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ENGLISH

General description

) Cooking plates with non-stick coating

@ Integrated hinge

> The two baking plates are connected with a hinge to prevent spillage of ingredients. This allows easy
cleaning after use.

® Auto-lock mechanism

® Cool-touch handgrips

@ Power-on light

@ Heating-up light

®© Cord storage

Important

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

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

Plug the appliance into an earthed wall socket.

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

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

Position the appliance in such a way 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 there is sufficient free space around it.

Always unplug the appliance after use.

Keep the appliance out of the reach of children.

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

Avoid touching the metal parts of the appliance as they become very hot during use.

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

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

Always clean the appliance after use.

Make sure the mains cord does not come into contact with or too close to the hot surfaces
of the appliance.

Always preheat the cooking plates before putting any items between them.

Before first use

Remove any stickers and wipe the body of the toaster with a damp cloth.
» Clean the plates with a damp cloth or sponge.

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

Using the appliance

Never let the sandwich maker operate unattended.

I Insert the plug into the wall socket (fig. ).
The power-on light and the heating-up light go on.

A Prepare the ingredients for your toasted sandwich.
For each sandwich you need two slices of bread and a suitable filling. In the chapter 'Recipes for
toasted sandwiches' you find suggestions for the filling.
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[EN Lightly 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 heating-up light goes out (fig. 2).

I3 Put two slices of bread with the buttered sides on the lower plate, spread the filling onto the

bread and put two other slices of bread on top, with the buttered sides pointing up (fig. 3).
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.

Il Lower the upper plate carefully onto the bread until the auto-lock mechanism clamps it onto
the lower plate (fig. 4).

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

[ 6 | Open the sandwich maker after 2-3 minutes and check whether the toasted sandwich is
golden brown.

The cooking time depends on the type of bread and the filling and on how crispy and brown you

want your toasted sandwiches to be.

Remove the sandwiches (fig. 5).
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.

B Unplug the appliance after use.

Tips
Use your imagination to create delicious new fillings. Combine a basic ingredient such as meat, fish,
cheese, sausages or slices of hard-boiled eggs with fruits (e.g. avocado, banana, tangerine, apple and

pineapple) or with vegetables (e.g. tomato, cucumber; onions, mushrooms, peppers and gherkins).
You will discover that these combinations can be surprisingly tasty.

You can season the sandwiches to taste before cooking them with e.g. curry powder, paprika
powder, cayenne pepper, chives, parsley, mustard, tomato ketchup, sandwich spread, herb butter or
chutney.

Filling should not be put too close to the edges of the slices of bread. Never overfill a sandwich as
this could cause spillage and poor sealing.

To achieve a crispier result on both sides, you can put the sandwich on a metal rack (e.g. a cooling
rack) for half a minute.

Never immerse the appliance in water.

W Unplug the appliance and let it cool down.

IPA Clean the plates with a damp cloth or sponge (fig. 6).
Never use aggressive or abrasive cleaning agents and materials, as this will damage the non-stick
coating of the plates.

[EJ Clean the outside of the appliance with a damp cloth.

Il Wind the cord round the brackets on the bottom of the appliance (fig. 7).

A The appliance can be stored in vertical or horizontal position (fig. 8).
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Guarantee & service

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

Recipes for toasted sandwiches

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

2 slices of cheese

2 slices of pineapple

2 thin slices of ham

curry powder

Let the sandwich maker heat up.
Put the cheese, the pineapple and then the ham on two slices of bread. Sprinkle the ham with some
curry powder and put the other two slices of bread on top.

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

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

| or 2 tomatoes (cut into slices)

2 tablespoons of grated Parmesan cheese

6 anchovies

paprika, marjoram

Let the sandwich maker heat up.
Put the slices of tomato, the anchovies and the grated cheese on two slices of bread. Sprinkle with
some paprika and marjoram and put the other two slices of bread on top.

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

» Salami, banana and cheese sandwich
4 slices of white bread

2-4 slices of salami

| banana (cut into slices)

2 slices of cheese

Cayenne pepper

> Let the sandwich maker heat up.

> Put the slices of salami, slices of banana and finally the slices of cheese onto two slices of bread.
Sprinkle with some cayenne pepper and cover with the two other slices of bread.

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

» Frankfurter sausage and cheese sandwich
4 slices of white bread

4 frankfurter sausages

4 slices of cheese

Tomato ketchup or mustard

> Let the sandwich maker heat up.

> Dry the sausages and roll each of them in a slice of cheese which has been spread with tomato
ketchup or mustard. Put the prepared sausages carefully on the two slices of bread and cover with
the other two slices of bread.

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

Enjoy!
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Opis ogolny

O Plyty opiekacza powleczone warstwa zapobiegajaca przywieraniu.

® Whbudowany zawias

» Dwie plyty opiekacza potqczone sq zawiasem, uniemo liwiajqcym wydostawanie sie sktadnikéw na
zewnqtrz. Utatwia to mycie po ka dym u yciu.

® Mechanizm automatycznej blokady

® Chtodne w dotyku uchwyty

@ Lampka sygnalizacyjna zasilania

@ Lampka sygnalizacyjna podgrzania

© Miejsce na przechowywanie przewodu zasilajacego.

Przed pierwszym u yciem urzadzenia zapoznaj sie dokfadnie z instrukcja jego obstugi i zachowaj ja
na przysztos¢, do ewentualnej konsultagji.

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

Wetknij wtyczke przewodu zasilajacego urzadzenia do gniazdka $ciennego.

Jesli przewdd zasilajacy ulegnie uszkodzeniu, musi zosta¢ wymieniony w autoryzowanym
punkcie serwisowym firmy Philips lub przez osobe o odpowiednich kwalifikacjach, co pozwoli
unikna¢ ewentualnego niebezpieczenstwa.

» Nie zanurzaj urzadzenia lub przewodu zasilajacego w wodzie lub innych ptynach.

»  Ustaw urzadzenie tak, aby:

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

- dzieci nie miaty kontaktu z pracujacym urzadzeniem,

- stat on na ptaskiej, stabilnej powierzchni, wokét niego byto wystarczajaco du o wolnego miejsca.

»  Zawsze wytacz urzadzenie z pradu, po jego uzyciu.

» Trzymaj urzadzenie z dala od dzieci.

» Nie pozwol, aby urzadzenie dziatato bez nadzoru. Nie uzywaj go w okolicach zaston, innych
materiatow fatwopalnych lub regatéw, poniewaz pieczywo moze sig zapali¢.

» Staraj sig nie dotyka¢ metalowych czesci urzadzenia, gdyz podczas pracy moga mocno sig
rozgrzac.

» Poczekaj, az urzadzenie ostudzi si¢ zupetnie i dopiero wtedy nalezy oczysci¢ je lub odstawic.

Nie dotykaj ptyt opiekacza ostrymi lub szorstkimi przedmiotami, poniewaz moga uszkodzi¢

gtadka powtoke plyt.

» Po uzyciu zawsze oczys¢ urzadzenie.

Upewnij sig, ze przewdd zasilajacy nie przebiega zbyt blisko rozgrzanych powierzchni

urzadzenia oraz nie styka si¢ z nimi.

»  Przed umieszczeniem jakichkolwiek produktéw pomigdzy ptytami, rozgrzej wstepnie plyty.

Przed pierwszym uzyciem

Usun wszelkie naklejki i wilgotng szmatka przetrzyj obudowe tostera.

»  Oczysé¢ ptyty, korzystajac z wilgotnej szmatki lub gabki.

» Urzqdzenie mo e wytwarza¢ dym podczas pierwszego korzystania z niego. Zjawisko to jest
normalne.
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Korzystanie z urzadzenia

Nigdy nie nalezy pozostawia¢ opiekacza podczas pracy bez nadzoru.

I Wiéz wtyczke do gniazdka $ciennego (rys. 1).
Zapali sie lampka zasilania i lampka podgrzania.

A Przygotuj sktadniki do swojej kanapki.
Ka da kanapka wymaga dwéch kromek chleba oraz odpowiedniego nadzienia. W rozdziale "Przepisy
na opiekane kanapki" znajdziesz wskazéwki dotyczace przygotowywania nadzienia.

[El Aby uzyska¢ réwnomiernie ztocisty kolor kanapek, lekko posmaruj mastem te strony chleba,
ktore stykaja si¢ z ptytami.

» Opiekacz do kanapek jest gotowy do uzycia tak szybko jak tylko zgasnie lampka podgrzania
(rys.2).

I Umies¢ dwie, posmarowane mastem kromki chleba na plycie nizszej, rozprowadz nadzienie
po chlebie i przykryj dwiema pozostatymi kromkami chleba, przy czym strony posmarowane
mastem musza by¢ skierowane ku goérze (rys. 3).

Mo esz opiekac rdwnie tylko jedng kanapke. Aby zapewni¢ optymalne zgrzanie obu kromek,

nadzienie nie powinno by¢ rozsmarowane zbyt blisko krawedzi kromek chleba.

Il Opusé ostroznie gérna ptyte na chleb, az mechanizm auto-lock zamknie sig na dolnej plycie
(rys. 4).

> Podczas opiekania, lampka podgrzania swieci sie i gasnie od czasu do czasu jako wskaznik
informujqcy o pracy urzqdzenia i utrzymywaniu odpowiedniej temperatury.

A Po 2-3 minutach otwérz opiekacz do kanapek i sprawdz, czy kanapki zarumienity sig na
Ziocisty kolor.
Czas opiekania zale y od rodzaju chleba, nadzienia oraz zato enia kruchosci i zarumienienia kanapek.

Wyjmij kanapki (rys. 5).
Podczas wyjmowania opieczonych kanapek z opiekacza skorzystaj z drewnianego lub plastikowego
narzedzia (np.fopatki). Nie u ywaj metalowych, ostrych ani szorstkich narzedzi kuchennych.

I3 Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia wyjmij wtyczke z gniazdka $ciennego.

Wskazowki
Postu sie wiasng wyobraznig w celu stworzenia smacznych nowych rodzajéw nadzienia. Pofacz
podstawowe skiadniki takie jak migso, ryba, ser, kietbaski lub plasterki jajka na twardo z owocami (np.
awokado, bananem, mandarynka, jabtkiem i ananasem) lub z warzywami (np. pomidorem, ogérkiem,
cebulg, grzybami, papryka lub korniszonem). Stwierdzisz, e kombinacje te sa zaskakujaco smaczne.

Przed opieczeniem kanapek mo esz doda¢ do smaku odrobing przypraw np. curry, papryki, pieprzu
cayenne, szczypiorku, pietruszki, musztardy, keczupu, pasty kanapkowej, masta ziotowego lub ostrego
sosu korzennego.

Nadzienie nie mo e znajdowac sie zbyt blisko krawedzi kromek chleba. Nie przepetiaj nadmiernie
kanapki, gdy mo e to spowodowa¢ wydostawanie si¢ nadzienia spomiedzy kromek.

Aby uzyska¢ odpowiednia chrupko$¢ z obu stron, mo esz na pét minuty umiesci¢ kanapke na kratce
metalowej (np. kratce chtodzacej).
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Czyszczenie

Nie wolno zanurza¢ urzadzenia w wodzie.

Il Odtacz urzadzenie od zasilania, wyjmujac wtyczke z gniazdka i poczekaj, aby ochtodzito sie.

[EA Oczysé plyty, korzystajac z wilgotnej szmatki lub gabki (rys. 6).
Nie u ywaj ostrych lub szorstkich $rodkdw czyszczacych i przedmiotdw, gdy moga one uszkodzi¢
gtadka powtoke ptyt.

X Mozesz czysci¢ obudowe urzadzenia wilgotna szmatka.

Przechowywanie

Ml Zwin przewéd dookota zawiaséw na dole urzadzenia (rys. 7).

[FA Urzadzenie moze by¢ przechowywane w pozycji pionowej lub poziomej (rys. 8).

Gwarancja i serwis

Jedli chcesz skorzysta¢ z serwisu lub potrzebujesz informacji, badz jesli masz jaki$ problem, odwiedz
nasza strong w Internecie: www.philips.pl lub skontaktyj sie z Dziatem Obstugi Klienta firmy Philips
(numer telefonu znajdziesz w ulotce gwarancyjnej).

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

> Pozwdl, aby opiekacz nagrzat sie.

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

> Postepuj wedlug wskazdéwek zamieszczonych w rozdziale: 'Przygotowywanie opiekanych kanapek'.

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

| lub 2 pomidory (pokrojone na plasterki)

2 ty ki tartego sera Parmezan

6 filetéw anchois

papryka, majeranek

v

Pozwdl, aby opiekacz nagrzat sie.

Na dwéch 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 wskazéwek zamieszczonych w rozdziale: 'Przygotowywanie opiekanych kanapek'.

v

» Kanapka z salami, bananem i serem:
4 kromki biatego chleba

2-4 plasterki salami

| banan (pokrojony na plasterki)

2 plasterki sera

szczypta pieprzu cayenne

Pozwdl, aby opiekacz nagrzat sie.
»  Umies¢ na awdch kromkach chleba plasterki salami, banana i na nich plastry sera. Posyp je niewielkq
ilosciq pieprzu cayenne i przykryj dwiema innymi kromkami chleba.
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> Postepuj wedtug wskazéwek zamieszczonych w rozdziale: 'Przygotowywanie opiekanych kanapek'.

» Kanapka z kietbaska frankfurterka i serem:
4 kromki biatego chleba

4 kietbaski frankfurterki

4 plastry sera

keczup lub musztarda

»  Pozwdl, aby opiekacz nagrzat sie.

»  Osusz kietbaski i owin ka dq z nich plastrem sera posmarowanego keczupem lub musztardq.
Przygotowane w taki sposéb kietbaski umies¢ ostro nie na dwdch kromkach chleba i przykryj je
dwiema innymi kromkami.

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

Smacznego!
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Descriere generala

O Plici de coacere cu suprafati antiaderenti

® Balama integratd

> Cele doud pldci de coacere sunt prinse cu o balama pentru a evita scurgerea ingredientelor; facilitdnd
astfel curdtarea.

® Mecanism de autoblocare

® Manere izolante

@ Led pornire

@ Led incilzire

® Deporzitare cablu

Cititi aceste instructiuni cu atentie inainte de utilizarea aparatului si pastrati-le pentru consultdri
ulterioare.

Verificati dacd tensiunea indicatd sub aparat corespunde tensiunii locale, inainte de a conecta
aparatul.

Conectati aparatul la o prizd cu legiturd la pamant.

in cazul in care cablul aparatului este deteriorat, acesta trebuie inlocuit de firma Philips sau la
un centru autorizat, pentru a evita orice accident.

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

Pozitionati aparatul astfel incat:

- cablul de alimentare sd nu atdrne peste marginea suprafetei de lucru;

- copiii sa nu poata atinge aparatul in timpul functionarii acestuia;

- sd stea pe o suprafatd pland si stabild, cu spatiu suficient de jur Imprejur.

» Scoateti intotdeauna stecherul din prizd dupa utilizare.

Nu ldsati aparatul la Tndemana copiilor.

In timpul functionirii, aparatul trebuie supravegheat. Nu puneti aparatul in functiune sub sau
n apropierea perdelelor sau a altor materiale inflamabile, si nici sub dulapurile de bucitirie,
intrucat painea poate lua foc.

Evitati atingerea partilor metalice ale aparatului intrucit se incing foarte tare in timpul
functionarii.

Lasati aparatul sd se rdceascda complet fnainte de a-l curdta sau de a-l depozita.

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

Curitati intotdeauna aparatul dupi utilizare.

Cablul nu trebuie sd vind in contact cu suprafetele incinse ale aparatului si nici nu trebuie sd
fie foarte aproape de acestea.

» Preincilziti intotdeauna plicile aparatului inainte de priji sandvisurile.

Inainte de prima utilizare

Dezlipiti autocolantele si stergeti prajitorul cu o carpd umeda.

» Curidtati plicile cu o carpa umeda sau cu un burete.

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

Utilizarea aparatului

Nu ldsati niciodatd prijitorul de sandvisuri si functioneze nesupravegheat.

I Introduceti stecherul in prizi (fig. 1).
Ledul de pornire si ledul de Incalzire se vor aprinde.
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A Preparati ingredientele pentru sandvisul prijit.
Pentru fiecare sandvis aveti nevoie de doua felii de paine si de umplutura aferenta. Pentru sugestii,
cititi capitolul "Retete pentru sandvisuri prdjite”.

[l Ungeti usor feliile de paine pe pirtile care vin in contact cu plicile, pentru a obtine sandvisuri
rumenite uniform.

»  Pridjitorul de sandvisuri este gata de utilizare cand se stinge ledul de incilzire (fig. 2).

2} Puneti dous felii de paine cu partea unsi cu unt pe placa inferioars, adiugati umplutura si
acoperiti sandvisurile cu alte doud felii de piine, cu partea unsi in sus (fig. 3).

Puteti prepara un singur sandvis, dacd doriti. Pentru o presare optima, asezati umplutura pentru

sandvisuri cat mai inspre interior:

Il Coborati placa superioari cu griji deasupra painii pani ce sistemul de autoblocare inchide
cele doud plici (fig. 4).

» In timpul coacerii, ledul de incdilzire se stinge si se aprinde din cdnd in cdnd, pentru a indica faptul cd
rezistentele pornesc si se opresc pentru a mentine temperatura corectd.

A Deschideti prijitorul de sandvisuri dupa 2-3 minute pentru a verifica daci sandvisurile sunt
rumenite.

Timpul necesar de coacere pentru ca sandvisurile sa fie crocante depinde de tipul de péine, de

umpluturd si de gustul personal.

Scoateti sandvisurile (fig. 5).
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.

[EX Scoateti stecherul din prizi dupi utilizare.

Sugestii
Folositi-va imaginatia pentru prepararea unor sandvisuri delicioase. Combinati un ingrediente de
bazd cum ar fi carne, peste, branza, carnati sau felii de ou fiert tare cu fructe (de ex. avocado, banana,
mandaring, mar sau ananas) sau cu legume (de ex. rosie, castravete, ceapd, ciuperci, ardei sau
dovlecei). Veti vedea cd aceste combinatii pot fi uimitor de gustoase.

Tnainte de coacere, puteti condimenta sandvisurile dupa gust cu curry, paprika, piper rosu, patrunjel,
mustar, suc de rosii, unt cu verdeatd, sosuri dulci-acrisoare.

