtedwg TV YnoTiépa (PAETe
@ EvdeikTiké Aaprraki Oeppokpaciag ewkéveg 7, |l kat 12).
@ PubBpioTig Bsppoxpaciag - AdaipéoTe TIg MAAKeg YnoipaTog (gik. 2,3)
©® Mevreoideg Kal TTAUVTE TIG EEXWPLOTA OE KAUTO VEPO HE
(2 pubpiocelg: udmAn kar xapnAn) uypo kabapiopou (eik. 4).
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- ZemAOveTe Kal OTEYVWOTE TIG TTAAKEG
ynoipatoc.

- EmavacuvappoloynoTe Tig TAAKEG
ynoiparog. TomobetoTe TO TTioW PEPOG
kaBe TTAdkag Tavw oTn cuokeun (gik. 5).
AxouptmoTe TIg TTAAKEG Kal TILECTE TIG TTPOG
Ta KATW, KATW amd Tnv acdleia
oTabepotoinong Tng mAdkag.

- TomobetnoTe TN YnoTiépa o éva achalég
pépog. Exete umoym oag 611 To kpéag Tou
€xel NiTrog kat Ta Aoukavika, kaTtd T
Slapkela Ynoiparog, Umopei va mroiAicouv.

- Aimavete Tig TAAkeg eAadpd pe Aiyo
ehaidhado.

Wnoipo

* Ortav okotreleTe va YrioeTe Kpéag pe Aitrog
Kal/f XpnolLoToINoeTe apkeTo AddL iy
BouTupo, un EexdoeTe va TomobeTOETE £va
$ALTZave 1| éva dioko KaTw armmd To auldki
Siapporng Aitroug yia va SioxeTeubei ekei To
Aitmog. (gik. 6).

* WnoTe To kpéag kat Papt xwpig Aadt kat
Xwpig aldtL. Mmopeite va mpocBéceTe ahaTi
META TO Y1olpO.

* TMpv To Ynoipo: AprioTe To Pdpl kat To
Kpé€ag va oTpayyiéel oAU kaAd.

H ynoTiépa pmropei va xpnoipormromnOei oe

Tpelg Oéocig:

“EvreAg avoixm™” (eik. 7) ~=D=

Ze autn) T Béon n WnoTiépa éxel pia

HeYdAn empdvela Ynoipartog ya Tnv mpoeTolLasia

OAWV TWV €WV TIPOXELPWY PaynTwy, 0TTwWG,

opekTikd,shashlick (€i6og oouPAdki) Aaxavikd,

¢polTa KTA.

- Bahte To pubuioTr Beppokpaciag ot Béon
5 (ek. 8).

- MpoBeppavete T YnoTiépa mepimou yia
15 AemrTd KAetot (pe Tig SUo TAdKeg va
AKOUMTTOUV 1 pia Tnv dAAn) (eik. 9).
AvacnkwoTe To HEVTECE oTNV UPNASTEPN
0¢omn (eik. 10) kat avoi&Te evredwg TV
WnoTiépa (eik. | 1). Mpooé&Te: o1 TAaKeg
Kaive!

- BdhAte To paynToé emavw otny emedvela
ynoiparoc.

- Tupilete To $paynTd ava Takta diacTipara
XpnotpotolwvTag EUAVEG OTTATOUAEG.

49

“Zeom MAGka” (sik. 12)

Avoi&te Tnv UnoTiépa evtedwdg, KaAuyTe Tig
TTAAKEG e aAouLvOxXapTo e TN yualloTepn
emedvela va PAémel mpog Ta mavw kat BdATe To
pubioTn Beppokpaciag oe xaunn Béon (2 1 3).
Twpa éxeTe peTatpéPer Tn Wnotiépa o€ pia kautn
mAdka BeppooTatikd pubugéuevn n omoia Ba
KpartrogL autTopara To ¢ayntoé oag otn Leotn
Oeppokpaoia.

“Ze kKAewom) Oéon” (eik. 13)

Autij n Béon eivat kataAAnAn yia dueoo,

ypryopo, Ynotuo (umpiloreg, umerékia KTA.) Kat

yia va ¢TIdxVeTE TOOT.

- BdaATe To pubpioTn Beppokpaciag oTn B€on
415 (e 14).

