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6 ENGLISH

General description (Fig. 1)

@ Mains plug

@ Thermostat unit with mains cord and temperature light
Temperature control with on/off position

® Base

(E} Drip tray

@ Removable grilling plate (HD4426 only)
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Removable grilling plate with frying section (HD4427 only)
Cool-touch handgrips
Thermostat unit socket

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

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

D 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.

D Do not connect the thermostat unit to the mains before you have inserted the thermostat
unit into the appliance.

D Make sure that the inside of the thermostat unit socket is completely dry before you insert
the thermostat unit.

D Only use the thermostat unit (Model no.: TKSP-S0071) supplied with the appliance.

D Only connect the appliance to an earthed wall socket.

D Do not let the mains cord hang over the edge of the table or worktop on which the
appliance stands and keep the cord away from the hot surfaces of the appliance.

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

D The drip tray must always be in place during cooking.

D Always preheat the plate before you put any food on it.

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

D Keep the appliance out of the reach of children.

D Do not let the appliance operate unattended.

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

D Always unplug the appliance after use.

D  Always switch off the appliance off and remove the plug from the wall socket before you
remove the thermostat unit from the thermostat unit socket.

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

D This appliance is only intended for indoor use. Do not use it outdoors.

Electromagnetic fields (EMF)

This Philips appliance complies with all standards regarding electromagnetic fields (EMF). If handled
properly and in accordance with the instructions in this instruction manual, the appliance is safe to
use according to scientific evidence available today.

Before first use

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

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



ENGLISH 7

Using the appliance

Place the drip tray in the base. (Fig. 2)

Fill the drip tray with enough water to cover the bottom. (Fig. 3)

- The water in the drip tray takes away smoke and nasty smells, as it prevents food particles
from getting burnt.

- To make cleaning easier; line the drip tray with aluminium foil before you fill it with water:

- When you line the drip tray, make sure the foil does not hang over the sides of the tray, as
this prevents proper air circulation.

Place the grilling plate in the base. (Fig. 4)
The grilling plate only fits in the base in one way.

Lightly grease the grilling plate with butter or oil.

Insert the thermostat unit into the thermostat unit socket in the side of the appliance.
(Fig. 5)
A Put the mains plug in the wall socket.

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

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

Beware of the hot grilling plate.

Note:During the grilling process, the temperature light comes on and goes out from time to time. This
indicates that the heating element is switched on and off to maintain the correct temperature.

Bl Turn the food from time to time with 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.

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

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 find some types of food you can cook on
this table grill. The table shows which temperature to select and how long the food needs to be
grilled. 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

you prepare (e.g. meat). The grilling time also depends on the thickness of the food, its temperature
and, of course, also on your own taste.You can also refer to the indications on the base of the table

grill

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

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

Set the temperature control to the ‘off’ position.
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Remove the mains plug from the wall socket and let the appliance cool down.
Pull the thermostat unit out of the appliance. (Fig. 6)

Lift the grilling plate off the base by its handgrips. If the thermostat unit is still inserted in the
appliance, you cannot remove the grilling plate. (Fig. 7)

Always remove excess oil from the grilling plate with a piece of kitchen paper before you remove it

for cleaning.

Lift the drip tray out of the base. (Fig. 8)

A Clean the grilling plate, drip tray and base with a soft cloth or sponge in hot water with some
washing-up liquid or in the dishwasher.

To remove food residues or grease, soak the grilling plate in hot water with some washing-up liquid

for five minutes. Another option is to drizzle some lemon juice onto the grilling plate. This loosens

any caked food or grease.

Dry the grilling plate, drip tray 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.

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

D The grilling plate is ideal for preparing meat, poultry, fish and vegetables. Fat and juice drip
through the grill into the drip tray, which ensures almost smoke-free grilling and healthy, low-
fat food. (Fig. 9)

D The frying section (HD4427 only) is ideal for preparing fish, eggs, ham, mushrooms, tomatoes,
onions, etc. It is also very handy for keeping food hot. (Fig. 10)

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

D Tender pieces of meat are best suited for grilling.

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

D Do not turn the grilled food too frequently.When the items are brown on both sides, grill
them at a lower temperature to ensure they do not dry out and are cooked more evenly.

D 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.

D When you prepare satay, chicken, pork or veal, first sear the meat at a high temperature
(position 5).Then set the temperature control one position lower and grill the food until it is
done.

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

D Sausages tend to burst when you grill them.To prevent this, punch a few holes in them with a
fork.

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

This table grill is not suitable for grilling breadcrumbed food.
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D Do not throw away the appliance with the normal household waste at the end of its life, but
hand it in at an official collection point for recycling. By doing this, you help to preserve the
environment. (Fig. 11)

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 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)  6-15 4-5
Lamb chop 8-12 4-5
Meat that takes little time to grill  Depending on the thickness of 5
(e.g. steaks/veal fillet) the meat and your personal
preference.
Pieces of meat 4-7 5
Vegetables/fruit 4-7 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
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O6w0 onucanue (pur. 1)

O Mpesxos wencen
@ brok Ha TepmocTaTa CbC CBETAWHEH TemMepaTypeH MHAMKATOp
PeryaaTop Ha TemnepaTypaTa KAIOY 3a BKA/M3KA.
OcHosa
Tasa 3a oTueXAaHE
[MoaBM*Ha naoya 3a neveHe (camo 3a HD4426)
© [MoaBixHa NAOYa 3a MeveHe C OTAGACHME 3a Mbpere (camo 3a HD4427)
@ XnapHn ApoxKm
O hespo Ha 6roKa Ha TepMocTaTa

BaxkHo

[Mpean Aa U3MOA3BATE YPeAa, MPOUETETE BHUMATEAHO TOBA PbKOBOACTBO 3a EKCMAOATALMA U O

3anaseTe 3a Crpaska B Obaellie.

D lpeAM Aa BKAIOUMTE ypeAa B KOHTAKTa, MPOBEPETE AAAM HAMPEXEHWUETO, MOCOUEHO Ha
ABHOTO Ha YpPeAa, OTroBaps Ha TOBAa Ha MECTHATa EAEKTPUYECKa Mpexa.

D 3a npeaoTepaTsBaHe Ha OMACHOCT MpW MOBPEAA B 3aXpaHBalLus Kabea, Ton Tpsbea Aa 6bae

cmeHeH oT Philips, otopusupat ot Philips cepeua nan KBaanpULIMPaH TEXHUK.

He cBbp3BaiiTe 6AOKa Ha TepMOCTaTa KbM MpEXKaTa, MPeAU A CTe MOCTaBUAM BAOKa Ha

TepMocCTaTa B ypeAa.

Mpeamn Aa noctaBuTe GAOKA Ha TEPMOCTATA, CE YBEPETE, Ye FHE3A0TO Ha 6AOKa Ha

TEPMOCTATa € HaMbAHO CYXO.

ManoasBaiTe camo 6Aaok Ha TepmocTata (MoaeA Ne: TKSP-S0071), npuAoskeH KbM ypeaa.

BrAtouBaiiTe ypeaa caMo B 3a3eMeH MPEXXOB KOHTaKT.

He ocraesiite kabeAaa A2 BUCK npes pbba Ha MacaTa MAM MAOTA, HA KOWTO € CAOXKEH YPEADT,

1 naseTe KabeAa Ha pa3cTOsHWE OT ropeLuuTe NOBbPXHOCTU Ha YpeAa.

ChaaraiiTe ypeAa BbpXy paBHa, CTabMAHA MOBBPXHOCT € AOCTaTb4HO CBOBOAHO MPOCTPAHCTBO

OKOAO Hero.

Mo BpeMe Ha roTBeHe TaBata 3a OTLLeXKAAHe TPsIGBa BUHArM A2 € MOCTaBeHa Ha MSACTO.

BuHaru sarpsiBaiiTe npeABapUTEAHO MAOYATA, MPEAM A2 MOCTABATE XpaHa BbpXYy Hes.

AoCTbMHUTE MOBLPXHOCTU MOXKE A2 CE HArOPELLSAT, AOKATO YPeAbT paboTu.

ApbKTe ypeaa 13BbH obcera Ha Aeuia.

Hukora He ocTaBsiTe ypeaa Aa paboTu 6e3 Haa30p.

BHuMaBaiTe 3a MpbCKM OT MasHMHA, KOFaTo MeYeTe TABCTO MECO MAM Koabacu.

BuHaru uskAlouBaiiTe ypeaa oT 3axXpaHBalLaTa Mpexa CAeA ynoTpeba.

BuHaru UskAlouBaiTe ypeAa U U3BaXKAANTE LUEMNCeAd OT KOHTAKTa, MPeAM A2 u3BaAuTe 6AoKa

Ha TEpMOCTaTa OT HE3AOTO My.

He noTansitte 3axpaHBalums Kabea c 6AOKa Ha TepMocTaTa BbB BOAQ MAM KaKBaTO U Ad €

ApYyra TeYHOCT.

Tozun ypea e npeaHasHaveH camo 3a ynoTtpeba Ha 3akputo. He ro usnoassaite Ha oTKpuTO.

EAekTpoMarHuTHu usabuBaHus (EMF)

Tosu ypea Philips e B cboTBETCTBME C BCUYKKM CTAHAAPTM MO OTHOLLEHME Ha EAEKTPOMArHUTHUTE
m3nbuBaHus (EMF). Ako ce ynoTpebssa npaBMAHO M CbOOPa3HO HaMbTCTBMATA B PbKOBOACTBOTO,
YPEADBT € be30MmaceH 3a M3MOA3BaHE CMIOPEA HAAMYHUTE AOCEra HayuHW GaKTu.
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lMNMpeau nbpBaTa ynotpe6a

MaxHeTe BCUUKM AEMEHKM M M36bpLLETE KOPMyCca Ha YpeAa C BAAXKHa Kbpra.
MouncreTe 06cTOMHO ypeaa u naoyata (BX. pasaea “Touncteane”).

3abenexxka:Koramo usnoAssame ypega 3a npbB nbm, om HEro MoXKe ga ce BgUrHe MaAko gum. Toea e
HOPMAAHo.

UsnoasBaHe Ha ypeaa

ChoxerTe TaBaTa 3a OTLLeXKAaHe B OCHoOBaTa. (¢pur. 2)

- HanbAHeTe TaBaTa 32 OTLEXKAAHE C TOAKOBA BOAQ, Y€ Aa Ce MOKpUE AbHOTO 1 (dur. 3)
BoaaTa B TaBaTa 3a oTUeKAAHE MOEMa AVMMA W HEMPUATHUTE MUPU3MU, KaTO MpeAnas3sa
YacTULMTE XpaHa OT MnperapsHe.

- 3a A2 yAeCHWTE MOYMCTBAHETO, MOCTABETE B TaBaTa 3a OTUEKAAHE aAYMUHWMEBO GOAMO, MPeAm
Ad A HAMbAHUTE C BOAQ.

- KoraTo nocrasute GoAvO B TaBaTa 3a OTLEKAAHE, BHMMaBalTe POAMOTO Aa He MpoBMCBa
OTCTpaHu Ha TaeaTa, Thil KATO TOBA MPeYr Ha MPaBMAHATA LIMPKYALMSA Ha Bb3AyXa.

CAo’eTe NAoYaTa 3a NeyeHe B OCHoBaTa. (pur. 4)
[AouaTa 3a NeyeHe MOXe Ad Ce MOCTaBM B OCHOBATA CAMO MO EAMH HaUMH.

HamarkeTe AeKo MAOYaTa 32 MeYeHe C MAAKO MaCAO UAM OAMO.
BkapaiiTe 6A0Ka Ha TepMoCTaTa B THE3AOTO My OTCTPaHu Ha ypeaa. (dur.5)
A BratoueTe wenceaa Ha 3axpaHBaluma KabeA B KOHTaKTa.

3aBbpTeTe peryAaTopa Ha TeMMepaTypaTa Ha MOAOMKEHME, CbOTBETCTBALLO HA CbCTABKUTE,
KOMUTO e ce neKaT (BX. pasaeAa “BpemeHa Ha neyeHe” B Tasu raasa).
D CeseTBa TeMnepaTypHUAT MHAMKATOP.

Bl MocTaseTe cAeaBaliaTa NOpLMA CbCTaBKM BbpXy MAOYATa 32 MeYeHe, KOraTo MHAMKATOPbT Ha
TemnepaTypara usracHe.

MaszeTte ce oT ropetiaTa rnAo4a 3a rnevyeHe.

3abenesxka:llpes Bpeme Ha neyeHemo AGMNMYKAamMa 3a memMnepamypama cBemsa 1 yracsa om speme
Ha Bpeme. ToBa NoKaA3ea, Ye HarpeBAMEAHMSM eAeMeHM Ce BKAIOYBA M U3KAIOYBA 3 NOGgbpKaHe Ha
HeobxogMmama memnepamypa.

ﬂ OGp'bLIJ.al:iTe XpaHaTa OT BpeéMe Ha BpeMe C AbpBeHa UAU MAACTMACOBa AOMATKa UAU LLMMLU.

M3BaaeTe xpaHaTa, KOraTo e roTosa.
//13noA3BaiTe AbpBEeHa MAM MAACTMAcoBa AOMAaTKa WAL LUMMLM, 33 Ad M3BAAMTE NEYEHUTE MPOAYKTM
OT ypeaa. He 13noA3BaiTe METaAHM, OCTPU MAV aBPasMBHIK KyXHEHCKK Nprbopu.

3a onTMMaAHU Pe3yATaTU OTCTpPaHeTe U3AULLIHATA Ma3HUHA OT MAOYaTa C Nap4ye KyxHeHCKa
XapTuA, NpeAn Aa CAOXKUTE 32 NeYeHe CAeABaLllaTa NOPLUA MPOAYKTU.

3a Aa NMPOADBAXKUTE NEYEHETO Ha CKapa, CAOXKETE CA€ABaLLlaTA NOPLIMA NMPOAYKTU BbpXYy
MAOYaTa 32 ne4veHe, Korato MHAMKATOPbLT Ha TeMnepaTypaTa UsracHe.
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BpemeHa 3a neueHe

B TabAnLaTa B Kpas Ha Te3u MHCTPYKLMK 3a ynoTpeba Lie HaMepuTe HAKOW BUAOBE XpaHi, KOMTO
MOXEeTe Aa FOTBUTE Ha TO3M IPUA 3a Maca. B TabanLiaTa e MoKas3aHo Kakeu TemnepaTypu Aa
13bKpaTe 1 KOAKO ABATO TPsibBa Aa ce neve XpaHaTta. BpemeTo, Heo6X0ANMMO 3a NpeABapUTEAHO
3arpsiBaHe Ha YpeAa, He € BKAIOYEHO BbB BPEMEHaTa Ha neveHe, MokasaHu B TabavuaTa. BpemeTo 1
TemnepaTypaTa 3a MeyeHe 3aBucAT OT TUMa Ha XpaHaTa, KoATo NpUroTesTe (Hanp. Meco). BpemeTo
Ha neyeHe 3aBKcU 1 OT aebeArHaTa Ha XpaHaTa, TeMnepaTypaTa i 1, pa3bupa ce, OT »KeAaHMs BKYC.
MoxkeTe CblIO Aa MOTAEAHETE B YKasaHMATA Ha OCHOBATA Ha MPMAA 3a Maca.

Yucrene

Hukora He M3noAsBaiTe abpasmMBHM MOYMCTBALLM MPenapaTv U MaTEPUAAU, TbIA KaTo Te e
NMOBPEASIT HE3AAEMNBALLLOTO NMOKPUTHE Ha MAOYATA.

He noTansire 3axpaHBalliuA KabeA ¢ 6AOKa Ha Te€pMOCTaTa BbB BOAA UAU KAKBATO U Aa € ApYra
TEYHOCT.

3apaliTe peryAaTopa Ha TeMrepaTypaTa B MOAOXeHUe “U3KA.”.
M3BapeTe LllenceAa OT KOHTAKTa U OCTaBETE yPeAa A U3CTUHE.
M3abpnaiiTe 6A0Ka Ha TepmocTata oT ypeaa. (ur. 6)

[MoBAMrHeTe NAoYaTa 3a neveHe OT OCHOBATa 33 APbXKMUTE. AKO GAOKBT Ha TepMocTaTa BCe
olle e BKapaH B YPeAd, He MOXeTe Aa U3BaAUTE MAoYaTa 3a neveHe. (dur.7)

[Mpean aa M3BaAMTE NAOYATA 3a MeYeHe 3a MOYMCTBAHE, BUHArM OTCTPaHABalTe OT Hes M3AMLIHATA

MasHMHa C KyXHEHCKa xapTueHa cardeTka.

M3BaaeTe TaBata 3a oTLeXAaHe OT ypeaa. (dur. 8)

n M3amuitTe naovaTa 3a nevyeHe, TaBaTa 3a OTLEXXAaHE M OCHOBATa C MeKa Kbpra NAU rbba B
ropetia BOAa C MAaAKO Te4YeH MUeLL, npenapaTt UAU B CbAOMUAAHA MallIMHA.

3a Ad OTCTPAHNUTE OCTATbLMTE OT XpaHa NAM Ma3HKHA, HATOMETE MNAOYATA 3a NEYEHE B ropella

BOAaA C MaAKO MUAAEH Mpenapar 3a NeT MUHYTH. Apyra Bb3MOXXHOCT € Ad HarpbCKaTe MaAKO

AVMIMOHOB COK BbpXY MAOYaTa 3a reveHe. Tosa L€ pa3sMeKHe crneveHarta XpaHa AN MasHWHa.

I'IoAcymeTe MAOYaTa 3a NeYeHe U TaBaTa 3a OTUEXAaHE U TU cranobeTe OTHOBO.

BbTpeluHocTTa Ha rHE3A0TO Ha GAOKA Ha TepMocTaTa TpsibBa Aa € HaMbAHO CYXO, MPEAU Ad
MOXXe B Hero Aa ce rnocTaBu GAOKLT Ha TepMOCTaTa. 3a A2 MOACYLUUTE FHE3AOTO, ro M3bbpLueTe
OTBbTPE CbC CyXa Kbpra. AKo e HeoOXOAMMO, MbPBO U3TPbCKAMTE BOAATA OT HEro.

E [MouncreTte 6A0Ka Ha TepMoOCTaTa C BAaXXHa Kbpna.

MoAe3uu cobBeTH

D TaouvaTa 32 neuyeHe e MAEAAHA 32 NPUrOTBAIHE Ha MeCO, MUAE, puba 1 3eAeHuyLM. MasHuHaTa
M COKa Ce OTLLEXKAAT Npe3 rpuAa B TaBaTa 32 OTLLEXAAHe, KOETO rapaHTupa 6e3AMMHO reveHe
1 3APaBOCAOBHA XpaHa C MaAKO MasHuHa. (ur. 9)

D OraereHuneTo 3a mbpxeHe (camo 3a HD4427) e uaeaaHo 3a npurotesHe Ha puba, aiua,
LUYHKa, rb6U, AOMaTH, AYK U AP. TO € MHOTrO YAOGHO M 32 MOAABP)KaHE Ha XpaHaTa ropeLua.
(¢ur.10)

D MoskeTe A2 M3MOA3BaTE rPUAA 32 Maca M KaTO HarpeBaTEAHa MAOYa C TEPMOCTAT, KOATO
aBTOMATMYHO MOAABPXKA ACTUATA BU C HeoOXoAMMaTa TeMnepaTypa. [TokpuitTe naoyara 3a
neyeHe C aAyMMHMEBO GOAMO C BAECTSALLATA CTPaHA Harope, a CAeA TOBa 3aAaliTe peryAaTopa
Ha TemrepaTypaTa Ha MoAOKeHue 2 uAm 3.
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D CouHuTe napyeTa Meco ca Hai-MOAXOASLLM 32 MeYeHe Ha FPUA.

D [Mapuera Meco KaTo cTeKoBe MAM pebpa CTaBaT MO-COYHM, aKO Ce OCTaBAT B MaplHa OT
NPEeAMLLIHUA ACH.

D He obpbluaiite xpaHaTa, KOATO MeyeTe, NpeKkaeHo YecTto. Korato napuerara craHat
3AATUCTM U OT ABETE CTPaHU, M MeyeTe Ha MO-HUCKA TeMMepaTypa, 3a Aa rapaHTMpaTe, Ye
HAMa A2 M3CbXHAT U LLie Ce oneKaT No-paBHOMEPHO.

D Ako ucKaTe A2 pasmMpasuTe 3aMpaseHa XpaHa, yBUiTe 3aMpaseHaTa XpaHa B aAYMUHUEBO
$OAMO U HaraaceTe TeMnepaTypHUs peryAaTtop Ha noaoxenue 3 uan 4. OT Bpeme Ha Bpeme
obpbluaiiTe XpaHaTa. BpemeTo Ha pasmpassiBaHe 3aBUCM OT TErAOTO Ha XpaHarta.

D Korato npuroTesTe catai, MMAE, CBUHCKO MAM TEAELLKO, MbPBO 3areyeTe MecoTo Ha BUCOKA
TemnepaTypa (noAoxkeHue 5). CAep TOBa 3apaiTe TEeMMEPATYPHUS PEryAaTOp Ha €AHO
MOAOXKEHME MO-HUCKO U NeyeTe XpaHaTa, AOKATO CTaHe roTosa.

D Korato npuroTesTe caTtait MAM LIMLLYET], HAKUCHETE LWMLLIOBETE OT 6aMOYK MAM ABPBO, 33 A
He U3ropsT npu neveHeto. He 13noAsBaiiTe MeTaAHM LLIMLLOBE.

D KoabacuTe MoraT Aa M3ropsT, KOraTo rv neuyere. 3a Aa He AOMyCHeTe TOBa, NPobuiTe ¢
BMAMLIA HAKOAKO AYTMKM MO TAX.

D [MpsacHoTo Meco AaBa Mo-AOGpPM Pe3yATaTH OT MEeYEHeTO OT 3aMPa3eHOTO MAM Pa3MpaseHOTO

Meco. He cAaraiiTe coA BbpXy MecoTo, AOKaTO He ce e oneKAo. Taka To ce 3anasBa Mo-CoYHO.
3a Hait-A06bp pesyATaT rAeAaiiTe NapyeTaTa Meco, KOUTO MPUroTBATE, Ad He ca TBbpPAE
Aebean (mpuba. 1,5 cm).

Toau FPUA 32 Maca He € NOAXOASALL, 32 NneYeHe Ha NaHMpaHa XpaHa.

Ona3BaHe Ha OKOAHaTa cpesa

D Chea Kpasi Ha CpOKa Ha €KCMAOATaLMsl Ha YPeAa He ro U3XBbPASINTE 32€AHO C HOPMaAHUTE
6GUTOBM OTMaAbLIM, @ FO MpeAaiiTe B opULIMAAEH MYHKT 3a cbb1paHe, KbAETO Aa Bbae
peumKkAmpaH. [o To3M HauMH BMe MomaraTe 3a OMa3BaHETO Ha OKOAHATa cpeaa. (pur. 11)

FapaHLMA U cepBU3HO 06CAY)KBaHe

AKO ce Hy)KaaeTe OT MHGOpMaLMS MAM 1MaTe Npobaem, noceTeTe VIHTepHeT carTa Ha Philips Ha
aapec www.philips.com 1A ce obbpHeTe KbM LleHTbpa 3a 0bcayrBaHe Ha kaveHTw Ha Philips BbB
BallaTa cTpaHa (TeAepOHHMA My HOMEP MOXETE Ad HAMEPUTE B MEXAYHAPOAHATa rapaHLMOHHA
KapTa).

AKO BbB BalllaTa CTpaHa HsaMa LleHTbp 3a obcAy»kBaHe Ha KAWEHTH, OObPHETE Ce KbM MeCTHMS
TbproseL Ha ypeamn Ha Philips nan ce cabprkeTe ¢ OTAEAa 3a CEPBM3HO OOCAY>KBaHE Ha OUTOBM
ypeau Ha Philips [Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care BV].

CTeK OT cboMra MAM TOH 5-7 4-5
Ckapuam 3-4 4-5
Puba (MaAku napueTa) 4-6 4
®Dune oT nyrKa/nuae 6-8 4-5
Konbacw 8-10 4-5
Xambyprep (3ampaseH, 6-15 4-5
noAy$abpukaT)

ATHELLKM KOTAET 8-12 4-5
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Tun xpaHa BpemeHa 3a neveHe (MuHyTH) TemnepaTypHa HacTpoiKa

Meco, Ha KOETO € HYXKHO MaAKO B 3aBuncumocT oT aebeavHaTa 5
BpeMme 3a reveHe (Hamp. CTekoBe/  Ha MECOTO U AUYHUTE B

TeAeWKo duAe) MpeANoUUTaHUA.

[NapyeTa meco 4-7 5
3eneHuyLm/MAoAOBE 4.7 5
3eAneHYyLUM/MAOAOBE, MOKPUTK CbC 4-5 5
cupeHe

MeluaHa ckapa (MaAKku napyeTa) 8-10 5
LLnwyeTa/caTai 8-10 5
["oaabprKaHe ropetLo 2-3

PasmpasssaHe 3-4
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Vseobecny popis (Obr. 1)

Sitovd zdstreka

Jednotka termostatu se sitovym kabelem a kontrolkou teploty

Reguldtor teploty s pozici on/off

Zakladna

Técek na odkapdvanf

Vyjimatelnd grilovaci deska (pouze typ HD4426)

Vyjimatelnd grilovaci deska s prostorem pro smazenfi (pouze typ HD4427)
Rukojeti chladné na dotek

Zastr¢ka jednotky termostatu

-[z{olmmlclolw]>)

Dilezité

Pred pouzitim prfstroje si peclivé prectéte tento ndvod k pouzitf a uschovejte ho pro pripadné
pozdéjsi nahlédnuti.

Zkontrolujte, zda napéti uvedené na spodni casti pristroje odpovida napéti sité. Teprve pak
pripojte pfistroj k napajeni.

Pokud by byla poskozena sit'ova $nlra, musi jeji vyménu provést spolecnost Philips, servis
autorizovany spolecnosti Philips nebo obdobné kvalifikovani pracovnici, abyste predesli
moznému nebezpedi.

Jednotku termostatu nepripojujte do sité drive, nez ji zapojite do pristroje.

Dbejte na to, aby vnitrek zastrcky jednotky termostatu byl zcela suchy, nez jednotku
termostatu zapojite.

D Pouzivejte pouze jednotku termostatu (Model &islo: TKSP-S0071) dodavanou s pristrojem.

D Pristroj pripojujte vyhradné do Fadné uzemnénych zasuvek.

D Nenechavejte sit'ovy kabel viset pres hranu stolu nebo pracovni plochy, na které pristroj stoji.
Sitovy kabel nenechavejte v blizkosti horkych povrchd pristroje.

D Pristroj umistéte na rovnou a stabilni podlozku a ponechte v blizkosti pristroje dostatek

volného mista.

Tacek na odkapavani musi byt béhem vareni vzdy na misté.

Nez na desku polozite jidlo, vzdy ji predehrejte.