Puneti umplutura cat mai inspre interiorul sandvisului si nu addugati prea multe ingrediente pentru a
nu se scurge si a nu putea inchide aparatul.

Pentru sandvisuri crocante pe ambele parti, asezati sandvisul pe un grdatar metalic o jumdtate de
minut.

Nu introduceti niciodatd aparatul in apd.

B Scoateti stecherul din prizi si lisati aparatul s3 se riceasci.

A Curitati plicile cu o carpi umedi sau cu un burete (fig. 6).
Nu folositi niciodata agenti abrazivi de curdtare sau produse abrazive pentru a nu deteriora
suprafata anti-aderentd.

[EX Curitati exteriorul aparatului cu o carpad umeda.

I infisurati cablul de alimentare in jurul suportului de la baza aparatului (fig. 7).

FA Aparatul poate fi depozitat in pozitie verticali sau orizontali (fig. 8).
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Garantie si service

Pentru informatii suplimentare sau in cazul aftor probleme, va rugam sa vizitati site-ul Philips
www.philips.com sau si contactati Departamentul Clienti din tara dumneavoastra (veti gasi numarul
de telefon Tn garantia internationald). Dacd in tara dumneavoastrd nu exista un astfel de
departament, contactati furnizorul dumneavoastra Philips sau Departamentul Service pentru
Aparate Electrocasnice si Produse de ingrijire Personald Philips.

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

curry

Ldsati prdjitorul de sandvisuri sd se incdlzeascd.

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".

v

»  Sandvisuri cu rosii, parmezan si angoa
4 felii de paine albd

[-2 rosii (tdiate felii)

2 linguri de parmezan ras

6 ansoa

paprika, oregano

> Ldsati prdjitorul de sandvisuri sd se incdlzeascad.

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

Urmati instructiunile din capitolul "Prepararea sandvisurilor prdjite".

v

» Sandvisuri cu salam, banani si cagcaval
4 felii de paine alba

2-4 felii de salam

| banana (felii)

2 felii de cascaval

piper rosu

Ldsati prdjitorul de sandvisuri sd se incdlzeascd.
Puneti feliile de salam, de baband si de cascaval pe doud felii de pdine. Condimentati cu putin piper
rosu si acoperiti cu celelalte doud felii.

> Urmati instructiunile din capitolul "Prepararea sandvisurilor prdjite".

» Sandvis cu cirndciori nemtesti si cagcaval
4 felii de paine albd

4 carndciori nemtesti

4 felii de cascaval

ketchup sau mustar

> Ldsati prdjitorul de sandvisuri sd se incdlzeascad.

>  Uscati cdrndciorii si infdsurati-i in feliile de cascaval, unse in prealabil cu ketchup sau mustar. Puneti
cdrndciorii cu atentie pe doud felii de pdine si acoperiti cu alte doud felii.

> Urmati instructiunile din capitolul "Prepararea sandvisurilor prdjite".

Pofta buna!
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© MAACTUHbI AR MPUFOTOBAEHMA By TEPEPOAOE C aHTHMPUrapHbIM MOKPbITHUEM

@ LllapHrpHoe coeanHeHiie

> ABe NAGCMUHbI gAs BBINEKAHWS MMEIOM LIAPHUPHOE COegUHEHME gAst NpegomapalLeHus
Pa36pbI3rMBAHMS MHFPEGUEHMOB. DMO NO3BOASEM AEMKO OYMLLAMb MX NOCAE MCNOAL30BAHMS.

© MexaH13m aBTOMaTHUECKON BAOKMPOBKM MpUBopa

® Henarpesalolumecs pyKosTKM

@ Ceetoanon nuTaHNs

@ CeeToamon peskima Harpesa

© Mpucriocobaere AA XpaHeHMe LHypa

BHuMaHue

HPE)KAE YEM MOAb30BATbCA I'I|DI/I6OPOM, BHUMATEABHO I'IpOMI/ITal;ITe HacToALEeE PyKOBOACTBO U
COXpPaHUTE €ro B Ka4eCTBe CrNpaBOYHOro MaTepuana.

» [lepea noaxaioueHnem npubopa y6eAnUTeCh, UTO HOMUHAABHOE HAMPSIXKEHUE, YKa3aHHOE Ha
AHuLLEe NMPUBOPa, COOTBETCTBYET HAMPSIXKEHUIO SIAEKTPOCETH Y BaC AOMA.

BcTaBbTe BMAKY LWHYpa MUTaHUs SAEKTPOMNPUBOPA B 323EMAEHHYIO PO3ETKY 3AEKTPOCETH.
B cayuae noBpexAEHUs CeTEBOro LHypa ero HeO6XOAMMO 3aMEHUTb TOABKO B TOPrOBOM
OpraHM3aLMK UAM B YNIOAHOMOYEHHOM CEPBUCHOM LIEHTpe KoMMaHun «DUAMMCY, UAW B
CEPBUCHOM LLEHTPE C MePCOHAAOM aHAAOTMYHOW KBaAUdUKaLMK, YTOBbI obecreunTs
6e30macHylo 3KCMAyaTaLuio npubopa.

» 3anpewaeTcs NOrpy»atb NPUGOP MAM CETEBOM LUHYP B BOAY UAM APYTUE XKUAKOCTH.

» YcTaHoBuTe NpMBOpP AAS MPUrOTOBAEHUS ByTep6pOAOB TakMM 06pasoM, YTOGbI:
-CETEBOW WHYP HE CBMCAA C Kpast CTOAA MAKM pabouert MOBEPXHOCTU, Ha KOTOPOW YCTaHOBAEH
3AeKTpONpHbop;

-AETU HE MOTAM AOTAHYTBCS AO PabOTAIOLLErO SAEKTPONPUGOPS;

-3AEKTPOMPUOOP BbIA YCTAHOBAEH Ha MPOUYHYIO M POBHYIO MOBEPXHOCTb, M BOKPYT HETO BbIAC
AOCTATOYHO CBOGOAHOTO MPOCTPAHCTBA.

» Bceraa oTkAlo4aiTe NPUBOP OT S3AEKTPOCETU MOCAE UCMOAL3OBAHMSI.

» XpaHuTe NpMBOp B HEAOCTYIHOM AAS AETEN MecTe.

» He ocTasasuTe paboTatowmit npubop 6e3 npucmoTpa. He noabsyntecs npubopom noa,
3aHaBeCKamu, BGAU3M OT HUX MAU UHBIX AETKO BOCTAAMEHSIIOLLIUXCS MAaTEPUAAOB, @ TAKIKE MOA
HaBECHBIMM LIKadaMm, MOCKOABKY XAe6 MOXKET 3aropeTbCs.

» He npuKacanTecb K METAAAMMECKMM AETAASIM, MOCKOABKY OHW OYE€Hb CUABHO HarpeBaloTCcs BO

Bpems paboTbl npubopa.

Aante aAeKTponpuGOpy MOAHOCTBIO OCTbITb, PEKAE YEM OUYUCTUTb MAM y6paTb ero.

He KacanTecb NAACTUH AAS MPUrOTOBAEHUs ByTEP6POAOB OCTPLIMU MPEAMETAMU MAU

abpasunBHBIMK MaTEPMAAAMM, YTOObI He MOBPEAUTL aHTUMPUrapHOE MOKPbITHE.

Bceraa oumnwanTe Npubop nocAe UCMOAb3OBaHUS.

» [lpoBepbTe, 4TOBBI LWHYP MUTAHUSI HE HAXOAMACS CAULLKOM BAM3KO K FOPSIMUM MOBEPXHOCTSIM
3AeKTponpubopa U, B 0CO6eHHOCTH, HE MPUKACAACS K HUM.

» Bceraa npeABapuTEAbHO HarpeBanTe MAACTUHbBI AAS MPUrOTOBAEHUS ByTep6poAOE Nnepea
TEM, KaK MOMECTUTb TYAa NMPOAYKTBI.

[ [

bIM MCMOAb30BaHMeM npubopa

eA nep
VaaAvTe BCe HaKAGWKM W BEITPUTE KOPMYC TOCTEPa KyCOUYKOM BABYKHOM TKaHM.
»  OunCTUTE NAACTMHBI AAS TIPUTOTOBAEHUS ByTepOPOAOB BARXKHOW TKaHbIO MAM ryBKOW.

> [1pn nepsoM BKAIOYEHIIM NPUOOPA MOXKEM BbIGEASIMBCA HEMHOIO gbiMd. 2MO HOPMAALHO.
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UcnoabzoBaHne npnbopa

Hukoraa He ocTaBAsiTe paboTaiowmit npubop AAs npurotoBAeHus Gytepbpoaos 6e3
npucMoTpa

B BcrasbTe BMAKY WHypa NuUTaHMsA B po3eTKy 3aekTpoceTH (puc. |).
[OpSAT CBETOAMOA MUTaHUA 1 CBETOAMOA Harpesa.

P2 MoaroTobTe MHrPeAMEHTHI AAs MpUroToBAeHMS GyTepbpoaa.
Anst kaxkaoro byTepbpoaa Bam MoTpebyloTcs ABa KyCOuKa xAeba 1 MoAXoAsLias HaumHKa. B
pasaene "PeuenTbl” Bbl HAMAETE NpeaAaraemble BapuaHTbl HAUMHOK.

[EJ AAs noAydeHus paBHOMEPHO MOAXAPEHHOM 30AOTUCTO-KOPUYHEBOM KOPOUKM, CMaXKbTe
HEBOABLLMM KOAMYECTBOM MACA CTOPOHbI XA€6a, MPUAEraIOLLME K MAACTUHAM AAS
npurotoBAeHus 6yTepbpoAos.

» [lpubop aArs npurotoBaeHusi GyTep6pOAOB rOTOB AAS MCMOAB3OBAHMUS!, KAK TOABKO MOTacHeT
3eA€HbI CBETOAMOA Harpesa (puc. 2).

IE3 MonoxuTe Ha HUXKHIOKO MAACTUHY ABa KyCOUKa XAe6a, CMa3aB HUKHME CTOPOHbI MaCAOM,
pacrpeAeAuTE HAYMHKY Ha KaXKAOM KYCOUKE M HaKpOWTE elle AByMsi KyCOUYKaMmu XAeba,
CMa3aB BEpXHWe CTOPOHbI MacAoM (puc. 3).

EcAn XOTUTE, Bbl MOXKETE MOAXKAPUTL TOABKO OAMH ByTEPGPOA. AN OMTHIMAABHOTO 3areyaTbiBaHiis

HE KABAMTE HaUMHKY CAMLIKOM BAM3KO K KPasiM KyCOUKOB XAeba.

Il OcroposkHo NpuxMUTe XAe6 BepXHEN NAACTUHOM AO CpabaTbiBaHMs MexaHW3Ma
aBTOMATUYECKOM BAOKMPOBKM C PUKCALIMEN HA HUXKHEW MAACTUHE (puc. 4).

> Bo Bpems romosku cBemogrog Harpesa nonepemeHHo 3aropaemcsi 1 racHem, 4mo
CB1UgEMEALCMBYEM O BKAYEHUM 1 BBIKAOYEHM HArPEBAMEABHBIX SIAEMEHMOB C LIEALIO
noggepaHus mpebyemori memnepamypbi.

A Cnycra 2-3 MUHYTBI OTKpOMTE NPMBOP AASl MPUFOTOBAEHUS ByTep6POAOE M NpoBEpbTE,
NpUOGpeA AU MOAKaPEHHbIN 6yTepbpOA 30A0TUCTO-KOPUYHEBBIN LIBET.

Bpems npuroToBaeHms 6y TepOpoAOB ONMpeAEAseTCs COPTOM XAe0a, XapakTePOM HauMHKL 1 BalMM

BKYCOM B OTHOLUEHMM CTENEHN MOAPYMSHMBAHUA: OT 30A0TUCTOrO, AO KOPUYHEBOTO LIBETA.

BbiHbTe GyTepbpoabi (puc. 5).

Vcnonb3ynite AepeBsHHbIE MAM MAACTMACCOBbIE KYXOHHbIE MPUHAAASKHOCTU (HanpuMmep,
AOMATOUKY) AAS M3BAEHEHMS MOAXKAPEHHDBIX Oy TepbpoAoB 13 ByTepbpoaHULb. He ncnoas3yrite
METAAMHUECKME KYXOHHbIE MPUHAAAEKHOCTH C OCTPbIMM KPasiMi, MAW BbIMOAHEHHbIE 13 aBPasKBHbIX
MaTepHanos.

Il Mocae 3aBepiuerms paBoThl BBIKAOUMTE 3AEKTPOMPUBOP M3 PO3ETKU AEKTPOCETH.

CoBeTbl
AanTe BOAIO BOOOPaXKEHMIO MPU CO3AAHMM BOCXUTUTEABHBIX HOBbIX HauMHOK. CMeLlaTe OCHOBHbIE
KOMMOHEHTbI, TakMe Kak MSCO, pblba, Cbip, KOADACa MAM AOMTUKM CBAPEHHDBIX BKPYTYIO S, C
dpyKTamm (HanpuMep, aBoKaA0, 6aHaHOM, MaHAGPUHOM, IOAOKOM M aHaHACOM) MAM C OBOLLAMM
(HanpUMep, MOMMAOPOM, OTYPLIOM, AYKOM, p1bamMu, MEPLEM 1 KOPHULIOHAMM). Bbl yBuanTe, 4TO
TaK1e BapMaHTbl HAUMHOK MOTYT BbITb YAMBUTEABHO BKYCHBI.

Bbl MOXeTe NoAOKUTL B ByTepOPOAbI HauMHKY, YTOObI MONPOOOBATb KX, NEpes, TEM KaK
MPUrOTOBUTb, C, HANPUMEP KappK-NMOPOLIOKOM, MOPOLLIKOM KPAacHOTO MepLa, KaeHHCKMM TMepLEM,
3ybKaMm YECHOKA, NETPYLLKOW, FOPUMLEN, TOMATHBIM KETUYMOM, KabauyKOBOW MacToM AAS
6yTepbpPOAOB, PACTUTEABHBIM MACAOM WAW YaTHM.

He KAaAMTE HaUMHKY CAMLLKOM BAM3KO K KpasM KyCOUKOB xAeba. AAS OMTUMAABHOMO 3amneyaTbiBaHus
1 NMPEeAOTBPALLEHNS pa3bpbIrMBaHUSA, HE KAGAMTE CAMLLKOM MHOTO HaUYMHKM.

YTOBbI MOAYUUTD XPYCTALLME KOPOUKU C OBENX CTOPOH, Bbl MOXETE MOMECTUTL By TEPOPOA Ha
MOAMMHYTbI B METAAAMYECKYIO PELETKY (HanMprMEP, OXABKAIIOLLYIO PeLleTKy).
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Ouucrtka

3anpeluaeTcs norpy»arb NpUGOpP B BOAY.

B OtcoeanHute NpUBOP OT SAEKTPOCETU U AANTE My OCTbITb.

A Ounctute nAaCTUHBI AAS NPUTOTOBAGHUS GYTEpBPOAOB BARXKHOM TKaHbIO MAM FyBKOM
(puc. 6).

3anpeLaeTcs MCNOAb30BaTb arpPECCHBHBIE MAM abpa3vBHbIE MaTEPUaAbl U CPEACTBA AAS OUMCTKM,

MOCKOABKY OHW MOTYT MOBPEAWTb aHTUMPUrapHOE MOKPbITME MAACTHIH.

[El Oumctute nprbop cHapyu BARXKHOM TKaHbIO

XpaHeHue npubopa

B HamortanTe ceTeBoy WHyp Ha ckoBy, HAXOAALLYIOCS Ha OCHOBaHMM Npubopa (puc. 7).

A Mpubop MOXHO XPaHMTb B BEPTUKAABLHOM MAM FOPU3OHTAABHOM MOAOXeHUM (puc. 8).

FapaHTuAa u 06cAykuBaHue

Mo NoBoAy AOMOAHUTEABHOW MHPOPMALIMM AW B CAy4ae BOSHMKHOBEHUS KaKunx-AMO0 npobaem
obpatlanTech Ha Web-canT Komnanum «DuanMnc» no aapecy www. philips.com man B LieHTp
KoMnaHnn «DUANMC» MO OBCAYXKMBAHWMIO MOTPEOUTEAEN B Ballen CTpaHe (Bbl HAMAETE €ro HoMep
TeredOHa Ha MEXKAYHAPOAHOM rapaHTUHOM TaAoHe). Ecan noaobHBIM LeHTP B Balew CTpaHe
OTCYTCTBYET, O6PaTUTECH B Ballly MECTHYIO TOProBYiO OpraHm3aLmio KomnaHmn «DUAMncy nan
cepBucHoe oTaeAeHre komnaHun Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.

PeuenTtbl npurotroBAeHua ropsaumx 6yrep6poaos

» bByTepbpoa c BeTYMHOW, CbIPOM M aHaHaCOM
4 AoMTWKa beroro xaeba

2 KycouKa cbipa

2 KycOYKa aHaHaca

2 TOHKMX AOMTMKA BETUYMHDI

Kappw-NOpOLLOK

Aavime npubopy gas npuromosaeHus 6ymepbpogos HarpembCs.

[Moroxkmme Ha gea kycouka xaeba Cbip, HaHAc K, 3amem, BemuuHy. [locbinbme BemuuHy nepLem
Kappu 1 Hakporime CBepXy elie gayMs KyCOYKamm xAeba.

Chegyvime pexomergaumsm pasgeaa "Mpuromosaerie ropsqmx bymepbpogos".

v

» ByTepbpoa c NOMUAOPOM, CHIPOM M aHYOYCOM
4 AomTHKa beroro xaeba

[-2 nommaopa (Hape3aHHbIX AOMTMKaMM)

2 YarHble AOXKKM TepToro cbipa [lapmesaH

6 aH4oyCoB

KpacHbI nepeLl, MavopaH

Aavime npubopy grs npuromosaeHust 6ymepbpogos Harpemaocs.

[Toroxume AOMMUKIM NoMMgopd, aHYOYCa 1 HaMepmMbi Cbip Ha gaa Kycouka xaeba. [Tocbinbme
KPACHbIM NEpPLIEM M MAKOPAHOM M HAKPOVIME CBEPXY eLle gByMs KyCOYKamu XAebd.

