Cucta-

HD2433, HD2432, HD2431, HD2430

PHILIPS












HD2433, HD2432, HD2431, HD2430

ENGLISH 6
DEUTSCH I2
FRANGCAIS 19
NEDERLANDS 26
ESPANOL 33
ITALIANO 40
PORTUGUES 47
NORSK 54
SVENSKA 60
SUOMI 66
DANSK 72
EAAHNIKA 78
TURKCE 85
oy, 96
15103

ha 104



ENGLISH

General description

O Vario Lock™

® Removable plates (dishwasher-proof): sandwich plates (B: cut & seal or rectangular-shaped),
waffle plates (B2: Belgian or Nordic), grilling plates (B3).

Auto Lock

Cool-touch handgrips

Power-on light

Heating-up light

Cord storage

Plate release buttons

Thermostat knob

08RO

Features

Vario Lock™
The hinge system automatically adapts to the removable plates that are put in the appliance.
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Plates

HD2430: Belgian waffle maker, cut & seal sandwich maker, contact grill.

- HD2431: Belgian waffle maker, rectangular-shape sandwich maker, contact grill.

- HD 2422: Nordic waffle maker (heart shape), cut & seal sandwich maker, contact grill.

- HD2433: Nordic waffle maker (heart shape), rectangular-shape sandwich maker, contact grill.

Auto Lock
An automatic clamping mechanism that closes the 3-in-1 appliance. The auto-lock mechanism
should not be activated when the Belgian waffle plates are inserted to allow optimal performance as
a waffle maker.

Important

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

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

Plug the appliance into an earthed wall socket.

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

Do not immerse the appliance or the mains cord in water or other liquids.

Position the appliance so that:

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

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

- it stands on a flat, stable surface and is surrounded by sufficient free space.

Always unplug the appliance after use.

Keep the appliance out of the reach of children.

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

Avoid touching the metal parts of the toaster as they become very hot during toasting.

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

Make sure you mount the plates securely when you change them.

Never touch the plates with sharp or abrasive items, as this will damage the non-stick surface.
Always clean the appliance after use.

Make sure the mains cord does not come into contact with or too close to the hot surfaces
of the appliance.
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» Always preheat the plates before putting any items between them.

Before first use

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

The plates can be removed by pressing the plate release buttons (one for the upper plate and one
for the lower plate) on the appliance, after which they can be lifted out of the appliance by means
of the handles.

Il Remove the plates from the appliance (fig. 1).

A Clean each plate with a soft cloth or sponge in hot soapy water or put them in the
dishwasher (fig. 2).

[El Dry the plates and put them back into the appliance.
The appliance may produce some smoke when you use it for the first time. This is normal.

» You can adjust the length of the cord by winding part of it round the brackets on the base of
the appliance (fig. 18).

Making toasted sandwiches

Two different types of sandwich plates can be used for making sandwiches: the cut & seal plates and
the rectangular-shaped plates. The cut & seal plates cut and seal the bread, producing triangular
toasted sandwiches. The rectangular-shaped plates only seal the bread and produce rectangular-
shaped toasted sandwiches.

Never let the sandwich maker operate unattended.

Il Place the sandwich plates in the appliance (fig. 3).
When you insert the plates properly, you will hear a click.

A Lightly grease the plates with a little butter or oil.
[EX Select the sandwich setting by turning the thermostat knob to setting (fig. 4).

N Insert the plug into the wall socket.
The red power-on light and the green heating-up light go on.

Il Prepare the ingredients for your toasted sandwich.

For each sandwich you need two slices of bread and a suitable filling. Read the chapter 'Recipes for
toasted sandwiches' for suggestions. Lightly butter the sides of the bread that come into contact
with the plates to obtain an even, golden brown result.

A The sandwich maker is ready for use as soon as the heating-up light goes out (fig. 5).

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

Close the appliance (fig. 6).

Lower the upper plate carefully onto the bread until the auto-lock mechanism clamps it onto the
lower plate.

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

[ 8 | Open the sandwich maker after 4-6 minutes.
Check whether the toasted sandwich is golden brown. The cooking time depends on the type of
bread and the filling and on how crispy and brown you want your toasted sandwiches to be.
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2 Remove the sandwiches (fig. 7).

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

To continue making sandwiches, place two new slices of bread on the lower plate when the green
heating-up light goes out.

[T Unplug the appliance after use.

Recipes for toasted sandwiches

» Ham, cheese and pineapple sandwiches
4 slices of white bread

2 slices of cheese

2 slices of pineapple

2 thin slices of ham

curry powder

> Let the sandwich maker heat up.

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

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

» Tomato, cheese and anchovy sandwiches
4 slices of white bread

| or 2 tomatoes (cut into slices)

2 tablespoons of grated Parmesan cheese

6 anchovies

paprika, marjoram

> Let the sandwich maker heat up.

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

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

Grilling (contact grill)

Never let the contact grill operate unattended.

B Place the grilling plates in the appliance (fig. 8).
When you insert the plates properly, you will hear a click.

A Lightly grease the plates with a little butter or oil.

[E Turn the thermostat knob to the temperature setting that is appropriate for the ingredients
to be grilled (I=low temperature, 5=high temperature) (fig. 9).

A Insert the plug into the wall socket.
The red power-on light and the green heating-up light go on.

I You can place the ingredients on the lower grilling plate when the green heating-up light has
gone out (fig. 10).

For an optimal result, the ingredients should be placed in the centre of the lower grilling plate.

During the cooking process, the green heating-up light goes on and goes out from time to time as

an indication that the heating elements are switched on and off to maintain the correct temperature.

A Close the appliance (fig. 11).

Lower the upper grilling plate carefully onto the ingredients until the auto-lock mechanism clamps
the upper plate onto the lower plate. The upper grilling plate now rests on the food, causing it to
be grilled evenly on both sides.
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When grilling thick ingredients, do not press the upper plate down to activate the auto-lock
mechanism but simply let it rest on top of the ingredients.

Open the contact grill after 3-5 minutes.
The grilling time depends on the type of ingredients, the thickness of the items and your personal taste.
See the table for the recommended grilling times.

El Remove the grilled food (fig. 12).
Use a wooden or plastic utensil (e.g. a spatula) to remove the grilled food from the contact grill. Do
not use metal, sharp or abrasive kitchen utensils.

To continue grilling, place the next batch of food on the lower plate when the green heating-up
light goes out.

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

K2 Unplug the appliance after use.

Grilling times
In the table you will find a number of dishes you can prepare with the contact grill. The grilling times
indicated in the table do not include the time necessary to let the appliance heat up.

During the cooking process, the green heating-up light goes on and goes out from time to time to
indicate that the heating elements are switched on or off to maintain the correct temperature.
When the green light goes on or out, you can simply continue grilling.

You can adapt the grilling time and grilling temperature to your own taste. The setting also depends
on the kind of food that is being prepared (e.g. meat), its thickness and its temperature.

Tips

Do not use the contact grill to prepare meat with bones attached to it. The bones could
damage the non-stick coating of the plates.

Always cook small batches to get the best results.

Sausages tend to burst when they are being cooked. This can be prevented by punching a
few holes in the skin with a fork.

Fresh meat gives better grilling results than frozen or defrosted meat.

Do not put salt on the meat until after you have grilled it. This will help to preserve the
meat juices.

Do not grill pieces of meat that are too thick.

Turn ingredients that are thinner than about | cm at least once during grilling.

Grilling times

Ingredient Grilling time Setting
Salmon or tuna steak 7-9 minutes 4-5
Fish (small pieces) 5-7 minutes 4-5
Sausage 5-7 minutes 5
Hamburger (frozen, pre-cooked) 7-10 minutes 5
Hamburger (fresh) 5-7 minutes 5
Piece of meat 5-7 minutes 5
Vegetables 5-6 minutes 5
Mixed grill 8-10 minutes 5
Pineapple slices 3-5 minutes 5
Turkey/chicken filet (200 g) 6-9 minutes 5
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Making waffles

Two different types of plates can be used for making waffles: the Nordic waffle plates (heart shape)
and the Belgian waffle plates.

Never let the waffle maker operate unattended.

B Make batter according to the instructions given in the chapter 'Recipes for waffles'.
To get optimal results, let the batter stand for half an hour before you start making waffles.

A Place the waffle plates in the appliance (fig. 13).
When you insert the plates properly, you will hear a click.

[El Lightly grease the plates with a little butter or oil.
IZ} Turn the thermostat knob to the waffle setting (fig. 14).

I Insert the plug into the wall socket.
The red power-on light and the green heating-up light go on.

A Pour the batter onto the lower waffle plate when the green heating-up light has gone out
(fig. 15).

Pour about 100 ml of batter onto the lower Nordic waffle plate and about 180 ml of batter onto

the lower Belgian waffle plate.

Close the appliance (fig. 16).
Lower the upper plate carefully onto the batter WITHOUT activating the auto-lock mechanism.
This will allow the waffles to expand and gives a better end result.

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

Bl Open the waffle maker after 5-7 minutes.
Check whether the waffles are golden brown. The cooking time depends on the type of batter and
on how crispy and brown you want your waffles to be.

A Remove the waffles (fig. 17).

Use a wooden or plastic utensil (e.g. a spatula) to remove the waffles from the waffle maker. Do
not use metal, sharp or abrasive kitchen utensils. Let the waffles cool down on a wire rack so that
they become crispy.

Longer cooking times will result in darker waffles, whereas shorter cooking times will give lighter
results.

To continue cooking, pour the next batch of batter onto the waffle plate when the green heating-
up light goes out.

[0 Unplug the appliance after use.

Recipes for waffles

I dl=100ml

| tablespoon = 15 ml
| teaspoon = 5 ml

[ cup =100 ml

v v vy

»  Crisp waffles (6-10 pieces)

200 ml cold water

200 g wheat flour

300 ml cream (40% fat)

> Mix flour and water. Stir well to obtain a smooth batter. Whip the cream until stiff and mix it through
the batter. Cook the waffles.
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» Traditional waffles (6-10 pieces)

[.5 cups milk

3 eggs

7 tablespoons vegetable oil

.75 cups flour

| tablespoon sugar

2 teaspoons baking powder

|/2 teaspoon salt

> Sift the dry ingredients into a medium-size bowl. Separate the eggs. Beat egg whites until stiff. Add
the egg yolks, oil and milk to the dry ingredients at the same time. Beat until there are no lumps in
the batter. Fold the egg whites into the batter using a spatula. Cook the waffles.

Variation: you can also use brown (wheatmeal) flour instead of white flour. Brown flour contains

more fibre. Serve the waffles with cottage cheese and fresh fruit.

Cleaning and storage

W Unplug the appliance.

A Let the appliance cool down before removing the plates.

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

The plates can be removed by pressing the plate release buttons on the appliance, after which the
plates can be lifted out of the appliance by means of the handles.

[EJ Clean the plates with a soft cloth or sponge in hot soapy water or put them in the
dishwasher.

Never use abrasive or scouring cleaning agents and materials, as this will damage the non-stick

coating of the plate.

Residues can be removed by soaking the plates in hot soapy water for five minutes. This will loosen

any caked food or grease.

I3 Clean the outside of the appliance with a damp cloth

Never immerse the appliance in water.

I Wind the cord round the brackets on the bottom of the appliance (fig. |8).

A The appliance can be stored in vertical or horizontal position (fig. 19).

Guarantee & service

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

Personal Care BV.
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© Vario Lock ™

@ Austauschbare Platten (spilmaschinengeeignet): Sandwich-Platten (B1: Cut-&-Seal oder
rechteckige Sandwiches), Waffelplatten (B2: viereckig oder herzformig), Grillplatten (B3)

©® Automatischer Deckelverschluss (Auto Lock)

® Cool-Touch Griffe

@ Kontrolllampe "Gerit eingeschaltet"

@ Kontrolllampe "Gerit heizt auf'

® Kabelaufwicklung

@ Platten-Entriegelungstasten

O Thermostat-Schalter

O Griffe der Platte

Allgemeine Beschreibung

Vario Lock™
Das Scharniersystem passt sich automatisch an die austauschbaren Platten an, die in das Gerdt
eingesetzt werden.

Die Platten
- HD2430: Belgische Waffeln, Cut-&-Seal (= 4 dreieckige) Sandwiches, Kontaktgrill.
- HD2431: Belgische Waffeln, rechteckige Sandwiches, Kontaktgrill.
- HD2422: Skandinavische Waffeln (herzformig), Cut-&-Seal (= 4 dreieckige) Sandwiches,
Kontaktgrill.
HD2433: Skandinavische Waffeln (herzférmig), rechteckige Sandwiches, Kontaktgrill.

Automatischer Deckelverschluss (Auto Lock)
Ein automatischer Verschlussmechanismus verriegelt das 3-in-1 Gerdt. Auto Lock muss deaktiviert
sein, wenn die Platten fur belgische Waffeln eingesetzt sind, damit das Gerit seine volle Leistung
entfalten kann.

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor dem ersten Gebrauch des Gerdts sorgféltig durch und
bewahren Sie sie zur spdteren Einsichtnahme auf.

» Priifen Sie vor dem AnschlieBen des Gerits, ob die auf der Unterseite des Gerits
angegebene Spannung der ortlichen Netzspannung entspricht.

SchlieBen Sie das Geridt nur an eine Schuko-Steckdose an.

Ist das Netzkabel defekt, darf es nur von einem Philips Service-Center oder einer von Philips
autorisierten Werkstatt durch ein Original-Ersatzkabel ausgetauscht werden, um ein
Sicherheitsrisiko zu vermeiden.

» Tauchen Sie das Geridt und das Netzkabel niemals in Wasser oder andere Fliissigkeiten.
» Stellen Sie das Gerit so auf, dass

- das Netzkabel nicht Uber den Rand der Arbeitsfliche hangt,

- Kinder das in Betrieb befindliche Geréat nicht berthren kdnnen,

- das Geridt auf einer ebenen und stabilen Fliche steht und ausreichend freier Platz rund um das
Gerit bleibt.

» Ziehen Sie nach dem Gebrauch stets den Netzstecker aus der Steckdose.

» Halten Sie das Gerit auBer Reichweite von Kindern.

» Lassen Sie das eingeschaltete Gerit nicht unbeaufsichtigt. Betreiben sie es nicht unter
Wandschranken oder in der Nihe von Gardinen oder anderen leicht brennbaren
Materialien, da Brot in Brand geraten kann.

» Vermeiden Sie jede Beriihrung mit den Metallteilen des Gerits, da diese beim Toasten sehr
heiB werden.
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» Lassen Sie das Gerit vollstindig abkiihlen, bevor Sie die Platten wechseln, das Gerit reinigen

oder wegstellen.

Achten Sie darauf, dass Sie die neu eingesetzten Platten fest und sicher anbringen.

Beriihren Sie die Platten nicht mit spitzen oder scheuernden Gegenstinden, um

Beschadigungen der Antihaft-Beschichtung zu vermeiden.

» Reinigen Sie das Gerit stets sofort nach Gebrauch.

» Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit den heien Oberflichen des Gerites in
Beriihrung oder ihnen zu nahe kommt.

» Heizen Sie das Gerit stets vor, bevor Sie etwas zwischen die Heizplatten legen.

Vor dem ersten Gebrauch

Ziehen Sie alle Aufkleber ab und reinigen Sie das Gehéduse des Sandwichmakers mit einem feuchten
Tuch.

Dricken Sie die Entriegelungstasten am Gerét (je eine fur die obere und die untere Platte). Die
Platten lassen sich dann an den Griffen herausnehmen.

B Nehmen Sie die Platten aus dem Gerit (Abbildung 1).

P2 Reinigen Sie die Platten mit einem weichen Tuch oder Schwamm in heiBem Spiilwasser oder
im Geschirrspiiler (Abbildung 2).

[EX Trocknen Sie die Platten und setzen Sie sie wieder in das Gerit.

Beim ersten Gebrauch kann das Gerit etwas Rauch entwickeln. Das ist normal und kein Grund zur
Beunruhigung.

»  Uberschiissiges Kabel kénnen Sie an der Unterseite des Gerits um die Kabelaufwicklung
legen (Abbildung 18).

Getoastete Sandwiches zubereiten

Fur die Zubereitung von Sandwiches kdnnen Sie zwei verschiedene Arten von Platten verwenden:
Cut-&-Seal-Platten oder die rechteckigen Platten. Die Cut-&Seal-Platten schneiden das Brot in
dreieckige Toasts und versiegeln sie. Die rechteckigen Platten versiegeln den Toast nur, so dass Sie
rechteckige Sandwiches erhalten.

Lassen Sie den eingeschalteten Sandwichmaker nicht unbeaufsichtigt.

Il Setzen Sie die Sandwichplatten in das Gerit (Abbildung 3).
Wenn die Platten richtig eingelegt sind, rasten sie horbar ein.

[PA Fetten Sie die Platten mit etwas Butter oder Ol ein.

[El Wibhlen Sie die Sandwich-Einstellung durch Drehen des Thermostat-Schalters auf
(Abbildung 4).

I3 Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
Die rote Kontrolllampe (Gerdt eingeschaltet) und die griine Kontrolllampe (Gerét heizt auf)
leuchten auf.

I Bereiten Sie alle Zutaten fiir das Sandwich vor-.

Fir jedes Sandwich benétigen Sie zwei Scheiben Brot und einen geeigneten Belag. Der Abschnitt
"Rezepte flr getoastete Sandwiches" enthdlt einige Anregungen. Bestreichen Sie die Brotseiten, die
mit den Platten in Bertihrung kommen, mit etwas Butter, und Sie erhalten ein gleichmafig
goldbraunes Ergebnis.

A Sobald die Kontrolllampe "Gerit heizt auf’ erlischt, ist der Sandwichmaker betriebsbereit
(Abbildung 5).
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Legen Sie zwei Scheiben Brot mit der gebutterten Seite auf die untere Platte, belegen Sie sie mit
den Zutaten und legen Sie zwei weitere Brotscheiben, mit der gebutterten Seite nach oben, darauf.
Sie kénnen auch ein einzelnes Sandwich zubereiten. Damit die Sandwiches gut versiegelt werden,
soliten Sie den Belag nicht ganz bis an die Ridnder der Brotscheiben verteilen.

SchlieBen Sie das Geridt (Abbildung 6).
Senken Sie die obere Platte langsam auf das Brot ab, bis der automatische Deckelverschluss die
obere mit der unteren Platte verriegelt.

Wiéhrend des Toastens geht die griine Kontrolllampe (Gerét heizt auf) gelegentlich an und aus.
Dadurch wird signalisiert, dass sich die Heizelemente ein- und ausschalten, um die erforderliche
Temperatur aufrecht zu erhalten.

3 Offnen Sie den Sandwichmaker nach 4 bis 6 Minuten .
Prifen Sie, ob das Sandwich goldbraun ist. Die richtige Zubereitungszeit hangt von der Brotsorte
und dem Belag ab und davon, wie knusprig und braun Sie lhre Sandwiches bevorzugen.

2 Nehmen Sie die Sandwiches heraus (Abbildung 7).

Nehmen Sie die fertigen Sandwiches mit einem Heber aus Holz oder Plastik aus dem Gerit.
Verwenden Sie daflr keine Gegenstidnde aus Metall oder scharfe bzw. scheuernde Utensilien.
Wenn Sie weitere Sandwiches zubereiten mochten, legen Sie wieder zwei Scheiben Brot auf die
untere Platte, wenn die griine Kontrolllampe (Gerdt heizt auf) erloschen ist.

I Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker aus der Steckdose.

Rezepte fiir getoastete Sandwiches

»  Sandwich mit Schinken, Kise und Ananas
4 Scheiben Weif3brot

2 Scheiben Kise

2 Scheiben Ananas

2 dinne Scheiben Schinken

Curry

> Lassen Sie den Sandwichmaker vorheizen.

> Legen Sie den Kdse, die Ananasscheiben und den Schinken auf zwei Scheiben Brot. Streuen Sie etwas
Curry auf den Schinken. Legen Sie dann die oberen Brotscheiben darauf.

> Folgen Sie den Anweisungen im Abschnitt "Getoastete Sandwiches zubereiten".

»  Sandwich mit Tomaten, Kise und Anchovis
4 Scheiben Weif3brot

| oder 2 Tomaten, in Scheiben geschnitten

2 EL geriebener Parmesan

6 Sardellen

Paprika, Majoran

> Lassen Sie den Sandwichmaker aufheizen.

> Legen Sie die Tomatenscheiben, die Sardellen und den geriebenen Kdse auf zwei Scheiben Brot.
Streuen Sie etwas Paprika und Majoran dartiber. Legen Sie dann die oberen Brotscheiben darauf.

> Folgen Sie den Anweisungen im Abschnitt "Getoastete Sandwiches zubereiten".

Grillen mit dem Kontaktgrill

Lassen Sie den eingeschalteten Kontaktgrill nicht unbeaufsichtigt.

I Setzen Sie die Grillplatten in das Gerit (Abbildung 8).
Wenn die Platten richtig eingelegt sind, rasten sie horbar ein.

[FA Fetten Sie die Platten mit etwas Butter oder Ol ein.
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[EN Stellen Sie den Thermostat auf die fiir das Grillgut geeignete Temperatur (I = niedrige
Temperatur, 5 = hohe Temperatur) (Abbildung 9).

I3 Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
Die rote Kontrolllampe (Gerdt ist eingeschaltet) und die griine Kontrolllampe (Gerdt heizt auf)
leuchten auf.

I Legen Sie das Grillgut auf die untere Grillplatte, sobald die griine Kontrolllampe (Gerit heizt
auf) erloschen ist (Abbildung 10).

Das beste Resultat erhalten Sie, wenn Sie das Grillgut in die Mitte der Platte legen.

Wiéhrend des Grillens geht die griine Kontrolllampe (Gerdt heizt auf) gelegentlich an und aus.

Dadurch wird signalisiert, dass sich die Heizelemente ein- und ausschalten, um die erforderliche

Temperatur aufrecht zu erhalten.

A SchlieBen Sie das Gerit (Abbildung 11).

Senken Sie die obere Platte langsam auf das Grillgut ab, bis der automatische Deckelverschluss die
obere mit der unteren Platte verriegelt. Die obere Grillplatte ruht jetzt auf dem Grillgut und sorgt
dafiir, dass es von beiden Seiten gleichmé@Big gegrillt wird.

Bei dickerem Girillgut sollten Sie die obere Platte nicht so weit driicken, dass sich die automatische
Verriegelung einschaltet, sondern die Platte einfach auf das Grillgut legen.

Offnen Sie das Gerit nach 3 bis 5 Minuten.
Die Grilidauer ist abhdngig von der Art des Grillgutes, seiner Dicke und von lhrer persénlichen Vorliebe.
Die empfohlene Grilldauer entnehmen Sie bitte der Tabelle.

Bl Nehmen Sie die gegrillte Speise heraus (Abbildung 12).
Nehmen Sie die gegrillten Speisen mit einem Heber aus Holz oder Plastik aus dem Kontaktgrill.
Verwenden Sie keine Gegenstande aus Metall oder scharfe bzw. scheuernde Utensilien.

Mochten Sie mit dem Grillen fortfahren, so legen Sie die nachste Portion Grillgut auf die untere
Platte, wenn die griine Kontrolllampe (Gerdt heizt auf) erloschen ist.

Wischen Sie Uberschissiges Fett mit Klichenpapier von den Platten, bevor Sie die nichste Portion in
den Kontaktgrill legen.

EJ Zichen Sie nach Gebrauch den Netzstecker aus der Steckdose.

Grilldauer
In der Tabelle finden Sie einige Speisen, die Sie mit dem Kontaktgrill zubereiten kénnen. Die in der
Tabelle angegebenen Grillzeiten verstehen sich exklusive der Aufheizzeit des Gerits.

Wiéhrend des Grillens geht die griine Kontrolllampe (Gerdt heizt auf) gelegentlich an und aus.
Dadurch wird signalisiert, dass sich die Heizelemente ein- und ausschalten, um die erforderliche
Temperatur aufrecht zu erhalten. Sie kénnen dabei einfach mit dem Grillen fortfahren.

Sie kénnen Grilldauer und Grilltemperatur ganz nach lhrem eigenen Geschmack regulieren. Die
richtige Einstellung hdngt auch von der Art des Grillgutes (z. B. Fleisch), seiner Dicke und seiner
Temperatur ab.

Hinweise
» Verwenden Sie den Kontaktgrill nicht fiir Fleisch mit Knochen. Die Knochen kénnten die
Antihaft-Beschichtung der Platten beschadigen.
» Die besten Resultate erhalten Sie, wenn Sie immer nur kleine Portionen zubereiten.
» Wiirste platzen leicht, wenn sie gegrillt werden. Sie kénnen das vermeiden, wenn Sie zuvor
mit einer Gabel einige Lécher in die Wiirste stechen.
Frisches Fleisch fiihrt zu besseren Ergebnissen als tiefgefrorenes oder aufgetautes Fleisch.
Salzen Sie das Fleisch erst nach dem Grillen. So bleibt der Saft in den gegrillten Stiicken.
Grillen Sie keine zu dicken Fleischstiicke.
Wenden Sie Grillgut, das diinner als | cm ist, wenigstens einmal wahrend des Grillvorgangs.



l6 DEUTSCH

Zutaten Grilldauer Einstellung
Lachs- oder Tunfischsteak 7 bis 9 Minuten 4 bis 5
Fisch, kleine Stlicke 5 bis 7 Minuten 4 bis 5
Wirstchen 5 bis 7 Minuten 5
Hamburger, Hacksteak, vorgebraten 7 bis 10 Minuten 5
gefroren

Hamburger, frisch 5 bis 7 Minuten 5
Fleischstiicke 5 bis 7 Minuten 5
Gemiuse 5 bis 6 Minuten 5
Mixed Grill 8 bis 10 Minuten 5
Ananas-Scheiben 3 bis 5 Minuten 5
Puten-/Hahnchenfilet, 200 g 6 bis 9 Minuten 5

Waffeln zubereiten

Zur Zubereitung von Waffeln kénnen zwei Typen von Platten verwendet werden. Die
skandinavische Platte fir herzférmige Waffeln und die belgische Platte fir rechteckige Waffeln.

Lassen Sie das eingeschaltete Waffeleisen nie unbeaufsichtigt.

Il Bereiten Sie Waffelteig nach den Anleitungen im Kapitel "Waffelrezepte" zu.
Die besten Ergebnisse erzielen Sie, wenn Sie den Teig eine halbe Stunde vor dem Backen stehen
lassen.

A Setzen Sie die Waffelplatten in das Gerit (Abbildung 13).
Wenn die Platten richtig eingelegt sind, rasten sie hdrbar ein.

[EJ Fetten Sie die Platten mit etwas Butter oder Ol ein.
I3 Drehen Sie den Thermostat-Schalter auf die Waffeleinstellung (Abbildung 14).

I Stecken Sie den Netzstecker in die Steckdose.
Die rote Kontrolllampe (Gerdt eingeschaltet) und die griine Kontrolllampe (Gerdt heizt auf)
leuchten auf.

A Geben Sie den Teig auf die untere Waffelplatte, sobald die griine Kontrolllampe erloschen ist
(Abbildung 15).

Geben Sie ca. 100 ml Teig auf die Platte fir skandinavische Waffeln bzw. ca. 180 ml Teig auf die

Platte fur belgische Waffeln.

SchlieBen Sie das Gerit (Abbildung 16).
Senken Sie die obere Platte vorsichtig auf den Teig, OHNE die obere mit der unteren Platte zu
verriegeln. So kénnen die Waffeln aufgehen, und Sie erhalten ein besseres Ergebnis.

Wihrend des Backens geht die griine Kontrolllampe (Gerdt heizt auf) gelegentlich an und aus.
Dadurch wird signalisiert, dass sich die Heizelemente ein- und ausschalten, um die erforderliche
Temperatur aufrecht zu erhalten.

EJ Offnen Sie das Waffeleisen nach 5 bis 7 Minuten.
Prifen Sie, ob die Waffeln goldbraun gebacken sind. Die Zubereitungszeit hangt von der Art des
Teiges ab und davon, wie knusprig und braun Sie lhre Waffeln bevorzugen.
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KA Nehmen Sie die Waffeln heraus (Abbildung 17).

Nehmen die Waffeln mit einem Heber aus Holz oder Plastik aus dem Gerét.. Verwenden Sie dafiir
keine Gegenstdnde aus Metall oder scharfe bzw. scheuernde Utensilien. Lassen Sie die Waffeln auf
einem Gitter abkihlen, damit sie knusprig werden.

Eine ldngere Zubereitungsdauer fihrt zu dunkleren Waffeln; eine kirzere Dauer ergibt hellere
Waffeln.

Wenn Sie weitere Waffeln backen méchten, geben Sie eine neue Portion Teig auf die untere Platte,
sobald die griine Kontrolllampe (Gerét heizt auf) erloschen ist.

1] Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker aus der Steckdose.