Pristupné povrchy mohou byt béhem pouzivani pristroje horké.

Pristroj neponechavejte v dosahu déti.

Pristroj nenechavejte v provozu bez dozoru.

Pri grilovani tuéného masa nebo uzenek davejte pozor na vystrikujici tuk.
Po pouziti pristroj vzdy odpojte ze sité.

Nez odpojite jednotku termostatu ze zasuvky jednotky termostatu, vidy pristroj vypnéte a
vytahnéte zastrcku ze sitové zasuvky.

Sitovy kabel s jednotkou termostatu neponorujte do vody ani jiné kapaliny.
Tento pristroj je urcen pouze pro domaci pouziti. Nepouzivejte jej venku.

Elektromagneticka pole (EMP)

Tento spotrebic Philips odpovida viem normam tykajicim se elektromagnetickych poli (EMP). Pokud
je spravné pouzivan v souladu s pokyny uvedenymi v tomto ndvodu k pouziti, je jeho pouziti podle
dosud dostupnych védeckych poznatkl bezpecné.

Pred prvnim pouzitim
Odstrante z pristroje veskeré nalepky a télo pristroje otrete navlhéenym hadrikem.
Pistroj a desku Fadné vycistéte (viz kapitola ,,Cisténi).

Poznamka:Po prvnim pouZiti miiZe pfistroj mirné koufit.To je zcela normaini jev.
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Na zakladnu umistéte tacek na odkapavani. (Obr. 2)

- Tacek na odkapavani napliite vodou tak, aby pokryvala dno. (Obr 3)
Voda v tdcku na odkapavani pohlcuje kour a neprijemné pachy a zdrover zabrariuje pripalenf
Castecek jidla.

- Nez naplnite tacek na odkapavani vodou, polozte na néj hlinikovou félii. Usnadnite tim cistént.

- Pokud pouzijete na tdcek na odkapdvani félii, dbejte, aby félie nepresahovala pres hrany tacku,
protoze tim se zabrariuje cirkulaci vzduchu.

Na zdkladnu umistéte grilovaci desku. (Obr. 4)
Grilovaci desku Ize na zékladnu umistit pouze jednim zpUsobem.

Grilovaci desku lehce namazte maslem nebo olejem.
Jednotku termostatu vlozte do zasuvky jednotky termostatu na strané pristroje. (Obr.5)
A Pripojte sitovou zastréku do zasuvky.

Regulator teploty otocte do polohy odpovidajici surovinam, které chcete grilovat (viz ¢ast
,»,Doba grilovani“ v této kapitole).
D Rozsviti se kontrolka teploty.

Bl Jakmile kontrolka teploty zhasne, polozte suroviny na grilovaci desku.

Davejte pozor na horkou grilovaci desku.

Pozndmka:Béhem fritovani se kontrolka teploty cas od casu rozsvécuje a zhasind, coZ znamend, Ze
topné télisko je zapnuté nebo vypnuté, a tim udrZuje spravnou teplotu.

[El Jidlo obcas otoéte pomoci dievéné nebo plastové obracecky &i klesti.

Kdyz je jidlo hotové, sundejte jej z desky.

K'sundénf jidla z pristroje pouzijte drevéné nebo plastové klesté. Nepouzivejte kovové ostré ¢i drsné

kuchyriské néstroje.

Optimalnich vysledkl dosahnete, odstranite-li papirovou utérkou zbytky oleje z grilovaci
desky drive, nez zacnete dale grilovat.

Chcete-li pokracovat v grilovani, polozte dalsi porci jidla na grilovaci desku, az kontrolka
teploty znovu zhasne.

Doba grilovani

V tabulce na konci tohoto ndvodu k pouziti najdete nékteré typy jidla, které mizete pripravit na
tomto stolnim grilu. Tabulka ukazuje, kterou teplotu vybrat a jak dlouho je treba jidlo grilovat. Doba
potrebnd pro nahrdtf pristroje nenf zahrnutd v dobé& grilovdni naznacené v tabulce. Doba grilovani a
teplota zdvisi na typu jidla, které pripravujete (napr’. maso). Doba grilovani rovnéz zavisi na tloust'ce
jidla, teploté a samoziejmé na vasi chuti. MUzete rovnéz pouzit Udaje na zékladné stolniho grilu.

Nikdy nepouzivejte abrazivni Cistici prostredky nebo materialy, které poskozuji neprilnavy povrch
desky.

Sitovy kabel s jednotkou termostatu neponorujte do vody ani jiné kapaliny.

Nastavte regulator teploty do polohy ,,off".
Odpoijte zastréku ze sitové zasuvky a nechte pfistroj vychladnout.

Vytahnéte jednotku termostatu z pristroje. (Obr. 6)
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Zvednéte grilovaci desku ze zakladny pomoci rukojeti. Pokud je jednotka termostatu
pripojena k pristroji, nelze vyjmout grilovaci desku. (Obr.7)
NeZ vyjmete grilovaci desku k Cisténf, vzdy nejprve otrete papirovou utérkou zbytky oleje.

Ze zakladny vyjméte tacek na odkapavani. (Obr. 8)

A Mékkym hadFikem nebo houbou vycistéte grilovaci desku, tacek na odkapavani a zikladnu
v horké vodé s pridavkem myciho prostredku nebo v mycce.
Abyste odstranili zbytky jidla nebo mastnotu, ponorte grilovaci desku na pét minut do horké vody
s pridavkem myciho prostredku. Dalsi moznost je pokropit grilovaci desku citrénovou $tdvou. Tim se
uvolni zaschlé jidlo a mastnota.

Osuste grilovaci desku, tacek na odkapavani a zakladnu a znovu je slozte.

Vnitrek zastréky jednotky termostatu musi byt Gplné suchy, nez ji znovu zapojite. Zastrcku
vysuste tak, Ze otrete vnitfek suchym hadrikem. Pokud je to potreba, vyklepejte nejprve
nadbytecnou vodu.

Bl Vné&jsi povrch jednotky termostatu Cistéte navlhéenym hadFikem.

Praktické rady

D Grilovaci deska je idedlni pro pfipravu masa, drubeze, ryb a zeleniny. Tuk a $tdva odkapavaji
grilem do tacku na odkapavani, ktery zajistuje grilovani témér bez koure a zdravé nizkotucné
jidlo. (Obr. 9)

D Prostor na smazeni (pouze typ HD4427) je idedlni pro pripravu ryb, vajec, Sunky, hub, rajcat,
cibule, a dalSich potravin. Je rovnéz velmi prakticky pro udrzeni teploty jidla. (Obr. 10)

D Stolni gril mizZete vyuzit i jako termostaticky ovladanou teplou desku, ktera automaticky
udrzuje jidlo na pozadované teploté. Prikryijte grilovaci desku hlinikovou folii s lesklou
stranou nahoru a potom nastavte regulator teploty do polohy 2 nebo 3.

D Me&kké maso je pro grilovani nejvhodngjsi.

D Kusy masa napriklad steaky nebo kotlety budou krehéi, nechaji-li se pres noc v marinadé.

D Grilované maso neotacejte prilis Casto. Kdyz je grilované maso hnédé na obou stranach,
grilujte je pri nizsi teploté, aby se nevysusilo a bylo opeceno rovnomérné.

D Chcete-li zmrazené jidlo rozmrazit, zabalte jej do hlinikové folie a nastavte regulator teploty
do polohy 3 nebo 4. Jidlo &as od &asu obrat'te. Cas rozmrazovéni zavisi na hmotnosti jidla.

D  Pri pripravé satay, kureciho, vepFového nebo teleciho masa maso nejprve prudce opecte pri
vysoké teploté (poloha 5). Potom nastavte regulator teploty o jednu polohu niz a grilujte
maso, dokud neni hotové.

D Pri pripravé satay nebo kebabu nechte nasaknout dfevéné nebo bambusové Spejle vodou, aby
pri grilovani neshorely. Nepouzivejte kovové jehlice.

D Uzenky maji pfi grilovani sklon praskat. Abyste tomu predesli, propichnéte je na nékolika
mistech vidlickou.

D S cerstvym masem dosahnete lepsich vysledkil nez s mrazenym &i rozmrazenym masem.
Maso osolte az po grilovani.To pomaha udrzet maso Stavnaté. Abyste dosahli téch nejlepsich
vysledkd, dbejte na to, aby pripravované kousky masa nebyly prilis tlusté (asi 1,5 cm).

Tento stolni gril neni vhodny pro grilovani potravin obalenych ve strouhance.

Ochrana zivotniho prostredi

D Az pristroj doslouzi, nevyhazuijte jej do bézného komunélniho odpadu, ale odevzdejte jej do
sbérny uréené pro recyklaci. Pomizete tim chranit Zivotni prostredi. (Obr. 11)
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Zaruka a servis

Pokud byste méli jakykoliv problém nebo byste potrebovali néjakou informaci, navstivte webovou
stranku spolecnosti Philips www.philips.com, nebo kontaktujte Stredisko péce o zdkazniky
spolecnosti Philips ve své zemi (telefonnf ¢islo strediska najdete v letdcku s celosvétovou zarukou).
Pokud se ve vasi zemi Stredisko péce o zdkazniky nenachdzi, mizete kontaktovat mistniho
dodavatele vyrobkd Philips nebo oddéleni Service Department of Philips Domestic Appliances and
Personal Care BV.

Typ jidla Doba grilovani (minuty) Nastaveni teploty
Lososovy nebo turidkovy steak 5az7 4az5

Gambas 3az4 4az5

Ryby (malé kousky) 4az6 4

Kriti/kurecf rizky 6az8 4az5

Uzenky 8az 10 4az5
Hamburger (mrazeny, 6az 15 4az5
predpripraveny)

Jehnéd( kotleta 8az12 4az5

Grilovani masa trva krdtkou Zalezi na tloustce masa avasi 5

dobu (napr:. steaky/telecr rizky) chuti.

Kusy masa 4az7 5
Zelenina/ovoce 4az7 5
Zelenina/ovoce obalené syrem 4az5 5
Grilovaci smés (malé kousky) 8az 10 5
Sadlik/satay 8az10 5
Udrzovan( teploty jidla 2az3
Rozmrazovan( 3az4



19

Uldine kirjeldus (Jn 1)

Toitepistik

Termostaat toitejuhtme ja temperatuuri margutulega

Temperatuuri regulaator sisse-vlja lulitiga

Alus

Tilgakandik

Eemaldatav grillplaat (ainult mudel HD4426)

Eemaldatav grillplaat koos praadimissektoriga (ainult mudel HD4427)
Jahedad kdepidemed

Termostaadi pesa

-[z{olmmlclolw]>)

Tahelepanu!

Enne seadme kasutamist lugege kasutusjuhend hoolikalt l&bi ja hoidke edaspidiseks alles.

D Kontrollige enne sisseliilitamist seadme all olevalt andmesildilt, et kohalik vérgupinge vastaks
seadme nimipingele.

D Kui toitejuhe on vigastatud, tuleb see uue vastu vahetada Philipsi, Philipsi volitatud
hooldekeskuses voi lihtsalt vastavalt kvalifitseeritud isiku poolt, et viltida ohtlikke olukordi.

D Arge iihendage termostaati elektrivérku enne, kui olete sisestanud termostaadi seadmesse.

D Veenduge, et termostaadi pesa sisemus oleks tdiesti kuiv, enne kui sisestate termostaadi.

D Kasutage ainult seadmega komplektisolevat termostaati (mudel nr: TKSP-S0071).

D Uhendage seade ainult maandatud pistikupessa.

D Arge jitke toitejuhet iile lauaserva voi toopinna rippuma, millel asub seade, ja hoidke juhet
seadme tulistest pindadest eemal.

D Pange seade seisma tasasele ja kindlale pinnale ning jatke seadme imber kiillaldaselt vaba
ruumi.

D Toidutegemise ajal peab tilgakandik alati oma kohal olema.

D Enne toidu asetamist plaadile, alati eelsoojendage seda.

D Kui seade td6tab, siis juurdepddsetavad pinnad lihevad kuumaks.

D Hoidke seade laste kdeulatusest eemal.

D Arge jitke seadet jirelvalveta.

D Olge hoolikad, et rasvase liha v&i vorstikeste grillimisel rasv ei pritsiks.

D Vétke seade alati parast kasutamist vooluvérgust vilja.

D Lilitage seade ja tdmmake pistik seinakontaktist vilja enne, kui eemaldate termostaadi pesast.

D Arge kastke termostaati koos toitejuhtmega vette véi muude vedelike sisse.

D See seade on ainult siseruumides kasutatav. Arge kasutage seadet viljas.

Elektromagnetilised viljad (EMF)

See Philipsi seade vastab kdikidele elektromagnetilisi valju (EMF) kisitletavatele standarditele. Kui
seadet kdsitsetakse Oigesti ja kdesolevale kasutusjuhendile vastavalt, on seadet tdnapdeval
kasutatavate teaduslike teooriate jargi ohutu kasutada.

Enne esmakasutust

Eemaldage koik kleepsud ja plihkige seadme korpus niiske lapiga Ule.
Puhastage seadet ja plaati hoolikalt (vt pt ,,Puhastamine”).

Madrkus:Esmakordsel kasutamisel véib seade pisut suitseda. See on normaalne ndhtus.

Seadme kasutamine

Asetage tilgakandik alusele. (Jn 2)
Kallake tilgakandikule piisavalt vett, et pohi oleks kaetud. (Jn 3)
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- Vesi tilgakandikul eemaldab suitsu ja ebameeldiva I16hna, kuna see hoiab dra toiduosakeste
kérbemise.

- Puhastamise hdlbustamiseks katke tilgakandik alumiiniumfooliumiga, enne kui sellesse vett valate.

- Tilgakandiku katmisel hoolitsege selle eest, et foolium Ule dérte ei ripneks, sest see takistab Shku
korralikult ringlemast.

Pange grillimisplaat alusele. (Jn 4)
Grillimisplaati v3ib alusele panna ainult Ghel viisil.

Voobake grillimisalus kergelt voi voi Sliga.
Sisestage termostaat seadme Uhel kiiljel paiknevasse termostaadi pessa. (Jn 5)
A Sisestage pistik seinakontakti.

Keerake temperatuuri regulaator toiduainele vastavasse grillimisasendisse (vt selle peatiiki
16iku ,,Grillimisajad”).
D Temperatuuri margutuli stttib.

Bl Kui temperatuuri mirgutuli on kustunud, siis pange toiduained grillimisplaadile.

Olge kuuma grillimisplaadiga ettevaatlikud.

Markus:Grillimise ajal temperatuuri mdrgutuli aeg-ajalt siittib ja kustub, andes mdrku sellest, et
kiittekeha liilitatakse Gige temperatuuri hoidmiseks sisse ja vilja.

Bl Poorake aeg-ajalt toitu puidust véi plastist spaatli véi tangidega.

Vétke valminud toit dra. )
Kasutage seadmelt toidu dra v&tmiseks puidust v&i plastist spaatlit voi tange. Arge kasutage metallist,
teravaid v&i abrasiivseid kdodgitarbeid.

Optimaalse tulemuse saavutamiseks peaksite enne grillplaadile uue toidukoguse panemist
eemaldama plaatidelt iileliigse 6li majapidamispaberi tiikikesega.

Grillimise jatkamiseks pange uus toiduportsjon grillplaadile, kui margutuli on kustunud.

Grillimisajad

Selle kasutusjuhendi I6pus olevast tabelist leiate ndpunditeid sellel lauagrillil mdnda tiupi toidu
valmistamiseks. Tabelist on ndha millist temperatuuri valida ja kaua peaksite toitu grillima.
Eelsoojendamiseks vajalik aeg pole tabelis toodud grillimisaja sisse lllitatud. Grillimisaeg ja
temperatuur sdltuvad toidu tutbist (nt liha). Grillimisaeg sdltub toidu paksusest, selle temperatuurist
ja muidugi, te enda maitsest.V3ite vaadata ka lauagrilli alusel toodud juhiseid.

Arge kunagi kasutage abrasiivseid puhastusvahendeid ega materjale, sest need vdivad
kilgevotmatu plaadikatte vigastada.

Arge kastke termostaati koos toitejuhtmega vette voi muude vedelike sisse.

Keerake temperatuuriregulaator asendisse ,,Off (viljas)”.
Eemaldage pistik seinakontaktist ja laske seadmel jahtuda.
Tommake termostaat seadmest vilja. (Jn 6)

Tostke grillplaat kaepidemetest hoides aluselt ara. Kui termostaat on ikka veel seadmes, siis ei
saa te grillimisplaati valja votta. (Jn 7)

Eemaldage alati Uleliigne li grillplaadilt tikikese majapidamispaberiga, enne kui votate selle

puhastamiseks vdlja.
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Tostke tilgakandik aluselt dra. (Jn 8)

A Puhastage grillplaat, tilgakandik ja alus pehme riide v6i kisnaga natukese ndudepesuvahendiga
kuumas vees voi noudepesumasinas.

Toidujdékide v&i rasva eemaldamiseks kastke grillplaat viieks minutiks natukese néudepesuvahendiga

kuuma vette. Teiseks vimaluseks on pritsida natuke sidrunimahla grillplaadile. See kobestab Ukskdik

millise kipsenud toidujdédgi v&i rasva.

Kuivatage grillimisplaat, tilgakandik ja alus ning pange need tagasi.

Veenduge, et termostaadi pesa sisemus oleks enne termostaadi sisestamist taiesti kuiv. Pesa
kuivatamiseks plihkige sisemust kuiva lapiga.Vajadusel raputage koigepealt liigne vesi valja.

Bl Puhastage termostaadi vilispinda niiske lapiga.

D  Grillplaat on ideaalne liha, kodulindude, kala v&i kddgiviljade valmistamiseks. Rasv ja mahl
tilguvad grillilt tilgakandikule, kindlustades selliselt suitsuvaba grillimise ja tervisliku,
madalarasvasusega toidu. (Jn 9)

D Praadimissektoril (ainult mudelil HD4427) on ideaalne valmistada kala, mune, sinki, seeni,
tomateid, sibulaid, jne. See on ka vaga kieparane toidu kuumana hoidmiseks. (Jn 10)

D Lauagrilli vdite kasutada ka termostaadiga juhitud kuumaplaadina, mis hoiab automaatselt te
toidud néutud temperatuuri juures. Katke grillplaat alumiiniumfooliumiga, ldikiva poolega
llespoole ja seadistage temperatuuriregulaator asendisse 2 voi 3.

D Pehmed lihatiikid sobivad grillimiseks paremini.

D Lihatiikid, nagu lihaldik véi searibi tiikid muutuvad pehmeks, kui neid hoida iile66 marinaadis.

D Arge poodrake grillimisel liha liiga tihti. Kui tiikid on mélemalt poolt pruunistunud, grillige neid

madalamal temperatuuril, veendudes et need ei kuivaks dra ja kiipseksid iihtlaselt.

D Kiilmunud toidu ilessulatamiseks, mihkige kiilmunud toit alumiiniumfooliumi sisse ja
seadistage temperatuuriregulaator asendisse 3 voi 4. Poorake toitu aeg-ajalt. Ulessulamise aeg
soltub toidu kaalust.

D  Kui valmistate saté-d, lindu, sealiha v&i loomaliha, esmalt kdrvetage liha kérge temperatuuri
juures (asend 5). Seejarel seadistage temperatuuriregulaator asendi vorra madalamale ja
grillige toitu valmimiseni.

D Kui valmistate saté-d voi kebabi, leotage bambusest v6i puidust vardaid vees, et need grillimise
ajal polema ei liheks. Arge kasutage metallist vardaid.

D Vorstikesed kipuvad grillimisel Ibhkema. Selle drahoidmiseks torkige neisse kahvliga méned
augud sisse.

D Virske liha grillimisel on paremad tulemused vérreldes killmutatud véi tlessulatatud lihaga.
Arge riputage lihale soola enne, kui olete selle valmis grillinud. See aitab hoida liha mahlasena.
Parimate tulemuste saavutamiseks veenduge, et kiipsetatava liha tiikikesed poleks liiga paksud
(umbes 1,5 cm).

See lauagrill pole sobiv saiapuruga Ulepuistatud toidu grillimiseks.

Keskkonnakaitse

D Todea I6pus ei tohi seadet tavalise olmepriigi hulka visata. Seade tuleb imbertdotlemiseks
ametlikku kogumispunkti viia. Seda tehes aitate keskkonda saasta. (Jn 11)

Garantii ja hooldus

Kui te vajate infot v&i on teil mingeid kisimusi, kilastage Philipsi veebisaiti www.philips.com v&i
votke Uhendust oma riigi Philipsi klienditeeninduskeskusega (telefoninumbri leiate garantiilehelt). Kui
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teie riigis ei ole Kliendihoolduskeskust, p&6rduge kohaliku Philipsi toodete edasimiilija poole vai
votke Ghendus Philips Domestic Appliances and Personal Care BV Teenindusosakonnaga.

Toidu tutip Grillimisajad (min) Temperatuuri seadistus
LShe voi tuunikala steik 5-7 4-5
Gambas (vahilised) 34 4-5
Kala (véikesed tukid) 4-6 4
Kalkuni/kana filee 6-8 4=5
Viinerid 8-10 4-5
Hamburger (kiilmutatud, 615 4=5
pooltoode)

Lambaliha tikk 8-12 4-5
Liha, mida on vaja vdhese aja Soltub liha paksusest ja

jooksul grillida (nt lihaldik voi isiklikest eelistustest.

vasikafilee)

Lihattkid 47 5
Koaogivili/puuvili =7 5
Juustuga kaetud kodgivili/puuvili 4-5 5
Segugrill (véikesed tukid) 8-10 5
Saslokk/saté 8-10 5
Kuumashoidmine 2-3
Sulatamine 34
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Opci opis (SI. 1)

Mrezni utikac

Jedinica termostata s kabelom za napajanje i indikatorom temperature
Regulator temperature s polozajem za ukljucivanje/iskljucivanje
Podnozje

Pladan]

Odvojiva ploca za pecenje (samo HD4426)

Odvojiva ploca za pecenje s odjeljkom za przenje (samo HD4427)
Rucke koje se ne zagrijavaju tijekom rada

Uti¢nica jedinice termostata

-[z{olmmlclolw]>)

Vazno

Prije koristenja aparata pazljivo procitajte ove upute za uporabu i spremite ih za buduce potrebe.
Prije prikljucivanja aparata provjerite odgovara li strujni napon naveden na podnozju aparata
naponu lokalne elektricne mreze.

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

Nemojte prikljucivati jedinicu termostata na napajanje ako je prije toga niste prikljucili na
aparat.

Prije prikljucivanja jedinice termostata provijerite je li unutrasnjost uticnice jedinice
termostata potpuno suha.

D Koristite samo jedinicu termostata (broj modela: TKSP-S0071) isporucenu s aparatom.

D  Prikljucite aparat samo u uzemljenu zidnu uti¢nicu.

D Kabel za napajanje ne smije visjeti preko ruba stola ili radne povrsine na kojoj stoji aparat ili
doci u doticaj s vru¢im povrsinama aparata.

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

D  Pladanj mora uvijek biti na odgovaraju¢em mijestu tijekom pripremanja hrane.

D Uvijek zagrijte plocu prije stavljanja hrane na nju.

D Povrsine aparata se mogu zagrijati tijekom rada.

D Aparat drzite izvan dohvata djece.

D Ne ostavljajte aparat da radi bez nadzora.

D Pazite na prskanje ulja tijekom pecenja masnog mesa ili kobasica.

D Nakon koristenja aparat iskljucite iz struje.

D Uvijek iskljudite aparat i izvucite utikac iz zidne uticnice prije odvajanja jedinice s

termostatom od namjenske uti¢nice.
Nikada ne uranjajte kabel za napajanje s jedinicom termostata u vodu ili neku drugu tekucinu.
Ovaj aparat je namijenjen iskljuéivo kuénoj uporabi. Nemojte ga koristiti na otvorenom.

Elektromagnetska polja (EMF)

Ovaj proizvod tvrtke Philips sukladan je sa svim standardima koji se ti¢u elektromagnetskih polja
(EMF). Ako aparatom rukujete ispravno i u skladu s uputama u ovom prirucniku, on e biti siguran za
uporabu prema dostupnim znanstvenim dokazima.

Prije prve uporabe

Uklonite sve naljepnice i obriSite kuciSte aparata vlaznom tkaninom.
Temeljito odistite aparat i plo€u (pogledajte poglavlje “Cis¢enje”).

Napomena:Prilikom prve uporabe mozda Cete primijetiti malo dima, no to je normalno.
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Koristenje aparata

Stavite pladanj u podnozje aparata. (Sl. 2)

Napunite pladanj vodom tako da prekrije dno. (SI. 3)

- Voda neutralizira dim i neugodne mirise jer sprjecava zagorijevanje komadica hrane.

- Kako bi se olaksalo ¢is¢enje, oblozite pladanj aluminijskom folijom prije ulijevanja vode.
- Prilikom oblaganja pazite da folija ne visi preko pladnja jer to spriecava kruzenje zraka.

Stavite plocu za pecenje u podnozje aparata. (Sl. 4)
Plo¢u moZete staviti samo na jedan nacin.

Plocu za pecenje lagano premazite s malo maslaca ili ulja.
Jedinicu termostata prikljucite u namjensku uticnicu sa strane aparata. (SI.5)
A Prikljucite utikac¢ u zidnu uticnicu.

Regulator temperature okrenite u polozaj koji odgovara hrani koju pecete (pogledajte
odjeljak “Vrijeme pecenja” u ovom poglavlju).
D Indikator temperature Ce se ukljuiti.

IE Kad se indikator temperature iskljuci, stavite hranu na plocu za pecenije.

Imajte na umu da je ploca za pecenje vruca.

Napomena:Tijekom pecenja indikator temperature se povremeno pali i gasi.To znaci da se grijaci
element ukljucuje i iskljucuje odrZavajuci odgovarajucu temperaturu.

[l Hranu povremeno okrecite drvenom ili plasticnom lopaticom ili kuhinjskim hvataljkama.

Uklonite pecenu hranu.
Pomodu drvene ili plasticne lopatice ili hvataljki uklonite hranu s aparata. Nemojte koristiti metalni,
ostri ili abrazivni kuhinjski pribor.

Za najbolje rezultate pecenja obrisite visak ulja s ploca kuhinjskim papirom prije no sto
stavite druge namirnice.

Ako Zelite nastaviti s peenjem, na plocu za pecenje stavite druge namirnice kad se ugasi
indikator temperature.

Vrijeme pecenja

U tablici na kraju ovih uputa za koristenje mozete pronaci popis namirnica koje mozete pripremati
na ovom stolnom rogtilju. Tablica prikazuje temperaturu i vrijeme potrebno za pripremanje hrane.
Vrijeme pecenja u tablici ne ukljucuje vrijeme potrebno za zagrijavanje aparata.Vrijeme i
temperatura pecenja ovisi o vrsti hrane koju pripremate (npr. meso).Vrijeme pecenja ovisi i

o debljini namirnica, njihovoj temperaturi i, naravno, o tome koliko pec¢enu hranu Zelite. MoZete
pratiti i oznake na podnozju stolnog rostilja.

