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6 ENGLISH

Introduction

Congratulations on your purchase and welcome to Philips! To fully benefit from the support that
Philips offers, register your product at www.philips.com/welcome.

Grilling with this appliance is safe and easy. The panini grill has two grilling plates connected with a
hinge to prevent spillage of ingredients and to facilitate cleaning after use.Your new panini grill allows
you to prepare all kinds of tasty food, including paninis. Enjoy your meal!

General description (Fig. 1)

Auto-lock mechanism

Grilling plates with non-stick coating
Integrated hinge

Power-on light

Cord storage brackets

Cool-touch handgrips

Heating-up light

Important

Read this user manual carefully before you use the appliance and save it for future reference.

QOTMMOO®>

Danger
- Do not immerse the appliance or the mains cord in water or any other liquid.

Warning

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

Never connect this appliance to a timer switch in order to avoid a hazardous situation.

Do not use the appliance if the mains cord, the plug or the appliance itself is damaged.

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

- This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for their
safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

Never let the appliance operate unattended.

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

appliance stands.

- Keep the mains cord away from hot surfaces.

Caution

Only connect the appliance to an earthed wall socket.

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

Always preheat the grilling plates before you put any food between them.

Do not touch the metal parts of the appliance, as they become very hot during grilling.

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

Always unplug the appliance after use.

Always clean the appliance after use.

- Let the appliance cool down completely before you clean the appliance or put it away.

- Never touch the grilling plates with sharp or abrasive items, as this damages the non-stick
surface.
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Electromagnetic fields (EMF)
This Philips appliance complies with all standards regarding electromagnetic fields (EMF). If handled
properly and according to the instructions in this user manual, the appliance is safe to use based on
scientific evidence available today.

Before first use

Remove any stickers and wipe the body of the appliance with a damp cloth.

Clean the plates with a damp cloth or sponge.

Using the appliance

Note:The appliance may produce some smoke when you use it for the first time.This is normal.
Lightly grease the grilling plates with a little butter or oil.

Put the plug in the wall socket (Fig. 2).
D The power-on light and the heating-up light go on.

Prepare the ingredients.
You can find suggestions for ingredients in chapter ‘Recipes’.
D The panini grill is ready for use when the heating-up light goes out (Fig. 3).

Place the ingredients on the lower grilling plate.
Note: Place the ingredients in the centre of the grilling plate for an optimal result.

To make paninis/sandwiches, put 1 slice of bread on the lower plate. Then spread the filling
onto the bread and put another slice of bread on top (Fig. 4).
If you wish, you can also toast 2 paninis/sandwiches.

A Close the grill (Fig. 5).

The grill is equipped with a clamping mechanism for the preparation of sandwiches/paninis. Lower
the upper grilling plate carefully onto the bread until the auto-lock mechanism clamps it onto the
lower grilling plate.

Note: During the grilling process, the heating-up light goes on and goes out from time to time.
This indicates that the heating elements switch on and off to maintain the correct temperature.

Open the appliance when the ingredients are properly grilled.

Note:The grilling time depends on the type of ingredients, the thickness of the ingredients and your
personal taste.

Bl Remove the food with a wooden or plastic utensil (e.g. a spatula) (Fig. 6).

Do not use metal, sharp or abrasive kitchen utensils, as they damage the non-stick coating.

Bl If you want to grill more food, place the next batch of food on the grill when the heating-up
light goes out.

Note: For optimal results, remove excess oil from the grilling plates with a piece of kitchen paper before
you place the next batch of food on the grill.

Unplug the appliance after use.

Tips

- Use your imagination to create delicious new fillings for your sandwiches/paninis. Combine a
basic ingredient such as meat, fish, cheese, sausages or slices of hard-boiled eggs with fruits (e.g.
avocado, banana, tangerine, apple and pineapple) or with vegetables (e.g. tomato, cucumber;
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onions, mushrooms, peppers and gherkins).You will discover that these combinations can be
surprisingly tasty.
- Do not put fillings too close to the edges of the slices of bread. Never overfill a sandwich/panini,
as this may cause spillage.
To achieve a crispier result on both sides, put sandwiches or paninis on a metal rack (e.g. a
cooling rack) for half a minute after you have grilled them.
You can season the food to taste with e.g. curry powder, paprika powder, cayenne pepper,
chives, parsley, mustard, tomato ketchup, sandwich spread, herb butter or chutney.
Grill meat (e.g. hamburgers and sausages), poultry (e.g. chicken nuggets or fillets), fish and food
with cheese on top on the lower grilling plate and do not close the grill.

Cleaning
Never immerse the appliance in water nor rinse it under the tap.
Unplug the appliance and let it cool down.

Clean the grilling plates with a damp cloth or sponge (Fig. 7).
Never use aggressive or abrasive cleaning agents and materials, as they damage the non-stick coating
of the plates.

Clean the outside of the appliance with a damp cloth.

Storage

Wind the mains cord round the brackets on the bottom of the appliance (Fig. 8).

You can store the appliance in vertical or horizontal position (Fig. 9).

Environment

- Do not throw away the appliance with the normal household waste at the end of its life, but
hand it in at an official collection point for recycling. By doing this, you help to preserve the
environment (Fig. 10).

Guarantee & service

If you need service or information or if you have a problem, please visit the Philips website at
www.philips.com or contact the Philips Consumer Care Centre in your country (you find its phone
number in the worldwide guarantee leaflet). If there is no Consumer Care Centre in your country,
go to your local Philips dealer.

Recipes

Ham cheese and pineapple sandwich/panini
4 slices of bread

- 2slices of cheese

- 2slices of pineapple

- 2 thin slices of ham

- curry powder

Let the panini grill heat up.

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

Follow the instructions in chapter ‘Using the appliance’.
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Tomato, cheese and anchovy sandwich/panini
- 4slices of bread
- 1 or2tomatoes (cut into slices)
- 2 tablespoons of grated Parmesan cheese
- 6 anchovies
- paprika powder
- marjoram

Let the panini grill heat up.

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

Follow the instructions in chapter ‘Using the appliance’.

Salami, banana and cheese sandwich/panini
- 4 slices of bread
- 2-4slices of salami
-1 banana (cut into slices)
- 2slices of cheese
- cayenne pepper

Let the panini grill heat up.

Put the slices of salami, slices of banana and finally the slices of cheese on two slices of bread.
Sprinkle with some cayenne pepper and put the two other slices of bread on top.

Follow the instructions in chapter ‘Using the appliance’.

Frankfurter and cheese sandwich/panini
- 4slices of bread
- 4 frankfurters
- 4slices of cheese
- tomato ketchup or mustard

Let the panini grill heat up.

Dry the frankfurters and roll each of them in a slice of cheese that has been spread with
tomato ketchup and mustard. Put the prepared frankfurters carefully on the two slices of
bread and put the other two slices of bread on top.

Follow the instructions in chapter ‘Using the appliance’.

Hamburger (for 2 persons)
- 2 hamburgers
- 2 halved rolls
- sauce according to taste

Let the panini grill heat up.
Grill the hamburgers on the panini grill until they are done.Turn them once.

Place the hamburgers on the bottom halves of the rolls and cover them with any sauce you
like.

Put the other halves of the rolls on top.

Classic burger
Use the hamburger recipe ingredients and add:
- 1 onion
- 2slices of bacon
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- lettuce (2 leaves)
-1 sliced tomato
- 1 sliced pickle

- ketchup

Let the panini grill heat up.
Peal the onion and cut it into thin slices.

Grill the hamburgers, the onion slices and the slices of bacon on the panini grill until they are
done.Turn them once.

Cover the bottom halves of both rolls with lettuce and tomato and place the hamburgers on
top. Cover the hamburgers with the onion, bacon, pickle and ketchup.

Put the other halves of the rolls on top.

Hawaii burger
Use the hamburger recipe ingredients and add:
- 2 pineapple slices
- 2slices of cheese
- 1/2 teaspoon of curry powder

Let the panini grill heat up.

Grill the hamburgers and pineapple slices on the panini grill until they are done.Turn them
once.

Place the pineapple slices on the hamburgers.

Cover the hamburgers with the cheese and the curry powder and wait until the cheese
starts to melt.

Remove the hamburgers from the panini grill and place them on the bottom halves of the
rolls.

A Put the other halves of the rolls on top.

Italian burger
Use the hamburger recipe ingredients and add:
- 2 salami slices
- 2slices of Mozzarella cheese
-1 teaspoon of Italian seasoning (basil, oregano, thyme)

Let the panini grill heat up.
Grill the hamburgers on the panini grill until they are done.Turn them once.
Place the salami slices on the hamburgers.

Cover them with the Mozzarella cheese and the Italian seasoning and wait until the cheese
starts to melt.

Remove the hamburgers from the panini grill and place them on the bottom halves of the
rolls.

A Put the other halves of the rolls on top.
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[lo3apaBAeHMA 3a BalliaTa MOKyrKa U A0bpe Aowaum BbB Philips! 3a Aa ce Bb3noA3saTe 13uUgA0 OT
npeaAaraHata oT Philips noaApbXKa, perncTprpanTe NpoAykTa cv Ha www.philips.com/welcome.
[NeueHeTo ¢ TO3M ypea, e 6e30MacHo 1 AecHO. [ TaH1HU FPUABT KMa ABE MAOUM 3a MeYeHe, CBbp3aHu
C MaHTa, KOWTO HE AOMYCKAT Pa3AVBAHETO Ha CbCTABKUTE W YAECHSBAT MOUMCTBAHETO CAEA,
ynoTpeba. BalwmaT HOB MaHWHK rPUA BM NMO3BOASBA Ad MPUrOTBATE BCUYKK BUAOBE BKYCHa XpaHa,
BKAIOUMTEAHO MaHKHK1. Ao6bp aneTuT!

O6u,0 onucanme (pur. 1)

MexaHn3bM 3a aBBTOMATHYHO 3aKAIOUBaHE
[AOUM 33 NeYeHe C HEe3aAEMBALLIO MOKPUTUE
BrpaaeHa naHTa

VIHAMKaTOpHa Aamna

Ckobu 3a CbxpaHeHue Ha 3axpaHBaLLms Kabe
XAapHW APBKKM

CBETAVMHEH MHAMKATOP 3a HarpsiBaHe

BakHo

ﬂpeAl/l Ad V3MNOA3BATE ypPEAA, NPOYETETE BHUMATEAHO TOBA PHbKOBOACTBO 3a €KCrnAoaTauma 1 ro
3arnaseTe 3a CrpasKa B 6bAeLLle.

OTMmMOO®>

OnacHocT
He noTansanTe ypeaa nAv 3axpaHBalLms KabeA BbB BOAA MAM KaKBaTO M Ad € Apyra TEYHOCT.

MpeaynpexxaeHue

[Npeak Aa BKAIOUMTE ypeaa B KOHTaKTa, MPOBEpPETE AAAU HAMPEXKEHNETO, MOCOYEHO Ha ABHOTO
Ha ypeaa, OTroBaps Ha TOBa Ha MECTHaTa eAeKTpUYecka Mpexa.

3a aa ce nu3berHe eBeHTyaAHa OMACHOCT, TO3M Ypea, He 61Ba HMKOra Aa Ce CBbp3Ba KbM
TaMEPEH KAIOY.

- He u3noassaiite ypeaa, ako LLUEMCEABT, KaDEABT MAM CaMUSAT YPeA, Ca MOBPEAEHM.

- AKO 3axpaHBaLWAT KabeA ce MoBpeAw, TOM TpabBa BMHarm Aa ce noamers oT Philips,
ymbAHOMOLLIEH cepBr3 Ha Philips 1an moaobHM KBaAndULIMpaHn AMLa, 3a Aa ce u3berHe
OMacHoCT.

To3su ypea He e NpeAHasHayeH 3a NMoA3BaHe OT Xopa (BKAIOUMTEAHO AEL@) C HaMaAeHw
PU3MYECKUN ycellaHsa UAM YMCTBEHW HEAB3W A 6e3 OMUT 1 MO3HaHWS, ako ca OCTaBeHn He3
HaOAIOAEHME 1 He Ca MHCTPYKTUPaHM OT CTPaHa Ha OTroBapALLO 3a TsAxHaTa 6€30MacHOCT AnLe
OTHOCHO HauMHa Ha M3MOA3BaHe Ha YpeAa.

- HaraexxpaaiiTe AeliaTa, 3a Ad HE CU UIPasT C YpeAa.

- Hukora He ocTaBsaiTe ypeaa aa paboTu 6e3 Haa3op.

- He ocTaBsiiTe 3axpaHBaLys LWHYP Ad BWCK Mpe3 pbba Ha mMacaTa MAM CTOMKATa, Ha KOSTO e
MOCTaBEH YPEAbLT.

BH1MaBaiTe KabeAbT Aa € Aanede OT ropeLy MOBbPXHOCTU

BHumaHue

BkaloyBanTe ypeaa camMo B 3a3eMEH MPEXOB KOHTaKT.

CharaiiTe ypeAa Bbpxy paBHa, CTabuAHa MOBBPXHOCT C AOCTaTbY4HO CBOBOAHO MPOCTPaHCTBO
OKOAO HEero.

- BuhHaru 3aTonAsiTe NpeABapUTEAHO MAQUMTE 3a MEYEHE, MPEAM AQ CAAraTe XpaHa MEXAY TAX.

- [I3bareaniTe Aa AOKOCBAaTE METAAHMTE YacTU Ha YPEAQ, Thbih KaTo Te CMAHO Ce HaropellsBaT npu
nedexe.

BHMMaBalTe 3a MPbCKM OT MasHWHa, KOraTo reveTe TABCTO MECO WA KOABACU.

BuHaru nskAlouBaiTe ypeaa OT 3axpaHBallaTa Mpexa cAea ynoTpeba.

BuHarn noumcTeanTe ypeaa caea ynoTpeba.
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- OcTasante YPEAA Ad U3CTUHE HAMbBAHO, MPEAN Ad MO MOYNCTBATE NAU npw6mpa‘re.
- Hukora He AOKOCBaWTE MAOYMTE 3a NeYeHe C OCTPpU NAMN a6pa3|/|BH|/1 npeameTy, TbW KaTO TOBa
NMOBPEXAA HE3AAEMBALLOTO MOKPUTHE.

EAekTpoMarHuTHu nsabusaHus (EMF)
Tosu ypea Philips e B cboTBeTCTBYE C BCUUKM CTAHAGPTM MO OTHOWEHME HA EAEKTPOMArHUTHUTE
nabuBaHus (EMF). Ako ce ynoTpebsBa NpaBuAHO U CbOBPa3HO HaMbTCTBMATA B PbKOBOACTBOTO,
YPEABT € 6e30MaceH 3a M3MoA3BaHe Cropea HaAUYHUTE AOCEera Hay4YHW GaKTu.

Mpeam nbpBata ynotpe6a

MaxHeTe BCUUKM AEMEHKU U M36'prJJeTe Koprnyca Ha yp€Aa C BAa)KHa Kbpna.

MouncTBaiiTe NACHMTE C MOKpa Kbpra MAM Mbba.

MUsnoasBaHe Ha ypeaa

3abeaexxka: Koramo usnoassame ypega 3a npbs nbm, om Hero Mo>ke ga ce BgurHe MaAko gum. Tosa e
HOPMAAHO.

HamasBaliTe nAoUMTE 3a MeveHe C MAaAKO MaCAO MAU OAMO.

BkAtoueTe wienceAa B KoHTakTa (¢ur. 2).
D CseTBaT MHAMKATOPBT 32 BKAOYEHO U MHAMKATOPbT 3a 3arpsiBaHe.

MpuroTeeTe cbcTaBKUTE.
B raasata “PeuenTu’ MOXKETE A2 HAMEPHTE MPEAAOKEHUS 33 CbCTABKUTE,
D TMaHuHM rpuALT e roTos 3a paboTa, KOraTo 3aracHe MHAMKATOpbLT 3a 3arpsBaHe (¢ur. 3).

[MocTaBeTe cbCcTaBKUTE BbpXYy AOAHATa MAOY4a 3a nevyeHe.

3abeAexkka: 3a ga nocmurHeme oNnMMUMAAHM pesyAmamu, nocmassiime CbCMaskume B cpegama Ha
NnA0YAMa 3a neyeHe.

3a Aa NpUroTBMUTE NaHUHM/CAHABUYM, cAoXKeTe 1 PuAMItKa XA6 BbpXY AoAHaTa naoya. Caep
TOBa HAMaXXeTe MAbHKaTa BbpXy GUAMIKaTa M MOCTaBETE OTrope Apyra GuAmiKa (pur. 4).
AKO JKeAaeTE, MOXKETE Ad MeYeTe 1 MO 2 MaHUHW/CaHABMYM,

A 3atsopete rpuaa (¢ur. 5).

[PUABT € CHaBACH ChbC 3aKOMUaBALL MEXAHM3bM 3a MPUrOTBAHETO Ha MaHMHI/CAHABKUM. BHUMATEAHO
CBaAETE ropHaTa MAOYa 3a MeveHe BbPXY XAA6a, AOKATO aBTOMATUYHMAT 3aKOMHaBall MEXaH13bM A
3axBaHe KbM AOAHATA MAOYA.

3abeaexxka: [o Bbeme Ha npoueca Ha nedeHe CBEMAMHHUSAM MHGMKAMOP 3d 3arpsiBaHe om BpemMe Ha
BpeMe cBemBa M yracsd. ToBa NoKA3sa, 4e HarpeBameAHMmMe eAeMeHmu ce BKAIOYBAM U U3KAIOYBAM, 3a
ga noggbpskam Heobxogumama memnepamypa.

OrTBopeTe ypeaa, KoraTo CbCTaBKUTE ca AOOpe u3neveHMu.
3abeaexxka: Bbememo 3a neveHe 3aBucu om muna Ha CbCmaskume, gebeAMHaMa MM U AMYHUS BU BKYC.
Bl V13saxxaaiite xpaHaTa c AbpBEH WMAM MAACTMacoB NpuBOp (Hanpumep AonaTka) (¢ur. 6).

He usnoaseaite meTaAHu, OCTPU UAU 36Pa3MBHVI KYXHEHCKHU I'IpM6OPM,T'blZ KaTo Te rnospexaat
He3aAenBalloTo NOKpUTHE.

n AKo UcKaTe Aa NeveTe OlLLe, CAOXKeTe CAeABaLllaTa NopLUUA NMPOAYKTU B FTPUA], KOraTo
U3racHe 3eAeHUAT MHAUKATOP 3a 3arpsABaHe.
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3abeAesxka: 3a ONMUMAAHM pe3yAMaAmm omcmpaHeme UAMLIHAMA MA3HUHA OM NAOYMME 3a neyeHe
C napye KyXHeHCKa Xapmus, npegu ga CAOXKMme CAegBaLama nopLms npogyKmu Ha rpuaa.

M3KAlouBaiTe ypeaa OT KOHTaKTa CAeA ynoTpeba.

MoAe3Hu cbBeTH

- CnomoliTa Ha BbODPAKEHMETO C1 MOXKETE A MPaBUTE BKYCHW MABHKM 3a CBOWTE CaHABMYW/
naHuHK. KoMbuHMpaiTe OCHOBHM CbCTaBKM, KaTO MECO, prba, KallKaBaA, KoADacK MAM pe3eHYeTa
TBHPAO CBapeHH sLia C MAOACBE (Hamp. aBOKaAO, 6aHaH!, MaHAAPWHM, SOBAKU 1 aHaHaCK) MAM
CbC 3eAeHUYLM (Hamp. AOMaTU, AYK, MbOW, UYLLKKM 1 KOPHWULWOHMW). LLle oTkpureTe, ye Takmea
KOMBMHALMM MOXe A ObAAT M3HEHAABALLO BKYCHM.

- He noctaeanTe nabHKaTa TBbPAE OAM3KO AO KpanllaTa Ha duAMIKMTE XAnb. He npermbasariTe
CaHABMUMTE/NAHMHWTE, 33 A HSMa Pa3AMBaHe.

- 3a Aa CTaHaT no-xpynKaeu XpaHWTe U OT ABETE CTPaHW, NMOCTaBeTe CaHABUUMTE/NaHMHKTE
BbPXY MeTaAHa CKapa (HanpuMep CKapa 3a OXA@XKAAHE) 3a MOAOBMH MUHYTa, CAEA KaTO Ca
oneyeHu.

- MorkeTe aa OBKycABaTe XpaHaTa, HaNpUMEP C Kbpw, YEPBEH MKMNEP, AIOT MUMEP, AYK, MarAaHo3,
ropumua, KeTUyr, CMeC 3a CaHABMYM, BUAKOBO MacAO MAM AOTEHMLIA.

- [leueTe Meco (Hanp. xambyprepu 1 KoAbach), prba 1 XpaHu CbC CUPEHE BbPXY AOAHATa MAOYa
3a rneyeHe, KaTo He 3aTBapATe rpyAa.

MouucrTBaHe

Hukora He noTansiTe ypeaa BbB BOAA M HE O MAAKHETE MOA YeluMaTa.
UskAloueTe ypeaa U ro ocTaBeTe Aa U3CTHHE.

MouuncTeTe NACUMTE 32 NeYeHe C MOKpa Kbpra MAM rbba (ur. 7).
Hvikora He V3MnoA3BaiiTe arpecBHU AW abPasuBHU MUELLIM MPerapaTh U MaTepuaAu, Thbid KaTo ToBa
lie MOBPEAMN HE3aACMBALLOTO MOKPUTHUE Ha MAOUKTE.

MouncreTe BbHIWHOCTTA Ha YP€Aa C BAaXXHa Kbpna.

CbxpaHeHue

HaBuitTe 3axpaHBaLLms KabeA OKOAO CKOBUTE OT AOAHATa CTpaHa Ha ypeaa (¢ur. 8).

MoskeTe A2 CbXpaHsiBaTe ypeAa B M3MPaBEHO MAU AETHAAO MOAOXKeHMUe (dur. 9).

Ona3BaHe Ha OKOAHaTa cpesa

- Chea Kpas Ha CpOKa Ha eKCrAOaTaLMA Ha YPEAA HE MO UBXBBPASITE 3a€AHO C HOPMAAHKTE
GUTOBM OTMAABLM, & FO NMPeAANTE B OPULIMAAEH NMYHKT 3a CbOMpaHe, KbAETO Aa Obae
peLKAVpaH. 1o To3u HauMH BMe NMomaraTe 3a OrasBaHeTo Ha oKoAHaTa cpeaa (¢ur. 10).

FapaHuuA n cepBU3HO 06CAY>KBaH

AKO ce Hy)KAdeTe OT CEPBM3HO OBCAYXKBaHE WA MHOPMALWS MAK 1MaTe NPOBAEM, noceTeTe
HTepHeT carTa Ha Philips Ha aapec www.philips.com 1an ce o6bpHeTe KbM LleHTbpa 3a
0b6cAy»KBaHe Ha noTpebuTeAn Ha Philips BbB BalaTa cTpaHa (TeAnedpoHHMA My HOMEp Lie HamepuTe
B MeXAYHapOAHaTa rapaHLMOHHa KapTa). AKO BbB BalllaTa CTpaHa HaMa LieHTbp 3a obcay»kBaHe Ha
noTpebuTeAn, obbpHeTe ce KbM MeCTHMS Tbproeel, Ha ypean Ha Philips.

CaHABMUM/NaHMHM C LIYHKA, KallKaBaA M aHaHac
- 4 OUAMIKK A0
- 2 pe3eHa KallKaBaA
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- 2 pe3eHa aHaHac
- 2 TBHKM MapyeTa LyHKa
- KbpW Ha npax

M3uakanTe naHMHU FPUABT Aa Ce 3arpee.

MocTaBeTe KallKaBaAa, aHaHaca U HaKpas LWyHKaTa BbpXy ABe GUAMIKM XA6. Mocunete
LUYHKaTa C MAaAKO KbpM Ha Mpax U NMocTaBeTe OTrope APYrute ABe GUAUIAKMU XAS6.

ChaeaBaiiTe yKasaHUsTa OT pasaeA “M3anoassaHe Ha ypeaa”.

CaHABHUM/MAHMHU C AOMaTH, KallIKaBaA M aHLIoA
- 4 OUAWIKK XAA6
- 1 wmam 2 pomaTta (HapsisaHu Ha peseHyeTa)
- 2 CyneHW ABKMLM HAaCTbPraHoO CMpeHe napmesaH
- 6 6p.aHwoa
- uepseH nunep
- pwuraH

MN3uakanTe naHMHU TPUABT Aa Ce 3arpee.

MocTaBeTe peseHyeTaTa AOMaTH, aHLIOATA U HACTLPraHOTO CUPEHE BbPXY ABE PUAMITKM XASD.
MopbceTe ¢ MaAKO YepBEH MUMEP M PUraH U MOCTaBETE OTFOPE APYrUTE ABE GUAUIKM XASIG.

ChaeaBaiTe yKasaHusATa OT pasaeA “ManoasBaHe Ha ypeaa”.

CaHaBMuUM/NMaHUMHKU CbC caAaM, 6aHaHM U KaluKaBaA
- 4 OUAWKKK XASD
- 2-4 peseHueTa caram
-1 6aHaH (Hapsi3aH Ha peseHueTa)
- 2 pe3eHa KalllkaBan
- AlOT nunep

MN3uakanTe naHMHU FTPUABT Aa Ce 3arpee.

MocTaBeTe peseHyeTaTa caraMm, 6GaHaHM M HaKpas peseHYeTaTa KalllKaBaA BbpXy ABe GUAMIKM
xAs16. lNopbceTe ¢ MaAKO AIOT NUMEp U MOCTaBETE OTrOpe APYyruTe ABe PUAMIKM XASO.

ChaeaBaiiTe yKasaHMATa OT pasaeA “M3noasBaHe Ha ypeaa”.

CaHaABHUM/NaHUHU C KPEHBUPLLM M KalLKaBaA
- 4 OUAWKKK XASD
- 4 KkpeHBupLIa
- 4 napueTa KallKaBaA
- KETYYN WAM ropumua

MN3yakaiTe naHuHU FPUABT Aa Ce 3arpee.

M3acylweTe KpeHBUPLUMTE M YBUIATE BCEKMU B pe3eHYe KalllKaBaA, HaMa3aHoO C KeTuyn U
ropumua. MocTaBeTe BHUMATEAHO TaKa MPUTrOTBEHUTE KPEHBUPLLUM BbPXY ABE GUAMIKM XASO
N CAOXKETE APYrUTE ABE PUAMIAKU BbPXY TAX.

ChaeaBaiiTe yKasaHMATa OT pasaeA “M3noasBaHe Ha ypeaa”.

Xambyprep (3a 2 aAywun)
- 2 xambyprepa
- 2 xnebuyeTa, pa3psizaHin Ha ABe
- COC Ha BKyC

M3uakaiiTe NaHWMHM FPUABT Aa Ce 3arpee.

[MeyeTe xambyprepuTte BbpXy MaHUHU FPUAR, AOKATO CTaHaT roToBu. O6bpHeTE MM BEAHBXK.
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MocTaBeTe xamMbyprepute BbpXy AOAHUTE MOAOBMHKM Ha XAebYeTaTa U rM MOKpUIMTE CbC COC
no usbop.

MocTaBeTe ApPYrMTE MOAOBMHKM Ha XAeBUeTaTa OTrope.

Kaacuuecku 6yprep
l13noA3BaNTe pelienTaTa 3a CbCTaBKMTE 3a Xambyprep 1 aobaseTe:
-1 rnaBa AyK
- 2 pe3eHa b6ekoH
- MapyAs (2 a1cTa)
-1 AoMaT Ha peseHu
-1 KpacTaBuuKa Ha peseHu
- KeTuyn

M3uakaiiTe NaHUHM IPUABT A Ce 3arpee.
O6eAeTe AyKa U ro HapexeTe Ha TbHKM Pe3eHM.

MeuyeTe xambByprepuTe, pe3eHUTE AYK U pe3eHWUTe BEKOH BbPXY MaHWHU FPUAR, AOKATO CTaHaT
rotoeu. O6bpHETE MM BEAHBXK.

MoKpuiiTe AOAHWUTE NMOAOBMHU Ha ABETE XAe6UEeTa C MapyAsl U AOMaTM M MOCTaBeTe OTrope
xambyprepute. [NokpuiiTe xambyprepuTe ¢ AyKa, 6eKoHa, KpacTaBUUKaTa M KeTUyra.

MocTaBeTe ApPYrMTE MOAOBMHKM Ha XAeBUeTaTa oTrope.

XaBaicku 6yprep
l13noA3BaNTe pelienTaTa 3a CbCTaBKMTE 3a Xambyprep 1 aobaseTe:
- 2 pe3eHa aHaHac
- 2 pe3eHa KallKaBaA
- 1/2 yaeHa ABXMYKA KbpUW Ha Npax

M3uakanTe naHUHM FPUABT Aa Ce 3arpee.

MeveTe xamByprepuTe 1 peseHUTe aHaHAC BbPXY MaHWHM FPUAR, AOKATO CTaHaT rOTOBM.
O6bpHeTe ' BEAHBXK.

MocTaBeTe peseHuTe aHaHaC BbpXy XambyprepuTe.

MoKkpuitTe xaMByprepuTe € KallKaBaAa M KbpPUTO Ha Mpax W M34aKaiTe, AOKATO KALLKaBaAbT
3aMoYHe Aa ce Tonu.

CsaaeTe xaMbyprepuTe OT NMaHWHU TPUAA U M MOCTABETE BbPXY AOAHWUTE MOAOBUHKM Ha
xAebueTaTa.

A MocTaseTe ApyruTe NOAOBUMHKM Ha XAebueTaTa oTrope.

UTaanaHcku 6yprep
I13noA3BanTe peLenTaTa 3a CbCTaBKWTE 3a Xxambyprep 1 AobaseTe:
- 2 pe3eHueTa Canam
- 2 pe3eHyeTa c1peHe MoLlapeAa
-1 YaeHa ABXKMUKA UTAAMAHCKM MOAMNPaBKU (DOCKAEK, pUraH, MallepKa)

M3uakaiiTe NaHUHU FPUABT Aa Ce 3arpee.
MeueTe xambByprepuTe BbpXy MaHUHU FPUAQ, AOKATO cTaHaT roToBu. OBbpHeTe M BEAHBXK.
MocTaBeTe peseH4eTaTa caraM BbpXy XamMbyprepure.

nOKpMﬁTe ' CbC CUPEHETO MOLLApeAa UTAAUAHCKUTE MOAMPAaBKU U M34aKamTe, AOKaTO
CUPEHETO 3amno4vHe Aa ce Tonu.
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CgaaeTe xaMbyprepuTe oT MaHWUHU FPUAA U TU MOCTABETE BbPXY AOAHWUTE MOAOBMHKM Ha
xAebueTaTa.

A MocraseTe ApyruTe NOAOBUHKM Ha XAeB4eTaTa OTrope.
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Blahoprejeme vdm k ndkupu a vitdme vds ve spole¢nosti Philips. Abyste mohli pIné vyuzit podpory,
kterou Philips poskytuje, zaregistrujte svdj vyrobek na adrese www.philips.com/welcome.

Grilovédn( s timto pifistrojem je bezpecné a snadné. Gril Panini obsahuje dvé grilovaci desky spojené
pomoci zavésu, coz zabranuje rozsypdni ingredienci a usnadriuje Cisténi pristroje po pouzitl.Vas novy
gril Panini umoZnuje pfipravit nejrizngjsi druhy chutnych pokrmd, napriklad sendvice panini. Dobrou
chut'!