- lMpobeppavete 1 YnoTiépa mepimou yia
15 AemTd evw eival kKheton. (gik. 15).

- AvoigTe TN ynoTiEpa péxpL Tn péon (k. 16).

- Bahkte To paynToé (kpéag, TooT KTA.) o
péon Tng KaTw TAdKag Ynoipatog (k. 17).

- XNKWOTE TNV emavw TAAaka eAadpd kat peta
KAeioTe TN YnoTiépa (eik. 18).

- H emdvw mAdka akouptd Twpa oTo ¢aynTo,
JnvovTdg To id1o kald kat amd Tig duo
TAgUpEG.

“Evdiapeon 0éon” (eik. 19)

AuTn eivar n 1bavikr) Béon yia Yrjotuo kat %

Mayeipeua ykpavtév Tautoxpova. H evdidueon

Oéon eivat emiong kardAAnAn yia Tnv mpoeTolacia

OAWV TWV €0WV “avolTwWV” TOOT, T.X. UE AUYO,

vToudra, podéAeg mimepldg kat/n KpepuudLou

kahuppéveg pe Tupl. Opwg, autn n Béon dev eivat
kaTtdAAnAn ywa va mposToludosTe paynTd mavé.

- BdaATe To pubpioTr Beppokpaciag oTn
6éon 5 (eik. 20).

- lMpobeppavete 1 YnoTiépa mepimou yia
|15 AemTd o€ kAewoTn Béon (eik. 21).

- AvoiTe TN YnoTiEpa pExpL T péon (eik. 22).

- Bahkte To paynTé on péon TG KATW
mAdkag Ynoiparog (gik. 23).

- Tpapn&re Tnv emdvw mAaka Ynoipatog otnv
uynAoTepn Béom (eik. 24).

- BaATe Tnv emavw mAdka o opilovTia BEon
(gwc. 25).

2nueiwon: 1 emdvw TAAKa dev TIPETTEL va

épxetal oc emaén pe 1o daynTo!



Maywpévo ¢paynTo (eik. 26)

Mrmopeite emiong va xpnotuomotroeTe autn T
0éon yia va Eemaywoete paynto. Tuhite To
maywpuévo ¢aynté oe akouptvéxapTo kat fdATe To
pubioTn Beppokpaciag oe pia xaunAn 6éon (3 1
4). O xpévog &emaywuatog eEapTdTar amd To
Bdpog Tou payntou.

e rold Oeppokpacia, o M6GO XpOvVo Kat
o€ TTold Béon;

XTov mrivaka Ba Bpeite évav aplBud paynTwv
TTou prropeite va ¢TidEeTe otn WnoTiépa.

O mivakag deiyvel Told Beppokpacia va
eMAEEETE, TO XPOVO TTOU TIPETTIEL va YPrioETE TO
¢$aynToé Kkat TNV katdAnAn 6éon Tng
ynoTiépag.

O amartolpevog Xpovog yia va poBeppdveTe
TN ouokeun dev €xel oupTTePIAN$OEi oTOV
€VOEIKTIKO XPOVO YnoipaTog.

Kara ) &iapkela Tou Ynoiparog To
evOeIKTIKO Aapmaki Bepuokpaciag 6a avayel
amoé oTLypn o€ oTiypn. AuTté onpaivel 611 n
ynoTiépa pubpilel Tn Beppokpacia Ynoiparog
oTn mpopubuiopévn Béomn. OTav autd cupfei,
prmopeiTe amAd va ouveyioete To Ynoipo.

PuoIKA PTTOPEITE VA TTPOCAPUOCETE TO XPOVO
ynoiparog kat T Beppokpacia clppwva pe
T dikn) oag mpoTipnon. O1 pubpicelg
eEapTwvTal emiong amd 1o €idog Tou paynTou
TTou eTolpaleTe (TM.X Kp€ag), amd To TO6co
Tayu eival kal améd Tn Ogppokpacia Tou.

BAéme emiong Tig evdeikelg yia T YnoTiépa.