Woaffelrezepte

» | d=100ml

» | EL=15ml

» [ TL=5ml

» | Tasse = 100 ml

» Knusperwaffeln, 6 bis 10 Stiick

200 ml kaltes Wasser

200 g Weizenmehl

300 ml sti3e Sahne (40 % Fett)

> Mischen Sie Mehl und Wasser zu einem glatten Teig. Schlagen Sie die Sahne steif, und ziehen Sie sie
unter den Teig. Backen Sie die Waffeln.

» Klassische Waffeln , 6 bis 10 Stiick

[,5 Tassen Milch

3 Eier

7 EL Pflanzendl

[,75 Tassen Mehl

| EL Zucker

2 TL Backpulver

[/2 TL Salz

> Sieben Sie die trockenen Zutaten in eine mittelgroB3e Schiissel. Trennen Sie Eiweil3 und Eigelb der Eier.
Schlagen Sie das Eiweif3 steif. Geben Sie die Eigelbe, das Ol und die Milch gleichzeitig zu den
trockenen Zutaten. Riihren Sie die Mischung, bis sich alle Klimpchen aufgelést haben. Ziehen Sie
dann das Eiweil3

mit einem Spatel unter den Teig. Backen Sie die Waffeln.
Alternative: Sie kénnen auch Vollkornmehl statt Weizen-Auszugsmehl verwenden. Vollkornmehl
enthdlt mehr Ballaststoffe. Servieren Sie diese Waffeln mit Hittenkdse und frischem Obst.

Reinigung und Lagerung

B Zichen Sie den Netzstecker aus der Steckdose.

A Lassen Sie das Gerit vollstindig abkiihlen, bevor Sie die Platten entnehmen.

Entfernen Sie mit Haushaltspapier Fett-/Olriickstinde von den Platten, bevor Sie sie zur Reinigung
entnehmen.

Driicken Sie die Entriegelungstasten am Gerét und heben Sie die Platten an den Griffen heraus.

Ea Reinigen Sie die Platten mit einem weichen Tuch oder einem Schwamm in heiBem
Spiilwasser. Die Platten kénnen auch im Geschirrspiiler gereinigt werden.

Reinigen Sie die Platten niemals mit Scheuermitteln oder Scheuerschwdammen; das wiirde die

Antihaft-Beschichtung beschadigen.

Hartnackige Rickstdnde lassen sich entfernen, nachdem Sie die Platten 5 Minuten in hei}em Wasser

eingeweicht haben, dem Sie etwas Spulmittel zugefligt haben. Angesetzte Reste und Fett werden

dadurch gel6st.
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I} Reinigen Sie die AuBenwinde des Gerits mit einem feuchten Tuch, auf das Sie bei Bedarf
etwas Spiilmittel auftragen kénnen.

Tauchen Sie das Gerit niemals in Wasser!

EHl Legen Sie das Kabel um die Kabelaufwicklung an der Unterseite des Gerits (Abbildung 18).

A Das Gerit kann in senkrechter oder waagerechter Position aufbewahrt werden (Abbildung
19).

Garantie und Kundendienst

Bendtigen Sie weitere Informationen oder treten Probleme auf, wenden Sie sich bitte an |hren
Philips-Handler oder setzen Sie sich mit einem Philips Service-Center in Ihrem Land in Verbindung
(Tel. Nr. 0180/5356767). Besuchen Sie auch die Philips Website www.philips.com
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Description générale

O Vario Lock™

@ Plaques détachables (résistantes au lave-vaisselle): plaques de cuisson (Bl cut & seal et forme
rectangulaire), plaques gaufres (B2: Belge et Nordique) et plaques de grillage (B3).

® Verrouillage auto

@ Poignées isolantes

@ Témoin lumineux

@ Témoin chauffage

® Cordon de rangement

@ Boutons de déclenchement des plaques

O Thermostat

@ Poignées des plaques

Caractéristiques

Vario Lock™
Le systeme a chamieres s'adapte automatiquement aux plaques détachables insérées dans I'appareil.

Plaques

HD 2430: gaufrier belge, croque monsieur cut & seal, grill.

- HD 2431: gaufrier belge, croque monsieur rectangulaire, grill.

- HD 2422: gaufrier nordique (en forme de coeur), croque monsieur cut & seal, grill.

- HD 2433: gaufrier nordique(en forme de coeur), croque monsieur rectangulaire, grill.

Auto verrouillage
Un systéeme d'attache automatique ferme I'appareil 3-en-1. La fonction auto verrouillage doit &tre
désactivée lorsque vous insérez les plaques a gaufres.

Important

Avant de commencer a utiliser |'appareil, lisez attentivement ce mode d'emploi et conservez-le
pour une consultation ultérieure.

» Avant de brancher votre appareil, vérifiez que la tension indiquée 2 la base de I'appareil
correspond a la tension de votre réseau.

Branchez l'appareil sur une prise murale équipée d'une mise a la terre.

Si le cordon d'alimentation est endommagé, il ne doit étre remplacé que par un Centre
Service Agréé Philips ou par une personne autorisée pour éviter tout accident.
N'immergez jamais I'appareil ou le cordon d'alimentation dans I'eau.

Placez I'appareil de telle maniére:

- que le cordon d'alimentation ne pende pas de la table ou du plan de travail;

- qu'il soit hors de portée des enfants;

- que l'appareil soit placé sur une surface plate et avec suffisamment d'espace autour.

Débranchez toujours I'appareil aprés utilisation.

Tenez 'appareil hors de portée des enfants.

Ne laissez jamais le croque-monsieur en marche sans surveillance. Faites |'appareil
fonctionner loin de toute matiére inflammable comme des rideaux et ne le mettez pas en
marche au-dessous des placards, car le pain peut brler.

Evitez de toucher les parties métalliques car elles deviennent trés chaudes.

Laissez I'appareil refroidir complétement avant de changer les plaques, de nettoyer I'appareil
ou de le ranger.

Montez les plaques correctement lorsque vous les changez.

Ne touchez jamais les plaques avec des objets pointus ou abrasifs car cela pourrait
endommager le revétement anti-adhésif.

Nettoyez toujours |'appareil aprés chaque utilisation.
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» Assurez-vous que le cordon d'alimentation n'est pas prés ou en contact avec les parties
chauffantes de I'appareil.
» Préchauffez toujours I'appareil avant utilisation.

Avant la premiére utilisation

Retirez tout autocollant et essuyez le corps de I'appareil a I'aide d'un chiffon humide.

Les plaques peuvent étre retirées en appuyant sur les boutons de déclenchement des plaques (un
pour la plaque supérieure et un pour celle inférieure) et puis en les retirant a l'aide des poignées.

I Retirez les plaques de I'appareil (fig. I).

A Nettoyez chaque plaque avec un chiffon humide ou une éponge dans I'eau chaude
savonneuse ou lavez-les au lave-vaisselle (fig. 2).

[EJ Essuyez les plaques et remontez-les sur I'appareil.
Lors de la premiére utilisation, I'appareil peut dégager un peu de fumée. C'est tout a fait normal.

» |l est possible de régler la longueur du cordon d'alimentation en enroulant I'excédent autour
des pattes de fixation situées en dessous de |'appareil (fig. 18).

Préparer des sandwiches grillés

Vous pouvez utiliser les deux types de plaques différentes pour préparer des sandwiches: les
plaques cut & seal et les plaques rectangulaires. Les plaques cut & seal coupent et pressent le pain
et vous obtiendrez des sandwiches grillés de forme triangulaire. Les plaques rectangulaires
seulement pressent le pain et vous obtiendrez des sandwiches grillés de forme rectangulaire.

Ne laissez jamais I'appareil en marche sans surveillance.

I Placez les plaques pour sandwiches dans I'appareil (fig. 3).
Lorsque les plaques sont correctement montées, vous entendrez un clic.

A Enduisez légérement les plaques de beurre ou d'huile.
[El Sélectionnez le réglage pour sandwiches en tournant le thermostat sur la position (fig. 4).

A Insérez la fiche dans la prise de courant.
Le témoin lumineux rouge et vert s'allument.

I Préparez les ingrédients pour le sandwich grillé.

Pour chaque sandwich, vous avez besoin de deux tranches de pain et d'une gariture appropriée.
Reportez-vous a la section "Recettes pour sandwiches grillés" pour suggestions. Pour obtenir que la
partie extérieure du sandwich soit dorée, il faut I'enduire légerement de beurre sur les parties qui
viennent en contact avec les plagues de cuisson.

A Le croque-monsieur est prét a étre utilisé lorsque le témoin vert s'éteint (fig. 5).

Mettez les deux tranches de pain Iégérement beurré a I'extérieur sur la plaque inférieure, ensuite
placez la garniture et couvrez avec les deux autres tranches de pain, les cotés beurrés vers le haut.
Vous pouvez griller un seul sandwich si vous le souhaitez. Pour obtenir des résultats optimaux, la
garniture doit étre placée bien a I'intérieur des tranches de pain.

Fermez |'appareil (fig. 6).
Abaissez doucement la plague supérieure sur le pain jusqu'a ce que vous joigniez les deux poignées
de I'appareil et activiez le mécanisme d'auto verrouillage.

Pendant le grillage, le témoin lumineux vert s'allume et s'éteint de temps en temps.

Bl Ouvrez I'appareil aprés 4-6 minutes.
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Vérifiez si les sandwiches a I'intérieur sont suffisamment dorés. Le temps de cuisson nécessaire pour
obtenir des sandwiches croustillants et dorés dépend du type de pain, de la gamiture et du go(t
personnel.

A Retirez les sandwiches (fig. 7).

Utilisez des ustensiles en bois ou en plastique (par exemple une spatule) pour enlever les
sandwiches de I'appareil. N'utilisez pas d'ustensiles métalliques, pointus ou abrasifs.

Pour continuer de préparer des sandwiches, mettez d'autres tranches de pain sur la plaque
inférieure lorsque le témoin vert s'éteint.

[ Débranchez I'appareil aprés utilisation.

Recettes pour sandwiches grillés

» Sandwiches au jambon, fromage et ananas
4 tranches de pain blanc

2 tranches de fromage

2 rondelles d'ananas

2 tranches minces de jambon

curry

> Laissez le croque-monsieur chauffer.

> Mettez le fromage, I'ananas et puis le jambon sur deux tranches de pain. Saupoudrez le jambon
avec un peu de curry et mettez les tranches restantes de pain par-dessus.

> Suivez les instructions du chapitre "Préparer des sandwiches grillés".

» Sandwich a la tomate, au fromage et aux anchois
4 tranches de pain blanc

| ou 2 tomates (coupées en rondelles)

2 cuillerées a soupe de parmesan rapé

6 anchois

paprika, marjolaine

> Laissez le croque-monsieur chauffer.

> Couvrez deux tranches de pain avec les rondelles de tomate, les anchois et le fromage rdpé.
Saupoudrez le tout avec un peu de paprika et de la marjolaine et mettez les tranches restantes de
pain par-dessus.

> Suivez les instructions du chapitre "Préparer des sandwiches grillés".

Grillage (grill)

Ne laissez jamais I'appareil en marche sans surveillance.

Il Montez les plaques pour grillage sur I'appareil (fig. 8).
Lorsque les plagues sont correctement montées, vous entendrez un clic.

A Enduisez légérement les plaques de beurre ou d'huile.

EX Tournez le thermostat sur le réglage de grillage nécessaire pour griller les ingrédients (I =
température minimum, 5 = température maximum) (fig. 9).

I} Insérez la fiche dans la prise de courant.
Le témoin rouge et vert s'allument.

I Vous pouvez mettre les ingrédients sur la plaque inférieure de grillage lorsque le témoin vert
s'éteint (fig. 10).

Pour obtenir des résultats optimaux, vous devez mettre les ingrédients au centre de la plaque

inférieure de grillage.

Pendant le grillage, le témoin lumineux vert s'allume et s'éteint de temps en temps.
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A Fermez I'appareil (fig. 11).

Abaissez doucement la plaque supérieure sur les ingrédients jusqu'a ce que vous joigniez les deux
plaques de I'appareil en les verrouillant. La plaque supérieure de grillage couvre I'aliment en le
grillant uniformément.

Si les ingrédients sont trop épais, ne verrouillez pas le grill, mais abaissez doucement la plaque
supérieure sur les ingrédients.

Ouvrez le grill apres 3-5 minutes.
Le temps de grillage nécessaire dépend du type d'ingrédient, de sa dimension et du go(t personnel.
Voir le tableau pour les durées de grillage recommandées.

X Retirez les aliments grillés (fig. 12).
Utilisez des ustensiles en bois ou en plastique (par exemple une spatule) pour enlever les
ingrédients grillés de I'appareil. N'utilisez pas d'ustensiles métalliques, pointus ou abrasifs.

Pour continuer de griller, mettez d'autres ingrédients sur la plague inférieure lorsque le témoin vert
s'éteint.

Pour obtenir des résultats optimaux, essuyez |'excédent d'huile avec un peu d'essuie-tout avant de
mettre les ingrédients suivants sur les plaques de grillage.

E2 Débranchez I'appareil aprés utilisation.

Durées de grillage
Dans le tableau ci-dessous vous trouverez plusieurs plats que vous pouvez préparer avec le grill. Les
durées de grillage indiquées dans le tableau ne comprennent pas le temps nécessaire a chauffer
I'appareil.

Pendant le grillage, le témoin vert s'allume et s'éteint de temps en temps pour indiquer que les
éléments chauffants s'allument et s'éteignent pour maintenir la température correcte de I'appareil.
Lorsque le témoin vert s'éteint vous pouvez continuer le grillage.

Vous pouvez adapter le temps de grillage et la température selon votre goUt. Le réglage dépend
également du type de la nourriture que vous préparez (par ex. viande), sa dimension et sa
température.

Suggestions

» Le grill ne doit pas étre utilisé pour préparer de la viande a l'os. Les os peuvent endommager
le revétement anti-adhérent des plaques.

»  Grillez toujours de petites quantités pour obtenir les meilleurs résultats.

» Les saucissons peuvent éclater pendant le grillage. Pour éviter cela, percez quelques trous
avec une fourchette.

» Vous obtiendrez des résultats meilleurs si la viande est fraiche, et non pas congelée ou
décongelée.

» Salez la viande aprés l'avoir grillée. Ainsi elle sera plus succulente.

» Ne grillez pas de morceaux de viande s'ils ne sont pas assez épais.

» Retournez au moins une fois les ingrédients inférieurs a | cm pendant le grillage.
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) ees de g age

Ingrédient Temps de grillage Réglage
Saumon ou thon 7-9 minutes 4-5
Poisson (petits morceaux) 5-7 minutes 4-5
Saucisson 5-7 minutes 5
Hamburger (congelé, pre-cuit) 7-10 minutes 5
Hamburger (frais) 5-7 minutes 5
Viande 5-7 minutes 5
Légumes 5-6 minutes 5
Assortiment de grillages 8-10 minutes 5
Tranches d'ananas 3-5 minutes 5
Filet de dinde/poulet 6-9 minutes 5

Préparez des gaufres

Vous pouvez utiliser deux types de plaques différentes pour préparer les gaufres: les plaques pour
gaufres nordiques (en forme de coeur) et les plaques pour gaufres belges.

Ne laissez jamais I'appareil en marche sans surveillance.

Il Préparez la pate selon les instructions du chapitre "Recettes pour gaufres".
Pour obtenir les meilleurs résultats, laissez lever la pate une demi d'heure avant de la cuire.

A Montez les plaques pour préparer les gaufres (fig. 13).
Lorsque les plaques sont correctement montées, vous entendrez un clic.

[EJ Enduisez légérement les plaques de beurre ou d'huile.
I} Tournez le thermostat sur le réglage gaufre (fig. 14).

I Insérez la fiche dans la prise de courant.
Le témoin rouge et vert s'allument.

A Versez un peu de la pate sur la plaque inférieure lorsque le témoin vert s'éteint (fig. 15).
Versez environ |00 ml de pate sur la plaque inférieure pour préparer des gaufres nordiques et
environ 180 ml de pate sur la plaque inférieure pour préparer des gaufres belges.

Fermez |'appareil (fig. 16).
Abaissez doucement la plaque supérieure sur la pate SANS verrouiller les deux plaques de
I'appareil. Ainsi les gaufres peuvent se gonfler en donnant de meilleurs résultats.

Pendant le grillage, le témoin lumineux vert s'allume et s'éteint de temps en temps.

Bl Ouvrez le gaufrier aprés 5-7 minutes.
Vérifiez si les gaufres sont suffisamment dorées. Le temps de cuisson nécessaire pour obtenir des
gaufres croustillantes et dorées dépend du type de pate et du golt personnel.

A Retirez les gaufres (fig. 17).

Utilisez des ustensiles en bois ou en plastique (par exemple une spatule) pour enlever les gaufres de
I'appareil. N'utilisez pas d'ustensiles métalliques, pointus ou abrasifs. Laissez les gaufres refroidir sur
une grille pour devenir plus croustillantes.

Sivous cuisez les gaufres plus longtemps, elles seront bien grillées, tandis que si vous les cuisez
moins de temps elles seront dorées.

Pour continuer de cuire, mettez une autre quantité de pate sur la plaque inférieure lorsque le
témoin vert s'éteint.
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[I1] Débranchez I'appareil aprés utilisation.

Recettes pour gaufres

> [ dl=100ml

> | cuillerée a soupe = |5 ml
> | cuillere a café = 5 ml

> | tasse = 100 mi

» Gaufres croustillantes (6-10 morceaux)

200 ml eau fraiche

200 g farine de blé

300 ml creme ((40% matieres grasses)

> Meélangez la farine et I'eau. Remuez bien pour obtenir une pdte homogeéne. Travaillez au fouet la
créeme jusqu'a ce que le mélange devienne mousseux et incorporez-le a la pdte. Faites cuire les
gaufres.

» Gaufres traditionnelles (6-10 morceaux)

1,5 tasse de lait

3 oeufs

7 c-a-s. d'huile végétale

1,75 tasse de farine

| c-a-s. de sucre

2 c-a-c. de levure

[/2 c-a-c. de sel

> Remuez les ingrédients secs dans un bol de dimension moyenne. Séparez les oeufs. Travaillez au
fouet les blancs d'oeufs jusqu'a ce que le mélange devienne blanc et mousseux. Ajoutez les jaunes
d'oeufs, I'huile et le lait aux ingrédients secs. Remuez le tout jusqu'a ce que la pdte devienne
homogéne. Incorporez la mousse de blancs d'oeufs a la pdte a I'aide d'une spatule. Faites cuire les
gaufres.

Variation: Vous pouvez utiliser de la farine compléte au lieu de farine de blé. La farine compléte

contient plus de fibres. Servez les gaufres avec du fromage et des fraises fraiches.

Nettoyage et rangement

B Débranchez I'appareil.

A Laissez I'appareil refroidir avant de retirer les plaques.

Essuyez toujours I'excédent I'huile avec un peu de d'essuie-tout avant de retirer les plaques de
cuisson pour les nettoyer.

Les plaques peuvent étre retirées en appuyant sur les boutons de déclenchement et puis en les
retirant a I'aide des poignées.

M Nettoyez les plaques 2 l'aide d'un chiffon doux ou une éponge dans I'eau chaude savonneuse
ou lavez-les au lave-vaisselle.

N'utilisez jamais des produits abrasifs car cela peut endommager le revétement de la plaque de

cuisson.

Trempez les plagues dans de I'eau chaude savonneuse pendant cing minutes pour enlever tout

résidu. Ainsi vous pouvez enlever plus facilement la graisse et les restes collés.

I Nettoyez I'extérieur de I'appareil avec un chiffon humide.

Ne plongez jamais I'appareil dans |'eau.

I Enroulez le cordon d'alimentation autour du support a la base de I'appareil (fig. 18).

A L'appareil peut &tre rangé en position horizontale ou verticale (fig. 19).
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Garantie et service

Pour plus d'informations, visitez notre Philips Web site : www.philips.com ou veuillez contacter le
Service Consommateurs Philips de votre pays (vous trouverez le numéro de téléphone dans le
dépliant sur la garantie internationale). S'il n'y a aucun Service Consommateurs Philips dans votre
pays, contactez votre distributeur ou le Service Department of Philips Domestic Appliances and
Personal Care BV.
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Algemene beschrijving

© Vario Lock™

@ Uitneembare bakplaten (vaatwasmachinebestendig): tosti-bakplaten (B1: voor driehoekige en
rechthoekige tosti's), wafelplaten (B2: voor Belgische en Noorse wafels) en grillplaten (B3).

® Automatische vergrendeling

® Koelblijvende handgrepen

@ Aan-lampje

@ Opwarmlampje

© Snoeropberghaken

@ Ontgrendelknoppen voor bakplaten

O Thermostaatknop

@ Handvatten van bakplaat

Vario Lock™
Het schamiersyteem past zich automatisch aan aan de bakplaten die in het apparaat geplaatst
worden.

Bakplaten
- HD 2430: Belgische wafels, driehoekige tosti's, contactgrill
- HD 2431: Belgische wafels, rechthoekige tosti's, contactgrill
- HD 2432: Noorse wafels (hartvormig), driehoekige tosti's, contactgrill
HD 2433: Noorse wafels (hartvormig), rechthoekige tosti's, contactgrill

Automatische vergrendeling
Dit apparaat is voorzien van een automatisch klemmechanisme waarmee het 3-in-| apparaat
gesloten wordt. Wanneer bakplaten voor Belgische wafels gebruikt worden, dient voorkomen te
worden dat deze automatische vergrendeling in werking treedt om optimaal functioneren van het
apparaat als wafelijzer mogelijk te maken.

Belangrijk

Lees deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig door voordat u het apparaat gaat gebruiken en bewaar de
gebruiksaanwijzing om deze indien nodig te kunnen raadplegen.

» Controleer of het voltage aangegeven op het apparaat overeenkomt met de plaatselijke
netspanning voordat u het apparaat aansluit.

Sluit het apparaat aan op een geaard stopcontact.

Indien het netsnoer beschadigd is, moet het vervangen worden door Philips, een door Philips
geautoriseerd servicecentrum of personen met vergelijkbare kwalificaties om gevaar te
voorkomen.

Dompel het apparaat en het snoer niet in water of andere vloeistoffen.

Plaats het apparaat zo dat:

- het snoer niet over de rand van de tafel of het aanrecht hangt;

- kinderen het apparaat niet aan kunnen raken wanneer het in gebruik is;

- het op een vlakke, stabiele ondergrond staat en en er voldoende ruimte om het apparaat
aanwezig is.

Haal na gebruik altijd de stekker uit het stopcontact.

Houd het apparaat buiten het bereik van kinderen.

Laat het apparaat nooit zonder toezicht werken. Gebruik het apparaat niet onder of in de
nabijheid van gordijnen of andere brandbare materialen en laat het apparaat niet werken
onder hangende keukenkastjes, omdat brood vlam kan vatten.

Raak de metalen delen van het apparaat niet aan wanneer het ingeschakeld is, omdat deze
zeer heet worden.
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» Laat het apparaat volledig afkoelen voordat u de bakplaten verwisselt, het apparaat gaat
schoonmaken of het opbergt.

» Zorg ervoor dat u de bakplaten goed bevestigt wanneer u deze verwisselt.

Breng geen scherpe of krassende voorwerpen in aanraking met de bakplaten, aangezien de

antiaanbaklaag hierdoor beschadigd zal raken.

Maak het apparaat na gebruik altijd schoon.

» Zorg ervoor dat het snoer de hete delen van het apparaat niet raakt en er ook niet te dicht
bij in de buurt komt.

» Laat de bakplaten altijd opwarmen voordat u er iets tussenplaatst.

Voordat u het apparaat voor de eerste keer gebruikt

Verwijder stickers die eventueel op het apparaat aanwezig zijn en reinig de behuizing van het
apparaat met een vochtige doek.

De bakplaten kunnen verwijderd worden door op de ontgrendelknoppen (een voor de bovenplaat
en een voor de onderplaat) op het apparaat te drukken, waarna de bakplaten door middel van de
handvatten uit het apparaat kunnen worden getild.

Il Verwijder de bakplaten (fig. 1).

A Maak de bakplaten met een zachte doek of spons schoon in warm water met een beetje
afwasmiddel, of reinig ze in de afwasmachine (fig. 2).

[Ell Droog de bakplaten af en plaats ze terug in het apparaat.
Er kan wat rook uit het apparaat komen wanneer u het voor de eerste keer gebruikt. Dit is normaal.

» U kunt de lengte van het snoer aanpassen door een deel van het snoer rond de haken in de
onderzijde van het apparaat te wikkelen (fig. |8).

Er zijn twee verschillende soorten bakplaten voor het maken van tosti's: voor driehoekige tosti's,
waarbij de tosti's gesealed en afgesneden worden, en voor rechthoekige tosti's, waarbij alleen de
randen van de tosti's gesealed worden.

Laat het apparaat nooit zonder toezicht werken.

Il Plaats de tosti-bakplaten in het apparaat (fig. 3).
Wanneer u de bakplaten goed in het apparaat plaatst, hoort u een klik.

A Vet de bakplaten licht in met een beetje boter of olie.

[EX Selecteer de stand voor het maken van tosti's door de thermostaatknop naar stand te
draaien (fig. 4).

I3 Steek de stekker in het stopcontact.
Het rode aan-lampje en het groene opwarmlampje gaan aan.

I Maak de ingrediénten voor de tosti('s) klaar.

Voor iedere tosti heeft u twee sneetjes brood en een geschikte vulling nodig. In het hoofdstukje
'Recepten voor tosti's' vindt u enkele suggesties voor de vulling. Beboter van beide sneetjes de kant
die in aanraking komt met de bakplaat om een gelijkmatig goudbruin resultaat te krijgen.

A Het tosti-apparaat is klaar voor gebruik wanneer het groene opwarmlampije uitgaat (fig. 5).
Leg twee sneetjes met de beboterde kant op de onderplaat, verdeel de vulling over het brood en
plaats nog twee sneetjes brood op de vulling met de beboterde zijde naar boven. U kunt ook één
tosti maken, als u dat wilt. Om ervoor te zorgen dat de randen van de tosti('s) goed worden
gesloten, moet de vulling zo over de sneetjes brood verdeeld worden dat deze niet te dicht bij de
randen terecht komt.
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Sluit het apparaat (fig. 6).
Laat de bovenplaat voorzichtig op het brood zakken totdat het automatische
vergrendelmechanisme de bovenplaat op de onderplaat vastklemt.

Tijdens het bakken gaat het groene opwarmlampje van tijd tot tijd aan en uit om aan te geven dat
de verwarmingselementen in- en uitgeschakeld worden om te zorgen dat de bakplaten op de juiste
temperatuur blijven.

Bl Open het tosti-apparaat na 4 tot 6 minuten.
Controleer of de tosti's goudbruin zijn. De baktijd hangt af van het soort brood, de vulling en de
door u gewenste knapperigheid en bruiningsgraad.

KA Verwijder de tosti's (fig. 7).

Gebruik houten of kunststof keukengerei (bijv. een spatel) om de tosti's uit het apparaat te halen.
Gebruik geen metalen, scherpe of krassende voorwerpen.

Om nog meer tosti's te maken, legt u twee nieuwe sneetjes brood op de onderplaat wanneer het
groene opwarmlampje uitgaat.

[ Haal na gebruik de stekker uit het stopcontact.

Recepten voor tosti's

» Tosti met ham, kaas en ananas
4 sneetjes witbrood

2 plakken kaas

2 schijven ananas

2 dunne plakken ham

kerriepoeder

> Laat het apparaat opwarmen.

> Doe de kaas, ananas en de ham op twee sneetjes brood. Strooi wat kerriepoeder over de ham en leg
de andere twee sneetjes brood er bovenop.

> Volg de instructies in het hoofdstuk 'Tosti's maken".

» Tosti met tomaat, kaas en ansjovis
4 sneetjes witbrood

| of 2 tomaten (in plakjes)

2 eetlepels geraspte Parmezaanse kaas
6 ansjovissen

paprikapoeder, oregano

> Laat het apparaat opwarmen.

> Doe de plakjes tomaat, de ansjovis en de geraspte kaas op twee sneetjes brood. Bestrooi de vulling
met wat paprikapoeder en oregano en plaats de andere twee sneetjes op de vulling.

> Volg de instructies in het hoofdstuk 'Tosti's maken'.

Grillen (contactgrill)

Laat het apparaat nooit zonder toezicht werken.

I Plaats de grillplaten in het apparaat (fig. 8).
Wanneer u de grillplaten goed in het apparaat plaatst, hoort u een klik.
A Vet de grillplaten licht in met een beetje boter of olie.

[EX Draai de thermostaatknop naar de temperatuurstand die geschikt is voor de te grillen
ingrediénten (| = lage temperatuur, 5 = hoge temperatuur) (fig. 9).

