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6 ENGLISH

Introduction

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

General description (fig. I)

@ Thermostat unit with mains cord

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

® Drip tray

@ Removable grilling plate

@ Cool-touch handgrips

© Safety shield

@ Thermostat unit socket

Important

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

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

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

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

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

the thermostat unit.

Only use the thermostat unit supplied with the appliance.

Only connect the appliance to an earthed wall socket.

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

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

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

The drip tray must always be in place during cooking.

Always preheat the plate before putting any food on it.

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

Keep the appliance out of the reach of children.

Do not let the appliance operate unattended.

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

Always unplug the appliance after use.

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

the thermostat unit from the thermostat unit socket.

Always clean the appliance after use.

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

putting it away.

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

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

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

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

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

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

Using the appliance

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Be careful: the grilling plate is hot!

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

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

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

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

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

Grilling times

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

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

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

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

» Tender pieces of meat are best suited for grilling.

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

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

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

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

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

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

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

» Fresh meat gives better grilling results than frozen or defrosted meat. Do not put salt on the
meat until after you have grilled it. This will help to keep the meat juicy. For the best result,
make sure the pieces of meat you are going to prepare are not too thick (approx. |.5 cm).

This table grill is not suitable for grilling breadcrumbed food.

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

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

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

A Unplug the appliance and let it cool down.

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

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

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

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

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

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

loosen any caked food or grease.

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

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

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

Environment

» Do not throw the appliance away with the normal household waste at the end of its life, but
hand it in at an official collection point for recycling. By doing this you will help to preserve
the environment (fig. |3).

Guarantee & service

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

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

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

This table grill is not suitable for grilling breadcrumbed food.
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Drogi Kliencie, gratulujemy ci zakupu nowego stotowego grilla marki Philips. Nowy grill z taca do
odciekania pozwala przygotowywac wszystkie rodzaje smacznych potraw, niemal bez dymu.
Grillowanie z uzyciem tego urzadzenia jest superbezpieczne dzigki ostonie zabezpieczajacej, a takze
fatwe w obstudze dzieki duzej powierzchni grillowania.

Opis ogolny (rys. 1)

@ Termostat z przewodem zasilajacym

® Regulator temperatury z pozycja on/off i lampka kontrolng temperatury
® Podstawa

® Taca do odciekania

@ Zdejmowana plyta do grillowania

@ Chiodne w dotyku uchwyty

©® Ostona zabezpieczajaca

@ Gniazdko termostatu

Wazne

Przed pierwszym uzyciem urzadzenia zapoznaj si¢ dokfadnie z instrukcja jego obstugi i zachowaj ja
na przysztos¢, do ewentualnej konsultacji.

» Przed podtaczeniem urzadzenia upewnij sie, czy napiecie podane na spodzie urzadzenia jest
zgodne z napigciem w sieci elektrycznej.

» Jesli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, musi zosta¢ wymieniony w autoryzowanym

punkcie serwisowym firmy Philips lub przez osobeg o podobnych kwalifikacjach, co pozwoli

unikna¢ ewentualnego niebezpieczenstwa.

Przed wtozeniem termostatu do urzadzenia nie wolno go podtacza¢ do sieci.

Przed wtozeniem termostatu sprawdz, czy wnetrze gniazdka termostatu jest catkowicie

suche.

Korzystaj wytacznie z termostatu dotaczonego do urzadzenia.

Wetknij wtyczke przewodu zasilajacego do uziemionego gniazdka.

Nie pozwdl, aby przewdd zasilajacy zwisat nad krawedzig stotu czy blatu, na ktérym

ustawione jest urzadzenie i trzymaj przewdd daleko od jego rozgrzanych czesci.

» Umies¢ urzadzenie na ptaskiej, stabilnej powierzchni, tak aby wokét niego byto wystarczajaco

duzo wolnego miejsca.

Taca do odciekania musi podczas pieczenia znajdowac sie na swoim miejscu.

Przed utozeniem jakiejkolwiek zywnosci na tacy zawsze wstepnie rozgrzej urzadzenie.

Podczas pracy urzadzenia jego zewnetrzne powierzchnie moga mocno sie rozgrzac.

Trzymaj urzadzenie z dala od dzieci.

Nie pozwdl, aby urzadzenie obstugiwane byto bez nalezytej uwagi.

Podczas grillowania ttustego migsa lub kietbas uwazaj na pryskajacy thuszcz.

Zawsze wytacz urzadzenie z pradu, po jego uzyciu.

Przed wyjeciem termostatu z jego gniazdka zawsze wytaczaj urzadzenie i wyjmuj wtyczke z

gniazdka sieciowego.

Po uzyciu zawsze oczys¢ urzadzenie.

Pozwdl na catkowite schtodzenie sie urzadzenia przed wyjeciem plyty, rozpoczeciem

czyszczenia urzadzenia lub odstawieniem go.

Nie zanurzaj przewodu zasilajacego z termostatem w wodzie ani w innym ptynie.

Nie dotykaj ptyty ostrymi lub szorstkimi przedmiotami, poniewaz moga uszkodzi¢ gtadka

powtoke plyt.

Po wyjeciu ptyty nie zapomnij o jej ponownym wiozeniu.

Niniejsze urzadzenie przeznaczone jest wytacznie do uzytku wewnatrz pomieszczenia i nie

powinno sig korzysta¢ z niego na dworze.
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Przed pierwszym uzyciem

Il Usun wszelkie przyklejone resztki potraw i oczy$¢ zewnetrzna powierzchnie urzadzenia,
korzystajac z wilgotnej szmatki.

A Doktadnie oczysé urzadzenie i ptyte (patrz: rozdziat "Czyszczenie").

» Urzqdzenie moze wytwarza¢ dym podczas pierwszego korzystania z niego. Zjawisko to jest
normalne.

Korzystanie z urzadzenia

Il Na podstawie umies¢ tacg do odciekania (rys. 2).

ﬂ Tace do odciekania napetnij woda tak, aby zostato przykryte jej dno (rys. 3).
Woda w tacy do odciekania pochtonie dym i nieprzyjemne zapachy, gdyz nie dopuszcza ona do
spalania sig czastek potraw.

- Aby utatwi¢ czyszczenie, mozesz przed napetieniem tacy do odciekania woda wytozy¢ ja folig
aluminiowa.

- Wykladajac tace folia, zwracaj uwage na to, aby nie wydostawata sie¢ ona ponad krawedzie tacy,
gdyZz moze to potem przeszkadza¢ we wiasciwej cyrkulacji powietrza.

A W podstawie umies¢ ptyte do grillowania (rys. 4).
Phyte do grillowania mozna zatozy¢ na podstawe tylko w jeden sposéb.

I} Zat6z na urzadzenie ostong zabezpieczajaca (rys. 5).

Otwory w osfonie zabezpieczajacej muszg doktadnie pasowac do bolcdw w ptycie do grillowania.
Ostona zabezpieczajaca zapobiega rozpryskiwaniu sie thuszczu na otaczajace powierzchnie (na
przyktad na blat kuchenny).

Hl Lekko nasmaruj ptyte do grillowania mastem lub olejem.
A Wetknij termostat do gniazdka termostatu z boku urzadzenia (rys. 6).

Obré¢ pokrettem regulatora temperatury do pozycji odpowiedniej dla grillowanych
sktadnikow (patrz: punkt "Czasy grillowania” w niniejszym rozdziale).
Zaswieci sie lampka kontrolna temperatury.

IE} Gdy zgasnie lampka kontrolna temperatury, umie$¢ sktadniki na plycie do grillowania.

Zachowaj ostroznos$¢: ptyta do grillowania jest rozgrzana!

>  Podczas grillowania lampka kontrolna temperatury od czasu do czasu zapala sie i gasnie, co oznacza
wiqczanie i wylqczanie grzatki, odpowiedzialnej za utrzymywanie prawidtowej temperatury.

K2 Od czasu do czasu obracaj potrawe, uzywajac drewnianej lub plastykowej topatki lub
szczypcow.

I Po upieczeniu wyjmij potrawe.
Do wyjecia potrawy z urzadzenia uzyj drewnianej lub plastykowej fopatki albo szczypcédw. Nie
uzywaj metalowych, ostrych ani szorstkich narzedzi kuchennych.

M Przed grillowaniem nastepnej porcji zywnosci, w celu uzyskania optymalnych rezultatéw,
uzywajac recznika papierowego, usuni nadmiar oleju z ptyty.

1 Aby kontynuowa¢ grillowanie, umie$¢ nastepna porcje zywnosci na ptycie do grillowania
dopiero wtedy, gdy zgasnie lampka kontrolna temperatury.
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Czasy opiekania na grillu

W tabeli umieszczonej przy koncu tej instrukgji obstugi znajdziesz niektére rodzaje zywnosci, ktdra
mozna przygotowywaé w niniejszym stotowym grillu. W tabeli podane sa wskazéwki dotyczace
wyboru odpowiedniej temperatury, czasu pieczenia oraz obszaru -- do grillowania lub obszaru ptyty
rozgrzanej. Wérdd podanych w tej tabeli wartosci czaséw przygotowywania potraw nie
uwzgledniono czasu wymaganego do wstepnego podgrzania urzadzenia. Czas i temperatura
grillowania zaleza od rodzaju przygotowywanej zywnosci (np. mieso), jej grubosci i temperatury i,
oczywiscie, od wiasnych upodoban smakowych. Mozna stosowac sie rowniez do wskazdwek
umieszczonych na podstawie urzadzenia.

Wskazowki

»  Czesc grillowa plyty jest idealna do przygotowywania migsa i drobiu. Ttuszcz i sok skapuja
przez grill na tace do odciekania, co zapewnia grillowanie niemal bez towarzyszacego mu
dymu i zdrowa, o niskiej zawartosci tluszczu potrawe (rys. 7).

» Cze$¢ "rozgrzana ptyta" jest idealna do przygotowywania ryb, jaj, szynki, grzybow,
pomidoréw, cebuli, itd. jest ona réwniez bardzo poreczna do utrzymywania goracych potraw
przez dtuzszy czas (rys. 8).

» Niniejszego grilla stotowego mozna réwniez uzywac jak rozgrzanej ptyty, ktéra dzigki
temperaturze kontrolowanej za pomoca termostatu automatycznie utrzymuje talerze
odpowiednio podgrzane. Przykryj grillowa czes¢ plyty folia aluminiowa, strong btyszczaca
zwrdcong ku goérze, a nastgpnie ustaw pokretto regulatora temperatury w pozycji 2 lub 3.

» Najbardziej odpowiednie do grillowania s3 delikatne czesci migsa.

»  Takie sztuki migsa jak befsztyki lub chude kotlety z koscig staja sie bardziej migkkie, jesli na
noc zostana zamarynowane.

» Od czasu do czasu obracaj potrawe drewniana lub plastikowa fopatka lub szczypcami, aby
upewnic sie, Ze jest ona soczysta wewnatrz i nieprzesuszona. Nie uzywaj zadnych metalowych
narzedzi, takich jak widelcow lub szczypcéw do grilla, gdyz moglyby one uszkodzi¢ gtadka
powtoke plyty do grillowania.

»  Grillowanej zywnosci nie nalezy zbyt czesto obraca¢. Gdy grillowane sztuki zywnosci sa z
obu stron brazowe, nalezy je grillowa¢ w nizszej temperaturze, aby nie staty sie zbyt suche i
pieczenie przebiegato bardziej réwnomiernie.

» Jesli chcesz odmrazaé zywno$¢, owin ja w folie aluminiowa i ustaw pokretto regulatora
temperatury w pozycji 3 lub 4. Od czasu do czasu obracaj potrawe. Czas rozmrazania zalezy
od wagi potrawy.

» Przygotowujac satay, kurczaka, wieprzowing lub cielecing, najpierw opiecz migso w wysokiej
temperaturze (pozycja 5).W razie potrzeby mozesz ustawi¢ pokretto regulatora temperatury
o jedna pozycje nizej i grillowa¢ zywnos¢ do zadanego rezultatu.

» Przygotowujac satay lub kebab, nasacz w wodzie bambusowe lub drewniane szpikulce, aby sig
podczas grillowania nie przypality. Nie uzywaj szpikulcow metalowych.

»  Grillowane kietbaski maja tendencje do pekania. Aby temu zapobiec, zréb w nich widelcem
kilka otworéw.

»  Grillowanie $wiezego migsa daje lepsze wyniki w poréwnaniu z grillowaniem migsa
mrozonego lub rozmrazanego. Sél nalezy doda¢ do migsa dopiero po grillowaniu. Pomoze to
W utrzymaniu jego soczystosci.Aby uzyska¢ najlepsze wyniki, sprawdz, czy przygotowywane
kawatki migsa nie s3 zbyt grube (okoto 1,5 cm).

Niniejsza tabela nie podaje czaséw grillowania Zywnosci panierowane;j.
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Mycie

Nie uzywaj szorstkich srodkéw czyszczacych i przedmiotdw, gdyz moga one uszkodzi¢ gladka
powioke plyty.

Nie zanurzaj przewodu zasilajacego z termostatem w wodzie ani w innym ptynie.

Il Ustaw pokretto regulatora temperatury w potozeniu "off".

A Odfacz urzadzenie od zasilania, wyjmujac wtyczke z gniazdka i poczekaj, aby ochtodzito sie.
A Wyjmij termostat, wyciagajac go z urzadzenia (rys. 9).

A Zdejmij z plyty do grillowania ostone zabezpieczajaca (rys. 10).

IH Zdejmij ptyte do grillowania, unoszac ja z podstawy za pomoca uchwytéw. Nie mozna

zdejmowac plyty do grillowania, jesli termostat jest wciaz wetkniety do urzadzenia (rys. | I).
Przed zdjeciem ptyty w celu oczyszczenia usuh z niej nadmiar oleju, uzywajac do tego kawatka
papierowego recznika kuchennego.

A Wyjmij tace do odciekania, wyciagajac ja z urzadzenia (rys. 12).

Oczys¢ ptyte do grillowania, tace do odciekania, ostone zabezpieczajaca i podstawe, uzywajac
migkkiej szmatki lub gabki, zanurzonej w cieptej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu
do mycia lub umyj je w zmywarce.

Resztki Zywnosci lub ttuszcz mozna usunaé zamaczajac ptyte do grillowania na pig¢ minut w goracej

wodzie z dodatkiem ptynu do zmywania lub spryskujac ja niewielka iloécia soku z cytryny.

Spowoduje to odklejenie sie pozostatych na niej czesci zywnosci lub tuszczu.

IE} Osusz ptyte do grillowania, tace do odciekania, ostong zabezpieczajaca i podstawe, po czym
ponownie je zt6z.

Przed wtozeniem termostatu do urzadzenia sprawdz, czy wnetrze gniazdka termostatu jest
catkowicie suche.Aby osuszy¢ gniazdko, wytrzyj jego wnetrze sucha szmatka.W razie potrzeby
najpierw wytrzasnij nadmiar wody.

[E Obudowe termostatu mozesz czysici¢ wilgotna szmatka.

Ochrona srodowiska

» Nie wyrzucaj zuzytego urzadzenia wraz ze zwyktymi odpadkami/$mieciami. Zanie$ je do
specjalnego punktu zbierajacego odpadki do utylizacji w celu ich utylizacji.WV ten sposéb
pomozesz chroni¢ $srodowisko naturalne (rys. |3).

Gwarancja i serwis

Jesli chcesz skorzysta¢ z serwisu lub potrzebujesz informacji, badz jesli masz jaki$ problem, odwiedz
nasza strong w Internecie: www.philips.com lub skontakty;j sie z Dziatem Obstugi Klienta firmy
Philips (numer telefonu znajdziesz w ulotce gwarancyjnej).
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Rodzaj zywnosci Czasy grillowania (w Ustawienie temperatury
minutach)
Pieczony toso$ lub tunczyk 5-7 4-5
Krewetki 3-4 4-5
Ryby (mate kawatki) 4-6 4
Filet z indyka/kurczaka 6-8 4-5
Kietbaski 8-10 4-5
Hamburger (mrozony, wstepnie 6-8 4-5
smazony)
Kotlet barani 8-10 4-5
Migso niewymagajace dtugiego Zaleznie od grubosci miesa i 5
czasu grillowania (np. befsztyki/filet  osobistych preferencji
cielecy)
Kawatki miesa 4-5 5
Warzywa/owoce 4-5 5
Warzywa/owoce pokryte serem 4-5 5
Mieszanka grillowa (mate kawatki) 8 - |0 5
Szasztyk/satay 8-10 5
Utrzymywanie temperatury 2-3
Rozmrazanie 3-4

Niniejsza tabela nie podaje czaséw grillowania Zywnosci panierowane.
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Introducere

Stimate client, felicitari pentru achizitionarea noului gratar de masa Philips. Cu noul dumneavoastra
gratar, dotat cu tavd de scurgere, puteti pregati mancaruri gustoase aproape fara fum! Folosind acest
aparat, pregatirea mancdrurilor la gratar este foarte sigura datoritd scutului de protectie. Aparatul
este usor de folosit datoritd suprafetei intinse a gratarului.

Descriere generala (fig. I)

@ Termostat cu cablu de alimentare

® Reglaj de temperaturd cu pozitie pornire/oprire si led
® Soclu

©® Tavi de scurgere

@ Gritar detasabil

@ Manere termorezistente

© Scut

@ Mufi pentru termostat

Cititi aceste instructiuni cu atentie inainte de a folosi aparatul pentru prima oard si pastrati-le pentru
consultari ulterioare.

» Verificati dacd tensiunea indicatd sub aparat corespunde tensiunii locale, inainte de a conecta aparatul.
» In cazul in care cablul aparatului este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de firma Philips sau la
un centru autorizat, pentru a evita orice accident.

Nu conectati termostatul la prizi inainte de a fi introdus termostatul in aparat.

Asigurati-va cd partea interioard a mufei pentru termostat este uscati, inainte de a introduce
termostatul in aparat.

Folositi numai termostatul furnizat cu acest aparat.

Conectati aparatul la o prizd cu legituri la pimant.

Nu ldsati cablul de alimentare sd atirne peste marginea mesei sau a suprafetei pe care este
agezat aparatul. Cablul de alimentare nu trebuie s vind in contact cu suprafetele incinse ale
aparatului.

Asezati aparatul pe o suprafati pland, stabild si ldsati suficient loc liber in jurul acestuia.
Tava de scurgere trebuie si fie intotdeauna montatd cand gititi.

Lasati intotdeauna gritarul si se incdlzeasca inainte de a pune alimente pe acesta.
Suprafetele accesibile se pot incinge cind aparatul este in functiune.

Nu lasati aparatul la Tndemana copiilor.

Nu ldsati aparatul sd functioneze nesupravegheat.

Aveti grijd s nu sard grasime cand pregititi carne grasd sau carnati la gratar.

Scoateti intotdeauna stecherul din prizd dupa utilizare.

Opriti intotdeauna aparatul si scoateti stecherul din prizd inainte de a scoate termostatul din mufa.
Curitati intotdeauna aparatul dupa utilizare.

Lasati aparatul sd se rdceascd bine Tnainte de a scoate tava, de a curdta aparatul sau de a-| depozita.
Nu introduceti cablul de alimentare cu termostat in apd sau in alte lichide.

Nu atingeti gratarul cu obiecte ascutite sau produse abrazive, intrucat contactul cu acestea
poate deteriora stratul antiaderent.

Aveti grijd si fixati tava in mod corespunzitor dupd ce ati scos-o.

Folositi aparatul numai in interior. Acesta nu a fost conceput pentru a fi folosit in aer liber.

Inainte de prima utilizare

Il Dezlipiti etichetele si stergeti aparatul cu o carpi umeda.
A Curitati bine aparatul si gritarul (a se vedea capitolul "Curitare").

» In timpul primei utilizdri aparatul poate emana putin fum. Acest lucru este normal.
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Utilizarea aparatului

Il Asezati tava de scurgere pe soclu (fig. 2).

A Turnati sufucientd api pentru a acoperi fundul tavii (fig. 3).

- Apa din tavd absoarbe fumul si mirosurile nepldcute, si impiedicd carbonizarea resturilor de
alimente.

- Pentru a curdta mai usor aparatul, asezati o folie de aluminiu pe fundul tavii Tnainte de a turna
apa.

- Cand asezatj folia pe tava, aveti grija ca marginile foliei si nu depiseasca marginile tavii. n caz
contrar, circulatia aerului nu se va mai realiza fn mod corespunzator.

Ed Asezati gritarul pe soclu (fig. 4).
Exista un singur mod de a fixa gratarul.

] Asezati scutul de protectie pe aparat (fig. 5).

Imbinati perfect fantele din scutul de protectie cu dintii din gritar pentru a utiliza aparatul in
sigurantd.

Datoritd scutului de protectie grasimea nu va sari pe suprafata pe care se afla aparatul.

A Ungeti putin gritarul cu unt sau ulei.
A Introduceti termostatul in mufa pentru termostat aflati in partea laterald a aparatului (fig. 6).

Reglati temperatura selectdnd pozitia potrivitd pentru a pregiti la gratar ingredientele
respective (a se vedea sectiunea "Durate de frigere" din acest capitol).
Ledul de temperaturd se aprinde.

B} Puneti ingredientele pe gritar dupi ce se stinge ledul de temperaturi.

Atentie: gritarul este incins!

» In timpul frigerii, ledul de temperaturd se aprinde si se stinge din cdnd T cdnd. Aceasta aratd cd
rezistenta este pornitd sau opritd pentru a mentine temperatura potrivitd.

K] intoarceti ingredientele din cind in cand, folosind o spatuli de lemn sau de plastic, ori un
cleste special.

IIE Luati alimentele de pe gritar atunci cand sunt gata.
Folositi o spatuld de lemn sau de plastic, ori un cleste special pentru a lua alimentele de pe gratar.
Nu folositi ustensile de bucatarie metalice, ascutite sau abrazive.

I Pentru rezultate optime, indepirtati surplusul de ulei de pe gritar folosind hartie de
bucitirie, apoi puneti urmdtoarea serie de ingrediente.

[E: Pentru a continua procesul de frigere, puneti urmitoarea serie de ingrediente pe gritar dupi
ce s-a stins ledul de temperatura.

Durate de frigere

Tn tabelul de la sfarsitul acestor instructiuni de folosire veti gisi cateva tipuri de produse alimentare
pe care le puteti pregdti la gratar folosind acest aparat. Tabelul include temperatura si durata de
frigere, si partea gratarului pe care trebuie sa o folositi: gratarul sau plita. Durata de frigere indicata
n tabel nu include durata necesard pentru incdlzirea prealabild a aparatului. Durata si temperatura
de frigere depind de tipul de produs pe care 1l pregdtiti (de ex. carne), de grosimea si temperatura
acestuia si, bineinteles, de gusturile dumneavoastra. De asemenea, puteti consulta indicatiile de la
baza tabelului.
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Sugestii

»  Grdtarul propriu-zis este ideal pentru prepararea oricarui tip de carne, inclusiv a cdrnii de
pasdre. Grasimea si zeama se scurg in tava prin gritar. Astfel, nu se produce fum aproape
deloc, iar mancarea este sdndtoasa si siraci in grasimi (fig. 7).

» Plita este ideald pentru a frige peste, oud, sunci, ciuperci, rosii, ceapd, etc. O puteti folosi si
pentru a péstra alimentele calde (fig. 8).

» De asemenea, puteti folosi gratarul ca plitd cu control termostatic, ce pastreaza mancarea la
temperatura necesara. Acoperiti gratarul cu o folie de aluminiu, cu partea strélucitoare in sus,
apoi reglati termostatul pe pozitia 2 sau 3.

» Carnea fragedd este cea mai potrivitd pentru a fi fripta.

» Bucitile de carne, precum cotletul si antricotul, se fragezesc dacd sunt ldsate la marinat peste
noapte.

» Intoarceti carnea din cand in cind folosind o spatuli din lemn sau din plastic, ori un cleste
special, pentru ca produsele din carne sa raimana fragede in interior si sd nu se usuce. Nu
folositi ustensile din metal, precum furculite sau clesti metalici, pentru ci pot deteriora stratul
antiaderent al gratarului.

» Preparatele la gritar nu trebuie intoarse prea des. Cand s-au rumenit pe ambele parti,
selectati o temperaturd mai scdzutd pentru ca alimentele sd se frigd uniform si sd nu se usuce.

» Daci vreti sd dezghetati alimente congelate, infisurati-le intr-o folie de aluminiu, apoi reglati
termostatul pe pozitia 3 sau 4. Intoarceti alimentele din cand in cand. Durata de dezghetare
depinde de greutatea produselor.

» Pentru a giti satay, carne de pui, de porc sau de vitel, rumeniti mai intdi carnea la o
temperaturi ridicatd (pozitia 5). Apoi puteti regla temperatura selectand o pozitie inferioari,
dacd este nevoie, pand cand alimentele sunt gata.

» Cand pregititi satay sau kebab, inmuiati tepusele pentru frigirui in apd pentru a evita arderea
lor in timpul frigerii. Nu folositi tepuse metalice.

» De obicei carnatii se crapa cand sunt pregititi la gratar. Pentru a evita acest lucru, intepati
cirnatii de citeva ori cu o furculita.

» Carnea proaspatd pregititd la gratar este mai gustoasd decat carnea congelatd sau carnea
dezghetatd. Addugati sare pe carne numai dupd ce ati pregitit-o. Astfel, carnea raimane
frageda. Pentru a obtine rezultate optime, aveti grijd ca bucitile de carne pe care le puneti la
fript sa nu fie prea groase (aprox. I,5 cm).

Nu folositi gratarul pentru a pregiti alimente date prin pesmet.

Curatare

Nu folositi agenti de curdtare abrazivi sau materiale abrazive; acestea afecteaza stratul aderent de
pe gratar.

Nu introduceti cablul de alimentare cu termostat in apd sau in alte lichide.

Il Reglati temperatura selectind pozitia "oprire".

A Scoateti stecherul din prizi si lisati aparatul s3 se riceasci.
[EA Scoateti termostatul din aparat (fig. 9).

A Scoateti scutul de protectie de pe gritar (fig. 10).

I Apucati gritarul de manere si ridicati-l de pe soclu. Nu puteti ridica gritarul daci termostatul
este introdus in aparat (fig. | ).

Tndepartati surplusul de ulei de pe gritar folosind hartie de bucitirie, apoi ridicati-| de pe soclu

pentru a-l curdta.

A Ridicati tava de scurgere de pe soclu (fig. 12).
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Curitati gratarul, tava de scurgere, scutul si soclul cu api fierbinte si detergent lichid pentru
vase, folosind o carpa moale sau un burete, sau spilati-le in masina de spilat vase.

Pentru a curdta resturile de mancare sau grasimea, lasati gratarul la inmuiat n apa fierbinte cu

detergent lichid pentru vase timp de 5 minute sau stropiti gratarul cu zeama de lamaie. Astfel,

resturile de mancare sau grasimea uscate se Inmoaie.

