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6 ENGLISH

Introduction

Congratulations on your purchase and welcome to Philips! To fully benefit from the support that
Philips offers, register your product at www.philips.com/welcome.

Grilling with this appliance is safe and easy. The panini grill has two grilling plates connected with a
hinge to prevent spillage of ingredients and to facilitate cleaning after use.Your new panini grill allows
you to prepare all kinds of tasty food, including paninis. Enjoy your meal!

General description (Fig. 1)

Auto-lock mechanism

Grilling plates with non-stick coating
Integrated hinge

Power-on light

Cord storage brackets

Cool-touch handgrips

Heating-up light

Important

Read this user manual carefully before you use the appliance and save it for future reference.

QOTMMOO®>

Danger
- Do not immerse the appliance or the mains cord in water or any other liquid.

Warning

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

Never connect this appliance to a timer switch in order to avoid a hazardous situation.

Do not use the appliance if the mains cord, the plug or the appliance itself is damaged.

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

- This appliance is not intended for use by persons (including children) with reduced physical,
sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless they have been given
supervision or instruction concerning use of the appliance by a person responsible for their
safety.

Children should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

Never let the appliance operate unattended.

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

appliance stands.

- Keep the mains cord away from hot surfaces.

Caution

Only connect the appliance to an earthed wall socket.

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

Always preheat the grilling plates before you put any food between them.

Do not touch the metal parts of the appliance, as they become very hot during grilling.

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

Always unplug the appliance after use.

Always clean the appliance after use.

- Let the appliance cool down completely before you clean the appliance or put it away.

- Never touch the grilling plates with sharp or abrasive items, as this damages the non-stick
surface.
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Electromagnetic fields (EMF)
This Philips appliance complies with all standards regarding electromagnetic fields (EMF). If handled
properly and according to the instructions in this user manual, the appliance is safe to use based on
scientific evidence available today.

Before first use

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

Clean the plates with a damp cloth or sponge.

Using the appliance

Note:The appliance may produce some smoke when you use it for the first time.This is normal.
Lightly grease the grilling plates with a little butter or oil.

Put the plug in the wall socket (Fig. 2).
D The power-on light and the heating-up light go on.

Prepare the ingredients.
You can find suggestions for ingredients in chapter ‘Recipes’.
D The panini grill is ready for use when the heating-up light goes out (Fig. 3).

Place the ingredients on the lower grilling plate.
Note: Place the ingredients in the centre of the grilling plate for an optimal result.

To make paninis/sandwiches, put 1 slice of bread on the lower plate. Then spread the filling
onto the bread and put another slice of bread on top (Fig. 4).
If you wish, you can also toast 2 paninis/sandwiches.

A Close the grill (Fig. 5).

The grill is equipped with a clamping mechanism for the preparation of sandwiches/paninis. Lower
the upper grilling plate carefully onto the bread until the auto-lock mechanism clamps it onto the
lower grilling plate.

Note: During the grilling process, the heating-up light goes on and goes out from time to time.
This indicates that the heating elements switch on and off to maintain the correct temperature.

Open the appliance when the ingredients are properly grilled.

Note:The grilling time depends on the type of ingredients, the thickness of the ingredients and your
personal taste.

Bl Remove the food with a wooden or plastic utensil (e.g. a spatula) (Fig. 6).

Do not use metal, sharp or abrasive kitchen utensils, as they damage the non-stick coating.

Bl If you want to grill more food, place the next batch of food on the grill when the heating-up
light goes out.

Note: For optimal results, remove excess oil from the grilling plates with a piece of kitchen paper before
you place the next batch of food on the grill.

Unplug the appliance after use.

Tips

- Use your imagination to create delicious new fillings for your sandwiches/paninis. 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;
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onions, mushrooms, peppers and gherkins).You will discover that these combinations can be
surprisingly tasty.
- Do not put fillings too close to the edges of the slices of bread. Never overfill a sandwich/panini,
as this may cause spillage.
To achieve a crispier result on both sides, put sandwiches or paninis on a metal rack (e.g. a
cooling rack) for half a minute after you have grilled them.
You can season the food to taste with e.g. curry powder, paprika powder, cayenne pepper,
chives, parsley, mustard, tomato ketchup, sandwich spread, herb butter or chutney.
Grill meat (e.g. hamburgers and sausages), poultry (e.g. chicken nuggets or fillets), fish and food
with cheese on top on the lower grilling plate and do not close the grill.

Cleaning
Never immerse the appliance in water nor rinse it under the tap.
Unplug the appliance and let it cool down.

Clean the grilling plates with a damp cloth or sponge (Fig. 7).
Never use aggressive or abrasive cleaning agents and materials, as they damage the non-stick coating
of the plates.

Clean the outside of the appliance with a damp cloth.

Storage

Wind the mains cord round the brackets on the bottom of the appliance (Fig. 8).

You can store the appliance in vertical or horizontal position (Fig. 9).

Environment

- Do not throw away the appliance with the normal household waste at the end of its life, but
hand it in at an official collection point for recycling. By doing this, you help to preserve the
environment (Fig. 10).

Guarantee & service

If you need service or information or if you have a problem, please visit the Philips website at
www.philips.com or contact the Philips Consumer Care Centre in your country (you find its phone
number in the worldwide guarantee leaflet). If there is no Consumer Care Centre in your country,
go to your local Philips dealer.

Recipes

Ham cheese and pineapple sandwich/panini
4 slices of bread

- 2slices of cheese

- 2slices of pineapple

- 2 thin slices of ham

- curry powder

Let the panini grill heat up.

Put the cheese, the pineapple and finally 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 chapter ‘Using the appliance’.
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Tomato, cheese and anchovy sandwich/panini
- 4slices of bread
- 1 or2tomatoes (cut into slices)
- 2 tablespoons of grated Parmesan cheese
- 6 anchovies
- paprika powder
- marjoram

Let the panini grill heat up.

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

Follow the instructions in chapter ‘Using the appliance’.

Salami, banana and cheese sandwich/panini
- 4 slices of bread
- 2-4slices of salami
-1 banana (cut into slices)
- 2slices of cheese
- cayenne pepper

Let the panini grill heat up.

Put the slices of salami, slices of banana and finally the slices of cheese on two slices of bread.
Sprinkle with some cayenne pepper and put the two other slices of bread on top.

Follow the instructions in chapter ‘Using the appliance’.

Frankfurter and cheese sandwich/panini
- 4slices of bread
- 4 frankfurters
- 4slices of cheese
- tomato ketchup or mustard

Let the panini grill heat up.

Dry the frankfurters and roll each of them in a slice of cheese that has been spread with
tomato ketchup and mustard. Put the prepared frankfurters carefully on the two slices of
bread and put the other two slices of bread on top.

Follow the instructions in chapter ‘Using the appliance’.

Hamburger (for 2 persons)
- 2 hamburgers
- 2 halved rolls
- sauce according to taste

Let the panini grill heat up.
Grill the hamburgers on the panini grill until they are done.Turn them once.

Place the hamburgers on the bottom halves of the rolls and cover them with any sauce you
like.

Put the other halves of the rolls on top.

Classic burger
Use the hamburger recipe ingredients and add:
- 1 onion
- 2slices of bacon
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- lettuce (2 leaves)
-1 sliced tomato
- 1 sliced pickle

- ketchup

Let the panini grill heat up.
Peal the onion and cut it into thin slices.

Grill the hamburgers, the onion slices and the slices of bacon on the panini grill until they are
done.Turn them once.

Cover the bottom halves of both rolls with lettuce and tomato and place the hamburgers on
top. Cover the hamburgers with the onion, bacon, pickle and ketchup.

Put the other halves of the rolls on top.

Hawaii burger
Use the hamburger recipe ingredients and add:
- 2 pineapple slices
- 2slices of cheese
- 1/2 teaspoon of curry powder

Let the panini grill heat up.

Grill the hamburgers and pineapple slices on the panini grill until they are done.Turn them
once.

Place the pineapple slices on the hamburgers.

Cover the hamburgers with the cheese and the curry powder and wait until the cheese
starts to melt.

Remove the hamburgers from the panini grill and place them on the bottom halves of the
rolls.

A Put the other halves of the rolls on top.

Italian burger
Use the hamburger recipe ingredients and add:
- 2 salami slices
- 2slices of Mozzarella cheese
-1 teaspoon of Italian seasoning (basil, oregano, thyme)

Let the panini grill heat up.
Grill the hamburgers on the panini grill until they are done.Turn them once.
Place the salami slices on the hamburgers.

Cover them with the Mozzarella cheese and the Italian seasoning and wait until the cheese
starts to melt.

Remove the hamburgers from the panini grill and place them on the bottom halves of the
rolls.

A Put the other halves of the rolls on top.
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Introduktion

Tillykke med dit keb og velkommen til Philips! For at fa fuldt udbytte af den stotte, Philips tilbyder,
skal du registrere dit produkt pa www.philips.com/welcome.

Det er sikkert og nemt at grille med dette apparat. Paninigrillen har to grillplader; der er forbundet
med et haengsel, og denne konstruktion forhindrer spild af ingredienser og ger apparatet nemmere
at renggre efter brug. Din nye paninigrill giver dig mulighed for at tilberede alle mulige former for
leekker mad, herunder panini.Velbekommel!

Generel beskrivelse (fig. 1)

Automatisk lasemekanisme
Grillplader med slip-let-belaegning
Integreret haengsel

Lysindikator for teendt

Tappe til ledningsopbevaring
Cool-touch-handtag
Opvarmingsindikator

Lees denne brugsvejledning omhyggeligt igennem, inden apparatet tages i brug, og gem den til
eventuelt senere brug.

OTMmMOO®>

Fare
Apparat og netledning ma aldrig kommes ned i vand eller andre vesker.

Advarsel

Kontrollér, om spandingsangivelsen i bunden af apparatet svarer til den lokale netspanding, for
du slutter strem til apparatet.

Tilslut aldrig dette apparat til en timerkontakt for at undga farlige situationer:

- Brug ikke apparatet, hvis netledning, stik eller selve apparatet er beskadiget.

- Huvis netledningen beskadiges, ma den kun udskiftes af Philips, et autoriseret Philips-
serviceveerksted eller en tilsvarende kvalificeret fagmand for at undga enhver risiko.

Dette apparat er ikke beregnet til at blive brugt af personer (herunder bgrn) med nedsatte
fysiske og mentale evner, nedsat felesans eller manglende erfaring og viden, medmindre de er
blevet vejledt eller instrueret i apparatets anvendelse af en person, der er ansvarlig for deres
sikkerhed.

Apparatet bgr holdes uden for barns rakkevidde for at sikre, at de ikke kan komme til at lege
med det.

- Lad aldrig apparatet kere uden opsyn.