Vseobecny popis (Obr. 1)

Automaticky uzaviraci mechanismus
Grilovaci desky s neprilnavym povrchem
Integrovany zdvés

Kontrolka zapnutf piistroje

Drzdk dlozisté kabelu

Rukojeti chladné na dotek

Kontrolka ohrevu

OTMmMOO®>

Dulezité
Pred pouzitim prfstroje si dikladné preectéte tuto uzivatelskou prirucku a uschovejte ji pro budoucf
poUZitf.
Nebezpedi
Pristroj ani sitovou $ildru neponorujte do vody ¢i jiné kapaliny.

Vystraha

Zkontrolujte, zda napéti uvedené na spodni ¢dsti pristroje odpovidd napétf sité. Teprve pak

pripojte pristroj k napdjent.

Abyste predesli moznému nebezpedi, nikdy nepripojujte tento pristroj k casovému spinaci.

- Pokud by byl pristroj, sitovy privod nebo sitovd zdstrcka poskozeny, pristroj nepouzivejte.

- Pokud by byla poskozena sitovd $iidira, musf jeji vyménu provést spolecnost Philips, autorizovany

servis spolecnosti Philips nebo obdobné kvalifikovani pracovnici, aby se predeslo moznému

nebezpecf.

Osoby (veetné déti) s omezenymi fyzickymi a dusevnimi schopnostmi nebo nedostatkem

zkusenosti a znalosti by nemély s pristrojem manipulovat, pokud nebyly o pouzivani pristroje

prredem instruovany nebo nejsou pod dohledem osoby zodpovédné za jejich bezpecnost.

Dohlédnéte na to, aby si s pristrojem nehrdly déti.

Nikdy nenechévejte pristroj v provozu bez dozoru.

- Nenechdvejte pifvodn( kabel viset pres hranu stolu nebo pracovni desky, na které je pristroj
postaven.

- Sitovy kabel nenechdvejte v blizkosti horkych povrchd.

Upozornéni

Pristroj pripojujte vyhradné do #ddn& uzemnénych zdsuvek.

Pristroj umistéte na rovnou a stabilni podlozku a ponechte v blizkosti pristroje dostatek volného
mista.

Pred vloZzenim potravin dbejte na to, aby byly grilovaci desky vzdy predehrdté.

Nedotykejte se kovovych ¢ésti pristroje, protoze se béhem grilovani velice zahreji.

- P grilovanf tu¢ného masa nebo uzenek dévejte pozor na vystrikujicf tuk.

- Po poutZitf piistroj vzdy odpojte ze sité.

Po pouzitf pistroj vzdy vycistéte.

Pred cisténim nebo uloZenim prfstroje nechte pristroj zcela vychladnout.

Grilovacich desek se nikdy nedotykejte ostrymi ani abrazivnimi predméty, protoze by mohlo
dojit k poskozen( jejich neprilnavého povrchu.
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Elektromagneticka pole (EMP)
Tento pristroj spole¢nosti Philips odpovidd vSem normam tykajicim se elektromagnetickych polf
(EMP). Pokud je sprdvné pouzivdn v souladu s pokyny uvedenymi v této uzivatelské prirucce, je jeho
pouzit! podle dosud dostupnych védeckych poznatkd bezpecné.

Pred prvnim pouzitim
Odstrante z pristroje veskeré nalepky a télo pristroje otrete navihéenym hadrikem.

Desky vy<istéte vihkym hadFikem nebo houbou.

Pouziti pFistroje
Pozndamka: Po prvnim pouZiti miiZe pfistroj mirné koufit. To je zcela normadini jev.
Lehce potrete plochy grilovacich desek malym mnozstvim masla nebo oleje.

Zasurite zastréku do sitové zasuvky (Obr. 2).
D Rozsviti se kontrolka zapnuti i kontrolka ohrevu.

Pfipravte si ingredience.
Ndméty na ingredience naleznete v kapitole Recepty.
D  Gril Panini je pripraven k poutziti poté, co zhasne kontrolka ohfevu (Obr. 3).

Polozte ingredience na dolni grilovaci desku.
Poznamka: Abyste dosahli optimalnich vysledkd, poloZte ingredience do stfedu grilovaci desky.

Pro pFipravu panini nebo sendvict polozte na spodni desku 1 platek peciva. Pak na néj
rozlozte napln a nahoru polozte dalsi platek peciva (Obr. 4).
Pokud chcete, mizete toastovat i 2 panini nebo sendvice.

A Zaviete gril (Obr. 5).

Gril je vybaven zajistovacim mechanismem pro pifpravu sendvi¢d nebo panini. Opatrné sklorite
hornf grilovaci desku, dokud ji automaticky uzaviraci mechanismus se zaklapnutim nezajisti ke spodnf
grilovaci desce.

Pozndmka: Béhem grilovani se kontrolka ohfevu Cas od Casu rozsvécuje a zhasind.To znamend, Ze topné
télisko se zapind nebo vypind, a tim udrzZuje spravnou teplotu.

Kdyz ingredience dosahnou spravného stupné grilovani, pfistroj otevrete.
Pozndmka: Doba grilovani zavisi na druhu pouZitych ingredienci, na jejich tloust’ce i na vasi osobni chuti.
Bl Vyjméte pokrm pomoci dfevéného nebo plastového kuchyriského nacini (napF.
obracecky) (Obr. 6).
Nepouzivejte zadné kovové, ostré ani abrazivni kuchynské nacini, protoze by mohlo dojit
k poskozeni neprilnavého povrchu pFistroje.

Bl Chcete-li pokracovat v grilovani, polozte dalsi porci potravin na gril poté, co zhasne kontrolka
ohfevu.

Pozndmka: Pro dosaZeni nejlepsich vysledki: odstrarite papirovou utérkou pripadné zbytky oleje

z grilovacich desek dfive, nez na gril poloZite dalsi potraviny.

Po poutziti vytahnéte sitovou zastrcku pristroje ze zasuvky.
Praktické rady

- Zapojte do pripravy chutnych novych ndpIni sendvi¢d nebo panini svou predstavivost. Mlzete
kombinovat zdkladni ingredience, napriklad maso, ryby, syr, uzeniny nebo pldtky natvrdo
uvarenych vajec s ovocem (napriklad s avokddem, bandny, mandarinkami, jablky a ananasem)
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anebo se zeleninou (napriklad s rajcaty, okurkami, cibuli, Zampidny, paprikami a naklddanymi
okurkami). Zjistite, ze tyto kombinace mohou byt prekvapivé lahodné.
- Néplri by neméla dosahovat pfilis blizko k okraji peciva. Sendvice ani panini nikdy nepreplfiujte,
protoZe by se ndplii mohla rozsypat.
Chcete-li mit pecivo na obou strandch kiupavéjsi, polozte po grilovdni sendvi¢e nebo panini na
pul minuty na kovovy rost (napriklad na odklddaci rost).
Pokrm muizete ochutit napriklad korenim kari, mletou paprikou, kajenskym peprem, pazitkou,
petrzelkou, hot¢icf, rajéatovym kecupem, sendvi¢ovym korenim, bylinkovym mdslem nebo catnf.
Maso (napriklad karbandtky a uzeniny), dribez (napriklad kureci nugety nebo filety), ryby a
pokrmy posypané syrem grilujte na spodnf grilovacf desce a gril nezavirejte.

Cisténi

Pristroj nikdy neponofujte do vody ani ho neoplachujte pod tekouci vodou.
Odpojte pristroj ze sité a nechte ho vychladnout.

Grilovaci desky vycistéte vlhkym hadfikem nebo houbou (Obr. 7).
Nikdy nepouzivejte agresivni nebo abrazivnf Cistici prostredky nebo materidly, které by mohly
poskodit neprilnavy povrch desek.

Vnéjsi povrch pristroje Cistéte pouze navlh¢enym hadrikem.

Skladovani

Sitovou $ndru navinte kolem drzaka v zakladné pristroje (Obr. 8).

Skladuijte pristroj ve vertikalni nebo horizontalni poloze (Obr. 9).

Ochrana zivotniho prostredi

- AZ pristroj doslouzi, nevyhazujte jej do bézného komunalniho odpadu, ale odevzdejte jej do
sbérny urcené pro recyklaci. Pomuzete tim chrénit Zivotni prostredi (Obr: 10).

Zaruka a servis

Pokud budete potrebovat servis, informace nebo pokud dojde k potizim, navstivte webovou stranku
spole¢nosti Philips www.philips.com nebo se obratte na stfedisko péce o zdkazniky spole¢nosti
Philips ve své zemi (telefonnf ¢islo na strediska najdete v letdcku s celosvétovou zarukou). Pokud se
ve vasi zemi stredisko péce o zdkazniky nenachdzi, mlzete kontaktovat mistniho dodavatele vyrobkd

<
=
=

v

Recepty

Sendvic¢e nebo panini se Sunkou, syrem a ananasem
4 platky peciva

2 pldtky syra

2 pldtky ananasu

2 tenké platky Sunky

- kofenl kari

Nechte gril Panini ohrat.

Polozte syr, ananas a nakonec 3unku na dva platky pegiva. Sunku posypte trochou koFeni kari
a navrch polozte dalsi dva platky peciva.

Dalsi pokyny naleznete v kapitole Pouzivani pFistroje.
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Sendvic¢e nebo panini s rajcaty, syrem a ancovickami
- 4 platky peciva
-1 az 2 rajcata (nakrdjend na pldtky)
- 2 lzice strouhaného parmezénu
- 6 ancovicek
- mletd paprika
- majordnka

Nechte gril Panini ohrat.

Na dva platky peciva polozte platky rajcat, ancovicky a strouhany syr. Posypte vse trochou
mleté papriky a majoranky a navrch polozte dalSi dva platky peciva.

Dal3i pokyny naleznete v kapitole PouZivani pfistroje.

Sendvice nebo panini se saliamem, banany a syrem
- 4 platky peciva
- 2-4 platky saldmu
-1 bandn (nakrdjeny na platky)
- 2 platky syra
- kajensky pepr

Nechte gril Panini ohrat.

Na dva platky peciva polozte platky salamu, platky bananu a nakonec platky syra. Posypte vse
trochou kajenského pepie a navrch polozte dalsi dva platky peciva.

Dal3i pokyny naleznete v kapitole PouZivani pfistroje.

Sendvice nebo panini s frankfurtskymi parky a syrem
- 4 platky peciva
- 4 frankfurtské parky
- 4 platky syra
- rajcatovy kecCup nebo hor¢ice

Nechte gril Panini ohrat.

Osuste frankfurtské parky a kazdy z nich zabalte do platku syra potfeného ke€upem nebo
hor<cici. Pripravené frankfurtské parky opatrné polozte na dva platky peciva a navrch polozte
dali dva platky peciva.

Dalsi pokyny naleznete v kapitole Pouzivani pfistroje.

Hamburger (pro 2 osoby)
- 2 karbandtky
- 2 rozpllené housky
- omacka podle chuti

Nechte gril Panini ohFat.

Grilujte karbanatky na grilu Panini, dokud nejsou hotové. Jednou je otocte.

Polozte karbanatky na spodni ¢ast rozpulenych housek a potrete je omackou podle své chuti.
Navrch polozte druhou pilku housek.

Klasicky hamburger
PouZijte ingredience uvedené v receptu na hamburger a pridejte:
- 1 cibuli
- 2 platky Sunky
- salat (2 listy)
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-1 nakrdjené rajce
-1 nakrdjenou naklddanou okurku
- kecup

Nechte gril Panini ohrat.
Oloupeijte cibuli a nakrijejte ji na tenké platky.

Grilujte karbanatky, platky cibule a platky Sunky na grilu Panini, dokud nejsou hotové. Jednou
je otocte.

Na spodni ¢ast rozkrojenych housek polozte salat a rajce a karbanatky polozte navrch.
Karbanatky pokladte cibuli, Sunkou, nakladanou okurkou a kecupem.

Navrch poloZte druhou pilku housek.

Havajsky burger
Pouzijte ingredience uvedené v receptu na hamburger a pridejte:
- 2 plétky ananasu
- 2 platky syra
- 1/2 Izicky korenf kari

Nechte gril Panini ohrat.

Grilujte karbanatky a platky ananasu na grilu Panini, dokud nejsou hotové. Jednou je otocte.
Polozte platky ananasu na karbanatky.

Pokryijte karbanatky syrem a posypte korenim kari. Pockejte, dokud syr neza¢ne méknout.
Vyjméte karbanatky z grilu Panini a polozte je na spodni ¢ast rozpulenych housek.

A Navrch polozte druhou pilku housek.

Italsky burger
Pouzijte ingredience uvedené v receptu na hamburger a pridejte:
- 2 plétky saldmu
- 2 platky syra Mozzarella
-1 lzicku italského koreni (bazalka, oregdno, tymian)

Nechte gril Panini ohrat.

Grilujte karbanatky na grilu Panini, dokud nejsou hotové. Jednou je otocte.

PoloZte platky salamu na karbanatky.

Poklad'te je Mozzarellou a posypte italskym korenim. Pockejte, dokud syr nezaéne méknout.
Vyjméte karbanatky z grilu Panini a poloZte je na spodni ¢ast rozpuUlenych housek.

A Navrch polozte druhou pilku housek.
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Onnitleme ostu puhul ja tervitame Philipsi poolt! Selleks, et Philipsi tootetoest kasu oleks,
registreerige oma toode saidil www.philips.com/welcome.

Selle seadmega on grillimine ohutu ja kerge. Panini-grillil on koostisainete vdljavoolamise valtimiseks
ja grillimisjdrgse puhastamise vdimaldamiseks kaks hingedega thendatud grillimisplaati. Uus panini-grill
lubab valmistada igasugust maitsvat toitu, k.a paninisid. Head isul

Uldine kirjeldus (Jn 1)

Automaatne lukustusmehhanism
Kilgevdtmatu kattega grillimisplaadid
Sisseehitatud hinged

,, Toide sees” margutuli
Juhtmehoidmisklambrid

Jahedad kdepidemed

Kuumenemise margutuli

Tahelepanu

Enne seadme kasutamist lugege hoolikalt kasutusjuhendit ja hoidke see edaspidiseks alles.

Ohtlik
- Arge kastke seadet v&i toitejuhet vette v&i muude vedelike sisse.

QOTMMOO®>

Hoiatus

Kontrollige enne sisselllitamist seadme all olevalt andmesildilt, kas kohalik v&rgupinge vastab
seadme nimipingele.

Ohtlike olukordade valtimiseks drge seda seadet kunagi viitelllitiga Ghendage.

Arge kasutage seadet, kui selle toitejuhe, pistik v3i seade ise on kahjustatud.

Kui toitejuhe on kahjustatud, peab selle ohtlike olukordade vdltimiseks uue vastu vahetama
Philips, Philipsi volitatud hoolduskeskus voi samavédrset kvalifikatsiooni omav isik.

- Seda seadet ei tohiks fuusiliste puuetega ja vaimuhairetega isikud (kaasa arvatud lapsed) nii
kogemuste kui ka teadmiste puudumise t&ttu seni kasutada, kuni nende ohutuse eest vastutav
isik neid ei valva v&i pole seadme kasutamise kohta juhiseid andnud.

Jalgige, et lapsed ei saaks seadmega mangida.

drge kunagi jatke tootavat seadet jarelvalveta.

Arge laske toitejuhtmel rippuda Ule laua v&i t6&pinna serva, millel seade seisab.

Hoidke toitejuhe tulistest pindadest kaugemal.

Ettevaatust
- Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa.
- Pange seade seisma tasasele ja kindlale pinnale ning jatke seadme Umber kdllaldaselt vaba ruumi.
Enne toidu panemist grillimisplaatide vahele eelsoojendage alati plaate.
Arge katsuge seadme metallosi, sest need muutuvad grillimise ajal viga kuumaks.
Olge hoolikad, et rasvase liha v3i vorstikeste grillimisel rasv ei pritsiks.
V&tke seade alati pérast kasutamist vooluvérgust vélja.
Puhastage seadet alati parast kasutamist.
Enne kui hakkate seadet puhastama voi panete hoiule, laske seadmel téielikult jahtuda.
Arge kunagi puudutage plaate teravate v&i abrasiivsete esemetega, need véivad vigastada
kilgevotmatut pinnakatet.

Elektromagnetilised viljad (EMF)
See Philipsi seade vastab kaikidele elektromagnetilisi vdlju (EMF) késitlevatele standarditele. Kui
seadet kdsitsetakse Oigesti ja kdesolevale kasutusjuhendile vastavalt, on seadet tdnapéeval
kasutatavate teaduslike teooriate jargi ohutu kasutada.
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Enne esmakasutust

Eemaldage koik kleepsud ja plhkige seadme korpus niiske lapiga Ule.
Puhastage plaate niiske lapi voi kasnaga.

Seadme kasutamine

Markus: Esmakordsel kasutamisel voib seade pisut suitseda. See on normaalne ndhtus.
Miirige kiipsetusplaatidele veidi void voi oli.

Sisestage pistik pistikupessa (Jn 2).
D ,Toide sees” ja kuumenemise mirgutuli siittivad.

Valmistage koostisained ette.
Koostisainete kohta leiate soovitusi peatlkis ,,Retseptid”.
D Panini-grill on kasutusvalmis, kui kuumenemise margutuli kustub (Jn 3).

Asetage koostisained alumisele grillimisplaadile.
Madrkus: Optimaalse tulemuse saamiseks paigutage koostisained grillimisplaadi keskele.

Paninide/voileibade tegemiseks pange tiks leivaviil alumisele plaadile. Seejarel laotage taidis
leivale ja pange teine leivaviil neile peale (Jn 4).

Soovi korral saate rostida 2 panini vai vaileiba.

A Sulgege grill (Jn 5).

Grill on varustatud lukustusmehhanismiga vdileibade v&i paninide valmistamiseks. Langetage Glemine

grillimisplaat ettevaatlikult leivale, kuni automaatne lukustusmehhanism sulgeb selle alumise

grillimisplaadi kilge.

Mearkus: Grillimise ajal roheline kuumutamise mdrgutuli aeg-ajalt siittib ja kustub. See nditab, et seadme
kiittekehad liilitatakse dige temperatuuri hoidmiseks sisse-valja.

Kui koostisained on korralikult grillitud, avage seade.
Mearkus: Grillimise kestus séltub toiduainetest, nende paksusest ja ning teie maitsest.
Bl Kasutage toidu eemaldamiseks puidust voi plastist vahendit (nt spaatlit) (Jn 6).

Arge kasutage metallist, teravaid voi abrasiivse kattega kodgiriistu, sest need vivad
kilgevotmatut katet kahjustada.

Ed Grillimise jatkamiseks pange uus toiduportsjon alumisele plaadile, kui roheline margutuli
kustub.

Mearkus: Optimaalse tulemuse saavutamiseks peate enne grillplaadile uue toidukoguse panemist

eemaldama plaatidelt kddgipaberi tiikikesega ileliigse oli.

Parast seadme kasutamist votke toitejuhe pistikupesast valja.
Napunditeid

- Kasutage vSileibade vai paninide uute hérkude tiidiste loomiseks kujutlusvaimet. Uhendage
p&hiained nagu liha, kala, juust, vorst voi kdvakskeedetud muna 18igud puuviljade (nditeks
avokaado, kurk, dun ja ananass) v&i juurviliadega (nditeks tomat, kurk, sibulad, seened, paprikad ja
marineeritud kurk). lImselt leiate, et need kombinatsioonid véivad olla Ullatavalt maitsvad.

- Arge miirige katet liiga leivavilude dirte peale. Arge kunagi méirige vaileibadele vai paninile
liigset katet, sest see vOib hakata vahelt vilja ajama.

- Mdlemalt poolt krbbedama tulemuse saamiseks pange véileivad v3i paninid parast grillimist
pooleks minutiks metallrestile (nt jahutusrestile).
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Vaite toitu maitsestada karripulbriga, paprikapulbriga, cayenne'i pipraga, murulaugu, peterselli,
sinepi, tomatiketsupi, vBileivamdarde, Grdivai vai tsatniga.

- Girillige liha (nt hamburgerid ja vorstikesed), kodulinnu liha (nt kanattkikesed vai fileed), kala ja
juustuga kaetud toitu alumisel grillplaadil ja drge grilli sulgege.

Puhastamine
Arge kunagi kastke seadet vette ega loputage seda voolava vee all.
Votke seade vooluvorgust vilja ja laske maha jahtuda.

Puhastage grillimisplaadid niiske lapi voi kasnaga (Jn 7).
Kunagi drge kasutage sddvitavaid voi abrasiivseid puhastusvahendeid ja materjale, sest need vdivad
kahjustada plaatide kilgevdtmatut pinda.

Puhastage seadme valispinda niiske lapiga.

Kerige toitejuhe iimber seadme pohja all olevate klambrite (Jn 8).

Te voite seadme hoiustada vertikaalses voi horisontaalses asendis (Jn 9).

Keskkonnakaitse

- Tooea IGppedes ei tohi seadet tavalise olmeprigi hulka visata. Seade tuleb Umbertddtlemiseks
ametlikku kogumispunkti viia. See on vajalik keskkonna sddstmiseks (Jn 10).

Garantii ja hooldus

Kui vajate hooldust, teavet vai teil on probleem, kiilastage Philipsi veebisaiti www.philips.com vi
po6rduge oma riigi Philipsi klienditeeninduskeskusesse (telefoninumbri leiate garantiilehelt). Kui teie
riigis ei ole klienditeeninduskeskust, pédrduge Philipsi toodete kohaliku mitgiesindaja poole.

Retseptid

Singi-, juustu- ja ananassvdileib voi -panini
4 leivaviilu

- 2 juustuldiku

- 2 ananassiliku

- 2 Shukest singiviilu

- karrit

Laske panini-grillil kuumeneda.

Pange juust, ananassilSigud ja I16puks sink kahele leivaviilule. Raputage singiviiludele natuke
karrit ja tostke teised kaks leivaviilu alumiste peale.

Jargige peatiiki ,,Seadme kasutamine” juhiseid.

Tomati-, juustu- ja ansoovisevdileib v6i -panini
4 leivaviilu

1 v3i 2 tomatit (viilustatud)

- 2 spl riivitud Parmesani juustu

- 6 ansoovist

- paprikapulber

majoraan

Laske panini-grillil kuumeneda.
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Jagage tomativiilud, anSoovised ja riivjuust kummalegi leivaviilule. Raputage paprikapulbrit ja
majoraani ning seejarel pange teised kaks leivaviilu peale.

[El Jirgige peatiiki ,,Seadme kasutamine” juhiseid.

Salaami-, banaani- ja juustuvdileib voi -panini
- 4 leivaviilu
- 2-416iku salaamit
-1 banaan (viilutatud)
- 2 juustuldiku
- cayenne'i pipar

Laske panini-grillil kuumeneda.

Jagage salaamiviilud, banaaniviilud ja I6puks juustuviilud kummalegi leivaviilule. Raputage
cayenne’i pipraga ning seejarel pange teised kaks leivaviilu peale.

[Fl Jirgige peatiiki ,,Seadme kasutamine” juhiseid.

Frankfurdi vorstikese ja juustuvéileib v6i -panini
- 4 leivaviilu
- 4 frankfurdi vorstikest
- 4juustuviilu
- tomatiketSupit vai sinepit

Laske panini-grillil kuumeneda.

Kuivatage frankfurdi vorstikesed ja rullige molemad juustuviilu sisse, millele on maaritud
ketsupit ja sinepit. Pange ettevalmistatud frankfurdi vorstikesed ettevaatlikult kahele
leivaviilule ja teised kaks leivaviilu nende peale.

[El Jirgige peatiiki ,,Seadme kasutamine” juhiseid.

Hamburger (2-le inimesele)
- 2 hamburgerit
- 2 poolitatud saiakest
- sousti maitse jdrgi

Laske panini-grillil kuumeneda.

Grillige hamburgerid panini-grillil kuni nende kiipsemiseni. P6orake neid liks kord.
Asetage hamburgerid alumistele saiapoolikutele ja katke need mingi maitsva soustiga.
Asetage teised saiapoolikud nende peale.

Klassikaline burger
Kasutage hamburgeriretsepti koostisaineid ja lisage:
- 1sibul
- 2 peekonildiku
- salat (2 lehte)
- 71 viilutatud tomat
- 1 viilutatud marineeritud kurk
- ketSupit

Laske panini-grillil kuumeneda.
Koorige sibul ja |oigake see ohukesteks viiludeks.

Grillige hamburgerid, sibulaldigud ja peekoniviilud panini-grillis kuni need on kiipsed. Poorake
neid tiks kord.
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Katke kumbki alumine saiapoolik salatilehekese ja tomatiga ning pange hamburger selle peale.
Katke hamburgerid sibula, peekoni, marineeritud kurgi ja ketSupiga.

Asetage teised saiapoolikud nende peale.

Havai burger
Kasutage hamburgeriretsepti koostisaineid ja lisage:
- 2 ananassildiku
- 2 juustuldiku
- 1/2 tl karripulbrit

Laske panini-grillil kuumeneda.

Grillige hamburgerid ja ananassildigud panini-grillil nende kipsemiseni. Poorake neid tks kord.
Asetage ananassildigud hamburgeritele.

Katke hamburgerid juustu ja karripulbriga ja oodake, kuni juust hakkab sulama.

Vétke hamburgerid panini-grillist valja ja pange need alumistele saiapoolikutele.

A Asetage teised saiapoolikud nende peale.

Itaalia burger
Kasutage hamburgeriretsepti koostisaineid ja lisage:
- 2 salaamilGiku
- 2 juustuldiku
-1 tl itaalia maitseaineid (basiilikat, punet, ttdmiani)

Laske panini-grillil kuumeneda.
Grillige hamburgerid panini-grillil kuni nende kiipsemiseni. P6orake neid liks kord.
Asetage salaamildigud hamburgeritele.

Katke need mozarella juustuga ja itaalia maitsetaimedega ning oodake, kuni juust hakkab
sulama.

Vétke hamburgerid panini-grillist valja ja pange need alumistele saiapoolikutele.

A Asetage teised saiapoolikud nende peale.
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Cestitamo na kupnji i dobro dogli u Philips! Kako biste u potpunosti iskoristili podréku koju nudi
tvrtka Philips, registrirajte svoj proizvod na: www.philips.com/welcome.

Pecenje s ovim aparatom je jednostavno i sigurno. Rostilj za  panini peciva ima dvije grijace ploce
povezane Sarkom kako bi se sprijecilo prosipanje sastojaka i olaksalo cis¢enje nakon uporabe.Vas
novi rostilj za panini peciva omogucava pripremanje raznih vrsta ukusne hrane, ukljuujuéi panini
peciva. Zelimo vam dobar tek!

Opdi opis (SI. 1)

Mehanizam za automatsko zakljucavanje

Grijace ploce sa slojem koji onemogucuije lijeplienje hrane
Ugradena Sarka

Indikator napajanja

Nosaci za spremanje kabela

Rucke koje se ne zagrijavaju tijekom rada

Indikator zagrijavanja

Vazno

Prije koristenja aparata pazljivo procitajte ove upute za koristenje i spremite ih za buduce potrebe.

OTMmMOO®>

Opasnost
Nikada ne uranjajte aparat ili mrezni kabel u vodu ili neku drugu tekucinu.

Upozorenje

Prije prikljucivanja aparata provjerite odgovara li strujni napon naveden na podnozju aparata
naponu lokalne elektricne mreze.

Kako biste izbjegli opasne situacije, aparat nemojte nikada spajati na prekidac kojim upravija
mjerac vremena.

- Nemojte koristiti aparat ako su utika¢, kabel ili sam aparat osteceni.

- Ako se kabel za napajanje osteti, mora ga zamijeniti tvrtka Philips, ovlasteni Philips servisni centar
ili neka druga kvalificirana osoba kako bi se izbjegle potencijalno opasne situacije.

Ovaj aparat nije namijenjen osobama (ukljucujuci djecu) sa smanjenim fizickim ili mentalnim
sposobnostima niti osobama koje nemaju dovoljno iskustva i znanja, osim ako im je osoba
odgovorna za njihovu sigurnost dala dopustenje ili ih uputila u koristenje aparata.

Malu djecu potrebno je nadzirati kako se ne bi igrala s aparatom.

Aparat nikada ne smije raditi bez nadzora.

Mrezni kabel ne smije visjeti preko ruba stola ili radne povrsine na kojoj stoji aparat.

- Kabel za napajanje drzite podalje od vrucih povrsina.

Oprez

Aparat prikljucujte samo u uzemljenu zidnu uticnicu.

Postavite aparat na ravnu i stabilnu povrsinu s dovoljno mjesta oko njega.

Ploce obavezno zagrijte prije stavljanja bilo kakve hrane na njih.

Ne dodirujte metalne dijelove aparata jer se tijekom rada jako zagriju.

Pazite na prskanje ulja tijekom pecenja masnog mesa ili kobasica.

Nakon koristenja aparat iskljucite iz struje.

Aparat uvijek ocistite nakon uporabe.

- Prije &i8¢enja aparat ostavite da se potpuno ohladi.

- Nikad ne dodirujte grija¢e ploce ostrim ili abrazivnim predmetima jer to moze ostetiti sloj koji
onemogucuije lijepljenje hrane.
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Elektromagnetska polja (EMF)
Ovaj proizvod tvrtke Philips sukladan je svim standardima koji se ticu elektromagnetskih polja (EMF).
Ako aparatom rukujete ispravno i u skladu s ovim uputama, prema dostupnim znanstvenim
dokazima on Ce biti siguran za koriStenje.

Prije prvog koristenja
Uklonite sve naljepnice i obriSite kuciSte aparata vlaznom tkaninom.

Ocistite ploge vlaznom tkaninom ili spuzvom.

Koristenje aparata

Napomena: Prilikom prve uporabe moZda Cete primijetiti malo dima, no to je normalno.
Grijace ploce premazite s malo maslaca ili ulja.

Utikac ukljuéite u zidnu utiénicu (SI. 2).
D Ukljucuju se indikator napajanja i indikator zagrijavanja.

Pripremite sastojke.
Prijedloge o nacinima pripreme sastojaka mozete pronadi u poglavlju ‘Recepti’.
D Rostilj za panini peciva spreman je za koriStenje kada se indikator temperature ugasi (SI. 3).

Stavite sastojke na donju plocu za peéenje.
Napomena: Za najbolje rezultate stavite hranu u sredinu ploce.

Za pripremanje panini peciva/sendvica, stavite 1 krisku kruha na donju plo€u za peéenije.
Zatim sastojke stavite na kruh i poklopite ih jos jednom kriskom kruha (SI. 4).
Ako zelite, istovremeno mozete tostirati dva panini peciva/sendvica.

A Zatvorite rotilj (SI. 5).

Rostilj ima mehanizam za automatsko zaklju¢avanje prilikom pripremanja sendvi¢a/panini peciva.
PaZljivo spustajte gornju grijacu ploc¢u na kruh sve dok mehanizam za automatsko zakljucavanje ne
spoji ploce.

Napomena:Tijekom pecenja indikator temperature se ukljucuje i povremeno iskljucuje.To znaci da se
grijaci element ukljucuje i iskljucuje kako bi odrZao odgovarajucu temperaturu.