3 Steek de stekker in het stopcontact.
Het rode aan-lampje en het groene opwarmlampje gaan aan.
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I U kunt de ingrediénten op de onderste grillplaat plaatsen wanneer het groene
opwarmlampije is uitgegaan (fig. 10).

Voor een optimaal grillresultaat moeten de ingrediénten in het midden van de onderste grillplaat

geplaatst worden.

Tijdens het grillen gaat het groene opwarmlampje van tijd tot tijd aan en uit om aan te geven dat de

verwarmingselementen in- en uitgeschakeld worden om te zorgen dat de bakplaten op de juiste

temperatuur blijven.

A Sluit het apparaat (fig. |1).

Laat de bovenste grillplaat voorzichtig op de ingrediénten zakken totdat het automatische
vergrendelmechanisme de bovenplaat op de onderplaat vastklemt. De bovenste grillplaat rust nu op
de ingrediénten, zodat deze gelijkmatig aan beide zijden gegrild worden.

Wanneer u dikke ingrediénten grilt, moet u de bovenplaat niet naar beneden duwen om te
proberen het automatische vergrendelmechanisme in werking te laten treden, maar de plaat
gewoon op de ingrediénten laten rusten.

Open de contactgrill na 3-5 minuten.

De benodigde grilltijd hangt af van het soort ingrediénten, de dikte van de ingrediénten en de door
u gewenste bruiningsgraad.

Raadpleeg de tabel voor de aanbevolen grilltijd en grillstand.

EX Verwijder de gegrilde ingrediénten (fig. 12).
Gebruik houten of kunststof keukengerei (bijv. een spatel) om de gegrilde ingrediénten uit het
apparaat te halen. Gebruik geen metalen, scherpe of krassende voorwerpen.

Om door te gaan met grillen, legt u nieuwe ingrediénten op de onderste grillplaat wanneer het
groene opwarmlampje uitgaat.

Veeg overtollige olie van de grillplaat met een stuk keukenpapier voordat u nieuwe ingrediénten op
de grillplaat legt. Dit garandeert een optimaal grillresultaat.

2 Haal na gebruik de stekker uit het stopcontact.

Grilltijden
In de tabel vindt u een aantal gerechten die u kunt bereiden met de contactgrill. De grilltijden in de
tabel zijn exclusief de tijd die nodig is om het apparaat te laten opwarmen.

Tijdens het grillen gaat het groene opwarmlampje van tijd tot tijd aan en uit om aan te geven dat de
verwarmingselementen in- en uitgeschakeld worden om te zorgen dat de grillplaten op de juiste
temperatuur blijven. Wanneer het lampje aan of uit gaat, grilt het apparaat dus gewoon door.

U kunt de grilltijd en de temperatuur aan uw eigen smaak aanpassen. De te kiezen stand hangt
tevens af van het soort ingrediént (bijv. vlees) en de dikte en staat (bevroren of ontdooid) van het
ingrediént.

Tips
» Gebruik de contactgrill niet voor het grillen van vlees met botten. De botten zouden de
antiaanbaklaag van de grillplaten kunnen beschadigen.
» Bereid altijd kleine porties voor het beste resultaat.
»  Worstjes knappen tijdens het grillen vaak open. U kunt dit voorkomen door er met een
vork enkele gaatjes in te prikken.
Met vers vlees krijgt u een beter grillresultaat dan met bevoren of ontdooid vlees.
Strooi pas na het grillen zout op het vlees. Hierdoor blijven de vleessappen beter bewaard.
Gril geen te dikke stukken vlees.
Draai ingrediénten die dunner zijn dan | cm tijdens het grillen ten minste één keer om.
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Ingrediént Grilltijd Stand
Zalm- of tonijnmoot 7-9 minuten 4-5
Vis (kleine stukjes) 5-7 minuten 4-5
Worst 5-7 minuten 5
Hamburger (bevroren, voorgebakken) 7-10 minuten 5
Hamburger (vers) 5-7 minuten 5
Stuk vlees 5-7 minuten 5
Groenten 5-6 minuten 5
Mixed grill 8-10 minuten 5
Ananasschijven 3-5 minuten 5
Kalkoen/kipfilet (200 g) 6-9 minuten 5

Wafels maken

Er zijn twee verschillende bakplaten voor het maken van wafels: voor Noorse wafels (hartvormig)
en voor Belgische wafels.

Laat het apparaat nooit zonder toezicht werken.

Il Maak wafelbeslag zoals beschreven in het hoofdstuk 'Recepten voor wafels'.
Laat het beslag een half uur staan voordat u gaat bakken. Dit geeft het beste resultaat.

A Plaats de wafelplaten in het apparaat (fig. |3).
Wanneer u de wafelplaten goed in het apparaat plaatst, hoort u een klik.

[EH Vet de wafelplaten licht in met een beetje boter of olie.
I} Draai de thermostaatknop naar de wafelstand (fig. 14).

A Steek de stekker in het stopcontact.
Het rode aan-lampje en het groene opwarmlampje gaan aan.

A Giet het beslag op de onderste wafelplaat wanneer het groene opwarmlampije is uitgegaan
(fig. 15).

Giet ongeveer 100 ml beslag op de bakplaat voor Noorse wafels en ongeveer 180 ml beslag op de
bakplaat voor Belgische wafels.

Sluit het apparaat (fig. 16).

Laat de bovenste wafelplaat voorzichtig op het beslag zakken ZONDER DAT het automatische
vergrendelmechanisme in werking treedt. Hierdoor kunnen de wafels beter rijzen, wat een beter
eindresultaat oplevert.

Tijdens het bakken gaat het groene opwarmlampje van tijd tot tijd aan en uit om aan te geven dat
de verwarmingselementen in- en uitgeschakeld worden om te zorgen dat de wafelplaten op de
juiste temperatuur blijven.

Bl Open het wafelijzer na 5-7 minuten.
Controleer of de wafels goudbruin zijn. De baktijd hangt af van het soort beslag en de door u
gewenste knapperigheid en bruiningsgraad.
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KA Verwijder de wafels (fig. 17).

Gebruik houten of kunststof keukengerei (bijv. een spatel) om de wafels uit het apparaat te halen.
Gebruik geen metalen, scherpe of krassende voorwerpen. Laat de wafels afkoelen op een
taartrooster zodat ze knapperig worden.

Een langere baktijd resulteert in donkerdere wafels, terwijl u met een kortere baktijd een lichter
bruiningsresultaat krijgt.

Om nog meer wafels te maken, giet u een nieuwe hoeveelheid beslag op de wafelplaat nadat het
groene opwarmlampje is uitgegaan.

I Haal na gebruik de stekker uit het stopcontact.

Recepten voor wafels

v v vy

» Knapperige wafels (6 tot 10 stuks)

200 ml koud water

200 g tarwebloem

300 ml slagroom (40% vet)

> Meng de bloem en het water. Roer goed door om een glad beslag te krijgen. Klop de slagroom stijf
en meng het door het beslag. Bak de wafels.

» Traditionele wafels (6 tot 10 stuks)

1,5 kopje melk

3 eieren

7 eetlepels plantaardige olie

1,75 kopje bloem

| eetlepel suiker

2 theelepels bakpoeder

0,5 theelepel zout

> Zeef de droge ingrediénten in een middelgrote kom. Splits de eieren. Klop de eiwitten stijf. Voeg de
eidooiers, olie en melk tegelijkertijd toe aan de droge ingrediénten. Klop het beslag totdat het glad is.
Spatel de eiwitten door het beslag. Bak de wafels.

Variatie: u kunt ook tarwebloem in plaats van witte bloem gebruiken. Tarwebloem bevat meer

vezels. Serveer de wafels met slagroom en vers fruit.

Schoonmaken en opbergen

Il Haal de stekker uit het stopcontact.

A Laat het apparaat afkoelen voordat u de bakplaten verwijdert.

Veeg altijd overtollige olie met een stuk keukenpapier van de grillplaten voordat u ze verwijdert om
ze te reinigen.

De bakplaten kunnen verwijderd worden door op de ontgrendelknoppen op het apparaat te
drukken, waarna de bakplaten door middel van de handvatten uit het apparaat kunnen worden
getild.

[EX Reinig de bakplaten met een zachte doek of spons in heet water met wat afwasmiddel of doe
ze in de afwasmachine.

Gebruik nooit scherpe of schurende schoonmaakmiddelen of -materialen, aangezien de

antiaanbaklaag van de bakplaten hierdoor beschadigd zal raken.

Aangekoekte etensresten en vet kunnen worden verwijderd door de bakplaten 5 minuten in heet

water met wat afwasmiddel te laten weken.
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I3 Reinig de buitenkant van het apparaat met een vochtige doek.

Dompel het apparaat nooit in water.

[EF Wind het snoer rond de haken in de onderzijde van het apparaat (fig. 18).

A Het apparaat kan zowel rechtop als liggend opgeborgen worden (fig. 19).

Garantie & service

Als u informatie nodig heeft of als u een probleem heeft, bezoek dan de Philips website
(www.philips.com), of neem contact op met het Philips Customer Care Centre in uw land (u vindt
het telefoonnummer in het 'worldwide guarantee' vouwblad). Als er geen Customer Care Centre
in uw land is, ga dan naar uw Philips dealer of neem contact op met de afdeling Service van Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Descripcion general

O Vario Lock™

® Placas desmontables (aptas para lavaplatos); placas para sandwiches ("corta y sella" o cuadradas),
placas para gofres (B2: belgas y ndrdicos) y placas para parrilla grill (B3).

® Cierre automdtico

@ Asas frias

@ Piloto de conexidn

@ Piloto de calentamiento

© Recogecable

@ Botones de extraccidn de las placas

© Botdn de termostato

® Asas de laplaca

Caracteristicas

Vario Lock™
El sistema de bisagras se adapta automdticamente a las placas desmontables que estdn en el
aparato.

Placas
- HD 2430: Tostador de gofres belga, sandwichera "corta y sella", parrilla grill.
- HD 2431: Tostador de gofres belga, sandwichera con placas cuadradas, parrilla grill.
- HD 2422: Tostador de gofres ndrdico (forma de corazdn), sandwichera "corta y sella”, parrilla
grill.
HD 2433: Tostador de gofres nérdico (forma de corazén), sandwichera con placas cuadradas,
parrilla grill.

Cierre automatico
Un mecanismo de cierre automdtico que cierra el aparato tres en uno. La funcién de cierre
automdtico debe estar desactivada cuando se inserten las placas para gofres belgas. Asf se
conseguirdn resultados éptimos cuando utilice el tostador de gofres.

Importante

Antes de usar el aparato, lea atentamente estas instrucciones y consérvelas por si necesitara
consultarlas en el futuro.

» Antes de conectar el aparato, compruebe que el voltaje que se indica en la parte inferior de
aparato se corresponde con el de su casa.

Conecte el aparato a un enchufe con toma de tierra.

Si el cable de red esta dafiado, debe ser sustituido por Philips, un centro de servicio
autorizado por Philips o personal cualificado para evitar situaciones de peligro.

No sumerija el aparato o el cable de red en agua u otros liquidos.

Coloque el aparato de forma que:

- el cable no cuelgue sobre el borde de la mesa;

- los nifios no puedan tocar el aparato cuando esté funcionando;

- esté sobre una superficie plana, estable y tenga suficiente espacio alrededor.

Desenchufe el aparato después de utilizarlo.

Mantenga el aparato fuera del alcance de los nifios.

Nunca deje que el aparato funcione sin vigilancia. No ponga a funcionar el aparato debajo o
cerca de cortinas u otros materiales inflamables, ni bajo los armarios de pared. Tenga en
cuenta que el pan se puede quemar.

Evite tocar las piezas metdlicas ya que llegan a calentarse mucho durante el proceso de
tostado.

Deje que el aparato se enfrie completamente antes de cambiar las placas, limpiar el aparato o
guardarlo.
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» Aseglrese de montar correctamente las placas cuando las cambie.

No toque nunca las placas con objetos afilados o abrasivos, ya que podria dafiar la superficie
antiadherente.

» Limpie siempre el aparato después de usarlo.

Aseglrese de que el cable no toque las superficies calientes del aparato ni esté cerca de las
mismas.

» Caliente siempre las placas antes de poner alimentos en ellas.

Antes de utilizarlo por primera vez

Quite las pegatinas y limpie el exterior del tostador con un pafio himedo.

Puede quitar las placas presionando los botones de extraccidn de las placas (uno para las placas
superiores y otro por las placas inferiores). Después, puede sacarlas del aparato por las asas.

I Quite las placas del aparato (fig. I).

A Limpie las placas con un pafio suave o con una esponja y agua caliente con jabén, o métalas
en el lavaplatos (fig. 2).

[EX Seque las placas y vuelva a colocarlas en el aparato.
Es normal que la primera vez que utiliza el aparato salga un poco de humo.

» Puede ajustar la longitud del cable enrollando lo que sobre en el soporte de la base del
aparato (fig. 18).

Como tostar sandwiches

Puede utilizar dos tipos de placa distintos para hacer sandwiches: las placas "corta y sella" y las placas
cuadradas. Las primeras placas cortan y sellan el pan, consiguiendo sandwiches tostados triangulares.
Las placas cuadradas sélo sellan el pan y hacen sdndwiches tostados cuadrados.

No deje nunca que el aparato funcione sin vigilancia.

B Coloque las placas para hacer séndwiches en el aparato (fig. 3).
Si coloca correctamente las placas en el aparato, oird un clic.

A Engrase ligeramente las placas con un poco de mantequilla o aceite.
[EX Seleccione la posicion para séndwiches girando el botén de termostato a la posicién (fig. 4).

I3 Enchufe el aparato a la red.
El piloto de conexidn rojo vy el piloto de calentamiento verde estdn iluminados.

A Prepare los ingredientes para el sandwich.

Para cada sdndwich necesita dos rebanadas de pan v relleno adecuado. Si desea sugerencias, lea el
capitulo "Recetas para hacer sdndwiches tostados". Unte con un poco de mantequilla los laterales
del pan que estdn en contacto con las placas para que se doren.

A La sandwichera estara lista cuando el piloto de calentamiento se haya apagado (fig. 5).
Coloque dos rebanadas de pan con las caras untadas de mantequilla sobre la placa inferior, ponga el
relleno sobre el pan v las otras dos rebanadas de pan encima, con las caras untadas de mantequilla
hacia arriba. Si lo desea, puede hacer sélo un sandwich. Para asegurarse de que el sandwich queda
bien sellado, no coloque el relleno muy cerca de los bordes de las rebanadas de pan.

Cierre el aparato (fig. 6).

Baje la placa superior con cuidado hacia el pan hasta que el mecanismo de cerrado automadtico la
fije a la placa inferior.

Mientras se estdn haciendo, la luz verde se iluminard y se apagard de vez en cuando. Esto indica que
los elementos calentadores se encienden y se apagan para mantener la temperatura adecuada.
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EX Abra la sandwichera transcurridos 4-6 minutos.
Compruebe si los sdndwiches estan dorados. El tiempo de coccidn necesario para conseguir unos
sdndwiches crujientes y dorados depende del tipo de pan, del relleno y de su gusto personal.

K2 Saque los sandwiches (fig. 7).

Utilice un utensilio de madera o pléstico (p. ). una espétula) para sacar los sdndwiches del aparato.
No utilice utensilios de cocina metdlicos, afilados o de materiales abrasivos.

Para seguir haciendo sandwiches, coloque dos rebanadas de pan mas en la placa inferior cuando se
apague el piloto de calentamiento verde.

[I1] Desenchufe el aparato después de utilizarlo.

Recetas para hacer sandwiches tostados

» Sandwiches de jamén, queso y pifia
4 rebanadas de pan blanco

2 rebanadas de queso

2 rebanadas de pifia

2 rebanadas finas de jamdn

Curry en polvo

> Deje que se cdliente la sandwichera.

> Ponga el queso, la pifia y después el jamdn sobre dos rebanadas de pan. Espolvoree el jamédn con
curry en polvo y coloque las otras dos rebanadas de pan encima.

> Siga las instrucciones del capitulo "Cémo tostar sdndwiches"

» Sandwiches de tomate, queso y anchoas

4 rebanadas de pan blanco

| & 2 tomates (cortados en rodajas)

2 cucharadas soperas de queso parmesano rallado
6 anchoas

pimentdn dulce, mejorana

> Deje que se cdliente la sandwichera.

> Ponga las rodajas de tomate, las anchoas y el queso gratinado sobre dos rodajas de pan.
Espolvoréelo con pimentdn dulce y mejorana y coloque las otras dos rebanadas de pan encima.

> Siga las instrucciones del capitulo "Cémo tostar sdndwiches"

Parrilla grill

No deje nunca que la parrilla grill funcione sin vigilancia.

Il Coloque las placas de grill en el aparato (fig. 8).
Si coloca correctamente las placas en el aparato, oird un clic.

A Engrase ligeramente las placas con un poco de mantequilla o aceite.

[El Gire el botdn de termostato hasta la posicion de temperatura apropiada para preparar los
ingredientes al grill (I =temperatura baja, 5=temperatura alta) (fig. 9).

I3 Enchufe el aparato a la red.
El piloto rojo de conexidn y el piloto verde de calentamiento se iluminan.

I Puede colocar los ingredientes en la placa inferior cuando el piloto de calentamiento verde
se haya apagado (fig. 10).

Para conseguir un resultado éptimo, debe colocar los ingredientes en el centro de la placa inferior

para gratinar .
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Mientras se estdn haciendo, el piloto de calentamiento verde se iluminard y se apagard de vez en
cuando. Esto indica que los elementos calentadores se encienden y apagan para mantener la
temperatura adecuada.

A Cierre el aparato (fig. 1 1).

Baje la placa superior con cuidado hacia los ingredientes hasta que el mecanismo de cerrado
automadtico la agarre con la placa inferior. Ahora, la placa de gratinado superior estd sobre la
comida, por lo que los alimentos se estdn gratinando por ambos lados.

Cuando prepare al grill ingredientes gruesos, no baje la placa superior para activar el mecanismo de
cierre automatico. Déjela reposar simplemente encima de los ingredientes.

Abra el grill transcurridos 3-5 minutos.

El tiempo de gratinado depende del tipo de ingredientes, del grosor de los alimentos y de su gusto
personal.

Véase la tabla de tiempos de gratinado recomendados.

X Retire los alimentos gratinados (fig. 12).
Utilice un utensilio de madera o plastico (p. ej. una espdtula) para sacar la comida gratinada del
aparato. No utilice utensilios de cocina metdlicos, afilados o de materiales abrasivos.

Para seguir gratinando, coloque mds comida en la placa inferior cuando el piloto de calentamiento
verde se apague.

Para conseguir resuftados dptimos, limpie el exceso de aceite de las placas con papel de cocina
antes de colocar mds comida en el grill.

A Desenchufe el aparato después de utilizarlo.

Tiempos de gratinado
En la tabla encontrard una lista de platos que puede preparar con el grill. Los tiempos de gratinado
indicados en la tabla no incluyen el tiempo necesario para precalentar el aparato.

Durante el proceso de gratinado, el piloto verde de calentamiento se iluminard y se apagard de vez
en cuando. Esto indica que los elementos calentadores se encienden y apagan para mantener la
temperatura adecuada. Aunque el piloto verde se ilumine o apague, puede seguir gratinando.

Puede adaptar los tiempos vy la temperatura de gratinado a su propio gusto. Las posiciones también
dependen del tipo de comida que prepare (p. €]. carne), de su grosor y de la temperatura.

Consejos

» No utilice el grill para gratinar carne con hueso. Los huesos pueden dafiar la capa
antiadherente de las placas.

» Cocine siempre pequefias cantidades para conseguir los mejores resultados.

» Las salchichas suelen reventar cuando se estan cocinando. Esto se puede evitar si las pincha
con el tenedor.

» Con carne fresca se consiguen mejores resultados de gratinado que con carne congelada o
descongelada.

» No eche sal a la carne hasta que no la haya gratinado. Esto ayudara a conservar los jugos de
la carne.

» No prepare al grill trozos de carne que sean muy gruesos.

» Dé la vuelta a los alimentos que tengan un grosor inferior a | cm al menos una vez durante
el proceso de gratinado.
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Tiempos de gratinado

Ingredientes Tiempos de gratinado Posicion
Salmén o atin 7-9 minutos 4-5
Pescado (trozos pequefios) 5-7 minutos 4-5
Salchichas 5-7 minutos 5
Hamburguesa (congelada, precocinada) 7-10 minutos 5
Hamburguesa (fresca) 5-7 minutos 5
Trozo de came 5-7 minutos 5
Verduras 5-6 minutos 5
Parrilla mixta 8-10 minutos 5
Rodajas de pifia 3-5 minutos 5
Filete de pavo/pollo (200 g) 6-9 minutos 5

Como hacer gofres

Puede utilizar dos tipos de placa distintos para hacer gofres: placas para gofres ndrdicas (forma de
corazén) y placas para gofres belgas.

Nunca deje que el tostador de gofres funcione sin vigilancia.

Il Prepare la masa segun las instrucciones que aparecen en el capitulo 'Recetas para hacer
gofres'.

Para conseguir resultados éptimos, deje reposar la masa durante media hora antes de empezar a

hacer gofres.

A Coloque las placas para hacer gofres en el aparato (fig. 13).
Si coloca correctamente las placas en el aparato, oird un clic.

[El Engrase ligeramente las placas con un poco de mantequilla o aceite.
Il Gire el botén de termostato hasta la posicion para gofres (fig. 14).

I Enchufe el aparato a la red.
El piloto rojo de conexidn v el piloto verde de calentamiento estdn iluminados.

A Vierta la masa en la placa inferior para gofres cuando el piloto verde de calentamiento se
haya apagado (fig. 15).

Eche 100 ml de masa en la placa inferior para gofres ndrdicos y unos 180 ml en la placa inferior

para gofres belgas.

Cierre el aparato (fig. 16).

Baje la placa superior con cuidado sobre la masa SIN activar el mecanismo de cierre automatico. De
este modo, los gofres se esparcirdn y se conseguird un mejor resultado.

Mientras se estan haciendo, el piloto verde de calentamiento se iluminard y se apagard de vez en
cuando. Esto indica que los elementos calentadores se encienden o apagan para mantener la
temperatura adecuada.
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Bl Abra el tostador de gofres transcurridos 5-7 minutos
Compruebe si los gofres estdn dorados. El tiempo de coccidn necesario para conseguir unos gofres
crujientes y dorados depende del tipo de masa y de su gusto personal.

EA Cémo sacar los gofres (fig. 17).

Utilice un utensilio de madera o pléstico (p. €j. una espdtula) para sacar los gofres del aparato. No
utilice utensilios de cocina metalicos, afilados o de materiales abrasivos. Deje enfriar los gofres sobre
unas rejillas metdlicas para que queden crujientes.

Con un tiempo de coccidn mayor conseguird unos gofres mds tostados, mientras que con menos
tiempo de coccién quedardn menos tostados

Para seguir preparando gofres, coloque mds masa en las placas para gofres cuando el piloto verde
de calentamiento se apague.

] Desenchufe el aparato después de utilizarlo.

Recetas para hacer gofres

d =100 ml

cucharada sopera = 15 ml
cucharilla =5 mi

taza = 100 ml

v vy vy

/
/
|
/

» Gofres crujientes (6-10 unidades)

200 ml de agua fria

200 g de harina de trigo

300 ml de nata liquida (40% de materia grasa)

> Mezcle el agua y la harina. Remueva bien hasta obtener una masa suave. Bata la nata hasta que
coja cuerpo y mézclela con la masa. Prepare los gofres.

» Gofres tradicionales (6-10 unidades)

| taza y media de leche

3 huevos

7 cucharadas soperas de aceite vegetal

| taza y 3/4 de harina

| cucharada sopera de azdcar

2 cucharillas de levadura en polvo

[/2 cucharilla de sal

> Espolvoree los ingredientes secos en un recipiente mediano. Separe los huevos. Bata las claras de
huevo hasta que estén firmes. Al mismo tiempo, afiada, a los ingredientes secos, las yemas de huevo,
aceite y leche. Bata la masa hasta que no haya grumos. Incorpore las claras de huevo en la masa
utilizando una espdtula. Prepare los gofres.

Opcién: puede utilizar harina morena (integral) en vez de harina blanca. La harina morena contiene

mas fibra. Sirva los gofres con requesdn vy fruta del tiempo.

Limpieza y almacenamiento

B Desenchufe el aparato.

A Deje enfriar el aparato antes de quitar las placas.

Retire siempre el aceite sobrante de las placas gratinadoras con papel de cocina antes de quitarlas
para limpiarlas.

Puede quitar las placas presionando el botén de extraccién de placas del aparato. Después, puede
sacarlas del aparato por las asas.

[E3 Limpie las placas con un pafio suave o con una esponija y agua caliente con jabén, o métalas
en el lavaplatos.
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No utilice nunca agentes o materiales abrasivos o estropajos, ya que pueden dafiar la capa
antideslizante de la placa.

Para quitar los residuos, deje las placas en remojo con agua caliente y jabén durante cinco minutos.
Esto permitird que se desprendan los restos de comida endurecidos y la grasa.

I} Limpie el aparato por fuera con un pafio humedo.

No sumerja el aparato en agua.

I Enrolle el cable alrededor del soporte de la parte inferior del aparato (fig. 18).

A Puede guardar el aparato en posicion vertical u horizontal (fig. 19).

Garantia y servicio

Si necesita informacién o si tiene alglin problema, visite la pagina web de Philips en
www.philips.com o pdngase en contacto con el Servicio Philips de Atencidn al Cliente de su pais
(encontrard el nimero de teléfono en el folleto de la Garantfa Mundial). Si en su pafs no hay
Servicio Philips de Atencidn al Cliente, dirfjase a su distribuidor local Philips o péngase en contacto
con el Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Descrizione generale

O VarioLock™

® Piastre asportabili (lavabili in lavastoviglie): piastre sandwich (Bl: cut & seal o rettangolari),
piastre per cialde (B2: Belgio o Paesi Nordici), piastre per grigliare (B3).

® Blocco automatico

® Maniglie fredde al tatto

@ Spia funzionamento

@ Spia di riscaldamento

® Awolgicavo.

@ Pulsanti sgancio piastra

© Manopola termostato

® Maniglie della piastra

Caratteristiche

VarioLock™
Il sistema a cerniera permette di adattare automaticamente le piastre asportabili che vengono
inserite nell'apparecchio.

Piastre
- HD2430: piastra belga per cialde, tostapane cut & seal, bistecchiera.
- HD2431: piastra belgia per cialde, tostapane rettangolare, bistecchiera.
- HD2422: piastra nordica per cialde (a forma di cuore), tostapane cut & seal, bistecchiera
HD2433: piastra nordica per cialde (a forma di cuore), tostapane rettangolare, bistecchiera.

Blocco automatico
E un meccanismo di blocco automatico che chiude I'apparecchio 3-in-1. Il meccanismo di blocco
automatico non deve essere attivato quando viene inserita la piastra per i waffle belgi, in modo da
permettere il funzionamento ottimale della piastra.

Importante

Leggete queste istruzioni con attenzione prima di usare I'apparecchio e conservatele per future
consultazioni.

» Prima di collegare I'apparecchio, controllate che la tensione indicata sulla parte inferiore
dell'apparecchio corrisponda a quella locale.

Collegate I'apparecchio a una presa dotata di messa a terra.

Nel caso il cavo fosse danneggiato, dovra essere sostituito presso un Centro Autorizzato
Philips o comunque da personale debitamente autorizzato, per evitare situazioni a rischio.
» Non immergete |'apparecchio o il cavo di alimentazione nell'acqua o in altri liquidi.

» Posizionate |'apparecchio in modo che:

- il cavo non penzoli sopra il bordo del tavolo o del piano di lavoro;

- i bambini non possano toccare 'apparecchio in funzione;

- sia appoggiato su una superficie piana e stabile e sia circondato da uno spazio libero sufficiente.

» Dopo l'uso, togliete sempre la spina dalla presa.

» Tenete I'apparecchio lontano dalla portata dei bambini.

» Non lasciate mai incustodito |'apparecchio mentre ¢ in funzione. Non usatelo sotto o vicino
a tende o altri materiali inflammabili e neppure sotto i pensili della cucina, perché il pane
potrebbe prendere fuoco.

Evitate di toccare le parti in metallo del tostapane, che durante |'uso diventano bollenti.
Lasciate raffreddare completamente |'apparecchio prima di cambiare le piastre, pulire
I'apparecchio o riporlo.

Quando cambiate le piastre, controllate di averle montate correttamente.

Non toccate mai le piastre con utensili appuntiti o abrasivi, per evitare di danneggiare il
rivestimento antiaderente.
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»  Pulite sempre I'apparecchio dopo I'uso.

» Fate in modo che il cavo non venga a contatto o si trovi troppo vicino alle superfici bollenti
dell'apparecchio.

» Preriscaldate sempre le piastre prima di inserire qualsiasi cosa.

