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6 ENGLISH

Important

» Always follow basic safety precautions when using electrical appliances.
» Read these directions 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 mains
voltage in your home before you connect the appliance.
Plug the appliance into an earthed wall socket.
» 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.
» Make sure the mains cord does not come into contact with or too close to the hot surfaces
of the appliance.
Put the appliance in a safe place, away from fire hazards such as curtains.
Always preheat the plates before putting any items between them.
Unplug the appliance after use.
Do not let the appliance operate unattended.
Avoid touching the metal parts as they become very hot.
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.
Unplug the appliance and allow it to cool down completely before removing the plates and cleaning
the appliance.

» Never immerse the appliance in water and prevent water from entering the appliance.
» If the mains cord of this appliance is damaged, it must only be replaced by Philips or a service
centre authorised by Philips, as special tools and/or parts are required.

General Description

@ Vario Lock™ The hinge system automatically adapts to the removable plates that are put in the
appliance.
@ Removable plates (dishwasher-proof) Sandwich plates (B1: cut & seal and rectangular-shaped),
Waffle plates (B2: Belgian and Nordic), Grilling plates (B3):
- HD 2420 (Belgian waffle maker, cut & seal sandwich maker, contact grill).
- HD 2421 (Belgian waffle maker, rectangular-shape sandwich maker, contact grill).
- HD 2422 (Nordic waffle maker (heart shape), cut & seal sandwich maker, contact grill).
- HD 2423 (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 function should be
deactivated when the Belgian waffle plate is inserted to allow optimal performance as a waffle maker.
® Cool-touch handgrips
@ Power-on light
This red light is on as long as the sandwich maker is connected to the mains.
(@ Ready-to-cook light
This green light is on when the 3-in-1 plates are being heated up.When the green light goes out, the
appliance is ready for use.
© Cord storage
(@ Plates release button
© Thermostat knob
© Handles of plate
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Before use

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

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

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

Dry the plates and place them back in the appliance.
The appliance may produce some smoke when you use it for the first time.This is normal.

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.

Place the sandwich plates in the appliance (fig. 3).
When you place the plates into the appliance properly, you will hear a click.
Slightly grease the plates with a little butter or oil.
Select the sandwich setting by turning the thermostat knob to setting o (fig. 4).

Insert the plug into the wall socket.
You can adjust the length of the cord by winding part of it round the brackets on the base of the
appliance.

The red power-on light and the green ready-to-cook light go on.

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. Slightly butter the sides of the bread that come into contact
with the plates to obtain an even, golden brown result.

The sandwich maker is ready for use as soon as the ready-to-cook light goes out (fig. 5).
Put two slides 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.

Never leave the sandwich maker unattended when it is switched on.

While cooking, the green ready-to-cook 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.

Open the sandwich maker after 4-6 minutes
Check whether the toasted sandwich is golden brown.The cooking time required to obtain crispy
brown sandwiches depends on the type of bread, the filling and your personal taste.

Removing 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.
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To continue making sandwiches, place two new slices of bread on the lower plate when the green
ready-to-cook light goes out.

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

» Preheat the sandwich maker

» 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

1 or 2 tomatoes (cut into slices)

2 tablespoons of grated Parmesan cheese

6 anchovies

paprika, marjoram

» Preheat the sandwich maker

» 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)

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

Slightly grease the plates with a little butter or oil.
Select the desired setting by turning the thermostat knob to the grilling setting (1-5) (fig. 9).

Insert the plug into the wall socket.
You can adjust the length of the cord by winding part of it round the brackets on the base of the
appliance.

The red power-on light and the green ready-to-cook light go on.

You can place the ingredients on the lower grilling plate when the green ready-to-cook light
has gone out (fig. 10).
For an optimal result, the ingredients should be placed in the centre of the lower grilling plate.
While cooking, the green ready-to-cook 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.

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.
Do not lock the contact grill when grilling thick ingredients.

Never leave the operating contact grill unattended when grilling thick ingredients.
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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.

Removing 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 second batch of food on the lower plate when the green ready-to-
cook light goes out.

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

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 preheat the appliance.

During the grilling process, the green light goes on and out from time to time to indicate that the
heating elements are switched on or off to maintain the correct temperature. When the light goes
on or out, you can simply continue grilling.
You can adapt the grilling time and 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
» The contact grill must not be used to grill 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 1 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
Keeping warm - 2-3
Defrosting - 3-4
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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.

Make batter according to the instructions given in the chapter 'Recipes for waffles' in these
directions for use.
To get optimal results, let the batter stand for half an hour before baking.

Place the waffle plates in the appliance (fig. 13).
When you place the plates in the appliance properly, you will hear a click.
Slightly grease the plates with a little butter or oil.
Select the waffle setting by turning the thermostat knob to the waffle setting (fig. 14).

Insert the plug into the wall socket.
You can adjust the length of the cord by winding part of it round the brackets on the base of the
appliance.

The red power-on light and the green ready-to-cook light go on.

Pour the batter onto the lower waffle plate when the green ready-to-cook 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 clamping the plates.This will allow the
waffles to expand and gives a better end result.

Never leave the waffle maker unattended when it is switched on.

While cooking, the green 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.

Open the waffle maker after 5-7 minutes
Check whether the waffles are golden brown.The cooking time required to obtain crispy, golden
brown waffles depends on the type of batter and your personal taste.

Removing 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, place the next batch of batter onto the waffle plate when the green
ready-to-cook light goes out.

Unplug the appliance after use.

Recipes for waffles

» 1dl =100 ml
» 1 tablespoon =15ml
» 1 teaspoon =5ml

» 1spice measure =1ml



»  Crisp waffles (6-10 pieces)
200 ml cold water
300 ml (200 g) wheat flour

300 ml cream (40% fat) ) ] o o
» 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.

» Traditional Waffles (6-10 pieces)
1.5 cup milk

3 eggs

7 tablespoons vegetable oil

1.75 cup flour

1 tablespoon sugar

2 teaspoons baking powder

1/2 teaspoon salt . ) ) ) o
» 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 berries.

Unplug the appliance.

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 they
can be lifted out of the appliance by means of the handles.

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.

Clean the outside of the appliance with a damp cloth

Never immerse the appliance in water.

Wind the cord (fig. 18).
The 3-in-1 appliance has a cord storage feature on the base of the appliance.

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

Replacing the mains cord

If the mains cord of this appliance is damaged, it must only be replaced by Philips or a service centre
authorised by Philips, as special tools and/or parts are required.

Information & service

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

» Podczas obstugi urzadzen elektrycznych zawsze przestrzegaj podstawowych zasad
bezpieczenstwa.

» Przed skorzystaniem z urzadzenia prosimy o zapoznanie sig z niniejsza instrukcja i zachowanie
jej na przysztosc.

» Przed podfaczeniem urzadzenia sprawdz, czy napiecie zasilania, wskazane na spodzie

urzadzenia, odpowiada napigciu w sieci domowej.

Wetknij wtyczke przewodu zasilajacego urzadzenia do gniazdka sciennego.

Ustaw urzadzenie tak, aby

- przewdd zasilajacy nie zwisat nad krawedzia stotu lub blatu kuchennego,

- dzieci nie miaty kontaktu z pracujacym urzadzeniem,

- urzadzenie znajdowato sig na ptaskiej, stabilnej powierzchni oraz zeby wokét niego byto

wystarczajaco duzo wolnego miejsca.

» Upewnij sig, ze przewdd zasilajacy nie styka sie, jak tez nie przebiega zbyt blisko rozgrzanych
powierzchni urzadzenia.

» Ustaw urzadzenie w bezpiecznym miejscu, z dala od potencjalnych punktéw powstania
pozaru, takich jak firanki.

» Przed umieszczeniem pomigdzy ptytkami jakiejkolwiek potrawy wstepnie je rozgrzej.

» Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia wyjmij wtyczke z gniazdka $ciennego.

» Nie pozwdl, aby urzadzenie obstugiwane byto bez nalezytej uwagi.

]

]

Nie dotykaj metalowych czesci urzadzenia, poniewaz sa one mocno rozgrzane.
Poczekaj, az toster ostudzi sie zupetnie i dopiero wtedy wymien plyty, oczys$¢ urzadzenie lub
odstaw je.
» Podczas wymiany ptyt zamontuj je w bezpieczny i prawidtowy sposéb.
» Nie dotykaj ptyt ostrymi lub szorstkimi przedmiotami, gdyz moga one uszkodzi¢ ich gtadka
powierzchnie .
» Po uzyciu zawsze oczy$¢ urzadzenie.
Wyjmij wtyczke z gniazdka i poczekaj, az toster ostudzi sie zupetnie, dopiero wtedy wyjmij ptyty i
oczys¢ urzadzenie.

» Nie zanurzaj nigdy urzadzenia w wodzie i nie dopuszczaj, aby woda dostata si¢ do wnetrza
urzadzenia.

» Jesli przewod zasilajacy urzadzenia jest uszkodzony, jego wymiany moze dokona¢ jedynie
punkt serwisowy autoryzowany przez firme Philips, poniewaz wymagane s3 do tego specjalne
narzedzia i czesci.

Opis ogolny

@ Vario Lock™ System zawiaséw automatycznie przystosowuije sie do zdejmowanych piyt,
zalktadanych do urzadzenia.
(@ Zdejmowane piyty (moga by¢ myte w zmywarce), plyty do kanapek (Bl:typu cut & seal oraz o
ksztatcie prostokatnym), ptyty do gofrow (B2: belgijskich i skandynawskich), ptyty do grillowania (B3):
- HD 2420 (gofrownica do gofréw belgijskich, opiekacz do kanapek , grill kontaktowy).
- HD 2421 (gofrownica do gofréw belgijskich, opiekacz do prostokatnych kanapek, grill
kontaktowy).
- HD 2422 (gofrownica do gofréw skandynawskich (w ksztatcie serca), opiekacz do kanapek,
grill kontaktowy).
- HD 2423 (gofrownica do gofréw skandynawskich (w ksztatcie serca), opiekacz do
prostokatnych kanapek, grill kontaktowy).
® Zatrzask automatyczny (auto-lock)
Automatyczny mechanizm klamrowy zamykajacy opiekacz: 3 w jednym. Przy wiaczeniu ptyty do
gofréw belgijskich nalezy wytaczy¢ funkcje auto-lock; pozwoli to na optymalne dziatanie urzadzenia
jako gofrownicy.



Chtodne w dotyku uchwyty

Lampka sygnalizacyjna zasilania
Lampka ta, $wiecaca sie w kolorze czerwonym, wiaczona jest tak dtugo, jak dtugo opiekacz
podfaczony jest do sieci.

Lampka sygnalizacyjna gotowoéci do pracy
Lampka ta wiacza sie i $wieci na zielono wtedy, gdy w opiekaczu rozgrzewane sa 3 pary wymiennych
ptyt. W momencie, w ktérym gadnie zielona lampka urzadzenie gotowe jest do uzytku.

Miejsce na przechowywanie przewodu zasilajacego.

Przycisk zwalniania ptyt

Pokretto termostatu

Uchwyty piyty

Aby wyja¢ plyty, nalezy wcisna¢ przycisk zwalniania ptyt, po czym mozna je wyciagna¢ z urzadzenia
korzystajac z uchwytéw.

Wyijmij ptyty z urzadzenia (rys. I).

Oczysc kazda ptyte miekka szmatka lub umyj w goracej wodzie z mydtem, ewentualnie umy;j je
W zmywarce.

Osusz plyty i wtdz je ponownie do urzadzenia.

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

Robienie kanapek tostowych

Do wykonania kanapek mozna wykorzysta¢ dwa rézne rodzaje ptyt kanapkowych: ptyty tréjkatne
oraz plyty prostokatne. Plyty tréjkatne rozcinaja na pét i zgrzewaja chleb, dajac w efekcie tostowa
kanapke o trojkatnym ksztatcie. Ptyty prostokatne jedynie zgrzewaja chleb, dajac w efekcie
prostokatne tostowe kanapki.

Umies¢ ptyty kanapkowe w urzadzeniu (rys. 3).

Jesli umiescites ptyty prawidtowo, ustyszysz charakterystyczny odgtos ("klikniecie").
Posmaruj ptyte mafa iloscia masta lub oleju.
Obracajac pokretto termostatu do ustawienia O , wybierz pozycje: kanapki (rys. 4).

Wetknij wtyczke do gniazdka $ciennego.
Mozesz skréci¢ dtugoéc przewodu owijajac jego cze$¢ wokdt zawiasdw u podstawy urzadzenia.

Zapala sig: czerwona lampka sygnalizacyjna wiaczonego zasilania oraz zielona lampka
sygnalizacyjna gotowosci do opiekania.

Przygotuj sktadniki do swojej kanapki.
Do kazdej kanapki potrzebne sa dwie kromki chleba oraz odpowiednie nadzienie. Przeczytaj rozdziat:
'Przepisy na kanapki tostowe', gdzie znajdziesz cenne wskazéwki. Aby uzyskac réwny, ztocisty kolor
kanapek, posmaruj lekko mastem te strony chleba, ktore stykaja sie z ptytami.

Opiekacz do kanapek gotowy jest do uzycia, gdy tylko zgasnie lampka sygnalizacyjna
gotowosci urzadzenia do opiekania (rys.5).
Umie$¢ dwie kromki chleba stronami posmarowanymi mastem na dolnej ptycie, rozsmaruj nadzienie
na chlebie i przykryj go dwoma pozostatymi kromkami chleba, stronami posmarowanymi mastem
zwréconymi ku gbrze. Mozesz rowniez opiekac tylko jedna kanapke. Aby zapewni¢ optymalne
zgrzanie obu kromek, nadzienie nie powinno by¢ rozsmarowane zbyt blisko krawedzi kromek chleba.
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Zamknij urzadzenie (rys.6).
Opusc ostroznie gorna ptyte na chleb, az mechanizm auto-lock zamknie sie na dolnej ptycie.

Nigdy nie pozostawaj wiaczonego urzadzenia bez nadzoru.

Podczas opiekania lampka gotowosci do opiekania co pewien czas zapala sie i gasnie, co sygnalizuje,
ze grzatki wiaczaja sie | wytaczaja w celu utrzymania wiasciwej temperatury opiekania.

Otworz opiekacz po uptywie 4-6 minut.
Sprawdz, czy opieczona kanapka zarumienita sie na ztocisty kolor. Czas opiekania potrzebny do
uzyskania chrupiacych ztocistych kanapek zalezy od rodzaju chleba, nadzienia i wiasnego gustu.

Wyjmowanie kanapek (rys. 7).
Podczas wyjmowania opieczonych kanapek z opiekacza skorzystaj z drewnianego lub plastikowego
narzedzia (np.fopatki). Nie uzywaj metalowych, ostrych ani szorstkich narzedzi kuchennych.
Aby kontynuowac robienie kanapek umies¢ na dolnej ptycie dwie kolejne kromki chleba, jak tylko
zgasdnie zielona lampka gotowosci do opiekania.

Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia wyjmij wtyczke z gniazdka Sciennego.

Przepisy na opiekane kanapki

» Kanapki z szynka, serem i ananasem
4 kromki biatego chleba

2 plasterki sera

2 plastry ananasa

2 cienkie plasterki szynki

przyprawa curry

» Podgrzej opiekacz kanapek.

» Na awdch kromkach chleba umies¢ ser, ananas, a nastepnie szynke. Posyp plastry szynki nieduzq
ilosciq przyprawy curry i przykryj je dwoma pozostatymi kromkami chleba.

» Postepuj wedtug wskazéwek zamieszczonych w rozdziale: ‘Przygotowywanie opiekanych kanapek'.

» Kanapki z pomidorem, serem i filetami anchois
4 kromki biatego chleba

I lub 2 pomidory (pokrojone na plasterki)

2 tyzki tartego sera Parmezan

6 filetéw anchois

papryka, majeranek

» Podgrzej opiekacz kanapek.

» Na dwdch kromkach chleba umies¢ plasterki pomidora, filety anchois oraz tarty ser. Posyp niewielkq
ilosciq papryki i majeranku i przykryj catos¢ dwiema dalszymi kromkami chleba.

» Postepuj wedlug wskazowek zamieszczonych w rozdziale: 'Przygotowywanie opiekanych kanapek'.

Opiekanie na grillu (grill kontaktowy)

Umies¢ ptyty w urzadzeniu (rys. 8).
Jesli umiescite$ plyty prawidtowo, ustyszysz charakterystyczny odgtos (“klikniecie").

Nasmaruj ptyty maty iloscia masta lub oleju.

Wybierz zadane ustawienie obracajac pokretto termostatu do pozycji grillowania (1-5) (rys.
9).

Wetknij wtyczke do gniazdka $ciennego.
Mozesz skréci¢ dtugos¢ przewodu owijajac jego cze$¢ wokdt zawiasdw u podstawy urzadzenia.

Zapala sig: czerwona lampka sygnalizacyjna wiaczonego zasilania oraz zielona lampka
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sygnalizacyjna gotowosci do opiekania.

Mozesz umiesci¢ sktadniki na dolnej ptycie, gdy tylko zgasnie lampka sygnalizacyjna gotowosci
urzadzenia do opiekania (rys. 10).
Aby otrzymaé optymalne efekty nalezy umieszcza¢ sktadniki w $rodku dolnej ptyty do grillowania.
Podczas opiekania lampka gotowosci do opiekania co pewien czas zapala sie i gasnie, co sygnalizuje,
ze grzatki wiaczajg sie i wylaczaja w celu utrzymania wiasciwej temperatury opiekania.

Zamknij urzadzenie (rys. | 1).
Opus¢ ostroznie gérna ptyte do grillowania na umieszczone skfadniki, az automatyczny zatrzask
zamknie gbrna ptyte na ptycie dolnej. Gérna ptyta do grillowania spoczywa obecnie na opiekanej
potrawie, sprawiajac, ze jest ona rébwnomiernie opiekana z obu stron.

Nie zamykaj grilla kontaktowego podczas opiekania skfadnikdow o duzej grubosci.

Podczas opiekania sktadnikéw o duzej grubosci nigdy nie pozostawiaj wiaczonego grilla
kontaktowego bez odpowiedniego nadzoru.

Po 3-5 minutach otwérz grill kontaktowy.
Czas opiekania na grillu zalezy od rodzaju skfadnikdw, ich grubosci oraz wiasnego upodobania.
Zalecane czasy opiekania na grillu podane sa w tabeli.

Wyjmowanie potrawy z opiekacza (rys. 12).
Podczas wyjmowania z grilla kontaktowego opieczonej na nim potrawy skorzystaj z drewnianego lub
plastikowego narzedzia (np.topatki). Nie uzywaj metalowych, ostrych ani szorstkich narzedzi
kuchennych.

Aby kontynuowac opiekanie na grillu umie$¢ na dolnej ptycie nastepna porcje zywnosci jak tylko
zgadnie zielona lampka gotowosci do opiekania.

Aby uzyskaé optymalne rezultaty, przed umieszczeniem kolejnej porcji zywnosci na ptytach do
grillowania usuh z ptyt nadmiar oleju, uzywajac do tego celu papierowego recznika.

Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia wyjmij wtyczke z gniazdka $ciennego.

Czasy opiekania na grillu
W tabeli podano liczbe porcji, ktére mozna przygotowac korzystajac z grilla kontaktowego.
Wskazane w tabeli czasy opiekania na grillu nie uwzgledniaja czasu niezbednego do wstepnego
podgrzania urzadzenia.

W trakcie trwania procesu grillowania zielona lampka gotowosci do opiekania co pewien czas zapala
sie i gadnie, co sygnalizuje, Ze grzatki wiaczaja sie | wytaczaja w celu utrzymania wiadciwe] temperatury
opiekania. Gdy lampka ta zapala sie lub gasnie mozesz kontynuowac proces grillowania.

Zgodnie z whasnym gustem mozesz wybrac czas, a takze temperature grillowania. Wiasciwe ustawienie

zalezy rdwniez od rodzaju przygotowywanej potrawy (np. miesa), jej grubosci i temperatury.
Wskazéwki

»  Grill kontaktowy nie moze by¢ uzywany do opiekania migsa z koscia. Kosci moglyby uszkodzi¢
pokrywajaca ptyte warstwe zapobiegajaca przywieraniu zywnosci.

»  Aby uzyska¢ jak najlepsze efekty, opiekaj zawsze mate porcje.

» Kietbaski podczas opiekania maja tendencje do pekania. Mozna temu zapobiec naktuwajac je

w kilku miejscach widelcem.

Swieze mieso nadaje sie do opiekania bardziej niz mieso mrozone lub rozmrozone.

Przed opieczeniem na grillu nie posypuj migsa sola. Pozwoli to zachowa¢ soczystos¢ migsa.

Nie opiekaj na grillu zbyt grubych porcji migsa.

Podczas opiekania na grillu obré¢ co najmniej raz skdadniki, ktorych grubos¢ nie przekracza | cm.
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Czasy opiekania na grillu

Sktadniki Czas opiekania na grillu Ustawienie
Pieczony toso$ lub tunczyk 7-9 minut 4-5
Ryby (mate kawatki) 5-7 minut 4-5
Kietbaski 5-7 minut 5
Hamburger (mrozony, wstepnie usmazony) 7-10 minut 5
Hamburger (Swiezy) 5-7 minut 5
Porcja miesa 5-7 minut 5
Warzywa 5-6 minut 5
Mieszanka grillowa 8-10 minut 5
Plastry ananasa 3-5 minut 5
Filet z indyka/filet z kurczaka (200 g) 6-9 minut 5

Robienie gofrow

Do robienia gofréw mozna wykorzysta¢ dwa rézne rodzaje ptyt: skandynawskie (w ksztalcie serca)
oraz belgijskie ptyty do gofrow.

Przygotuj mieszaning jajeczna zgodnie ze wskazéwkami podanymi w rozdziale: 'Przepisy na
gofry'.
Aby uzyskat najlepsze efekty, pozwdl, by mieszanka jajeczna odstata przed opiekaniem przez pét godziny.

Umies$¢ w urzadzeniu plyty do gofrow (rys. 13).
Jesli umiescite$ plyty prawidtowo, ustyszysz charakterystyczny odgtos ("klikniecie").
Nasmaruj ptyty matg ilosciag masta lub oleju.
Wybierz ustawienie gofrowania obracajac pokretto termostatu do odpowiedniej pozycji (rys. 14).

Wetknij wtyczke do gniazdka $ciennego.
Mozesz skroci¢ diugode przewodu owijajac jego cze$¢ wokdt zawiasdw u podstawy urzadzenia.

Zapaly sig: czerwona lampka sygnalizacyjna wiaczonego zasilania oraz zielona lampka
sygnalizacyjna gotowosci do opiekania.

Gdy tylko zgasnie lampka sygnalizacyjna gotowosci urzadzenia do opiekania wlej ciasto na

dolng ptyte (rys. I5).
Na dolna ptyte do gofréw skandynawskich wlej okoto 100 ml ciasta, za$ na dolna ptyte do gofréw
belgijskich - okoto 180 ml ciasta.

Zamknij urzadzenie (rys. 16).
Opusc ostroznie gorna plyte na ciasto, BEZ zamykania ptyt. Umozliwi to rozmieszczenie ciasta i
pozwoli uzyska¢ lepszy efekt korcowy.

Nigdy nie pozostawiaj wiaczonej gofrownicy bez odpowiedniego nadzoru.
Podczas opiekania zielona lampka gotowosci do opiekania co pewien czas zapala si¢ i gasnie co
sygnalizuje, Ze grzatki wiaczaja sie | wytaczaja w celu utrzymania wiasciwej temperatury.

Otworz gofrownice po uptywie 5-7 minut.
Sprawdz, czy gofry maja ztocisty kolor. Czas opiekania potrzebny do uzyskania chrupiacych ztocistych
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gofréw zalezy od rodzaju ciasta oraz wiasnego smaku.

Wyjmowanie gofrow (rys. 17).
Podczas wyjmowania gofréw z gofrownicy skorzystaj z drewnianego lub plastikowego narzedzia (np.
topatki). Nie uzywaj metalowych, ostrych ani szorstkich narzedzi kuchennych. Pozwél gofrom
ostygna¢ na drucianym stojaku, beda wtedy bardziej kruche.
Dtuzszy czas opiekania pozwala uzyskac gofry o ciemniejszym kolorze, za$ krétki czas opiekania da w
wyniku gofry w kolorze jasnym.
Aby kontynuowac robienie gofrow, gdy zgasnie zielona lampka gotowosci do opiekania, umies¢ na
dolnej ptycie nastepna porcje ciasta.

Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia wyjmij wtyczke z gniazdka sciennego.

Przepisy na gofry

» | d =100 mi
» | fyzkastotowa = 15ml
» | lyzeczka =5ml
» | miarka przypraw = | mi

»  Kruche wafle (6-10 sztuk)
200 ml zimnej wody
300 ml (200 g) maki pszenne;

300 ml $mietany (40% tuszczu)
» Zmieszaj make z wodq. Rozmieszaj starannie, jesli chcesz uzyskac gtadkie ciasto. Ubij na sztywno

Smietane i zmieszaj jq z ciastem. Opiecz wdfle.

»  Gofry tradycyjne (6-10 sztuk)
|5 filizanki mleka

3 jaja

7 tyzek stotowych oleju roélinnego
[,75 filizanki maki

| stotowa tyzka cukru

2 tyzeczki proszku do pieczenia

[/2 tyzeczki soli
» Przesyp suche sktadniki do miski srednich rozmiaréw. Oddziel biatka od Zéftek. Ubij biatka na sztywno.

Do suchych skiadnikéw dodaj jednoczesnie zéttka, olej i mleko. Ubijaj tak dfugo, az ciasto bedzie
gtadkie, bez grud. Korzystajqc z topatki zagniec biatka jaj z ciastem. Upiecz gofry.
Odmiana: Zamiast biatej maki mozesz uzy¢ réwniez maki pszennej razowej. Maka razowa zawiera
wiecej widkien. Podawaj gofry z twarogiem i $wiezymi jagodami.

Whytacz urzadzenie z sieci.

Przed wyjeciem ptyt, poczekaj, az ostygna.
Przed wyjeciem ptyt do mycia zawsze usuwaj z nich nadmiar oleju, uzywajac do tego celu kawatka
papierowego recznika kuchennego.
Plyty mozna wyja¢ naciskajac przyciski zwalniania ptyt na urzadzeniu, po czym, korzystajac z
uchwytdw wyjac je z urzadzenia.

Umyj ptyty w goracej wodzie z dodatkiem $rodka do mycia naczyn, korzystajac z migkkiej
szmatki lub gabki. Mozesz réwniez umy¢ je w zmywarce.
Nie uzywaj ostrych lub szorstkich $rodkéw i produktdw do mycia, poniewaz moga uszkodzi¢ gtadka

powierzchnig ptyty.
Pozostatosci potraw lub ttuszczu mozna usunaé zanurzajac ptyty w goracej wodzie z dodatkiem
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$rodka do mycia naczyh, na okres pieciu minut. Zmigkczy to wszelkie resztki potraw lub ttuszczu.
Oczys¢ zewnetrzna powierzchnig urzadzenia korzystajac z wilgotnej szmatki.

Nie wolno zanurza¢ urzadzenia w wodzie.

Zwin przewdd zasilajacy (rys. |8).
Opiekacz "Trzy-w-jednym" ma u podstawy miejsce na przechowywanie przewodu zasilajacego.

Urzadzenie mozna przechowywac¢ w pozycji zaréwno pionowej, jak i poziomej (rys. 19).

Wymiana przewodu zasilajacego.

Jesli przewdd zasilajacy urzadzenia jest uszkodzony, jego wymiany moze dokona¢ jedynie punkt
serwisowy autoryzowany przez firme Philips, poniewaz wymagane sa do tego specjalne narzedzia i
czesci.

Gwarancja i serwis

Jesli potrzebujesz dodatkowych informacji lub zetknates sie z jakim$ problemem skontaktyj sie z
Dziatem Obstugi Klienta firmy Philips (numer telefonu znajdziesz w Karcie Gwarancyjnej) lub zwré¢
sie do najblizszego punktu serwisowego AGD autoryzowanego przez firme Philips.
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Important

»  Cand folositi aparate electrice, respectati intotdeauna masurile de sigurantd elementare.

»  Cititi aceste instructiuni de utilizare cu atentie inainte de inceperea utilizdrii aparatului si
péstrati-le pentru consultari ulterioare.

» Inainte de a conecta aparatul asgurati-va ci tensiunea indicati pe partea inferioard a
aparatului corespunde tensiunii locale.

» Conectati aparatul la o prizi cu legituri la pimant.

» Pozitionati aparatul in asa fel incat:
- cablul de alimentare sd nu atirne peste marginea suprafetei de lucru;
- copiii s3 nu poatd atinge aparatul in timpul functiondrii acestuia;
- acesta sd se afle pe o suprafatd pland, stabild si cu un spatiu suficient de jur imprejur.

»  Cablul nu trebuie sd vind in contact cu suprafetele incinse ale aparatului si nici nu trebuie s

fie foarte aproape de acestea.

Asezati aparatul intr-un loc sigur la distantd la obiecte imflamabile cum ar fi perdelele.

Incilziti intotdeauna plicile aparatului inainte de a priji alimentele.

Scoateti stecherul din prizd dupi utilizare.

Nu ldsati aparatul s functioneze nesupravegheat.

Evitati sd atingeti partile metalice intrucat acestea se ncing.

Lasati aparatul sd se raceascd complet fnainte de a schimba plicile, de a-l curdta sau de a-|

depozita.

» Montati corect plicile cand le schimbati.

» Nu atingeti niciodatd plicile cu obiecte ascutite sau abrazive pentru a nu deteriora suprafata
anti-aderenta.

» Curatati intotdeauna aparatul dupa utilizare.

Scoateti aparatul din prizd si ldsati-| sd se rdceasca complet inainte de a scoate placile si a-I curata.

» Nu introduceti aparatul in apd si aveti grijd sd nu patrundd apa in interior.
» In cazul in care cablul se deterioreazd, acesta trebuie inlocuit la un centru service autorizat
Philips, intrucét sunt necesare unelte si/sau componente speciale.

Descriere generala

@ Vario Lock™ Sistemul cu balamale se adapteazi automat plicilor detagabile ce sunt introduse in
aparat.

( Plici detasabile (rezistente la masina de spilat vase) Plici pentru sandvisuri (Bl: cut & seal si de
formd dreptunghiulard), Placi pentru gaufre (B2: belgiene sau nordice) si Placi pentru gril (B3):
- HD 2420 (aparat pentru gaufre belgiene, prajitor de sandvisuri cut & seal, gril).
- HD 2421 (aparat pentru gaufre belgiene, prajitor de sandvisuri in forma dreptunghiulara, gril).
- HD 2422 (aparat pentru gaufre nordice (in forma de inima), prdjitor de sandvisuri cut & seal, gril).
- HD 2423 (aparat pentru gaufre nordice, prajitor de sandvisuri in formd dreptunghiulard, gril).

® Auto blocare

Un sistem de fixare automat inchide aparatul 3-in-1. Functia auto blocare trebuie dezactivatd atunci

cand folositi placile pentru gaufre belgiene pentru rezultate optime.

(® Manere izolante

@ Led pornire

Acest led rosu rdmane aprins atata timp cat prdjitorul de paine este conectat.

@ Led gata de coacere

Acest led verde rdméane aprins atdta timp cat placile 3-in-1 se inclzesc. Cand ledul verde se stinge,

aparatul este gata de utilizare.

© Depozitare cablu

( Buton de declansare pentru plici

@ Termostat

@ Manere placi
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inainte de utilizare

Placile pot fi scoase prin apdsarea butonului de declansare a placilor de pe aparat, apoi pot fi ridicate
cu ajutorul manerelor.

Scoateti plicile din aparat (fig. I).

Curidtati fiecare placd cu o cirpa moale sau cu un burete si putin detergent de vase, sau
introduceti-le in masina de spilat vase (fig. 2).

Stergeti plicile si fixati-le inapoi in aparat.

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

Prepararea sandvisurilor prijite

Pentru prepararea sandvisurilor pot fi folosite doua tipuri de placi: placile cut & seal si pldcile
dreptunghiulare. Placile cut & seal taie si preseazd painea formand sandvisuri prdjite triunghiulare.
Placile dreptunghiulare doar preseaza pdinea formand sandvisuri de forma dreptunghiulara.

Fixati placile pentru sandvisuri in aparat (fig. 3).
Cand acestea sunt montate corect, veti auzi un clic.
Ungeti usor plicile cu putin unt sau ulei.
Selectionati pozitia doritd rasucind termostatul pe reglajul 3 (fig. 4).