Aparat otvorite kada se sastojci dobro ispeku.
Napomena:Vrijeme pecenja ovisi o vrsti i debljini namirnica te vasim Zeljama.
Bl 1zvadite hranu pomocu drvene ili plastiéne lopatice (SI. 6).

Ne koristite metalan, ostar ili abrazivni kuhinjski pribor jer ostecuje sloj na ploc¢ama koji
onemogucuie lijepljenje hrane.

[El Ako Zelite nastaviti s pecenjem, stavite nove namirnice na rostilj kada se ugasi indikator
temperature.

Napomena: Za najbolje rezultate pecenja kuhinjskim papirom obrisite viSak ulja s ploca za pecenje prije
nego $to namirnice stavite na donju plocu.

Nakon koriStenja aparat iskljucite iz struje.

Savjeti

- Slobodno upotrijebite mastu pri koristenju novih sastojaka za sendvice/panini peciva.
Kombinirajte osnovne sastojke poput mesa, ribe, sira, kobasica ili tvrdo kuhanih jaja s vo¢em (npr:
avokado, banana, mandarina, jabuka i ananas) ili povréem (npr. rajcica, krastavac, luk, gljive, paprike
i kiseli krastavci). Otkrit ¢ete da ove kombinacije mogu biti iznenadujuce ukusne.
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- Sastojke nemojte stavljati preblizu rubovima kruha. Nikada ne stavljajte previse sastojaka u
sendvi¢/panini pecivo jer moze dodi do ispadanja sastojaka.

- Kako bi kruh bio hrskaviji s obje strane, sendvice ili panini peciva stavite na metalnu resetku (npr.
reSetka za hladenje) na pola minute nakon sto ih ispecete.

- Hranu mozete zaciniti curryjem u prahu, paprikom u prahu, ljutom paprikom, vlasca, persina,
gorusice, bilinog maslaca ili indijskog ljutog zacina (chutney).

- Na donjoj ploci za pecenje bez zatvaranja pecite crveno meso (npr. plieskavice za hamburger ili
kobasice), meso peradi (npr. pile¢i medaljoni ili fileti), ribu ili hranu posipanu sirom.

Ciséenje
Aparat nemojte nikada uranjati u vodu niti ga ispirati pod mlazom vode.
Iskljucite aparat iz napajanja i ostavite ga da se ohladi.

Ocistite grijace ploce vlaznom tkaninom ili spuzvom (SI. 7).
Nikad ne koristite agresivna ili abrazivna sredstva i materijale za ciS¢enje jer mogu ostetiti sloj na
plocama koji onemogucuije lijepljenje hrane.

Vanjske dijelove aparata obrisite vlaznom krpom.

Spremanje

Omotajte kabel za napajanje oko nosaca s donje strane aparata (SI. 8).

Aparat mozete odloziti u okomitom ili vodoravnom polozaju (SI. 9).

Zastita okolisa

- Aparat koji se vise ne moze koristiti nemojte odlagati s uobicajenim otpadom iz kuéanstva, nego
ga odnesite u predvideno odlagaliste na recikliranje. Time Cete pridonijeti ocuvanju
okolisa (SI. 10).

Jamstvo i servis

U slucaju da vam je potreban servis ili informacija ili imate neki problem, posjetite web-stranicu
tvrtke Philips, www.philips.com, ili se obratite centru za potrosace tvrtke Philips u svojoj drzavi
(broj telefona nalazi se u prilozenom jamstvu). Ako u vasoj drzavi ne postoji centar za potrosace,
obratite se lokalnom prodavacu proizvoda tvrtke Philips.

Recepti

Sendvi¢/panini pecivo sa Sunkom, sirom i ananasom
- 4 kriske kruha
- 2 kriske sira
- 2 kriske ananasa
2 tanke kriske Sunke
- curry u prahu

Pricekajte da se rostilj zagrije.

Na dvije kriske kruha stavite sir, ananas i $unku. Sunku pospite s malo curryja u prahu i na to
stavite preostale dvije kriske kruha.

Slijedite upute iz poglavlja “Koristenje aparata”

Sendyvi¢/panini pecivo s rajé¢icom i inéunima
- 4 kriske kruha
- 11l 2 rajcice (narezane na ploske)
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- 2 Zli¢ice naribanog parmezana
- 6incuna

- paprika u prahu

- mazuran

Pricekajte da se rostilj zagrije.

Na dvije kriske kruha stavite inc¢une i naribani sir. Pospite s malo paprike i mazurana i na to
stavite preostale dvije kriske kruha.

Slijedite upute iz poglavlja “KoriStenje aparata”

Sendyvi¢/panini pecivo s bananom i sirom
- 4 kriske kruha
- 2-4 kriske salame
-1 banana (narezana na kriske)
- 2 kriske sira
- ljuta paprika

Pricekajte da se rostilj zagrije.

Stavite salamu, bananu i sir na dvije kriSke kruha. Pospite paprom i prekrijte s jos dvije kriske
kruha.

Slijedite upute iz poglavlja “KoriStenje aparata”

Sendyvi¢/panini pecivo s hrenovkama i sirom
- 4 krigke kruha
- 4 hrenovke
- 4 kriske sira
- kecap ili gorusica

Pricekajte da se rostilj zagrije.

Osusite hrenovke i svaku zamotajte u krisku sira koji ste prethodno premazali ke¢apom i
gorusicom. Pazljivo stavite tako pripremljene hrenovke na dvije kriske kruha, a zatim ih
prekrijte s nove dvije kriske.

Slijedite upute iz poglavlja “Koristenje aparata”

Hamburger (za 2 osobe)
- 2 hamburgera
- 2 prepolovijena peciva
- umak po vlastitom ukusu

Pricekajte da se rostilj zagrije.

Hamburgere pecite na rostilju za panini peciva dok se ne ispeku. Okrenite ih na drugu stranu.
Stavite hamburgere na donju polovicu peciva te ih prelijte umakom po Zzelji.

Prekrijte drugom polovicom peciva.

Klasi¢ni hamburger
Koristite sastojke iz recepta za hamburger; te im dodajte:
- Tluk
- 2 krigke slanine
- zelenu salatu (2 lista)
-1 narezanu rajcicu
-1 narezani kiseli krastavac
- kedap
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Pricekajte da se rostilj zagrije.
Ogulite luk i narezite ga na kriske
Hamburgere, te kriske luka i slanine pecite na rostilju dok se ne ispeku, a zatim ih okrenite.

Prekrijte donje polovice peciva zelenom salatom, te stavite hamburgere na salatu. Prekrijte ih
lukom, slaninom, kiselim krastavcima i kecapom.

Prekrijte drugom polovicom peciva.

Havajski hamburger
Koristite sastojke iz recepta za hamburger, te im dodajte:
- 2 kriske ananasa
- 2 kriske sira
- 1/2 Zlicice curry praha

Pricekajte da se rostilj zagrije.

Pecite hamburgere i kriSke ananasa dok se ne ispeku. Okrenite ih na drugu stranu.
Stavite kriSke ananasa na hamburgere.

Prekrijte hamburgere sirom i curry prahom i pricekajte da se sir otopi.

Skinite hamburgere s rostilja i stavite ih na donje polovice peciva.

A Prekrijte drugom polovicom peciva.

Talijanski hamburger
Koristite sastojke iz recepta za hamburger; te im dodajte:
- 2 kriske salame
- 2 kriske Mozarella sira
-1 Zlicica mjesavine talijanskih zacina (bosiljak, origano, timijan)

Pricekajte da se rostilj zagrije.
Hamburgere pecite na rostilju za panini peciva dok se ne ispeku. Okrenite ih na drugu stranu.
Stavite kriske salame na hamburgere.

Prekrijte ih Mozzarella sirom i mjesavinom talijanskih zacina, a zatim pricekajte da se sir
pocne topiti.

Skinite hamburgere s rostilja i stavite ih na donje polovice peciva.

A Prekrijte drugom polovicom peciva.
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Bevezetés

K&szonjuk, hogy Philips terméket vésarolt! A Philips dltal biztositott teljes kérd tdmogatdshoz
regisztrdlja termékét a www.philips.com/welcome oldalon.

Ezzel a készilékkel biztonsdgos és egyszer( a grillezés. A panini grill két grillezélapjdt csuklépdnt koti
Ossze. Ez megakaddlyozza a kifréccsenést, és megkdnnyiti a haszndlat utdni tisztitast. Az Uj panini grillel
sokféle izletes ételt, példaul paninit készithet. |6 étvagyatl

Altalanos leiras (abra 1)

Automatikus zarémechanizmus
Tapaddsmentes bevonatu grillezélapok
Csuklépént

Bekapcsolas jelz&fény

Kébeltartd

Hé&szigetelt fogantyuk

Melegedést jelzé LED

A késziilék elsé haszndlata elétt figyelmesen olvassa el a haszndlati utasftdsokat. Orizze meg az
Utmutatdt késébbi haszndlatra.

QOTMMOO®>

Veszély
Ne meriftse a késziiléket vagy a hédldzati csatlakozd kdbelt vizbe vagy egyéb folyadékba.

Figyelmeztetés

Mieldtt a késziiléket a fali konnektorhoz csatlakoztatja, ellendrizze, hogy a készilék aljdn
feltlintetett fesziiltség egyezik-e a helyi hdldzati feszliltséggel.

A veszélyes helyzetek elkerlilése érdekében a késziiléket ne csatlakoztassa idézitékapcsoldra.
Ne haszndlja a készlléket, ha a hdldzati csatlakozd kdbel, csatlakozd dugd, illetve a késziilék hibds
vagy séruilt.

- Ha a hdldzati kdbel meghibdsodott, a kockdzatok elkerllése érdekében Philips szakszervizben,
vagy hivatalos szakszervizben ki kell cserélni.

A késziilék mikodtetésében jdratlan személyek, gyerekek, nem beszdmithatd személyek
feltigyelet nélkll soha ne haszndljdk a készuléket.

Vigydzzon, hogy a gyerekek ne jétszanak a késziilékkel.

Mkaddés kdzben soha ne hagyja a késziléket felligyelet nélkdil.

Ugyeljen arra, hogy a haldzati kdbel ne ldgjon le az asztalrdl vagy a munkalaprdl, amelyiken a
készulék &ll.

- Tartsa a hdlézati kdbelt tdvol a forrd fellletektdl.

Figyelem

Kizdrdlag foldelt fali konnektorhoz csatlakoztassa a késziiléket.

Helyezze a készlléket stabil, sk fellletre Ugy, hogy elegendd hely legyen korilotte.

Grillezés elétt mindig melegitse el a grillez&lapokat.

Ne érintse meg a fém részeket, mivel grillezés kozben nagyon felforrésodhatnak.

Zsiros husok és kolbdsz készitése sordn legyen dvatos a kifrdccsend zsiradék miatt.

Haszndlat utdn mindig hizza ki dugét az aljzatbdl.

Haszndlat utdn mindig tisztitsa meg a késziiléket.

- Mindig varja meg, amig a készllék teljesen kihdl, mielStt megtisztitja vagy elteszi.

- Ne érjen a grillezélapokhoz éles vagy karcold tdrggyal, mert megsériilhet a tapaddsmentes
feldlet.
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Elektromagneses mezék (EMF)
Ez a Philips késziilék megfelel az elektromégneses mezékre (EMF) vonatkozé szabvanyoknak.
Amennyiben a haszndlati itmutatdban foglaltaknak megfeleléen Uzemeltetik, a tudomany mai dlldsa
szerint a készllék biztonsdgos.

Teendok az els6 hasznalat elétt

Tavolitson el minden raragasztott cimkét, és torolje at a késziiléket nedves ruhaval.

Tisztitsa a lapokat nedves ruhaval vagy szivaccsal.

A késziilék hasznalata

Megjegyzés:A késziilék elsé haszndlatakor némi fiist keletkezhet. Ez teljesen normdlis.
Kenje meg a grillez6lapokat kevés vajjal vagy olajjal.

Csatlakoztassa a halézati dugét a fali konnektorba (abra 2).
D A bekapcsolast jelzd voros és a melegedést jelzd zold fény vilagitani kezd.

Készitse el6 a hozzavaldkat.
A Receptek cim( fejezetben a hozzdvaldkra vonatkozd Gtleteket taldl.
D A panini grill akkor hasznélatra kész, ha a melegedést jelzé fény kialszik (abra 3).

Helyezze az alapanyagokat az alsé grillezélapra.
Megjegyzés:A legjobb eredmény elérése érdekében helyezze az alapanyagokat a grillezélap kéozepére.

Panini vagy szendvics készitéséhez helyezzen egy szelet kenyeret az alsé lapra, majd tegye ra a
tolteléket, és helyezzen egy masik szelet kenyeret a tetejére (abra 4).

Kivansdg szerint két paninit vagy szendvicset is grillezhet.

A Csukja be a grillsiitét (abra 5).

A grillsiité szendvics és panini készitéséhez zérszerkezettel van elldtva. Ovatosan hajtsa ré a kenyérre

a felsé grillez8lapot, mig az automatikus zdrszerkezet rd nem zdrja azt az alsd grillezélapra.

Megjegyzés: Grillezés kozben a megfelel6 hémérséklet biztositasa érdekében a fiitéelemek be- és
kikapcsolnak. Ezt a melegedést jelz6 fény be- és kikapcsoldsa jelzi.

Ha elkésziilt az étel, nyissa ki a késziiléket.

Megjegyzés:A grillezési id6 a grillezett élelmiszer fajtajatol, vastagsagatdl és a szendvicskészité izlésétél
fuge.

Bl Az étel kiemeléséhez hasznaljon fa vagy miianyag lapatkat (abra 6).

Ne hasznaljon fém, éles vagy karcold haztartasi eszkdzt, mert az kart tehet a tapadasmentes
bevonatban.

Bl A grillezés folytatasihoz tegye a kovetkezé adagot a grillsiitébe, ha a melegedést jelzé fény
kialudt.

Megjegyzés:A legjobb eredmény eléréséhez tavolitsa el a grillezélapokrél a kifolyt olajat papirtorlével,
miel6tt a kovetkezé adagot a grillbe helyezné.

Hasznalat utan hdzza ki a dugét az aljzatbol.

Tippek:

- Képzelete segitségével izletes Uj tolteléket készithet a szendvicshez és a paninihez. Az alapvetd
hozzdvaldkat (pl. hus, hal, sajt, kolbdsz és keménytojds) gytimolcsokkel (pl. avokddd, bandn,
mandarin, alma és anandsz) vagy zdldségekkel (pl. paradicsom, uborka, hagyma, gomba, paprika és
savanyUuborka) egészitheti ki. Biztosan meglepden finomnak taldlja majd ezeket a kombindcidkat.
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- Ne tegye a tolteléket tdl kdzel a kenyér széléhez, és ne téltse meg nagyon a szendvicset vagy
paninit, mert a toltelék kifolyhat.

- Hogy mindkét oldal ropogds legyen, grillezés utdn helyezze a szendvicset vagy paninit fél percre

fémrécsra (pl. hiitérécs).

Az ételt 6rott curryvel, paprikaporral, borssal, snidlinggel, petrezselyemmel, mustdrral, ketchuppal,

szendvicsflszerrel, flszervajjal vagy mds ételizesitével izesitheti.

A vOrés hust (pl. hamburger és kolbész), baromfit (pl. csirkefalatok és -fil€), halat és olyan

ételeket, amelyek tetején sajt van, helyezze az alsé grillezélapra, és ne csukja be a grillstitét.

Tisztitas

Ne meritse a késziiléket vizbe és ne oblitse le vizcsap alatt.
Huzza ki a késziilék halozati csatlakozé dugdjat a fali konnektorbdl és hagyja lehdilni.

A grillezSlapokat nedves ruhaval vagy szivaccsal tisztitsa (abra 7).
Soha ne hasznéljon mard vagy karcold tisztitdszereket és anyagokat, mert ezek kart tesznek a lapok
tapaddsmentes bevonatdban.

A késziilék burkolatat nedves ruhaval tisztitsa.

Tarolas

Tekerje a halozati kébelt a késziilék aljan 1évé kabeltartora (abra 8).

A késziiléket vizszintesen vagy fliggblegesen is tarolhatja (abra 9).

Kornyezetvédelem

- Afeleslegessé valt készllék szelektiv hulladékként kezelendd. Kérjik, hivatalos djrahasznositd
gy(jtéhelyen adja le, igy hozzdjarul a kornyezet védelméhez (dbra 10).

Jotallas és szerviz

Ha javitasra vagy informdacidra van sziiksége, vagy ha valamilyen probléma mertilt fel, ldtogasson el a
Philips honlapjdra www.philips.com, vagy forduljon az adott orszdg Philips vevészolgalatahoz (a
telefonszdmot megtaldlja a vildgszerte érvényes garancialevélen). Ha orszdgdban nem mukadik ilyen
vevészolgdlat, forduljon a Philips helyi szakizletéhez.

Receptek

Sonkas-sajtos-ananaszos szendvics/panini
- 4 szelet kenyér
- 2 szelet sajt
- 2 szelet anandsz
- 2 vékony szelet sonka
- Curry

Melegitse el6 a panini grillt.

Tegyen sajtot, ananaszt és végiil sonkat két szelet kenyérre. Szérjon a sonkara kevés curryt, és
tegye ra a masik két kenyérszeletet.

Kovesse ,,A késziilék hasznalata” cimii fejezetben leirt utasitasokat.

Paradicsomos-sajtos-szardellas szendvics/panini
4 szelet kenyér

1 - 2 paradicsom, szeletelve

2 evékandl reszelt parmezansajt
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- 6 szardella
- paprikapor
- Majordnna

Melegitse el6 a panini grillt.

Tegye a paradicsomszeleteket, a szardellat és a reszelt sajtot két szelet kenyérre. Szérja meg
egy kevés paprikaporral és majorannaval, majd helyezze ra a masik két kenyérszeletet.

Kovesse ,,A késziilék hasznalata” cimii fejezetben leirt utasitdsokat.

Szalamis-bananos-sajtos szendvics/panini
- 4 szelet kenyér
- 2-4 szelet szaldmi
-1 bandn (szeletelve)
- 2 szelet sajt
- cayenne-i bors

Melegitse el6 a panini grillt.

Tegye a szalami- és a banan-, majd véglil a sajtszeleteket két szelet kenyérre. Szorja meg kevés
cayenne-i borssal, majd helyezze ra a masik két kenyérszeletet.

Kovesse ,,A késziilék hasznalata” cimi fejezetben leirt utasitasokat.

Virslis-sajtos szendvics/panini
- 4 szelet kenyér
- 2 parvirsli
- 4 szelet sajt
- ketchup vagy mustdr

Melegitse el6 a panini grillt.

Torolje meg a megfézott virsliket, majd mindegyiket tekerje bele egy-egy ketchuppal és
mustarral megkent sajtszeletbe.Tegye a virsliket évatosan a két szelet kenyérre, majd helyezze
ra a masik két kenyérszeletet.

Kovesse ,,A késziilék hasznalata” cimi fejezetben leirt utasitasokat.

Hamburger (2 személyre)
- 2 szelet hamburgerhus
- 2 félbe vdgott zsemle
- Ontet izlés szerint

Melegitse el6 a panini grillt.

Grillezze a hamburgerhdst a panini grillen, amig el nem késziilt. Kozben egyszer forditsa meg.
Helyezze a hamburgerhdst a zsemle also felére, és tegyen ra izlése szerinti ontetet.

Tegye a zsemle masik felét a tetejére.

Klasszikus burger
A hamburger hozzdvaldin kivil adja még hozza a kdvetkezdket:
- 1 hagyma
- 2 szelet angolszalonna
- saldta (két levél)
- 1 felszeletelt paradicsom
- 1 felszeletelt uborka
- ketchup

Melegitse el6 a panini grillt.



36 MAGYAR

Hamozza meg a hagymat, majd vagja fel vékony szeletekre.

A panini grillen grillezze a hamburgerhust, a hagymaszeleteket és az angolszalonnat, amig el
nem késziilt. Kézben egyszer forditsa meg.

A két zsemle also felére helyezze a salatalevelet és a paradicsomot, majd a hamburgerhuist. A
hamburgerhusra tegye a hagymat, az angolszalonnat, az uborkat és a ketchupot.

Tegye a zsemle masik felét a tetejére.

Hawaii burger
A hamburger hozzdvaldin kivil adja még hozza a kdvetkezéket:
- 2 szelet anandsz
- 2 szelet sajt
- 1/2 kdvéskanal &rolt curry

Melegitse el a panini grillt.

Grillezze a hamburgerhust és az anandszszeleteket a panini grillen, amig el nem készilt.
Kozben egyszer forditsa meg.

Helyezze az ananaszszeleteket a hamburgerhusokra.

Tegye a tetejére a sajtot, &s szorja meg 6rolt curryvel.Varja meg, amig a sajt olvadni kezd.
Vegye le a hamburgerhusokat a panini grillrdl, és tegye a zsemlék alsé felére.

A Tegye a zsemle masik felét a tetejére.

Olasz burger
A hamburger hozzavaldin kivil adja még hozzd a kévetkezéket:
- 2 szelet szaldmi
- 2 szelet mozzarella sajt
-1 kdvéskandl olasz flszer (bazsalikom, oregano, kakukkf()

Melegitse el& a panini grillt.
Grillezze a hamburgerhust a panini grillen, amig el nem késziilt. Kézben egyszer forditsa meg.
Helyezze a szalamiszeleteket a hamburgerhtsokra.

Tegye a tetejére a mozzarella sajtot és az olasz fliszereket, majd varja meg, amig a sajt olvadni
kezd.

Vegye le a hamburgerhusokat a panini grillrdl, és tegye a zsemlék alsé felére.

A Tegye a zsemle masik felét a tetejére.
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Ocbl 3aTThl caTbin aAybliHbI3OEH KYTThIKTaiMbI3 XaHe Philipska kol keaaiHis! Philips yceiHaTbiH
KOAAQYAbI TOAbIFBIMEH PaxaTblHbi3Fa KOAAAHY YLLIH, ©3iHi3AIH ©HIMIHI3Al www.philips.com/welcome
6oVibIHLLIA TIPKEYre OTbIPFbI3bIHbI3.

ByA KypaAMeEH rpuAb »acay Kayincis »oHe »eHiA. [TaHiHM rPUAIHAE eKi rprAbaey TabakLiarapel 6ap,
OAap Wallbpan KeTyAeH CaK eTy YLLiH XoHE KOAAAHBIN BOAFaHHAH COH Ta3aAayAbl KEHIAALTY YLLiH,
6ip 6ipiMeH ToncameH baAaHbICTbIpbIAFaH. Ci3AiH >KaHa NaHWHW TPUAIHI3 Cisre Hele TYPA ASMAI
TaramAap, OHbIH ilwiHAe [MaHWHMAAPABI A, XKacay MYMKIHAIMH Bepeai. TaMarbiHbI3 A9MAI BOACHIH!

Xaanbl cunattama (Cypert 1)

ABTOMATTbI TYPAE OEKITIAY MeXaH3iIMi

TamarTbl }abbICTbIpMalTbIH YKaAaTbIAMAChl B6ap rprAbaey TabaKkLiarapsl
lWwiHe opHaTbIAFaH TomMca

TOKKa KOCbIAYAbI AETEH YKapblK

ToK CbIMbIH CaKTalTbIH YCTaFbILL.

¥CTayFa CaAKblH canTap

KbI3YAbIH KepPCETKILL

Kypaaabl KOAAaHAP aAABIHA OCbl HYCKAYAbl MYKMAT OKbIM LLUaFbIHbI3, 9pi BOAALIaKTa KOAAAHYFa
caKTan KoWbIHbI3.

OTMTmMOO®>

KayinTi
Kyparabl HeMece TOK CbIMbIH CyFa Hemece BacKa CyMbIKTbIKKa OaTbipyra 6GoAManAbI.

EckepTty

Kypaaabl Kocap aAAbIHAR, KyPaAAa KOPCETIATEH BOAbTaXK EPTIAIKTI KaMTamMachi3 eTIAETIH
BOAT@KOEH COMKEC KEAETIHAITH TEKCEPIN aAbIHbI3.

- KayinTi »karaai TyFbi36ac yLUiH, OyA KypaaAbl elKallaH TaiMep KOCKbILbIHA OaliAaHbICTEIPMaHbI3.
- Erep KypanAbIH LIAHBILIKBICH], ChIMbl HEMECE KYPaAAbIH ©3i 3aKbiMAaAFaH BOACA, KypaAMeH
KoAAaHOaHbI3.

Erep ToK cbIM 3aKbIMaaAFaH BOACa, KayimTi »aFAai TyFbi36ac yiiH, oHbl Tek Philips Hemece Philips
SKIMLUIAIK BepreH Kbi3MET OpTaAblFblHA HEMECE COFaH TOPI3AEC AeHreni bap MamaH FaHa
aybICTbIPYbl THIC.

ByA KypaAMeH, erep ocbl Kypaaabl KOAAAHY EHIHAE OAAPABIH KaYIMNCi3airiHe xayanTbl aAaMHaH
HyCKay aAFaH 6OAMACa HeMece OHbIH KaAarardybIMeH KOAAAHBIM XaTmnaraH BOACa, GH3MKaAbIK
Ce3IMTaAAbIFbl TOMEH HEMECE aKblAbl KEM aaaMAap, Hemece BiaiMi MeH Toxipubeci a3 asamaap
(kac BbananapAbl Aa KOCa) KOAAAHYbIHa GOAMAADI.

- KypaameH oiHamac yiliH, 6ararapabl KaAarandycbl3 KaaAbIpyFa BOAMaNABI.

- Kypanabl Kaparanaycbis KoaaaHbaHbI3.

TOK CbIMbI CTOA YMETIHEH HEMECE KYPaA XYMbIC Xacar »aTKaH OeTTiH »ueriHeH caAbbipan
TypMaybl TUIC.

TOK CbIMbIH bICTbIK OETTEPAEH aALLAK YCTaHbI3.

CakTaHAbIpY

Kyparabl TeK »epre TylblKTaAFaH KabblpFa po3eTKackiHa FaHa KOCyFa 6oAaAbI.

Kyparabl Teric, TypaKkTbl 6ETKe KOMbIHbI3, aitHaAACbIHAA METKIAIKTI 60C OpblH GOACHIH.

- OpAabIM Kypasra OyTepOpOATapAbl CAAYAbIH aAABIHAR, aAABIH aAd TabaKLlarapAbl Kbi3AbIPbIHbI3.
- KyparabiH MeTaa BeAiKTepiH KOAbIHBI3OEH YCTaMaHbI3, cebebi onap rpuabaey BapbiCbiHAR TbiM
KaTTbl Kbi3biM KETEA.

MaiiAbl KoADaca HeMecCe LYXKBIKTbI FPUABAEM XaTKaHAR Wallbipan KeTyi MyMKiH.MalaaH cak
6OAbIHBI3.

Kyparabl KOAAGHBIN BOAFaHHaH COH eLWipin OTbIPbIHbI3.
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- Kypaaabl KoaaaHbIn 6OAFaHHAH COH, OHbl MIHACTTI TYPAE Ta3aAaHbi3.

- Kypaaabl Tazarap aaAbHAG HEMECE OHbl XKMHaAM KOSP aAAbIHAA OHbl XaKCbAAM CybITbIM aAbIHbI3.

- TabakwarapAbl YLK HEMeCE KbIpFbilll 3aTTapMeH LLyKblAaMaHbI3, cebebi on
XabbICTbIPMaNTBIH BETIHE 3aKbIM KEATIPYI MYMKIH.

DAeKTpoMarHuTTiK epic (DMO)
Ocsbl Philips kypaabl DaeKTpmarHTTiK epicke (DMO) baiAaHbICTbI BapAbIK CTaHAAPTTapFa Calkec
Keneal. Erep ocbl Kypaaabl KOCbIMLLA BepIAreH HYCKaYARFbIAAM YKBINTbI KOAAGHFaH BOACA, OHAR ByA
KypaA, BYriHr TaHAAFbI BEATIAI FBIABIMI 3epTTEYAEp OOMbIHLLA, KOAAGHYFa Kayirnci3 OOAbIN KEASAI.

AAFallLKbl pET KOAAQHAp aAAbIHAA

>KancbipMaAapAbl aAbin, KYpaA HerisiH AbIMKbIA Ly6epeKneH CypTiHis.

TabakLarapAbl AbIMKbIA LyGepekneH Hemece GOPMbIAAAKMEH Ta3aAaHbI3.

Kypaaabl KoApaHy

Ecme cakmanbiz: Kypaagbl aArawwkbl pem KOAgaHFaHga, 0gaH 6ipas mymin wwblifybl MyMKiH. bya
KaAbInmbl Hapce.

TabaKLiaAapAbl LIaMaMAarn MaiiMeH Hemece capbl MaliMeH MaiAaHbi3.

LLaHbiwKpbIHbI KabblpFaaarbl po3eTkara KocbiHpi3 (CypeT 2).
D KyaTKa KOCyAbl AEreH KaHe Kbi3biM >KaTblp AETEH >KapblKTap >KaHaAbl.

MHrpeaneHTTEpAI AaMbIHAAHbI3.

Ci3 MHrpeAMeHTTep XKeHIHAET KeHecTepai «PelienTep» aereH TapmakTaH Taba aAachI3.

D KbI3biM KaTblp AEreH apbifbl COHIEHAE, Ci3AIH, MAHUHW TPUAIHI3 KOAAAHYFa AaiblH AereH
ce3. (Cyper 3)

MHrpeAMeHTTepAI TOMeHTi rpUAbAEY TabaKLLAChIHA CAAbIHbI3.

Ecme cakmanpi3: Tuimgi Homuke aay yLuiH, MHrbegneHmmepgi meMmeHri rpuabgey mabakLwacbiHbIH,
0pmMAckiHA CAAbIHbI3.

MaHuHW/GyTepbpoaTap »acay yLiH, 1 TypaM HaHAbl TeMeHri TabaKLluara caAbiHbI3. CoaaH COH,
OFaH CaAaTbiH KOCMaHpbI3Abl HaH YCTIHE CaAbIHbI3, COMTIN 6apbin yCTiHe eKiHLWi HaH TIAIMIH
KoibiHpI3. (CypeT 4)

Erep KanacaHbi3, ci3 GipaeH 2 MaHuHW/GyTepbpoa, »acai aAachi3.

A Mpuabai xabbinpis (Cypet 5).
[prAbAe BEKITETIH MexaHM3iMi 6ap, oA ByTepbpoaTap/NaHMHM »acayra apHaAraH. *Koraprbl

rpUAbAEY TabaKLachlH aKblpbIHAAM, aBBTOMATThI BEKITY MEXaHM3IMI OHbl TOMEHTT FPUABAEY
TabaKwacblHa GeKiTKEeHLLIE HaH YCTIHE Kapal TOMEHAETIHI3.

Ecme cakmaHpi3: ['puabgey npouecci 6apbicbiHga, Kbi3bin xambip geregi birgipemin xapbik bipece
JKaHbIN, bipece ceHin ombipagel. AeMek, Kbi3gbipy 3AeMeHmmepi Kepekmi memnepamyparbl ycman
mypy ywiH 6ipece KocbiAbin, bipece ceHin ombip gereH ces.