Chaegyime pekomeHgaumsam pasgeaa "l puromosaerue ropsamx bymepbpogos".

v

ByTep6poa c caasimu, 6aHaHOM 1 cbipom
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4 AoMTVIKa Beroro xaeba

2-4 KycouKa cansdmu

| 6aHaH (Hape3aHHbIN Kpy»Kamm)
2 KycouKa Cblpa

KavieHckui nepett

>
>

>

Aavime npubopy gas npuromosaeHus 6ymepbpogos Harpemsocsl.

[Moro>krme Ha gBa KycouKa xAeba AOMMUKK Caramu, 6aHaHa u ceipa. [Nocbineme nepuem Kappu m
HAKPoK¥Me CBEpXy eLle gByMs KyCoYKamu XAebd.

Chregyvime pekomeHgaumam pasgena "Mpuromosaerme ropsumx bymepbpogos”.

ByTepbpoa c cocuckom 1 cbipom

4 AoMTMKa beaoro xaeba

4 cocmnckm

4 Kycouka cbipa

ToMaTHbIN KETUYM WAV ropuMLa

>
>

>

Aavime npubopy gas npuromosaerms bymepbpogos Harpemnbc.

[Nogcywwmme KoABACKKM 1 3aBEPHUME KAXKGYIO M3 HUX B AOMMMK CbiPd, HAMA3AHHOTO MOMAMHbLIM
KeMYYNom MAM ropumLied. AKKypamHo noMecmume romosble KOADACKU MEXJY gByX AOMMUKOB
xAeba 1 Hakpowime mx gpyrimu geyma AOMMUMKamm xAebd.

Cregyvime pexomergaumsam pasgeaa "lMpuromosaerue ropsaydmx bymepbpogos”.

HacraxkpanTecs!
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Vseobecny popis

O Pecici desky s teflonovym povrchem

@ Integrovany zavés

> Dvé peliti desky jsou propojeny se zdvésem, aby se zabrdnilo vystfikovdni obsahu.To umoZriuje téZ
snazsi &isténi po pouZiti.

®© Automatické zajisténi pi uzavrent

® Tepelné izolované rukojeti

@ Kontrolka zapnuti

@ Kontrolka ohtevu

® Misto pro Uschowu sftového privodu

Dulezité

Pred pouzitim proctete peclivé navod a uschovejte ho pro pripadné pozdéjsi nahlédnuti.

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

Pristroj pripojujte pouze do nulovanych zisuvek.

Pokud by byl poskozen sitovy privod, musi byt vyménén pouze v servisu firmy Philips nebo v
autorizované opravng, piipadné obdobné kvalifikovanym pracovnikem aby nenastala
nebezpecna situace.

Ptistroj ani jeho privodni kabel nesmite nikdy ponoftit do vody nebo do jiné kapaliny.
Ptistroj umistéte tak, aby:

- se privodni kabel neldmal o hranu pracovni plochy,

- byl mimo dosah déti, pokud je v provozu,

- stal na rovné, stabilni podloZce a byl kolem né&ho dostate¢ny prostor.

» Po pouziti vidy ptistroj odpojte od sité.

Dbejte na to, aby k pristroji nemély pristup déti.

Pristroj nenechavejte pracovat bez dozoru. Nepouzivejte ho v blizkosti zaclon nebo jiného
hoflavého materialu nebo uvniti kuchyiiskych skifinék. Pamatujte, Ze i pe¢ivo mlze vzplanout.
Nedotykejte se kovovych dilG pFistroje, které jsou za provozu velmi horké.

Pied cisténim nebo pred jeho pirenasenim nechte pristroj zcela vychladnout.

Pedicich desek se nikdy nedotykejte ostrymi nebo hrubymi piedméty abyste neposkodili
jejich nelepivy povrch.

Pristroj vidy po pouZziti vycistéte.

Dbejte na to, aby privodni kabel nepfisel do styku nebo do primé blizkosti s horkymi
plochami povrchu pfistroje.

» Pred vloZenim potravin ke zpracovani dbejte na to, aby pecici desky byly vzidy prredehrity.

PFed prvnim pouzitim
Odstrarite z piistroje viechny nélepky a otrete jeho povrch navihéenym hadrikem.
» Desky ¢istéte pouze navlhéenym hadfikem nebo houbou.

> Pii prvnim zapnuti miZe pfistroj mirné koufit, coZ je jev zcela normdini.

Pouziti pFistroje

Nikdy nenechavejte ptistroj pracovat bez dozoru.

Il Zasuiite sitovou zastreku do zasuvky (obr. I).
Rozsviti se kontrolka zapnutia kontrolka ohrevu.

A Pripravte vie na sendviovani.
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Pro kazdy sendvi¢ potrebujete dva platky peciva a vhodnou napli.V kapitole "Recepty pro
toustovani sendvic¢d" naleznete naméty pro vhodné napiné.

[EJ Lehce potiete maslem tu stranu petiva, ktera ptichdzi do styku s deskami, abyste zajistili
rovnomérné nazlitlé opeceni.

» Sendvi¢ovac je pripraven k provozu v okamziku, kdy kontrolka ohievu zhasne (obr. 2).

I} Dva platky petiva, potieného na dolni stran& méslem, polozte na spodni desku, na petivo
rozetiete napln a navrch polozte dalsi dva platky peciva stranou potienou maslem smérem
nahoru (obr. 3).

Pokud si prejete, mlzete téZ toustovat jen jeden sendvi¢. Aby bylo mozno desky optimalné uzavrit,

nenanasejte napln az zcela do krajd viozenych platkd peciva.

I3 Opatrné sklorite horni desku az ji automaticky uzaviraci mechanismus se zaklapnutim zajisti k
dolni desce (obr. 4).

> Béhem prdce kontrolka ohtevu stfidavé zhasind a znovu se rozsvécuje, coZ je dokladem toho, Ze je
teplota automaticky udrZovdna na nastavené rovni.

A Po dvou a# tirech minutach otevitte sendvitovaé a zkontroluite, jestli je sendvi¢ do zlatova
opecen.

Doba opekanf je zavisla na druhu peciva a naplné i na tom jak ki'ehky a jak hnédy sendvic si prejete.

Sendvite vyjméte (obr. 5).

K vyjimani sendvi¢l pouzivejte drevény nebo plastovy nastroj (napr. Spachtli). Nepouzivejte kovové

nastroje nebo noze.

X Po pouziti vytdhnéte sitovou zastréku pristroje ze zasuvky.

Rady
Pro vytvoreninovych napini mizete pouzit viastni fantazii. MUzete kombinovat zakladni materidly jako
jsou maso, ryby, syr, uzenky nebo platky uvarenych vajec s ovocem (napt'. avokado, banany,
mandarinky, jablka nebo ananas). Mizete téz zvolit jiné naplné (napr rajska jablicka, okurky, cibuli,
houby nebo nakladané okurky). Zjistite, ze tyto kombinace mohou byt velmi chutné.

Sendvi¢e mlzete ochutit pred jejich zpracovanim téz kotenim curry, paprikou, ho€ici, kajenskym
peprem, keCupem, piipadné indickym korenim nebo jinymi prisadami.

Dbejte na to, aby naplf nedosahovala az k okrajim peciva. Pristroj proto neprepliiujte, protoze pak
by naplii mohla béhem peceni vytékat a vysledek by nebyl uspokojivy.

Pro dosaZeni sendvice, chfupavého na obou stranach, mizete hotovy sendvi¢ nechat na vhodném
kovovém rostu asi pul minuty vychladnout.

Nikdy nesmite piistroj ponofit do vody.

Il Odpoijte pristroj od sité a nechte ho vychladnout.

A Desky ¢istéte navlhtenym hadiikem nebo houbou (obr. 6).
Nikdy nepouZivejte agresivni nebo abrasivni Cistici prostredky, které by mohly nelepivy povrch desek
poskodit.

EJ Vnéjsi stény piistroje Cistéte vidy jen vihkym hadiikem.
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Uchovavani pristroje
I sitovy privod naviiite kolem drzake ve dnu pristroje (obr. 7).

A Pristroj Ize uchovavat ve svislé nebo vodorovné poloze (obr. 8).

Zaruka a servis

Pokud byste potiebovali jakoukoli informaci nebo méli néjaky problém, podivejte se na internetovou
stranku www. philips.com, pripadné kontaktujte Informacni stfedisko firmy Philips, jehoz telefonni
Cislo naleznete na letacku s celosvétovou zarukou. Pokud nenf Informacnt stiredisko ve vasi blizkosti,
muzete kontaktovat mistniho dodavatele vyrobkd Philips nebo Service Department of Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV.

Recepty pro toustovani sendviéu

»  Sunkové, syrové a ananasové sendvite
4 platky bilého chleba

2 platky syra

2 platky ananasu

2 tenké platky Sunky

korent kari

v

Nechte pfistroj ohrdt.

Na oba pldtky peciva viozte Sunku, syr a ananas. Sunku posypte trochou kofeni kari a navrch poloZte
oba daldi pldtky peciva.

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

v

» Tomatové, syrové a ancovickové sendvice
4 platky bilého chleba

| az 2 rajcata (nakrajené na platky)

2 |Zice strouhaného parmezanu

6 ancovicek

paprika, majoranka

»  Nechte pfistroj ohfdt.

» Na oba pldtky peciva vioZte platky rajskych jablicek, ancovi¢ky a nastrouhany syr. Posypte vse trochou
papriky a majordnky a navrch polozte oba dalsi pldtky peciva.

>  Pracujte podle instrukci'v odstavci "Vyroba toustovych sendvici".

» Sendvi¢ se salimem, baninem a syrem
4 platky bilého chleba

2 az 4 platky salamu

| banan (nakrajeny na platky)

2 platky syra

kajensky peprt

Nechte pfistroj ohdt.
Mezi dva pldtky peciva vioZte pldtky saldmu, pldtky bandnu a nakonec pldtky syra.Vse posypte
trochou kajenského pepre a uzaviete dvéma dalsimi platky peciva.

»  Pracujte podle instrukci'v odstavci "Vyroba toustovych sendvicl".

» Sendvi¢ s frankfurtskym parkem a syrem
4 platky bilého chleba

4 frankfurtské parky

4 platky syra
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Rajsky kecup nebo hoicice

> Nechte pristroj ohfdt.

> Ususte pdrky a kazdy zarolujte do pldtku syra, ktery jste potteli trochou kecupu nebo hottice. VioZte
takto upravené pdrky opatrné na dva pldtky peciva a uzavrete je dal$imi dvéma pldtky peciva.

>  Pracujte podle instrukci'v odstavci "Vyroba toustovych sendvicti".

UZijte si!
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Altalanos ismertetés

O St lapok nem tapadé bevonattal

® Beépftett sarokpant

> A két st lapot sarokpdnt kéti 6ssze, hogy a hozzdvaldk ne friccsenjenek ki. Ez haszndlat utdn
kénny tisztitdst tesz lehet vé.

© Automatikus régzit szerkezet

® H szigetelt fogantytk

@ Bekapcsolas jelz LED

@ H fokjelz LED

© Csatlakozé kabel tartd

A késziilék haszndlata el tt olvassa el gondosan a hasznélati Gtmutatét és rizze meg kés bbi
hasznalatra.

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

A késziiléket foldelt fali konnektorba csatlakoztassa.

Ha a halézati csatlakozo kabel hibas, baleset elkeriilése céljabol csak a Philips, Philips
szakszerviz vagy hasonldan kiképzett szakember cserélheti ki.

Ne meritse a késziiléket vagy a halézati csatlakozé kabelt vizbe vagy egyéb folyadékba.
A késziiléket az aldbbiak szerint helyezze el:

- a haldzati csatlakozo kabelt ne vezesse asztal vagy munkafeliilet széle fol6tt;

- gyermekek ne érinthessék meg a késziléket m kddés kdzben;

- lapos, szilard fellletre tegye és koriildtte elegend szabad hely legyen.

Hasznalat utan mindig hizza ki a halézati csatlakozé dugét a fali konnektorbol.

A késziiléket tartsa tavol a gyerekektél.

Ne miikodtesse a késziiléket feliigyelet nélkiil. Ne miikodtesse fliggony vagy mas gyulékony
anyag alatt vagy annak kozelében vagy fali rekeszben, mert a kenyér meggyulladhat.

Ne érjen a késziilék fémrészeihez, mert ezek hasznilat kézben nagyon felforrésodnak.
Miel6tt a késziiléket tisztitand vagy elraknd, hagyja teljesen lehdilni.

Soha ne érjen a siitélapokhoz éles vagy karcol6 eszkozzel, mert a nem tapadd bevonat
megsériilhet.

Hasznalat utdan mindig tisztitsa meg a késziiléket.

Vigyazzon, hogy a halézati csatlakozé kabel ne érjen hozza vagy ne keriiljon tul kozel a
késziilék forro feliiletéhez.

Miel6tt a siitélapok kozé barmilyen anyagot tesz, ezeket melegitse el6.

Az els6 hasznalat elétt

Tavolitson el minden raragsztott cimkét és tordlje 4t a kenyérpiritot nedves ruhaval.

» Asit6lapokat nedves ruhdval vagy szivaccsal tisztitsa.

v

Els haszndlatkor a késziilék enyhén flistdlhet. Ez normdilis jelenség.

A késziilék hasznalata

Soha ne hagyja a késziiléket feliigyelet nélkiil miikodni.

Il Dugja a haldzati csatlakozd dugét a fali konnektorba (abra ).
A piros bekapcsolas jelz LED és a zold h mérsékletjelz LED vilagit.

A Készitse elS a hozzavaldkat a melegszendvicshez.
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Minden szendvicshez két szelet kenyérre van szikség és megfelel toltelékre. A "Receptek pirftott
szendvicsekhez" c. részben javaslatokat talal a toltelékre.

[EJ Vajazza meg kissé a kenyérnek azokat az oldalait,amelyek érintkezni fognak a siitSlapokkal,
hogy egyenletes, aranybarna szendvicset készithessen.

» A szendvicssiitd akkor haszndlatra kész, ha a hdmérsékletjelzé LED elalszik (abra 2).

I3 Tegyen két szelet kenyeret vajazott oldalaikkal az also lapra, szérja a tolteléket a kenyérre és
tegyen a tetejére két masik szelet kenyeret tgy, hogy a vajazott oldaluk felfelé mutasson
(abra 3).

Ha Ugy kivanja, csak egy szendvicset is készithet. Optimalis tomitettség biztositasa céljabdl a

tolteléket ne szérja tdl kdzel a kenyérszeletek széléhez.

Il Ovatosan hajtsa ra a kenyérre a felsé siitSlapot, mig az automatikus zirészerkezet ra nem
kapcsolja azt az alsé siitdlapra (abra 4).

> A siités kézben a z6ld f tést jelz LED id nként be- és kikapcsol jelezve, hogy a f t szdl be- illetve
kikapcsol a helyes h mérséklet tartdsa céljabdl.

A Nyissa ki a szendvics készitét 2-3 percre és ellenérizze, hogy a szendvics aranybarna-e.
A sUtési id fugg a kenyér és a toltelék fajtajatdl és attdl, hogy milyen ropogdsra és barnara akarja
késziteni a szendvicset.

Vegye ki a szendvicseket (dbra 5).
A szendvicseket valamilyen fa vagy m anyag eszkdzzel, példaul simitélapattal vegye ki a szendvics
sUt b I. Ne hasznéljon fémb | késziilt, éles vagy karcold konyhai eszkézoket.

IEl Hasznélat utdn hlzza ki a csatlakozé dugét a fali konnektorbdl.

Tanacsok
Hasznédlja fantazidjat izletes toltelékek alkotasara. Kombindlja az alap hozzavalét (pl. his, hal, sajt,
kolbasz vagy keménytojas szeletek) gylimdlccsel (pl. avokadd, banan, mandarin, alma és ananasz) vagy
z6ldséggel (pl. paradicsom, uborka, hagyma, gomba, bors és uborka). Meg fogja latni, hogy ezek a
kombinaciok meglep en izletesek lehetnek.

A szendvicseket sités el tt meg is f szerezheti pl. curry porral, paprika porral, cayenne borssal,
metél hagymaval, petrezselyemmel, mustérral, paradicsom-ketchuppal, szendvics porral, f szervajjal
vagy husf szerrel.

A tolteléket ne tegye tul kdzel a kenyérszeletek széléhez. Soha ne toltse meg tllsdgosan a
szendvicseket, mert kifolyhatnak és a tomités gyenge lesz.

Ha azt akarja, hogy mindkét oldal ropogds legyen, rateheti a szendvicset fém keretre (pl.h t keretre)
fél percre.

Soha ne meritse a késziiléket vizbe.

Il Huzza ki a késziilék hilozati csatlakozé dugdjat a fali konnektorbdl és hagyja lehdilni.

A A lapokat nedves ruhaval vagy szivaccsal tisztitsa (abra 6).
Soha ne hasznaljon maré vagy karcolé tisztitdszereket és anyagokat, mert ezek kart tesznek a lapok
nem tapadé bevonatéban.

EJ A késziilék kiilsejét nedves ruhéval tisztitsa.
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Tarolas

B Csévélie a halozati csatlakozo kabelt a késziilék aljan 1évé kabeltartora (dbra 7).

A A késziiléket fiiggSlegesen vagy vizszintesen tarolhatja (abra 8).

Garancia és szerviz

Ha valamilyen informaciéra van sziiksége, vagy valamilyen probléma merdilt fel, akkor latogasson el a
Philips honlapjara (www.philips.com), vagy forduljon orszaga Philips vev szolgalatdhoz (a
telefonszamot megtaldlja a vilag minden részére kiterjed garancialevélen). Ha lakéhelyén nincs

vev szolgélat, forduljon a Philips helyi szaklzletéhez vagy a Philips haztartasi kisgépek és
szépségapolasi termékek Uzletdganak vev szolgilatahoz.

Melegszendvics receptek

» Sonkas-sajtos-ananaszos szendvics
4 szelet fehér kenyér

2 szelet sajt

2 szelet ananasz

2 vékony szelet sonka

currypor

v

Hagyja a szendvics készit t felforrésodni.