Prima di usare I'apparecchio per la prima volta

Togliete eventuali adesivi e pulite la parte esterna dell'apparecchio con un panno umido.

Per togliere le piastre, premete i pulsanti di sgancio posti sull'apparecchio (uno sulla piastra
superiore e uno su quella inferiore), in modo da poter sollevare le piastre usando le apposite
maniglie.

B Togliete le piastre dall'apparecchio (fig. 1).

A Fulite ciascuna piastra con un panno morbido o una spugna immersa in acqua calda saponata
oppure lavatele in lavastoviglie (fig. 2).

[EJ Asciugate bene le piastre prima di rimetterle nell'apparecchio.

La prima volta che userete |'apparecchio, potrete notare un po' di fumo: si tratta di un fenomeno
del tutto normale.

» Per ridurre la lunghezza del cavo, arrotolate la parte eccedente sugli appositi supporti posti
alla base dell'apparecchio (fig. 18).

Come preparare i toast farciti

Per preparare i toast potete usare due tipi di piastre: le piastre cut&seal e quelle rettangolari. Le
piastre cut&seal tagliano e sigillano il pane, permettendo di ottenere toast farciti di forma triangolare.
Le piastre rettangolari sigillano solo il pane e permettono di ottenere toast di forma rettangolare.

Non lasciate mai incustodito il tostapane mentre € in funzione.

I Inserite la piastre per toast nell'apparecchio (fig. 3).
Una volta inserite correttamente le piastre, sentirete un click.

A Ungete leggermente le piastre con un po' di olio o burro.
[EX Selezionate I'impostazione desiderata ruotando la manopola del termostato su (fig. 4).

I} Inserite la spina nella presa di corrente.
Si accenderanno la spia rossa dell'alimentazione e la spia verde di riscaldamento.

Al Preparate gli ingredienti necessari per il toast.

Per ogni toast vi serviranno due fette di pane e la farcitura desiderata. Per avere alcune idee, leggete
il capitolo "Ricette per toast farciti". Imburrate leggermente i lati del pane a contatto con le piastre,
per ottenere una crosticina dorata e uniforme.

A 1l tostapane & pronto per l'uso non appena la spia di riscaldamento di spegne (fig. 5).
Mettete due fette di pane con il lato imburrato sulla piastra inferiore, appoggiate la farcitura
desiderata e coprite con le altre fette di pane, con il lato imburrato rivolto verso l'alto. Se volete,
potete preparare anche un solo toast alla volta. Per sigillare al meglio il toast, disponete la farcitura
nella parte centrale della fetta di pane, evitando i bordi.

Chiudete I'apparecchio (fig. 6).

Abbassate lentamente la piastra superiore sul pane fino a quando il meccanismo di blocco
automatico non si fissa sulla piastra inferiore.

Durante la tostatura, la spia verde si accendera e spegnera di tanto in tanto per indicare che la
serpentina si accende e si spegne, per mantenere sempre la temperatura piu corretta.
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B} Aprite il tostapane dopo 4-6 minuti.
Controllate il livello di tostatura del pane. Il tempo di preparazione dipende dal tipo di pane e dalla
farcitura, ma anche dal risultato piti o meno croccante e dorato che desiderate.

EA Togliete i toast (fig. 7).

Usate un utensile di legno o di plastica (ad esempio una spatola) per togliere i panini. Non usate
utensili appuntiti, abrasivi o di metallo.

Per preparare altri toast, mettete due fette di pane nella piastra inferiore quando la spia verde si e
spenta.

I Togliete la spina dalla presa dopo I'uso.

Rlcette per panini caldi

» Toast al prosciutto, formaggio e ananas
4 fette di pane bianco

2 fette di formaggio

2 fette d'ananas

2 sottili fette di prosciutto

curry in polvere

> Fate scaldare il tostapane.

> Mettete il formaggio, I'ananas e il prosciutto su due fette di pane, insaporite con un pizzico di curry in
polvere e coprite con le altre due fette di pane.

> Seguite le istruzioni fornite nel capitolo "Come preparare i toast farciti".

» Toast al formaggio, pomodori e acciughe
4 fette di pane bianco

| 0 2 pomodori (a fette)

2 cucchiai di parmigiano grattugiato

6 acciughe

paprika in polvere, maggiorana

> Fate scaldare il tostapane.

> Mettete le fette di pomodoro, le acciughe e il formaggio grattugiato su due fette di pane, insaporite
con un pizzico di paprika in polvere e maggiorane a coprite con le altre due fette di pane.

> Seguite le istruzioni fornite nel capitolo "Come preparare i toast farciti".

Come grigliare (bistecchiera)

Non lasciate mai incustodita la bistecchiera mentre & in funzione.

I Inserite le piastre della bistecchiera nell'apparecchio (fig. 8).
Una volta inserite correttamente le piastre, sentirete un click.

A Ungete leggermente le piastre con un po' di burro o olio.

[EJ Ruotate la manopola del termostato sull'impostazione pili adatta in base ai cibi che volete
cuocere (| =temperatura bassa, 5= temperatura alta) (fig. 9).

A Inserite la spina nella presa di corrente.
Si-accenderanno la spia rossa dell'alimentazione e la spia verde di riscaldamento.

I Non appena si spegnera la spia verde di riscaldamento, potrete appoggiare i cibi sulla piastra
inferiore (fig. 10).

Per ottenere un risultato ottimale, mettete gli ingredienti al centro della piastra inferiore.

Durante la cottura, la spia verde si accendera e spegnera di tanto in tanto per indicare che la

serpentina si accende e si spegne, per mantenere sempre la temperatura pid corretta.
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A Chiudete I'apparecchio (fig. 11).

Abbassate lentamente la piastra superiore sugli ingredienti fino a quando il meccanismo di blocco
automatico non si fissa sulla piastra inferiore. In questo modo la piastra superiore appoggia sul cibo,
permettendo di grigliare su entrambi i lati.

Se dovete grigliare cibi spessi, non premete la piastra superiore per attivare il meccanismo di blocco
automatico, ma limitatevi ad appoggiare la piastra sui cibi da cuocere.

Aprite la griglia dopo 3-5 minuti.

[l tempo necessario per grigliare dipende dal tipo di ingredienti, dallo spessore dei cibi e dal gusto
personale.

Consultate la tabella per conoscere i tempi di grigliatura consigliati.

Bl Togliete il cibo grigliato (fig. 12).
Usate un utensile di legno o di plastica (ad esempio una spatola) per togliere il cibo grigliato. Non
usate utensili appuntiti, abrasivi o di metallo.

Per continuare a grigliare, appoggiate i pezzi successivi sulla piastra inferiore non appena si spegnera
la spia verde di riscaldamento.

Per un risultato ottimale, togliete dalle piastre I'olio in eccesso usando della carta da cucina prima di
appoggiare i pezzi da grigliare successivi.

KA Togliete la spina dalla presa dopo l'uso.

Tempi di grigliatura
Nella tabella troverete alcuni dei piatti che potrete preparare con la bistecchiera. | tempi di
grigliatura indicati nella tabella non includono il tempo necessario per riscaldare |'apparecchio.

Durante la cottura, la spia verde si accendera e spegnera di tanto in tanto per indicare che la
serpentina si accende e si spegne, per mantenere sempre la temperatura pit corretta. Mentre la spia
verde si accende e si spegne, potete comunque continuare a grigliare.

Potete adattare i tempi e la temperatura di grigliatura in base alle vostre esigenze. L'impostazione
dipende anche dal tipo di cibo che volete preparare (ad es. carne), dal suo spessore e dalla sua
temperatura.

Consigli
» Non usate la bistecchiera per preparare carne con l'osso. Le ossa potrebbero danneggiare il
rivestimento antiaderente delle piastre.
» Per ottenere risultati ottimali, grigliate sempre pochi cibi alla volta.
» Le salsicce tendono a scoppiare durante la cottura. Per evitare questo inconveniente,
ricordate di bucherellarle con una forchetta prima di cuocerle.
Con la carne fresca si ottengono risultati migliori rispetto alla carne congelato o scongelata.
Aggiungete il sale solo dopo aver grigliato la carne, per mantenerla pitt morbida e saporita.
Non grigliate pezzi di carne troppo spessi.
Girate almeno una volta i cibi con spessore inferiore a | cm.
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Tempi di grigliatura

Ingrediente Tempo di grigliatura Impostazione
Filetto di salmone o tonno 7-9 minuti 4-5
Pesce (pezzi piccoli) 5-7 minuti 4-5
Salsicce 5-7 minuti 5
Hamburger (surgelati, pre-cotti) 7-10 minuti 5
Hamburger (freschi) 5-7 minuti 5
Camne 5-7 minuti 5
Verdure 5-6 minuti 5
Grigliata mista 8-10 minuti 5
Fette di ananas 3-5 minuti 5
Filetti di pollo/tacchino (200 g) 6-9 minuti 5

Come preparare le cialde

Per preparare le cialde, sono disponibili due tipi di piastre: le piastre Nordiche (a forma di cuore) e
quelle Belga.

Non lasciate mai incustodito I'apparecchio mentre ¢ in funzione.

I Preparate la pastella in base alle istruzioni riportate nel capitolo "Ricette per cialde"
Per ottenere un risultato ottimale, lasciare riposare la pastella per mezz'ora prima di iniziare a
preparare le cialde.

P2 Inserite le piastre per le cialde nell'apparecchio (fig. I3).
Una volta inserite correttamente le piastre, sentirete un click.

[El Ungete leggermente le piastre con un po' di burro o olio.
I} Ruotate la manopola del termostato sull'impostazione per le cialde (fig. 14).

E Inserite la spina nella presa di corrente.
Si accenderanno la spia rossa dell'alimentazione e la spia verde di riscaldamento.

A Quando si spegne la spia verde di riscaldamento, versate la pastella nella piastra inferiore (fig.
15).

Versate circa 100 ml di pastella nella piastra per cialde nordiche e circa 180 ml di pastella nella

piastra per cialde belghe.

Chiudete I'apparecchio (fig. 16).
Abbassate delicatamente la piastra superiore sulla pastella SENZA attivare il meccanismo di blocco
automatico. In questo modo le cialde potranno gonfiarsi e saranno ancora pit fragranti.

Durante la cottura, la spia verde si accendera e spegnera di tanto in tanto per indicare che la
serpentina si accende e si spegne, per mantenere sempre la temperatura pid corretta.

B Aprite I'apparecchio per cialde dopo 5-7 minuti.
Controllate il grado di doratura delle cialde. Il tempo di cottura dipende dal tipo di pastella e dai
vostri gusti personali in fatto di doratura e croccantezza delle cialde.

KA Togliete le cialde (fig. 17).

Per togliere le cialde dalla piastra, usate un utensile in legno o plastica (ad esempio una spatola).
Non usate utensili appuntiti, abrasivi o in metallo. Lasciate raffreddare le cialde su una grata per
renderli croccanti.
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Con una cottura troppo lunga, le cialde tendono a diventare scure mentre per avere cialde appena
dorate, bastera ridurre il tempo di cottura.

Per preparare altre cialde, versate la pastella nella piastra per cialde quando si spegne la spia verde
di riscaldamento.

[ Togliete la spina dalla presa dopo I'uso.

Ricette per cialde

dl =100 ml
cucchiaio = 15 ml
cucchiaino = 5 ml
tazza = 100 ml

v vy vy

» Cialde croccanti (6-10 pezzi)

200 ml di acqua fredda

200 g di farina bianca

300 ml di panna (40% di grassi)

> Mescolate 'acqua con la farina fino ad ottenere una pastella omogenea. Montate la panna e
aggiungetela alla pastella. Fate cuocere le cialde.

» Cialde tradizionali (6-10 pezzi)

[,5 tazza di latte

3 uova

7 cucchiai di olio d'oliva

1,75 tazza di farina

| cucchiaio di zucchero

2 cucchiaini di lievito

[/2 cucchiaino di sale

> Setacciate gli ingredienti asciutti in una ciotola. Separate i tuorli dagli albumi e montate questi ultimi a
neve ben ferma. Aggiungete i tuorli, I'olio e il latte alla farina e frullate con cura fino a ottenere una
pastella priva di grumi. Aggiungete gli albumi montati a neve usando una spatola. Fate cuocere le
cialde.

Variante: potete anche usare la farina integrale al posto della farina bianca. La farina integrale

contiene pitl fibre. Servite le cialde con formaggio bianco cremoso e frutta fresca.

Come pulire e riporre I'apparecchio

I Staccare la spina dalla presa di corrente.

A Lasciate raffreddare I'apparecchio prima di togliere le piastre.

Prima di togliere le piastre per la pulizia, eliminate sempre |'olio in eccesso usando della carta da
cucina.

Per togliere le piastre, premete i pulsanti di sgancio posti sull'apparecchio, in modo da poter
sollevare le piastre usando le apposite maniglie.

[EX Pulite le piastre con un panno morbido o una spugna e acqua calda saponata, oppure
direttamente nella lavastoviglie.

Non usate pagliette o prodotti abrasivi per evitare di danneggiare il rivestimento antiaderente della

piastra.

Per eliminare gli eventuali residui di cibo rimasti attaccati, immergete la piastra in acqua calda

saponata per cinque minuti.

I3 Pulite I'esterno dell'apparecchio con un panno umido.

Non immergete mai I'apparecchio nell'acqua.
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IH Awvolgete il cavo attorno ai supporti posti sulla parte inferiore dell'apparecchio (fig. 18).

3 L'apparecchio puo essere riposto in posizione orizzontale o verticale (fig. 19).

Garanzia e Assistenza

Se avete bisogno di assistenza o di ulteriori informazioni, vi preghiamo di visitare il nostro sito web
www. philips.com oppure di contattare il Centro Assistenza Clienti Philips del vostro paese (per
conoscere il numero di telefono, vedere I'opuscolo della garanzia). Qualora nel vostro paese non ci
fosse un Centro Assistenza Clienti, rivolgetevi al rivenditore autorizzato Philips oppure contattate il
Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Descricdo geral

O Vario Lock™

@ Placas destacdveis (lavéveis na maquina): placas para tostas (Bl: corte e selagem ou formato
rectangular), placas para waffles (B2: Belgas ou Nérdicas), placas para grelhar (B3).

® Fecho automatico

@ Pegas de toque frio

@ Luz indicadora (ligado)

@ Luz de aquecimento

©® Compartimento para o fio

@ Botdes para soltar as placas

O Termostato

@ Pegas da placa

Caracteristicas

Vario Lock™
O sistema de articulagdo adapta-se automaticamente as placas destacaveis que forem colocadas no
aparelho.

Placas
- HD2430: Waffles Belgas, tostas com corte e selagem, grelha de contacto.
- Hd2431: Waffles Belgas, tostas rectangulares, grelha de contacto.
- HD2422: Waffles Nérdicas (formato de coracdo), tostas com corte e selagem, grelha de
contacto.
HD2433: Waffles Ndrdicas (formato de coracdo), tostas rectangulares, grelha de contacto.

Fecho Automatico
Um mecanismo automdtico de mola que fecha este aparelho 3 em |. O mecanismo de fecho
automdtico ndo deve ser accionado quando se introduzem as placas para waffles belgas para se
obter um bom desempenho na preparagdo das waffles.

Importante

Antes de se servir do aparelho, leia atentamente estas instru¢des e guarde-as para uma eventual
consulta futura.

» Antes de ligar a corrente, verifique se a voltagem indicada na base do aparelho corresponde
a voltagem do local.

Ligue a uma tomada com terra.

Se o fio estiver estragado, s6 devera ser substituido pela Philips, por um concessionério
autorizado pela Philips ou por pessoal igualmente qualificado para se evitarem situagdes de
perigo para o utilizador.

Nunca mergulhe o aparelho ou o fio dentro de agua ou de outros liquidos.

Coloque o aparelho de maneira que:

- o fio ndo fique suspenso para fora da mesa ou da bancada de trabalho;

- as criangas ndo consigam chegar-lhe quando estiver em uso;

- fique sobre uma superficie plana e estdvel e com suficiente espaco livre a sua volta.

Depois de usar desligue sempre da corrente.

Mantenha o aparelho afastado do alcance das criangas.

Nio deixe o aparelho a trabalhar sozinho sem alguém por perto. O aparelho nao deve
funcionar debaixo ou perto de cortinas ou de outros materiais inflamaveis ou em armarios
porque o pao pode queimar e pegar fogo.

Evite tocar nas pegas metalicas da sanduicheira porque ficam muito quentes durante a
utilizag3o.

Deixe arrefecer completamente antes de mudar as placas, antes de limpar o aparelho ou
antes de o arrumar.
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» Certifique-se que as placas ficam bem montadas quando as trocar.

» Nunca toque nas placas com objectos afiados ou abrasivos para ndo estragar o revestimento
anti-aderente.

» Limpe sempre o aparelho apés cada utilizagao.

Certifique-se que o fio ndo fica em contacto com ou muito perto das partes quentes do

aparelho.

» Antes de colocar os ingredientes, aquega sempre previamente as placas.

Antes da primeira utilizacdo

Retire todos os autocolantes e limpe o corpo do aparelho com um pano himido.

As placas podem ser retiradas pressionando os botdes que as libertam (um para a placa de cima e
outro para a placa inferior). Depois, levante as placas e retire-as para fora do aparelho segurando-as
pelas pegas.

B Remova as placas para fora do aparelho (fig. 1).

A Lave cada placa com um pano macio ou com uma esponja com dgua quente e detergente ou,
entdo, na maquina (fig. 2).

[EX Seque as placas e volte a coloca-las no aparelho.
Este aparelho pode produzir algum fumo quando se usa pela primeira vez. E perfeitamente normal.

» O comprimento do fio pode ser ajustado enrolando o excesso a volta dos suportes na base
do aparelho (fig. 18).

Preparacao de tostas

Podem ser usados dois tipos diferentes de placas para preparar tostas: as placas 'cortar e unir' e as
placas de formato rectangular. As placas 'cortar e unir' cortam e selam o pao, formando tostas
triangulares. As placas de formato rectangular apenas selam o pao e fazem tostas com esse formato.

Nunca deixe a sanduicheira a trabalhar sozinha sem estar por perto.

Il Coloque as placas no aparelho (fig. 3).
Se as placas estiverem bem colocadas, ouvir-se-d um clique.

A Unte as placas ligeiramente com um pouco de manteiga ou de 6leo.
[l Seleccione a temperatura, rodando o botio do termostato para a posigio (fig. 4).

I3 Ligue a ficha a tomada eléctrica.
As lampadas encarnada e verde acendem-se para indicar que estd ligada e a aquecer.

A Prepare os ingredientes para a sua tosta.

Para cada tosta precisa de duas fatias de pao e de um recheio. Leia o capftulo 'Receitas para tostas'
onde lhe damos algumas sugestdes. Unte ligeiramente com manteiga os lados do pao que ficam em
contacto com as placas para obter umas tostas bem douradas.

A A sanduicheira estd pronta a usar quando a luz do aquecimento se apaga (fig. 5).

Coloque duas fatias de pao com as faces untadas de manteiga na placa inferior, espalhe o recheio
sobre o pdo e cubra com as outras duas fatias de pdo com o lado untado virado para fora. Se
quiser, também pode preparar sé uma tosta. Para que fiquem bem fechadas e o recheio ndo saia
para fora, ndo ponha o recheio junto ao rebordo das fatias de pao.

Feche a sanduicheira (fig. 6).
Baixe a placa de cima cuidadosamente sobre o pao até que o mecanismo automdtico a feche
contra a placa inferior.
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Durante a preparagdo da tosta, a luz verde do aquecimento acende-se e apaga-se de vez em
quando para indicar que as resisténcias se ligam e desligam para manterem sempre a temperatura
certa.

[l Abra a sanduicheira passados 4 a 6 minutos.
Verifique se a tosta estd bem douradinha. O tempo de preparacdo depende do tipo de pao e de
recheio e do gosto pessoal - mais ou menos estaladica ou tostada.

KA Retire as tostas (fig. 7).

Sirva-se de um utensilio de madeira ou de pldstico (uma espétula, por ex.) para retirar as tostas da
sanduicheira. Ndo use objectos de cozinha metilicos, afiados ou abrasivos.

Se quiser continuar a fazer tostas, coloque outras duas fatias de pao na placa inferior quando a luz
verde do aquecimento se apagar.

[ Desligue da corrente apos cada utilizagio.

Receitas para preparar tostas

» Tostas de fiambre, queijo e ananas
4 fatias de pao branco

2 fatias de queijo

2 rodelas de anands

2 fatias de fiambre

caril em pd

> Deixe a sanduicheira aquecer.

» Coloque o queijo, 0 anands e depois o fiambre sobre duas fatias de pdo. Salpique o fiambre com um
pouco de caril e cubra com as outras duas fatias de pdo.

> Siga as instrugdes da seccdo 'Preparacdo de tostas'.

» Tostas de tomate, queijo e anchovas

4 fatias de pao branco

| ou 2 rodelas de tomate

2 colheres de sopa de queijo Parmesdo ralado
6 anchovas

pimentdo encarnado, manjericao

» Deixe a sanduicheira aquecer.

> Coloque as rodelas de tomate, as anchovas e o queijo ralado sobre duas fatias de pdo. Salpique com
um pouco de paprika e de manjericdo e cubra com as outras duas fatias de pdo.

> Siga as instrucdes da seccdo 'Preparacdo de tostas'.

Grelhar (grelha de contacto)

Nunca deixe o aparelho a trabalhar sozinho.

Il Coloque as placas de grelhar no aparelho (fig. 8).
Se as placas estiverem bem colocadas, ouvir-se-4 um clique.

A Unte as placas ligeiramente com um pouco de manteiga ou de 6leo.

[El Rode o botio do termostato para a temperatura apropriada para os ingredientes que for
grelhar (1=temperatura baixa, 5=temperatura alta) (fig. 9).

I3 Ligue a ficha a tomada eléctrica.
A luz encarnada e a luz verde acendem-se.

I Quando a luz verde do aquecimento se apagar, podera colocar os alimentos na placa de
baixo (fig. 10).
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Para obter éptimos resultados, os ingredientes devem ser colocados no centro da placa inferior.
Durante a preparacido dos alimentos, a luz verde do aquecimento acende-se e apaga-se de vez em
quando para indicar que as resisténcias se ligam e desligam para manterem a temperatura certa.

A Feche o aparelho (fig. 11).

Baixe a placa superior cuidadosamente sobre os ingredientes para que o mecanismo automadtico
feche as duas metades do aparelho. A placa de grelhar superior fica assente sobre o alimento e ird
grelhd-lo uniformemente de ambos os lados.

Quando grelhar alimentos mais altos, ndo faca pressdo na placa de cima para activar o mecanismo
de fecho automdtico. Deixe-a, simplesmente, assente sobre os alimentos.

Abra o grelhador passados 3-5 minutos.
O tempo de preparacdo depende do tipo de ingredientes, da sua espessura e do gosto pessoal.
Consulte a tabela para saber quais os tempos de preparacdo recomendados.

[EX Retire os alimentos grelhados (fig. 12).
Use um utensilio de madeira ou de pldstico (uma espatula, por ex.) para retirar a comida da grelha.
N3o se sirva de utensilios de cozinha metélicos, afiados ou abrasivos.

Para continuar a grelhar, coloque a nova rodada na placa inferior quando a luz verde do
aquecimento se apagar.

Para obter sempre dptimos resultados, retire o excesso de gordura das placas com um pedaco de
papel de cozinha antes de voltar a colocar outros alimentos sobre a grelha.

2 Desligue da corrente ap6s cada utilizagio.

Tempos para grelhar
Na tabela encontrard uma série de pratos que pode preparar com a grelha de contacto. Os tempos
indicados na tabela ndo incluem o tempo necessdrio para o aquecimento do aparelho.

Durante a preparagdo dos alimentos, a luz verde do aquecimento acende-se e apaga-se de vez em
quando para indicar que as resisténcias se ligam e desligam para conservarem a temperatura certa.
Pode continuar a grelhar os alimentos.

O tempo e a temperatura podem ser adaptados ao gosto pessoal. A regulagdo depende do tipo de
alimentos que se estiverem a preparar (por ex. came), da sua espessura e da sua temperatura.

Sugestdes

» Naio se sirva da grelha de contacto para preparar carne com ossos. Os ossos podem
danificar o revestimento anti-aderente das placas.

» Para obter melhores resultados, cozinhe sempre pequenas quantidades.

» As salsichas/enchidos tém tendéncia a rebentar quando estdo a ser cozinhados. Isto pode ser
evitado se picarmos a pele com um garfo.

» A carne fresca fica melhor do que a carne congelada ou descongelada.

» Naio tempere a carne com sal antes de a grelhar - s6 depois. Evitara, assim, a formagio de
Sucos.

» Naio grelhe pecgas de carne demasiado grossas.

» Vire os alimentos que tenham uma espessura inferior a | cm pelo menos uma vez durante a
cozedura.



PORTUGUES 5]

Ingrediente Tempo p/grelhar

Posta de salmao ou bife de atum 7-9 minutos 4-5
Peixe (postas pequenas) 5-7 minutos

Salsichas 5-7 minutos 5

Hamburguer (congelado, pré-cozinhado) ~ 7-10 minutos

Hamburguer (fresco) 5-7 minutos 5
Camne 5-7 minutos

Legumes 5-6 minutos 5
Espetada mista 8-10 minutos

Rodelas de anands 3-5 minutos 5
Bife de peru/frango (200 gr) 6-9 minutos

Preparacdo de waffles

Podem ser usados dois tipos diferentes de placas para preparar waffles: as placas Ndrdicas (forma
de coracado) e as placas Belgas.

Nunca deixe o aparelho a trabalhar sozinho sem alguém por perto.

I Faca o preparado de acordo com as instrugdes dadas no capitulo 'Receitas para waffles'.
Para obter éptimos resultados, deixe o preparado repousar meia hora antes de comecar a fazer os
waffles.

I3 Coloque as placas para waffles no aparelho (fig. 13).
Se as placas forem bem colocadas, ouvir-se-d um clique.

[EB Unte as placas ligeiramente com manteiga ou com 6leo.
N Regule o termostato para a posigio 'waffles' (fig. 14).

I Ligue a ficha a tomada eléctrica.
A lampada piloto encamnada e a luz verde acendem-se.

A Deite o preparado na placa inferior quando a luz verde do aquecimento se apagar (fig. 15).
Deite cerca de | dl de preparado sobre a placa inferior para waffles Nérdicas e cerca de 1.8 dl de
preparado sobre a placa inferior para waffles Belgas.

Feche o aparelho (fig. 16).
Baixe a placa de cima com cuidado sobre o preparado SEM accionar o mecanismo de fecho
automadtico. Assim, as waffles podem expandir-se e os resultados serdo bem melhores.

Durante a preparacdo, a luz verde do aquecimento acende-se e apaga-se de vez em quando para
indicar que as resisténcias se ligam e desligam para manterem a temperatura certa.

Bl Abra o aparelho passados 5 a 7 minutos.
Verifique se as waffles estdo douradas. O tempo de preparacdo depende do tipo de preparado e
do gosto pessoal - mais ou menos estaladicas, mais ou menos douradas.
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EA Retire as waffles apra fora (fig. 17).

Use um utensilio de madeira ou de pldstico (por ex. uma espdtula) para retirar as waffles. Nao se
sirva de objectos metdlicos, afiados ou abrasivos. Deixe as waffles arrefecerem sobre uma rede de
arame para ficarem estaladicas.

Se o tempo de cozedura for mais prolongado, as waffles ficam mais escuras. Pelo contrario, se
estiverem menos tempo, ficardo menos douradas.

Para continuar, deite a rodada seguinte de preparado na placa inferior quando a luz verde do
aquecimento se apagar.

[T Desligue da corrente ap6s cada utilizagio.

Receitas para waffles

[ dl=100ml

| colher de sopa = 15 ml
| colher de chd = 5 ml

| chdvena = 100 ml

v v vy

»  Waffles estaladigas (6-10 unidades)

2 dl de 4gua fria

200 g de farinha de trigo

3 dl de natas (40% de gordura)

> Misture a farinha com a dgua. Mexa bem até obter uma massa macia e leve. Bata as natas até
ficarem firmes e misture-as ao preparado. Cozinhe as wdffles.

»  Waffles tradicionais (6-10 unidades)

I.5 chdvena de leite

3 ovos

7 colheres de sopa de dleo vegetal

.75 chdvenas de farinha

| colher de sopa de agticar

2 colheres de chd de fermento em pé

[/2 colher de chd de sal

> Peneire os ingredientes secos para uma tigela de tamanho médio. Separe os ovos. Bata as claras em
castelo firme. Junte as gemas, o dleo e o leite aos ingredientes secos, tudo ao mesmo tempo. Bata
até obter uma massa sem grumos. Misture as claras batidas na massa servindo-se de uma espdtula.
Cozinhe as waffles.