Ymodei&eig

* OTtav mpoeTolpdleTe OPEKTLKA, KOTOTTOUAO,
Xolpvoé 1 pooxdpl, TpwTa PrioTe To KPEag
oe uPnAn Beppokpacia (6€on 5). Eav eivar
amapaitnTo, uropeite va Bakete To
pubuioTn Bepuokpaciag pia BEon
XapnAoTepa kat va Yrioete To daynTod péxpl
va givai €Tolgo.

* Ta Aoukavika apxifouv va okave evw Ta
ynvete. MNa va To amoplyeTe, TPUTOTE TA
o€ ApKETA ONpeia Pe €va TPOUVL.

* To ¢péoko kpéag Prveral kaAiTepa amod OTL

50

TO TTAYWHEVO N} TO Eemaywpévo Kpéag.

* Mn Balete aldTL oTO KpPEag PEXPL va TO
Ynrioete. AuTd Ponbdel va kpaTtnBei To Kpéag
Tpudepd.

* H {moTiépa dev eival katdMnAn yia va
ynroete mavé paynTo.

* lNa dpiota amoteAéopara, Befalwbdeite OTL
TA KOPUATIA TOU KPEATOG TTOU TTPOKELTAL Va
TpoeToludoeTe dev gival xovTpd
(mepimou 1,5 ek).

KaBapiopoég

- AmoouvdéoTe TN cuokeun amod To pelpa Kat
adnoTe TN va KPUWOoEL PEXPL oL TIAAKEG va
un Kaive éTav Tig ayyileTe.

- Avoi&te evteAdwg Tig TAAKeEG TNG YnoTiépag
Kal adalpéoTe TG (€1k. 26) mELovTaAg TIG
ac¢dleleg oTabepotroinong Tng TAAKaAg.

- BdaATe Tig MAdKkeg o€ KAUTO vEPOS e UYPO
kabaplopou yia TEvTe AeTITd yia va
palakwoouy kardhoirra ¢aynrou Tou £Xouv
TUXOV KOAMNOEL ETTAVW.

- KaBapioTe Tig TAAKeEG o€ KAUTS vePS pe
uypo maATwv 1) PAATE TIG OTO TTAUVTHPLO
MATWY.

- Mmopeite va kaBapiceTe eEwTepiKa
OUCKEeUN He éva uypd Tavi. Mn
XPTCLHOTTOLEITE CUPPATIVA CPOoUYYapaKia.

MWg va eravacuvappoAoynoeTeE Tig
TTAGKEg

- Avoi&te evteAdwg Tig TAAKeEG TNG YnoTiépag
(ewc. 7).

- TomoBeTroTE TO MOW PEPOG TWV TTAAKWV
TTavw oTn ocuokeun (eik. 5).

- Bdhte Tig TAGKEG TTAVW OTN CUCKEUT Kal
TMECTE TIG TTPOG TA KATW, KATW amod Tnv
acdaieia otabepomoinong.

ATtroOnkeuon

MNa va kepdiceTe xwWpo, pmopeite va puha&ete

TN cuokeun og 6pbia Béon.

- Bdhte T cuokeun oe kaBetn B€om. Tuhi&Te
To kaAwd10 YUpw amd Ta ayKioTpdkia oTn
Baon tng YnoTiépag (eik. 27).



Eidog Tpodrig ©fom Ynoipartog Xpovog P0Ouion

Ynoiparog Bgppokpaciag
=== [% @ (AemrTa)

PiAéTo colopol 1) Tovou ° 5-7 4-5

Gambas ° ° 3-4 4-5

Wapt (pikpd KopuaTia) ° 4-6 4

Aoukaviko ° 8-10 4-5

Xautmoupykep (TrTaywpévo ° 6-8 4-5

1 TTPOHAYELPEUEVO)

Maidaxia ° 4-6 4-5

Kpéag mou xpetaleral ° ° eEaprarat amdé To 5

Aiyo xpovo yia va yivel moéco mayy eival

(.. prrpLloheq) TO KpEag Kat TNV
TIPOCWTTIKY 0ag
TPOTiuNnoM.

Kopparia kpéag ° 4-5 5

Aaxavikd/ppouta ° 4-5 5

Kahuppéva pe Tupi

Aiadopa kpéata ° 8-10 5

(Hikpd Kopparia)

TooTt ° 5-6 5

PéTeg avava ° ° 3-4 4-5

Shashlick (eidog couPAaxt) ° ° 8-10 5

TOOoT ° 3-4 4-5

PiNéTo ® ° 6-8 4-5

yahotroUhag/koTéTTOUAO

(250 yp.)