B Stergeti gritarul, tava de scurgere, scutul de protectie si soclul, apoi asamblati aparatul.

Asigurati-vd cd partea interioard a mufei pentru termostat este bine uscati, inainte de a
reintroduce termostatul in aparat. Pentru aceasta, stergeti mufa in interior cu o carpd. Dacd este
cazul, eliminati mai intai apa din mufd scuturand aparatul.

Kl Curitati partea exterioari a termostatului cu o cArpi umedi.

» Nu aruncati aparatul in gunoiul menajer la sfarsitul duratei de functionare, ci duceti-l la un
punct de colectare autorizat pentru reciclare. In acest fel, veti ajuta la protejarea mediului
inconjurator (fig. |3).

Garantie si service

Pentru informatii suplimentare sau in cazul aftor probleme, vd rugam sa vizitati site-ul Philips
www.philips.com sau sd contactati Departamentul Clienti din tara dumneavoastra (veti gdsi
numarul de telefon in garantia internationald). Dacd in tara dumneavoastrd nu existd un astfel de
departament, contactati furnizorul dumneavoastra Philips sau Departamentul Service pentru
Aparate Electrocasnice si Produse de Ingrijire Personala Philips.

Tip de aliment Durate de frigere (minute) Reglaj de temperatura
Peste somon sau ton 5-7 4-5
Gambas 3-4 4-5
Peste (bucati mici) 4-6 4
Filéde pui/ curcan 6-8 4-5
Carnati 8-10 4-5
Hamburger (congelat, 6-8 4-5
semipreparat)
Cotlet de miel 8-10 4-5
Carne care se frige repede (ex. In functie de grosimea bucatii de 5
antricot/filéde vitel) carne si de preferintele

dumneavoastrd.
Bucdti de carne 4-5 5
Legume/fructe 4-5 5
Legume/fructe date prin cascaval 4-5 5
Gratar combinat (bucati mici) 8-10 5
Shashlik/satay 8-10 5
Conservare caldd 2-3

Dezghetare 3-4

Acest grdtar nu este indicat pentru a pregdti alimente date prin pesmet (pané).
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BeeaeHue

YBaXKaeMbl MOKYMaTeAb, MO3APABASEM BaC C MOKYMKOW HOBOrO HECTOABHOTO rpuast Philips. Baiu
HOBBIN IPUAb C MOAAOHOM MO3BOASET OOXKapKBaTb AOObIE BUABI MPOAYKTOB NMoYTH be3
obpasosaHus abiMal ObxaprBaHKe € MOMOLLBIO AAHHOMO MpMbopa ABASETCS OCODEHHO
6€30MacHbIM U AETKIMM BAArOAAPS HAAWUMIO 3ALLMTHOTO 3KpaHa M BOABLLLIOK MOBEPXHOCTM apOUYHOM
peLIETKM.

O6uiee onucanue (pnc. 1)

@ TepMmoCTaT C CETEBbIM LIHYPOM

© PeryraTop TeMmnepaTypbl C MOAOKEHUAMI BKA/BBIKA U TEMMEPaTYPHbIM CBETOAMOAOM
® OcHosarvie nprbopa

® MoasoH

@ CmeHHas naacTuHa

@ He Harpegatoumecs pyuxn

© 3awnTHLIM 3KpaH

@ [He3p0 MOAKAIOUEHMA TepMocTaTa

BHumaHue

[pexAe YeM NOAb30BATLCH GPUTIOPHULIEN, BHUMATEABHO NPOUYMTANTE HACTOSLLEE PYKOBOACTBO MO
3KCMAYaTaLM, 1 COXPaHANTE ero B AAABHEMLLEM B KaueCTBE CMPaBOYHOrO MaTepuana.

» [lepea noaxaloueHrem npubopa y6eAUTECh, UTO HOMUHAABHOE HarMpsiXXeHHe, yKasaHHOe Ha
AHMLLLE NMPUGOPa, COOTBETCTBYET HAMPSXKEHUIO SAEKTPOCETH Y BaC AOMa.

» B cayyae nospexxaeHMs ceTeBOro LIHypa ero HEO6XOAMMO 3aMEHUTb TOABKO B TOPrOBOM

OpraHM3aLlMM UAU B YNIOAHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LIEHTpe KoMmnaHun «DUAMMCY, UAU B

CEPBUCHOM LIEHTPE C MepPCOHAAOM aHAAOTMYHOWM KBaAMdMKaLIMK, YTOBLI obecneunTs

6e30nacHylo 3KCrAyaTaumio npubopa.

He noakAiouanTe TepMOCTAT K SAEKTPOCETU HE MOAKAIOUMB €ro NMPEABAPUTEALHO K MPUGOPY.

Mpexae YeM MOAKAIOUUTL TEPMOCTAT K NMPUBOPY, ybeAUTECh, YTO BHYTPEHHSS MOBEPXHOCTb

rHesAa MOAKAIOYEHUS TEPMOCTaTa COBEPLLUEHHO CyXasi.

McnoAb3yiTe TOABKO TEPMOCTAT, BXOAALLMI B KOMIMAGKT MOCTaBKM Npubopa.

MoakAlouaiTe 3AeKTPONpPUBOP TOABKO K 3a3EMAEHHOW pPO3eTKe.

CAeaunTe 32 TeM, 4TOObI CETEBOW LLIHYP He CBMCAA C Kpasi CTOAA MAM paboyel MOBEPXHOCTH,

Ha KOTOPOW YCTaHOBAEH SAEKTPOMNPUOOP U BbIA Ha AOCTATOUHOM PacCTOSHMU OT FOPSUYUX

nosepxHocTen npubopa.

» YcTaHOBUTE 3AeKTPONPUOOP Ha MPOYHYIO M POBHYIO MOBEPXHOCTD, UMEIOLLLYIO AOCTaTOYHO

cBOBOAHOrO MPOCTPAHCTBA BOKPYF HEro.

Mpy1 NpUroToBAEHMM NPOAYKTOB MOAAOH BCErAQ AOAXKEH ObITb BCTABAEH Ha MeCTO.

Bceraa npeABapuTEAbHO HarpeBalTe MAACTUHY MepeA TeM, Kak MOMECTUTb Ha Hee KaKue-

AMBO NMPOAYKTDI.

BHellHMe NOBEPXHOCTM MOrYT CTaTb FOpPAYMMM BO BpeMsi paboTbl Mpubopa.

XpaHuTe Npubop B HEAOCTYMHOM AASl A€TEN MecTe.

He ocTaBasiTe paboTatowmi npubop 6e3 npucmoTpa.

Mpyn 06>kapMBaHNMM XKMPHOTO MSICA MAM COCMCOK, COBAIOAANTE Mepbl MPEAOCTOPOXXHOCTH B

OTHOLLEHWUM BpbI3r ropsAYero xupa.

Bceraa oTkAlouanTe NpUGOP OT SAEKTPOCETU MOCAE UCMIOAB3OBAHMSL.

Mepea TeM Kak OTCOEAMHUTbL TEPMOCTAT OT FHE3AA MOAKAIOUEHMUS], 06A3aTEABHO BbIKAIOUMTE

Np1OOp U BbIHbTE ErO CETEBYIO BUAKY U3 PO3ETKM IAEKTPOCETH.

Bceraa oumiuanTe Npubop NocAe UCMOAb3OBAHMS.

AaiTe 3AeKTPONpM6OPY NOAHOCTBIO OCTbITh, MPEXAE YEM CHATb MAACTMHY, OYUCTUTbL NpUGOp

WAU Y6paTb ero.
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» 3anpeluaeTcs NOrpy>aTb CETEBOW LUHYP C TEPMOCTATOM B BOAY MAM APYTME XKMAKOCTU.

» He KacaiTecb NAACTUH OCTPbIMK MPEAMETaMU UAU aBPasMBHBLIMU MaTEpPUAAAMU, YTOODI He
NMOBPEAMTb aHTUMPUrapHOE MOKPbITHE.

» [locAe TOro Kak Bbl BbIHYAM MAAQCTUHY, YBeAUTECh B MPaBUABHOCTM ee MOBTOPHOW YCTaHOBKM.

OT1oT Npubop NpeAHasHaueH TOAbKO AASl UCTTIOAb3OBAaHUS B MOMELLLEHUM U HE MOXET

MCMOAB30BATbCS BHE €ro.

Mepea nepBbIM MCNOAb30OBaHMEM NpubGopa

Il VaanuTe Bce HaKAEMKM U BLITPUTE KOPMYC MPUBOPa KYCOUKOM BAXHOWM TKaHM.

A TwareabHo oumncTUTE NPMBOP M NAACTUHY (cM. pasaeA «OumcTKay).

> [1pn nepsoM BKAIOYEHIIM NPUOOPA MOXKEM BLIGEASIMBCA HEMHOIO gbiMd. 2MO HOPMAABLHO.

Ucnoab3zoBaHue npubopa

Il VcranosuTe noaAoH B ocHoBaHuWe npubopa (puc. 2).

A Hanevite B noasoH BOAY B KOAUYECTBE, AOCTaTOYHOM YTOObI MOKPLITb AHO (puC. 3).

- HaxoaAwwascs B NOAAOHE BOAA UCKAIOYAET MOSBAEHME AbIMa M HEMPUATHOMO 3anaxa, Tak Kak He
AAET MOATOPETL YaCTHLAM MULLM.

- AN YNPOLLEHMS MOCAEAYIOLLIEN OUMUCTKM, Bbl MOXKETE BbICTAATb MOAAOH aAIOMUHNEBOV GOABION,
nepes TeM Kak HaAUTb B HETO BOAY.

- BobicTrnas nopaoH, npoBepbTe UTOOBI Kpast OALIM HE CBMCAAM C KPAEeB MOAAOHE, TaK KaK 3TO
MOET HapyLUMTb MPABMALHYIO LIMPKYASLIMIO BO3AYXa.

[EA VcranoBuTe naacTuHy B ocHoBaHMe npubopa (puc. 4).
MAacTUHa BCTaeT B OCHOBaHME NprBopa eAMHCTBEHHBIM CMIOCOGOM.

A VcranoBuTe Ha NpuGOp 3alLMUTHBIN 3KpaH (puc. 5).

Mpopesnt B 3alUMTHOM 3KPaHE AOAXKHbI HAAEXHO BCTATb Ha LUTHIPKU NAACTHHDI.

3aWmMTHBIM 3KpaH NPEAOTBPALLAET MOMaAaHWE OPbI3T FOPSYEro 1pa Ha OKPY»KaIoLLME MOBEPXHOCTY
(Hanpumep, pabouyio NOBEPXHOCTD).

B CMaxbTe NAACTUHY HeBOAbLLMM KOAUYECTBOM CAMBOYHOIO UAU PacTUTEAbHOIO MacAa.

A BcrasbTe TepMOCTaT B rHE3AO MOAKAIOUEHMS TEPMOCTaTa Ha GOKOBOM MOBEPXHOCTM
npubopa (puc. 6).

[NoBepHUTE peryAsTop TeMnepaTypbiB MOAOXKEHUE, COOTBETCTBYIOLLME TUMY O6XKapuBaeMbiX
NpOAYKTOB (cM. pasaeA K IPOAOANKUTEABHOCTb MOAYKAPUBAHUA» AAHHOW TAaBbl).
TemnepaTypHbIi CBETOAMOA HAUYMHAET rOpPeTh.

Bl Koraa TemnepaTypHbIi cBETOAMOA MOFacHET, NOMECTUTE MPUrOTaBAMBaEMblE MHIPEAMEHTbI
Ha MAACTUHY.

ByAbTe 0CcTOpOXHbI: MAACTUHA OYeHb ropsyas!

> Bo Bpems npotiecca 0bKap1BaHus, memMnepamypHbivi CBEMog1og NoNepemMeHHo 3aropaemcs 1
racHem, 4mo CBUGEMEALCMBYEM O BKAIOYEHNM 1 BBIKAKYEHM HArPEBAMEALHbIX SAEMEHMOB C
LIeAbIO NoggepKaHus mpebyemori memnepamypbi.

Al Bpems ot Bpemenn nepesopaumsaiiTe 063KapuBaeMble NPOAYKThI C MOMOLUBIO AEPEBAHHOM
MAM MAACTMacCOBOM AOMATOYKM, AUGO LLMMLLOB.

[T BuiubTe roToBble MpoAyKTbI.

4T06b! BbIHYTb 13 NpUBOPa roToBbIE MPOAYKTbI, BOCMIOAL3YUTECH AEPEBAHHOW MAM MAACTMAaCCOBOW
AOMATOYKOM, AOO WMNLamMM. He MCNoAb3yTe MeTaAMYECKHE KyXOHHbIE MPUHAAAEKHOCTM C
OCTPbIMM KPAsiMU, WA BBINOAHEHHDBIE 13 abpa3nBHbIX MaTEPUAAOB.
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M Ars noAyueHMs HauAydLIEro pesyAbTaTa, IPeXAE HeM 06XapUTh CACAYIOLLYIO MOPLMIO
MPOAYKTOB, YAAAUTE KYCOYKOM KYXOHHOTO GYMaXKHOrO MOAOTEHLA C MAACTUHBI U3AWLLIKM
Xupa

[ Y0661 npoaoAKUTL OBKapuBaHHe, TOMECTUTE CACAYIOLLYIO MOPLMIO MPOAYKTOB Ha
MAACTUHY, KaK TOABKO MOTaCHET TEMMEpaTypHbIA CBETOAMOA.

npOAOA)KMTeAbHOCTb noaXapuBaHusa

B TabAuLie, AAHHOW B KOHLIE 3TOrO PyKOBOACTBA, Bbl HAMAETE MeEpeYeHb pssa NPOAYKTOB, KOTOpbIE
MOXHO MPUrOTOBMTL B 3TOM CTOAOBOM rpuAe. B TabAuLie yKasaHbl 3HaYeHWs TeMnepaTyp, KOTopble
CAEAYET BbIOpaTh, HEOOXOAMMOE BPEMsT 06XKAPUBAHMA AAA KXKAOTO TWMa MPOAYKTOB, a TakxKe -
KaKie Y4acTKM MAACTUHDBI Aydlle MCNOAb30BaTh: 0OAACTb PeLLeTKN UAW HarpeTow NAACTUHbL Bpems,
HEOBXOAMMOE AN MPEABAPUTEABHOTO Harpesa Nprbopa, He BXOAWT B YKa3aHHOe B TabAMLiE BpeMs
obxapwBanus. Bpems 1 Temnepatypa obxapyvBaHms 3aBUCUT OT TUMa NMPUrOTaBAMBAEMbIX
MPOAYKTOB (HampuMep, MACa), TOALLMHDBI KyCKa, ICXOAHOM TeMMepaTypbl 1, KOHEYHO, BaLLIMX BKYCOBbIX
npeAnoyuTeHNI. Bbl Takke MoeTe 0bpaTuTbCA K 0603HaUeHNSAM, AHHbIM Ha OCHOBaHMM
HaCTOABHOTO TPUASL.

CoserTbl

O6AacTb pelleTKu Ha MAACTUHE MACAABHO MOAXOAUT AAS MPUTOTOBAEHUS MSCa U AOMaLLIHEN
nTuusl. XKUp 1 COK CTEKAIOT Yepes peLleTKy B MOAAOH, MO3BOAAISl OBXKapUBaTh MPOAYKTbI
nouTn 6e3 o6pazoBaHUs AbIMA U FaPaHTUPYs MOAYHYEHUS MOAE3HON AASl SAOPOBbS MULLMU C
HU3KUM COAEpKaHUeM XupoB (puc. 7).

O6AacTb HarpeTom MAACTUHbLI MAEAABHO MOAXOAMUT AASl IPUrOTOBAEHMUS Pbibbl, SIULL, BETUMHBI,
rpu6oB, MTOMUAOPOB, AyKa U T.A. OHa TakKe YAOBHA AASl COXPaHEHMS MPOAYKTOB FOPSAYUMU
(puc. 8).

HacTOAbHbBIV rPUAB TaKKe MOXHO MCMOAL30BATh B Ka4eCTBE TEPMOCTATUPOBAHHOM
3AEKTPUYECKOMN MAUTKU, ABBTOMATUHECKU MOAAEPXKMBAIOLLLEN HYXKHYIO TEMMEPATYPY TapPEAOK.
Hakpo#te 06AacTb pelueTku Ha MAACTUHE AAOMUHUEBOW GOALIOM, HanpaBuB BAeCTSALLYIO
NOBEPXHOCTb POALIM BBEPX, U 3aTEM - YCTAHOBUTE TEPMOPErYASTOP B MOAOXKEHME 2 MAM 3.
AAst 063KapuBaHUSA Ha pPeLLeTKe AyYlle BCEro MOAXOAST KYCKM MSATKOTO, HEXKHOTO Msca.
Takue copTa Msca, Kak BUPLITEKC MAM OTOMBHAA HA KOCTOUKE, ByAyT 6OAee MArKUMMU, ECAU UX
NPeABapUTEABHO MOAEPXKaATb B MAPUHAAE B TEYEHUE HOUM.

Bpems oT BpeMeHU nepeBopaunBanTe obxKapuBaeMble MPOAYKTbI C MOMOLLbIO AEPEBSHHOM
MAM MAACTMACCOBOM AOMATOYKM, AUGO LLMMLLOB, YTOObI OHM OCTaBAAMCb COYHBIMM BHYTPU U He
6bIAM NepecylueHbl. He McnoAb3yiTe KakMe-AMb6O MeTaAAMYeCKUe CTOAOBbIE MPUOOPLI,
HaMpUMEp, BUAKM MAM LUMIILLbI AASl FPUASL, MOCKOAbKY OHW MOTYT MOBPEAMTH aHTUMPUrapHOe
NOKPbITUE MAACTUHBI.

He caeayeT canlLKOM YacTo nepeBopavumnsaTh obxkapusaemblie NpoAyKThbl. [MocAe Toro Kak
KYCOUKM 06)KapsTCs ¢ 06enxX CTOPOH, UX CAEAYET FOTOBUTb MpU 6oAee HU3KOW TeMMepaType,
4YTOGbI He MepecyLnTb UX U MPOXKApUTb GoAee paBHOMEPHO.

EcAu BbI XOTUTE PasMOpPO3UTL MPOAYKTbI, 3aBEPHUTE UX B AAIOMUHUEBYIO GOABIY U
YCTaHOBUTE TEPMOPETYASTOP B MOAOXKEHME 3 MAM 4. BpeMmsi oT BpeMeHM nepesopaunsante
pasMopa)kuBaemble NPOAYKTbl. BpeMs pasMoOpo3kM NPOAYKTOB 3aBUCUT OT WX Beca.

EcAu Bbl roTOBUTE C€aT3, LIbINAEHKA, CBUHUHY UAM TEASTUHY, CHA4aAa AaUTE MACY
MOAPYMAHUTLCS MPU BbICOKOW Temnepatype (MoAoXeHue TepMoperyasTopa 5). Mpu
HeOBXOAMMOCTH Bbl MO3XKE MOXETE YCTaHOBUTb TEPMOPETYASTOP Ha OAHY MO3ULMIO HUXKE, U
3aTem 06KapuBaTb NPOAYKTHI AO UX FOTOBHOCTM.

Mpu npurotoBaeHum cats nan kebaba, 3amoumnTe B BoAe 6aMOyKOBbIE MAU AEPEeBSIHHbIE
NaAOYKM, 4TOObI OHW He MOAFOpeAn BO BpeMs obxkapueaHus. He noAb3ynTech
METAAAMHECKUMM LLaMITYPaMK.
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» [1pu 06>KapuBaHUM COCUCKMU UMEIOT TEHAEHLIMIO AoMaTbCs. YTOGbI 3TOro He MPOUCXOAMAO,
npoaeAanTe B HUX BUAKOM HECKOAbKO OTBEPCTUM.

»  Ayywmnn pesyabTaTt 6yAET MOAYYEH MPU MOAXKAPUBAHUM CBEXKETO MACA MO CPABHEHUIO C
3aMOPOXKEHHBIM MAU Pa3MOPOXKEHHBIM MSICOM. He coAUTe MACO AO TeX MOp, MOKa OHO He
6yAeT noxapeHo. DTO MNO3BOAUT COXPaHUTb MACO COYHBIM. AASl MOAYYEHUS HaUAyULLIEro
pe3yAbTaTa, MepeA NPUrOTOBAEHUEM MPOBEPbTE YTOObI KYCOUYKMU MSica He BbIAM CAULLIKOM
TOACTbIMM (NpUBA. |,5 cm).

DTOT HaCTOAbHbIN TPUAb HE MOAXOAUT AAA O6)KaPMBaHMFI NaHMPOBAaHHbIX NMPOAYKTOB.

Ouucrtka

He noabsyniTech abpasuBHbIMM YUCTALLMMU CPEACTBAMM U MaTEPUAAAMM, YTOOBI HE MOBPEAUTD
aHTUMNpUrapHOe NOKPbITUE MAACTUHBI.

3anpellaeTcs NOrpy»aTb CETEBOM LUHYP C TEPMOCTATOM B BOAY UAM APyTMe XKMAKOCTH.

Il VcTaHoBuTe TepMOpEryAsTOp B MOAOXKEHME KBBIKAY.

A OtcoeamnHuTe NpUBOp OT 3AEKTPOCETH U AANTE €My OCTbITh.
[l OtcoeamnmTe TepmocTar, BbiHyB ero us npu6opa (puc. 9).
A CHumuTe € NAACTUHBI 3aWmTHBIM 3KpaH (puc. 10).

IFl CHumuTe naacTuHy, noAHsE ee BBepx 3a pyukM. MAACTUHY HEBO3MOMKHO CHSTb, ECAM
TepMoCTaT NpucoeAnHeH K npubopy (puc. | I).

Mpexae YeM BblHYTb MAACTUHY AAS TIOAXKAPMBAHUSA AAS OUUCTKM, YAAAUTE C HEEe KyCOYKOM

KYXOHHOTO OYMaXKHOrO MOAOTEHLA M3AULLKM XKMPa.

A CHummTe NOAAOH, MOAHSB ero BBEpX (puc. 12).

OuncTUTE NAACTUHY, MOAAOCH, 3aLLIUTHBIM 3KPaH U OCHOBaHWE NpMUGOpa C MOMOLLLbIO MATKOM
TKaHU, AU BbIMOUTE B ropsiiel BOAE C HEGOABLLIMM KOAUYECTBOM MOIOLLLErO CPEACTBA UAM B
NOCYAOMOEYHOM MaLlUHe.

OcCTaTk1 MPOAYKTOB MAM XKMPa MOXHO YAAAUTb, 3aMOUMB MAACTHHY B rOpsvent BOAE C HEDOABLLMM

KOAMYECTBOM MOIOLLIErO CPEACTBA Ha MATb MUHYT, MAW MOOPbI3ras ee HEOOABLUMM KOAUYECTBOM

AMIMOHHOTIO COKa. 2TO MOMOXET PasMAriyMTb 3aTBEPAEBLUME OCTATKM MAULLM UAM XK1Pa.

B BuicywinTte naacTuHy, NOAAOH, 3aLLMTHBIN 3KPaH M OCHOBaHMe NpUGOpa, U BHOBL cobepuTe
TPUA.

BHyTpeHHss NOBepXHOCTb rHE3Aa MOAKAIOHEHUS TEPMOCTATa AOAXKHA BbITb MOAHOCTbBIO
BbICYLLIEHA, MPEXAE YEM Bbl BHOBb BCTABUTE B Hee TepMOCTaT. YT06bl BbICYLLINTL FHE3AO
MOAKAIOYEHWS TEPMOCTATA BbITPUTE €rO BHYTPEHHIOIO MOBEPXHOCTb CyXOM TKaHbio. [1pn
HeOOXOAMMOCTH CHaYaAa BbITPSXHUTE U3 FHE3AA OCTAaTKM BOAbI.

n Ouuctute TE€pPMOCTAT CHapy>Xu BAQXXHOM TKaHbIO.

3awmuTa OKpy>KalollLen cpeAbl

» [lo oKoHuYaHUM cpoKa cAy6bl He BbiGpacbiBariTe NpUbop BMecTe ¢ 06bIYHLIMU BbITOBBIMM
OTXOAAMM, 2 CAABAUTE B CrieLinaAbHble MyHKTbI npuema. [ocTynas Tak Bbl cnocobcTteyeTe
AEAy COXpaHeHUs OKpyxKaioLen cpeabl ( 13).
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lMapaHTHA u 06¢cAykMBaHHe

[0 NOBOAY AOMOAHUTEABHOM MHPOPMALIMM MAK B CAy4ae BO3HMKHOBEHUA Kakunx-Avb0 npobaem
obpatuanTecs Ha Web-canT komnanum «Duannc» no aapecy www.philips.ru nav B LEHTP KOMMaHn
«DUAMNC» MO 0BCAYKMBaHMIO NOTpebKTeAel B Balle CTpaHe (Bbl HaMAETe ero Homep TeaedpoHa
Ha MEXAYHapOAHOM rapaHTUMHOM TaAoHe). EcAM MoAOBHbIV LIeHTP B Ballei CTpaHe OTCYTCTBYET,
obpaTuTeCh B Ballly MECTHYIO TOProBYylO OpraHM3aLmio KoMmnaHum «DUANIC» MAM cepBUCHOE
oTaeneHne komnanum Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.

Tun npoAyKTOB Bpemsa 06>kapuBaHusa 3HauyeHMs TeMnepaTypbl
(MMHYTBI)

CTelK 13 AOCoCA MAM TyHUA 5-7 4-5

Boablume kpeseTkm [ambac 3-4 4-5

Pbiba (MaAeHbKie KycouKM) 4-6 4

Duae UHAEMKM/UbINAEHKA 6-8 4-5

Konbaca 8-10 4-5

[ambyprep (3aMOPOXKEHHBIN, 6-8 4-5

MPEABAPUTEABHO MPUrOTOBAEHHbIN)
OT6mBHasA 13 ArHeHKa 8-10 4-5

Msico, He Tpebyiollee AAUTEABHOV B 3aBUCMMOCTM OT TOALLMHBI KyCKOB 5

XapKu (Hanpymep, MSICa 1 BALLIMX VHAVBUAYAABHBIX
budLuTeKc/TeAsUbE PUAE) MPEANOYTEHNN.