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

> A Melegszendvics készitése" cim részben leirt (tmutatds szerint jdrjon el.

v

» Paradicsomos-sajtos-szardellas szendvics
4 szelet fehér kenyér

| vagy 2 paradicsom (szeletelve)

2 ev kanal reszelt parmezan sajt

6 szardella

paprika, majoranna

v

Hagyja a szendvics készit t felforrésodni.

Tegye a paradicsomszeleteket, a szardelldkat és a reszelt sajtot két szelet kenyérre. Szérja meg kevés
paprikdval és majordnndval, s helyezze rd a mdsik két kenyérszeletet.

> A, Melegszendvics készitése" cim részben leirt dtmutatds szerint jdrjon el.

v

» Szalami, banan és szendvics sajt
4 szelet fehér kenyér

2-4 szelet szalami

| banan (szeletelve)

2 szelet sajt

Cayenne bors

Hagyja a szendvics készit t felforrésodni.
Tegye a szaldmi-, bandn- és véglil a sajtszeleteket két szelet kenyérre. Szérjon rd kevés cayenne
borsot és fedje le a két mdsik szelet kenyérrel.

» A, Melegszendvics készitése" cim részben leirt Utmutatds szerint jérjon el.

» Frankfurti kolbdsz és szendvics sajt.
4 szelet fehér kenyér

4 fankfurti kolbasz

4 szelet sajt
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Paradicsom-ketchup vagy mustar

> Hagyja a szendvics készit t felforrésodni.

> Szdritsa meg a kolbdszokat és csavarja be mindegyiket egy szelet sajtba, amelyet el z leg bekent
pradicsom-ketchuppal vagy mustdrral. Tegye az el készitett kolbdszokat gondosan a két szelet
kenyérre és fedje le a mdsik két szelet kenyérrel.

> A, Melegszendvics készitése" cim részben leirt Utmutatds szerint jdrjon el.

Oriiljén az eredménynek!
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O Platne s nelepivou povrchovou Upravou

® Zabudovany zaves

> Platne na pecenie st pripojené ku zdvesu, aby sa predislo roZliatiu surovin. Konstrukcia ulahéuje
Cistenie platni po pouZiti zariadenia.

® Samouzamykaci mechanizmus

® Studené rukovite

@ Pridova kontrolka

@ Kontrolka zohrievania platni

© Priestor na odkladanie kabla

Dolezité upozornenie

Pred pouzitim zariadenia si pozorne precitajte tento navod a odloZte si ho na neskorsie poutzitie.

Pred zapojenim zariadenia skontrolujte, ¢i napitie uvedené na spodu zariadenia sthlasi s
napitim v sieti vo Vadej domacnosti.

Zariadenie pripojte do uzemnenej zasuvky.

Ak je kabel poskodeny, musi ho vymenit’ personal spolo¢nosti Philips, servisného centra
autorizovaného spolo¢nostou Philips, alebo ind kvalifikovana osoba, aby sa predislo
nebezpe¢nym situaciam.

Zariadenie, ani kabel neponarajte do vody ani do inych kvapalin.

Zariadenie postavte tak, aby:

- kébel neprevisal cez okraj stola alebo pracovného pultu;

- deti nemohli dosiahnut’ na zariadenie kym je v ¢innosti;

- stédlo na rovnom, stabilnom povrchu, a okolo zariadenia bol dostatok volného miesta.

» Po poutziti zariadenie vzdy odpojte zo siete.

Zariadenie odkladajte mimo dosahu deti.

Zapnuté zariadenie nenechavajte bez dozoru. Nepouzivajte ho pod alebo v blizkosti ziclon
ani inych horlavych materialov, ani pod zavesenymi skrinkami, pretoze chlieb méze horiet.
Nedotykajte sa kovovych casti zariadenia, lebo sa pocas jeho ¢innosti zohreji na vysoku
teplotu.

Pred ¢istenim, alebo odloZenim nechajte zariadenie Uplne vychladnut.

Nedotykajte sa platni ostrymi ani abrazivnymi predmetmi pretoze by ste mohli poskodit’ ich
nelepivi povrchovt tpravu.

Po poutziti vzdy zariadenie odistite.

Uistite sa, Ze sa kabel nedotyka hortceho povrchu zariadenia, alebo nie je blizko pri fiom.
Pred tym, ako medzi platne vloZite pripravované potraviny, zohrejte ich na pracovnu teplotu.

Pred prvym pouzitim

Odstrante vietky nalepky a otrite telo zariadenia navlh¢enou tkaninou.

» Platne ocistite navlh¢enou tkaninou alebo $pongiou.

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

Pouzitie zariadenia

Zapnuté zariadenie nenechévajte bez dozoru.

B Zariadenie pripojte do siete (obr. I).
Rozsvietia sa kontrolné svetld, oznacujlice pripojenie zariadenie do siete a ohrev platni.
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[P Pripravte si suroviny na hriankovany sendvié.
Na pripravu kazdého sendvica potrebujete dva krajce chleba a vhodni napli. Rézne typy naplne
sendvica sU uvedené v kapitole "Recepty na hriankované sendvice".

[EX Stranu chleba, ktora bude v styku s platfiami, jemne namazte maslom, aby pri hriankovani
ziskala rovnomerné zlatohnedé sfarbenie.

» Ked zhasne kontrolka zohrievania platni, zariadenie je pripravené na poutzitie (obr. 2).

I3 Na spodnd platiiu polozte dva krajce chleba stranou, ktor( ste potreli maslom, nadol.
NalozZte na ne napli sendvica a prikryte dvoma krajcami chleba tak, aby strana potreta
maslom smerovala nahor (obr. 3).

Mozete sa rozhodnlt pre hriankovanie len jedného sendvica. Aby ste dosiahli ¢o najlepsi vysledok,

naplf sendvita by ste nemali umiestnit' v blizkosti okrajov chleba.

I Vrchn platiiu pozorne polozte navrch chleba, kym sa neuzatvori automaticky zdmok (obr. 4).

> Pocas hriankovania sa kontrolné svetlo ohrevu platni obcas rozsvieti a zhasne. Znamend to, Ze
ohrevné telesd sa zapnu alebo vypny, aby sa udrzala sprdvna teplota platni.

A Po 2-3 minutach zariadenie otvorte a skontrolujte, ¢i sendvi¢ nadobudol zlatohnedé
sfarbenie.

Di#ka pripravy sendvita zavisi od druhu pouzitého chleba, napine a tie? od toho, aky chrumkavy a

hnedy sendvi¢ chcete pripravit.

Vyberte sendvice (obr. 5).
Na vybratie sendvicov zo zariadenia pouzite drevené, alebo umelohmotné naradie (napr. varechu).
NepouZivajte kovové, ostré, ani drsné kuchynské naradie.

Bl Po pouziti odpojte zariadenie zo siete.

Tipy
Pri priprave novych chutnych naplini vyuzite viastnl predstavivost. Zékladné suroviny, ako napr. méso,
ryby, syr, parky, alebo nakrajané kolieska vareného vajca kombinujte s ovocim (napr. avokadom,

bananom, mandarinkou, jablkom a ananasom), alebo zeleninou (napr. raj¢inou, uhorkou, cibulou,
hribmi, paprikou a zavaranymi uhorkami). Zistite, Ze tieto kombinacie st prekvapujico chutné.

Pred hriankovanim méZzete sendvi¢ okorenit' napr. kari korenim, mletou paprikou, kajenskym
korenim, paZitkou, petrzlenom, horticou, ke¢upom, korenim na sendvice, bylinkovym maslom, alebo
indickym korenim.

Naplf neukladajte blizko okrajov chleba. Nepreplifiajte sendvit, lebo by napl mohla vytiect' a platne
sa nebudl dat’ riadne zatvorit.

Ak chcete, aby bol z oboch stran chrumkavejsi, polozte pripraveny sendvi¢ na pol minuty na kovovy
rost (rost na chladenie).

Zariadenie nikdy neponarajte do vody.

Il Zariadenie odpojte zo siete a nechajte ho vychladnat..

A Platne otistite pomocou navlhéenej tkaniny alebo $pongie (obr. 6).
Na Cistenie nepoZivajte agresivne ani abrazivne Cistiace prostriedky, pretoze by ste mohli poskodit
nelepivl povrchovd Upravu platni.

Ea Vonkaj$ok zariadenia oéistite navlhéenou tkaninou.
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Odkladanie

Il Kabel naviite na konzoly v spodnej &asti zariadenia (obr. 7).

A Zariadenie mozete odkladat’ vo zvislej aj vodorovnej polohe (obr. 8).

Zaruka 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 zékaznikom spolo¢nosti
Philips vo Vasej krajine (telefénne Cislo Centra ndjdete v prilozenom celosvetovo platnom zéru¢nom
liste). Ak sa vo Vasej krajine toto Centrum nenachadza, obratte sa na miestneho predajcu vyrobkov
Philips, alebo kontaktujte Oddelenie sluzieb Philips - divizia domace spotrebice a osobna
starostlivost.

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

v

Zariadenie nechajte zohriat'.

Na dva krajce chleba poloZte pldtky syra, anandsu a nakoniec sunku. Sunku posypte malym
mnoZstvom kari korenia a prikryte dalsimi dvoma krajcami chleba.

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

v

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

4 krajce bieleho chleba

| alebo 2 rajciny (nakrajané na platky)

2 lyzice strGhaného parmezanu

6 ancoviciek

paprika, majoranka
Zariadenie nechajte zohriat.
Na dva krajce chleba poloZte pldtky rajciny, anovicku a strihany syr. Posypte malym mnoZstvom
papriky a majordnky a prikryte dal$imi dvoma krajcami chleba.

» Postupujte podla pokynov v kapitole "Priprava hriankovanych sendvi¢ov".

» Sendvi¢ so salamou, bandnom a syrom

4 krajce bieleho chleba

2-4 platky salamy

| banan nakrajany na krizky

2 platky syra

Cili paprika
Zariadenie nechajte zohriat.
Na dva krajce chleba poloZte saldmu, kriZky bandna a nakoniec pldtky syra. Posypte malym
mnoZstvom Cili papriky a prikryte dalsimi dvoma krajcami chleba.

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

» Sendvi¢ s parkami a syrom
4 krajce bieleho chleba

4 parky

4 platky syra
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Kecup alebo hor¢ica

» Zariadenie nechajte zohriat.

> Osuste pdrky a kaZdy z nich zavirite do pldtka syra natretého kecupom alebo hor¢icou. Pripravené
pdrky pozorne poloZte na dva krajce chleba a prikryte dal$imi dvoma krajcami chleba.

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

Vychutnajte si pripraveny sendvic!
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3araAbHUM ONMUC

O MAACTUHW 3 aHTUNPUraPHUM NOKPUTTAM

® Bo6yaosari neThl

> ABi NAGCMUHI gASt BUNIKAGHHS 3'€gHAHI nemAsiMu, o6 3anobirmu sumikaHHio npogykmis. Lle
GO3BOASIE AETKO YNCMMMI IX NICAS BUKODUCMAHHA.

© MexaHizm aBTOBAOKYBaHHS

© XonoaHi Ha AOTUK PyKOSTKM

@ CurHaAbHMIA BOTHUK XUBAEGHHS

@ Aamna HarpisarHs

© MpucTocyBaHHA AAA 36epiraHHA LHYPa MMBAEHHS

VBara!

[MpounTanTe Lo IHCTPYKLIIO YBaXKHO MepeA BUKOPUCTAaHHAM MPUCTPOIO Ta 36epiranTe AAs
NOAAABLLIOTO BMKOPUCTAHHS.

[NepesipTe, 4n BianoBiAa€ Hanpyra, BKasaHa Ha HUXKHIW YacTUHI NPUCTPOIO , Hanpysi y Bawin
MepeXxi, epeA TUM, IK MPUEAHYBATU AO MepeXi NpUCTPIN.

YBIMKHIiTb MPUCTPIN AO 3a3eMAEHOT EAEKTPUYHOI PO3ETKMU.

AKLLO LWHYP NOLIKOAXEHO, AAS 3arobiraHHs Hebesneli 1oro Tpeba 3aMiHUTK Y dipMi
"Philips", y cepsicHoMy LLeHTpi, ynoBHoBaxxeHoMy ¢ipmoto "Philips”, abo 1oro mae 3amiHWUTH
KBaAipiKOBaHUM creLiaicT.

He 3aHyploiTe NpucTpint umn LWHYp y BOAY UM iHLLY PiAUHY.

MocTaBTe NpUCTPiK TakMM YMHOM:

- LWHYP »KMBAEHHS He 3BMCaB i3 Kpalo CTOAY abo IHLWOI MoBepXHI;

- ATV HE MaAM AOCTYMY AO MPUCTPOIO MiA YacC Moro poboTy;

- MPUCTPIV CTOITb Ha PIBHIN CTIVKIN NMOBEPXHI, i HABKOAO HBOTO AOCTATHBO MiCLIS.

3aBXXAM BiA'€EAHYWTE NPUCTPIN BiA MEPEXKi MICAS BUKOPUCTAHHSI.

TpuManTe NpUCTPiN MOAAAI BiA AiTEN.

He 3aauwante npuctpivt npautosatu 6e3 Harasay.He npautonte 3 npucTpoem nia, 3aHasickamm
UM GiAst HMX, 260 BiAsl IHLIMX 3AUMUCTUX MaTEPIaAiB, MiA CTIHHUMM LadaMU, OCKIAbKU XAIG
MOXKe 3aropiTucs.

YHUKaTe TOPKaHHS AO METAAEBMX YACTUH MPUCTPOIO, OCKIAbKM BOHU AyXKe HarpiBaloTbCs
niadvac pobotu.

AaiiTe NpUCTPOIO MOBHICTIO OXOAOHYTU NMepeA TUM, SIK YUCTUTU UOTO Ta BIACTABASTU AAS
36epiraHHs.

HikoAM He TopKanTecs MAACTUH FOCTPUMM YK abGPasMBHUMK NMPEAMETaMM, OCKIAbKM BOHM
MOXYTb MOLUKOAMTU aHTUMPUTrapHE NMOKPUTTA.

3aBXXAM YUCTITb MPUCTPIN MiCAS| BUKOPUCTAHHSI.

MepekoHanTecs, LLO LWHYP He TOPKAETLCA FapsiMMX YaCTUH NPUCTPOIO 260 He 3HAXOAMUTLCA
HaATO BAM3bKO AO HUX.

Mepea nepwmMm BUKOPUCTaAHHAM

3HIMITb YCi €TUKETKM Ta NMPOTPITh KOPMYC TOCTEPA BOAOTOK MaHUIPKOIO.
»  YUCTiTb NAACTUHM BOAOTOIO FaHuipKoto abo ry6koio.

> TpUcTpivt MOXKe BUAIASITU TPOXM AMMY Ha MepLumX nopax. Lle € HopMaabHKM.
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BukopucrtaHHa npuctpoio

HikoAn He 3aAMLIanTe TOCTep npaLioBaTh 6e3 HarasAy.

Il BcrasTe wrenceAb A0 CTiHHOI po3eTKM eAekTpomepexi (puc. ).
3aropalo Aamra MBAEHHSA Ta AamMa HarpisaHHs.

A MpuroTyiiTe iHrpeAi€HTU AAS BUFOTOBAEHHS CEHABIYIB.
ANt KOXKHOTO CaHABIUa BaM MOTPIOHO ABI CKMOKM XAiBY Ta HaumHKa. Y po3saiai "PeuenTn
MPUrOTYBaHHs CaHABIYIB" BU 3HAMAETE MOPaAW LLOAO HAUMHKM.

[EX Tpoxu amacTiTh MacAOM XAi6 MO Kpasx, LLO TOPKAIOTbCA MAACTHH, o6 3a6e3neunTy piBHe
30A0TUCTE MIACMAXKyBaHHS.

» TocTep roToBUI AO BUKOPUCTaHHS, SIK TIAbKM AaMa HarpiBaHHs 3racae (puc. 2).

n MokAaaiTb ABi CKMBKM XAiIBY 3i 3MaLLLEHUMM KPasiMM Ha HUXKHIO MAAQCTUHY, PO3MOAIAITL
Ha4YMHKY MO XAibY, MOKAAAITb iHLLi CKUOKM XAIDY 3BepXy, 3MaLLLEHOIO CTOPOHOK AOTOpU
(puc. 3).

Bu Tako)K MOXKETE MIACMaXKyBaTU AMLLE OAMH CaHABIY, SIKLLO baxkaeTe. LLLo6 3abesneunTn

OMNTUMaAbHE 3aKPMBaHHS, HAUMHKA HE MOBMHHA 3HAXOAUTUCA HAATO BAM3BKO AO KpaiB CKUOOK.

Il O6epesxHo onyckaiTe BepXHIO NAACTUHY Ha XAIG, AOKW 3aMUKaIOUMI MeXaHi3M He 3axMe i i3
HUXKHBOT MAACTUHOIO (pUc. 4).

> [liavac MpuroTyBaHHA AaMMa HarpiBaHHs CraAaxye Ta 3raca€ Yac Bia Yacy, MOKasyioum, Wo
HarpiBaAbHI €AEMEHTU BMUKAIOTBCS Ta BUMMKAIOTBCA, MIATPUMYIOUM HAAEKHY TeMMepaTypy.

A Biakpuite TocTep Yepes 2-3 XBUMAMHU Ta NEPEBIPTE, UM MIAPYM AHUBCA CaHABIY.
Yac NpUroTyBaHHS 3aAEKUTD BiA TUMY MACAA Ta HAUMHKK, @ TaKOXK BiA TOTO, SKUM XPYCTKUM Ta
MIACMXKEHNM BU BKaETE 3pOOUTH CaHABIM.

BuTarHiTs caHaBiu (puc. 5).
BukopucToByiTe NAacTMKOBI 200 AepeB'sHi MpeAMETU (HanpUKAaA, LUMATEAT) AASt BUAGAEHHS
NMIACMAXKEHNX CEHABIYIB. He BUKOPUCTOBYMTE METaAEBi, rocTpi ab0 abpasyBHi KyXOHHI MPeAMETU.

[EX MicAs BUKOPMCTAHHA BUTATHITL LWHYP 3 PO3ETKM.