Introduceti stecherul in prizi.
Puteti ajusta lungimea cablului rasucindu-I partial in jurul suportului de la baza aparatului.

Ledul rosu de pornire si ledul verde gata de coacere se vor aprinde.

Preparati ingredientele pentru sandvisul prijit.
Pentru fiecare sandvis aveti nevoie de doua felii de paine si de umplutura aferentd. Pentru sugestii,
cititi capitolul "Retete pentru sandvisuri prdjite”. Ungeti usor felile de paine pe partile care vin in
contact cu pldcile, pentru a obtine niste sandvisuri rumenite uniform.

Prijitorul de sandvisuri este gata de utilizare cand se stinge ledul gata de coacere (fig. 5).
Puneti doud felii de paine cu partea unsa pe placa inferioard, asezati umplutura pe felii si acoperiti-le
cu celelalte doua felii de paine cu partea unsd in sus. Puteti prepara un singur sandvis, daca doriti.
Pentru o presare optimd, asezati umplutura pentru sandvisuri cat mai inspre interior.

Inchideti aparatul (fig. 6).
Cobordti placa superioard cu grija deasupra painii pana ce sistemul de fixare automat inchide cele
doud placi.

Nu lasati niciodata prdjitorul de sandvisuri nesupravegheat cand acesta este pornit.

Tn timpul frigerii, ledul verde gata de coacere se stinge si se aprinde din cand in cand pentru a indica
faptul ca rezistentele pornesc si se opresc pentru a mentine temperatura corectd.

Deschideti prijitorul de sandvisuri dupd 4-6 minute.
Verificati daca sandvisul este rumenit. Timpul necesar de coacere pentru ca sandvisurile sa fie
crocante depinde de tipul de paine, de umplutura si de gustul personal.

Scoaterea sandvisurilor (fig. 7).
Folositi ustensile de plastic sau de lemn (de ex. o spatuld) pentru a lua sandvisurile de pe prdjitor: Nu
folositi ustensile de bucatarie metalice, ascutite sau abrazive.
Pentru a continua prepararea sandvisurilor, asezati afte doud felii de paine pe placa inferioara cand
ledul verde gata de coacere se stinge.
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Scoateti stecherul din prizd dupi utilizare.

Retete pentru sandvisuri prijite

» Sandvisuri cu suncd, cagcaval si ananas

4 felii de paine albd

2 felii de cascaval

2 felii de ananas

2 felii subtiri de sunca

praf de curry

»  Preincdlziti prdjitorul de sandvisuri

»  Puneti cascavalul, ananasul si apoi sunca pe doud felii de pdine. Presdrati putin curry pe suncd si
asezati celelalte doud felii deasupra.

» Urmati instructiunile din capitolul "Prepararea sandvisurilor prdjite".

»  Sandvisuri cu rosii, parmezan si angoa

4 felii de paine alba

[-2 rosii (tdiate felii)

2 linguri de parmezan ras

6 ansoa

paprika, oregano

»  Prefncdlziti prdjitorul de sandvisuri

»  Puneti feliile de rosii, ansoa si parmezanul rasd pe doud felii de pdine. Presdrati putin curry si oregano
si asezati celelalte doud felii deasupra.

» Urmati instructiunile din capitolul "Prepararea sandvisurilor prdjite".

Frigere (gril)

Fixati placile de frigere in aparat (fig. 8).
Cand acestea sunt montate corect, veti auzi un clic.

Ungeti usor plicile cu pugin unt sau ulei.
Selectionati pozitia doritd risucind termostatul pe reglajul frigere (1-5) (fig. 9).
Introduceti stecherul in priza.

Puteti ajusta lungimea cablului rasucindu-I partial in jurul suportului de la baza aparatului.
Ledul rosu de pornire si ledul verde gata de coacere se vor aprinde.

Puteti aseza ingredientele pe placa inferioari de frigere atunci cind ledul verde gata de
coacere se stinge (fig. 10).
Pentru rezultate optime, asezati ingredientele n centrul placii de frigere.
Tn timpul frigerii, ledul verde gata de coacere se stinge si se aprinde din cand in cand pentru a indica
faptul cd rezistentele pornesc si se opresc pentru a mentine temperatura corectd.

Inchideti aparatul (fig. I 1).
Coboréti placa superioard de frigere cu grija deasupra ingredientelor pana ce sistemul de fixare

automat inchide cele doud placi. Placa superioard de frigere preseaza alimentele, frigdndu-le astfel pe
ambele parti.

Nu uniti cele doud placi de frigere dacd alimentele sunt prea groase.
Nu lasati niciodata gratarul nesupravegheat cand frigeti bucati mari de alimente.
Deschideti grilul dupd 3-5 minute.

Timpul de frigere depinde de tipul de aliment, de grosimea acestuia si de gustul personal.
Consultati tabelul pentru timpul de frigere recomandat.
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Desprinderea alimentelor fripte (fig. 12).
Folositi ustensile de plastic sau de lemn (de ex. o spatuld) pentru a desprinde alimentele fripte de pe
gril. Nu folositi ustensile de bucatdrie metalice, ascutite sau abrazive.

Pentru a continua frigerea, asezati a doua transd de alimente pe placa inferioard dupd ce se stinge
ledul verde gata de coacere.

Pentru obtinerea celor mai bune rezultate, indepartati uleiul in exces de pe suprafata placii cu o
bucatd de hértie de bucatdrie, inainte de a pune pe gratar urmdtoarea transa.

Scoateti stecherul din prizd dupa utilizare.

_ Durate de frigere
In tabel veti gasi un numdr de preparate ce pot fi pregatite pe gratar. Duratele de frigere din tabel nu
includ timpul necesar preincdlzirii aparatului.

In timpul procesului de frigere, ledul verde se stinge si se aprinde din cand in cand pentru a indica
faptul ca rezistentele pornesc si se opresc pentru a mentine temperatura corectd. In acest timp
puteti continua frigerea.

Puteti adapta duratele de frigere si temperatura potrivit gustului personal. Reglajul depinde si de tipul
de aliment preparat (de ex. carne), de grosimea acestuia si temperatura.

Sugestii

Nu folositi grilul pentru frigerea carnii nedezosate. Oasele pot zgaria suprafata non aderentd a
placilor.

Pentru obtinerea celor mai bune rezultate frigeti transe mici.

Carnatii pot crapa n timpul frigerii. Pentru a evita acest lucru, intepati-i cu o furculita.

Veti obtine rezultate mai bune daci folositi carne proaspiti in locul celei congelate sau
decongelate.

Nu sdrati carnea decit dupa ce ati fript-o. Astfel aceasta va raiméane suculenta.

Nu asezati pe gratar bucati prea subtiri de carne.

Intoarceti alimentele cu o grosime mai mici de | cm cel putin o dati in timpul frigerii.

Durate de frigere

Ingredient Timp de prijire Reglaj
Peste somon sau ton 7-9 minute 4-5
Peste (bucati mici) 5-7 minute 4-5
Carnatj 5-7 minute 5
Hamburger (congelat, semi-preparat) 7-10 minute 5
Hamburger (proaspat) 5-7 minute 5
Bucata de carne 5-7 minute 5
Legume 5-6 minute 5
Gril mixt 8-10 minute 5
Felii de ananas 3-5 minute 5
File de curcan/pui (200 g) 6-9 minute 5
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Preparea clititelor gaufre

Pentru prepararea clatitelor gaufre puteti folosi doud tipuri diferite de pldci: placi pentru gaufre
nordice (in forma de inimd) si placi pentru gaufre belgiene.

Preparati aluatul conform instructiunilor din capitolul "Retete pentru gaufre" din acest Manual
de utilizare.
Pentru obtinerea celor mai bune rezultate, lasati aluatul sa creascd o jumdtate de ord Tnainte de
coacere.

Pozitionati placile pentru gaufre in aparat (fig. | 3).
Cand introduceti pldcile n aparat, veti auzi un clic.
Ungeti usor placile cu putin unt sau ulei.
Selectionati pozitia doritd rasucind termostatul pe reglajul gaufre (fig. 14).

Introduceti stecherul in priza.
Puteti ajusta lungimea cablului rasucindu-I partial in jurul suportului de la baza aparatului.

Ledul rosu de pornire si ledul verde gata de coacere se vor aprinde.

Turnati putin aluat pe placa inferioard pentru gaufre atunci cand ledul verde gata de coacere
se stinge (fig. I5).
Turnati aproximativ 100 ml de aluat pe placa inferioard pentru prepararea cldtitelor gaufre nordice si
aproximativ 180 ml pentru cele belgiene.

Inchideti aparatul (fig. 16). o
Coborati placa superioara cu grija deasupra aluatului FARA a uni pldcile. Astfel, cldtitele gaufre vor
putea creste obtindnd rezultate excelente.

Nu lasati niciodatd aparatul pentru gaufre nesupravegheat cand este pornit.

In timpul coacerii, ledul verde se stinge si se aprinde din cand in cand pentru a indica faptul ca
rezistentele pornesc si se opresc pentru a mentine temperatura corectd.

Deschideti aparatul pentru gaufre dupi 5-7 minute.
Verificati dacd clatitele gaufre sunt rumenite. Timpul necesar pentru obtinerea unor gaufre crocante
si aurii depinde de tipul de aluat si de gustul personal.

Desprinderea clititelor gaufre (fig. 17).
Folositi ustensile de plastic sau de lemn (de ex. o spatuld) pentru a desprinde clatitele gaufre de pe
aparat. Nu folositi ustensile de bucatdrie metalice, ascutite sau abrazive. Lasati clatitele gaufre sa se
rdceasca pe un gratar pentru a se intari.
Cu cat lasati clatitele gaufre mai mult cu cat acestea vor fi mai rumenite. Dacd acestea sunt lasate mai
putin, acestea vor fi mai deschise la culoare.
Pentru a continua, asezati a doua cantitate de aluat pe placa inferioard dupd ce se stinge ledul verde
gata de coacere.

Scoateti stecherul din prizd dupa utilizare.

Retete pentru gaufre

[ dl =100 ml

[ lingurd = 15 ml

I linguritd = 5 ml

| mdsurd de condimente = | ml

vvyyy
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» Gaufre crocante (6-10 buciti)

200 ml apd rece

300 ml (200 gr) faina de grau

300 ml smantand (40% grasime)

» Amestecati fdina si apa. Mixati bine pdnd obtineti un aluat omogen. Bateti smdntdna pdnd se
intdreste si fncorporati-o in aluat. Coaceti prdjiturile gaufre.

» Gaufre traditionale (6-10 buciti)

1,5 cand de lapte

3 oud

7 linguri ulei vegetal

|,75 cand de faind

| lingurd de zahdr

2 lingurite praf de copt

[/2 lingurita de sare

» Amestecati ingredientele uscate intr-un bol de mdrime medie. Separati albusurile. Bateti albusurile pdnd

devin spumd.Addugati gdlbenusurile, uleiul si laptele peste ingredientele uscate toate odatd. Bateti pdnd
omogenizati aluatul. Incorporati albusurile cu o spatuldi. Coaceti prijiturile gaufre.
Diversificare: Puteti folosi faind completd in loc de fdind de grau. Fdina completd contine mai multe
fibre. Serviti prajiturile gaufre cu branzd de vaca si fructe de padure proaspete.

Curitare

Scoateti aparatul din priza.

Lasati aparatul si se riceascd inainte de scoate plicile.
Indepirtati intotdeauna surplusul de ulei de pe plicile de prijire cu o bucatd de hartie de bucitirie
nainte de a le scoate din aparat pentru a le spdla.
Placile pot fi desprinse din aparat apasand butonul de declansare, dupa care pot fi scoase cu ajutorul
manerelor.

Curitati pldcile cu o carpi moale sau cu un burete si cu api caldi si detergent de vase, sau
spélati-le in masina de spilat vase.
Nu folositi niciodata agenti abrazivi de curdtare sau produse abrazive pentru a nu deteriora suprafata
anti-aderentd. Reziduurile pot fi indepdrtate daca ldsati pldcile sa se inmoaie in apa fierbinte cu
detergent timp de 5 minute. Resturile lipite de alimente si grasimea vor fi curdtate mai usor.

Curitati exteriorul aparatului cu o cirpa umeda.

Nu introduceti niciodatd aparatul in apd.

Infisurati cablul de alimentare (fig. 18).
Aparatul 3-in-1 are un suport de depozitare a cablului la baza aparatului.

Aparatul poate fi depozitat in pozitie verticald sau orizontald (fig. |9).

Inlocuirea cablului

In cazul in care cablul se deterioreazd, acesta trebuie inlocuit la un centru service autorizat Philips,
ntrucat sunt necesare unelte si/sau componente speciale.

Informatii si service

Dacd doriti informatii sau In cazul unor probleme, vizitati site-ul Philips la www.philips.com sau
contactati Centrul Consumatori Philips din tara dumneavoastra (veti gdsi numarul de telefon in
garantia internationald). Dacd nu existd un astfel de centru in tara dumneavoastrd, apelati la furnizorul
dumneavoastra Philips sau contactati Departamentul Service pentru Aparate Electrocasnice si de
Tngrijire Personala,
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BHumaHue

» Bceraa cobaiopanTe obLume npaBuaa 6e30nacHON SKCMAyaTaLLlMu SAeKTpOnpubopos.

» [lpexxae 4eM NOAb30OBaTHCSA NMPUBOPOM, BHUMAaTEAbHO NPOYUTaNTE HACTOSLLEE PYKOBOACTBO U
COXPaHUTE ero B Ka4ecTBe CrpaBOYHOIO MaTepuaAa.

» [lepea BKAlOYeHMEM Npubopa ybeAmUTeCh, UTO HOMMHAABHOE HampsiXXeHUe, YKasaHHOe Ha ero
HUXHEW NMOBEPXHOCTH, COOTBETCTBYET HAMPSXKEHUIO SIAEKTPOCETH Y BaC AOMa.

» BcTaBbTe BUAKY LHypa NMUTaHWUS 3AeKTPOMpPUOOpa B 3a3EMAEHHYIO PO3ETKY SAEKTPOCETH.

» PacrioaoxuTe 3AeKTponpubop TakMM o6pasom, 4TobbI:
-CETEeBOM LUHYP HE CBMCAA C Kpasi CTOA2 MAM paboyen MOBEPXHOCTH, Ha KOTOPOW YCTaHOBAEH
3AeKTponpubop;
-A€TU He MOTAU AOTSIHYTbCSl AO PabOTaloLLLEro SAEKTPONpUGOPa;
-3AEKTPOMPUGOP BbIA YCTAHOBAEH Ha MPOUHYIO U POBHYIO MOBEPXHOCTb, U BOKPYT Hero 6biA0
AOCTaTO4HO CBOGOAHOIO MPOCTPaAHCTBA.

» [lpoBepbTe, 4TOGbI LLHYP MUTaHUS HE HAXOAUACS CAMLLKOM GAU3BKO K FOPSiMMM MOBEPXHOCTAM
3AeKTponpubopa u, B 0cO6eHHOCTU, HE MPUKACAACS K HUM.

» YcTaHoBUTE 3AeKTpONpHUOOP B 6e30MacHOM MeCTe, BAAAU OT AETKO BOCTAAMEHSIOLLUXCS
MaTepUaAOB, HarpUMep, 3aHaBECOK.

» Bceraa npeABapuTeAbHO HarpeBanTe MAACTUHbI MEPEA TeM, KaK MOMECTUTb TYAa NMPOAYKTBI.

» [MocAe paboTbl OTKAIOUUTE NPUGOP OT SAEKTPOCETH.

» He ocTaBasnTe paboTatowmit npubop 6e3 npucMmoTpa.

» He npuKacanTech K METAAAUYECKMM AETAASIM, MOCKOABKY OHU OY€Hb CUALHO HarpeBaloTCs.

» Aa¥iTe 3AeKTPONPUGOPY MOAHOCTBIO OCTbITb, MPEXKAE YEM CMEHUTb MAACTUHBI, OHUCTUTD UAM
y6partb ero.

» Y6eAMTeCh B HAAEXKHOCTU YCTAHOBKM MAACTUH MPU UX 3aMeHe.

» He KacaiTecb NAACTUH OCTPbLIMU NMPeAMETaMU UAM aOPasUBHBIMU MaTepUAAAMU, YTOObI He
NOBPEAMUTb aHTUMPUrapHYIO MOBEPXHOCTb.

» Bceraa oumwanTe npubop NocAe UCMOAL3OBaHMS.

[Nocae 3aBeplueHns paboTbl BbIHBTE BMAKY LWHYPa NWUTaHKs SAEKTPONpUbopa 13 po3eTKU

IAEKTPOCETU U AAUITE EMY MOAHOCTBIO OCTBITh, MPEXAE HEM CHSATb MAACTHHbI, OUUCTUTD €ro.

» He norpyxaiTe npubop B BOAY 1 NMPeAOXPaHANTE ero OT MOMaAAHUS B HErO BOADI.

» B cAyyae noBpexxaAeHMs LWHypa MUTaHUs SAEKTPOMNpUBOpa 3aMeHSNTE ero TOAbKO B
YMOAHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LLeHTpe KoMMaHuK "®UAnnC', MOCKOABKY AASl PEMOHTa MOTyT
noTpe6oBaTbCA CreLMaAbHblE MHCTPYMEHTbI U/MAM AETaAM.

O6Lee onucaHme

@ OyHKuma Vario Lock™ LLlapHupHas c1cTema aBToMaTUHeCKM NPUCNOCcabAMBAETCA K CMEHHbIM
MAACTVHaM, KOTOPbIE MOMELLAIOTCA B NPHOOP.
(® CwmeHHble NAACTVIHBI (AOMYCKAIOT OUMCTKY B MOCYAOMOEUHOM MallHe) [TAACTHbI AAS
6yTepbpoaos (Bl: cut & seal, koTopas pa3pesaeT 1 3anevatbiBaeT 6yTepbpoA, 1 MPSMOYrOALHOM
GOpMbI), NAACTUHBI AAS Badenb (B2 BeAbrMACKIX 1 CKaHAMHABCKMX) W MAACTUHbBI AASt TIOAMKAPUBAHMA
(B3):
-Moaens HD 2420 (npuroTtoeaeHmne GenbrMACKIX BadeAb, MPUrOTOBAEHME paspe3aHHbIX 1
3anevaTaHHbIX OyTepbpoAOB cut & seal, noAKapyBaHMe Ha peLleTKe).
-Moaens HD 2421 (npuroTtoBaeHne GeAbrMAcKX BageAb, MPUroToBAeHKe ByTepbpoaoB
MPSIMOYrOABHOV GOPMBbI, MOAXKAPHBAHIKE Ha peLLETKe).
-Moaerb HD 2422 (npurotoBaeHie ckaHAMHaBCKKX BadeAb (B OpMe CepAEUKa), MPUroTOBAEHWE
pa3spesaHHbIX 1 3anedaTaHHbix OyTepbpoaos cut & seal, noaXKapyBaHye Ha peLleTKe).
-Moaens HD 2423 (npuroToBAeHme ckaHAMHABCKUX Badenb (B dopme cepaeyka),
npuroToBaeHmne 6yTepbpoAOB NPAMOYrOABHOM GOPMbI, MOAXKAPUBAHME Ha peLLeTKe).
® AsTomaTuueckas 6AOKMpOBKa
MexaHn3m aBToMaTuyecKor BAOKMpoBKK Nprbopa "3-8- 1", DyHKUMS aBTOMATUYECKON BAOKUPOBKM
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MOXeT BblTb OTKAIOUYEHA AAA HAMAYULIETO MPUrOTOBACHMS BadeAb MPU MCMIOAL30BAHMM MAACTUHDI
AN BEABIMACKIX Badens.

HeHarpeBatoLmecs pykosTKu

CeeToaMOA MUTaHMA
CBETOAMOA MOCTOAHHO FOPUT KPaCHbIM CBETOM, KOTAG MPUOOP AAA MPUTrOTOBAEHMA By TEPOPOAOB
NOAKAIOUYEH K SAEKTPOCETH.

CBeTOAMOA FOTOBHOCTM NMpubopa K paboTe
CBETOAMOA FOPUT 3€AEHBIM CBETOM, KOTAA MAACTUHBI HarpesaloTcs B Npubope "3-8-1". Koraa
3€AEHbIV CBETOAMOA FaCHET, MPUBOP FOTOB AAA MCTIOAB3OBAHMIA.

XpaHeHwue LWHypa NUTaHKs

KHorka ocBobOMKAEHWA NMAACTMH

KHonka TepMocTaTa

Py4ku naacTuHbl

Mepea ucnoabzoBaHmem npubopa

[MAQCTMHbI MOXHO BbIHYTb, HAXXaB Ha KHOMKY OCBO60)+(,A,€HVIFI MNAQCTUH, MOCAE Yero Mx MOXXHO
MOAHATDL 3a Py4KM.

BbiHbTe naacTuHbl U3 npubopa (puc.l).

OuncTUTE KaXKAYIO MAACTUHY C MOMOLLbIO MAFKOW TKaHW, UAU BbIMOWUTE B FOPSYEl MbIAbHOM
BOAE MAM B MOCYAOMOEYHOU MalumHe (puc. 2).

BbITpuTe NAACTUHBI M ONATL YCTaHOBUTE MX B MpUGOP.

|_|pl/l NEPBOM BKAIOYEHNN |‘|p1/|6opa MOXET BbIAEAATBCA HEMHOIO AbiMa. JT10 HOPMaAbHO.

MoapymsaHuBaHue 6yTep6poaoB

[pu NpuroToBAEHWN OYyTEPOPOAOB MOXKHO MCMOAB30BaTb ABA TWMa MAACTUH AAS By TepbpOAOS:
NAACTVHY AAst By TepbpoaoB cut & seal, KoTopast pa3pesaeT W 3aneyatbiBaeT Oy TepOPOA, U NMAACTUHY
NPSIMOYroAbHOM GopMbl. [TAacTvHa cut & seal paspesaeT v 3anevaTbiBaeT OyTepbpoa, UTO AdeT
roToBbIM OyTepOpPOA TPeyroAbHOM Gopmbl. [TAaCTHHA MPAMOYTrOABHOM GOPMbI TOABKO 3anevaTbiBaeT
XAED, YTO AQET rOTOBLIV BYTEPOPOA MPSAMOYrOABHOM GOPMBI.

NomecTuTe NAacTUHBbI AA ByTepbpoaos B npubop (puc. 3).
[pW NPaBMABHOM YCTaHOBKE MAACTMH B MPUOOP Bbl AOAMKHbI YCABILIATb LLUEAYOK.
CMaxKbTe MAACTUHBI HEBOABLLMM KOAMYECTBOM CAMBOYHOIO MAM PaCTUTEALHOMO MACAQ.

Bbi6epuTe pexknm npurotoeaeHus GyTepbpoAOB, MOBEPHYB KHOMKY TEPMOCTATa B MOAOXKEHMWE
3 (puc. 4).

BcTaBbTe BMAKY LHYpa MUTaHWUA B PO3ETKY SAEKTPOCETH.
Bbl MoxeTe BbiOpaTh Tpebyemyio AANHY LUHYPa MMTaHMs, HAMOTaB YacTb €ro Ha CKOOY, HAXOAALLYIOCA
Ha OCHOBaHWM NMpubopa.

[opsAT KpacHbIX CBETOAMOA MUTAHUS U 3€ACHDBI CBETOAMOA FOTOBHOCTM npubopa.

MoAroToBbTe UHrPEANEHTbI AASl IPUrOTOBACHUS ByTepbpoaa.
Ans Kaxxaoro OyTepbpoaa Bam NoTPedyloTca ABa KyCouKa XAeba 1 MoaXoasLlas HaumHKa. Cm.
npeaAaraemble BapuaHTbl pa3aeAa "PeLienTsl npuroToBAeHus ropsunx 6ytepbpoaos”. As
NOAYH{EHNs PaBHOMEPHO MOAXKAPEHHOW 30A0TUCTO-KOPUYHEBOW KOPOUKM, CMaXKbTe HEGOABLLIMM
KOAMYECTBOM MacAa CTOPOHbI XAeBa, MPUACraloLme K MAACTUHAM.

Mpu6op ars npurotoeAeHusi GyTep6pPOAOB rOTOB AASl UCMIOAB30OBAHMUSI, KAK TOABKO MOracHeT
3eAeHbIN CBETOAMOA, (puc. 5).
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[NoroXMTE Ha HUKHIOK MAACTVHY ABa KyCO4Ka xAeba, CMasaB HUMXKHWeE CTOPOHbI MaCAOM,
pacnpeAeAmTe Ha4YMHKY Ha KaXXAOM KYCOYKE U HaKpov'rre eule AByMA KyCO4KaMm ></\e6a, CMasaB
BEPXHNE CTOPOHbI MACAOM. Ecan XOTUTE, Bbl MOXETE MOAXKAPUTb TOABKO OAMH 6yTep6poA. ,A'/\Fl
ONTUMAAbHOIO 3arne4vaTblBaHNA HE KAQANTE HAYMHKY CAULLKOM OAM3KO K KpasaMm KyCO4KOB xneba.

3akpowTe npubop (puc. 6).
OCTOPOXKHO NMPUKMUTE XAED BEPXHEN MAACTUHOM AO CPabaTbIBaHWS MEXaHW3Ma aBTOMATUYECKON
GAOKMPOBKYM C GUKCALMEN Ha HUMKHEN MAACTMHE.

He ocTaBAanTe paboTalowm TOCTEP AAS MPUrOTOBAEHMS ropsunx byTepbpoaos He3
npUcMoTpa.

Bo Bpems roToBKM 3eAEHBIN CBETOAMOA FOTOBHOCTM Mprbopa NornepemMeHHO 3aropaeTcs W racHeT,
YTO CBMAETEALCTBYET O BKAIOYEHMM 11 BbIKAIOYEHMM HarpeBaTEAbHbIX 3AEMEHTOB C LIeAbIO
NoAAEPXKaHWA Tpebyemon TemnepaTypbl.

CriycTs 4-6 MUHYT OTKpOWTE TOCTEP AASl IPUTOTOBAEHUSA ropsumnx 6yTepbpoaos
[NpoBepbTe, MPUOOPEA A1 MOAMKAPEHHBIN BYTEPOPOA 30A0TUCTO-KOPUYHEBLIV LIBET. Bpems,
TPebyIOLLEEC AAS MOAYHEHNS XPYCTALWMX ByTEPOPOAOB C KOPUYHEBOW KOPOUKOW, ONIPEAEASIETCA
COPTOM XAe6a, XapaKTEPOM HaUMHKM W BaLLMM BKYCOM.

MzBaeueHune byTepbpoaoe (puc.7).
VIcnoAnb3yniTe AepeBSHHbIE MAK MAACTMACCOBbIE KYXOHHbIE MPUHAAAEIKHOCTU (HanpUMep, AOMaTOuKY)
AAS MBBAGUEHMS MOAXKAPEHHBIX Oy TepbpoAOB 13 ByTepOpOAHMLbI. He ncnoabsyTe MeTarmmyeckme
KYXOHHbIE MPUHAAAEXHOCTU C OCTPLIMU KPasiMu, MAW BBINOAHEHHbBIE 13 abpa3nBHBIX MaTEPUAAOB.
YT706bI MPOAOAKITL MPUFOTOBAEHUE TOPSUMX By TEPOPOAOB, MOMECTUTE ELLIE ABA KYCOUKa XAeba Ha
HIXKHIOIO MAACTHIHY, KaK TOABKO MOTaCHET 3E€AEHDBIN CBETOAMOA,

Mocae paboTbl OTKAIOUMUTE MPUGOP OT SAEKTpPOCETH.

PeuenTbl npuroroBAeHms ropsumnx 6yrep6poasos

» bByTtepbpoa c BETUMHOM, CHIPOM U aHAHACOM

4 AoMTUKa beroro xaeba

2 KycouKa cbipa

2 KycouKka aHaHaca

2 TOHKMX AOMTMKA BETUMHBI

Kappu-NMOPOLLIOK

» [lpegsapymenbHo Harpeyime 6ymepbpogHmLly

» [loroxknme Ha gea Kycoyka xaeba cbip, aHaHAc u, 3amem, semuumHy. [Tocbinbme BemumHy nepLem
Kappu 1 Hakporime cBepxy elie gayMs KyCOYKamu xAeba.

»  Caegyvime pekomeHgaumsm pasgeaa "lpuromosaeHue ropsumx bymepbpogos".

» bByTepbpoa c NOMMAOPOM, CBIPOM 1 aHYOYCOM

4 AOMTHKa beroro xaeba

[-2 nommaopa (HapesaHHbIX AOMTUKaMM)

2 YalHble AOXKKK TepToro cbipa [lapmesaH

6 aH4oycoB

KpacHbIV nepeLl, MavopaH

» [IpegsapymenbHo Harpeyime 6ymepbpogHmLly

> [loroxknme AOMMUKM NOMMJOPA, AHYOYCa M HaMepPMbIv Cblp Ha gaa Kycodka xaeba. [Toceinbme
KpACHbIM NepLEM 1 MAVOPAHOM 1 HaKPOVIMe CBEPXY elle gByMs KyCOYKami xAeba.

» Cregyime pekoMeHgaumam paszgeaa "puromosaenme ropsumnx ymepbpogos".
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Moa>kapuBaHue Ha pelueTKe (pelleTKa AAA NOAXKapUBaHHUA)

[NomecTuTe B 3AeKTPONpUBOP NAACTUHBI AAS MOAXKapHBaHUs(puc. 8).
[Py NPaBUABHOW YCTaHOBKE MAACTUH B MPUOOP Bbl AOAKHBI YCABILLIATH LLIEAUOK.

CMaXKbTe MAACTUHBI HEBOABLLIMM KOAMHECTBOM CAMBOUYHOTO MAM pPacTUTEAbHOIo MacAa.

Bbi6epuTe Hy>KHbIX pesKuM, MOBEPHYB KHOMKY TEPMOCTATa B MOAOXeEHMe "noaykapusaHue”
(1-5)(puc. 9).

BcTaBbTe BMAKY LUHYpa MUTaHWUS B PO3ETKY SAEKTPOCETU.
Bbl MOXeTe BbIOpaTh TpebyeMyio AAVHY LUHYPa MUTaHKS, HAMOTaB YacTb €ro Ha CKODY, HAXOAALLYIOCS
Ha OCHOBaHWW Npubopa.

[opAT KpacHbIV CBETOAMOA NMUTAHUS U 3€AEHBIN CBETOAMOA FOTOBHOCTHU Npubopa.

Bbl MOXXeTe MOMeCcTUTb MHIPEAMEHTBI Ha HUXKHIOKO MAACTUHY, KaK TOAbKO MOTFacHET 3eAeHbIN
cseToamoa(puc. 10).
AN OAYHEHNS HAWMAYULUMX PE3YALTATOB, MOMELLANTE MHIPEANEHTbI B LEHTPE HIKHEV NAACTMHbI
Bo Bpemsi roTOBKM 3EAEHBIN CBETOAMOA FOTOBHOCTM NMprbopa NonepeMeHHO 3aropaeTcs v racHeT,
YTO CBUMAETEABCTBYET O BKAIOUEHMM 1 BEIKAIOYEHWM HArPEBATEABHBIX SAEMEHTOB C LIEABIO
NOAAEPXKaHWs TpebyemMo TemnepaTypbl.

3akpowte npubop(puc. | 1).
OCTOPOXKHO MPUKMITE UHIPEAVEHTBI BEPXHEN MAACTUHOM A0 CpabaTbiBaHWA MeXaHK3Ma
aBTOMATUHYECKOW BAOKMPOBKM C PUKCALIMEN Ha HIDKHEN MAaCTUHE. BepXHsisa nAacTuHa npu 3Tom
Mp¥bKaTa K NMPOAYKTaM, YTO MPUBOAMUT K 1X PaBHOMEPHOMY MOAXKaPUBAHMIO C OBEeNX CTOPOH.

He 3aKkpbiBaiTe rpuab AO LLEAYKA MPU MOAXKAPUBAHUM TOACTbIX KYCKOB.

He ocTaBraiiTe paboTaioLmit rpUAb MPU MOAXKAPUBAHMM TOACTbIX KyCKOB 6€3 mpucMoTpa.

CniycTa 3-5 MUHYT OTKpOWTE IPUAb.
Bpems, Tpebyioleecs AAS NOAXKAPUBAHKSA MPOAYKTOB, ONMPEAEAIETCS UX TUMOM, TOALUMHOW KyCKa W
BaLLMM BKYCOM.
CM. TabAMLLY, COAEPXKALLYIO CBEAEHMS O BPEMEHM MPUrOTOBAEHMS MPOAYKTOB Ha rpHAe.