Ciscenje

Nikad ne koristite abrazivna sredstva ili materijale za ¢iS¢enje jer mogu ostetiti sloj na plocama
koji onemogucuie lijepljenje hrane.

Nikada ne uranjajte kabel za napajanje s jedinicom termostata u vodu ili neku drugu tekucinu.

Regulator temperature postavite u polozaj ‘off’ (iskljuceno).
Iskljucite utikac iz zidne uticnice i ostavite aparat da se ohladi.

Izvucite jedinicu termostata iz aparata. (Sl. 6)
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Podignite plocu za pecenje iz podnozja drzeci je za rucke.Ako je jedinica termostata jos
uvijek priklju¢ena na aparat, ploca za pecenje se ne moze ukloniti. (SI.7)
Uvijek uklonite visak ulja s ploce za pecenje prije no sto je uklonite kako biste je odistili.

Podignite pladanj iz podnozja. (SI. 8)

A Ocistite plocu za pecenie, pladanj i podnoZje mekom krpom ili spuzvicom u toploj vodi s
malo sredstva za pranje posuda ili u stroju za pranje posuda.
Kako biste uklonili ostatke hrane ili masnocu, pet minuta namacite plocu za pecenje u toploj vodi s

malo sredstva za cis¢enje. Druga moguénost je iscijediti malo limunovog soka na plocu za pecenje.
To ¢e odvojiti zagorjelu hranu ili masnocu od ploce.

Osusite plocu za pecenje, pladanj i podnozje, a zatim ih sastavite.

Unutrasnjost uticnice za jedinicu termostata mora biti potpuno suha prije prikljucivanja jedinice
termostata. Kako biste osusili uticnicu, obrisite unutrasnjost suhom krpom.Ako je potrebno, prvo
otresite visak vode.

Bl Vanjske dijelove jedinice termostata obrisite vlaznom krpom.

D Ploca za pecenije je idealna za pripremu mesa, peradi, ribe i povréa. Masnoce i sokovi se cijede
kroz resetke u pladanj, Sto osigurava pecenje gotovo bez dima i zdravu hranu s malo
masnoce. (SI. 9)

D Odijeljak za przenje (samo HD4427) je idealan za pripremu ribe, jaja, Sunke, gljiva, rajcica, luka
itd. Takoder je vrlo praktican za odrzavanje hrane toplom. (SI. 10)

D Stolni rostilj mozete koristiti i kao grija¢u plo¢u kojom upravlja termostat i koja automatski

odrzava hranu na odgovarajucoj temperaturi. Prekrijte plocu za pecenje aluminijskom folijom

tako da sjajna strana folije bude okrenuta prema gore, a zatim postavite regulator

temperature na polozaj 2 ili 3.

Meksi dijelovi mesa su idealni za pecenje.

Dijelovi mesa poput odrezaka i rebara ce biti meksi ako ih ostavite da se mariniraju preko

nodi.

D Nemojte precesto okretati hranu koju pecete. Kad hrana postane smeda s obje strane, pecite
je pri nizoj temperaturi kako se ne bi isusila te kako bi se ravhomjerno ispekla.

D Ako Zelite odmrznuti zamrznutu hranu, zamotajte je u aluminijsku foliju i postavite regulator
temperature na polozaj 3 ili 4. Povremeno okredite hranu.Vrijeme odmrzavanja ovisi o tezini
hrane.

D Ako pripremate satay raznjice, piletinu, svinjetinu ili teletinu, prvo isprzite meso pri visokoj
temperaturi (polozaj 5). Zatim postavite regulator temperature na jedan polozaj nize i pecite
hranu dok ne bude gotova.

D Ako pripremate satay raznjice ili kebab, namocite drvene Stapice ili Stapi¢e od bambusa u
vodu jer tako nece izgorjeti tijekom pecenja. Nemojte koristiti metalne Stapice.

D Kobasice mogu puknuti tijekom pecenja. Kako se to ne bi dogodilo, vilicom izbusite nekoliko
rupica na njima.

D SvjeZe meso daje bolje rezultate od zamrznutog ili odmrznutog mesa. Meso solite tek nakon
pecenja. Tako ¢e ostati socno. Za najbolje rezultate komadi mesa ne smiju biti predebeli (pribl.
1,5 cm).

Ovaj stolni rostilj nije pogodan za peéenje panirane hrane.
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Zastita okolisa

D Aparat koji se vise ne moze koristiti nemojte odlagati s uobicajenim otpadom iz kuéanstva,
nego ga odnesite u predvideno odlagaliste na recikliranje. Time cete pridonijeti ocuvaniju
okolisa. (SI.11)

Jamstvo i servis

Ako vam je potrebna informacija ili imate problem s nekim od uredaja, posjetite web-stranicu
www.philips.com ili kontaktirajte Philips centar za korisnike u svojoj drzavi (broj se nalazi u
medunarodnom jamstvenom listu). Ako u vasoj drZavi ne postoji centar za korisnike, obratite se
lokalnom prodavacu Philips proizvoda ili servisnom odjelu Philips Domestic Appliances and Personal
Care BV.

Vrsta hrane Vrijeme pecenja (minute) Postavka temperature
Odrezak lososa ili tune 5-7 4-5
Racidi 3-4 4-5
Riba (manji komadi) 4-6 4
Puredi/pileci file 6-8 4-5
Kobasice 8-10 4-5
Hamburger (zamrznuti, 6-15 4-5
prethodno skuhani)

Janjeci odrezak 8-12 4-5
Meso koje se brzo pece (npr. Ovisno o debljini mesa i
odresci/teledi file) osobnim zeljama.

Komadi mesa 4-7 5
Povrée/voce 4-7 5
Povrée/voce sa sirom 4-5 5
Mijesano meso (mali komadi) 8-10 5
Shashlik/satay raznjici 8-10 5
Odrzavanje hrane toplom 2-3
Odmrzavanje 3-4
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Altalanos leiras (abra 1)

Héldzati csatlakozddugd

Hbfokszabdlyozd haldzati kdbellel és hémérsékletjelzd fénnyel
Be-/kikapcsolhatd hémérséklet-szabalyzas

Talpazat

Cseppfelfogé talca

Kivehetd grillezélap (a HD4426 tipusnal)

Kivehetd grillezélap sttérésszel (a HD4427 tipusndl)
Hészigetelt fogantyudk

Héfokszabalyozé csatlakozdaljzata

A késziilék elsé haszndlata el&tt figyelmesen olvassa el a haszndlati Gtmutatdt, és érizze meg késébbi

haszndlatra.
D Miel&tt a késziiléket a fali konnektorhoz csatlakoztatja, ellenérizze, hogy a késziilék aljan

feltlintetett fesziiltség egyezik-e a helyi halozati fesziiltséggel.

Ha a halozati kabel meghibasodott, a kockazatok elkeriilése érdekében Philips szakszervizben,
vagy hivatalos szakszervizben ki kell cserélni.

Miel6tt a héfokszabalyozot a halézathoz csatlakoztatnd, helyezze be a késziilékbe.

Mielétt csatlakoztatna a héfokszabalyozot, ellendrizze, hogy a csatlakozdaljzat szaraz-e.
Kizarolag a késziilékkel egyiitt szallitott héfokszabalyozot hasznalja (modellszam: TKSP-S0071).
Kizarolag foldelt fali konnektorhoz csatlakoztassa a késziiléket.

Ne hagyja a halézati tapkabelt lelogni az asztalrol vagy munkafellletrdl, amelyiken a késziilék
all, illetve lgyeljen ra, hogy a kabel ne érjen a késziilék forro feliileteihez.

Helyezze a késziiléket stabil, sik felliletre Ugy, hogy elegendd hely legyen koriilotte.

Fézéshez a csepptalcat mindig helyezze be.

Mielétt ételt helyezne a siitdlapra, midig melegitse eld.

Az elérhet6 feliileti elemek miikodés kozben felforrésodhatnak.

Tartsa a késziiléket biztonsagos tavolsagban gyermekektdl.

Ne hagyja a miikodé késziiléket feliigyelet nélkiil.

Zsiros husok és kolbasz készitése soran legyen 6vatos a kifroccsend zsiradék miatt.
Hasznalat utan mindig htzza ki dugoét az aljzatbol.

Mielétt kivenné a héfokszabalyozot a csatlakozoaljzatbdl, mindig kapcsolja ki a késziiléket és
huzza ki a dugaszt a fali aljzatbol.

Ne meritse vizbe vagy egyéb folyadékba a halozati kabellel ellatott héfokszabalyozot.

Ezt a késziiléket kizardlag beltéri hasznalatra tervezték.

Elektromagneses mezék (EMF)

Ez a Philips készilék megfelel az elekromdgneses mezdkre (EMF) vonatkozd szabvanyoknak.
Amennyiben a haszndlati Utmutatéban foglaltaknak megfeleléen Uzemeltetik, a tudomany mai alldsa
szerint a készilék biztonsdgos.

Teendd6k az els6 hasznalat el6tt

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

Alaposan tisztitsa meg a késziiléket (lasd a ,, Tisztitas” c. fejezetet).

Megjegyzés:A késziilék elsé haszndlatakor némi fiist keletkezhet. Ez teljesen normdlis.
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A késziilék hasznalata

Tegye a csepptalcat az alapba. (abra 2)

Toltson a csepptalcaba annyi vizet, hogy az aljat elfedje. (abra 3)
- A csepptélcdban lévé viz megkdti a fustdt és a kellemetlen szagokat és megakadalyozza
az ételmorzsdk megégését.
- Az egyszer(bb tisztithatdsdg kedvéért, mieldtt feltdltené vizzel, bélelje ki a csepptdlcdt alufélidval.
- Hakibéleli a csepptdlcat, tgyeljen rd, hogy a fdlia nem 16g tul a télca szélein, mert az
megakaddlyoznd a levegé megfeleld dramldsdt.

Helyezze a grillezdlapot az alapba. (abra 4)
A grillezélap csak egy médon helyezhetd az alapba.

Kenje meg a grillezSlapot kevés vajjal vagy olajjal.
Csatlakoztassa a héfokszabalyozoét a késziilék oldalan talalhato csatlakozoaljzatba. (abra 5)
A Dugja a halézati csatlakozodugédt a fali konnektorba.

A hémérséklet-szabalyzot allitsa a grillezendé alapanyagoknak megfelel6 allasba (lasd
,,Grillezési id&” c. részt).
D A hdmérsékletjelzd fény vilagitani kezd.

Bl Amikor a hdmérsékletjelzé fény vilagitani kezd, helyezze az alapanyagokat a grillezSlapra.

Legyen ovatos a forré grillezélappal.

Megjegyzés:Grillezés kozben a hémérsékletjelz6 fény felvdltva vilagit és kialszik, attél fiiggben, hogy a
fiitéelem iizemel-e a megfelelé hémérséklet fenntartdsanak érdekében.

[El Egy fa vagy miianyag lapatka vagy fogd segitségével néha forditsa meg az ételt.

Vegye le az ételt, ha elkésziilt.
Az étel késziilékrdl torténd levételéhez haszndljon fa vagy mianyag lapatkat vagy fogdt. Ne
haszndljon fém, éles vagy karcold hdztartdsi eszkdzoket.

A legjobb eredmény eléréséhez, a kovetkezd adag élelmiszer grillezése elétt, tavolitsa el a
lapokrél a kifolyt olajat egy darab papirtorlével.

A grillezés folytatasahoz tegye a kovetkezd élelmiszeradagot a grillezélapra, ha a
hémérsékletjelzé fény kialudt.

Grillezési idok

A haszndlati utasitds végén |évé tébldzatban olyan tipusu ételeket taldl, melyeket elkészithet ezen az
asztali grillstitén. A tabldzatbdl kiolvashatja a szlkséges sutési id&t és hémérsékletet. A tdbldzatban
jelolt grillezési idé nem tartalmazza az elémelegitéshez sziikséges id6t. A grillezési id6 és a
hémérséklet a készftendd étel tipusatdl (pl.: his) flgg. A grillezési id6t befolydsolja az étel
vastagsaga, hémérséklete és természetesen az On izlése. Hasznélhatja az asztali grill aljan taldlhatd
jelzéseket is.

Soha ne hasznaljon karcolé hatasu tisztitoszereket és anyagokat, mert ezek kart tesznek a lapok
tapadasmentes bevonataban.

Ne meritse vizbe vagy egyéb folyadékba a haldzati kabellel ellatott héfokszabalyozot.

Allitsa a hémeérséklet-szabalyzét a ,,Ki” allasba.

Huzza ki a hilozati dugét a fali konnektorbdl és hagyja lehdilni a késziiléket.
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Huzza ki a késziilékbdl a héfokszabalyozot. (abra 6)

A fogantyUk segitségével emelje ki az alapbdl a grillezélapot. Ha a héfokszabalyozo még
csatlakoztatva van a késziilékhez, nem tudja eltavolitani a grillezélapot. (abra 7)
Mieldtt a grillezélapot a tisztitdshoz kivenné, papirtoriével tordlje le réluk a felesleges zsiradékot.

Emelje ki a csepptalcat az alapbdl. (abra 8)

A A siitSlapot, a csepptalcat és az alapot puha ruhdval vagy szivaccsal, meleg, mosogatoszeres
vizben vagy mosogatogépben tisztitsa meg.

Az ételmaradékok és a zsiradék eltdvolitdsdhoz, dztassa &t percig a grillezélapot meleg mosdszeres

vizbe.Vagy csepegtessen citromlevet a grillezélapra. Ez feloldja a rdsilt élelmiszert és a zsiradékot.

Szaritsa meg a grillezSlapot, a csepptalcat és az alapot, majd szerelje &ssze ezeket.

A héfokszabalyozo csatlakozoaljzatanak teljesen szaraznak kell lennie, mielStt a héfokszabalyozot
csatlakoztatna hozza. Razza ki a vizet, majd az aljzat belsejét torolje meg szaraz ruhaval.

Bl A héfokszabélyozo burkolatat nedves ruhaval tisztitsa.

Tippek:

D A grillez8lap idedlis hus, szarnyas, hal és zoldségek készitéséhez. A zsiradék és a szaft a grillen

keresztiil a csepptalcaba csopog, ami csaknem flistmentes grillezést és egészséges, alacsony

zsirtartalmu ételek készitését teszi lehetévé. (abra 9)

A siitérész (a HD4427 tipusnal) idealis hal, tojas, sonka, gomba, paradicsom, hagyma

készitéséhez. Rendkivil praktikus az ételek melegentartasahoz is. (abra 10)

D Az asztali grillt szabalyozhatd hémérsékletli melegentartd lapként is hasznalhatja, mely az
ételeket automatikusan a kivant héfokon tartja.Fedje be a grillezélapot aluféliaval ugy, hogy a
fényes fele felfelé mutasson, majd allitsa a hémérséklet-szabalyzét a 2. vagy 3. allasba.

D Agrillezésre a puha hisdarabok a legalkalmasabbak.

D A vastagabb és a csontos szeleteket pacolja be éjszakara, igy puhabbak lesznek.

D A grillezett ételt ne forgassa tul gyakran. Ha a darabok mindkét oldala barna, alacsonyabb
hémérsékleten grillezze tovabb, igy egyenletesebben siilnek és nem szaradnak ki.

D Ha fagyott ételt szeretne kiolvasztani, csomagolja az ételt aluféliaba és allitsa a hémérséklet-

szabalyzét 3. vagy 4. fokozatra és idérdl idore forditsa meg az ételt. A kiolvasztas ideje az étel
sulyatol fugg.

D Ha satayt, csirke-, disznd vagy borjuhust készit, el&szor piritsa meg magas hémérsékleten (5.
fokozat). Ezutan allitsa a hémérséklet-szabalyzot eggyel alacsonyabb fokozatra és grillezze
tovabb, amig elkésziil.

D Ha satayt vagy kebabot készit, dztassa a bambusz vagy fa nyarsakat vizbe, nehogy grillezés

kozben megperzselédjenek. Ne hasznaljon fém nyarsakat.

A kolbaszok grillezés kozben felrobbanhatnak. Ennek elkeriiléséhez szurkalja meg villaval.

D Friss hussal jobb eredményt érhet el, mint fagyasztott vagy kiolvasztott hussal. Grillezés elétt
ne sézza meg a hust. Igy a hiis megdrzi nedvességtartalmat. A legjobb eredmény elérése
érdekében, ellendrizze, hogy a hisdarabok nem tul vastagok (kb.: 1,5cm).

Ez az asztali grill nem alkalmas panirozott ételek grillezésére.

Kornyezetvédelem

D A feleslegessé valt késziilék szelektiv hulladékként kezelendd. Kérjik, hivatalos Ujrahasznosito
gy(jtdhelyen adja le, igy hozzajarul a kornyezet védelméhez. (abra 11)
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Jotallas és szerviz

Ha informdcidra van szlksége, vagy ha valamilyen probléma merilt fel, Idtogasson el a Philips
honlapjdra (www.philips.com), vagy forduljon az adott orszég Philips vevészolgalatahoz (a
telefonszamot megtaldlja a vildgszerte érvényes garancialevélen). Ha orszdgdban nem mukadik
vevészolgdlat, forduljon a Philips helyi szakizletéhez vagy a Philips haztartasi kisgépek és
szépségdpoldsi termékek Uzletdgdnak vevészolgdlatdhoz.

Etel tipusa Grillezési id6 (perc) Héfokbedllitas
Lazac- vagy tonhalfilé 5-7 4-5
Rék 3-4 4-5
Hal (kis darabok) 4-6 4
Pulyka-/csirkefilé 6-8 4-5
Kolbész 8-10 4-5
Hamburger (fagyasztott, elésitott)  6-15 4-5
Bdrdnyszelet 8-12 4-5
Rovid grillezést igényl6 hus (pl.: A hs vastagsdgdtdl ésaz On 5
steak/borjufilé) izlésétdl figgben.

Husdarab 4-7 5
Zoldségek/gylimolesok 4-7 5
Zodldségek/gyimolcsok 4-5 5
sajtbunddban

Vegyes grillezés (kis darabok) 8-10 5
Saslik/satay 8-10 5
Melegentartds 2-3

Kiolvasztds 3-4
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Xaanbl cunattama (Cypert 1)

TOK LIaHbILIKbIChI

ToK CbiMbl XaHe TemrnepaTypa »apblfbl 6ap TepMocTaT BeAiri
Kocy/elwipy ycTaHbiMbl 6ap TemnepaTypa 6aKbiAdyLUbICh

TabaHbi/Herisi

Tamubl Tabarbl

AAbIHaTBIH rpYAb Tabakwwachl (Tek HD4426 Typi FaHa)

Kyblpy 6eAiri 6ap aAbiHaTbIH rprAb Tabakwwack! (Tek HD4427 Typi raHa)
Y¥cTayra CaAKbIH canTap

TepmocTaT GeAIriHiH TepeHAETIArEH XKepi

-[z{olmmlclolw]>)

MaHbizAbI

Kyparabl KoAAGHAP aAABIHAR, OCbl HYCKAYAbI bIKbIAACTIEH OKbIM LWbIFbIHEI3, SPi OOAALaKTa KOAAAHYFa
CaKTan KOMbIHbI3.

KypaAaAbl Kocap aAAbIHAA KYPaAAA KOPCETIATEH BOABTAX YKEPFiAIKTI KaMTaMachI3 eTiAeTiH
BOATaXKOeH Calikec KeAeTIHAIMH TeKcepin aAblHpI3.

Erep ToK cbiMbl 3aKbiIMAaAFaH GOACa, KayinTi >kaFaal TyFbi3bac yLwiH, oHbl Tek Philips Hemece
Philips aKiMmLLiAiri 6epreH KbI3MET OpTaAbIFbIHAQ HEMECE COFaH TOPi3Ai AeHreii 6ap MamaH
FaHa OAapAbI aybICTbIPYbl THiC.

TepMocTaTTbl KypaAFa caAMacTaH GypbiH OHbl TOKKa KOCMaHpbI3.

TepMocTaT GeAiriH TOKKa KOcap aAAbIHAA OHbIH, TEPEHAETIArEH OPHbIHbIH, illi TOAbIFbIMEH
Keby eKeHAIriH TeKcepiH,3.

Tek Kypaara KocbiMLLa GeALLeK peTiHAe GepiAreH TepMocTaT GeAIriH FaHa KOAAQHbIHbI3.
(Moaeab Hemipi: TKSP-S0071).

KypaAaAbl TeK »epre TyMbIKTaAFaH KabblpFa po3eTKacbiHa FaHa KocyFa 6oAaAbI.

ToK CbIMbl KYPaA TypFaH YCTEA JKMeriHeH HeMece >KYMbIC Xacan aTkaH 6eTTiH, XueriHeH
CaAGbIpan Typmaybl TUIC XXHE TOK CbIMbIH bICTBIKTaH aALLAK YCTaHbI3.

KypaAab! Teric, TypaKTbl 6eTKe KOMbIHbI3, aiHAAACbIHAA ETKIAIKTi 60C OpbIH GOACBIH.
Micipin >kaTkaHAa TamLubl Tabarbl OpHbIHAZ BOAYbI THiIC.

TabakKLluara Ke3 KeAreH TaMaK CaAap aAAbIHAQ OHbl AAAbIH A2 KbI3AbIPbIM aAbIHbI3.

KypaA >yMbIc Kacan TypFaHAQ OHbIH, KOA XXeTETiH XKePAepi Kbi3biM KeTYi MyMKiH.

KypaAabl 6aAaAapAbIH, KOAbI XKETMEMTIH KepAe CaKTaHbI3

KypaAaAbl KapaFaAaycCbl3 XKyMbIC »acaTyFa 6oAMaiApl.

Maiiabl Koabaca HeMece LLYXKbIKTbI FPPUABAEN >KATKAHAR LUALLbIpan KeTyi MyMKiH.MaliaaH cak
BGOAbIHbI3.

KypaAaAbl KOAAQHBIN GOAFAHHAH COH, ©LLIpiM OTbIPbIHbI3.

TepmocTat 6eAiriHiH, TepeHAETIAreH >XepiHeH TepMOoCTaT GOAIriH aAap aAAbIHAA SpAAMbIM
KYPaAAbI COHAIPIM, TOK CbIMbIH KabblpFaaaFbl PO3eTKaAaH CybIpblHbI3.

TepmMocTaT 6eAiri MeH TOK CbIMbIH CyFa HeMece 6acka CyMbIKTbIKKA GaTbipMaHbI3.

ByA KypaA Tek yit iiHAe FaHa KoAaaHyFa apHaAraH. OHbl AaAaAa KOAAQHOAHbI3.

DAeKTpMarHMTTiK epic (MO)

Ocbl Philips kypaabl DaekTpMarHUTTiK epicke (DMO) b6aiAaHbICTbI bapAbIK CTaHAAPTTapFa Calkec
Keneal. Erep ocbl Kypaaabl KocbiMLLa BepiAreH HyCKayFa CaMKec eTiMn YKbIMTbl KOAAaHFaH BOAC], OHAR
OyA Kypan, OyriHri TaHAaFbl OEATIAI FEIABIMK 3epTTEyAEp DOVbIHLLIA, KOAAHYFA KayinCi3 DOAbIN KEeAEAI.
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AAFalIKbl peT KOAAAQHap aAAbIHAQ

>KancblpMaAapAbl aAbiM, KypaA HerisiH AbIMKbIA Ly6epeKmneH CypTiHi3.
KypaA MeH TabaKLuaAapAbl XaKCblAamn Ta3aAaHbl3. (KTasaAayy» TapMafbliH KapaHbi3).

Ecme cakmanpiz:Kypaagbl aAFawikbl pem KOAgaHraHga, 0gaH 6ipaz mymiH LbiFybl MyMKiH. Bya
KaAbInmbl Hapce.

KypaAabl KoApaHy

TaMmuwubl TabarbiH Herisre opHaTbiHbI3. (CypeT 2)

- Tamuwubl TabarbiHa TYBiHiH, 6apiH XKabaTbiHAAM €Tin XKeTKIAIKTi cy KyMbiHbI3. (CypeT 3)
Tamuubl TabarblHAAFEI Cy TYTIH MEH MamaH WICTi )KoAAbl, Ce0ebi OA TaMaK KaAAbIKTapPbIHbIH, Kyiin
KeTyiHeH cakTalAbl.

- Tazanayabl EHIAAETY VLLIH, TaMLbl TabaFbiHa Cy KysSp aAAbIHAG GOAbra TeceHi3.

- Tamuwbl TabafblHa GpoAbra TecereHae TabaKTblH KUEKTEPIHEH pOoAbra caabbipan TypMachiH,
cebebi oA AYpbIC aya aliHaAbIMbIHA KEAEPTi GepeA|.

Tp1Ab TabaKwwachiH HerisiHe opHaTbiHpbI3. (CypeT 4)
[P1Ab TabaKLuachl HerisiHe Tek Bip »KOAMEH FaHa OpHATbIAA aAbIHAADI.

rPMAb Ta6aKLUa.CbIH MaMMeH Hemece capbl MaMMEH COA MaMAaHpbI3.

KypaAAbIH, KaHbIHAAFbI TEPMOCTAT GOAiriHe apHaAFaH TepeHAETIAreH OpblHFa TepMoCTaT
6eniriH KobiHpbI3. (CypeT 5)

A WaHbiwkpiHb! KabblpFaAafbl pO3eTKaFa KOChIHbI3.

TemnepaTypa 6aKblAay TyIMMeCiH rpUAbAEMEKLLI BOABIM XaTKaH MHIPEAMEHTTEpre CalKec
KeAeTiH TeMrnepaTypa yCTaHbiMbIHA KOMbIHbI3 (Ocbl TapmaKTaFbl «IPUAb XKacay yakbITbi»
GeAIriH KapaHpis.

D TemnepaTypa >Kapbifbl XaHaAbl.

IEl Temnepatypa >xapbifbl ©LLKEHHEH COH, UHTPEAMEHTTEPAI FPUAb TaBaKLLIAChIHA CAAbIHbI3.

['pyAb TabaKLIachl bICTbIK €KEHAIMH YMbITMaHbI3.

Ecme cakmanbis:[puab npouecci kesiHge memnepamypa xapeiFbi bipece ceHin, bipece KOCbiAbIn
mypagsl. Bya gypbic memnepamypa kammamaceiz emy yuwiH Kbi3geipy 3AemeHmi Gipece KocbiAbin, bipece
CeHIN omblpraHgbiFbiH Birgipegi.

n TamakTbl araw KYPEKLUEMEH aHAA CaHAQ ayAapbin TYPbIHbI3.

Tamak Aasip 60AFaHA2 OHbl aAbIHbI3.
TaMaKTbl KypaaaaH aAy YLWiH aFall Hemece MAACTUKTI KypeKLe KOAAaHbIHbI3. MeTan, yLLKip Hemece
KblpaTblH ac Y KypaAAapbiH KOAAAHOAHBI3.