Kycoukm maca 4-5 5
OsoLup/dpyKTbl 4-5 5
OBowWn/GpyKTbI NOA CbIPOM 4-5 5
ACCOPTU AAS TPUASA (MaAEHBKIE 8-10 5
KyCOUKM)

L awneik/caTs 8-10 5
CoxpaHeHune ropaumx OAIoA, 2-3
PasmopaxvBaHme 3-4

2Mom HACMOAbHbIN IPUAb HE NOGXOGUM A 0DIKAPMBAHMSA NAHUPOBAHHBIX NPOGYKMOB.
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Vézeny zékazniku, dékujeme vam, ze jste si zakoupili tento stolni gril Philips. Diky zasuvce na
odkapavajici tuk si snadno pripravite chutné pokrmy témér bez koure. Grilovani s timto pristrojem je
velmi bezpecné diky bezpecnostnimu Stitu a jeho obsluha je velmi snadna zasluhou velké grilovact
plochy.

Vseobecny popis (obr. I)

O Jednotka termostatu se sitovym kabelem

@ Regulétor teploty s on/off polohou a kontrolkou teploty
© Zikladna

® Odkapavaci zasuvka

@ Vyjimatelna grilovacl deska

@ Izolované rukojeti

©® Ochranny it

@ Zisuvka pro jednotku termostatu

Dulezité

Drive nez pistroj pouZijete, nejprve si proctéte nasledujici instrukce a sledujte pritom piislusna
vyobrazeni.

» Zkontrolujte, zda napéti, uvedené na dné pristroje, souhlasi s napétim ve vasi svételné siti.
Teprve pak pripojte pristroj do sité.

» PFi poskozeni sitového privodu by méla jeho vyménu provadét pouze servisni stiediska
Philips nebo servisni pracovnici s potebnou kvalifikaci. PFedejdete tak moznému nebezpeti.

» Neptipojujte termostatickou jednotku k elektrické siti, pokud jste ji je$té nezasunuli do
pfistroje.

» Pred zasunutim termostatické jednotky se piesvédcte, je-li vnitiek zasuvky pro

termostatickou jednotku zcela suchy.

Pouzivejte pouze termostatickou jednotku, ktera byla dodana spolu s pristrojem.

Ptistroj pripojujte vyhradné do radné nulovanych zasuvek.

Nenechavejte sitovy kabel viset pies hranu stolu, na kterém je pristroj umistén. Chraiite

sitovy kabel pied dotykem s horkymi ¢astmi pristroje.

PFistroj umistéte na rovny a stabilni podklad s dostatkem volného mista okolo pfistroje.

Béhem grilovani musi byt odkapavaci zasuvka vzdy na svém misté.

Desku grilu vzdy predehtejte, piredtim nez na ni polozite potraviny.

Volné pristupné casti pristroje se mohou béhem provozu zahfat na vysokou teplotu.

Dbejte na to, aby k pristroji nemély pristup déti.

Nenechte nikdy pristroj pracovat bez dozoru.

PFi grilovani tu¢ného masa nebo klobés dejte pozor na vystiikujici olej.

Po pouziti vzdy pristroj odpojte od sité.

Pted odpojenim termostatické jednotky ze zasuvky na pristroji je vZdy nutné nejprve piistroj

vypnout a vytdhnout zastréku ze sitové zasuvky.

Pristroj vidy po pouZziti vycistéte.

Pted odejmutim grilovaci desky, ¢isténim nebo ulozenim pristroje jej vidy nechejte zcela

vychladnout.

Sitovy kabel s termostatickou jednotkou nikdy neponofujte do vody nebo jiné kapaliny.

Grilovaci desky se nikdy nedotykejte ostrymi nebo drsnymi predméty, které by mohly

poskodit jeji nepfilnavy povrch.

Po sejmuti a nasledném vlozZeni grilovaci desky se piresvédcte, je-li Fadné upevnéna.

Tento pristroj je uréen pouze pro domaci pouziti a nemél by byt pouzivan venku.
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Il Sejméte viechny nélepky a otFete kryt piistroje pomoci navlhéeného hadfiku.
A Piistroj a grilovaci desku také adné vytistéte (viz kapitola "Cidténi").

> Pfi prvnim zapnuti miZe pfistroj mirné& koutit, coZ je jev zcela normdin.

Il Vioite odkapavaci zdsuvku do zakladny (obr. 2).

ﬂ Napliite odkapavaci zdsuvku vodou tak, aby doslo k zaplnenl dna (obr. 3).
Voda v odkapavaci zasuvce zabrani v tvorbé koure a neprijemnych pachd, nebot’ zabrariuje v
pripalovani zbytkd jidla.

- Chcete-li si usnadnit ¢isténi, vylozte odkapavaci zasuvku alobalem, predtim nez ji naplnite vodou.

- Pri pokladani alobalu dbejte na to, aby félie nepresahovala pres okraje zasuvky a nebranila tak
radné cirkulaci vzduchu.

[El Umistéte grilovaci desku do zakladny (obr. 4).
Grilovaci desku je mozné viozit pouze jednim zpUsobem.

A Pripevnéte ochranny stit (obr. 5).
Otvory v ochranném stitu museji bezpecné zapadnout do vystupkd grilovaci desky.
Ochranny stit zabraruje vystrikovani tuku do okolniho prostoru (napr. na desku stolu).

I Grilovaci desku mirné potitete méaslem nebo olejem.

A Do zisuvky pro termostatickou jednotku na boku pistroje zasuiite termostatickou jednotku
(obr. 6).

Regulitor teploty otocte do polohy, ktera je vhodna pro pripravu grilovanych potravin (viz
&ast "Doba grilovani" v této kapitole).
Kontrolka teploty se rozsviti.

B Jakmile kontrolka teploty zhasne, poloZte potraviny na grilovaci plochu.

Pozor: grilovaci deska je velmi horka!

> Béhem grilovdni se kontrolka teploty &as od &asu rozsviti coZ znamend, Ze se topny element stfidavé
zapind a vypind, aby byla udrZovdna sprdvnd teplota.

A Pripravované potraviny pribézné otatejte pomoci direvéné &i plastové stérky nebo klestémi.

Il Az bude pokrm hotovy, sundejte jej z grilu.

Pro sejmuti pokrmu z grilu pouZijte drevénou &i plastovou stérku nebo klesté. Nepouzivejte kovové,

ostré & drsné kuchyriské nacinf.

I Pro dosazeni optimalnich vysledki odstrarite z grilu piebytegny tuk pomoci papirové utérky
pired grilovanim dalsi davky.

[ Chcete-li pokragovat v grilovani, po¢kejte, az zhasne kontrolka teploty a pak poloZte na
grilovaci desku dalsi davku potravin.

Doba grilovani

V tabulce na konci tohoto navodu naleznete piiklady pokrmd, které mizete pripravovat na tomto
grilu.V tabulce naleznete doporucené nastaveni teploty, dobu pripravy a také oddil grilovaci desky,
ktery se ma pouZit: grilovaci sekci nebo plotynku. Cas potrebny pro predehiéti grilu neni zahrnut do
doby pripravy uvedené v tabulce. Doba grilovani a teplota zavisi na druhu pripravovaného pokrmu
(napt. masu), jeho tloustce a teploté a také samoziejmé na vasi chuti. Mdzete se také podivat na
symboly na zakladné grilu.
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Rady

» Grilovaci sekce je idedlni pro pripravu masa a driibeze. Olej a $tava z masa odkapavaji
mfizkou do zichytné zasuvky. Grilovani je diky tomu téméF bez koure, pfipravené pokrmy
budou zdravé;jsi a s nizkym obsahem tuku (obr. 7).

» Plotynkova sekce je idedlni pro ptipravu ryb, vaji¢ek, Sunky, hub, rajéat, cibule, apod. Je také
vhodna pro udrzovani pokrmi v teplém stavu (obr. 8).

» Tento stolni gril miiZete pouZzit také jako termostaticky ovladanou plotynku, ktera bude
automaticky udrzovat pokrmy na pozadované teploté. Zakryjte grilovaci ¢ast pomoci alobalu
(lesklou stranou smérem nahoru) a pak nastavte regulitor teploty do polohy 2 nebo 3.

» Pro grilovani jsou nejvhodné;jsi mékké kousky masa.

» Steaky a Zebirka budou jemnéjsi, pokud je pies noc nalozite do marinady.

» Cas od Zasu pokrm ototte pomoci dievéné ¢&i plastové stérky nebo kledtémi, aby pokrm
zGstal uvniti* $tavnaty a nevysusil se. NepouZzivejte kovové nastroje, naptiklad vidlicky nebo
grilovavci klesté, které by mohly poskodit neprilnavy povrch grilovaci desky.

» Grilovany pokrm byste neméli otacet pfili§ ¢asto. Jsou-li kousky hnédé z obou stran, méli
byste je grilovat pfi nizsi teploté, aby nedoslo k jejich vysuseni, a aby byly rovnomérné
propecené.

» Pokud chcete rozmrazit zmrazené potraviny, zabalte je do alobalu a regulator teploty nastavte
do polohy 3 nebo 4. Priibézné potraviny otacejte. Doba rozmrazovani zavisi na hmotnosti
potravin.

» Pokud pripravujete $pizy nebo kureci, vepirové ¢i teleci maso, nejprve maso zprudka opecte
pii vysoké teploté (poloha 5). Je-li tieba, nastavte teplotu o jeden stupeii nizsi a grilujte maso,
dokud nebude hotové.

» PFi pripravé $pizii nebo kebabu nechejte bambusové &i direvéné jehly namotit ve vodé, aby se
pri grilovani nespalily. Nepouzivejte kovové jehly.

» Klobasy maji pfi grilovani tendenci vyprskavat. Chcete-li tomu zabranit, udélte do nich
vidlickou nékolik direk.

»  Cerstvé maso je pro grilovani vhodn&jsi nez mrazené & rozmrazované maso. Nesolte maso,
dokud neni zcela ugrilované. Diky tomu zlistane maso $t'avnaté. Pro dosazeni nejlepsich
vysledkd je vhodné, kdyz kousky masa uréené ke grilovani nejsou pFilis silné (cca 1,5 cm).

Tento stolni gril neni vhodny pro grilovani obalovanych pokrmii.

K ¢isténi nikdy nepouzivejte abrasivni prostiedky a materidly, které by mohly poskodit nepfilnavy
povrch.

Sitovy kabel s termostatickou jednotkou neponofujte do vody a jiné kapaliny.

Il Pied ¢isténim nastavte regulitor teploty do polohy "off" (vypnuto).
A Odpojte piistroj od sit& a nechte ho vychladnout.

[EA Vysurite termostatickou jednotku z pfistroje (obr. 9).

Il Oddélte ochranny $tit od grilovaci desky (obr. 10).

Il Pomoci rukojeti zdvihnéte grilovaci desku od zékladny. Grilovaci desku nelze vyjmout, je-li
jednotka termostatu stale zasunuta v piistroji (obr. | I).
Pred vyjmutim grilovaci desky ji nejprve otrete kuchyrskou utérkou, abyste odstranili prebytecny tuk.

A Vyjméte odkapévaci zasuvku ze zékladny (obr. 12).

Pomoci jemného hadiiku nebo houbicky a teplé vody s trochou ¢isticiho prostiedku umyjte
grilovaci desku, odkapavaci zasuvku, ochranny $tit a zakladnu pFistroje.
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Zbytky jidla nebo tuku odstranfte tak, Ze nechéte grilovaci desku odmocit v horké vodé s trochou
cisticiho prostredku asi po dobu péti minut. Mizete desku také pokapat citrénovou stavou. Tim
dojde k uvolnéni pripecenych zbytkd a tuku.

A Grilovaci desku, odkapavaci zasuvku, ochranny $tit a zakladnu piistroje #adné osuste a opét
ve sestavte.

Vhitirek zasuvky pro termostatickou jednotku musi byt pired zasunutim termostatické jednotky
naprosto suchy. Je-li nutné ji vysusit, otfete vnitini ¢ast zasuvky pomoci suchého hadriku.
Pripadné také vyklepejte prebyte¢nou vodu.

KA Vnéjsi casti termostatické jednotky otete navlhéenym hadrikem.

Ochrana zivotniho prostiedi

» Az pristroj doslouzi, nevyhazuijte jej do béZzného domovniho odpadu, ale odevzdejte jej na
oficialnim sbérném misté za Gcelem recyklace. Prispéjete tim k ochrané Zivotniho prostredi
(obr. 13).

Zaruka & servis

Pokud potrebujete dalsi informace nebo mate-li néjaky problém, navstivte internetovou stranku
www.philips.com nebo kontaktujte Informadni stedisko firmy Philips (prislusné telefonni Cislo je
uvedeno na letacku s celosvétovou zarukou). Pokud ve vasi oblasti neni zZadné Informacni stredisko,
kontaktujte prosim Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.

Druh potravin Doba grilovani (v minutach) Nastaveni teploty
Lososovy nebo turidkovy steak 5az7 4az5
Krevety (gambas) 3az4 4az5
Ryby (malé kousky) 4az6 4
Kriti/kureci fizek 6az8 4az5
Klobasy 8az 10 4az5
Hamburger (mrazeny, 6az8 4az5
predsmazeny)

Jehnédi kotleta 8az 10 4az5
Maso s kratkou dobou pripravy ZaleZi na tloustce masa a vasi chuti. 5
(napr: steak, teleci rizek)

Kousky masa 4az5 5
Zelenina/ovoce 4az5 5
Zelenina/ovoce s platkem syru 4az5 5

Mix gril (malé kousky) 8az 10 5
Kebab/spizy 8az 10 5
Udrzovéni v teplém stavu 2az3

Rozmrazovani 3az4

Tento stolni gril nenf vhodny pro grilovdni obalovanych pokrmd.
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Bevezetés

Kedves vevé, gratuldlunk az ¢j Philips asztali grill megvasarlaséhoz. Az (j grill szetje lehetévé teszi
hogy kildnbdzd izletes ételeket készitsen el szinte teljesen fustmentesen! Grillezés ezzel a
készllékkel kulondsen biztonsagos és konnyl hasznalni mivel nagy a grillezd felllete.

Altalanos ismertetés (abra 1)

O Thermostat egység vezetékkel

O Hémérséklet szabalyozéd be-/kikapcsoldval és héméréklet jelzd lampaval
© Alap

® Csepegtet tilca

O Kivehetd grillez6 lapok

@ Hideg tapintast foganty(

© Biztonsagi pajzs

@ Termostat egység csatlakozdajzata

Haszndlat elStt olvassa el a készllék hasznélati Utmutatdjat, és brizze meg kérsébbi hasznalatra.

» Miel6tt a késziiléket a fali konnektorhoz csatlakoztatja, ellendrizze, hogy a késziilék aljan
feltlintetett fesziiltség egyezik-e a helyi hdldzati fesziiltséggel.

» Ha a hdldzati csatlakozé kabel hibas, baleset elkeriilése céljabdl csak a Philips, Philips
szakszerviz vagy hasonldan kiképzett szakember cserélheti ki.

» Ne csatlakoztatssa a thermostat egységet a konnektorba mielétt nem csatlakoztatta azt a
késziilékhez.

» Gy6z6djon meg réla hogy a thermostat egység belsd csatlakozoéja teljesen szaraz mielétt
csatlakoztatja azt.

» Csak a késziilékhez mellékelt thermostat egységet hasznalja.

»  Kizardlag foldelt fali konnektorhoz csatlakoztassa a késziiléket.

» Ne hagyja hogy a vezeték az asztal vagy munklap folott atldgjon, és tartsa a vezetéket tavol a
késziilék forro felszinétdl.

» Helyezze a késziiléket stabil vizszintes felszinre elegendé szabad hellyel kériilotte.

» A csepegtetd talcat mindig tartsa a helyén siités kozben.

» Mindig melegitse el6 a lapokat mieldtt ételt helyezne rajuk.

» Vigyazzon a lapok nagyon felforrésodhatnak hasznélat kézben.

» A késziiléket tartsa tavol a gyerekektél.

» Ne hagyja a késziiléket feltigyelet nélkiil, amig az mGikodik.

» Legyen dvatos a szétfréccsend zsirral kolbasz vagy zsirosabb hus siitésekor.

» Haszndlat utan mindig huzza ki a halézati csatlakozé dugét a fali konnektorbdl.

» Mindig kapcsolja ki a késziiléket és tévolitsa el a csatlakozé dugét a fali konnektorbol mieldtt
kivenné a thermostat egységet a thermostat egység csatlakozojabol.

» Haszndlat utan mindig tisztitsa meg a késziléket.

» Hagyja a késziiléket teljesen leh(ilni miel&tt kiveszi a lapokat, elkezdi tisztitani a gépet, vagy

elrakja.

A vezetéket és a thermostat egységet soha ne meritse vizbe vagy mas folyadékba.

Soha ne érintse a lapokat éles targyakkal, mivel ez megsértheti a tapaddsmentes bevonatot.

Bizonyosodjon meg benne hogy helyesen 6sszerakta a lapokat miutén kivette Sket.

A késziilék csak belsétéri haszndlatra alkalmas és nem szabad szabad téren hasznalni.

Az els6 hasznalat el6tt

Il Tavolitson el minden matricat és torélje le a késziiléket egy nedves ruhaval.

A Tisztitsa meg a késziilék lapjait (lasd 'Tisztitas' c. fejezet)

> Elsé haszndlatkor a késziilék enyhén fustdlhet. Ez normdlis jelenség.
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A késziilék hasznalata

Il Helyezze a csepegteté talcsat a helyére (4dbra 2).

ﬂ Toltse meg vizzel ugy hogy eIfedJe az aljat (abra 3).
A csepegtetotalcaban lévé viz elnyeli az apro lehull6 ételdarabkékat, igy megakadalyozza, hogy az
elégjen és kellemtlen szagot vagy fustot arasszon ki.

- Akénnyebb tisztithatosag érdekében kibélelheti a csepegtetStalcat alufdlidval mielstt felontené vizzel

- Amikor a csepegtetdtélcat alufoliaval béleli, lgylejen ra, hogy a félia ne légjon tul a télca oldalan,
mert azzal megakadélyozza a levegd dramlasat.

[El Helyezze a grillezd lapot a helyére (dbra 4).
A grillez8 lapot csak egyféleképpen lehet rahelyezni a készllékre.

A Helyezze a biztonsagi pajzsot a késziilékre (dbra 5).
A biztonségi pajzson lévé nyilasba pontosan illeszkednie kell a csapnak.
A biztonsagi pajzs megakadalyozza, hogy a zsiradék rafrdccsenjen a kornyezd fellletkre.

IH Vékonyan kenje be a grillezd lapot vajjal vagy olajjal.

A lilessze bele a héfokszabalyozé egységet a késziilék oldalin taldlhaté termosztat-
dugaszoldajzatba (dbra 6).

Allitsa be a grillezend8 étel elkészitéshez a megfeleld hdmérsékletet (lisd "Grillezési ids"
tablazat)
A hémérséklet jelzd lampa vilagitani kezd.

B} Helyezze a hozzavaldkat a grillezd lapra miutan a lampa elaludt.

Legyen ovatos:A grillezd lap forro!

> Agrillezés alatt a hémérséklet jelz8 Idmpa kigyullad és elalszik jelezve, hogy a flitdszdl bekapcsolt,
ezzel biztositva az egyenletes hémérsékletet.

KA Az ételt folyamatosan forgassa fabol vagy miianyagbol késziilt ételfogoval vagy étellapéttal.

I Amint elkésziilt az étel vegye le a grillezd laprol.
Az étel levételéhez miianyagbdl vagy fabol készilt ételfogdt hasznaljon. Ne hasznaljon fémbd| késziilt
illetve hegyes vagy dorzsolé konyhai eszkdzdket.

M Az optimalis eredmény elérése érdekében kériiik tavolitsa el papirszalvétaval a felesleges
olajat a laprél mieldtt a kovetkezd étel grillezéséhez kezdene.

] A grillezés folytatisahoz, helyezze a kévetkezd adag ételt a grillezd lapra amint a hémérséklet
jelz6 lampa elaludt.

Grillezési idok

A hasznélati utasitas végén talal egy tablazatot melyben felsoroltunk néhany ételfajtat melyeket
elkészithet ezzel a késziilékkel. A tablazat tartalmazza a hémérsékel bedllitasokat illetve hogy melyiket
mennyi ideig kell grillezni és melyik felét hasznélja a grillez& lapnak: a grill vagy a f6z&lap részét.

A téblazatban feltlintetett grillezési idé nem tartalmazza a késziilék elémelegedési idejét. A grillezési
id6 és hémérséklet fligg az étel fajtajatdl, elékészitésétd| (pl. his), a vastagsagatodl és természetesen
az On izlésétél. Segftséget nyGjthatnak a készilék alap részén talalhaté abrak.

Tanacsok

» A lap grillezé részére idedlis husok és szarnyasok elkészitéséhez. A zsir és egyéb siités
kozben keletkezd |é lecsopog a csepegtetd tilcara ezzel is elSsegitve a fiist mentes grillezést
illetve az egészséges, zsirszegény étel elkészitését (abra 7).
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» A f6z6lap része idedlis hal, tojis, sonka, gomba, paradicsom, hagyma stb. elkészitésére. Az étel
egyszeri(ien melegen tarthaté (abra 8).

» Az asztali grillez6t hasznalhatja mint hdmérsékletszabalyzdval ellatott f6zélapot, mivel az
ételt a kivant hdmérsékleten tudja tartani. Fedje be a grill részét a lapnak aluminium féliaval
(a fényes fele legyen felfelé) aztan dllitsa be a hémérsékletet a 2-es vagy 3-as pozicidba.

» A hUs puha részei a legalkalmasabbak a grillezésre.

» Az olyan hisokat mint a steak vagy a bordaszelet ajanlatos el6tte egy éjszakan keresztiil
pacolni.

» Az ételt folyamatosan fabdl vagy mianyagbdl késziilt ételfogéval forgatni kell ezzel is
biztosithatjuk hogy beliil ne szaradjon ki. Ne hasznéljon fémbdl késziilt villat vagy ételfogét
mert ezzel megsértheti a grillezé lapok tapaddsmentes bevonatat.

» A mar grillezett ételeket nem kell tul gyakran forgatni.Amikor mind a két oldalan barna,
grillezziik alacsonyabb hémérsékleten ezzel biztosithatjuk, hogy ne sziradjon ki és egyforman
stlt legyen

» Ha fagyasztott ételt szeretnénk felolvasztani, csomagoljuk az ételt aluminium féliaba és
allitsuk be a héfokszabalyozét a 3-as vagy 4-es fokozatra. Az olvasztisi idé fiigg az étel
sulyatol.

» Amikor csirke, sertés vagy borjuhusbdl készit ételt el6szor a legmagasabb fokozaton (5-6s
fokozat) piritsa. Ha sziikséges, bedllithatja a hémérséklet szabalyozét egy fokozattal kisebbre
és igy folytathajta a grillezést amig el nem késziil.

» Ha kebabot, dztatott bambuszt vagy nyarsat készit locsolgassa igy megakadalyozhatja, hogy
odaégjen grillezés kozben.Ne hasznaljon fémbél késziilt nyarsat.

» A kolbaszfélék hajlamosak szétrepedni grillezés kézben, hogy ezt megakadélyozzuk
lyukasszuk ki villaval néhany helyen.

» A friss husbdl izletesebb grillezett ételt kapunk mint a fagyott vagy felolvasztott hisbol. Ne
so6zzuk meg csak miutan elkésziilt a grillezéssel. Ez segit, hogy ne szaradjon ki a hus teljesen.
A legjobb eredmény elérése érdekében a legjobb ha a hust nem szeleteljiik tul vékonyra
(kordiilbelil 1,5 centiméteresre).

Ez a késziilék nem alkalmas panirozott ételek grillezésére.

Soha ne haszndljon a tisztitdshoz dorzsolé vagy csiszolo eszkozt, tisztitdszert mert ezzel
felsérteheti a tapaddsmentes bevonatot.

Ne mertitse bele vizbe vagy egyéb tisztitd folyadékba a héfokaszbilyozé egységet illetve annak
kabeljat.

I Allitsa a héfokszabalyozot az "Off" pozicidba.

A Huzza ki a késziilék halozati csatlakozédugojat a fali konnektorbdl és hagyja lehdilni.
[l Huzza ki a késziilékbd| a héfokszabilyozo egységet (dbra 9).

1 Vegye le a biztonsagi pajzsot a késziilékrdl (dbra 10).

A Emelje fel a grillezd lapot a késziilék alapjabdl, igy eltudja tévolitani azokat. A grillezd lapot
nem tudja kivenni, amig a héfokszabalyozoé egység be van dugva a késziilékbe (abra | I).
Miel6tt kivenné tisztitashoz a grillezd lapot a készilékbdl, minden esetben tavolitsa el a felesleges

olajat, zsiradékot konyhai papirtoriével.

A Emelje ki a csepegtetétalcat a késziilék alapjabdl (abra 12).

A grillezé lapot, csepegtetdtalcat, biztonsagi pajzsot és az alapot vagy mosogatogépben vagy
melegvizes puha toérléruhaval ,szivaccsal és kevés mosogatoszerrel tudja megtisztitani.

A grillezé lapra rakédott ételmaradékot vagy zsirt Ggy tudja eltavolitani, hogy folyékony

mosogatoszeres melegvizban 4ztatja 5 percig vagy kevés citromlevet csepegtet a grillezé lapra. Ez

feloldja a raégett ételt vagy zsirt.
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B Miutin megszaradt a grillezé lap, csepegtetétélca, biztonsagi pajzs és az alap Ujra
osszeszerelheti.

A termosztit egység csatlakozd ajzatdnak teljesen szaraznak kell lennie miel6tt a héfokszabalyozo
egységet bedugja. Torolje szdrazra az ajzatot szaraz ruhdval, ha sziikséges elészor razza ki a
felesleges vizet.

KA A termosztit egység kiilsejét nedves ruhaval tisztitsa meg.

Kornyezetvédelem

»  Kérjiik, hogy a hasznalhatatlannd vélt késziiléket ne dobja a haztartési hulladékgyiijtsbe,
hanem hivatalos hulladékujrahasznositasi gy(ijtéhelyeken adja le. Ezzel On hozzijarul a
koérnyezetiink megévaséhoz (dbra |3).

Jotallas és szerviz

Ha valamilyen informaciéra van sziksége, vagy valamilyen probléma merlt fel, akkor latogasson el a
Philips honlapjara (www.philips.com), vagy forduljon orszaga Philips vevészolgalatéhoz (a
telefonszamot megtaldlja a vildg minden részére kiterjed$ garancialevélen). Ha lakdhelyén nincs
vevdszolgélat, forduljon a Philips helyi szakiizletéhez vagy a Philips haztartasi kisgépek és
szépségapolasi termékek Uzletaganak vevészolgélatahoz.