MN3BAeueHMe noarkapeHHbIX NpoaykToB(puc. |2).
Vcnonb3yniTe AepeBsHHbBIE WA MAACTMACCOBbIE KyXOHHbIE MPUHAAAEKHOCTM (HanpyUMep, AOMaTouKy)
AN U3BAGUEHUA U3 TPUAS MOAXKAPEHHBIX MPOAYKTOB. He MCMoAB3YITE METAAMYECKME KYXOHHbIE
MPUHAAAEHHOCTH C OCTPbIMK KPAsIMUI, UAW BBEINOAHEHHBIE 13 aBPa3uBHbIX MATEPUAAOB.

YTOObI MPOAOAKUTE MOAYKAPHBAHWE, MOMECTUTE CAEAYIOLLYIO MOPLIMIO MPOAYKTOB Ha HUMKHIOK
MAACTUHY, KaK TOABKO MOTacHET 3€AEHbIN CBETOAMOA,

AAS MOAYHEHMA HaMAYHLLETO PE3YAbTATa, MPEHAE YeM MOAOKUTL CASAYIOLLYIO MOPLMIO MPOAYKTOB B
TPUAb, YAQAUTE KYCOUKOM KyXOHHOTO BYMaXKHOrO MOAOTEHLA C MAACTMHBI M3AULLKK XK1pa

MocAe paboTbl OTKAIOUUTE MPUGOP OT SAEKTPOCETH.

[pOAOAXKUTEABHOCTb MOAXApUBaHUSA
113 TabAMLIbI BbI MOXKETE OMPEAEAUTL MHOXKECTBO DAIOA, KOTOPbIE MOXHO MPUIOTOBKUTD Ha MPUAE.
VKazaHHoe B TabAMLIE BPEMS MOAXKAPUBAHMA HE YUMTLIBAET BPEMS, HEOOXOAMMOE AAS
NPEABAPUTEABHOTO HarpeBa Nprbopa.

Bo Bpems noaxapyBaHMA 3eAeHbIN CBETOAMOA FOTOBHOCTYM NPHbopa NonepemMeHHo 3aropaeTca u
FaCHET, UTO CBUAETEABCTBYET O BKAIOYEHMM U BBIKAIOYEHMI HArPEBATEABHbIX SAEMEHTOB C LIEABIO
NoAAEPXKaHMA Tpebyemowt TemnepaTypsbl. [1py 3TOM Bbl MOXETe MPOAOAXKATb FOTOBUTL Ha PUAE.
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Bbl MoxkeTe BbIbpaTh Bpems, Tpebyioleecs AAS MOAXKAPVBaHWUSA MPOAYKTOB, U TemMnepaTypHbIN
PEXWUM B COOTBETCTBUM C BaLLMM BKYCOM. DTM YCTAHOBKU OyAyT 3aBUCETH Takxe OT TWMa
MPUrOTaBAMBAEMOTO MPOAYKTa (HarnpuMep, MsCa), TOALLMHDBI KyCKOB 1 TeMrepaTypbl.

CoseTbl

» He pekoMeHAyeTCs UCMOAB30BaTb IPUAb AASL XKapKUM Msica € KocTamu. KocTu MoryT noepeanTb
aHTUMNpUrapHOE MOKPbITUE MAACTUH.

»  AAS MOAyYeHMS HaMAYHLLIErO pe3yAbTaTa, FOTOBbTE HEGOAbLLME MOPLMU MPOAYKTOB.

»  KoAbacku MoryT AomaTbcsi MpU XKapKe. DTOro MOXHO U36eXKaTb, MPOTKHYB LLKYPKY BUAKOM B
HECKOAbKMX MeCTax.

» [1pu roToBKe CBEXEro Msca Bbl MOAYUUTE AyULLMK PE3YAbTAT, YEM NPU FOTOBKE
3aMOPOXKEHHOTO MAM Pa3MOPOXKEHHOMO Msica

» He coanTe MACO AO OKOHYaHUS NMOAXAPUBAHUSA. DTO MOMOXET U30eXKaTb BbIAGAEHUS COKa.

» He noaxkapuBanTe CAMLLKOM TOACTbIE KYCKM Msca

» Bo Bpems noakapuBaHUs XOTS Gbl OAMH pa3 NepeBEpHUTE MPOAYKTbI, TOALLIMHA KOTOPbIX
MeHblue, Yem | cm.

UHrpeameHTbI Bpemsa noa>kapuBaHusa YcTaHoBKK®
/Aococb MAK BUPLITEKC M3 TyHLIA 7-9 MuHyT 4-5
Poiba (ManeHbKIE KycouKM) 5-7 MUHYT 4-5
Konbaca 5-7 MUHYT 5
[ambyprep (3aMOPOXKEHHDIV, MPOLLEALINA 7-10 MuHYT 5
npeABapUTEAbHYIO 0OpaboTKy)

lambyprep (cBexun) 5-7 MUHYT 5
Kycok msica 5-7 MUHYT 5
Ogolum 5-6 MUHYT 5
CwmellaHHoe xapKoe 8-10 MuHyT 5
Kycouku aHaHaca 3-5 MuHyT 5
MHaenka/dnae upinaenka (200 r) 6-9 MUHYT 5

MpurotoBAeHue Badeab

[pv MPUrOTOBAEHMM BadeAb MOXKHO MCMOAL30OBATb ABA PA3AMUHBIX TUMA MAACTUH: AAS
MPUrOTOBAEHWS CKAHAMHABCKUX BadeAb (B GOPME CEPAEUKA) U AASI MPUTOTOBAEHUS BEABIMACKMX
Badenb.

MpuroTtoebTe B36MTOE KMAKOE TECTO B COOTBETCTBUM C PEKOMEHAALMAMMU, AAHHBIMU B
pasaeae "PeuenTbl Badean".
AAA NOAYHEHUSA HAMAYULLETO PE3YALTATA, AAUTE TECTY MOCTOATH OKOAO MOAYHACca NepeA,
BbiNEKaHVEM.

MomecTHTe NAACTUHBI AAS NpUroTOBAEHMs Badeab B npubop(puc. |3).
[pv MPaBMABHOW YCTaHOBKE MAACTMH B MPUOOP Bbl AOAXKHBI YCABILIATb LLEAYOK.
CMaxKkbTe MAACTUHbBI HEGOABLLMM KOAUYECTBOM CAMBOYHOTO MAM PAaCTUTEABHOTO MacAa.

BbiGepuTe HysKHbIW peXuM, MOBEpHYB KHOMKY TEPMOCTATa B MOAOXKEHME "NpUroToBAeHHe
Badenb"(puc. 14).
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BcTaBbTe BMAKY LWHYpa MUTaHUA B PO3ETKY SAEKTPOCETH.
Bbl MoxeTe BbiOpaTh Tpebyemyio AAMHY LUHYPa MMTaHMs, HAMOTaB YacTb €ro Ha CKOBY, HaXOAALLYIOCA
Ha OCHOBaHWK Npubopa.

[opsAT KpacHbI CBETOAMOA MUTAHUS U 3€ACHDBI CBETOAMOA FOTOBHOCTM npubopa.

Koraa 3eAeHbIlt CBETOAMOA rOTOBHOCTM MOFACHET, BbIAEHTE B3OUTOE KMAKOE TECTO Ha
HUXKHIOKO MAACTUHY AASl MTPUTOTOBAEHUA BadeAb(puc. |5).
BoineriTe okono 100 MA B3BUTOMO »KUAKOTO TECTA Ha HUXKHIOI MAACTUHY AAS MPUrOTOBAEHMS
CKaHAMHABCKMX Badeb 1 OKOAO | 8OMA B3BUTOrO MUAKOTO TECTA HA HUMKHIOIO MAGCTUHY AAS
MPUrOTOBAEHUA BEABIMACKMX BadeAb.

3akpowTe npubop(puc. 16).
OCTOPOXKHO NMPUKPONTE B3OUTOE KMAKOE TECTO BEPXHEN MAACTMHOW He 3alLEAKMBas ee. DTO
MO3BOAWT MOAYHUTb BO3AYLIHbIE BaGAM AYULLETO KayecTBsa.

He ocTaBasiTe paboTatowwmi npubop npu npurotoeaeHnmn Badpesb 6e3 npucmoTpa.

Bo Bpems roToBKM 3eA€HbBIN CBETOAMOA, MOMEPEMEHHO 3aropaeTCsa U racHET, YTO CBUAETEAbCTBYET O
BKAIOYEHUM 11 BBIKAIOYEHWM HarPeBaTEAbHbBIX SIAEMEHTOB C LIEABIO MOAAEPKaHNS TpebyeMon
Temneparypsl.

Cnycts 5-7MUHYT oTKpoWTe BadeAbHULY
[NpoBepbTe, MPUMOBPEAN AW BadAM 30AOTUCTO-KOPUYHEBLIV LIBET. Bpems, Tpebyloleecs ans
NOAYHEHMS XPYCTALLMX BapeAb C KOPUUHEBOW KOPOUKOW, OTNPEAEASETCA COPTOM B3OWUTOrO KMUAKOTO
TEeCTa 1 BalMM BKYCOM.

MN3BAeyeHne Badeb(puc. |7).
lIlcnoAb3yiTe AEPEBSIHHbBIE MAV MAACTMACCOBbIE KYXOHHbIE MPUHAAAEXKHOCTU (HanpyMep, AOMaTOouKY)
AN VM3BACYEHMS Badenb M3 BadeAbHMLBI. He MCMOAB3YNTE METAAAMUECKUE KYXOHHbIE
MPUHAAAEKHOCTH C OCTPbIMK KPAsiMM, MAW BBEINMOAHEHHBIE 13 aBPasuBHbIX MAaTEPUAAOB.
AATEABHOE NPUrOTOBAEHME NO3BOASET MOAYUUTH BOAEE TEMHbIE BapAM, B TO BpEMS Kak Mpu
BbICTPOM MPUrOTOBAEHMIM Bbl MOAYUYMTE CBETAbIE BadAM.
HTO6bl NPOAOAKUTL MPUrOTOBAEHME, MOMECTUTE CASAYIOLLYIO MOPLMIO B3OMTOrO KMAKOMO TecTa Ha
MACTUHY BadeAbHMLIBI, KaK TOABKO MOTacHET 3eAEHbBIN CBETOAMOA,

[Nocae paboTbl OTKAIOUMTE NMPUBOP OT 3AEKTPOCETU.

PeuenTtbl Badpeab

gn = 100 ma
CMOAOBAS AOXKKA = |5 MA
4anHasa AOXKKa = 5 ma

I
/
I
| Mepa cneumt = | MA

>
>
>
>

»  XpycTawme Badpan (6-10 Kycoukos)
200 MA XOAOAHOW BOABI

300 mA (200 r) nueHnYHoM MyKn

300 MA canBok (409 »kmpHoCTI)

» Cmewarime myky ¢ 8ogod. XopoLwo nepemelsaime go NOAYYEHMS 0GHOPOGHOro B3GMMOro XKMGKOro
mecma. B3besime cAMBKM go NOAYYEHUS TyCMOW NeHbl U CMeLIanme Mx C B36MMbIM MKUGKUM
mecmom. [Tpuromosbme Bapau.

»  TpaauumoHHble Badam (6-10 Kycoukos)
|,5 yawkm MoAoka

3 avua

7 CTOAOBBIX AOXKEK PaCTUTEABHOTO MacAa



[,75 vawku myku
| cToAOBasi AOXKKa caxapa
2 YarHbIX AOXKKM MEKapCKOro MOPOLLKa

[/2 YaHOM AOMKKM COAM
» [lomecmume cyxue uHrbegueHmbl B Mucky cpegHero pasmepd. Omgeamme sudHble GEAKM.

B3berime snyHbie 6eAKM go NOAyHeHUs rycmoy nerbl. Takke gobasbme K Cyxum MHrpegueHmam
ANUHbIE XKEAMKHM, PACMMMEABHOE MACAO M MOAOKO. B3berime »mgkoe mecmo, ymobbl 8 HeM He
0CMasanocb Komoukos. Aobasbme sudHble GEAKM B COMMOE JKUGKOE MECMO, UCNOAB3YS AONAMOUKY.
[Tprromosbme Bagpan.
BapuaHT: BMeCTo NieHMYHOM MyKM MOXKHO MCMOAB30BATb PXaHylo MyKy (MyKy rpyboro nomMona).
P)kaHas MyKa COAEPKUT DOAbLLEE KOAUUECTBO rPybbix BOAOKOH. [ loaaBaiiTe BapAn ¢ AOMaLLHUM
CbIPOM W CBEXXUMM STOAAMM.

OTCOEAMHMTQ 3AeKTPOK0¢eBaPK)’ OT 3AEKTPOCEeTU.

AaviTe 3AeKTPONpPUGOPY OCTbLITh, MPEXAE HEM BbIHUMATL MAACTUHBI.
[NpexAe YeM BbIHYTb MAACTUHBI AAS MOAXKAPUBAHUA AASL OUMCTKM, YAAAUTE C HUX KYCOUKOM
KYXOHHOTO BYMaXKHOrO MOAOTEHLIA U3AMLLKM XM1Pa.
[AQCTUHBI MOXHO BbIHYTb, HaXKaB Ha KHOTKY OCBODOXAEHWS NAACTUH, MOCAE YETO MX MOXKHO
MOAHATb 33 PyYKM.

OuncTUTE NAACTUHBI C MOMOLLLBIO MAFKOM TKaHW, AW BIMOMTE B FOPSYeN MbIAbHOM BOAE UAU
B MOCYAOMOEYHOW MallMHe.
HuKorAa HEe MCMOAB3YUTE KECTKME MAKM YNCTALLME CPEACTBA MAVM MATEPHAALI, YTOOBI HE MOBPEANTD
AHTMNPUrapHOe MOKPbLITME MNAACTUH.
OcTaTKU NPOAYKTOB AEMKO YAAAUTb, 3aMOUMB MAACTUHBI B FOPSYEN MbIABHOW BOAE Ha MATb MUHYT.
[Npu 3TOM AlODble 3aTBEPAEBLUME MULLEBBIE MPOAYKTBI AU YKMP Pa3MsaryaTcs.

Ounctute NpMbOp CHapyXXM MArKOW TKaHbIO.

3anpeLaeTca Norpy»atb Nprbop B BOAY.

Cmorta#Te WHyp nutaHus(puc. |8).
Ha ocHoBaHuu npubopa "3-8 |" MMeeTcs NpUCNoOCOBAEHUE AAS XPAHEHWS WHYPA MUTaHUS.

Mpnbop MOXHO XpaHUTb B BEPTUKAABHOM MAM FTOPU3OHTAABHOM MoAoxeHuu(puc. |9).

3aMeHa WHypa NUTaHusA

B cayuae noBpexAeHMs WHYpa NUTaHKNs SAEKTPONPUOOPa 3aMEHSNTE €ro TOABKO B
YNOAHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LieHTpe KOMMaHuM "OUAMMC", MOCKOABKY AAS PEMOHTa MOTyT
noTpeboBaTbCA CreLMarbHbIe MHCTPYMEHTbI U/MA AGTaAW.

Unpopmauma n o6cay>kuBaHme

['lo NOBOAY AOMOAHUTEABHOM MHGOPMALIMM MAW B CAyHae BO3HMKHOBEHMSA Kaknx-AMO0 Npobaem
obpaltanTecs Ha Web-canT komnanumn «@uannc» no aapecy www.philips.com vian B LeHTp
KoMMNaHMK «DUANMIC» MO OBCAYKMBaHMIO MOTpebUTeAH B Ballier CTpaHe (Bbl HAMAETE ero Homep
TeaepoHa Ha MEXXAYHAPOAHOM rapaHTUUHOM TaAOHE). ECAM NOAOBHBIN LIeHTP B Ballel cTpaHe
OTCyTCTByeT, 0OpaTUTECh B Ballly MECTHYIO TOProBylO OpraHM3aLmio Komnanmmn «DuAnnc» nan
cepsucHoe oTaeneHne komnaHuk Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Dulezité

»  PFi pouzivani elektrickych pristroji vzdy dodrzujte prislusné bezpecnostni piedpisy.

» Pred pouzitim tohoto pristroje pire¢téte pozorné pokyny v navodu a navod uschovejte pro
pripadné pozdéjsi nahlédnuti.

» Nez pristroj pripojite k siti zkontrolujte, zda Gdaj o napdjecim napéti, ktery je uveden na dné
prFistroje, souhlasi s napétim ve vasi svételné siti.

» PFistroj pFipojujte pouze do nulovanych zasuvek.

»  Pristroj umistéte tak, aby:
- se privodni kabel neldmal o hranu pracovni plochy,
- byl mimo dosah déti, pokud je v provozu,
- byl postaven na rovnou a stabilni podlozku a byl okolo néj dostatek volného prostoru.

» Dbejte na to, aby privodni kabel neptisel do styku s horkymi plochami povrchu ptistroje.

» PFistroj postavte do dostateéné vzdalenosti od hoflavych materidld, jakymi jsou napfiklad
zaclony.

» Pred vlozenim sendvi¢l vzdy desky pristroje predehreijte.

» Po poutziti vzdy pristroj vypnéte.

» Nenechte nikdy pFistroj pracovat bez dozoru.

» Nedotykejte se jeho kovovych dilQ, které jsou velmi horké.

» Pred vyménou desek, pied ¢iSténim pristroje nebo pied jeho pienaSenim nechte pristroj vzdy
zcela vychladnout.

» Po vyméné desek se piresvédcte, Ze byly spravné vlozeny.

» Desek se nikdy nedotykejte ostrymi nebo drsnymi predméty, které by mohly jejich povrch
poskodit.

» Pristroj vzdy po pouziti vycistéte.

Pred vyménou desek nebo prred ¢isténim pristroj vypnéte a nechte ho zcela vychladnout.

» Pristroj nesmite nikdy ponotit do vody a musite téz zabranit aby se do néj voda dostala.

» Pokud by se u pFistroje poskodil sitovy piivod, musi byt jeho vyména svéfena vzdy jen
servisu, autorizovanému firmou Philips, protoze k vyméné jsou nutné nejen specidlni nahradni
dily, ale i specialni nastroje.

Vseobecny popis

@ Vario Lock™ Tento zavésny systém se automaticky prizpCisobuje k vymeénnym deskam, které jsou
vkladany do pfistroje.
(® Odnimatelné desky (moZno myt v myéce nadobf) Sendvi¢ové desky (Bl cut and seal a
pravoUhle profilovand), vaflové desky (B2: Belgian and Nordic), grilovaci desky (B3).
- HD 2420 (vyroba belgickych vafli, vyroba trojlhelnikovitych sendvi¢d, kontaktni grilovant).
- HD 2421 (vyroba belgickych vafli, vyroba pravouhlych sendvicd, kontaktni grilovant).
- HD 2422 (vyroba nordickych vafli (srdcovity tvar), vyroba trojuhelnikovitych sendvicd, kontaktni
grilovan).
-HD 2423 ((vyroba nordickych vafli (srdcovity tvar), vyroba pravouhlych sendvicd, kontaktni grilovani).
® Auto Lock
Mechanismus, ktery pri uzavi'eni automaticky zajistuje desky pristroje. Tato funkce by ale méla byt pfi
vloZeni desek pro belgické vafle deaktivovana aby byl zajistén optimalni vysledek.
® Tepelné izolované rukojeti
@ Kontrolka zapnutf
Tato Cervena kontrolka sviti, pokud je sendvi¢ovac pripojen do sité.
@ Kontrolka pfipravenosti
Tato zelend kontrolka sviti kdyz se desky ohfivaji. Jakmile tato kontrolka zhasne, je prfistroj pripraven k
provozu.
® Misto pro Gschowu sftového pivodu
(@ Tlacitko pro uvolnéni desek



Knoflik termostatu
Rukojeti desky

Desky odejmete tak, Ze stisknete uvolfiovaci tlacitko desek a pak desky pomoci rukojeti vyjmete.
VyjmtOte desky z péTstroje (obr. 1).

VyAistlOte desky jemniwm hadrem nebo houbou v horkO miudlovO vodltO, péTpadnlO je
umyjte v my/Ace n3dobT (obr. 2).

Nem vlomTte desky zplOt, osuate je.

Pri prvnim zapnuti mdze piistroj mirné kourit, coz je jev zcela normaln.

Vyroba toustovych sendvicu

Pro vyrobu sendvicl Ize pouZit dva druhy desek: trojdhelnikovité desky a pravouhlé desky.
TrojUhelnikovité desky odfiznou a stisknou pecivo a vytvori sendvice trojuhelnikovitého tvaru.
Pravouhlé desky pouze pecivo stisknou a vytvori sendvice pravouhlého tvaru.

Vlozte sendvi¢ové desky do pristroje (obr. 3).
Pri radném vioZeni desek uslysite zi'etelné zaklapnuti.
Desky lehce potéete trochou m3sla nebo oleje.
Zvolte sendvicové nastaveni otocenim knofliku termostatu do polohy C (obr. 4).

Zasunite sitovou zastréku do zasuvky.
Potiebujete-li zkratit pfivodni kabel, natocte ho kolem drzakd v zakladné pifistroje.

Rozsviti se éervend i zelena kontrolka.

Pripravte vSe na sendvic¢ovani.
Pro kazdy sendvi¢ potiebujete dva platky peciva a vhodnou napli. Pro inspiraci nahlédnéte do
odstavce "Recepty pro toustovani sendvicd".

Sendvicovac je pripraven k pouziti jakmile kontrolka ohievu zhasne (obr. 5).
Na spodni desku polozte dva platky peciva potfeného maslem, pak je potrete napini a dva dalsi
platky peciva polozte nahoru tak, Ze strana potiend maslem bude nahore. Pokud si prejete, mdzete
té7 toustovat pouze jeden sendvic. Abyste zajistili optimalni vypInéni sendvice, naplii by neméla
dosahovat az tésné ke kraji platkd peciva.

Pristroj uzaviete (obr. 6).
Opatrné sklorite horni desku az ji automaticky uzaviraci mechanismus se zaklapnutim zajisti k dolIni
desce.

Zapnuty sendvi¢ovac nikdy neponechdvejte bez dozoru.

Bé&hem prace zelend kontrolka stridavé zhasind a znovu se rozsvécuje, coz je dokladem toho, Ze je
teplota automaticky udrzovana na nastavené Grovni.

Asi za 4 az 6 minut pristroj otevite.
Zkontrolujte, zda jsou jiz sendvice zlatové hnédé. Doba zpracovani zavisi na druhu pouZitého peciva,
na druhu ndplné i na vasi osobni chuti.

Vyjméte sendvice (obr. 7).
K vyjimani sendvi¢t pouZzivejte drevény nebo plastovy nastroj (napt. Spachtli). NepouZzivejte kovové
nastroje nebo noze.
Prejete-li si vyrabét dalsi sendvice, vyckejte az zelend kontrolka znovu zhasne.
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Po poutziti vzdy pristroj vypnéte.

Recepty pro toustovani sendvici

»  Sunkové, syrové a ananasové sendvite
4 platky bilého chleba

2 platky syra

2 platky ananasu

2 tenké platky Sunky

korent kari

» Predehrejte sendvi¢ovac.

» Na oba pldtky petiva viote Sunku, syr a ananas. Sunku posypte trochou kofenf kari a navrch poloZte
oba dalsi platky peciva.

» Pracujte podle instrukci v odstavci "Vyroba toustovych sendvici".

» Tomatové, syrové a an¢ovickové sendvice

4 platky bilého chleba

| az 2 rajcata (nakrajené na platky)

2 |Zice strouhaného parmezanu

6 ancovicek

paprika, majoranka

» Pledehrejte sendvicoval.

» Na oba pldtky peciva vioZte pldtky rajskych jabliek, anéovicky a nastrouhany syr. Posypte vse trochou
papriky a majordnky a navrch poloZte oba dalsi pldtky peciva.

» Pracujte podle instrukci v odstavci "Vyroba toustovych sendvic(l".

Grilovani (kontaktni gril)

Do pristroje vlozte grilovaci desky (obr. 8).
Pri fadném vioZenf desek uslysite zietelné zaklapnutf.

Desky lehce potiete trochou masla nebo oleje.
Zvolte pozadované nastaveni oto¢enim knofliku termostatu do polohy grilovani (1-5) (obr. 9).

Zasunite sitovou zastréku do zasuvky.
Potrfebujete-li zkratit privodni kabel, natocte ho kolem drzakd v zékladné pfistroje.

Rozsviti se ¢ervend i zelend kontrolka.

Potraviny polozte na spodni desku jakmile zelena kontrolka pFipravenosti zhasne (obr. 10).
Pro optimalni vysledek je vhodné umistit potraviny do stfedu dolIni desky.
Béhem prace zelena kontrolka stfidavé zhasina a znovu se rozsvécuje, coz je dokladem toho, Ze je
teplota automaticky udrzovana na nastavené Urovni.

Pristroj uzaviete (obr. I1).
Opatrné sklorite horni desku az ji automaticky uzaviraci mechanismus zretelné zaklapne k dolni

desce. Hornf grilovaci deska nyni dosedne na grilovanou potravinu a zajistf tak jeji grilovani po obou
stranach.

Pri grilovani tlustsich potravin horni desku nezajistujte.
Pri grilovani tlustsich potravin méjte vzdy pristroj pod vizualni kontrolou.
Za 3 az 5 minut pfistroj otevite.

Doba zpracovani zavisi na druhu pouzité potraviny, na jeji tloustce i na vasi osobni chuti.
Viz tabulku doporucenych dob grilovant.



Vyjméte grilované potraviny (obr. 12).
K vyjimani grilovanych potravin pouZzivejte drevény nebo plastovy nastroj (napr. Spachtli).
NepouZzivejte kovové néstroje nebo noze.

Prejete-li si grilovat dalsi potraviny, vyckejte az zelena kontrolka znovu zhasne.

Pro nejlepsi vysledky odstrarite kouskem kuchyriského papiru zbyly olej na grilovaci desce drive, nez
na ni vloZte dalsi potravinu.

Po pouziti vidy pristroj vypnéte.

Doba grilovani
V tabulce naleznete druhy jidel, ktera Ize pripravit pomoci kontaktniho grilu. Doby grilovani, uvedené
v tabulce, nezahrnuji ¢as predehrivani desek.

B&hem grilovani zelend kontrolka obcas zhasind a znovu se rozsvécuje.To indikuje, Ze je dodrzovana
nastavena teplota. Jakmile tato kontrolka zhasne, mizete pokracovat v grilovani.

Dobu grilovani i teplotu grilovani mlzete pozménit podle osobni zkusenosti. Tato nastavent jsou
z4visla na druhu potravin, na jejich tloustce i na jejich teploté pred grilovanim.

Rady
» V kontaktnim grilu nesmi byt grilovano maso v némz jsou kosti. Kosti by mohly poskodit
vrstvu, jiz jsou potazeny grilovaci desky.
Pro nejlepsi vysledky zpracovavejte vzdy jen mensi mnozstvi potravin.
Klobésy a uzenky maji pri tepelném zpracovani tendenci k praskani. Tomu muUzZete zabranit
tak, Ze jejich povrch propichate vidlickou.
Cerstvé maso poskytuje lep3i vysledky nez zmrazené nebo rozmrazené maso.
Nesolte maso dfive, nez ho tepelné zpracujete.To pomlize uchovat jeho $tavu.
Negrilujte pFilis tlusté kousky masa.
Potraviny, které jsou ten&i nez | cm, béhem grilovani nejméné jednou obrat'te.

Doba grilovani

Potravina Doba grilovani Nastaveni
Lososovy nebo tunidkovy steak 7 az 9 minut 4az5
Ryby (malé kousky) 5 az 7 minut 4az5
Uzenky 5az 7 minut 5
Hamburgry (zmrazené, predsmazené) 7 az 10 minut 5
Hamburgry (Cerstvé) 5az 7 minut 5
Kousky masa 5 az 7 minut 5
Zelenina 5 az 6 minut 5
Grilovaci smés 8 az |0 minut 5
Ananasové fezy 3 az 5 minut 5
Krocanf nebo kureci filé (200 g) 6 az 9 minut 5

Vyroba vafli

Pro vyrobu vafli Ize pouZit dva druhy desek: desky pro nordické vafle (srdcovitého tvaru) nebo desky
pro belgické vafle.

Vytvorte tésto podle receptu v odstavci "Recepty pro vafle".
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Pro nejlepsi vysledek nechte tésto prred zatatkem peceni asi pdl hodiny v klidu.
Do pristroje vlozte desky k vyrobé vafli (obr. 13).
Spravné vlozeni desek se projevi zaklapnutim.
Desky lehce potiete trochou masla nebo oleje.
Zvolte nastaveni pro vyrobu vafli otoéenim knofliku termostatu na vyrobu vafli (obr. 14).

Zasuiite sit'ovou zastrcku do zasuvky.
Potrebujete-li zkratit privodni kabel, natocte ho kolem drzakd v zékladné pfistroje.

Rozsviti se éervend i zelend kontrolka.

Polozte tésto na dolni vaflovaci desku jakmile zelena kontrolka pripravenosti zhasne (obr. I5).
VloZte asi 100 ml tésta na dolni desku pro nordické vafle a asi 180 ml tésta na dolni desku pro
belgické vafle.

PFistroj uzaviete (obr. 16).
Opatrné sklorite horni desku na tésto, ale NENECHTE ji zaklapnout. Tim je zajisténo, ze tésto mlze
expandovat, coz se projevi na lepsim vysledku.

Nikdy nenechavejte zapnuty pristroj bez dozoru.

Bé&hem prace zelena kontrolka stfidavé zhasina a znovu se rozsvécuje, coz je dokladem toho, Ze je
teplota automaticky udrzovana na nastavené Urovni.

Asi za 5 az 7 minut pristroj otevite.
Zkontrolujte zda jsou vafle zlatové hnédé. Doba peceni ki'ehkych a zlatoveé hnédych vafli zavisi na
druhu tésta a na vasi osobni chuti.

Vyjméte vafle (obr. 17).
K vyjimani vafli pouZivejte dfevény nebo plastovy nastroj (napr $pachtli). NepouZivejte kovové
nastroje nebo noze.Vafle nechte vychladnout na draténé podlozce aby byly ki'ehké.
Delsi doba zpracovani mé za vysledek tmavs vafle, zatimco kratsi doba zpracovani ma za vysledek
svétlejsi vafle.
Dalsi tésto nalijfte na spodni desku az kdyz zelena kontrolka znovu zhasne.

Po poutziti vzdy pristroj vypnéte.

Recepty pro vafle

» [ d=100ml
» | IZice=15ml
» | IZitka=5ml
» Spetka= [ ml

» Krehké vafle (6 az 10 ks)
200 ml studené vody
300 ml (200 g) pseni¢né mouky

300 ml krému (40 % tul<tg?
» Smichejte mouku s vodou. Oboje promichejte na hladké tésto. Nadlehejte krém aZ je tuhy a smichejte

ho s t&stem. Upette vdfle.

» Tradiéni vafle (6 az 10 ks)
1,5 8alku mléka

3 vejce

7 lZic rostlinného oleje



1,75 salku mouky

| IZice cukru

2 1zicky prasku do petiva

172 IZicky soli

» Nasypte suché prisady do stfedné velké nddoby. Oddélte bilk) Sy od Zloutkd. Bilky uslehejte do tuha.
le

Soucasné pridejte Zloutky, olej a miéko k suchym prisaddm. Slehejte aZ v téstu nejsou Zddné Zmolky.
Stérkou pfidejte do tésta bilky. Upette vafle.
Variace: Mlzete téZ pouzit tmavou pseni¢nou mouku namisto bilé. Tmava mouka obsahuje vice
vldknin.Vafle podavejte s tvarohem a Cerstvymi jahodami.

Odpojte pristroj od sité.
Pred vyjmutim desek nechte pfistroj zcela vychladnout.

Z grilovacich desek vzdy otrete kuchyriskym papirem pripadné zbytky oleje drive, nez je vyjmete k

cistént.

Desky vyjmete z pfistroje po stisknuti uvolfiovaciho tlalitka. Pak je vysunete vytaZzenim za rukojeti.
Desky cistéte mékkym hadiikem nebo houbou v horké vodgé, pripadné je umyjte v myéce
nadobi.

Nikdy nepouZivejte k ¢isténi zadné abrasivni prostifedky abyste neposkodili vrstvu na deskach.

Nalepené zbytky Ize odmodit ponorenim do horké mydlové vody asi na pét minut. To uvolni viechny

pripecené potraviny a tuky.

Vnéjsi ¢ast pristroje Cistéte pouze vlhkym hadiikem.

Nikdy nesmite piistroj ponofit do vody.

Navihte sTrovou ahyru (obr. 18).
Pristroj ma ve své zékladné prostor pro navinuti kabelu.