TUiMAI HOTUXKe YLUIH, KEAECi TaMaK CaAbIMbIH FPUAbBAEY aAAbIHAQ apThiK ManAbl TabaKLwasaH
ac yM KarasbIMeH CYpTiM TacTan OTbIPbIHbI3.

[puAbAEYyAi aAFacTbIpPy YLLiH, KEAECi TAMAK CaAbIMbIH TEMMEPaTYpa YKapblfbl COHFE€HHEH COH,
CaAbIHbI3.
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I'puAb yakbITbl

KonaaHyFa apHaAFaH HyCKay COHbIHAAFbI KECETEAE Ci3re OChl IPUAb KYPaAbIHAA MICIPYiHi3re 60AaTbIH
Tamak Tisimi bepiareH. KecTeae TaMaKTbl KaHAAM TeMnepaTypasa aHe KaHWaAbIKTbl y3aK nicipy
KepekTiri kepceTiAreH. KecTeae KOPCETIArEH rpUAb MICIPY YaKbITbiHA KYPaAAbl aAABIH aAa Kbi3AbIPY
YaKbITblH KOCMal KepceTiAreH. [ pUAb xacay yaKbITbl aHe TemnepaTypachl Ci3 »acaraAbl XaTKaH
TamaK TypiHe 6arAaHbICTbl 6oraabl (MaceAeH eT). [PUAb »acay yaKbiTbl, TaFraMHbIH KAABIHABIABIFbIHE,
TeMnepaTypachiHa »KoHe, 9pUHE, CI3AIH TaAFamblHbI3Fa Aa GanAaHbicTbl 6onaabl. Ci3, coHbiMeH bipre,
FPUAb HETI3IHAET KOpPCETKILUTEPre CyMEHCEHI3 Ae DOAAABI.

EwKalaH KbIpFbill areHTTEPA JKaHe MaTepuarAapAbl KOAAAHGaHpI3, cebebi OAap TamMaKTbl
»KabbICTbIpMAY YLUIH YKaCaAFaH XKAAATbIAFAHFA 3USIH KEATIPYi MYMKIH.

TepMocTaT 6eAiri MeH TOK CbIMbIH CyFa Hemece 6acka CyMbIKTbIKKa 6aTbipMaHbI3.

Temnepatypa 6aKbiAaybiH ‘off’ (COHAIPYA) yCTaHbIMbIHA KOMbIHbI3.
ToK CbIMbIH KabblpFaAafbl PO3e€TKaAAH CybIpbir, KYPaAAbl CYbITbIHbI3.
TepmocTaT GeAiriH KypaasaH Cybipbin aAbiHbi3. (CypeT 6)

[pyAb TabaKluacbiH KypaA HerisiHeH canTapblHaH ycTan KeTepiHi3. Erep TepmocTat 6eairi aAi

Ae 6ocAa Kypaaaa opHaTblAFaH GOACa, OHAQ Ci3 FpMAb TabaKLacbiH aAa aamaicbis. (CypeT 7)
[PViAb TabaKLiachbiH Ta3aAap aAAbIHAA SPAAMBIM apThIK MaliAbl TabaKllasaH ac yi KarasbIMeH CypTin
TacTaHbi3

Tamuubl TabaFbiH KypaA HerisiHeH aAbiHbi3. (CypeT 8)

A Mpuab TabakwackiH, Tamwwbl TabarbiH >KaHe HerisiH )ymcak WwybepekneH Hemece rybGKaMeH
bICTbIK CyA2 6ipa3 TasaAaFblll CYMbIKTbIK KOCbIM Ta3aAaHpbI3, HEMECE bIABIC YKYFbILLTA XKYCaHbI3
60AaAbI.

TaMaK KaAABIKTapbiH HEMECe MaiAbl KETIPY VLUIH, FPWAb TabaKLWachiH bICTbIK CyFa 0ipa3 Tasaarbill

CYMBIKTBIK KyMbin 6ec MMHYTKa 6aTbipbin KOMbIHbI3. Hemece Tarbl 6acka aiAa, oA rpuab TabakwackiHa

KILLKEHE AMMOH LWbIPBIHBIH CeBIHI3. ByA »abbicbin KaAFaH TamakTapAbl HEMECe MalrAbl XKiBITEA].

I'PUAb TabaKLwacbIH, TamMLUbl TabafFblH XKaHe Heri3iH KypFaTbim, KaTaAaH XXMHACTbIPbIHbI3.

TepmocTat beairiH KaTaaaH TepMocTaT GeAiriHe apHaAFaH TEPEHAETIArEH XKepre CaAy YLUiH, OA
YKEP TOAbIFbIMEH Keby BOAYbI TUiC. TepeHAETIATEH YKepAi KENTIpy YLUiH, Keby LybepeKneH iwwiH
CypTiHi3. Erep KaxkeT 6oAca, apTbliK CybIH CIiAKiM TOriM aAblHpI3.

Bl TepmocTaT chIpTbIH ABIMKbIA Ly6epeKneH cypTin aAblHpI3.

) [pyAb TabakLuackl eTTi, KyC eTiH, GaAbIKTbI XKa9He KeKeHicTepai nicipyre eTe TUiMA. Malt meH
LUBIPbIH TaMLLbIAAPbl FPUAb apacbiHaH TaMLLbl TabaFbiHa TaMbim, TYTIHCI3 FPUAb XKacayAbl
KaMTaMachbl3 eTiM, AGHCayAbIKKa MaiAaAbl Malicbi3 Tamak G6epeai. (Cypet 9)

D Kybipy 6eniri (Tek HD4427 Typi FaHa) HaAbIK, >KyMbITPKA, LUOLLKA €TiH, CaHbIpayKyAaK,
KbI3aHaK, MUA3AbI MNiCipyre TbiM XaKcbl. ByA, COHbIMEH KaTap, TaMaKTbl bICTbIK €TiM cakTayfa
koAaanabl. (Cypet 10)

D Cis, coHbIMeH KaTap, YCTEA FPUAIH TEPMOCTATTbl GaKbIAAHATBIH bICTbIK OPbIH PETIHAE
TamaKTapblHbI3Abl aBTOMATTbl TYPAE KEPEKTi bICTbIK TeMMNepaTypaaa cakTay YLliH
KOAAQHCaHbI3 A2 60AaAbl. [pUAb TabaKLLaChiH pOAbraHbIH, XKbIATbIPAK, >KafFblH OFapbl KapaTbin
»KabbIHbI3, COAQH COH, TeMnepaTypa 6aKblAayLbICbIH 2 HeMece 3 YCTaHbIMbIHA KOMbIHbI3.

D ETTiH )KyMCaK KeceKTepi rpuAb YLLiH eTe THIMA].
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Creiik Topi3Ai eT KeceKTepi HeMece KabbipFaAap TYHi 60iibl MapuHaATaAFaH 60ACa, oAap
XKyMcapaAbl.

[pUAbAEN XKaTKaH TaMaKTbl TbIM XWi ayAapa 6epmeH;i3. TaMarbIHbI3 eKi aFblHaH A2 KOHbIP
60oAFaHAR, OHbl TOMEHIPEK TeMMnepaTypaAa MicCipiHi3, COHAR Ci3 OAapABI Keyin KeTyAeH cakTan,
Ten Teric eTiAiN MicyiH KaMTamachI3 eTecis.

Erep ci3 My3aAaTbiAFaH TaMaKTbl €pPIiTKiHi3 KeAce, OHbl pOAbrara opar, Temnepartypa 6aKblAaybiH
3 Hemece 4 ycTaHbIMbIHa OPHaTbIHbI3. TaMaKTbl aHAA CaHAQ ayAapbin TypbiHbI3. My3aaH epiTy
YaKbITbl TAMaKTblH, CaAMaFbiHa 6aiAaHbICTbl GOAAAbI.

Ci3 TayblK, LUOLIKA €TiH HEMeCe TaHa eTiH YKacar XaTCaHbI3, eTTi AAAbIMEH YKOFapbl
TeMmnepaTypaAa KenTipin aAbiHpI3 (5 ycTaHbiMbl). OAaH cOH, TeMmnepaTypa 6akplAayLubICbiH Gip
YCTaHbIMFa TOMEHAETIM, TaMaFbiHbI3 96AeH AaliblH GOAFaHLUA MiCipiH;3.

Ci3 caTait Hemece Kayan »acan »aTkaH 6oAcaHbI3, 6aMOyK HeMece aFalll LWamMmnypAapbiH
aAABIH aAa CyFa XibiTin aAFaHbIHbI3 AYPbIC, COHAA OAApAbI KYMiMN KeTyAeH cakTaicbis. MeTaa
LIAMIMypPAaPAbI KOAAAHYFa GOAMalABI.

LLy>KbIKTapA@H FPUAb YKacaFaHA OAAp SAETTE XKapblAbin KeTeal. OHbl 6OAABIPMAC YLUiH,
OHbIH, GipHelle XepiHeH LUaHbILKbIMEH Tecin KoWCcaHbi3 6oAaAbl.

KyHaKbl eT My3AaTbiAFaH HeMece My3AaH epiTiATeH eTKe KapaFaHAa TUIMAI FPUAb acay
MYMKiHAIiriH 6epeai. ETke oA 96A€eH rpuAbaeHin 6oArFaHLLa Ty3 caAMaHbI3. By eTTiH,
LUbIPbIHbIH apTTbIpaAbl. EH, TUIMAI HOTUKe YLLUIH, KECKEH €T KeCeKTepiH ThiM XKyaH

€MecTiriH TeKcepiHi3 (wamameH 1.5 cm).

E¥A FPUAb HaH KOKbIMAAPbIHA ayHAaTbIAFAH TaMaKTapAbl rPUAbAEyTe )KapaMaljiAbl.

KoplaraH altHaAa

KyparAbl 3 KbI3MeTiH KepceTin To3FaHHaH KeMiH, KYHAGAIKTI yii KOKbICbIMEH bipre TacTayfa
60AmaiiAbl. OHbIH, OpHbIHa GYA KYPaAAbl apHalbl )XKMHAM aAaTbiH Xepre KaiTa eHAey
MaKcaTblHa ©TKi3iHi3. CoHAR Ci3 KopluaFaH OpTaHbl cakTayFa KeMmeriHisai Turisecis. (Cypet 11)

KeniAAiK )XoHe KbizMeT

Erep cisre aknapat kepek 00Aca, Hemece cisae bipae 6ip Maceae boaca, PhilipsTiH MHTepHeT
6eTiHaeri www.philips.com Beb-caiiTbiHa KeAiHi3, HeMece e3iHi3aiH eAiHizaeri Philips TyTbiHyLbiAap
OpTanbiFbiHa TeAedOH LaacaHbi3 60AaAbl (OHBIH HOMIPIH Ci3 AYHME XKy3i 6OMbIHLLA bepiAeTiH
KeniAaiK KiTanwacbiHaH Tabacbi3). CisaiH eniHizae TyTbiHywbirap Kamkopabik OpTanbiFbl KoK 60AFaH
»arFaalAa e3iHi3AIH xepriaikTi Philips avaepiHe apbizaaHbiHbi3 Hemece PhilipsTiH Yiire apHaaraH
KyYPaAAap KbisMeT aenapTameHTi xaHe »Keke Kamrop BV 6eAiMiHe ap3bi3AaHbiHbI3.
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Tamak Typi ['puAb >kacay yakbITbl Temnepatypa
(MUHYTTap) 6araapAamacsl

AANBIPT HeMece TyHeL| BaAbIFbIHbIH, 5-7 4-5

CTEWKI

ambac 3-4 4-5

Banbik (KilkeHe TiAIMAEP) 4-6 4

Tyie TaybIk/TayblK €T KeCiHAICI 6-8 4-5

Cocmcka 8-10 4-5

[ambyprep (My3aaTbiAFaH/anabiH ana 6-15 4-5

nicipiAreH)

Kol eTiHiH Kecer 8-12 4-5

A3 yaKbIT rPUAb TaAan eTeTiH eT ETTiH KaAbIHABIABIFBIHA

(MaceAeH, CTeNMK/TaHa T KeCIHAICH)  BalAaHBICTbI XKaHE O3IHI3AIH
TaAFaMblHpbI3Fa OaiAaHbICTbI.

ET KecekTepi 4-7 5
KOKOHIC/HKEMIC MUAEK 4-7 5
IPIMLLIK »KabblAFaH KEeKeHIC/KeMic 4-5 5
KUAEK

Apaacna rpuab (KilwkeHe kecektep) 8-10 5
Kayen /CaTtan 8-10 5
blcTbIK KyliHAE cakTay 2-3

My3aaH epiTy 3-4
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Bendrasis aprasas (Pav. 1)

O Maitinimo kistukas

® Termostatas su maitinimo laidu ir temperatdros lempute
Temperatiros valdymas esant jjungimo/igjungimo padétimis

® Stovas

@ Nuvarvéjimo padéklas

(F] Nwmama kepimo ploksté (tik HD4426)

G]

H]

o

Nuimama kepimo ploksté su skrudinimo skyriumi (tik HD4427)
Nejkaistancios rankenos
Termostato lizdas

Svarbu

Pries pradédami naudotis prietaisu, atidziai perskaitykite Sig instrukcija ir saugokite ja, nes jos gali
prireikti ateityje.

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

Jei pazeistas maitinimo laidas, vengiant rizikos, jj turi pakeisti ,,Philips* darbuotojai, ,,Philips*
igaliotasis techninés priezitiros centras arba kiti panasios kvalifikacijos specialistai.

Pirmiausia termostatq prijunkite prie prietaiso, o tik po to jj jjunkite j elektros tinkla.

Pries jstatydami termostata jsitikinkite, kad termostato lizdo vidiné dalis yra visiSkai sausa.
Naudokite tik su prietaisu jsigyta termostata (modelio nr.: TKSP-S0071).

Prietaisg junkite tik | jZeminta sieninj el. lizda.

Nepalikite laido nukarusio nuo stalo ar darbinio pavirsiaus, ant kurio stovi prietaisas, krasto ir
saugokite, kad laidas neprisiliesty prie jkaitusiy prietaiso pavirsiy.

Prietaisa pastatykite ant plokscio ir stabilaus pavirsiaus taip, kad aplink jj buty pakankamai
vietos.

Maisto gaminimo metu nuvarvéjimo padéklas visada turi buti savo vietoje.

PrieS dédami bet kokius maisto produktus, visada iS anksto pakaitinkite plokste.

Prietaisui veikiant kai kurie prieinami jo pavirsiai gali labai jkaisti.

Neleiskite vaikams naudotis prietaisu.

Nepalikite prietaiso veikti be priezitros.

Kepant riebiag mésa ar desreles saugokités besitaskanciy riebaly.

Baige naudotis, biitinai iSjunkite prietaisa i maitinimo tinklo.

Pries iSimdami termostaty i$ termostato lizdo, visada pirmiausia iSjunkite prietaisa ir iStraukite
laida i$ sieninio el. lizdo.

Nei prietaiso, nei laido nejmerkite | vandenj ar kita skyst;.

Sis prietaisas skirtas naudoti tik patalpose. Nenaudokite lauke.

Elektromagnetiniai laukai (EMF)

Sis ,,Philips” prietaisas atitinka visus elektromagnetiniy lauky (EMF) standartus. Tinkamai
eksploatuojant prietaisa pagal Sioje instrukcijoje pateiktus nurodymus, jis yra saugus naudoti
(remiantis dabartine moksline informacija).

PrieS pirmajj naudojima
Nuimkite lipdukus ir nusluostykite prietaiso korpusa drégna Sluoste.
Kruops¢iai nuvalykite prietaisa ir plokste (zr. skyriy ,,Valymas®).

Pastaba:Pirmq kartq naudojamas prietaisas gali skleisti Siek tiek diimy.Tai normalu.
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Prietaiso naudojimas

Ant stovo padékite nuvarvéjimo padékla. (Pav. 2)

- | nuvarvéjimo padekla jpilkite pakankamai vandens, kad uzdengty dugna. (Pav. 3)
Vanduo nuvarvéjimo padékle Siek tiek sumazina dimy ir kitus nemalonius kvapus, nes neleidzia
maistui apdegti.

- Norédami, kad bty lengviau valyti, pries jpildami vandens, nuvarvéjimo padékle patieskite folijos.

- Patiesg ant nuvarvéjimo padéklo folijos, jsitikinkite, kad folija néra per daug iSsikisusi i padéklo
Sony, nes tai stabdo oro cirkuliacija.

Ant stovo uzdékite kepimo plokste. (Pav. 4)
Kepimo ploksté ant stovo uzdedama tik vienu badu.

Kepimo plokste plonai iStepkite sviestu arba aliejumi.
Prietaiso puséje j termostato lizda jstatykite termostata. (Pav.5)
A |kiskite laida j sieninj el. lizda.

Nustatykite temperaturos valdiklj j padétj, tinkama kepamiems produktams (zr. Sio skyriaus
skirsnj ,,Kepimo laikas*).
D siziebé temperatiros signaliné lemputé.

Bl Uzgesus temperatiiros lemputei, produktus dékite ant kepimo plokstés.

Saugokités karstos kepimo plokstés.

Pastaba:Kepimo metu temperatiiros lemputé kartais uzsidega ir uZgesta.Tai reiskia, kad kaitinimo
elementas jsijungia ir i$sijungia palaikydamas tinkamq temperatiirq.

[Ell Medine arba plastikine mentele arba znyplémis kartkartémis apverskite maista.

Kai maistas iskeps, nuimkite jj.

Maista nuo prietaiso nuimkite medine arba plastikine mentele arba znyplémis. Nenaudokite metaliniy,

astriy ar Siurksciy virtuves jrankiy.

Geriausia, jei pries kepdami kita maisto porcija, popieriniu ranksluosciu nuvalysite nuo
ploksciy aliejaus pertekliy.

Jei kepsite toliau, padékite kita maisto porcija ant kepimo plokstés, kai tik uZges temperatiiros
lemputé.

Kepimo laikas

Siy instrukcijy gale esancioje lenteléje pateikti kai kurie maisto tipai, kuriuos galima ruosti ioje
kepimo krosneléje. Lenteléje pateikiama, kokia kepimo temperatiirg pasirinkti ir kiek ilgai reikia kepti. |
lenteléje pateikta laika nejtrauktas laikas, per kurj prietaisas jkaista. Kepimo laikas ir temperatira
priklauso nuo maisto, kurj gaminate, tipo (pvz., mésa). Kepimo laikas taip pat priklauso nuo maisto
gabalo storio, temperatlros i, Zinoma, nuo jusy pageidavimy. Taip pat galite remtis nurodymais,
esanciais ant kepimo krosnelés stovo.

Niekada nenaudokite Siurksciy ar slifuojanciy valymo priemoniy ar medziagy, nes galite pazeisti
nelimpancia plokstés danga.

Nei prietaiso, nei laido nejmerkite j vandenj ar kita skyst;.

Temperatiros valdiklj nustatykite j ,,iSjungta” padét;.

Maitinimo laida i§ sieninio el. lizdo ir leiskite prietaisui atvésti.
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Nuo prietaiso nuimkite termostata. (Pav. 6)

Uz rankeny nuo stovo nukelkite kepimo plokste. Jei termostatas vis dar bus ant prietaiso,
negalésite nuimti kepimo plokstés. (Pav.7)
Pries isimdami plokstes valyti, visada popieriniu ranksluosciu nuvalykite aliejaus pertekliy.

Nuo stovo nukelkite nuvarvéjimo padékla. (Pav. 8)

A Kepimo plokste, nuvarvéjimo padékla ir stova nuvalykite minksta Sluoste ar kempine su
karstu vandeniu bei trupuciu indy ploviklio arba sudékite juos j indaplove.

Norédami pasalinti maisto likucius arba riebalus, kepimo plokste pamerkite j karsta vandenj su

plovikliu ir palaukite penkias minutes. Taip pat kepimo plokste galima apslakstyti citrinos sultimis. Tokiu

budu pasalinsite maisto likucius ar riebalus.

I$dZiovinkite kepimo plokste, nuvarvéjimo padékla ir stova, tada juos i$ naujo surinkite.

Pries jstatant termostatg, jo lizdo vidiné dalis turi bti visiSkai sausa. Lizdo vidy nusausinkite sausa
Sluoste. Jei reikia, pirmiausia nuvarvinkite vandens pertekliy.

Bl Termostato iSore valykite drégna Sluoste.

D Kepimo ploksté labiausiai tinka mésai, paukstienai, Zuviai ir darZovéms ruosti. Riebalai ir sultys
nuo kepimo krosnelés varva j nuvarvéjimo padékly ir tokiu budu kepant nesusidaro dimy bei
pagaminamas sveikas maistas, kuriame yra mazai riebaly. (Pav. 9)

D Skrudinimo skyrius (tik HD4427) labiausiai tinka Zuviai, kiausiniams, kumpiui, grybams,
pomidorams, svogiinams ir kt. ruosti.Tai taip pat pravercia, jei norite, kad maistas neatsalty.
(Pav. 10)

D Kepimo krosnele taip pat galite naudoti kaip termostatiniu budu valdoma kaitinimo pavirsiy,
kuris palaikyty reikiama maisto temperatiira. Kepimo plokste uzdenkite aliuminio folija
blizganciu pavirsiumi j virSy ir temperaturos valdiklj nustatykite j 2 arba 3 padét;.

D Labiausiai tinka kepti mink$tus mésos gabaliukus.

D Didkepsnio ar Sonkauliy gabaliukai bus dar minkstesni, jei per naktj juos pamarinuosite.

D Kepamo maisto nevartykite per daznai. Kai abi pusés paruduoja, nustatykite mazesne
temperatura, kad maistas neperdziuty ir iSkepty tolygiau.

D Jei norite atSildyti Saldyta maista, jvyniokite jj j aliuminio folija ir temperatiros valdiklj
nustatykite | 3 arba 4 padétj. Maistg kartais apverskite. AtSildymo laikas priklauso nuo maisto
svorio.

D Jei ruosiate $aslyka, viStiena, kiaulieng ar versiena, pirmiausia mésa paskrudinkite aukstoje
temperatiiroje (5 padétis). Tada temperattros valdiklj nustatykite viena padétimi Zemiau ir
maistg kepkite tol, kol jis bus paruostas.

D Jei gaminate $aslyka ar kebaba, bambukinius arba medinius ieSmus pamirkykite vandenyje, kad

kepimo metu jie neapdegty. Nenaudokite metaliniy ieSmuy.

Kepamos desrelés jtrukinéja. Jei norite to iSvengti, pabaksnokite jas Sakute.

Sviezia mésa kepa geriau nei 3aldyta ar at3ildyta. Druska berkite tik ant iskeptos mésos.

Tokiu biidu mésa isliks sultinga. Geriausia, jei ruoSiamos mésos gabaliukai nebus per ploni

(apie 1,5 cm).

Si kepimo krosnelé netinka kepti dZitivéséliuose apvoliotam maistui.

D Susidévéjusio prietaiso nemeskite su jprastomis buitinémis atliekomis, o nuneskite jj j oficialy
surinkimo punkta perdirbti. Taip prisidésite prie aplinkosaugos. (Pav. 11)
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Garantija ir techniné priezitira

Jei jums reikia informacijos ar kyla problemuy, apsilankykite ,,Philips" tinklalapyje www.philips.com arba
kreipkités | jasy Salyje esantj ,,Philips" klienty aptarnavimo centrg (telefono numerj rasite visame
pasaulyje galiojan¢iame garantijos lankstinuke). Jei jUsy 3alyje néra klienty aptarnavimo centro,
kreipkités | vietinj ,,Philips” pardavéja arba ,,Philips" buitinés technikos aptarnavimo skyriy.

[METNVORINEN Kepimo laikas (minutés) Temperatiiros nustatymas
Ladisos ar tuno kepsnys 5-7 4-5
Krevetés 34 4-5
Zuvis (mai gabaliukai) 4-6 4
Kalakutienos / vistienos filé 6-8 4-5
Desrelé 8-10 4-5
Mésainis (Saldytas, pusfabrikatis) 615 4-5
Erienos gabaliukai 8-12 4-5
Mésos kepimas gali uztrukti (pvz, Priklausomai nuo mésos 5
didkepsniai/versienos filé) storio ir jUsy pageidavimy.

Mésos gabaliukai 4-7 5
Darzovés/vaisiai 4-7 5
SUriu padengtos darZovés/vaisiai 4-5 5
Keptos mésos rinkinys (mazi 8-10 5
gabaliukai)

Saglykas 8-10 5
Karscio palaikymas 2-3

Atsildymas 34
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Visparéjs apraksts (Zim. 1)

Elektribas kontaktdaksa

Termostats ar elektribas vadu un temperatdras gaisminu

Temperatiras regulators ar ieslégSanas/izslégsanas funkciju

Pamatne

Pilésanas paplate

Iznemama grilésanas platne (tikai HD4426 modelim)

Iznemama grilésanas platne ar cepSanas sadalu (tikai HD4427 modelim)
Nesakarstosi rokturi

Termostata kontaktligzda
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Svarigi

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

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

Ja elektribas vads ir bojats, tas janomaina autorizeta Philips servisa centra, lai izvairitos no
bistamam situacijam.

Nepievienojiet termostatu elektrotiklam, pirms neesat ievietojis termostatu ierice.
Parliecinieties, ka, pirms termostata ievieto$anas, kontaktligzda termostata ir pilnigi sausa.
Izmantojiet tikai termostatu (modela Nr.: TKSP-S0071), kas ir komplekta ar ierici.
Pievienojiet ierici tikai iezemeétai elektrotikla sienas kontaktrozetei.

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

Novietojiet ierici uz lidzenas, stabilas virsmas ta, lai ap to biitu pietiekami daudz brivas vietas.
Ediena gatavosanas laika vienmér ir jabiit ievietotai pileSanas paplatei.

Vienmer uzsildiet virsmu, pirms liekat jebkadu edienu uz tas.

lericei darbojoties, pieejamas virsmas var sakarst.

Glabajiet ierici berniem nepieejama vieta.

Neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

Grilejot taukainu galu vai desas, esiet uzmanigs un nelaujiet spraksket taukiem.

P&c lietosanas vienmeér atsledziet ierici no sienas kontaktligzdas.

Pirms termostata iznemsanas no termostata kontaktligzdas, vienmer izsleédziet ierici un
iznemiet kontaktdaksu no sienas kontaktligzdas.

Neiegremdgjiet elektribas vadu ar termostatu Gdent vai jebkura cita Skidruma.

Siierice ir paredzéta izmanto$anai tikai telpas. Neizmantojiet to arpus tam.

Elektromagnétiskie Lauki (EMF)

ST Philips ierice atbilst visiem standartiem saistiba ar elektromagnétiskiem laukiem (EMF). Ja rikojaties
atbilstosi un saskana ar instrukcijam Saja rokasgramata, ierice ir drosi izmantojama saskana ar
musdienas pieejamajiem zinatniskiem datiem.

Pirms pirmas lietosanas

Nonemiet visas uzlimes un noslaukiet ierices korpusu ar mitru draninu.
Ripigi iztiriet ierici un platni (skatiet nodalu ‘TiriSana’).