MHrpeAMeHTTep AypbICTan rPUAbAEHTEHAE KYPaAAbI allbIHbI3.

Ecme cakmatnpiz: [brAbgey yakbimbl uHrbegueHmmepgin mypiHe, KGAbIHGbIFbIHA, K3HE Ci3giH,
KAAAGMBIHbI3Fa 6aAaHBICMbI 60AAgbI.

IEl TamakTbl nAacTMKaAbIK HeMece aFall KypaAbiMeH aAbiHbI3 (MaceaeH KypekiuemeH) (Cyper 6).

AcxaHaAblK MeTaAAbIK He oTKip »nhasaapAbl KOAAAHGaHbI3, COHAAN-aK abpa3uBTi MaTepMUaAAaH
»KacaAraH >kuhasaapabl KOAAQHOaHbI3, ©UTKEHI OA, aHTUKYMAIPTiLL XaBblHAbIFA 3USIH TUI3in

3aKbIMAQybl MYMKiH.
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[l MpuAbAeyAl skaAFacTbIpy YLUiH, KEAECI TAMaK CaAbIMbIH TEMMEpaTypa 3KapbliFbl COHreHHeH COH,
CaAbIHbI3.

Ecme cakmaHpiz: Tuimgi Homuike yLLiH, rpuAbre KeAeci mamak CaAbIMbIH CAAGP AAgbIHGA rpuAbgey
mabaKLWaAapbiHaH apmblK Mangbl Ac yi KaraseiMeH Cypmin macman ombipbiHbI3.

K¥PaAAbI KOAAQHbIN BGOoAFaHHaH COH, OHbl TOKTAH a>XblpaTbIHbl3.

KeHnecTep

O3iHi3re 6yepbpoa/mMaHuHN »acay Ke3IHAE OAAPFa CaAaTbIH XaHa KOCMaAap OMAan LbiFapy YLUiH

6apAbIK KMAABIHBI3ABI KOAAAHbIHbI3. Heri3ri eT, 6anbiK, IPIMLLIK, LLYKBIK, KaTTbl NiCipiAreH

XKYMBIPTKA CHAKTBI MHIPEANEHTTEPIE XKEMIC XKMAEK KOCbIHBI3 (MblCaAbl, aBaKaAo, baHaH,

MaHAAPUWH, aAMa XaHe aHaHac) Hemece KeKeHicTep (MbICaAbl, Kbi3aHaK, KUAP, M3, CaHbIPayKyAaK,

OypblLll aHe KoHMWOH). Ci3 ocbl baliAaHbICTbIPMaAap 6Te ASMAI BOAA aAaTbiHbIHA ©3iHI3 TaH

KaAaTblH 6OAACHI3.

KocnaaapAbl HaHHBIH, XUEriHe ThIM »KaKblH eTin caamarpi3. ElwkaliaH 0yTepbpoAThl/MaHUHMAI

TbIM TOATbIPbIN XIOEPMEHI3, SUTNece oAap LWaLlbpan KeTyi MyMKIH.

HaHHbIH €Ki >KaFbl Ad KbITbIPAAK OOACBIH AECEHI3, OHAR By TEPOPOATAPbIHBI3ABI HEMECE MaHUHMA|

rPUAbAEN BOAFaH BOMAR XapTbl MUHYTKA TEMIP MOAKIre (MICEAEH CYbITATbIH MOAKIre) KOs

TYPbIHbI3.

- Ci3 TaAFamblHbI3Fa Cait €TIM TaMarblHbI3Fa ac KaTbIFbIH XacacaHbl3 6OAaAbI, MOCEAEH, KappK
YHTaFbIMeH, Manpuka YHTaFbIMEH, KbI3blA COOBIKTbI OypbILLMEH, MUA3OEH, aKXKEAKEHMEH, KbiLLbIMEH,
Kbl3aHaK, KeTuybbIMeH, 6y TepOPOA MalbIMEH, WeM MaibiIMEH HEMECE YaTHUMEH.

- ETTi (Mbicanbl, rambyprepaepai aHe LYKbIKTapAbL), TaybIKTbl (MbICaAbl, TayblK KeCiHAIAEPI
Hemece PMAECiH), BanbIKTbl XaHe TebeCiHe IPIMLUIK CaAblHFaH TaMaKTap TYPAEPIH TOMEHT
TabaKLuara caAbin, 6eTiH »annacTaH rPUAbAEHIS.

KypaAabl cyFa Hemece 6acka CyMbIKTbIKKA 6aTbipyFa 60AMaMAbI, )XaHE OHbl aFblH CyAblH, aCTbIHAA
Aa watora 6oAManAbl.

K¥PaAAbI TOKTaH CybIpbIr, OHbl CYbITbIM AAbIHbI3.

I'puAbAey TabaKLLaAapbiH AbIMKbIA LWyGepekneH HeMece 6opribiapakmeH TasaAaHbi3 (Cypet 7).
EluKallaH KblpyLibl HEMeCe arrpeckBTi areHTTEPAI XKoHE MaTepHaAAapAbl KOAAGHOaHbI3, cebebi orap
TaMaKTblH *abbICTbIPbIAMAYbI YLLIH »KacaAFaH BETKE 31AH KEATIPYI MYMKIH.

KYPaAAbIH, CbIPTbIH AbIMKbIA LLyOepeKmneH TasaAacaHpbi3 60AaAbI.

ToK CbIMbIH KypPaAAbIH, TOMEHTI KaFblHAAFbI TipeyilliHe opan KoibiHbi3 (CypeT 8).

Ci3 Kypaaabl TiK HeMece KoAbey ycTaHbIMbIHAA cakTait aAacki3 (Cyper 9).

KopluaraH anHaAa

- Kyparabl ©3 KbI3METIH KOPCETIN TO3FaHHaH KeliH, KYHAEAIKTI i1 KOKbICbIMeH bipre TacTayra
60AMarAbl. OHblH OpHbIHAa BYA KypaAAbl apHaiibl XMHaM aAaTblH XKepre KalTa eHAeY MakcaTbiHa
oTkKi3iHi3. CoHAa Ci3 KOpLUaraH aiHaAaHbl cakTayra cebiHi3ai Turizecis. (Cypet 10)

KeniAAik )XaHe KbiaMeT

Erep ci3re aknapaT kepek 60ACa, Hemece Cizae LwelliamereH Macene boaca, PhilipsTiH nHTepHeT
6eTiHaeri www.philips.com Beb-caiTbiHa KeAiHi3, Hemece e3iHi3aiH eAiHizaeri Philips TyTbiHywbiAap
OpTanbifbiHa TeAedOH LWaacaHbi3 6oAaabl (OA HEMIPAI Ci3 AYHME >Ky3i GOMbIHLIA DEPIAETIH KEMIAAIK
KiTanwacbiHaH Tabacoi3). Ci3aiH eniHizae TyTbiHywbirap KamkopAblk OpTanbiFbl *OK 6oAFaH
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araanaa e3iHi3AiH xepriaikTi Philips anaepiHe apbizaaHbiHbiz Hemece Philips'TiH Yiire apHaaraH
KyPanAap Kbi3MET AemapTameHTi »koHe »Keke Kamkop BV 6eaiMiHe ap3bi3aaHbiHbI3.

BeTuuHa, ipiMLLiK KoHe aHaHac 6yTep6poAbI/NaHUHKU
- 4 TIAIM HaH
- 2 TiAM ipiMLIK
- 2 TiAIM aHaHac
- 2)KyKa TIAIM BeTUMHA (LWOLLIKaHbIH, TY3AAAFaH CYPAEHTEH €Ti)
- Kappu yHTarbl

[MaHUHK rPUAIH KbI3ABIPbIM aAbIHbI3.

IpiMLLIiKTI, aHAHACTbI K9HE COHbIHAH BETUMHAHbI €Ki HaH TiAiMiHe caAblHbI3. BeTunHara
KilLIKeHe Kappwu YHTaFblH Ce6iHi3, COAQH COH, €Ki HaH TIAIMIH YCTiHE CaAbIHbI3.

«KypaAabl KOAAaHY» TapMaFblHAAFbl HYCKayAapAbl KOAAQHBIHbI3.

Kbi3aHak, ipiMLLiK kaHe aHuoyc 6yTep6poAbl/naHMHU
- 4 TiAIM HaH
-1 Hemece 2 Kbi3zaHaK (TiAIMAEPre KeCiHi3)
- 2 ac kacblk yHTaKkTaAFaH [lapmesaH ipiMLuiri
- 6 aHyoyc
- ManpwuKa yHTafbl
- ManopaH

[MaHuHK rpw\iH KbI3AbIPbIN aAbIHbI3.

Kbi3aHak XaHe aH4YoyC TIAIMAEPIH XoHe YFiTiAreH ipiMLWIKTI eKi TIAIM HaH YCTiHE CaAbIHbI3.
KiwKeHe nanpuka yHTaFbIH XaHe XKYMapryAAi ceyin, yCTiHeH Tafbl eKi TIAIM HaH CaAbIHbI3.

«KypaAAbl KOAAQHY» TapMaFblHAQFbl HYCKAayAapAbl KOAAQHbIHbI3.

Caasamu, 6aHaH >kaHe ipiMLIik 6yTep6poabi/naHuHu
- 4 TiAIM HaH
- 2-4 TiAIM cansmm
-1 6aHaH (TIAIMAEATEH)
- 2 TiAIM ipiMLWIK
- Kbi3blA COBBIKTBI GypbiLLl
MMaHMHKU TPUAIH KbI3ABIPbIM aAbIHbI3.

Eki TiAiM HaH ycTiHe caAsiMM >XaHe 6aHaH, COAaH COH, ipiMLUIK TIAIMAEPIH CaAbiHpI3. KilukeHe
KbI3bIA COBbIKTbI BypbiLL ceyir, YCTIHEH TafFbl €Ki TIAIM HaH CaAbIHpI3.

«KypaAAbl KOAAQHY» TapMaFblHAQFbl HYCKAayAapAbl KOAAAHbIHbI3.

®paHk}ypTep (LWYKbIK) YKaHe ipiMLLiK 6yTep6poabl NaHUHM
- 4 TiAIM HaH
- 4 WwyKblK
- 4 TIAIM ipiMLLUIK
- Kbi3aHak keT4ybbl HeMeCe KbiLlibl
MMaHWHWU TPUAIH KbI3ABIPbBIM aAbIHbI3.

LLy>KbIKTbI KeMTipin aAbIHbI3 COAQH COH, Kbi3aHaK KeT4yObl MeH KpliLbl CeBiAreH ipimLLiKKe
OpaHbi3. AaMbIHAAAFAH LLIYXKbIKTbI abaliAan eKi TiAIM HaHFa CaAbIHpI3, COAAH COH, Tafbl €Ki TiAIM
HaHAbI YCTiIHEH CaAbIHbI3.

«KypaAAbl KOAAQHY» TapMaFblHAQFbl HYCKAayAapAbl KOAAAHbIHbI3.
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Fa6yprep (2 apamra)
- 2 rambyprep
- 2 KapTblAaHFaH OeAilKke
- Ty3AbIFbIH TaAFaMbliHbI3 BIACIH

MaHUHK rPUAIH KbI3ABIPBIM aAbIHbI3.
[ambyprepAepAi NaHUHU PUAIHAE AalbiH GoAFaHLIA rPpUAbAEH3. OAapabl Gip peT ayAapbiHpis.

[amMByprepAepai »KapTblAaHFaH GOAILLIKEHIH, aCTbIHFbICbIHA CaAbIHbI3, COAQH COH, ©3iHi3 KaAaraH
TY3AbIK >Kacan >afblHbl3.

BeAilLKeHiH, eKiHLUi >KapTbICbIH YCTIHEH KOMbIHbI3.

Kaaccukaabik rambyprep
[ambyprep peLienTiH KOAAAHBIM, OHbIH, YCTIHE MblHaHbI KOCbIHbI3:
- 1 mmss
- 2 TiAiM BeliKoH
- canat (2 »kanblparbl)
-1 TINMAEAreH Kpi3aHak,
-1 TIAIMAGATEH Ty3AaAFaH KMAP
- KeTuyn

[MaHWHM FPUAIH KbI3ABIPbIM aAbIHbI3.
MnsasAb! apLubIn, OHbI )KYKa TiAIMAEpre TypaHbi3.

lamMbyprepAepai, MusA3 TIAIMAEPIH, KoHe XKyKa 6elKoH TIAIMAEPIH MaHWUHK TPUAIHAE OAp
AalblH 6oAFaHLLIA rpUAbAEH3. OAapabl 6ip peT ayAapbiHbI3.

EKi GeAiLLIKEeHIH, aCTbIHFbI YKapTbIAApbIHbIH, YCTIHE CAAQT »KOHE Kbi3aHaK CaAblHbI3, COAAH COH,
ycTiHe rambyprep caAbiHbi3. [ambyprep ycTiHe nus3, 6eMKOH, TY3AAAFaH KUSIP XKOHe KeTuyrn
CaAbIHbI3.

BeAiluKeHiH, eKiHLLi >KapTbICbIH YCTIHEH KOMbIHbI3.

laBamAbIK 6yprep
[ambyprep peLenTiH KOAAAHBIM, OHbIH, YCTIHE MblHaHbI KOCBIHI3:
- 2 TiAM aHaHac
- 2 TiAIM IpiMLLIK
- 1/2 Wwon KacblK Kappu YHTafbl
MaHWHKU TPUAIH KbIBABIPbIM aAbIHbI3.

[ambByprepAepai »kaHe aHaHac TIAIMAEPiIH MaHUHU TPUAIHAE OAap AaibiH GoAFaHLLA
rpuabAeHis. Oaapapl 6ip peT ayAapbiHbI3.

AHaHac TiAimaepiH rambyprep ycTiHe CaAblHpI3.

lamMbyprep ycTiHe ipiMLLIK K9He Kappu YHTaFblH CaAbIm, ipiMLLiK epy 6acTaraHLa KyTe
TYPbIHbI3.

[ambyprepAepAi MaHWHWU FPUAIHEH aAbIM, OAAPAbI XKapTbIAAHFaH BEAILLKeHiH, aCTbIHFbICbIHA
CaAbIHbI3.

ﬂ BeAiluKeHiH, eKiHLLi >KapTbICbIH YCTIHEH KOMbIHbI3.

UTaanaHabiK 6yprep
['ambyprep peLienTiH KOAAAHBIM, OHbIH, YCTIHE MblHaHbI KOCbIHbI3:
- 2 canamu TIAIMAEPI
- 2 Tinim Mouapemo ipiMLiri
-1 wonKachlk MTaamaHABIK Ty3abIK (HacklbarryA, operaHo, »ebipLuen)
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[MaHMHKU IPUAIH KbI3ABIPBIM aAbIHbI3.
[ambyprepAepaAi NaHWHU TPUAIHAE AalbiH GoAFaHLIa rpUAbAEHi3. OAapabl 6ip peT ayAapbiHbI3.
Caasmu TiAiMAepiH rambByprep yCTiHe CaAbiHbI3.

Oaapabl Mouapeaao ipiMLiriMeH »kaHe MTaAuSHABIK Ty3AbIKMEH XabblHpI3, COAQH COH,
ipiMLiK epyu GacTaFaHLLa KyTiH3.

[ambyprepAepAi MaHUHM FPUAIHEH aAbIM, OAAPAbI XKapPTbIAaHFaH GOAILLIKEHiH acTbIHFbICbIHA
CaAbIHbI3.

n BenillKeHiH, eKiHLUi >KapTbICbIH YCTIHEH KOMbIHbI3.
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Sveikiname Jus jsigijus misy gaminj ir sveiki atvyke | ,,Philips”! Kad galétuméte pasinaudoti visa
,,Philips** silloma parama, uzregistruokite produkta adresu www.philips.com/welcome.

Kepti, naudojant §j prietaisa, yra saugu ir paprasta. Bandeliy kepimo krosneléje yra dvi kepimo
plokstés, sujungtos laikikliu, kad neissipilty produkty sudedamosios dalys ir panaudojus bty lengviau
valyti. JUsy naujoji bandeliy kepimo krosnelé leidzZia paruosti visy rdsiy skanaus maisto, jskaitant
bandeles. Mégaukités valgiu!

Bendrasis aprasas (Pav. 1)

Automatinio uzrakto mechanizmas
Kepimo plokstés su nepridegancia danga
Integruotas laikiklis

Jjungimo lemputé

Laido saugojimo laikikliai

Nejkaistancios rankenos

Kaitinimo lemputé

OTMmMOO®>

Svarbu
Prie$ pradédami naudotis prietaisu, atidziai perskaitykite $j vartotojo vadova ir saugokite jj, nes jo gali
prireikti ateityje.
Pavojus
Nei prietaiso, nei laido nemerkite | vandenj ar kita skystj.

Ispéjimas

Pries jungdami prietaisa | maitinimo tinkla, patikrinkite, ar jtampa, nurodyta prietaiso apacioje,
atitinka vieting elektros jtampa.

Norédami iSvengti pavojingos situacijos, Sio prietaiso niekada nejunkite prie laikmacio jungiklio.
- Nenaudokite prietaiso, jei maitinimo laidas, kiStukas ar pats prietaisas yra pazeisti.

- Jei pazeistas maitinimo laidas, vengiant rizikos, jj turi pakeisti ,,Philips" darbuotojai, ,,Philips"
|galiotasis techninés prieZitros centras arba kiti panaios kvalifikacijos specialistai.

Sis prietaisas neskirtas naudoti asmenims (jskaitant vaikus), kuriems badingi sumazéje fiziniai,
jutimo arba protiniai gebéjimai, arba tiems, kuriems triksta patirties ir ziniy, nebent uz jy sauga
atsakingas asmuo priziliréjo arba nurodé, kaip naudoti prietaisa.

PriziGrékite, kad vaikai nezaisty su prietaisu.

Niekada nepalikite veikiancio prietaiso be priezidros.

Nepalikite maitinimo laido nukarusio nuo stalo ar pagrindo, ant kurio laikomas prietaisas, krasto.
- Saugokite maitinimo laida nuo karsty pavirsiy.

Atsargiai

Prietaisa junkite tik | jZeminta sieninj el. lizda.

Prietaisa pastatykite ant plokscio ir stabilaus pavirsSiaus taip, kad aplink jj bUty pakankamai vietos.

Pries dédami maista tarp kepimo ploksciy, bUtinai jas jkaitinkite.

Nelieskite metaliniy prietaiso daliy, nes kepimo metu jos blna labai karstos.

Kepant riebig mésa ar desreles saugokités besitaskanciy riebaly.

Baige naudotis, bUtinai i§junkite prietaisa i maitinimo tinklo.

Baige naudoti, bltinai iSvalykite prietaisa.

- Pries valydami prietaisg ar dédami jj | vieta, leiskite prietaisui visiSkai atvésti.

- Niekada nelieskite kepimo ploksciy astriais ar Siurksciais daiktais, nes galite pazeisti nepridegancio
pavirsiaus danga.
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Elektromagnetiniai laukai (EMF)
Sis ,,Philips” prietaisas atitinka visus elektromagnetiniy lauky (EMF) standartus. Tinkamai
eksploatuojant prietaisa pagal Siame vartotojo vadove pateiktus nurodymus, remiantis dabartine
moksline informacija, jj yra saugu naudoti.

Pries pirmajj naudojima

Nuimkite lipdukus ir nusluostykite prietaiso korpusa drégna Sluoste.

Plokstes valykite drégna $luoste ar kempinéle.

Prietaiso naudojimas

Pastaba: Pirmq kartq naudojamas prietaisas gali skleisti Siek tiek dimy.Tai normalu.
Kepimo plokstes patepkite trupuciu sviesto ar aliejaus.

Kistuka jkiskite j sieninj el. lizda (Pav. 2).

D Uzsidega jjungimo lemputé ir kaitimo lemputé.

Paruoskite produktus.
Produkty pasidlymus galite rasti skyriuje ,,Receptai.
D Bandeliy kepimo krosnelé paruosta naudojimui, kai uzgesta kaitinimo lemputé (Pav. 3).

Padékite produktus ant Zemesnés kepimo plokstés.
Pastaba: Kad biity optimalus rezultatas, padékite produktus kepimo plokstés viduryje.

Jei norite pagaminti bandeles / sumustinius, ant Zemesnés plokstés padékite viena duonos
rieke. Tada ant duonos uzdékite jdarg ir ant virSaus uzdékite dar vieng duonos rieke (Pav. 4).

Jei norite, taip pat galite skrudinti 2 bandeles / sumustinius.

A Uidarykite grilj (Pav. 5).

Kepimo krosneléje yra uzspaudimo mechanizmas, skirtas sumustiniy / bandeliy paruosimui. Atsargiai

ant duonos leiskite Zemyn virsutine kepimo plokste, kol automatinis uzspaudimo mechanizmas

uzfiksuos ja apatinéje plokstéje.

Pastaba: Kepimo metu kaitinimo lemputé kartkartémis jsijungia ir iSsijungia.Tai parodo, kad kaitinimo
elementai jsijungia ir iSsijungia palaikydami reikiamq temperatirq.

Atidarykite prietaisa, kai produktai tinkamai iSkepti.
Pastaba: Kepimo laikas priklauso nuo produkty risies, jy storio ir jiisy skonio.
Bl Maista isimkite naudodami medinj arba plastikinj jrankj (pvz., mentele) (Pav. 6).

Nenaudokite metaliniy, astriy ar Siurksciy virtuviniy jrankiy, nes jie gali pazeisti nepridegancia

danga.

[El Jei norite kepti daugiau maisto produkty, padékite kita maisto porcija ant kepimo krosnelés,
kai uzges kaitinimo lemputé.

Pastaba: Pries dédami j kepimo krosnele kitq maisto porcijq, popieriniu ranksluosciu nuvalykite nuo
kepimo ploksciy aliejaus pertekliy — maistas bus skanesnis.

Po naudojimo prietaisa iSjunkite i maitinimo tinklo.

Patarimai

- Pasinaudokite savo vaizduote, jei norite sukurti naujus skanius sumustiniy / bandeliy jdarus.
Derinkite pagrindinius produktus, pvz., mésa, zuvj, strj, desreles ar kietai virty kiausiniy griezinélius
su vaisiais (t. y. avokadu, bananu, mandarinu, obuoliu ir ananasu) arba su darzovémis (t. V.
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pomidoru, agurku, svoglnais, grybais, paprikomis ir marinuotais agurkéliais). Atrasite, kad Sie
deriniai gali bUti stebinandiai skands.

- Nedékite jdaro per arti duonos riekiy krasty. Niekada ant sumustinio / bandelés nedékite per
daug jdaro, nes gali iSbégti.

- Jeinorite, kad abi pusés bity traskesnés, puse minutés po iskepimo padékite sumustinius ar
bandeles ant metalinio stovelio (t.y. vésinimo stovelio).

- Galite pagardinti maisto skonj su, pvz., kario milteliais, paprikos milteliais, astriais raudonaisiais
pipirais, Cesnako laiSkais, petrazolémis, garstyciomis, pomidory padazu, sumustiniy aptepu,
augaliniu sviestu ar salotomis.

- Kepkite mésa (t.y. mésainius ir desreles), paukstieng (t. y. vistienos gabaliukus ar vistienos filé), Zuvj
ir maistg su sriu ant apatinés kepimo plokstés ir neuzdarykite kepimo krosnelés.

Niekada nenardinkite prietaiso j vandenj ir neskalaukite po i$ Ciaupo tekanciu vandeniu.
Prietaisg iSjunkite i$ elektros tinklo ir palikite atvésti.

Kepimo plokstes valykite drégna Sluoste ar kempinéle (Pav. 7).
Niekada nenaudokite Siurksciy ar Slifuojanciy valymo priemoniy ar medziagy, nes galite pazeisti
nepridegancia ploksciy danga.

Prietaiso iSore valykite drégna Sluoste.

Maitinimo laida suvyniokite ant rankenéliy, esanciy aparato apacioje (Pav. 8).

Prietaisa galite laikyti vertikalioje arba horizontalioje padétyje (Pav. 9).

- Susidévéjusio prietaiso neisSmeskite su jprastomis buitinémis atliekomis, o nuneskite jj | oficialy
surinkimo punkta perdirbti. Taip prisidésite prie aplinkosaugos (Pav. 10).

Garantija ir techniné prieziiira

Jei jums reikalinga techniné prieziGra ar informacija arba jei kilo problemy, apsilankykite ,,Philips*
svetainéje www.philips.com arba susisiekite su savo 3alies ,,Philips* klienty aptarnavimo centru (jo
telefono numerj rasite visame pasaulyje galiojancios garantijos lankstinuke). Jei ,,Philips" klienty
aptarnavimo centro jUsy Salyje néra, kreipkités j vietinj ,,Philips" atstova.

Sumustinis / bandelé su kumpiu, siiriu ir ananasu
- 4 duonos riekelés
- 2 sdrio riekeles
- 2 ananaso riekelés
- 2 plonos riekelés kumpio
- kario milteliai

Leiskite jkaisti bandeliy kepimo krosnelei.

Sudékite surj, ananasa ir kumpj ant dviejy duonos riekeliy. Apibarstykite kumpj kario milteliais
ir uzdékite kitus du duonos gabalélius ant virsaus.

Vadovaukités nurodymais, pateiktais skyriuje ,,Prietaiso naudojimas*.
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Sumustinis / bandelé su pomidorais, siiriu ir anciuviais
- 4 duonos riekelés
- 1 ar2 pomidorai (supjaustyti riekelémis)
- 2 arbatiniai Sauksteliai tarkuoto parmezano slrio
- 6 andiuviai
- paprikos milteliai
- mairlnas

Leiskite jkaisti bandeliy kepimo krosnelei.

Pomidory skilteles, anciuvius ir tarkuota strj sudékite ant dviejy duonos riekeliy. Pabarstykite
paprikos milteliais bei mairiinu ir ant virSaus uzdékite dvi riekeles duonos.

Vadovaukités nurodymais, pateiktais skyriuje ,,Prietaiso naudojimas*.

Sumustinis / bandelé su saliamiu, bananais ir stiriu
- 4 duonos riekelés
- 2-4 saliamio griezinéliai
-1 bananas (supjaustyti griezinéliais)
- 2 sdrio riekeles
- astrOs raudonieji pipirai

Leiskite jkaisti bandeliy kepimo krosnelei.

Ant dviejy duonos riekeliy uzdékite saliamio, banano ir siirio grieZinélius. Pabarstykite a3triais
raudonaisiais pipirais ir ant virSaus uzdékite kitas dvi duonos riekeles.

Vadovaukités nurodymais, pateiktais skyriuje ,,Prietaiso naudojimas*.

Sumustinis / bandelé su pariikyta desra ir striu
- 4 duonos riekelés
- 4 parlkytos desros
- 4 griezinéliai sUrio
- pomidory padazas arba garstycios
Leiskite jkaisti bandeliy kepimo krosnelei.

ISdZiovinkite pariikytas desras ir suvyniokite jas | pomidory padazu ar garsty¢iomis suvilgyto
surio griezinélius. Paruostas partikytas desras atsargiai padékite ant dviejy duonos riekeliy ir
ant virsaus uzdékite kitas dvi duonos riekeles.

Vadovaukités nurodymais, pateiktais skyriuje ,,Prietaiso naudojimas*.

Mésainis (2 asmenims)
- 2 mésainiai
- 2 per puse perpjautos bandelés
- padazas, pagal skonj

Leiskite jkaisti bandeliy kepimo krosnelei.

Kepkite mésainius bandeliy kepimo krosneléje, kol iSkeps. Apverskite vieng karta.
Padékite mésainius ant apatiniy bandeliy pusiy ir uzpilkite kokio norite padazo.
Kitas bandeliy puses uzdékite ant virsaus.

Klasikinis suvoztinis
Naudokite mésainio recepto produktus ir pridékite:
-1 svoglna
- 2 griezinélius kiaulienos
- saloty (2 lapelius)
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-1 griezinéliais supjaustyta pomidora
-1 griezinéliais supjaustyta rauginta agurka
- pomidory padazo su prieskoniais

Leiskite jkaisti bandeliy kepimo krosnelei.
Nulupkite svogiina ir supjaustykite jj plonais griezinéliais.

Bandeliy kepimo krosneléje kepkite mésainius, svogtino ir kiaulienos griezinélius, kol iskeps.
Apverskite vieng karta.

Abiejy bandeliy apatines puses padenkite salotomis ir pomidorais ir padékite ant mésainiy
virSaus. Ant mésainiy uzdékite svogiino, kiaulienos, rauginty agurky ir pomidory padazo.

Kitas bandeliy puses uzdékite ant virSaus.

Havajietiskas suvoztinis
Naudokite mésainio recepto produktus ir pridékite:
- 2 ananaso griezinélius
- 2 sUrio riekeles
- 1/2 arbatinio Saukstelio kario milteliy

Leiskite jkaisti bandeliy kepimo krosnelei.

Kepkite mésainius ir ananaso griezinélius bandeliy kepimo krosneléje, kol iSkeps. Apverskite
viena karta.

Ananaso griezinélius uzdékite ant mésainiy.

Ant mésainiy uzdékite siirio ir kario milteliy ir palaukite, kol siiris pradés lydytis.
Mésainius isimkite iS bandeliy kepimo krosnelés ir uzdékite ant apatiniy bandeliy pusiy.
A Kitas bandeliy puses uzdékite ant virsaus.

Italiskas suvoztinis
Naudokite mésainio recepto produktus ir pridékite:
- 2 saliamio griezinélius
- 2 mocarelos griezinélius
-1 arbatinj Saukstel] italisko uzZpilo baziliky, raudonéliy, Ciobreliy)

Leiskite jkaisti bandeliy kepimo krosnelei.

Kepkite mésainius bandeliy kepimo krosneléje, kol iSkeps. Apverskite viena karta.

Ant mésainiy uzdékite saliamio griezinélius.

Ant jy uzdékite mocarelos ir uzpilkite italiSko uzpilo ir palaukite, kol siiris pradés lydytis.
Mésainius iSimkite i§ bandeliy kepimo krosnelés ir uzdékite ant apatiniy bandeliy pusiy.

A Kitas bandeliy puses uzdékite ant virsaus.
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levads

Apsveicam ar pirkumu un laipni ladzam Philips! Lai pilniba gttu labumu no Philips piedavata atbalsta,
registréjiet savu produktu www.philips.com/welcome.

GriléSana ar So ierici ir vienkarSa un droga. Panini grilam ir divas grilésanas platnes, kas savienotas ar
engi, lai pasargatu no produktu izslakstisanas un padaritu ierices tirisanu vienkarsaku. Jusu jaunais
panini grils lauj jums pagatavot visu veidu garsigus édienus, ieskaitot panini. Labu apettti!

Visparéjs apraksts (Zim. 1)

Automatiska aizsléga mehanisms

Grilésanas platnes ar nepiedegoso platnu parklajumu
leblvéta enge

leslégts indikators

Vada nodalijuma skavas

Nesakarstosi rokturi

Uzsilsanas gaismina

QOTMMOO®>

Svarigi

Pirms ierices lietosanas uzmanigi izlasiet So lietosanas pamacibu un saglabdjiet to, lai vajadzibas
gadijuma varétu ieskatities taja ari turpmak.

Briesmas
Neiegremdéjiet ierici vai elektrovadu Gdent vai jebkura cita skidruma.