- Lad aldrig ledningen haenge ud over kanten af det bord eller den plads, som apparatet star pa.
- Serg for, at netledningen ikke kommer i bergring med varme flader.

Forsigtig

Apparatet ma kun sluttes til en stikkontakt med jordforbindelse.

Anbring apparatet pd et fladt og stabilt underlag, og serg for, at der er tilstreekkeligt med fri plads
omkring det.

Grillpladerne skal altid forvarmes, inden der laegges mad imellem dem.

Rer ikke ved metaldelene pd apparatet, da de bliver meget varme under tilberedningen.

- Pas pa fedtsprgjt, nar du tilbereder kead med hgijt fedtindhold eller pglser.

- Tag altid stikket ud af stikkontakten efter brug.

Renggr altid apparatet efter brug.

Lad apparatet kgle helt af, for du renger det eller stiller det veek.

Undlad at bergre grillpladerne med skarpe eller ridsende genstande, da det kan beskadige slip-
let-belaegningen.
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Elektromagnetiske felter (EMF)
Dette Philips-apparat overholder alle standarder for elektromagnetiske fefter (EMF).Ved korrekt
anvendelse i overensstemmelse med instruktionerne i denne brugsvejleding, er apparatet sikkert at
anvende, ifelge den videnskabelige viden, der er tilgeengelig i dag.

For apparatet tages i brug forste gang

Fiern eventuelle klistermarker, og ter apparatets yderside af med en fugtig klud.

Rengor pladerne med en fugtig klud eller svamp.

Sadan bruges apparatet

Bemaerk:Apparatet ryger mdske en lille smule, ndr det tages i brug forste gang. Dette er helt normalt.
Smer grillpladerne med lidt smer eller olie.

Set stikket i stikkontakten (fig. 2).
D Kontrollampen og opvarmningsindikatoren tander.

Gor ingredienserne klar.
Du kan finde forslag til ingredienser i afsnittet “Opskrifter”.
D Paninigrillen er klar til brug, nar opvarmningsindikatoren slukker (fig. 3).

Placér ingredienserne pa den nederste grillplade.
Bemaerk: Placér ingredienserne i midten af grillpladen for at fa det bedste resultat.

For at lave panini/sandwiches skal du leegge en skive bred pa den nederste plade. Kom
derefter fyldet pa bredet, og leg en skive brad ovenpa (fig. 4).

Hvis du vil, kan du ogsa lave to panini/sandwiches.

A Luk grillen (fig. 5).

Grillen er udstyret med en lukkemekanisme til tilberedning af sandwiches/panini. Seenk den gverste

grillplade forsigtigt ned over brgdet, indtil den automatiske lasemekanisme klemmer pladen fast pa

den nederste grillplade.

Bemaerk: Under tilberedningen tender og slukker opvarmningsindikatoren fra tid til anden. Dette
indikerer blot, at varmeelementerne taender og slukker for at opretholde den korrekte temperatur.

Abn apparatet, nar ingredienserne har faet nok.

Bemark:Tilberedningstiden afhanger af typen af ingredienser, tykkelsen pa ingredienserne og din
personlige smag.

Bl Fiern maden med en tra- eller plastikspatel (fig. 6).

Brug aldrig kekkenredskaber af metal, eller redskaber, der er skarpe eller ridsende, da de kan
beskadige slip-let-belagningen.

Bl Hvis du vil grille mere mad, skal du komme den naste portion mad pa grillen, nar
opvarmningsindikatoren gar ud.

Bemeerk: For at fG optimale resultater skal du fjerne overskydende olie fra grillpladerne med et stykke
kekkenrulle, fer du placerer naeste portion mad pa grillen.

Tag stikket ud af stikkontakten efter brug.

Gode rad
- Brug fantasien til at lave laekkert nyt fyld til dine sandwiches/panini. Kombiner basale ingredienser
som f.eks. kad, fisk, ost, palser eller skiver af hardkogt zeg med frugt (f.eks. avocado, banan,
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mandarin, &ble og ananas) eller grantsager (f.eks. tomat, agurk, lag, champignon, peberfrugt og
drueagurker). Du vil opdage, at disse kombinationer kan vaere overraskende lekre.
- Kom ikke fyldet for teet pa kanterne af bredskiverne, og kom aldrig for meget fyld i en sandwich/
panini, da det kan flyde ud.
For at opnd et mere spradt resultat pa begge sider skal du leegge dine sandwiches eller panini pa
en metalrist (f.eks. en afkglingsrist) i et halvt minut, efter du har grillet dem.
Du kan krydre med feks. karry, paprika, cayennepeber, purlag, persille, sennep, tomatketchup,
salatmayonnaise, kryddersmer eller chutney.
Grill ked (f.eks. baffer og palser), fierkree (f.eks. kyllinge-nuggets eller -fileter), fisk og andet med
ost ovenpd pd den nederste grillplade, men luk ikke grillen.

Renggring
Apparatet ma aldrig kommes ned i vand eller skylles under vandhanen.
Tag apparatets stik ud af stikkontakten, og lad apparatet kgle af.

Renger grillpladerne med en fugtig klud eller svamp (fig. 7).
Brug aldrig skrappe renggrings- eller skuremidler; da dette vil beskadige pladernes ‘slip-let’ belaegning.

Apparatet renggres udvendigt med en fugtig klud.

Opbevaring

Rul netledningen rundt om tappene i bunden af apparatet (fig. 8).

Du kan opbevare apparatet i lodret eller vandret position (fig. 9).

Miljghensyn

- Apparatet ma ikke smides ud sammen med det almindelige husholdningsaffald, nar det til sin tid
kasseres. Aflevér det i stedet pa en kommunal genbrugsstation. Pa den made er du med til at
beskytte miljget (fig. 10).

Reklamationsret og service

For alle yderligere oplysninger eller ved eventuelle problemer med apparatet henvises til Philips’
hjemmeside pa adressen www.philips.com eller det lokale Philips Kundecenter (telefonnumre findes
i vedlagte “Worldwide Guarantee'-folder). Hvis der ikke findes et kundecenter i dit land, bedes du
kontakte din lokale Philips-forhandler.

Opskrifter

Sandwich/panini med skinke, ost og ananas
- 4 skiver bred
- 2 skiver ost
- 2 skiver ananas
- 2tynde skiver skinke
- karry

Lad paninigrillen varme op.

Laeg ost, ananas og til sidst skinke pa to skiver brgd. Drys lidt karry pa skinken, og lzg de to
sidste skiver bred over.

Felg anvisningerne i afsnittet “Sadan bruges apparatet”.

Sandwich/panini med tomat, ost og ansjos
- 4 skiver bred
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- 1 eller 2 tomater (skaret i skiver)
- 2 spsk reven parmesanost

- 6 ansjoser

- paprika

- merian

Lad paninigrillen varme op.

Lag tomatskiver, ansjoser og den revne ost pa to skiver brgd. Drys med lidt paprika og
merian, og leeg de to sidste skiver brgd over.

Felg anvisningerne i afsnittet “Sadan bruges apparatet”.

Sandwich/panini med salami, banan og ost
- 4 skiver bred
- 2-4 skiver salami
-1 banan (skaret i skiver)
- 2 skiver ost
- cayennepeber

Lad paninigrillen varme op.

Lzeg salami, banan og til sidst ost pa to skiver brgd. Drys med lidt cayennepeber, og leg de to
sidste skiver brad over.

Felg anvisningerne i afsnittet “Sadan bruges apparatet”.

Sandwich/panini med wienerpglse og ost
- 4 skiver bred
- 4 wienerpglser
- 4 skiver ost
- tomatketchup eller sennep

Lad paninigrillen varme op.

Tor wienerpglserne, og rul hver af dem ind i en skive ost, som er blevet smurt med
tomatketchup og sennep. Leeg wienerpglserne forsigtigt pa de to skiver brgd, og leg de to
andre skiver over.

Felg anvisningerne i afsnittet “Sadan bruges apparatet”.

Hamburger (til 2 personer)
- 2 beffer
- 2 halverede boller
- sovs efter smag

Lad paninigrillen varme op.

Grill befferne pa paninigrillen, indtil de er feerdige.Vend dem en gang.

Lzg befferne pa underdelen af bollerne, og kom en sovs efter egen smag pa.
Lag overdelen af bollerne ovenpa.

Klassisk burger
Brug hamburgeropskriften, og tilfgj:
- 1leg
- 2 skiver bacon
- salat (2 blade)
-1 tomat i skiver
-1 syltet agurk i skiver
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- ketchup
Lad paninigrillen varme op.
Skrael laget, og skar det i tynde skiver.

Grill befferne, lagskiverne og baconskiverne pa paninigrillen, indtil de er ferdige.Vend dem en
gang.

Kom salat og tomat pa underdelen af bollerne, og leg baffen ovenpa. Kom derefter lag, bacon,
syltet agurk og ketchup pa.

Lzg overdelen af bollerne ovenpa.

Hawaiiburger
Brug hamburgeropskriften, og tilfgj:
- 2 skiver ananas
- 2 skiver ost
- 1/2 tsk. karry

Lad paninigrillen varme op.

Grill befferne og ananasskiverne pa paninigrillen, indtil de er ferdige.Vend dem en gang.
Lag ananasskiverne pa befferne.

Leg ost og karry pa befferne, og vent, til osten begynder at smelte.

Tag befferne af paninigrillen, og lzeg dem pa underdelen af bollerne.

A Lg overdelen af bollerne ovenpa.

Italiensk burger
Brug hamburgeropskriften, og tilfgj:
- 2 salamiskiver
- 2 skiver mozzarellaost
-1 tskitaliensk krydderiblanding (basilikum, oregano, timian)

Lad paninigrillen varme op.

Grill befferne pa paninigrillen, indtil de er feerdige.Vend dem en gang.

Leeg salamiskiverne pa befferne.

Leg mozzarella og den italienske krydderiblanding pa, og vent, til osten begynder at smelte.
Tag befferne af paninigrillen, og leg dem pa underdelen af bollerne.

A L=g overdelen af bollerne ovenpa.
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Einfiihrung

Herzlichen Gluckwunsch zu lhrem Kauf und willkommen bei Philips! Um den Support von Philips
optimal zu nutzen, registrieren Sie Ihr Produkt bitte unter www.philips.com/welcome.

Das Grillen mit diesem Gerdt ist sicher und einfach. Der Panini-Grill verflgt Gber zwei Grillplatten,
die mit einem Gelenk verbunden sind, um das Austreten von Zutaten zu verhindern und die
Reinigung nach dem Gebrauch zu erleichtern. Mit lhrem neuen Panini-Grill kénnen Sie eine Vielzahl
leckere Speisen zubereiten, nicht nur Paninis. Guten Appetit!