Piezime:Lietojot ierici pirmo reizi, ta var izdalit dimus.Tas ir normali.

lerices lietosana

levietojiet piléSanas paplati pamatné. (Zim. 2)
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- Piepildiet pile3anas paplati ar tadu tdens daudzumu, lai aptvertu apaksgjo dalu. (Zim. 3)
Udens pilésanas paplaté likvidé diimus un nepatikamas smakas, ta ka nelauj partikas
dalam sadegt.

- Lai atvieglotu tirisanu, pirms Udens iepildisanas, ieklajiet pilésanas paplaté aluminija foliju.

- leklgjot foliju pilésanas paplaté, parliecinieties, ka tas malinas neaizvirzas par paplates malam, ta ka
tas nelauj atbilstosi cirkulét gaisam.

Novietojiet grilesanas platni pamatne. (Zim. 4)

Grilesanas platne ieklaujas pamatné tikai viena veida.

Viegli ieziediet griléSanas platni ar sviestu vai e|lu.

levietojiet termostatu ta kontaktligzda ierices pusé. (Zim.5)

A levietojiet kontaktdaksu sienas kontaktligzda.

Pagrieziet temperatiiras regulatoru tada pozicija, kas ir atbilstosa grilejamajai partikai (skatiet
$aja nodala sadalu ‘Grilésanas laiki’).

D Temperatiras lampina iedegas.

Bl Kad temperatiiras gaismina iedegas, uzvietojiet produktus uz grilésanas platnes.

Uzmanieties, grilésanas platne ir karsta.

Piezime:GrileSanas laika temperatiras gaismina iedegas un nodziest laiku pa laikam.Tas norada, ka
sildisanas elements ir ieslégts un izslégts, uzturot nepiecieSamo temperatiru.

[Ell Reizém apgrieziet produktus ar koka vai plastmasas lapstinu vai stangam.

Kad &diens ir gatavs, iznemiet to.
Izmantojiet koka vai plastmasas lapstinu vai stangas, lai iznemtu partiku no ierices. Neizmantojiet
metala, asus vai abrazivus virtuves piederumus.

Lai iegltu vislabako rezultatu, noslaukiet atlikuso ellu no platném ar papira virtuves dvieli,
pirms likt uz grila nakamos produktus.

Lai turpinatu grilésanu, uzlieciet nakamos produktus uz grilésanas platnes, tiklidz temperatiiras
lampina ir nodzisusi.

Grilésanas ilgums

Tabul, kas ir atrodama aiz Sis lietosanas pamacibas, jUs atradisit dazus partikas veidus, kurus varat
gatavot $aja galda grila. Tabula ir redzams, kada temperatlra ir jaizvélas un cik ilgi €diens ir jagrilé.
Laiks, kas ir nepiecieSams, lai ieprieks uzsilditu ierici, nav ieklauts tabula noradrtajos griléanas laikos.
Grilésanas laiks un temperatdras ir atkarigas no jUsu pagatavojama €diena veida (piem., galas).
Grilesanas laiks art ir atkarigs no partikas biezuma, tas temperatlras un, protams, jusu garsas. JUs varat
arT meklét norades uz galda grila pamatnes.

Tirisana

Nekada gadijuma nelietojiet abrazivus tirisanas lidzek|us un vielas, jo tie var bojat nepiedegoso
platnes parklajumu.

Neiegremdgjiet elektribas vadu ar termostatu tdent vai jebkura cita skidruma.

Uzstadiet temperatiiras regulatoru ‘off’ pozicija.
Izvelciet elektribas kontaktdaksu no sienas kontaktligzdas, un laujiet iericei atdzist.
Izvelciet termostatu no ierices. (Zim. 6)

Pavelciet griléSanas platnes pamatni aiz tas rokturiem. Ja termostats joprojam ir ievietots
ierice, jus nevarat iznemt grilesanas platnes. (Zim.7)
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Vienmér noslaukiet lieko ellu no grila platném ar papira virtuves dvieli, pirms iznemat platnes tirisanai.
Izvelciet pilésanas paplati no pamatnes. (Zim. 8)

A Tiriet gril&sanas platni, piléSanas paplati un pamatni ar mikstu draninu vai stkli karsta didenT ar
nedaudz mazgasanas lidzekla trauku mazgajamaja masina.

Lai nonemtu partikas atlikumus vai taukus, iemérciet grilésanas platni karsta ddent ar nedaudz

mazgasanas $kiduma uz piecam minGtém.Veél varat uzsmidzinat nedaudz citrona sulas uz grilé$anas

platnes.Tas atbrivos jebkadu gatavotu partiku vai taukus.

Noslaukiet grileésanas platni, pilésanas paplati un pamatni un atkartoti salieciet ierici.

Lai atkartoti ievietotu termostatu kontaktligzda, termostata kontaktligzdas ieksienei ir jabut pilnigi
sausai. Lai izsusinatu kontaktligzdu, izslaukiet to ar sausu draninu. NepiecieSamibas gadijuma
sakuma izkratiet lieko tdeni.

Bl Termostata arpusi tiriet ar mitru draninu.

D Grilesanas platne ir ideala galas, putna galas, zivs un darzenu pagatavosanai. Tauki un sula satek
caur grilu pilesanas paplatg, kas nodrosina gandriz bezdiimu grilésanu un veseligu partiku, kas
nav trekna. (Zim. 9)

D Cepsanas sadala (tikai HD4427 modelim) ir ideala zivs, olu, Skinka, sénu, tomatu, sipolu utt.
pagatavosanai.Ta ir arT |oti parociga, lai édienu saglabatu karstu. (Zim. 10)

D Jis arf varat izmantot galda grilu ka termostatiski regulétu sildplati, kas automatiski saglaba
jusu edienus nepiecieSamaja temperatura. Parklajiet griléSanas platni ar aluminija foliju ar
spidigo pusi uz augSu un tad uzstadiet temperatiras regulatoru 2. vai 3. pozicija.

D Miksti galas gabalini ir vislabak pieméroti grilesanai.

D Galas gabali, pieméram, steiki vai ribu karbonade kltst maigakas, ja pa nakti tiek marin&tas.

D Negroziet grileto partiku parak biezi. Kad produkti ir briini no abam pusém, grilgjiet tos
zemaka temperatiira, lai tie paliktu suligi un gatavotos vienmerigak.

D Ja velaties atsaldét sasaldétu partiku, ietiniet sasaldétu partiku aluminija folija un uzstadiet
temperatiiras regulatoru 3. vai 4. pozicija. Reizém apgrieziet partiku. Atsaldesanas laiks ir
atkarigs no partikas svara.

D Kad gatavojat satég, vistu, ciikgalu vai tela galu, vispirms apcepiet galu augsta temperatira (5.
pozicija). Tad uzstadiet temperatiiras regulatoru vienu poziciju zemak un grilgjiet partiku,
kamer ta ir gatava.

D Gatavojiet saté vai kebabu, izmércgjiet bambusa vai koka iesmus Gdent, lai grilesanas laika tie
neapdegtu. Neizmantojiet metala iesmus.

D Gatavojot desas grila, tas médz saspragt. Lai tas nenotiktu, ieduriet tajas paris cauruminus ar
daksinu.

D Ja grilésit svaigu galu, rezultats bis labaks neka, ja saldétu vai atsaldétu. Nesaliet galu uzreiz
pec tas grileSanas.Tas lauj galai saglabat tas suligumu.Vislabakam rezultatam, parliecinieties, ka
jusu pagatavotie galas gabalini nav parak biezi (apm. 1,5cm).

Sis galda grils nav piemérots grauzdinu gatavo$anai.

Vides aizsardziba

D Pé&c ierices kalposanas laika beigam, neizmetiet to kopa ar sadzives atkritumiem, bet nododiet
to oficiala savak$anas punkta parstradei.Tada veida jus palidzésit saudzét apkartgjo vidi.
(Zim. 11)
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Garantija un apkalposana

Ja nepiecieSama palidziba vai informacija, lddzu, izmantojiet Philips timekla vietni www.philips.com vai
sazinieties ar Philips Pakalpojumu centru sava valstT (ta talruna numurs atrodams pasaules garantijas
brosira). Ja jasu valst nav Philips Pakalpojumu centra, lGdziet palidzibu Philips precu tirgotajiem vai
Philips Sadzives un personigas higiénas ieri¢u nodalas pakalpojumu dienestam.

Partikas veids

Grilesanas laiki (minutes)

Temperatiras rezims

Lasa vai tunca steiks
Gambas

Zivis (mazi gabalini)
Trtara/vistas fileja
Desa

Hamburgers (saldéts,
iepriekssagatavots)

Jéra karbonade

Gala, kas nav ilgi jagrile (piem.,
bifsteki/tela galas fileja)

Galas gabalini
Darzeni/augli
Darzeni/augli ar sieru
Jaukts grils (mazi gabalini)
Sagliki/sate

Karsta saglabasana

Atkausésana

5-7
3-4
4-6
6-8
8-10
6-15

8-12

Atkariba no galas biezuma un
jlsu pasu velméem.

4-7

4-7

4-5

8-10

8-10

4.5
4.5

4.5
4.5
4.5

ol

w N Ul ol U
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Opis ogolny (rys. 1)

O Wityczka przewodu sieciowego

® Termostat z przewodem sieciowym i wskaznikiem temperatury
Regulator temperatury z wytacznikiem

Podstawa

Tacka ociekowa

Wyjmowana plyta opiekajaca (tylko HD4426)

Wyjmowana ptyta opiekajaca z czesdcia do smazenia (tylko HD4427)
Nienagrzewajace sie uchwyty

Gniazdo termostatu
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Wazne

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

D Przed podtaczeniem urzadzenia upewnij sig, czy napigcie podane na spodzie urzadzenia jest
zgodne z napigciem w sieci elektrycznej.

Ze wzgledow bezpieczenstwa oddaj uszkodzony przewod sieciowy do wymiany do
autoryzowanego centrum serwisowego firmy Philips lub odpowiednio wykwalifikowanej
osobie.

Nie podtaczaj termostatu do sieci elektrycznej przed wtozeniem go do urzadzenia.

Przed wtozeniem termostatu upewnij sig, ze gniazdo termostatu jest zupetnie suche w
srodku.

Uzywaj wylacznie termostatu dostarczonego wraz z urzadzeniem

(numer modelu: TKSP-S0071).

Podtaczaj urzadzenie wylacznie do uziemionego gniazdka elektrycznego.

Uwazaj, aby przewod sieciowy nie zwisat z krawedzi stotu lub blatu, na ktorym ustawione jest
urzadzenie. Trzymaj przewod z dala od rozgrzanych powierzchni urzadzenia.

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

W czasie gotowania tacka ociekowa musi by¢ umieszczona na swoim miejscu.

Zawsze rozgrzej plyte opiekajaca przed umieszczeniem na niej jedzenia.

Podczas pracy urzadzenia jego dostepne powierzchnie moga si¢ nagrzewac.

Przechowuj urzadzenie w miejscu niedostepnym dla dzieci.

Nie zostawiaj wiaczonego urzadzenia bez nadzoru.

Uwazaj na pryskajacy ttuszcz, gdy opiekasz ttuste migso lub kietbasy.

Zawsze po zakonczeniu korzystania z urzadzenia wyjmij wtyczke z gniazdka elektrycznego.
Zawsze wytaczaj urzadzenie i odtaczaj wtyczke z gniazdka elektrycznego przed wyjeciem
termostatu z gniazda.

Nie zanurzaj przewodu sieciowego z termostatem w wodzie ani w innym plynie.

Urzadzenie to jest przeznaczone wytacznie do uzytku wewnatrz pomieszczen. Nie uzywaj go
na wolnym powietrzu.

Pola elektromagnetyczne (EMF)

Niniejsze urzadzenie firmy Philips spetnia wszystkie normy dotyczace pdl elektromagnetycznych. Jesli
uzytkownik odpowiednio sig¢ z nim obchodzi i uzywa go zgodnie z zaleceniami zawartymi w
instrukgeji obstugi, urzadzenie jest bezpieczne w uzytku, co potwierdzaja badania naukowe dostepne
na dzien dzisiejszy.

Przed pierwszym uzyciem

B Usun wszystkie nalepki i przetrzyj obudowe urzadzenia wilgotng szmatka.

Doktadnie wyczys¢ urzadzenie i ptyte opiekajaca (patrz rozdziat ,,Czyszczenie”).
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Uwaga:Podczas pierwszego uzycia z urzqdzenia moze wydostawac sie dym. Jest to zjawisko normalne.

Zasady uzywania
Umies¢ tacke ociekowa na podstawie. (rys. 2)

- Nalej wody do tacki ociekowej, tak aby zakry¢ dno. (rys. 3)
Woda w tacce ocwekowej eliminuje dym i nieprzyjemne zapachy oraz zapobiega przypalaniu
resztek zywnosci.

- Aby utatwi¢ czyszczenie, przed nalaniem do tacki wody wytdz ja folig aluminiowa.

- Umieszczajac folie na tacce ociekowej upewnij sie, ze nie wystaje ona po bokach tacki, gdyz
moze to zaktdcac obieg powietrza.

Umies$¢ ptyte opiekajaca na podstawie. (rys. 4)

Plyta opiekajaca moze by¢ zamontowana na podstawie tylko w jeden sposdb.

Posmaruj plyte opiekajaca niewielka iloscia masta lub oleju.

W16z termostat do gniazda, znajdujacego sig z boku urzadzenia. (rys.5)

A Wi6z wtyczke przewodu sieciowego do gniazdka elektrycznego.

Przekrec regulator temperatury do pozycji odpowiedniej dla opiekanych na grillu potraw
(patrz czesc ,,Czasy pieczenia na grillu” w tym rozdziale).
D Zaswieci sie wskaznik temperatury.

B Po zgasnieciu wskaznika temperatury potéz sktadniki na plycie opiekajace;j.
Uwazaj na goraca ptyte opiekajaca.

Uwaga:Podczas opiekania wskaznik temperatury na przemian zapala sie i gasnie. Sygnalizuje w ten
sposéb wiqczanie sie i wylqczanie elementu grzejnego w celu utrzymania whasciwej temperatury.

Bl Od czasu do czasu obracaj jedzenie przy uzyciu drewnianej lub plastikowej topatki lub
szczypiec.

Zdejmij jedzenie, gdy bedzie juz gotowa.
Do zdejmowania jedzenia z urzadzenia uzywaj drewnianej lub plastikowej topatki lub szczypiec. Nie
uzywaj metalowych, ostrych ani szorstkich przybordw kuchennych.

Przed potozeniem nastepnej porcji jedzenia na grillu usun z ptyt opiekajacych nadmiar oleju
za pomocy kawatka papierowego recznika kuchennego.

Po zgasnieciu wskaznika temperatury umies¢ nastgpna porcje jedzenia na ptycie opiekajacej.

Czasy pieczenia na grillu

Wykaz rodzajéw jedzenia, ktdre mozna przyrzadzac na grillu stotowym, znajduje sie w tabeli na
koncu niniejszej instrukcji. Tabela zawiera wartosci temperatur i czaséw potrzebnych do
przygotowania danej potrawy na grillu, bez uwzglednienia czasu potrzebnego na rozgrzanie
urzadzenia. Czas i temperatura opiekania na grillu zalezy od rodzaju zywnosci (np. miesa). Czas
opiekania jest uzalezniony réwniez od grubosci porcji jedzenia, temperatury i, oczywiscie,
indywidualnych upodoban. Mozesz sie réwniez kierowaé oznaczeniami znajdujacymi sie na
podstawie grilla stotowego.

Czyszczenie

Nigdy nie uzywaj Srodkow zracych ani materiatéw do czyszczenia, gdyz moga one moga
uszkodzi¢ powtoke zapobiegajaca przywieraniu.

Nie zanurzaj przewodu sieciowego z termostatem w wodzie ani w innym plynie.
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Whytacz grzanie, ustawiajac regulator temperatury w potozeniu ,,OFF”.

Wyjmij wtyczke przewodu sieciowego z gniazdka elektrycznego i poczekaj, az urzadzenie
ostygnie.

Wyciagnij termostat z urzadzenia. (rys. 6)

Unies ptyte opiekajaca, trzymajac za uchwyty. Pozostawienie termostatu w urzadzeniu
uniemozliwia wyjecie ptyty opiekajacej. (rys.7)

Przed wyjeciem ptyty opiekajacej w celu umycia, usun z niej nadmiar oleju przy uzyciu kawatka

papierowego recznika kuchennego.

Wyjmij tacke ociekowa z podstawy. (rys. 8)

A Umyj ptyte opiekajaca, tacke ociekowa i podstawe miekka szmatka lub gabka w wodzie z
dodatkiem ptynu do mycia naczyn lub umyj je w zmywarce.

Aby usunaé resztki jedzenia lub ttuszczu, mocz ptyte opiekajaca w goracej wodzie z dodatkiem ptynu

do mycia naczyn przez pie¢ minut. Mozesz réwniez spryskac plyte opiekajaca niewielka iloécia soku z

cytryny. Umozliwi to fatwiejsze usuniecie zaschnietych resztek jedzenia lub ttuszczu.

Wysusz ptyte opiekajaca, tacke ociekowa i podstawe, a nastepnie zt6z je z powrotem.

Przed ponownym podtaczeniem termostatu do gniazda upewnij sig, Ze jest ono catkowicie suche.
Aby wysuszy¢ gniazdo, wytrzyj jego wnetrze przy uzyciu suchej szmatki. Jesli to konieczne,
najpierw wytrzasnij nadmiar wody.

Bl Przetrzyj obudowe termostatu wilgotna szmatka.

D Plyta opiekajaca idealnie nadaje sie¢ do przygotowywania migsa czerwonego i drobiowego, ryb
i warzyw. Kapiacy ttuszcz i sok trafia na tacke ociekowa zapewniajaca niemal bezdymne
opiekanie na grillu, co pozwala przygotowywac zdrowe, niskottuszczowe positki. (rys. 9)

D Czes¢ do smazenia (tylko w modelu HD4427) idealnie nadaje sig do przygotowywania ryb,
jaj, szynki, grzybow, pomidoréw, cebuli itp. Przydaje sig réwniez do utrzymywania
temperatury dan. (rys. 10)

D  Grill stotowy moze rowniez stuzyé jako sterowana termostatem plytka grzejna, ktdra

samoczynnie utrzymuje odpowiednia temperature potraw. Wystarczy przykry¢ ptyte

opiekajaca folig aluminiowa, skierowang btyszczaca strong ku gorze, a nastepnie ustawic

regulator temperatury w potozeniu 2 lub 3.

Najlepsze do opiekania na grillu s3 delikatne kawatki migsa.

Porcje miesa, takie jak steki czy zeberka, mozna zmigkczy¢, zalewajac je marynatg i

pozostawiajac na noc.

D Nie obracaj pieczonego na grillu jedzenia zbyt czesto. Gdy juz przypiecze sig ono z obu stron,

kontynuuj opiekanie przy nizszej temperaturze, dzigki czemu kawatki jedzenia nie wyschng i

beda rowniej upieczone.

Jesli chcesz rozmrozi¢ zamrozone jedzenie, zawin je w folig aluminiowa i ustaw regulator

temperatury w potozeniu 3 lub 4. Od czasu do czasu obracaj jedzenie. Czas odmrazania

zalezy od wagi rozmrazanej porcji.

D Przygotowujac kurczaka, wieprzowing lub cielecing a la satay, najpierw obsmaz migso w

wysokiej temperaturze (potozenie 5). Nastepnie ustaw regulator temperatury o jedno

potozenie nizej i kontynuuj opiekanie, dopoki potrawa nie bedzie gotowa.

Przygotowujac danie a la satay lub kebab, namocz bambusowe lub drewniane szpikulce w

wodzie, aby zapobiec ich przypaleniu podczas opiekania na grillu. Nie uzywaj szpikulcow

metalowych.

D Kietbaski zazwyczaj pekaja podczas opiekania. Mozna temu zapobiec, nakluwajac je widelcem
w kilku miejscach.
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D Swieze mieso bardziej nadaje sie do pieczenia na grillu niz mieso mrozone lub rozmrozone.
Posyp mieso sola dopiero po upieczeniu na grillu. Dzieki temu migso bedzie bardziej
soczyste. Migso najlepiej pokroi¢ na niezbyt grube kawatki (okoto 1,5 cm).

Grill stotowy nie nadaje sie¢ do opiekania migsa panierowanego.

Ochrona srodowiska

D Zuzytego urzadzenia nie nalezy wyrzucaé¢ wraz z normalnymi odpadami gospodarstwa
domowego — nalezy oddac je do punktu zbiorki surowcow wtérnych w celu utylizacji.
Stosowanie sie do tego zalecenia pomaga w ochronie srodowiska. (rys. 11)

Gwarancja i serwis

W razie jakichkolwiek pytan lub problemdw prosimy odwiedzi¢ nasza strone internetowa
www.philips.com lub skontaktowac sie z Centrum Obstugi Klienta firmy Philips (numer telefonu
znajduje sie w ulotce gwarancyjnej). Jesli w kraju zamieszkania nie ma takiego Centrum, o pomoc
nalezy zwrdci¢ sie do sprzedawcy produktdw firmy Philips lub do Dziatu Obstugi Klienta firmy Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV.

Rodzaj zywnosci Czas pieczenia na grillu Ustawienie temperatury
(minuty)
Stek z fososia lub tunczyka 5-7 4-5
Krewetki 34 4-5
Ryby (mate kawatki) 4-6 4
Filety z indyka/kurczaka 6-8 4-5
Kietbaska 8-10 4-5
Hamburger (mrozony, 615 4=5
podsmazony)
Kotlety jagniece 8-12 4-5
Mieso nie wymagajace dtugiego W zaleznosci od grubosci 5
opiekania na grillu (np. steki/filety migsa i indywidualnych
cielece) upodoban.
Sztuki miesa 4-7 5
Warzywalowoce 4-7 5
Warzywalowoce pokryte serem 4-5 5
Mieszanka grillowa (mate kawatki) ~ 8-10 5
Szasztyk/satay 8-10 5
Utrzymywanie temperatury 2-3

Rozmrazanie 3-4



48 ROMANA

Descriere generala (fig. 1)

Stecher de alimentare

Termostat cu cablu de alimentare si indicator luminos pentru temperatura
Buton de control al temperaturii cu pozitie pornit/oprit

Bazd

Tava de scurgere

Plita de coacere demontabild (numai HD4426)

Plitd de coacere demontabild cu zona de prdjire (numai HD4427)

Manere cu izolatie termica

Soclu pentru termostat

—=lolmImlololw]l>)

Cititi aceste instructiuni de utilizare cu atentie Tnainte de a folosi aparatul si pastrati-le pentru
consultare ulterioard.

Verificati daca tensiunea indicata sub aparat corespunde tensiunii locale, inainte de a conecta
aparatul.

in cazul in care cablul de alimentare este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de Philips, de un
centru de service autorizat de Philips sau de personal calificat in domeniu pentru a evita
orice accident.

Nu conectati termostatul la prizd inainte de a-l introduce n aparat.

Asigurati-va ca interiorul soclului termostatului este perfect uscat, inainte de a introduce
termostatul.

Utilizati numai termostatul (Nr. model: TKSP-S0071) furnizat cu aparatul.

Conectati aparatul numai la o priza de perete cu impamantare.

Nu lasati cablul de alimentare sa atdrne pe marginea mesei sau a blatului de lucru pe care
este asezat aparatul i tineti cablul la distantd de suprafetele incinse ale aparatului.

Asezati aparatul pe o suprafata plana si stabild si lasati suficient loc liber in jurul acestuia.
Tava de scurgere trebuie sa fie intotdeauna montata in timpul gatitului.

incilziti intotdeauna plita inainte de a pune alimentele pe ea.

Este posibil ca anumite zone accesibile sa se incalzeasca puternic atunci cand aparatul este in
functiune.

Nu lasati aparatul la indemana copiilor.

Nu lasati aparatul sa functioneze nesupravegheat.

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

Scoateti intotdeauna aparatul din priza dupa utilizare.

Opriti intotdeauna aparatul si deconectati stecherul de la retea inainte de a scoate
termostatul din soclul aparatului.

Nu introduceti cablul de alimentare §i termostatul in apa sau in alte lichide.

Acest aparat este destinat utilizarii in interiorul casei. Nu 1l utilizati in exterior.

Campuri electromagnetice (EMF)

Acest aparat Philips respectd toate standardele referitoare la campuri electromagnetice (EMF). Dacd
este manevrat corespunzator si in conformitate cu instructiunile din acest manual, aparatul este sigur
conform dovezilor stiintifice disponibile in prezent.

Inainte de prima utilizare

Dezlipiti autocolantele si stergeti aparatul cu o cirpa umeda.
Curatati cu grija aparatul si plita (consultati capitolul ‘Curatare’).

Notd:in timpul primei utilizdri aparatul poate produce putin fum.Acest lucru este normal.
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Utilizarea aparatului

Introduceti tava de scurgere in baza. (fig. 2)

Turnati in tava suficientd apa pentru a acoperi toata suprafata. (fig. 3)

- Apadin tava de scurgere indeparteaza fumul si mirosurile neplacute si impiedicd arderea
particulelor de alimente.

- Pentru a usura curdtarea, acoperiti tava de scurgere cu folie de aluminiu Tnainte de a o umple cu
apd.

- Atunci cand acoperiti tava de scurgere, asigurati-va ca folia de aluminiu nu atarna peste marginea
tavii, deoarece acest lucru poate impiedica circulatia normala a aerului.

Introduceti plita de coacere in baza. (fig. 4)
Plita nu poate fi introdusa n baza decdt intr-un singur mod.

Gresati usor plita cu unt sau ulei de gatit.
Introduceti termostatul in soclul de pe lateralul aparatului. (fig.5)
A Introduceti stecherul in prizi.

Rotiti butonul de control al temperaturii in pozitia corespunzitoare alimentelor gatite
(consultati sectiunea ‘Durate de preparare’ din acest capitol).
D Se va aprinde ledul pentru temperatura.

Bl Asezati ingredientele pe plitd atunci cind ledul pentru temperaturi se stinge.

Aveti grija la plita incinsa.

Notd:in timpul prdiirii, ledul de temperaturd se aprinde si se stinge din cdnd in cand, indicdnd momentele
in care porneste sau se opreste rezistenta, pentru a mentine temperatura potrivitd.

[Ell intoarceti alimentele din timp in timp, cu o paleti de plastic sau de lemn.

Luati alimentele de pe plita dupa preparare.
Utilizati o paleta de plastic sau de lemn pentru a lua alimentele de pe plitd. Nu utilizati ustensile de
bucatarie metalice, ascutite sau abrazive.

Pentru rezultate optime, indepartati surplusul de ulei de pe plita folosind hartie de bucatarie,
apoi puneti urmatoarea serie de ingrediente.

Pentru a continua procesul de prajire, puneti urmatoarea serie de ingrediente pe plita
inferioara dupa ce s-a stins ledul de incilzire.