Elelmiszer Grillezési id6 (percben) Hoémérsékelt beallitas
Lazac vagy tonhal 5-7 4-5
Gambas 3-4 4-5
Hal (kis darabok) 4-6 4
Pulyka / csirke szelet 6-8 4-5
Kolbasz 8-10 4-5
Hamburger (fagyasztott, elésutstt)  6-8 4-5
Barany husszelet 8-10 4-5
Huas melyet csak révid ideig Fugg a hisszelet vastagsagatdl ésaz - 5
szlikséges grillezni ( pl. steak / On izlésétdl

borjuhis)

Husdarabok 4-5 5
Zoldségek /Gylimolesok 4-5 5
Z6ldségek / Sajttal borftott 4-5 5
gylimolcsok

Vegyes grill (kis darabok) 8-10 5
Saslik 8-10 5
Melegen tartas 2-3
Kiolvasztas 3-4

Ez a késziilék nem alkalmas panirozott ételek grillezésére.
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Vézeny zékaznik, blahozelame Vam ku kipe nového stolového grilu Philips.Vas novy gril s podnosom
na zachytenie odkvapkavajiceho tuku Vam umoZziiuje pripravit rozne typy chutného jedla, prakticky

bez dymu! Grilovanie na tomto grile je zvlast bezpelné, vdaka bezpecnostnému stitu, a jednoduché,
pretoze sa vyznacuje velkym grilovacim povrchom.

Opis zariadenia (obr. I)

@ Ouladanie termostatu s kablom na pripojenie do siete

@ Ovladanie teploty s polohou vypnuté a kontrolné svetlo ohrevu
© Podstavec

® Podnos na odkvapkavajici tuk

@ Oddeliteln4 platia na grilovanie

@ Na dotyk studené ricky

©® Ochranny it

@ Zisuvka na pripojenie ovlddania termostatu

Dodlezité upozornenie
Pred pouZitim zariadenia si pozorne precitajte tento navod a odloZte si ho na neskorSie pouZitie.

» Pred zapojenim zariadenia skontrolujte, ¢i napitie uvedené na spodu zariadenia suhlasi s
napdtim v sieti vo Vadej domacnosti.

» Ak je kabel poskodeny, musi ho vymenit’ persondl spolocnosti Philips, servisného centra
autorizovaného spolo¢nost'ou Philips, alebo ina kvalifikovand osoba, aby sa predislo
nebezpe¢nym situdcidm.

» Kym termostat nevlozite do zariadenia, nepripdjajte ho do siete.

» Pred pripojenim do siete skontrolujte, ¢i je vnutro zasuvky na pripojenie termostatu suché.

»  Pri grilovani pouzivajte len dodané ovlddanie termostatu.

» Zariadenie pripojte len do uzemnenej zasuvky.

» Kabel zariadenia nenechajte previsat’ cez okraj stola, alebo pracovnej dosky, na ktorej stoji
gril. Kébel sa nesmie dostat’ do styku s hortcimi povrchmi zariadenia.

»  Gril postavte na rovny, stabilny povrch s dostato¢nym priestorom okolo zariadenia.

» V priebehu grilovania musi byt podnos na odkvapkavajici tuk vlozeny do grilu.

» Skér, ako na platiiu poloZite potraviny, nechajte ju zohriat'.

» Pocas grilovania sa dostupné povrchy zariadenia mézu zohriat’ na vysoku teplotu.

» Zariadenie odkladajte mimo dosahu deti.

» Kym je zariadenie v &innosti, nenechavajte ho bez dozoru.

»  Pri grilovani mastného misa alebo klobas, dajte pozor na vystrekujuci tuk.

» Po pouziti zariadenie vzdy odpojte zo siete.

» Najskor zariadenie vypnite a odpojte zo siete a az potom odpojte ovladanie termostatu z

jeho zasuvky.

Po poutziti vzdy zariadenie odistite.

Zariadenie nechajte uplne vychladnit a az potom vyberte grilovaciu platiiu, odistite, alebo
odlozte zariadenie.

Kabel ani ovladanie termostatu nesmiete ponorit’ do vody, ani do Ziadnej inej kvapaliny.
Grilovacej platne sa nedotykajte ostrymi ani drsnymi nastrojmi, aby ste neposkodili jej
nelepivi povrchovu tpravu.

Uistite sa, Ze ste grilovaciu platiu spravne vlozili na jej miesto.

Tento gril je uréeny len na pouzitie v domécnosti a preto ho nesmiete pouzivat’ vonku.
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Pred prvym pouzitim
Il Odstrarite vietky nalepky a zariadenie otrite navlhéenou tkaninou.
A Dokladne otistite zariadenie a platiiu na grilovanie (vid' kapitola "Cistenie").

> Pocas prvého pouZitia sa méZe zo zariadenia uvolfiovat’ malé mnoZstvo dymu. Je to normdlny jav.

Pouzitie zariadenia

Il Do podstavca viozte podnos na odkvapkavajlci tuk (obr. 2).

ﬂ Podnos naplrite vodou tak, aby pokryla ]eho dno (obr. 3).
Voda v podnose zachyti dym a neprijemny zapach, pretoze zabrani spaleniu Glomkov grilovanych
potravin.

- Aby ste ulfahili ¢istenie podnosu, mozete ho prikryt’ hlintkovou féliou a az potom ho naplrite
vodou.

- Ak pouzijete hlinfkovd féliu, nenechajte ju precnievat cez okraje podnosu, aby nebranila spravnej
cirkulacii vzduchu.

[El Do podstavca viozte platiiu na grilovanie (obr. 4).
Plathu do podstavca méZzete vloZit' len urcitym spdsobom.

A Na zariadenie nasad'te ochranny stit (obr. 5).
Drézky ochranného stitu musfte bezpecne nasadit’ na vystupky platne na grilovanie.
Ochranny stit brani vystreknutiu tuku do okolia grilu (napr. na pracovn dosku).

Hl Platiiu na grilovanie jemne potrite maslom, alebo olejom.
A Ovladanie termostatu zasufite do zéstréky na boku zariadenia (obr. 6).

Ovladanie termostatu nastavte do polohy vhodnej na grilovanie danych potravin (vid' ¢ast’
"Dlzka grilovania" v tejto kapitole).
Rozsvieti sa kontrolné svetlo nastavenia teploty.

Bl Ked kontrolné svetlo zhasne, mézete na platfiu poloZit’ grilované potraviny.

Dajte pozor: platiia na grilovanie je horuca!

> Pocas grilovania sa kontrolné svetlo nastavenia teploty z ¢asu na &as rozsvieti a zhasne. Znamend to,
Ze ohrevné teleso sa na chvilu zapne a zas vypne, aby sa udrZiavala nastavend teplota.

A Grilované potraviny obéas ototte pomocou drevenej alebo plastovej varesky, pripadne
pomocou kliesti.

[10) Ugrilované jedlo odlozte.
Pripravené jedlo odloZte pomocou drevenej alebo plastove] varesky, pripadne pomocou kliestf.
NepouZivajte na tento Ucel kovové, ostré ani drsné kuchynské naradie.

I Aby boli pripravené potraviny &o najchutnejsie, pred grilovanim daliej davky potravin zotrite
z platne prebytocny tuk kuchynskym papierom.

[ *alsiu dévku potravin polozte na platiiu, ked’ zhasne kontrolné svetlo nastavenia teploty.

Grilovacie ¢asy

V tabulke na konci tohoto navodu na pouzitie sU uvedené niektoré druhy potravin, ktoré mézete
grilovat na tomto stolovom grile.V tabulke je uvedend teplota, ¢as potrebny na pripravu potravin, a
tiez strana platne, na ktorej sa maju potraviny grilovat: rost, alebo hordca platria. Cas, potrebny na
zohriatie platne, nie je zapocitany do dlzky grilovania uvedenej v tabulke. Cas a teplota pri grilovani
zavisia od druhu grilovanych potravin (napr. masa), hribky, teploty a, prirodzene, od Vasich
poziadaviek. Informécie ndjdete aj na podstavci stolového grilu.
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Tipy

»  Cast’ platne v tvare roitu je vhodna na grilovanie misa a hydiny. Tuk a 3t'ava stekaju do
podnosu, vdaka ¢omu pri grilovani prakticky nevznika Ziaden dym, a pripravené jedlo je
zdravé, s nizkym obsahom tuku (obr. 7).

» Horuca platnia je vhodna na smazenie ryb, vajec, Sunky, hribov, raj¢in, cibule, atd. Mézete ju
poufzit’ aj na udrZiavanie teploty pripraveného jedla (obr. 8).

» Stolovy gril mézete poutzit’ aj ako hortcu platiiu, ktora udrziava pripravené jedlo pri
pozadovanej teplote. Rost platne prikryte hlinikovou féliou, s lesklou stranou smerujticou
nahor, a ovlddanie teploty nastavte do polohy 2 alebo 3.

» Na grilovanie st najvhodnejsie miakké kisky masa.

» Rezne a brav¢ové rebierka mézete vylepsit’ tak, Ze ich cez noc nechate vo vhodnej marinade.

» Z Casu na Cas obrét'te grilované potraviny pomocou drevenej alebo plastovej varesky,
pripadne kliesti, aby zostali vo vnutri $tavnaté a nevysusili sa. Nepouzivajte Ziadne kovové
naradie, napr vidlicku, alebo grilové klieste, ktoré by mohli poskodit’ nelepivii povrchovu
Upravu platne na grilovanie.

» Potraviny pocas grilovania neotacajte prili§ ¢asto. Ak potraviny zhnedli na oboch stranach,
mali by ste ich dalej grilovat’ pri nizSej teplote, aby sa nevysusili, ale rovhomernejsie prepiekli.

» Ak chcete rozmrazit' zmrazené potraviny, zabalte ich do alobalu a ovladanie teploty nastavte
do polohy 3 alebo 4. Z ¢asu na &as ich obrit'te. Dizka rozmrazovania zavisi od hmotnosti
rozmrazovanych potravin.

» Ak pripravujete raznigi, kuracie, bravéové, alebo telacie miso, najskér ho osmahnite pri
vysokej teplote (poloha 5).Ak treba, mézete potom znizit’ nastavenie teploty o jeden stupen
a grilovat’ jedlo, kym nie je hotové.

» Ak pripravujete raznici alebo kebab, namocte bambusové alebo drevené ihlice do vody, aby
pocas grilovania nezacali horiet’. NepouZzivajte kovové ihlice na grilovanie.

» Klobasky zvyknl pocas grilovania puknit. Aby ste tomu predisli, popichajte ich vidlickou.

» Grilované midso pripravené z Cerstvého je chutnejsie, ak ked' pouzijete mrazené, alebo
rozmrazené maso. Maso posolte az po grilovani, podrzi si tak Stavu. Aby bolo méso ¢o
najchutnejsie, nemali by byt jednotlivé kusky privelmi hrubé (priblizne 1.5 cm).

Tento stolovy gril nie je vhodny na grilovanie potravin obalenych v strihanke.

Pri Cisteni nepouZzivajte abrazivne Cistiace prostriedky a nastroje, pretoze by ste mohli poskodit’
nelepivi povrchovu Upravu platne na grilovanie.

Kébel ani ovladdanie termostatu nikdy nepondrajte do vody, ani do Ziadnej inej kvapaliny.

Il Ovlidanie teploty nastavte do polohy "vypnuté".

A Zariadenie odpojte zo siete a nechajte ho vychladnat'.
A Z grilu odpojte ovladanie termostatu (obr. 9).

A Ochranny stit odpojte od platne na grilovanie (obr. 10).

H Pomocou raéok zodvihnite platiiu na grilovanie z podstavca. Ak ste zo zariadenia neodpojili
ovladanie termostatu, platiia na grilovanie sa neda zodvihnat’ (obr. I I).
Skér, ako platriu na grilovanie zodvihete, zotrite z nej kuchynskym papierom prebytocny tuk.

A Zodvihnite podnos na odkvapkavajuci tuk (obr. 12).

Platiiu na grilovanie, podnos na odkvapkavajuci tuk, ochranny stit a podstavec odistite v
hortcej vode s pridavkom ¢&istiaceho prostriedku miakkou tkaninou, alebo $pongiou, pripadne
v umyvacke na riad.
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Zvy3ky potravin a tuku odstranite tak, Ze platfiu na grilovanie na pat' mindt ponorfte do hortcej vody
s pridavkom ¢istiaceho prostriedky, alebo ju pokropite citrénovou stavou. Tak uvolnite prismazené
kasky potravin a tuk.

B2 Platiiu na grilovanie, podnos na odkvapkavajlci tuk, ochranny $tit a podstavec nechajte osusit’
a gril znovu poskladajte.

Pred pripojenim ovlddania termostatu, musi byt’ vnitro zasuvky Uplne suché.Vnutro zasuvky
mozete osusit’ pomocou suchej tkaniny. Ak treba, prebyto¢nt vodu zo zisuvky vytraste.

9 | Vonkaj$ok ovladania termostatu odistite navlhé¢enou tkaninou.

Zivotné prostredie

» Ked sa skonéi Zivotnost’ zariadenia, neodhadzuijte ho spolu s beznym odpadom, ale zaneste
ho na miesto oficidlneho zberu kvéli recyklovaniu. Pomézete tak zachovat’ Zivotné prostredie
(obr. 13).

Zaruka a servis

Ak potrebujete informéacie, alebo mate problém, prosime Vas, aby ste navstivili www stranku
spolo¢nosti Philips - www.philips.com, alebo sa obratili na Centrum sluZieb zékaznikom spolo¢nosti
Philips vo Vasej krajine (telefénne Cislo Centra najdete v prilozenom celosvetovo plathnom zaru¢nom
liste). Ak sa vo Vasej krajine toto Centrum nenachadza, obrat'te sa na miestneho predajcu vyrobkov
Philips, alebo kontaktujte Oddelenie sluzieb Philips - divizia domace spotrebice a osobné
starostlivost.

Druh potravy Dizka grilovania (min) Nastavenie teploty
Rezen z lososa alebo tuniaka 5-7 4-5
Krevety 3-4 4-5
Ryba (malé kasky) 4-6 4
Morcacie/kuracie rezne 6-8 4-5
Klobésa 8-10 4-5
Hamburger (mrazeny, predpeceny) 6-8 4-5
Jahnacia kotleta 8-10 4-5
Mdso, ktoré netreba dlho grilovat  Zavisi od hribky grilovaného mdsa 5
(napr. biftek, telaci rezer) a od Vasich poZziadaviek

Kusky médsa 4-5 5
Zelenina/ovocie 4-5 5
Zelenina/ovocie pokryté syrom 4-5 5
Zmes na grilovanie (malé kasky) 8-10 5
Sadlik/raznici 8-10 5
Udrziavanie teploty 2-3

Rozmrazovanie 3-4

Tento stolovy gril nie je vhodny na grilovanie potravin obalenych v strihanke.
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LLlaHoBHWMI KAiEHTe, BiITaeMO Bac i3 npuabaHHaM HoBOro HacToAbHOro rpuas "Philips”. Baww Hosumi
TPUAb 3 AOTKPM AAA KPareAb AO3BOASIE BaM rOTYBaTW OyAb-siKi CMaYHi CTpaBu Make 6e3 anmy!
CMaXKiHHA 3 LM MPUCTPOEM € AyrKe Be3nedHnM 3aBAAKM be3neduHoMy WnTy. [pucTpint € Aerkum y
BMKOPWCTaHHI 3aBAAKI BEAVIKIV MOBEPXHI MiACMAXKYBaHHS.

3araabHun onuc (puc. |)

O TepmocTaT 3 WHYPOM >KMBACHHA

@ PeryrsaTop TemnepaTypu 3 NOAOMEHHAM "BMK/BAMK" Ta iHAMKATOPOM TemnepaTypu
OcHosa

® NoTok aaa Kpaneab

@ 3himHa niacMaxyBaAbHa NAACTUHA

@ XonopaHi Ha AOTUIK PYUKM

© 3anobikHui wmT

@ THispo TepMocTaTa

Ba>kauBa iHpopmauis

["pounTanite Lo IHCTPYKLIIO 3 BUKOPUCTaHHA Ta MPOAMBITLCA IAOCTPALIT NepeA TUM, AK NoYMHaTH
poboTy 3 dpUTIOPHUMLIEIO.

» [lepesBipTe, uu BiAMOBIAQE HaMpyra, BKa3aHa Ha HUXKHIWU YacTUHI NPUCTPOIO , Hanpysi y Bawin
MepeXxi, MepeA TUM, K MPUEAHYBATU AO MepeXi NMpUCTPIN.

AKWO WHYpP MOWKOAKEHO, AASt 3amnobiraHHs Hebesnewi noro Tpeba 3amiHUTK y dipmi
"Philips", y cepsicHoMy LieHTpi, ynosHoBaxeHoMy dipmoto "Philips”, abo 1oro mae 3amiHWUTH
KBaAipiKOBaHWUM CreLiaAicT.

He npueaHynTe TepmocTaT AO MepeXxi, AOKM He BCTaBUTE TEPMOCTAT y MPUCTPIN.
[MNepekoHanTecs, O 3cEpPeAMHU THISAO AASl TEPMOCTaTa MOBHICTIO CyXe, MepeA TUM, K
BCTaBASITM TEPMOCTaAT.

BukopucToByiTe AMLLIE TEPMOCTAT, LLLO AOAAETHCS AO MPUCTPOIO.

Mia'eaAHyTe GPUTIOPHULLIO AMLLIE AO 3a3EMAEHWUX PO3ETOK.

He aonyckanTe, 06 LiHYp 3BU1CcaB Yepe3 Kpal CTOAY abo poboUoi MoBepXHi, Lo Ha Hin
CTOITb MPUCTPIN, TPUMAUTE LLHYP MOAAAI BiA rapsiuMx NOBEPXOHb MPUCTPOIO.

CraBTe NpUCTPIN Ha NMAOCKY CTil Ky NOBEPXHIO TaK, LLLO6 HABKOAO HbOTO BYAO AOCTAaTHbLO
micug.

/AOTOK AASl KpaneAb MOBUHEH BYTU Ha MiCLLi 3aBXKAM MiA YaC FOTYBaHHS.

3aBXXAM NiAirpiBaniTe NAACTUHY NEPeA TUM, SIK KAQCTU Ha Hel MPOAYKTM.

[NoBepxHi MOXyTb HarpiBaTUCS, KOAW MPUCTPIN MpPaLOE.

TpvmaKTe NpUCTPIN NOAAAI BiA AiTEN.

He 3aAuwanTe npautoiounit NpucTpivt 6e3 HarasAy.

ByabTe 06epeskHi - Up MOXKe PO3GPUCKYBATUCS, KOAU BU CMAXKUTE SKMPHE M'SICO YM KoBbacy.
3aBXKAM BiA'€AHYUTE NPUCTPIN BiA MEpEXKi MiCAS BUKOPUCTAHHSI.

3aBXXAM BUMMKaWTe NPUCTPIN Ta BUTATYUTE LUTEMNCEAD i3 PO3ETKM NepeA TUM, K BUTATYBaTH
TEepMOCTaT 3 rHisaa.

3aBXXAM YUCTITb MPUCTPIN MiCAS| BUKOPUCTAHHSI.

AaiiTe NpUCTPOIO MOBHICTIO OXOAOHYTU NEPeA TUM, SIK BUTATYBATU MAACTUHY, YACTUTU
MPUCTPIN YU MOKAAAATM KOTO Ha 36epiraHHs.

He 3aHyploiTe LWHYp 3 TEPMOCTATOM Y BOAY UM iHLUY PiAUHY.

HikoAM He TopKanTecs MAACTMHU rOCTPUMM UM aBpasMBHUMM NPEAMETaMMU, OCKIAbKM BOHU
MOXYTb MOLUKOAMTU HEMNpUrapHe NOKPUTTS.

[MNepekoHanTecs, WO BU NMPaBUABHO BCTABUAM MAACTUHY MiCAS TOTO, SIK BUTAITHYAM Ti.

Llevt npucTpint NpU3HaYeHUI AULLE AASl BUKOPUCTAHHS BCEPEAMHI MPUMILLLEHDb | HE MOBUHEH
BUKOPUCTOBYBAaTMCS 30BHI.
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I'IepeA nepwuMm BUKOPpUCTAaHHAM

Il 3wimiTb BCi HaAINKK, NPOTPITh YBECh KOPMYC MPUCTPOIO BOAOTOIO FaHUIPKOIO.
A PeteAbHO MOUMCTITH MPUCTPIN Ta MAACTUHY (AMB. FAaBy "YuiieHHs").

> [pucmpint Moxke BUGIAIMU MPOXU guMy HA neplumx nopax. Lle € HopMaAbHUM.

BukopucTaHHAa npucTpoio

Il Bcranosith AOTOK AAf KpaneAb B OCHOBY NpUCTpOIo (puc. 2).

ﬂ HanoBHiTb AOTOK AOCTaTHBOIO KiABKICTIO BOAM, LLLOG BOHA MOKPMBaAa AHO (pwc 3).
Boaa y AOTKY 3a6Mpae AvM Ta HEMPUEMHII 3aMax, OCKIAbKM BOHa 3arnobirae ropiHHIO YacTUHOK
K.

- o6 cnpocTUTH UMLLEHHS, BU MOXETE 3aropHyTU AOTOK B aAOMIHIEBY GOABTY MEPEA TUM, 5K
HaMOBHWUT BOAOIO.

- [lpu obropTaHHi AOTKa NepekoHanTeCs, WO pOoAbra He 3BMCaE MO BOKax AOTKa, OCKIABKM Lie
3anobiraTrmMe HaAeXHIN LIMPKYAALT NOBITPS.

[El Bcranosite naacTuHy B ocHoBy (puc. 4).
[AacTrHa AAA MIACMAXKYBaHHS MOXE BCTAHOBAIOBATMCS B OCHOBI AWLLE B OAMH CMOCID.

A Bcranosith 3ano6ixHMM LWMT Ha NpUCTpiK (puc. 5).

BriiMK1 Ha 3am06>KHOMY MPUCTPOIO MOBMHHI MOTPANASTI Ha BUCTYMM Ha MIACMaXKYBaAbHIM MAACTUHI.
3anobixHMA LUMT 3anobirae po3bpr3KyBaHHIO XKMPY Ha OTOUYIOUI NOBEPXHI (HanprKAaA, Ha
MOBEPXHIO CTOAR).

IFl Tpoxu 3MacTiTb NAACTUHY MaCAOM UM OAi€lO.
A BcrasTe TepMocTart y rHisao TepmocTata 360Ky npuctpoto (puc. 6).

MoBepHiTb peryAaTOp TeMMepaTypu Y HAAEKHE MOAOXKEHHS AASl POAYKTIB, LLLO BU iX
niacMaxkysaTuMmeTe (AMB. po3Aia "Hac niacMaxkyeaHHs" B LK raasi).
[HAMKATOP TEMMepaTypH CriaAaxye.

Bl Moxaaaits NpoAyKTU Ha MiACMaXyBaAbHY MAACTMHY, KOAM IHAMKATOP TEMMepaTypu 3racHe.

ByabTe o6epexxHi: nAacTMHa rapsqa!

> [lig yac npouegypy NigCMAKyBaHHs IHgMKMOopP memMnepamypu CnaAdxye ma 3racae Yac sig 4acy,
NOKA3YI04M, O HArpiBAABHIUI €AEMEHM BMUKAEMbCA MA BUMUKAEMBCS, NIGMPUMYIOUM HAAEXKHY
memnepamypy.

[El Yac sia yacy nepesepraiiTe cTpaBy AepeB'sHOIO UM MAACTMACOBOIO AOMATKOIO.

I Burarnits cTpasy, koan BoHa Gyae roTosa.
3acTocoBy/Te AGPEB'AHY UM NAACTMACOBY AOMATKY AAS BUTAYBaHHS CTPaBM 3 MPUCTPOIO.
He 3acTocoBy/Te MeTaAeBe, FOCTpe Ui abpasmBHE KyXOHHE MPUAAAAA.

M AAs ONTUMAABHOTO PesyAbTaTy BUAAAITE HAAAMLLIOK OAl 3 MAACTUHM LLIMATKOM KyXOHHOTO
nanepy nepea TUM, K MiIACMaXKyBaTh HacTyMHY MOPLLlO CTPaBM.

[ LLLo6 npoaoBxyBaTH MiACMaXyBaHHS, MOKAAITb HACTYMHY NOPLlO CTPaBM Ha
NiACMa>KyBaAbHY MAACTUHY, KOAWM TeMMepaTypPHUM iHAMKATOP 3racHe.
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Yac npurotyBaHHA y rpuaAi

V TabAMLI HanpUKIHLI LIET IHCTPYKLT 3 BUKOPUCTaHHS BM 3HAVAETE AEKIAbKA TUMIB CTPas, LLO BK X
MOXETE MPUroTyBaTH 3a AOMIOMOTOIO LIbOTO HACTIABHOTO rPUAS. Y TabAMLI NoKasaHo, Ky
TemnepaTtypy obpath, K AOBrO MIACMaXKyBaTV CTPaBy, iKY YaCTWHY MAUTU IPUAS BUKOPUCTOBYBATM:
CeKUilo rpuAs abo ceKLilo rapaYoi NAUTU. Hac, NOTPIBHWMIN AAA MIAIFPIBAHHA MPUCTPOIO, He
BKAIOYEHUI AO Hacy MIACMaKyBaHHS), BKa3aHOro B TabAML. Hac MiACMaXKyBaHHA 1 TemnepaTypa
3aAeXaTb BiA TUMa CTPaBu (HaMpUKAGA. M'SCO), TOBLUMHM 1 TEMMNEPATYPU, @ TaKOXK, O4EBUAHO, Bia,
BalLOro BAACHOMO CMaKy. B MoxkeTe TaKkox MOoCAYroByBaTUCS BKa3iBKaMM, LLO HAHECEH] Ha OCHOBY
HACTIABHOMO TPUAAL.

Miakasku

»  CeKUis rpMAS iAGaABHO MIAXOAUTD AASl MPUTOTYBaHHS Mm'sica Ta NTUL,. 2Kup Ta cik kanatoTb
Yepes rpMAb Ha AOTOK, LLLO 3abe3neyye NiACMaXKyBaHHS 6e3 3anmaxy Ta 3AOpOBY CTpaBy 3
MaAMM BMICTOM Xupy (puc. 7).

»  CeKUis rapsyoi NAMTU iAGaABHO MIAXOAUTB AASl IPUTOTYBaHHA PUBH, SELLB, OKICTY, rpUbiB,
ToMaTiB, LIMbYAI Tow,0. BoHa TakoX Ay»Ke 3py4YHa AASl YTPUMYBaHHS CTpaB rapayumu (puc. 8).

» By TakoXX MOXKeTe BUKOPUCTOBYBATU HACTIAbHUM FPUAb B IKOCTi TEPMOCTATUYHOI MAUTH, LLLO
ABTOMATUYHO MIATPUMYE NOTPiGHY TeMnepaTypy Balimx cTpas. HakpuiTe cekLiiio rpuas
AAIOMiHIEBOIO POABrOIO GAMCKYHOIO CTOPOHOIO BrOPY Ta BCTAHOBITb PErYAATOP TeMMNepaTypu
B NMOAOEHHS 2 un 3.