Variante: também pode usar farinha de milho em vez de farinha de trigo. A farinha de milho tem

mais fibra. Sirva as waffles com requeijdo e fruta fresca.

Limpeza e arrumacdo

I Desligue da corrente.

A Deixe arrefecer antes de retirar as placas.

Deve retirar sempre o excesso de gordura das placas de grelhar com um pedaco de papel de
cozinha antes de as retirar para proceder a sua limpeza.

As placas podem ser retiradas pressionando os botdes para as soltar. Em seguida, as placas podem
ser levantadas para fora do aparelho segurando-as pelas pegas.

[EN Lave as placas com um pano ou esponja macios, com 4gua quente e detergente ou lave-as na
maquina da loiga.

Nunca use produtos ou esfregdes de limpeza abrasivos para ndo correr o risco de danificar o

revestimento anti-aderente das placas.
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Os residuos podem ser removidos deixando as placas de molho em dgua quente com detergente
durante cinco minutos. Deste modo, as particulas de comida ou de gordura soltar-se-3o.
I3 Limpe o corpo da sanduicheira com um pano himido.

Nunca mergulhe dentro de dgua.

H Enrole o fio a volta dos suportes da base do aparelho (fig. 18).

A O aparelho pode ser guardado na vertical ou na horizontal (fig. 19).

Garantia e assisténcia

Se necessitar de informacdes ou se tiver algum problema, por favor consulte a pdgina da Philips em
www.philips.pt ou contacte o Centro de Informacdo ao Consumidor Philips do seu Pais (os
ndmeros de telefone encontram-se no folheto da garantia mundial). Se ndo existir um Centro de
Informacao ao Consumidor no seu pafs, dirija-se a um agente Philips ou contacte o Departamento
de Service da Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Generell beskrivelse

O Vario-lis

@ Avtakbare plater (kan vaskes i oppvaskmaskin): toast-plater (BI: med delefunksjon eller
rektanguleer), vaffelplater (B2: belgisk eller nordisk), grillplater (B3).

© Autolas

® Varmeisolerte handtak

@ Stromindikator

@ Oppvarmingsindikator

® Ledningsholder

@ Knapper for & utlase plate

O Termostatknapp

O Platehandtak

Funksjoner, egenskaper og komponenter

Vario-las™
Hengselsystemet tilpasser seg automatisk til de avtakbare platene i apparatet.

Plater

HD2430: Belgisk vaffelplate, toast-plate med delefunksjon, grillplate.

- HD2430: Belgisk vaffelplate, rektanguler toast-plate, grillplate.

- HD2430: Nordisk vaffelplate (hjerteformet), toast-plate med delefunksjon, grillplate.
- HD2430: Nordisk vaffelplate (hjerteformet), rektanguleer toast-plate, grillplate.

Autolas
En automatisk festemekanisme som lukker 3 i |-apparatet. Autolasingsmekanismen skal ikke
aktiveres nar de belgiske vaffelplatene settes pa, fordi ytelsen da ikke blir optimal.

Viktig
Les denne bruksanvisningen sammen med illustrasjonene ngye fer apparatet tas i bruk. Ta vare pa
bruksanvisningen for senere referanse.

» Kontroller at spenningen som er angitt pa bunnen av apparatet, stemmer overens med
nettspenningen, for du kobler til apparatet.

Koble apparatet til en jordet stikkontakt.

Hvis nettledningen blir skadet, ma den skiftes av Philips, et autorisert Philips-verksted eller
andre kvalifiserte personer for a unnga fare.

» lkke fa vann eller annen vaske pa apparatet eller stremledningen.

» Plasser apparatet slik at:

- strgmledningen ikke henger over kanten pa bordet eller benken;

- barn ikke kan bergre apparatet nar det er i bruk;

- det star pa en flat, stabil overflate og har tilstrekkelig plass rundt seg.

» Dra alltid ut stremledningen etter bruk.

» Hold apparatet utenfor barns rekkevidde.

» lkke la apparatet sta pa uten tilsyn. Ikke bruk det under eller i nerheten av gardiner eller
andre brennbare materialer eller under veggskap, siden bred kan brenne.

Unnga a bergre metalldelene pa vaffeljernet, siden disse blir veldig varme under bruk.

La apparatet kjoles helt ned for du bytter plater, rengjor apparatet eller setter det vekk.
Fest platene skikkelig ved bytting.

Beror aldri platene med skarpe eller skurende objekter, da dette vil skade den klebefrie
overflaten.

Rengjor alltid apparatet etter bruk.

Pass pd at stremledningen ikke kommer i kontakt med eller for naer de varme platene pa
apparatet.

» Platene skal alltid forhandsoppvarmes for de tas i bruk.
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Far forste gangs bruk

Fjern eventuelle klistremerker, og terk av vaffellernet med en fuktig klut.

Platene kan fiernes ved a trykke pa plateutlasingsknappene (én for bunnplaten og én for topplaten)
pd apparatet. Deretter kan de lgftes ut av apparatet ved hjelp av handtakene.

I Fjern platene fra apparatet (fig. ).

P2 Rengjor hver plate med en myk klut eller svamp i varmt sipevann, eller sett dem i
oppvaskmaskinen (fig. 2).

[EN Tork platene og sett dem tilbake i apparatet.
Apparatet kan avgi rayk nar du bruker det for ferste gang. Dette er normalt.

» Du kan justere lengden pa ledningen ved a vikle en del av den rundt ledningsholderne pa
bunnen av apparatet (fig. 18).

Lage toast-smgrbrad

Du kan bruke to forskjellige typer toast-plater til & lage toast-smerbred med: platene med
delefunksjon og de rektanguleere platene. Platene med delefunksjon deler og kleber sammen bredet,
slik at du far trekantede toast-smerbred. De rektanguleere platene kleber bare sammen brgdet og
gir toast-smerbred med rektanguleer form.

La aldri toast-platene vare i bruk uten tilsyn.

Il Plasser toast-platene i apparatet (fig. 3).
Nar du setter de riktig inn, vil du hegre et klikk.

A Smor platene forsiktig med litt smor eller olje.
[EB Velg toast-innstillingen ved & vri termostaten til (fig. 4).

A Sett stopselet i stikkontakten.
Den rgde stremindikatoren og den grenne oppvarmingsindikatoren lyser.

H Gjor klar ingrediensene for toast-smerbraodet.

Til hvert toast-smerbred trenger du to bradskiver og passende fyll. Les kapitlet 'Oppskrifter for
toast-smerbrgd' for forslag. Ha litt smer pa bredsidene som kommer i kontakt med platene, slik at
de far en jevn, gyllenbrun farge nar de stekes.

A Toast-platene er klare til bruk nar oppvarmingsindikatoren slutter 4 lyse (fig. 5).

Legg to bradskiver pa bunnplaten med smgrsidene ned, ha pa fyllet og legg to bradskiver oppa med
smgrsidene opp. Du kan ogsa lage bare ett toast-smerbrad om du vil. For best mulig
sammenklebing ma du passe pa at fyllet ikke kommer for neert kanten av bradskivene.

Lukk apparatet (fig. 6).
Senk topplaten forsiktig mot bradet til den lases automatisk til bunnplaten.

I lopet av stekingen gar lyset i oppvarmingsindikatoren pa og av fra tid til annen som en indikasjon pa
at varmeelementene slas pa og av for a opprettholde riktig temperatur.

B3 Apne toast-platene etter 4-6 minutter.
Kontroller om toast-smerbradet er gyllenbrunt. Steketiden avhenger av bredtype, fyll og hvor spra
og brunt du vil ha toast-smerbradet.

KA Ta vekk toast-smerbredene (fig. 7).

Bruk et redskap av tre eller plastikk (for eksempel en slikkepott) til & ta av de ferdigstekte toast-
smearbrgdene. Ikke bruk metall eller skarpe eller skurende kjekkenredskaper.

Huvis du vil fortsette 4 lage toast-smerbred, plasserer du to nye bredskiver pa bunnplaten nar lyset i
den grenne oppvarmingsindikatoren slokkes.
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[ Koble fra apparatet etter bruk.

Oppskrifter for toast-smorbrod

» Toast-smerbred med skinke, ost og ananas
4 skiver loff

2 skiver ost

2 skiver ananas

2 tynne skiver skinke

karripulver

> Varm opp toast-platene

> Legg osten, ananasen og deretter skinken pd to skiver bred. Dryss litt karripulver over skinken, og legg
de to andre brgdskivene oppd.

> Folg instruksjonene i kapitlet 'Lage toast-smerbrad'.

» Toast-smerbred med tomat, ost og ansjos
4 skiver loff

| eller 2 tomater (skaret i skiver)

2 spiseskjeer revet parmesanost

6 ansjoser

paprika, merian

> Varm opp toast-platene.

> Legg tomatskivene, ansjosen og den revne osten pd to skiver bred. Krydre med litt merian og paprika,
og legg de to andre bradskivene oppd.

> Folg instruksjonene i kapitlet 'Lage toast-smerbrad'.

La aldri grillplatene vaere i bruk uten tilsyn.

I Plasser grillplatene i apparatet (fig. 8).
Nar du setter de riktig inn, vil du here et klikk.

A Smor platene forsiktig med litt smor eller olje.

[EX Vri termostaten til temperaturen som er riktig for det du skal grille (I = lav temperatur, 5 =
hoy temperatur) (fig. 9).

I3 Sett stopselet i stikkontakten.
Den rede stremindikatoren og den grenne oppvarmingsindikatoren lyser.

IEl Du kan plassere ingrediensene pa bunnplaten nar lyset i den grenne oppvarmingsindikatoren
slokkes (fig. 10).

For best mulig resultat ber ingrediensene plasseres pa midten av bunnplaten.

| lopet av stekingen gar lyset i oppvarmingsindikatoren pa og av fra tid til annen som en indikasjon pa

at varmeelementene slas pa og av for & opprettholde riktig temperatur.

A Lukk apparatet (fig. I 1).
Senk topplaten forsiktig mot ingrediensene til den lases automatisk til bunnplaten. Topplaten hviler
na mot maten, som grilles jevnt pa begge sider.

Nar du griller tykke ingredienser, skal du ikke trykke topplaten ned for & aktivere
autoldsingsmekanismen, men i stedet la den hvile oppd ingrediensene.

Apne grillplatene etter 3-5 minutter.
Grilltiden avhenger av typen ingredienser, tykkelsen pa ingrediensene og personlig smak.
Se i tabellen for anbefalte grilltider.
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El Ta vekk den grillede maten (fig. 12).
Bruk et redskap av tre eller plastikk (for eksempel en slikkepott) til & ta av den grillede maten. Ikke
bruk metall eller skarpe eller skurende kjgkkenredskaper.

Huvis du vil fortsette 4 grille, plasserer du nye ingredienser pa bunnplaten nar lyset i den grenne
oppvarmingsindikatoren slokkes.

For best mulig resultat fierer du overfladig olje fra platene med litt kjgkkenpapir fer du legger flere
ingredienser pa grillen.
K2 Koble fra apparatet etter bruk.

Grilltider

| tabellen finner du flere retter du kan lage med grillen. Grilltidene som er angitt i tabellen, inkluderer
ikke oppvarmingstiden for apparatet.

| lgpet av stekingen gar det granne lyset i oppvarmingsindikatoren pa og av fra tid til annen som en
indikasjon pa at varmeelementene slas pa og av for & opprettholde riktig temperatur. Du kan bare
fortsette a grille selv om dette skjer.

Du kan tilpasse grilltiden og -temperaturen etter egen smak. Innstillingen avhenger ogsa av hvilken
mattype som grilles (for eksempel kjgtt), tykkelsen og temperaturen.

Tips

» Ikke bruk kontaktgrillen til 4 grille kjgtt med ben pa. Benene kan skade det klebefrie belegget
pa platene.

»  Grill alltid sma porsjoner for best resultat.

» Polser har en tendens til a sprekke nar de grilles. Du kan forhindre dette ved a stikke noen
hull i dem med en gaffel.

» Ferskt kjott gir bedre resultat enn fryst eller tint kjott.

»  Ikke salt kjottet for etter at du har grillet det. P4 denne maten blir kjottet saftigere.

»  lkke grill kjsttstykker som er for tykke.

» Snu ingredienser som er tynnere enn | cm, minst én gang i lapet av grillingen.

Ingrediens Grilltid Innstilling
Grillet laks eller tunfisk 7-6 minutter 4-5
Fisk (sma stykker) 5-7 minutter 4-5
Saus 5-7 minutter 5
Hamburger (fryst, forhandskokt) 7-10 minutter 5
Hamburger (fersk) 5-7 minutter 5
Kjottstykke 5-7 minutter 5
Grgnnsaker 5-6 minutter 5
Grillspyd 8-10 minutter 5
Ananasringer 3-5 minutter 5
Kalkun-/kyllingfilet (200 gr) 6-9 minutter 5
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Du kan bruke to forskjellige plater til & lage vafler med: de nordiske vaffelplatene (hjerteformet) og
de belgiske vaffelplatene.

La aldri vaffelplatene vare i bruk uten tilsyn.

I Lag rore i henhold til instruksjonene i kapitlet 'Oppskrifter pa vafler'
For best resultat lar du rgren sta i en halv time fer du begynner a lage vafler.

A Plasser vaffelplatene i apparatet (fig. |3).
Nar du setter de riktig inn, vil du here et klikk.

[EX Smor platene forsiktig med litt smor eller olje.
I3 Vri termostaten til vaffel-innstillingen (fig. 14).

A Sett stopselet i stikkontakten.
Den rgde stremindikatoren og den grgnne oppvarmingsindikatoren lyser.

A Hell reren utover bunnplaten nar det gronne lyset i oppvarmingsindikatoren slokkes (fig. 15).
Hell ca. 100 ml rere pa den nordiske vaffelplaten og ca. 180 ml pa den belgiske.

Lukk apparatet (fig. 16).
Senk topplaten forsiktig ned pa rgren uten a aktivere autoldsingsmekanismen. Pa denne maten vil
vaflene kunne heve seg litt.

| lzpet av stekingen gar lyset i oppvarmingsindikatoren pd og av fra tid til annen som en indikasjon pd
at varmeelementene slas pa og av for & opprettholde riktig temperatur.

3 Apne platene etter 5-7 minutter.
Kontroller om vaflene er gyllenbrune. Steketiden avhenger av typen rere og hvor sprg og brune du
vil at vaflene skal veere.

EA Ta vekk vaflene (fig. 17).

Bruk et redskap av tre eller plastikk (for eksempel en slikkepott) til 4 ta vaflene av platene med. Ikke
bruk metall eller skarpe eller skurende kjskkenredskaper. La vaflene kjgle seg ned pa en rist slik at
de blir spre.

Lengre steketid vil fere til markere vafler. Kortere steketid gir lysere vafler.

Hvis du vil lage flere vafler, heller du mer rere pa vaffelplaten nar det grenne lyset i
oppvarmingsindikatoren slokkes.

[0 Koble fra apparatet etter bruk.

Oppskrifter pa vafler

I 'dl=100ml

| spiseskje = |5 ml
| teskjie = 5 ml

| kopp = I dI

v vy vy

» Spro vafler (6-10 stykk)

2 dl kaldt vann

200 gr hvetemel

3 dl flete (40 % fett)

> Bland hvetemelet og vannet. Rer godt for G fa en fin rore. Visp flaten til den er stiv, og bland den i
rgren. Stek vaflene.
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» Tradisjonelle vafler (6-10 stykk)

1,5 kopp melk

3egg

7 spiseskjeer vegetabilsk olje

[,75 kopp mel

| spiseskje sukker

2 spiseskjeer bakepulver

|/2 teskje salt

> Strp de torre ingrediensene ned i en middels stor bolle. Skill eggene. Pisk eggehviten til den er stiv.
Bland eggeplommene, oljen og melken samtidig med de tgrre ingrediensene. Pisk raren til den er
klumpefri. Bland eggehviten inn i reren med en slikkepott. Stek vaflene.

Alternativt kan du bruke (sammalt hvete) i stedet for vanlig hvetemel. Sammalt hvete inneholder

flere fibre. Server vaflene med cottage cheese og frisk frukt.

Rengjoring og oppbevaring

Il Trekk stopselet ut av stikkontakten.

P La apparatet kjgles ned for du fierner platene.

Fiern overfladig olje fra grillplatene med litt kjgkkenpapir fer du tar dem av for & rengjere dem.
Platene kan fiernes ved 4 trykke pa plateutlesingsknappene pa apparatet. Deretter kan de laftes ut
av apparatet ved hjelp av handtakene.

[EX Rengjor hver plate med en myk klut eller svamp i varmt sapevann, eller sett dem i
oppvaskmaskinen.

Bergr aldri platene med skarpe eller skurende objekter, da dette vil skade den klebefrie overflaten.

Matrester kan fiernes ved a la platene ligge i varmt sapevann i fem minutter. Eventuelle fastgrodde

matrester eller fett vil da lasne.

I3 Rengjor utsiden av apparatet med en fuktig klut

Dypp aldri apparatet i vann.

I Vikle ledningen rundt ledningsholderne pa bunnen av apparatet (fig. |8).
A Apparatet kan oppbevares vertikalt eller horisontalt (fig. 19).

Garanti og service

Hvis du trenger service eller informasjon, kan du se Philips' webomrade pa www.philips.com eller
kontakte Philips Kundetjeneste (se telefonnumre i garantiheftet). Hvis det ikke er noe
kundestgttesenter i landet hvor du befinner deg, kan du kontakte din lokale Philips-forhandler eller
serviceavdelingen ved Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Allman beskrivning

Vario Lock™

Lostagbara laggar (diskmaskinstaliga): smorgaslaggar (Bl: cut & seal triangelformade eller
rektanguldra), véffellaggar (B2: belgiska eller nordiska), grillaggar (B3).

Auto-las

Svala handtag

Pa lampa

Uppvdrmningslampa

Sladdférvaring

Knappar for att |6sgora laggarma.

Termostatvred
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Egenskaper
Vario Lock™
Géngjarnssystemet anpassar sig automatiskt till de |6stagbara laggarna som placeras i apparaten.

Laggar

HD2430: Jarn for belgiska vafflor, smorgasgrill med cut & seal funktion, kontaktgrill.

- HD2431: Jarn for belgiska vafflor, grill f6r rektanguldra smorgdsar, kontaktgrill.

- HD2422: Jam for nordiska vafflor (hjdrtformade), smorgdsgrill med cut & seal-funktion,
kontaktgrill.

HD2433: Jarn for nordiska vafflor (hjdrtformade), grill for rektanguldra smoérgasar, kontaktgrill

Auto-las
En automatisk ihopkldmningsmekanism som stanger 3-i- | -apparaten. Auto-lasmekanismen ska inte
aktiveras ndr laggara for belgiska vafflor har satts i for att vaffeljamet ska fungera pa bdsta sitt.

L&s bruksanvisningen noga innan apparaten borjar att anvands och spara den for framtida bruk.

» Kontrollera att niatspanningen som anges i botten pa apparaten motsvarar den lokala
natspanningen innan du kopplar in den.

Koppla in apparaten till ett jordat vdgguttag.

Om nitsladden ar skadad maste den bytas ut av Philips, en av Philips auktoriserad verkstad
eller liknande kvalificerade personer fér att undvika faror.

» Sink inte ned apparaten eller nitsladden i vatten eller andra vitskor.

»  Stidll apparaten sd att:

- ndtsladden inte hdnger ned &ver kanten pa ett bord eller en arbetsbank;

- barn inte kan nd apparaten medan den anvands;

- den star pa en plan, stadig yta och omges av tillrdckligt mycket fritt utrymme.

» Koppla alltid ur apparaten efter anvandning.

» Hall apparaten utom rackhall fér barn.

» Latinte apparaten vara pa utan uppsikt. Anvand den inte under eller néra gardiner eller
andra lattantindliga material eller under viaggskap, eftersom bréd kan bérja brinna.

» Undvik att réra vid smorgasgrillens metalldelar, eftersom de blir mycket varma medan du
grillar.

» Lat apparaten svalna fullstandigt innan du byter laggar, rengér apparaten eller stiller undan

den.

Se till att du satter fast laggarna pa ett sikert sdtt nar du byter dem.

Ror aldrig vid laggarna med vassa eller skrovliga saker, eftersom det skadar non-stick-

belaggningen.

» Rengor alltid apparaten efter anviandning.
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» Se till att ndtsladden inte kommer i kontakt med eller fér nira apparatens varma ytor.
» Forvarm alltid laggarna innan du ligger nagot mellan dem.

Innan du anviander den forsta gangen

Ta bort alla etiketter och torka av smérgasgrillens utsida med en fuktig trasa.

Laggarma kan tas bort genom att du trycker pa knapparna for att 16sgra laggarna (en for den Gvre
laggen och en f6r den undre) fran apparaten och darefter kan de lyftas ur apparaten med hjdlp av
handtagen.

Il Ta bort laggarna ur apparaten (fig. 1).

A Rengor varje lagg med en mjuk trasa eller svamp i varmt vatten med diskmedel eller stoppa
in dem i diskmaskinen (fig. 2).

[El Torka laggarna och sitt tillbaka dem i apparaten.
Det kan komma lite rék ur apparaten ndr du anvander den forsta gangen. Detta dr normalt.

» Du kan justera sladdens lingd genom att linda en del av den runt hallarna pa apparatens
sockel (fig. 18).

Laga varma smorgasar

Tva olika typer av laggar kan anvandas for att laga smérgasar: cut & seal-laggar och rektanguldra
laggar. Cut & seal-laggarna skar och forseglar brodet och ger triangelformade smorgasar. De
rektanguldra laggarna forseglar bara brodet och ger rektanguldra smorgasar.

Lat aldrig smorgasgrillen vara pa utan uppsikt.

I Sitt smorgaslaggarna i grillen (fig. 3).
Ndr du sétter i laggarna ordentligt hors ett klickljud.

A Smorj laggarna litt med lite smor eller olja.
[EX Vilj smorgasinstillning genom att vrida pa termostatvredet till instillning (fig. 4).

I8 Sitt in stickkontakten i vigguttaget.
Den réda pa-lampan och den gréna uppvarmningslampan bérjar lysa.

Il Forbered ingredienserna som du ska ha i din varma smérgas.

For varje smorgas behdver du tva skivor bréd och en passande fylining. Lés kapitlet 'Recept for
varma smorgasar' om du vill ha forslag. Bred lite smor pa de brédsidor som kommer i kontakt med
laggarna for att uppna ett jamnt, gyllenbrunt resultat.

A Smorgasgrillen 4r firdig att anvindas s snart uppvarmningslampan slicks (fig. 5).

Ldgg tva skivor bréod med de smoérade sidorna pa den undre laggen, bred ut fyliningen pa brodet
och ldgg tva andra skivor bréd ovanpd, med de smérade sidorna uppat. Du kan ocksa grilla bara en
smdrgas om du énskar. Fér att uppna maximal forsegling bor fyliningen inte bres ut for ndra
brédskivornas kanter.

Stang grillen (fig. 6).
Sank den &vre laggen forsiktigt pa brodet tills auto-lasmekanismen kldmmer ihop den med den
undre laggen.

Under tillagningen tdnds och sldcks den gréna uppvarmningslampan da och da som en indikation pa
att vdrmeelementen &r pa och av for att behalla rdtt temperatur.

Bl Oppna smorgasgrillen efter 4-6 minuter.
Kontrollera att den varma smdrgdsen dr gyllenbrun. Tillagningstiden beror pa typen av bréd och
fyliningen och pa hur frasiga och bruna du vill att dina varma smérgasar ska bli.
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KA Ta ur smérgasarna (fig. 7).

Anvdnd ett koksredskap av tréd eller plast (t ex en stekspade) for att ta ur smoérgdsarna ur grillen.
Anvdnd inte kdksredskap av metall eller som dr vassa eller skrovliga.

For att fortsétta att laga smoérgasar ska du ldgga tva nya skivor bréd pa den undre laggen nér den
gréna uppvarmningslampan slacks.

[0 Koppla ur apparaten nir du ar klar.

Recept fér varma smorgasar

» Smorgasar med skinka, ost och ananas
4 skivor vitt brod

2 skivor ost

2 skivor ananas

2 skivor tunn skinka

curry

> Ldt smérgdsgrillen vdrmas upp.

> Ldgg osten, ananasen och sedan skinkan pd tvd skivor bréd. Stré lite curry éver skinkan och Idgg de
andra tvé skivorna bréd ovanpd.

> Fdlj instruktionema i kapitlet 'Laga varma smdrgdsar'.

» Smorgasar med tomat, ost och ansjovis
4 skivor vitt brod

| eller 2 tomater (skurna i skivor)

2 matskedar riven parmesanost

6 ansjovisar

paprika, mejram

> Lat smérgdsgrillen vdrmas upp.

> Ldgg tomatskivorna, ansjovisarna och den rivna osten pa tvd skivor bréd. Stro éver lite paprika och
mejram och Idgg de andra tvd skivora brdd ovanpd.

> Félj instruktionera i kapitlet 'Laga varma smdrgésar'.

Grilla (kontaktgrill)

Lat aldrig kontakegrillen vara pa utan uppsikt.

I Sitt grillaggarna i apparaten (fig. 8).
Nar du sétter i laggara ordentligt hdr du ett klickljud.

A Smorj laggarna litt med lite smor eller olja.

[EX Vrid termostatvredet till den temperaturinstillning som 4r limplig for ingredienserna som
ska grillas (1=1ag temperatur, 5=h&g temperatur) (fig. 9).

I8 Sitt in stickkontakten i vigguttaget.
Den réda av/pa-lampan och den gréna uppvarmningslampan tands.

I Du kan ligga ingredienserna pa den undre grillaggen nir den gréna uppviarmningslampan
slackts (fig. 10).
For optimalt resultat bor ingredienserna placeras i mitten pa den undre grillaggen.

Under tillagningen tdnds och sldcks den gréna uppvarmningslampan da och da som en indikation pa
att vdrmeelementen &dr pa och av for att behdlla rdtt temperatur.

A sting grillen (fig. I1).
Sank den &vre grillaggen forsiktigt pa ingredienserna tills auto-lasmekanismen kldmmer ihop den

ovre laggen med den undre laggen. Den Svre grillaggen vilar nu pa maten och gor sa att den grillas
jamnt pa bada sidor.
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Nar du grillar tjocka ingredienser ska du inte trycka ned den 6vre laggen for att aktivera auto-
lasmekanismen utan helt enkelt lata den vila ovanpa ingredienserna.

Oppna kontaktgrillen efter 3-5 minuter.
Grilltiden beror pa typen av ingredienser, hur tjocka matvarorna dr och din personliga smak.
Se tabellen f6r rekommenderade grilltider.

A Ta ur den grillade maten (fig. 12).
Anvand ett koksredskap av trd eller plast (t ex en stekspade) for att ta ut maten ur grillen. Anvéand
inte koksredskap av metall eller som &r vassa eller skrovliga.

For att fortsatta grilla ska du placera ndsta omgang mat pa den nedre laggen ndr den gréna
uppvarmningslampan sldcks.

For optimala resultat ska du avldgsna éverbliven olja fran laggarna med en bit hushallspapper innan
du placerar ndsta omgang mat pa grillen.

K2 Koppla ur apparaten nir du ar klar.

Grilltider
| tabellen hittar du ett antal rdtter som du kan tillaga med kontaktgrillen. Grilltiderna anges i tabellen.
Rékna inte med tiden som behovs for apparaten att vdrmas upp.

Under tillagningen tdnds och sldcks den gréna uppvdarmningslampan for att indikera att
vdrmeelementen dr pa eller av for att behdlla ratt temperatur. Vare sig den gréna lampan ténds eller
slicks kan du fortsétta grilla.

Du kan anpassa grilltiden och temperaturen efter din egen smak. Instéliningen beror ocksa pa typen
av mat som ska tillagas (t ex k&tt), hur tjockt det dr och dess temperatur.

Tips

Anvind inte kontaktgrillen for att tillaga kott med ben. Benen kan skada non-stick-
belaggningen pa laggarna.

» Tillaga alltid sma omgangar for bista resultat.

» Korv tenderar att spricka ndr de tillagas. Detta kan forhindras genom sticka nagra hal i
skinnet med en gaffel.

»  Farske kott ger bittre grillresultat an fruset eller upptinat kott.

» Salta inte pa kottet forran du har grillat det. Detta hjilper till att bevara kottsaften.

»  Grilla inte kottstycken som dr for tjocka.

» Vind ingredienser som ar tunnare an ungefar | cm minst en gang under grillningen.

Ingrediens Grilltid Instéllning
Skivor av lax eller tonfisk 7-9 minuter 4-5
Fisk (sma bitar) 5-7 minuter 4-5
Korv 5-7 minuter 5
Hamburgare (frusen, forstekt) 7-10 minuter 5
Hamburgare (frsk) 5-7 minuter 5
Kottbit 5-7 minuter 5
Gronsaker 5-6 minuter 5
Mixed grill 8-10 minuter 5
Ananasskivor 3-5 minuter 5
Kalkon/kycklingfilé (200g) 6-9 minuter 5
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Laga vafflor

Tva olika typer av laggar kan anvdndas for att laga vafflor: laggar fér nordiska vafflor (hjartformade)
och laggar for belgiska véfflor.