Miakasku
CKOpUCTYUTECS BALLOIO YSIBOIO AASt CTBOPEHHS CMaYHKX HOBMX HauMHOK. KOMOIHYiTe OCHOBHI
IHFPEAIEHTH, TaKi ik M'ACO, prba, c1p, COCUCKI abO CKUOKM 3BapeHMX BKPYTY siELb 3 PpyKTamMu
(HanpuKAaA, aBOKAAO, GaHaHM, MaHAAPHHW, SOAYKa Ta aHaHac) abo OBOYI (HaMPUKAAA, TOMATW, OTIPKM,
UMBYAA, rprbu, NepeLb Ta KOPHILWOHH).Br nobaumnTe, Wwo Ui koMBiHaLii MOXyTb OyTH AMBOBMMKHO
CMAYHUMU,

Bu MOXeTe NpunpaBnTK CaHABIYI MEpeA MPUIrOTYBaHHSAM, HANPUKAAA, Kapi, NanpUKOK, KaEHCbKMM
nepLiem, 3yOUmKamm HYacHHKy, METPYLLKOIO, MPUMLIEIO, KETUYMOM, MPUMPaBOIO AAA CaHABIMIB, TPaB'AHMM
MacAoM abo yaTHi.

Haumhky He Tpeba KAaCTU HaATO BAM3BKO AO KpaiB CKMBOK XAiBY.HiKoAM He HanOBHIOUTE CaHABIY
AYXKE CUABHO, OCKIABKM Lie MOXE CMPUUUHUTY BUTIKaHHS.

LLlo6 caHABi4 BYB XPYCTKIM 3 OOOX CTOPIH, BU MOXETe MOKAACTM MOrO Ha METAAEBY PamKy
(HanpWKAaA, PaMKy AASI OXOAOAMEHHS) Ha MIBXBUAMHU.
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HikoAn He npomMuBaKTe NpUCTPiL BOAOIO.

Il Butarite WHyp i3 pO3eTKM i AaWTe MPUCTPOIO OXOAOHYTH.

A YucTits nAacTMHUM BoAorolo raHuipkolo abo ry6koio (puc. 6).
HikoAM He 3acTocoByWTE arpecyBHI UK abpasyBHi 3aCO6M YM MaTepiaan AAST YMLLEHHS], OCKIABKUA B
MOXeTe MOLIKOAUTU aHTUMPpUrapHe NOKPUTTS.

[EJ YucTiTh NpUCTpilt 30BHI BOAOTOIO FaHuipKOIO.

36epiraHHsa
[l HamortaniTe WHyp Ha KPOHLUTEMHM Ha HUXKHII CTOpPOHI NpUcTpoto (puc. 7).

A MpucTpivt MoxcHa 36epiraTi y BEPTUKAABHOMY Y1 FOPU3OHTAALHOMY MOAOMeEHHI (puc. 8).

MapaHTia Ta 06cAyroByBaHHA

Mo AoAaTKOBY IHOOPMaLLIO aB0 Y BUMAAKY BUHUKHEHHS OyaAb-sKMX Npobaem 3sepTanTecs A0 Web-
canTy komnaHii "Philips" 3a aapecoio www. philips.com abo B ueHTp komnanii "Philips" 3
06CAYroByBaHHS KAIEHTIB Yy BalLivt KpaiHi (HOMep TeAepOHy BM 3HAMAETE Ha MiKHAPOAHOMY
rapaHTIMHOMY TaAOHI). AKLLO TakuMW LIEHTP Y BalLiv KpaiHi BIACYTHIW, 3BEPHITbCA AO MiCLIEBOT
Toprosol opraHizauii ipmu "Philips" abo Ao cepsicHoro BiaaireHHs komnanii Philips Domestic
Appliances and Personal Care BV.

PeuenTtu AAA niacMarkeHUX ceHABIYIB

» CeHaABIY 3 LUMHKOIO, CUPOM Ta aHaHACOM
4 CKMbKM Biroro XAIBY

2 CKWUOKM TBEPAOTO CHPY

2 CKMOKM aHaHacy

ABa TOHKNX WMATKN WKHKN

MOPOLLIOK Keppi

v

Aavime mocmepy Harpimucs.

[Tokaagimp cup, GHAHAC, WKHKY Ha gBi CKnbku XAiba. [Tocunme WHKY HEBEAMKOIO KIAbKICMIO Kapi
ma nokAagimp iHLWI gai CK1bKK 3Bepxy.

Caigyvime iHcmpyKUiaM y po3giai "l pruromyBaHHS nigcMaXKeHux caHgsaivis'.

v

v

» CeHaBiY 3 TOMaTamMm, CUPOM Ta aH4OyCamm
4 cKkMbKM Biroro xaiby

| abo 2 ToMaTu (HapisaHi CKubKamm)

2 CTOAOBI AOXKU TEPTOro cupy "mapmesaH”

6 aHyoycis

nanpuka, MaopaH

Aavime mocmepy Harpimucs.

[okaagimb ckubkm momamis, HaPI3AHMI Clp MA aHYOYCH HA gai CkMbKKM xAiba. [Nocunme
HEBEAMKOIO KIABKICMIO NANPUKKM MA MAopaHy ma NoKAAgime 38epxy gai iHLLi ckbKu XAIGY.
Caigyvime iHcmpyKuism y po3giai "lpuromysaHHs nigcMarkeHnx caHgsidis”.

v

» CaHaBivi 3 caAsmi, baHaHaMK Ta CUpPOM
4 cKMBKM Biroro XAiby

2-4 CKUBKM carami

| 6aHaH (HapizaHW cK1bKamm)

2 CKWUOKM TBEPAOTO CHPY
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CTPY4KOBUI NepeLb

> Aaiime mocmepy Harpimmcs.

> [lokragimb ckmbku cansami, 6aHawHis ¥ Hapewwmi ckubku cupy Ha gai cknbku xaiby.Obcrnme
KAEHCBKMM NepLEM | HOKPMIME gBOMA IHLIMMM CKUOKAMM XAIGY.

> Caigyime iHcmpyKuism y po3gini "I pyuromysaHHs nigcMakeHnx caHgaidis".

»  ®paHKPypTCbKi COCUCKM Ta CaHABIYi 3 CUPOM
4 cknbKU Biroro xaiby

4 dpaHKPYPTChKI COCUCKM

4 CKUOKU cHpy

KeTuyn abo ripunus

> Aavime mocmepy Harpimmcs.

> Bucywimb cocuckn ma 3aBepHimb KOXKHy 3 HUX y CKUOKY cupy, 0bMaxxme kemuynom abo
ripumtiern.06eperkHO NOKAAgimb NIGromoBAEHi COCUCKM HA gBi CKUOKM XAIBY | HaKkpuime iHLWMMu
gBOMA CKMOKAMU XAIbY.

> Caigyvime iHcmpykuiam y po3gini "[TpruromysaHHs nigcMaykeHnx caHgsivis”.

CmauHoro!
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Generalni opis

O Grijace plote s neljepljivim slojem

@ Integrirane Sarke

> Dvije grijace plole su spojene sarkama kako bi se sprijecilo curenje sastojaka.To omogucava lakse
¢iscenje nakon uporabe.

® Mehanizam za zaklju¢avanje

® Rutke (ne zagrijavaju se tijekom rada)

@ Indikator uklju¢enosti

@ Kontrolno svjetlo zagrijavanja

®© Spremnik za mrezni kabel

Vaino

Prije uporabe paZljivo procitajte ove upute i sacuvajte ih za buducu uporabu.

azi va$e lokalne el. mreze.Prije uporabe provjerite da li voltaza naznaéena na dnu aparata
odgovara volt

Prikljucite aparat na uzemljenu zidnu uti¢nicu.

Ako je mrezni kabel o$tecen ili uni$ten, mora se zamijeniti jedino s originalnim od strane
ovlastenog servisa ili slicne kvalificirane osobe.

Ne uranjajte aparat ili mezni kabel u vodu ili neku drugu tekucinu.

Postavite aparat tako da:

- mrezni kabel ne visi preko ruba radne povrsine;

- djeca ne mogu dodirnuti aparat tijekom rada;

- stoji poloZen na stabilnu, ravnu povrsinu sa dovoljno mjesta uokolo

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

» Drzite aparat izvan dohvata djece.

NE dozvoliteda aparat radi bez nadzora. Pazite da se ne koristi u blizini zavjesa ili drugih
zapaljivih materijala, kruh se moze zapaliti i izazvati pozar.

Izbjegavajte dodirivanje metalnih dijelova aparata, jako se zagrijavaju tijekom uporabe.
Ostavite aparat da se potpuno ohladi prije nego zapoénete s ¢iSé¢enjem ili spremanjem.
Nikada ne dodirujte grijace ploce ostrim predmetima kako ne bi ostetili neljepljivi sloj.
Uvijek oistite aparat nakon uporabe.

Budite sigurni da mrezni kabel nije u kontaktu ili nije preblizu grijacih ploca.

Uvijek prvo zagrijte grijace ploce, prije stavljanja sastojaka.

Prije prve uporabe

Uklonite bilo kakve naljepnice te obrisite tijelo tostea mekom tkaninom.
» Otistite plo¢e mekom krpom ili spuzvom.

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

Koristenje aparata

Nlkada ne ostavljajte aparat da radi bez nadzora.

Il Utaknite mrezni kabel u zidnu uti¢nicu (Slika 1).
Lampica (aparat radi) i lampica (aparat grije) se upale.

A Pripremite sastojke za sendvig.
Za svaki sendvi¢ trebate dvije Snite kruha te pogodnu ispunu. U poglaviju '‘Recepti za tople sendvice'
nadi Cete prijedloge za ispune.
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[EN Namazite lagano maslacem strane kruha koje dolaze u kontakt sa tanjurima da bi postigli
zlatno smedu boju kruha.
» Aparat je spreman za pripravu u trenutku kada se zelena lampica (aparat grije) ugasi (Slika 2).

I} Stavite dvije $nite kruha s namazanim maslacem na donje ploce, razvucite ispunu preko njih te
stavite dvije Snite kruha preko svega (Slika 3).

MozZete grijati i samo jedan snedvic. ako Zelite. Kako bi osigurali optimalno zatvaranje, ispuna ne bi

smijela biti preblizu rubova 3nita kruha.

I Pailjivo spustite gornju plo¢u na donju dok je mehanizam za automatsko zabravljivanje ne
zakljuca (Slika 4).

> Tijekom priprave, lampica (aparat grije) se sporadi¢no pali i gasi.To je znak da se grijaci elementi
povremeno dogrijavaju kako bi se uvih+jek osigurala optimalna temperatura grijanja.

A Otvorite toster nakon 2-3 minute i provjerite da li su sendviti zlatno-zute boje.
Vrijeme priprave ovisi u vrsti kruha i ispune, ta kako hrskave i zlatne sendvice Zelite.

Izvadite sendvice (Slika 5).
Koristite drvenu ili plasti¢nu lopaticu za va enje sendvica iz aparata. Nemojte koristiti metalni, ostri ili
abrazivni kuhinjski pribor.

Bl Nakon uporabe izvucite mrezni kabel iz uti¢nice.

Savjeti
Koristite mastu za kreiranje novih ispuna. Kombinirajte klasi¢ne ispune (meso, riba, sir) s npr. vocem ili
povréem.

Sendvice mozete probati i prije pecenja ako ste dodali npr: papriku, curry, kecap i sl.

Ispuna ne bi smjela biti preblizu rubovima kruha. Pazite da ne prepunite sendvice kako ispuna ne bi
surila van.

kako bi postigli hrskavost na obje strane, mozete staviti sendvice na metalni stalak, pola minute.

Ciscenje

Nikad ne uranjajte toster u vodu.

I 1zvadite mrezni kabel iz uti¢nice te ostavite aparat da se ohladi.

A Odistite plo¢e mekom krpom ili spuzvom (Slika 6).
Nikada ne koristite abrazivne ili ostre predmete za Ciséenje ploca jer bi mogli ostetiti neljepljivi sloj.

[EX Oistite vanjski dio aparata mekom krpom.

Spremanje

I Namotajte mrezni kabel na nosate s donje strane aparata (Slika 7).

A Aparat se moze pospremiti u vertikalnoj ili horizontalnoj poziciji (Slika 8).

Jamstvo i servis

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

» Sendvi¢i sa Sunkom, sirom i ananasom
4 kriske bijelog kruha

2 kriske sira

2 kriske ananasa

2 tanke kriske Sunke

curry u prahu

> Ukljucite aparat da se zagrije.

> Na dvije kriske kruha stavite sit, 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

| ili 2 raj¢ice (narezane na ploske)

2 Zli¢ice naribanog parmezana

6 in¢una

paprika, mazuran

> Ukljucite aparat da se zagrije.
> 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 sendvica."

» Salama, banane i sir sendvi¢
4 3nite bijelog kruha

2-4 3nite salame

| banana (narezana na ploske)
2 3nite sira

Ljuta paprika

> UkKljucite aparat da se zagrije.

»  Stavite salamu, banane te sir na na dviie $nite kruha. Posipajte nekim zacinom te poklopite s druge
dvije snite kruha.

> Slijedite upute iz poglavija "Izrada tost sendvica."

» Frankfurtske kobasice i snedvi¢ od sira
4 kriske bijelog kruha

4 frankfurtske kobasice

4 3nite kruha

Kecap ili senf

> Ukljucite aparat da se zagrije.

»  Zarolajte svaku kobasicu u $nitu sira koja je premazana kec¢apom ili senfom. Stavite kobasice na dvije
$nite kruha te prekrijte sve s druge dvije $nite kruha.

> Slijedite upute iz poglavija "Izrada tost sendvica."

Fnjovl
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Seadme osad

O Kilgevstmatu kiipsetuspinnaga plaadid

@ Integreeritud hing

» Toiduainete pritismise vdltimiseks on kaks kiipsetusplaati on (ihendatud hinge abil. See kergendab
plaatide kasutusjdrgset puhastamist.

® Automaatne lukustussiisteem

® Mittekuumenevad kiepidemed

O Sissellituslamp

@ Soojenemismirgutuli

® Juhtmehoidik

Tahtis

Lugege tdhelepanelikult kasutusjuhend labi enne seadme kasutama hakkamist ja hoidke alles ka
edaspidiseks.

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

Uhendage seade maandatud pistikupessa.

Kui toitejuhe on vigastatud, tuleb see vahetada ainult Philipsi, Philipsi volitatud
hoolduskeskuses véi elukutselise elektriku poolt.

Arge kastke seadet ega toitejuhet vette voi ménda muusse vedelikku.

Paigutage seade nii, et:

- toitejuhe ei ripuks Ule laua nurkade vai t66pinna;

- lapsed ei pddseks sellele ligi, kui te seda kasutate;

- see seisaks tasasel ja kindlal pinnal ning seadme Umber oleks killaldaselt vaba ruumi.

Véotke seade pdrast kasutamist alati vooluvérgust vilja.

Hoidke seadet lastele kdttesaamatus kohas.

Arge jitke tootavat seadet jirelvalveta. Leib v&ib pdlema minna, seetéttu drge pange tootavat
seadet kardinate ega muu kergesti siittivate materjalide vdi seinakapi alla.

Hoiduge puudutamast seadme metallosi, sest need ldhevad kasutamise kdigus vaga tuliseks.
Laske seadmel korralikult maha jahtuda, enne kui asute seda puhastama v&i panete hoiule.
Arge kunagi puudutage plaate teravate v3i abrasiivsete esemetega, need vigastavad
kiilgevotmatut kiipsetuspinda.

» Puhastage seadet alati parast kasutamist.

Kontrollige, et toitejuhe ei oleks liiga lahedal seadme tulisele pinnale ega puutuks sellega
kokku.

Enne rostimist soojendage alati kiipsetusplaate.

Enne esmakasutust

Eemaldage koik kleepsud ja puhkige vdileivardstija niiske lapiga Ule.
» Peske plaadid niiske lapi voi kdsnaga.

>  Esmakordsel kasutamisel voib seade pisut suitseda. See on normaalne néhtus.

Seadme kasutamine

Arge kunagi jitke tootavat seadet jirelvalveta.

I Sisestage toitepistik pistikupessa (joon I).
Sittivad punane ja roheline margutuli.

A Pange rostvoileiva koostisosad valmis.
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Iga vileiva jaoks vajate kahte leivaviilu ja sobivat katet. Pt Réstitud vileibade retseptid” leiate
soovitusi vileivakatete kohta.

[EX Vaileivad tulevad ilusad kuldpruunid, kui neile mazrida dhuke kiht véid réstplaadiga
kokkupuutuvale poolele.

» Seade on kasutusvalmis, kui roheline margutuli kustub (joon 2).

I3 Pange 2 leivaviilu véipoolega vastu alumist plaati, maarige tiidis leivale ja pange kaks leivaviilu
neile peale nii, et voiga méiritud pooled jaiksid llespoole (joon 3).

Soovi korral vdite réstida kahekordse véileiva asemel ainult Uhe leiva- v&i saiaviilu. Parima tulemuse

saavutamiseks jaotage vdileivakate Uhtlaselt.

A Laske iilemine rostplaat ettevaatlikult leivale ja suruge, kuni automaatlukusti suleb seadme
(joon 4).

> Valmistamise ajal roheline mdrgutuli aegajalt stittib ja kustub, ndidates, et seade lilitub jahtumisel
vajaliku temperatuuri saavutamiseks uuesti sisse.

A Avage roster 2-3 minuti parast ja kontrollige, kas réstitud vdileivad on kuldpruunid.
Klpsetamise aeg sdltub leivast- saiast, kattest ja isiklikust maitsest.

Vétke véileivad réstijast vilja (joon 5). )

Kasutage rostitud voileibade eemaldamisel puit- voi plastlabidakest. Arge kasutage teravaid metallist
abivahendeid.

[EJ Pirast seadme kasutamist liilitage seade vilja.

Nouanded
Votke appi leidlikkus uute hdrgutavate katete leiutamisel. Kombineerige pShitoiduainetega nagu nt
liha, kala, juust, vorstid voi kdvaks keedetud munad puuvilja (nt avokaado, banaan, mandariin, un ja
ananass) voi juurviliaga (nt tomat, kurk, sibul, seened, piprad ja marineeritud kurgid). Te avastate, et
need kombinatsioonid v3ivad olla Ullatavalt maitsvad.

Voileibu voib maitsestada enne kipsetamist nt karri, peenestatud paprika, cayenne pipra, murulaugu,
peterselli, sinepi, tomatiketshupi, maitsestatud voi, vdide v&i virtsitatud india puuviljakastmega.