Allgemeine Beschreibung (Abb. 1)

Automatischer Verschlussmechanismus
Grillplatten mit Antihaft-Beschichtung
Integriertes Gelenk

Betriebsanzeige

Vorspriinge fur Kabelaufwicklung
Cool-Touch-Handgriffe
Betriebsanzeige

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor dem Gebrauch des Gerdts aufmerksam durch und

bewahren Sie sie fir eine spatere Verwendung auf.

Gefahr
Tauchen Sie das Gerdt und das Netzkabel nicht in Wasser oder andere FlUssigkeiten.

OTMmMUAw>

Warnhinweis

Prifen Sie vor Inbetriebnahme, ob die Spannungsangabe auf der Unterseite des Geréts mit der

ortlichen Netzspannung Ubereinstimmt.

SchlieBen Sie dieses Gerdt nie an einem Zeitschalter an, um Gefihrdungen zu vermeiden.

- Benutzen Sie das Gerit nicht, wenn das Netzkabel, der Netzstecker oder das Gerdt selbst
beschddigt ist.

- Ist das Netzkabel defekt, darf es nur von einem Philips Service-Center oder einer von Philips

autorisierten Werkstatt durch ein Original-Ersatzkabel ausgetauscht werden, um Gefdhrdungen

zu vermeiden.

Dieses Gerit ist fur Benutzer (einschl. Kinder) mit eingeschrankten physischen, sensorischen

oder psychischen Fahigkeiten bzw. ohne jegliche Erfahrung oderVorwissen nur dann geeignet,

wenn eine angemessene Aufsicht oder ausfihrliche Anleitung zur Benutzung des Gerits durch

eine verantwortliche Person sichergestellt ist.

- Achten Sie darauf, dass Kinder nicht mit dem Gerdt spielen.

- Lassen Sie das eingeschaltete Gerdt niemals unbeaufsichtigt.

- Lassen Sie das Netzkabel nicht Gber den Rand der Arbeitsfliche hiangen, auf der das Gerit steht.

Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht in der Nahe hei3er Flichen verlduft.

Achtung

SchlieB3en Sie das Gerdt nur an eine geerdete Steckdose an.

Stellen Sie das Gerdt auf eine ebene und feste Oberfliche, und halten Sie rund um das Gerdt
ausreichend Platz frei.

Heizen Sie die Grillplatten immer vor, bevor Sie Grillgut darauf legen.

- Vermeiden Sie jede Berlihrung mit den Metallteilen, da diese beim Grillen sehr heif3 werden.
- Vorsicht vor Fettspritzern beim Grillen von fettem Fleisch und Wiirstchen!

Ziehen Sie nach jedem Gebrauch den Netzstecker aus der Steckdose.

Reinigen Sie das Gerdt stets sofort nach Gebrauch.

Lassen Sie das Gerdt vollstindig abkuhlen, bevor Sie es reinigen und wegstellen.
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- Berthren Sie die Grillplatten nicht mit spitzen oder scheuernden Gegenstanden, um
Beschédigungen der Antihaft-Beschichtung zu vermeiden.

Elektromagnetische Felder (EMF; Electro Magnetic Fields)
Dieses Philips Gerdt erfillt samtliche Normen beziiglich elektromagnetischer Felder (EMF). Nach
aktuellen wissenschaftlichen Erkenntnissen ist das Gerit sicher im Gebrauch, sofern es
ordnungsgemdf und entsprechend den Anweisungen in dieser Bedienungsanleitung gehandhabt
wird.

Vor dem ersten Gebrauch

Entfernen Sie alle Aufkleber, und wischen Sie das Gehause des Gerits mit einem feuchten
Tuch ab.

Reinigen Sie die Platten mit einem feuchten Tuch.

Das Gerit benutzen

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

Fetten Sie die Grillplatten leicht mit etwas Butter oder Ol ein.

Stecken Sie den Stecker in die Steckdose (Abb. 2).
D Betriebsanzeige und Bereitschaftsanzeige leuchten auf.

Bereiten Sie das Grillgut vor.
Grillgutvorschldge finden Sie im Kapitel “Rezepte”.
D Der Panini-Grill ist einsatzbereit, wenn die Betriebsanzeige erlischt (Abb. 3).

Legen Sie das Grillgut auf die untere Grillplatte.
Hinweis: Um ein optimales Ergebnis zu erzielen, legen Sie das Grillgut in die Mitte der Platte.

Um Paninis/Sandwiches zu toasten, legen Sie eine Scheibe Brot auf die untere Platte. Belegen
Sie das Brot dann mit den Zutaten, und legen Sie eine zweite Scheibe Brot darauf (Abb. 4).
Wenn Sie mdchten, kdnnen Sie auch zwei Paninis/Sandwiches toasten.

A SchlieBen Sie den Grill (Abb. 5).

Der Grill ist mit einem Klemmmechanismus fir die Zubereitung von Paninis/Sandwiches ausgestattet.
Dricken Sie die obere Sandwich-Platte vorsichtig auf das Brot, bis der automatische
Verschlussmechanismus in die untere Grillplatte einrastet.

Hinweis:Wdahrend des Grillens erlischt die griine Bereitschaftsanzeige und die rote Betriebsanzeige
leuchtet gelegentlich auf. Das bedeutet, dass die Heizelemente ein- und ausgeschaltet werden, um die
korrekte Temperatur zu gewdhrleisten.

Offnen Sie das Gerit, wenn das Grillgut fertig gegrillt ist.
Hinweis: Die Grillzeit hdngt von der Art und Dicke des Grillguts sowie vom persdnlichen Geschmack ab.

IEl Nehmen Sie das Grillgut mit einem Spatel oder einer Zange aus Holz oder Kunststoff
heraus (Abb. 6).

Verwenden Sie keine Gegenstande aus Metall oder scheuernde Utensilien, um die Antihaft-
Beschichtung nicht zu beschadigen.

Bl Wenn Sie weiteres Grillgut grillen mochten, legen Sie die nichste Portion auf den Grill,
sobald die Betriebsanzeige erlischt.

Hinweis: Um optimale Ergebnisse zu erzielen, entfernen Sie Fett-/Olriickstdnde mit Haushaltspapier von
der Grillplatte, bevor Sie eine weitere Portion zum Grillen auf die Grillplatte legen.
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Ziehen Sie nach Gebrauch den Netzstecker aus der Steckdose.

Tipps

- Bei kostlichen neuen Fiillungen fir Sandwiches/Paninis sind lhrer Fantasie keine Grenzen gesetzt.
Kombinieren Sie eine Grundzutat wie Fleisch, Fisch, Kdse, W(irstchen oder Eierscheiben mit
Friichten (z. B. Avocados, Bananen, Mandarinen, Apfel und Ananasse) oder mit Gemiise (z. B.
Tomaten, Salatgurken, Zwiebeln, Pilzen, Paprikas und GewUurzgurken). Sie werden Uberrascht
sein, wie lecker diese Kombinationen sein konnen.

- Geben Sie die Fillungen nicht zu dicht an den Rand der Brotscheiben. Belegen Sie ein Sandwich/
Panini nicht UbermaBig, da die Fillung sonst austreten koénnte.

- Sandwiches und Paninis werden auf beiden Seiten knuspriger, wenn Sie sie nach dem Girillen fir
etwa eine halbe Minute auf ein Metallgestell (z. B. ein Abkuhlgestell) legen.

- Es gibt viele Moglichkeiten, Speisen zu verfeinern, z. B. mit Currypulver, Paprikapulver,
Cayennepfeffer; Schnittlauch, Petersilie, Senf, Tomatenketchup, Brotaufstrichen, Krduterbutter oder
Chutneys.

- Grillen Sie Fleisch (z. B. Hamburger und Wiirstchen), Geflugel (z. B. Hidhnchennuggets und Filets),
Fisch und mit Kdse bedeckten Speisen bei gedffnetem Grill auf der unteren Grillplatte.

Reinigung
Tauchen Sie das Gerit niemals in Wasser; splilen Sie es auch nicht unter flieBendem Wasser ab.
Ziehen Sie den Netzstecker und lassen Sie das Gerit abkiihlen.

Reinigen Sie die Grillplatten mit einem feuchten Tuch (Abb. 7).
Reinigen Sie die Platten niemals mit Scheuermitteln oder Scheuerschwammen, um die Antihaft-
Beschichtung nicht zu beschddigen.

Reinigen Sie die AuBenseiten des Gerats mit einem feuchten Tuch.

Aufbewahrung
Wickeln Sie das Netzteil um die Vorspriinge auf der Unterseite des Gerits (Abb. 8).

Sie konnen das Gerat in horizontaler oder vertikaler Position aufbewahren (Abb. 9).

Umweltschutz

- Werfen Sie das Gerdt am Ende der Lebensdauer nicht in den normalen Hausmdill. Bringen Sie es
zum Recycling zu einer offiziellen Sammelstelle. Auf diese Weise helfen Sie, die Umwelt zu
schonen (Abb. 10).

Garantie und Kundendienst

Bendtigen Sie weitere Informationen oder treten Probleme auf, wenden Sie sich bitte an |hren
Philips-Handler; oder setzen Sie sich mit einem Philips Service-Center in |hrem Land in Verbindung
(Telefonnummer siehe Garantieschrift). Besuchen Sie auch die Philips Website www.philips.com.
Sollte es in Ihrem Land kein Service-Center geben, wenden Sie sich bitte an lhren Philips-Handler.

Rezepte

Sandwich/Panini mit Schinken, Kise und Ananas
- 4 Scheiben Brot
- 2 Scheiben Kise
- 2 Scheiben Ananas
- 2 dunne Scheiben Schinken
- Currypulver



DEUTSCH

Lassen Sie den Panini-Grill aufheizen.

Legen Sie den Kase, die Ananasscheiben und den Schinken auf zwei Scheiben Brot. Streuen
Sie etwas Curry auf den Schinken. Legen Sie dann die anderen beiden Brotscheiben darauf.

Folgen Sie den Anweisungen im Kapitel “Das Gerit benutzen”.

Sandwich/Panini mit Tomate, Kidse und Anchovis
- 4 Scheiben Brot
- 1 oder 2 Tomaten (in Scheiben geschnitten)
- 2 Essloffel geriebener Parmesan-Kdse
- 6 Anchovis
- Paprikapulver
- Majoran

Lassen Sie den Panini-Grill aufheizen.

Legen Sie die Tomatenscheiben, die Anchovis und den geriebenen Kise auf zwei Scheiben
Brot. Streuen Sie etwas Paprikapulver und Majoran dariiber. Legen Sie dann die anderen
beiden Brotscheiben darauf.

Folgen Sie den Anweisungen im Kapitel “Das Gerit benutzen”.

Sandwich/Panini mit Salami, Banane und Kise
- 4 Scheiben Brot
- 2 bis 4 Scheiben Salami
- 1 Banane (in Scheiben geschnitten)
- 2 Scheiben Kéise
- Cayennepfeffer

Lassen Sie den Panini-Grill aufheizen.