Lat aldrig vaffeljarnet vara pa utan uppsikt.

B Gor smet enligt instruktionerna som ges i kapitlet 'Recept for vafflor'.
For att fa sa bra resultat som mgjligt ska du lata smeten sta en halvtimme innan du bérjar laga
véfflor.

A Sitt vaffellaggarna i apparaten (fig. |3).
Nar du sétter i laggama ordentligt hor du ett klickljud.

EX Smérj laggarna litt med lite smor eller olja.
3 Vrid termostatvredet till vaffelinstillningen (fig. 14).

IE Sitt in stickkontakten i vigguttaget.
Den réda pa-lampan och den gréna uppvarmningslampan tands.

A Hall smeten pa den undre laggen nir den gréna uppvarmningslampan har slickes (fig. 15).
Hall ungefar 100 ml smet pa den undre laggen for nordiska véfflor och ungefar 180 ml smet pa den
undre laggen f6r belgiska véfflor.

Sting apparaten (fig. 16).
Sank forsiktigt den Svre laggen ned pa smeten UTAN att aktivera auto-lasmekanismen. Detta later
vafflorna expandera och ger ett bittre slutresultat.

Under tillagningen tdnds och sldcks den gréna uppvdrmningslampan da och da som en indikation pa
att vdrmeelementen &r pa och av for att behadlla rétt temperatur.

Bl Oppna vaffeljirnet efter 5-7 minuter.
Kontrollera om vafflorna &r gyllenbruna. Tillagningstiden beror pa typen av smet och pa hur frasiga
och bruna du vill att dina véfflor ska bli.

KA Ta ur vafflorna (fig. 17).

Anvdnd ett koéksredskap av trd eller plast (t ex en stekspade) for att ta ur vafflorna ur jamet. Anvand
inte koksredskap av metall eller som &r skarpa eller skrovliga. Lat vafflorna svalna pa ett galler sd att
de blir frasiga.

Léangre tillagningstid resulterar i moérkare vafflor, och kortare tillagningstid ger ljusare resultat.

For att fortsatta tillaga ska du hélla ndsta omgang smet pa vaffellaggen nédr den gréna
uppvarmningslampan sldcks.

I Koppla ur apparaten nir du 4r klar.

Recept for vafflor

d=100ml
matsked = |5 ml
tesked = 5 ml
kopp = 100 ml

vV vy vy

/
/
/
/

» Frasiga vafflor (6-10 stycken)
200 ml kallt vatten

200 g vetemjol

300 ml gradde (40% fett)
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’ Traditionella vafflor (6-10 stycken)

1,5 koppar mjolk

3 dgg

7 matskedar vegetabilisk olja

1,75 koppar vetemjol

| matsked socker

2 teskedar bakpulver

|/2 tesked salt

> Hdll de torra ingrediensema i en medelstor bunke. Skilj dggvitorna frdn dggulora. Vispa dggvitorna till
hdrt skum. Hdill i dggulorna, oljan och mjélken samtidigt i de torra ingredienserna. Vispa tills det inte
finns ndgra klumpar kvar i smeten. Héll i dggvitoma i smeten med hjdlp av en degskrapa. Tillaga
vdfflorna.

Variation: Du kan ocksa anvdnda grahamsmjol i stéllet for vetemjol. Grahamsmjol innehaller mer

fibrer. Servera vafflorna med keso och farsk frukt.

Rengoéring och forvaring

I Ta ut elsladden ur viggkontakten.

P Lt apparaten svalna innan du tar ur laggarna.

Ta alltid bort dverbliven olja fran grillaggarna med en bit hushallspapper innan du tar ur dem for
rengdring.

Laggarma kan tas bort genom att du trycker pa knapparna for att frigéra laggarna fran apparaten
varefter laggarna kan lyftas ur apparaten med hjélp av handtagen.

X Rengor laggarna med en mijuk trasa eller svamp i varmt vatten med diskmedel eller ligg dem
i diskmaskinen.

Anvand aldrig slipande rengéringsmedel eller skurpulver eftersom detta skadar non-stick-

beldggningen pa laggen.

Rester kan tas bort genom att du sanker ned laggarna i varmt vatten med diskmedel i fem minuter.

Detta far hardnad mat eller fett att lossna.

IZ} Rengér apparatens utsida med en fuktig trasa.

Sank aldrig ned apparaten i vatten.

I Linda sladden runt héllarna som finns i botten pa apparaten (fig. 18).

A Apparaten kan forvaras i vertikalt eller horisontellt lage (fig. 19).

Garanti och service

Om du behdver service eller information eller om du har ett problem ska du sdka upp Philips
webbsida pa adressen www.philips.com eller kontakta Philips kundtjdnst i ditt land (ratt
telefonnummer finner du i vdrldsgarantibroschyren). Om det inte finns nagon kundtjanst i ditt land
ska du vanda dig till din lokala dterforsiljare eller kontakta serviceavdelningen pa Philips Domestic
Appliances and Personal Care BV.



Laitteen osat

O Vario Lock™

@ Irrotettavat levyt (konepestivit): voileipdlevyt (Bl: cut & seal tai nelikulmaiset), vohvelilevyt (B2:
belgialaiset tai pohjoismaiset), parilalevyt (B3).

©® Automaattilukitus

® Kuumentumattomat kahvat

@ Virran merkkivalo

@ Kuumenemisen merkkivalo

© Johdon siilytys

@ Levyjen irrotuspainikkeet

O Limpstilanvalitsin

® Lewyn kahvat

Vario Lock™ -saranointi
Saranointi sddtyy automaattisesti laitteeseen asennettujen irrotettavien levyjen mukaan.

Levyt

HD2430: Belgialainen vohvelirauta, cut & seal -voileipdgrilli, kontaktigrilli.

- HD2431: Belgialainen vohvelirauta, nelikulmainen voileipégrilli, kontaktigrilli.

- HD2422: Pohjoismainen vohvelirauta (syddmenmuoto), cut & seal -voileipagrilli, kontaktigrilli.

- HD2433: Pohjoismainen vohvelirauta (syddmenmuoto), nelikulmainen voileipagrilli, kontaktigrilli.

Automaattilukitus
Automaattilukitus sulkee laitteen. Automaattilukitusta ei tulisi aktivoida silloin, kun belgialaiset
vohvelilevyt on asennettu, jotta vohvelirauta toimisi oikein.

Lue tdma kdyttoohje huolellisesti, ennen kuin alat kdyttdd laitetta. Sdilytd ohje vastaisen varalle.

» Tarkasta, ettd laitteen pohjassa oleva jannitemerkintd vastaa paikallista verkkojannitettd,
ennen kuin liitdt laitteen sahkoéverkkoon.

Yhdisti laite maadoitettuun pistorasiaan.

Jos laitteen liitosjohto on vahingoittunut, se on turvallisinta vaihdattaa Philips Kodinkoneiden
valtuuttamassa huoltoliikkeessa tai muuten ammattitaitoisella korjaajalla.

» Ali upota laitetta tai litosjohtoa veteen tai muuhun nesteeseen.

» Sijoita laite siten, etta:

- litosjohto ei roiku poydén tai tyotason reunan vli;

- lapset eivdt padse koskemaan laitteeseen, kun se on kdytossa;

- laite on tasaisella alustalla ja ymparille jad riittavasti tilaa.

» Irrota pistotulppa pistorasiasta aina kayton jalkeen.

» Pida laite poissa lasten ulottuvilta.

» Al jitd laitetta toimintaan ilman valvontaa. Ali kiyti laitetta lihelld verhoja tai muuta
helposti syttyvdd materiaalia tai seindkaappien alla, silld leipa voi syttyd palamaan.

Varo koskemasta laitteen metallisia osia, silla ne tulevat hyvin kuumiksi kiyton aikana.

Anna laitteen jadhtya kunnolla, ennen kuin vaihdat levyt, puhdistat laitteen tai laitat sen
sdilytykseen.

Varmista, ettd levyt ovat kunnolla paikallaan vaihtamisen jilkeen.

Al koske levyja teravill tai naarmuttavilla vilineilld, muuten tarttumattomaksi Kisitelty pinta
voi vahingoittua.

Puhdista laite aina kayton jilkeen.

Varmista, etti liitosjohto ei ole liian ldhelld eikd missddn tapauksessa kosketa laitteen kuumia
pintoja.

» Esikuumenna levyt, ennen kuin laitat mitddn niiden valiin.
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Kayttoonotto

Poista mahdolliset tarrat ja pyyhi laitteen ulkovaippa kostealla liinalla.

Levyt voidaan irrottaa painamalla laitteessa olevia irrotuspainikkeita (toinen ylemmille ja toinen
alemmalle levylle) ja nostamalla levyt sen jdlkeen kahvoista pois laitteesta.

I Poista levyt laitteesta (kuva I).

A Pese jokainen levy kuumassa pesuvedessi pehmeilld liinalla tai sienelli tai laita ne
astianpesukoneeseen (kuva 2).

EX Kuivaa levyt ja laita takaisin laitteeseen.
Ensimmdiselld kdyttdkerralla laitteesta saattaa tulla hieman kdryd. Tama on normaalia.

» Voit saitia liitosjohdon pituutta kiertamalla johtoa laitteen pohjassa olevien pidikkeiden
ympirille (kuva 18).

Voileipien pariloiminen

Voileipien valmistamiseen voidaan kdyttdd kahdenlaisia voileipdlevyjd: cut & seal -levyja tai
suorakulmaisia levyjd. Cut & seal -levyt leikkaavat ja sulkevat leivdt, jolloin saadaan kolmikulmaiset
voileivdt. Suorakulmaiset levyt vain sulkevat leivét, jolloin saadaan nelikulmaiset voileivét.

Al jata voileipagrilli toimintaan ilman valvontaa.

Il Aseta voileipilevyt laitteeseen (kuva 3).
Kun asennat levyt oikein, kuulet napsahduksen.

A Voitele levyt kevyesti voilla tai 6ljyll4.
[El Valitse voileipiasetus kazntamilla lampotilanvalitsin asentoon (kuva 4).

I3 Liits pistotulppa pistorasiaan.
Punainen virran merkkivalo ja vihred kuumenemisen merkkivalo syttyvat.

I Valmista voileipien ainekset valmiiksi.

Jokaiseen voileipddn tarvitaan kaksi leipaviipaletta ja sopiva tdyte. Katso ehdotuksia kohdasta
Voileipdohjeita. Voitele leipien levyjd vasten tulevat pinnat kevyesti voilla, niin pinnasta tulee tasaisen
kauniin ruskea.

A Voileipigrilli on valmis kiyttoon heti kun kuumenemisen merkkivalo on sammunut (kuva 5).
Aseta kaksi alapinnalta voideltua leipaviipaletta alemmalle levylle, levitd tdyte leiville ja aseta kaksi
ylapuolelta voideltua leipdviipaletta téytteen pdille. Voit halutessasi valmistaa kerralla vain yhden
voileivan. Jotta voileivét sulkeutuvat kunnolla, tdyte ei saa ulottua liian ldhelle leipéviipaleiden reunoja.

Sulje laite (kuva 6).
Laske ylempi voileipdlevy varovasti leipien pddlle, kunnes automaattilukitus sulkee sen alempaan
voileipdlevyyn.

Valmistuksen aikana vihred kuumennuksen merkkivalo syttyy ja sammuu aika ajoin osoittaen, ettd
lammityselementit kytkeytyvat valilld sdilyttddkseen oikean lampdtilan.

3 Avaa voileipgrilli 4-6 minuutin kuluttua.
Tarkista, ettd voileivan pinta on kauniin ruskea. Valmistusaika riippuu leivdstd ja tdytteestd ja siitd,
miten rapeaksi ja ruskeaksi haluat voileivét.

K2 Nosta voileivit pois (kuva 7).

Nosta voileivit voileipagrillistd puisella tai muovisella lastalla. Ali kdyta metallisia, teravid tai
naarmuttavia vdlineitd.

Voit jatkaa voileipien valmistamista laittamalla kaksi uutta leipaviipaletta alemmalle levylle, kun vihred
kuumenemisen merkkivalo on sammunut.
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[ Irrota pistotulppa pistorasiasta kiyton jilkeen.

Voileipaohjeita

»  Kinkku-juusto-ananasvoileivit
4 viipaletta leipda

2 viipaletta juustoa

2 viipaletta ananasta

2 viipaletta kinkkua

currya

> Anna voileipdgrillin kuumentua.

> Aseta juustot, ananakset ja kinkut kahden leipdviipaleen pddlle. Ripottele kinkun pddille currya ja
aseta toiset leipdviipaleet pddille.

> Noudata kohdan Voileipien pariloiminen ohjeita.

»  Tomaatti-juusto-anjovisvoileivat
4 viipaletta leipad

| tai 2 tomaattia (viipaleina)

2 rkl juustoraastetta

6 anjovista

paprikajauhetta, meiramia

> Anna voileipdgrillin kuumentua.

> Jaa tomaattiviipaleet, anjovikset ja juustoraaste kahdelle leipdviipaleelle. Ripottele pinnalle
paprikajauhetta ja meiramia ja aseta toiset leipdviipaleet pddlle.

> Noudata kohdan Voileipien pariloiminen ohjeita.

Parilointi (kontaktigrilli)

Al jatd kontaktigrillia toimintaan ilman valvontaa.

B Aseta grillilevyt laitteeseen (kuva 8).
Kun asennat levyt oikein, kuulet napsahduksen.

A Voitele levyt kevyesti voilla tai 6ljyll4.

EJ Kiinna limpétilanvalitsin grillattavalle ruoalle sopivaan asentoon (I = matala limpétila, 5 =
korkea lampétila) (kuva 9).

I3 Liits pistotulppa pistorasiaan.
Punainen virran merkkivalo ja vihred kuumenemisen merkkivalo syttyvat.

I Voit asettaa ruoka-aineet alemmalle levylle, kun vihred kuumenemisen merkkivalo on
sammunut (kuva 10).

Aseta ruoat alemmalle parilalevylle mahdollisimman keskelle, niin lopputulos on parempi.

Valmistuksen aikana vihred kuumennuksen merkkivalo syttyy ja sammuu aika ajoin osoittaen, ettd

ldmmityselementit kytkeytyvat valilld sdilyttddkseen oikean [dmpdtilan.

A sulje laite (kuva I1).

Laske ylempi parilalevy varovasti ruokien padlle, kunnes automaattilukitus sulkee ylemman parilalevyn
alempaan parilalevyyn. Ylempi parilalevy lepdd nyt ruoan pdalld, ndin ruoka paistuu yhtaikaa
molemmilta puolilta.

Kun grillaat paksuja ruoka-aineita, dld paina ylempdd levyd alas lukitusasentoon, vaan anna sen levatd
ruoka-aineiden paalla.

Avaa kontaktigrilli 3-5 minuutin kuluttua.
Parilointiaika riippuu ruokien laadusta, paksuudesta ja siitd, miten kypsaksi ruoka halutaan.
Katso suositeltavat parilointiajat taulukosta.
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I3 Nosta pariloitu ruoka pois (kuva 12). )
Nosta pariloitu ruoka kontaktigrillistd puisella tai muovisella lastalla. Ald kdytd metallisia, terdvid tai
naarmuttavia valineitd.

Voit jatkaa pariloimista laittamalla seuraavan ruokaerdn alemmalle levylle, kun vihred kuumenemisen
merkkiviao on sammunut.

Poista liika 6ljy levyistd talouspaperilla, ennen kuin laitat seuraavan erdn grilliin.
KA Irrota pistotulppa pistorasiasta kiyton jilkeen.

Parilointiajat
Taulukossa on muutamia ruokia, jotka voidaan valmistaa grillissd. Taulukon valmistusajat eivat sisélld
laitteen kuumenemiseen tarvittavaa aikaa.

Valmistuksen aikana vihred kuumennuksen merkkivalo syttyy ja sammuu aika ajoin osoittaen, ettd
lammityselementit kytkeytyvat valilld sdilyttddkseen oikean lampdtilan. Voit rauhassa jatkaa
pariloimista, vaikka vihred merkkivalo syttyy ja sammuu.

Voit muuttaa valmistusaikoja ja limp&tiloja oman makusi mukaan. Asetus riippuu myds
valmistettavasta ruoasta (esim. lihasta), sen paksuudesta ja [impdtilasta.

Vinkkeji
» Ali kiyti kontaktigrillissa lihaa, jossa on luita. Luut voivat vahingoittaa tarttumattomaksi
kasiteltyjen levyjen pintaa.
» Lopputulos on parempi, kun valmistat kerralla pienid mdaria.
» Makkarat halkeavat helposti kontaktigrillissa. Halkeaminen voidaan estid pistelemalld
makkaroihin muutama reikd haarukalla.
Tuore liha on pariloimiseen parempaa kuin pakastettu ja sitten sulatettu liha.
Suolaa liha vasta pariloimisen jélkeen. Silloin liha séilyttdd mehukkuutensa paremmin.
Al3 pariloi liilan paksuija lihapaloja.
Kéanni alle | cm:n paksuiset ruoka-aineet ainakin kerran pariloinnin aikana.

Parilointiajat

Parilointiaika Lampétilanvalitsimen
asento
Lohimedaljonki tai -kyljys 7-9 minuuttia 4-5
Kala (pienet fileet) 5-7 minuuttia 4-5
Makkara, nakit, viipaleet 5-7 minuuttia 5
Hampurilainen (pakastettu) 7-10 minuuttia 5
Hampurilainen (tuore) 5-7 minuuttia 5
Pihviliha 5-7 minuuttia 5
Kasvikset 5-6 minuuttia 5
Lihavarras 8-10 minuuttia 5
Ananasviipaleet 3-5 minuuttia 5
Broileri-/kalkkunafilee (200 g) 6-9 minuuttia 5
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Vohvelien valmistaminen

Vohvelien paistamiseen voidaan kdyttdd kahdenlaisia vohvelilevyjd: pohjoismaisia vohvelilevyja
(syddmenmuoto) tai belgialaisia vohvelilevyja.

Ala jata vohvelirautaa toimintaan ilman valvontaa.

B Valmista taikina kohdassa Vohveliohjeita olevien ohjeiden mukaan.
Anna taikinan seistd puolisen tuntia, ennen kuin alat valmistaa vohveleita.

A Aseta vohvelilevyt laitteeseen (kuva |3).
Kun asennat levyt oikein, kuulet napsahduksen.

[EX Voitele levyt kevyesti voilla tai 6ljyll4.
I} Kainna limpétilanvalitsin vohveliasennolle (kuva 14).

I Liiti pistotulppa pistorasiaan.
Punainen virran merkkivalo ja vihred kuumenemisen merkkivalo syttyvat.

A Kaada taikina alemmalle levylle, kun vihred kuumenemisen merkkivalo on sammunut (kuva
15).

Kaada pohjoismaisten vohvelien levylle noin | dl taikinaa ja belgialaisten vohvelien levylle noin 1,8 d

taikinaa.

Sulje laite (kuva 16).
Laske ylempi levy varovasti taikinan pdlle aktivoimatta automaattilukitusta. Ndin vohvelit padsevat
kohoamaan ja lopputulos on parempi.

Valmistuksen aikana vihred kuumennuksen merkkivalo syttyy ja sammuu aika ajoin osoittaen, ettd
lammityselementit kytkeytyvat valilld sdilyttadkseen oikean ldmpdtilan.

IEX Avaa vohvelirauta 5-7 minuutin kuluttua.
Tarkista, ovatko vohvelit kullanruskeat. Valmistusaika riippuu taikinasta ja siitd kuinka rapeita ja
ruskeita haluat vohveiden olevan.

2 Nosta vohvelit pois (kuva 17).

Nosta vohvelit vohveliraudasta puisella tai muovisella lastalla. Ald kiyta metallisia, terdvid tai
naarmuttavia vdlineitd. Anna vohvelien jadhtya ritildlld, niin niistd tulee rapeita.

Pidempi paistoaika tekee vohveleista tummempia, kun taas lyhyempi paistoaika jattdd vohvelit
vaaleammiksi.

Voit jatkaa valmistusta kaatamalla seuraavan erdn taikinaa vohvelilevylle, kun vihred kuumennuksen
merkkivalo on sammunut.

Y Irrota pistotulppa pistorasiasta kiyton jilkeen.

Vohveliohjeita

> [ d=100ml

> = 15ml

> lt=5ml

> | kuppi = 100 ml

» Rapeat vohvelit (6-10 vohvelia)
2 dl kylmdi vettd

200 g vehndjauhoja

3 dl kermaa (40 % rasvaa)

> Sekoita jauhot ja vesi tasaiseksi taikinaksi. Vatkaa kerma vaahdoksi ja sekoita taikinaan. Paista
vohvelit.
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» Perinteiset vohvelit (6-10 kpl)

[,5 dl maitoa

3 munaa

7 1kl kasvioljyd

[,75 dl jauhoja

| rkl sokeria

2 tl leivinjauhetta

[/2 1l suolaa

> Seloita kuivat aineet keskikokoisessa kulhossa. Erottele munien keltuaiset ja valkuaiset. Vatkaa
valkuaiset vaahdoksi. Lisdd keltuaiset, 6ljy ja maito kuivien aineiden sekaan yhtaikaa. Sekoita
tasaiseksi taikinaksi. Nostele valkuaisvaahto taikinan joukkoon varovasti lastalla. Paista vohvelit.

Muunnelma: voit myds kayttdd tdysjyvdjauhoja valkoisten vehndjauhojen asemesta. Taysjyvdjauhot

sisdltdvdat enemman kuitua. Tarjoa vohvelit ragjuuston ja tuoreiden marjojen/hedelmien kanssa.

Puhdistus ja sdilytys

I Irrota pistotulppa pistorasiasta.

Pyyhi pois parilalevyistd liika 8ljy talouspaperilla ennen levyjen irrottamista.
Levyt voidaan irrottaa painamalla laitteessa olevia irrotuspainikkeita, minka jélkeen levyt voidaan
nostaa pois kahvoista.

[El Pese levyt pehmeilli liinalla tai sienelld kuumassa pesuvedessi tai laita astianpesukoneeseen.
Al4 kdytd naarmuttavia tai syévyttivid vilineitd tai aineita, ettei levyjen tarttumattomaksi kisitelty
pinta vahingoitu.

Tarvittaessa levyjd voidaan liottaa pesuvedessd viisi minuuttia. Tdmd irrottaa kiinnipalaneen ruoan tai
rasvan.

I8 Pyyhi laitteen ulkopinta kostealla liinalla.

Al3 upota laitetta veteen.

I Kierri liitosjohto laitteen pohjassa olevien pidikkeiden ympirille (kuva 18).

A Laite voidaan siilyttaa pysty- tai vaaka-asennossa (kuva 19).

Takuu & huolto

Jos haluat lisdtietoja tai laitteen kanssa tulee ongelmia, katso Philipsin www-sivuja osoitteesta
www.philips.com tai ota yhteys Philipsin asiakaspalveluun (puhelinnumero 16ytyy takuulehtisestd).
Voit my6s kddntyd lahimman Philips-kauppiaan puoleen tai ottaa suoraan yhteyden Hollantiin Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV:n Service-osastoon.
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Generel beskrivelse

© Vario Lock™

® Aftagelige plader (tler opvaskemaskine): Sandwich plader (Bl: cut & seal eller rektangulzer),
vaffelplader (B2: Belgiske eller nordiske), grill plader (B3).

® Auto Lock (auto-las)

® Cool-touch handtag (bliver ikke varmt)

@ Kontrollampe

@ Opvarmnings-indikator med lys

© Ledningsopbevaring

@ Udigserknapper til plader

O Termostat

© Handtag pé pladerne

Funktioner og finesser

Vario Lock™
Haengsel-systemet laser automatisk de aftagelige plader sammen, nar de leegges i apparatet.

Plader
- HD2430: Belgiske vafler, cut & seal sandwiches, kontaktgrill.
- HD2431: Belgiske vafler, rektanguleere sandwiches, kontaktgrill.
- HD2422: Nordiske vafler (hjerteformede), cut & seal sandwiches, kontaktgrill.
- HD2433: Nordiske vafler (hjerteformede), rektanguleere sandwiches, kontaktgrill.

Auto Lock
En automatisk klemme-mekanisme laser 3-i-| apparatet. Auto-lock mekanismen bgr ikke aktiveres,
nar plademne til belgiske vafler anvendes, for at sikre vaffeljernets optimale funktion.

Lees brugsanvisningen grundigt igennem, inden apparatet tages i brug, og gem den til eventuelt
senere brug.

» Inden der sluttes strom til apparatet kontrolleres det, om den indikerede spandingsangivelse
i bunden af apparatet svarer til den lokale netspanding.

Hvis netledningen beskadiges, ma den kun udskiftes Philips, et Philips-autoriseret
servicevaerksted eller en tilsvarende kvalificeret fagmand, for at undga enhver risiko ved
efterfalgende brug.

» Apparat og ledning ma aldrig kommes ned i vand eller anden vaske.

» Placér apparatet sdledes at:

- netledningen ikke haenger ud over bordkant eller arbejdsplads;

- bern ikke kan komme i bergring med det, nar det er i brug;

- det star pa et fladt, stabilt underlag med tilstreekkeligt plads rundt om.

» Tag altid stikket ud af stikkontakten efter brug.

» Hold apparatet uden for barns rakkevidde.

»  Brug kun apparatet, nar det er under opsyn. Brug det ikke under eller i nerheden af gardiner
eller andre letantendelige materialer - eller staende under overskabe - da bred kan braende.
Undga beroring af apparatets metaldele, da de bliver meget varme under brug.

Lad apparatet afkgle helt, inden pladerne udskiftes, og nar apparatet rengeres eller stilles
vaek.

Sorg altid for, at pladerne lgges korrekt i.

Rer aldrig pladerne med skarpe eller ridsende genstande, da dette risikerer at beskadige slip-
let belaegningen.

» Rengor altid apparatet efter brug.
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» Sorg for, at netledningen ikke kommer i kontakt med - eller for taet pa apparatets varme dele
og flader.
» Forvarm altid pladerne, inden ingredienserne legges pa.

For apparatet tages i brug forste gang

Fiern eventuelle klistermaerker og ter ydersiden af med en fugtig klud.

Pladerne tages af ved at trykke pa udlgserknapperne (en til den gverste - og en til den nederste
plade), hvorefter de kan lgftes ud af apparatet ved at tage fat i de sma handtag.

Il Tag pladerne ud (fig. 1).

A Vask alle pladerne med en blad klud eller svamp i varmt sebevand - eller i opvaskemaskinen
(fig. 2).

[EN Tor pladerne og szt dem tilbage i apparatet.

Apparatet ryger maske en lille smule, ndr det tages i brug ferste gang. Dette er helt normalt.

» Netledningens lzengde kan tilpasses ved at vikle den rundt om beslagene i bunden af
apparatet (fig. 18).

Tilberedning af ristede sandwiches

Der findes 2 forskellige plader til tilberedning af sandwiches: cut & seal pladerne og de rektangulere
plader. Cut & seal pladerne skeerer og "lukker" bradet og resulatet er trekantede sandwiches. De
rektanguleere plader "lukker" kun brgdet, sa du far rektanguleere sandwiches.

Brug kun sandwich toasteren, nar den er under opsyn.

Il Lx=g sandwichpladerne i apparatet (fig. 3).
|det de placeres rigtigt, hgrer du et "klik".

A Smor pladerne med en lille smule smor eller olie.
[El V=g sandwichindstilling ved at dreje termostatknappen til indstilling (fig. 4).

3 Szt stikket i stikkontakten.
Den rgde kontrollampe og den grenne opvarmnings-indikator tender.

I Forbered ingredienserne.

Der skal bruges 2 stykker brgd og lidt fyld til hver sandwich. Se forskellige forslag i afsnittet
'Opskrifter pa ristede sandwiches'. Smer de sider af brgdet, som kommer i kontakt med pladerne
med lidt smer for at opna en ensartet, gyldent resultat.

A Sandwichtoasteren er klar til brug, s snart opvarmnings-indikatoren slukker (fig. 5).

Leeg 2 skiver brad med den smurte side nedad pa den nederste plade - fordel fyldet herpa - og laeg
de 2 andre skiver bred ovenpa med den smurte side vendende opad. Du kan ogsa ngjes med at
lave en enkelt sandwich. For at sikre, at sandwichene "lukkes" helt, skal fyldes ikke spredes helt ud til
kanterne.

Luk apparatet (fig. 6).
Saenk den gverste plade forsigtigt ned over bradet, indtil auto-lock-mekanismen fastlaser den til den
nederste plade.