Bridinajums

Pirms ierices pievienosanas elektrotiklam parbaudiet, vai uz tas apaksdalas noradttais spriegums

atbilst elektrotikla spriegumam jlsu maja.

Nekad nepievienojiet 3o ierici taimera slédzim, lai izvairitos no bistamam situacijam.

Nelietojiet ierici, ja bojats elektribas vads, kontaktdaksa vai pati ierice.

- Ja elektribas vads ir bojats, jums janomaina tas Philips pilnvarota servisa centra vai lidzigi
kvalificétam personam, lai izvairitos no bistamam situacijam.

- Soierici nevar izmantot personas (tai skaita bérni) ar fiziskiern, manu vai garigiem trauc&jumiem

vai ar nepietiekamu pieredzi un zinasanam, kamér par vinu drosibu atbildiga persona nav pasi

vinus apmadijusi izmantot o ierici.

Janodrosina, lai ar ierici nevarétu rotalaties mazi bémni.

Nekad neatstdjiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

Nelaujiet elektribas vadam karaties pari galda vai darba virsmas malai, uz kuras stav ierice.

Neglabajiet elektribas vadu tuvu karstam virsmam.

levéribai

- Pievienojiet ierici tikai iezemétai elektrotikla sienas kontaktrozetei.

Novietojiet ierici uz lidzenas, stabilas virsmas t3, lai ap to bitu pietiekami daudz brivas vietas.

Vienmer uzkarsejiet grilesanas platnes pirms ievietojat starp tam partiku.

Nepieskarieties ierices metala detalam, jo tas grilésanas laika |oti sakarst.

Grilgjot taukainu galu vai desas, esiet uzmanigs un nelaujiet sprakskét taukiem.

Péc lietosanas vienmér atslédziet ierici no sienas kontaktligzdas.

Péc lietosanas vienmér iztiriet ierici.

Pirms ierices tiriSanas vai novietosanas glabasana, laujiet iericei pilnigi atdzist.

- Nekad nepieskarieties grilesanas platném ar asiem vai abraziviem piederumiem, jo tie var bojat
virsmu nepiedegoso parklajumu.
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Elektromagnétiskie lauki (EMF)
Si Philips ierice atbilst visiem standartiem saistiba ar elektromagnétiskiem laukiem (EMF). Ja rikojaties
atbilstosi un saskana ar instrukcijam 3aja rokasgramata, ierice ir drosi izmantojama saskana ar
musdienas pieejamajiem zinatniskiem datiem.

Pirms pirmas lietosanas

Nonemiet visas uzlimes un noslaukiet ierices korpusu ar mitru draninu.

Notiriet platnes ar mitru dranu vai stkli.

lerices lietosana

Piezime: Lietojot ierici pirmo reizi, ta var izdalit diimus.Tas ir normali.
Viegli ieziediet grileSanas platnes ar nedaudz sviesta vai ellas.

lespraudiet kontaktdaksu kontaktligzda (Zim. 2).
D leslégts indikators un uzkarsanas lampina iedegas.

Sagatavojiet produktus.
JUs varat atrast ierosinajumus dazadu produktu pagatavosanai nodala ‘Receptes’.
D Panini grils ir gatavs lietoSanai, kad uzkarsanas lampina nodziest (Zim. 3).

Novietojiet produktus uz apakséjas grilesanas platnes.
Piezime: Optimaliem rezultatiem novietojiet produktus grileSanas platnes vida.

Lai pagatavotu panini/sviestmaizes, novietojiet 1 maizes Skéli uz apaksgjas platnes.Tad
apziediet maizi ar pildijumu un novietojiet otru maizes skeli pa virsu (Zim. 4).

Ja vélaties, varat pagatavot 2 panini/sviestmaizes.

A Aizveriet grilu (Zim. 5).

Grils ir aprikots ar saspiesanas mehanismu sviestmaizu/panini pagatavosanai. Uzmanigi nolaidiet

augsejo grila platni uz maizes idz automatiska aizslega mehanisms piespiez to apakséjai grilesanas

platnei.

Piezime: GrileSanas laika zala uzkarSanas lampina periodiski iedegas un nodziest. Tas norada, ka

sildisanas elementi tiek uz laiku ieslégti un izslegti, lai uzturétu pareizu temperatiru.

Atveriet ierici, kad produkti ir gatavi.

Piezime: GriléSanas ilgums atkarigs no produktu veida, biezuma un jusu vélmem.

B 1znemiet partiku ar koka vai plastmasas piederumu (piem., lapstinu) (Zim. 6).

Neizmantojiet metala, asus vai abrazivus virtuves piederumus, jo tie var bojat nepiedegoso platnu

parklajumu.

Bl Ja vélaties grilét vél, novietojiet nakamo produktu porciju uz grila un nogaidiet, kamér zala
uzkarsanas lampina ir nodzisusi.

Piezime: Optimalam rezultatam, noslaukiet atlikuso ellu no platném ar papira virtuves dvieli, pirms likt uz
grila nakamo produktu porciju.

Pec lietoSanas atvienojiet ierici no elektrotikla.
Padomi

- Laujiet valu izdomai, lai raditu jauna veida garsigus pildijumus savam sviestmaizém/panini.
Kombingjiet pamata produktus, pieméram, galu, zivis, sieru, desinas vai cieti varitu olu $kélites, ar
augliem (piem., avokado, bananiem, mandariniem, aboliem un ananasiem) vai darzeniem (piem.,
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tomatiem, gurkiem, sipoliem, séném, papriku un pipargurkisiem). JUs atklasiet, ja Sis kombinacijas
var bit brinumaini garsigas.

- Neapziediet maizi ar pildijumu parak tuvu skéles malam. Nekad neparpildiet sviestmaizi/panini, jo
tas var pildijuma izraistt iz8|akstisos.

- Laiiegltu kraukskigus rezultatus no abam pusém, péc grilésanas novietojiet sviestmaizes vai
panini uz metala restitém (piem, dzesésanas restitém) uz pus mindti.

- JUs varat péc garSas pievienot gardvielas, piem., karija pulveri, paprikas pulveri, sarkanos piparus,
locinus, pétersilus, sinepes, tomatu kecupu, sviestmaizu mérci, sviestu ar garsvielam vai pikanto
meérci.

- Grilgjiet galu (piem., hamburgerus un desinas), vistas galu (piem,, cala galas nagetes vai fileju), zivis
un édienu, kurs parklats ar sieru, uz apakséjas grilésanas platnes neaizverot grilu.

TiriSana
Nekad neiegremdejiet ierici tdent, ka arT neskalojiet to tekosa udent.
Atvienojiet ierici no elektrotikla, un laujiet tai atdzist.

Notiriet grilesanas platnes ar mitru dranu vai sukli (Zim. 7).

Nekad nelietojiet agresivus vai abrazivus tiriSanas lidzek|us un materialus, jo ta tiks bojats
nepiedegosais platnu parklajums.

Tiriet ierices korpusu ar mitru dranu.

Uzglabasana

Aptiniet elektribas vadu ap ierices pamatni (Zim. 8).

Jus varat glabat ierici vertikala vai horizontala stavokli (Zim. 9).

Vides aizsardziba

- Péc ierices kalposanas laika beigam, neizmetiet to kopa ar sadzives atkritumiem, bet nododiet to
oficiala savaksanas punkta parstradei. Tada veida jUs palidzésit saudzét apkartéjo vidi (Zim. 10).

Garantija un apkalposana

Ja ir nepieciesams serviss vai palidziba, vai informacija, Iddzu, izmantojiet Philips timekla vietni
www.philips.com vai sazinieties ar Philips Patérétaju apkalposanas centru sava valsti (ta talruna
numurs atrodams pasaules garantijas brosra). Ja jusu valsti nav Patérétaju apkalposanas
centra, |Udziet palidzibu vietéjam Philips precu tirgotajiem.

Receptes

Skinka, siera un ananisu sviestmaize/panini
4 maizes skéles

2 siera Skéles

- 2 ananasa skéles

- 2 planas skinka skéles

- karijs

Laujiet panini grilam uzkarst.

Uzlieciet sieru, ananasu un visbeidzot skinki uz divam maizes skélem. Uzkaisiet skinkim
nedaudz karija pulvera un uzlieciet virst divas citas maizes skéles.

Rikojieties saskana ar noradijumiem nodala ‘lerices lietosana’.
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Tomatu, siera un ansovu sviestmaize/panini
- 4 maizes 3kéles
-1 vai 2 3kélés sagriezti tomati
- 2 édamkarotes sarivéta Parmas siera
- 6ansovi
- paprikas pulveris
- majorans

Laujiet panini grilam uzkarst.

Uzlieciet tomatu Skeles, anSovus un rivetu sieru uz divam maizes skélém. Uzkaisiet tam
nedaudz paprikas pulveri un majorana un uzlieciet virsu divas maizes skéles.

Rikojieties saskana ar noradijumiem nodala ‘lerices lietosana’.

Salami, bananu un siera sviestmaize/panini
- 4 maizes Skéles
- 2-4 salami Skéles
-1 banans (sagriezts skélités)
- 2 siera Skéles
- sarkanie pipari

Laujiet panini grilam uzkarst.

Uzlieciet salami $kéles, bananu skélites un visbeidzot siera Skéles uz divam maizes Skélém.

Uzkaisiet nedaudz sarkanos piparus un uzlieciet virsi divas citas maizes Skeles.
Rikojieties saskana ar noradijumiem nodala ‘lerices lietosana’.

Cisinu un siera sviestmaize/panini
- 4 maizes Skéles
- 4 dsini
- 4 siera Skéles
- tomatu kecups vai sinepes

Laujiet panini grilam uzkarst.

51

Nosusiniet cIsinus un ietiniet katru no tiem viena siera Skélg, kura apziesta ar tomatu kecupu
un sinepem. Uzmanigi novietojiet cisinus uz divam maizes Skélém un uzlieciet virsu divas citas

maizes Skeles.
Rikojieties saskana ar noradijumiem nodala ‘lerices lietosana’.

Hamburgers (2 personam)
- 2 hamburgeri
- 2 uz pusém sagrieztas maizites
- meérce péc garsas

Laujiet panini grilam uzkarst.

Grilgjiet hamburgerus panini grila, lidz tie ir gatavi.Vienreiz apgrieziet otradi.
Novietojiet hamburgerus uz maiziSu apaksgjas dalas un parklajiet ar mérci.
Uzlieciet otru maizites pusi augspuse.

Klasiskais burgers
Izmantojiet hamburgera receptes produktus un pievienojiet:
- 1 sipolu
- 2 bekona skéles
- salati (2 lapas)
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-1 Skélés sagriezts tomats
-1 skélés sagriezts marinéts gurkis
- kecups

Laujiet panini grilam uzkarst.
Nomizojiet sipolu un sagrieziet 3k&les.

Grilejiet hamburgerus, sipolu skelites un bekona Skeles panini grila, lidz tie ir gatavi.Vienreiz
apgrieziet otradi.

Noklajiet maiziSu apaks&jo dalu ar salatiem, tomatu un pa virsu uzlieciet hamburgeru.
Parklajiet hamburgeru ar sipoliem, bekonu, marinétu gurki un kecupu.

Uzlieciet otru maizites pusi augSpuseé.

Hawaii burgers
Izmantojiet hamburgera receptes produktus un pievienojiet:
- 2 ananasa skéles
- 2 siera Skéles
- 1/2 téjkarote karija pulvera

Laujiet panini grilam uzkarst.

Grilgjiet hamburgerus un ananasa Skéles panini grila, lidz tie ir gatavi.Vienreiz apgrieziet
otradi.

Novietojiet ananasa sSkeles uz hamburgeriem.

Parklajiet hamburgerus ar sieru un karija pulveri un uzgaidiet, kamer siers sak kust.
Iznemiet hamburgerus no panini grila un novietojiet tos uz maiziSu apaksejas dalas.
A Uzlieciet otru maizites pusi augSpusé.

Italu burgers
Izmantojiet hamburgera receptes produktus un pievienojiet:
- 2 salami Skéles
- 2 Mozzarella siera Skéles
-1 t&jkarote italu mérces (baziliks, oregano, timians)

Laujiet panini grilam uzkarst.

Grilgjiet hamburgerus panini grila, lidz tie ir gatavi.Vienreiz apgrieziet otradi.
Novietojiet salami Skeles uz hamburgeriem.

Parklajiet ar Mozzarella sieru un itaJu merci un uzgaidiet, kamer siers sak kust.
Iznemiet hamburgerus no panini grila un novietojiet tos uz maiziSu apaksejas dalas.

A Uzlieciet otru maizites pusi augSpusé.
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Gratulujemy zakupu i witamy wérdd uzytkownikéw produktdw Philips! Aby w petni skorzystac z
oferowanej przez firme Philips pomocy, zarejestruj swdéj produkt na stronie www.philips.com/
welcome.

Opiekanie za pomoca tego urzadzenia jest proste i bezpieczne. Opiekacz do kanapek ma dwie ptytki
opiekajace potaczone zawiasem, co zapobiega rozlewaniu si¢ sktadnikdw oraz utatwia czyszczenie.
Twdj nowy opiekacz do kanapek pozwoli Ci przygotowac réznorodne, pyszne dania, w tym kanapki
panini. Smacznego!

Opis ogolny (rys. 1)

Automatyczny zatrzask

Plytki opiekajace z powfoka zapobiegajaca przywieraniu
Whbudowany zawias

Wskaznik zasilania

Uchwyty na przewdd

Nienagrzewajace sie uchwyty

Wskaznik podgrzewania

Wazne

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia zapoznaj sie doktadnie z jego instrukcja obstugi i zachowaj ja na
wypadek koniecznosci uzycia w przysztosci.

OTMTmMOO®>

Niebezpieczenstwo
Nie zanurzaj urzadzenia i przewodu sieciowego w wodzie ani w innym ptynie.

Ostrzezenie

Przed podtaczeniem urzadzenia upewnij sie, czy napigcie podane na spodzie urzadzenia jest

zgodne z napigciem w sieci elektryczne;.

- W celu unikniecia niebezpiecznych sytuacji urzadzenia nie nalezy podfacza¢ do wiacznika
czasowego.

- Nie uzywaj urzadzenia, jedli uszkodzona jest wtyczka lub samo urzadzenie.

Ze wzgleddw bezpieczenstwa wymiane uszkodzonego przewodu sieciowego nalezy zleci¢

autoryzowanemu centrum serwisowemu firmy Philips lub odpowiednio wykwalifikowanej

osobie.

Urzadzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez osoby (w tym dzieci) z ograniczonymi

zdolnosciami fizycznymi, sensorycznymi lub umystowymi, a takze nieposiadajace wiedzy lub

doswiadczenia w uzytkowaniu tego typu urzadzen, chyba ze beda one nadzorowane lub zostang

poinstruowane na temat korzystania z tego urzadzenia przez opiekuna.

- Nie pozwalaj dzieciom bawi¢ sie urzadzeniem.

- Nigdy nie zostawiaj wiaczonego urzadzenia bez nadzoru.

Nie pozostawiaj przewodu sieciowego wiszacego ze stotu lub blatu kuchennego, na ktérym

umieszczono urzadzenie.

Trzymaj przewdd z dala od goracych powierzchni.

Uwaga

Podtaczaj urzadzenie wytacznie do uziemionego gniazdka elektrycznego.

Ustaw urzadzenie na stabilnej i ptaskiej powierzchni, tak aby wokdt niego byto wystarczajaco
duzo wolnego miejsca.

- Zawsze rozgrzej ptytki opiekajace przed umieszczeniem miedzy nimi jedzenia.

Nie dotykaj metalowych czesci urzadzenia, poniewaz podczas opiekania mocno sie nagrzewaja.
Uwazaj na pryskajacy ttuszcz, gdy opiekasz ttuste migso lub kietbasy.

Zawsze po zakonczeniu korzystania z urzadzenia wyjmij wtyczke z gniazdka elektrycznego.
Zawsze czy$¢ urzadzenie po uzyciu.
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- Przed czyszczeniem urzadzenia lub jego odstawieniem poczekaj, az zupetnie ostygnie.
- Nie dotykaj ptytek opiekajacych ostrymi lub szorstkimi przedmiotami, gdyz moga one uszkodzi¢
powtoke zapobiegajaca przywieraniu.

Pola elektromagnetyczne (EMF)
Niniejsze urzadzenie firmy Philips spemia wszystkie normy dotyczace pdl elektromagnetycznych. W
przypadku prawidtowe] obstugi zgodnie z zaleceniami zawartymi w instrukgji urzadzenie jest
bezpieczne w uzytkowaniu, co potwierdzaja badania naukowe dostepne na dzien dzisiejszy.

Przed pierwszym uzyciem

Usun wszystkie nalepki i przetrzyj obudowe urzadzenia wilgotng szmatka.

Przetrzyj ptytki opiekajace wilgotna szmatka lub gabka.

Zasady uzywania

Uwaga: Podczas pierwszego uzycia z urzqdzenia moze wydostawac si¢ dym. Jest to zjawisko normalne.
Posmaruj ptytki opiekajace niewielka iloscia masta lub oleju.

Wi1bz wtyczke do gniazdka elektrycznego (rys. 2).
D Wiaczy sie wskaznik zasilania oraz wskaznik podgrzewania.

Przygotuj sktadniki.

Propozycje sktadnikéw mozna znalez¢é w rozdziale ,,Przepisy”.

D Opiekacz do kanapek jest gotowy do uzycia, gdy zgasnie wskaznik podgrzewania (rys. 3).
Potéz sktadniki na plytce opiekajacej.

Uwaga:Aby uzyskac najlepsze efekty, sktadniki nalezy umieszczac na srodku plytki opiekajqcej.

Aby przygotowac kanapki, potdz kromke chleba na ptytce. Nastepnie potéz na nich nadzienie

i nastepna kromke chleba (rys. 4).
Mozna takze opieka¢ dwie kanapki.

A Zamknij grill (rys. 5).
Opiekacz wyposazony jest w mechanizm zaciskowy, ktdry pomaga w przygotowywaniu kanapek.
Ostroznie opus¢ gérna ptytke opiekajaca na kromki chleba, az automatycznie zatrzasnie sie na dolnej

phytce.

Uwaga: Podczas opiekania wskaznik podgrzewania co pewien czas zapala sie i gasnie. Oznacza to, ze
elementy grzejne wiqczajq sie i wylqczajq, utrzymujqc wlasciwq temperature.

Otwoérz urzadzenie, gdy sktadniki beda odpowiednio wypieczone.
Uwaga: Czas opiekania zalezy od rodzaju sktadnikéw, ich grubosci oraz indywidualnych upodoban.
Bl Wyijmij jedzenie za pomoca drewnianego lub plastikowego narzedzia (np. fopatki) (rys. 6).

Nie uzywaj metalowych, ostrych ani szorstkich przyboréw kuchennych, gdyz moga one moga
uszkodzi¢ powtoke zapobiegajaca przywieraniu.

[l Jesli chcesz przygotowac wiecej jedzenia, umiesé nastepna porcje w opiekaczu, gdy zgasnie
wskaznik podgrzewania.

Uwaga:Aby efekty opiekania byly lepsze, przed potozeniem nastepnej pordji jedzenia usun z plytek
opiekajqcych nadmiar oleju za pomocq kawatka papierowego recznika kuchennego.

Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia wyjmij wtyczke z gniazdka elektrycznego.
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Wskazowki

- Niech Twoja wyobraznia podpowie Ci nowe nadzienia do kanapek. tacz podstawowe sktadniki
(mieso, ryby, ser, kietbasy lub plasterki jajka na twardo) z owocami (awokado, banany, mandarynki,
jabtka lub ananasy) lub warzywami (pomidory, ogérki, cebula, grzyby, papryka oraz korniszony).
Odkryjesz, ze te pofaczenia moga by¢ zaskakujaco smaczne.

- Nie umieszczaj nadzienia zbyt blisko krawedzi kromek chleba. Nie umieszczaj zbyt duzo

nadzienia w kanapce, gdyz moze to doprowadzi¢ do rozlania.

Aby kanapki byty chrupkie z obu stron, potéz kanapki na metalowym ruszcie (np. na ruszcie do

chtodzenia) na pdt minuty po zakonczeniu opiekania.

- Jedzenie mozesz przyprawia¢ np. przyprawa curry, papryka w proszku, pieprzem cayenne,
szczypiorkiem, pietruszka, musztarda, keczupem, pasta do kanapek, mastem ziotowym lub sosem
chutney.

- Mieso (np. hamburgery lub kietbaski), dréb (np. skrzydetka lub filety z kurczaka), ryby oraz inne
rodzaje jedzenia opiekaj tak, aby ser znajdowat sie na gérze, na dolnej ptytce opiekajacej i nie
zamykaj urzadzenia.

Czyszczenie
Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie ani nie ptucz go pod kranem.
Wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego i poczekaj, az urzadzenie ostygnie.

Przetrzyj ptytki opiekajace wilgotng szmatka lub gabka (rys. 7).
Nigdy nie uzywaj zracych lub $ciernych Srodkdéw ani materiatéw do czyszczenia, gdyz moga one
uszkodzi¢ powtoke zapobiegajaca przywieraniu.

Przetrzyj obudowe urzadzenia wilgotng szmatka.

Przechowywanie
Nawin przewod sieciowy na uchwyty na spodzie urzadzenia (rys. 8).

Urzadzenie mozna przechowywaé w pozycji pionowej lub poziomej (rys. 9).

Ochrona srodowiska

- Zuzytego urzadzenia nie nalezy wyrzucac wraz z normalnymi odpadami gospodarstwa
domowego — nalezy oddac je do punktu zbidrki surowcédw wtdrnych w celu utylizagji.
Stosowanie sie do tego zalecenia pomaga w ochronie srodowiska (rys. 10).

Gwarancja i serwis

W razie koniecznosci naprawy, jakichkolwiek pytan lub problemdw prosimy odwiedzi¢ nasza strone
internetowa www.philips.com lub skontaktowa¢ sie z Centrum Obstugi Klienta firmy Philips (numer
telefonu znajduje sie w ulotce gwarancyjnej). Jesli w kraju zamieszkania nie ma takiego Centrum, o
pomoc nalezy zwrdci¢ sie do sprzedawcy produktéw firmy Philips.

Przepisy

Kanapki z szynka, serem i ananasem
4 kromki chleba

- 2 plasterki sera

- 2 plastry ananasa

- 2 cienkie plasterki szynki

przyprawa curry

Rozgrzej opiekacz do kanapek.
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Ut6z ser, ananas i szynke na dwoch kromkach chleba. Pos lasterki szynki niewielka iloscia
Y! YP P Y/
przyprawy curry i przykryj je dwoma pozostatymi kromkami chleba.

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami zamieszczonymi w rozdziale ,,Zasady uzywania”.

Kanapki z pomidorem, serem i anchois
- 4 kromki chleba
- 1 lub 2 pomidory (pokrojone w plastry)
- 2tyzki tartego sera Parmezan
- 6 filetdw anchois
- Papryka w proszku
- Majeranek

Rozgrzej opiekacz do kanapek.

Ut6z plasterki pomidora, filety anchois oraz tarty ser na dwoch kromkach chleba. Posyp
niewielka iloscia papryki w proszku i majeranku i przykryj catos¢ dwiema pozostatymi
kromkami chleba.

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami zamieszczonymi w rozdziale ,,Zasady uzywania”.

Kanapka z salami, bananem i serem
- 4 kromki chleba
- 2-4 plastry salami
-1 banan (pokrojony w plasterki)
- 2 plasterki sera
- Pieprz cayenne

Rozgrzej opiekacz do kanapek.

Utoz plastry salami i banana, a na koniec sera, na dwoch kromkach chleba. Posyp niewielka
iloscia pieprzu cayenne i przykryj catos¢ dwiema pozostatymi kromkami chleba.

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami zamieszczonymi w rozdziale ,,Zasady uzywania”.

Kanapki z frankfurterkami i serem
- 4 kromki chleba
- 4 frankfurterki
- 4 plasterki sera
- Keczup lub musztarda

Rozgrzej opiekacz do kanapek.

Osusz frankfurterki i zawin je w plasterki sera posmarowane keczupem i musztarda. Ut6z
ostroznie przygotowane frankfurterki na dwoch kromkach chleba i przykryj catos¢ dwiema
pozostatymi kromkami chleba.

Postepuj zgodnie ze wskazéwkami zamieszczonymi w rozdziale ,,Zasady uzywania”.

Hamburger (dla dwoch osob)
- 2 hamburgery
- 2 przekrojone na pot butki
- Sos do smaku

Rozgrzej opiekacz do kanapek.

Opiekaj hamburgery, az beda odpowiednio wypieczone. Obréc je raz.

Potéz hamburgery na dolnych potowkach butek i polej je wybranym przez siebie sosem.
Przykryj catos¢ pozostatymi potowkami butek.
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Tradycyjny burger
Wykorzystaj sktfadniki z przepisu na hamburgera i dodaj nastepujace sktadniki:
- 1 cebula
- 2 plastry boczku
- 2 lidcie safaty
- 1 pomidor pokrojony w plasterki
-1 korniszon pokrojony w plasterki
- Keczup

Rozgrzej opiekacz do kanapek.
Obierz cebule i pokrdj ja w cienkie plasterki.
Opiekaj hamburgery, plastry cebuli i boczku, az beda odpowiednio wypieczone. Obréc je raz.

Potoz liscie safaty i plasterki pomidora na potéwkach butek, a na to potéz hamburgery.
Umies¢ na nich cebule, boczek, korniszony i keczup.

Przykryj catos¢ pozostatymi potéwkami butek.

Burger hawajski
Wykorzystaj sktadniki z przepisu na hamburgera i dodaj nastepujace sktadniki:
- 2 plastry ananasa
- 2 plasterki sera
- 1/2 tyzeczki przyprawy curry

Rozgrzej opiekacz do kanapek.

Opiekaj hamburgery i plastry ananasa, az beda odpowiednio wypieczone. Obroc je raz.

Potéz plastry ananasa na hamburgerach.

Na hamburgery potéz ser i posyp catos¢ przyprawa curry, a nastepnie zaczekaj, az ser zacznie
sig topic.

Wyijmij hamburgery z opiekacza i potéz je na potéwkach butek.

A Przykryj catosé pozostatymi potdwkami butek.

Wioski burger
Wykorzystaj skfadniki z przepisu na hamburgera i dodaj nastepujace sktadniki:
- 2 plastry salami
- 2 plasterki sera Mozzarella
- 1 4yzeczka przyprawy wioskiej (bazylia, oregano, tymianek)

Rozgrzej opiekacz do kanapek.

Opiekaj hamburgery, az beda odpowiednio wypieczone. Obrdc je raz.

Potdz plastry salami na hamburgerach.

Pot6z na nich ser Mozzarella, posyp przyprawa wioska i zaczekaj, az ser zacznie sig topic.
Wyijmij hamburgery z opiekacza i potdz je na potéwkach butek.

A Przykryj catos¢ pozostatymi potdwkami butek.
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Introducere

Felicitari pentru achizitie si bun venit la Philips! Pentru a beneficia pe deplin de asistenta oferita de
Philips, inregistrati-va produsul la www.philips.com/welcome.

Prepararea la grdatar cu acest aparat electrocasnic este sigurd si usoara. Grill-ul panini are doud plite
conectate printr-o balama pentru a evita vdrsarea ingredientelor si pentru a facilita curdtarea dupa
utilizare. Noul dvs. grill panini va permite sa preparati o gama largd de alimente gustoase, inclusiv
panini. Pofta bunal

Descriere generala (fig. 1)

Mecanism cu inchidere automata
Plite cu suprafata anti-aderenta
Balama integratd

Indicator alimentare

Suporturi pentru cablu

Manere cu izolatie termica

Led pentru incdlzire

Cititi cu atentie acest manual de utilizare si pastrati-| pentru consultare ulterioard.

OTMmMUA®>

Pericol

- Nu introduceti aparatul sau cablul de alimentare in apd sau in alte lichide.
Avertisment

- Verificati daca tensiunea indicatd sub aparat corespunde tensiunii locale, fnainte de a conecta
aparatul.

- Nu conectati niciodatd acest aparat la un ceas electronic pentru a evita situatiile periculoase.

- Nu utilizati aparatul dacd este deteriorat cablul de alimentare, stecherul sau chiar aparatul.

- In cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit intotdeauna de

Philips, de un centru de service autorizat de Philips sau de personal calificat in domeniu pentru a

evita orice accident.

Acest aparat nu trebuie utilizat de cdtre persoane (inclusiv copii) care au capacitati fizice,

mentale sau senzoriale reduse sau sunt lipsite de experientd si cunostinte, cu exceptia cazului in

care sunt supravegheati sau instruiti cu privire la utilizarea aparatului de citre o persoand

responsabild pentru siguranta lor.

Copiii trebuie supravegheati pentru a nu se juca cu aparatul.

Nu lasati niciodatd aparatul sa functioneze nesupravegheat.

- Nu ldsati cablul de alimentare sa atdrne peste marginea mesei sau a blatului pe care este
asezat aparatul.

- Nu apropiati cablul electric de suprafete fierbinti.

Atentie

Conectati aparatul numai la o prizd de perete cu impamantare.

Asezati aparatul pe o suprafatd pland si stabild si ldsati suficient loc liber in jurul acestuia.
Preincalziti intotdeauna plitele Tnainte de a aseza alimente intre ele.

Nu atingeti componentele metalice ale aparatului, intrucat acestea se incing puternic n timpul
frigerii.

- Aveti grija la grasimea care sare atunci cand gdtiti carne grasa sau carnati.

- Scoateti intotdeauna aparatul din priza dupa utilizare.

Curatati intotdeauna aparatul dupa utilizare.

Ldsati aparatul sa se rdceasca complet inainte de a-I curdta sau de a-I depozita.

Nu atingeti niciodata plitele cu obiecte ascutite sau abrazive, pentru a nu deteriora suprafata
anti-aderenta.
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Campuri electromagnetice (EMF)
Acest aparat Philips respectd toate standardele referitoare la cdmpuri electromagnetice (EMF). Dacd
este manevrat corespunzdtor si in conformitate cu instructiunile din acest manual, aparatul este sigur
conform dovezilor stiintifice disponibile in prezent.

Inainte de prima utilizare

Dezlipiti autocolantele si stergeti aparatul cu o carpa umeda.

Curitati plicile cu o cirpa umedi sau cu un buret.

Utilizarea aparatului

Notd: In timpul primei utilizdri aparatul poate produce putin fum.Acest lucru este normal.
Ungeti usor plitele cu putin unt sau ulei.

Introduceti stecherul in priza (fig. 2).
D Ledurile de pornire si de incélzire se aprind.

Pregititi ingredientele.
Gésiti sugestii pentru ingrediente in capitolul ‘Retete’.
D Grill-ul panini este gata de utilizare cand ledul de incilzire se stinge (fig. 3).

Asezati ingredientele pe plita inferioara.
Notd:Asezati ingredientele in centrul plitei pentru un rezultat optim.

Pentru a prepara panini/sandvisuri, puneti o felie de paine pe plita inferioara. Apoi intindeti
umplutura pe paine si puneti alta felie de paine deasupra (fig. 4).

Daca doriti, puteti, de asemenea, sa prdjiti 2 panini/sandvisuri.

A inchideti gratarul (fig. 5).