To kparael LeoTd ° 2-3

Zemaywpa ° 3-4
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Onemli!

* Cihazi kullanmadan 6nce kullanim talimatlarini dikkatlice okuyunuz ve resimlere
bakiniz.

¢ Cihazin altinda belirtilen akim giiciiniin, evinizdeki alkim giicliyle esit olmasini
kontrol ediniz.

* Cihazi sert, diiz yiizeye yerlestiriniz.

* Cihazi, duvara bagh mutfak dolaplarinin altina, raf altina veya stor yada (tiil) perde
gibi yanabilen malzemelere yakin koymayiniz.

* Cihazi temizlemek icin herhangi bir metal mutfak arag-gereci ve kimyasal ¢ozeltili
veya asindiricl temizlik ilaci kullanmayiniz. Bunlar kizartma saclarinin teflon
kaplamasina zarar verebilir.

* Cihazi temizlemeden 6nce her zaman fisini cereyandan cikartiniz ve sogutmaya
birakiniz.

* Hi¢ bir zaman cihazi suya daldirmayiniz. Bunu islatilmis bezle temizleyebilirsiniz.

* Cihazi iyice temizlemek icin kizartma saclari kaldirabilir ve yikayabilirsiniz.

¢ Akim kordonunun sicak kizartma sacglarina temas etmemesine dikkat ediniz.

* Cihazi toprakl prize baglayiniz.

¢ Cihaz sicakken dikkatli olunuz! Cocuklara dikkat ediniz!

* Kordonun, cihazin bulundugu yiizeyin kenarindan asagiya sarkmasini 6nleyiniz.

* Yagh et veya sucuk kizarttiginizda, yag sicramamasina dikkat ediniz.

* Kizartma sirasinda kizartma makinasindan yemek tasmamasina dikkat ediniz.

* Cihazi kullandiginizda kordonu tamamen ac¢iniz. Kordonu, cihazin alttaki kordon
yuvasina sarmadan dnce cihazin iyice sogumasini bekleyiniz.

¢ Cihazin elle tutulabilen tiim kisimlari ¢calisirken isinacaktir.

* Cihazin elektrik kordonu herhangi bir sekilde zarar gormiisse, yalniz Philips orjinal
cihazlar kullanilarak orjinal parcalari ile yetkili Philips servislerinde degistirilmelidir.

Genel tanim (3. sayfadaki . resme bakiniz) Cihazi ilk kez kullanmadan 6nce

O Ust lazartma saci - Kizartma cihazini ‘parti kizartma’ pozisyonuna

® Alt krzartma saci getiriniz. (resim 7, |1 ve 12’ye bakiniz).

® Tutanak - Kizartama saclarini kaldiriniz (resim 2, 3) ve

® Kizartma sacinin tespit kiskaci bunlari ayri ayri sicak sabunlu suda yikayiniz.

@ Isi derecesi kontrol lambasi (resim 4)

@ Isi1 derecesi kontrol diigmesi - Kizartma saclari duralayiniz ve kurutunuz.

® Dayanak noktasi - Kizartma saclarini yerine koyunuz. Kizartma
(2 nokta: yiiksek ve diisiik) saclarini alt kenarlarindan cihaza yerlestiriniz.

@ Tahliye olugu (resim 5) Saclari indiriniz ve bunlari tespit

O Kordon yuvasiy kiskacinin altina bastiriniz.

- Kizartma makinasinin emniyetli
kullanilabilecegi bir yer seginiz. Yagl et ve
sosis kizartilirken yagin sigrayabilecegini
unutmayiniz.

- Kizartma saclarini bitkisel yagla hafifce
yaglayiniz.
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Kizartma

* Sulu veya yagl et kizartmak niyetindeyseniz
velveya ¢ok yag veya tereyag kullanirsaniz,
tahliye olugunun altina, yagi veya suyu
biriktirmek lzere bir fincan veya tepsi
koymayi unutmayiniz. (resim 6)

» Et ve baligi kuru ve tuzsuz olarak kizartiniz.
Kizarttiktan sonra tuz ekleyebilirsiniz.