» HixHi wmaTku M'aca HanbiabLLe NIAXOAATD AAS NiACMaXKyBaHHS.

» LlmaTkum m'sca, Taki sk BidLuTekcn um BiABMBHI 3 pebpamu, CTAIOTb HIXKHILLMMM, SKLLO X
MOKAACTU Ha Hi4 AO MapuHaAy.

» [MeperopranTte cTpasy yac Bia Hacy AEPEB'AHOK UM MAACTMACOBOIO AOMATKOIO, W06 BOHa
32AMLLIAAACS COKOBUTOIO Ta He MiACyLyBaAacs. He 3acTocoByiTe MeTaAeBE NMPUAAAAS -
BMAEAKM YU LML AAS TPUAS, OCKIABKM BOHU MOXYTb MOLUKOAUTHU MPOTUMNPUrapHe MOKPUTTA
I'IiACMa)K)’BaAbHO'I' NAQCTUHM.

» TliacMaxkyBaHy CTpaBy CAiA neperoprtatu sikHanyactiwe. KoAn cTpasa niapym'sHuTbCs 3 060X
GOKiB, AQAi CAIA MIACMAXKyBaTU 32 HUXKYOT TeMMepaTypu, o6 CTpaBa He BUCYLUYBaAacs Ta
rotysaaacs GiAblL piBHOMiIpHO.

»  SAkwo BK BarkaeETe pO3MOPO3NUTU 3aMOPOXKEHY CTPaBY, 3arOPHiTb CTPaBy B aAIOMiHiEBY $GOAbTY,
BCTaHOBITb PEryAsSITOp TeMMepaTypu y NoAoKeHHs 3 un 4. [eperopTrante cTpaBy yac BiA Yacy.
Yac po3MOpOXKyBaHHS 3aA€XMUTb BiA Baru NMpPOAYKTY.

» Koau BU roTyere care, Kypya, CBUHUHY YU TEAATUHY, CMOYaTKy 06CMaXKTe M'SICO 32 BUCOKOI
TemnepaTypu (NoAoXeHHs 5). AKwo HeobxiAHO, BU MOXKeTe MOTIM BCTAHOBUTU PETYASTOP
TEMMepaTypu B HUXKYE MOAOXKEHHS Ta MiACMaXKyBaTU AO FOTOBHOCTI.

» Koau Bu rotyere cate umn ke6ab, HamouiTb 6aMByKOBI UM AepeB'siHi LaMMypu B BOA|, LWO6
BOHM He 3aMaAloBaAMCS MiA Yac NpUroTyBaHHSA. He BUKOPUCTOBYWUTE MeTaAeBi LaMmypu.

» CocHcKM MOXYTb pO3pMBaTMCS NMpU MiacMaxyBaHHi. LLLo6 3anobirtu Lbomy, NpOKOAITh ix
BMAEAKOIO.

» CeixKe M'AICO KpalLLe NMIACMAXYETbCS, HiXK 3aMOPOXKEHe Y1 po3MoporKeHe. He KAaAITb CoAb Ha
M'SICO, AOKM He MiACMaXKMUTe MOoro. 3aBASIKM LIbOMY M'ICO 3aAMLIATUMETLCS COKOBUTUM. AAs
KPaLLOro pe3yAbTaTy MepeKoHanuTecs B TOMY, LLLO LUMATKKU M'SACa, LLLO BU MOFO rOTYETE, He
HaATO TOBCTi (NpubAMsHO 1,5 cm).

Lleit HacTIAbHWUM FPUAB HE € MPUAATHUM AAS MIACMAXKYBaHHS CTPaB Y MOHipOBLLi.

HikoAn He 3acTocoBynTe abpasuBHi 3acobM Ta MaTepiaAn AAA YULLLEHHS, OCKIABKM BOHM MOXYTb
NOLUKOAWUTM NPOTUMNPUrapHE MOKPUTTSA MAACTUHM.

He 3aHyplo#iTe LIHYP XXMBAEHHS 3 TEPMOCTATOM y BOAY 260 iHLIY PiAVHY.
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Il BcraHosith peryaaTop TemnepaTypu B MOAOXKeHHS "BUMK".

A BurarniTh WwHyp i3 po3eTky i AaliTe NPUCTPOIO OXOACHYTH.

[EA Buarnits TepmocTar iz npuctpoto (puc. 9).

A 3HimiTb 3aM06iXKHMIA WKT 3 MiACMaXYBaAbHOT MAacTUHM (puc. 10).

IH 3nimiTb niacMakyBaAbHY NAACTUHY, MIAHSBLUM ii 3 OCHOBM 32 pyuku. [ACMaXKyBaAbHY MAACTUHY
He MOXHa 3HSATH, MOKMU TEPMOCTAT 3aAULLIAETbCA B MpucTpoi (puc. | ).

3aBXKAM BUAAAANTE HAAAMLLOK OAIl 3 MAACTMHM KAGMLIEM KyXOHHOIO Manepy nepea, TVM, AK CTaBnTK

MPUCTPIN Ha 36epiraHHs.

A Buraryiite aoTok, niaHimaloum 1oro 3 ocHoeu (puc. 12).

YUcTiTb NiACMaXKyBaAbHY MAACTUHY, AOTOK, 3aMOBIKHUM LT Ta OCHOBY M'SIKOKO FaHYipKOIO Y
ryBKOIO Y XOAOAHIM BOAI 3 AESIKOIO KiABKICTIO MMIOYOTO 3acoby a60o X y MOCyAOMUUHIN
MaLLMHi.

3aANLLKM TKi UM XKUPY MOXHA YCYBATH, 3aMOMUYIOUM MIACMAXKYBaAbHY MAACTUHY Y rapsuiii BOAI 3

AEAKOIO KIABKICTIO MMIOYOTO 3acoby MPOTArOM M'ATV XBUAMH ab0O BMUYaBMBLUM TPOXM AVMOHHOTO

COKY Ha NAacTuHy. Lle BIAAIAMTbD 3aAULIKK NPUrOPIACT CTPaBK UM XKIPY.

B} Bucywitb niacmaxkyBaAbHY MAACTUHY, AOTOK, 3aMOBIKHMM LWMT Ta OCHOBY, NOTiM 36epiTh iX
pasom.

BHyTPpilLHA YacTMHa rHi3Aa TEPMOCTaTa NOBMHHA GYTH MOBHICTIO CyXOIO NMepeA TUM, K BU
BCTaBMTE TEPMOCTAT Y rHi3A0. LLLo6 BUCYLLIMTH FHI3AO, BUTPITh MOro 3cEpeAMHU CyXOto
raH4ipkoio. AKL0 HeO6XiAHO, CMOYATKY BUTPYCiTb 3aAULLKK BOAM.

A MouncTith TepmocTaT 30BHI BOAOTOIO FaHuipKOIO.

» He BMKMAANTE NPUCTPIN 3i 3BU4AMHUM NOBGYTOBUM CMITTSIM, AOCTaBASIMTE MOFO MiCASl TOTO, K
CMAMHE TEPMiH BUKOPUCTAHHS, AO OiLLINHOrO NMPUUMAABHOTO MYHKTY AASl Nepepobku. Lium
BU AOMoMoXKeTe 36epertu AoBKiAAs (puc. | 3).

lMapaHTia Ta 06cAyroByBaHHA

Axwo Bam HeobxiaHa iHpopMaLis abo y Bac BUHKKAM MpobAemM, 3BEPHITLCA AO BEG-CTOPIHKM
Komnaii "Philips" - www.philips.com, a6o 38epHiTbca A0 LIeHTpY 06CAYroByBaHHs KAIEHTIB KOMMaHiIT
"Philips" y Bavwuivt kpaiHi (TeaedoH Bu MoxkeTe 3HaTH Ha rapaHTiviHOMY TaAoHi).AKWo y Bawivt kpaii
Hemae LleHTpy obcAYroByBaHHSA KAIEHTIB, 3BEPHITBCA AO MICLIEBOTO AiAepa abo 3B'sXITbCA 3
CepsicHuM BiaairoM "Philips Domestic Appliances and Personal Care BV".
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Tun NnpoAyKTy

LLIMaT TyHus abo oceaeaUs
[ambac

Prba (ManeHbKi WMaTKm)
Dine iHANUKW/KypYa
Cocneka

[amByprep (3aMOpOXKEHNI,
noAy$abpuKar)

M'aco arHaTm

M'sco, wo notpebye KOPOTKOro
Yacy AAA MiACMaXKyBaHHs
(Hampukaaa, BidLuTeKan, Teasye

dine)

LLImMaTku Mm'aca

Ogoui/dpykTit

Ogoui/dppyKTi nia, cpom
3MilIaHUA FPUAb (MaAi LUMATKW)
LawAmk/cate

[iATprMaHHs TemnepaTypu

PosmopoxysaHHs

Yac niacmakyBaHHs (y
XBUAUHAX)

5-7
3-4
4-6
6-8
8-10
6-8

8-10

B 3aAeXHOCTI BiA TOBLLUMHM M'sca Ta

BaLIMX OCOBUCTMX YMoAODaHb.

4.5
45
4.5
8-10
8-10

34

Hal\aI.LITYBaH HA TeMnepaTtypu

4.5
45
4

4.5
4.5
45

4:5
5

N O o Ul 0

Lleyi HacminbHWA rpuAb He € NPUGAMHUM gAS NIGCMAXKYBAHHS CMPAB Y NOHIPOBLII.
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Stovani kupte, Zestitamo na kupniji Vadeg novog stolnog roétilja.Vas novi stolni roétil; s ladicom za
mast vam omogucava pripravu svih vrsta ukusne hrane, skoro bezdimno. Priprava hrane s ovim
aparatom je posebno sigurna zahvaljuju¢i sigurnosnom Stitu i jednostavnosti uporabe zbog velike
radne povriine.

Generalni opis (Slika 1)

@ Termostatska jedinica s mreznim kablom

® Kontrola temperature s On/Off pozicijama i kontrolnim svjetlom
® Baza

® Ladica za mast i tekuéinu

@ Odvojiva grijaca plota

@ Drzala 'hladna' na dodir

© Sigurnosni stit

@ Utor za termostatsku jedinicu

Vazno

Prije uporabe proditajte upute za uporabu i pogledajte slike.

» Prije uporabe provjerite da li voltaza naznaéena na dnu aparata odgovara voltazi vase lokalne
el. mreze.

Ako je mrezni kabel ostecen ili uniSten, mora se zamijeniti jedino s originalnim od strane
ovlastenog servisa ili sli¢cne kvalificirane osobe.

Nikada ne spajajte termostatsku jedinicu na nel. struju dok niste umetnuli termostatsku
jedinicu u aparat.

Provijerite da li je utor za termostatsku jedinicu potpuno suh prije nego umetnete jedinicu.
Koristite jedino isporu¢enu termostatsku jedinicu.

Aparat spojite samo u uzemljenu zidnu uti¢nicu.

Pazite da mrezni kabel ne visi preko ruba stola ili radne podloge te pazite da kabel ne dodje u
doticaj s vruéum gril plocom.

Aparat postavite na ravnu i stabilnu podlogu s dovoljno mjesta uokolo.

ladica za mast i tekucinu mora uvijek biti na mjestu tijekom uporabe.

Uvijek dobro zagrijte plocu prije stavljanja hrane na nju.

Dohvatne plohe se tijekom uporabe mogu zagrijati.

Drizite aparat izvan dohvata djece.

Ne ostavljajte aparat raditi bez nadzora.

Pazite na prskanje masti kad pecete meso ili kobasice.

Uvijek izvucite mrezni kabel iz uti¢nice nakon upoabe aparata.

Uvijek iskljucite aparat i izvucite mrezni kabel iz uti¢nice prije vadenja termostatske jedinice
iz utora na aparatu.

Uvijek odistite aparat nakon uporabe.

Ostavite aparat da se potpuno ohladi prije vadenja ploce, ¢is¢enja ili pospremanja.

Nikada ne uranjajte mrezni kabel s termostatom u vodu ili neku drugu tekucinu.

Nikada ne doticite plo€u s ostrim predmetima, to moze ostetiti povrsinu.

Provijerite da li ste ispravno namjestili plo¢u nakon &is¢enja.

Ovaj aparat je namijenjen samo za unutrasnju uporabu.

Prije prve uporabe

Il Uklonite sve naljepnice i obrisite tijelo aparata s mekom tkaninom.
A Odistite aparat i plo¢u temeljito.

> Prilikom prve uporabe moZda Cete primijetiti malo dima, no to je normalno.
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KoriStenje aparata

Il Postavite ladicu za tekuéinu u bazu (Slika 2).

ﬂ Naounite ladicu s dovoljno vode, da pokrue dno (Slika 3).
Voda u ladici ¢e upltl dim i mirise, takodjer ¢e sprijeciti pregaran] je komadic¢a hrane.

- Kako bi olak3ali ¢is¢enje mozete staviti alu foliju u ladicu prije stavljanja vode.

- Ako to napravite, pazite da folija ne prelazi preko rubova ladice, to moze otezati cirkulaciju
zraka.

[E Postavite plotu za petenje na bazu (Slika 4).
Plo¢a je moguce namjestiti na samo jedan nacin.

A Postavite zatitni §tit na aparat (Slika 5).
Utorl na Stitu moraju 'sjesti' sigurno na pinove na ploci.
Stit sprietava da mast koja prska pada uokolo.

IH Lagano prematite plo¢u s masalaacem ili uljem.
I3 Umetnite termostsku jedinicu u utor na aparatu (Slika 6).

Postavite kontrolu temperature na poziciju podesnu za pripravu hrane koju ¢ete peci (vidi
poglavlje 'Vremena priprave' u ovom poglavlju)
Kontrolno svjetlo temperature se ukljui.

B} Kada se kontrolno svjetlo temperature isklju¢i mozete staviti hranu na plocu.

Budite pazljivi: plo¢a je vruca!

> Tijekom priprave, kontrolno svjetlo temperature se povremeno upadli i ugasi, kao indikacija da se
grijaci element ukljucuje kako bi dogrijao plocu.

Ed Povremeno okreéite hranu koju pripremate, plasti¢nom ili drvenom spatulom.

I Hranu maknite s plo¢e kad je gotova.
Koristite drvenu ili plasti¢nu spatulu za uklanjanje hrane s ploce. Nikada ne koristite metalne ili druge
oStre predmete za ovu namjenu.

M Za optimalne rezultate, uklonite suvisak ulja s ploge s kuhinjskim papirom prije stavljanja
nove koli¢ine hrane na plocu.

[E Za nastavak petenja, stavite slijede¢u koli¢inu hrane na plotu kad se kontrolno svjetlo
temperature ugasi.

Vrijeme pecenja

U tablici na kraju ovih uputa pronadi ¢ete neke vrste hrane pogodne za pecenje. tablica pokazuje
koju temperaturu odabrati, kako dugo pedi te koju stranu ploce koristiti: gril sekciju ili vru¢u plocu.
Vrijeme potrebno za inicijalno zagrijavanje ploce nije uklju¢eno u tablicu.Vrijeme pecenja i
temperatura ovice o vrsti hrane (npr. meso), debljini hrane te naravno o Vasem ukusu. Takodjer
mozete pogledati upute na bazi aparata.

Savjeti

»  Gril sekcija ploce je idealna za pripravu mesa. Mast i sokovi cure kroz plocu u ladicu za
skupljanje $to omogucava pecenje bez dima i zdaravu nemasnu hranu (Slika 7).

» Ploca je vrlo pogodna za pripremu ribe, jaja, Sunke, rajcice, luka, itd. Takodjer je pogodna za
drzanje hrane toplom (Slika 8).
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» Takodjer mozete plocu drzati termostatski na odredjenoj temperaturi kako bi drzali posude
na odredenoj temperaturi. Prekrijte gril sekciju ploce s alu folijom i postavite temperaturu na
poziciju izmedju 2 i 3.

» Mekano meso je najpodesnije za pecenje.

»  Odressci i kotleti se mogu marinirati kako bi bili meksi za pecenje.

» Hranu koju pripremate okrenite s vremena na vrijeme drvenom ili plasti¢cnom spatulom. Ne
koristite metalne ili druge ostre predmete za ovu namjenu kako ne bi ostetili povrsinu ploce.

» Ipak ne okrecite hranu precesto tijekom pecenja. Kad hrana dobije smedju boju s obje strane,
pecite je na laganijoj temperaturi kako se ne bi isusila.

»  Ako Zelite odmrznuti smrznutu hranu , omotajte je u alu foliju te postavite temperaturu na
3 ili 4. Povremeno okrenite hranu.Vrijeme odmrzavanja ovisi o vrsti hrane.

» Kad pecete odreske ili piletinu, prvo pecite na viSoj temperaturi (pozicija 5) a dovrsite na
niZoj temperatuti.

» Ako pecete raznjice ili kebab, namotite drvene Stapice u vodi kako se ne bi spalili na plo¢i.

» Pecete li kobasice, malo ih probusite vilicom kako tijekom pecenje ne bi prskala mast iz njih.

» Svjeze meso je uvijek boljeg okusa od onog smrznutog . Isto tako nemojte peci predebele
komade mesa.

Plo¢a nije podsna za pecenje ponahog mesa (Becki, Zagrebatki odrezak).

Cisc¢enje

Nikada ne koristite abrazivna sredstva ili materijale za ¢iS¢enje, to moze ostetiti plocu.

Ne uranjajte mrezni kabel s termostatskom jedinicom u vodu ili druge tekuéine.

Il Kontrolu temperature postavite u poziciju Off.

A Izvadite mrezni kabel iz uti¢nice te ostavite aparat da se ohladi.

[l Odvojite termostatsku jedinicu tako da ju povuéete van iz aparata (Slika 9).
A Odvojite sigurnosni stit s ploge (Slika 10).

IH Odvojite grija¢u plotu tako da je odignete s baze drzeéi je za drzala. Plo¢a se ne moze izvaditi
ako je termostatska jedinica umetnuta u aparat (Slika 11).
Uvijek uklonite suvisak ulja s plo¢e uz pomo¢ kuhinjskog papira.

A 1zvadite ladicu za mast (Slika 12).

Ocistite plocu, ladicu, sigurnosni $tit i bazu mekom tkaninom ili spuzvom u vruéoj vodi s
nekim sredstvom za ¢iS¢enje, ili u stroju za pranje posuda.

Ostatci hrane i mast na grijacoj ploci se mogu ukloniti u vrucoj vodi s nekim sredstvom za pranje ili

uz pomoc¢ limunovog soka poprskanog po grijac¢oj ploci.

B} Osusite sve oprane dijelove te ih ponovno sastavite.

Unutrasnjost utora za termostatsku jedinicu mora biti potpuno suha prije nego stavite jedinicu.
Kako bi osusili utor, obriite ga tkaninom.Ako je potrebno, prije toga istresite viSak vode.

EJ Termostatsku jedinicu o¢istite izvana mekom tkaninom.

Zastita okolisa

» Aparat ne odbacujte zajedno s ostalim ku¢nim smeéem, ve¢ ga odloZite na za to predvidena
prikupljaliSta. Na taj nacin pridonosite zastiti okolisa (Slika 13).
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Jamstvo i servis

Ako Vam je potrebna informacija ili imate problem, posjetite Philipsove web stranice na
www.philips.com ili se obratite Philipsovom predstavnistvu u zemlji (brojeve telefona pronadite u
prilozenom jamstvu). Ako takvo predstavnistvo ne postoji, obratite se Philipsovom trgovcu ili
ovlastenom servisu.

Vrsta namirnica Vrijeme priprave (minuta) Postava temperature
Odrezak lososa ili tune 5-7 4-5
Gambas 3-4 4-5
Riba (manji komadi) 4-6 4
Pilei filet 6-8 4-5
Kobasice 8-10 4-5
Hamburger (smrznut) 6-8 4-5
Janjedi odrezak 8-10 4-5
Meso koje je potrebno kratko pe¢i  Ovisno o debljini mesa i Vasem 5
ukusu

Komadi mesa 4-5 5
Povrée/voce 4-5 5
Povrée / voce prekriveno sirom 4-5 5
Mijesani gril (mali komadici) 8-10 5
Shahslik 8-10 5
Drzanje hrane vru¢om 2-3

Odmrzavanje 3-4

Ovaj aparat nije podesan za pecenje pohane hrane (becki, zagrebacki)
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Sissejuhatus

Lugupeetud tarbija, dnnitleme teid uue Philips lauagrilli ostu puhul. Uus kandikuga grillimisseade
v&imaldab teil valmistada erinevaid maitsvaid suitsumaitseta toite! Grillimistoiming on téiesti ohutu
tdnu kaitsevale servale, seda on lihtne kasutada suuri toidukoguseid grillides.

Seadme osad (joon )

@ Toitejuhtmega termostaat

@ Sisse/vilia nupuga temperatuuriliiliti ja temperatuuri margutuli
© Alus

® Kandik

@ Eemaldatav grillplaat

@ Mitte kuumaks minevad kiepidemed

© Kaitseserv

@ Termostaadi pistikupesa

Enne seadme kasutuselevattu lugege juhend hoolega Idbi ja ning hoidke alles.

» Kontrollige enne sisseliilitamist seadme all olevalt andmeplaadilt, et kohalik voolutugevus
vastaks seadme voolutugevusele.

» Kui toitejuhe on vigastatud, tuleb see vahetada ainult Philipsi, Philipsi volitatud

hoolduskeskuses véi elukutselise elektriku poolt.

Arge liillitage termostaati vooluvérku enne, kui termostaati ei ole seadmesse pandud.

Veenduge, et termostaadi pistikupesa sisemus on tdiesti kuiv enne selle termostaati

tihendamist.

Kasutage termostaati, kui see on seadmega tihendatud.

Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa.

Arge jitke paigaldatud seadme toitepistikut rippuma iile lauaserva véi téGpinna ning viltige

toitejuhtme kokkupuudet seadme tuliste pindadega.

Pange seade siledale, kindlale pinnale, mille imber on piisavalt vaba ruumi.

Toiduvalmistamise ajal peab kandik alati oma kohal olema.

Enne toidu grillima hakkamist laske grillplaadil korralikult soojeneda.

Seadme avatud pinnad ldhevad seadme té6tamise ajal tuliseks.

Hoidke seadet lastele kdttesaamatus kohas.

Arge jitke seadet jirelvalveta.

Olge ettevaatlik rasvast liha v6i vorste grillides, need vdivad pritsida.

Vétke seade pdrast kasutamist alati vooluvorgust vilja.

Lilitage seade alati vilja ja eemaldage psitik pistikupesast, enne kui eemaldate termostaadi

pistikupesast.

Puhastage seadet alati parast kasutamist.

Laske seadmel korralikult maha jahtuda, enne kui asute plaati eemaldama, seadet puhastama

voi hoiule panema.

Arge kastke kunagi toitejuhet termostaadiga vette v&i ménda vedelikku.

Arge puudutage plaati terava voi abrasiivse esemega, nii v&ite juurdevétmatut pinda vigastada.

Veednuge, et plaat, mis oli eemaldatud, on korralikult kohale tagasi pandud.

Seade on ettendhtud ruumis kasutamiseks.
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Enne esmakasutust

Il Eemaldage seadmelt kik kleepsud ning piihkige seadet niiske lapiga.
A Puhastage seade ja plaat korralikult (vt pt "Puhastamine’).

»  Esmakordsel kasutamisel voib seade pisut suitseda. See on normaalne ndhtus.

Seadme kasutamine

Il Pange kandik alusele (joon 2).

ﬂ Pange kandikusse vett, nii et pohl oleks veega kaetud (joon 3).
Vesi kandikus eemaldab suitsu ja muu ebameeldiva 16hna, samuti véldib toidukibemete
kérbemise.
- Puhastamise hdlbustamiseks v&ib kandiku enne veega tditmist vooderdada alumiiniumfooliumiga.
- Kandikut vooderdades veenduge, et see ei oleks Ule kandiku ddrte ega takistaks dhuringlemist.

[EA Paigaldage grillplaat alusele (joon 4).
Grillplaat mahub alusele ainult Ghtpidi.

A Pange seadme kiilge kaitsev serv (joon 5).
Kaitsva serva Snarused peavad tépselt sobima grillplaadi jalastega.
Kaitsev serv kaitseb rasvapritsmete eest Umbritsevat keskkonda (nt t&éopinda).

Al Miirige grillplaati 6li v&i vdiga.
A Pange termostaat termostaadi pistikupessa seadme kiilje peal (joon 6).

Valige temperatuuriliilitiga grillitavale toiduainele sobiv temperatuur (vt I6iku *Grillimiskestus’
sellest pt).
Temperatuurimargutuli sttib.

B} Kui temperatuurimargutuli kustub, pange toiduained grillplaadile.

Olge ettevaatlik: grilplaat on tuline!

> Grillimistoimingu kdigus stitib ja kustub temperatuuri mdrgutuli aegajalt, ndidates, et soojuselement
[iilitub sisse ja vélja hoides vajalikku temperatuuritaset.

A Poorake aegajalt toitu puu- voi plastiklabidakestega.

I Kui toit on valmis, eemaldage plaadilt. i}
Kasutage puu- voi plastiklabidakest toiduainete eemaldamisel. Arge kasutage teravaid metallist ega
abrasiivseid abivahendeid.

M Enne jirgmise portsioni grillimist eemaldage plaadile jaznud 6li majapidamispaberiga.
[ Kui temperatuuri mirgutuli on siittinud, véite grillimist jitkata - pange jargmine toiduainete

kogus grillplaadile.

Grillimiskestus

Kasutusjuhendi I8pus olev tabelist leiate mitmeid toiduretsepte, mida on véimalik selle
grillimisseadmega valmistada. Tabelis on ndidatud, missugune temperatuur tuleb valida, kui kaua toitu
grillida ja missugust grillplaadiosa kasutada: kas grill- v3i tulist plaadiosa. Grillimiskestus ja temperatuur
olenevad toidust, mida valmistatakse (nt liha), selle kogusest ja muidugi eelkdige teie maitsest.Voite
ka jargida tahiseid grillimisseadme alusel.
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Nouanded

» Plaadi grillimisosa sobib ideaalselt liha- ja kanatoitude valmistamiseks. Rasv ja mahl tilguvad
kandikule, mis tagab suitsumaitseta tervisliku ja rasvavaba grilltoidu (joon 7).

» Tulisel plaadil saab viga hidsti valmistada kala, mune, sinki, seeni, tomateid, sibulat jne. Samas
voib siin toitu soojana hoida (joon 8).

» Automaatikaga termostaatiliselt kontrollitavad plaadid hoiavad toite kindlal temperatuuril.
Katke grillplaadid alumiiniumfooliumiga, nii et ldikiv pool oleks iilespoole ning seadke
temperatuurililiti asendisse 2 voi 3.