Durate de frigere

In tabelul de la sfarsitul acestei sectiuni veti gasi cateva tipuri de alimente care pot fi gitite pe aceastd
plitd. Tabelul contine temperaturile optime si duratele de preparare necesare. Timpii de preincdlzire
nu au fost inclusi in duratele de preparare din tabel. Duratele si temperaturile de preparare depind
de tipul alimentelor preparate (de exemplu, carne). Duratele de preparare depind si de grosimea
ingredientelor, de temperaturile la care se afla acestea si, desigur, de gustul fiecdruia. De asemenea,
puteti consulta indicatiile de pe baza aparatului.

Curatarea

Nu folositi niciodata agenti abrazivi de curatare sau produse abrazive pentru a nu deteriora
suprafata anti-aderenta.

Nu introduceti cablul de alimentare si termostatul in apa sau in alte lichide.

Reglati selectorul de temperaturi in pozitia ‘oprit’.

Scoateti cablul de alimentare din priza si lasati aparatul sa se raceasca.
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Extrageti termostatul din aparat. (fig. 6)

Ridicati plita din baza tinind-o de manere. Daca termostatul se afla incd in aparat, nu veti
putea indeparta plita. (fig.7)

Intotdeauna indepartati surplusul de ulei de pe plita de frigere folosind hartie de bucatirie, inainte

de a o scoate pentru curdtare.

Scoateti tava de scurgere din baza. (fig. 8)

A Curitati plita, tava de scurgere si baza cu o carpi moale sau un burete cu api caldi si
detergent de vase lichid. Alternativ, puteti utiliza o masina de spalat vase.

Pentru a indeparta reziduurile de alimente sau grasimea, ldsati plita la inmuiat n apa caldd cu

detergent lichid timp de cateva minute. O altd optiune este sa stoarceti putin suc de ldmaie pe plitd.

Acesta va indeparta reziduurile arse si grasimea.

Stergeti plita, tava de scurgere si baza si reasamblati-le.

Interiorul soclului termostatului trebuie sa fie complet uscat inainte de a introduce termostatul.
In acest scop, stergeti interiorul soclului cu o carpa uscata. Daca este cazul, scurgeti apa in
prealabil.

Bl Curitati exteriorul termostatului cu o carpa umeda.

D Plita este ideald pentru prepararea carnii, pestelui si legumelor. Grasimea si sucul se vor
scurge in tava de scurgere, asigurand o preparare a alimentelor aproape fara fum si o
mancare sanatoass, lipsitd de grasimi. (fig. 9)

D Zona de prijire (numai HD4427) este ideald pentru a prepara peste, oua, sunca, ciuperci, rosii,
ceapa, etc. De asemenea, este foarte utila pentru a mentine mancarea calda. (fig. 10)

D Puteti utiliza aceasta plitd si pentru mentinerea mancarii la o anumita temperatura. Acoperiti
plita cu folie de aluminiu cu fata stralucitoare in sus, apoi setati butonul de control al
temperaturii in pozitia 2 sau 3.

D Carnea moale este cea mai indicatd pentru preparare la gritar.

D Cotletele si antricoatele se pot muia daca sunt tinute la marinat peste noapte.

D Nu intoarceti alimentele prea des.Atunci cind s-au rumenit pe ambele parti, reduceti
temperatura pentru ca alimentele sa se patrunda fara a se usca.

D Daca doriti sa decongelati alimente congelate, infisurati-le in folie de aluminiu si setati
temperatura la nivelul 3 sau 4. intoarceti pachetul din cind in cind. Durata de decongelare
depinde de cantitatea alimentelor.

D Atunci cand preparati pui, porc sau vitel, preparati mai intdi carnea la o temperatura ridicatd
(pozitia 5). Apoi setati selectorul de temperatura cu o pozitie mai jos si continuati prepararea
pand cand carnea este facuta.

D Atunci cand pregatiti satay sau kebab, inmuiati bambusul sau frigaruile de lemn in ap3, pentru
a evita carbonizarea in timpul prepararii. Nu utilizati frigarui metalice.

D Cirnatii au tendinta de a exploda la coacere. Pentru a preveni acest lucru, intepati cirnatii cu
o furculita.

D Carnea proaspata di rezultate mai bune decit carnea congelatd sau decongelati. Nu puneti
sare pe carne decat dupi preparare. in acest mod, friptura va rimane suculenti. Pentru
rezultate optime, asigurati-va ca bucatile de carne nu sunt prea groase (cca. 1,5 cm).

Aceasta plita nu poate fi folosita pentru a gati alimente pane.
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Protectia mediului

D Nu aruncati aparatul impreund cu gunoiul menajer la sfarsitul duratei de functionare, ci
predati-l la un punct de colectare autorizat pentru reciclare. In acest fel, veti ajuta la
protejarea mediului inconjurator. (fig. 11)

Garantie si service

Pentru informatii suplimentare sau in cazul aparitiei altor probleme, va rugam sd vizitati site-ul Philips
www.philips.com sau sd contactati centrul de asistenta pentru clienti Philips din tara dvs. (veti gdsi
numarul de telefon in brosura de garantie internationald). Dacd in tara dvs. nu exista un astfel de
centru, contactati furnizorul dvs. Philips sau Departamentul de Service din cadrul Philips Domestic
Appliances and Personal Care BV.

Tip aliment Durate de preparare Reglaj de temperatura
(minute)
File de somon sau ton 5-7 4-5
Crevete 3-4 4-5
Peste (bucati mici) 4-6 4
File de curcan sau pui 6-8 4-5
Carnat 8-10 4-5
Hamburger (inghetat, pre-gatit) 6-15 4-5
Antricot de miel 8-12 4-5
Carne care necesita un timp de In functie de grosimea carnii si 5
frigere mai mic (cotlete, file de preferintele fiecdruia.
vitel)
Bucati de carne 4-7 5
Legume/fructe 4-7 5
Legumef/fructe acoperite cu 4-5 5
branza
Mixed grill (bucati mici) 8-10 5
Shashlik/satay 8-10 5
Mentinere la temperaturd 2-3

Dezghetarea 3-4
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O6uee onucanme (Puc. 1)

® Burka cetesoro wHypa
@ TepmocTaT  ceTeBbIM WHYPOM U MHAMKATOPOM Harpesa
PeryasTop Harpesa C MOAOKEHNAMM BKA/BBIKA.
OcHosaHue
@ Moanon
CobeMmHan pelueTka-rpiAb (ToAbKo y moaean HD4426)
© CuoemHan pelweTKa-rpuAb € MPOTHBHEM (TOABKO y MoAean HD4427)
@ He rarpesaioupiecs pyurn
O Pasuenm TepmocTaTa

BHuMmaHue

A0 Hauara sKCMAyaTaLmm Nprubopa BHUMATEABHO O3HAKOMBTECh C HACTOALLMM PYKOBOACTBOM 1

COXPaHNTE €ro AAA AAABHEMLLErO MCMOAL30BaHUA B KAYeCTBE CMPaBOYHOrO MaTepHana.

D lMepea noakAloueHMeM Npubopa ybeAUTECh, YTO HOMUHAABHOE HarpsiXKeHWe, yKasaHHOe Ha
HUXHE NaHeAn NpUMbopa, COOTBETCTBYET HAMPSXKEHUIO MECTHOM SAEKTPOCETH.

D B cayyae noBpexXAEHUs CETEBOTO LUHYPA, €ro HeOBXOANMO 3amMeHNUTb. YTobBbl obecrneumnTs

6e30MacHylo 3KCMAyaTaLmio MpMbopa, 3aMeHsIITE LHYP TOABKO B TOProBOM OpraHM3aLmm

Philips, B aBTOpM3oBaHHOM cepBucHoM LieHTpe Philips nan B cepeucHOM LieHTpe ¢

MEePCOHAAOM aHAAOTUHHOM KBaAUDUKALMM.

He noakAlovaiiTe ceTeBoii LWHYp TepMOCTaTa K CETU AO MOAKAIOYEHUS €ro K pasbemy

npubopa.

Mepea NoaKAloUeHUeM TepmocTaTa K MpUGOpYy y6eAUTECh, YTO THE3AO pasbemMa abCOAIOTHO

cyxoe.

McroAb3yitTe ToAbKo rpuaaraembiit TepmoctaT (Ne no kataaory: TKSP-S0071).

MoakAlouaiTe NpUBOp TOABKO K 3a3eMAEHHOMN po3eTKe.

He aonyckaiiTe cBMCaHMSA LWHYpa C Kpas CTOAA MAM MecCTa yCTaHOBKM npubopa. He

noMmeLLainTe LWHYp PSAOM C FOPSIMUMU MOBEPXHOCTAMM.

YcTaHoBUTE NPUGOP Ha YCTOMUMBYIO POBHYIO MOBEPXHOCTb. BoKpyr npubopa AOAXKHO 6bITb

cBOGOAHOE MPOCTPAHCTBO.

Bo Bpemsi NpuroToBA€HMS NULLM HEOBXOAMMO YCTaHABAMBATL MOAAOH.

[MpoAYKTbI CAeAyeT KAACTb Ha NMPEeABapUTEABHO Pa3OrpeTyto PeLLeTKy-TPUAb.

Bo Bpemsi paboTbl Npubopa HEKOTOpbIE €ro NMOBEPXHOCTU MOTYT HarpeBaTbCs.

XpaHuTe Npubop B HEAOCTYNHOM AASl A€TEM MecTe.

He ocTasasiiTe paboTatowmit npubop 6e3 npucMoTpa.

OcTopoxHo! Bo Bpems )apKu XXMPHOTO MsCa MAU KOABACOK PacTOMAEHHbIN XXUP MOXKeT

6pbI3HYTb.

MocAe 3aBepLueHMs pabOTbl OTKAIOUMUTE NMPUOBOP OT PO3ETKM SAEKTPOCETMU.

[Mepea oTKAlOHYeHMEM TepMOCTaTa OT pasbeMa npubopa 06A3aTeAbHO BbIKAIOUKUTE NPUGOP U

OTKAIOUYUTE TEPMOCTAT OT SAEKTPOCETU.

3anpelliaeTcs Norpy»atb NPUGOP MAM CETEBOIA LLIHYP B BOAY MAU APYTME XKMAKOCTH.

Mpr6op npeaHasHayYeH AASl UCMOAb3OBaHMS B MOMELLLEHUSAX U HE AOAXKEH UCMOAb30OBATHCS

Ha OTKPbITOM BO3AYXe.

DAeKTpoMarHuTHble noas (SMI)

AanHoe ycTporicteo Philips cooTBeTcTBYeT cTaHA@PTaM MO SAEKTPOMArHUTHbIM MoAsm (DMIT).
[pu NpaBKABHOM OBpPaLLEHM COrAACHO MHCTPYKLIMAM, MPUBEACHHBIM B PYKOBOACTBE MOAL30BATEAA,
NPYMeHeH1e YCTPOoCTBa B6e30MacHO B COOTBETCTBUM C COBPEMEHHbIMU HayUHbIMM AAHHBIMM,
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I'IepeA nepBbiM UCMMOAb30OBaHUEM

CHumMHTe ¢ npubopa Bce HaKAWMKM M MPOTPUTE €ro BAAXKHOM TKaHbIO.
TuwaTteAbHO ouncTUTE NpUBOP U pelleTKy-rpuAb (cM. pasaea OuuncTka).

[Mpumeyanue.llpn nepsom BKAlOYEHUM Np6ODPA MOXKEM BbIGEASMbCS HEMHOIO gbiMd. 2Mo HOPMAABHO.

Ucnoab3oBaHne npnbopa

YcTaHoBUTE MOAAOH B OCHOBaHMe npubopa. (Puc. 2)

3aAeifTe BOAY B MOAAOH B TAKOM KOAMYECTBE, YTOOLI BCe AHO MOAAOHA BbIAO MOKPBITO
Boao#. (Puc. 3)

- Boaa B noaaoHe npenaTcTByeT 06pa3oBaHMIo AbiMa M HEMPUATHBIX 3aMaxoB v
NPEAOTBPALLAET CropaHue yMnasLMX KyCOUYKOB MMLLM.

- A ynpolleHns NpoLieAypbl OYMCTKM NEPEeA 3aANBKOM BOABI MOAAOH MOXHO 3aCTeAUTb
ANOMUHNEBOW GOABIOW.

- [pu 3acTrAKe NOAAOHA POABION CACAMTE, HTODBI Kpasi GOABIM HE BLIXOAMAM M3 MOAAOHA, TaK
KaK 3TO MOXEeT MPenATCTBOBATb MPaBUALHOMN LIMPKYAALMM BO3AYXa.

YcTaHOBUTE peLLeTKy-rpUAb Ha ocHoBaHMe npubopa. (Puc. 4)
PeleTka-rprab MOXET BbITb YCTaHOBAEHA Ha OCHOBaHME EAMHCTBEHHO BEPHBIM OBPA3OM.

CAerka cMa>kbTe peLleTKy-TPUAb PaCTUTEAbHBIM MAU CAUBOYHBIM MAacAOM.
MoAKAlOUMTE TepMOCTaT K pasbeMy, pacrnoAoXeHHoMy c6oKy npubopa. (Puc.5)
A BcrasbTe BUAKY CeTeBOrO LUHypa B PO3eTKY 3AEKTPOCETH.

YcTaHOBUTE peryAsTop Harpesa B MOAOXEHME, COOTBETCTBYIOLLLEE MPUTOTABAMBAEMbIM
NpOAYKTaM (CM. pasAeA AAHHOM rAaBbl [TPOAOAXKUTEABHOCTb MPUrOTOBAEHMS).
D 3aropuTtcs MHAMKaTOp Harpesa.

E KOFAa UHAUKATOP Harpeea noracHeT, MOAOXKUTE MNMPOAYKTbI Ha pPELUETKY-rPUAb.

OcTopoHo! PelueTka-rpuab ropsyas!

lMpumeyanue.Bo Bpems xapku uHgukamop Harpesa bygem neprMognyecKu 3aropambcs, CUrHAAM3Upys
0 BKAIOYEHMM U OMKAIOYEHMM HArPEBAMEALHOr0 SAEMERMA gAsl NOGGEPIKAHUA HY>KHOM memnepamypbi.

[Ell Bpems oT BpemeHu nepesopaqmBaiite NPOAYKTbI P MOMOLLUM ACPEBAHHOMN AU
MAACTUKOBOW AOMATOUKMU UAU LLMMLLOB.

Mo AoCTUXKEHWUM FOTOBHOCTU, CHUMUTE MPOAYKTbI C TPUAS.
Y4TObbI CHATL MPOAYKTBI C MPUBOPA, MOAB3YMTECHh MAACTUKOBOW MAV AEPEBAHHOM AOTMATOUKOM LAK
wmnuamm. He MCnoAb3ynTe MeTaayeckme, oCTpble MAM abpasmBHbIe KyXOHHbIE MPUCNOCOBAEHMA.

AAS NOAyYEHUS! HAUAYYLLIMX PE3YAbTATOB, MPEXAE YEM MOAOXKUTL CACAYIOLLLYIO MOPLMUIO
MPOAYKTOB Ha FPUAb, YAAAUTE C PELUETKU-TPUAb KYAUHAPHOW ByMaroi USAMULLIKM KUpa.

Momectute CACAYIOLLLYIO MOPLIUIO MPOAYKTOB Ha peLlueTKYy-rpUAb, KaK TOAbKO MoracHeT
UHAUKATOp Harpesa.
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npOAOA)KMTeAbHOCTb NMPUroToBA€HUA

B TabAvLie, NOMELLEHHOW B KOHLIE AAHHOI MHCTPYKLIMM, NPUBOASTCS HEKOTOPbIE DAIOAR, KOTOPbIE
MOXHO MPUrOTOBKTL Ha 3TOM HACTOABHOM rpuAe. B TabAuLe ykasaHbl TemnepaTypb! v
MPOAOAKUTEABHOCTb MPUrOTOBAEHMSA MULLM. Bpems HEOBXOAMMOE Ha NPOrpes Nprbopa He BXOAUT
B NMPOAOAKUTEABHOCTb MPUFOTOBAEHWS, YKa3aHHOrO B TabAvLe. [TPOAOAKUTEABHOCTb 1
TemnepaTypa NPUroTOBAEHMA 3aBUCAT OT TWMa MPOAYKTOB (HanpuMep, MSCa), MX TOALLMHbI

1 TEMMEPATYPb, U, KOHEUHO Ke, OT Balero Bryca. MOXHO TaKKe CBEPATLCSA C 06O3HAYEHUAMM Ha
OCHOBaHWW Nprbopa.

He ncnoabsyiiTe abpasuBHble MAM YUCTSLLME CPEACTBA AU MAaTEpUaAbl, yTOObI HE MOBPEAMUTD
aHTUMNpUrapHOE NOKPbITUE PELLETKU-TPUAD.

3anpeLuaeTcs Norpy»aTtb NpMOOP MAU CETEBOW LLUHYP B BOAY UAU APYTUE XKUAKOCTU.

VCTaHOBMTE pPeryAsTOp Harpesa B MoAOXKeHMe off (BbIKA).
OTKAIOUMTE MPUBOP OT 3AEKTPOCETH U AaiiTe eMy OCTbITb.
BoiTawmTe TepmocTaT M3 npubopa. (Puc. 6)

CHUMMUTE peLleTKy-rpuAb C OCHOBaHUs NMpUBoOPa, B3SBLUKCH 32 PyuKu. PelueTky-rpuab HeAbas
CHSATb, ECAM TEPMOCTAT He OTKAIoYeH oT npubopa. (Puc.7)
MpeXKAE YeM CHATb PELLETKY-TPUAb AAS OUUCTKM, OUMCTUTE €€ OT XMPa KyAVHAPHOM GyMaroi.

MpunoAHUMUTE U CHUMUTE MOAAOH C OCHOBaHUs npubopa. (Puc. 8)

A Ounctute peleTky-rpuab, MOAAOH M OCHOBaHMe NPMBOPA C MOMOLLbBIO MAFKOWM TKaHM. TKaHb
MOXHO CMOYUTb FrOpsivel BOAOH C MOIOLLIUM CPEACTBOM. TaKKe BO3MOXHO MCMOAb30BaHUE
NOCYAOMOEYHOM MaLLMHbI.

OcCTaTKM NPOAYKTOB M XUP MOXHO YAAAUTb C PELIETKU-TPUAL, MPOMBIB €€ B ropsiiell BOAE C

HEOOABLIMM KOAMYECTBOM MOIOLLIETrO CPEACTBA B TeUeHWe NATW MUHYT. MOoXHO Takke obpbidraTb

PELIETKY-TPUAb AMOHHBIM COKOM. DTO PasMArimMT MPUrOPEBLLME KYCOUKM MULLM U XKMP.

BbicylunTe pelueTky-rpuab, MOAAOH U OCcHOBaHMe Npubopa 1 cHoBa cobepute npubop.

[Mepea NoaKAlOYeHMEM TepMocTaTa K Npubopy ybeAMTEeCh, YTO BHYTPEHHSISi MOBEPXHOCTb rHE3A2
pasbema abcoATHO cyxas. [1py HeOO6XOAMMOCTU BbITPSIXHUTE KarAu BOAbI M3 FHE3Aa pasbema U
NMPOTPUTE €ro CyXOM TKaHbIO.

m Hap)’)KH)’IO NOBEPXHOCTb TEPMOCTAT MOXKHO OYMLLLATL C MOMOLLbIO BA2YKHOM TKaHM.

MoAe3Hble coBeTbl

D PelueTKa-rpuAb MAEAABHO MOAXOAMUT AASi MPUTOTOBAEHMS MSICA, MTULLbI, PbIGbl U OBOLLLEM.
Kanau >kupa 1 coka nornaAaioT B MOAAOH, YTO FrapaHTUPYET MOYTH MOAHOE OTCYTCTBUE YaAad
U MOAYYEHME 3AOPOBOM MULLM C HU3KUM CoAepiKaHueMm xupa. (Puc. 9)

D TpoTtuseHb (ToAbKo aast Moaean HD4427) naeaabHO NOAXOAUT AASt PUrOTOBAEHUS Pbibbl,
ANL, BETUYMHBI, rpMBOB, MOMUAOPOB, AyKa U T.A. OH Takyke oveHb yAOGEH AASl pa3orpeBaHus
nuwu. (Puc. 10)

D HacToAbHBIN FPUAbL MOSKHO MCMOAL30BATh B KAYECTBE YCTPOMCTBA AASl MOAAEPIKAHUS
32AaHHOM TemnepaTypbl 6Al0A. HakpoiiTe pelleTKy-rpuAb aAlOMUHUEBOW GOALIOM
6AecTALLEN CTOPOHOM BBEPX U YCTAHOBUTE PEryASITOp HarpeBa B MOAOXeHUe 2 UAu 3.

D AAs MPUrOTOBAEHMS Ha FPUAE AyULLE BCEro MOAXOAST MATKMUE KYCKU MACa.

D Takoe MsCO, Kak BUPLITEKCHI MAU OTBUBHBIE HA KOCTOYKE CTaHET Msrde, eCAU ero
NpeABapUTEABHO 3aMapUHOBATb.
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Bo BpeMsi MPUroTOBAEHMS MSICO HE CAEAYET CAULLKOM 4acTo nepeeopadmeatsb. [Mocae Toro,
KaK MSCO MOAPYMSIHUTCS C 06enx CTOPOH, PEKOMEHAYETCS MOHU3UTb TEMMEPATYPY YKapeHus,
4TOGbI HE MEPEeCyLUMTb U MPOXKApUTb PAaBHOMEPHO.

Mpn Heo6XOAUMOCTH Pa3MOPO3UTb 3aMOPOIKEHHBIE MPOAYKTbI, 0GEPHUTE UX AAOMUHUEBOM
$OABIOM 1 YCTaHOBUTE PEryASTOp Harpesa B MOAOKeHue 3 uan 4. Bpems oT BpemeHm
repeBopaymMBaiTe pasmoparkMeaemble NPoAyKTbl. Bpemsi pasmoposku 3aBucuT oT Beca
MPOAYKTOB.

Py NPUrOTOBAEHUM KyCOUKOB MSCA Ha LUMAXKKE, LIbIMAEHKA, CBUHUHBI MAU TEASTUHBI,
PEKOMEHAYETCS CHa4aAa MOAPYMSIHUTb MSICO MpW BbICOKOI Temrepatype (roAoxeHue 5).
3aTeM, MO KEAAHUIO, MOSKHO MOHU3WUTL TEMMEPATYPY HA OAHO MOAOXKEHUE peryAsTopa
Harpesa W >KapuTb AO FOTOBHOCTM.

Mpu NpUroTOBAEHMM KYCOUKOB MsICa Ha LUMaXKKe MAM Kebaba, BbimounTe 6aMbyKoBble MAM
AEPEBAIHHbIE LLUMAXKU AASl MPEAOTBPALLLEHUS UX MOAMAAMBAHUS BO BpPeMs Xapku. He
UCMOAB3YHMTE METAAAUYECKHUE LLAMITYPbl.

KoAGacku Bo Bpemsi 3KapKu MOTYT AOMHYTb. YTo6bl M36eXKaTb 3TOrO MPOTKHUTE UX BUAKOM.
AAS NIPUrOTOBAEHUA HA FPUAE AYHLLIE MOAXOAMUT MApPHOE MSICO, 2 He pasMopoXkeHHoe. He
CAGAYET COAUTb MSICO AO €ro roTOBHOCTU. DTO COXPaHUT COMHOCTb MAca. AAS HaMAYULLIMX
PEe3yAbTaTOB KyCOUYKM MSICA HE AOAXKHBI BbITb CAULLKOM TOACTBIMM (PEKOMEHAYETCS TOALLMHA
1,5 cm).

DTOT HaCTOAbHbIM FPUAb HE NMPpeAHa3Ha4YeH AAA NMOAXKapuBaHUA XA€BHbIX NMPOAYKTOB.

3awuTa oOKpyrKalolLen cpeAbl

D [Mocae okoHuaHMs cpoKa CAYXKGbl He BbibpacbiBaiiTe MPMBOP BMeCTe C GbITOBbIMM OTXOAAMM.
MepeaaiTe ero B CreLMaAU3UPOBAHHBIN MYHKT AAS AAABHEMLUEN YTUAMZALMU. DTUM Bbl
NoMmoXKeTe 3aWUTUTb OKpy»KatoLlyto cpeay. (Puc. 11)

FapaHTml 4] OGCAY)KMBaHMe

AAt NOAYUEHWA AOMOAHUTEABHOW MHPOPMALIMK MAM B CAYHae BO3HMKHOBEHMA NMPOBAEM 3aMaMTE Ha
Beb-canT www.philips.com 1A obpaTtuTech B LIEHTp NoAAEPKKM NMOKyNaTeAel B Ballei CTpaHe
(Homep TeAredoHa LieHTpa yKasaH Ha rapaHTUMHOM TaaoHe). EcAv MoAOGHBIN LIeHTp B Ballel cTpaHe
OTCYTCTBYET, 0OpaTUTECh B Ballly MECTHYIO TOProByio opraHmsaumio Philips nan B oTaea
NoAAEPXKKM NokynaTeAelt komnaruu Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Tun npoaykTOB

CTelik 13 AOCOCS MAM TyHLA
apeHHble KpeBeTKM

Priba (MaAeHbKME KyCOUKM)
Duine MHAEMKW/LBINAEHKA
Konbacku

KoTAeTbl (MOpOXKEHHbIE,
noAy$abpuKaTbl)

OT6uBHas 13 GapaHuHbI

Msco, He Tpebyioliee AOArOro
MPUrOTOBAEHUA (HampUMep,
budTeKchl/Teraube due)

Kyckn maca
OsoLun/dpyKTbI
Ogoln/dpyKTbl B Chbipe

['pynb-accopTh (ManeHbKme
KyCOUKM)

LLawAbIk/kycoukn Msca Ha
LNaX]Kax

Pasorpesatie

PasmMopaxvisaHme

MpoAoAXKUTEABHOCTD
NPUrOTOBAEHUSA (B MUHYTaX)

5-7
34
4-6
6-8
8-10
6-15

8-12

B 3aBMcMMOCTI OT TOALLMHBI
MACa U1 Ballero BKyca.

4.7
4.7
4.5
8-10

8-10

[MoAoxeHus peryasTopa
Harpesa

45
4-5
4

4-5
45
4-5

4-5

wul

o o1 U1 U

23
34
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Opis zariadenia (Obr. 1)

Siet'ovd zdstrcka

Termostat so sietovym kdblom a kontrolnym svetlom nastavenia teploty

Ovladanie teploty s polohami zapnuté/vypnuté

Podstavec

Podnos na odkvapkdvanie

Odnimatelnd platria na grilovanie (len model HD4426)

Odnimatelnd platria na grilovanie s castou uréenou na smazenie (len model HD4427)
Na dotyk studené rukovite

Zasuvka pre termostat

—zlolmImlclolw]>)

Dolezité

Pred pouzitim zariadenia si pozorne precitajte tieto pokyny na pouzitie a odlozte si ich na neskorsie
pouzitie.

Pred zapojenim zariadenia skontrolujte, ¢i napatie uvedené na spodnej Casti zariadenia sthlasi
s napatim v sieti vo vasej domacnosti.