Arge pange vdileivakatet nurkadele liiga lshedale. Arge kunagi pange katet liiga palju, sest muidu
hakkab see vdileiva vahelt vilja tulema.

Vaileib on mélemalt poolt krébedam, kui asetatete vaileiva pooleks minutiks metallraamile (nt
jahtumisraamile).

Arge kunagi kastke seadet vette.

Il V&tke seade vilja vooluvérgust ja laske maha jahtuda.

A Puhastage plaate niiske lapi voi kisnaga (joon 6).
Kunagi drge kasutage sédvitavaid véi abrasiivseid vahendeid, materjale, sest vastasel korral voite
vigastada plaatide kiilgevotmatut kiipsetuspinda.

[EX Seadme vilispinda puhastage niiske lapiga.

Il Kerige toitejuhe iimber seadme all olevate klambrite (joon 7).

A Pange seade hoiule vertikaalsesse v&i horisontaalsesse asendisse (joon 8).
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Garantii ja teenindus

Kui Te vajate informatsiooni voi on Teil probleemid tekkinud, kilastage Philips Web lehekiilge
www.philips.com v&i v3tke Uhendus teie maa Philipsi hoolduskeskusega (lisainfo ja telefoninumbrid
leiate garantiitalongilt). Kui Teie maal ei ole Philipsi hoolduskeskust, p&érduge Philipsi toodete muija
poole voi votke Uhendus Philipsi koduhooldusseadmete ja isikliku hoolduse BV
teenindusosakonnaga.

Rostvoileibade retsepte

» Singi, juustu ja ananassi vdileivad
4 saiaviilu

2 juustuviilu

2 ananassildiku

2 Shukest singiviilu

karrit

> Laske voileivardstijal soojeneda.

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

> Jdrgige juhendit [digust 'Réstitud voileibade valmistamine'.

» Tomati, juustu ja anshovise véileib
4 saiaviilu

| v8i 2 tomatit (viilustatud)

2 spl riivitud Parmesan juustu

6 anshoovist

paprika, majoraan

> Laske voileivardstijal soojeneda.

> Jagage tomativiilud, anshoovis ja riivjuust mdlemale saiale. Raputage peale paprikapulbrit ja
majoraani ning seejdrel pange peale teised saiaviilud.

> Jdrgige juhendit [digust 'Réstitud voileibade valmistamine'.

» Salami, banaani ja juustu véileib
4 saiaviilu

2-4 salamil&iku

| banaan (viilustatud)

2 juustuviilu

Cayenne pipart

> Laske véileivardstijal soojeneda.

> Pange salami-, banaani- ja I6puks juustuldigud kahele saiaviilule. Raputage peale veidi cayenne pipart
ja tostke peale kaks saiaviilu.

> Jdrgige juhendit ldigust 'Réstitud vGileibade valmistamine'.

» Frankfurdi vorsti ja juustu voileib
4 saiaviilu

4 frankfurdi vorsti

4 juustuldiku

Tomatiketshupit voi sinepit

> Laske voileivardstijal soojeneda.

> Kuivatage vorstid ja keerake iga vorst juustuldigu sisse, millele on peale pandud veidi ketshupit voi
sinepit. Seejdrel pange vorstid ettevaatlikult kahele saiaviilule ja tdstke peale kaks saiaviilu.

> Jdrgige juhendit [digust 'Réstitud voileibade valmistamine'.

Nautige!
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Visparéjs apraksts

@) Cepsanas platnes ar nepiedegosu parkiajumu

® lebivata vira

> Abas cep$anas platnes ir savienotas ar viru, lai novérstu produktu iz§ aksti§anos. Tadéejadi tiek
atvieglota tirisana péc lietodanas.

®© Automitisks aizslégianas mehanisms

© Nesakarstosi rokturi

@ Ener ijas signallampi a

@ Uzkartanas signallampi a

© Aprikojums elektrovada glabaanai

Svarigi
Pirms ierices lietosanas ripigi izlasiet Sis lietoSanas pamacibas un saglabajiet tas turpmakam uzzi am.

» Pirms ierices pievienos$anas elektrotiklam parbaudiet, vai uz tas apaksdalas noraditais
spriegums atbilst elektrotikla spriegumam jlsu maja.

Pievienojiet ierici iezemétai elektrotikla kontaktrozetei.

Ja ierices elektrovads ir bojats, ta nomaina jauztic darbiniekiem Philips pilnvarota apkopes
centra vai lidzigi kvalificetiem specialistiem, lai izvairitos no bistamam situacijam.
Neiegremdgjiet ierici vai elektrovadu Gdent vai cita skidruma.

» Novietojiet ierici ta, lai:

- elektrovads nenokaratos pari galda vai darba virsmas malai;

- darbibas laika tai nepieskartos bérni;

- 14 atrastos uz lidzenas, stabilas virsmas un tai apkart bdtu pietiekami daudz brivas vietas.

P&c lietosanas vienmér atvienojiet ierici no elektrotikla.

Glaba3jiet ierici bérniem nepieejama vieta.

Neatstajiet ieslegtu ierici bez uzraudzibas. Nedarbiniet tosteru zem aizkariem, netalu no tiem
vai citiem viegli uzliesmojoSiem prieSmetiem vai zem sienas skapiSiem, jo maize var aizdegties.
Nepieskarieties ierices metala detalam, jo lietosanas laika tas ievérojami sakarst.

Pirms ierici tirat vai novietojat glabasana, laujiet tai pilnigi atdzist.

Nepieskarieties cepsanas platném ar asiem vai skrapgjosiem priekSmetiem, lai nebojatu
nepiedegoso parklajumu.

P&c lietoSanas vienmér iztiriet ierici.

Raugieties, lai elektrovads neatrodas parak tuvu vai nenonak saskarg ar ierices karstajam
virsmam.

» Vienmér uzkarsgjiet cepSanas platnes, pirms ievietojat starp tam produktus.

Pirms pirmas lietosanas

No emiet visas uzlimes un noslaukiet tostera korpusu ar mitru dranu.
» Notiriet platnes ar mitru dranu vai sukli.

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

lerices lietoSana

Neatstajiet ieslégtu sviestmaizu tosteru bez uzraudzibas.

I lespraudiet elektrovada kontaktspraudni elektrotikla sienas kontaktrozeté (attéls ).
ledegas signallampi a un uzkarsanas signallampi a.

A Sagatavojiet produktus grauzdétai sviestmaizei.
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Katrai sviestmaizei nepiecieSamas divas maizes § les un piemérots pildijums. leteikumi pildijumiem

atrodami noda a "Receptes grauzdétu sviestmaizu pagatavosanai”.

[EX Lai sviestmaizes biitu vienmé&rigi zeltaini briinas, viegli ieziediet ar sviestu tas maizes puses, kas
saskarsies ar platném.

»  Tiklidz uzkarsanas signallampina nodziest, sviesmaizu tosters ir gatavs lietoSanai (attéls 2).

I} Uzlieciet divas maizes $kéles ar apziestajam pusém uz apaksgjas platnes, uzklzjiet maizei

pildijumu un virsi uzlieciet vél divas maizes $kéles, paversot apziesto pusi uz augsu (attéls 3).
Ja vélaties, varat grauzdét tikai vienu sviestmaizi. Lai vaku varétu ciesi aizvért, pildijumu nevajadzetu
uzklat parak tuvu maizes § € u malam.

I Uzmanigi nolaidiet aug$éjo platni uz maizes, lidz automatiska aizsléga mehanisms savieno to ar
apaksgjo platni (attéls 4).

>  Grauzdé$anas laikda uzkar$anas signdllampi a periodiski iedegas un nodziest, lai noraditu, ka
sildelementi tiek ieslégti un izslégti, lai uzturétu vajadzigo temperatiru.

A Atveriet sviestmaizu tosteru p&c 2-3 minGitém un parbaudiet, vai grauzdéta sviestmaize ir
zeltaini brina.

Cep3anas ilgums ir atkarigs no maizes veida un pildijuma, ka ari no t3, cik krauks igam un brdinam

jabit grauzdétajam sviestmaizeém.

Iznemiet sviestmaizes (attéls 5).
Lietojiet koka vai plastmasas virtuves piederumu (pieméram, koka lapsti u), lai iz emtu grauzdétas
sviestmaizes no tostera. Nelietojiet metala, asus vai abrazivus virtuves piederumus.

B} P&c lietosanas atvienojiet ierici no elektrotikla.

Padomi
aujiet va u fantazijai, lai atklatu jaunus gardus pildijumus. Apvienojiet pamatproduktus, pieméram,
ga u, zivi, sieru, desu vai cieti varitu olu § éles ar aug iem (pieméram, avokado, bananiem,
mandariniem, aboliem un ananasiem) vai ar darze iem (pieméram, tomatiem, gur iem, sipoliem,
Séném, pipariem un pipargur 1Siem). JUs atklasiet, ka $is kombinacijas garSo parsteidzosi labi.
Pirms cepSanas varat sviestmaizém péc garsas pievienot gardvielas, pieméram, karija pulveri, paprikas
pulveri, sarkanos piparus, loci us, pétersi us, sinepes, tomatu kecupu, sviestmaizu pavalgu, za u sviestu
vai pikanto mérci.
Pildijumu nevajadzétu klat parak tuvu maizes $ € u malam. Neparpildiet sviestmaizi, jo tad pildijums
var iz§ akstities un vaku nevarés ciesi aizvert.

Lai grauzdi § bUtu krauks 1gaks, sviestmaizi var pusminQti atstat uz metala restitém (pieméram,
dzesésanas restitém).

Tirisana

Nekad neiegremdgjiet ierici GdenT.

Il Atvienojiet ierici no elektrotikla un [aujiet tai atdzist.

A Notiriet platnes ar mitru dranu vai siikli (attéls 6).
Nekad nelietojiet skrap&josus tiriSanas lidzek us un materialus, jo ta tiks bojats nepiedegosais plat u
parklajums.

EX Ar mitru dranu noftiriet ierices arpusi.
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Glabasana

Il Aptiniet elektrovadu ap ierices pamatni (attéls 7).

A lerici var glabat vertikala vai horizontala stavoklr (attéls 8).

Garantija un apkope

Ja nepiecieSama palidziba vai informacija, Iddzu, izmantojiet Philips majas lapu interneta
www.philips.com vai sazinieties ar Philips Pakalpojumu centru sava valsti (ta talru a numurs
atrodams pasaules garantijas bukletd). Ja jlsu valsti nav Philips Pakalpojumu centra, Itdziet palidzibu
Philips produkcijas izplatitajiem vai Philips Majturibas un personigas higiénas iericu noda as
pakalpojumu dienestam.

Receptes grauzdetu sviestmaizu pagatavosanai

»  Skinka, siera un ananasu sviestmaizes
4 baltmaizes § éles

2 siera § éles

2 ananasa $ €les

2 planas$i as éles

karijs

> aujiet sviestmaiZu tosteram uzkarst.

> Uzlieciet sieru, ananasu un péc tam $'i i uz divam maizes $ élém. Uzkaisiet § i im nedaudz karija
pulvera un uzlieciet virst divas citas maizes § €les.

> Veiciet noda @ "Grauzdétu sviestmaiZu pagatavosana" aprakstitas darbibas.

» Tomatu, siera un an$ovu sviestmaizes
4 baltmaizes $ €les

| vai 2 § élés sagriezti tomati

2 edamkarotes sarivéta Parmas siera

6 ansovi

paprikas pulveris, majorans

> aujiet sviestmaiZu tosteram uzkarst.

> Uzlieciet tomdtu § éles, an$ovus un rivétu sieru uz divdm maizes s élém. Uzkaisiet tam nedaudz
paprikas pulvera un majordna un uzlieciet virsti divas maizes s €les.

> \Veiciet noda G "Grauzdétu sviestmaiZu pagatavo$ana" aprakstitas darbibas.

» Salami, banana un siera sviestmaize
4 baltmaizes $ éles

2-4 salami § élites

| § elités sagriezts banans

2 siera § éles

sarkanie pipari

> aujiet sviestmaiZu tosteram uzkarst.
> UZlieciet salami § élites, bandna § élites un visbeidzot siera § €les uz divam maizes § €lém. Uzkaisiet
nedaudz sarkano piparu un virsi uzlieciet vél divas maizes § éles.

Veiciet noda G "Grauzdétu sviestmaiZu pagatavosana" aprakstitas darbibas.

v

» Cisinu un siera sviestmaize
4 baltmaizes § éles

4 Cisi i

4 siera § éles
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Tomatu kecups vai sinepes

> aujiet sviestmaiZu tosteram uzkarst.

» Nosusiniet cisi us un katru ietiniet siera § €lité, kas apziesta ar tomatu kecupu vai sinepém. Uzmanigi
uzlieciet sagatavotos cisi us uz divdm maizes & élém un tam virsi uzlieciet vél divas maizes $ éles.
Veiciet noda G "Grauzdétu sviestmaiZu pagatavosana" aprakstitas darbibas.

Labu apettti!

>
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Pagrindinis aprasymas

O Kepimo plokét s su nelimpandiu pavirsiumi

@ Integruotas vyris

> Dvi kepimo plokst s yra sujungtos vyriu, kad produktai neissiliety. Tai palengvina valymaq.
®© Automatinis uZraktas

® Nejkaistantios rankenos

@ Jjungimo lemput

@ Jkaitimo lemput

©® Vieta laido saugojimui

Svarbu Zinoti

Prie$ naudojant prietaisa, atidZiai perskaitykite Sias instrukcijas ir pasid kite tolimesniam naudojimui.

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

ljunkite aparata j jzeminta elektros lizda.

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

Nejmerkite aparato ar maitinimo laido j vandenj ar kitokj skyst;.

» Aparata pastatykite taip, kad :

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

- vaikai negali liesti veikian¢io prietaiso;

- jis stov ty ant plokscio, stabilaus pavirSiaus ir aplink jj bity pakankamai erdv s.

Po naudojimo visada iSjunkite aparata.

Aparatg saugokite nuo vaiky.

Nepalikite aparato veikti be priezitiros. Nestatykite aparato prie ar po uzuolaidomis ar
kitomis lengvai uzsidegan¢iomis medziagomis taip pat nestatykite skrudintuvo po spintelémis,
nes duona gali uzsidegti.

Venkite liesti metalines aparato dalis, nes naudojimo metu jos labai jkaista.

Prie§ aparata valydami ar padédami, palikite jj visi$kai atvésti.

Niekada kepimo ploks¢iy nelieskite astriais ar Siurksciais daiktais, nes galite pazeisti ploksciy
nelimpantj pavirsiy.

Po naudojimo visada iSvalykite prietaisa.

Patikrinkite, ar maitinimo laidas nesiliecia ir néra arti karsty aparato pavirsiy.

Prie$ dédami ka nors skrudinti, visada jkaitinkite plokstes.

Pries$ pirmaji naudojima

Nuimkite lipdukus ir nusluostykite skrudintuvo pavirsiy dr gna skepetaite.

» Plokstes valykite drégna skepetaite ar kempinéle.

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

Aparato naudojimas

Niekada nepalikite skrudintuvés veikti be prieZitros.

I Jjunkite kistuka j rozete (pav. I).
UZsidega jjungimo ir jkaitinimo lemput s.

A Paruoskite produktus, kuriy reikés skrudinamiems sumustiniams.
Kiekvienam sumustiniui reikia dviejy riekeliy duonos ir tinkamo jdaro. Skyrelyje "Skrudinamy
sumustiniy gamybos receptai” rasite patarimy, kaip pasidaryti jdara.
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[EX Lengvai sviestu isteptas duonos pavirsius susilietes su plokstemis, tolygiai ir graZiai apskrunda.
»  Sumustinius galite gaminti i$ karto, kai tik uzsidegs jkaitimo lemputeé (pav. 2).

I} Ant apatines plokstés uzdekite dvi duonos riekeles, sviestu istepta puse j apaiia, ant duonos
uzdékite jdarg ir ant vir§aus uzdékite dar dvi duonos riekeles, sviestu iStepta puse j virSy
(pav. 3).
Jei norite, galite skrudinti vieng sumustinj. Kad sumustinis blty pakankamai sandarus, jdaras neturi bati
labai arti duonos riekel s krasty.

I Atsargiai leiskite virSuting plokste ant duonos iki automatinis uzrakto jtaisas prispaus ja prie
apatinés plokstes (pav. 4).

»  Gaminlmo metu, parengties lemput laikas nuo laiko uZsidega ir uZgesta, rodydama, kad kaitinimo
elementai i$sijungia ir jsijungia, palaikydami reikiamq temperatirq.

A Ssumustiniy keptuve atidarykite po 2-3 minugiy ir patikrinkite, ar sumustiniai apskrudo.
Gaminimo laikas priklauso nuo duonos risies bei jdaro, taip pat ir nuo to, kaip labai apskrudusio ir
traskaus sumustinio jds norite.

I$imkite sumustinius (pav. 5).
Naudokite medinius ar plastikinius jrankius (pvz., mentele), kai nor site nuimti iSkeptus sumustinius i$
sumustiniy keptuv s. Nenaudokite metaliniy, astriy ar Siurksciy virtuv s jrankiy.

B} Po naudojimo i$junkite aparata.

Patarimai
Pasitelkite savo vaizduote ir sukurkite nuostabius jdarus. Naudokite pagrindinius produktus, tokius
kaip m sa, zuvj, strj, desreles ar kietai virto kiausinio griezin lius su vaisiais (avodadu, bananu,
mandarinu, obuoliu ar ananasu) ar darzov mis (pomidoru, agurku, svoginais, grybais, pipirais ar
agurk liais). JUs atrasite, kad Sie deriniai gali bGti nepaprastai skanUs.

Pries skrudindami, sumustinius galite pagardinti kario milteliais, paprikos milteliais, raudonaisiais
pipirais, laiskiniais ¢esnakais, petrazol mis, garstyciomis, pomidory padazu, pastetu, sviestu, augaliniu
sviestu ar salotomis.

|daras neturi bati arti duonos riekel s krasty. Niekada ned kite per daug jdaro, nes jis gali iStek ti ir
sumustinis gali prarasti sandaruma.