Pristroj Ize uchovavat ve vodorovné nebo ve svislé poloze (obr. 19).

Vyména ptivodniho kabelu

Pokud by se u piistroje poskodil sitovy privod, musi byt jeho vyména svérena vzdy jen servisu,
autorizovanému firmou Philips, protoze k vyméné jsou nutné nejen specialni ndhradni dily, ale i
specialnf nastroje.

Informace a servis

Pokud by se vam vyskytl jakykoli problém nebo jste potrebovali néjakou informaci, mizete si oteviit
internetovou stranku www.philips.com. MizZete se téz spojit s Informacnim centrem firmy Philips
(kontakty na Infolinku firmy Philips najdete na letacku s celosvétovou zarukou).
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» Villamos késziilék haszndlatakor mindig tartsa be az alapveté biztonsagi szabalyokat.
» A késziilék hasznalata el6tt olvassa el a hasznalati Gtmutatét és Srizze meg késdbbi
betekintésre.
» A késziilék hasznalatba vétele elStt olvassa el a hasznalati Gtmutatét. +rizze meg az Utmutatot
késébbi haszndlatra.
A késziiléket foldelt fali konnektorba csatlakoztassa.
» A késziiléket az alabbi kévetelmények szerint helyezze el:
a haloézati csatlakozokabelt ne vezesse asztal vagy munkafeliilet széle folott;
gyermekek ne érinthessék meg a késziiléket miikédés kozben;
a késziilék szilard, vizszintes feliileten alljon, és elegendd szabad hely legyen koriil6tte.
» Biztositsa, hogy a haldzati csatlakozdkabel ne érhessen a késziilék forro fellileteihez, s ne
legyen tul kozel hozzajuk.
A késziiléket biztonsigos helyre tegye, tlizveszélyes targyaktol, példaul fiiggonytél tavol.
A lapokat mindig melegitse el6, mielétt valamit kozéjlik tesz.
Haszndlat utan hazza ki a halézati csatlakozédugot.
Ne hagyja a késziiléket feltigyelet nélkiil, amig az miikodik.
Ne érintse meg a fém részeket, mert ezek nagyon felforrésodnak.
Miel6tt siitélapokat cserélne, tisztitana vagy eltenné a késziiléket, hagyja azt teljesen lehdilni.
Sutdlapok cseréjekor tigyeljen ra, hogy jol rogzitse az Uj lapokat.
Ne érjen a késziilékhez éles vagy karcolo6 targgyal, mert megsériilhet a tapadasmentes feliilet.
Haszndlat utdn mindig tisztitsa meg a késziiléket.
stitélapok eltavolitasa és a készllék tisztitasa eldtt varjon, amig a készllék teljesen le nem hil.

Pwwewwewewwww

» Ne meritse a késziiléket vizbe, és vigyazzon, hogy ne jusson bele viz.
» Ha a késziilék halozati csatlakozokabele megsériil, azt csak a Philips vagy annak hivatalos
szakszervize cserélheti ki, mert a javitas specialis szerszamokat, illetve alkatrészeket igényel.

Altalanos leiras

@ Vario Lock® automatikusan a késziilékbe helyezett cserélhetd siitélapokhoz igazodé csuklds
szerkezet.
® Cserélhets siitlapok (mosogatégéppel moshatéak) szendvicssiits lapok (Bl: vagd-lezard és
négyszbgletes), ostyasiité lapok (B2: belga és skandinav), grillezélapok (B3):
-HD 2420 (belga ostyasit, vagd-lezard szendvicssitd, kontaktgrill).
-HD 2421 (belga ostyaslité, négyszogletes szendvicssiitd, kontaktgrill).
-HD 2422 (skandinav (sziv alak() ostyasitd, vagd-lezard szendvicssiité, kontaktgrill).
-HD 2422 (skandinav (sziv alak() ostyasttd, négyszogletes szendvicssiits, kontaktgrill).
® Automatikus zar
A hdromfunkcios késziléket lezard automatikus régzitémechanizmus. Belga ostyasiité lapok
haszndlata esetén az automatikus zarat kikapcsolva jobb eredmény érheté el.
©® Hészigetelt fogantydk
(3 Tapellatasjelz6 lampa
Amikor a szendvicssité be van k&tve a halézatba, a piros lampa vilagit.
@ Melegedésjelz6 lampa
A z6ld lampa azt jelzi, hogy melegszenek a haromfunkcids késziilék sitélapjai. Ha a lampa elalszik, a
készllék kész a hasznalatra.
® Tépkabeltarté
@ Sitslapkioldé gomb
@ Hémérséklet-szabalyzd gomb
O Sutslapfogantytk
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Hasznalat elott

Ha ki szeretné venni a sitélapokat, nyomja meg a kioldégombot, és foganty(juknal fogva emelje ki
Sket a késziilékbdl.

Vegye ki a késziilékbdl a stitélapokat (I.abra).

Mossa meg a siitélapokat meleg mosogatoszeres vizben puha ronggyal vagy szivaccsal, vagy
tegye Sket mosogatogépbe (2. abra).

Szaritsa meg a suitélapokat, és helyezze vissza Sket a késziilékbe.

Els& hasznélatakor a késziilék enyhén fustdlhet. Ez normalis jelenség.

Melegszendvics készitése

Szendvicssitéshez kétfajta vago-lezard vagy négyszdgletes sitdlapok hasznalhatok. A vagd-lezard
sttSlapok a kenyeret elvagva és a szélét Edsszeforrasztva haromszdg alakd melegszendvicseket
készitenek. A négyszogletes sttélapok csak megsitik a kenyeret, s négyszdg alakl melegszendvicseket
készftenek.

Helyezze be a szendvicssitE lapokat a késziilékbe (3. abra).
Kattanas jelzi, ha a sttdlapok a helylkre keriltek.
Kenje meg a siitélapokat egy kevés vajjal vagy olajjal.
Forditsa a hémérséklet-szabdlyozé gombot a 3 jelzésli szendvicsallasba (4. abra).

Dugja be a halézati csatlakozodugét a fali aljzatba.
A tapkabel hosszat Ugy szabélyozhatja, hogy egy részét felcsévéli a készilék aljan 1évé karokra.

Kigyullad a piros tapellatisjelzé és a z6ld melegedésjelzé lampa.

Készitse el6 a hozzivalokat a melegszendvicshez.
A szendvicshez két szelet kenyér és megfelel$ toltelék szikséges; ezzel kapcsolatban a
EMelegszendvicsreceptek cim( részben olvashat Gtleteket. Kenje meg egy kevés vajjal a kenyérnek
azt az oldalat, amelyik a stélapokkal fog érintkezni, hogy egyenletesen aranybarndra piruljon.

A melegedésjelzd lampa kialvasa jelzi, ha a szendvicssiité készen all a haszndlatra (5. dbra).
Helyezzen két kenyérszeletet bevajazott oldaldval az alsé sttélapra, tegye rajuk a télteléket, majd
Ujabb két szelet kenyeret bevajazott oldalaval felfelé. Ha csak egy szendvicset szeretne, nem kell
kettdt sttnie. A tolteléket lehetdleg gy tegye a kenyérszeletekre, hogy ne érjen ki a szélikig.

(sl Zarja be a késziiléket (6. dbra).
Ovatosan hajtsa ra a kenyérre a felsé stitélapot, mig az automatikus zarémechanizmus ra nem
kapcsolja azt az alsé sitSlapra.

Semmiképp se hagyja feltigyelet nélkil a bekapcsolt szendvicssttét.

SUtés kozben a melegedésjelzd lampa idénként kigyullad, majd elalszik azt jelzi, hogy a fitéelemek
be-, illetve kikapcsolddnak, igy fenntartva a megfeleld hémérsékletet.

4-6 perc elteltével nyissa ki a szendvicssiitét.
Nézze meg, aranybarnara siltek-e a szendvicsek. A ropogds barna szendvicsek készftéséhez
szlikséges id6 flgg a kenyér fajtdjatdl, a tolteléktdl és az egyéni izlésétdl.

Vegye ki a szendvicseket (7. abra).
A szendvicseket valamilyen fa vagy mianyag eszkdzzel, példaul simitdlapattal vegye ki a
szendvicssiitébdl. Ne hasznaljon fémbdl készilt, éles vagy karcold konyhai eszkdzoket.
Ha folytatni szeretné a szendvicssitést, akkor a z8ld melegedésjelzé lampa kialvasa utan tegyen két
Ujabb szelet kenyeret az alsé sttélapra.
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Haszn3lat ut3n hbzza ki a h3I4zati csatlakoz4dugH4t.

Melegszendvicsreceptek

» Sonkds-sajtos-anandszos szendvics
4 szelet fehér kenyér

2 szelet sajt

2 szelet ananasz

2 vékony szelet sonka

currypor

» Melegitse el§ a szendvicssitét.

» Tegye a sajtot, az anandszt, majd a sonkdt két szelet kenyérre. Szdrjon a sonkdra egy kevés curryport,
és helyezze ra a mdsik két kenyérszeletet.

» A EMelegszendvics készitése" cimli részben lefrt Gtmutatds szerint jdrjon el.

» Paradicsomos-sajtos-szardellds szendvics

4 szelet fehér kenyér

| vagy 2 paradicsom (szeletelve)

2 ev&kanal reszelt parmezan sajt

6 szardella

paprika, majoranna

» Melegitse el6 a szendvicssitdt.

» legye a paradicsomszeleteket, a szardelldkat és a reszelt sajtot két szelet kenyérre. Szdrja meg egy
kevés paprikdval és majordnndval, s helyezze rd a mdsik két kenyérszeletet.

» A EMelegszendvics készitése" cimi részben leirt ttmutatds szerint jdrjon el.

Grillezés (kontaktgrill)

Helyezze be a grillez6élapokat a késziilékbe (8. abra).
Kattanas jelzi, ha a sttélapok a helylkre kerlltek.

Kenje meg a siitélapokat egy kevés vajjal vagy olajjal.
Forditsa a hémérséklet-szabalyozé gombot grillezdéllasba (1-5)(9. abra).

Szurja be a halézati csatlakozédugot a fali aljzatba.
A tapkabel hosszat Ugy szabélyozhatja, hogy egy részét felcsévéli a készilék aljan 1évé karokra.

Kigyullad a piros tapellatasjelzé és a z6ld melegedésjelzé lampa.

A z6ld melegedésjelzé lampa kialvasa utan helyezze a grillezni kivant élelmiszert az alsé
stitlapra (10. abra).
Legjobb, ha az alsé grillezélap kdzepére helyezi a grillezendd élelmiszert.
Sités kdzben a melegedésjelzd lampa idénként kigyullad, majd elalszik azt jelzi, hogy a flitéelemek
be-, illetve kikapcsolddnak, igy fenntartva a megfeleld hémérsékletet.

71 Zarja be a késziiléket (11.4bra).

Ovatosan hajtsa ra a szeletre a felsé grillezélapot, mig az automatikus za&rémechanizmus ra nem
kapcsolja azt az alséra. A grillezett élelmiszeren fekvé felsé sttdlap biztositja mindkét oldal egyenletes
grillezését.

Ha vastag szeletet grillez, ne kapcsolja be a zarémechanizmust.
Ha vastag szeletet grillez, ne hagyja fellgyelet nélkdl a mikads grillezét.
3-5 perc elteltével nyissa ki a grillezét.

A grillezési id6 a grillezett élelmiszer fajtajatdl, vastagsagatdl és személyes izlésétdl flgg.
A javasolt grillezési idSket a tablazatban nézheti meg.



Vegye ki a grillezett élelmiszert (12.4bra).
A grillezett szeleteket valamilyen fa vagy mlanyag eszkozzel, példaul simftolapattal vegye ki a
grillez&bdl. Ne hasznéljon fémbdl készilt, éles vagy karcold konyhai eszkodzoket.

Ha folytatni szeretné a grillezést, akkor a z6ld melegedésjelzé lampa kialvasa utan tegyen Ujabb
adagot az alsé sttélapra.

A legjobb, ha a kdvetkezd adag élelmiszer behelyezése el6tt egy darab konyhai térlépapirral
eltavolitja a folosleges zsiradékot a grillez&laprol.

Hasznalat utan huzza ki a halézati csatlakozédugot.

Grillezési id6k
A tablazatban kontaktgrillel készitheté ételek szerepelnek. A jelzett grillezési idé nem tartalmazza a
készilék el6melegitéséhez szikséges id&t.

Grillezés kézben a zold lampa idénként kigyullad, majd elalszik azt jelzi, hogy a flitéelemek be-, illetve
kikapcsolddnak, igy fenntartva a megfelel6 hémérsékletet. A grillezés ettdl fuggetlendl folytathat.

A grillezési id6t és hémérsékletet izléséhez igazithatja. A beallités figg még a grillezendd élelmiszer
fajtajatdl (pl. his), vastagsagatdl és hémérsékletétdl is.

Tandcsok

Ne grillezzen a kontaktgrillel csontos hust. A csontok megsérthetik a grillezélapok
tapadasmentes feliiletét.

Jobb lesz az eredmény, ha kis darabokat siit.

A kolbaszok siités kézben hajlamosak kipukkadni. Ezt tgy keriilheti el, hogy villaval kilyuggatja
a bért.

Friss hussal jobb eredményt érhet el, mint a fagyasztott vagy kiolvasztott hussal.

Grillezés el6tt ne sézza meg a hust. Ezzel megdrzi a his nedvességtartalmat.

Ne grillezzen tulsagosan vékony hust. A kb.

| cm-nél vékonyabb szeleteket a grillezés alatt legalabb egyszer forditsa meg.

Hozzavalo Grillezési ido Beallitas
Lazac vagy tonhal 7-9 perc 4-5
Hal (kis darabok) 5-7 perc 4-5
Kolbasz 5-7 perc 5
Hamburger (fagyasztott, elosutott) 7-10 perc 5
Hamburger (friss) 5-7 perc 5
Husdarab 5-7 perc 5
Zoldség 5-6 perc 5
Vegyes grill 8-10 perc 5
Ananész szeletek 3-5 perc 5
Pulyka/csirke szeletek (200 g) 6-9 perc 5
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Ostyakészités
Ostya készitéséhez kétfajta skandinav (sziv alaki) és belga ostyasiité lapok hasznalhatok.

Készitsen tésztat a haszndlati Gtmutaté EOstyareceptek” cimii részében leirt Gtmutatas
szerint.
A legjobb, ha a tésztat sutés eldtt fél 6rat allni hagyja.

Helyezze be az ostyasiitd lapokat a készilékbe (13. abra).
Kattanas jelzi, ha a sttélapok a helylkre kerlltek.

Kenje meg a siitélapokat egy kevés vajjal vagy olajjal.

Forditsa a hémérséklet-szabilyozé gombot ostyaallasba (9. abra).

Dugja be a halozati csatlakozodugét a fali aljzatba.
A tapkabel hosszat Ugy szabalyozhatja, hogy egy részét felcsévéli a késziilék aljan 1évé karokra.

Kigyullad a piros tapellatasjelz6 és a z6ld melegedésjelzé lampa.

A z6ld melegedésjelzé lampa kialvasa utdn ontse a tésztat az alsé ostyasiitd lapra (I5. dbra).
Skandindv ostyasitd lap hasznélata esetén kb. 100 ml, belga ostyasitd lap hasznalata esetén pedig kb.
180 ml tésztat 6ntson az alsé sitélapra.

Zarja be a késziiléket (16.abra). o ’
Hajtsa a felsé sitélapot dvatosan a tésztara ANELKUL, hogy a stitélapok &sszekapcsolddnanak. Igy
jobb eredményt ér el, mert az ostyaknak igy lesz helylk puffadni.

Semmiképp se hagyja feligyelet nélkil a bekapcsolt ostyastitét.

Sttés kézben a melegedésjelzd lampa idénként kigyullad, majd elalszik azt jelzi, hogy a flit&elemek
be-, illetve kikapcsolddnak, igy fenntartva a megfelel6 hémérsékletet.

5-7 perc elteltével nyissa ki az ostyasiitot.
Nézze meg, aranybarnara siiltek-e az ostyak. A ropogds, aranybarna ostyak készftéséhez sziikséges
id& flgg a tészta fajtajatdl és az egyéni izlésétdl.

Vegye ki az ostyakat (17.4bra).
Az ostyakat valamilyen fa vagy mlanyag eszkdzzel, példaul simftolapéttal vegye ki a grillez8bdl. Ne
hasznaljon fémbdl készlt, éles vagy karcold konyhai eszkozoket. Hagyja az ostyékat drotracson
lehdini, hogy ropogdsak legyenek.
A hosszabb ideig stitott ostyak sdtétebbek, a rovidebb ideig siitdttek pedig vildgosabbak lesznek.
Ha folytatni szeretné az ostyasutést, akkor a z6ld melegedésjelzé lampa kialvasa utan 6ntsoén Gjabb
adag tésztat az alsé sutdlapra.

Haszndlat utan hazza ki a halézati csatlakozédugot.

Ostyareceptek

» [ d=100ml

» | evékandl = |5 ml
» | tedskandl = 5 ml
» | csipetnyi = | ml

» Ropogds ostya (6-10 darab)
200 ml hideg viz

300 ml (200 g) blzaliszt

300 ml tejszin (40%-os zsirtartalmu)
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» Alisztbdl és a vizbdl keverjen sima tésztdt. Verje keményre a tejszint, s a habot keverje a tésztdhoz.
Stisse meg az ostydkat.

» Hagyomanyos ostya (6-10 darab)
[,5 csésze te

3 tojas

7 ev&kandl névényolaj

[,75 csésze liszt

| ev&kanal cukor

2 teédskanadl sttépor

[/2 tedskanal s&
» A szdraz hozzdvaldkat szitdlja kézepes méretd tdlba. Vdlassza el a tojdsfehériét a -sdrgdjatdl. A

tojdsfehérjét verje kemény habbd. Kézben adja a tojdssdrgdjat, az olajat és a tejet a szdraz
hozzdvaldkhoz, s keverjen belbliik csomémentes tésztdt. A tojdsfehériébdl vert habot simitélapdttal
adja a tésztdhoz. Siisse meg az ostydkat.
Valtozat: Fehér liszt helyett barna (teljes &rlésd) lisztet is hasznalhat. A barna lisztben t&bb a
rostanyag. Az ostyakat tlréval és friss ikraval talalja.

Hasznalat utan huzza ki a halézati csatlakozédugot.

Mieltt kivenné a suitélapokat, hagyja a késziléket teljesen lehdilni.
Miel&tt a grillez8lapokat a tisztitashoz kivenné, tdrdlje le roluk a felesleges zsiradékot konyhai
torlépapirral.
Ha ki szeretné venni a sttélapokat, nyomja meg a kioldégombot, és fogantyUjuknél fogva emelje ki
Sket a készulékbdl.

Mossa meg a siitélapokat meleg mosogatoszeres vizben puha ronggyal vagy szivaccsal, vagy
tegye ket mosogatogépbe.
Semmiképp se hasznaljon karcold vagy strold tisztitdszert és anyagot, mert ezek megsértik a
stitSlemezeket boritd tapadasmentes fellletet.
A maradékokat Ugy tavolithatja el, hogy &t percig forrd mosogatdszeres vizben dztatja a stitélapokat.
lgy fellazul a lesUlt élelmiszer vagy zsir

A késziilék kiilsejét nedves ruhaval tisztithatja.

Soha ne meritse a készUléket vizbe.

Csévélje fel a tapkabelt (18.4abra).
A kabeltarté a haromfunkcids késziilék aljan talalhaté.

A késziilék allitva és fektetve is tarolhatd (19. abra).

A halozati csatlakozokabel cseréje

Ha a készUlék haldzati csatlakozokabele megsérll, azt csak a Philips vagy annak hivatalos szakszervize
cserélheti ki, mert a javitas specidlis szerszamokat, illetve alkatrészeket igényel.

Informacio és szerviz

Ha valamilyen informdaciéra van sziiksége, vagy valamilyen probléma merltt fel, akkor latogasson el a
Philips honlapjara (www.philips.com), vagy forduljon orszaga Philips vevészolgélatahoz (a
telefonszamot megtaldlja a vilag minden részére kiterjedé garancialevélen). Ha lakohelyén nincs
vevészolgalat, forduljon a Philips helyi szaklizletéhez vagy a Philips haztartasi kisgépek és
szépségapolasi termékek Uzletdganak vevdszolgalatahoz.
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Dolezité upozornenie

» Ked pouzivate elektrické zariadenia, vzdy dodrziavajte zdkladné bezpecnostné zasady.

» Pred poutzitim zariadenia si pozorne preditajte tento navod na poutzitie a odlozte si ho pre
pripad potreby v buddcnosti.

» Pred zapojenim zariadenia skontrolujte, ¢i napitie uvedené na spodu zariadenia sthlasi s
napatim v sieti vo Vasej domacnosti.

» Zariadenie pripojte do uzemnenej zasuvky.

» Zariadenie postavte tak, aby:
- kdbel neprevisal cez okraj stola alebo pracovného pultu;
- deti nemohli dosiahnut’ na zariadenie kym je v &innosti;
- stilo na plochom, stabilnom povrchu, a okolo zariadenia bol dostatok volného miesta.

» Uistite sa, Ze sa kabel nedotyka hortceho povrchu zariadenia, alebo nie je blizko pri fiom.

» Zariadenie postavte na bezpe¢né miesto mimo nebezpecenstva vzniku poziaru, akym su
napriklad zaclony.

» Pred tym, ako medzi platne poloZite pripravované potraviny, zohrejte platne na pracovnu teplotu.

» Po poutziti odpojte zariadenie zo siete.

» Kym je zariadenie v ¢innosti nenechavajte ho bez dozoru.

» Vyhnite sa dotyku s kovovymi ¢astami zariadenia, pretoze mézu byt velmi hortce.

» Pred vymenou platni, ¢istenim, alebo odlozenim, nechajte zariadenie Gplne vychladnut.

» Po vymene platni sa uistite, i ste ich riadne namontovali.

» Nedotykajte sa platni ostrymi ani abrazivnymi predmetmi pretoze by ste mohli poskodit’ ich
nelepivi povrchova Upravu.

» Po pouziti vzdy zariadenie odistite.

Pred tym, ako demontujete platne a odistite zariadenie, nechajte ho Uplne vychladndt.

» Zariadenie nikdy neponarajte do vody a zabrarite jej vniknutiu do zariadenia.

» Ak je kabel zariadenia poskodeny, musi ho vymenit’ persondl spolo¢nosti Philips, alebo
servisného centra autorizovaného spoloénostou Philips, pretoZze pri vymene je potrebné
$pecidlne naradie a/alebo suciastky.

@ Vario Lock® Zavesny systém, ktory sa automaticky prispdsobf vymenitelnej platni, ktor(i vioZite do
zariadenia.

@ Vymenitelné platne (méZete ich umyvat aj v umyvacke na riad) Platne na pripravu sendvica (BI:
sendvic tvaru trojuholnika alebo obdlznika), Platne na pripravu waffle (B2: belgické alebo
nordické), Platne na grilovanie (B3).

- HD 2420 (belgické platne na waffle, platne rozkroj a preloZ na sendvice a platne na grilovanie).

- HD 2421 (belgické platne na waffle, obdlznikové platne na sendvice a platne na grilovanie).

- HD 2422 (nordické platne na waffle (tvar srdca), platne rozkroj a preloz na sendvice a platne
na grilovanie). ’

- HD 2423 (nordické platne na waffle (tvar srdca), obdlznikové platne na sendvice a platne na
grilovanie)

® Automaticky zémok

Automaticky uzatvaraci mechanizmus ktory uzatvorf zariadenie typu tri v jednom. Funkciu

automatického zamku je vhodné deaktivovat' ak pouzivate platne na belgické waffle, aby ste pri ich

priprave dosiahli ¢o najlepsie vysledky.

@ Studené rukovite

@ Pradové kontrolka

Toto ervené svetlo svieti, kym je zariadenie na pripravu sendvicov pripojené do siete.

@ Kontrolka oznatujlca, 7e zariadenie je pripravené na ¢innost

Toto zelené svetlo svieti kym sa zorievaju platne. Ked zhasne, zariadenie je pripravené na cinnost'.

@ Priestor na odkladanie kébla



Tlacidlo na uvolnenie platni
Gombik termostatu
Madla platne

Stlacenim prislusného tlacidla mdézete uvolnit’ platne, potom ich médzete pomocou madiel zodvihnat
a vybrat' zo zariadenia.

Vyberte platne zo zariadenie (obr. I).

Oistite obe platne pomocou jemnej tkaniny alebo $pongie namodenej v horucej vode s
pridavkom saponatu, alebo ich vlozte do umyvacky riadu (obr. 2).

Osuste platne a vrat'te ich spat’ do zariadenia.
Pocas prvého pouzitia sa méze zo zariadenia uvolfiovat malé mnozstvo dymu. Je to normalny jav.

Priprava hriankovanych sendvicov

Na pripravu hriankovanych sendvicov mozete pouzit dva typy réznych platni: platne rozkroj a preloz
a obdiznikové platne. Prvy typ sa pouziva na pripravu trojuholnikovych sendviCov. Na obdlznikovych
platniach mdzete pripravit obdlznikové sendvice.

Vlozte platne do zariadenia (obr. 3).
Ak ich vloZte spravne, budete pocut’ kliknutie.
Platne jemne namastite malym mnoZstvom masla alebo oleja.
Nastavte pripravu sendvi¢ov oto¢enim gombika termostatu do polohy 3 (obr. 4).

2| Pripojte zariadenie do siete.
DlZku kabla mézete prispdsobit’ potrebam tak, ze jeho Cast' naviniete na konzoly v spodnej Casti
zariadenia.

Rozsvieti sa ¢ervené svetlo pripojenia na siet’ a zelené svetlo ohrievania.

Pripravte si suroviny na svoj hrinkovany sendvic.
Na kazdy sendvi¢ potrebujete dva krajce chleba a vhodnd napli. Tipy na pripravu sendvi¢ov najdete v
kapitole " Recepty na hriankované sendvice". Strany krajcov, ktoré budul v styku s platrami natrite
malym mnozstvom masla, aby priraveny sendvi¢ ziskal zlatohnedé sfarbenie.

Zariadenie je pripravené na ¢innost’ akonahle zhasne zelené svetlo oznacujuce ohrievanie (obr. 5).
Dva krajce chleba poloZte namaslovanou stranou na platriu, polozte na ne ndplfl sendvica a na vrch
polozte dalsie dva krajce, ktorych namaslovana strana smeruje nahor. Ak méte zaujem, mozete
hriankovat’ iba jeden sendvi¢. Najlepsie vysledky pri priprave sendvi¢ov dosiahnete, ak napli sendvica
neuloZte tesne ku okrajom krajcov chleba.

Zatvorte zariadenie (obr. 6).
Vrchnt platriu pozorne polozte navrch chleba, kym sa neuzatvori automaticky zamok.

Kym je zariadenie v Cinnosti, nenechdvajte ho bez dozoru.
Pocas pripravy sendvia sa zelené svetlo rozsvecuje a zhasina. Je to indikécia ¢innosti ohrevny telies,
ktoré udrziavaju potrebnu teplotu platni.

Zariadenie otvorte po 4-6 minutach.

Skontrolute, ¢i je sendvi¢ zlatohnedy. Cas pripravy chrumkavého sendvia zavisi od typu pouzitého
chleba, naplne sendvica a Vasich osobnych poziadaviek.

Vyberte sendvice (fig. 7).
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Na vybratie sendvicov zo zariadenia pouzite drevené, alebo umelohmotné naradie (napr. varechu).
NepouZivajte kovové, ostré, ani drsné kuchynské naradie.

Ak chcete pokracovat, viozte na spodnt platiiu dalSie dva krajce chleba, ked zhasne zelené svetlo
oznacujlce ohrievanie platnt.

Po pouziti odpojte zariadenie zo siete.

Recepty na hriankované sendvice

» Sendvi¢ so Sunkou, syrom a anandsom
4 krajce bieleho chleba

2 platky syra

2 platky ananasu

2 tenké platky Sunky

kari korenie

» Zohrejte zariadenie.

» Na dva krajce chleba poloZte plétky syra, anandsu a nakoniec $unku. Sunku posypte malym
mnoZstvom kari korenia a prikryte dalsimi dvoma krajcami chleba.

» Postupujte podla pokynov v kapitole "Priprava hriankovanych sendvicov".

» Sendvi¢ s raj¢inou, syrom a anéovic¢kami

4 krajce bieleho chleba

| alebo 2 rajciny (nakrdjané na platky)

2 lyZice strGhaného parmezanu

6 ancoviciek

paprika, majoranka

» Zohrejte zariadenie.

» Na dva krgjce chleba poloZte pldtky rajciny, ancovicku a strihany syr. Posypte malym mnoZstvom
papriky a majordnky a prikryte dal$imi dvoma krajcami chleba.

» Postupujte podla pokynov v kapitole "Priprava hriankovanych sendvicov".

Grilovanie (kontaktny gril)

Do zariadenia vlozte platne na grilovanie (obr. 8).
Ak ich vloZite spravne, budete pocut’ kliknutie.

Platne jemne namastite malym mnozstvom masla alebo oleja.

Otocenim gombika termostatu do polohy pre grilovanie zvolte pozadované nastavenie (1-5)
(obr.9).

2| Pripojte zariadenie do siete.
DlZku kabla mézete prispdsobit’ potrebam tak, Ze jeho Cast' naviniete na konzoly v spodnej Casti
zariadenia.

Rozsvieti sa ¢ervené svetlo pripojenia na siet a zelené svetlo ohrievania.

Ked' zhasne zelené svetlo oznadujlice ohrievanie platni, mdZete na spodnt platiiu polozit’
grilované suroviny (obr. 10).
Najlepsie vysledky dosiahnete, ak ich poloZite na stred spodnej platne.
Polas pripravy sendvica sa zelené svetlo rozsvecuje a zhasina. Je to indikacia ¢innosti ohrevny telies,
ktoré udrziavaju potrebnu teplotu platni.

Zatvorte zariadenie (obr. | I).
Vrchnl Cast’ zariadenie pozorne polozte na grilované suroviny, kym sa neuzatvori automaticky zamok.
Vrchné platia sa dotyka grilovanych surovin zvrchu a zabezpedi ich rovnomerné prepecenie z oboch
stran.



Ak grilujete hrubsie suroviny, nesnazte sa zariadenie uzvriet' nasilim.

Ked grilujete hrubsiu vrstvu nenechavajte zariadenie bez dozoru.

| Zariadenie otvorte po 3-5 minutach.
DlZka grilovania zavisi od typu pouzitych surovin, ich hribky aVasich osobnych poZiadaviek.
V tabulke st uvedené odporicané casy.

Vyberte ugrilované potraviny (obr. 12).
Na vybratie ugrilovanych potravin zo zariadenia pouzite drevené, alebo umelohmotné naradie (napr.
varechu). NepouZivajte kovové, ostré, ani drsné kuchynské naradie.
Ak chcete pokracovat, polozte na spodnt platriu dalSiu davku grilovanych surovin, ked zhasne zelené
svetlo oznacujlce ohrievanie platni.
Najlepsie vysledky dosiahnete, ak pomocou kuchynského papiera odstranite zo spodnej platne
prebytocny tuk.

Po pouziti odpojte zariadenie zo siete.

Grilovacie ¢asy
V tabulke je uvedeny pocet porcii, ktoré pripravite pomocou kontaktného grilu. Grilovaci ¢as
uvedeny v tabulke nezahffia ¢as potrebny na ohriatie platnf.
Pocas grilovania sa zelené svetlo rozsvecuje a zhasina. Je to indikacia ¢innosti ohrevny telies, ktoré
udrziavaju potrebn teplotu platni. Ci uz je zelené svetlo zhasnuté alebo zasvietené, pokraluijte v
grilovani.
Grilovaci ¢as a teplotu mozete prispdsobit viastnym poziadavkam. Nastavenie zavisi tiez od typu
grilovanej potravy (napr. mdsa), jej hrdbky a teploty.

Tipy

Gril nesmiete pouzivat’ na grilovanie masa s kost'ou. Kosti m6zu znicit' nelepivi povrchovu
Upravu platni.

Najlepsie vysledky dosiahnete, ak budete grilovat’ malé davky surovin.

Povrch pérkov sa pri grilovani zvykne roztrhnit’. Mézete tomu predist’ tak, Ze do neho
urobite niekolko dier pomocou vidlicky.

Vysledky grilovania su lepSie, ak pouZijete ¢erstvé médso v porovnani so zmrazenym, alebo
rozmrazenym masom.

Miso osol'te az po grilovani. Poméze to udrzat’ v midse Stavu.