»  Eriti hdsti sobivad grillimiseks pehmed lihatiikid.

» Liha nt steik v6i ribid v6ib lihks 66ks marinaadi panna.

» Aeg ajalt keerake toitu puu- voi plastlabidakesega, et toit tuleks mahlane. Arge kasutage
metallist riistu nagu kahvlid véi grillimistangid, nendega voite kiilgevotmatut pinda kahjustada.

»  Grillitavat toitu ei tohi liiga sageli keerata. Kui toit on mélemalt poolt pruun, jatkake grillimist
madalamal temperatuuril: toit on mahlasem ning thtlaselt valminud.

» Kui soovite sulatada kiilmutatud toitu, mihkige see alumiiniumfooliumisse ja seadistage
temperatuuriliiliti asendisse 3 voi 4. Po6rake toitu aegajalt. Sulatusaeg sdltub toiduaine
kaalust.

»  Kui valmistate satay, kana, sea- voi vasikaliha, pruunistage seda algul kérgel temperatuuril
(asend 5).Vajaduse korral véite temperatuuriliiliti seada tihe asendivérra madalamaks ja
grillida, kuni toit on valmis.

» Satay voi kebabi valmistades kasutades leotatud bambus- v6i puitvardaid aitavad need
kérbemist viltida. Arge kasutage metallvardaid.

» Vorstid vdivad grillimise ajal I6hki minna. Selle viltimiseks torgake méned augud kahvliga
vorstidesse.

» Virske liha on grillituna maitsvam kui kiilutatud véi sulatatud liha. Lisage lihale soola alles
parast grillimist. Siis tuleb liha mahlasem. Parima tulemuse saavutamiseks 16igake Ihatiikid
mitte vdga paksund (ligi 1,5 cm).

Selle grillimisseadmega ei tohi grillida riivsaias paneeritud toite.

Arge kunagi kasutage plaadi puhastamiseks abrasiivseid vahendeid ega materjale, need vigastavad
plaadi juurdevétmatu pinna.

Arge kastke toitejuhet koos termostaadiga vette ega mdnda muusse vedelikku.

Il Pange temperatuuriliiliti “vilja® asendisse.

A Votke seade vilja vooluvérgust ja laske maha jahtuda.
[El Eemaldage termostaat seadmest (joon 9).

A Eemaldage kaitseserv grillplaadi kiiljest (joon 10).

Il Tostke grillplaat alusest vilja. Grillplaati ei saa eemaldada, kui termostaat on veel seadmes
(joon I1).
Eemaldage alati grillplaadile jadnud 8li majapidamispaberiga, enne kui asute seadet puhastama.

A Tostke kandik alsuest vilja (joon 12).

Puhastage grillplaat, kandik, kaitsekate ja alus pehme lapi véi kdsna ning kuuma veega, kuhu on
lisatud veidi pesemisvahendit voi peske ndudepesumasinaga.

Mustust ja rasva on véimalik eemaldada grillplaadilt seda 5 minutit leotades tulises vees, kuhu on

lisatud veidi pesemisvahendit voi piserdades plaadile sidrunimahla. Sel moel on v3imalik eemaldada

kdrbenud voi rasvaseid toidujddnuseid.
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EA Kuivatage grillimisplaat, kandik, kaitseserv ja alus ning pange seade uuesti kokku.

Termostaadi pistikupesa peab olema tiiesti kuiv, enne kui sisestate termostaadi. Pistikupesa
kuivatamiseks kuivatage sisemus kuiva lapiga.Vajaduse korral raputage sinnajainud vesi vilja.

B3 Puhastage termostaadi vilispind niiske lapiga.

Keskkonnakaitse

» Arge visake kasutusest kdrvaldatud seadet tavalise olmepriigi hulka, vaid viige see vastavasse
kogumispunkti. Olge keskkonnasdbralik (joon 13).

Garantii ja teenindus

Kui Te vajate informatsiooni v&i on Teil probleemid tekkinud, kiilastage Philips Web lehekdlge
www.philips.com Vi v3tke Uhendus teie maa Philipsi hoolduskeskusega (lisainfot ja telefoninumbrid
leiate garantiitalongilt). Kui Teie maal ei ole Philipsi hoolduskeskust, po&rduge Philipsi toodete muitja
poole v&i vStke Uhendus Philipsi koduhooldusseadmete ja isikliku hoolduse BV teenindusosakonnaga.

Grillimiskestus (minutites) Temperatuuriseadistus
L6he voi tuunakala steik 5-7 4-5
Gambas 3-4 4-5
Kala (véikesed tikid) 4-6 4
Kalkuni-/kanafilee 6-8 4-5
Vorst 8-10 4-5
Hamburger (kiilmutatud, eelnevalt ~ 6-8 4-5
valmistatud)
Lambaliha 8-10 4-5
Kiiresti grillitav liha (nt Soltuvalt lihatliki paksusest ja 5
steik/vasikafilee) isiklikust maitsest.
Lihattkid 4-5 5
Aedvili/puuvili 4-5 5
Aed-/puuvili juustuga 4-5 5
Segagrill (vdikesed tiikid) 8-10 5
Sahshlokk/satay 8-10 5
Soojana hoidmine 2-3

Sulatamine 3-4

Selle grillimisseadmega ei tohi grillida riivsaiaga paneeritud toite.
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levads

Godatais pircéj, apsveicam ar jauna Philips galda grila iegadil Jaunais grils ar pilienu paplati laus
pagatavot dazadus gardus édienus gandriz bez dimiem. Drosibas vairogs padara gril€sanu ar $o ierici
Tpasi droSu, un, izmantojot lielo griléSanas virsmu, ierices lietosana ir daudz vienkarSaka.

@ Termostata bloks ar elektrovadu

@ Temperatiras regulators ar ieslégsanas/izslégianas stavokli un temperatdras signallampinu.
® Pamatne

® Pilienu paplate

@ Nonemama grilééanas platne

@ Nesakarstosi rokturi

© Drogibas vairogs

@ Termostata bloka kontaktligzda

Svarigi!
Pirms ierices lietosanas ripigi izlasiet So lietoSanas pamacibu un saglabajiet to turpmakam uzzinam.

» Pirms ierices pievienosanas elektrotiklam parbaudiet, vai uz tas apaksdalas noradrtais
spriegums atbilst elektrotikla spriegumam jusu maja.

Lai izvairitos no bistamam situacijam, bojats ierices elektrovads ir janomaina Philips pilnvarota
apkopes centra darbiniekiem vai lidzigi kvalificgtiem specialistiem.

Nepievienojiet termostata bloku elektrotiklam, pirms tas nav pievienots iericei.

Pirms termostata bloka ievietoSanas parliecinieties, ka termostata bloka kontaktligzda ir
pilnTgi sausa.

Izmantojiet tikai ierices komplekta ieklauto termostata bloku.

» Pievienojiet ierici tikai iezem&tai elektrotikla kontaktrozetei.

» Raugieties, lai elektrovads nenokarajas pari galda vai darbvirsmas malai, uz kuras atrodas
ierice, un nesaskaras ar ierices karstajam virsmam.

» Novietojiet ierici uz [Tdzenas, stabilas virsmas t3, lai ap to butu pietiekami daudz brivas vietas.

» Gatavosanas laika pilienu paplatei vienmér jaatrodas tai paredzétaja vieta.

» Vienmér uzkarsgjiet platni, pirms liekat uz tas &dienus.

» Kad ierice darbojas, tas virsma var sakarst.

» Glabajiet ierici bérniem nepieejama vieta.

» Neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

»  Grilgjot taukainu galu vai desas, uzmanieties no taukiem, kas var sprakskét.

» P&c lietosanas vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla.

» Pirms izvelkat termostata bloku no ta kontaktligzdas, vienmér izsleédziet ierici un izvelciet
elektrovada kontaktspraudni no sienas kontaktrozetes.

» Pé&c lietoSanas vienmér iztiriet ierici.

» laujiet iericei pilnigi atdzist, pirms iznemat platni, tirat ierici vai noliekat to glabasana.

» Neiegremdgjiet elektrovadu un termostata bloku tdenT vai jebkura cita Skidruma.

» Nekad nepieskarieties platnei ar asiem vai skrapgjosiem priekSmetiem, jo ta var bojat
nepiedegoso parklajumu.

» P&c platnes iznem3anas noteikti salieciet to pareizi.

» STierice ir paredzéta tikai lieto3anai telpas, un to nedrikst lietot arpus telpam.
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Pirms pirmas lietos$anas reizes

0 Nonemiet jebkadas uzlimes un noslaukiet ierici ar mitru dranu.
A Ripigi nomazgijiet ierici un platni (sk. nodalu "Tirigana").

> Lietojot ierici pirmo reizi, ta var izdalit ddmus.Tas ir normdli.

lerices lietosana

Il levietojiet pilienu paplati pamatné (attéls 2).

A Piepildiet pilienu paplati ar pietiekamu Gidens daudzumu, lai tas nosegtu paplates apaksdalu
(attels 3).

- Udens pilienu paplaté nepielauj dimu un nepatikamu smaku rasanos, jo tas nelauj sadegt &diena
dalinam.

- Lai atvieglotu tiriSanuy, varat pilienu paplaté ieklat aluminija foliju, pirms piepildat to ar Gdeni.

- leklgjot foliju, parliecinieties, ka ta nenokarajas pari palates malam, citadi tiks traucéta pareiza
gaisa cirkulacija.

[l levietojiet griledanas platni pamatné (attéls 4).
Grilésanas platni iesp&jams ievietot pamatné tikai viena veida.

] Uzlieciet iericei drosibas vairogu (attéls 5).
Drogibas vairoga spraugam ciesi japiegu] griléSanas platnes izvirzjumiem.
Drosibas vairogs nelauj taukiem sprakskét uz apkartéjam virsmam (pieméram, darbvirsmas).

I8 Viegli ieziediet grile3anas platni ar sviestu vai e|u.
A lespraudiet termostata bloku ta kontaktligzda, kas atrodas ierices sanos (attéls 6).

Pagrieziet temperatiiras regulatoru stavokf, kas ir piemérots grilejamajiem produktiem
(sk. 37s nodalas sadalu "Gril&$anas ilgums").
ledegas temperatdras signallampina.

B Kad temperatiiras signallampina nodzisusi, novietojiet produktus uz grilé$anas platnes.

Uzmanieties - grilésanas platne ir karsta!

> GrileSanas laika temperatdras signdllampina periodiski iedegas un nodziest, noradot, ka sildelements
tiek ieslégts un izslégts, lai uzturétu pareizu temperatdru.

Ed Ar koka vai plastmasas lapstinu vai standzinam periodiski apgroziet &dienu.

I Nonemiet &dienu, kad tas ir gatavs.
Nonemiet édienu no ierices ar koka vai plastmasas lapstinu vai standzinam. Neizmantojiet metala,
asus vai skrap&josus virtuves piederumus.

I Lai pagatavotu gar3igu &dienu, ar papira dvieli notiriet lieko ellu no platnes, pirms grilgjat
nakamo &diena porciju.

[F Lai turpinatu gril&$anu, novietojiet nakamo &diena porciju uz grile$anas platnes, kad ir
nodzisusi temperatiiras signallampina.

Grilesanas ilgums

Tabula 3is lietoSanas pamacibas beigas uzskaititi dazi édienu veidi, ko var pagatavot ar So galda grilu.
Tabula noradita vajadziga temperatira, édiena grilésanas ilgums un izmantojama grilésanas platnes
dala: rezga dala vai karstas platnes dala. Tabula noraditaja grilésanas ilguma nav ieklauts laiks, kas
nepiecieSams ierices uzkarsésanai. Grilésanas ilgums un temperatdra ir atkariga no pagatavojama
édiena veida (pieméram, galas), biezuma, temperatiras un, protams, no jlsu garsas izjUtas.Varat
ievérot ari norades uz galda grila pamatnes.
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Padomi

» Platnes rezga dala ir ideali pieméerota galas un majputnu galas pagatavosanai. Tauki un sula
cauri rezgim pil pilienu paplaté, tad&jadi nodroSinot griléSanu gandriz bez diimiem un |aujot
pagatavot veseligu &dienu ar zemu tauku saturu (attéls 7).

» Karstas platnes dala ir ideali piemérota zivju, olu, $kinka, senu, tomatu, sipolu u. c.
pagatavosanai.Ta ir loti noderiga arf, lai uzturétu &dienu siltu (attéls 8).

» Galda grilu var izmantot arT ka karstu platni, ko regulé ar termostatu, lai automatiski saglabatu
vajadzigo trauku temperattru. Parklajiet platnes rezga dalu ar aluminija foliju ta, lai spidiga
puse biitu vérsta uz augSu, un péc tam pagrieziet temperatiiras regulatoru 2. vai 3. stavokir.

» Grilesanai vislabak ir piemeroti mikstas galas gabali.

» Galas gabali, piemé&ram, steiks vai ribinu karbonade, kltst miksti, ja tos iepriek§ maring.

» Periodiski apgroziet &dienu ar koka vai plastmasas lapstinu vai standzinam, lai tas vid paliktu
suligs un neizzitu. Neizmantojiet metala piederumus, piemé&ram, daksinas vai grila standzinas,
jo tas var bojat grilesanas platnes nepiedegoso parklajumu.

» Griléjamais &diens nav jaapgroza parak biezi. Kad &diens ir briins no abam pusém, tas jagrile
zemaka temperatiira, lai €diens neizziitu un izceptos vienmérigi.

» Laj atkausétu saldetu &dienu, ietiniet saldeto &dienu aluminija folija un pagrieziet temperatiiras
regulatoru 3. vai 4. stavoklr. Periodiski apgroziet &dienu. Atkausg$anas ilgums ir atkarigs no
&diena masas.

» Ja gatavojat uz iesmiem ceptus galas gabalinus, vistas galu, ctkgalu vai tela galu, vispirms
apcepiet galu augsta temperatiira (5. stavoklis). Ja nepiecieSams, varat pagriezt temperatiiras
regulatoru par vienu stavokli zemak un grilet dienu, [idz tas ir gatavs.

» Lai bambusa vai koka iesmi grilésanas laika neapdegtu, gatavojot uz iesmiem ceptus galas
gabalinus vai kebabus, iem&rciet tos GidenT. Neizmantojiet metala iesmus.

» Grilejot desas, tas biezi parspragst. Lai ta nenotiktu, izduriet tajas dazus cauruminus ar
daksinu.

» Vislabak grilét svaigu, nevis saldétu vai atkausétu galu. Nekaisiet uz galas sali, [dz tas grilésana
nav pabeigta. Tas palidz saglabat galu suligu. Lai diens biitu garsigs, raugieties, lai
pagatavojamas galas gabali nebiltu parak biezi (apméram 1,5 cm).

Sis galda grils nav piemé&rots rivmaizé panétu produktu griléanai.

TiriSana

Nekad neizmantojiet abrazivus tiriSanas lidzek|us un materialus, jo ta var bojat platnes
nepiedegoso parklajumu.

Neiegremdgjiet elektrovadu un termostata bloku tiden vai jebkura cita Skidruma.

Il Pagrieziet temperatiiras regulatoru "izslégts" stavoklr.

A Atvienoijiet ierici no elektrotikla un [aujiet tai atdzist.

[EH Atvienojiet termostata bloku, izvelkot to no ierices (attéls 9).
A Nonemiet drosibas vairogu no grilésanas platnes (attéls 10).

IH Nonemiet grilesanas platni, aiz rokturiem nocelot to no pamatnes. Grilésanas platni nevar
nonemt, ja termostata bloks ir iesprausts ierice (attéls | 1).

Pirms nonemat grilésanas platni, lai to tiritu, vienmér nonemiet no tas lieko ellu ar virtuves dvieli.

A 1znemiet pilienu paplati, izcelot to no pamatnes (attéls 12).

Nomazgijiet grileésanas platni, pilienu paplati, drosibas vairogu un pamatni ar mikstu dranu vai
stkli karsta tident, kam pievienots trauku mazgasanas lidzeklis, vai trauku mazgajama masina.
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Ediena paliekas vai taukus var nonemt, uz piecim mindtém iemé&rcot grilé$anas platni karsta tden,
kam pievienots trauku mazgasanas lidzeklis, vai uzpilinot uz grilésanas platnes citrona sulu. Tadéjadi
piededzis édiens vai tauki atdalisies no platnes.

Bl Nosusiniet grilesanas platni, pilienu paplati, drosibas vairogu un pamatni un vélreiz tos
salieciet.

Termostata bloka kontaktligzdas iekSpusei jabit pilnigi sausai, pirms taja iesprauzat termostata
bloku. Lai nosusinatu kontaktligzdu, izslaukiet tas iekSpusi ar sausu dranu. Ja nepiecieSams,
vispirms nopuriniet lieko tdeni.

EJ] Noslaukiet termostata bloka arpusi ar mitru dranu.

Vides aizsardziba

» Neizmetiet ierici kopa ar parastajiem majturibas atkritumiem, bet nododiet oficiala atkartotai
parstradei paredzéto lietu savaks$anas viet3, tadéjadi saudzgjot apkartgjo vidi (attels |3).

Garantija un apkope

Ja nepiecieSama palidziba vai informacija, ltdzu, izmantojiet Philips timekla vietni www.philips.com vai
sazinieties ar Philips Pakalpojumu centru sava valsti (ta talruna numurs atrodams pasaules garantijas
bukletd). Ja jsu valsti nav Philips Pakalpojumu centra, IGdziet palidzibu Philips precu izplatitajiem vai
Philips Majturibas un personigas higiénas ieri¢u nodalas pakalpojumu dienestam.

Produkti Grilésanas ilgums (miniites)  Temperatiiras reZims
Lasa vai tunca steiks 5-7 4-5

Garneles 3-4 4-5

Zivis (mazi gabalini) 4-6 4

Titara/vistas fileja 6-8 4-5

Desa 8-10 4-5

Hamburgers (saldéts, pagavatots 6-8 4-5

ieprieks)

Jéra karbonade 8-10 4-5

Gala, kuras grilesanai nepiecieSams  Atkariba no galas biezuma un jisu 5
nedaudz laika (pieméram, steiki/tela garsas izjdtas.

galas fileja)

Galas gabali 4-5 5
Darzeni/augli 4-5 5
Ar sieru parkaisiti darzeni/augli 4-5 5
Dazadu veidu gala (mazi gabalini) 8-10 5
Sasliks/uz iesmiem cepta gala 8-10 5
Siltuma uzturésana 2-3

Atkausésana 34

Sis galda grils nav piemérots rivmaizé panétu produktu grilésanai
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Brangus pirkéjau, sveikiname sigijus naujajj Philips stalo griliy. Naujuoju griliu su laus surenkanciu
padéklu galésite pagaminti jvairy ir skany maista beveik be dimy! Kepti $iuo aparatu yra ypac saugu
déka apsauginio skydo, ir paprasta naudotis dél didelio kepimo pavirSiaus.

Pagrindinis aprasymas (pav. )

@ Termostatas su laidu

©® Temperatiros valdymas su jjungimo/i§jungimo padétimis bei temperatdros lempute
® Pagrindas

® Ladus surenkantis padeklas

@ Nuimama kepimo plokste

@ Nekaistantios rankenélés

© Apsauginis skydas

@ Termostato lizdas

Pries naudojant aparata pirma karta, atidziai perskaitykite Sias naudojimo instrukcijas ir pasidékite jas
tolimesniam naudojimui.

» Pries$ jjungdami aparata, patikrinkite ar jtampa, nurodyta ant aparato apacios, atitinka vieting
elektros jtampa.

Jei yra pazeistas maitinimo laidas, vengiant pavojaus, jis turi biti pakeistas Philips,
autorizuotame Philips aptarnavimo centre ar panasios kvalifikacijos asmeny.

» Nejjunkite termostato j maitinimo tinkla, kol neprijungéte jo prie aparato.

» Pries prijungdami termostata, patikrinkite, ar termostato lizdas yra visiSkai sausas.

» Rinkinyje esantj termostata naudokite tik su $iuo aparatu.

» Aparatg jjunkite tik j jZeminta rozete.

» Saugokite, kad laidas nenukarty per stalo ar kito pavirsiaus, ant kurio stovi aparatas, krasta ir
neleiskite laidui prisiliesti prie jkaitusiy aparato daliy.

» Aparata pastatykite ant plokscio, stabilaus pavirsiaus su pakankamai vietos aplink jj.

» LaSus surenkantis padéklas kepimo metu turi biiti savo vietoje.

» Visada pirmiau jkaitinkite plokstes ir tik tada dékite maista ant jy.

» Kai aparatas veikia, pavirsiai, kurie lie¢iasi prie jo, gali jkaisti.

» Aparata saugokite nuo vaiky.

» Nepalikite prietaiso veikti be priezitiros.

» Saugokités, kad neapsitaskytuméte riebalais, kai kepate riebia mésa arba desreles.

» Po naudojimo visada isjunkite aparata.

» Pries istraukdami termostato kistuka i jo lizdo, visuomet iSjunkite aparata ir iStraukite jo
kiStuka i§ maitinimo tinklo.

» Po naudojimo visada iSvalykite prietaisa.

» Prie$ nuimdami plokste, valydami aparata ar padédami jj j vieta, leiskite aparatui atvesti.

» Nejmerkite laido su termostatu j vandenj ar kita skyst;.

» Prie plokstés niekada nesilieskite astriais ar braizanciais daiktais, nes tai gali sugadinti
nelimpanc¢ia danga.

» Patikrinkite, ar tinkamai iSrinkote plokste po tai, kai nuémeéte ja.

» Sis aparatas skirtas naudotis tik viduje ir nereikéty juo naudotis lauke.
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Prie$ pirmaji naudojima

Il Nuimkite visus lipdukus ir nusluostykite aparata drégna skepetaite.
A Gerai ivalykite aparata ir plokstes (zr. skyriy "Valymas").

> Pirmq kartq naudojant, nuo prietaiso gali sklisti kvapas. Tai yra normalu.

Aparato naudojimas

Il Lasus surenkantj padeékla jstatykite j pagrinda (pav. 2).

ﬂ | laSus surenkantj padékla jpilkite tiek vandens, kad padengty jo dugna (pav. 3).
Vanduo, esantis lasus surenkanciame padékle, panaikins ddmus ir nemalonius kvapus, nes jis
saugo, kad maisto dalelés nesudegty.

- Tam, kad blty paprasciau valyti, pries jpildami vandens padéklo dugna galite iskloti folija.

- Kai ladus surenkancio padéklo dugna klojate folija, nepalikite jos krasty, nusvirusiy per padéklo
sonus, nes tai sutrikdys oro cirkuliacija.

[EAl Pastatykite kepimo plokstes ant pagrindo (pav. 4).
Kepimo plokstes ant pagrindo galima uzdéti tik vienu budu.

A Ant aparato uzdékite apsauginj skyda (pav. 5).
Apsauginio skydo angos turi blti gerai pritvirtintos prie kepimo plokstés kaisciy.
Apsauginis skydas saugo, kad riebalai neaptaskyty aplink esanciy pavirsiy (pvz., darbo stalo pavirsiaus).

H Kepimo plokste padenkite trupudiu sviesto ar aliejaus.
A Termostata jjunkite j termostato lizda, esantj aparato $one (pav. 6).

Temperatiiros reguliatoriy pasukite j produktams kepti tinkamos temperatiiros vieta (zr. Sio
skyriaus skirsnj "Kepimo laikas" ).
|siziebs temperatlros lemputeé.

IEX Kai temperatiiros lempute i$sijungs, sudékite produktus ant kepimo plokstes.

Bikite atsargis: kepimo plokstés yra karstos!

> Kepant temperatdros lemputé laikas nuo laiko sijungs ir iSsijungs, parodydama, kad kaitinimo
elementas buvo jjungtas ir isjungtas tam, kad palaikyty reikiamq temperatdrq.

A Znyplémis, medine arba plastikine mentele laikas nuo laiko pavartykite maista.

M Kai maistas iskepe, nuimkite jj.
Znyplémis, medine arba plastikine mentele nuimkite maista nuo aparato. Nenaudokite metaliniy,
astriy arba Siurksciy virtuvés jrankiy.

M Tam, kad gautuméte geriausia rezultata, pries kepdami sekania porcija, gabaléliu virtuvinio
popieriaus pasalinkite aliejaus pertekliy nuo plokstés.

[ Jei norite toliau kepti, i$sijungus temperatiiros lemputei padékite sekania maisto porcija ant
kepimo ploksteés.

Kepimo laikas

Lenteléje, esancioje Siy naudojimo instrukcijy pabaigoje, rasite keleta patiekaly, kuriuos galite
pasigaminti ant Sio stalo grilio. Lenteléje nurodyta kokia temperattirg pasirinkti, kiek ilgai maistas
turéty bati kepamas ir kurig kepimo plokstés dalj naudoti: grilio ar elektrinés viryklés dalj. Laikas,
skirtas aparatui jkaisti, néra jskaiciuotas | kepimo laika, nurodyta lenteléje. Kepimo laikas ir
temperatdira priklauso nuo gaminamo maisto risies (pvz, mésa), jo storumo bei temperatlros in,
Zinoma, nuo jasy skonio. JUs taip pat galite remtis nuorodomis, esan¢iomis ant stalo grilio pagrindo.
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Patarimai

» Ant plokstés esanti grilio dalis idealiai tinka mésos ir paukstienos kepimui. Riebalai ir sultys
laSés per grilj j laSus surenkantj padékla, kuris garantuoja, kad kepant beveik nebus dimy ir
kad maistas bus sveikas ir neriebus (pav. 7).

» Elektrinés viryklés dalis labiausiai tinka kepti Zuvj, kiauSinius, kumpj, grybus, pomidorus,
svogiinus ir pan. i taip pat labai patogi, kai reikia palaikyti maisto Siluma (pav. 8).

» Stalo grilj taip pat galite panaudoti kaip termostatiskai reguliuojama kepimo plokste, kuri
automatiskai palaiko reikiama patiekaly temperattira. Kepimo plokstés grilio dalj padenkite
aliuminio folija blizganéia puse | vir$y, o tada temperatiiros reguliatoriy pasukite j 2 arba
3 padét;.

» Minkstus mésos gabalélius geriau kepti ant grilio.

» Mésos gabalai, tokie, kaip didkepsniai arba Sonkauliai, tampa daug minkstesni, jei juos
pamarinuosite per naktj.

»  Znyplémis, medine arba plastikine mentele laikas nuo laiko pavartykite maista tam, kad jis
likty sultingas viduje ir neperdzitty. Tam, kad nesugadintuméte nelimpancios kepimo plokstés
dangos, nesinaudokite metaliniais jrankiais, tokiais, kaip Sakuté ar grilio Znyplés.