Legen Sie die Salami-, Bananen- und Kasescheiben auf zwei Brotscheiben. Streuen Sie etwas
Cayennepfeffer dariiber, und legen Sie die zwei anderen Brotscheiben darauf.

Folgen Sie den Anweisungen im Kapitel “Das Gerit benutzen”.

Sandwich/Panini mit Frankfurter Wiirstchen und Kise
- 4 Scheiben Brot
- 4 Frankfurter Wirstchen
- 4 Scheiben Kise
- Tomatenketchup oder Senf

Lassen Sie den Panini-Grill aufheizen.

Lassen Sie die Frankfurter Wiirstchen abtrocknen, und rollen Sie jeweils eines in eine mit
Senf oder Tomatenketchup bestrichene Kasescheibe. Legen Sie die eingerollten Wiirstchen
vorsichtig auf die zwei Brotscheiben, und legen Sie die zwei anderen Brotscheiben darauf.

Folgen Sie den Anweisungen im Kapitel “Das Gerit benutzen”.

Hamburger (fiir zwei Personen)
- 2 Hamburger
- 2 aufgeschnittene Brétchen
- Sauce je nach Geschmack

Lassen Sie den Panini-Grill aufheizen.
Grillen Sie die Hamburger auf dem Panini-Grill, bis sie durch sind.Wenden Sie sie einmal.

Legen Sie die Hamburger auf die untere Brotchenhailfte, und geben Sie nach Belieben Sauce
darauf.

19
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Legen Sie die obere Brotchenhilfte darauf.

Der klassische Burger
Flgen Sie dem Hamburger-Rezept folgende Zutaten hinzu:
-1 Zwiebel
- 2 Scheiben Speck
- Kopfsalat (2 Blatter)
- 1Tomate in Scheiben
-1 Gurke in Scheiben
- Ketchup

Lassen Sie den Panini-Grill aufheizen.
Schilen Sie die Zwiebel und schneiden Sie sie in diinne Scheiben.

Grillen Sie die Hamburger, Zwiebelscheiben und den Speck auf dem Panini-Grill, bis sie fertig
sind.Wenden Sie sie einmal.

Auf die untere Halfte des Brotchens legen Sie die Kopfsalatblatter und Tomatenscheiben,
darauf die Hamburger. Geben Sie Zwiebeln, Speck, Gurken und Ketchup dazu.

Legen Sie die obere Brotchenhilfte darauf.

Hawaii-Burger
Flgen Sie dem Hamburger-Rezept folgende Zutaten hinzu:
- 2 Scheiben Ananas
- 2 Scheiben Kise
- 172 Teeloffel Currypulver

Lassen Sie den Panini-Grill aufheizen.

Grillen Sie die Hamburger und Ananasscheiben auf dem Panini-Grill, bis sie fertig sind.
Wenden Sie sie einmal.

Legen Sie die Ananasscheiben auf die Hamburger.

Belegen Sie die Hamburger mit den Kasescheiben, geben Sie Currypulver dariiber, und
warten Sie, bis der Kase zu schmelzen beginnt.

Nehmen Sie die Hamburger vom Panini-Grill, und legen Sie sie auf die untere Brotchenhalfte.
A Legen Sie die obere Brotchenhilfte darauf.

Italienischer Burger
Fligen Sie dem Hamburger-Rezept folgende Zutaten hinzu:
- 2 Scheiben Salami
- 2 Scheiben Mozzarella
- 1Teeloffel italienische Gewlrzmischung (Basilikum, Oregano, Thymian)

Lassen Sie den Panini-Grill aufheizen.
Grillen Sie die Hamburger auf dem Panini-Grill, bis sie durch sind.Wenden Sie sie einmal.
Legen Sie die Salamischeiben auf die Hamburger.

Belegen Sie sie mit den Mozzarellascheiben, geben Sie die italienische Gewiirzmischung
dariiber, und warten Sie, bis der Kase zu schmelzen beginnt.

Nehmen Sie die Hamburger vom Panini-Grill, und legen Sie sie auf die untere Brotchenhalfte.

A Legen Sie die obere Brotchenhilfte darauf.
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Eicaywyn

Juyxapnmpla yia Ty ayopd oag kat kahwg npbate ot Philips! MNa va emwdeAnBeite Afpwg
amod My uttootpLen Tou Trapéexet 1) Philips, kataywpnoTe To Tipoidv oag oty LoTooeAida www.
philips.com/welcome.

To ymolpo pe autn T ouokeun eival eukoAo Kal ypriyopo. H ymoTiépa yia panini

d1abeTel duo TAAKeG YnoiuaTtog e e£ApTna CUYKPATNONG £TOL WOTE va pnv EexelAilouv Ta
UALKA Kal va OLleukoAUveTal o kKabaplopog JeTd Tn xpnon. Me ™ véa oag YnoTiépa yia panini
propeite va Ynoete k&b eidog daynTou, oupreplAapfavopevwy panini. ArrohavoTe To YeUpa
oag!

Fevikn eprypadn (Ew. 1)

MnXQvIoHOG AUTOUATOU KAEIOWHATOG

[MAdakeg Ynolparog e avTIKOMNTIKT emidAavela
EvowpaTwpévo eEapTnia ouykpdmmong
Auyxvia Aettoupyiag

Bpayioveg amobrikeuong kahwdiou
AvTIBeppikeG Aafeg

Auyvia 8¢puavong

AwafdaoTte auTo To £yXELPIOLO XPTONG TIPOOEKTIKA TTIPLV X PNOLUOTIOI|OETE TN CUOKEUT| KAl
dUAAETE TO yia peAovTIK avadopd.

OTMTmMQoO®>

Kivduvog
Mnv BuBiCeTe T ouokeur) 1) To KAAWSIO O€ VEPO T) OTTOLOONTTIOTE AANO UYPO.

Mpoeidotroinon

EAéyETe €@v N TAoON TTOU AvaypadeTAl OTO KATW HEPOG TNG OUCKEUNG AVTLOTOLYEL OV
TOTTIKT) TAOT PEUHATOG TIPOTOU CUVOETETE TH OUCKEUT).

- Mnv ouvdEeTe TTOTE QUTY TN CUOKEUT| OE XPOVOOLAKOTITN TIPOG ATTOPUYTN ETTLKIVOUVWY
KATAOTACEWV.

Mnv XPNOILOTIOLEITE TN CUOKEUT) av TO KAAWOLo, TO GIG 1) 1) (Ola 1) CUCKEUT) £XOUV UTTOOTEL
$Bopa.

Edv To kahwdio urtooTel $pBopd, Ba Tpemel va avTikataoTabel amo éva kévTpo o€pPig
eEouolodotnuévo amo T Philips 1) amé e€ioou e€eldikeupéva atopa Tpog amoduyr)
KvOUVOuU.

AuTr| | ouokeur) dev TIPOOPICETAL YIa X PN aTto AToHaA (CUUTTEPIAAUBAVOUEVWY TwV
TTALdIWV) HE TIEPLOPIOUEVEG CWHATIKES, ALOONTAPLEG 1) OLAVONTIKEG IKAVOTNTEG 1) atto dToua
XWpIG eureLpia Kal yvwon, ekTOg Kal €Av T XPNOLHOTIOLOUV UTTO ETTITHPNON 1) £X0Uv AAPEL
odnyieg OXETIKA PE TN XPHON TNG OUCKEUTNG artd ATOWO UTTEUOUVO Yla TNV AoPAAELd TOUG.
Ta maidid Ba mpeTel va emPBAEmovTal mpokelpevou va dlacdaiioTel 011 Sev Ba mrailouv pe
TN CUOKEUN.

Mnv adrjveTe TIOTE TN CUOKEUT| va AelToupyel xwpig emifAedn.

Mnv adrjvete To KAAWSIO va KPEUETAL Artd TNV AKPT Tou TparreCloU 1) Tou TTAyKou TTavw
OTOV OTTOIO E€XETE TOTTODETHOEL T1 CUOKEUN.

Kpardre To kahwdio pakpld amo CeoTeg eMPAveLES.

Mpoooxn
- 2uvdgeTe TN oUOKEUN POvo o€ TIpila pe yeiwon.
TomoBeTeite ™ ouokeur) o€ emimedn, oTabepr| emMdavela (e apkeTd eAeUBEPO XWPO YUPW
™G
MpoBeppaiveTe TravTa TIG TTAAKEG YPnoipaTog mplv TommobeToeTe daynTd avapeoa Toug.
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- Mnv ayyiCete Ta HeTAAIKA pEPN TNG OUOKEUNG, KaBwg amokTouv udnAr Beppokpacia kard
™ SidpKela Tou Ynolparod.
- [pooexete To MTCiAloMA AiTTOUG OTAV YrVETE KPEAG [E AITTOG 1) AOUKAVIKA.
- AToouvOEETE TTAVTA TN CUOKEUT armd Ty Tpida HeTa amo kabe xprion.
- KaBapiCete mavra T ouokeun peTd amod Kabe xprion.
- AQrjveTe TN CUOKEUT Va KPUWOEL EVTEAWG TTPLV TNV KABAPICETE 1) TNV armobnKeUoeTE.
- Mnv ayyileTe TOTE TIg TIAAKEG YNoipaToq He alXned 1 AelavTika avTiKeipeva,
kabwg dBeipeTal 1 avTiKOANTIKT €TTLHAVELIA TOUG.
HAekTpopayvntika Media (EMF)
H ouykekpipévn ouokeur) Tg Philips ouppopdwveTal e 0Aa Ta mmpoTuTia mou adopoulv Ta
nAekTpopayvnTikd media (EMF). Eav yivel owoTog xelplopog kat oupdwvog pe TIG odnyieg Tou
TTapOVTOG £YXELPLOLIOU XPTIONG, N OUOKEUN £ival aohaAng otn Xprjon PACEL Twv ETTIOTNHOVIKWY
armodeifewv Tou eival dtabéoipeg ey pt orjepa.

Mpiwv TV TpwTn Xp1rion
AdaipéoTe omoladnmoTe AUTOKOMNTA KAl OKOUTIIOTE T1) CUCKEUT| PE €va UYpO Travi.

KabapioTe Tig TAAKeEG pe £va uypo Tavi 1) éva opouyyapl.

Xpnon TG cuoKeug

Znueiwon: H ouokeun umopei va PydAet Aiyo kamvo 0Tav T XproLlomotoETe yia mpwTn ¢opd. Auto
givat puaLoAoyiko.

AadwoTe ehadpad Tig TAakeg YnoipaTtog pe Aiyo fouTupo 1 Aad.

YuvdeoTe To dig otny Tpila (Eik. 2).

D H Auxvia Aettoupyiag kat 1) Auxvia 8éppavong avafouv.