Gratarul este dotat cu un mecanism cu inchizdtoare pentru a prepara sandvisuri/panini. Coborati cu

grija plita superioara peste paine, panad cand se Inchide automat pe plita inferioard.

Notd: In timpul procesului de frigere, ledul de incdlzire se aprinde si se stinge din cdnd in cand.
Aceasta indicd faptul cd elementele de incdlzire sunt pornite si oprite pentru a mentine temperatura
corectd.

Deschideti aparatul dupa ce ingredientele s-au preparat bine.
Notd: Durata de frigere depinde de tipul ingredientelor, de grosimea acestora si de gusturile personale.
B Scoateti mancarea cu o ustensili din lemn sau plastic (de ex. o spatul3) (fig. 6).

Nu utilizati ustensile de bucatarie metalice, ascutite sau abrazive, pentru a nu deteriora suprafata
anti-aderenta.

Bl Daci doriti si frigeti o noui serie de alimente, puneti urmitoarea serie de alimente pe gritar
cand ledul pentru incalzire se stinge.

Notd: Pentru rezultate optime, indepdrtati surplusul de ulei de pe plite folosind hdrtie de bucdtdrie, apoi
puneti urmdtoarea serie de ingrediente.

Scoateti stecherul din priza dupa utilizare.

Sugestii

- Folositi-va imaginatia pentru a crea noi umpluturi delicioase pentru sandvisuri/panini. Combinati
un ingredient de baza, cum ar fi carnea, pestele, branza, carnatii sau felii de oua fierte tari cu
fructe (de ex. avocado, banane, mandarine, mere si ananas) sau cu legume (de ex. rosii, castraveti,
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ceapd, ciuperci, ardei si castraveciori).Veti descoperi cd aceste combinatii pot fi surprinzdtor de
gustoase.
- Nu puneti umplutura prea aproape de marginile feliilor de paine. Nu umpleti niciodatd excesiv
un sandvis/panini, pentru a evita stropirea.
Pentru a obtine alimente mai crocante pe ambele parti, puneti sandvisurile sau panini pe un grilaj
metalic (de ex. un grilaj de rdcire) timp de jumadtate de minut dupa frigere.
Puteti adauga ce condimente doriti, de ex. praf de curryboia de ardei, piper cayenne, arpagic,
patrunjel, mustar, ketchup de tomate, umpluturd pentru sandvis, unt cu verdeturi sau chutney.
Frigeti carne (de ex. hamburgeri si carnati), carne de pui (de ex. bucati sau fileuri de pui), peste si
alimente cu cascaval deasupra, pe plita inferioard, si nu inchideti gratarul.

Curatarea
Nu scufundati aparatul in apa si nici nu il clatiti la robinet.
Scoateti stecherul din priza si lasati aparatul sa se raceasca.

Curatati plitele cu o carpa umeda sau cu un buret (fig. 7).
Nu folositi niciodata agenti de curdtare sau materiale agresive sau produse abrazive pentru a nu
deteriora suprafata anti-aderentd.

Curatati exteriorul aparatului cu o carpa umeda.

Depozitarea
Infasurati cablul de alimentare in jurul suporturilor de la baza aparatului (fig. 8).

Pastrati aparatul in pozitie verticali sau orizontali (fig. 9).

Protectia mediului

- Nu aruncati aparatul impreuna cu gunoiul menajer la sfarsitul duratei de functionare, ci predati-|
la un punct de colectare autorizat pentru reciclare. In acest fel, veti ajuta la protejarea mediului
inconjurdtor (fig. 10).

Garantie si service

Daca aveti nevoie de informatii sau intdmpinati probleme, vizitati site-ul Web Philips la adresa
www.philips.com sau contactati centrul Philips de asistentd pentru clienti din tara dvs. (gasiti

numdrul de telefon in garantia internationald). Daca in tara dvs. nu exista un astfel de centru,

deplasati-va la furnizorul dvs. Philips local.

Retete

Sandvisuri/panini cu sunca, cascaval si ananas
4 felii de paine

2 felii de cascaval

2 felii de ananas

2 felii subtiri de sunca

- praf de curry

Lasati grillul panini sa se incdlzeasca.

Puneti cascavalul, ananasul si apoi sunca pe doua felii de paine. Presarati putin praf de curry
pe sunca si asezati celelalte doua felii deasupra.

Urmati instructiunile din capitolul ‘Utilizarea aparatului’.
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Sandvisuri/panini cu rosii, cascaval si ansoa
- 4 felii de paine
-1 sau 2 rosii (tdiate felii)
- 2linguri de parmezan ras
- 6 fileuri de ansoa
- boia de ardei
- mdghiran

Lasati grillul panini s se incilzeasca.

Puneti feliile de rosii, fileurile de ansoa si cascavalul ras pe doua felii de paine. Presarati putina
boia de ardei si maghiran si asezati celelalte doua felii deasupra.

Urmati instructiunile din capitolul ‘Utilizarea aparatului’.

Sandvisuri/panini cu salam, banane si cascaval

- 4 felii de paine

- 2-4 felii de salam

-1 banand (tdiata felii)

- 2 felii de cascaval

- piper cayenne

Lasati grillul panini sa se incalzeasca.

Puneti feliile de salam, de banane si de cagcaval pe dous felii de paine. Presirati putin piper
cayenne si puneti alte doua felii de paine deasupra.

Urmati instructiunile din capitolul ‘Utilizarea aparatului’.
Sandvisuri/panini cu carnaciori Frankfurt si cascaval

- 4 felii de paine

- 4 carndciori Frankfurt

- 4 felii de cascaval

- ketchup de tomate sau mustar

Lasati grillul panini sa se incalzeasca.

Uscati carnaciorii Frankfurt si rulati-i pe fiecare intr-o felie de cascaval peste care s-au intins
ketchup si mustar. Puneti carnaciorii Frankfurt preparati, cu grija, pe doua felii de paine si
puneti celelalte felii de paine deasupra.

Urmatji instructiunile din capitolul ‘Utilizarea aparatului’.

Hamburger (pentru 2 persoane)
- 2 hamburgeri
- 2 chifle taiate n jumdtate
- sos dupd gust

Lasati grillul panini sa se incalzeasca.

Preparati hamburgerii pe grillul panini pani sunt gata. intoarceti-i o dati.

Asezati hamburgerii pe jumatatile inferioare ale chiflelor si acoperiti-i cu orice sos doriti.
Puneti celelalte jumatati ale chiflelor deasupra.

Burger clasic
Utilizati ingredientele de la reteta de hamburger, la care addugati:
- 1 ceapd
- 2 felii de bacon
- laptuca (2 frunze)
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-1 rosie taiata felii
- 1 castravete murat taiat felii
- ketchup

Lasati grillul panini sa se incdlzeasca.
Curitati ceapa si taiati-o in felii subtiri.

Preparati hamburgerii, feliile de ceapa si feliile de bacon in grillul panini pana sunt gata.
Intoarceti-le o data.

Acoperiti cu laptuca si rosii jumatatile superioare ale ambelor chifle si asezati hamburgerii
deasupra. Acoperiti hamburgerii cu ceapa, baconul, castravetele murat si ketchup-ul.

Puneti celelalte jumititi ale chiflelor deasupra.

Burger Hawaii
Utilizati ingredientele de la reteta de hamburger, la care adaugati:
- 2 felii de ananas
- 2 felii de cascaval
- 1/2 lingurita de praf de curry

Lasati grillul panini sa se incdlzeasca.
Preparati hamburgerii si feliile de ananas pe grillul panini pini sunt gata. intoarceti-le o data.
Asezat; felile de ananas pe hamburgeri.

Acoperiti hamburgerii cu cascaval si praful de curry si asteptati pana ce cascavalul incepe sa
se topeasca.

Tndepirta’gi hamburgerii din grillul panini si asezati-i pe jumatatile inferioare ale chiflelor.
A Puneti celelalte jumititi ale chiflelor deasupra.

Burger italian
Utilizati ingredientele de la reteta de hamburger, la care adaugati:
- 2 felii de salam
- 2 felii de branzd Mozzarella
- 1 lingurita de condimente italiene (busuioc, oregano, cimbru)

Lasati grillul panini sa se incdlzeasca.
Preparati hamburgerii pe grillul panini pini sunt gata. intoarceti-i o dati.
Asezat; feliile de salam pe hamburgeri.

Acoperiti-i cu branza Mozzarella si condimente italiene si asteptati pana cand branza incepe
sa se topeasca.

Tndepérta';i hamburgerii din grillul panini si asezati-i pe jumatatile inferioare ale chiflelor.

A Puneti celelalte jumititi ale chiflelor deasupra.
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BeBeaeHue

[NosapaBasem ¢ nokynkon npoaykumn Philips! Aast mOAyueHMs MOAHOM MOAAEPX KKK, OKa3blBaEMOM
KomnaHuelt Philips, 3apernctpupyiite Balue nsaeane Ha www.philips.com/welcome.

[OTOBWTb Ha rPUAE C MOMOLLBIO 3TOrO YCTPOWCTBa 6e30MacHo 1 NpocTo. [aHuHY-

PWAb OCHALLEH ABYMS PELLETKAMU-IPUAL, COEAMHEHHBIMM C MOMOLLBIO LWAPHMPA, HTO
NpeAOTBpaliaeT pa3bpbi3riBaHye UHIPEAVEHTOB 1 OBACTYAET OUMCTKY NMprbopa nocae
1crnoAb3oBaHusA. C NOMOLLBIO HOBOTO MaHUHW-TPUAA Bbl CMOXKETE MPUrOTOBKTL BCEBO3MOXHbIE
BKyCHble BAIOAR, BKAIOYAs MaHWHW. [IpusaTHOro annetuTal

O6uwee onucanme (Puc. 1)

VCTPOWMCTBO aBTOMATUYECKON OAOKMPOBKM
PelleTKU-IprAb C aHTUNPUrapHbIM MOKPBITHEM
BcTpoeHHbIit wapHUp

VIHAVMKaTOP BKAIOUEHMA MUTaHMA
[NprcrnocobaeHne AAA XpaHEHWSA CETEBOIO WHYpa
HeHarpesaiowmecs pyuku

VHAMKaTOp HarpeBa

BHumaHue

,A,O HavaAa 3KCrAyaTalyn npm6opa BHVMATEAbHO O3HAaKOMbTECh C HACTOALLMM PYKOBOACTBOM U
COXpaHNTE €ro AAA AQABHEWLLErO MCMOAB30BAHMS B KayecTBe CMpaBOYHOro MaTepmana.

OTMTmMOO®>

OnacHo
3anpeLyaeTcsa norpy»aTb NPUOOP AWM CETEBOM LUHYP B BOAY WA APYTUE XKUAKOCTU.

MpeaynpexkaeHue

[Nepea NoAKAOYEHVEM MNPUbOpa YOEANTECH, YTO HOMKHAABHOE HamPsHKeHKe, YkasaHHOe Ha

HVDKHEN NaHeAV Nprbopa, COOTBETCTBYET HAMPSHXKEHMIO MECTHOM SAEKTPOCETU.

- Aas 6e3omacHo sKcnAyaTalmm npubopa 3anpeLiaeTcsa MoAKAIoHaTb MpUOop K TaMmepy
OTKAIOUEHWS,

- He noabsyiiTecs Nprbopom, ecan ceTeBON LUHYP, CETEBasA BMAKA MAM Cam NPUOOP MOBPEXKAEHbI.

B cayuae nospexaeHus CETEBOrO LUHYPa, ero HEOOXOAMMO 3aMeHNTb. 4Tobbl obecneunTs

6e30MacHyio 3KCMAyaTaLmio NpUbopa, 3aMeHsNTe LWHYP B TOProson opraHmsauum Philips,

aBTOPUM30BaHHOM cepBKcHOM LieHTpe Philips 1AM B cepBMCHOM LIEHTPE C MEPCOHAAOM

AHAAOTMYHOM KBaAMPUKALIWN.

AaHHbli NpUOOp He NPeAHasHaYeH AAS MCMOAB30OBaHMA AMLiaMM (BKAIOYAs AETEN) C

OrpaHNYeHHbIMK BO3MOXHOCTAMYM CEHCOPHOM CUCTEMbI MAM OrPaHNYeHHbIMY

MHTEAEKTYaAbHbBIMM BO3MOXKHOCTSAMM, & TAKXKE AWLI@MU C HEAOCTATOUHBIM OMBbITOM U 3HaHUAMM,

KPOME CAYYaeB KOHTPOASt AW MHCTPYKTUPOBaHWS MO BOMPOCaM UCMOAb30BaHMs Nprbopa co

CTOPOHbI AVILL, OTBETCTBEHHbIX 32 VX 6E30MacHOCTb.

He nossonsiiTe AeTAM MrpaThb € MpUBOPOM.

He ocTaBasiiTe BKAIOUEHHBIN MprbOp 6e3 NprcMoTpa.

He aonyckaiiTe cBMCaHMA WHypa C Kpas CTOAA MAM MeCTa YCTaHOBKM Nprbopa.

He nomeluainTe WHYp PAAOM C FOPSUMMM NMOBEPXHOCTSAMM.

BHumaHue

[NoaKAOUaKTe MPUOOP TOABKO K 3a3EMAEHHOW PO3ETKe.

- YcTaHoBMTe NpMBOP Ha YCTOMUMBYIO POBHYIO MOBEPXHOCTb. BOKpPYr mMprbopa AOAKHO ObiTb
CBOBOAHOE MPOCTPAHCTBO.

[Nepea TeM, Kak MOMECTUTL MEXAY PeLLeTKaMU-TPUAb MPOAYKTbI, PELIETKN HEOOXOANMO
pasorpeTb.

He npukacaiiTecb K METAMUYECKMM YacTsAM NPUOOPa, MOCKOABKY B MPOLIECCE MPUrOTOBAEHUS
OHW PaCKaAAIOTCA.
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- OcTopoxHo! Bo Bpemst »apKi XMPHOrO Msca MAM KOABACOK PaCTOMAEHHBIN XKUP MOXKET
OpbI3HY Tb.

- [locae 3aBepluieHms paboTbl OTKAIOUMTE MPUOOP OT PO3ETKM SAEKTPOCETU.

- Bceraa oumuaniTe nprbop nocae MCNoAb30BaHUA.

- [pexae, 4em NMPOM3BOANTL OUMCTKY NMPUOOPa MAM YOMPaTb Ero AAS XPaHEHUS, AaATe NpUBopy
MOAHOCTbIO OCTbITb.

- He KacaiiTecb NAACTUH OCTPbIMK MPEAMETaMM AWM abpasmBHLIMU MaTepUaramm, YToobl
HE NOBPEAUTb aHTUMPUrapHOE MOKPbITHE,

DAeKTpoMarHuTHble noAs (M)
AanHbit nprbop Philips cooTeeTCTBYET CTaHAAPTaM MO SAEKTPOMArHUTHBIM noasm (M), [Mpu
NPaBUABHOM ODPaLLEHIM COFAACHO UHCTPYKLMAM, MPUBEACHHBIM B PYKOBOACTBE MOAL30BATEAS,
MCMOAb30BaHME NpUObOopPa 6E30MacHO B COOTBETCTBUM C COBPEMEHHBIMM Hay HbIMM AAHHbBIMM.

I'IepeA nepebiM UCMMOAb30OBaHUEM

CHUMMTE ¢ NpUBOpa BCe HaKAGWKM U MPOTPUTE €ro BAAXKHOIM TKaHbIO.

OuncTrTe pelleTKM MArKoW TKaHbIO MAM FyBKoA.

UcnoabsoBaHue npubopa

[Mpumeyanme. Mpu nepBoM BKAIOYEHUM NprbOPA MOXKEM BbIGEASMbCS HEMHOTO gbiMd. MO HOPMAABHO.
CMaxbTe peLleTKuU-rpUAb HEGOABLLMM KOAMHECTBOM CAUBOYHOTO MAM PaCTUTEABHOTO MACAQ.

BcTaBbTe BUAKY ceTeBOro LWHypa B po3eTKy 3AeKkTpoceTH (Puc. 2).
D 3aropsATcs MHAMKATOP MUTaHUS U MHAMKATOP Harpesa.

[MoAroToBbTE UHFPEAMEHTBI.

PasAndHble BapyaHTbl MHIPEAMEHTOB CoAepaTcs B rAase ‘PeuenTsl”.

D [Mocae Toro, Kak MHAMKATOp HarpeBa BbIKAIOHAETCS, MAHUHU-TPUAb TOTOB AASI
ucrnoab3oBaHus (Puc. 3).

[MomecTute MHIPEAUEHTbI HA HUXKHIOIO peLLEeTKYy-rpruAb.

[pumedanme. Ars gocmuxeHUs ONMMUMAAbHBIX PE3yAbMamos pasmellaime MHrpegueHmsl B LieHmpe
belemku-rpuAb.

AAs npurotoBaeHus 6yTepbpoAoB/MaHMHU: MOMECTUTE KycoUeK XAeba Ha HUXKHIO
peLueTKy. 3aTeM MoMecTUTE Ha XAeb HauMHKY U HAKPOMTE APYTMM Kycoukom xaeba (Puc. 4).
[pW KeAaHWM MOXHO MPUrOTOBKTL 2 NaHWHK/OyTepbpoAa.

A 3axpoiite rpuab (Puc. 5).

[PVAb OCHaLLIEH PUKCUPYIOLLIMM MEXAHM3MOM AASt MPUTOTOBAEHKS Oy TEPOPOAOB/MaHNHM.
OCTOpOXKHO OMycKalTe BEPXHIOKD PELLETKY-TPUAL Ha XA€0, MOKa YCTPOMCTBO aBTOMAaTMUYECKOM
BAOKMPOBKM He 3adUKCMpyeT ByTepOPOA Ha HIXKHEN PeLeTKe-TPUAb.

[Mpumeyanme. B npouecce npuromosAeHuns uHgukamop Harpesa bygem mo BKAIOYAMbCS, MO
BBIKAIOYAMBCS. DMO 03Ha4dem, Ymo HarpeBameAbHble SAEMEeHMbI BKAIOYAIOMCS 1 BbIKAYAIOMCS gAsl
noggepskanus Heobxogumor memnepamypei.

Koraa nHrpeauneHTsl 6yAyT roToBbl, OTKpoiTe npubop.

[Mpumeyanme. Bpems, Heobxognmoe gas npUromoBAEHUS, onpegeAsemcs mmnom U MOALLMHOMN
npogyKmoB, @ Mak>Kke BALUMM BKYCOM.

Bl V138AexuTe nuLy € NOMOLLBIO AEPEBAHHOIO MAM MAACTMKOBOTO NpUCNocobAeHUs (Hanpumep,
aonatku) (Puc. 6).
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He MCI'lOAb3)’l‘/'1Te METaAANYECKUE, OCTpbl€ UAK LiapanatoLline KyXOoHHble I'IPMCI'lOCO6AeHMFI BO
nsbexxaHue NOBpPEeXAEHUA aHTUNPUTAPHOIO NOKPbITUA.

Bl A npuroToBAeHMA BOABLIErO KOAUYECTBA €Abl, TOMECTUTE CASAYIOLLYIO MOPLMIO Ha FPUAb
MOCAe BbIKAIOYEHWUS MHAMKATOpa Harpesa.

lNpumeyanue. AAs NOAyYeHMs ONMUMAABHBIX PEYABMAMOB, NPEXJE YEM NOAOKUMb CAEGYIOLLYIO
nopLMI0 NPOGYKMOB HA PELLEMKY-TPUAb, YJaAMME C HEE UBAMLLIKM KMPA C NOMOLLbIO KyAMHAPHOM
6ymarn.

MocAe 3aBepLueHNs paBOTbl OTKAIOHUMUTE MPUBOP OT PO3ETKU SAEKTPOCETH.

MoAe3Hble coBeTbl

- WcnoabsyriTe BoobparkeH1e AAS CO3AAHMS MOTPACAIOWMX HAYMHOK AAA OYTEPOPOAOB/MaHNHM.

Cmelwarite 6a3oBble MHIPEAMEHTDI, TaKMe Kak MACO, pblba, Cbip, COCMCKM AW BapeHOe ANLIO, C

dpykTamm (Hamp., aBOKaAO, baHaHaMM, MaHARPUHAMM, IGAOKAMM AW aHAHACOM) WMAW C OBOLLAMM

(Hanp., NTOMMAOPaMM, OrypLIAMU, AYKOM, FP1bamu, MepLEM MAKM KOPHULLIOHaMM). Takoe codeTaHue

MOXET OKa3aTbCs YAMBUTEABHO BKYCHBIM.

He KAaAMTE HaUMHKY CAMLLKOM BAM3KO K KpasM xAeba. He KAaaWTe CAMWKOM MHOTO HaUMHKK Ha

6yTEepOPOA/MAHMHN - 3TO MOXET NMPUBECTH K PasbpbI3riBaHmio.

AR TIOAYUEHWS NOAXKAPUCTON KOPOUKM C 0DerX CTOPOH NoMecTuTe By TepOpOAbl AW MaHWHM

Ha METAAAMYECKYIO MOACTABKY (Harp., Ha OXAGAMTEABHYIO PELLETKY) Ha MOAMMHYTbI MOCAE

MPUrOTOBAEHMS.

- MorHO NprnpasKTb MKy NO BKYyCy, Hamp., C MOMOLLbIO Kappy, MOAOTOrO MepLia, XKry4ero nepua,
M3MEABYEHHOTO AYKa, METPYLLKM, FOPUMLIbl, TOMATHOrO KETYYMa, MacTbl AASl COHABMYEN, MACAQ C
3eAEHbIO MAM MPUMPaBbl YaTHM.

- M#co (Hanp., KOTAETBI 1 COCUCKM), MTHLLY (Hamp., KypuHble HarreTCol A duAe), poiby 1 BAIoAA C
CbIPOM CAEAYET FOTOBUTb Ha HYPKHEN PELLIETKE-TPUAb, PU 3TOM IPUAb HE CAEAYET 3aKpbiBaTh.

Ouuctka

3anpeluaeTcs Norpy»arb 3apsiAHOE YCTPOMCTBO B BOAY MAM MbITb €rO MOA CTPYEN BOADI.

OTtcoeanHUTE NPUBOP OT SAEKTPOCETU U AANTE EMY OCTbITb.

OuncTuTe pelLeTKU-TPUAb BAAXKHOM TKaHblo MAM rybkoi (Puc. 7).
3anpeLaeTcs NCNoAb30BaTb arpeCcCMBHBIE MAWM abPasuBHbIE MaTEpPHaAbl U CPEACTBA AASI OUMCTKY,
MOCKOABKY OHW MOTYT MOBPEAUTD aHTUMPUIrAPHOE MOKPbLITUE MAACTMH.

OumwaiTe Hapy)KHYIO MOBEPXHOCTb NMPUGOpa BAYKHOM TKaHbIO.

HamoTaiTe WHyp nuTaHus Ha npucnocobAeHme B HUXKHe YacTu npubopa (Puc. 8).

XpaHuTe npubop B BEPTUKAABHOM UAU FTOPU3OHTaAbHOM MoAoxeHun (Puc. 9).

3awmTa OKpY>KaloLLeN CPeADI

- [locae oKoOHYaHMSA CpOKa CAY»KObl He BbIOpachiBaiTe NPUOOP BMeCTE C ObITOBLIMK OTXOAAMM.
[NepeaaliTe ero B CNELMaAN3VPOBAHHDIN MYHKT AAS AAABHENLLEN YTUAM3aLMM. DTM Bl
MOMOMeETe 3alUUTUTL OKpy»KaiolLyio cpeay (Puc. 10).

Fapal-rrun 4] OGCAY)KMBaHMe

ANt NOAYUEHUSA AOMOAHUTEABHOM MHPOPMALIMM MAM OBCAYIKMBAHMSA MAW B CAyYae BO3HUKHOBEHMA
npobaem nocetnte Beb-cant Philips www.philips.com A obpatitecs B LIeHTp noasep» KM
noTpebuTeeit Philips B Baweit cTpaHe (HoMep TeaedpoHa LieHTpa yKasaH Ha rapaHTUMHOM TaAOHe).
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EcAM Noa0BHbBIN LEHTP B Ballel CTpaHe OTCYTCTBYET, 06paTUTECh B MECTHYIO TOProByiO
opraHumsaumio Philips.

ByTep6poa/naHuHU C BETYUHOM, CbIPOM M aHAaHaACOM
- 4 Kkycouka xreba
- 2 KycouKa cblpa
- 2 Kycouka aHaHaca
- 2 TOHKMX AOMTMKa BETUMHbI
- [lopotuok kappu

MoAOKAMTE, MOKa MaHWUHU-TPUAL Pa3orpeeTcs.

[MoAoxuTe Ha ABa Kycouka xAeba Cbip, aHaHac, 3aTeM BeTYMHY. [MocbinbTe BETUYMHY Kappu U
HaKpoMTe CBepXy ellle ABYMSl KycOouKaMu XAeba.

CheayiiTe pekomeHAaLMAM rAaBbl “UcrnoabsoBaHue npubopa’”.

ByTep6poa/naHuHM € NTOMMAOPOM, CbIPOM U aHYOyCaMM
- 4 Kkycouka xreba
- 1-2 nommaopa (Hape3aHHbIX AOMTHMKaMM)
- 2 CTOAOBbIE AOXKW TEPTOro cbipa [ lapmesaH
- 6 aHyoycos
- MOAOTas nanpuka
- MaiopaH

MoAoxANTE, MOKa MaHUHU-TPUAb Pa3orpeeTcs.

MoaoxMTe Ha Kycouka XAeb6a AOMTUKM NMOMMAOPA, aHYOYCbl M TepTbli cbip. [MocbinbTe
KPacHbIM MepLIEM, MafOPaHOM M HAKPOITe CBEPXY ellle ABYMS KyCOUKaMU XAeba.

CheayiiTe peKOMeHAALMAM FAaBbl “Vcnoab3oBaHue npubopa’”.

Bytep6poa/naHuHu c caaammu, 6aHaHaMM U CbIpOM
- 4 Kkycouka xaeba
- 2-4 AOMTVKa CaAsiMM
-1 6aHaH (Nope3aHHbIt Ha AOMTUMKN)
- 2 KycouKa cblpa
- OKIyYmi nepetl

MoAoxAMTE, MOKa MaHUHU-FPUAb Pa3orpeeTcs.

[MoAoxuTe Ha ABa KycouKa xAeba AOMTUKM CarsiMM, GaHaHa, 3aTeM AOMTUKM cbipa. [ockinbTe
XKMYYMM NepLLEM 1 HAKPOWTE ellle ABYMS KyCOUKaMM XAeba.

CAeayiiTe peKOMeHAALMAM FAaBbl “VcnoAb3oBaHue npubopa’”.

Bytep6poa/naHuHu c cbipoM U capAeAbKaMm
- 4 Kycouka xreba
- 4 capaenbkm
- 4 AOMTMKa cblpa
- TOMaTHbIM KETUYN WA ropunLa

MoAOXKAMTE, MOKa NaHWUHU-TPUAL Pa3orpeeTcs.

OB6cylunTe CapAEAbKM U 3aBEPHUTE KaXKAYIO B AOMTUK CbIpa, CMa3aHHbIA TOMaTHbIM
KeTuyrnom uau ropumuien. OCTOPOXKHO MOAOKUTE MPUTOTOBAEHHbIE CAPAEABKM Ha ABa
KycouKa XAeba 1 HaKpoMTe eLle ABYMsI KyCOUKaMu XAeba.

CheayiiTe peKOoMeHAALMAM FAaBbl “VcnoAb3oBaHue npubopa’”.
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Fam6yprep (Ha 2 nopuun)
- 2 KOTAETHI
- 2 pa3spesaHHble NonoAam OYAOUKM
- COYyC Mo BKyCy

MoAoXAMTE, MOKa MaHUHU-TPUAb pasorpeeTcs.

MpuroToBbTE KOTAETBI B MaHWUHW-TpUAE. [epeBepHUTE OAMH pas.

[MoAOXKUTE KOTAETBI Ha HUXHME MOAOBUHKM ByAOUEK, CMaXKbTe COYCOM MO BKYCY.
HakpoiiTe BepXHUMM MOAOBUHKAMU BYAOUKM.

Kaaccuueckuin 6yprep
[IcnoAb3YITE MHIPEAMEHTDI AAF FrambByprepa v AobasbTe:
-1 AykosuLy
- 2 AoMTUKa bekoHa
- canaT-AaTyk (2 AncTa)
-1 NOMMAOP, NOPE3aHHbIN Ha AOMTHKM
-1 Mapu1HOBaHHbIM OTypPEeLl, MOPE3aHHbIN Ha AOMTHKM
- KeTuyn

MoAOXAMTE, MOKa MaHUHM-TPUAb PasOrpeeTcs.
OunCTUTE AYKOBULLY M HAP@XKbTE KOAbLLAMM.

MMpuroToBbTE KOTAETBI, KOAEUKM AyKa U AOMTMKM BeKoHa B MaHUHU-TpUAe. [lepeBepHUTE
OAMH pas.

[MoAOKUTE HA HUKHUE MOAOBUHKM 6)’AOLIeK CaAaT U MOMUAOPDI, CBEPXY MOAOXKUTE KOTAETDI.
Ha KoTAeTbl noAoxuTe AYK, 6€KOH, MapMHOBaHHbIﬁ OrypeL, 1 CMa>KbTe€ KeT4yrnom.

HakpoiTe BepXHUMK NMOAOBUHKaMM BYAOUKM.

FaBanckum 6yprep
VICNoAB3YITE UHIPEANEHTBI AAA Fambyprepa 1 AobasbTe:
- 2 AOMTMKa aHaHaca
- 2 KycouKa cblpa
- MOA YaHOW AOXKKM Kappu

MoaoXAMTE, MOKa MaHUHWU-TPUAb pasorpeeTcs.

MpuroToBbTE KOTAETBI M AOMTUKM aHaHaca B NaHUHU-rpUAe. [NepeBepHUTE OAMH pas.
[MoAOXKUTE AOMTMKM aHaHaca Ha KOTAETbI.

CBaepxy MOAOXKMTE CbIp M MOCbINbTE KappU; MOAOKAMTE, MOKA CbIp HAYHET MAABUTHCS.
M3BAEKMTE KOTAETbI U3 MAHUHU-TPUAS U MOAOXKMUTE UX HA HUXKHUE MOAOBUHKMU BYAOUKU.
A Hakpoiite BepxHMMM MOAOBMHKAMM ByAOUKM.

UTtaabaHckumn 6yprep
IcnoAb3yiTe MHrpeAneHTbl AN rambyprepa U A0basbTe:
- 2 AOMTUKA Canamm
- 2 AOMTMKA Cblpa MOLapeAra
-1 YalHasa AOXKKa UTaAbAHCKOM Npunpassl (6asnAnK, operaHo, YabpeLy)

MoAoXAUTe, MOKa NaHUHWU-TPUAL pasorpeeTcs.
MpuroToBbTE KOTAETBI B MaHUHU-TpUAE. [epeBepHUTE OAMH pas.

[MOAOKUTE AOMTUKM CAASIMU Ha KOTAETBI.
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CBer)’ MOAOXUNTE CbIp MOLIAPEAAQ, MOChINbTE UTAAbSAHCKOM annpaBoﬁ U NOAOXKAUTE, MOKa
CbIp Ha4YHET NAABUTbCA.