» Ant grilio kepamo maisto nereikéty pernelyg daznai vartyti. Kai abi maisto pusés paruduoja,
reikéty sumazinti temperatiira tam, kad maistas neperdziiity ir geriau iSkepty.

» Jei norite atSildyti uzsaldyta maista, suvyniokite jj j folija ir temperatiiros reguliatoriy
pastatykite j 3 arba 4 padétj. Maista laikas nuo laiko pasukiokite. Atsildymo laikas priklauso
nuo maisto svorio.

» Kai gaminate kepsnij, viStiena, kiaulieng ar versiena, pirmiausiai apskrudinkite mésa aukstoje
temperatiiroje (5 padétis). Po to, jei reikia, temperattros reguliatoriy nustatykite viena
padétimi Zemiau ir kepkite maista iki jis bus paruostas.

» Kai gaminate kepsnj, kebaba, vandenyje iSmirkykite bambukinius arba medinius ieSmus tam,
kad kepdami nesudegintuméte jy. Nenaudokite metaliniy ieSmy.

» Kepamos desrelés sproginéja. Tam, kad to iSvengtumeéte, Sakute pradurkite keleta skyliy.

» Sviezia mésa geriau iskepa, nei uzSaldyta ar at3aldyta. Ant mésos neberkite druskos iki
patiekalas iSkeps.Taip mésa bus sultingesné.Tam, kad pasiektuméte geresniy rezultaty,
patikrinkite, ar mésos gabalai, kuriuos ruosiatés kepti, néra per stori (turi blti mazdaug
1,5 cm).

Siuo griliu negalima kepti trupanéio maisto.

Niekada nenaudokite Sveicianciy valymo priemoniy arba medziagy, nes tai sugadins nelimpancia
plokstés danga.

Nejmerkite laido su termostatu j vandenj ar kita skyst;.

Il Temperatiiros reguliatoriy pastatykite j "off" padét;.

A Aparata i$junkite i§ elektros tinklo ir palikite atvesti.

[El Nuimkite termostata iStraukdami jj i$ aparato (pav. 9).
¥ Nuo kepimo plokstes nuimkite apsauginj skyda (pav. 10).

Il Kepimo plokste nuo pagrindo nuimkite uz rankeny. Kepimo plokstés negalima nuimti, jei
termostatas vis dar prijungtas prie aparato (pav. | I).

Pries nuimdami valyti kepimo plokste, visada nuvalykite nuo jos virtuviniu popieriumi aliejaus

pertekliy.

A Lasus surenkantj padeékla nuimkite iskéle jj i$ pagrindo (pav. 12).
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Kepimo plokste, laSus surenkantj padékla, apsauginj skyda ir pagrinda iSplaukite minksta

skepetaite ar kempine, karstu vandeniu bei indy plovimo skys¢iu arba indy plovimo masinoje.
Maisto likucius arba riebalus galima nuimti penkias minutes pamirkius kepimo plokste karStame
vandenyje su indy plovimo skysciu arba ant kepimo plokste apSlakscius citriny sultimis. Tai atkabins
prikepus] maista ar riebalus.

B 13dziovinkite kepimo plokste, lagus surenkantj padékla, apsauginj skyda ir pagrinda, o tada
iSrinkite juos.

Prie$ prijungiant termostatg, jo kistuko lizdo vidus turi buti visi$kai sausas. Norint iSvalyti lizda,

isSluostykite jo vidy sausa skepetaite. Jei reikia, pirmiau iSkratykite vanden.

KA Termostato i$ore nuvalykite drégna skepetaite.

» Kai atsikratote aparatu, nemeskite jo j normalia Siuksliy déze, o pristatykite | oficialy
surinkimo punkta, kur jj perdirbs.Taip padésite iSsaugoti aplinka (pav. |3).

Garantija ir aptarnavimas

Jei jums reikalinga informacija arba jei turite problema, praSome aplankyti Philips tinklapj, kurio
adresas yra www.philips.com arba kreiptis | Philips klienty aptarnavimo centra savo Salyje (telefono
numer;j rasite visame pasaulyje galiojancios garantijos lankstinuke). Jei tokio centro jasy Salyje néra,
kreipkités | vietinj Philips pardavéja.

Maisto rasis Kepimo laikas (minutémis) Temperatiros nustatymai
Lasisos ar tuno kepsnys 5-7 4-5

Gambas 3-4 4-5

Zuvis (ma gabaliukai) 4-6 4

Kalakutienos/vistienos filé 6-8 4-5

Degrelé 8-10 4-5

Mésainis (uzsaldytas, i$ anksto 6-8 4-5

paruostas)

Erienos mustinis 8-10 4-5

Mésa, kurig reikia labai trumpai kepti Priklauso nuo mésos storio irnuo 5

(pvz., didkepsnis/versienos file) jusy skonio.

Mésos gabalai 4-5 5
Darzovés/vaisiai 4-5 5
DarZovés/vaisiai padengti siriu 4-5 5
Sumaiytas grilis (mazi gabaléliai) 8-10 5
Saglykas/kepsnys 8-10 5
Silumos palaikymas 2-3

Atsaldymas 3-4

Sis grilis netinka kepti trupantj maistq.
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Predstavitev

Spostovani kupec, ¢estitamo vam za nakup novega Philipsovega namiznega Zara. Z vasim novim
namiznim zarom, ki ima pladenj za prestrezanje kapljic, lahko pripravite vse vrste okusne hrane in to
skoraj brez dima! PeCenje na Zaru s tem aparatom je izredno varno zaradi varnostnega 3¢itnika in
tudi preprosto, zaradi velike povrSine Zara.

Splosni opis (sl. I)

@ Termostat z omreznim kablom

® Temperaturni regulator s poloZajem za vklop/izklop in temperaturno lu¢ko
® Podstavek

@® Pladenj za prestrezanje kapljic

@ Odstranljiva plo3ta Zara

(F) Rocaja, hladna na dotik

© Varnostni §itnik

@ \Vtitnica za termostat

Pomembno

Preden pricnete uporabljati aparat, si pazljivo preberite ta navodila za uporabo in oglejte ilustracije.

» Preden prikljucite aparat na elektri¢no omrezje preverite, ali napetost, ozna¢ena na dnu
aparata, ustreza napetosti v lokalnem elektricnem omreZju.

Ce je omrezni kabel poskodovan, ga sme, v izogib nevarnosti, zamenjati le Philips, s strani
Philipsa pooblaséeni servisni center ali primerno kvalificirana oseba.

Termostata ne priklapljajte na elektri¢cno omrezje prej, ko ga priklopite na aparat.

Pazite, da bo notranjost vti¢nice za termostat popolnoma suha, preden vanjo vstavite
termostat.

Uporabljajte le termostat, ki je priloZzen aparatu.

» Aparat prikljucite le na ozemljeno vti¢nico.

» Omreinega kabla ne puscajte viseti preko roba delovne povrsine na kateri je postavljen
aparat in ga vedno drzite stran od vrocih povrsin aparata.

» Aparat postavite na ravno, stabilno povrsino, z dovolj praznega prostora okoli.

» Med pecenjem mora biti pladenj za prestrezanije kapljic vedno na svojem mestu.

» Plosco Zara vedno najprej segrejte, preden nanjo polozite hrano.

» Dostopne povrsine aparata lahko med delovanjem postanejo zelo vroce.

» Hranite aparat izven dosega otrok.

» Ne pustite aparata delovati brez nadzora.

» Ko pecete mastno meso ali klobase, pazite na Spricanje masc¢obe.

» Po uporabi aparat vedno izkljutite iz elektri¢nega omrezja.

» Aparat vedno najprej izkljucite iz elektricnega omrezja in Sele nato izvlecite termostat iz
vti¢nice za termostat.

» Po uporabi aparat vedno odistite.

>

Pocakajte, da se aparat popolnoma ohladi, preden iz njega odstranite plos¢o, preden ga
zacnete Cistiti ali preden ga pospravite.

Omreznega kabla s termostatom nikoli ne potapljajte v vodo oz. katerokoli drugo tekocino.
Plosce Zara se nikoli ne dotikajte z ostrimi ali strgalnimi sredstvi, ker lahko poskodujete plast
proti sprijemanju.

Pazite, da boste plos¢o pravilno namestili nazaj na aparat, potem ko ste jo odstranili.

Ta aparat je namenjen le uporabi v zaprtih prostorih in ni namenjen uporabi na prostem.
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Pred prvo uporabo

Il Odlepite vse nalepke in obriite ohisje aparata z vlazno krpo.
I Aparat in ploito temeljito otistite (glej poglavje "Cistenje").

> Pri prvi uporabi se lahko iz aparata malo pokadi. To je normalno.

Uporaba aparata

I Vstavite pladenj na podstavek (sl. 2).

ﬂ Napolnite pladenj s toliko vode, da pokrije dno (sl. 3).
Voda v pladnju odvzame dim in neprijetne vonjave, ker preprecuje, da bi se ostanki hrane
zazgali.

- Da bo ciscenje lazje, lahko dno pladnja, preden vanj nalijete vodo, podloZite z aluminijasto folijo.

- Ko podlagate folijo na dno pladnja pazite, da ne bo visela preko robov pladnja in tako
preprecevala pravilnega kroZenja zraka.

[E Na podstavek namestite plosco (sl. 4).
Plosca se prilega na podstavek le na en nacin.

I Na aparat namestite varnostni ¢itnik (sl. 5).
Utora v $Citniku se morata varno prilegati zaticema na plosci.
Varnostni $¢itnik preprecuje $pricanje mas¢obe okoli aparata (npr: na mizo).

B Plos¢o narahlo namazite z maslom ali oljem.
A Vstavite termostat v vti¢nico za termostat ob strani aparata (sl. 6).

Obrnite temperaturni regulator na poloZaj, primeren za Zivila, ki jih boste pekli (glej odsek
"Casi petenja" v tem poglavju).
Temperaturna lucka zasveti.

B} Polotite Zivila na plo$¢o, ko temperaturna luéka ugasne.

Pazite: plos¢a Zara je vroca!

»  Med procesom pecenja se temperaturna lu¢ka oblasno priZiga in ugasa, kar pomeni, da se grelni
element vklaplja in izklaplja ter tako vzdrZuje pravilno temperaturo.

K] Zivilo, ki ga petete, obtasno obrnite z leseno ali plasti¢no lopatico ali prijemalko.

[E Ko je Zivilo zape€eno, ga odstranite s plosce.
Zivilo odstranite s pomotjo lesene ali plasti¢ne lopatice ali prijemalke. Ne uporabljajte kovinskega,
ostrega ali strgalnega kuhinjskega pribora.

M Da bodo rezultati optimalni, odstranite odveéno olje iz ploi¢e s papirnato servieto, preden
zacnete peci novo serijo Zivil.

[E: Ce boste s pe¢enjem nadaljevali, poloZite naslednji svezenj Zivil na plo§¢o, ko temperaturna
lucka ugasne.

Cas peéenja

V tabeli na koncu teh navodil za uporabo boste nasli nekatere vrste Zivil, ki jih lahko pecete na tem
Zaru.V tabeli je navedeno, katere temperature izbrati, kako dolgo je treba Zivila pei in kateri del
plosce uporabltl resetkasti del ali del z grelno plosto. Cas, ki je potreben da segrejete zar, ni vkljucen
v tas petenja, naveden v tabeli. Cas petenja in temperatura zavisi od vrste Zivila, ki ga pripravijate
(npr. meso), njegove debeline in temperature ter seveda tudi od vasega osebnega okusa. Lahko
pogledate tudi oznake na podstavku namiznega zara.
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Nasveti

» Resetkasti del plos¢e Zara je idealen za pripravo mesa in perutnine. Mas¢oba in sok kapljata
skozi reSetko na pladenj, kar zagotavlja skoraj brezdimno pecenje in zdravo hrano z nizko
vsebnostjo mascob (sl. 7).

» Del z grelno plos¢o je primeren za pripravo rib, jajc, Sunke, gob, paradiznika, ¢ebule, itd. Zelo
je prirogen tudi za ohranjanje hrane vroce (sl. 8).

»  Namizni zar lahko uporabljate tudi kot grelno plos¢o, nadzirano s termostatom, ki samodejno
ohranja vasa Zivila na Zeleni temperaturi. Resetkasti del plos¢e Zara pokrijte z aluminijasto
folijo, s svetle¢im delom navzgor in nato nastavite temperaturni regulator na poloZzaj 2 ali 3.

»  Mehki kosi mesa so za Zar najbolj primerni.

»  Kosi mesa, kot so zrezki ali reberca postanejo mehkejsi, ¢e jih ¢ez no¢ marinirate.

» Zivilo obtasno obrnite na drugo stran z leseno ali plasti¢no lopatico ali prijemalko, da ostane
znotraj socno in se ne izsusi. Ne uporabljajte nobenega kovinskega pribora kot so vilice ali
prijemalke za Zerjavico, ker lahko poskodujete plast plos¢e Zara proti sprijemanju.

»  Zivil ne obratajte prepogosto. Ko je Zivilo rjavo po obeh straneh, ga pecite na nizji
temperaturi, da se ne bo izsusilo, in da bo bolj enakomerno zapeceno.

» Ce Zelite odmrzniti zamrznjeno zivilo, ga ovijte v aluminijasto folijo in nastavite temperaturni
regulator na polozaj 3 ali 4. Od ¢asa do &asa zivilo obrnite. Cas odmrzovanija zavisi od teze
Zivila.

» Ko pripravljate satay, pi¢anca, svinjino ali teletino, najprej meso osusite na visoki temperaturi
(polozaj 5). Po potrebi lahko nato temperaturni regulator nastavite na polozaj niZje in pecete
Zivilo, dokler ni pripravljeno.

» Ko pripravljate satay ali kebab, namocite bambusove ali lesene $pile v vodi, da se med
pecenjem ne osmodijo. Ne uporabljajte kovinskih $pil.

» Klobase se med pectenjem rade razpocijo.To preprecite tako, da jih z vilico nekajkrat
prebodete.

» Rezultati pecenja na Zaru so boljsi, ¢e uporabljate sveze meso, kot pa zamrznjeno ali
odmrznjeno meso. Mesa ne solite, preden ga ne specete. S tem boste ohranili meso so¢no.
Rezultati pecenja bodo najboljsi, ¢e kos¢ki mesa ne bodo predebeli (pribl. 1,5 cm).

Ta namizni Zar ni primeren za pecenje paniranih Zivil.

Nikoli ne uporabljajte agresivnih in strgalnih Cistilnih sredstev in pripomockoy, ker boste
poskodovali plast proti sprijemanju na plos¢i Zara.

OmreZnega kabla s termostatom ne potapljajte v vodo ali katerokoli drugo tekocino.

Il Nastavite temperaturni regulator na polozaj za izklop.

A 1zkljutite aparat iz elektri¢nega omreZja in pocakajte, da se ohladi.
[l Odstranite termostat, tako da ga izpulite iz aparata (sl. 9).

A Odstranite varnostni §¢itnik iz plos¢e Zara (sl. 10).

H Odstranite plo$¢o Zara, tako da jo primete za roaja in jo dvignete iz podstavka. Plo§¢e ne
morete odstraniti, dokler je termostat priklju¢en na aparat (sl. I I).

Vedno, preden plos¢o odstranite in odistite, odstranite z nje odvecno olje s pomocjo papirnate

serviete.

A Odstranite pladen;, tako da ga dvignete iz podstavka (sl. 12).

Plos¢o zara, pladenj, varnostni §¢itnik in podstavek ocistite z mehko krpo ali gobico, v vroéi
vodi z nekaj tekocega detergenta ali pa v pomivalnem stroju.
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Ostanke hrane ali mascobe lahko odstranite tako, da plo3¢o Zara namocite za pet minut v vroci vodi
z nekaj detergenta, ali pa da jo pospricate z nekaj limeninega soka. S tem boste ostanke zmehdali in
jih tako lazje odstranili.

] Plos¢o 7ara, pladenj, varnostni §¢itnik in podstavek posusite in jih znova sestavite.

Notranjost vti¢nice za termostat mora biti popolnoma suha, preden vanjo vstavite termostat.
Vti¢nico posusite tako, da jo obriSete s suho krpo. Po potrebi jo najprej potresite, da izlijete ven
odveéno vodo.

EJ Zunanjost termostata obrisite z vlazno krpo.

» Ko boste aparat zavrgli, ga ne odvrzite skupaj z obi¢ajnimi gospodinjskimi odpadki, ampak ga
izroCite na uradno zbirno mesto za recikliranje tovrstnih odpadkov. S tem boste pomagali
ohraniti okolje (sl. 13).

Garancija in servis

Ce potrebujete servis ali informacijo, ali ¢e imate z delovanjem aparata teZave, obidtite Philipsovo
spletno stran na internetu www.philips.com ali pa poklic¢ite Philipsov svetovalni center v vasi drzavi
(telefonske 3tevilke najdete na mednarodnem garancijskem listu). Ce v va3i dravi ni Philipsovega
svetovalnega centra, se obrnite na vasega trgovca ali na servisno organizacijo za male gospodinjske
aparate in aparate za osebno nego (www.ntt.si). Pozor:Ta aparat je namenjen izklju¢no za uporabo
v domatem gospodinjstvu. Ce se aparat uporablja nepravilno ali za (pol-) profesionalne namene, ali
e se uporablja na nacin, ki ni v skladu s temi navodili za uporabo, postane garancija neveljavna in
Philips v takem primeru ne bo prevzel odgovornosti za kakrSnokoli povzroceno skodo. Izdajatel]
navodil za uporabo: Philips Slovenija,d.o.o. Knezov $tradon 94, 1000 Ljubljana, tel: +386 | 280 95 40.

Vrsta hrane Cas peéenja (minute) Nastavitev temperature
Lososov ali tunin zrezek 5-7 4-5
Repki gamberov 3-4 4-5
Ribe (mali kosi) 4-6 4
Puranji/pis¢and;ji file 6-8 4-5
Klobasa 8-10 4-5
Hamburger (zamrznjen, kuhan) 6-8 4-5
Jagnjetina 8-10 4-5
Meso, ki zahteva malo ¢asa za Zavisi od debeline mesa in 5
pecenje (npr. zrezki/teledji file) osebnega okusa.

Kosc¢ki mesa 4-5 5
Zelenjava/sadje 4-5 5
Zelenjava/sadje, obloZzeno s sirom  4-5 5
Mesano meso (mali koscki) 8-10 5
Nabodalo/satay 8-10 5
Ohranjanje Zivila vrocega 2-3

Odmrzovanje 3-4

Ta namizni Zar ni primeren za pelenje panirane hrane.
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CKbMn KAMEHTU, Ad BU € YeCTWTa HOBaTa HacToAHa ckapa oT Philips. Bawata HoBa ckapa ¢ TaBa 3a
cTuyaHe Bu AaBa Bb3MOXKHOCT Ad MPUrOTBATE BCAKAKBU BUAOBE BKYCHU ACTUA NMouTy 6e3 anm!
[NeyeHeTO Ha CKapa C TO3M Ypea, € M3KAIOUMTEAHO He30macHoO bAaaroaapeHue Ha 3aluuTHaTa
MPerpasa, a U3noA3BaHETO € AECHO 3apaAM FOAAMATA MAOLL 33 MeYeHe.

O6u0 onucanme (¢pnr 1)

@ TepmocTaTHO YCTPOMCTBO C eAeKTpO3axpaHBalL Kabea

@ TemnepaTypeH peryAaTop C MOAGKEHMS BKA/M3KA. U CBETAUHEH TEMMEPaTyPEeH MHAMKATOP
OcHosa

® Taga 3a cTuuare

@ [MoasKHA NAOYUA 3a MeveHe

@ TonnomzoAvpaHM APBXKM

© 3aumtHa nperpasa

@ [He3A0 33 TEPMOCTATHOTO YCTPOUCTBO

Ba)kHo

HpeAVl Ad M3MOA3BATE YPEAQ, NMPOYETETE BHUMATEAHO TE3UN MHCTPYKLMK 3a )/I'IOTpe6a M M1 3arnaseTe
3a CrpaBKa B 6bAeLLLe.

» [pean Aa BKAIOUMTE ypeAa B KOHTAKTa, MPOBEPETE AAAU HAMPEXeHUETO, MOCOYEHO Ha
ABHOTO Ha YpeAa, OTroBapsi Ha TOBAa Ha MECTHATa EAGKTPUYECKA MpeXKa.

» Ako 3axpaHBalmaT KabeA e nospeAeH, Tpsbea Aa ce cmenu ot Philips, ynbAHoMoLeH cepeus
Ha Philips MAM NOAOGHM KBaAUPULIMPAHM AWML, 32 Ad Ce M3BEerHe OMacHO MOAOXKEHME.

» He cBbp3BaNiTe TEPMOCTATHOTO YCTPOUCTBO KbM EAEKTPUYECKATA MPEXKA, MPEAU Ad CTE TO
BKAIOUYMAM B YPEAQ.

» BHumaBaMTe rHe3AOTO 32 TEPMOCTATHOTO YCTPOWCTBO A2 € HAMbAHO CyXO OTBbLTPE, MPeAU A

MbXHeTe YCTPOUCTBOTO.

M3noAsBanTe caMoO TEPMOCTATHOTO YCTPOUCTBO, MPUAONKEHO B KOMMAEKTA Ha ypeAa.

BKAlo4BalTe ypeaa caMo B 3a3eMeH KOHTaKT.

He ocTaeanTe kabeaa Aa BUCH Npe3 pbba Ha MacaTa MAM MAOTA, HA KOUTO € CAOMKEH YPEADT, U

naserte KabeAa Ha pa3CTOSIHUE OT rOpeLLUTE MOBbPXHOCTMU Ha ypeAa.

» CharaiiTe ypeaa BbpXy paBHa, CTab1AHA MOBLPXHOCT C AOCTaTbYHO CBOGOAHO MPOCTPaHCTBO

OKOAO Hero.

TaBara 3a cTM4aHe TpsbBa A2 € BUHArM Ha MECTOTO CU MO BPEME Ha MeYeHe.

BuHaru HarpsBaiiTe NpeABapUTEAHO MAOYATA, MPEAU A CAAraTe HAKaKBa XpaHa Ha Hes.

AOCTbMHWUTE NOBLPXHOCTHU MOTaT A2 CE HarOPELLSAT, KOraTo YpeAbT paboTu.

MaseTe ypeaa oT AoCTbN Ha AeLia.

Hukora He ocTaBsTe ypeaa Aa paboTu 6e3 Haa30p.

MaseTe ce OT MpbcKaHe Ha Ma3HWHA, KOraTo MeYeTe TABCTO MECO UAM HAAEHULIMU.

BuHaru uskAtouBanTe ypeaa caep ynotpeba.

BuHaru uskAlouBanTe ypeaa U U3BAXKAANTE LLLEMCEAd OT MPEXOBUS KOHTaKT, MPpeAn Ad

U3BAXKAATE TEPMOCTATHOTO YCTPOUCTBO OT HE3AOTO MY.

BuHarn nouncreanTe ypeaa caea ynotpeba.

OcTaBeTe ypeaAa A2 U3CTUHE HaMbAHO, MPEAM Aa MaxaTe MAOYATa, A2 MOYMCTBATE YpeAa UAU

Aa ro npubupare.

» He notans#re KabeAa c TEpMOCTAaTHOTO YCTPOWCTBO BbB BOAQ MAM KaKBAaTO U Aa € Apyra
TEYHOCT.

» Hukora He AOKOCBaWTe MAoYaTa C OCTPU UAM aBPasUBHU MPEAMETH, Thi KaToO TOBA Liie

MOBPEAM HE3AAEMBALLLOTO MOKPUTHE.

BHuMaBanTe Aa MOHTMpATe MPaBUAHO MAOYATA, CAEA KaTO CTE 5 CBAASIAM.

Tosu ypeA € NMpeABUAEH 3a U3MOA3BAHE CaMO B MOMELLEHWA U He TpAbBa Aa Ce MU3MOA3Ba Ha

OTKpUTO.
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Mpean nbpBarta ynotpeba

Il OrcrpaneTe BcuuKM AemeHKM M M3BbpLUETE KOPMYCa Ha YpeAa € BARXKHA Kbpra.
A Mouncrete cTapateaHo ypeaa 1 naouata (B. pasaea "MouncTeane").

»  Koramo ro 13noA3same 3a npba Nbm, om ypega MoxKe ga ce BgurHe MAaKko gum. Toea € HOPMAAHO.

UsnoasBaHe Ha ypepa

Il Croxere TaBaTa 3a cTuuaHe B ocHoBaTa (ur. 2).

ﬂ HanbAHeTe TaBaTa ¢ AOCTaTbYHO BOAQ, 32 A2 MOKPUE ABHOTO (¢ur. 3).
Boaara B TaBara Le npemMaxHe AMMa 1 HEMPUATHUTE MUPK3MU, ThbIA KaTO MPeAOTBpaTsiBa
M3rapsHeTOo Ha YacTuLM XpaHa.
- 3a Aa YAECHWTE MOYMCTBAHETO, MOXKETE Ad MOCTEAETE TaBaTa C aAYMUHMEBO GOAVO, MPEAN Al
HaAeeTe B Hesd BOAA.
- Korarto noctuaate TapaTa, BHMMaBauTe OANOTO A HE BMCK OT CTPAHUTE 1, Thit KaTo ToBa Lie
NoNpeYu Ha NpaBuAHaTA LIMPKYAALMS HA Bb3AYXa.

[l CroxeTe naouata 3a neueHe B ocHoBata (¢ur. 4).
MAouaTa 3a NeveHe MOXKE Aa CE HAMECTU B OCHOBATa CaMO MO EAMH HaUMH.

I} CroxeTe 3awmTHaTa nperpaaa Bbpxy ypeaa (¢ur. 5).

MpouenuTe B 3almTHaTa Nperpaaa TpsbBa Ad Ce HAMECTSAT 3APABO BbPXY MaALMTE Ha NnAovaTa 3a
neveHe.

3awmTHaTa Nperpaaa Npeyn Aa ce pasnpbekBa MasHMHA MO OKOAHWTE MOBbPXHOCTH (Hanp. No
nAoTa).

IFHl Cmaxete aeko naouaTta 3a neyeHe C MaCAO MAM OAMO.
A BkatoueTe TEpMOCTAaTHOTO YCTPOMCTBO B FHE3AOTO 32 HEro OTCTPaHM Ha ypeaa (ur. 6).

3aBbpTeTE TEMMEPATYPHUS PEryAaTOP B MOAOXKEHUE, MOAXOASLLO 32 MPOAYKTUTE 32 MeveHe
(8x. pazaeA "BpemeHa 3a neyene").
TeMnepaTypHUAT UHAMKATOP CBETBA.

Bl ChroxeTe npoaykTUTe BbpXy MAOYATa 3a MeUeHe, KOraTo M3racHe TemnepaTypHUAT
MHAMKaTOP.