Negrilujte velmi hrubé platky masa.

Surovina Cas grilovania Nastavenie
Rezen z lososa alebo tuniaka 7-9 mint 4-5
Ryba (malé kasky) 5-7 mintt 4-5
Parok 5-7 minut 5
Hamburger (zmrazeny, predpripraveny) 7-10 minGt 5
Hamburger (Cerstvy) 5-7 minut 5
Kasok mésa 5-7 minGt 5
Zelenina 5-6 minGt 5
Zmes na grilovanie 8-10 mintt 5
Platky ananasu 3-5 minGt 5
Mor¢acie/kuracie rezne (200 g) 6-9 minGt 5



Pripravia waffli

Na pripravu waffli mézete pouzit’ dva typy platni: nordické platne (tvaru srdca) a belgické platne.

Podla pokynov v kapitole "Recepty na waffle" tohoto navodu na poutZitie pripravte cesto.
Najlepsie vysledky dosiahnete, ak pred pecenim nechéte cesto pol hodiny postat.

Do zariadenia vloZte platne na peéenie waffli (obr. 13).
Ak ich vloZite spravne, budete pocut’ kliknutie.
Platne jemne namastite malym mnozstvom masla alebo oleja.

Zvolte pozadované nastavenie otocenim gombika termostatu do polohy na pecenie waffli
(obr. 14).

1| Pripojte zariadenie do siete.
DlZku kabla mézete prispdsobit’ potrebam tak, Ze jeho Cast' naviniete na konzoly v spodnej Casti
zariadenia.

Rozsvieti sa ¢ervené svetlo pripojenia na siet’ a zelené svetlo ohrievania.

Ked’ zhasne zelené svetlo oznaéujuce ohrievanie platni, mozete na spodnu platiiu naliat’ cesto
(obr. 15).
Na spodnl nordickd platriiu na pripravu waffli nalejte asi 100 ml cesta, na belgickl platriu mbzete
naliat’ 180 ml cesta.

Zatvorte zariadenie (obr. 16).

objem a dosiahnete lepsi vysledok.

Pocas pripravy waffli nenechévajte zariadenie bez dozoru.

Pocas pripravy waffli sa zelené svetlo rozsvecuje a zhasina. Je to indikcia ¢innosti ohrevny telies,
ktoré udrziavaju potrebnu teplotu platni.

Zariadenie otvorte po 5-7 mindtach.
Skontrolujte, ¢i sU waffle zlatohnedé. Cas pripravy chrumkavych zlatohnedych waffli zavisi od typu
cesta a Vasich osobnych poziadaviek.

Vyberte waffle (obr. 7).
Na vybratie waffli zo zariadenia pouzite drevené, alebo umelohmotné naradie (napr. varechu).
NepouZivajte kovové, ostré, ani drsné kuchynské naradie.
Cim dihie trva petenie, tym tmaviie waffle pripravite.
Ak chcete pokracovat, polozte na spodni platrfiu dalSiu davku cesta, ked zhasne zelené svetlo
oznacujlce ohrievanie platnf.

Po pouziti odpojte zariadenie zo siete.

Recepty na waffle
» [ d=100ml
» | polievkovd lyZica = |5 ml
» | Cgjovd lyZitka = 5 ml
» | Stipka =1 ml
»  Krehké waffle (6-10 kusov)
200 ml studenej vody
300 ml (200 g) psenicnej muky



300 ml smotany (40 % tukugi
» Zmie$ajte muku a vodu. Riadne premiesajte, aby ste ziskali hladké cesto. Vyslahajte smotanu na

$lahatku a vmiesajte ju do cesta. Upecte waffle.

»  Tradi¢né waffle (6-10 kusov)

[.5 pohéra mlieka

3 vajcia

7 polievkovych lyZic rastlinného oleja

[.75 pohara muky

| polievkova lyZica cukru

2 Cajové lyzicky prasku do petiva

[/2 polievkovej lyZice soli ,

» Preosejte suroviny do stredne velkej misy. Oddelte Zltka. Z bielok vyslahajte sneh. Ku suchym
surovindm sucasne pridajte Hltka, olej a mlieko. §/’ahajte dovtedy, kym nevzniknd hrudky. Pomocou
varechy primiesajte sneh z bielok. Upecte waffle.

Varianta: Miesto bielej miky mdzete pouzit' aj hnedd (grahamov(d) muku. Hnedd mika obsahuje viac

vidkniny. Waffle podavajte s tvarohom a cerstvymi lesnymi plodmi.

Pristroj odpojte z el. siete

Pred odmontovanim platni nechajte zariadenie vychladnut.
Pred tym, ako demontujete platne na grilovanie aby ste ich odistili, odstrarite z nich prebytocny tuk
pomocou kuchynského papiera.
Stlacenim prislusného tlacidla mdézete uvolnit’ platne, potom ich médzete pomocou madiel zodvihndt
a vybrat' zo zariadenia.

Ocistite obe platne pomocou jemnej tkaniny alebo $pongie namocenej v horucej vode s
pridavkom saponatu, alebo ich vlozte do umyvacky riadu.
Na Cistenie nepoZivajte abrazivne prostriedky ani pripravky na drhnutie, pretoze by ste mohli
poskodit' nelepivi povrchovi Upravu platni.
Zvysky potravin z povrchu platni odstranite tak, ze platne na pat' minit namodite do horlcej vody s
pridavkom Cistiaceho prostriedku. Tym sa uvolnia specené zvysky potravin alebo tuku.

Vonkaj$ok zariadenia odistite navlhéenou tkaninou.

Zariadenie nikdy nepondrajte do vody.

Zvinte kabel (obr. 18).
V spodnej Casti zariadenia typu tri v jednom sa nachddza priestor na odloZenie kabla.

Zariadenie mbzete odloZit’ vo zvislej aj v horizontalnej polohe (obr. 19).

Vymena kabla

Ak je kabel zariadenia poskodeny, musi ho vymenit' personal spolo¢nosti Philips, alebo servisného
centra autorizovaného spolo¢nostou Philips, pretoZe pri vymene je potrebné Specialne naradie
a/alebo stciastky.

Informacie a sluzby

Ak potrebujete informacie, alebo mate problém, prosime Vas, aby ste navstivili www stranku
spolo¢nosti Philips - www.philips.com, alebo sa obrétili na Centrum sluzieb zakaznikom
spolo¢nosti Philips vo Vasej krajine (telefénne ¢islo Centra najdete v prilozenom letaciku s
celosvetovo platnou zarukou). Ak sa vo Vasej krajine toto Centrum nenachddza, obrat'te sa na
miestneho predajcu vyrobkov Philips, alebo kontaktujte Oddelenie sluzieb Philips - divizia doméace
spotrebice a osobna starostlivost.
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»  3aBXXAM AOTPUMYyWTECb MPOCTMX NpaBUA Ge3reku Npu BUKOPUCTAHHI €AEKTPUUYHUX MPUCTPOIB.

» [lepea BUKOPUCTAHHSAM MPUCTPOIO YBAXKHO O3HAMOMTECSI3 IHCTPYKLLIsSIMM Ta 3BepTanTecs AO
HUX Y MNOAAABLIOMY.

» [lepea NiAKAIOYEHHSM MPUCTPOIO MEPEBIpTE, YM MapaMeTpU eAEKTPOMEPEXKi, BKasaHi Ha
niAAOHI MpUCTpoIo, 36iratoTbcs 3 HasBHUMMK y Bawomy aAomi.

»  VBIMKHITb MPUCTPIN AO 3a3eMAEHOT EAEKTPUYHOI PO3ETKM.

» PosTaluyiTe NpUCTpin Tak, Wo6:
- WHYP >KMBAEHHS He 3BMCaB i3 Kpalo CTOAY abo iHLLOi NoBepXHi;
- AITU He MaAM AOCTYMy AO MPUCTPOIO MiA Hac 1Moro poboTy;
- MPMUCTPiV 3HAXOAMBCSA Ha PiBHIW, HAAIMHIM NOBEPXHIi 3 AOCTaTHIM BiAbHMM MICLLEM HaBKOAO

HboOro.

» VNeBHiTbCS, LLO LHYP YXMBAEHHS He Ma€ KOHTaKTy abo pO3TalLOBaHUI He HAATO GAM3LKO AO
raps4oi NoBepxHi NpUCTpOIO.

» PosTawosywTe npucTpint y 6e3neuHomy MicLli, Ae Hemae BorHeHe6e3neuHMx NpeAMeTis,

HanpuKAaA, 3aBiCOK.

3aBXAM NonepeAHbO NPOrpiNTE MAACTUHU NEpPeA TUM, K MOMICTUTU MiXX HUMK GyAb-LLLO.

Mo 3akiHYeHHi po6OTH BUMKHITb NPUCTPIN i3 pO3ETKM.

He 3aAuwanTe npautoiounit NpucTpivt 6e3 HarasAy.

He TopkanTech MeTaAeBUX YaCTUH, TOMY LLLO BOHU Ay>Ke HarpiBaloTbCs.

Mepea 3MiHOK MAACTUH, YMLLLEHHAM 26O MepeA TUM, IK MOKAACTU NPUCTPIN Ha 36epiraHHs,

AanTe NOMY MOBHICTIO OXOAOHYTM.

» [lpu 3aMiHi NAacTUH NepekoHanTecs, Wo By BCTaHOBUAM iX HAAEXKHUM YMHOM.

» HikoAn He pAonycKanTe KOHTaKTY MAACTUH 3 aBpasMBHUMM PEHOBUHAMM, OCKIABKM LLe MOXKeE
NPpU3BECTM AO MOLUKOAXEHHS aHTUMPUrapHOro Lapy.

»  3aBXAM YMCTiTb MPUCTPIN MiCASt BUKOPUCTAHHS.

[Nepea BUABAEHHAM MAACTMH Ta YMLLEHHSM MPUCTPOIO BUMKHITH MOr0 3 PO3ETKU Ta AaUTe MOBHICTIO

OXOAOHYTM.

» HikoAM He 3aHyploMTe NPUCTPIN Y BOAY Ta HE AOMYCKaUTe MOTPAMASIHHA BOAU BCEPEAUHY
npucTpoio.

» 'V pasi NOLUKOAXEHHS LLIHYPa YXMBAEHHS, BiH Mae 6yTu 3amiHeHun ¢ipmoio "Philips" abo
CepBiCHUM LLEeHTPOM, ynoBHoBaxkeHuM "Philips", ockiAbku Taka npoLeaypa BUMarae HasBHOCTI
CreLLiaAbHOrO AOCBIAY Ta OBAaAHAHHS.

3araAbHMM onuUc

@ Vario Lock™ LLlapHipHa c1cTeMa aBTOMATUUHO HaAALITOBYETCA Ha 3MiHHI GOPMM, WO
BCTaBASIOTHCH B MPUARA.
® 3miHHi GopMm (MPUAATHI AAS MUTTS Y MOCYAOMUVIHIN MalMHI): GOpMU aAS ceragivie (B:
npsMOKyTHOT popmu Ta "cut&seal"), dopma ans Badeas (B2: "ckaHanHaBcoKa" Ta "GeAbrivicbra’,
pawnepu (B3).
- HD2420 (MNpucTpivt ans BUrOTOBAEHHSA "6eAbIiNCbKIX" BadeAb, MPUCTPIN AAS CEHABIYIB
"cut&seal", KOHTAKTHUA PUIAL)
- HD2421 (MpucTpivt AAA BUrOTOBAEGHHS "BEALTINCHKIX" BadeAb, MPUCTPIN AN CaHABIYIB
MPSMOKYTHOT GOPMU, KOHTAKTHUM FPUAb)
- HD2422 (MpucTpivt aAs BUrOTOBAEHHA "MiBHIUHKX" BadeAb Y popMicepLs, MPUCTPIN AN
CEHABIMIB, KOHTAKTHWI MPUADb)
- HD2423 (MpucTpivt ans BUrOTOBAEHHA "MiBHIUHKX" BadeAb y GOPMI CEPLS, MPUCTPIN AAS
CEeaHABIYIB MPAMOKYTHOT GOPMM, KOHTAKTHUA MPUAL)
® AsTtozakpuTTa
ABTOMATUUYHUI MEXaHI3M, LLO 3aKpWBa€e NpucTpint "3 B |". AAst AOCATHEHHS OMTHMaABHOT po6oTH
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NpUCTPOIO QyHKLIA aBTO3aKPUTTA AE3aKTUBYETHCS, AKLLO AO MPUCTPOIO BCTAHOBAGHO MAACTUHN AAS
BUrOTOBAEHHS "BeAbrincbKkIX" BadeAb.

XOAOAHI Ha AOTUK PYKOSTKM

CUrHaABHWI BOTHUK YKMBAEHHS
CUrHaABHWI BOTHUK YEPBOHOMO KOABOPY FOPUTb BECH Hac, AOKM MPUCTPIM MIAKAIOHEHO AO
EAEKTPUYHOT MePEX.

CUrHaAbHUA BOTHUK FOTOBHOCTI A0 pOBOTH
CUrHaABHWI BOTHUK 3€AEHOTO KOABOPY FOPWTb, KOAM MPUCTPIn "3 B |" posirpiTo. Koan 3'aBasieTben
3eAEHWUN BOTHWK, MPUCTPIN TOTOBMIN A0 POBOTY.

[pucTocyBaHHs AAS 30epiraHHs LUHYPa XKUBAEHHS

KHomKa AASt BUBIABHEHHST MAACTMH

PykosTka TepmocTaTy

PYKOSTKM NAQCTUHM

Mepepa BMKOpUCTaHHAM

[AQCTUHW MOXYTb OYTH BUAAEHI HATUCKAHHAM KHOMKM BMBIAbHEHHS MAACTWH, MICAS YOrO BOHM
MOXYTb OyTV BUAAAEHI 3 MPUCTPOIO 33 AONOMOTOIO PYKOSITEN.

Buimite dopmu 3 npuaaay (puc. |)

MpoTpiTb KOXHY PpOpMy M'SIKOIO FaHUipKOIO 260 ry6KoIO, SMOYEHUMM Y FapsYii MUABHIN BOAI,
260 MOMICTITb iX y MalLUUHY AASl MUTTS nocyay (puc. 2).

BucylueHi nAacTMHM NOMICTITb Hasas AO NMPUCTPOIO.

[pUCTPI MOXKE BUAIASTU TPOXM AMMY Ha NMepLuMx nopax. Lle € HopMaAbHUM.

MpuroTyBaHHA NMiACMaXXEHUX CEHABIYIB

AN NMPUrOTYBaHHS CEHABIYIB BUKOPUCTOBYIOTBCS ABa TWMM MAACTMH: MAACTUHM "cut&seal” Ta
NpAMOKYTHI. [ TAacTuHM "cut&seal” pixkyTb XAID, AalOUM TPUKYTHI "3anevaTaHi" mACMarKeHi CaHABIMI.
[TPAMOKYTHI MAACTUHM AMLLE "3aneYaTyioTh" XAID, AAIOUM MIACMAXKEHI CaHABIHI MPAMOKYTHOT GOPMMU.

MomicTiTe opMy AAA ceHABIIB y MpuAaa, (puc. 3)
[py NPaBUABHOMY PO3TalllyBaHHI MAACTUH BK NOYYETE KAALAHHS.
3Aerka 3MacTUTb MAACTUHU MacAOM abo OAi€lo.

HacTpoiTe npuaaa Ha NpUroTyBaHHs CEHABIYa, MOBEPHYBLUM PEryASTOp TEPMOCTaTa AO
noairku G (puc. 4).

BcTaBTe wTenceAb A0 CTIHHOI PO3ETKU €AEKTPOMEpEXi.
Bu MOXKeTE peryAoBaTv AOBXKMHY LHYPa XUBAEHHS, OBMOTYIOUM OO HABKOAO CKOD Ha OCHOBI
YaCTUHI MPUCTPOIO.

3aFOPHTbCﬂ HePBOHMV’i BOMHUK >XKMBAEHHS Ta 3€A€HUM BOTHUK FOTOBHOCTI AO P06OTM.

MpuroTynTe iHrpeAIEHTU AASl BUTOTOBAEHHS CEHABIYIB.
ANt KOXHOTO CEHABIYY BM MOBUHHI MaTK ABI CKUOKM XAiBa Ta BIANOBIAHMIA HAMOBHIOBAY.
[NpounTanTe po3aia "PeLienTi niaCMarKeHMX ceHABIMIB". 3Aerka 3MacTUTb MAaCAOM Ti CTOPOHM XAiDa,
AKI OyAyTb Y KOHTaKTI 3 MAACTUHAMM, AAS OTPUMAHHS PIBHOT 3A0TUCTO-KOPUYHEBOT CKOPUHKM.

MpuAaA AAS MPUrOTYBaHHA CEHABIYIB MOXKHA BBaXKaTW NMPUAATHUM AAS BUKOPUCTAHHS, KOAK
noracHe iHAMKaToOp rOTOBHOCTI (puc. 5).
PosTaluynTe ABI CKUOKK XAIDa 3MaLLEHNMM CTOPOHAMM AOHM3Y Ha HIKHIV MAACTWHI, 3BEpPXY
MOKAGAITb Ha HWX HAMOBHIOBAY, @ MOTIM ABI IHLIMX CKMOKK XAiBa 3MaLLEHWUMK CTOPOHaMM AOTOPMU.
[Npu GaxkaHHi BU MOXKETE roTYBaTU AMLLE OAMH CeHABIY. LLIOO AOCAMTM ONTUMaABHOTO 3aMNOBHEHHS,
HamMoOBHIOBAY He MOBWMHEH PO3TALLIOBYBATUCA HAATO BAM3BKO AO KpaiB CKMOOK XAIDY.
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3akpunTe npuaaa (puc. 6).
ObepexHo orycKkanTe BEPXHIO MAACTUHY Ha XAID, AOKM 3aMMKIOUMI MEXAHI3M He 3axMme T i3
HKHBOT MAACTUHOIO.

HikoAn He 3aAvllaniTe NpaLooYMA NPUCTPIN 6e3 HarAy.

V npoLieci poboTH 3eA€HUI BOTHMK FOTOBHOCTI MOXE Yac BiA Yacy CraraxyBaTh Ta racHyTw, Lie
O3HaYaE, Lo HarpiBaAbHi EAEMEHTU BMMKAIOTHCS Ta BUMMKAIOTHCA AAA MIATPUMAHHSA OMTUMAALHOT
TeMnepatypu.

BiAKpuiiTe NprAaA AAS MPUroTYBaHHS CEHABIYIB Yepes 4-6 XBUAMH
[epeBipTe, UM CEHABIMI 3AOTUCTO-KOPUYHEBOTO KOABOPY. Hac MPUroTyBaHHS Ma€ ByTU AOCTATHIM AAS
OTPUMAHHS XPYCTKMX KOPUYHEBMX CEHABIYIB Y 3aAEKHOCTI BiA COPTY XAiba, HAMOBHIOBaYa Ta BaWOro
OCOBUCTOrO CMaKy.

BuimaHHs ceHaBiviB (puc. 7).
BukopucToBYMTE NAACTHKOBI ab0 AepeB'sHi MpeAMETU (HanpUKARA, WNATEA) AASI BUAAAEHHS
NIACMXXEHNX CeHABIYiB. He BUKOpMCTOBYTE METaAEBI, rOCTpPi @60 abpasyiBHI KyxXOHHI NpeAMeTU.
ANt IPOAOBXKEHHS MPUrOTYBaHHS CEHABIYIB MOKAAAITb ABI HOBI CKMOKM XAIDY Ha HYXKHIO MAACTUHY,
KOAM 3aropUTbCs CUIHAABHWI BOTHKMK FOTOBHOCTI A0 pO6OTH.

Mo 3akiH4eHHi po60TH BUMKHITb MPUCTPIK i3 po3eTKM.

PeuenTtu AAA niaCMa>KeHUX CEHA B

» CeHABIY 3 LLIMHKOIO, CUPOM Ta aHaHACOM

4 CKMbKM BIAOTO XAIBY

2 CKMOBKM TBEPAOTO CUPY

2 CKWOKM aHaHacy

ABa TOHKNX LUMATKK LUMHKM

MOPOLLIOK Keppi

» [lonepegHbo nporpivime npucmpi

» [lokaagimb cup, AHAHAC, WHHKY Ha gBi Ckubku xAiba. [ocunme WHKY HEBEAMKOIO KiAbKICMIO Kapi
ma nokAagimp iHLWI gai CKUOKK 3BepXy.

»  Caigyime iHCmpyKuiam y po3gii "l TpuromysaHHs NigcMakeHmnx caHgaivis".

w  CeHABIY 3 TOMaTaMm, CUPOM Ta aHYOyCamMm

4 cKMBKM Binoro XAiby

| abo 2 ToMaTu (Hapi3aHi CKubKamm)

2 CTOAOBI AOXKKM TEPTOro cupy "napmesaH”

6 aHyoycis

nanpuKa, MariopaH

» [lonepegHbo nporpivime npucmpin

» [lokragime ckmbku momamis, Hapi3aHWi cup ma aH4oycu Ha gsi ckmbku xAiba. [locunme
HEBEAMKOIO KIABKICMIO NANPUKKM MA MAaiopaHy ma NoKAAgime 38epxy gai iHLLi ckubKu XAiby.

»  Caigyime iHcmpyKUisM y po3giai "l puromysaHHs nigcMakeHnx ceHgaidis”.

BukopucTaHHA rpuas

MomicTiTe pawnep y npuaaa (puc. 8).
Mp¥ NPaBUALHOMY PO3TaLLYBaHHI MAACTUH BU MOYYETE KAALIAHHS,

3Aerka aMacTUTb MAACTMHU MacAOM abo oaielo.

BubepiTb HeobXiAHY HAaCTPOVIKY, MOBEPHYBLLW PeryAsTOp TepMoCTaTa B nosuuito "patunep”
(1-5) (pnc.9).
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BcTaBTe wrenceAb A0 CTIHHOI PO3EeTKM €AEKTPOMEpEXi.
B MoxkeTe peryaioBaTV AOBXUHY LWHYPa XXUBAEHHS, OBMOTYIOUM MOrO HaBKOAO CKOO Ha OCHOBI
YaCTWHI MPUCTPOIO.

3aropsTbCs YEPBOHUI BOTHUK XKMBAEHHS Ta 3€A€HWUI BOTHUK FOTOBHOCTI A0 poboTu.

MOKA2AITE CKARAHMKM Ha HUXKHIW paLlnep, KOAM MoracHe iHAMKaTop roToBHocTi (puc. 10).
AAS AOCATHEHHS ONTUMAABHOTO Pe3yAbTaTY, BU MaeTe po3MICTUTI BUXIAHI MPOAYKTW Y LEHTPI
HIDKHBOI MAACTUHM.

V npoueci poboTH 3eAeHMI BOrHMK FOTOBHOCTI MOXE Yac BiA Yacy CraAaxyBaTW Ta racHyTH, Lie
O3HaYae, WO HarpiBaAbHi EACMEHTN BMUKAIOTBCA Ta BUMMKAIOTHCA AAA MIATPUMAHHSA ONTUMAABHOT
Temnepatypu.

3akpunTe npuaaa (puc. | 1).
OnycranTe BEPXHIO NMAACTUHKY MPUAS Ha BUXIAHI MPOAYKTU, AOKU HE MOUYETE KAALIAHHS MEXaHI3My.
BepxHs nAacTUHa rpuAs Tenep AXKWUTb Ha MPOAYKTaX, MACMaXKyloun iX 3 06ox boKiB.

He 3akpurBaniTe KOHTaKTHUM MPUAD, AKLLO IHTPEAIEHTU MAIOTb BEAVKY TOBLLMHY.

HikoAM He AvLanTe NpaLoioYmMii rpUAb 6e3 HarasAy.

BiAKpUMTE KOHTaKTHWUM FPUAb Yepes 3 - 5 XBUAMH.
Yac MpUroTyBaHHS 3aAEKWTb Bia, BUKOPUCTAHMX IHTPEAIEHTIB, iX TOBLUMHK Ta Bawworo ocobucroro
CMaKy.
AVBUTBCS TabAULIIO PEKOMEHAOBAHOTO YacCy MPUrOTYBaHHA Y MPUAL

BuiimaHHa 3aneueHnx ctpas (puc. 12).
BukopucTOBYTE NMAACTMKOBI 200 AepeB'siHi MPeAMETU (HanpUKAAA, LUNATEAT) AASI BUAGAEHHS!
MPUrOTOBAHMX Y FPUAI TPOAYKTIB. He BUKOpUCTOBYMTE MeTaneBi, rocTpi abo abpasmBHi KyXOHHI
NpeAMETW.

rA'/\Fl NMPOAOBXEHHSA MPUrOTyBaHHS, NMOMICTUTb Y TPUAb HaCTymnHy I'IOpLI,i}O I_IpOAyKTiB, KOAM 3aropmTbCA
3EAEHWU BOTHMK FOTOBHOCTI AO pO6OTM.

AN AOCATHEHHS ONTHUMAABHOTO PE3YALTATY, NEPEA, PO3TALLYBaHHSAM Y FPUAI IHLIOT MOPLT MPOAYKTIB
HAAAMLLKM MacAa BUABAITH i3 MAACTMHM 33 AOTIOMOTOIO KyXOHHOO Manepy.

Mo 3akiH4YeHHi po6OTU BUMKHITb MPUCTPIN i3 pO3eTKU.

Yac npuroTyBaHHs y rpuai
V TabAMLi BU MOXKETE 3HaUTW YaC MPUrOTYBAHHS Y KOHTAKTHOMY TPUAI BEAVKOT KIABKOCTI MPOAYKTIB.
Yac NpUroTyBaHHs He BKAOYAE AO cebe yac, MOTPIOHWI Ha pO3irpiBaHHsA MPUCTPOIO.

V npoueci po6oTU KOHTaKTHOTO MPUAS, 3EAEHNIN CUTHAABHMIA BOTHMK MOXE Yac Bia, Yacy 3'ABAATMCA
Ta NPOMaAaTh, MOKasyloun, O HarpiBaAbHi @AEMEHTY BMUKAIOTLCA Ta BUMMKAIOTHCA AAA
MiATPUMaHHA NMPaBKALHOT TeMnepaTypu. Y TOW Yac, ik BOTHUK 3'ABAAETLCA UK MPOMaAde, Bu moxeTe
MPOAOBXYBaTW MPUrOTYBaHHS.

Bu MOXeTe npuBecTM Yac Ta TemnepaTypy NPUroTYBaHHS Y FPUAI BIATOBIAHO AO BaLLIOrO BAACHOTO
CMaKy. YCTaHOBKM 3aAeXaTb Bia TUMY NPOAYKTIB (HanpuKAaa, M'ICO), MOro TOBLLMHM Ta TeMMepaTypy.

Miakaskm

»  KOHTaKTHWI rPUAb He MOBUHEH BUKOPUCTOBYBATUCS AASl MPUTrOTYBaHHS M'siCa PasoM i3
KicTkamu. KicTKn MOXyTb MOLIKOAMTM aHTUMPUrapHe MOKPUTTS MAACTUH.

»  3aBXAM roTy1TE NMPOAYKTM HEBEAUKMMM MOPLLIAMU AASl AOCATHEHHS KpaLlMX pPe3yAbTaTiB.

»  CocMckM MatoTb BAACTMBICTb PO3PMBATUCA MiA Yac MPUroTyBaHHS. 3anobirtu Lboro MoXHa,
3pO6MBLLK Y MOBEPXHi KIAbKO OTBOPIB BUAEAKOIO.

» CaixKe M'ICO A€ Kpallli pe3yAbTaTH, HiXK 3aMOpOXeHe abo po3MOopoXKeHe M'sCo.
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» He conitb M'sco A0 Toro, siK BU He npuroTyeTe 1oro. Lle aoonomorke 36eperti 1oro coku.
» He cMaxTe HaATO TOBCTUX LUMaTKIB M'sica.
» [lia Yac NpUroTyBaHHsA NepeBepTalTe XOY pa3 iIHFPEAIEHTH, O € TOHLUMMU, HiX | cMm.

Yac npuroTyBaHHs y rpmai

IHrpeaieHT Yac npurortyBaHHA YcTraHoBKKH
LLImaT TyHus abo ocereals 7 -9 XBUAMH 4-5
Prba (ManeHbKi LUMaTKK) 5 - 7 XBUAUH 4-5
Coancka 5 - 7 XBUAMH 5
[ambyprep (3amopoXxeHwH, HanispabpuKar) 7 - 10 xBUAMH 5
lambyprep (cBixmi) 5 - 7 XBUAMH 5
LLImaT m'sica 5 - 7 XBUAMH 5
Ogoui 5 - 6 XBUAMH 5
3MiLlaHWA rpYAb 8 - 10 xBMAWH 5
CkumbKM aHaHacy 3 - 5 xBuAMH 5
Kypsumi dinen (Typeuunna) 6 - 9 XBUAWH 5

BurotosAeHHA Badeab

AN BUrOTOBAEHHSA BadeAb MOXKyTb OyTU BUKOPUCTaHI ABa TWUMW MAACTMH - "MiBHIYHI" (Y dopmi cepuis)
Ta BeAbriNChKI.

MpuroTyite BadpeabHy Macy. KopucTynTtecs iHCTpyKLilo Y po3aiai "PeLientu npuroTysaHHs
BadeAb".
AN OTPUMAHHA OMTUMAABHOTO PE3YAbTATY, AAUTe Maci BIACTOATUCA MIBFOAWHW Mepea,
MPUrOTYBaHHAM.

MomicTiTe dopMy ars Badeab y npuaaa (puc. |3).
AKWO BK po3TaWyeTe NAACTUHM MPABUABHO, BU MOYYETE KAGLAHHS.
3Aerka 3MacTUTb MAACTMHM MAaCAOM aBo OAi€lo.

BubepiTb HACTPOVIKY AASl PUTOTYBaHHSA BadeAb, MOBEPHYBLUM PEryASTOp TEPMOCTaTa B
nosuuiio "sadai” (puc. 14).

BcTaBTe wTenceAb A0 CTIHHOT PO3ETKM eAEKTPOMEpEXi.

Bu MOXKETE peryAoBaTv AOBXKMHY LIHYPa KUBAEHHS, OBMOTYIOUM MOrO HaBKOAO CKOD Ha OCHOBI
YaCTUHI NPUCTPOIO.

BaFOPﬂTbCﬂ ‘-lePBOHMI/'i BOTHUK XXMBAEHHS Ta 3€A€HUM BOrHUK FrOTOBHOCTI AO PO6OTM.

Haaunte piake TicTo y HUXHIO pOPMY AAst BadeAb, KOAM MOracHe iHAMKAaTOp roTOBHOCTI (puC.
15).
HaamiTe 6an3bKko 100 MA PIAKOTO TiCTa Y HUXKHIO "CKaHAMHABCBKY" 260 6AM3bKO |80 MA Y HUXKHIO
"Genbrincbky" dopmu.

3akpunTe npuaaa (puc. 16).
OnyckanTe BEPXHIO NMAACTUHY OBepexXHO Ha BadeAbHy Macy BE3 KOHTaKTY 3 HUXKHBOK MAACTUHOIO.
Lle A03B0OANTb BapASM PO3LWIMPUTUCS Ta MPU3BEAE AO KPALLIOTO KIHLIEBOrO Pe3yAbTaTy.

HikoAn He AvWanTe NpauiooYmMi MPUCTPIV AAS BUFOTOBAEHHS BadeAb O3 HaraaAy.
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V npoueci NpUroTyBaHHA 3eACHUMA CUTHAABHII BOTHUK MOXKE MOSBAATUCA Ta 3HMKATK Yac BiA Yacy.
Lle o3Havae, Lo HarpiBaAbHi EAEMEHTU BMUKAIOTECS Ta BUMMKAIOTBCA AAA MIATPUMAHHA MPaBUALHOT
Temneparypu.

BiakpuiTe NpuAaa AAS NpUroTyBaHHA BadeAb Yepes 5-7 XBUAMH
[NepeBipTe, UM BadAl NiAPYM'SHUANCA. Hac NPUroTyBaHHSA Ma€e ByTW TakuM, LOG OTPUMATK XPYCKH,
3AOTUCTO - KOPUYHEBI BadAi B 33AEXKHOCTI BiA TUMY MacK Ta BalOro OCOBUCTOrO CMaKy.