Ak je poskodeny siet'ovy kabel, smie ho vymenit’ jedine personal spolocnosti Philips,
servisného centra autorizovaného spoloénostou Philips alebo ina kvalifikovana osoba, aby sa
predislo nebezpecnym situaciam.

Termostat do elektrickej siete pripojte az potom, ako ho pripojite k zariadeniu.

Skor, ako pripojite termostat, sa uistite, Ze vnltorna strana zasuvky termostatu je Gplne sucha.
Pouzivajte iba termostat (Model ¢.:TKSP-S0071), ktory sa dodéava so zariadenim.

Zariadenie pripojte jedine do uzemnenej zasuvky.

Sietovy kabel nenechajte previsat’ cez hranu stola alebo pracovnej dosky, na ktorej zariadenie
stoji. Kabel sa nesmie dotykat’ horucich povrchov zariadenia.

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

Podnos na odkvapkavanie musi byt’ pocas grilovania stale na svojom mieste.

Na platiiu ukladajte potraviny az potom, ako ju predhrejete.

Pristupné povrchy sa pocas pouzitia zariadenia mézu zahriat’ na vysoku teplotu.

Zariadenie odkladajte mimo dosahu deti.

Pocas pouzitia nenechavajte zariadenie bez dozoru.

Pocas grilovania mastného masa alebo klobas si davajte pozor na striekajuci tuk.

Po pouziti vidy odpojte zariadenie zo siete.

Skér, ako termostat odpojite od zasuvky termostatu, zariadenie vypnite a odpojte ho od
sietovej zasuvky.

Siet'ovy kabel s termostatom neponarajte do vody ani do Ziadnej inej kvapaliny.

Toto zariadenie je urcené len na pouzitie v domacnosti. Nepouzivajte ho v exteriéri.

Elektromagnetické polia (EMF)

Tento vyrobok Philips vyhovuje vietkym normdm tykajicim sa elektromagnetickych poli (EMF). Ak
budete zariadenie pouzivat sprdvne a v sdlade s pokynmi v tomto ndvode na pouritie, bude jeho
pouzitie bezpecné podla vietkych v sticasnosti zndmych vedeckych poznatkov.

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

Zariadenie a platiiu poriadne oistite (pozrite si kapitolu ,,Cistenie").

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

Do podstavca vlozte podnos na odkvapkavanie. (Obr. 2)

Podnos na odkvapkavanie napliite dostatocnym mnozstvom vody, aby zakryla dno. (Obr. 3)

- Voda v podnose na odkvapkavanie zabrani spéleniu kiskov potravin a tak predchddza vzniku
dymu a neprijemného zdpachu.

- Cistenie grilu si ulah¢fte, ak podnos na odkvapkdvanie pred naliatim vody prikryjete hlinkovou
féliou.

- Ked podnos prikryjete fdliou, uistite sa, ze neprevisa cez okraje podnosu, pretoze by mohla
branit’ v cirkuldcii vzduchu.

Grilovaciu platiu vlozte do podstavca. (Obr. 4)
Grilovacia platria sa dd do podstavca viozit' len jednym smerom.

Grilovaciu platiiu jemne namazte maslom alebo olejom.
Termostat zasunte do zasuvky termostatu na boénej strane zariadenia. (Obr.5)
A Sietovi zastréku pripojte do elektrickej zasuvky.

Ovladanie teploty prepnite do polohy, ktora je vhodna na grilovanie Vasich surovin (pozrite si
cast’,,Cas grilovania®, ktora sa nachadza v tejto kapitole).
D Rozsvieti sa kontrolné svetlo nastavenia teploty.

Bl Ked kontrolné svetlo nastavenia teploty zhasne, polozte suroviny na grilovaciu platfiu.

Davajte si pozor na hortci povrch grilovacej platne.

Pozndmbka:Pocas grilovania sa obcas rozsvieti a zhasne kontrolné svetlo nastavenia teploty.Vtedy sa
zapina a vypina ohrevné teleso, aby sa udrZala nastavena teplota.

Bl Potraviny z ¢asu na éas prevratte pomocou drevenej alebo plastovej varesky, pripadne
pomocou kliesti.

Ked je jedlo hotové, zlozte ho z grilu.
Na vyberanie jedla zo zariadenia pouZite drevenu alebo plastovd varesku, pripadne klieste.
Nepouzivajte kovové, ostré ani drsné kuchynské ndradie.

Aby sa jedlo spravne ugrilovalo, pred grilovanim dialSej davky surovin z platne odstrante
prebytocny tuk, napr. pomocou kuchynského papiera.

Ak pokracujete v grilovani, pockajte, kym zhasne kontrolné svetlo nastavenia teploty a potom
na grilovaciu platiu polozte novu davku surovin.

Casy grilovania

V tabulke na konci tychto pokynov na poutzitie je uvedenych niekolko typov potravin, ktoré mozete
grilovat’ na tomto grile. Tabulka obsahuje informdcie o tom, akd teplotu mdte zvolit' a ako dlho sa
maju potraviny grilovat. Cas potrebny na zohriatie zariadenia nebol zahrnuty v ¢asoch grilovania
uvedenych v tabulke. Cas grilovania a teplota zavisia od typu potravin, ktoré pripravujete (napr.
maso). Cas grilovania zavisf aj od hribky vrstvy potravin, ich teploty a, pravdaze, tie od Vasej chuti.
Zékladné informdcie ndjdete aj na podstavci stolového grilu.

Na cistenie nepozivajte drsné Cistiace prostriedky ani materialy, pretoze by ste mohli poskodit’
teflonovu vrstvu platni.

Siet'ovy kabel s termostatom neponarajte do vody ani do Ziadnej inej kvapaliny.

Ovladanie teploty nastavte do polohy “vypnuté”.
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Siet'ovu zastréku odpojte zo zasuvky a zariadenie nechajte ochladit’.
Termostat odpojte zo zariadenia. (Obr. 6)

Grilovaciu platfiu nadvihnite z podstavca pomocou rukoviti. Ak je termostat pripojeny v
zariadeni, grilovaciu platinu nebudete méct vybrat. (Obr.7)

Skér, ako demontujete grilovaciu platriu, aby ste ju odistili, odstrarite z nej prebytoc¢ny olej pomocou

kuchynského papiera.

Z podstavca zodvihnite podnos na odkvapkavanie. (Obr. 8)

A Grilovaciu platfiu, podnos na odkvapkévanie a podstavec o€istite jemnou tkaninou alebo
spongiou, ktoru ste namocili v hortcej vode s troskou cistiaceho prostriedku, alebo ich
umyte v umyvacke na riad.

Aby ste odstrdnili zvySky potravin alebo masti, namocte grilovaciu platfiu na pat’ mindt do hordcej

vody s trogkou Cistiaceho prostriedku. Daléia moznost' je nakvapkat' na grilovaciu platriu trochu

citrénovej Stavy. Tymto spdsobom sa uvolnia vietky pripecené potraviny alebo mast.

Grilovaciu platiiu, podnos na odkvapkavanie a podstavec osuste a znova ich poskladajte.

Skor, ako pripojite termostat k zariadeniu, uistite sa, Ze vnltorna strana zasuvky termostatu je
uplne sucha.Zasuvku vysuste suchou tkaninou.Ak je v zasuvke vacsie mnozstvo vody, najskér ho

vztraste von.

[ 8 | Vonkajsiu stranu termostatu odistite vihkou tkaninou.

D Grilovacia platia je idedlna na pripravu masa, hydiny, ryb a zeleniny. Mast’ a St'ava odkvapkavaju
cez gril na podnos, vdlaka comu pri grilovani nevznika takmer Ziaden dym a pripravené jedlo
je zdravé s nizkym obsahom tuku. (Obr. 9)

» Cast platne uréena na smazanie (len model HD4427) je idealna na pripravu ryb, vaji¢ok,
sunky, hribov, zemiakoyv, cibule atd Je tiez velmi prakticka na zohrievanie potravin. (Obr. 10)

D Stolovy gril mozete pouzit’ aj ako termostatom ovladanu varnu platfu, ktora bude
automaticky udrziavat'Vase jedlo na pozadovanej teplote. Grilovaciu platiu zakryte hlinikovou
foliou s lesklou stranou smerujicou nahor a potom nastavte ovladanie teploty do polohy 2
alebo 3.

D Na grilovanie st najvhodnejsie makké kiasky masa.

D Kdasky misa, ako napriklad rezne alebo tenké kotlety z rebierka, budi jemnejsie, ak ich pocas
noci namodite do marinady.

D Grilované potraviny neotacajte prili§ casto. Ked' na oboch stranach zhnednd, grilujte ich pri
nizsej teplote, aby sa prilis nevysusili a ugrilovali rovhomernejsie.

D Ak chcete rozmrazit' zmrazené potraviny, obal'te ich do hlinikovej folie a ovladanie teploty
nastavte do polohy 3 alebo 4. Z &asu na ¢as jedlo otoéte. Cas rozmrazovania zavisi od
hmotnosti potravin.

D Ked budete pripravovat’ soté, kuracie, brav€ové, alebo tel'acie maso, najskdr ho osmazte pri
vysokej teplote (poloha 5). Potom nastavte ovladac teploty o jednu polohu niZsie a potraviny
grilujte, kym nie st hotové.

D Pocas pripravy soté alebo kebabu namoéte bambusové alebo drevené klieste do vody, aby
pocas grilovania neohoreli. Nepouzivajte kovové klieste.

D Klobasy maju tendenciu pocas grilovania praskat’.Aby ste tomu predisli, vidlickou v nich
spravte niekol'ko otvorov.

D Grilované miso pripravené z Cerstvého masa je chutnejsie, ak ked’ ho pripravite z mrazeného,
alebo rozmrazeného masa. Maso osol'te az po grilovani, aby zostalo St'avnatejSie. Maso bude
najchutnejSie, ak pokrajané kasky masa nebudu prilis hrubé (priblizne 1,5 cm).

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

D Zariadenie na konci jeho Zivotnosti neodhadzujte spolu s beznym komunalnym odpadom, ale
kvoli recyklacii ho odovzdajte na mieste oficidlneho zberu. Pomozete tak chranit’ Zivotné
prostredie. (Obr. 11)

Zaruka a servis

Ak potrebujete informdcie alebo méte problém, prosime Vs, aby ste navstivili webovu stranku
spolo¢nosti Philips - www.philips.com alebo sa obrdtili na Centrum sluzieb zékaznikom spolo¢nosti
Philips vo Vasej krajine (telefénne &islo Centra ndjdete v prilozenom celosvetovo platnom zaru¢nom
liste). Ak sa vo Vasej krajine toto Centrum nenachddza, obrétte sa na miestneho predajcu vyrobkov
Philips alebo kontaktujte Oddelenie sluzieb Philips - divizia domdce spotrebice a osobnd
starostlivost.

Typ potravin Cas grilovania (mindty) Nastavenie teploty
Rezen z lososa alebo tuniaka 5az7 4az5
Krevety 3az4 4az5
Ryba (malé kusky) 4az6 4
Morcacie/kuracie soté 6az8 4az5
Parok 8az 10 4az5
Hamburger (zmrazeny, predpeceny) 6 az 15 4az5
Jahnacie kotlety 8az12 4az5
Maso, ktoré stacf len chvilku grilovat.  V zdvislosti od hribky mdsaa 5
(napr. rezne/telacie soté) Vésho vyberu.

Kusky masa 4az’7 5
Zelenina/ovocie 4az’7 5
Zelenina/ovocie posypané syrom 4az5 5
Rost s réznymi potravinami (malé 8az10 5
kdsky)

Saslik/soté 8710 5
Zohrievanie 2az3

Rozmrazovanie 3az4
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Splosni opis (SI. 1)

Omrezni vtikac

Termostatska enota z omreznim kablom in lucko temperaturnega regulatorja
Temperaturni regulator s polozajem za vklop/izklop

Podstavek

Pladenj za kapljanje

Odstranljiva plos¢a za zar (samo HD4426)

Odstranljiva plosca za zar s predelom za cvrtje (samo HD4427)

Hladni rocaji

Vti¢nica za termostatsko enoto

-[zlolm[mlclolw]>)

Pomembno

Pred uporabo aparata natan¢no preberite ta navodila za uporabo in jih shranite za poznejso
uporabo.

D Pred prikljuditvijo aparata na elektricno omrezje preverite, ali na dnu aparata navedena
napetost ustreza napetosti lokalnega elektricnega omrezja.

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

D Termostatske enote ne prikljucite na omrezje, preden je ne vstavite v aparat.

D Preden vstavite termostatsko enoto, mora biti notranjost namenske vti¢nice povsem suha.

D Uporabljajte samo aparatu priloZeno termostatsko enoto (St. modela: TKSP-S0071).

D Aparat prikljucite le na ozemljeno vticnico.

D Omrezni kabel ne sme viseti preko roba mize ali pulta, kjer je postavljen aparat, in se ne sme
dotikati vrocih povrsin aparata.

D Aparat postavite na vodoravno, stabilno podlago z dovolj okoliskega prostora.

D Pladenj za kapljanje mora biti med kuhanjem na svojem mestu.

D Preden na plos¢o polozite hrano, jo segrejte.

D Med delovanjem aparata lahko dostopne povrsine postanejo vroce.

D Aparat hranite izven dosega otrok.

D Aparata ne pustite delovati brez nadzora.

D Pri peki mastnega mesa in klobas pazite na Skropljenje masti.

D Po uporabi aparat vedno izklopite iz omrezne vti¢nice.

D Pred odstranjevanjem termostatske enote iz namenske vticnice izklopite aparat in odstranite
vtikac iz omrezne vticnice.

D Omreznega kabla s termostatsko enoto ne potapljajte v vodo ali drugo tekocino.

D Aparat je namenjen samo uporabi v zaprtem prostoru. Ne uporabljajte ga na prostem.

Elektromagnetna polja (EMF)

Ta Philipsov aparat ustreza vsem standardom glede elektromagnetnih polj (EMF). Ce z aparatom
ravnate pravilno in v skladu z navodili v tem prirocnikuy, je njegova uporaba, glede na danes veljavne
znanstvene dokaze, varna.

Pred prvo uporabo

Z aparata odstranite vse nalepke in ga odistite z vlazno krpo.
Temeljito odistite aparat in plo3co (oglejte si poglavje ‘Ciscenije’).

Opomba:Pri prvi uporabi se lahko iz aparata malo pokadi.To je obicajno.

Uporaba aparata

Pladenj za kapljanje postavite na podstavek. (SI. 2)
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- Napolnite pladenj za kapljanje s toliko vode, da prekrl]ete dno. (SI. 3)
Voda v pladnju za kapljanje odstrani dim in neprijetne vonjave ter preprecuje, da bi se del¢ki
hrane zazgali.

- Zalazje cisCenje oblozite pladenj za kapljanje z aluminijasto folijo, preden ga napolnete z vodo.

- Pri oblaganju pladnja za kapljanje poskrbite, da folija ne visi preko stranskih delov pladnja, saj to
onemogoca pravilno krozenje zraka.

Namestite plosco za peko na podstavek. (SI. 4)
Plosco je na podstavek mogoce namestiti samo na en nacin.

NamaZite jo s tanko plastjo masla ali olja.
Vstavite termostatsko enoto v namensko vticnico na stranskem delu aparata. (SI.5)
A Vstavite omrezni vtika¢ v omrezno vti¢nico.

Temperaturni regulator obrnite v polozaj, ki ustreza sestavinam za peko (oglejte si poglavje
‘Cas peke’ v tem poglavju).
D Lucka temperaturnega regulatorja zasveti.

Bl Ko se lu¢ka temperaturnega regulatorija izklopi, sestavine poloZite na ploséo za peko.

Pazite na vroco plosco za peko.

Opomba:Med peko se lucka temperaturnega regulatorja vklaplja in izklaplja.To pomeni, da grelni
element z izmenicnim vklapljanjem in izklaplianjem vzdrZuje ustrezno temperaturo.

[Ell Hrano obcasno obrnite z leseno ali plasti¢no lopatico oziroma prijemalko.

Ko je hrana pripravljena, jo vzemite z aparata.
Hrano vzemite z aparata z leseno ali plasti¢no lopatico. Ne uporabljajte kovinskega, ostrega ali
grobega kuhinjskega pribora.

Da bo peka optimalna, obrisite odvecno olje s kuhinjskim papirjem s plosce, preden zacnete
pedi naslednjo porcijo hrane.

Za nadaljevanje peke polozite na plosc¢o naslednjo porcijo hrane, ko se lu¢ka temperaturnega
regulatorja izklopi.

Cas peke

V tabeli na koncu navodil za uporabo lahko najdete nekaj vrst hrane, ki jo lahko pripravite na tem
namiznem zaru.V tabeli so navedene ustrezne temperature in casi peke hrane. Slednji ne vkljucujejo
¢asa, potrebnega za segretje aparata. Casa peke in temperatura sta odvisna od vrste hrane, ki jo
pripravijate (npr: meso). Cas peke je odvisen tudi od debeline hrane, njene temperature in seveda
vasega okusa. Ogledate si lahko tudi oznacbe na podstavku namiznega Zara.

Ne uporabljajte jedkih Cistilnih sredstev in materialov, saj poskodujejo premaz proti sprijemaniju.

Omreznega kabla s termostatsko enoto ne potapljajte v vodo ali drugo tekodino.

Temperaturni regulator nastavite v polozaj ‘izklopljeno’.
Izvlecite vtikac iz omrezne vti¢nice in pocakajte, da se aparat ohladi.
Odstranite termostatsko enoto iz aparata. (SI. 6)

S pomogjo rocajev dvignite plos¢o za peko s podstavka. Ce je termostatska enota $e
prikljuéena na aparat, plosce za peko ni mogoce odstraniti. (SI.7)
Preden odstranite plos¢o, da bi jo oistili, z nje s kuhinjsko krpo obrisite olje.
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Dvignite pladenj za kapljanje iz podstavka. (SI. 8)

A Plosco za peko, pladenj za kapljanje in podstavek odistite z mehko krpo ali gobo v vrodi vodi,
ki ste ji dodali nekaj tekocega Cistila, ali v pomivalnem stroju.

Ostanke hrane in mascobo odstranite tako, da plosco za peko pet minut namakate v vroci vodi z

nekaj tekocega Cistila. Namesto tega lahko plosco poskropite z nekaj limoninega soka. S tem

odstranite morebitno zazgano hrano oziroma mascobo.

Posusite plosco za peko, pladenj za kapljanje in podstavek ter jih ponovno sestavite.

Preden ponovno vstavite termostatsko enoto, mora biti notranjost namenske vti¢nice povsem
suha.Vticnico posusite tako, da njeno notranjost obrisete s suho krpo. Po potrebi iz nje najprej s
stresanjem odstranite odvecno vodo.

Bl Zunanjost termostatske enote o€istite z vlazno krpo.

D Plosca za peko je idealna za pripravo mesa, perutnine, rib in zelenjave. Mas¢oba in sokovi
kapljajo skozi zar na pladenj za kapljanje, kar zagotavlja peko skoraj brez dima ter zdravo
hrano z malo mascobe. (SI. 9)

D Predel za cvrtje (samo HD4427) je idealen za pripravo rib, jajc, Sunke, gob, paradiznika, cebule,
itd. Prirocen je tudi za ohranjanje hrane vroce. (SI. 10)

D Namizni Zar lahko uporabljate tudi kot termostatsko nadzorovano grelno plosco, ki jedi
samodejno ohranja pri zahtevani temperaturi. Pokrijte plosco za peko z aluminijasto folijo s
svetleco stranjo obrnjeno navzgor in temperaturni regulator nastavite na polozaj 2 ali 3.

D Najprimernejsi za peko so mehki kosi mesa.

D Kosi mesa kot zrezki ali ostanki zarebrnic bodo mehkejsi, ce jih boste marinirali ¢ez no¢.

D Hrane med peko ne obradajte prepogosto. Ko je hrana na obeh straneh rjava, jo pecite pri
nizji temperaturi, da se ne izsusi in da je enakomerneje pecena.

D Za odmrzovanije zavijte zamrznjeno hrano v aluminijasto folijo in temperaturni regulator
nastavite na polozaj 3 ali 4. Hrano obéasno obrnite. Cas odmrzovanja je odvisen od teze
hrane.

D Pri pripravi nabodal, pis¢anca, svinjine ali teletine meso najprej osusite pri visoki temperaturi
(polozaj 5). Nato temperaturni regulator nastavite za polozaj nizje in hrano pecite, dokler ni
pripravljena.

D Pri pripravi nabodal ali kebaba namakajte bambusove ali lesene pali¢ice za nabodala v vodi, da
se med peko ne ozgejo. Ne uporabljajte kovinskih palicic.

D Klobase med peko rade pocijo.To preprecite tako, da jih nekajkrat preluknjate z vilicami.

D SveZe meso se pece bolje kot zamrznjeno ali odmrznjeno meso. Mesa ne solite, dokler ni
peceno.Tako ostane soéno. NajboljSe rezultate boste dosegli, ce kosi mesa za pripravo ne
bodo predebeli (priblizno 1,5 cm).

Ta namizni Zar ni primeren za pripravo jedi z drobtinami.

D Aparata po preteku Zivljenjske dobe ne odvrzite skupaj z obicajnimi gospodinjskimi odpadki,
temvec ga odloZite na uradnem zbirnem mestu za recikliranje. Tako boste pripomogli k
ohranitvi okolja. (SI. 11)
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Garancija in servis

Za informacije ali v primeru tezav obiscite Philipsovo spletno stran na naslovu www.philips.com
oziroma se obrnite na Philipsov center za pomo¢ uporabnikom v vasi drzavi (telefonsko

$tevilko najdete v mednarodnem garancijskem listu). Ce v vasi drzavi takinega centra ni, se obrnite
na lokalnega Philipsovega prodajalca ali Philipsov oddelek za male gospodinjske aparate in aparate za

osebno nego.

Vrsta hrane
Lososov ali tunin file
Rakci

Ribe (mali kosi)
Puranji/pis¢andji file
Klobasa

Hamburger (zamrznjen,
predkuhan)

Zarebrnice iz jagnjetine

Hitro peceno meso (npr zrezki/
teledji file)

Kosi mesa

Zelenjava/sadje

Zelenjavals sirom obloZeno sadje
Mesani zar (majhni kosi)
Nabodala

Obhranjanje hrane vroce

Odmrzovanje

Casi peke (minute)
5-7

3-4

4-6

6-8

8-10

6-15

8-12

Odvisno od debeline mesa in
vasega okusa.

4.7
4.7
4-5
8-10
8-10

Nastavitev temperature
4-5

4-5

4

4-5

4-5

4-5

w N U U1 U1 Ul U



Opsti opis (SI. 1)

Utikac

Jedinica termostata sa kablom za napajanje i indikatorom temperature
Indikator temperature sa polozajem za uklju¢eno/isklju¢eno

Postolje

Posuda za kapljanje

Odvojiva ploca rostilja (samo HD4426)

Odvojiva ploca rostilja sa delom za przenje (samo HD4427)

Drske sa zastitom od toplote

Uti¢nica za jedinicu termostata

—zlolmImlclolw]>)

Vazno

Pre upotrebe uredaja pazljivo procitajte ovo uputstvo i sacuvajte ga za buduce potrebe.

D Pre prikljudivanja aparata proverite da li napon naznacen na donjoj strani aparata odgovara
naponu lokalne elektricne mreze.

D Da bi se izbegao rizik, glavni kabl u slu¢aju oStecenja treba da zameni kompanija Philips, tj.

servisni centar ovlas¢en od strane kompanije Philips ili osoba sa odgovaraju¢im

kvalifikacijama.

Nemojte prikljucivati jedinicu termostata na elektricnu mrezu pre nego Sto stavite jedinicu

termostata u aparat.

Proverite da li je unutrasnjost prikljucka jedinice termostata potpuno suva pre nego to stavite

jedinicu termostata.

Koristite samo jedinicu termostata (model br. TKSP-S0071) koja se isporucuje sa aparatom.

Uredaj prikljucujte samo u uzemljenu zidnu uticnicu.

Nemojte ostavljati kabl za napajanje da visi preko ivice stola ili radne povrsine na kojoj aparat

stoji i drzite kabl podalje od vrelih povrsina aparata.

Stavite aparat na ravnu, stabilnu povrsinu sa dovoljno slobodnog prostora oko njega.

Posuda za kapljanje mora biti na svom mestu za vreme kuvanja.

Uvek zagrejte plocu pre nego Sto stavite hranu na nju.

Dostupne povrsine mogu da postanu vruce kada aparat radi.

Aparat Cuvajte van domasaja dece.

Nikada ne ostavljajte aparat da radi bez nadzora.

Cuvajte se prskanja masti kada pecete masno meso ili kobasice.

Uredaj posle upotrebe uvek iskljucite iz napajanja.

Uvek iskljucite aparat i izvucite utikac iz zidne uticnice pre nego sto uklonite jedinicu

termostata iz prikljucka jedinice termostata.

Ne uranjajte kabl za napajanje sa jedinicom termostata u vodu ili bilo koju drugu tecnost.

Ovaj aparat je namenjen iskljucivo za upotrebu u zatvorenom prostoru. Nemojte ga koristiti

napolju.

Elektromagnetna polja (EMF)

Ovaj Philips aparat je uskladen sa svim standardima u vezi sa elektromagnetnim poljima (EMF). Ako
se aparatom rukuje na odgovarajuci nacin i u skladu sa uputstvima iz ovog prirucnika, aparat je
bezbedan za upotrebu prema nauénim dokazima koji su danas dostupni.

Pre prve upotrebe

Skinite sve nalepnice i obrisite kuciSte aparata vlaznom tkaninom.
Dobro ofistite aparat ili plocu (pogledajte poglavlje ‘Cis¢enie’).

Napomena:Pri prvoj upotrebi, aparat moZe proizvesti izvesnu kolicinu dima.To je normalno.
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Upotreba aparata

Stavite posudu za kapljanje u bazu. (SI. 2)

- Dolijte vode u posudu za kapljanje da prekrije dno. (SI 3)
Voda u posudl za kapljanje uklanja dim i neprijatan miris posto sprecava da deli¢i hrane izgore.

- Da bi ¢is¢enje bilo lakse, prekrijte posudu za kapljanje aluminijumskom folijom pre nego sto je
napunite vodom.

- Kada prekrivate posudu za kapljanje, pazite da folija ne visi preko strana posude, jer ovo sprecava
odgovarajucu cirkulaciju vazduha.

Stavite plocu rostilja u bazu. (SI. 4)
Ploca rostilla moze da se stavi u bazu samo na jedan nacin.

Malo pomazite plocu rostilja puterom ili uljem.
Stavite jedinicu termostata u prikljucak jedinice termostata na strani aparata. (SI.5)
A Ukljucite kabl za napajanje u uti¢nicu.

Obkrenite regulator temperature na polozaj koji odgovara sastojku koji treba da se pece
(pogledajte odeljak ‘Vremena za pecenje’ u ovom poglavlju).
D Zasvetlece indikator temperature.