* Kizartmadan 6nce baligi veya eti iyice
kurulayiniz.

Kizartma makinasi i¢
pozisyonda kullanilabilir.

‘Parti lazartma’ (resim 7)
Kizartma makinasi bu pozisyonda, sis,
¢Op sis, sebze, meyva v.s. ufak tefek yiyeceklerin
hazirlanmasi igin genis bir kizartma yiizeyi
vermektedir.

- Isi derecesi kontrol diigmesini 5. pozisyona
getiriniz. (resim 8)

- Kizartma makinasini yaklasik 15 dakikan kapah
pozisyonda isitiniz. (resim 9)

- Dayanak noktalarini en ist pozisyona
kaldiriniz (resim 10) ve kizartma makinasi
acik pozisyona getiriniz. (resim | 1) Dikkatli
olunuz! Kizartma saclari ¢ok sicaktir!

- Yemekleri kizartma sacinin yiizeyine dagitiniz.

- Kizartilan yiyecegi arasira tahta kasikla
geviriniz.

‘Isitma levhasy’ (resim 12)

Kizartma makinasini, parti kizartma pozisyonuna
getiriniz, kizartma saglarini, parlak yiiz istte
kalacak sekilde aliiminyum kagitla kaplayiniz ve s
derecesini diisiik pozisyona (2 veya 3) ayarlayiniz.
Béylece kizartma makinasini, termostatla kontrollii
isitma levhasina doniistiirmiis olursunuz. Bu da
yemeklerinizi otomatik olarak istenilen sicakta
tutmaktadir.

‘Kontak kizartma’ (resim |3) ==

Bu pozisyon 6zellikle yogun ve hizl

kizartma (but biftegi, hambuger v.s.) ve kizartilmis

sanddvigler icin uygundur.

- Isi derecesini 4. veya 5. pozisyonuna getiriniz.
(resim 14)

- Kizartma makinasini kapali pozisyonda
yaklasik I5 dakika isitiniz. (resim 15)

~—l—

- Kizartma makinasini yariya kadar aginiz.
(resim 16)

- Kizartilacak gidayi (et, kizartilacak sandévigler
v.s.) alt kizartma sacinin ortasina yerlestiriniz.
(resim 17)

- Ust kizartma sacini hafifce kaldiriniz ve daha
sonra kizartma makinasi kapatiniz. (resim 18)

- Ust kizartma saci simdi gidayla temas
halindedir. Dolayisiyla her iki taraftan da esit
sicaklikta kizartma yapilr.

‘Ograten kizartma’ (resim 19)

Bu, ayni anda hem kizartmak hem de %

ograten pisirmek icin ideal pozisyondur. Ograten

pozisyonu her tiirlii agik tostlar igin, 6rnegin peynirle
kaplanmis yumurtal,, domatesli, biberli ve/veya
soganli tostlarin hazirlanmasi icin uygundur. Ancak
bu pane yemeki hazirlamak igin uygun degildir.
- Isi derecesini 5. pozisyona ayarlayiniz.
(resim 20)

- Kizartma makinasini kapali pozisyonda
yaklasik 15 dakika isitiniz. (resim 21)

- Kizartma makinasini yariya kadar aginiz.
(resim 22)

- Gidayi (et, kizartilacak sandévigler v.s.)
alt kizartma sacinin ortasina yerlestiriniz.
(resim 23)

- Ust kizartma sacini en iist pozisyona
kaldiriniz. (resim 24)

- Ust kizartma sacini yiizey pozisyonuna
getiriniz. (resim 25)

Not: Ust kizartma sacinin gidaya temas

etmemesi gerekir!

Donmus yemek (resim 26)

Bu pozisyon donmus yemekleri ¢ozmek igin de
kullanilabilir. Donmus yemekleri aliiminyum kagida
sariniz ve isi derecesi kontrol diigmesini diisiik
pozisyona ayarlayiniz (3 veya 4). C6zme miiddeti
yemegin agirigina baghdir.

Hangi derece, ne kadar siire ve hangi
pozisyon?

Bu cetvelde kizartma makinasiyla
hazirlayabileceginiz yemek gesitlerini bulursunuz.
Cetvel, hangi 1s1 derecesinin segilecegini,
yemegin ne kadar siire kizartilacagini ve
kizartma makinasinin buna uygun pozisyonunu
gosterir.