BuiimanHs Badeas (puc. 7).
BuKkopucTOBYWTE NAGCTUKOBI 200 AEPEB'AHI KYXOHHI MPEAMETU AAS BUAAAEHHS BadeAb. He
BMKOPUCTOBYWTE MeTaAeBi, rocTpi abo abpasueHi npeameT. AanTe BadAIM OXOAOHYTU Ha APOTAHIN
MiACTaBLI, TOAI BOHW BKPUIOTBCS CKOPWHKOIO.
BinbLL AOBMM YaC MPUrOTYBaHHS MPU3BOAUTD AO DiAbLL 3aCMaXKEHMX BadeAb, TOAI SK MEHLLMI Yac
MPUrOTYBaHHA AQ€E MeHLL NMIACMaXKEHI.
At IPOAOBXKEHHS MPUFOTYBaHHS MOMICTITb HACTYMHY NapTilo BapeAbHOI Mack, KOAW 3aropuTbCs
3EAEHWV BOTHUK FOTOBHOCTI.AAS MPOACBKEHHS MPUTrOTYBaHHSA MOMICTITb HACTYMHY NapTito
BapeAbHOT Mack, KOAV 3aropUTbCst 3EAEHMM BOTHUK FOTOBHOCTI.

Mo 3akiH4YeHHi po6OTU BUMKHITb MPUCTPIN i3 pO3eTKU.

[ 'gr =100 ma

| cmonoBa roxkka = |5 M
| yariHa AoxKKa = 5 MA

| Mipa npsHocmeyt = | MA

vvyyy

»  XpycTki Badai (6 - 10 cknbok)
200 MA XOAOAHOT BOAU
300 ma (200 r) niweHnuHoro bopoluHa

300 mA kpemy (40 % »wmpHocTi)
»  3miwaime Bogy ma bopowHo. Miwavime kpaile gas ompuMaHHs GiAbLL OGHOPIGHOT CyMiLLli.

Aogasarime KpeMmy, goKu He 3arycmie, ma milaime go ompumaHHsi ogHopigHoi macw. [puromyvime
8acAi.

»  TpaauuinHi Badai (6-10 cknbok)

[,5 cTakaHa MOAOKa

3 avua

7 CTOAOBUX AOXKOK POCAMHHOT OAIl

[,75 cTakaHa Mykm

| cTonoBa AOXKa LKpY

2 YaHWX AOXKKM COAM

[/2 YariHWX AOXKKM COAI

» [pociime cyxi iHrpegieHmu Ha pelwemi i3 cepegHim giamempom omsaopis. Po3giame 6inok ma
YKOBMOK A€Lb. binku 30epimb nepeg npociioBaHHAM. Aogarime XOBMKM, MACAO MA MOAOKO y CyXi
iHrpegieHmu ogHouacHo. 36usarime, goku y Cymilli He 3aAULIMMBCA rpygok. Poamarkme 6inku no
NOBEPXHI CyMilLi 3 BUKOPUCMAHHAM Wwnameas. [lpuromyvime sacai.

Bapiauii: B Takox MOXeTe BUKOPUCTATH KOPUYHEBY (PKMTHIO) MYKY 3amicTb BiAOT. Taka MyKa MICTUTb

BiAblUE KAITKOBMHM. [ IpuiManiTe BadAi i3 NpecoBaHM TBOPOrOM Ta CBIXXMMM AroAaMM.

BUMMITb BUAKY LLIHYPa XMBAEHHS 3 PO3ETKU EAeKTPOMepeXi.

AaiiTe NPUCTPOIO OXOAOHYTU NepeA BUAAAEHHSIM MAACTUH.
[epea BUAAAGHHAM MAACTUH AAA UMLLEHHS 3aBXAM BUAAAANTE 3aAMLLKM MacAa 33 AOMOMOrOI0
KyXOHHOrO Mmanepy.
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[AQCTUHM MOXYTb BYTW BUARAEH] HATUCHEHHSAM KAABILLI BUBIABHEHHS MAACTMH, MOTIM iX CAIA, BUTAMTU
3a PYKOSATKM.

YUcTUTb NAACTUHM 32 AOMOMOTOIO M'SIKOT FaHYiIPKM Y TEMAIM MUABHIN BOAI, 260 MOMICTUTD iX Y
MOCYAOMMIHY MalLIMHY.
HikoAn He BUKOpUCTOBYVTE abpasyiBHi ab0 UMCTAUM 3aCO6U Ta PEHOBUHM, LIE MOXKE MOLIKOAUTU
aHTMPUrapHUIA NPOLLAPOK Ha MAACTUH.
3aAMLKN MOXKHE BUAGAUTU LUASIXOM 3MOMYBaHHS MAACTUH Y Fapsuiii MUABHINA BOAT MPOTAroM N'aTi
XBUAVH. [licAst LBOTO 3HIMITE ByAb-5Ki 3aAMLLKK, LLO MPUFOPIAW, UM XKIP.

30BHILLHIO MOBEPXHIO MPUCTPOIO YUCTITb BOAOFOIO FaHYipKOIO.

HikoAM He 3aHypioiTe NMPUCTPIN Y BOAY.

3moTanTe WHyp (puc. 18).
MpucTpivt "3 B 1" Mae cneLiianbHi Ckobu Ha MIAAOHI AAA 30epiraHHA LUHYpa KUBAEHHS.

Mpuaaa MoxHa 36epiratut siK y BEpTUKaAbHOMY, TaK i B FOPUOHTAAbHOMY MOAOXKEHHSX (puc. |9).

3aMiHa LUHYpa YKMBAEHHA

V pasi MOLKOAXKEHHS LWHYPa KMBAEHHS, BIH Ma€ OyTu 3amiHeHui dipmoto "Philips" abo cepsicHM
LieHTpOoM, ynosHoBaxkeHnM "Philips”, ockiAbKM Taka npoLieAypa BrMarae HasBHOCTI CrieLiaAbHOro
AOCBIAY Ta OBAGAHAHHS.

Indopmauis Ta cepsic

AKwwo Bam NoTpibHa iHbopMaLis abo SKLLO Y BaC BUHMKAM NPOBAEMM, 3aBiTanTe Ha CTOPiHKY Philips y
mepexi IHTepHeT - www.philips.com, a6o 38'sxiTbcs 3 LleHTpoMm niaATpuMKK KaieHTiB Philips y
BaLLiV KpaiHi (TeAedOH - Ha rapaHTIMHOMY TaAoHI). AKLWO Y Bawwiv KpaiHi Hema LleHTpy niaTpymKm,
3BEPHITBLCS AO MicueBoro ainepa Philips abo ao CepsicHoro Biaaiay komnarii Philips Domestic
Appliances and Personal Care BV.



Vazno

»  Uvijek se pridrzavajte osnovnih sigurnosnih pravila pri uporabi elektri¢kih aparata.
» Prije uporabe pazljivo procitajte ovaj priru¢nik i zadrzite ga za buducu uporabu.
» Provjerite da li napon oznacen na dnu aparata odgovara naponu Vase mreze.
»  Prikljucite aparat na uzemljenu zidnu uti¢nicu.
» Postavite aparat tako da:
- mrezni kabel ne visi preko ruba radne povrsine;
- djeca ne mogu dodirnuti aparat tijekom rada;
- aparat stoji na ravnoj, stabilnoj povrsini, te da oko njega ima dovoljno slobodnog prostora.
» Pazite da mrezni kabel ne dolie u kontakt ili da ne bude preblizu vrucih povrsina aparata.
» Postavite aparat na sigurno mjesto, dalje od potencijalnih izvora pozara, poput zavjesa.
»  Prije uporabe uvijek zagrijte grijace ploce.
» Nakon uporabe izvucite mrezni kabel iz uti¢nice.
» Ne ostavljajte aparat raditi bez nadzora.
» |zbjegavajte dodirivati metalne dijelove aparata jer se oni jako zagrijavaju.
»  Prije ¢iscenja, skidanja grija¢ih ploca ili pohranjivanja uvijek ostavite aparat da se u potpunosti
ohladi.
»  Grijace ploce uvijek moraju biti ¢vrsto stavljene na aparat.
» Nikad ne dodirujte ploce ostrim ili abrazivnim predmetima jer to moze ostetiti neljepljivu
povrsinu.
»  Uvijek odistite aparat nakon uporabe.
Prije skidanja ploca i ¢is¢enja aparata, iskljucite ga iz struje i pustite da se u potpunosti ohladi.

» Nikad ne uranjajte aparat u vodu i pazite da voda ne dospije u njegovu unutrasnjost.
» Ako se mrezni kabel aparata osteti, potrebno ga je zamijeniti isklju¢ivo u ovlaStenom servisu,
jer su za to potrebni posebni alati i/ili dijelovi.

Vario Lock™ Sustav 3arki se automatski prilagotava uklonjivim plo¢ama koje se stavljaju u aparat.
Uklonjive ploce (otporne na pranje u perilici posula) Ploce za sendvice (Bl:"cut & seal" i u
obliku pravokutnika), ploce za vafle (B2: belgijske i nordijske), ploce za rostilj (B3):
- HD 2420 (Ploca za belgijske vafle, "cut & seal" ploca za sendvice, kontaktni rostilj).
- HD 2421 (Ploca za belgijske vafle, pravokutna ploca za sendvice, kontaktni rostil)).
- HD 2422 (Plo¢a za nordijske vafle (u obliku srca), "cut & seal" ploca za sendvice, kontaktni rostilj).
- HD 2423 (Ploca za nordijske vafle (u obliku srca), pravokutna ploca za sendvice, kontaktni rostilj)).
Mehanizam za automatsko zabravljivanje
Ovaj mehanizam automatski zatvara ovaj 3-u-| aparat. Funkciju automatskog zatvaranja potrebno je
iskljuciti kad uloZite plocu za belgijske vafle za optimalni rad.
Rucke (ne zagrijavaju se tijekom rada)
Indikator uklju¢enosti
Ova crvena zaruljica svijetli kad god je aparat priklju¢en na struju.
Indikator spremnosti.
Ova zelena Zaruljica svijetli tijekom zagrijavanja grija¢ih ploca. Kad se ugasi, aparat je spreman za
uporabu.
Spremnik za mrezni kabel
Tipka za otpustanje grija¢ih ploca
Termostat
Rucke grijace ploce

Prije uporabe

Ploce se mogu odvojiti pritiskom na tipku za otpustanje ploca na aparatu, nakon ¢ega se mogu podici
pomocu rucki.
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Uklonite ploce s aparata (slika I).

Ocistite svaku plo¢u mekom tkaninom ili spuzvom u vrucoj vodi sa sapunicom ili ih stavite u
perilicu posuiia (slika 2).

Osusite ploce i vratite ih u aparat.

Prilikom prve uporabe mozda Cete primijetiti malo dima, no to je normalno.

Izrada tost sendvi¢a

Za izradu tosta moguce je koristiti razlicite vrste ploca: "cut & seal" i pravokutne. "Cut & seal" ploce rezu
kruh i sendvici imaju trokutasti oblik. Pravokutne ploce samo peku i sendvici su pravokutnog oblika.

Stavite ploce za sendvice u aparat (slika 3).
Kad ispravno stavite ploe u aparat, zatuje se "klik".
Lagano premazite ploce s malo maslaca ili ulja.
Odaberite postave za sendvice okretanjem rucice termostata na postavu 3 (slika 4).

Utaknite mrezni kabel u zidnu uti¢nicu.
Duljinu kabela mozete podesiti tako ta ga omotate oko postolja aparata.

Zasvijetle crveni indikator uklju¢enosti i zeleni indikator spremnosti.

Pripremite sastojke za sendvic.
Za svaki sendvi¢ potrebne su dvije kriske kruha i odgovarajuci nadjev. Pricitajte poglavlje "Recepti za
tost sendvice. Strane kruha koje dolaze u kontakt s plo¢ama lagano premazite maslacem kako bi
dobile ravnomjernu, zlatnozutu boju.

Aparat za sendvice je spreman za uporabu ¢im se ugasi indikator za spremnost (slika 5).
Stavite dvije kriske kruha s premazanim stranama na donju plocu, stavite nadjev na kruh i preostale
dvije kridke poloZite na vrh, s premazanim stranama prema gore. Zelite li, moZete ispe¢i samo jedan
sendvi¢. Za najbolje rezultate, nemojte stavljati nadjev preblizu rubovima sendvica.

Zatvorite aparat (slika 6).
PaZljivo spustite gornju plo¢u na donju dok je mehanizam za automatsko zabravljivanje ne zakljuca.

Nikad ne ostavljajte aparat bez nadzora dok radi.

Tijekom rada pali se zeleni indikator spremnosti i povremeno se iskljucuje u znak da se grijaci
elementi ukljucuju i iskljucuju zbog odrzavanja ispravne temperature.

Otvorite aparat za sendvi¢e nakon 4-6 minuta.
Provjerite je li sendvi¢ poprimio zlatnozutu boju. Potrebno vrijeme pecenja ovisi o vrsti kruha,
nadjevu i osobnom ukusu.

Uklanjanje sendvica (slika 7).
Koristite drvenu ili plasti¢nu lopaticu za valenje sendvica iz aparata. Nemojte koristiti metalni, ostri ili
abrazivni kuhinjski pribor.
Zelite li nadiniti jo$ sendvida, stavite nove krigke kruha na donju plo¢u kad se ugasi zeleni indikator
spremnosti.

Nakon uporabe izvucite mrezni kabel iz uti¢nice.

Recepti za tost sendvie

» Sendviéi sa Sunkom, sirom i ananasom
4 kriske bijelog kruha
2 kriske sira
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2 kridke ananasa
2 tanke kriske Sunke
curry u prahu

» Zagrijte aparat

» Na avije kriske kruha stavite sir, ananas i zatim $unku. Na sunku pospite malo curryja u prahu i na
vrh stavite preostale dvije kriske kruha.

» Slijedite upute iz poglavija "Izrada tost sendvi¢a."

» Sendviéi s raj¢icom, sirom i inéunima

4 kriske bijelog kruha

Iili 2 raj¢ice (narezane na ploske)

2 Zli¢ice naribanog parmezana

6 in¢una

paprika, mazuran

» Zagrite aparat

» Na dvije kriske kruha stavite kriske rajcice, incune i naribani sir. Pospite s malo paprike i maZurana i
na vrh stavite preostale dvije kriske kruha.

» Slijedite upute iz poglavija "Izrada tost sendvi¢a."

Peéenje (kontaktni rostilj)

Stavite ploce za rostilj u aparat (slika 8).
Kad ispravno stavite ploce u aparat, zacuje se "klik".

Lagano prematzite plo¢e s malo maslaca ili ulja.
Odaberite Zeljenu postavu okretanjem rucice termostata na postavu za rostilj (1-5) (slika 9).

Utaknite mrezni kabel u zidnu uti¢nicu.
Duljinu kabela mozete podesiti tako ta ga omotate oko postolja aparata.

Zasvijetle crveni indikator uklju¢enosti i zeleni indikator spremnosti.

Sastojke mozZete staviti na donju plo¢u za rostilj kada se iskljuéi zeleni indikator spremnosti
(slika 10).
Za optimalne rezultate, stavite sastojke u srediste donje grijate ploce.
Tijekom rada pali se zeleni indikator spremnosti i povremeno se iskljucuje u znak da se grijaci
elementi ukljucuju i isklju¢uju zbog odrzavanja ispravne temperature.

Zatvorite aparat (slika | I).
PaZljivo spustite gornju plocu dok ju mehanizam za automatsko zabravljivanje ne zaklju¢a na donju
plo¢u. Gornja ploca je sada spustena na sastojke, osiguravajuci ravhomjernu zapecenost s obje strane.

Nemojte zakljucavati kontaktni rostilj kad pecete deblje sastojke.
Nikad ne ostavljajte kontaktni rostilj bez nadzora kad pecete deblje sastojke.
Otvorite kontaktni rostilj nakon 3-5 minuta.

Vrijeme pecenja ovisi o vrsti i debljini sastojaka i o osobnom ukusu.
Preporucena vremena pecenja potrazite u tablici.

Uklanjanje hrane pripremljene na rostilj (slika 12).
Za valenje pelene hrane iz aparata koristite drvenu ili plasti¢nu lopaticu. Nemojte koristiti metalni,
ostri ili abrazivni kuhinjski pribor.

Za nastavak pecenja, stavite novu porciju hrane na donju ploc¢u kad se ugasi zeleni indikator
spremnosti.
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Za optimalne rezultate, prije pecenja nove porcije hrane uklonite visak masnoce s plo¢e komadom
kuhinjskog papira.

Nakon uporabe izvucite mrezni kabel iz uti¢nice.

Vrijeme pecenja
U tablici ¢ete pronadi jela koja mozete pripremiti u kontaktnom rostilj. Navedena vremena ne
ukljucuju vrijeme zagrijavanja aparata.

Tijekom pecenja, zeleni indikator se povremeno pali i gasi u znak da se grija¢i elementi ukljucuju ili
isklju¢uju zbog odrzavanja ispravne temperature. Kad se zaruljica upali ili ugasi, jednostavno nastavite s
pecenjem.

Vrijeme i temperaturu pecenja mozete podesiti po Zelji. Podesenje takoUer ovisi o vrsti hrane koju
pripremate (primjerice, mesa), debljini i temperaturi.

Savjeti
» Kontaktni rostilj nije namijenjen pecenju mesa s kostima jer one mogu ostetiti neljepljivu
oblogu grijacih ploca.
Za najbolje rezultate uvijek pecite manje koli¢ine hrane.
Kobasice mogu popucati tijekom pecenja. To mozete sprijediti tako da ih prije pecenja
mjestimi¢no probusite vilicom.
Svjeze meso pruza bolje rezultate od zamrznutog ili odmrznutog.
Nemojte soliti meso prije pecenja. Na taj naéin ono ostaje so¢no.
Ne pecite predebele komade mesa na rostilju.
Sastojke tanje od | cm okrenite barem jednom tijekom pecenja.

Vrijeme pecenja

Sastojak Vrijeme Podesenje
Odrezak lososa ili tune 7-9 minuta 4-5
Riba (manji komadi) 5-7 minuta 4-5
Kobasice 5-7 minuta 5
Hamburger (smrznuti, napola pripremljen) 7-10 minuta 5
Hamburger (svjezi) 5-7 minuta 5
Komad mesa 5-7 minuta 5
Povrée 5-6 minuta 5
MijeSano meso 8-10 minuta 5
Kriske ananasa 3-5 minuta 5
Pureci/piledi filet (200 g) 6-9 minuta 5

Za ovu namjenu moguce je koristiti razli¢ite vrste ploca: plo¢a za nordijske vafle (u obliku srca) i
ploca za belgijske vafle.

Pripremite tijesto u skladu s uputama u poglavlju s receptima u ovom priru¢niku.
Za optimalne rezultate, prije peenja ostavite tijesto stajati pola sata.

Stavite ploce za vafle u aparat (slika 13).

Kad ispravno stavite ploce u aparat, Cuje se "klik".
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Lagano prematzite ploce s malo maslaca ili ulja.
Odaberite postavu za vafle okretanjem rucice termostata na postavu za vafle (slika 14).

Utaknite mrezni kabel u zidnu uti¢nicu.
Duljinu kabela mozete podesiti tako ta ga omotate oko postolja aparata.

Zasvijetle crveni indikator uklju¢enosti i zeleni indikator spremnosti.

Prelijte smjesu preko donje ploce za vafle kad se iskljuci zeleni indikator spremnosti (slika 15).
Prelijte oko 100 ml smjese na donju plocu za nordijske vafle i oko 180 ml smjese na donju plocu za
belgijske vafle.

Zatvorite aparat (slika 16).
Pazljivo spustite gornju plocu na tijesto BEZ zaklju¢avanja. Na taj nacin se tijesto dize i konacan
rezultat je bolji.

Nikad ne ostavljajte aparat bez nadzora tijekom pecenja.
Tijekom pecenja, zeleni indikator se povremeno pali i gasi u znak da se grija¢i elementi ukljucuju i
iskljuCuju zbog odrzavanja ispravne temperature.

Otvorite aparat za vafle nakon 5-7 minuta
Provjerite jesu li vafli zlatnozuti.Vrijeme potrebno za hrskave, zlatnozute vafle ovisi o vrsti tijesta |
ukusu.

Uklanjanje vafla (slika 17).
Za valenje vafla iz aparata koristite drvenu ili plasti¢nu lopaticu. Nemojte koristiti metalni, ostri ili
abrazivni kuhinjski pribor. Ostavite vafle hladiti na Zicanoj reSetki kako bi postali hrskavi.
Dulje vrijeme pecenja rezultira tamnijim vaflima i obrnuto.
Za nastavak pecenja, stavite novo tijesto na plocu kad se ugasi zeleni indikator spremnosti.

Nakon uporabe izvucite mrezni kabel iz uti¢nice.

I dl=100ml

| Zicica = 15 ml

| &ajna Zlicica = 5 ml

| mjerica za zacin = | ml

vvyywyy

»  Hrskavi vafli (6-10 komada)
200 ml hladne vode
300 ml (200 g) pseni¢nog brasna

300 ml vrhnja (40% masti)
B Pomijesajte brasno i vodu. Dobro promijesajte za ravnomjernu smijesu. Istucite vrhnje u évrstu smjesu i

umijesajte u tijesto. Ispecite vdfle.

» Tradicionalni vafli (6-10 komada)

1,5 mlijeka

3 jaja

7 Zi¢ica biljnog ulja

[,75 Salice brasna

| Zli¢ica Secera

2 Zli¢ice praska za pecivo

[/2 Zli¢ice soli

» Istresite suhe sastojke u posudu srednje velicine. Odvojite bjelanjke i Zumanjke. Istucite bjelanjke u
¢vrstu smjesu. Istodobno suhim sastojcima dodajte Zumanjke, ulje i mlijeko. Tucite dok smjesa ne
postane ravnomjerna. Lopaticom umijesajte bjelanjke u tijesto. Ispecite vafle.
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Varijacija: Umjesto bijelog moZete koristiti i smele brasno. Smele brasno sadrzi vise vlakana. PosluZite
vafle s kravljim sirom.

Isklju¢ite aparat iz napajanja.

Prije vaiienja grija¢ih ploca ostavite aparat da se ohladi.
Prije vadenja ploca, uvijek uklonite viSak masnoc¢e komadom kuhinjskog papira.
Grijate plo¢e mogu se odvojiti pritiskom na tipke za otpustanje na aparatu, nakon ¢ega se mogu
podi¢i pomocu rucki.
Operite plo¢e mekom krpom ili spuzvom u vrucoj vodi i sredstvu za pranje ili ih stavite u
perilicu posuia.
Nikad ne koristite abrazivna ili zrnata sredstva ili materijale za Cis¢enje jer to moze ostetiti neljepljivu
oblogu grijacih ploca.
Ostatke hrane mozete ukloniti namakanjem ploc¢a u vru¢oj vodi i sredstvu za pranje pet minuta. Na
taj nadin uklanja se zapecena hrana i masnoca.

Vanjske dijelove aparata obrisite vlaznom krpom.

Nikad ne uranjajte toster u vodu.

Namotajte kabel (slika 18).
3-u-1 aparat ima hvataljke za omatanje kabela na podnozju.

Aparat se moze spremiti u okomitom ili vodoravnom polozaju (slika 19).

Zamjena mreznog kabela

Ako se mrezni kabel aparata osteti, potrebno ga je zamijeniti iskljucivo u ovlastenom servisu, jer su za
to potrebni posebni alati i/ili dijelovi.

Informacije i servis

Ako Vam je potrebna informacija ili imate problem, posjetite Philipsove web stranice
www.philips.com ili se obratite Philipsovom predstavnistvu u zemlji (brojeve telefona potrazite u
prilozenom jamstvenom listu). Ako u Vasoj zemlji nema takvog predstavnistva, obratite se trgovcu ili

ovlastenom servisu.
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» Jargige alati elektriliste seadmete kasutamisel tdhtsamaid ettevaatusabindusid.

» Enne seadme kasutuselevéttu tutvuge juhendiga ja hoidke kasutusjuhend alles.

» Kontrollige enne seadme sisse liilitamist, et kohalik voolutugevus vastaks seadme
voolutugevusele.

»  Uhendage seade maandatud pistikupessa.

»  Asetage seade nii, et:
- toitejuhe ei ripuks iile laua nurkade véi to6pinna.
- lapsed ei paiseks sellele ligi, kui te seda kasutate.
- see seisaks tasasel ja kindlal pinnal ning seadme imber oleks kiillaldaselt vaba ruumi.

»  Kontrollige, et toitejuhe ei puudutaks seadme tulist pinda.

» Asetage seade turvalisse kohta, eemale tuleohtlikest kardinatest.

»  Enne rostimist soojendage kiipsetusplaate.

» Pidrast seadme kasutamist liilitage seade vilja.

»  Arge jitke seadet jirelvalveta.

» Hoiduge puudutamast seadme metallosi, sest need lihevad véga tuliseks.

» Laske seadmel korralikult maha jahtuda, enne kui asute plaate vahetama, puhastama vai vilja
votma.

»  Plaate vahetades kinnitage need korralikult oma kohale.

»  Arge kunagi puudutage plaate taravate voi abrasiivsete esemetega, need vigastavad
kiilgevotmatut kiipsetuspinda.

» Puhastage seadet alati parast kasutamist.

Lulitage seade vooluvdrgust vélja ja laske tal korralikult maha jahtuda, enne kui asute plaate vahetama

v&i puhastama.

» Arge kunagi kastke seadet vette ja hoidke vett seadmest eemal.
»  Kui seadme toitejuhe on vigastatud, vahetage see ainult Philipsi véi Philipsi poolt volitatud
hoolduskeskuses, sest selleks on vaja spetsiaalseid lisaosi ja/vdi t&oriistu.

@ Vario Lock™ hingede siisteem kohandub automaatselt eemaldatavate plaatidega, mis on
seadmesse pandud.
(@ Eemaldatavad plaadid (v3ib pesta ndudepesumasinas) Réstvileibade plaadid (Bl: Idigatud &
kokkuvajutatud ja ristkilikukujulised), vahvliplaadid (B2 belgia ja skandinaavia), grillplaadid (B3).
- HD 2420 (Belgia vahvlikipsetaja, I5igatud&kokku vajutatud vdileibade réstija, molemilt poolt
kipsetav grill).
- HD 2421 (Belgia vahvlikiipsetaja, ristkulikukujuliste v&ileibade rostija, mSlemilt poolt kipsetav grill).
- HD 2422 (Skandinaavia vahvlikiipsetaja (sidamekujulised), I6igatud&kokkuvajutatud vileibade
rostija, mélemilt poolt kiipsetav grill).
- HD 2423 (Skandinaavia vahvlikiipsetaja (sidamekujulised), ristkilikukujuliste v&ileibade
kipsetaja, m&lemilt poolt kiipsetav grill).
® Automaatlukusti
Kolme erinevat toimingut teostava seadme suleb automaatne klambermehhanism. Optimaalse
tulemuse saavutamiseks peab automaatne lukustusfunktsioon olema deaktiveeritud, kui Belgia
vahvlipann on sisse lulitatud
(@ Mittekuumenevad kiepidemed
@ Sissellituslamp
Punane valgus péleb seni, kuni voileivarstija on vooluvdrku thendatud.
@ Valmistamise margutuli
Roheline lamp sittib, kui kolme toimingut teostava seadme plaadid on kuumaks ldinud. Kui roheline
lamp kustub, on seade t65ks valmis.
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Juhtmehoidik

Plaatide vabastusnupp
Termoregulaator
Plaadi kdepidemed

Enne kasutamist
Kui vajutada vabastusnupule seadmel, on v3imalik plaate eemaldada hoides kinni kdepidemetest.
Eemaldage plaadid seadmest (joon I).

Puhastage iga plaati pesemisvahendi lahuses niisutatud pehme lapi v6i kdsnaga voi peske
ndudepesumasinas (joon 2).

Kuivatage plaadid ja pange siis seadmesse tagasi.

Esmakordsel kasutamisel v3ib seade pisut suitseda. See on normaalne nahtus.

Rostitud voileibade valmistamine

Véileibade valmistamiseks on kaks erinevakujulist vaileivaplaati: keskelt vBileibu pooleksldikav ja kokku
vajutav ning ristklikukujuline plaat. Ldikav ja kokku vajutaval plaadil valmivad kolmnurksed rostleivad.
Ristkulikukujulistel plaatidel saab valmistada ristkdlikukujulisi réstleibu.

Asetage voileivaplaadid seadmesse (joon 3).
Plaate tdpselt seadmesse paigutades on kuulda kldpsatust.
Mairige plaadile pisut véid voi 6li.
Voileiva rostimiseks keerake termoregulaatorketas asendisse O (joon 4).

Sisestage toitepistik pistikupessa.
Toitejuhtme pikkust on vdimalik [Ghemaks reguleerida, seda Umber seadme aluse kerides.

Punane voolutoite ja roheline valmistamise margutuli siittivad.

Pange rostvoileiva koostisosad valmis.
Iga rostvdileiva jaoks on vaja kahte saia- voi leivaviilu ja tdidist. Lugege labi 16k 'RostvSileibade
retseptid'.Voileivad tulevad ilusad kuldpruunid, kui neile méddrida Shuke kiht v3id rostplaadiga
kokkupuutuvale poolele.

Véileivarostija on valmis kasutamiseks kohe, kui siitib valmistamise margutuli (joon 5).
Pange kaks leivaviilu alumisele plaadile, véitud pool all, madrige peale kate ja t&stke peale kaks
leivaviilu, vaitud pool Uleval. Soovi korral saab kahekordse vdileiva asemel réstida ka ainult Uhe leiva
vOi saiaviilu. Et leivapooled omavahel histi liibuksid, drge pange tdidist nurkadele liiga ldhedale.

Sulgege seade (joon 6).
Laske Ulemine rostplaat ettevaatlikult leivale ja suruge, kuni automaatlukusti suleb seadme.

Arge jitke kunagi tbStavat seadet jarelvalveta.
Kipsetamise ajal ltlitub roheline margutuli aeg-ajalt sisse ja vélja ndidates, et seade IUlitub jahtumisel
vajaliku temperatuuri saavutamiseks uuesti sisse.

Avage véileivardstija 4-6 minuti pérast.
Vaadake, kas leib on piisavalt pruun. Réstimisaeg séltub leivast v3i saiast, kattest ja isiklikust maitsest.
Eemaldage véileivad (joon 7).

Kasutage rostitud vaileibade eemaldamisel puit- v&i plastlabidakest. Arge kasutage teravaid metallist
abivahendeid.



65

Rostvdileibade valmistamise jatkamiseks pange kaks uut leivaviilu alumisele plaadile, kui roheline
madrgutuli on kustunud.

Parast seadme kasutamist lllitage seade vilja.

Rostvoileibade retsepte

»  Singi, juustu ja ananassi vdileivad

4 saiaviilu

2 juustuviilu

2 ananassildiku

2 Bhukest singiviilu

karrit

» Pange vGileivardstija sooja.

» Pange juust, ananassildigud ja sink kahele saiaviilule. Raputage singiviiludele karrit ja tdstke peale kaks
saiaviilu.

» Jdrgige juhendit Idigust 'Réstitud vGileibade valmistamine'.

» Tomati, juustu ja anshovise véileib
4 saiaviilu

| vBi 2 tomatit (viilustatud)

2 spl riivitud Parmesan juustu

6 anshoovist

paprika, majoraan

» Pange véileivardstija sooja

» Jagage tomativiilud, anshoovis ja riivjuust mélemale saiale. Raputage peale paprikapulbrit ja majoraani
ning seejdrel pange pedale teised saiaviilud.

» Jdrgige juhendit Idigust 'Rostitud vdileibade valmistamine'.

Pange grillplaadid seadmesse (joon 8).
Plaate tdpselt seadmesse paigutades on kuulda kidpsatust.

Méirige plaadile pisut v&id voi 6li.
Keerake termoregulaatorketas grillimisasendisse (1-5) (joon 9).

Sisestage toitepistik pistikupessa.
Toitejuhtme pikkust on vdimalik [Ghemaks reguleerida, seda Umber seadme aluse kerides.

Punane voolutoite ja roheline valmistamise margutuli siittivad.

Pange koostiosad alumisele grillplaadile, kui roheline valmistamise margutuli siitib (joon 10).
Parima tulemuse saavutamiseks paigutage toiduained alumise grillplaadi keskossa.
Kipsetamise ajal lulitub roheline margutuli aeg-ajalt sisse ja vilja ndidates, et seade llitub jahtumisel
vajaliku temperatuuri saavutamiseks uuesti sisse.

Sulgege seade (joon I1).
Laske dlemine grillplaat ettevaatlikult alla koostisosade peale, kuni automaatlukustus kinnitab Glemise
plaadi alumise peale. Ulemine grillplaat on toidu peal, nii see grillimine toimub mdlemalt poolelt.

Jamedaid koostisosi grillides drge lukustage seadet.