Under processen, vil den granne opvarmnings-indikator teende og slukke fra tid til anden for at
indikere, at varmelegemerme teendes og slukkes for at opretholde den korrekte temperatur.

EJ Luk sandwichtoasteren op efter 4-6 minutter.
Kontrollér, om sandwichene er gyldne. Tilberedningstiden afhaenger af bradtype og fyld samt hvor
sprede og brune, du gnsker dine sandwiches.
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KA Tag sandwichene ud (fig. 7).

Brug en tree- eller plasticspatel. Brug ikke kekkenredskaber af metal eller redskaber der er skarpe
eller ridsende.

Du kan fortsatte med at lave flere sandwiches, sa snart den grenne opvarmnings-indikator slukker.

I Tag altid stikket ud af stikkontakten efter brug.

Opskrifter pa ristede sandwiches

» Skinke, ost og ananas sandwiches
4 skiver franskbrad

2 skiver ost

2 skiver ananas

2 tynde skiver skinke

karry

> Opvarm sandwichtoasteren.
> Laeg ost, ananas og skinke pd 2 skiver brad. Drys lidt karry pd skinken og leeg 2 skiver brad over.
> Folg anvisningene i afsnittet 'Tilberedning af ristede sandwiches'.

» Tomat, ost og ansjos sandwiches
4 skiver franskbrad

| eller 2 skiveskdrne tomater

2 spsk. revet parmasanost

6 ansjoser

paprika, merian

> Opvarm sandwichtoasteren.

> Leeg tomatskiver, ansjoser og den revne ost pd 2 skiver brad. Drys med lidt paprika og merian og leeg
2 skiver bred over.

> Folg anvisningerne i afsnittet 'Tilberedning af ristede sandwiches".

Grillning (kontaktgrill)

Brug kun kontaktgrillen, nar den er under opsyn.

I Placér grillpladerne i apparatet (fig. 8).
Idet pladerne leegges rigtig i, hares et "klik".

A Smor pladerne med lidt smer eller olie.

[El Drej termostatknappen til den temperaturindstilling, der passer til de ingredienser, der skal
grilles (I=lav temperatur, 5=hgj temperatur) (fig. 9).

I} Szt stikket i stikkontakten.
Den rede kontrollampe og den granne opvarmnings-indikator teender.

I Ingredienserne kan lzgges pa den nederste plade, sa snart den grenne opvarmnings-indikator
slukker (fig. 10).

Det bedste resultat opnas, nar ingredienserne leegges midt pa den nederste grillplade.

Under processen, teender og slukker den grgnne opvarmnings-indikator fra tid til anden for at

indikere, at varmelegememe taendes og slukkes for at opretholde den korrekte temperatur.

A Luk apparatet (fig. 11).

Sank den gverste grillplade forsigtigt ned over ingredienserne, indtil auto-lock mekanismen fastlaser
den til den nederste plade. Den gverste grillplade er nu i kontakt med ingredienserne, som derved
bliver grillet pa begge sider.

Nar der grilles tykke ingredienser, skal den gverste grillplade ikke trykkes helt ned sa auto lock
mekanismen aktiveres - men blot indtil den er i kontakt med ingredienserne.
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Kontaktgrillen lukkes op efter ca. 3-5 minutter.
Tilberedningstiden athaenger af typen og tykkelsen af ingredienserne - og din personlige smag.
Se de anbefalede tilberedningstider i tabellen.

[EX Fiern den grillede mad (fig. 12).
Brug en tree- eller plasticspatel. Brug aldrig kekkenredskaber af metal - eller redskaber, der er skarpe
eller ridsende.

Grillningen kan fortszttes, sa snart den grenne opvarmnings-indikator slukker.

Resultatet bliver bedst, hvis den overskydende olie tarres af pladerne med lidt kekkenrulle, inden
den nzeste portion leegges pa.

A Tag altid stikket ud af stikkontakten efter brug.

Grill-tilberedningstider
| tabellen finder du en reekke forslag til tilberedning pa kontaktgrillen. De indikerede
tilberedningstider er excl. den nedvendige opvarmning af apparatet.

Under processen teender og slukker den grgnne opvarmnings-indikator fra tid til anden for at
indikere, at varmelegemerne teendes og slukkes for at opretholde den korrekte temperatur.
Grillningen kan blot fortsattes.

Du kan tilpasse tilberedningstid og temperatur efter din egen smag. Indstillingen afhaenger ogsa af

hvilken type mad, der tilberedes (f.eks. kad), dets tykkelse og temperatur.
Tips

» Brug ikke kontaktgrillen til at grille ked med ben, da benene risikerer at beskadige slip-let
belegningen.

» Resultatet bliver bedst, hvis der ikke tilberedes for store portioner ad gangen.

» Polser sprakker let under tilberedningen. Dette kan undgas ved at prikke dem lidt med en
gaffel.

» Det bedste grill resultat opnas, hvis man anvender friskt kod istedet for frosset eller optget
ked.

» Kom aldrig salt pa for efter grillningen. Derved bliver kedet mest saftigt.

»  Grill ikke for tykke stykker kad.

» Vend ingredienserne mindst | gang under grilliningen, hvis de er mindre end | cm tykke.

Grill-tilberedningstider

Ingredienser Tilberedningstid Indstilling
Lakse eller tun bgffer 7-9 minutter 4-5
Fisk (sma stykker) 5-7 minutter 4-5
Palser 5-7 minutter 5
Hamburgers (frosne, forstegte) 7-10 minutter 5
Hamburgers (friske) 5-7 minutter 5
Kadstykker 5-7 minutter 5
Grgntsager 5-6 minutter 5
Mixed grill 8-10 minutter 5
Ananas skiver 3-5 minutter 5
Kalkun/kyllinge fillét (220 g) 6-9 minutter 5
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Tilberedning af vafler

Der findes 2 forskellige slags plader til vaffelbagning: til nordiske (hjerteformede) vafler og belgiske
vafler.

Bag kun vafler, nar apparatet er under opsyn.

I Tilbered dejen som beskrevet i afsnittet 'Opskrifter til vafler'.
Resultatet bliver bedst, hvis dejen far lov til at hvile en halv time inden tilberedningen.

A Placér vaffelpladerne i apparatet (fig. 13).
Idet de leegges rigtigt i, heres et "kilk'".

EX Smor plader med lidt smer eller olie.
I3 Drej termostatknappen pa vaffel-indstilling (fig. 14).

E Szt stikket i stikkontakten.
Den rgde kontrollampe og den grenne opvarmnings-indikator teender.

A Hzld dej pa den nederste vaffelplade, nar den grenne opvarmnings-indikator slukker (fig. 15).
Heeld ca. 100 ml dej pa til nordiske vafler og ca. 180 ml til belgiske vafler.

Luk apparatet (fig. 16).
Saenk den gverste plade forsigtigt ned over dejen UDEN at aktivere auto-lock mekanismen. Dette
sikrer, at dejen kan have og dermed det bedste resultat.

Under processen tender og slukker den grenne opvarmnings-indikator fra tid til anden som en
indikation pa, at varmelegemerne teendes og slukkes for at opretholde den korrekte temperatur.

IEX Luk vaffeljernet op efter 5-7 minutter.
Kontrollér, om vaflerne er gyldenbrune. Tilberedningstiden athanger af dejtype og hvor sprede og
brune, du ensker vaflerne.

EA Fiern vaflerne (fig. 17).

Brug en tree- eller plasticspatel til at fierne vafleme. Brug ikke kekkenredskaber af metal - eller
redskaber der er skarpe eller ridsende. Leeg vaflerne til afkaling pa en bagerist, sa de bliver sprade.
Leengere tilberedningstid giver markere vafler - og kortere tilberedningstid et lysere resultat.
Vaffelbagningen kan fortsattes, sa snart den grenne opvarmnings-indikator slukker.

[ Tag altid stikket ud af stikkontakten efter brug.

Vaffelopskrifter

> [ dl=100ml
> [ spsk.=[5ml
> | tsk. =5ml

> | kop =100ml

» Sprode vafler (6-10 stk.)

200 ml koldt vand

200 g hvedemel

300 ml flede (40%)

> Mel og vand rgres godt sammen sé det ikke klumper. Pisk fleden til skum og bland det i dejen. Bag
vaflerne.
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» Traditionelle vafler (6-10 stk.)

1,5 kop malk

3eg

7 spsk. vegetabilsk olie

1,75 kopper mel

| spsk. sukker

2 tsk. bagepulver

[/2 tsk. salt

> Bland de tarre ingredienser sammen i en mellemstor skdl. Del aeggene og pisk hviderne stive. Kom
&ggeblommer, olie og meelk i de tgrre ingredienser og pisk, indtil dejen er flydende og uden klumper.
Vend forsigtig zeggehvideme i med en spatel. Bag vafleme.

Variation: Du kan ogsa anvende brunt (hvedemel) istedet for hvidt mel. Brunt mel indeholder flere

fibre. Servér vaflerne med hytteost og frisk frugt.

Renggring og opbevaring

Il Tag stikket ud af stikkontakten

A Lad apparatet afkele helt, inden pladerne tages ud.

Tor overskydende olie af grillpladerne med kekkenrulle, inden de tages ud og geres rene.

Pladerne tages ud ved at trykke pd udlgserknapperne pa apparatet, hvorefter de lgftes af ved at tage
fat i de sma handtag.

[EB Vask pladerne med en blad klud eller svamp i varmt sebevand - eller kom dem i
opvaskemaskinen.

Brug aldrig skrappe renggringsmidler, skurepulver ell. lign., da dette vil beskadige slip-let beleegningen.

Fastsiddende madrester og fedt kan flernes ved at legge pladerne i blad i varmt seebevand i 5

minutter.

I} Tor apparatets yderside af med en fugtig klud.

Kom aldrig selve apparatet ned i vand.

I Rul netledningen op omkring beslagene i bunden af apparatet (fig. 18).
A Apparatet kan bade opbevares lodret og vandret (fig. 19).

Garanti og service

For alle yderligere oplysninger eller ved eventuelle problemer med apparatet henvises venligst til
Philps hjemmeside pa adressen: www.philps.com eller det lokale Philips Kundecenter (telefonnumre
findes i vedlagte "World-Wide Guarantee" folder). Hvis der ikke findes et kundecenter i dit land,
bedes du venligst kontakte din lokale Philips forhandler eller Serviceafdelingen i Philips Domestic
Appliances and Personal Care BV. Dette apparat opfylder de geeldende EU-direktiver vedrarende
sikkerhed og radiostg.
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Mevuam reprypadn

O Vyrio Lock™

@ Amoomwpeveg mAdkeg (MAévovTal oTo TAuvTAplo matwy) (Bl: 5 lAXWPLOTIKEG T
TeTPAYwVEG), TMAAKeG yia BadAeg (B2: Behyikég 1) Zkavg vaPikeg), oxapeg yia Yriowpo (B3).
Autéparo kAefg wpa

® Mn Beppavépeveg AaBég

(E] Evg ewcTucn) Auxvia Aeitoupyiag

@ Auyvia 6¢ppavong

©® Amobrkeuon Kahwy iou

@ Koupma amacdaliong TAakwv

O Ocppootamg

O AaPég mhakwv

A&aiToupyieg
V4 rio Lock™

To cloTnpa pevrecsy wv mMpooappdleTal auTOPATa OTIG ATTOCTIWHEVEG TTAAKEG TTOU
ToTmoBeTOUVTAL OTN CUCKEUT).

MA; keg

- HI}3hZ430: Katackeur) Behyicng BadAag, mAakeg yia cavToultg (KOpPEVAs 1GYWVIWG Kat
TETPAywva), oxapa

- HD2431: Katackeun Behyikng BadAag, mapackeun TETPAYWVWY CAVTOULTG, oxdpa

- HD2431: Karackeun okay waPikng Bahag (o€ oxnipa kagy 14g), TAAKEG Yia cavToulTg
(xoppévag laywviwg kai TeTpdywva), oxdpa

- HD2433: Karaokeun okayg vaikng Badrag (oe oxripa kagy 14g), mapackeun
TETPAYWVWY CAVTOULTG, oxdpa
AuTtoparo kAeid pa

‘Evag autéparog punxaviopog kAeloipatog mou kAegivel autiv Tnyv 3-oe-1 cuokeun. O

MNXaviopog auTopartou kAeg wpatog Ba mpeTeL va amevepyoTroleiTal 6Tav TomobeTeiTe Tig
mAGkeg yia BeAyikég BadAeg yia va €xeTe TN péyLoTn amds oon oTny Tapackeur| fapAac.

AwaBdoTe TTPOCEKTIKA QUTEG TIG G5 YIEG XPTIONG TIPLY XPTCLHOTIOCETE TN CUCKEUT| Kal
¢uAd&Te TG YIa peAovTikn avadopd.

EAéyETe av ) Tdomn Tou avadépeTal 0TO KATW PEPOG TNG CUCKEUNG QVTIOTOLXEL TNV
TOTTIKT) TAOT) TOU OTIITIOU OAG TIPLV OUVg £CETE TT CUCKEUT).

BaAte Tn cuokeun o€ yeiwpévn mpila couko.

Av To kaluy 1o éxel uTrooTei BAGPN, Ba Tpémel va avTikacTacTabei amd T Philips, éva
KkevTpo oepPig e§oucigy otnuévo amé n Philips 1 e&icou éumelpoug Texvikolg
TIPOKEIUEVOU va atmodeuxBouv Kivg uvoL.

Mnv BubileTe Tn cuokeun 1} To TPodgy OTIKS Ot vepd 1} o AAAa uypd.

TomoBeTOTE TN CUCKEUT £TOL WOTE:

- TO KaAU 10 TOU TPOGQy OTIKOU va PNy KPEUETAL ATTO TNV akpn Tou Tparmeliol 1 g
emdvelag epyaciag.

- Ta Trag 1a va pnv ayyifouv T cuckeun otav PpiokeTal oe Aeitoupyia.

- va ToTroBeTeiTaL o€ emimey 1, oTabepr| emavela kai va £xeL YOpw TnG apkeTod eAelbepo
XWpo.

Na Byalete mavra T cuckeun amoé Ty mpila PETA TN XPHoN.

KpatfioTe T cuokeun] pakpld amd Ta mag 1.

Mnv a¢nvete T cuckeur va Aeitoupyei xwpig emiPAegn. Mnv Tnv xpnolpoTroleitTe KATW 1
KovTa o€ KoupTiveg 1 GMa e0pAekTa UNKA 1) KATW aTTé VTOUAATTLA TOIXWY, ETTER T} TO
Yl prropei va Kaei.
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»  Mnv akoupmare Ta peTalika pépn Tng TooTiEpag e 1) LeoTaivovTal Mo katd To Yrioipo.
AdrjoTe TN CUCKEUT| va KPUWOEL eVTEAWG TIPLY aAAA&eTe Tig TTAAKEG, 1) TV kabapioTe 1
TV amobnkeloeTe.

BeBaiwbeite 6L €xeTe TOMOBETOEL CWOTA TIG TTAAKEG adou Tig alAeTe.

Mnv ayyileTe ToTE Tig TTAAKEG Pe alxuned 1 amofeoTikd e€apTripara, kabwg auta pmopei
va mmpokalécouv BAAPeg oTnVv avTIKOANTIKT emiddavela.

KaBapileTe AvTa T CUCKEUTN PETA TN XPTION.

BeBalwbeite 611 To Kahug 10 Tou TPodgg OTIKOUg v EpxeTal o€ emadr 1} TTOAU KovTa OTIg
CeoTég €mdAVELEG TNG CUOKEUNG.

» Na Beppaivete mavra Tig MAAKEG TPV BANETE OTE YTTOTE avdjecd Toug.

Mpwv Tn XpnoipoTTonjoeTe yia 1y, T dop,

AdaipéoTe Ta auTokOMNTa Kal kabapioTe To eEWTEPIKS TNG TOCTLEPAG HE €va UYpPO TTavi.

Mmopeite va adalpéoceTe Tig TAAKeg TMECOVTAG TA KOUPTLA armacedliong TAakwy (éva yia

TNV Mavw TAAKa Kat éva yla Tnv Katw) oTn CUCKEUT), Kal va Tig BydaAeTe amd Tn CUCKEUN

amé Tig Aaféc.

Il Bydhte Tig TAGkeg amé T ouokeun (gik. 1).

A KaBapioTe kdBe TAdxa pe éva pakaxd mavi i odouyydpt oe Leom carmouvg a 1) BaiTe
TIG OTO TAUVTIPLO TTLATWV (EIK. 2).

EX ZreyvdoTe Tig MAdkeg kat EavaBalTe Tig 0T CUCKEUT.

H cuokeurn pmopei va BydAel Aiyo kamvé 6Tav Tn XPTNOLHOTIOINOETE Yia TTPpwTn ¢opd. AuTd

eival pucloloyiko.

» Mmopeite va pubpiceTe To prjkog Tou kahuy iou yupilovTag €va pépog Tou Yipw amé Ta
mAaiola Tng Pdong Tng cuokeung (eik. 18).

b g va ¢y, EeTe Ynpéva gz vioutg

Mmopeite va xpnoipomoioeTe g U0 g 1apopeTikolg TUTTOUG TTAAKWV yla odvToulTtg. Tig

§ LAXWPLOTIKEG TTAAKEG Kal Tig TETPAYWvEG TTAAKeG. Olg 1axwploTikég TAdKkeg kOBouv kal
XwpiCouv To Ywii Kalg NpLOUpYoUV TpLywvika cavroults. Ot TETpaywveg TTAGKEG KAAUTITOUV
T0 Ywpi Katg NpoUpYolv TeTpdywva Pnuéva cavToulTs.

Mnv adrjveTe TOoTE TNV cavrtouiTolEpa Xwpig emiPAeyn.

Il TomoBeTeioTe Tig TAGKEG Yia GAVTOULTG OTN cuoKeun (iK. 3).
MoAig ToroBeTrioeTE CWOTA TIG TTAAKEG, Ba akoUoeTe €va KAIK.

2 | Agg woTe ehadpd Tig TAAKeG pe Aiyo BolTupo 1) Ads L.
EJ Em\éETe T pUBHLoN Yia cdvToulTg yupilovTag To BeppooTatn ot Béon (ek. 4).

3 Balte To BUopa oty mpila.
H kékkivn kat n mpdoivn ey ewcTikn Auxvia avafouv.

I EvoipdoTe Ta ulikd yia To cavToultg TTou Ba YroeTe.

MNa kaBe oavtoultg Ba xpelaoTeiteg Vo p£Teg Puopi kat TNV kaTaMnAn yépion. AlaBaoTe To
kedpdhalo 'TuvTtayég yia Pnuéva ocavtoultg' yia mpotdoelg. BoutupwoTte ehadpd Tig déTeg
Tou Ywpiol TTou Ba £pBouv oe emad pe Tig TAAKEG Yia va pgs oynbouv opoldpopda.

A H rooTiépa eival éToipn yia xprion péAig ofrioet n Auxvia eTopdétTag (€. 5).

BaATeg Uo $eTeg Puopol pe TV PouTupwiévn TAEUPA oTNY KATW TIAGKA, ATTAWGCTE TN YEULOT|
oTo Ywpi kal BaATe Tig AMegg Uo dETeg Pwpiol amd mavw, pe Tig BouTupwpéveg TTAeUpEg
amé mavw. Av 6éeTe, priopeite emmiong va YriceTe pévo éva cavroultg. MNa vag lachalioeTe
To KaAUTepo KAsiolpo, n Yéuiong ev Ba mpémel va PpiokeTal TOAU KOVTA OTIG AKPEG TOU
Jwpiou.
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KAeioTe T cuokeun (eik. 6).
XapnAwoTe TNV Tavw TAAKa TTPOCEKTIKA TTAVW OTO YW HEXPL O UNYXAVIOHOG AUTONATOU
KAef WpaTog va TNy KAeioel pe TNV KaTW TAdKa.

Kara g 1dpkela Tou Ynoiparog, n mpdoivn ey €IKTIKN Auxvia avdfel kai oBivel ava
§ lacTniuara wg évg £1&n OTL Ta BeppavTikad oToixeia avaBouv kar ofrivouv yia va
§ laTnprioouv T ocwoTn Beppokpacia.

EX Avoi&te Tnv TooTiépa peTd amé 4-6 AemTd.

EAéyETe av To Ynpévo oavToulTg éxel pog oYnbei. O xpdvog Ynoipatog eapTdaral amd To
€f 06 Pwpiou Kat TN YEpLIOT Kal To TOCO TpayavioTd kal pgg oPnuéva BéAeTe va eival Ta
OAvTouLTG oag.

EA Byaite Ta cavrouitg (eik. 7).

XpnotipotomoTe €va EUAvo 1) TAaoTikd okelog (T1.X. pla oTratoula) yia va BydleTe Ta
ynuéva cavToultg amd Tn cavroulTolépa. Mnv xpnoigotroleite peTalika, aixunead i
amoeoTikd Koulvika epyaleia.

lNa va cuvexioeTe va $TiaxveTe cAvToulTg, BakTe s Uo kavolpyleg GpETeG Ywplol oTNV KATW
TAdka étav ofrjoel n Tpacivn Auxvia €TolpdTNTAG.

I Byaite T cuokeur amé Ty mpila petd T Xprion.

Zuvrayég yia Ynpéva o vrouirg

»  XavToulTg pe Laumov, Tupi kal avava

4 péTeg Aeukod Pwpi

2 $péteg Tupl

2 ¢péteg avava

2 hemrTég ETEG Tapmov

Kapu
Agriote T noavroul‘rog Pa Va CeoTqbel

> BdATe To TUpL, TOV qvqVd Kql HETA TO Caqumov o€ 6Uo g TeG Ywyuou. [gomgAioTe To Laumév e
MYo kdpu kqt BdATe Tig dAAeg 8UO ¢ Teg YwpLoU ¢ TAvw.

> AkoloubBeioTe TiG 00 ,f’ ieg Tou kepgAgiou "Mgpgokeur) ¢ 1€ VooV odvrouttg".

»  XAvToulTg pe TopdTa, Tupi kat avtlolyleg
4 $éTeg Aeuko Puopi

| 1 2 vropareg (koppéveg o PETEG)

2 koutahiég coUtrag Tpippévn Mappelava

6 avtloulyleg

manpika, pavrioupdva

AgrioTe T noavrou'[‘rog Pa Va LeoTgbel.

> BAATe TiG (¢ TEG TOUATqG, TIG qvTLoUY eG Kql TO TpULE Vo TUpi o 8U0 ¢t Teg Yeopl. MgomghioTe
ue AY o mampikg Kqt pavTdoupdvg Kqt BAATE TIG dAAeG 8UO0 ¢ TEG YLWHIOU ¢TT6 TTAVW.

> AxolouBeioTe TiG 06 ,)’ ieg Tou kepgAgiou "Mgpgokeur ¢ 1€ VoV odvtouttg".

Wijopo (He o) PES)

Mnv adrvete moTE TNV YnoTiépa va AetToupyei Xwpig emiBAeyn.

Il TomobBeTeioTe TiIg oXapeg Ynoipatog o cuokeur (gik. 8).
MoAig ToTroBeTrioETE CWOTA TIG OXAPEG, Ba akoloeTe éva KALK.

2 | Agg woTe ehadpa Tig TAAkeg pe Aiyo BoUTupo 1) Ady L.

El rupioTe To BeppooTarn ot pUBuion Tou eival kaTaAnAn yia Ta ulika Tou Ba Ynbolv
(I=xapnAn Beppokpacia, 5=uPnAn Beppokpacia) (eik. 9).
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3 Bate To BUopa oty mpila.
H kokkivn kat n mpacivn evg 1kTiKn Auxvia avafouv.

I Mropeite va TomoBeTrioeTe Ta UAIKA oTN XapunAr TAdka Ynoipatog éTav ofrioel 1
mpdoivn Auyvia eTolpétnTag (k. 10).

MNa kahiTepa amoTeAéopara, Ta UAka Ba TTpETel va TomoBeTn00UV OTO KEVTPO TNG KATW

oxapag Ynoiparog.

Kata mg 1dprela Yynoiparog, n mpaoivn Auxvia etoypdtnrag avaBooPivel avag lacTriuara

WG €y £18n OTL Ta BeppavTika oToixeia avaBouv kal ofrvouv yia vag LaTnproouv T cwoT

Oeppokpacia.

A Kheiote ™ ouokeun (ew. |1 1).

XapnAwoTe TV mavw oxdpa YPnoipatog TPOCEKTIKA TTAVW OTa UMKA HEXPL O HNYXAVIoHOG
auTépaTou KAgg WHATOG TMACEL TNV TTAvw TTAAKa pe TNV KaTw TAdka. H mavw oxapa
ymoipartog Twpa PpiokeTal Tavw oTo aynTd, KavovTdg To va Ynbei kar amod Tigs Uo
TIAEUpPEG.

‘Otav PrjveTe XovTpad UAIKA, unv TECETE TNV TTAVW oXdpa TTPog Ta KATW Yla va
EVEPYOTTOINOETE TO pUnXaviopd autépartou kAeg wpatog alha amia a¢rioTe T va
AKOUMTINOEL TTAVW OTa UMIKA.

Avoi&te TN oxdpa petd amd 3-5 Aemrra.

O xpdvog Ynoiparog e€apTdral amd Tov TUTTO TWV UAIKWY, TO TTAXOG TOUG Kal To
TIPOCWTIIKG ¢ag YoUuoTo.

AciTe Tov TTivaka yla Toug CUVICTWHEVOUG XPOVoUG Ynaoiparog.

El Bydahte To Ynpévo daynto (ewk. 12).

XpnopomomoTe €va EUAvo 1) TAAoTIKS okelog (TT.X. [la oTTaTouAa) yia va BydAeTe To
Ynuévo ¢ayntoé amd T oxapa. Mnv xpnoiporoleite peTalAikd, atxunped 1 amo&eoTika
KouCvIKA oKkeun.

MNa va ouveyioete To Yroipo, ToToBETEIOTE TNV ETTONEVN TTOCOTNTA dpaynToU CTNV KATW
oxapa pohig ofrioel n Mpaocivn Auxvia eTolpuéTNTAG.

MNa kahiTepa amoTeAéopara, ByaiTe To mepiooio Adg L amd Tig oxdpeg pe Aiyo xapTi
koulivag TpLv ToTmoBeTROETE TNV £TTOUEVN TTOCOTNTA daynTol oTIg oxapeg Ynoiparog.

K2 Bydahte 1 cuokeur amé v Tpila peTd T Xprion.

Xpovor Ynoiparog
XTov mrivaka Ba PBpeiTe kKATTOLA TTATA TTOU PTTOPEITE VA ETOIPACETE e TIG OXAPEG Ynoiparog.
O xpdvol Ynoipatog mou avadpépovral oTov Tivakag ev cupmepihapBavouv Ty wpa mou
Xperdletal yia va mpobeppavOei 1 cuokeur).

Kata To Ynoipo, n mpdoivn Auxvia avaBel kar oBivel avag lactipara wg v €18n 611 Ta
BeppavTika oToixeia avaBouv kai ofrivouv yia vag iatnprcouv T cwoTn Beppokpacia.
‘Orav n Auxvia avafel kar ofrivel, propeite amha va ouvexioete To Yriopo.

Mmopeite va mpocappéoeTe To Xpovo Ynoipartog kai T Beppokpacia clpdwva pe To
Tpoowmikd cag youoTo. H pubuion egapTaral emiong amd To £f 0 Tou ¢paynTou Tou
eTolpalete (MmM.X. Kp€ag), To Taxog Tou Kal Tn Beplokpacia Tou.

2upBoulég

» O oxapeg Ynoipatogg v Ba mpémel va xpnotpomololvTal yia va YroeTe kpéag pe
KokKkalo. Ta kékkaha prropei va mpokarécouv BAGRN oTnv avTiKoANTIKY £MidAvELa TWV
TIAGKWV.

» Na payeipelete TavTa PIKPEG TTOOOTNTEG Yla va €XeTe Ta kakUiTepa amoTeAéopara.

» Ta Aoukdvika €xouv TnVv Tdomn va okdve otav Prvovral. AUTO PTTOPEITE va To armopuyeTe
KAVOVTAG UEPIKEG TPUTTEG OTNV £TIPAVELA TOUG UE £va TIMPOUVL.
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To ¢péoko kpéag Privetal kaAlTepa amd To KaTePuypévo 1) aTTOPuyHEVO KPEAg.

Na Balete alari oTo kpéag apol To YriceTe. Autd ba Bonbricel woTe vag latnpnbolv Ta
uypd Tou.

Mnv nvete TOAG XovVTpAa KOPpATIa KPEATOG.

Na yupiCeTte Ta UAika TTou eival AemToTEPa amod | ek. TouhdyioTov pia popd kartd Tn

§ lapkela Tou Pnoiparog.