Cihazin gerekli 1sinma muddeti, belirtilen
kizartma miiddetine dahil degildir.

Kizartma siiresi sirasinda 1s1 derecesi kontrol
lambasi arasira yanacaktir. Bu demektir ki
kizartma makinasi, kizartma isisini, ayarlanmis
pozisyonuna gore uyarlamaktadir. Bu durumda
kizartmaya normal olarak devam edersiniz.

Kizartma miiddetini ve isi derecesini tabi ki
kendi zevkinize gore ayarlayabilirsiniz.

Ayarlar ayni zamanda hazirlanan yemegin tiiriine
(6rnegin et), kalinligina ve 1si derecesine
baglidir.

Ayrica kizartma makinasindaki talimatlara
bakiniz.

Tavsiyeler:

- Cop sis, tavuk, domuz veya dana eti
hazirladiginizda, 6nce eti cihazda yiiksek
derecede kavurunuz. (pozisyon 5)
Gerektiginde 1si1 derecesi akabinde bir rakam
daha dusiik pozisyona ayarlayiniz ve pisinceye
kadar kizartmaya devam ediniz.

- Sosisler pisme sirasinda genellikle patlar. Bunu
engellemek igin catalla sosisi yer yer deliniz.

- Taze et, donmus veya ¢oziilmis etten daha
glizel kizartilir.

- Ete ancak kizarttiktan sonra tuz koyunuz.
Boylece et sulu kalir.

- Kizartma makinasi paneli gida kizartma igin
uygun degildir.

- En iyi sonug icin hazirlayacaginiz et pargalarini
fazla kalin kesmeyiniz (yaklasik I,5 santim)
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Temizleme

* Cihazi cereyandan gikartiniz ve kizartma
saclarini eli yakmayacak dereceye kadar
sogutunuz.

* Kizartma cihazini ‘parti kizartma’ pozisyonuna
getiriniz ve, tespit kiskacina bastirarak
(resim 26) kizartma saclarini kaldiriniz.

¢ Kizartma saclarini sicak sabunlu suda, Gizerine
yapisan artiklari yumusatmak lzere bes dakika
bekletiniz.

* Kizartma saclarini sicak sabunlu suda
temizleyiniz veya bulasik makinasina koyunuz.

e Cihazin dis tarafini islak bezle
temizleyebilirsiniz. Zimpara etkili temizlik ilaci
veya malzemesi kullanmayiniz.

Kizartma saclarini cihaza yerlestiriniz.

- Kizartma makinasini ‘parti kizartma’
pozisyonuna getiriniz. (resim 7)

- Kizartma saglarinin arkasi cihaza koyunuz.
(resim 5)

- Saclari cihaza indiriniz ve bunlari tespit
kiskacinin altina bastiriniz.

Depolanma

Yerden tassarruf agisindan cihazi dik olarak

koyabilirsiniz.

- Cihazi dik koyunuz, kordonu kizartma
makinasinin alttaki kordon yuvasina sariniz.
(resim 27)



Kizartma makinasinin

Yemek tiirii pozisyonu Kizartma Is1 derecesi ayar:
miiddeti
~0= == @ (dakika)
Som baligi veya ton biftegi ° 5-7 4-5
Gamba (buyiik karides) ° ° 3-4 4-5
Balik (kuigtik parcalar) ° 4-6 4
Sosis M 8-10 4-5
Hamburger (donmus, ° 6-8 4-5
hazir pismis
Kuzu pirzolasi ° 4-6 4-5
Pismesi az siiren et ° ° etin kalinhgina ve 5
(6rnegn biftek) sahsi tercihinize
bagl olarak
Parca etler ® 4-5 5
Peynirle kaplh ° 4-5 5
sebze/meyva
Karisik 1zgara ° 8-10 5
(ktigtik pargalar)
Acik tost ° 5-6 5
Ananas dilimleri ° ° 3-4 4-5
Sis ® ° 8-10 5
Kizartilmis sandévic ° 3-4 4-5
Hindi/tavuk filesi ° ° 6-8 4-5
(250g)
Sicak tutma ° 2-3
Eritme ° 3-4
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