Arge kunagi jatke toGtavat seadet jirelvalveta, kui grillite jimedaid viile vai 15ike.

Avage grill 3-5 minuti parast.
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Grillimiskestus soltub sellest, milliseid toiduaineid, kui pakse viile v3i I8ike grillite ning teie maitsest.
Vt. soovitatava grillimiskestuse tabelit.

Eemaldage grillitud toit (joon 12). )
Kasutage grillist toiduainete eemaldamisel puit- v3i plastlabidakest. Arge kasutage teravaid metallist
abivahendeid.

Kui roheline margutuli kustub, pange toiduained uuesti alumisele plaadile ja jatkake grillimist.

Eemaldage plaadilt jarelejddnud &li tikikese majapidamispaberiga, enne kui hakkate uut toidukogust
grillima.

Parast seadme kasutamist liilitage seade vilja.

Grillimiskestus
Tabelist leiate toidu numbri, mida saab valmistada grillis. Seadme eelsoojendusaega ei ole tabelis
olevasse grillimiskestusesse sisse arvatud.

Grillimise ajal ldlitub roheline margutuli aeg-ajalt sisse ja vdlja, ndidates, et seade lUlitub jahtumisel
vajaliku temperatuuri saavutamiseks uuesti sisse. Grillimine voib edasi kesta.

Kohandage grillimiskestus ja temperatuur vastavalt oma maitsele. See on soltuv toidust (ndit liha),
I8igu paksusest ja temperatuurist.

Né&uanded

Arge grillige selles seadmes kontidega liha, kondid tuleb eemaldada. Kondid ohustavad
kiilgevétmatut plaadipinda.

Viiksemate koguste valmistamine tagab parema tulemuse.

Vorstid liahevad I6hki, kui neid on eelnevalt keedetud. Selle viltimiseks torgake vorstinahka
kahvliga augud.

Virskest lihast saate maitsvama toidu, kui kiilmutatud véi sulatatud lihast.

Arge lisage soola enne liha grillimist. Siis sailub liha mahlasus.

Arge grillige liiga jimedaid lihtiikke.

Koostisosi, mis on dhemad kui | cm, keerake grillimise ajal vahemalt korra.

Grillimiskestus

Koostisosa Grilimisaeg Seade
Lhe v&i tuunakala steik 7-9-minutit 4-5
Kala (vaikesed tukid) 5-7 minutit 4-5
Vorst 5-7 minutit 5
Hamburger (kiilmutatud, varem valmistatud) 7-10 minutit 5
Hamburger (vérske) 5-7 minutit 5
Lihalik 5-7 minutit 5
Aedvili 5-6 minutit 5
Segagrill 8-10 minutit 5
Ananassi 16igud 3-5 minutit 5
Kalkuni/kanafilee (200g) 6-9minutit 5
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Vahvlite kiipsetamine

Vahvlite kiipsetamiseks on kaks erinevat plaati: Skandinaavia vahvliplaadid (stidamekujulised) ja Belgia
vahvliplaadid.

Valmistage tainas, vt kasutusjuhendist I6iku 'Vahvliretseptid'.
Parima tulemuse saavutamiseks laske tainal enne kipsetamist pool tundi seista.

Pange vahvilplaadid seadmesse (joon 13).
Plaate tdpselt seadmesse paigutades on kuulda kidpsatust.
Méirige plaadile pisut v6id voi 6li.
Keerake termoregulaatorketas vahvlikiipsetamisasendisse (joon 4).

Sisestage toitepistik pistikupessa.
Toitejuhtme pikkust on v&imalik IGhemaks reguleerida, seda imber seadme aluse kerides.

Punane voolutoite ja roheline valmistamise margutuli sittivad.

Valage tainas alumisele vahvliplaadile, kui rohellne valmistamise margutuli siitib (joon 15).
Valage umbes |00ml tainast alumisele skandinaavia vahvliplaadile ja umbes 180 ml tainast alumisele
belgia vahvliplaadile.

Sulgege seade (joon 16).
Laske Ulemine plaat ettevaatlikult tainale plaate klambriga LUKUSTAMATA.Vahvlid paisuvad pisut.

Arge jatke kunagi to6tavat vahviikiipsetajat jarelvalveta.

KUpsetamise ajal lUlitub roheline margutuli aeg-ajalt sisse ja vdlja ndidates, et seade IUlitub jahtumisel
vajaliku temperatuuri saavutamiseks uuesti sisse.

Avage vahvlikiipsetaja parast 5-7 minutit.
lga kord vaadake, kas vahvlid on piisavalt pruunid. Kiipsetusaeg soltub tainast ja teie isiklikust maitsest.

Eemaldage vahvlid (joon 17).
Kasutage vahvlite eemaldamisel puit- v&i plastlabidakest. Arge kasutage teravaid, metallist vai
abrasiivseid abivahendeid. Laske vahvlitel dra jahtuda resti peal, et nad muutuksid krébedaks.
Pikemaaegse kipsetamisega saate tumedamad vahvlid, vastavalt lihem kipsetusaeg tagab heledamad
vahvlid.
Pange uus tainakogus vahvliplaadile ja jatkake kiipsetamist, kui roheline tuli sittib uuesti.

Parast seadme kasutamist lllitage seade vilja.

Vahvli retseptid

» | d =100 ml
» | supilusikas = 15ml
» | teelusikas = 5 ml

» | thik maitseaineid = | ml

» Kroébedad vahvlid (6-10 tiikki)

200 ml kilma vett

300 ml (200 g) nisujahu

300 ml koort (40% rasvasisaldusega)

» Segada vesi jahuga. Segage, kuni saate Uhtlase taina. Vahustage koor ja segage tainasse. Kiipsetage
vahvid.
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» Tavalised vahvlid (6-10 tiikki)
1,5 kruusi piima

3 muna

7 supilusikat taimedli

1,75 kruusi jahu

2 tl suhkrut

2 1l kUpsetuspulbrit

1/2 tl soola
» Pange kuivad koostisosad kuiva, keskmise suurusega kaussi. Eraldage munavalged rebust. Vahustage

munavalged. Lisage kuivadele koostisosadele (iheaegselt munarebud, &li ja piim. Segage, kuni tainas
muutub Uhtlaseks. Segage labidakesega munavalged tainasse. Kiipsetage vahvlid.
Teine v&imalus:Voib tarvitada ka pruuni (nisujahu) valge jahu asemel. Pruun jahu sisaldab rohkem
kiudaineid. Serveerige vahvleid kohupiima ja vdrskete marjadega.

Eemaldage pistik pistikupesast.

Enne plaatide eemaldamist laske seadmel maha jahtuda.
Eemaldage alati Ulejddv oli grillplaatidelt tikikese majapidamispaberiga, enne kui hakkate plaate
puhastama.
Kui vajutada vabastusnupule seadmel, on véimalik plaate eemaldada hoides kinni kiepidemetest.

Puhastage plaate kuuma pesemisvahendi lahusesse kastetud pehme lapi voi kdsnaga voi peske
neid néudepesumasinas.
Arge kunagi kasutage abrasiivseid vahendeid ega materjale, sest nii vib vigastada kiilgev&tmatu
plaadipinna.
KUpsetusjadkide eemaldamiseks pange plaadid sooja pesuvahendi lahusesse 5 minutiks likku. Nii saate
plaadid puhtaks toidukiibemetest, mis on plaatide kilge jdanud.

Seadme vilispinda puhastage niiske lapiga.

Arge kunagi kastke seadet vette.

Kerige juhe kokku (joon 18).
3 toiminguga seadmel on toitejuhtme hoidik seadme alusel.

Hoidke seadet vertikaalses vdi horisontaalses asendis (joon 19).

Toitejuhtme vahetamine

Kui seadme toitejuhe on vigastatud, vahetage see ainult Philipsi v&i Philipsi poolt volitatud
hoolduskeskuses, sest selleks on vaja spetsiaalseid lisaosi ja/v3i t&oriistu.

Info ja teenindus

KuiTe vajate informatsiooni voi on Teil probleemid tekkinud, kilastage Philips Web lehekilge
www.philips.com Vv3i v&tke Uhendus teie maa Philipsi hoolduskeskusega (lisainfot ja telefoninumbrid
leiate garantiitalongilt). Kui Teie maal ei ole Philipsi hoolduskeskust, pé&rduge Philipsi toodete miidija
poole v&i votke thendus Philipsi koduhooldusseadmete ja isikliku hoolduse BV teenindusosakonnaga.
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» Lietojot elektroierices, vienmér ieverojiet piesardzibas pasakumus.

» Pirms ierices lietosanas ripigi izlasiet $Ts lietoSanas pamacibas un saglabajiet tas turpmakam
uzzinam.

» Pirms ierices pievienoSanas elektrotiklam, parbaudiet, vai spriegums, kas noradits uz ierices,
atbilst elektrotikla spriegumam jasu maja.

» Pievienojiet ierici iezemétai elektrotikla kontaktrozetei.

» Novietojiet ierici 3, lai:
- elektrovads nenokaratos par galda vai darba virsmas malu;
- ierices darbibas laika tai nepieskartos bérni;
- ta atrastos uz [idzenas, stabilas virsmas un tai apkart bttu pietiekami daudz brivas vietas.

» Raugieties, lai elektrovads neatrodas parak tuvu vai nenonak saskaré ar ierices karstajam

virsmam.

Novietojiet ierici drosa viet3, talu no ugunsnedro$am lietam, pieméram, aizkariem.

Pirms ierices lietoSanas vienmer uzsildiet platnes.

P&c lietoSanas atvienojiet ierici no elektrotikla.

Neatstajiet ieslégtu ierici bez uzraudzibas.

Nepieskarieties ierices metala dalam, jo tas |oti stipri sakarst.

Laujiet ierTcei pilnigi atdzist, pirms mainat cep$anas platnes, tTrat ierici vai novietojat to

glabasana.

» Nomainot platnes, raugieties, lai tas tiktu pilnigi nostiprinatas.

» Nekada gadijuma neizmantojiet asus vai abrazivus virtuves piederumus, jo tie var bojat virsmu
neliposo parklajumu.

» P&c lietoSanas vienmeér iztiriet ierici.

Atvienojiet ierici no elektrotikla un laujiet tai pilnigi atdzist, pirms nonemat platnes un tirat ierici.

» Nekada gadijuma neiegremdgjiet ierici GdenT un nelaujiet Gidenim iek]|dt ierice.
» Bojats elektrovads janomaina pie Philips produkcijas izplatitaja vai Philips pilnvarota
remontdarbnica, jo tam nepiecieSami Tpasi darbariki un/vai detalas.

Visparigs apraksts

) Regulgjosais sleédzis™ Viru sistéma automitiski pielagojas nomaindmajam platném, kuras tiek
ievietotas iericé.

@ Iznemamas platnes (var mazgat trauku mazgasanas masind): sviestmaizu platnes (Bl: sadalo$as un
noslédzosas, ka ari taisnstdrveida platnes), vafelu platnes (B2: belgu un skandinavu), grila platnes (B3):
- HD 2420 (belgu vafelu platne, sadalogais un noslédzo3ais sviestmaizu tosters, saskares grils).
- HD 2421 (belgu vafelu platne, taisnstlirveida sviestmaizu tosters, saskares grils).
- HD 2422 (skandinavu vafelu platne (sirdsveida forma), sadalo3ais un noslédzogais sviestmaizu

tosters, saskares grils).
- HD 2423 (skandinavu vafelu platne (sirsdveida forma), taisnstarveida sviestmaizu tosters,
saskares grils).

® Automatiskais aizslégs

Automatisks savienotajmehanisms, kas aizver "tris viena" modela ierici. Automatiska aizsléga funkcija ir

jaizsledz, kad ir ievietota belgu vafelu platne, lai nodrosinatu vislabako rezultatu.

(® Nesakarsto$i rokturi

@ Enersijas signallampina

Sarkana signallampina spid tik ilgi, kamér sviestmaizu tosters ir pievienots elektrotiklam.

@ Uzsilsanas signallampina

Zala signallampina spid, kameér tiek uzsilditas modela "tris viena" cep3anas platnes. Kad zala

signallampina nodziest, ierice ir gatava lietosanai.

® FElektrovada glabasana



Platnu atbrivosanas tausting
Termostata slédzis
Platnes rokturi

Pirms lieto$anas

Platnes var iznemt, piespiezot platnu atbrivosanas taustinu un izcelot tas aiz rokturiem.
Iznemiet platnes no ierices (l.zim.).

Tiriet katru platni ar mikstu dranu vai stkli silta ziepjuadenTt vai mazgajiet tas trauku
mazgasanas masina (2. zZim.).

Nosusiniet platnes un ielieciet tas atpakal ierice.

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

Grauzdétu sviestmaiZu pagatavosana

Sviestmaizu pagatavo$anai var izmantot divas dazadas sviestmaizu platnes: sadalosas un noslédzosas
platnes un taisnstlrveida platnes. Sadalo3as un noslédzosas platnes sagriez un noslédz maizi, veidojot
trisstrveida grauzdétas sviestmaizes. Taisnstlrveida platnes tikai noslédz maizi, veidojot grauzdétas
taisnstlrveida sviestmaizes.

levietojiet sviestmaizu platnes ierice (3.zim.).
Pareizi ievietojot platnes ieric€, atskan klikskis.
Viegli ieziediet platnes ar nedaudz sviesta vai elas.

Noregulgjiet ierici sviestmaizu grauzdésanas rezima, pagriezot termostata slédzi pret iezimi O
(4.zZim.).

lespraudiet elektrovada kontaktspraudni elektrotikla sienas kontaktrozetg.
Varat regulét elektrovada garumu, aptinot ta lieko dalu ap balstiem pie ierices pamatnes.

lesledzas sarkana energijas un zala uzsilSanas signallampina.

Sagatavojiet produktus sviestmaizei.
Vienas sviestmaizes pagatavosanai nepiecieSamas divas maizes skéles un piemérots pildijums. |zlasiet
nodala "Receptes grauzdétu sviestmaizu pagatavosanai” sniegtos padomus.Viegli apziediet ar sviestu
tas maizes puses, kuras saskaras ar platném, lai iegltu vienmérigu, zeltaini brinu grauzdejumu.

Sviestmaizu tosters ir gatavs lieto$anai, tiklidz izsledzas uzsilsanas signallampina (5. zZim.).
Novietojiet divas maizes Skéles ar apziestajam virsmam uz apakséjas platnes, klgjiet pildijumu uz
maizes un uzlieciet virst divas citas maizes $kéles ar apziestajam virsmam uz augsu. Ja vélaties, varat
grauzdét arf vienu sviestmaizi. Lai pildijums neizplTstu no sviestmaizes, nekljiet to parak tuvu maizes
Skéles malam.

Aizveriet ierici (6. ZIm.).
Uzmanigi nolaidiet augs€jo platni uz maizes, lidz automatiska aizsl€ga mehanisms savieno to ar
apakséjo platni.
Nekada gadijuma neatstajiet ieslégtu sviestmaizu tosteru bez uzraudzibas.

Gatavosanas laika zala uzsilSanas signallampina ieslédzas un izslédzas, noradot, ka sildelementi tiek
ieslégti un izslégti, nodrosinot pareizu temperatdru.

P&c 4-6 minitém atveriet sviestmaizu tosteru.
Parbaudiet, vai grauzdéta sviestmaize ir zeltaini brina. Gatavosanas laiks, kas nepieciesams, lai iegGtu
kraukskigas, briinas sviestmaizes, ir atkarigs no maizes veida, pildijuma un jdsu vélmem.
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Sviestmaizu iznemsana (7.zim.).
Lietojiet koka vai plastmasas virtuves piederumu (piem., koka lapstinu), lai iznemtu grauzdétas
sviestmaizes no tostera. Nelietojiet metala, asus vai abrazivus virtuves piederumus.
Lai turpinatu sviestmaizu grauzdésanu, novietojiet divas jaunas maizes Skéles uz apakséjas platnes, kad
nodziest zala uzsilSanas signallampina.

P&c lietosanas atvienojiet ierici no elektrotikla.

Receptes grauzdétu sviestmaizu pagatavosanai

»  Skinka, siera un ananasu sviestmaizes

4 baltmaizes skéles

2 siera Skéles

2 ananasa Skéles

2 planas skinka skéles

karijs

» Uzsildiet sviestmaiZu tosteru

» UZlieciet sieru, ananasu un péc tam $kinki uz divdm maizes $kélém. Uzkaisiet $kinkim nedaudz karija
pulvera un uzlieciet virst divas citas maizes skéles.

» \Veiciet nodala "Grauzdétu sviestmaiZu pagatavosana" aprakstitdas darbibas.

» Tomatu, siera un an$ovu sviestmaizes

4 baltmaizes skéles

| vai 2 $kélés sagriezti tomati

2 édamkarotes sarivéta Parmas siera

6 ansovi

paprika, majorans

» Uzsildiet sviestmaiZu tosteru

» Uzlieciet tomatu skéles, anSovus un rivétu sieru uz divam maizes $kélém. Uzkaisiet tam nedaudz
paprikas un majordna un uzlieciet virsti divas maizes $kéles.

» \Veiciet nodala "Grauzdétu sviestmaiZu pagatavosana" aprakstitds darbibas.

Grilésana (saskares grils)

levietojiet grila pIBtnes iericX (8.zim.).
Pareizi ievietojot platnes iericg, atskan klikskis.

Viegli ieziediet platnes ar nedaudz sviesta vai e|las.

Noregulgjiet ierici griléSanas reZzima, pagriezot termostata slédzi pret grilésanas iezimi (1-5)
(9.zim.).

lespraudiet elektrovada kontaktspraudni elektrotikla sienas kontaktrozeté.
Varat regulét elektrovada garumu, aptinot ta lieko dalu ap balstiem pie ierices pamatnes.

leslédzas sarkana energijas un zala uzsilSanas signallampina.

Kad izsleédzas zala uzsilSanas signallampina, varat likt produktus uz apaksgjas grila platnes (10.
Zim.).
Lai iegltu labaku rezultatu, produkti janovieto grila platnes vidd.
Gatavosanas laika zala uzsilSanas signallampina ieslédzas un izslédzas, noradot, ka sildelementi tiek
ieslégti un izslégti, nodrosinot pareizu temperatdru.

Aizveriet ierici (I 1.Zim.).
Uzmanigi nolaidiet augséjo grila platni uz produktiem, lidz automatiska aizsléga mehanisms savieno
augsejo platni ar apakséjo. Augséja grila platne tagad atrodas uz produktiem, nodrosinot abu pusu
vienmeérigu grilésanu.
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Nenoslédziet grilu, gril&jot biezu produktu kartu.

Nekada gadijuma neatstajiet ieslégtu saskares grilu bez uzraudzibas, griléjot biezu produktu kartu.

P&c 3-5 minlGtem atveriet saskares grilu.
Grilésanas ilgums atkarigs no produktu veida, biezuma un jasu vélmém.
Sk. tabuly, lai noskaidrotu ieteicamo grilésanas ilgumu.

Grileto produktu iznemsana (12.zim.).
Lietojiet koka vai plastmasas virtuves piederumu (piem., koka lapstinu), lai iznemtu produktus no
saskares grila. Nelietojiet metala, asus vai abrazivus virtuves piederumus.

Lai turpinatu grilésanu, novietojiet nakamo produktu porciju uz apakséjas platnes, kad nodziest zala
uzsil$anas signallampina.

Lai iegltu vislabakos rezultatus, ar papira virtuves dviela gabalinu nonemiet no platnes lieko ellu,
pirms liekat nakamo produktu porciju uz tas.

P&c lietoSanas atvienojiet ierici no elektrotikla.

Grilésanas ilgums
Tabula minéti vairaki &dieni, ko var pagatavot ar saskares grilu. Tabula noradrtais gril€sanas ilgums
neietver laiku, kas nepieciesams, lai uzsilditu ierici.

Grilesanas laika zala signallampina ieslédzas un izslédzas, noradot, ka sildelementi tiek ieslégti un
izslegti, nodrosinot pareizu temperatdru. Kad signallampina ieslédzas vai izslédzas, varat vienkarsi
turpinat grilésanu.

Varat regulét griléSanas ilgumu un temperatru atbilstosi savam vélmém. ReZims ir atkarigs arf no
gatavojamo produktu veida (piem., gala), to biezuma un temperatdras.

Padomi

Saskares grila nedrikst cept galu ar kauliem. Kauli var bojat virsmu nelipoSo parklajumu.
Lai iegtitu labakus rezultatus, grilgjiet mazus gabalinus.

Desas gatavosanas laika var parplist.To var novérst, sadurstot tas ar daksinu.

Labakus rezultatus var ieglt, grilgjot svaigu, nevis saldétu vai atkaus&tu galu.
Neapkaisiet galu ar sali, kamér ta nav gatava.Tas palidzés saglabat galu suligu.

Negrilgjiet parak biezas galas Sk&les.

Grilesanas laika vismaz vienu reizi apgroziet produktus, kas ir planaki par | cm.

Grilésanas ilgums

Produkts Grilesanas ilgums ReZims
Lasa vai tunca steiks 7-9 mindtes 4-5
Zivis (mazi gabalini) 5-7 mindtes 4-5
Desa 5-7 mindtes 5
Hamburgers (saldéts, gatavs) 7-10 minGtes 5
Hamburgers (svaigs) 5-7 minUtes 5
Galas gabals 5-7 mindtes 5
Darzeni 5-6 minGtes 5
Dazadi produkti 8-10 mindtes 5
Ananasa 3kéles 3-5 mindtes 5
Trtara/vistas fileja (200 g) 6-9 minGtes 5
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Vafelu cepsana

Vafe|u cepsanai var izmantot divas dazadas cepsanas platnes: skandinavu (sirdsveida forma) un belgu
vafelu platnes.

lejauciet miklu, ievérojot nodala "Receptes vafe|u pagatavo$anai” sniegtas pamacibas.
Lai iegQtu vislabako rezultatu, laujiet miklai pirms cep$anas pusstundu nostavéties.

levietojiet vafe|u platnes iericé (13.zim.).
Pareizi ieliekot platnes iericg, atskan klikskis.
Viegli ieziediet platnes ar nedaudz sviesta vai e|las.

Noregulgjiet ierici vafe|u pagatavoSanas rezima, pagriezot termostata slédzi pret vafe|u
pagatavosanas iezimi (14.zim.).

lespraudiet elektrovada kontaktspraudni elektrotikla sienas kontaktrozete.
Varat regulét elektrovada garumu, aptinot ta lieko dalu ap balstiem pie ierices pamatnes.

leslédzas sarkana energijas un zala uzsil$anas signallampina.

Kad ir izslegusies zala uzsil$anas signallampina, uzlejiet miklu uz apaksgjas vafelu platnes (15.zim.).
Uzlejiet aptuveni 100 ml miklas uz apakséjas skandinavu vafelu platnes un aptuveni 180 ml miklas uz
apakséjas belgu vafelu platnes.

Aizveriet ierici (16.zim.).
Uzmanigi nolaidiet augséjo platni uz miklas, NESAVIENOJOT abas platnes kopa. Tas lauj vafeléem
uzbriest un nodrosina labu rezultatu.

Nekada gadijuma neatstajiet ieslégtu vafe|u pagatavotaju bez uzraudzibas.

Gatavosanas laika iesleédzas un izslédzas zala signallampina, noradot, ka sildelementi tiek ieslégti un
izslégti, nodroSinot pareizu temperatdru.

P&c 5-7 minttém atveriet vafe|lu pagatavotaju.
Parbaudiet, vai vafeles ir zeltaini brinas. Gatavosanas ilgums, kas nepiecieSams, lai iegltu kraukskigas,
zeltaini briinas vafeles, ir atkarigs no miklas veida un jdsu vélmém.

Vafelu iznemsana (17.zim.).
Lietojiet koka vai plastmasas virtuves piederumu (piem., koka lapstinu), lai iznemtu vafeles no vafelu
pagatavotaja. Nelietojiet metala, asus vai abrazivus virtuves piederumus. Laujiet vafelém atdzist uz
restiSu paliktna, lai tas klUst kraukskigas.
llgak cepot, ieglsiet tumsakas vafeles, atrak beidzot cepsanu, vafeles bis gaisakas.
Lai turpinatu cepsanu, uzlejiet nakamo miklas porciju uz vafelu platnes, kad nodziest zala uzsilsanas
signallampina.

P&c lietosanas atvienojiet ierici no elektrotikla.

Receptes vafelu pagatavosanai

» g =100ml

» | édamkarote = 15 ml

» | téjkarote =5ml

» | mérkarote gardvielam = | ml

»  Kraukskigas vafeles (6-10 gabali)
200 ml auksta Gdens

300 ml (200 g) kviesu miltu

300 ml salda kréjuma (40% tauku saturs)
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» Sajauciet miltus un Gdeni. Labi samaisiet, lai iegiitu viendabigu masu. Saputojiet kréjumu, lidz tas kldst
stingrs un iemaisiet to mikla. Cepiet vafeles.

» Parastas vafeles (6-10 gabali)
1,5 tases piena

3 olas

7 édamkarotes augu ellas

1,75 tases miltu

| édamkarote cukura

2 téjkarotes cepama pulvera

|/2 t&jkarotes sals
» lesijaiet sausos produktus videja izmera bloda. Atdaliet olu baltumus no dzeltenumiem. Saputojiet olu

baltumus, idz tie ir stingri. Sausajiem produktiem vienlaicigi pievienojiet olu dzeltenumus, ellu un pienu.

Putojiet, kamér mikla vairs nav kunkulu.Ar koka lapstinu iemaisiet olu baltumus mikla. Cepiet vafeles.
Variants: varat lietot ari brinos (kviesu) miltus balto miltu vieta. Brinajos miltos ir vairak Skiedrvielu.
Pasniedziet vafeles ar biezpienu un svaigam ogam.

Atvienojiet ierici no elektrotikla.

Laujiet iericei atdzist, pirms iznemat platnes.
Vienmér noslaukiet lieko ellu no grila platném ar papira virtuves dviela gabalinu, pirms iznemat
platnes tirisanai.
Cepsanas platnes var iznemt, piespiezot atbrivosanas taustinu, péc tam tas var izcelt no ierices,
satverot aiz rokturiem.

Mazgijiet platnes ar mikstu dranu vai siikli karsta ziepjadent vai trauku mazga$anas masina.
Nekada gadijuma nelietojiet abrazivus vai skrap&josus tirisanas lidzeklus, jo tie var bojat neliposo
platnes parklajumu.

Produktu parpalikumus var nomazgat, iegremdéjot virsmas uz piecam minttém karsta ziepjddent. Tas
atmeércés jebkurus piedegusus produktus vai taukus.

lerices korpusu tiriet ar mitru dranu.
Nekada gadijuma neiegremdeéjiet ierici tden.

Satiniet elektrovadu (18.zim.).
Modelim "tris viena" elektrovada uzglabasanai paredzéti balsti uz ierices pamatnes.

lerici var glabat gan vertikali, gan horizontali (19.zim.).

Elektrovada nomaina

Bojats elektrovads janomaina pie Philips produkcijas izplatitaja vai Philips pilnvarota remontdarbnica,
jo tam nepieciesami Tpasi darbariki un/vai detalas.

Garantija un apkalpoSana

Ja nepieciesama palidziba vai informacija, Iddzu, izmantojiet Philips majas lapu Interneta
www.philips.com vai sazinieties ar Philips Pakalpojumu centru sava valsti (ta talruna numurs
atrodams pasaules garantijas bukletd). Ja jGsu valsti nav Philips Pakalpojumu centra, ITdziet palidzibu
Philips produkcijas izplatitajiem vai Philips Majturibas un personigds higiénas ieri¢cu nodalas
pakalpojumu dienestam.
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» Visada laikykités pagrindiniy saugumo priemoniy, kai naudojatés elektros prietaisais.

» Pries aparato naudojima atidziai perskaitykite Sias instrukcijas ir pasilikite jas ateiciai.

»  Pries jjungdami prietaisa patikrinkite, ar jtampa, nurodyta ant prietaiso apacios, sutampa su
jtampa jusy namuose.

» |junkite prietaisa j jZeminta elektros rozete.

» Prietaiso naudojimo reikalavimai:

- maitinimo laidas neturi bati uzsikabings uz stalo krasto ar pavirsiaus;

- vaikai negali liesti veikiancio prietaiso;

- prietaisas turi stovéti ant lygaus, stabilaus pavirsiaus ir aplinkui turi blti pakankamai vietos.

|sitikinkite, kad maitinimo laidas nesiliecia prie karsty prietaiso pavirsiy.

Padeékite prietaisg j saugia vieta, toliau nuo lengvai uzsideganciy daikty, tokiy kaip uzuolaidos.

Pries dédami ka nors tarp ploksciy, visada jas jkaitinkite.

Po naudojimo isjunkite prietaisa.

Nepalikite prietaiso veikti be priezitros.

Venkite liesti metalines aparato dalis, kadangi jos labai jkaista.

Prie§ prietaisg valant, jj pernesant ar kei¢iant plokstes, leiskite visiSkai prietaisui atvésti.

Pakeite plokstes, patikrinkite, ar tvirtai jas jstatéte.

Niekada nelieskite ploksciy astriais ar Siurksciais daiktais, nes galite pazeisti pavirsiaus danga.

Po naudojimo visada iSvalykite prietaisa.

Pries nuimdami plokstes ir norédami valyti prietaisa, iSjunkite jj ir palikite visiskai atvésti.

» Niekada nemerkite prietaiso j vandenj ir saugokite, kad | ji nepatekty vanduo.
» Jei pazeistas prietaiso maitinimo laidas, jis turi biti kei¢iamas tik Philips ar autorizuotame
Philips aptarnavimo centre, nes reikalingi specialls jrankiai ir/arba dalys.

Pagrindinis apraSymas

@ Vario Lock™ Lanksti sistema automati$kai prisitaiko prie j prietaisa jdéty ploks¢iy.

(® Nuimamos plokstés (plaunamos indaplovéje) Sumustiniy gaminimo plokstés (B cut&sealir
staciakampés), Plokstés vafliams gaminti (B2: Belgian tipo ir Nordic tipo), Griliaus plokstés (B3).
- HD 2420 (Belgian tipo vafliy gamintojas, cut&seal sumustiniy gamintojas, kontaktinis grilis).
- HD 2421 (Belgian tipo vafliy gamintojas, staciakampis sumustiniy gamintojas, kontaktinis grilis).
- HD 2422 (Nordic tipo vafliy gamintojas (Sirdelés formos), cut&seal sumustiniy gamintojas,

kontaktinis grilis).
- HD 2423 (Nordic tipo vafliy gamintojas (Sirdelés formos), statiakampis sumustiniy gamintojas,
kontaktinis grilis).

® Automatinis uzraktas

Automatinis uzspaudimo mechanizmas, kuris uzdaro "3-viename" prietaisa. Automatinio uzrakto

funkcija gali bUti iSjungta, kai jstatyta Belgian tipo ploksté vafliams, leidzianti optimaliai veikti, gaminant

vaflius.

® Nejkaistancios rankenos

3 Jjungimo lempute

Si raudona lemputé dega tol, kol yra jjungta sumustiniy keptuve.

(@ Parengties lemputé (pranesa, kad prietaisas valgio gamybai paruogtas)

Si 7alia lempute uzsidega, kai plokités "3 - viename" jkaista. Kai Zalia lemputé uZgesta, prietaisas yra

paruostas naudojimui.

® Vieta laido saugojimui

(@ Plokgtiy atjungimo mygtukas

@ Termostato rankenélé

@ Ploks¢iy rankenos
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Prie$ naudojima

Plokstes galima nuimti, paspaudziant atjungimo mygtuka ant prietaiso, po to jos nukeliamos uz
rankeny.

Nuimkite plokstes nuo aparato (pav. I).

Kiekviena plokste valykite su minksta skepetaite ar kempinéle Siltame muiluotame vandenyje
arba plaukite indaplovéje (pav. 2).

Nusausinkite plokstes ir jdékite jas atgal j prietaisa.

Pirma karta naudojant, nuo prietaiso gali sklisti kvapas.Tai yra normalu.

Skrudinty sumustiniy gamyba

Sumustiniy gaminimui naudojamos dvi skirtingos sumustiniy kepimo ploksciy rasys: cut&seal (pjauna
ir suspaudzia) plokstés bei staciakampés plokstés. Cut&seal plokstés pjausto ir suspaudzia duong ir
naudojamos skrudinant trikampio formos sumustinius. Staciakampés plokstés tik suspaudzia duong ir
naudojamos skrudinant staciakampio formos sumustinius.

|dékite sumustiniy gaminimo plokstes j prietaisa (pav. 3).
Kai teisingai jstatote plokstes | prietaisa, pasigirsta spragteléjimas.
Plokstes istepkite nedideliu sviesto ar aliejaus kiekiu.
Pasukdami termostato rankenélg, pasirinkite sumustiniy gaminimo nustatymus 3 (pav. 4).