MN3BAeKUTE KOTAETDI U3 NAHUHU-TPUAA U NOAOKUTE UX HA HUXKHUNE MOAOBUHKU 6)’AOLIKI4.

A Hakpoiite BepxHUMM MOAOBUHKaMU BYAOUKM.
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Gratulujeme Vam ku kupe a vitajte v spolocnosti Philips! Ak chcete vyuzit' vietky vyhody zdkaznickej
podpory spoloc¢nosti Philips, zaregistrujte svoj produkt na www.philips.com/welcome.

Grilovanie pomocou tohto zariadenia je bezpecné a rychle. Tento gril na panini md dve platne na
grilovanie spojené klbom, aby nedochddzalo k vytekaniu surovin a gril sa po pouZitf dal lahgie vycistit.
V4s novy gril na panini umoZzriuje pripravu rozli¢nych druhov chutnych jeddl vrdtane sendvicov panini.
Dobri chut!

Opis zariadenia (Obr. 1)

Automaticky uzatvdraci mechanizmus
Platne na grilovanie s teflonovym povrchom
Integrovany kib

Kontrolné svetlo zapnutia

Konzoly na navinutie kdbla

Na dotyk studené rukovite

Kontrolné svetlo ohrevu

Pred pouzitim zariadenia si pozorne precitajte tento ndvod na pouzitie a uschovajte si ho pre
pouzitie do buddcnosti.

OTMmMOO®>

Nebezpecenstvo
Zariadenie ani kdbel nepondrajte do vody ani do Ziadnej inej kvapaliny.

Varovanie

Pred zapojenim zariadenia skontrolujte, ¢i napitie uvedené na spodnej casti zariadenia suhlasi s
napatim v sieti vo vasej domdcnosti.

Aby ste predisli nebezpecnym situdciam, nikdy nepripdjajte toto zariadenie na ¢asovy spinac.

- Ak je poskodeny kdbel, zdstrcka alebo samotné zariadenie, nepouzivajte ho.

- Aby nedochddzalo k nebezpecnym situdcidm, poskodeny sietovy kdbel smie vymenit' jedine
persondl spolo¢nosti Philips, servisné centrum autorizované spolo¢nostou Philips alebo ind
kvalifikovand osoba.

Toto zariadenie nesmU pouzivat' osoby (vrdtane deti), ktoré maji obmedzené telesné, zmyslové
alebo mentalne schopnosti alebo ktoré nemajui dostatok skisenosti a znalosti, pokial nie s pod
dozorom alebo im nebolo vysvetlené pouzivanie tohto zariadenia osobou zodpovednou za ich
bezpecnost.

Deti musia byt pod dozorom, aby sa nehrali so zariadenim.

- Nikdy nenechdvajte zariadenie zapnuté bez dozoru.

- Nedovolte, aby siet'ovy kdbel previsal cez okraj stola alebo kuchynskej linky, na ktorej je
zariadenie polozené.

Siet'ovy kdbel uchovdvajte mimo hortcich povrchov.

Vystraha

Zariadenie pripojte jedine do uzemnenej zasuvky.

Zariadenie postavte na plochy stabilny povrch s dostato¢nym okolitym priestorom.

Skér ako medzi platne na grilovanie vioZite jedlo, nechajte ich zohriat.

Nedotykajte sa kovovych casti zariadenia, pretoze sa pocas grilovania zohrejd na velmi vysoku
teplotu.

- Pocas grilovania mastného mésa alebo klobds si ddvajte pozor na striekajuci tuk.

Po pouzitf vzdy odpojte zariadenie zo siete.

Po pouzitl vzdy zariadenie odistite.

Pred Cistenim zariadenia alebo jeho odloZenim ho nechajte Uplne vychladnut.
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- Nedotykajte sa platni na grilovanie ostrymi ani drsnymi predmetmi, pretoZe by ste mohli
poskodit’ ich teflonovy povrch.

Elektromagnetické polia (EMF)
Tento vyrobok Philips vyhovuje vietkym normam tykajicim sa elektromagnetickych polf (EMF). Ak
budete zariadenie pouzivat spravne a v sdlade s pokynmi v tomto ndvode na pouzitie, bude jeho
pouZzitie bezpecné podla vietkych v sicasnosti zndmych vedeckych poznatkov.

Pred prvym pouzitim
Odstrante vSetky nalepky a utrite telo zariadenia navlhcenou tkaninou.

Platne odistite navlhéenou tkaninou alebo Spongiou.

Pouzitie zariadenia

Pozndmka: Pocas prvého pouZitia sa méZe zo zariadenia uvolfiovat’ malé mnoZstvo dymu. Je to
normadlny jav.

Platne na grilovanie mierne namastite malym mnozstvom masla alebo oleja.

Koncovku kabla pripojte do sietovej zasuvky (Obr. 2).
D Rozsvieti sa kontrolné svetlo zapnutia a kontrolné svetlo ohrevu.

Pripravte si suroviny.
Névrhy na mozné suroviny ndjdete v kapitole ,,Recepty".
D Ked zhasne kontrolné svetlo ohrevu, gril na panini je pripraveny na pouzitie (Obr. 3).

Suroviny polozte na spodnu platiiu na grilovanie.
Pozndmka: Najlepsie vysledky dosiahnete, ak suroviny poloZite do stredu platne na grilovanie.

Ak chcete pripravit’ panini alebo sendvice, polozte 1 krajec chleba na spodnt platiiu. Na
chlieb dajte plnku a navrch polozte druhy krajec chleba (Obr. 4).
V pripade potreby mdzete hriankovat aj dva kusy panini alebo sendvicov.

A Zatvorte gril (Obr. 5).

Gril je vybaveny zatvdracim mechanizmom na pripravu sendvicov alebo panini. Hornd platiiu na
grilovanie opatrne sklopte nadol na viozeny chlieb, az kym ju automaticky zatvadracf mechanizmus
neuchyti o spodnu platriu na grilovanie.

Pozndmka: Pocas grilovania sa kontrolné svetlo ohrevu obcas rozsvieti a zhasne. Znamend to, Ze ohrevné
telesd sa zapinaju a vypinaju, aby sa udrZala spravna teplota platni.

Ked’ st suroviny spravne ugrilované, otvorte zariadenie.
Pozndmka: Dizka grilovania zavisi od typu pouZitych surovin, ich hribky a vasich osobnych poZiadaviek.

Bl Jedlo vyberte pomocou dreveného alebo umelohmotného kuchynského nacinia (napr.
varesky) (Obr. 6).

Nepouzivajte kovové, ostré ani drsné kuchynské nacinie, pretoze moze poskodit’ teflonovi
vrstvu.

[l Ak chcete pokracovat’ v grilovani, pockajte, kym zhasne kontrolné svetlo ohrevu, a potom na
gril polozZte novu davku surovin.

Pozndmka:Aby ste dosiahli Co najlepsi vysledok, skér ako na gril uloZite d'alSiu davku surovin, odstrdrite z
plati na grilovanie prebytocny tuk, napr. pomocou kuska kuchynského papierového obriska.

Po pouziti odpojte zariadenie zo siete.
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Tipy
- Dajte priestor svojej predstavivosti a vytvorte nové chutné néplne pre sendvice alebo panini.
Skombinujte zdkladné suroviny, napriklad maso, rybu, syr, klobdsky alebo plétky natvrdo
uvareného vajicka, s ovocim (ako napr. avokado, banan, mandarinka, jablko alebo anands) alebo
so zeleninou (ako napr: rajcina, uhorka, cibula, huby, paprika alebo nakladané uhorky). Zistite, ze
tieto kombindcie mozu byt prekvapujico chutné.
Ndplri ukladajte dalej od okrajov krajcov chleba. Do sendvicov alebo panini nikdy neddvajte
nadmerné mnozstvo naplne, aby nedochddzalo k vytekaniu.
Ak chcete, aby boli obe strany chrumkavejsie, polozte sendvice alebo panini po ugrilovani na pol
minuty na kovovy rost (napr. na chladiaci rost).
- Jedlo mézete ochutit’ napr. pomocou karf korenia, mletej papriky, Cili papriky, pazitky, petrzlenu,
hordice, kecupu, ndtierky na sendvice, bylinkového masla alebo catn.
- Maso (napr hamburgery a parky), hydinu (napr. kisky alebo platky kurcata), huby a jedld, ktoré
maju navrchu syr, grilujte na spodnej platni na grilovanie a gril nezatvérajte.

Cistenie

Zariadenie nikdy neponarajte do vody ani neumyvajte pod teclicou vodou.
Zariadenie odpojte zo siete a nechajte ho vychladnat.

Platne na grilovanie odistite navlhéenou tkaninou alebo Spongiou (Obr. 7).
Na cistenie nepoZivajte agresfvne ani drsné Cistiace prostriedky a materidly, pretoze by mohli
poskodit’ teflénovy povrch platnt.

Vonkajiu strany zariadenia o€istite navlhéenou tkaninou.

Odkladanie

Sietovy kabel navinte na konzoly v spodnej Casti zariadenia (Obr. 8).

Zariadenie odkladajte vo zvislej alebo vodorovnej polohe (Obr. 9).

Zivotné prostredie

- Zariadenie na konci jeho zivotnosti neodhadzujte spolu s beznym komundlnym odpadom, ale
kvoli recyklacii ho odovzdajte na mieste oficidineho zberu. Pomozete tak chranit’ Zivotné
prostredie (Obr. 10).

Zaruka a servis

Ak potrebujete servis, informdcie alebo mdte problém, navstivte webovi lokalitu spoloc¢nosti Philips,
www.philips.com, alebo sa obrdt'te na Stredisko starostlivosti o zdkaznikov spolocnosti Philips vo
Vasej krajine (telefénne Cislo strediska ndjdete v prilozenom celosvetovo platnom zaru¢nom liste).
Ak sa vo Vasej krajine toto stredisko nenachddza, obratte sa na miestneho predajcu vyrobkov Philips.

Recepty

Sendvi¢/panini so Sunkou, syrom a ananasom
4 krajce chleba

2 plétky syra

- 2 platky anandsu

- 2 tenké platky Sunky

- kari korenie

Gril na panini nechajte zohriat’.
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Na dva krajce chleba polozte platky syra,ananas a nakoniec $unku. Sunku posypte malym
mnozstvom kari korenia a prikryte d’alSimi dvoma krajcami chleba.

Postupuijte podla pokynov v kapitole ,,PouZitie zariadenia®.

Sendyvi¢/panini s rajéinou, syrom a sardelami

- 4 krajce chleba

- 1 alebo 2 rajciny (nakrdjané na pldtky)

- 2 lyzice strdhaného parmezanu

- 6 sardel

- mletd paprika

- Majordnka

Gril na panini nechajte zohriat.

Na dva krajce chleba polozte platky rajéin, sardely a strihany syr. Posypte malym mnozstvom
mletej papriky a majoranky a prikryte d'alSimi dvoma krajcami chleba.

Postupujte podla pokynov v kapitole ,,Pouzitie zariadenia“.
Sendyvi¢/panini so salamou, bananom a syrom

- 4 krajce chleba

- 2-4 platky saldmy

-1 bandn (nakrdjany na pldtky)

- 2 platky syra

- dili paprika

Gril na panini nechajte zohriat.

Na dva krajce chleba polozte platky salamy, platky bananu a nakoniec platky syra. Posypte
malym mnozstvom ¢ili papriky a prikryte dalSimi dvoma krajcami chleba.

Postupujte podla pokynov v kapitole ,,Pouzitie zariadenia“.
Sendvic/panini s frankfurtskymi parkami a syrom

- 4 krajce chleba

- 4 frankfurtské pérky

- 4 platky syra

- ketup alebo hortica

Gril na panini nechajte zohriat.

Frankfurtské parky osuste a kazdy zabal'te do platku syra potretého ke¢upom alebo horcicou.
Takto pripravené frankfurtské parky opatrne polozte na dva krajce chleba a prikryte dals$imi
dvoma krajcami chleba.

Postupujte podla pokynov v kapitole ,,Pouzitie zariadenia“.

Hamburger (pre 2 osoby)
- 2 hamburgery
- 2 prekrojené zemle
- omacka podla vasej chuti

Gril na panini nechajte zohriat.
Na grile na panini ugrilujte hamburgery, pocas grilovania ich jedenkrat otocte.

Polozte hamburgery na spodnu polovicu Zemli a navrch dajte lubovolni omacku podla vasej
chuti.

Navrch poloZte druhi polovicu zemli.
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Klasicky hamburger
Postupujte podla receptu na pripravu hamburgera a pridajte:
- 1 cibulu
- 2 pldtky slaniny
- hlavkovy Saldt (2 listy)
-1 nakrdjand rajcinu
-1 nakrdjanu nakladant uhorku
- kecup

Gril na panini nechajte zohriat’.

Cibulu osupte a nakrajajte na tenké platky.
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Na grile na panini ugrilujte hamburgery, platky cibule a slaniny, pocas grilovania ich jedenkrat

otocte.

Na obe spodné polovice zemli dajte hldvkovy $alat a kecup a navrch polozte hamburgery. Na

hamburgery poukladajte cibul'y, slaninu, nakladané uhorky a kecup.
Navrch polozte druhi polovicu zemli.

Havajsky hamburger
Postupujte podla receptu na pripravu hamburgera a pridajte:
- 2 platky anandsu
- 2 platky syra
- 1/2 cajovej lyzicky karf korenia

Gril na panini nechajte zohriat'.

Na grile na panini ugrilujte hamburgery a platky ananasu, pocas grilovania ich jedenkrat
otocte.

Platky ananasu polozte na hamburgery.

Na hamburgery dajte syr a kari korenie a pockajte, kym sa syr nezacne roztekat'.
Vyberte hamburgery z grilu na panini a polozte ich na spodné polovice zemli.
A Navrch polozte druhi polovicu zemli.

Taliansky hamburger
Postupujte podla receptu na pripravu hamburgera a pridajte:
- 2 platky saldmy
- 2 platky syra mozzarella
-1 Cajovad lyzicka talianskych chutovych prisad (bazalka, oregano, tymian)

Gril na panini nechajte zohriat’.
Na grile na panini ugrilujte hamburgery, pocas grilovania ich jedenkrat otocte.
Platky salimy poloZte na hamburgery.

Na ne dajte syr mozzarella a talianske chut'ové prisady a pockajte, kym sa syr nezacne
roztekat'.

Vyberte hamburgery z grilu na panini a polozte ich na spodné polovice zemli.

A Navrch polozte druhl polovicu zemli.
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Cestitamo vam za nakup in dobrododli pri Philipsu! Ce Zelite popolnoma izkoristiti podporo, ki jo
nudi Philips, registrirajte izdelek na www.philips.com/welcome.

Aparat omogoca preprosto in varno pripravo hrane na ¥aru. Zar za sendvie ima dve plo¢i za Zar, ki
sta povezani z zgibom, kar preprecuje razlitje sestavin in omogoca cis¢enje po uporabi. Z novim
Zarom za sendvice lahko poleg sendvicev pripravijate tudi drugo okusno hrano. Dober tek!

Splosni opis (SI. 1)

Samodejni zapiralni mehanizem

Plos¢i za Zar s premazom proti sprijemanju
Integrirani zgib

Indikator vklopa

Nosilci za shranjevanje kabla

Hladni rocaji

Indikator segrevanja

QOTMMOO®>

Pomembno

Pred uporabo aparata natan¢no preberite uporabniski prirocnik in ga shranite za poznejSo uporabo.

Nevarnost
- Aparata ali omreznega kabla ne potapljajte v vodo ali katerokoli drugo tekocino.

Opozorilo

Pred prikljucitvijo aparata na elektricno omrezje preverite, ali na dnu aparata navedena napetost
ustreza napetosti lokalnega elektricnega omreZja.

Aparata nikoli ne priklapljajte na ¢asovno stikalo, da ne povzrocite nevarnosti.

Aparata ne uporabljajte, Ce je poskodovan omrezni kabel, vti¢ ali sam aparat.

Poskodovani omrezni kabel sme zamenjati le podjetje Philips, Philipsov pooblasceni servis ali
ustrezno usposobljeno osebje.

- Aparat ni namenjen, da bi ga uporabljali otroci in osebe z zmanjSanimi fizi¢nimi ali psihi¢nimi
sposobnostmi in tudi ne osebe s pomanjkljivimi izkusnjami in znanjem, razen ce jih pri uporabi
nadzoruje ali jim svetuje oseba, ki je odgovorna za njihovo varnost.

Otroci naj se ne igrajo z aparatom.

Aparata ne pustite delovati brez nadzora.

Omrezni kabel naj ne visi prek roba mize ali pulta, na katerega je postavljen aparat.
OmreZnega kabla ne hranite v blizini vrocih povrsin.

Pozor
- Aparat prikljucite le na ozemljeno vti¢nico.
- Aparat postavite na vodoravno, stabilno podlago z dovolj okoliskega prostora.
Plos¢i za zar najprej segrejte, preden med njiju polozite hrano.
Ne dotikajte se kovinskih delov aparata, saj se med peko zelo segrejejo.
Pri peki mastnega mesa in klobas pazite na Skropljenje masti.
Po uporabi aparat vedno izklopite iz omrezne vticnice.
Po uporabi aparat ocistite.
Pred ¢iscenjem ali shranjevanjem aparata pocakajte, da se le-ta povsem ohladi.
Plos¢ za zar se ne dotikajte z ostrimi ali hrapavimi predmeti, ker lahko poskodujete premaz proti
sprijemanju.

Elektromagnetna polja (EMF)
Ta Philipsov aparat ustreza vsem standardom glede elektromagnetnih polj (EMF). Ce z aparatom
ravnate pravilno in v skladu z navodili v tem uporabniskem priro¢niky, je njegova uporaba glede na
danes veljavne znanstvene dokaze varna.
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Pred prvo uporabo

Z aparata odstranite vse nalepke in ga odistite z vlazno krpo.

Plos¢i odistite z vlazno krpo ali gobico.

Uporaba aparata

Opomba: Pri prvi uporabi se lahko iz aparata malo pokadi.To je obicajno.
Plos¢i za zar na tanko namazite z nekaj masla ali olja.

Vtikac vtaknite v omrezno vticnico (SI. 2).
D Zasvetita oba indikatorja: indikator vklopa in indikator segrevanja.

Pripravite sestavine.
Predloge za sestavine poiscite v poglavju “Recepti”.
D Ko indikator segrevanja preneha svetiti, je Zar za sendvice pripravljen za uporabo (SI. 3).

PolozZite sestavine na spodnjo plosco za zar.
Opomba: Za najboljSe rezultate poloZite sestavine na sredino plosce za Zar.

Ce zelite pripraviti sendvi¢, poloZite na spodnjo ploi€o eno rezino kruha. Nato na kruh
nanesite nadev in dodajte drugo rezino kruha (SI. 4).

Ce Zelite, lahko pripravite dva sendvi¢a.

A Zaprite zar (SI.5).

Zar je opremljen z zapiralnim mehanizmom, ki omogoca priro¢no pripravo sendvicev. Zgornjo

plo3¢o za Zar previdno spustite na kruh tako, da jo samodejni zapiralni mehanizem spne s spodnjo

plosco za zar

Opomba: Med peko obcasno zasveti indikator segrevanja.To pomeni, da grelni elementi z vklapljanjem in
izklapljanjem vzdrzujejo ustrezno temperaturo.

Ko so sestavine dovolj pecene, odprite aparat.
Opomba: Cas peke je odvisen od vrste sestavin, debeline sestavin in vaSega osebnega okusa.
Bl Hrano odstranite z lesenim ali plastiénim priborom (na primer z lopatico) (SI. 6).

Ne uporabljajte kovinskega, ostrega ali hrapavega kuhinjskega pribora, saj lahko poskodujete
premaz proti sprijemanju.

Bl Ce Zelite nadaljevati s peko hrane, poloZite na Zar naslednjo porcijo hrane, ko indikator
segrevanja preneha svetiti.

Opomba: Ce Zelite doseci najboljse rezultate, odstranite odvecno olje s ploS¢ za Zar s papirnatimi
servietami, preden poloZite na Zar naslednjo porcijo hrane.

Po uporabi aparat izkljudite iz elektri¢nega omreZja.

Nasveti

- Pri ustvarjanju okusnih novih nadevov za sendvice uporabljajte svojo domisljijo. Osnovnim
sestavinam, kot so meso, ribe, sir; klobase ali rezine trdo kuhanih jajc, dodajte sadje (npr: avokado,
banane, mandarine, jabolka in ananas) ali zelenjavo (npr. paradiznik, kumare, cebulo, gobe, papriko
in kisle kumarice). Preseneceni boste nad okusnostjo tovrstnih kombinacij.

- Nadeva ne nanasajte preblizu robov kruha.V sendvi¢ ne dajte prevec nadeva, ker se le-ta lahko
razlije.

- Ce zelite, da so sendvici bolj hrustljavi na obeh straneh, jih po peki poloZite na kovinsko resetko
(npr. reSetko za hlajenje).
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- Hrano lahko za boljsi okus tudi zacinite, na primer s curryjem v prahu, papriko v prahu,
kajenskim poprom, drobnjakom, petersiliem, gorcico, paradiznikovim ke¢apom, namazom za
sendvi¢, zelis¢nim maslom ali catnijem.

- Meso (npr. hamburgerje in klobase), meso perutnine (npr: pis¢ancje ocvrtke ali fileje), ribe in
hrano s sirom na vrhu pecite na spodnji plosci za Zar in pri tem ne zaprite Zara.

Ciséenje
Aparata ne potapljajte v vodo in ga ne spirajte pod tekoco vodo.
Aparat izkljucite iz elektricnega omreZja in ga pustite, da se ohladi.

Plosci za zar ocistite z vlazno krpo ali gobico (SI. 7).
Ne uporabljajte agresivnih ali jedkih Cistilnih sredstev in materialov, ker boste poskodovali premaz
proti sprijemanju.

Zunanjost aparata odistite z vlazno krpo.

Shranjevanje
OmreZni kabel ovijte okoli nosilcev na dnu aparata (SI. 8).

Aparat lahko shranite v pokoncni ali vodoravni legi (SI. 9).

- Aparata po preteku Zivljenjske dobe ne odvrzite skupaj z obicajnimi gospodinjskimi odpadki,
temved ga odloZite na uradnem zbirnem mestu za recikliranje. Tako pripomorete k ohranitvi
okolja (SI.10).

Garancija in servis

Za servis, informacije ali v primeru tezav obiscite Philipsovo spletno stran na naslovu www.philips.com
ali pa se obrnite na Philipsov center za pomo¢ uporabnikom v svoji drzavi (telefonsko Stevilko
najdete v mednarodnem garancijskem listu). Ce v vasi dr¥avi takinega centra ni, se obrnite na
lokalnega Philipsovega prodajalca.

Recepti

Sendvic s Sunko, sirom in ananasom
- 4 rezine kruha
- 2reznisira
- 2 rezini ananasa
- 2 tanki rezini Sunke
- curry v prahu

Zagrejte 7ar za sendvice.

Na dve rezini kruha polozite sir, ananas in nato Se Sunko. Po Sunki potresite malo curryja v
prahu in na vrh polozite preostali rezini kruha.

Sledite navodilom v poglavju “Uporaba aparata”.

Sendyvi¢ s paradiznikom, sirom in z incuni
- 4 rezine kruha
-1 ali 2 paradiznika (narezana na kolobarje)
2 Zlici naribanega parmezana
6 incunov
paprika v prahu
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- majaron
Zagrejte 7ar za sendvice.

Na dve rezini kruha polozite paradiznik, incune in nariban sir. Potresite z nekaj paprike v
prahu in majarona ter na vrh polozite preostali rezini kruha.

Sledite navodilom v poglavju “Uporaba aparata”.

Sendvic s salamo, banano in sirom
- 4 rezine kruha
- 2-4 rezine salame
-1 banana (narezana na rezine)
- 2rezinisira
- kajenski poper

Zagrejte Zar za sendvice.

Na dve rezini kruha poloZite rezine salame, banane in nato $e sira. Potresite z nekaj
kajenskega popra in na vrh polozite preostali rezini kruha.

Sledite navodilom v poglavju “Uporaba aparata”.

Sendvi¢ s hrenovko in sirom
- 4 rezine kruha
- 4 hrenovke
- 4 rezine sira
- paradiznikov kecap ali gorcica

Zagrejte Zar za sendvice.
Obrisite hrenovke in jih ovijte z rezinami sira, ki ste jih namazali s paradiznikovim ke¢apom ali

z gorcico.Tako pripravljene hrenovke previdno polozite na dve rezini kruha in nato na vrh
polozite preostali rezini kruha.

Sledite navodilom v poglavju “Uporaba aparata”.

Hamburger (za 2 osebi)
- 2 hamburgerja
- 2 prerezani zemlji
- omaka po okusu

Zagrejte zar za sendvice.

Na Zaru za sendvice specite hamburgerja.Vmes ju enkrat obrnite.
Hamburgerja polozite na spodniji polovici Zemelj. Dodajte omako po okusu.
Na vrh polozite drugi polovici zemelj.

Klasi¢ni burger
Uporabite sestavine za hamburger, ki jim dodajte:
-1 cebulo
- 2 rezini slanine
- zeleno solato (2 lista)
-1 narezan paradiznik
-1 narezano kislo kumarico
- kecap

Zagrejte 7ar za sendvice.

Olupite Cebulo in jo narezite na tanke rezine.
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Na Zaru za sendvice specite hamburgerja, rezine cebule in rezine slanine.Vmes jih enkrat
obrnite.

Na spodnji polovici Zemelj polozite solato, paradiznik in nato se hamburgerja. Hamburgerja
prekrijte s cebulo, slanino, kumaricami in kecapom.

Na vrh poloZite drugi polovici zemelj.

Havajski burger
Uporabite sestavine za hamburger; ki jim dodajte:
- 2 rezini ananasa
- 2rezinisira
- 1/2 &ajne Zlicke curryja v prahu

Zagrejte Zar za sendvice.

Na Zaru za sendvice specite hamburgerja in rezini ananasa.Vmes jih enkrat obrnite.

Na hamburgerja polozite rezini ananasa.

Hamburgerja prekrijte s sirom in curryjem v prahu ter pocakajte, da se sir pri¢ne topiti.
Hamburgerja odstranite z zara za sendvice in ju polozZite na spodnji polovici Zemel;.

A Na vrh polozite drugi polovici zemelj.

Italijanski burger
Uporabite sestavine za hamburger, ki jim dodajte:
- 2 rezini salame
- 2 rezini mocarele
-1 cajna Zlicka italijanske mesanice za¢imb (bazilika, origano, timijan)

Zagrejte Zar za sendvice.

Na Zaru za sendvice specite hamburgerja.Vmes ju enkrat obrnite.

Na hamburgerja polozite rezini salame.

Prekrijte ju z mocarelo in italijansko meSanico zacimb ter pocakajte, da se sir pricne topiti.
Hamburgerja odstranite z Zara za sendvice in ju poloZite na spodnji polovici zemelj.

A Na vrh polozite drugi polovici zemeli.



SRPSKI 79

Cestitamo vam na kupovini i dobrodogli u Philips! Da biste imali sve pogodnosti podrike koju pruza
Philips, registrujte svoj proizvod na www.philips.com/welcome.

Pecenje na ovom uredaju je sigurno i lako. Panini rostilj ima dve ploce rostilja povezane Sarkom koja
sprecava prosipanje hrane i olak3ava cis¢enje nakon upotrebe. Panini rostilj vam omogucava
spremanje svih vrsta ukusne hrane, ukljucujudi i paninije. Prijatno!

Opsti opis (SI. 1)

OTMTmMQoNO®>

Mehanizam za automatsko zakljucavanje
Ploce rostilja sa teflonskom oblogom
Ugradena Sarka

Indikator napajanja

Drzadi za namotavanje kabla

Drske sa zastitom od toplote

Lampica - indikator zagrevanja

Pre upotrebe aparata pazljivo procitajte ovo uputstvo i sacuvajte ga za buduce potrebe.

Opasnost
Ne uranjajte aparat ili kabl za napajanje u vodu ili bilo koju drugu tecnost.

Upozorenje

Pre prikljucivanja aparata proverite da li napon naznacen na donjoj strani aparata odgovara
naponu lokalne elektricne mreze.

Da se ne biste izlagali opasnosti, ovaj aparat nikad ne smete prikljuciti na prekida¢ kontrolisan
tajmerom.

Aparat ne upotrebljavajte ako je ostecen kabl za napajanje, utikac ili sam aparat.

Ako je glavni kabl ostec¢en, on uvek mora biti zamenjen od strane kompanije Philips, ovlas¢enog
Philips servisa ili na sli¢can nacin kvalifikovanih osoba, kako bi se izbegao rizik.

Ovaj aparat nije namenjen za upotrebu od strane osoba (ukljucujudi i decu) sa smanjenim
fizickim, senzornim ili mentalnim sposobnostima, ili nedostatkom iskustva i znanja, osim pod
nadzorom ili na osnovu instrukcija za upotrebu aparata datih od strane osobe koja odgovara za
njihovu bezbednost.

Deca moraju da budu pod nadzorom da se ne bi igrala sa aparatom.

Nikada ne ostavljajte ukljucen aparat bez nadzora.

Nemojte ostavljati kabl za napajanje da visi preko ivice stola ili radne povrsine na koju je
smesten aparat.

DrZite kabl dalje od vrelih povrsina.

Oprez

Aparat prikljucujte samo u uzemljenu zidnu uti¢nicu.

Stavite aparat na ravnu, stabilnu povrsinu sa dovoljno slobodnog prostora oko njega.
Uvek prvo zagrejte ploce rostilja pre nego sto izmedu njih stavite hranu.

Ne dodirujte metalne delove uredaja jer se tokom pecenja jako zagreju.

Cuvajte se prskanja masti kada pecete masno meso ili kobasice.

Aparat posle upotrebe uvek iskljucite iz napajanja.

Aparat Cistite nakon svake upotrebe.

Pre ¢iS¢enja ili odlaganja aparata, ostavite ga da se potpuno ohladi.

Nikada ne dodirujte ploce rostilja ostrim ili abrazivnim predmetima jer to ostecuje teflonsku
oblogu.
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Elektromagnetna polja (EMF)
Ovaj Philips aparat je uskladen sa svim standardima u vezi sa elektromagnetnim poljima (EMF). Ako
se aparatom rukuje na odgovaraju¢i nacin i u skladu sa uputstvima iz ovog prirucnika, aparat je
bezbedan za upotrebu prema nau¢nim dokazima koji su danas dostupni.

Pre prve upotrebe

Skinite sve nalepnice i obriSite ku¢iste aparata vlaznom tkaninom.

Ploce odistite vlaznom krpom ili sunderom.

Upotreba aparata

Napomena: Pri prvoj upotrebi, aparat moZe proizvesti izvesnu koli¢inu dima.To je normalno.
Podmazite ploce rostilja sa malo putera ili ulja.

Ukljucite utika¢ u zidnu utiénicu (SI. 2).
D Ukljuci¢e se indikator napajanja i indikator zagrevanja.

Pripremite sastojke.
Predloge za sastojke moZzete pronadi u poglaviju ‘Recepti’.
D Panini rostilj je spreman za upotrebu ¢im se ukljuci indikator zagrevanja (S. 3).

Sastojke stavite na donju plocu rostilja.
Napomena: Sastojke stavite na sredinu ploce rostilja da biste dobili najbolje rezultate.