BHuMaBanTe: nAoyaTa 3a rneyeHe e ropeu.l.a!

> [lo BpeMe Ha npoLieca Ha nedeHe, MemMnepaMypHUSM MHGUKAMOP CBEMBA 1 M3racea 0m Bpeme Ha
BpeMe, KIMO MAKa NOKA3Bd, Ye HarpeBAMEAHUAM EAEMEHM Ce BKAIOUBA M M3KAIOYBA, 3a ga
noggbpa 3agageHama memnepamypa.

[EA O6puiuarite oT BpeMe Ha BpeMe NPOAYKTUTE C MOMOLLTA Ha AbPBEHM MAW MAACTMACOBM
AOMATKU MAU LLMMLM.

I Otcrpanete xpaHarta, koraTo cTaHe roTosa.
I13noA3BaniTe AbPBEHM MAM MAGCTMACOBK AOMATKM WA UMMM, 33 Ad OTCTPAHWUTE MPOAYKTUTE OT
ypeaa. He ynotpebssaite MeETaAHM, OCTPU MAW aBpas3nBHK KyXHEHCKK Mprbopu.

I 32 Ha’i-A06bp pesyATaT OTCTpaHETe M3AMLLHATA Ma3HMHA OT MAOYATA C Mapye KyXHeHCcKa
XapTus, MPEAN A2 CAOKMTE AQ MEYETE CACABALLLATA MOPLMUS MPOAYKTH.

] 32 a2 npoabAXMTE C MeHEHETO, CAOXKETE CAeABALLATa NOPLMS MPOAYKTHM BbPXy MAOYATa 32
reyeHe, KOraTo TEMMEPATYPHUAT UHAMKATOP U3racHe.
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BpemeHa 3a neueHe

B TabAvLiaTa B Kpas Ha TOBa PbKOBOACTBO 3a EKCMAOATALMA LLE HAMEPUTE HAKOAKO BMAA ACTHS,
KOWUTO MOXeTe Aa NPUrOTBWTE C Ta3W HACTOAHA CKapa. TabAMLiaTa NoKasBa KakBa TemnepaTypa Ad
ce 136epe, KOAKO ABAMO TPsibBa Aa Ce Meve XpaHaTa 1 KOs YacT OT MAOYaTa 3a MeYeHe Aa ce
M3MOA3Ba - TPbOHATA MAM TAAAKATA YacT. BpemeTo, HEOGXOAMMO 33 NPEABAPUTEAHO 3arpsiBaHe Ha
ypPeAa, He € BKAIOYEHO B MocoYeHnTe B TabAMLiaTa BpeMeHa 3a neyeHe. BpemeTo 3a neveHe u
TEMMepaTyparta 3aBUCAT OT BMAA Ha MPUrOTBSHUTE NPOAYKTU (Hamnp. Meco), AebeArHaTa UM,
Temrepartyparta 1M 1, pa3bupa ce, oT Bawwms cobcTseH BKyc. MoxeTe CbLLO Ad MOAeAHETe
yKa3aHWsiTa Ha OCHOBaTa Ha HaCTOAHaTa CKapa.

CbBeTH

» TpbbHarta YacT Ha MAoYaTa € MAEAAHA 32 MPUrOTBSIHE HA Meco U nuAaeTa. MasHuHaTa U
COKOBETE KarsT npe3 CKapaTa B TaBaTa, KaTo MO TO3M Ha4YMH CE OCUrypsiBaT NouTH 6e3ANMHO
neveHe U 3APAaBOCAOBHM ACTUS C HUCKO CbAbPXKaHWe Ha MasHUHU (ur. 7).

» YacTTa C ropeluara nAo4a € MAEaAHA 32 NPUroTBsiHE Ha puba, ANLA, LWYHKa, b6, AOMATH, AYK
M T.H. TS cblwo e MHOro yAobHa 3a 3ama3BaHe Ha xpaHata ropeuua (¢ur. 8).

» MoeTe CbLLO A2 M3MOA3BAaTE HACTOAHATA CKapa KaTo TEPMOCTATHO peryAMpaHa HarpesHa
MAOYa, KOATO aBTOMATUYHO MOAABPYKA HEOBXOAMMaTa TeMnepaTypa Ha 6AaloaaTa Bu.
MokpuiTe TpbbHaTa YacT Ha MAOYATA C AAYMUHMEBO POAMO C AbCKaBaTa CTPaHa Harope u
CAeA TOBA HarAaceTe TEMMEpaTypHUsl PETyAaTOp B MOAOXKeHHe 2 UAM 3.

» KpexKkuTe napyeta Meco ca Hau-MOAXOASLLM 32 MEeYeHe Ha CKapa.

» [MapyeTarta Meco KaTo 6UPTELIM MAM KOTAETM CTaBaT MO-KPEXKM, aKO CE€ HAKUCHAT B MapuHaTa
32 eAHa Hol,

»  O6pbluanTe NPOAYKTUTE OT BPEME Ha BPEME C AbPBEHW MAM MAACTMACOBU AOMATKU UAM
LLMMLM, 32 A2 OCUTYPUTE A2 OCTaHAT COYHM OTBBTPE M Aa He Mpecbxsar. He usnoassante
HUKaKBM METaAHM NPUOOPU KaTo BUAMLIM MAM LLMMLIM 33 CKapa, Tbi KaTo Te MOorat A
MOBPEASIT HE3AAEMBALLLOTO MOKPUTUE Ha MAOYATA 33 MeYeHe.

» T[leunsara He 61Ba Aa ce obpbLUAT NpeKaseHo YecTo. Korato napuerara ce npenekar oT
ABeTe CTpaHu, Te TpsIGBa A2 Ce AOMMUYaT MpU MO-HUCKA TEMMepaTypa, 32 A2 Ce OCUIYpU Aa He
MPECcbXHAT U A2 Ca OMeYeHU Mo-pPaBHOMEPHO.

» AKO 1CKaTe A2 pa3MpasuTe 3aMpaseHa XpaHa, yBUITE sl B aAYMUHUEBO GOAMO U HaraaceTe
TeMnepaTypHUs peryAatop B noAoxeHue 3 nan 4. ObpbluanTe xpaHata OT Bpeme Ha BpeMme.
BpemeTo 32 pasmpassiBaHe 3aBUCU OT TEFAOTO W.

» Korarto npuroTesTe WMILYETA, MTUAE, CBUHCKO MAM TEAELLKO, MbPBO Mpere4yeTe MecoTo npu
BMCOKa Temnepatypa (noAoxeHue 5). AKo e He0O6XOAUMO, CAEA TOBa MOXKETE Ad HarAacuTe
TEMMEpPaTyPHUsI PETYAATOP Ha EAHO MOAOXEHME MO-HUCKO U A2 OCTaBUTE XpaHaTa Al ce
usreye AO rOTOBHOCT.

» Korato npuroTesTe WwuILYeTa MAM Kebar, HakUCHeTe 6aMOYKOBUTE MAM AbPBEHM LLMLLOBE BbB
BOAQ, 32 A2 MPEAOTBPATUTE U3rapsiHETO UM MU neveHeTo. He uanoassanTe mMeTaaHu
LWMLLIOBE.

» HaaeHuUMTe ca CKAOHHM Aa ce NyKaT Npu NeveHe. 3a A2 usberHete ToBa, NpobuITE M Ha
HSKOAKO MecTa C BUAMLA.

» [lpsAcHOTO Meco AaBa MO-AOGPM pe3yATaTH MPU MeYeHe Ha CKapa OT 3aMpaseHOTO MAM
pasmpaseHoTo Meco. He coaeTe MecoTo, MpeAM Aa CTe o OMeKAM Ha cKapata. ToBa Lue
MOMOTHe A2 3aMa3nTe MECOTO COYHO. 3a Hal-AOBpU pe3yATaTH BHMMaBaWUTe MapyeTara Meco,
KOMUTO LUE MpUroTBATE, AA He Ca npekaAeHo aebean (mpuba. 1,5 cm).

Tasu HacToAHa CKapa He € NOAXOAALLA 32 NeYeHEe Ha NMaHNPaHU NMPOAYKTU.
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MoumncrBaHe

Hukora He nsnoaseanTe abpasuBHM NOYNCTBALLLM NPENapaTh U MaTEPUAAU, TbIA KaToO TOBA Luje
NMOBPEAM HE3AAEMNBaLLOTO MOKPUTHE Ha MAOYATA.

He notanante kabeaa c TE€pPMOCTAaTHOTO )’CTPOI/'iCTBO BbB BOAAQ MAM KaKBaTO U Aa € Apyra
TEYHOCT.

Il Harnacete TemnepaTypHUs peryaaTop B MoAoeHue "M3KA.".

A VizkaioueTe ypeaa OT KOHTaKTa M FO OCTaBeTe A2 C& OXAAAM.

[Ell MaxHeTe TepMOCTaTHOTO YCTPOMCTBO Upes UsAbpriBaHe OT ypeaa (our. 9).
A OtcTpaHeTe 3awmTHaTa Nperpaaa oT NAovata 3a nevexe (¢ur. 10).

IH V13aseTe naouata 3a neyeHe, KaTo 5 BAMFHETE OT OCHOBaTa 3a ApbXKMTe. [TAouaTa 3a
reveHe He MOXKE A2 Ce MaxHe, ako TEpMOCTATHOTO YCTPOUCTBO € BCE OLLE MbXHATO B ypeAld
(dur 11).

BuHarv oTcTpaHsBanTe ¢ napye KyxHEHCKa XapTus U3AMLIHATA MasHKHa OT MAoYaTa 3a neveHe,

MPEAM A2 5 CBAAATE 3a MOUMCTBAHE.

A VizsaseTe Tasata 3a cTMuaHe oT ocHosata (dur. 12).

MouncTeTe NAovaTa 3a nevyeHe, TaBaTa 3a CTUYAHE, 3aLLMTHATA MPErpasa U OCHOBaTa C MeKa
Kbpra MAM rbba B ropellia BOA2 C MaAKO TEYEH MUELL, MPerapaT UAM B CbAOMMUSIAHA MaLLIMHA.
OcTaTbumMTe XpaHa U MasHUHUTE MOraT Ad Ce OTCTPAHAT YPE3 HaKMCBaHe Ha MAOYaTa 3a MeyeHe 3a
NeT MWHYTW B FOPELLA BOAA C MAAKO TEYEH MUELL, MPEMapaT MAM Ype3 HapbCBaHe Ha nAovaTa C
MaAKO AVIMOHOB COK. TOBa LLIe Pa3pOHM BCUYKIM CNEYEHU XPAHUTEAHM OCTATbLUM AU MA3HUHMW.

B} Viacywerte naouata 3a neueHe, Taata 3a cTMYaHe, 3alLMTHaTa Nperpasa M OCHOBATa U I
craobeTe OTHOBO.

He3A0TO 32 TEPMOCTAaTHOTO YCTPOMCTBO TPSIGBA Aa € HAMbAHO CYXO, MPEAU Ad BKAIOYBaTE
OTHOBO YCTPOWCTBOTO B Hero. 3a Aa U3CYLLUUTE FHE3AOTO, U3ObpLUIETE ro OTBLTPE CbC CyXa Kbpra.
Ako e HeO6XOAMMO, U3TPLCKANTE MbPBO UBAMLLIHATA BOAR.

n [Mouncrerte oTBLH TE€pPMOCTAaTHOTO )’CTPOI&CTBO C BAaXXHa Kbpna.

Ona3BaHe Ha OKOAHaTa cpepa

» He n3xBbpAAITE ypeAa CAeA MPUBBPLUBAHE HA EKCMAOATALMOHHMUSA My CPOK 3a€AHO C
061KHOBEHMTE BUTOBM OTMAABLIM, @ FO MPeAalTe B NMYHKT 32 CbOMPaHe Ha OTMAAbLIM 32
peLMKAMpaHe. Taka e NoMorHeTe 3a OMasBaHETO Ha OKOAHaTa cpeaa (¢ur. |3).

lapaHuuna n cepBu3HO 06cAy>KBaHe

AKO Ce Hy)KaaeTe OT MHGOPMaLIMA UAM MMaTe Npobaem, noceTeTe VIHTepHeT canTa Ha Philips Ha
aapec www.philips.com nan ce obbpHeTe KbM LleHTbpa 3a 0bcAy»kBaHe Ha kaveHTUM Ha Philips BbB
Bawara cTpaHa (TEAePOHHUA My HOMEP MOXETE A HAMEPHTE B MEXKAYHAPOAHATA rapaHLMOHHa
KapTa). Ako BbB Ballata cTpaHa HamMa LleHTbp 3a 06cAy»KBaHE Ha KAMEHTW, OObpHETE Ce KbM
MECTHMS Tbproeell Ha ypean Ha Philips nan OTaena 3a cepsursHo 0bcAy)kBaHe Ha BUTOBM ypeam Ha
Philips [Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care BV].
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Bua xpaHUTEAHM NPOAYKTH BpemeHa 3a neyeHe (MuHyTH) TeMnepaTypHa HacTpoKKa

CTeK OT CboMra MAM TOH 5-7 4-5

Prba (Maku napueTa) 4-6 4

Koabacn 8-10 4-5

ArHELWKN KOTAETH 8-10 4-5

[NapyeTa Meco 4-5 5

3eneHuyLm / MAOAOBE, MOKPUTU CbC  4-5 5
c1peHe

awAnk / wmwyeTta 8-10 5

Pasmpasssare 3-4

Tasn HacmoAHa CKapa He e N0gXogAaLld 3d NEYEHE HA NAHMPAHM XPAHM.
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Draga musterijo, ¢estitamo na kupovini novog Philips-ovog stonog rostilja.Vas novi rostilj sa
posudom za kapljice omogucéava Vam pripremanje svih vrsta ukusne hrane skoro bez dimal
Rostiljanje sa ovim uredajem je posebno bezbedno zahvaljujudi zastitnoj plocici i lako ga je koristiti
zbog velike povrine rostilja.

Opsti izgled (sl. I)

@ Termostatska jedinica sa kablom za napajanje

® Regulacija temperature sa poloZajima za uklj/isklj. i lampicom za temperaturu
® Postolie

® Posuda za skupljanje kapljica

@ Uklonjiva plota za rodtiljanje

@ Hiadne drike

© Zadtitna plotica

@ Prikljugnica termostatske jedinice

Pre upotrebe aparata paZljivo procitajte ovo upustvo, i sacuvajte ga za kasniju upotrebu.

» Proverite da li voltaza navedena na donjem delu uredjaja odgovara naponu mreze u vasem

domacdinstvu, pre nego prikljucite uredjaj.

Ako je ostecen glavni kabl, on mora biti zamenjen od strane Philipsa, tj. servisnog centra

ovlas¢enog od strane Philipsa ili na odgovarajuci nacin kvalifikovanih osoba, da bi se izbegao

rizik.

» Nemojte da ukljuCujete termostat u struju pre nego Sto stavite jedinicu termostata u uredaj.

Proverite da li je unutrasnjost termostatske jedinice potpuno suva, pre nego $to stavite

termostatsku jedinicu.

» Upotrebljavajte samo termostatsku jedinicu koja se isporucuje sa uredajem.

»  Prikljucite uredaj samo na uzemljenu uti¢nicu.

» Nemojte ostaviti kabl da visi preko ivice stola ili radne povrsine na kojoj stoji uredaj i drzite
kabl dalje od vrelih povrsina uredaja.

» Stavite uredaj na ravnu, stabilnu povrsinu sa dovoljno slobodnog prostora oko nje.

» Posuda za skupljanje kapljica mora uvek da bude na mestu u toku pripremanja.

» Uvek prethodno zagrejte plo¢u pre nego $to na nju stavite bilo kakve namirnice.

» Pristupaéne povrsine mogu da postanu vrele kada uredaj radi.

»  Cuvajte uredaj van domasaja dece.

’

]

]

]

Nikada ne ostavljajte uredjaj da radi bez nadzora.

Pazite na mast koja se rasprsi kada przite masno meso ili kobasice.

Posle upotrebe uvek iskljucite uredaj iz struje.

Uvek iskljucite uredaj i uklonite utika¢ iz zidne uti¢nice pre nego $to uklonite jedinicu
termostata iz odgovarajuce prikljuénice.

Uredjaj ¢istite nakon svake upotrebe..

Pustite uredaj da se potpuno ohladi pre nego $to uklonite plocu, ¢istite ili odloZite ureda;.
Nemoijte uranjati kabl za napajanje sa jedinicom termostata u vodu ili neku drugu te¢nost.
Nemojte dodirivati plo¢u ostrim ili abrazivnim predmetima, jer ¢e to ostetiti teflonski sloj.
Proverite da li ste ponovo montirali plo¢u na pravilan nacin posle njenog uklanjanja.

Ovaj uredaj je namenjen iskljucivo upotrebi u zatvorenom prostoru i ne bi treblo da se
koristi vani.



SRPSKI 67

Il Uklonite sve nalepnice i obrisite telo uredaja vlaznom krpom.
A Temeljno otistite uredaj i plo¢u (vidi poglavlje 'Odrzavanje’).

> Pri prvoj upotrebi, uredjaj moZe priozvesti izvesnu koli¢inu dima. Ova pojava je normalna.

Il Stavite posudu za skupljanje kapljica na postolje (sl. 2).

ﬂ Napunite posudu za skupljanje kapl]lca sa dovoljno vode da POkI“I]e dno (sl. 3).
Voda u posudl za skupljanje kapljica ¢e ukloniti dim i lose mirise, jer sprecava da Cestice
namirnica izgore.

- Radi lakseg cis¢enja, mozete da pokrijete posudu za skupljanje kapljica aluminijskom folijom pre
nego $to je napunite vodom.

- Kada pokrivate posudu za skupljanje kapljica, proverite da li folija visi preko zidova posude, jer ¢e
to spreiti pravilnu cirkulaciju vazduha.

[l Stavite plotu za rostiljanje na postolje (sl. 4).
Ploca za rostiljanje moZe da stene na postolje na samo jedan nacin.

A Stavite zastitnu ploticu na uredaj (sl. 5).
Prorezi na zastitnoj plocici mora da bezbedno nalezu na klinove ploce za rostiljanje.
Zastina plocica sprecava da mast prsti po okolnoj povrsini (npr: radnu povrsinu).

H Malo podmatite plotu za rostiljanje puterom ili uljem.
A Stavite jedinicu termostata na u odgovarajuéu prikljuénicu na boénoj strani uredaja (sl. 6).

Okrenite regulator temperature u polozaj koji odgovara sastojcima koji se peku (vidi deo
'Vreme rostiljanja' u ovom poglavlju).
Pali se lampica za temperaturu.

IEX Stavite sastojke na plo¢u za rostiljanje kada se lampica za temperaturu ugasi.

Pazite: plo¢a za rostiljanje je vrela!

»  Utoku procesa rostilianja, lampica za temperaturu se povremeno pali i gasi da bi se pokazalo kako
se grejni element ukljucuje i iskljucuje u cilju odrZavanja propisane temperature.

A Povremeno okrenite namirnice pomoéu drvene ili plasti¢ne lopatice ili masica.

I Uklonite namirnice kada su gotove.
Koristite drvenu ili plasti¢nu lopaticu ili masice za skidanje namirnica sa uredaja. Nemojte koristiti
metalne ili abrazivne kuhinjske predmete.

I Za optimalne rezultate, uklonite visak ulja sa plo¢e pomoéu komada kuhinjskog papira, pre
obrade sledece koli¢ine namirnica.

I U cilju nastavka rostiljanja, stavite slede¢u koli¢inu namirnica na plo¢u za rostiljanje kada se
lampica za temperaturu ugasi.

Vremena pripremanja

U tabeli koja se nalazi na kraju ovog uputstva za upotrebu, naéi ¢ete neke vrste namirnica koje mozete
da pripremate na stonom rogtilju. U tabeli su prikazane temperature koje treba izabrati, vceme
rostiljanja namirnica i deo ploce koji treba koristiti: rostiljski ili vrelu plo¢u.Vreme koje je potrebno za
zagrevanje uredajanije uklju¢eno kod vremena rostilianja koja su prikazana u tabeli. Temperatura i
vreme rostiljanja zavise od vrste namirnica koja se priprema (npr. meso), njegove debljine i
temperature, i naravno, od vaseg ukusa. Mozete da koristite i indikacije na postolju stonog rostilja.
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Saveti

» Deo za rostiljanje ploce je idealan za pripremanje obi¢nog i Zivinskog mesa. Mast i sokovi
kroz rostilj kaplju u posudu, $to obezbeduje rostiljanje skoro bez dima i zdravu hranu sa malo
masnoca (sl. 7).

» Deo vrele ploce je idealan za pripremanije ribe, jaja, slanine, pe€uraka, paradajza, luka, itd.
Takode je pogodan i za podgrevanje namirnica (sl. 8).

» Stoni rostilj mozete da koristite i kao termostatski kontrolisanu vrelu plo¢u drzite vasa jela
na potrebnoj temperaturi. Pokrijte rostiljski deo plo¢e aluminijskom folijom tako da sjajna
strana bude usmerena uvis, a zatim podesite regulator temperature u polozaj 2 ili 3.

» Meki komadi mesa su najbolji za rostiljanje.

» Komadi mesa poput stejka ili rebaraca postaju meksi ako se mariniraju preko noci.

» Povremeno okrenite namirnice pomocu drvene ili plasti¢ne lopatice ili maSica, da ostanu
socne iznutra i da se ne osuse potpuno. Nemojte koristiti metalne viljuske ili masice jer one
mogu da ostete teflonski sloj plo¢e za rostiljanje.

» Namirnice koje se pripremaju ne treba okretati previ$e ¢esto. Kada one sa obe strane dobiju
smedu boju, treba ih pe¢i na manjoj temperaturi da bi se sprecilo da budu potpuno suve i da
bi se ravhomerno ispekle.

» Ako Zelite da odmrznete zamrznute namirnice, umotajte ih u aluminijsku foliju i podesite
regulator temperature u polozaj 3 ili 4. Povremeno okrenite namirnice.Vreme odmrzavanja
zavisi od teZine namirnica.

» Kada pripremate sataj, piletinu, svinjetinu ili teletinu, prvo proprzite meso na visokoj
temperaturi (polozaj 5). Ako je potrebno, onda mozete podesiti regulator temperature na
jednu poziciju nize i rostiljati namirnice dok ne budu gotove.

» Kada pravite sataj ili kebab, natopite raznji¢ od bambusa ili drveta u vodi da ovaj ne bi izgoreo
u toku rostiljanja. Nemoijte koristiti metalne raznjice.

» Kobasice naginju prskanju kada se rostiljaju. Da biste ovo spreili, viljuskom ih probusite na
nekoliko mesta.

» Sveze meso daje bolje rezultate rostiljanja nego zamrznuto ili odmrznuto meso. Meso
posolite tek posle rostiljanja. Ovo ¢e pomo¢i da meso ostane so¢no. Za najbolji rezultat,
proverite da li su komadi mesa koje ¢ete priprimati suviSe debeli (pribl. 1,5 cm).

Ovaj stoni rostilj nije pogodan za rostiljanje namirnica uvaljanih u prezle.

Nemoijte koristiti abrazivna sredstva i materijale za ¢iScenje, jer ¢e to ostetiti teflonski sloj ploce.

Nemojte da uranjate kabl za napajanje sa termostatskom jedinicom u vodu ili neku drugu
tecnost.

Il Podesite regulator temperature u polozaj 'off.

A Iskljutite uredaj iz elektri¢ne mreze i ostavite ga da se ohladi.

[EA Uklonite jedinicu termostata tako $to je izvudete iz uredaja (sl. 9).

Il Uklonite zastitu sa plote za rostiljanje (sl. 10).

IH Uklonite plotu za rostiljanje tako $to je podiginete iz postolja pomo¢u rugica na njoj. Plo¢a za
rostiljanje ne moze da se ukloni ako se jedinica termostata jo$ uvek nalazi u uredaju (sl. I I).

Pre uklanjanja ili ¢is¢enja, uvek uklonite visak ulja sa ploce za rostilianje pomocu komada kuhinjskog

papira.

A Uklonite posudu za skupljanje kapljica tako $to je podignete sa postolja (sl. 12).
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Oistite plo¢u za rostiljanje, posudu za skupljanje kapljica, zastitu i postolje mekom krpom ili
sunderom sa nesto te¢nosti za pranje ili u masini za sudove.

Ostaci hrane ili masti mogu da se uklone tako $to se ploca za rostiljanje pet minuta natapa u vreloj

vodi sa nesto tecnosti za pranje ili sipate malo limunovog soka na plocu.To ¢e omek3ati sve olvrsle

ostatke hrane i masti.

Bl Osusite plotu za rostiljanje, posudu za skupljanje kapljica, zatitu i postolje, i montirajte ih
ponovo.
Unutrasnjost priklju¢nice jedinice termostata mora da bude potpuno suva, pre nego §to ponovo

stavite jedinicu termostata na nju. Da biste osusili priklju¢nicu, obriite unutrasnjost suvom
krpom.Ako je potrebno, prvo istresite visak vode.

KA Ocistite spoljasnost jedinice termostata vlaznom krpom.

» Po isteku radnog veka, nemojte da bacate uredaj zajedno sa obi¢nim otpacima iz
domacéinstva, ve¢ ga predajte na zvaniénom mestu skupljanja materijala za reciklazu.
Postupaju¢i ovako, pomazete o€uvanju okoline (sl. 13).

Garancija i servis

Ukoliko su vam potrebne informacije ili imate problem, molimo vas da posetite Philips Internet
prezentaciju na adresi www.philips.com, ili da kontaktirate Philips-ovo predstavnistvo u vasoj zemlji
(broj telefona pronadi ¢ete u medunarodnom garantnom listu). Ukoliko u vasoj zemlji ne postoji
predstavnistvo, obratite se vasem ovlas¢enom prodavcu ili kontaktirajte Servisno odeljenje Philips
aparata za domacinstvo i licnu higijenu BV.

Vrsta hrane Vreme rostiljanja (minute) PodesSavanja temperature
File lososa ili tune 5-7 4-5
Gambas 3-4 4-5
Riba (mali komadi) 4-6 4
Cureéilpileci file 6-8 4-5
Kobasica 8-10 4-5
Hamburger (zamrznut, prethodno  6-8 4-5
pripremljen)

Jagnjetina 8-10 4-5
Meso kome treba malo vremena za Zavisno od debljine mesa i od 5
rostiljanje (npr: stejik/teledi file) licnog ukusa.

Komadi mesa 4-5 5
Povrce/voce 4-5 5
Povrce/vocle pokriveno sirom 4-5 5
Mesano meso (mali komadi) 8-10 5
Sadlik/sataj 8-10 5
Podgrevanje 2-3

Odmrzavanje 3-4

Ovagj stoni rodtilj nije pogodan za namirnice koje su uvaljane u prezle.
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