MpoeTolpdoTe Ta ulika.

Mmopeite va Bpeite TTPOTACELG Yla UAIKA OTO KebdAato ZuvTayeg'.

D H ynoTiépa yia panini eival €Towun yia xprion o6tav 1 Auxvia 8éppavong oprioet (Ew. 3).

TomobetoTe Ta UAKA oTNY KATW TAAKa YnoipaTtog.

Znueiwon: TomoBetnaTe Ta ukika aTo KEVTPo TNG TAAKAg Ynoiuartog yia PEAToTa amoTeréouara.

lMa panini/cavroultg, TomobemoTe 1 PpeTa Pwpiol oV KATW TAAKA. TN CUVEXELT,
amAWOoTE TN YEWION TTavw oTo Pwpi kat TomoBeTroTe pia aln peta Pwpiol amd
mavw (Eik. 4).

Edv BéheTe, ummopeite va YroeTe 2 panini/oavtoulTs.

A Khciote v YnoTiépa (Ei. 5).

H ynoTiépa dtabéTel unyxaviond ouykpdammong yia To rotpo odvtoulte/panini. KatefdoTe
TIPOOEXTIKA TNV ETTAVW TTAAKA YNoipaTog Tavw oTo YWl HEXPL O PNYXAVIOMOG AUTONATOU
KAelOWaATog va acdaiioel oTny kKATW TAAKa Ynoiparod.

Znueiwon: Kara tn duapketa Tou Ynoiuarog, n Auxvia Oéppuavong avapet kar ofnvel kard dtactruara.
AuTé umodelkvueL 0Tt Ta BepavTika OTOLXELA EVEPYOTTOLOUVTAL KAl ATIEVEPYOTTOLOUVTAL YLd Va
dwarnpnrjoouv Tn owoTn Beppokpaoia.

AvoilTe T cuokeur] 6Tav Ta Tpodiua £xouv Ynbei emapkwe.

Znueiwon: O xpovog ynoiparog eaptarat amoé 1o €i60G Twv TPOPiLWVY, TO TAXOG TOUG KAl TIG
TPOCWIKEG 0AG TTPOTIUNOELG.

Il AdaipéoTe Ta Tpodipa pe éva EUAvo 1) TAaoTiké epyaleio (.. omratoula) (Eik. 6).
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Mnv xpnoioTtroleite peTalikg, atxpunped 1 AclavTikd okeln koulivag, kabwg $beipouv Tnv
avTikoAMNTIKY emidavela.

Bl Eav 8éhete va YrioeTe replocdTEPO GaynTod, TOMOBETHOTE TNV £MTOUEVN TrapTida
Tpodipwyv otny YnoTiEpa oTav n Auxvia Beppavong ofroel

Inueiwon: Na PéATioTa amoTeréouara, apaipéoTe To mepioato AadL amo Tig MAAKeG Ynoiuarog pe
Aiyo xapti kouZivag mpiv TomoBETNOTE TNV EMOMEVN TTapTida TPoPiuwv oTnv YnoTiépa.

AmoouvdéoTe TN cuokeun amo Tny mpila peTa T Xpnon.

ZupPoulig

- XpnototojoTe T davtacia oag yia va dnpioupyrOETE VEOUG VOOTLHOUG ouvOuacioug

YEMULONG Yia oavToulTg/panini. 2uvdudaoTe €va actkd ouoTaTiko, 0w Kpeag, Pdpt, Tupl,

Aoukavika 1 GETeg Bpacuévwy auywv pe ppouTa (T1.X. aBokavTo, prmavava, pavtapivi, pno

Kal avava) 1 Aaxavikd (.. Topara, ayyoupl, KpERUOLa, HaviTapla, TITePLEG Kal Toupat). @a

avakaluyeTe oL autol oL ouvduacpol eival armpoodoknTa VOOTIUOL.

Mnv amAWVETE T YERLON TTOAU KOVTA OTIG AKPEG Tou Pwiliol. Mnv yepileTe uttepBoAikd éva

odvToulTg/panini kaBwg evoEXEeTaL 1) YEWLIOT va EEXEINIOEL

a 1o Tpayavod amoTéAeoua Kat oTlg SUO TIAEUPEG, TOTTOBETHOTE TA OAVTOULTG 1) TA panini

O€ [ld HETANIKT) oxdpa (Y. oXapad yla KpUwpa) yid pHLod AeTTo HeTd To YroLpo.

- Mrmopeite va mpooBéoeTe KapukeUpaTa oTo ¢aynTo yla yeuon, Tr.X. KAPU, TTATTPLKA, TTITEPL
KayLev, oX0LvoTIpaco, Haivtavo, HouoTapdd, KETOAT TORATAG, OWG YA OAVTOULTS, APWHATIKO
BouTupo 1 Toupol.

- Wnore kpéag (T.x. umdTEKLa Kal A\OUKAVIKA), TTOUAEPLKA (TT.X. UTTOUKITOEG 1) GLIAETO
KOTOTTOUAO), Ydpl kKat daynTd pe Tupl oTNY KATW TAAKA YnoipaTog Kal pny KAeioeTe TNV
ynoTiépa.

KaOapiopog

Mnv BubileTe TOTE TN CUCKEUT) O€ VEPO Kal pnv Tnv EETAEVETE Pe vepo Pplong.

AToouvd£oTe TN CUCKEUT amd Ty Tpila Kat adrjoTe TN va KPUWOEL.

KaBapioTe Tig TAAKeg YnoipaTog pe €va uypo Tavi ) €va odouyyapt (Eik. 7).
Mnv XpnotloroleiTe okAnped 1) dlafpwTikd kabaptoTikd Kal UAIKka, yiati 6a ¢Bapel n
QVTIKOAMNTIKN €TTIOAVELT TWV TTAGKWV.

KaBapioTe To e£wTepLicd PEPOG TNG CUCKEUNG HE £va UYPO Travi.

AtroBnkeuon
Tuli&Te To kahwdio yUpw amd Ta mAaiola Tou kKaTtw pepoug TG ouokeurg (Eik. 8).

Mtropeite va amobnkeloeTe TN cuckeur| og KabeTn 1) oplovTia O¢on (Eik. 9).

MepiBaiiov

- 2710 TENOG TNG LWNG TNG OUOKEUNG UV TNV TTeTA&eTe padi e Ta ouvnblopéva armoppippara
TOU OTTITIOU 0AG, AAAA TTApAdWOTE TNV O€ €va ETTIONUO ONUEiO CUMOYNG Yla avakUkAwon.
Me auTov Tov TpoTo Ba BonbroeTe oy TpooTacia Tou TieptfarovTog (Eik. 10).

Eyyinon & oéppig
Eav ypetaleore oepPig 1) TANpodopieg 1) €AV AVTILETWTTICETE KATTOLO TTPOPANUA, ETTIOKEPTELTE
™V toTooeAida g Philips on SieuBuvon www.philips.com 1) emmikovwvnoTe pe To Kévtpo
EEurmpémong KatavahwTwv g Philips o xwpa oag (Ba Ppeite To TNAEPwvo oTo dilebveg
PUAMALO eyyunong). Eav dev umtapyet Kevrpo EEurmpéeémong KatavahwTtwv ot xwpa oag,
areuBuvBeite oTov TOTTIKO avTIMPoowTd oag TG Philips.



24 EAANHNIKA

Tavroutrg/panini pe Lapmrov, Tupi kat avava
- 4 déteg Pwpl
- 2 deTeg TUpL
- 2 ¢éteg avava
- 2 \ertTég dETEG CapTov
- KApu og oKOVN

AdroTe Tnv YnoTiEpa yia panini va {eoTabel.

TomoBetrioTe TO TUpI, TOV avava kat To Lautoy, ue auTr) Tn oelpd, Tavw ot dUo $éTeg
Ywpou. Maotaliote To Laptov pe Aiyo kapu kat TomobetnoTe Tig AMeg dUo ¢peTeg
Jwpol amo Tavw.

AkoloubnioTe Tig 0dnyieg oTo Kedahato Xprjomn TG CUCKEUTS .

Tavroultg/panini pe Topara, Tupi kar avrfouyleg
- 4 deteg Pwpl
- 11 2 Topateg (KoppEveG o ETEG)
- 2 KO, TpLPPEVN TTappeCava
- 6 avtCoulyleg
- TIanpika
- davtCoupdva

AdnoTe TV YnoTiEpa yia panini va LeoTabel.

TomoBetnoTe Tig GETEG TOPNATAG, TIG AVTLOUYLEG KAl TO TPIUUEVO TUpL TTAvw o€ dUo $ETeG
Ywptov. MaotralioTe pe Aiyn mampika kar pavtgoupava kat Baite Tig aleg duo déTeg
Jwpol amo Tavw.

AkohoubnoTe Tig odnyieg oTo kepalato Xprjon TG CUCKEUTG'.

Tavroulrg/panini pe calauy, prravava kat Tupi
- 4 déteg Yl
- 2-4 pETeG oaAapL
-1 pmavava (Koppévn o GETEG)
- 2 déTteg TUpL
- TITTEPL KAYLEV

AdroTe Tnv YnoTiEpa yia panini va {eoTabel.

TomoBetoTe TIg Pp£TEG calapioy, pravavag Kait TuploU, He auTr Tn o€lpd, Tavw ot SUo
béTeg Pwpiol. MaomalioTe pe Aiyo mirept Kaylev kat TomoBeTrnoTe Tig AMeg duo déTeg
Jwpol amo Tavw.

AkoloubnioTe Tig 0dnyieg oTo Kedahato Xpriomn TG CUCKEUTS'.

Tavroutrg/panini pe Aoukaviko ®pavikdpoupTtng Kat Tupi

- 4 deteg Ywpi

- 4 houkavikd PpavkdoupTng

- 4 déteg TUpl

- Ké€Toar ToudTag 1) pouotapda

AdroTe Tnv YnoTiEpa yia panini va {eoTabel.

YreyvwoTe Ta Aoukavika Ppavkdolptng kat TUMETE To kKabéva EexwploTd o pia déta
Tupl, TV oTrola £xeTe aleiel pe KEToAT Topdrag kat pouotapda. TomobetroTe

TPooeXTIKA To Aoukavika PpavikpoupTtng Tavw oe duo $peTeg Pwpiol Kal ToTobeTnoTE
TIG aMeg SUo deTeg Pwpiol amd Tavw.
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AkoloubrioTe Tig 0dnyieg oTo Kepalato Xprion TG cUOKEUTS.

Xaptrepykep (yia 2 atopa)
- 2 umoTékia
- 2 YwpdKia Koppéva ot jéon
- OWwG avaloya We TIG TTPOTLUAOELG 0ag

AdrjoTte Tnv YnoTiEépa yia panini va feoTabel.
WYroTe Ta pmérékia otny YnoTiEpa yia panini péxpt va Ynbouv kald. MupioTe Ta pia popa.