Da biste napravili panini/sendvi¢, stavite 1 parce hleba na donju ploéu. Zatim po tom parcetu
rasporedite sastojke i stavite joS jedno parce hleba preko toga (SI. 4).
Ako zelite, mozete da spremite 2 paninija/sendvica.

A Zatvorite rotilj (SI. 5).

Za spremanje sendvi¢a/paninija, rostilj je opremljen mehanizmom za zatvaranje . Pazljivo spustajte
gornju plocu rostilja na hleb, dok je mehanizam za automatsko zaklju¢avanje ne pricvrsti za donju
plocu.

Napomena:Tokom procesa pripremanija, indikator zagrevanja se povremeno pali i gasi. Ovo pokazuje da
se elementi za grejanje ukljucuju i iskljucuju da bi odrZali odgovarajucu temperaturu.

Kada su sastojci dovoljno peceni, otvorite aparat.
Napomena:Vreme pripremanja zavisi od vrste sastojaka, debljine sastojaka i licnog ukusa.
Bl Hranu vadite drvenim ili plastiénim priborom (npr. lopaticom) (Sl. 6).

Ne upotrebljavajte metalni, ostri ili abrazivni kuhinjski pribor jer e to ostetiti teflonsku oblogu.

[Ell Ako Zelite da pripremate jo3 hrane, poredajte sledecu porciju na rostilj kada se upali indikator
zagrevanja.

Napomena: Da biste postigli najbolje rezultate, listom kuhinjskog papira uklonite viSak ulja sa ploca
rostilja pre nego Sto na rostilj stavite sledecu porciju hrane.

Nakon upotrebe iskljucite aparat iz napajanja.

Saveti

- Budite mastoviti u pripremi novih sastojaka za sendvice/paninije. Kombinujte osnovne sastojke
kao $to su meso, riba, sir; kobasice ili kolutovi tvrdo kuvanog jajeta sa vo¢em (npr. avokadom,
bananom, mandarinom, jabukom i ananasom) ili sa povréem (npr. paradajzom, krastavcem, crnim
lukom, pecurkama, paprikom i kiselim krastavci¢ima). Otkri¢ete da ove kombinacije mogu biti
iznenadujuce ukusne.
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Nemojte sastojke da stavljate suviSe blizu ivica hleba. Nemojte da prepunite sendvi¢/panini jer
moze dodi do presipanja.

- Da biste dobili hrskaviji hleb sa obe strane, sendvice ili paninije ostavite da odstoje na metalnoj
resetci (npr. resetci za hladenje) pola minuta nakon spremanja.

Hranu mozete zaciniti po ukusu npr. karijem u prahu, alevom paprikom, ljutom paprikom, lukom
vlascem, persunom, senfom, ke¢apom, namazom za sendvice, puterom sa zacinskim biljem ili
indijskim ljutim zacinom.

Meso (npr: pljeskavice i kobasice), Zivinsko meso (npr. pile¢e medaljone ili filete), ribu i hranu
posutu sirom pripremajte na donjoj ploci rostilja i nemojte da zatvarate rostilj.

Ciséenje
Nikada ne uranjajte aparat u vodu i ne ispirajte ga pod mlazom vode.
Iskljucite uredaj iz elektricne mreze i ostavite ga da se ohladi.

Ploce rostilja Cistite vlaznom krpom ili sunderom (SI. 7).
Nemojte da koristite abrazivna sredstva i materijale za Ciscenje, jer ce to ostetiti teflonsku oblogu
ploca.

Spoljasniji deo aparata Cistite vlaznom krpom.

Odlaganje
Kabl za napajanje namotajte oko drzaca pri dnu uredaja (SI. 8).

Uredaj mozete da odloZite u vertikalnom ili horizontalnom polozaju (SI. 9).

Zastita okoline

- Aparat koji se vise ne moZze upotrebljavati nemojte da odlazete u kuéni otpad, ve¢ ga predajte
na zvani¢nom mestu prikupljanja za reciklazu. Tako ¢ete doprineti zastiti okoline (SI. 10).

Garancija i servis

Ukoliko vam je potreban servis, informacije ili ako imate neki problem, posetite web-stranicu
kompanije Philips na adresi www.philips.com ili se obratite centru za korisni¢ku podrsku kompanije
Philips u svojoj zemlji (broj telefona cete pronaci u medunarodnom garantnom listu). Ako u vasoj
zemlji ne postoji predstavnistvo, obratite se ovlas¢enom prodavcu Philips proizvoda.

Recepti

Sendvi¢/panini sa Sunkom, sirom i ananasom
- 4 kriske hleba
- 2 kriske sira
2 kriske ananasa
2 tanke kriske Sunke
- kariu prahu

Ostavite panini rostilj da se zagreje.

Na dve kriske hleba poredajte sir, ananas i na kraju Sunku. Sunku pospite karijem u prahu i
preko toga stavite preostale dve kriske hleba.

Pratite uputstva iz poglavlja “Upotreba aparata”

Sendvi¢/panini sa paradajzom, sirom i sardelama
- 4 kriske hleba
- 11ili 2 paradajza (narezana na kriske)
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- 2 kasike rendanog parmezana
- 6 sardela

- aleva paprika

- mazuran

Ostavite panini rostilj da se zagreje.

Na dve kriske hleba poredajte kriske paradajza, sardele i rendani sir. Pospite alevom paprikom
i majoranom i preko toga stavite preostale dve kriske hleba.

Pratite uputstva iz poglavlja “Upotreba aparata”

Sendyvi¢/panini sa salamom, bananom i sirom
- 4 krigke hleba
- 2 -4 kriske salame
-1 banana (isecena na kolutove)
- 2 krike sira
- ljuta paprika

Ostavite panini rostilj da se zagreje.

Na dve kriske hleba poredajte kriske salame, kolutove banane i na kraju kriske sira. Pospite
ljutom paprikom i preko toga stavite preostale dve kriske hleba.

Pratite uputstva iz poglavlja “Upotreba aparata”

Sendvi¢/panini sa virSlom i sirom
- 4 krigke hleba
- 4virsle
- 4 kriske sira
- kecap ili senf
Ostavite panini rostilj da se zagreje.
Ocedite virsle i svaku zamotajte u kriSku sira namazanu kecapom ili senfom. Pazljivo stavite
virsle na dve kriSke hleba i preko toga stavite preostale dve kriske hleba.
Pratite uputstva iz poglavlja “Upotreba aparata”
Pljeskavica (za 2 osobe)
- 2 plieskavice
- 2 presecene kifle
- sos prema ukusu
Ostavite panini rostilj da se zagreje.
Pecite pljeskavice na panini rostilju dok ne budu gotove. Jednom ih okrenite.
Stavite pljeskavice na donje polovine kifli i pospite ih nekim sosom po zelji.

Preko toga stavite preostale polovine kifli.

Klasi¢na pljeskavica
Koristite recept za pljeskavice i dodajte:
- Terniluk
- 2 kriske slanine
- zelenu salatu (2 lista)
- 1iseCen paradajz
- 1 iseceni kiseli krastavac
- kecap

Ostavite panini rostilj da se zagreje.



SRPSKI 83

Oljustite crni luk i isecite ga na tanke kriske.

Pecite pljeskavice, kriSke crnog luka i kriske slanine na panini rostilju dok ne budu gotove.
Jednom ih okrenite.

Na donje polovine obe kifle poredajte zelenu salatu i paradajz i na to stavite pljeskavice.
Pljeskavice pokrijte crnim lukom, slaninom, kiselim krastavcem i ke¢apom.

Preko toga stavite preostale polovine kifli.

Hawaii pljeskavica
Koristite recept za pljeskavice i dodajte:
- 2 kriske ananasa
- 2 krigke sira
- 1/2 kasike karija u prahu

Ostavite panini rostilj da se zagreje.

Pecite pljeskavice i kriske ananasa na panini rostilju dok ne budu gotove. Jednom ih okrenite.
KriSke ananasa stavite na pljeskavice.

Preko pljeskavica stavite sir i kari u prahu i sacekajte da sir pocne da se topi.

Izvadite pljeskavice iz panini rostilja i stavite in na donje polovine kifli.

A Preko toga stavite preostale polovine kifli.

Italijanska pljeskavica
Koristite recept za pljeskavice i dodajte:
- 2 kriske salame
- 2 kriske mocarele
-1 kasiku italijanskog zacina (bosiljak, origano, majcina dusica)

Ostavite panini rostilj da se zagreje.

Pecite pljeskavice na panini rostilju dok ne budu gotove. Jednom ih okrenite.
Kriske salame stavite na pljeskavice.

Preko toga stavite mocarelu i italijanski zacin i saekajte da sir pocne da se topi.
Izvadite pljeskavice iz panini rostilja i stavite in na donje polovine kifli.

A Preko toga stavite preostale polovine kifli.
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BcTyn

BiTaemo Bac i3 nokynkoto Ta AackaBo npocumo A0 KAyOy Philips! LLLo6 ynosHi ckopuicTaTmcs
NiATPUMKOIO, AIKY nponoHye Philips, 3apeecTpyiiTe cailt BUpi6 Ha Beb-canTi www.philips.com/
welcome.

[0TyBaT Ha LIbOMY FPUAI - A€TKO Ta 6e3neyHo. LIei KOHTaKTHUI rPUAb MICTUTb ABI MAACTUHM,
3'eAHaHi 32 AONOMOTOIO WapHIPa AAA 3aMOBIraHHs BUTIKAHHIO MPOAYKTIB Ta MNOAETUEHHS YMLLEHHS
MICAA BUKOPWCTaHHS. Balll HOBMI KOHTaKTHUIA FPUAb AO3BOASE MPUrOTYBATH PI3HOMAHITHI CMaYHI
CTpaBw, 30KkpemMa rapsadi 6yaouku. Cmauxorol

3araabHun onuc (Maa. 1)

MexaHi3mM aBTOMaTUYHOrO BAOKYBaHHS

[AQCTVHIM AAA TPUAIO 3 @HTUMPUIAPHUM MOKPUTTAM
BMoHTOBaHMIA LWapHip

|[HAMKaTOp poboTH

Tpumavi ans 36epiraHHs WHypa

Pyuku, wo He HarpiBaioTbes

|[HAMKaTOpP HarpiBaHHs

OTMmMOO®>

Ba>kauBa iHpopmauis

YBaXXHO MPOUMTAITE LieM NOCIOHMK KOPUCTYBaYa NMepea, TUM, K BUKOPUCTOBYBATW NPUCTPI, Ta
30epiraiiTe MOro AAA ManbyTHBOT AOBIAKM.

Heb6esneuno
He 3aHypioiiTe NpuCTpii abO WHYP KMBACHHS Y BOAY UM IHLY PIAVHY.

Monepea>keHHn

Mepea T!M, SK NPUEAHYBATH MPUCTPIN AO MEPEXi, NePeBIPTE, UM 30iraeTbCs Harnpyra, BKasaHa Ha
AHI TIPUCTPOIO, i3 HAMPYrolo Y MepPeXi.

- AAS YHUKHEHHA Hebe3mneKn HIKOAM He MiA'€AHYITE Lield MPUCTPIN A0 TaliMepa.

- He BrKkopucToBYyITE NPUCTPIN, SKLLO LHYP XMBAEHHS, LITEKEP abO CaMm MPUCTPIN NOLUKOAMKEHO.
- AKWO WHYP KMBAEHHS MOWKOAMKEHWM, AAT YHUKHEHHA Hebe3MneKn Moro HeobXiAHO 3aMiHUTH,
3BEPHYBLUMCb A0 KoMMaHii Philips, ynoBHoBa)keHOro cepBicHOro LieHTpy abo daxisLis i3
HarexHo KeaAidikaLlieto.

Ller npucTpilt He Npr3HaYeHO AAS KOPUCTYBaHHsA ocobami (BRAIOHAIOUM AiTel) 3
NOCAABAEHUMI QIBUUHUMM BIAUYTTAMM UM PO3YMOBKMU 3AIBHOCTAMM, 200 B3 HaAEKHOTO
AOCBIAY Ta 3HaHb, KPiM BMMaAKIB KOPUCTYBaHHS Mia HAarASAOM Y 3a BKasiBKamm 0CObOM, sika
BiAMOBIAAE 3a Be3MeKy X KUTTA.

- AOPOCAI MOBUHHI CTEXUTU, LLOO AITW He GABUANCA MPUCTPOEM.

- HikoAu He 3aAMwaiiTe YBIMKHEHWIM NPUCTPIN Be3 HarAsAy.

- LHyp »KMBAEHHS HE MOBMHEH BUCITH Haa KyTOM CTOAY abo Haa pobOUO0Io MOBEPXHEIO, Ha SN
CTOITb MPUCTPIN.

TpUMaiTe WHYP YKMBAEHHS MOAAAI BiA FapsuMX MNOBEPXOHD.

VYBara

[iaKAIOYATE NPUCTPIN AULLIE AO 3a3EMAEHOT PO3ETKM.

CraBTe NpUCTPIlt Ha CTIiMKY i PiBHY MOBEPXHIO, 3aAMLIAIOUM AOCTATHBO MICLL HABKOAO.

3aBXAM MOMNEPEAHBO HarpiBaiTe MAACTUHM AAA TPUAIO MEPEA TUM, AK MOKAACTH MK HUMM KY.
- He TopKanTecs MeTaAeBMX YaCTHH MPUCTPOIO, OCKIABKM MiA YaC POOOTH BOHM AyXKe
HarpiBaloThCA.

['iA Yac MPUroTyBaHHSA Ha MPUAI KMPHOMO M'sica UM KOBOACOK, OCTepiranTecs po3bpu3KyBaHHA
HKNpy.

[TicAst BUKOPWCTaHHS 3aBXAM BIA'€AHYITE MPUCTPIl BiA MEPEXI.

['icAt BUKOPUCTAHHS 3aBXAM YACTITb MPUCTPIN.
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- [lepea TUM, AK YUCTUTW NPUCTPIN YK BIAKAGAATM OTO Ha 30epiraHHs, AaiTe NMprUcTpoio
MOBHICTIO OXOAOHYTHU.

- HikoAn He TopKanTecs MAACTUH AAA TPUAID FOCTPUMM 260 abpasmBHIUMI NMPEAMETaMM, OCKIABKM
e MOXKE MOWKOAWTW aHTUMPUrapHe MOKPUTTH.

EAekTpoMmarHiTHi noas (EMIT)
Lle# npuctpint Philips BianoBiaae ycim cTaHaapTam, siKi CTOCYIOTbCS @AeKTPOMarHiTHMX noais (EMIT).
3riAHO 3 OCTaHHIMK HayKOBMMM AOCAIAYKEHHSMM, MPUCTPIN € BE3NEUHNM Y BUKOPWUCTaHHI 33 YMOB
MPaBUABHOT eKCMAYaTaLlii Y BIAMOBIAHOCTI 3 IHCTPYKLIAMM, MOAAHUMM Y LIbOMY MOCIOHMKY
KopuCTyBava.

lMepeA nepliMM BUKOPUCTAHHAM

3HiMiTb yci €TUKETKM i MPOTPITb KOPMYyC MPUCTPOIO BOAOTOIO FaHYipKOIO.

[MoumnCTiTb MAACTUHM BOAOTOIO raHuipKolo Y rybkoto.

3acTocyBaHHA NPUCTPOIO

[Mpumimka: Mig yac nepiuoro BUKOPMCMAHHA 3 NpUCMpoto MoKe Buxogumu gum. Lle HopmaabHo.
3MacTiTb NMAACTUHU AASl TPUAIO HE3HAYHOIO KIABKICTIO MacAa UM OAil.

BcTaBTe WTenceAb y poseTKy Ha cTiHi (Maa. 2).
D 3acBiuyloTbCs iIHAMKATOPU YBIMKHEHHS Ta HarpiBaHHs.

MiaroTyiTe NpoAyKTU.
[lopaak LLOAO MPOAYKTIB AMB. Y po3aiAi “‘PeuenTi’.
D KOHTaKTHUIt rpUAb FOTOBUIM AO BUKOPUCTAHHS, KOAM 3racae iHAMKaTop HarpisaHHs (Maa. 3).

MoKAaAITE MPOAYKTM Ha HUXKHIO MAACTUHY AASl TPUAIO.
[pumimka: AAs ompuManHs Havkpalmx pesyAbmamis KAagime npogyKmu no cepeguHi NAGCMUHM.

AAsi NpUroTyBaHHs rapsumnx 6yAoqok un GyTepOpoAiB, MOKAAAITb OAHY CKMOKY XAibGa Ha
HUXKHIO MAACTUHY AASl TPUAIC. [1OTIM MOKAQAITE Ha XAIG HaUYMHKY | HaKpuiATe i iHLWOO
ckubkoto (Maa. 4).

3a BaxKaHHAM MOXHa TaKoX MIACMAXKyBaTK MO ABI OYAOUKM UM OyTepOpOAN.

A 3akpuiite rpuab (Maa. 5).

AAA NpUroTyBaHHS rapsumx BYAOUOK UM OyTepOPOAIB rPUAb OOAIAHAHO MEXaHI3MOM diKcalLlii.
ObeperkHO OnyCTiTb BEPXHIO MAACTUHY AASI TPUAID Ha XAID AAS diKcaLil 1T MexaHi3MOoM
ABTOMATUUYHOTO OAOKYBAHHS i3 HUMKHBOIO MAACTMHOIO.

[Mpumimka: Mig yac cmaskeHHs iHgMKamop HarpiBaHHs 4ac Big Yacy 3acsiyyembcs ma 3racae. Lie
03HAYAE, L0 HArpiBaAbHI eAeMEHMMU BMMKAOMbCA MA BUMUKAIOMbCA gAS NIgMPUMAHHA BCMAHOBAEHOI
memnepamypu.

KoAM NMpoAYKTU NiACMaXKaTbCA HAAEXKHUM YMHOM, BIAKPUITE MPUCTPIN.
[Mpumimka: Yac npuromysaHHs 3aAexxumb Big muny npogykmis, ix mosLmuHu ma Baworo cmaky.

Bl BuiimiTb NpoAyKTM 32 AOMOMOrOIO AEPEB’SIHOTO Y MAACTUKOBOTO KyXOHHOTO MPUAAAAS
(HanpuKAaa, Aonatku) (Maa. 6).

He BuKopuCcTOBYIiTe MeTaAeBe, rocTpe a6o abpasmBHE KyXOHHe MPUAAAAS, OCKIABKU BOHO MOXe
NMOLIKOAWUTU aHTUMPUrapHE MOKPUTTS.

Bl U106 niacMaxxuTU HOBY MOPLitO MPOAYKTIB, MOKAAAITH MPOAYKTU Ha FPUAb, KOAM 3racHe
iHAMKATOp HarpiBaHHsA.
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[pumimka: AAs ompuMaxHs oNMUMAAbBHUX pe3yAbmamis nepeg mum, ik KAGCmu HoBy nopuito
NPOgyKmMis HA rPUAb, BAGAAIMb NANEPOBUM DYLUIHMKOM HAGAULLIOK MACAQ i3 NAGCMUH.

[MicAs BUKOpUCTaHHS BiA’€eAHaNTE GPUTIOPHULLIO BiA MEpEXi.

Mopaau

AAS CTBOPEHHS HOBMX CMAYHMX HAUYMHOK AAS rapsumx OyTepOpoais UM BYAOUOK
BMKOPWCTOBYWTE CBOIO YsiBY. [ I0OEAHYITE FOAOBHI IHFPEAIEHTH, TaKi SiK M'ico, prba, cup, KoBbacku
UK WIMATKM BAPEHMX AELLb, i3 PyKTamn (HanpuKAaa, aBBoKaao, baHaHamK, MaHAapVHaMM,
A6AYKamMM Ta aHaHacamm) abo oBovamMu (HarmpurKAaa, MOMIAOPaMM, OripKamu, Libyaeto, rprbamu,
nepuem Ta KopHiloHamm). | Bii 3posymieTe, WO Take NOEAHaHHA MPOAYKTIB MOXe ByTh
AVBOBMXHO CMaYHMM.

- He KAaaiTb HaUMHKY HaATO BAM3BKO AO KpaiB CKMOOK xAiba. HikoAn He HakaaaalnTe 3abaraTto
HaYMHKM Ha ByTepbpOAM Un BYAOUKM, OCKIABKM Lie MOXE CMPUYMHWUTI BUTIKaHHA NMPOAYKTIB.
ANt AOCATHEHHS XPYCTKILLMX PE3YABTATIB 3 000X CTOPIH, MICAS CMaXKEHHS KAJAITb ByTepbpoam
UM OYAOUKM Ha MIBXBUAMHM HA METAAEBY PELLITKY (HampUKAAA, MIACTaBKY AAS OXOAOAMKEHHS).
[iA Yac NMpUroTyBaHHA MOXHa BUKOPWCTOBYBATM Pi3Hi MPUMPaBK, HaNpyKAaA, NMpUMpasy Kapi,
MEAEHY MarpyKy, YEPBOHMIA MepeLib, YaCHMK, METPYLLKY, MPYMLIO, TOMAaTHMIM KeTuyn,
OyTEPOPOAHY MACTY, POCAMHHE MACAO UM YaTHI.

MiacMaxyiTe M'ACO (HanpUKAaA, LWHILAI Ta KOBOACKM), NTULIO (HarnpUKAAA, WMaTKK abo dire
KypyaT), prby Ta MPOAYKTU 3i CUPOM Ha HVXKHIN MAACTUHI AAS TPUAIO, HE 3aKPUBAIOUM TPUAb.

HikoAu He 3aHypioiiTe NPUCTPIl Y BOAY Ta HE MUITE MOrO MiA KpPaHOM.
Bia’eAHalTe NPUCTPIl Bia Mepexi i AaiiTe MOMy OXOAOHYTH.

[MoYnCTiTb NAACTUHM AASI TPUAIO BOAOTOIO FaHuipKoto Ym rybkoto (Maa. 7).
HikoAn He BrKopUCTOBYMTE TAKI, abpasnBHi 3acobK UM MaTepiaAvt AAS YMLLEHHS, OCKIABKI BOHM
MO>YTb MOLWKOAMTH aHTUMPUrapHe NMOKPUTTSA MAACTHIH.

30BHILLHIO YaCTUHY MPUCTPOIO MOXHA YUCTUTU BOAOTOIO FaHYIPKOIO.

36epiraHHs
HamoraiiTe WwHyp HaBkoAo TpuMadie Ha AHi npucTpoto (Maa. 8).

[pucTpiit MoxkHa 36epiraTi y BEpTUKaAbHOMY YU FOPU3OHTaAbHOMY MoAoXeHHi (Maa. 9).

HaBkoAunwHe cepeaoBuLLe

- He BuKMAaMTE NPUCTPI pa3oMm i3 3BUYAHMMK MODYTOBKUMM BIAXOAAMM, @ 3AABAMTE MOTO B
OPILIFHMIA MYHKT NPUMOMY AAS MOBTOPHOT NepepobKkm. Taknum umrHoM Bu aoonomaraeTe
3aXUCTUTU A0BKIAAA (Maa. 10).

FapaHTia Ta 06CcAyroByBaHHA

Axwo Bam HeobxiaHa iHGopmaLlisi abo 0bcAyroByBaHHS, AKLIO Y Bac BuHMKAa NpobAeMa, BiaBiAaKTe
Beb-canT komnaHii Philips www.philips.com abo 3sepHiTbcsa A0 LleHTpy 06CAYroByBaHHS KAIEHTIB
komnaHii Philips y Bawwiit kpaiHi (TeAedoH MOXKHA 3HANTU Ha rapaHTiMHOMY TaAoHi). Akwo v Bauwin
KpaiHi Hemae LleHTpy obcAyroByBaHHs KAIEHTIB, 3BEPHITbCS A0 MicLieBoro anaepa Philips.

Peuentu

Fapsayi 6yTep6poAM/6yYAOUKM 3 LLMHKOIO, CUPOM Ta aHAHACOM
- 4 cknbrm Binoro xniba
- 2 CKnbKM TBEPAOTO CHpy
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- 2 ckubKwM aHaHacy
- 2 TOHKMX WMATKM LUMHKM
- npunpasa Kapi

AaiiTe KOHTaKTHOMY TPUAIO HarpiTUCS.

MoKkAaAiTb cup, aHaHAC Ta LWMHKY Ha ABi CKUOKM XAiba. [ocunTe WWHKY npunpasoio Kapi Ta
MOKAAAITb 3BepXy iHLUI ABi CKUOKM.

AoTpuMyiiTecs IHCTPYKLIM po3AIAY “3acTocyBaHHS npuctpoto”.

Fapayi 6yTep6poam/6yAoukHu 3 MOMiIAOPOM, CUPOM Ta aHYOyCaMMU
- 4 cknbkum Binoro xaiba
- 1 abo 2 nomiaopu (nopisaHi ckmMbKamm)
- 2 CTOAOBI AOXKKM TEPTOro cupy ‘nMapmesaH’”
- 6 anyoycis
- MeAeHa nanpvika
- MamopaH

AaiiTe KOHTaKTHOMY TPUAIO HarpiTUCS.

MoKAaAITb LLIMaTOYKM MOMIAOPIB, aHYOYCH | TEPTUIA CUP Ha ABI CKMBKM XAiba. MocunTe
MarnpuKoIo Ta MaopaHOM i MOKAAAITb 3BepXy ABI iHLLI CKMOKM XAiba.

AoTpumyiitecs iHCTPyKLIM posaiAy “3acTocyBaHHs NpucTpoto”.

Fapsa4i 6yTep6poamn/6yroukm 3 carami, 6aHaHOM Ta cMpoM
- 4 cknbrum Biroro xaiba
- 2-4 lWMaTOYUKM CansaMi
-1 6aHaH (Nopi3aHuit Ha CKMBKMN)
- 2 CKMOKM TBEPAOTO C1PY
- UepBOHUIt MepeLib

AaiiTe KOHTAKTHOMY TPUAIO HarpiTUCS.

MoKAaAITb LWIMAaTOUKM caAsiMi, 6aHaHa Ta CUPY Ha ABi CKMOKM XAiba. [MocunTe YepBoHUMM
nepLeMm i MOKAAITb 3BepXy ABI iHLLI CKMOKM XAiba.

AoTpumyiitecs iHCTPYKLIM posAiAy “3acTocyBaHHs NpucTpoto”.

Fapsaui 6yTep6poam/6yAoUKHM 3 COCUCKAMM Ta CUPOM
- 4 cknbkum Biroro xaiba
- 4 coauckn
- 4 wmaTku cupy
- TOMATHMUI KeTuyn abo ripumLis

AaiiTe KOHTaKTHOMY TPUAIO HarpiTUCS.

BucywwiTb cOCMCKM Ta OBrOPHITh KOXHY 3 HUX LUMaTOYKOM CUPY, BKPUTUM TOMaTHUM
KeTuynom Ta ripumuieto. ObepexXHO MOKAAAITb MIATOTOBaHI COCMCKM Ha ABI CKMOKM XAiGa i
HaKpUifTe 3BepXy ABOMA iHLIMMU CKUOKaMU.

AoTpumyitTecs iHCTPYKLi po3AiAy ‘“3acTocyBaHHs nNpuUcTpoto”.

WHiuAi (2 nopuir)
- 2 WHIUA
- 2 po3pi3aHi HasniA ByAOUKM
- COyC AO CMaky

AaiiTe KOHTAKTHOMY IPUAIO HarpiTUCS.

MiacMaxkTe LWHILAI Ha KOHTAKTHOMY TPUAI AO MPUroTyBaHHs. [lepeBepHiTb OAMH pas.
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[MOKAAITb LHILIAI Ha HUXKHi MOAOBMHKM GYAOUYOK i HAMACTiTb CBOIM YAIOBAEHUM COYCOM.
[MoKAaAITb iHLI MOAOBUHKM BYAOYOK 3BEPXY.

KAacuuHi wHiLAi
BukopucTaiiTe NpoAyKTUW 3 peLienTa NpUroTyBaHHs WHILAIB. AoAanTe:
-1 umbyaro
- 2 wmatkuM 6eKoHy
- cana (2 AcTkK)
-1 nopizaHuit nomiaop
-1 nopizaHui MapMHOBaHWi OripoK
- KeTuyn

AaiiTe KOHTaKTHOMY FPUAIO HarpiTUCS.
MoumncTiTe LUMbByAlo i MopixTe il Ha CKUOKM.

MiacMaxkTe LWHiLLAL, CKUOKM LIMBYAI Ta GEKOHY Ha KOHTAKTHOMY FPUAI AO FOTOBHOCTI.
[NepeBepHiTb OAMH pas.

Ha HMXHI NOAOBUHKM BYAOHOK MOKAAAITb CaAaT Ta CKMOKM MOMIAOPa, @ 3BEpXY MOKAAAITb
WHILAI. Ha WHiLAi NoKAaAiTe LMByAto, GeKoH Ta KeTuyn.

[MoKAAITb iHLWI MOAOBUHKM BYAOYOK 3BEpPXY.

Fam6yprepu no-raBancbKku
BukopucTaiiTe NpoAyKTM 3 peLenTa NpUroTyBaHHs WHILAIB. AoAanTe:
- 2 WMaTKM aHaHaca
- 2 CKWbKM TBEPAOTO CHpY
- 1/2 yaiHOT AOXKKM MpUNpaBsK Kapi

AaliTe KOHTAaKTHOMY FPUAIO HarpiTUCs.

[MiairpifTe WHILAI Ta WMaTKKM aHaHaca Ha KOHTAKTHOMY IPUAI AO MpUroTyBaHHS. [lepeBepHiTb
OAMH pas.

[MOKAQAITb LUMATKM aHaHaca Ha LUHILLAI.

3BepXy Ha LUHILAI MOKAQAITb CUP Ta MpUMpaBy Kapi. MOYeKanTe, MOKU CUP MOYHE MAaBUTUCS.
BUiAMITb LIHILAI 3 KOHTAKTHOTO FPUAIO i MOKAQAITB X Ha HUXKHI MOAOBUHKM GYAOUOK.

A MokAaAiTh iHLWI NOACBUMHKM GyAOHOK 3BEpXY.

Fam6yprepu no-itaAincbku
BuKopumcTanTe NpoAYKTM 3 peLienTa NpuroTyBaHHs WHILAIB. AoaanTe:
- 2 WMATOUKM CaraMi
- 2 WMaTKu crpy MoLapeaa
-1 YalHy AOXKY ITaAIMCbKUX Npunpas (0asmAik, MariopaH, TUM'sH)

AaiiTe KOHTAKTHOMY TPUAIO HarpiTUCS.
[MiAcMaXKTe LWHILAI Ha KOHTAaKTHOMY FPUAI AO MPUroTyBaHHS. [lepeBepHiTb OAMH pas.
[MOKAQAITb LUMATKM CaAAMI Ha LLHILAIL.

3BepXy MOKA2AITb CUp MOLLApeAAa Ta iTaAilcbKi npunpaeu. [ovekaiTe, MOKM cup MoyHe
MAaBUTMCA.

BuiiMiTb LIHILAI 3 KOHTAaKTHOTO FPUAIO i MOKAQAITB X Ha HUXKHI MOAOBUHKM GYAOUOK.

A MokAaaiTh iHWI MOACBUHKM BYACUOK 3BEpXY.
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