Jjunkite kysStuka j rozete.
JUs galite reguliuoti laido ilgj, dalj jo apvyniodami ant laikikliy, esanciy prietaiso pagrinde.

Uzsidega raudona jjungimo ir Zalia parengties lemputés.

Paruoskite produktus, kuriy reikés skrudinamiems sumustiniams.
Pagaminti sumustiniui jums reikia dviejy duonos riekeliy ir tinkamo jdaro. Perskaitykite patarimus
skyrelyje "Sumustiniy skrudinimo receptai”. Sviestu iSteptos duonos riekeliy pusés, besilie¢iancios su
plokstés pavirSiumi, tolygiai apskrunda.

Sumustinius galite gaminti i$ karto, kai tik uzsidegs parengties lemputé (pav. 5).
Ant apatinés plokstés padékite dvi riekeles duonos sviestuota puse | apacia, uzdékite jdarg ir ant
virSaus uzdékite dar dvi duonos riekeles sviestuota puse | virSy. Jei norite, galite gamintis tik vieng
sumustinj. Kai sumustiniy keptuvé yra sandariai uzdaryta, jdaras neturi tekéti per duonos riekeliy
krastus.

Uzdarykite prietaisa (pav. 6).
Atsargiai leiskite virSutine plokste ant duonos iki automatinis uzrakto jtaisas prispaus ja prie apatinés
plokstés.

Niekada nepalikite jjungtos sumustiniy keptuvés be priezidros.

Kai gaminate, Zalia parengties lemputé laikas nuo laiko uzsidega ir uzggsta, rodydama, kad kaitinimo
elementai iSsijungia ir jsijungia, palaikydami reikiamg temperatdra.

Atidarykite sumustiniy keptuve po 4-6 minuéiy.
Patikrinkite, ar sumustinis apskrudo. Gaminimo laikas, reikalingas sumustiniui apskrusti, priklauso nuo
duonos risies, jdaro ir jasy skonio.

ISimkite sumustinius (pav. 7).
Naudokite medinius ar plastikinius jrankius (pvz., mentele), kai norésite nuimti iskeptus sumustinius i$
sumustiniy keptuvés. Nenaudokite metaliniy, astriy ar Siurksciy virtuvés jrankiy.
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Jei toliau gaminate sumustinius, padékite dvi naujas duonos riekeles ant apatinés plokstés, kai tik
uzsidegs Zzalia parengties lemputé.

Po naudojimo iSjunkite prietaisa.

Skrudinty sumustiniy receptai

»  Kumpio, stirio ir ananasy sumustiniai
4 baltos duonos riekelés

2 sirio riekelés

2 ananaso riekelés

2 plonos riekelés kumpio

kario milteliai

» |kaitinkite sumustiniy keptuve

» UZdékite slrj, ananaso skilteles ir kumpj ant dviejy duonos riekeliy. Pabarstykite kumpj prieskoniais ir
ant virSaus uZdékite dar dvi riekeles duonos.

»  Laikykités nurodymy skyrelyje "Sumustiniy skrudinimas".

»  Pomidory, siirio ir aniuviy sumustiniai

4 baltos duonos riekelés

| ar 2 pomidorai (supjaustyti riekelémis)

2 arb. 3auksteliai tarkuoto parmezano sirio

6 anciuviai

raudonieji pipirai, mairdnas

»  [kaitinkite sumustiniy keptuve

»  Pamidory skilteles, anciuvius ir tarkuotq siirj uZdékite ant dviejy duonos riekeliy. Pabarstykite
raudonaisiais pipirais bei mairinu ir ant virSaus uZdékite dar avi riekeles duonos.

»  Laikykités nurodymy skyrelyje "Sumustiniy skrudinimas".

Kepimas (kontaktinis grilis)

Uzdeékite kepimo plokstes ant prietaiso (pav. 8).
Kai teisingai uzdésite plokstes ant prietaiso, iSgirsite spragteléjima.

Kepimo plokstes iStepkite trupuciu sviesto ar aliejaus
Termostatinés rankenélés pagalba pasirinkite norimus kepimo nustatymus (1-5) (pav.9).

Jjunkite kystuka j rozete.
Galite reguliuoti maitinimo laido ilgj, apvyniodami jj aplink laikiklius, esancius ant prietaiso pagrindo.

Uzsidega raudona jjungimo ir Zalia parengties lemputés.

Kai tik uzges Zalia parengties lemputé, galite déti produktus ant apatinés griliaus plokstés (pav. 10).
Kad gerai iSkepty, produktus reikia padéti apatinés kepimo plokstés centre.
Gaminimo metu Zzalia parengties lemputé laikas nuo laiko uzsidega ir uzgesta, parodydama, kad
kaitinimo elementai jsijungia ir iSsijungia, palaikydami reikiama temperatira.

Uzdarykite prietaisa (pav. I 1).
Atsargiai leiskite virSutine kepimo plokste ant produkty iki automatinis uzdarymo mechanizmas
prispaus virsuting plokste prie apatinés.VirSutiné kepimo ploksté prispaus maista ir abi jo pusés iSkeps
tolygiai.

Neumrakinkite kontaktinio grilio, kai kepate storesnius produktus.
Niekada nepalikite be prieZitiros veikiancio kontaktinio grilio, kai kepate storesnius produktus.

Atidarykite kontaktinj grilj po 3-5 minugiy.
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Kepimo laikas priklauso nuo produkty rusies, jy storio ir jlsy skonio.
Zitrékite lentele su rekomenduojamu kepimo laiku.

Nuimkite iSkepta maista (pav. 12).
Naudokités plastikiniais ar mediniais jrankiais (pvz., mentele) nuimant kepta maista nuo kontaktinio
grilio. Nenaudokite metaliniy, astriy ar Siurksciy virtuviniy jrankiy.

Toliau kepant, sekancia porcija maisto dékite ant apatinés plokstés, uzsidegus Zaliai parengties
lemputei.

Kad skaniau iskeptuméte, pries dédami sekancia maisto porcija ant kepimo plokstés, popieriniu
rankSluodciu nuvalykite aliejaus pertekliy.

Po naudojimo iSjunkite prietaisa.

Kepimo laikas
Lenteléje rasite sarasa patiekaly , kuriuos galite pasigaminti grilyje. | lenteléje nurodyta kepimo laika,
nejtrauktas laikas, bUtinas prietaiso jkaitimui.

Kepant, laikas nuo laiko uzsidega ir uzgesta zalia lemputé, parodydama, kad kaitinimo elementai
Isijungia ar i$sijungia, palaikydami reikiama temperatira. Kai lemputé uzsidega ar uzgesta , jUs galite
toliau kepti.

Kepimo laika ir temperatira galite nusistatyti pagal savo skonj. Nustatymai taip pat priklauso nuo
gaminamo maisto rdsies (pvz., mésa), jo storumo ir jo temperatdros.

Patarimai

Kontaktinis grilis nepritaikytas kepti mésai su kaulais. Kaulai gali pazeisti plokstés pavirsiaus
danga.

Norédami gerai iSkepti, kepkite mazus gabalélius.

Kepant, desrelés gali sutrtkinéti. Kad taip neatsitikty, Sakute pradurkite desrelés odeléje kelias
skylutes.

Sviezia mésa iSkepsite skaniau, nei $aldyta ar atSildyta.

Prie$ kepdami, nestidykite mésos. Tada mésa liks sultinga.

Nekepkite per story mésos gabaly.

Kepant produkta storesnj nei | cm, kepimo metu reikés vieng karta apversti.

Kepimo laikas

Produktai Kepimo laikas Nustatymai
Lasdisos ar tuno kepsnys 7-9 minutés 4-5
Zuvis (ma2 gabaliukai) 5-7 minutés 4-5
Degsrele 5-7 minutés 5
Mésainis (Saldytas, i$ anksto pagamintas) 7-10 minuciy 5
Mésainis (SvieZias) 5-7 minutés 5
Mésos gabalas 5-7 minutés 5
Darzovés 5-6 minutés 5
Keptos mésos rinkinys 8-10 minuciy 5
Ananaso skiltelés 3-5 minutés 5
Kalakuto / vis¢iuko file (200g) 6-9 minutés 5
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Vafliy gaminimas

Vafliams gaminti gali biti naudojamos dviejy skirtingy risiy kepimo plokstés: Nordic tipo vafliy
kepimo plokstés (Sirdelés formos) ir Belgian tipo vafliy kepimo plokstés.

Gaminant skysta tesla, vadovaukités patarimais skyrelyje "Vafliy receptai’, esanéiais Siose
naudojimosi instrukcijoje.
Tam, kad bty puikus rezultatas, pries kepdami tesla palaikykite puse valandos.

|dékite vafliy kepimo plokstes j prietaisa (pav.|3).
Kai teisingai uzdésite plokstes ant prietaiso, isgirsite spragteléjima.
Plokstes istepkite nedideliu kiekiu sviesto ar aliejaus.
Nustatykite vafliy kepimo nustatymus, pasukdami termostato rankenéle (pav. 14).

|kiskite kyStuka j rozete.
Galite reguliuoti laido ilgj, apvyniodami jj aplink laikiklius, esancius ant prietaiso pagrindo.

Uzsidega raudona jjungimo lemputé ir Zalia parengties lemputés.

Pilkite tesla ant apatinés ploksteés, kai uzsidegs Zalia parengties lemputeé.
Ant Sirdelés formos vaflinés plokstés pilkite apie 100 ml teslos, o ant Belgian tipo - 180 ml.

Uzdarykite prietaisa (pav. |6).
Atsargiai nuleiskite virSuting plokste ant teslos, NESPAUSDAMI ploks¢iy. Tada vafliai iskils ir bus
skanesni.

Niekada nepalikite veikiancios vafliy keptuvés be priezidros.

Gaminimo metu Zzalia lemputé laikas nuo laiko uzsidega ir uzgesta, parodydama, kad kaitinimo
elementai jsijungia ir i$sijungia, palaikydami reikiama temperatira.

Atidarykite vafliy keptuve po 5-7 minuciy.
Palaukite, kol vafliai apskrus. Kepimo laikas priklauso nuo to teslos, jdsy skonio ir vafliy apskrudimo
lygio.

ISimkite vaflius (pav. 17).
Naudokités plastikiniais ar mediniais jrankiais (pvz., mentele) nuimant vaflius nuo vaflinés.
Nenaudokite metaliniy, astriy ar Siurks¢iy virtuviniy jrankiy. Palikite vaflius atvésti ant vieliniy groteliy,
tada jie taps trapesni.
llgiau kepant, vafliai smarkiau apskrus, trumpiau kepant - bus maziau apskrude.
Kai uzsidegs Zalia parengties lemputé, pilkite kitg teslos porcija ant vafliy kepimo plokstés.

Po naudojimo iSjunkite prietaisa.

Vafliy receptas

» | decilitras = 100 ml

» | valgomasis $aukstas = 15 ml
» | arbatinis $aukstelius = 5 ml
» | Ziupsnelis prieskoniy = | ml
»  Traskas vafliai (6-10 vafliai)
200 ml $alto vandens

300 ml (200 g) kvietiniy milty

300 ml grietinés (40% riebumo)
»  Sumaidykite miltus su vandeniu. Plakite, kol pasidarys vienalyté te$la. Kol tesla nesutir§téjo, jmaisykite

grieting ir vél iSplakite. Kepkite vaflius.
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» Tradiciniai vafliai (6-10 vafliai)

|.5 puodelio pieno

3 kiauginiai

7 valgomieji Saukstai aliejaus

.75 puodelio milty

| valgomasis Saukstas cukraus

2 arbatiniai Sauksteliai kepimo milteliy

[/2 arbatinio Saukstelio druskos
» Sudékite birius produktus | vidutinio dydZio dubenj. Atskirkite kiausiniy baltymus nuo tryniy. Plakite

kiau$iniy baltymus, kol jie sutirstés. Vienu metu supilkite kiau$iniy trynius, aliejy ir pienq | dubeni.
Maisykite, kol tesloje neliks gumuliuky. Mentele atsargiai jmaisykite kiausiniy baltymus | teslq. Kepkite
vaflius.
Kitas bldas: vietoj balty milty jds galite naudoti rupius kvietinius miltus. Juose yra daugiau skaiduly.
Vaflius patiekite su kaimisku sdriu ir Svieziomis uogomis.

ISjunkite aparata i$ elektros lizdo.

Prie$ nuimdami plokstes, palikite prietaisa atvésti.
Visada prie$ nuimant kepimo plokstes valyti, popieriniu ranksluosciu nuvalykite aliejaus pertekliy.
Norédami nuimti plokstes, paspauskite ploksciy atjungimo mygtukus, esancius ant prietaiso, po to uz
rankeny jas nukelkite.

Plokstes valykite minksta skepetaite ar kempinéle, sudrékinta karstame vandenyije, taip pat
galite jas plauti indaplovéje.
Niekada nenaudokite Slifuojanciy ar Siurksciy valymo priemoniy ir medZziagy, nes tai gali pazeisti
plokstés pavirsiaus danga.
Maisto liku¢ius nuo ploksciy galima pasalinti jmerkus jas kelioms minutéms | karSta muiluota vanden].
Taip pasalinsite maisto likucius ar riebalus.

Prietaiso pavirsiy valykite drégna skepetaite.
Niekada nemerkite prietaiso | vanden.
Suvyniokite laida (pav. 18).
Prietaiso "3- viename" pagrinde yra vieta laido laikymui.
Prietaisa saugokite vertikalioje arba horizontalioje padétyje (pav. 19).

Maitinimo laido pakeitimas

Jei yra pazeidziamas Sio prietaiso maitinimo laidas, jis turi bati pakeistas Philips arba autorizuotame
Philips aptarnavimo centre, nes reikalingi specialls jrankiai ir/arba dalys.

Informacija ir aptarnavimas

Jei jums reikalinga informacija arba jei turite ptoblema, prasome aplankyti Philips tinklapj, kurio adresas
yra www.philips.com arba kreiptis | Philips atstovybe Lietuvoje (telefono numerj rasite visame
pasaulyje galiojancios garantijos lankstinuke) arba j vietinj Philips platintoja.
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Pomembno

» Kadar uporabljate elektri¢ne aparate, vedno upostevajte osnovna pravila varnosti.

» Preberite si ta navodila za uporabo in si oglejte pripadajoce ilustracije, preden za¢nete aparat
uporabljati. Navodila shranite tudi za kasnej$o uporabo.

» Preden aparat prikljuéite na elektricno omrezje preverite, ali napetost, ozna¢ena na dnu
aparata, ustreza napetosti v lokalnem elektricnem omrezju.

»  Prikljucite aparat na ozemljeno omrezno vti¢nico.

» Postavite aparat tako, da:
- omrezni kabel ne visi preko roba mize ali delovne povrsine;
- otroci ne morejo prijemati aparata, ko je v uporabi;
- stoji na ravni, stabilni povrsini in je okoli zadosti praznega prostora.

» Pazite, da omrezni kabel ne pride preblizu ali v stik z vro¢o povrsino aparata.

» Postavite aparat na varno mesto, stran od vnetljivih stvari, kot so zavese.

»  Plos¢i vedno prej segrejte, preden med njiju vstavite karkoli.

» Po uporabi izkljutite aparat iz elektri¢cnega omrezja.

» Ne pustite aparata delovati brez nadzora.

» Ne dotikajte se kovinskih delov, ker postanejo zelo vroci.

» Preden zamenjate plos¢i, preden aparat odistite ali ga pospravite, pocakajte, da se popolnoma
ohladi.

» Pazite, da boste pri zamenjavi plos¢, le te varno montirali.

» Nikoli se ne dotikajte plos¢ z ostrimi ali strgalnimi predmeti, ker lahko s tem poskodujete
povrsino.

» Po uporabi aparat vedno odistite.

Po uporabi izklopite aparat iz elektricnega omreZja in pocakajte, da se ohladi, preden odstranite

plod¢iin ga odistite.

» Nikoli ne potapljajte aparata v vodo in ne dopustite, da bi voda prisla v aparat.

» Ce je poskodovan omrezni kabel tega aparata, ga sme zamenijati le Philipsov pooblas¢eni
serviser, ker so za to potrebna posebna orodja in/ali rezervni deli.

Splosen opis

@) Variabilno zapiralo™ Sistem te¢ajev se samodejno prilagaja odstranljivim plo$¢am, ki jih vstavite v
aparat.

@ Odstranljive ploi¢e (lahko se perejo v pomivalnem stroju), sendvi¢ plosée (Bl: odreZi & zapri ter
za pravokotna sendvice), Plosce za vaflie (B2: belgijske in nordijske), zar plosce (B3):
- HD 2420 (plosce za belgijske vaflje, plos¢e odrezi & zapri za sendvice, plos¢e za kontaktni zar).
- HD 2421 ( plosce za belgijske vaflje, plosce za pravokotne sendvice, plos¢le za kontaktni zar).
- HD 2422 (plosce za nordijske vaflje-sréaste oblike, plos¢e za sendvi¢e odrezi & zapri, plosce za

kontaktni zar).
- HD 2423 (plosce za nordijske vaflie-sréaste oblike, plosce za izdelovanje pravokotnih sendvicev,
plosce za kontaktni zar).

® Samodejno zapiralo

Samodejni vzmetni mehanizem, ki zapira 3- v |-aparat. Funkcija samodejnega zapiranja se mora

deaktivirati, da zagotovite optimalno delovanje, ko vstavite v aparat plosc¢o za belgijske vaflje.

® Hiadni rotaji

(3 Luka prikljucitve na omreZje

Ta rdeca lucka sveti tako dolgo, dokler je opekat sendvicev prikljucen na elektri¢cno omrezje.

@ Lutka pripravljenosti na peko

Ta zelena lucka sveti, ko se plos¢i 3- inl- segrevata. Ko zelena lucka ugasne, je aparat pripravijen za

uporabo.

© Shramba za kabel



Tipka za sprostitev plos¢
Gumb termostata
Rocaji plos¢

Pred uporabo

Plos¢e lahko odstranite s pritiskom tipke za sprostitev plos¢ in jih nato lahko dvignete s pomocjo
rocajev.

Odstranite plosce iz aparata (sl. I).

Plosce ocistite z mehko krpo ali penasto gobico v vroci, milnati vodi ali pa jih dajte v
pomivalni stroj (sl. 2).

Posusite plosce in jih znova namestite v aparat.

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

Priprava opecenih sendvicev

Za pripravo sendvicev lahko uporabite dve razli¢ni plosci za sendvice: plos¢i odrezi & zapri in plosci
za pravokotne sendvice. Plos¢i odrezi & zapri odrezejo in zaprejo sendvice in naredijo trikotne
opecene sendvice. Pravokotno oblikovane plosce kruh samo zaprejo in oblikujejo pravokotne
opetene sendvice.

Vstavite sendvi¢ plos¢i v aparat (sl. 3).
Ce plodti pravilno vstavite v aparat, zasligite klik.
Plos¢i narahlo namazite z maslom ali oljem.
Izberite nastavitev za sendvice z zasukom gumba termostata na polozaj 3 (sl. 4).

Vstavite vtika¢ v omrezno vti¢nico.
DolZino kabla lahko prilagodite z navitiem dela kabla okoli konzol na dnu aparata.

Rdeéa in zelena lu¢ka zasvetita.

Pripravite sestavine za va$ opeceni sendvic.
Za vsak sendvi¢ potrebujete dve rezini kruha in primeren nadev. Za nasvet si preberite poglavje
"Recepti za opecene sendvice". Narahlo namazite z maslom strani kruha, ki pridejo v stik s plos¢ami,
da dobite enakomeren, zlatorjav sendvic.

Aparat za pripravo sendvicev je pripravljen takoj, ko ugasne lu¢ka pripravljenosti za peko (sl. 5).
PoloZzite dve rezini kruha, namazani z maslom, na spodnjo plos¢o, nanesite nadev na kruh in polozite
ostali dve rezini kruha na vrh, stran namazana z maslom naj bo obrnjena navzgor. Ce Zelite, lahko
opecete samo en sendvi¢. Da zagotovite optimalno zaprtje, nadeva ne dajajte preblizu robov kruha.

Zaprite aparat (sl. 6).
Spustite zgornjo plos¢o pazljivo na kruh, dokler se samodejni zapiralni mehanizem ne spne s spodnjo
plosco.

Nikoli ne pustite opekaca brez nadzora, ko je vkljucen.

Ko pecete, se zelena lucka pripravljenosti za peko obcasno priziga in ugasa, kar ponazarja, da se grelni
elementi vklapljajo in izklapljajo, ker tako vzdrzujejo pravilno temperaturo.

Po 4-6 minutah odprite aparat.
Preverite ali je sendvi¢ zlatorjav. Cas peke, ki je potreben za hrustljavo rjave sendvice, je odvisen od
vrste kruha, nadeva in vasega osebnega okusa.
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Odstranjevanje sendvicev (sl. 7).
Uporabite lesen ali plasti¢en pribor (npr. lopatico) za odstranitev opecenih sendvicev iz opekaca. Ne
uporabite kovinskega, ostrega ali strgalnega kuhinjskega pribora.
S peko sendvicev nadaljujte, tako da poloZite novi dve rezini kruha na spodnjo plo3co, ko ugasne
zelena lucka pripravijenosti za peko.

Po uporabi izkljucite aparat iz elektri¢nega omrezja.

Recepti za opeéene sendvice

w  Sendvi¢ s Sunko, sirom in ananasom
4 rezine belega kruha

2 rezini sira

2 rezini ananasa

2 tanki rezini Sunke

curry v prahu

» Segrejte opekac sendvi¢ev

» Na dve rezini kruha poloZite sir, ananas in nato sunko. Po sunki potrosite malo curryja v prahu in na
vrh poloZite preostali rezini kruha.

» Sledite napotkom v poglavju "Priprava opecenih sendvicev".

»  Sendvi¢i s paradiznikom, sirom in sardinami

4 rezine belega kruha

| ali 2 paradiznika (narezana na kolobarje)

2 Zlici naribanega Parmezana

6 sardel

paprika, majaron

» Segrejte opekal sendvicev

» Na dve rezini kruha poloZite paradiznik, sardine in nariban sir. Potrosite z nekaj paprike in majarona in
na vrh poloZite preostali rezini kruha.

» Sledite napotkom v poglavju "Priprava opelenih sendvicev".

Prazenje (kontaktni Zar)

] Vstavite plo3¢i za Zar v aparat (sl. 8).
Ce plos¢i pravilno vstavite v aparat, zaslisite klik.

Plos¢i narahlo namazite z maslom ali oljem.
Izberite Zeleno nastavitev z zasukom gumba termostata na polozaj za zar (1-5) (sl. 9).

Vstavite vtika¢ v omrezno vti¢nico.
DolZino kabla lahko prilagodite z navitiem dela kabla okoli konzol na dnu aparata.

Rdeéa in zelena lu¢ka zasvetita.

Ko ugasne zelena lu¢ka pripravljenosti za peko, lahko poloZite sestavine na spodnjo Zar plo$¢o
(sl. 10).
Za optimalni rezultat morajo biti sestavine polozZene v sredis¢e spodnje plosce za Zzar.
Ko pecete, se zelena lu¢ka pripravljenosti za peko obcasno priziga in ugasa, kar ponazarja, da se grelni
elementi vklapljajo in izklapljajo, ker tako vzdrzujejo pravilno temperaturo.

Zaprite aparat (sl. 1'1).
Spustite zgornjo plos¢o za zar pazljivo na sestavine, dokler samodejni zapiralni mehanizem ne spne
zgornje plosc¢e na spodnjo. Zgornja plosca za zar sedaj miruje na hrani in s tem povzroci
enakomerno prazenje po obeh straneh.
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Ne zaklepajte kontaktnega Zara, ko prazite debeleje sestavine.

Delujocega kontaktnega zara nikoli ne puscajte brez nadzora, Se posebej ko prazite debelejSe sestavine.

Po 3-5 minutah odprite kontaktni Zar.
Cas prazenja je odvisen od vrste sestavin, debelosti posameznih sestavin in vasega osebnega okusa.
Priporocljive ase praZenja si oglejte v tabeli.

Odstranjevanje poprazene hrane (sl. 12).
Uporabite lesen ali plasti¢en pribor (npr: lopatico) za odstranitev prazene hrane iz kontaktnega zara.
Ne uporabite kovinskega, ostrega ali strgalnega kuhinjskega pribora.

S prazenjem lahko nadaljujete tako, da naslednjo serijo hrane polozite na spodnjo plos¢o, ko ugasne
zelena lucka pripravijenosti za peko.

Za optimalne rezultate obrisite odvecno olje iz plosce s servieto, preden na njo poloZite novo
koli¢ino hrane.

Po uporabi izkljucite aparat iz elektriénega omrezja.

Cas prazenja 5
V tabeli boste nasli Stevilne jedi, ki jih lahko pripravite s kontaktnim Zarom. Casi prazenja, navedeni v
tabeli, ne vkljuCujejo Casa, ki je potreben, da opekac segrejete.

Med procesom prazenja se zelena lucka pripravijenosti za peko obcasno priziga in ugasa, kar
ponazarja, da se grelni elementi vklapljajo in izklapljajo, da vzdrzujejo pravilno temperaturo. Ko se
lucka priziga in ugasa, preprosto nadaljujte s procesom prazenja.

Cas priprave in temperaturo lahko prilagodite svojemu osebnemu okusu. Nastavitev je prav tako
odvisna od vrste hrane, ki jo pripravijate (npr. meso), njene debeline in temperature.

Nasveti

» V kontaktnem Zaru ne smete praziti mesa s kostmi. Kosti lahko poskodujejo prevleko na plos¢ah.
» Vedno pecite manjse kolic¢ine, da dobite najboljsi rezultat.

» Klobase rade potijo, ko jih peete.To lahko preprecite s tem, da jih z vilico nekajkrat prebodete.
» SveZe meso daje boljsi okus kot zamrznjeno ali odmrznjeno meso.

» Mesa ne solite, dokler ni pe¢en.S tem ohranite sok v mesu.

» Ne prazite predebelih kosov mesa.

» Sestavine, ki so tanjSe od | cm med peko obrnite vsaj enkrat.

d [J d Eenjd

 -<-rr-<-J- |
Sestavina Cas prazenja Nastavitev
Lososov ali tunin zrezek 7-9 minut 4-5

Ribe (mali kosi) 5-7 minut 4-5

Klobasa 5-7 minut 5

Hamburger (zamrznjen, skuhan) 7-10 minut 5

Hamburger (svez) 5-7 minut 5

Kos mesa 5-7 minut 5

Zelenjava 5-6 minut 5

Mesani zar 8-10 minut 5

Rezine ananasa 3-5 minut 5

Puraniji/piscand;i file (200 g) 6-9 minut 5
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Priprava vafljev

Za pripravo vafljev lahko uporabite dva tipa plos¢: nordijski plosci za vaflje (sréaste oblike) in plos¢i za
belgijske vaflje.

Naredite podlogo po navodilih v poglavju "recepti za vaflje", ki so v teh navodilih za uporabo.
Da dobite optimalne rezultate, pustite zmes pred peko stati za pol ure.

Vstavite plos¢i za vaflje v aparat (sl. |3).
Ce pravilno namestite plo&i, zaslisite klik.
Plos¢i narahlo namazite z maslom ali oljem.
Izberite nastavitev za vaflje z zasukom gumba termostata na nastavitev za vaflje (sl. 14).

Vstavite vtikac v omrezno vtinico.
Dolzino kabla lahko prilagodite z navitiem dela kabla okoli konzol na dnu aparata.

Rdeca in zelena lucka zasvetita.

Ko ugasne zelena lucka, vlijte zmes na spodnjo vafelj plos¢o (sl. I5).
Na nordijsko vafelj plos¢o zlijte okoli 100 ml zmesi, na belgijsko pa okoli 180 ml zmesi.

Zaprite aparat (sl. 16).
Spustite zgornjo plos¢o pazljivo na podlogo, ne da bi speli plos¢i z zapiralom.To bo omogodilo
vafliem, da vzhajajo in dobili boste boljsi konéni rezultat.

Nikoli ne pudcajte aparata za vaflje brez nadzora, ko je priklju¢en na elektricno omrezje.

Ko pecete, se zelena lu¢ka pripravljenosti za peko ob&asno priZiga in ugaSa, kar ponazarja, da se grelni
elementi vklapljajo in izklapljajo, ko vzdrzujejo pravilno temperaturo.

Po 5-7 minutah odprite aparat za pripravo vafljev.
Preverite, ali so vaflji zlato rjavi. Cas peke potreben za hrustljave, zlato rjave vaflje je odvisen od vrste
zmesi in vasega osebnega okusa.

Odstranjevanje vafljev (sl. 17).
Uporabite lesen ali plasti¢en pribor (npr. lopatico) za odstranitev vafljev iz aparata za vaflje. Ne
uporabite kovinskega, ostrega ali strgalnega kuhinjskega pribora. Pustite vaflje, da se ohladijo na
Zi¢natem stojalu, tako da postanejo hrustljavi.
Daljsi ¢as peke rezultira v temnejsi vafljih, krajsi cas pa v svetlejsih.
Za nadaljevanje peke poloZite naslednjo podlogo na plosco za vaflje, ko ugasne zelena lucka
pripravijenosti za peko.

Po uporabi izkljucite aparat iz elektri¢nega omrezja.

Recepti za vaflje
» [ d=100ml
» | Zica=15ml
» | &ajna Zlicka = 5 mi
» | $&epec =1 ml
»  Hrustljavi vaflji (6-10 kosov)
200 ml hladne vode
300 ml (200 g) pSeni¢ne moke

300 ml smetane (40% mascobe)
» Zme$ajte moko in vodo. Dobro premesajte s kuhalnico, da dobite gladko zmes. Stepite smetano, da

bo gosta in jo pocasi vme$ajte v zmes. Specite vafije.
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» Tradicionalni vaflji (6-10 kosov)

|.5 skodelice mleka

3 jajca

7 Zlic rastlinskega olja

.75 skodelice moke

| Zlica sladkorja

[/2 Cajne Zlicke soli

» Presejte suhe sestavine v srednje veliko skledo. Locite jajca. Stepajte beljake, dokler ne postanejo gosti.
Isto¢asno dodajte suhim sestavinam rumenjake, olje in mleko. Stepajte dokler ni v zmesi nobenih
grudic. Z lopatico vme$ajte beljake. Specite vafije.

Druga moznost: Namesto bele moke lahko uporabite tudi rjavo (p$eni¢no) moko. Rjava moka
vsebuje vel viaken. PostreZite vaflje s skuto in sveZimi jagodami.

Izkljucite aparat iz elektri¢nega omrezja.

Pocakajte, da se aparat ohladi, preden odstranite plosce.
Plos¢e lahko odstranite s pritiskom na tipko za sprostitev plos¢ na aparatu, nakar jih lahko dvignete iz
aparata s pomocjo rocajev.

Plosce ocistite z mehko krpo ali gobico v milnati vodi ali pa jih operete v pomivalnem stroju.
Nikoli ne uporabljajte jedkih ali strgalnih sredstev in materialov, ker lahko poskodujete nelepljivo
prevleko na ploscah.

Ostanke lahko odstranite z namakanjem plos¢ v vroco, milnato vodo za pet minut. To bo odtajalo
vsako hrano ali mas¢obo.

Zunanjost aparata ocistite z vlazno krpo.

Nikoli ne potapljajte aparata v vodo.

Navijte kabel (sl. 18).
Aparat 3- v |- ima shrambo za kabel na dnu aparata.

Aparat lahko shranite v navpi¢nem ali vodoravnem polozaju (sl. |9).

Zamenjava omreznega kabla

Ce je potkodovan omrezni kabel tega aparata, ga sme zamenjati le Philipsov pooblas¢eni serviser; ker
so za to potrebna posebna orodja in/ali rezervni deli.

Informacije in servis

Ce potrebuijete informacijo, ali ¢e imate teZave, obis¢ite Philipsovo spletno stran na internetu
www.philips.com ali pokli¢ite Philipsov storitveni center v vasi drzavi (telefonske Stevilke najdete na
mednarodnem garancijskem listu). Ce v vai drzavi ni Philipsovega storitvenega centra, se obrnite na
vaSega trgovca ali na servisno organizacijo za male gospodinjske aparate in aparate za osebno nego
(www.ntt.si) . [zdajatelj navodil za uporabo: Philips Slovenija, d.o.0., Trzaska cesta 132, 1000 Ljubljana
Telefon : +386 | 477 88 23
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