TomoBeTnoTe Ta PMPTEKIA OTA KATW HIOA ATTO Ta Pwpakia Kal KAAUYTE Ta e T owg
Tou B¢AeTe.

TomoBetnoTe Ta AMa piod améd Ta Pwpakia amo mavw.

KAaowo prrépykep
XPNOILOTTIOINOTE TA UAIKA TNG CUVTAYTG YA XAUTTEPYKEP KAl TIPOCOEOTE:
-1 KpePpUSL
- 2 GETEG PITEIKOV
- HapoUAL (2 dUAQ)
-1 Topdarta oe dpeTeEG
- 1 mikha o peTeg
- kétoar

AdnoTe Tnv YnoTiépa yia panini va {eoTabei.
ZephoudioTe To KpePPUDL Kal KOYTE To o€ AeTITEG PETEG.

WrioTe Ta umTeKia, TIG GETEG KPEUUUBIOU Kal TIG GETEG UTTEIKOV GTNV PnoTIEPA Yia panini
pexpt va ynboulv kaha. MupioTe Ta pia dopa.

KalUyTe Ta katw piod amoé ta Pwpdakia pe papoUAL Kal Topdta Kat ToTmoPeTrnoTe Ta
pméTékia amo mavw. KaloyTe Ta pmdrekia pe kpeppudl, HrEIkov, mKAEG Kal KEToa.
TomoBeThoTe Ta AMa piod amé Ta Pwudkia amod Tavw.

Xapai prrépykep
XPNOILOTTOINOTE TA UAIKA TNG CUVTAYTG YA XAUTTEPYKEP KAl TIPOCOEOTE:
- 2 ¢péteg avava
- 2 deTeg TUpL
- 1/2 ko.kapu

AdnoTe Tnv YnoTiépa yia panini va {eoTabei.

WroTe Ta pmrékia kat Tig GETEG avava otnv YnoTiEpa yia panini pexpt va Ynbouv kala.
lupioTe Ta pia dopa.

TomoBetnoTe TIg $ETEG avava Tavw oTa PmTEKLA.

KalOyTe Ta pméTéKia pe Tupi Kal KApU, Kat TTEPILEVETE PEXPL TO TUPL va apxioel va MwveL.

AdaipéoTe Ta pmTékia amd Tnv PnoTiEpa yia panini kat TOTOOETHOTE Ta 0TA KATW UIOA
amo Ta Pwpakia.

A TomoBetoTe Ta AMa picd amé Ta Pwudkia amod Tavw.
ITaAiko prrépykep

XpPNOLUOTIOMOTE Ta UAIKA TNG OUVTAYTG Yla XAWTEPYKEP KAl TTPOOBEDTE:

- 2 deteg oahapl

- 2 déteg TUpl HoToapéra

-1 ko 1TaAikr) owg (Bacthikog, piyavn, Bupdpt)
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AdnoTe Tnv YnoTiEpa yia panini va LeoTabel.
WYhoTe Ta pmérékia oty YnoTiEpa yia panini pexpt va Ynbouv kala. MlupioTe Ta pia popa.
TomoBetnoTe Tig PpETEG caNdp TAvw oTa PmidTeKLA.

KalUyTe Ta pe T potoapela kat Tnv 1ITAAIKT) Owg, KAt TTEPLLEVETE HEXPL TO TUPL va apxioel
va MwveL.

AdaipéoTe Ta pmidTeKia amd TV PnoTiEpa yia panini Kat TOTTOBETNOTE Ta 0TA KATW WICA
amo Ta Pwpakia.

A TomoBetoTe Ta AMa piod améd Ta Pwpdkia amo Tavw.
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Introduccion

Enhorabuena por la compra de este producto y bienvenido a Philips. Para sacar el mayor partido de
la asistencia que Philips le ofrece, registre su producto en www.philips.com/welcome.

Utilizar este grill es seguro y sencillo. El grill para paninis dispone de dos placas del grill unidas por
una bisagra para evitar que los ingredientes se derramen vy para facilitar la limpieza después de su
uso. Con el nuevo grill para paninis podrd preparar todo tipo de sabrosos platos, incluidos los
paninis. Que aproveche!

Descripcion general (fig. 1)

Mecanismo de bloqueo automético
Placas del grill con capa antiadherente
Bisagra integrada

Piloto de encendido

Soporte recogecable

Asas de tacto frio

Piloto de calentamiento

OTMmMOO®>

Importante

Antes de usar el aparato, lea atentamente este manual de usuario y consérvelo por si necesitara
consultarlo en el futuro.

Peligro
No sumerja el aparato ni el cable de red en agua u otros liquidos.

Advertencia

Antes de enchufar el aparato, compruebe si el voltaje indicado en la parte inferior del mismo se
corresponde con el voltaje de red local.

No conecte nunca el aparato a un interruptor con temporizador para evitar situaciones de
peligro.

- No utilice el aparato si el cable de red, la clavija o el mismo aparato estdn dafiados.

- Siel cable de alimentacién estd dafiado, debe ser sustituido por Philips o por un centro de
servicio autorizado por Philips, con el fin de evitar situaciones de peligro.

Este aparato no debe ser usado por personas (adultos o nifios) con su capacidad fisica, psiquica
o sensorial reducida, ni por quienes no tengan los conocimientos y la experiencia necesarios, a
menos que sean supervisados o instruidos acerca del uso del aparato por una persona
responsable de su seguridad.

Aseglrese de que los nifios no jueguen con este aparato.

- No deje nunca el aparato en funcionamiento sin vigilancia.

- No deje que el cable de alimentacién cuelgue del borde de la mesa o encimera donde esté
colocado el aparato.

Mantenga el cable de alimentacién alejado de superficies calientes.

Precauciéon

Conecte el aparato sélo a un enchufe con toma de tierra.

Coloque el aparato sobre una superficie plana y estable con suficiente espacio libre alrededor.
Precaliente siempre las placas del grill antes de colocar cualquier alimento en las mismas.

No toque las partes metdlicas del aparato, ya que se calientan mucho durante el funcionamiento
del grill.

- Tenga cuidado con las salpicaduras de grasa que se puedan producir al preparar carne grasa o
salchichas.

Desenchufe siempre el aparato después de usarlo.

Limpie siempre el aparato después de usarlo.

Deje que el aparato se enfrfe completamente antes de limpiarlo y guardarlo.
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- No toque nunca las placas del grill con objetos afilados o abrasivos, ya que podria dafiar la
superficie antiadherente.

Campos electromagnéticos (CEM)
Este aparato Philips cumple todos los estdndares sobre campos electromagnéticos (CEM). Si se
utiliza correctamente y de acuerdo con las instrucciones de este manual, el aparato se puede usar
de forma segura seguin los conocimientos cientificos disponibles hoy en dfa.

Antes de utilizarlo por primera vez

Quite todas las pegatinas y limpie el exterior del aparato con un pano himedo.

Limpie las placas con una esponja o un paiio hiumedo.

Uso del aparato

Nota: Puede que el aparato emita algo de humo cuando lo utilice por primera vez. Esto es normal
Unte ligeramente las placas del grill con un poco de mantequilla o aceite.

Enchufe el aparato a la toma de corriente (fig. 2).
D El piloto de encendido y el piloto de calentamiento se iluminan.

Prepare los ingredientes.
Puede encontrar sugerencias sobre los ingredientes en el capftulo “Recetas”.
D  El grill para paninis esta listo para usar cuando el piloto de calentamiento se apaga (fig. 3).

Coloque los ingredientes sobre la placa inferior del grill.
Nota: Para lograr un resultado éptimo, coloque los ingredientes en el centro de la placa del grill.

Para hacer paninis o sandwiches, coloque una rebanada de pan sobre la placa inferior. Luego
coloque el relleno sobre el pan y ponga otra rebanada de pan encima (fig. 4).

Si'lo desea, también puede tostar 2 paninis o sandwiches.

A Cierre el grill (fig. 5).

El grill estd equipado con un mecanismo de fijacién para preparar sandwiches o paninis. Baje con

cuidado la placa superior del grill sobre el pan hasta que el mecanismo de bloqueo automatico la

fijle a la placa inferior.

Nota: Durante el funcionamiento del grill el piloto de calentamiento se enciende y se apaga de vez en
cuando. Esto indica que las resistencias se encienden y se apagan para mantener la temperatura
correcta.

Abra el aparato cuando los ingredientes estén suficientemente hechos.
Nota: El tiempo de cocinado depende del tipo de ingrediente, de su grosor y de su gusto personal.
Bl Retire los alimentos con un utensilio de madera o plastico (por ejemplo, una espatula) (fig. 6).

No use utensilios de cocina metidlicos, afilados o abrasivos, ya que danan la capa antiadherente.

[l Si desea cocinar mas alimentos, coloque el siguiente lote de alimentos en el grill cuando el
piloto de calentamiento se apague.

Nota: Para obtener los mejores resultados, elimine el exceso de aceite de las placas del grill con papel de
cocina antes de colocar el siguiente lote de alimentos en el grill.

Desenchufe el aparato después de utilizarlo.
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Consejos

- Utilice su imaginacion para crear deliciosos rellenos para sandwiches o paninis. Combine un
ingrediente bdsico, como carne, pescado, queso, salchichas o rodajas de huevo duro con fruta
(por ejemplo, aguacate, pldtano, mandarina, manzana o pifia) o con verduras (por ejemplo,
tomate, pepino, cebolla, champifiones, pimiento o pepinillos). Descubrird que estas
combinaciones pueden ser un bocado realmente delicioso.

- No ponga el relleno demasiado cerca de los bordes de las rebanadas de pan. Nunca rellene un
sandwich o panini en exceso, ya que se puede salir el relleno.

- Para obtener resultados mds crujientes por los dos lados, ponga los sdndwiches o paninis en una
rejilla metdlica (por ejemplo, una rejilla para enfriar alimentos) durante medio minuto después
de haberlos cocinado.

- Puede sazonar los alimentos al gusto con curry en polvo, pimentdn dulce, pimienta de cayena,

cebollino, perejil, mostaza, ketchup, paté para sandwich, margarina o chutney.

Cocine la carne (por ejemplo, hamburguesas o salchichas), la carne de ave (por ejemplo, nuggets

o filetes de pollo), el pescado y los alimentos con queso en la parte superior de la placa inferior

y no cierre el grill.

Limpieza
No sumerja nunca el aparato en agua ni lo enjuague bajo el grifo.
Desenchufe el aparato y déjelo enfriar.

Limpie las placas del grill con una esponja o un pafo himedo (fig. 7).
No utilice productos ni materiales abrasivos o agresivos, ya que dafian la capa antiadherente de las
placas.

Limpie la parte exterior con un pafo himedo.