2uoTartiko Xpovog Ynoiparog PUOuion
Koppartt cohwpou 1 Tévou 7-9 Aerrra 4-5
Wapl (pikpd Kopudria) 5-7 Aemrta 4-5
Aoukaviko 5-7 herrtra 5
Mmgprékt (kaTePuypévo, mpoynuévo) 7-10 Aemrta 5
MmigTékt (ppéoko) 5-7 herrra 5
Koppari kpéag 5-7 Aemrta 5
Aayavika 5-6 Aemrta 5
Avapikto ymoipo 8-10 Aetmra 5
déTeg avava 3-5 \errra 5
PiAéTo yahotroUAag/ikoTétroulou (200 6-9 Aemrtd 5

Yp.)

b g va ¢y, See B4 pAeg

Mmopeite va xpnoipomoioeTe g Uo g lapopeTika £f 1) TTAAKWY Yia va ¢TiageTe BadAeg: Tig
okavg vaPikeg TAAkeg yia BadAeg (o€ oxnpa kagy 1ag) kat Tig Bedyikeg TTAAKeg yia BadAeg.

Mnv adnvete ot Tn BadAiépa va AeiToupyei xwpig emifAedn.

Bl ®rmiaEte koupkoUTL oUpdLva pe Tig Q5 NYieg Toug ivovTal oTo kedpdAalo 'TuvTayég yia
BadAeg'.

MNa va éxete Ta kaNUTepa amoTeAéopara, adproTe To KOupkoUTL va oTabel yia pion wpa mpLv

¢Tiagete Tig BadAec.

A TomobBeteioTe Tig TAAKeG Yia PadAeg oTn cuokeur (gik. 13).

‘OTav TommobeTrioeTe CWOTA TIG TTAAKEG OTN cuokeut, 6a akoloeTe éva KAIK.

E Agg woTe Aiyo Tig TAAkeg pe BoliTupo 1 Adg L.

A TupioTe To BeppooTartn ot pUBpion yia BadAeg (eik. 14).

I Bate To Buopa oty mpila.

H kokkivn kat n mpdoivn evg eicTikn Auxvia 6a avagouv.

A Pite To KoupKOUTL OTNV KATW TTAAKa Yia BadAeg dTav ofricel n Tpdcivn Auyvia (eik. |5).
Pigte mepimou 100 ml piypa omny kaTw TAAKa Yia okavs vaPicég BadAeg Kat repimou 180
mlotnv kdtw mAdka yia Beryikég BadAeg.

KAeioTe TN cuokeun (eik. 16).

XapnAwoTe TV mavw TAdKa TPoCEeKTIKA TTAvw oTo koupkoUTl XQPIX va evepyomolnoete
TO pnxaviopd autéparou kheg wpatog. Mautév Tov TpoéTo oL BddAeg Ba amiwaoouy kat ba
€xeTe KaAUTepa amoTeAéopara.

Kara To yroipo, n mpacivn Auxvia avapel kar oBuvel avdg lacTipara wg €y €1&n 611 Ta
BeppavTika oTolyeia avaBouv kat ofrjvouv yia vag latnperoouy Tn cwoTr Beppokpacia.
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El Avoite ™ Badhiépa peta amd 5-7 AemrTd.
EAéyEre av o1 BadAeg £xouv pag oynbei. O xpdvog Ynoipartog e€apraral amé Tov TUTTO TOU
KOUPKOUTLOU Kal aré To Tdoo Tpayavég kat pgg oPnpéveg BEAeTe va yivouv oL BadAeg.

KA Byahte 1ig BadAeg (eik. 17).

XpnoipotomoTe éva EUAvo 1} TTAaoTikd okelog (T1.X. [la oTTdTouAa) yia va ByaAeTe Tig
BadAeg amd Tn cuokeurn. Mnv xpnoipotroleite peTalikd, atxpnped 1 amofeoTikd Koulvika
okeln. ApnoTe Tig BadAeg va KPUWGCOUY TTAVW Ot oXApa £TOL WOTE Va YiVOUV Tpayaveg.
‘Ooo meplocoTepo PriveTe Tig PadAeg TOCO IO OKOUPEG YivovTal, EVW OTav TIG YPrveTe
AyoTEPO €ival TO avoLXTOXPWEG.

MNa va ouveyioete To Yroipo, BAATE TNV emépeVn TTOCOTNTA KOUpKOUTIoU oTn BadAiépa dTav
oBuoel n pdoivn Auxvia.

Il ByaAte 11 cuokeur amé T mpila petd T Xprion.

2uvrayég yia B; pAeg

I dl =100 ml

I k. oouttgg = 15 ml
I k. YAukod = 5 ml

I pAutgave = 100 ml

»  TpayavioTég Badheg (6-10 koppartia)

200 ml kpUo vepo

200 yp. oTapévio akelpl

300 ml kpépa ydraktog (40% Aimapad)

> AvgkgE YTe To gAelpt kqt To vepd. AvakaE YTe kghd Yig vq Yiver opoidpopdo To ul¥ pg. Xtummore
Ty K& Ka K XPt Va et Kql qvquisTe T nHe 70 ulY pg. WroTe Tic PadAeg.

» Tapgg oolakég Bapheg (6-10 koppdTia)

1.5 ¢A. yara

3 avya

7 k.0. GuTIKS MGy L

1.75 ¢A. aleupt

| k.o. Laxapn

2 K.Y. PTTEIKIY TTAOUVTEP

1/2 k.y. a\aTL

»  KookwioTe Tq & pd UAKA O&¢ vq WTTOA [eGqiou ue¥ Boug. ZexwpioTe Tq qu¥ d. XTummioTe Tq
a0mpaddlg TwWv a'ﬁ(/b V [ XPL Vq OF KovTql. [1poo@ oTe TquTOXPOVq TOUG KPOKOUG, To AddL Kqt TO
Ya\g o1q & 'f)d uAikd. XTUmioTe [ XpL Vg 1L 4 urrdpyouv 6BdAot o1o pi¥ ug. Mpook oTe T4
a0Tpadiq o7o pui¥ug pe pig oTdToUA. WiioTe Tic fddAes.

Mapalayn: Mmopeite emiong va xpnotpormoioeTe okoUpo akelpl (o1TdAeupo) avTi yia

Aeukd ahelpl. To okoUpo alelpl TTepLEXEL TTEPLOCOTEPEG iveg. XepPipeTe Tig fadAeg pe Tupi

ko6Tatl Kat ppéoka ppouTa.

Ka6, piopa kat amobrikeuon

Il Bydhte T cuokeur amé Ty Tpila.

v v vy

A AdrioTe T cuokeun va kpuoeL TPV BYAAeTe TiG TIAAKEG.

Na adaipeite mavta 1o mepiooio Ags L amod Tig TAAKeg pe Aiyo xapTi kougivag mmpiv Tig
BydAete yia kabapiopa.

Mmopeite va adaipéoeTe Tig TTAAKEG TTECOVTAG TA KOUUTTLA atTac$dAlong OTn CUCKEUT, Kal
HeTA propeite va Tig BydleTe amd Tr CUCKEUT KpaTwvTag Tig amod Tig Aapég.
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El KaBapioTe Tig mAKeg pe éva palakd mavi ) opouyydpl oe Leotr carmouvg a 1) BaiTe Ta
OTO TIAUVTTPLO TTLATWV.

Mnv xpnoipormoleite 5 1aBpwTikd kabaploTika 1§ cuppatdkia, g LOTL & PTTopEi va Tpokarécouy

Cnpiég oTnV avTIKOMNTIKT €TTIPAVELA TWV TTAAKWV.

Mrmopeite va apaipeceTe Ta kataloura poulidfovTag Tig TAAkeg o€ LeoTr) camouvdg a yia

mévTe Aemrtd. M' autév Tov TpoTo Ba amopakpuvBolv Ta kappéva Gaynta kat Aitm.

3 KaBapioTe To eEWTEPIKS PEPOG TNG CUCKEUNG HE UYPO TTavi.

Mnv BuBilete ToTé TN cuckeur o€ vepo.

B Tu\iETe To Kkahuy 10 yUpw armd Ta TAaiola oTo KATW PEPOG TNG CUCKEUTG (gik. |8).

A H cuokeun propei va amobnkeuTei oe 6pbia 1 opLlévTia Béon (eik. 19).

Eyyunon kai oépfig

Eav 6éAeTe kamoleg mMAnpodopieg 1 €xeTe Kamolo MPOPANpa, Tapakalolpe eMOKeTEITE TNV
toTooehg a Tng Philips o g 1e08uvon www.philips.com 1 emiolvwvnoTe pe To Tpfpa
e&ummpétnong mehatwv TG Philips ot xwpa cag (6a Ppeite Tov apiBpd TnAedpwvou oTo

5 1€0VEG GUMGy 10 eyylnong). Edvg ev urapyel Tpfpa eutmpéTnong meAdTwy oTn XWwpa odg,
ameubuvbeite oTov Tomkd avTimpéowto Tng Philips 1y emikowvwvnoTe pe To Tunpa ZépPig
Twv Owiakwv Tuokeuwy Kal Twv Tuokeuwv MNpoowmikrg PpovTg ag BV Tng Philips.
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Genel § nim

Degisken Kilit™

Cikartilabilen yuzeyler (bulasik makinesinde yikanabilir) Sandvig ylzeyleri (Bl: ortadan kesik ve
koseli), Waffle ylizeyleri (B2: Belcika ve Iskandinav usull), Izgara yuzeyleri (B3):
Otomatik Kilit

Sik ve el yakmaz tutacaklar

Gug-acik 1518

Cihaz isiniyor pilot 1sik

Kablo yuvasi

@ Yuzeyleri cikartma diigmesi

O Termostat ayar digmesi

@ Yizeyin tutacak yerleri

Q00O 0O

Ozellikler

Degisken Kilit™
Menteseli sistem cihaza yerlestirilirken, ¢ikartilabilen ytzeylere otomatik olarak uyar.

Pisirme ylizeyleri

HD?2430 (Belgika waffle', kesik sandvig, 1zgara yapabilir).

- HD2431 (Belgika waffle', koseli sandvig, izgara yapabilir).

- HD2422 (iskandinav waffle'i (kalp seklinde), kesik sandvic, 1zgara yapabilir).
- HD2433 (iskandinav waffle'i (kalp seklinde), kdseli sandvic, 1zgara yapabilir).

Otony, tik Kilit
Ucl bir arada cihazi kapatan otomatik bir kiskag mekanizmasi. Waffle yapmak icin, Belcika usull
waffle ytizeyi takildiginda yiksek performans elde edebilmek icin, otomatik kilitleme fonksiyonu devre
disi birakilmalidir.

Bu cihazi kullanmaya baslamadan &nce yazili talimatlan okuyun ve resimlere bakin.

» Cihgzi prize g kmy dy n 6nce, cilpzing Itindy belirtilen volg jin, evinizdeki sebeke vol ji ile
uyumlu olup olmy digini kontrol edin.

Ciha z1 topra kli, duvy r prizine t kin.

Cihg zin elektrik kordonu hy s r goriirse, ty mir 6zel letler ve parg b r gerektireceginden,
Philips veyy Philips & ra findy n yetkilendirilmis servis merkezi & ra findy n degistirilmelidir.
Cihaz1 veyy elektrik kordonunu kesinlikle suyy ve sivi cisimlere by tirmg yin.

Cihy z13 % §1dh kilere diklg t ederek yerlestirin:

- elektrik kablosu bir masanin veya tezgahin kdsesinden sarkmamal;

- cihaz kullanimdayken, ¢ocuklar cihaza dokunmamali;

- cihaz diz, sabit bir ylizeyde bulunmali ve cevresinde yeterli bos alan olmal.

Ciha z1 kull ndikéy n sonry fisini prizden gekin.

Cihg z1 cocukh rdy n uz k tutun.

Cih zin ¢ocukh r tyrafindan ya Iniz by sh ring kulk nilmy sin izin vermeyin. Cihg z1 perde vey,
diger ya nict esya h rin yanindy veya 3 lth rindy kulh nmy yin.

Cok sicy k ok G khrindy n, mey | kisimh ry degmeyin.

Yiizeylerini degistirmeden, cily z1 temizlemeden veyy I Idirma dy n 6nce cihy zIn & My men
sogumy sini bekleyin.

Yiizeyleri degistirdiginizde, onh ri giivenli bir sekilde yerlerine monte ettiginizden emin olun.
Yiizeylere kesinlikle keskin ve ¢izici my ddeler ile dokunmy yin, bu my ddeler y; pisma yan
ylizeye hy s r verecektir.

Kulh nim sonry sindy citp i her z3 my n temizleyin.

Elektrik lg blosunun, cihg zin sig k yiizeyleri {izerine veyy ya kining gelmemesine diklq t edin.
Cihg zin igine bir sey koyma dh n 6nce, her z3 my n yiizeylerini isitin.
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Kulh nim oncesinde

Cihazin tzerindeki, ylizey cikartma digmesine basilarak, tutma yerlerinin yardimi ile ylzeyler
cikartilabilir.(birisi alt digeri Ust ylzey icin)

B Yiizeyleri cipzdan gilg rin (sek. 1).

A Her iki yiizeyi de sic k s bunlu su ile yumus, k bir bez veyy siinger ile silin vey, buh sik
my kinesinde yilq yin (sek. 2).

[EX Yiizeyleri kurutun ve cihy zin iine geri yerlestirin.
Cihazinizi ilk kullandiginizda biraz duman ¢ikabilir. Bu normaldir.

»  Kyblo uzunlugunu, lg blonun bir kismini ciby zin 3 It kismindy ki tuty g kb rin etra fig sk
aYarhyabilirsiniz (sek. 18).

Tost yy pmy k icin

Sandvi¢ yapmak icin, iki farkli tipte sandvig ylzeyi kullanilabilir: kesik ytizeyler ve koseli yizeyler. Kesik
ylzey, ekmegi keser ve yapistirir, bdylece, Ucgen seklinde tost yapabilirsiniz. Kdseli ylzeyler ise
sadece ekmegin Ustl ile altini birbirine yapistinr ve bdylece dikddrtgen seklinde tostlar yapabilirsiniz.

Cihy z1 kesinlikle ya nliz by $im bira kip g listirmg yin.

B S ndvig yiizeylerini city z yerlestirin (sek. 3).
YUzeyleri cihaza dizglin sekilde yerlestirdiginizde, bir klik sesi duyarsiniz.

A Yiizeyleriaz mikty rdy tereys 81 veyy sivi ya g ile ya ghyin.
[l Sandvigaya rini termosty ta ya r diigmesini dondiirerek secin (sek. 4).

A Fisi duwy r prizine & kin.
Kirmizi glic-acik ve yesil cihaz isiniyor isiklari yanar.

I Tostunuzun my Izemelerini by zirh yin.

Her sandvic icin iki dilim ekmege ve uygun ic malzemeye ihtiyaciniz olacaktir. Onerilerimiz icin, 'Tost
sandvicleri tarifleri' bélimint okuyun. Altin-kahve rengi kizarik bir sonug elde etmek icin, ekmegin
ylzeylerle temas eden bolimlerini hafifce yaglayin.

[ 6 | Pisirmeye hy zir 15181 sondiigiinde, tost my kineniz kull nimp ha zir demektir (sek. 5).

Yagl taraflan alt ylizeye gelecek sekilde iki dilim ekmegi yerlestirin, i¢ malzemeleri ekmeklerin
Uzerlerine yayin ve diger iki dilim ekmegi, yagh kisimlari yukarya gelecek sekilde Ustlerine kapatin.
Isterseniz, sadece tost da yapabilirsiniz. En uygun kapanmayi saglamak icin, i¢ malzemenin ekmegin
kenarlarina yakin doldurulmasi gerekir.

Cilgzi lg patin (sek. 6).

Ust ylizeyi, otomatik kilit mekanizmasi alt ylizeye kenetleninceye kadar bastirin.

Pisirirken, vesil cihaz isiniyor 1si§1 zaman zaman yanar ve sdner, bu durum isitma unsurlannin dogru
istyl bulmak igin belirli sire calisip, belirli stire durduklanni belirtir.

EX Tost my kinesini 4-6 dy kilky sonra a cin.
Tostun altin-kahve rengi olup olmadigini kontrol edin. Kitir ve kahve rengi tostlar icin gerekli pisirme
siresi, kullanilan ekmege, ic malzemeye ve kisisel damak zevkinize baglidir.

KA Tosth ri cilg rtn (sek. 7).

Tostlan tost makinesinden cikartmak icin, tahta ve plastik bir alet (6megin spatula) kullanin. Metal,
sivri veya ¢izici mutfak aletleri kullanmayin.

Sandvicler yapmaya devam etmek icin, cihaz isiniyor isigl séndtgtinde, iki yeni ekmek dilimini alt
ylzeye yerlestirin.
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) Kulk nim sonr sindy cilzi prizden gilg rtin.

» hmbon, beyaz peynir vea m na sl sandvigler
4 dilim beyaz ekmek

2 dilim peynir

2 dilim ananas

2 ince dilim jambon

Kori tozu

> Tost makinesini isitin.

> Peyniri, ananasi ve jambonu iki dilim ekmegin (izerine koyun. Jambonun Uzerine biraz kéri tozu ekin ve
diger iki dilim ekmegi (izerine yerlestirin.

> 'Tost yapmak icin' bélimiindeki talimatlan uygulayn.

» Domytes, peynir veangiiezli tosth r

4 dilim beyaz ekmek

| veya 2 domates (dilim olarak)

2 corba kagigl rendelenmis Parmesan peyniri
6 adet ancliez

acl biber, feslegen

> Tost makinesini isitin.

»  Domates dilimlerini, angliez ve rendelenmis peyniri iki dilim ekmegin (izerine yerlestirin. Aci biber ve
feslegen ekin ve diger iki dilim ekmegi lizerine yerlestirin.

» 'Tost yapmak icin" bélimtindeki talimatlan uygulayin.

Izgy  (temm shizg i)

Izga ra 'y1 kesinlikle ya Iniz by $ima Gy istirmy yin.

I 1z, 1y yiizeylerini ciby zy yerlestirin (sek. 8).
YUzeyleri cihaza diizglin sekilde yerlestirdiginizde, bir klik sesi duyarsiniz.

A Yiizeyleriaz mikty rdy tereys 81 veys sivi ya g ile ya ghyin.

Ex Pisireceginiz gidy my ddesine gére termosty t diigmesini uygun sic kh ika 3 rim
getirin.(I=dustk 1s1, 5= yliksek 1s1) (sek. 9).

3 Fisi duwa r prizine t kin.
Kirmizi glic-agik ve yesil cihaz isiniyor isiklart yanar.

I Pisirmeye hy zir 15131 sondiigiinde my Izemeyia It 1zgy ry ylizeyine koy bilirsiniz (sek. 10).

lyi bir sonug icin, pisirilecek malzemelerin izgara yiizeyinin ortasina yerlestirilmesi gerekir,
Pisirirken, yesil cihaz isiniyor 15181 zaman zaman yanar ve séner, bu durum isitma unsurlarinin dogru
istyl bulmak icin belirli stire calisip, belirli stire durduklanini belirtir.

I Cilwzi lapatin (sek. 11).

Ust 1zgara ylizeyini dikkatlice pisirilecek malzemenin (izerine, otomatik kilit mekanizmasi Gst yiizeyi alt
ylizeye kenetleyene kadar bastirin. Simdi Ust 1zgara ylzeyi, yiyecegin tzerinde durmakta, her iki
tarafini da esit sekilde pisirmektedir.

Kalin malzemeleri izgara yaparken, temasli izgaray: kilitlemeyin.

Temy sl izg ayr 3-5 dy kilq sonr 3 ¢in.
Izgara stresi, malzemelere, pisirilecek yiyecegin kalinligina ve kisisel damak zevkine bagldir.
Onerilen 1zgara sUreleri igin, asagidaki tabloya bakin.
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IEX Pisirilmis yiyecekleri izgyra &y gl rin (sek. 12).
Izgarada pisirilmis yiyecekleri temasli izgaradan ¢ikartmak igin, tahta veya plastik bir alet (6rmegin bir
spatula) kullanin. Metal, sivri veya ¢izici mutfak aletleri kullanmayin.

Izgaraya devam etmek icin, yesil pisirmeye hazir 15181 soner sonmez, ikinci parti yiyecegi alt ylizeye
yerlestirin.

En iyi sonug icin, bir sonraki parti yiyecegi izgara ylzeylerine yerlestirmeden dnce ylzeyde arta kalan
yag|, bir parca mutfak kagidi ile temizleyin.

EJ Kulk nim sonry sindy cilzi prizden c¢ilq rtin.

Izg, i sureleri
Asagidaki tabloda, temasli 1zgaranizda pisirebileceginiz birkag¢ yemek bulabilirsiniz. Tabloda belirtilen
1zgara slreleri, cihazin énceden isitilmasinda gecen slreleri icermez.

Izgara islemi sUresince vesil 1sik belirli araliklarla yanip sénerek, isitici unsurlarinin dogru isty1 bulmak
icin belirli stire calisip belirli stire durduklarini belirtir. Isik yansa da sénse de, 1zgara islemine devam
edebilirsiniz.

Izgara slresini ve isisini kendi damak zevkinize gore ayarlayabilirsiniz. Ayar ayrica pisirdiginiz
malzemeye (6rn. et), onun kalinligina ve isisina gére de degisir.

ipug:h ri
Temy sl 1zg ra, kemikli etleri pisirmekte kulk nilmy mg lidir. Kemikler yiizeylerin ya pisma yi
onleyen lq phma hria zarar verebilir.

» Her zyman en iyi sonug igin, kiigiik pa rg b ri tercih edin.

» Sosisler pisirildiklerinde pa th ya bilirler. Bunu 6nlemek igin, ince z rinin tizerine g3l birlg ¢
delik 3 g bilirsiniz.

» Taze et, dondurulmus vey, dondurulup ¢éziilmis etten dy by iyi 1zgy ra sonugh ri verecektir.

» Etlerin 1zg ry islemleri bitene lq dyr, etleri tuzh my yin. Bu s yede etin suyu iginde lq b G ktir.

» Coklalinetparghriniizgr yapmyin.

» | cm'den ince ohn my lzemeleri, 1zg ry stiresince enaz bir defy dondirin.

Izg, i sireleri

M Izeme Izg i siiresi Ay r
Somon veya tuna fileto 7-9 dakika 4-5
Balik (kiictik parcalar) 5-7 dakika 4-5
Sosis 5-7 dakika 5
Hamburger (donmus, nceden pisirilmis) 7-10 dakika 5
Hamburger (taze) 5-7 dakika 5
Bir parca et 5-7 dakika 5
Sebzeler 5-6 dakika 5
Karisik izgara 8-10 dakika 5
Ananas dilimleri 3-5 dakika 5
Hindi/tavuk fileto (200 gr) 6-9 dakika 5
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W, ffle yo pmy k icin:
Waffle yapmak icin, iki farkli tipte waffle ylizeyi kullanilabilir. iskandinav waffle yiizeyleri (kalp seklinde)
ve Belcika waffle yilizeyleri.
Cilnzi y4 Iniz by sina @ histirmg yin.

Il ‘Wi ffle t rifleri' bolimiinde 3 nh tih n sekilde sivi by mur by zirh yin.
En iyi sonuglari elde etmek icin, pisirme &ncesinde sivi hamuru yarim saat beklemeye birakin.

A W ffle yiizeylerini ciby zy yerlestirin (sek. 13).
YUzeyleri cihaza dizglin sekilde yerlestirdiginizde, bir klik sesi duyarsiniz.

El Yiizeyleriaz mikty rdy tereys 81 veyy sivi ya g ile ya ghyin.
[N istenilen a ya 11, termosty ta ya r diigmesini wa fflea ya rimy getirerek segin (sek. 14).

I Fisi duw, r prizine & kin.
Kirmizi glic-acik ve yesil cihaz isiniyor isiklari yanar.

u Yesil cilaz 1siniyor 1s1g1 sondiiglinde, sivi hy muru w; ffle yiizeyine dokiin (sek. I5).
Iskandinav waffle ylzeyine yaklasik 00 ml ve Belcika waffle ylzeyine de yaklasik 180 ml sivi hamur
dokan.

Cihgzi lg patin (sek. 16). '
Ust ylzeyi dikkatlice, ylzeyler birbirlerine KENETLENMEYECEK SEKILDE indirin. Bu sayede waffle
genisleyecek ve daha iyi sonug elde edilecektir.

Pisirirken, yesil 1sik belirli araliklarla yanip sénerek isitma unsurlarinin dogru isiyr ayarlamak icin belirli
stre calisip belirli stire durduklanini belirtir.

EX W, ffle my kinesini 5-7 d; kil sonr 3 cin.
Waffle'in aftin kahve rengi olup olmadigini kontrol edin. Kitir, altin kahve rengi renkte waffle elde
etmek icin gerekli pisirme stresi, kullandiginiz sivi hamura ve kisisel damak zevkinize baglidir.

KA Wa ffle'h ri cilg run (sek. 17).

Waffle'larn waffle makinesinden cikartmak icin, tahta veya plastik bir alet (6regin bir spatula) kullanin.
Metal, sivri veya cizici mutfak aletlerini kullanmayin. Waffle'lari bir tepside sogumaya birakin, boylece
daha kitir olurlar.

Daha uzun pisirme slreleri daha koyu waffle'lara ve daha kisa pisirme stireleri de daha agik renkli
sonuglara sebep olur.

Pisirmeye devam etmek icin, yesil pisirmeye hazir isiginin sénmesi ile birlikte, bir sonraki waffle igin
sivi hamuru waffle yiizeyi Uizerine koyun.

I Kull nim sonry sindy cihy z1 prizden ¢ilg rtin.

W, ffle § rifleri

> [ dl=100ml

> | corba kasigi = 15 ml
> | cay kasigi =5 ml

» laup=5ml

»  Citir wyffle’'hr (6-105 det)
20 ml soguk su

200 gr bugday unu

300 ml krema (%40 yagl)

> Un ve suyu kanstinn. Yumusak sivi hamur elde edene kadar iyice kanstirin. Kremay sertlesene kadar
cirpin ve sivi ile kanstinn. Waffle'lan pisirin.
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» Geleneksel Waffle'hr (6-104 det)

.5 bardak sut

3 yumurta

7 corba kasig bitkisel yag

.75 bardak un

| corba kasig| seker

2 cay kasigl kabartma tozu

1/2 cay kasigi tuz

> Kuru malzemeleri orta boy bir kaba dékiin. Yumurtalan ayinn. Yumurtalan sert kivama gelinceye
kadar ¢irpin. Yumurta sanlanni, yagi ve stitl kuru malzemelerle ayni anda kanistinn. Sivi hamurda
dbeklesme kalmayana kadar kanstinn. Yumurta beyazlanni sivi hamura spatula kullanarak yayin.
Waffle'lan pisirin.

Degisiklik: Isterseniz, beyaz un yerine kahve rengi un (cavdar unu) da kullanabilirsiniz. Kahve rengi un

icinde daha cok lif bulunur. Waffle'lan peynir ve taze cilek veya visne ile servis yapin.

Temizlik ve g kh my
I Ciha z1 prizden gilg rtin.

[ 2 | Yiizeyleri gilq rtmy dy n 6nce city zIn sogumy, sini bekleyin.

Izgara ylzeylerini temizlik icin ¢ikartmadan 6nce, her zaman Uzerlerinde biriken fazla yag), bir mutfak
bezi ile temizleyin.

YUzeyleri, cihazin Uzerindeki ylzey cikartma digmelerine basip, tutma yerlerinden tutarak cihazdan
ayirabilirsiniz.

X Her iki yiizeyi de sicy k s bunlu su ile yumus, k bir bez veyy siinger ile silin vey, buh sik

my kinesinde yilg yin.
Hicbir zaman asindinicr veya yipratici temizlik maddeleri kullanmayin, bunlar ytizeyin yapismayi dnleyici
kaplamasina zarar verebilirler.
Kalintilart cikartmak icin, ytizeyleri bes dakika stireyle sicak sabunlu suya sokabilirsiniz. Bu sayede
bltln pismis yiyecekler ve yag cikacaktir.

3 Cihgzin dis kismini nemli bir bezle silin.

Cihy z1 kesinlikle suyy by tirmg yiniz.

[ 5 | KKa bloyu cihg zin 3 ltind; ki bolime s rin (sek. 18).
A Cihy z dikey veys yatay sekilde s kb m bilir (sek. 19).

Bir bilgiye ihtiyaciniz olursa veya bir probleminiz varsa, litfen www.philips.com.tr adresinden Philips
web sitesini ziyaret edin. Veya Ulkenizdeki Philips Tuketici Danisma Merkezini arayin (telefon
numarasini uluslararasi garanti kitapgiginda bulabilirsiniz). Eger lkenizde Tiketici Danisma Merkezi
yoksa, yerel Philips saticiniza bas vurun veya Philips Ev Aletleri ve Kisisel Bakim Servis Departmani BV
ile iletisim kurun.
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