Jei norite, kad sumustinis blty traskus, galite pusei minut s jj pad ti ant metalinio pad klo
(atv sinimo pad klo).

Aparato niekada nejmerkite j vandenij.

Il Aparata i$junkite i§ elektros tinklo ir palikite atvésti.

A Plokstes valykite drégna skepetaite ar kempinéle (pav. 6).
Niekada nenaudokite Siurksciy ar slifuojanciy valymo priemoniy ar medziagy, nes galite pazeisti
nelimpantj ploksciy pavirsiy.

[l Dregna skepetaite nuvalykite aparato pavirsiy.
BN Laida suvyniokite ant rankenéliy, esantiy aparato apéioje (pav. 7).

[FA Aparata galite saugoti vertikalioje ir horizontalioje padétyje (pav. 8).
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Garantija ir aptarnavimas

Jei jums reikalinga informacija arba jei turite problema, prasome aplankyti Philips tinklapj, kurio
adresas yra www.philips.com arba kreiptis | Philips klienty aptarnavimo centrg savo Salyje (telefono
numer] rasite visame pasaulyje galiojancios garantijos lankstinuke). Jei tokio centro jsy Salyje n ra,
kreipkit s | vietinj Philips pardav ja.

Skrudinty sumustiniy receptai

»  Kumpio, stirio ir ananasy sumustiniai
4 baltos duonos riekel s

2 sirio riekel s

2 ananaso riekel s

2 plonos riekel s kumpio

kario milteliai

Leiskite jkaisti sumustiniy keptuvei.
UZd kite stirj, ananaso skilteles ir kumpj ant dviejy duonos riekeliy. Pabarstykite kumpj prieskoniais ir
ant virSaus uzd kite dar dvi riekeles duonos.

> Laikykit s nurodymy skyrelyje "Sumustiniy skrudinimas".

» Pomidory, siirio ir an€iuviy sumustiniai

4 baltos duonos riekel s

| ar 2 pomidorai (supjaustyti riekel mis)

2 arb. 3auksteliai tarkuoto parmezano sirio

6 anciuviai

raudonieji pipirai, mairiinas
Leiskite jkaisti sumustiniy keptuvei.
Pamidory skilteles, anciuvius ir tarkuotq sdrj uZd kite ant dviejy duonos riekeliy. Pabarstykite
raudonaisiais pipirais bei mairtinu ir ant virSaus uzd kite dar dvi riekeles duonos.

> Laikykit s nurodymy skyrelyje "Sumustiniy skrudinimas",

» Saliami desros, banano ir siirio sumustinis
4 baltos duonos riekel s

2-4 griezin liai salami desros

| bananas (supjaustytas riekel mis)

2 sirio riekel s

kajeno pipirai

Leiskite jkaisti sumustiniy keptuvei.

UZd kite po saliami desros grieZin lj, banano riekute ir strio gabal Ij ant abiejy duonos riekeliy.

Pabarstykite trupuciu raudonyjy pipiry ir ant kiekvieno sumustinio virsaus uZd kite po duonos riekele.
> Laikykit s nurodymy skyrelyje "Sumustiniy skrudinimas".

»  Sumustinis su frankfurto desrele ir striu
4 baltos duonos riekel s

4 frankfurto desrel s

4 skiltel s sGrio

Pomidory padaZas arba garstycios

Leiskite jkaisti sumustiniy keptuvei.
Nusausinkite desreles ir kiekvienq jvyniokite | sdirio skiltele, isteptq pomidory padaZu ar garstyciomis.
Paruo$tas dedreles atsargiai sud kite ant dviejy duonos riekeliy ir kitas duonos riekeles uZd kite ant
virSaus.

> Laikykit s nurodymy skyrelyje "Sumustiniy skrudinimas".

DZiaukit s!
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Splos3ni opis

O Grelne ploite s previeko proti sprijemanju

® Zgb

> Dve grelni plod¢i sta povezani z zgibom, kar preprecuje prelivanje sestavin. To omogoca laZje ¢iscen;
aparata po uporabi.

® Samodejni zapiralni mehanizem

® Hladni rotaji

@ Luctka vklopa

@ Lucka segrevanja

® Shramba za kabel

Pomembno

Pred uporabo skrbno preberite ta navodila in jih shranite tudi za kasnej$o uporabo.

Preden prikljucite aparat na elektri¢cno omrezje preverite, ali napetost, ozna¢ena na dnu
aparata, ustreza napetosti v lokalnem elektricnem omrezju.

Prikljucite aparat na ozemljeno omrezno vti¢nico.

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

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

Aparat postavite 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, kjer je okoli njega dovolj praznega prostora.

Po uporabi aparat vedno izkljucite iz elektri¢nega omrezja.

Hranite aparat izven dosega otrok.

Ne puscajte aparata delovati brez nadzora. Delujocega aparata ne postavljajte pod ali zraven
zaves ali drugih gorljivih materialov ali pod stenskim pohistvom, ker lahko kruh zagori.

Ne dotikajte se kovinskih delov aparata, ker postanejo med uporabo zelo vrogi.

Preden aparat ocistite in pospravite, pocakajte, da se popolnoma ohladi.

Grelnih plos¢ se nikoli ne dotikajte z ostrimi ali strgalnimi predmeti, ker lahko poskodujete
prevleko proti sprijemanju.

Po uporabi aparat vedno ocistite.

Pazite, da omrezni kabel ne pride preblizu ali v stik z vroc¢o povrsino aparata.

Grelne plosce vedno najprej segrejte, preden v njih vstavite kakr$nekoli sestavine.

Pred prvo uporabo
Iz ohisja opekaca odlepite vse nalepke in ga ocistite z vlazno krpo.
» Plosce odistite z vlazno krpo ali gobico.

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

Uporaba aparata

Opekata sendvicev ne pustite nikoli delovati brez nadzora.

I Vstavite vtikag v omrezno vtignico (sl. 1).
Zasvetita obe kontrolni lucki - vklopa in lucka segrevanja.

[P Pripravite sestavine za va$ opeceni sendvic.
Za vsak sendvi¢ potrebujete dve rezini kruha in primeren nadev.V poglavju "Recepti za opecene
sendvice" boste nasli nekaj predlogov za nadev.
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[EX Strani kruha, ki bodo v stiku s plos¢ami, rahlo namazite z maslom, da bodo enakomerno,
zlatorjavo opetene.

» Opekat sendvicev je nared takoj, ko lu¢ka segrevanja ugasne (sl. 2).

3 Na spodnjo plos¢o nalozite dve rezini kruha, z namazano stranjo navzdol, na kruh nalozite
nadev in ga pokrijte s preostalima rezinama kruha, z namazano stranjo navzgor (sl. 3).

Ce Zelite, lahko opetete samo en sendvit. Da se bosta plogti optimalno zaprli, ne nadevajte nadeva

preblizu robov kruha.

I Spustite zgornjo plos¢o pazljivo na kruh, dokler se samodejni zapiralni mehanizem ne spne s
spodnjo plosco (sl. 4).

> Med peko se lucka segrevanja obéasno priZiga in ugasa, kar pomeni, da se grelni elementi vklapljajo
in izklapljajo, ko vzdrZujejo pravilno temperaturo.

I[A Po 2-3 minutah opekat odprite, da preverite, ali je sendvi¢ zlatorjav.
Cas prazenja zavisi od vrste kruha in nadeva ter od tega, kako hrustljajo¢ in opeen sendvi¢ Zelite.

Odstranite sendvice (sl. 5).
Uporabite lesen ali plasti¢en pribor (npr. lopatico) za odstranitev opecenih sendvicev iz opekaca. Ne
uporabite kovinskega, ostrega ali strgalnega kuhinjskega pribora.

B3 Po uporabi izkljutite aparat iz elektri¢nega omrezja.

Nasveti
Uporabite domisljijo in ustvarite okusne, nove nadeve. Kombinirajte osnovne sestavine kot so, meso,
ribe, sir, klobase ali rezine trdokuhanih jajc s sadjem (npr: avokadom, banano, mandarino, jabolkom ali
ananasom) ali z zelenjavo (npr: s paradiznikom, kumaro, ¢ebulo, gobami, papriko in kislimi
kumaricami). Odkrili boste, da so lahko te kombinacije presenetljivo okusne.

Preden zatnete sendvice praZiti, jih lahko zacinite po svojem okusu, npr: s curryjem, petersiljem,
gorcico, paradiznikovo mezgo, kaksnim namazom, zelis¢nim maslom ali z indijskim, mo¢no zacinjenim
vlozenim sadjem.

Nadeva ne dajajte preblizu robov kruha. Sendvicev nikoli ne prenapolnite, ker se bo nadev prelil ven
oz. se plos¢i ne bosta dobro zaprli.

Da bo sendvi¢ po obeh straneh hrustljav, ga lahko za pol minute poloZite na kovinsko stojalce (na
hladilno stojalce).

Nikoli ne potapljajte aparata v vodo.

I 1zkljugite aparat iz elektriénega omreZja in pocakajte, da se ohladi.

A Otistite ploste z vlazno krpo ali mehko gobico (sl. 6).
Nikoli ne uporabljajte agresivnih ali strgalnih Cistilnih sredstev in materialov, ker boste poskodovali
prevleko proti sprijemanju.

[EJ Zunanjost aparata ogistite z vlazno krpo.

Shranjevanje

B Kabel ovijte okoli konzol na dnu aparata (sl. 7).

A Aparat lahko shranite v navpi¢ni ali vodoravni legi (sl. 8).
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Garancija in servis

Ce potrebujete servis ali informacijo, ali ¢e imate z delovanjem aparata teave, obid¢ite Philipsovo
spletno stran na internetu www.philips.com ali pa pokli¢ite Philipsov servisni center v vasi drzavi
(telefonske $tevilke najdete na mednarodnem garancijskem listu). Ce v vadi dr¥avi 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). Pozor:Ta aparat je namenjen izklju¢no za domaco
uporabo. Ce se aparat nepravilno uporablja ali se uporablja v (pol-)profesionalne namene, ter na
nacin, ki ni v skladu s temi navodili za uporabo, postane garancija neveljavna in Philips ne sprejema
nobene odgovornosti za kakrSnokoli povzroceno Skodo. Izdajatelj navodil za uporabo: Philips
Slovenija,d.o.o. Knezov Stradon 94, 1000 Ljubljana, tel: +386 | 280 95 40.

Recepti za opedene sendvice

» Sendvi¢ s $unko, sirom in ananasom
4 rezine belega kruha

2 rezini sira

2 rezini ananasa

2 tanki rezini Sunke

curry v prahu

Pocakajte, da se opeka¢ sendvicev segreje.
Na dve rezini kruha poloZite sir, ananas in nato sunko. Po sunki potrosite malo curryja v prahu in na
vth poloZite ostali dve rezini kruha.

> Sledite napotkom v poglavju "Priprava opecenih sendvicev".

» Sendvidi s paradiznikom, sirom in sardinami
4 rezine belega kruha

| ali 2 paradiznika (narezana na kolobarje)

2 Zlici naribanega Parmezana

6 sardel

paprika, majaron

Pocakajte, da se opeka¢ sendvicev segreje.

Na dve rezini kruha poloZite paradiznik, sardine in nariban sir. Potrosite z nekaj paprike in majarona
in na vrh poloZite ostali dve rezini kruha.

> Sledite napotkom v poglavju "Priprava opecenih sendvi¢ev".

v

» Sendvi¢ s salamo, banano in sirom
4 rezine belega kruha

2-4 rezine salame

| banana (narezana na koscke)

2 rezini sira

zelo ostra rdeca paprika v prahu

Polakajte, da se opekal sendvicev segreje.
Na dve rezini kruha poloZite rezine salame in banan in na koncu rezine sira. Posipajte z nekaj
paprike in na vrh poloZite ostali dve rezini kruha.

> Sledite napotkom v poglavju "Priprava opecenih sendvic¢ev".

» Sendvi¢ s sirom in hrenovko
4 rezine belega kruha

4 hrenovke

4 rezine kruha



52 SLOVENSCINA

Paradiznikova mezga ali gor¢ica.

> Pocakajte, da se opeka¢ sendvicev segreje.

> Hrenovke osudite in jih povaljajte v siru, namazanem s paradiZnikovo mezgo ali gorcico. Pripravijene
hrenovke dajte pazljivo na dve rezini kruha in ju pokrijte z ostalima rezinama kruha.

> Sledite napotkom v poglavju "Priprava opecenih sendvicev".

Dober tek!
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@ Mroum ¢ HesaAereallo MOKPUTHE

® VuTerpupana naqTa

> ABeme nAouM Ca CBLP3AHKM HA NAHMA, 3d ga ce Npegomapamm u3cMnBaHe Ha cbcmasku. Tosa gasa
BL3MOXKHOCM 30 AECHO NOYMCMBAHE CAeg ynompebad.

©® CaMo3aKAIOUBaALL MEXaHM3bM

® XnaapHu APBXKKM

@ Namna 3a noroKeHwe "BKAIOYEHO".

@ CaetarHeH nHAMKaTOp 3a 3arpsBaHe

® MscTo 3a npubupare Ha Kabena

BaxHo

[Npean Aa U3MOA3BATE YPEAR, MPOYETETE BHUMATEAHO TE3M MHCTPYKLIMK 3a YnoTpeba u rv 3anaseTe
3a CrpaBka B ObAeLLe.

» Tlpean Aa BKAIOUMTE ypeAa B KOHTaKTa, MPOBEpPETE AAAU HAMpPEeXeHUeTo, MOCOYEHO Ha
ABHOTO Ha YpeAa, OTroBapsi Ha TOBAa Ha MECTHATa EAEKTPUYECKA MpeXKa.

BkAtoueTe ypeaa B 3a3eMeH KOHTaKT.

Ako 3axpaHBalMAT KabeA e noBpeAeH, TpA6Ba Aa ce cMeHn oT Philips, ynbAHOMOLLEeH cepBu3
Ha Philips a1 noao6HM KBaAMPULMPaHM AMLIA, 32 Aa ce U3BerHe OnacHO MOAOXKEHMe.

» Hukora He noTansnTe ypeaa nAu Kabeaa BbB BOAZ UAU APYTU TEUHOCTMU.

» T[locTaBeTe ypeaa Taka, Ye:

- KabeAbT Ha 3axpaHBaHETO Ad HE BMCU HaA pbba Ha mMacaTa WA paboTHMS MACT;

- Aela A3 He MoraT Aa MMNaT ypeaa AOKaTo paboTu;

- Ad CTOW BbpXY PaBHa, CTabuAHa MOBBPXHOCT M Ad MMa AOCTATbYHO MSICTO OKOAO HEro.

» BuHaru uskalouBanTe ypeaa caea ynotpeba.

» [aseTe ypeaa OT AOCTBM Ha Aeuia.

» He ocTaBsuTe ypeaa Aa paboTu 6e3 HabaoaeHMe. He ro M3noasBanTe Noa MAM AO NMepaeTa
WAU APYTW 3aMaAMMM MaTEPUAAU UAM MOA CTEHHM LUKadUETa, Thbi KaTO XAAGBLT MOXKe Aa ce
3anaAu.

» MUsbsrsarite Aa AOKOCBaTE METAAHUTE YACTU HA YPEAR, Thi KaTO TE€ Ce HaropeLLsBaT MHOro

no speme Ha pabora.

OcTaBeTe ypeAa Aa Ce OXAAAM HaMbAHO, MPEAM AQ FO MOYUCTBATE UAM NpubuMparte.

Hukora He AoKocBaTe NAOUMUTE C OCTPU MAM aBPa3UBHU MPEAMETH, ThI KaTo TOBA Lie

MOBPEAM HE3AAEMBALLOTO MOKPUTHE.

BuHaru nouncTeanTe ypeaa caea ynotpeba.

BHuMaBavTe 3axpaHBalLMAT KabGeA A2 HE AOKOCBA MAM A2 He e TBbpAe 6AM30 AO ropeluute

MOBbPXHOCTU Ha ypeAa.

» BuHaru 3aTonAsnTe NpeABapUTEAHO MAOUMUTE, MPEAU AQ CAOXKMTE HELLLO 32 MEYEHe MEeXAY
Tax.

Mpean nbpBaTa ynotpeba

MaxHeTe BCUUKM AEMEHKM 1 M36bPLLIeTe KOprycCa Ha TOCTEPa C BAAXKHA Kbpria.

» [loumncTeTe NAOUUTE C BAAXKHA Kbpna UAKU ro6a.

»  Koramo ro nsnoassame 3a npe8 Nbm, om ypega Moxke ga ce BgUrHe MAAKO gUM. ToBa e HOPMAAHO.
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UsnoAsBaHe Ha yYpeAa

Hukora Ha ocTaBsaKTe NAOUMTE 32 CAHABMYM Ad paboTAT 6e3 HabAloAeHMe.

Il Bxatouete wienceaa B koHTakTa (dur. 1).
CBeTBaT YepPBEHUAT MHAMKATOP 3a BKAIOYAHE U 3eAHWAT MHAMKATOP 3a 3arpsiBaHe.

[FA MpuroTeeTe NpoAyKTMTE 3a NeYEHUTE CAHABMYM.
3a Bcekn caHABWY Bu TpsabBaT ABe QUAMMKN XAsID 1 MOAXOAALL MbAHEXK. B pasaeaa "PeuenTu 3a
neYeHn CaHABMYM" LLe HAMEPUTE MAEW 3a MbAHEXKA.

B HamaskeTe Aeko ¢ macAo CTpaHUTE Ha XxA6a, KOUTO ce AOMUPaT AO NMAOYUNTE, 32 Ad MOAYyYUTE
PaBHOMEpPHO 3AaTUCTO Kad)f-lBO npenunyaHe.

» CaHABMY-TOCTEPBT € roTOB 3a paboTa, KOraTo 3aracHe MHAMKaTOPbT 3a 3arpsiBaHe (¢ur. 2).

IZ] ChroxeTe aBe dMAMIKM XA6 C HaMAa3aHUTE C MACAO CTPaHU BbPXY AOAHaTa MAOYA, pasMaXkeTe
MbAHEXA BbPXY XAfI6a U CAOXKETe ABE APYrM GUAMIKM OTTOPE, C HaMa3aHUTe C MaCAO CTPaHM
o6bpHatu Harope (dur. 3).