Almacenamiento

Enrolle el cable de alimentacién alrededor de los soportes situados en la parte inferior del
aparato (fig. 8).

Puede guardar el aparato en posicion vertical u horizontal (fig. 9).

Medio ambiente

- Alfinal de su vida Util, no tire el aparato junto con la basura normal del hogar: LIévelo a un
punto de recogida oficial para su reciclado. De esta manera ayudard a conservar el medio
ambiente (fig. 10).

Garantia y servicio

Si necesita informacion o si tiene algin problema, visite la pagina VWeb de Philips en www.philips.com,
o pdngase en contacto con el Servicio de Atencidn al Cliente de Philips en su pais (hallard el
nuimero de teléfono en el folleto de la garantfa mundial). Si no hay Servicio de Atencidn al Cliente
de Philips en su pais, dirfjase a su distribuidor local Philips.



30 ESPANOL

Sandwich o panini de jamon, queso y pifia
- 4 rebanadas de pan
- 2lonchas de queso
- 2 rodajas de pifa
- 2lonchas finas de jamdn
- Curry en polvo

Deje que se caliente el grill para paninis

Coloque el queso, la pifia y el jamoén sobre dos rebanadas de pan. Espolvoree un poco de
curry sobre el jamon y ponga las otras dos rebanadas de pan encima.

Siga las instrucciones del capitulo “Uso del aparato”.

Sandwich o panini de tomate, queso y anchoas
- 4 rebanadas de pan
- 16 2 tomates (cortados en rodajas)
- 2 cucharadas grandes de queso Parmesano rallado
- 6 anchoas
- pimentdn dulce
- mejorana

Deje que se caliente el grill para paninis

Ponga las rodajas de tomate, las anchoas y el queso rallado sobre dos rebanadas de pan.
Espolvoréelo con pimentédn dulce y mejorana y ponga las otras dos rebanadas de pan encima.

Siga las instrucciones del capitulo “Uso del aparato”.

Sandwich o panini de salami, platano y queso
- 4 rebanadas de pan
- 2-4 rodajas de salami
- platano (cortado en rodajas)
- 2lonchas de queso
- pimienta de cayena

Deje que se caliente el grill para paninis

Ponga las rodajas de salami y platano y las lonchas de queso sobre dos rebanadas de pan.
Espolvoree un poco de pimienta de cayena y ponga las otras dos rebanadas de pan encima.

Siga las instrucciones del capitulo “Uso del aparato”.

Sandwich o panini de salchichas de Frankfurt y queso
- 4 rebanadas de pan
- 4 salchichas de Frankfurt
- 4lonchas de queso
- ketchup o mostaza

Deje que se caliente el grill para paninis

Seque las salchichas de Frankfurt y enrolle cada una de ellas con una loncha de queso
previamente untada con ketchup y mostaza. Coloque cuidadosamente las salchichas de
Frankfurt sobre dos rebanadas de pan y ponga otras dos rebanadas de pan encima.

Siga las instrucciones del capitulo “Uso del aparato”.

Hamburguesa (para 2 personas)
- 2 hamburguesas
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- 2 panes de hamburguesa
- salsa al gusto

Deje que se caliente el grill para paninis

Cocine las hamburguesas en el grill para paninis hasta que estén hechas. Deles la vuelta una
vez.

Ponga las hamburguesas sobre la mitad inferior de los panes y ctbralas con una salsa a su
gusto.

Coloque la otra mitad de los panes encima.

Hamburguesa clasica
Utilice los ingredientes de la receta de la hamburguesa y afiada:
- 1 cebolla
- 2 lonchas de panceta
- lechuga (2 hojas)
- 1 tomate en rodajas
- 1 pepinillo en vinagre a rodajas
- ketchup

Deje que se caliente el grill para paninis
Pele la cebolla y cortela en rodajas.

Cocine las hamburguesas, las rodajas de cebolla y las lonchas de panceta en el grill para
paninis hasta que estén hechas. Deles la vuelta una vez.

Cubra la mitad inferior de los dos panes con lechuga y tomate y ponga las hamburguesas
encima. Cubra las hamburguesas con la cebolla, la panceta, el pepinillo en vinagre y ketchup.

Coloque la otra mitad de los panes encima.

Hamburguesa hawaiana
Utilice los ingredientes de la receta de la hamburguesa y afiada:
- 2 rodajas de pifia
- 2 lonchas de queso
- media cucharadita de curry en polvo

Deje que se caliente el grill para paninis

Cocine las hamburguesas y las rodajas de pina en el grill para paninis hasta que estén hechas.
Deles la vuelta una vez.

Coloque las rodajas de pifia sobre las hamburguesas.

Cubra las hamburguesas con el queso y el curry en polvo y espere hasta que el queso
empiece a fundirse.

Retire las hamburguesas del grill para paninis y coloquelas sobre la mitad inferior de los
panes.

A Coloque la otra mitad de los panes encima.

Hamburguesa italiana
Utilice los ingredientes de la receta de la hamburguesa y afiada:
- 2 rodajas de salami
- 2lonchas de queso Mozzarella
- 1 cucharadita de condimento italiano (albahaca, orégano, tomillo)

Deje que se caliente el grill para paninis
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Cocine las hamburguesas en el grill para paninis hasta que estén hechas. Deles la vuelta una
vez.

Coloque las rodajas de salami sobre las hamburguesas.

Cubralas con el queso Mozzarella y con el condimento italiano y espere hasta que el queso
comience a fundirse.

Retire las hamburguesas del grill para paninis y coléquelas sobre la mitad inferior de los
panes.

A Coloque la otra mitad de los panes encima.
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Onnittelut ostoksestasi ja tervetuloa Philips-tuotteiden kayttéjaksil Hyddynna Philipsin tuki ja
rekisterdi tuotteesi osoitteessa www.philips.com/welcome.

Talld laitteella grillaat turvallisesti ja helposti. Paninigrillissd on kaksi parilalevyd, joiden sarana estdd
ainesten roiskumista ja helpottaa puhdistamista kdyton jalkeen. Uudella paninigrillilld voit valmistaa
kaikenlaista maukasta ruokaa, kuten panineja. Nauti ateriastal

Laitteen osat (Kuva 1)

Automaattilukitus

Parilalevyt, joissa tarttumaton pinnoite
Integroitu sarana

Virran merkkivalo

Johdon siilytyspidikkeet
Kuumentumattomat kddensijat
Kuumennuksen merkkivalo

Lue tdma kayttdopas huolellisesti ennen kayttod ja séilytd se vastaisen varalle.

OTMTmMQoO®>

Vaara
- Ald upota laitetta tai virtajohtoa veteen tai muuhun nesteeseen.

Tarkedd

Tarkasta, ettd laitteen pohjassa oleva jannitemerkintd vastaa paikallista verkkojannitettd, ennen
kuin liitat laitteen sahkéverkkoon.

Al koskaan liits laitetta ajastinkytkimeen, ettei aiheudu vaaratilanteita.

Al kdyti laitetta, jos sen virtajohto, pistoke, alusta tai itse laite on vahingoittunut.

Jos virtajohto on vahingoittunut, se on oman turvallisuutesi vuoksi hyva vaihdattaa Philipsin
valtuuttamassa huoltoliikkeessa tai muulla ammattitaitoisella korjaajalla.

- Laitetta ei ole tarkoitettu lasten tai sellaisten henkildiden kayttoon, joiden fyysinen tai henkinen
toimintakyky on rajoittunut tai joilla ei ole kokemusta tai tietoa laitteen kdytostd, muuten kuin
heiddn turvallisuudestaan vastaavan henkilén valvonnassa ja ohjauksessa.

Pienten lasten ei saa antaa leikkid laitteella.

Ald jétd laitetta kdyntiin ilman valvontaa.

Al4 jatd verkkojohtoa roikkumaan sen pdydan tai tyGtason reunan yli, jonka pailla laite on.
Al4 paisti virtajohtoa kosketuksiin kuumien pintojen kanssa.

Varoitus
- Yhdistd laite vain maadoitettuun pistorasiaan.
- Aseta laite tasaiselle, vakaalle alustalle siten, ettd sen ymparilld on riittavasti tilaa.
Anna aina parilalevyjen kuumentua ennen ruoan asettamista niiden valiin.
Ald kosketa laitteen metalliosia, koska ne kuumentuvat voimakkaasti grillaamisen aikana.
Varo roiskuvaa rasvaa, kun grillaat rasvaista lihaa tai makkaraa.
Irrota pistoke pistorasiasta aina kdyton jalkeen.
Puhdista laite aina kdyton jdlkeen.
Anna laitteen jddhtyd kokonaan, ennen kuin puhdistat laitteen tai asetat sen sailytykseen.
Al koske parilalevyja teravilli tai naarmuttavilla valineilld. Muuten tarttumattomaksi kisitelty pinta
voi vahingoittua.

Sahkomagneettiset kentit (EMF)
Tamd Philips-laite vastaa kaikkia sahkomagneettisia kenttid (EMF) koskevia standardeja. Jos laitetta
kdytetddn oikein ja tdmén kdyttdohjeen ohjeiden mukaisesti, sen kdyttdminen on turvallista
tdmdnhetkisten tieteellisten tutkimusten perusteella.
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Kayttoonotto

Poista mahdolliset tarrat ja pyyhi laitteen runko kostealla liinalla.

Puhdista levyt kostealla liinalla tai sienella.

Huomautus: Ensimmdiiselld kdyttokerralla laitteesta saattaa tulla hieman kdryd. Témd on normaalia.
Voitele parilalevyt kevyesti voilla tai oljylla.

Tyonna pistoke pistorasiaan (Kuva 2).
D Virran ja kuumentumisen merkkivalot syttyvat.

Valmistele ainekset.
Reseptiosassa on ainesehdotuksia.
D Paninigrilli on kdyttdvalmis, kun kuumennuksen merkkivalo sammuu (Kuva 3).

Aseta ainekset alemmalle parilalevylle.
Huomautus: Saat optimaalisen tuloksen asettamalla ainekset parilalevyn keskikohtaan.

Aseta panineja/voileipia varten yksi leipaviipale alemmalle levylle. Levitd tayte leiville ja aseta
toinen leipaviipale paallimmaiseksi (Kuva 4).

Halutessasi voit paistaa kerralla 2 paninia/voileipdd.

A sulje grilli (Kuva 5).

Grillissd on kiristinmekanismi voileipien/paninien valmistamista varten. Laske ylempi parilalevy

varovasti leivdlle siten, ettd automaattilukitus lukitsee levyn alempaan parilalevyyn.

Huomautus: Grillaamisen aikana kuumennuksen merkkivalo syttyy ja sammuu ajoittain merkkind siitd,
ettd Idmmitysvastuksiin kytkeytyy virta tai niistd katkeaa virta oikean Idmpétilan sdilyttdmiseksi.