Bl Stavite sastojke na plocu rostilja kada se iskljuci indikator temperature.

Cuvajte se vruce ploce rostilja.

Napomena:Za vreme procesa pecenja ukljucuje se indikator temperature, a zatim se povremeno
iskljucuje. Ovo ukazuje na ukljucivanje i iskljucivanje elementa za grejanje da bi se odrZala ispravna
temperatura.

[l Okrecite hranu s vremena na vreme pomocu drvene ili plasticne lopatice ili masica.

Sklonite hranu kada bude gotova.
Pomocu drvene ili plasticne lopatice ili masica sklonite hranu sa aparata. Nemojte da koristite
metalni, ostri ili abrazivni kuhinjski pribor:

U cilju postizanja optimalnih rezultata, listom kuhinjskog papira uklonite visak ulja sa ploca
pre nego Sto na rostilj stavite sledecu koli¢inu hrane.

Da biste nastavili sa pecenjem, stavite sledecu kolicinu hrane na plocu rostilja kad se indikator
temperature iskljuci.

Vremena pripremanja

U tabeli na kraju ovog uputstva za upotrebu, naci ¢ete ne tipove hrane koje mozete da spremate na
ovom stonom rostilju. Tabela prikazuje koju temperaturu da izaberete i koliko dugo hrana treba da
se pece.Vreme potrebno da se zagreje aparat nije ukljuceno u vreme za pecenje prikazano u tabeli.
Vreme pecenja i temperatura zavise od tipa hrane koju pripremate (npr. meso).Vreme pecenja
takode zavisi i od debljine hrane, njene temperature i, naravno, vadeg ukusa. Takode moZete pogledati
i oznake na bazi stonog rostilja.

Ciscenje

Nikada ne koristite abrazivna sredstva i materijale za ¢iSéenje, jer ce to oStetiti oblogu protiv
lepljenja na ploci.

Ne uranjajte kabl za napajanje sa jedinicom termostata u vodu ili bilo koju drugu tecnost.

Podesite regulator temperature na polozaj ‘off’ (iskljuéeno).

Iskljucite utikac iz uticnice i ostavite aparat da se ohladi.
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Izvadite jedinicu termostata iz aparata. (SI. 6)

Podignite plocu rostilja sa baze drzedi je za drske.Ako je jedinica termostata i dalje u aparatu,
necete moci da uklonite plocu rostilja. (SI.7)
Pre svakog skidanja radi ¢is¢enja, kuhinjskim papirom uklonite visak ulja sa ploce rostilja.

Podignite posudu za kapljanje sa baze. (SI. 8)

A Ocistite plocu rostilja, posudu za kapljanje i bazu mekanom tkaninom ili sunderom u vrucoj
vodi sa malo deterdzenta ili u masini za sudove.

Da biste uklonili ostatke hrane ili masnocu, potopite pet minuta plocu rostilja u vru¢u vodu sa malo

deterdzenta. Druga mogucnost je da poprskate malo soka od limuna na plocu rostilja. Ovo

omeksava uleplienu hranu ili masnocu.

Osusite plocu rostilja, posudu za kapljanje i bazu i ponovo ih sklopite.

Unutrasnjost prikljucka jedinice termostata mora da bude potpuno suva pre nego sto stavite
jedinicu termostata u nju. Da biste osusili prikljucak obrisite unutrasnjost suvom tkaninom.Ako je
potrebno, istresite visak vode prvo.

Bl Spoljasnji deo termostata Cistite vlaznom tkaninom.

D Ploca rostilja je idealna za pripremanje mesa, Zivine, ribe i povréa. Masnoca i sokovi kaplju
kroz resetku u posudu za kapljanje, Sto omogucava pecenje skoro bez dima i zdravu, nemasnu
hranu. (SI. 9)

D Deo za przenje (samo HD4427) je idealan za pripremanje ribe, jaja, slanine, pecuraka,
paradajza, crnog luka itd. Takode je veoma zgodan da hrani odrzava temperaturu. (Sl. 10)

D Stoni rostilj moZete koristiti i kao grejnu plocu koju kontroliSe termostat koji automatski

odrzava posude na potrebnoj temperaturi. Prekrijte plocu rostilja aluminijumskom folijom

tako da sjajna strana bude okrenuta nagore a zatim postavite regulator temperature na

polozaj 2 ili 3.

Mekano meso je najbolje za pecenje.

D Meso kao Sto su bifteci ili rebarca postaju mekaniji ako se ostave u marinadi preko no¢i.

D Nemoijte okretati hranu koju pecete suviSe ¢esto. Kada je hrana braon sa obe strane, pecite
je na nizoj temperaturi da biste obezbedili da se hrana ne isusi i da se ispece ravhomernije.

D Ako Zelite da odmrznete zaledenu hranu, umotajte je u aluminijumsku foliju i postavite
regulator temperature na polozaj 3 ili 4. Okrecite hranu s vremena na vreme.Vreme
odmrzavanja zavisi od teZine hrane.

D Kada pripremate sataj, piletinu, svinjetinu ili teletinu, prvo isprzite meso na visokoj
temperaturi (polozaj 5). Zatim postavite regulator temperature na jedan polozaj nize i pecite
hranu dok ne bude gotova.

D Kada pravite sataj ili kebab, potopite bambusove ili drvene Stapice za raznjice u vodu da biste
sprecili da izgore u toku pecenja. Nemojte koristiti metalne raznjice.

D Kobasice imaju tendenciju da pucaju kada ih pecete. Da biste ovo sprecili, izbusite nekoliko
rupica u njima pomocu viljuske.

D Sa sveZim mesom cete dobiti bolje rezultate nego sa smrznutim ili odrmznutim mesom.
Nemojte soliti meso dok se ne ispece. Ovako ¢e meso ostati so¢no. Da biste dobili najbolje
rezultate pazite da meso koje pripremate ne bude suviSe debelo (oko 1,5 cm).

Ovaj stoni rostilj nije podesan za pripremanje hrane koja je uvaljana u prezle.

Zastita okoline

D Aparat koji se vise ne moze upotrebljavati nemojte da odlaZzete u kuéni otpad, ve¢ ga predajte
na zvanicnom mestu prikupljanja za reciklazu. Tako ¢ete doprineti zastiti okoline. (SI. 11)
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Garancija i servis

Ako su vam potrebne informacije ili imate neki problem, posetite Philips web-stranicu na adresi
www.philips.com ili se obratite Philips korisni¢koj podrsci u svojoj zemlji (broj telefona pronadi ¢ete
na medunarodnom garantnom listu). Ako u vasoj zemlji ne postoji predstavnistvo, obratite se
ovlas¢enom prodavcu ili servisnom odeljenju Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.

Vrsta hrane

File lososa ili tune
Gambas

Riba (mali komadi)
Curedilpiledi file
Kobasica

Plieskavica (smrznuta, unapred
pripremljena)

Jagnjeca 3nicla

Meso kojem je potrebno malo
vremena za pecenje (npr. biftek/
teledi file)

Komadi mesa

Povrée/voce

Povrée/voce prekriveni sirom
Mesano meso (mali komadi)
Saglik/sataj

Odrzavanje temperature

Odmrzavanje

Vreme pecenja (minuta)
5-7

3-4

4-6

6-8

8-10

6-15

8-12

U zavisnosti od debljine mesa
i vaSeg licnog ukusa.

4.7
4.7
4-5
8-10
8-10

Postavka temperature
4-5

4-5

4

4-5

4-5

4-5

w N U U1 U1 Ul U
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3araabHui onmc (Maa. 1)

O Lrencens
@ TepmocTaT i3 LIHYPOM KMBAGHHS Ta IHAMKATOPOM TeMmmepaTypH
PeryaaTop TemnepaTypw i3 MOAOXKEHHAMM YBIMK./BUMK.
MNaaTdopma
/AOTOK AAS KpareAb
@ 3rivHa nAMTa Ans rpuAD (Avwe Moaeas HD4426)
© 3HiMHa NAUTE AAST TPUIAID i3 BIAAIAGHHAM AAS CMaXKeHHs (AniLue MoaeAs HD4427)
@ Pyuku, o He HarpiBaioTbCA
O Pos'em ana TepmocTaTa

Ba)xauBa indpopmauin

VBa)KHO MpouMTaiTe Li IHCTPYKLIT Mepea TVM, SiK BUKOPUCTOBYBATU MPUCTPIN, Ta 3bepiraiTe iX AAA

MOAAABLLOTrO BUKOPUCTAHHS.

D Tlepea TuM, K MPUEAHYBATM MPUCTPIM AO MepeXi, MepeBipTe, Yu 36iraeTbca Hanpyra, BKasaHa
Ha AHi NPUCTPOIO, i3 HanNpyroto y Mepexi.

D AKwWwo WHYp NOLWKOAKEHUI, MOro MOXKH2 3aMiHUTK Y cepicHoMy LeHTpi Philips a6o

KBaAidpikoBaHUMMU 0cobaMmn AAs 3arobiraHHs Hebesneku.

He nia’eaHyiTe TepMocTaT A0 eAeKTPOMEpeXi, He MiA’€AHABLLM MOro NonepeAHbO AO

npuUcTpolo.

Mepea TUM, AIK NiA’€AHATU TEPMOCTAT, NMepeBipTe, UM PO3’EM BCEPEAMHI TEPMOCTATA € CYXMUM.

BukopucTosyiite Anwe TepmocTat (MoaeAb Ne: TKSP-S0071), sikuit BXOAUTb Y KOMMAEKT

npucTpolo.

[MiaAKAlOYaNTe NPUCTPIlt AULLIE AO 3a3EMAEHOI PO3ETKM.

LLIHyp >KMBAEHHS He MOBMHEH 3BMCATM HaA KPAaEM CTOAY UM poboyOi MOBEpXHi, Ha SKil CTOITb

NPpUCTPiN. TpUMaiTe LUHYP MOAAAI BiA rapsiuMx NMOBEPXOHb MPUCTPOIO.

CraBTe NpUCTPIl Ha CTilMKY i PiBHY NOBEPXHIO, 3aAULLIAIOYN AOCTATHBO MICLLA HABKOAO.

AOTOK AASl KpaneAb MOBUHEH 3aBXAM OyTH Ha MicCLLi Mia Yac NPUroTyBaHHS.

3aBXAM HarpiBaTe NMAUTY MepeA THUM, SK KAACTU Ha Hel MPOAYKTU.

KoAu npucTpilt npaLiioe, MOXyTb HarpiBaTUCs AOCTYMHI AASl AOTUKY MOBEPXHI.

36epiraitTe NpUCTPIl MOAQAI BiA AiTel.

He 3aAuwainTe yBiMKHeHUIt NpUCTpil 6e3 HarAsiAy.

MMia Yac NpUroTyBaHHsA Ha FPUAI JKUPHOTO M’sica UM KOBOACOK, OcTepiranTecs po3bpusKyBaHHS

KUPY.

[MicAst BUKOPUCTaHHS 3aBXAM BiA’€EAHYITE MPUCTPIN BiA Mepexi.

3aBXAM BUMUKANTE NPUCTPIN i BUTAraNTE LUTEMCEAb i3 PO3ETKM MEPEA TUM, K Bia'€AHATH

TepMocTaT.

He 3aHyptoliTe LWHYP KMBAEHHS i3 TEPMOCTATOM Y BOAY UM iHLUY PiAUHY.

Llei npucTpiit npusHaYeHMt BUKAIOYHO AASl BUKOPUCTaHHS B NpUMIiLlLeHHi. He

BMKOPUCTOBYMTE MOro Ha BYAMLLI.

EAekTpomarHiTHi noaa (EMIT)

Ller npucpit Philips BianoBiaae ycim cTaHAApTaM, AKi CTOCYIOTbCSA eAeKTpoMarHiTHux roais (EMIT).
3riAHO 3 OCTaHHIMM HAYKOBUMM AOCAIAYKEHHAMM, MPUCTPIN € BE3MEUYHMM Y BUKOPUCTaHHI 32 YMOB
MPaBMABHOI €KCMAYaTaLli y BIAMOBIAHOCTI 3 IHCTPYKLISIMM, MOAAHKMM Y LIbOMY MOCIGHIKY.

lMepeA nepliMM BUKOPUCTAHHAM

3HiMiTb yci eTUKETKM i MPOTPITb KOPMyC MPUCTPOIO BOAOTOIO FaHYipKOIo.
PeTeAbHO MOYMUCTITL NPUCTPIN | NAUTY (AMB. po3aAiA “YuLLeHHs”).

[Mpumimka:llig yac nepuoro BUKOPUCMAHHA 3 npucmpolo Moske Buxognmu gum. Lle HopmanbHo.
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3aCTOCYBaHHﬂ npuctpoto

MocTaBTe AOTOK AAS KpareAb Ha nAaTdopmy. (Maa. 2)

HaauiiTe B AOTOK CTiAbKM BOAM, W06 BoHa 3akpuAa AHo. (Maa. 3)

- Boaay AoTKy BOMpaE AMM i HEMPUEMHI 3araxu, 3anobiraloumn NMIArOPsHHIO HYaCTOHUOK K.

- AAS AETLIOTO YMLLEHHS MEPEA TUM, K HaAMBATM BOAY B AOTOK AASH KpamneAb, OOropHiTh Moro
ANIOMIHIEBOIO GOABIOIO.

- ObropTalour AOTOK AAA KpareAb, Mam'ATaiTe, Lo $poAbra He MOBMHHA HaBMCATU Haa Kpasmm
AOTKa, aAXKe Lie MePELUKOAXKATUME HAAEXKHIN LIMPKYASLIT MOBITPA.

MocTaBTe NAUTY AAS TPUAIO Ha nAaTdopmy. (Maa. 4)
FAUTY AAS TPMAIO MOXKHA BCTABUTMW Ha NMAATGOPMY AMLLIE OAHKM CMOCODOM.

TpoXxu 3MacTiTb MAUTY AASl TPUAKO MACAOM YU OAI€lO.
Mia’eaHaliTe TepMocTaT A0 BiANoOBiAHOTO po3’emy 360Ky mpucTpoto. (Maa.5)
A BcrasTe wrenceb y poseTky.

[MoBepHiTb peryAsiTop TeMnepaTypu AO MOAOXEHHS TeMMepaTypH, 3a SIKOI CAiA roTyBaTH
NMPOAYKTU Ha FPUAI (AMB. MiAPO3AIA ““ac MpUroTyBaHHS Ha FPUAI” Y LIbOMY PO3AIAI).
D Cnaaaxye iHAMKaTOp TeMnepaTypH.

Bl Koau iHaMKaTOp TemMnepaTypy 3racHe, MOKARAITb MPOAYKTM Ha MAUTY AAS FPUAO.

Ob6epeXHO: MAUTa AASl TPUAIO rapsiya.

[Mpumimka:ig yac cmaskeHHs iHgMKamop memnepamypu yac Big Yyacy 3acsidyembcs i 3racae. Lle
03HQAYAE, L0 HArPiBaAbHUIA EAEMEHM BMMKAEMbCS | BAMUKAEMbCS gASl PErYAIOBAHHS memnepamypu.

ﬂ Yac BiA vacy nosepTaﬁTe MPOAYKTH AepeB’ﬂHO}O UYM MAACTUKOBOIO AOMATKOK abo LWUALAMMNU.

KoAn npoaykTH 6yAyTb rOTOBI, 3HIMITb iX i3 NAUTK.
3a AOMOMOrOIO AEPEB'AHOT UM MAACTUKOBOT AOMATKK abo LUMMLIB 3HIMITb MPOAYKTH 3 MpucTpoio. He
BMKOPUWCTOBYWTE MeTaAeBe, rocTpe abo abpasmBHe KyxXOHHE NPUAIAAA.

AAst OTPUMaHHSA ONTUMAAbHUX PE3YAbTATIB NEpPeA TUM, IK KAACTU HOBY MOPLLiIO MPOAYKTIB Ha
TPUAb, BUAAAITb ManNepPOBUM PYLIHUKOM HAAAMLLIOK MacAQ i3 MAMTMU.

LLlo6b1 niacMa>KuTh HOBY MOPLLIIO MPOAYKTIB, MOKAQAITb iX Ha MAUTY AASl TPUAIO, KOAM 3racHe
iHAMKaTOp TeMnepaTypy.

Yac niacMa)KyBaHHA Ha FpuUAi

V TabAWL B KiHLI LIMX IHCTPYKLM 3 BUKOPUCTaHHS MOAAHO AEKIAbKa TUMIB MPOAYKTIB, iKi MOXHA
roTyBaTM Ha LibOMY PUAL Y TabAWLIi BKa3aHO pEKOMEHAOBaHY TEMMEPATYPY | TPMBAAICTb
MPUroTYBaHHS Ha rPUAIL BkasaHui Yac NpuroTyBaHHA HE BKAIOYAE Yac, HEOOXIAHWIA AAS
nonepeAHbOro HarpiBaHHsA MPUCTPOIO. Hac MpUroTyBaHHA | TemnepaTypa 3aAexaTb Bia, TvMy i, AKa
roTyeTbcs (HanpuKAaa, M'ACO). Hac NpUroTyBaHHS 3aAEKMTb TaKoXK Bia TOBLUMHW MPOAYKTIB, X
TemnepaTypM i, 3B1uariHo, Baloro BAacHOro cMaky. ArB. TaKOX BKa3iBKM Ha NMAaTGOPMI HaCTIAbHOTO
rpyAIO.

HikoAu He BUKOpUCTOBYIMTE abpasnBHi 3aCOBU UM MaTepiaAu AASl YULLEHHS, OCKIABKM Lie MOXe
MOLIKOAWTU aHTUMPUrapHE MOKPUTTS MAUTMU.

He 3aHyptoiiTe LIHYp YKMBAEHHS i3 TEPMOCTATOM Y BOAY UM iHLUY PiAMHY.

(B BcTaHOBITb peryAaTop TeMnepaTypu Y MOAOXKEHHS “BUMK.”.
[ 1] peryAsTop paTypu y

BUTArHITL WTenceAb i3 po3eTKM i AaliTe MPUCTPOIO OXOAOHYTH.
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BuTsarniTe Tepmocrtar i3 npuctpoto. (Maa. 6)

3HIMITb NAUTY AAS TPUAIO 3 NMAQTGOPMMU, MiAHIMAIOUM iT 32 PyUKM. AKLLO TEpMOCTAT Lie
niA’€AHaHUIA AO MPUCTPOIO, 3HIMATU MAUTY AASl TPUAIO He MOXKHA. (Maa.7)

[Nepea TUM, AK 3HIMATV NAUTY AASL YMLLEHHS, 3aBXKAM BUTUPANTE 3 HET 3aAMLLIOK MacAa MarepoBiM

PYLHMKOM.

3HiMiTb i3 NPUCTPOIO AOTOK AAS KpareAb. (Maa. 8)

A MomuiiTe NAUTY AAS FPUAIO, AOTOK AASI KpareAb i MAaT$pOpMy M'IKOIO raHuipKolo abo ryb6koto
i rapsvoI0 BOAOIO i3 MUIOUMM 3acO60M 260 Y MOCYAOMMIAHIN MaLLIMHI.

LLIo6 BUAQAMTM 3aAMLLKK TKi UM XKMPY, 3aMOMITb MAUTY AASt TPUAIO Y Fapsivili BOAI i3 MUIOUKM

3aCO0OM Ha M'ATb XBUAMH. TaKOX MOXHa MNOOPK3KaTH MAUTY AMMOHHWUM COKOM - Lie PO3LLEMUTb

HUP | 3aAMLIKU CMaXKEHMX MPOAYKTIB.

BucyLiTb MAUTY AASI TPUAIO, AOTOK AASL KPameAb i MAaT$OpMy, i MOTiM 3HOBY BCTAHOBITb iX Y
NpUCTPIN.

Mepea TUM, IK BCTAHOBAIOBAaTH TEPMOCTAT Y pO3’eM, MEPEBIPTE, UM BHYTPILLHS YaCcTUHA PO3’eMy €
noeHicTio cyxa. LLLo6 BuCyLIMTH po3’eM, BUTPITb MOro 3cepeAnHU CyXOto raH4vipKoto. 3a
HEeOBXIAHOCTI CMOYATKY BUTPYCiTb HAAAULLIOK BOAM.

Bl MouncTiTs TepMocTaT 330BHi BOAOIOIO FaHuipKOIO.

D TAMTa AAS TPUAIO IA€AABHO MIAXOAUTbL AASI MPUrOTYBaHHSA M’sica, MTUL, pubu Ta oBovis. XKup
Ta CiK CKparnye Yepes peLliTKy Ha AOTOK AASl KpareAb, Lo 3a6e3nevye npuroTyBaHHs
3AOPOBOI, MAAOXKMPHOI i Maitxe 6e3 aumy. (Maa. 9)

D BiaaireHHs AAS cMaskeHHs (Avwe moaeAb HD4427) iaeaAbHO MIAXOAUTD AAS MPUIOTYBaHHS
P16, SIELLb, LLUMHKK, PUBIB, MOMIAOPIB, LIMOYAI ToLLO. BOHO TakoX Ay)Ke 3pydHe AAs
36epiraHHs CTpaBu rapsiHoto NpoTArom neeHoro yacy . (Maa. 10)

D TTAUTY AASI TPMAIO MOXKHA TaKOX BUKOPUCTOBYBATM SIK MAUTY, IKa PEryAIOETbCA 32
AOMOMOrOIO TEPMOPEAE | aBTOMAaTUYHO MIATPUMYE BiAMOBIAHY TeMNepaTypy CTpas.
O6ropHiTb NAUTY AASl TPUAIO AAIOMIHIEBOIO POABIOIO BAMCKYHOIO CTOPOHOIO AOTOPMU, 2 MOTIM
BCTaHOBITb PEryASITOP TEMMEPATYpU Y MOAOXKEHHS 2 UM 3.

D Halikpaie AAS rPUAS MIAXOASATD HidKHI LUMATKK M’sica.

D Taki wMmaTKM M’sca, IK CTEMKM UM BiAAiAeHI pebpa 6yAyTb CMaYHILLMMMU, AKLLLO iX
3aMapWHYBaTH 3a Hi4 NMepeA MpUroTyBaHHSM.

D He nosepraiite NpoAYKTU Ha rpuAi HaATO YacTo. KoAu LuMaTKK NoTeMHiloTb i3 060x 6okis,
roTyiTe X Ha FPUAI 32 HUXKUOI TEMMEPaTYPU, MUAbHYIOUM, W06 BOHU HE NMEPECOXAM i
PiBHOMIPHO MiACMaXXMAMUCS.

D Lo6 posMOpo3nTH 3aMOPOIKEHi MPOAYKTH, 3arOPHITb iX y aAIOMIHIEBY POABIY i BCTAHOBITb
peryAsaTop TemrepaTypu B MoAoxeHHs 3 abo 4.Yac Bia yacy nepeBepTaiiTe npoayKTu. Hac
PO3MOPOXEHHS 3aAEXKMTb BiA Bark MPOAYKTIB.

D [Mia Yac NpUroTyBaHHA LWALIAMKA, KypUaT, CBUHUHM 260 TEASTUHM, CMOYATKY MIACYLLITb M'SICO
32 BUCOKOI TeMnepaTypu (noAoxkeHHs 5). [MoTiM BCTaHOBITL peryAsTop TemnepaTypu B
MOAOXEHHS 4 i roTyiTe XXy AO MOBHOTO NMPUrOTYBaHHS.

D ToTyoun WwalAnK yn kebab, 3amMmouiTb 6aMOYKOBI UM AEpeB’siHI LIaMMYpU Y BOAI AAS
3anobiraHHs ixX obnaAeHHs Mia Yac NpuroTyBaHHs. He BUKOpUCTOBYITe MeTaAeBi LWamMmypu.

D ia Yac NpUroTyBaHHA Ha rPUAI KOBBACKM MOXYTb TpickaTu. AAS 3anobiraHHs Lboro
BMAEAKOIO 3pobiTh Y HUX KiAbKa OTBOPIB.

D Csixke M'sico ByAe cMauHilue, HiXK MOpoeHe 4u posmoposkeHe. COAITb M'SICO AULLE MiCAS
NMPUroTyBaHHSA Ha rpUAi. Tak M’sico Byae COKOBUTUM. AAS OTPUMaHHS HaMKpaLLMX
PEe3yAbTaTiB, FOTYMTE He HAATO TOBCTI LUMATKK M’sica (MpubA. 1,5 cm).

He BMKOpUCTOBY#iTE LIbOrO HACTIALHOTO FPUASl AASl IPUrOTYBaHHS MPOAYKTIB 3i CyXapsiMu.
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HaBkoAuwHe cepeaoBuLe

D He BuKunaaiiTe NpUCTPIlt pa3om i3 3BUYANHUMKM NOBYTOBUMM BIAXOAAMM, 2 3A2BANTE MOTO B
OILLIAHMI NMYHKT NPUIAOMY AAS MOBTOPHOI NepepobKu. Takum YnHom Bu ponomorkete

3aXMCTUTU AOBKiAAS. (Maa. 11)

lapaHTia Ta 06cAyroByBaHHA

Ao Bam HeobxiaHa iHPopmaLis abo y Bac BriHMKAZ NpobAeMa, BiABIAAMTE BED-CTOPIHKY KOMMaHil
Philips www.philips.com abo 38epHiTbca A0 LleHTpy 06cAyroByBanHHsA KaieHTIB kKomnaHii Philips vy
Bawilt kpaiHi (TeAedoH MOXKHA 3HAMTW Ha rapaHTiMHOMY TaAoHI). AKwo v Balwin kpaiHi Hemae
LleHTpy 0bcAyroByBaHHS KAIEHTIB, 3BEPHITLCA AO MICLIEBOrO AMAEPA 200 Y BIAAIA TEXHIYHOTO
obcayroBysanHsa komnaHii Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.

Tun i

LLIMaTok nococsa abo TyHus
KpeseTku

Prba (MaAeHbKi LMaTKW)
Dine iHAVKa/KypHaTH
Kosbacka

[ambyprep (3aMOpOKeHWIA,
MOMEPEAHBO MPUrOTOBAHMIA)

BiabvBHA 3 ArHATH

M'sco, sike Tpeba roTysaTh Ha
FPUAI He AOBrO (HampuKAaA,
BipLUTEKC/Dine TEAATIHM)

LLImaTkn M'aca

Ogoui/dpyKTH

OBoui/ppyKTH 3i cMpOM
3MilaHm rprAb (APIBHI LIMaTKM)
LLlawank

[liaATpUMaHHs TenAa

Po3mopoyBaHHs

Yac nNpuroTyBaHHSA Ha FpUAi
(xBUAMH)

5-7
3-4
4-6
6-8
8-10
6-15

8-12

3aAEXKHO BIA TOBLUMHM M'ACa |
Balwmx ocobucTx BnoAobaHb.

47
47
45
8-10
8-10

HaaawTyBaHHs
TemnepaTypu

45
4.5
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/N 100% recycled paper

PHILIPS LD 100% papier recyclé
www.philips.com 4222.002.6550.1
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