AKO MCKaTE, MOXKETE Ad M3MEYETE M CAMO EAMH CaHABWY. 3a AQ OCUTYPUTE Han-AOBPO 3aneyaTsaHe,

MbAHEXDBT He TpsbBa Aa Ce HaMasBa NpeKaaeHo BAM30 AO Kpauiata Ha GUAMKIKMTE.

[ CnycHeTe BHMMaTeAHO ropHaTa NAOYa BbpXy XAA6a, AOKATO aBTOMaTUUHMST 3aKAIOHBALL,
MEXaHU3bM i 3aKAIOYM KbM AOAHaTa naoya (ur. 4).

> [lo Bpeme Ha neyeHe 3eAEHMSIM CBEMAMHEH MHGUKAMOD 3a 3arpsBaHe om Bpeme HA Bpeme
c8emaa u yraca. Tasu MHGMKALMS NOKA3BA KAK HArpEBAMEAHUME EAEMEHMIM CE BKAIOYBAM U
M3KAIOYBAM, 30 ga NOGgbPKam Heobxogumama memnepamypa.

A Ovsopete canasuu-TOCTepa cAeA 2-3 MUHYTU M NMPOBEPETE AAAM OMEUEHMUAT CAHABUY €
3AATUCTO KadsB.

BpemeTo 3a neveHe 3aBKCK OT TUMA Ha XAS0a W MbAHEXKA M OT TOBA AOKOAKO XPYrKaBu U

MpeneyYeHn ncKkate Aa ca caHauumTe By,

U3BapeTe caHaBUUMTE (DU 5).

113noA3BaniTe AbPBEH MAM MAACTMACOB NPUBOP (HaMPVMEp LMAaTYA), 32 Ad M3BAAMTE NeveHuTe
CaHABMUM OT ypeAa 3a CaHABMUM, He 13MoA3BaliTE METaAHM, OCTPU MAM aBPasvBHM KyXHEHCKM
npubopw.

[El UskatouBaiiTe ypeaa OT KOHTaKTa cAea ynoTpeba.

CbBeTH
I13noA3BaniTe BLOOPAXKEHWMETO CU 33 Cb3AABAHE Ha aNeTUTHM HOBM MbAHEXU. KombuHupaiTe
OCHOBHM CbCTaBKM KaTo MEeCO, puba, CUPEHE, KPEHBMPLLM MAM PE3EHUETA TBBPAO CBapeHM AL C
NAOAOBE (Hamp. aBOKaAO, baHaH, MaHAAPWH, SObAKA M aHaHaC) MAM CbC 3€AeHYYLIM (Hanp. AOMAT,
KpacTaBuLia, AyK, rbOu, YyLLIKK 1 KOPHULLOHK). LLle oTKpueTe, ye Tesn cbueTaHus MoraT Aa ca
M3HEHAABALLIO BKYCHM.

MorkeTe Ad NOATMPABATE CaHABUYNTE Ha BKYC, MPEAN Ad MM NEYETE, HAMP. C KbpW Ha MNpax, CAAAbK
MAN AIOT HYEPBEH MUMEP, CKbALIAH AYK, MarAaHO3, rop4nLia, KETHYr, Pa3sAn4HK MacTeTU, MacAO C
PacTUTEAHN MOAMNPABKN MAM AIOTEHMLLA.

[MbAHEXDBT He buBa Ad € NPEeKaneHo OAM30 AO Kpauuiata Ha d)l/l/\l/ll/ﬁKI/ITe xAn6. Hukora He
I'IPeI'Ib/\Bal/,lTe CaHABMYA, 3alLOTO TOBA MOXE Ad MPUYNHN N3CKMNBAHE N AOLIO 3aredarBaHe.

3a Aa CTaHaT W ABETE CTPaHW NO-XPyrKaBW, MOXETE Ad CAOXKMTE CaHABMYA BbPXY METaAHa pelueTka
(Hanp. ckapa OT XAGAMAHMK) 32 MOAOBMH MUHYTA.
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Mouuncreane

Hwukora He noTansuTe ypeaa BbB BoAQ.

“ N3kaloueTe YP€Aa OT KOHTAKTa U IO OCTaBETE Ad CE OXAaAMN.

A MouncTanTe naounTe C BARXKHA Kbpra MAM Mb6a (ur. 6).
Hukora He 13noA3BaNTe arpecuBHU MUELLM MPernapaThi U MaTepraAm, Thii KaTo TOBA LLe NMOBPEAM
HE3aAEMBaLLOTO MOKPUTUE Ha MACUMTE.

[El MouuncTBanTe oTBLH ypeaa C BAAXKHA Kbpra.

CbxpaHsaBaHe
Il Hasuiie Kabeaa okoAO CKOBMTE OT AOAHaTa CTpaHa Ha ypeaa (dur. 7).

A VpeabT Moxe Aa ce CbxpaHsBa B M3MPaBEHO MAM AEFHAAO MOAOKeHMe (dur. 8).

lMapaHuMa 1 cepBu3HO 06CAy>KBaHe

AKO ce Hy)xaaeTe OT MHbOPMaLIMSA MAK UMaTe Npobaem, noceTeTe VIHTepHeT canTa Ha Philips Ha
aapec www.philips.com nan ce obbpHeTe kbM LleHTbpa 3a obcay»KBaHe Ha KAneHTW Ha Philips BbB
Bawara cTpaHa (TeArepoHHMS My HOMEP MOXKETE Ad HAMEPUTE B MEXAYHapPOAHATa rapaHLIMOHHa
KapTa). Ako BbB Bawara cTpaHa HamMa LleHTbp 3a 0bcAy»KBaHE Ha KAMEHTW, OObPHETE Ce KbM
MeCTHMs ThproeeL, Ha ypeaw Ha Philips nan OTaena 3a cepeusHO 0BCAYKBaHe Ha BUTOBK YpeAM Ha
Philips [Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care BV].

Peu.enTu 3a Nne4YeHUn CaHABHUYU

» CaHABMYM CbC LUIYHKA, CUPEHE M aHaHaC
4 PUAMVIKM BSA XA0

2 napueTa cupeHe

2 pe3eHa aHaHac

2 TbHKM NapyeTa LWyHKa

KbpW Ha npax

W3uakarime caHgemy-mocmepbm ga ce 3arpee.

[Tocmaseme cupeHemo, aHaHaca v WwyHkama sbpxy gae puamiku xAs6. [Tocneme wyHkama ¢
MGAAKO Kbpu HG Npax 1 nocmaseme omrope gpyrimme gae uamiki XAs0.

Caegsavime mHcmpykummme om raasa "leyeHe Ha caHgamau'”.

v

» CaHABMYM C AOMaTK, CUPEHE U aHLLoA

4 PrAUIKK BsIA XAAD

| A 2 poMaTa (Hapsi3aHu Ha peseHyeTa)

2 CyneHu AbKWLM HaCTbPraHoO CMpeHe napmMesaH
6 6p. aHLoa

YepBeH M1nep, MaopaH

W3uakavime caHgamd-mocmepbm ga ce 3drpee.

[Nocmaseme peseHyemama gomamu, aHWOAMA 1 HACMBbPraHOMo CMpeHe BbPXY gBe (hramiKi
xAf6. [Nopbceme ¢ MaAKo YepBeH nunep 1 MaiopaH 1 nocmaseme omrope gpyrume gae QUAMAKM
XASi0.

Caegsavime mHcmpykummme om raasa "leyeHe Ha caHgamuu'”.

v

» CaHABMY CbC Cyx caAam, 6aHaH U cupeHe
4 PrAUIKK BsIA XAAD
2-4 peseHyeTa caram
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| 6aHaH (Haps3aH Ha KpbryeTa)
2 napyeTa cupeHe
/\IOT YepBeH nunep

> VI3uakarime caHgeny-mocmepa ga ce sarpee.

> CAokeme peseHyemama caram, Kpbriemama 6aHaH 1 HaKpas napyemama cupeHe Bbpxy gse
byamikn xA516. [Nopbceme ¢ MAAKo Alom YepBeH nunep 1 NoKpurime C gpyrmme gase puAniKu XAS0..

> Caegavime mHcmpyKUmmme om raasa "[Neyere Ha caHgamym',

» CaHABMY C BUHEPBYPCT M CUPEHe
4 GUAMKK BAA XAS0

4 kpeHsupLia TMN "BuHepsypcT”

4 pe3eHa KallkaBa

KeTuyn nan ropumua

> VI3yakarime caHgamy-mocmepbm ga ce 3drpee.

> VI3cyweme KpeHBMpLUMME 1 yBUAME BCEKM OM MAX C Pe3eH KALIKABAA, KOMMO € BUA HaMA3aH C
Kemuyn uan ropunia. CAoxkeme BHUMAMEAHO YBUMMUME KPEHBUPLLM BbPXY gBE DUAMIKK XASO U 1
nokpuime ¢ gpyrvme gae puAMiiKu xAsb.

> Caegsarime MHCMpyKUmmMme om raasa "lMedeHe Ha caHgamum'”.

Aa Bu e craako!
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Opsti izgled

O Grejna plota sa teflonskom oblogom

@ Integrisana %arka

> Dve grejne ploce povezane su sarkom da bi se sprecilo prosipanje sastojaka. Ovo omogucava
Jjednostavno ¢iscenje posle upotrebe.

® Mehanizam za automatsko zaklju¢avanje

® Rutice sa toplotnom izolacijom

@ Kontrolna lampica "uklju¢eno”

@ Kontrolna lampica za signalizaciju zagrevanja

® Uredjaj za namotavanje kabla

Vazino

Pre upotrebe procitajte ova uputstva, i sacuvajte ih za kasniju upotrebu.

Proverite da li voltaza navedena na donjem delu uredjaja odgovara naponu mreze u vaSem
domacinstvu, pre nego prikljucite uredjaj.

Ukljugite uredjaj u uti¢nicu sa uzemljenjem.

Ako je ostecen glavni kabl, on mora biti zamenjen od strane Philipsa, tj. servisnog centra
ovlaS¢enog od strane Philipsa ili na odgovarajuci nacin kvalifikovanih osoba, da bi se izbegao
rizik.

Nemoijte uranjati uredaj ili postolje u vodu ili bilo koju drugu te¢nost.

Postavite uredjaj tako da:

- kabl ne visi preko ivice stola ili radne povrsine:

- deca ne mogu da dodirnu uredjaj dok je u upotrebi;

- stoji na ravnoj, stabilnoj povrsini i da ima dovoljno slobodnog prostora oko njega.

Posle upotrebe uvek iskljucite uredaj iz struje.

Cuvajte uredaj van domasaja dece.

Nemojte ostaviti uredaj da radi bez nadzora. Nemojte raditi s njim ni ispod ni blizu zavesa ili
drugih zapaljivih materijala ili ispod polica na zidu, jer bi se hleb mogao zapaliti.

Izbegavajte dodirivanje metalnih delova, jer u toku rada postaju vreli.

Ostavite uredaj da se potpuno ohladi pre nego $to ga Cistite ili odloZite.

Nemoijte dodirnuti grejne ploce ostrim ili abrazivnim predmetima, jer ¢e to ostetiti teflonsku
oblogu.

Uredjaj cistite nakon svake upotrebe..

Ne dozvolite da kabl za napajanje dodje u dodir ili bude suvise blizu vrelih povrsina uredjaja.
Uvek prvo zagrejte grejne ploce pre nego $to izmedu njih stavite nesto.

Pre
upotrebe

Uklonite sve nalepnice i obridite telo tostera vlaznom krpom.
»  Cistite grejne plote vlaznom krpom ili sunderom.

> Pri prvoj upotrebi, uredjaj moZe priozvesti izvesnu koli¢inu dima. Ova pojava je normalna.

Upotreba

Nikad nemoijte ostavljati uredaj za pravljenje sendvi¢a da radi bez nadzora.

Il Ukljugite utikag u utiénicu (sl. 1).
Pali se lampica koja oznacava da je ure aj ukljucen, kao i lampica koja signalizuje zagrevanje.
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A Pripremite sastojke za va3 tost sendvig.
Za svaki sendvi¢ potrebne su vam dve kriske hleba i odgovaraju¢i nadev. U poglavlju 'Recepti za
tople sendvice' mozete nadi predloge za nadev.

[EJ Puterom tanko premazite strane hleba koje dolaze u dodir s plo¢ama da biste dobili
zlatnosmede pecen tost.

» Uredaj za pravljenje sendvica je spreman za upotrebu ¢&im se kontrolna lampica za signalizaciju
zagrevanja ugasi (sl. 2).

I} Stavite dve kriske hleba s namazanim stranama na donju plo¢u, razmazite nadev po hlebu i

pokrijte sa jos dve kriSke hleba, tako da puterom namazane strane budu okrenute uvis (sl. 3).
Mozete peci i samo jedan sendvi¢, ako zelite. Da biste obezbedili optimalnu zatvorenost, nadev ne bi
trebao da se razmaZe suvide blizu ivica kriske hleba.

[E Pazljivo spustajte gornju grejnu plo¢u na hleb, dok je mehanizam za automatsko zaklju¢avanje
ne priévrsti za donju plocu (sl. 4).

» Tokom procesa pripremanja, kontrolna lampica, koja signalizuje zagrevanje, povremeno pali i gasi,
¢ime pokazuje da se grejadi pale i gase da bi se odrZavala propisna temperatura.

A Otvorite uredaj za pravljenje sendvi¢a posle 2-3 minuta i proverite da li zapegeni sendvi¢ ima
zlatnosmedu boju.

Vreme pripremanja zavisi od vrste hleba i nadeva, i od toga koliko hrskavi i peceni Zelite da vasi

sendvici budu.

Izvadite sendvige (sl. 5).
Za uklanjanje pripremljenih sendvica iz aparata koristite drveni ili plasti¢ni pribor (npr: lopaticu). Ne
upotrebljavajte metalan, ostri, ili abrazivni kuhinjski pribor:

IEX Nakon upotrebe iskljuéite uredjaj izuti¢nice.

Saveti
Upotrebite mastu kod pravljenja ukusnih novih nadeva. Kombinujte osnovni sastojak poput mesa,
ribe, sira, kobasica ili seckanih tvrdo kuvanih jaja, sa voéem (npr: avokado, banana, mandarina, jabuka i
ananas) ili povréem (npr. paradajz, krastavac, crni luk, pecurke, papricice i krastavcice). Otkricete da
ove kombinacije mogu da budu iznena ujuée ukusne.

Sendvice pre pelenja mozete da zalinite po Zelji, npr: sa karijem u prahu, mlevenom paprikom, kajen
biberom, vlaScem, perSunom, senfom, paradajz ke¢apom, premazom za sendvic, biljnim puterom ili
ukuvanim vocem.

Nadev ne treba staviti previse blizu ivice kriske hleba. Nemojte prepuniti sendvi¢ jer to moze da
prouzrokuje prosipanje i losu zatvorenost sendvica.

Da bi sendvi¢ s obe strane bio hrskaviji, moZete ga pola minuta staviti na metalno postolje (npr.
postolje za hla enje).

Nikada ne uranjajte uredjaj u vodu.

I Iskljutite uredaj iz elektriéne mreze i ostavite ga da se ohladi.

A Odistite ploge vlaznom krpom ili sunderom (sl. 6).
Nemoijte koristiti abrazivna sredstva i materijale za Ciscenje, jer e to ostetiti teflonsku oblogu ploca.

[EX Spoljni deo uredaja &istite vlaznom krpom.
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Odlaganje
I Namotajte kabl oko dr#a¢a koji se nalaze na donjoj strani uredaja (sl. 7).

A Uredjaj mozete odloziti u uspravnom ili vodoravnom polozaju (sl. 8).

Garancija i servis

Ukoliko su vam potrebne informacije ili imate problem, molimo vas da posetite Philips Internet
prezentaciju na adresi www.philips.com, ili da kontaktirate Philips-ovo predstavnistvo u vasoj zemlji
(broj telefona pronadi ¢ete u me unarodnom garantnom listu). Ukoliko u vasoj zemlji ne postoji
predstavnistvo, obratite se vasem ovlas¢enom prodavcu ili kontaktirajte Servisno odeljenje Philips
aparata za domacinstvo i licnu higijenu BV.

Recepti za tost sendvice

» Sendviéi sa Sunkom, sirom i ananasom
4 komada belog hleba

2 kriske sira

2 kriske ananasa

2 tanka komada 3unke

kari u prahu

Ostavite ure aj za pravljenje sendvi¢a da se zagreje.
Na dva komada hleba stavite §unku, sir, i ananas. Sunku pospite karijem u prahu, i postavite preostala
dva komada hleba na vrh.

> Sledite uputstva iz poglavlja "Pripremanje sendvi¢a od grejanog hleba".

» Sendvi¢ sa paradajzom, sirom i brgljunom
4 komada belog hleba

| ili 2 kriSke paradajza

2 kasike rendanog parmezana

6 brgljuna

paprika, majoran

» Ostavite ure gj za pravijenje sendvi¢a da se zagreje.

> Na dva komada hleba stavite kriske paradajza, brgljun i rendani sir. Premaz pospite paprikom i
majoranom, i postavite preostala dva komada hleba na vrh.

> Sledite uputstva iz poglavija "Pribremanje sendvi¢a od grejanog hleba".

» Sendvi€ sa salamom, bananom i sirom
4 komada belog hleba

2-4 kriske salame

| banana (ise¢i na kriske)

2 kriske sira

Kajen biber

Ostavite ure aj za pravljenje sendvi¢a da se zagreje.
Stavite kriske salame, kriske banane i konac¢no kriske sira na dve kriske hleba. Pospite kajen biberom i
pokrijte s dve kriske hleba.

> Sledite uputstva iz poglavlja "Pripremanje sendvi¢a od grejanog hleba".

» Sendvi¢ sa frankfurtskom kobasicom i sirom
4 komada belog hleba

4 frankfurtske kobasice

4 kriske sira
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Kecap od paradajza ili senf

»  Ostavite ure aj za pravljenje sendvi¢a da se zagreje.

> Osusite kobasice i uvaljajte svaku u krisku sira koja je premazana kecapom ili senfom. Tako
pripremljenu kobasicu paZjivo stavite na dve kriske hleba i pokrijte sa jos dve kriske hleba.

> Sledite uputstva iz poglavlja "Pripremanje sendvi¢a od grejanog hleba".

UZivajte!
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