Avaa laite, kun ainekset ovat grillautuneet sopivasti.

Huomautus: Grillausaika mddrdytyy ainesten tyypin ja paksuuden sekd henkilokohtaisten mieltymysten
mukaan.

Bl Poista ruoka grillistd puisella tai muovisella vilineelld (esimerkiksi lastalla) (Kuva 6).

Ala kayta metallisia, teravid tai hankaavia keittiovalineitd, koska ne vahingoittavat tarttumatonta
pinnoitetta.

[l Jos haluat grillata lisii ruokaa, aseta seuraava ruokaera grilliin, kun kuumenemisen merkkivalo
sammuu.

Huomautus: Saat parhaan paistotuloksen poistamalla ylimddrdinen éljy parilalevyistd talouspaperilla,
ennen kuin asetat seuraavan ruokaerdn grilliin.

Irrota pistotulppa pistorasiasta kayton jilkeen.

Vinkkejd

- Mielikuvituksesi avulla voit luoda uusia maukkaita téytteitd voileipiin/panineihin. Yhdista
perusaineksia, kuten lihaa, kalaa, juustoa, makkaraa tai keitetyn kananmunan viipaleita ja hedelmid
(kuten avokadoa, banaania, mandariinia, omenaa ja ananasta) tai kasviksia (kuten tomaattia,
kurkkua, sipulia, sienid, paprikaa ja etikkakurkkua). Nama yhdistelmét voivat olla ylldttavan
herkullisia.

- Ald levits taytettd lian lahelle leivin reunoja. Al ylitiyta voileipaa/paninia, koska muutoin ainekset
saattavat roiskua.

- Saat rapeamman tuloksen asettamalla voileivdt tai paninit grillaamisen jélkeen puoleksi minuutiksi
metallitelineeseen jadhtymaan.
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- Voit maustaa ruoan esimerkiksi currylla, paprikajauheella, cayennepippurilla, ruohosipulilla,
persiljalla, sinapilla, tomaattiketsupilla, levitteelld, yrttivoilla tai chutneylla.

- Cirillaa juustolla kuorrutettu liha (kuten jauhelihapihvit ja makkarat), kana (kuten nuggetit tai
fileet), kala ja muu ruoka alemmalla parilalevylld sulkematta grillid.

Puhdistaminen
Ali koskaan upota laitetta veteen iliki huuhtele siti vesihanan alla.
Irrota pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jaihtya.

Puhdista parilalevyt kostealla liinalla tai sienella (Kuva 7).
Ald kdytd voimakkaita tai naarmuttavia puhdistusaineita tai tydvalineitd, silld levyjen tarttumattomaksi
kdsitelty pinta saattaa vahingoittua.

Pyyhi laitteen ulkopuoli puhtaaksi kostealla liinalla.

Sdilytys
Kierra virtajohto laitteen alapuolella olevien pidikkeiden ymparille (Kuva 8).

Sailyta laitetta pysty- tai vaakasuorassa asennossa (Kuva 9).

Ympdristoasiaa

- Al havits vanhoja laitteita tavallisen talousjatteen mukana, vaan toimita ne vattuutettuun
kierrdtyspisteeseen. Nain autat vahentdmdan ymparistolle aiheutuvia haittavaikutuksia (Kuva 10).

Takuu & huolto

Jos haluat lisitietoja tai laitteen kanssa tulee ongelmia, tutustu Philipsin verkkosivustoon osoitteessa
www.philips.com tai kysy neuvoa Philipsin kuluttajapalvelukeskuksesta (puhelinnumero on
kansainvalisessd takuulehtisessd). Jos maassasi ei ole kuluttajapalvelukeskusta, ota yhteyttd Philipsin
jalleenmyy;dan.

Resepteja

Kinkku-juusto-ananasvoileipd/-panini
- 4 viipaletta leipdd
- 2 juustoviipaletta
- 2 ananasviipaletta
- 2 kinkunsiivua
- curryjauhetta

Anna paninigrillin kuumentua.

Levita juusto, ananas ja kinkku kahdelle leipaviipaleelle. Sirottele kinkun paille curryjauhetta ja
aseta paalle toiset leipaviipaleet.

Noudata kohdassa Kaytto annettuja ohjeita.

Tomaatti-juusto-anjovisvoileipa/-panini
4 viipaletta leipdd

-1 tai 2 tomaattia (viipaloitua)

- 2 ruokalusikallista raastettua parmesaanijuustoa
- 6anjovista

paprikajauhetta

- meiramia

Anna paninigrillin kuumentua.
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Jaa tomaattiviipaleet, anjovikset ja juustoraaste kahdelle leipaviipaleelle. Ripottele pinnalle
paprikajauhetta ja meiramia ja aseta toiset leipaviipaleet paalle.

Noudata kohdassa Kiyttd annettuja ohjeita.

Salami-banaani-juustovoileipd/-panini
- 4 viipaletta leipda
- 2-4 salamiviipaletta
-1 banaani (leikattu viipaleiksi)
- 2 juustoviipaletta
- cayennepippuria

Anna paninigrillin kuumentua.

Jaa salami-, banaani- ja juustoviipaleet kahdelle leipaviipaleelle. Ripottele pinnalle
cayennepippuria ja aseta toiset leipaviipaleet paalle.

Noudata kohdassa Kiytto annettuja ohjeita.

Nakki-juustovoileipd/-panini
- 4 viipaletta leipdd
- 4 nakkia
- 4juustoviipaletta
- tomaattiketsuppia tai sinappia

Anna paninigrillin kuumentua.

Kuivaa nakit ja rullaa niiden ymparille juustoviipale, jolle on levitetty tomaattiketsuppia ja
sinappia. Aseta nakit kahdelle leipaviipaleelle ja aseta toiset leipaviipaleet paille.

Noudata kohdassa Kaytto annettuja ohjeita.

Hampurilainen (2 annosta)
- 2 jauhelihapihvid
- 2 halkaistua sdmpyldd
- kastiketta maun mukaan

Anna paninigrillin kuumentua.

Grillaa jauhelihapihvit valmiiksi paninigrillissa. Kdanna ne kerran.
Aseta pihvit saimpyloiden alapuolikkaille ja lisad haluamaasi kastiketta.
Aseta sampyloiden ylipuolikkaat paalle.

Klassinen hampurilainen
Kéytd hampurilaisreseptin aineksia ja lisdd
- 1 sipuli
- 2 pekoniviipaletta
- salaattia (2 lehted)
-1 tomaatti viipaleina
-1 suolakurkku viipaleina
- ketsuppia

Anna paninigrillin kuumentua.
Kuori sipuli ja leikkaa se ohuiksi viipaleiksi.
Grillaa jauhelihapihvit seka sipuli- ja pekoniviipaleet paninigrillissa valmiiksi. Kdanna ne kerran.

Peita sampyloiden alapuolikkaat salaatilla ja tomaatilla ja aseta jauhelihapihvit paalle. Peita
PY P J J J P P
pihvit sipulilla, pekonilla, suolakurkulla ja ketsupilla.
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Aseta sampyloiden ylapuolikkaat paalle.

Havaijilainen hampurilainen
Kaytda hampurilaisreseptin aineksia ja lisdd
- 2 ananasviipaletta
- 2 juustoviipaletta
- 1/2 teelusikallista currya

Anna paninigrillin kuumentua.

Grillaa jauhelihapihvit ja ananasviipaleet valmiiksi paninigrillissa. Kaanna ne kerran.
Aseta ananasviipaleet jauhelihapihvien paille.

Peita pihvit juustolla ja currylla ja odota, kunnes juusto alkaa sulaa.

Ota pihvit paninigrillista ja aseta ne saimpyloiden alapuolikkaille.

A Aseta simpyloiden ylipuolikkaat paille.

Italialainen hampurilainen
Kaytd hampurilaisreseptin aineksia ja lisdd
- 2 salamiviipaletta
- 2 mozzarellajuustoviipaletta
-1 teelusikallinen italialaisia mausteita (basilikaa, oreganoa, timjamia)

Anna paninigrillin kuumentua.

Grillaa jauhelihapihvit valmiiksi paninigrillissa. Kaanna ne kerran.

Aseta salamiviipaleet jauhelihapihvien paille.

Peita ne mozzarellajuustolla ja italialaisilla mausteilla ja odota, kunnes juusto alkaa sulaa.
Ota pihvit paninigrillista ja aseta ne saimpyloiden alapuolikkaille.

A Aseta simpyloiden ylipuolikkaat paille.

37
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Introduction

Félicitations pour votre achat et bienvenue dans l'univers Philips | Pour profiter pleinement de
I'assistance Philips, enregistrez vos produits sur le site a I'adresse suivante : www.philips.com/
welcome.

Avec cet apparell, la cuisson au gril est simple et slire ! Le gril Panini est doté de deux plaques reliées
entre elles par une charniere afin d'éviter tout risque d'éclaboussure et de faciliter le nettoyage
apres utilisation. Le nouveau gril Panini vous permet de préparer toutes sortes de recettes
délicieuses, notamment des paninis. Bon appétit !

Description générale (fig. 1)

Mécanisme de verrouillage automatique
Plaques avec revétement antiadhésif
Charniére intégrée

Témoin lumineux

Crochets de rangement du cordon
Poignées isolantes

Voyant de chauffe

OTMTmMOO®>

Important

Lisez attentivement ce mode d'emploi avant d'utiliser I'appareil et conservez-le pour un usage
ultérieur

Danger
Ne plongez jamais I'appareil ou le cordon d'alimentation dans I'eau ou dans tout autre liquide.

Avertissement

Avant de brancher I'appareil, vérifiez que la tension indiquée sur le socle correspond a la tension
secteur locale.

- Pour éviter tout accident, il est vivement déconseillé de connecter I'appareil a un minuteur.

- Nutilisez pas I'appareil si le cordon d'alimentation, la fiche ou I'appareil lui-méme est
endommagé.

Si'le cordon d'alimentation est endommagé, il doit étre remplacé par Philips, un

Centre Service Agréé ou un technicien qualifié afin d'éviter tout accident.

Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des personnes (notamment des enfants) dont les
capacités physiques, sensorielles ou intellectuelles sont réduites, ou par des personnes manquant
d'expérience ou de connaissances, a moins que celles-ci ne soient sous surveillance ou qu'elles
aient regu des instructions quant a I'utilisation de I'appareil par une personne responsable de
leur sécurité.

- Veillez a ce que les enfants ne puissent pas jouer avec I'appareil.

- Ne laissez jamais I'appareil fonctionner sans surveillance.

Ne laissez pas le cordon pendre de la table ou du plan de travail sur lequel I'appareil est posé.
Tenez le cordon secteur a I'écart des surfaces chaudes.

Attention

Branchez I'appareil uniguement sur une prise murale mise a la terre.

Placez I'appareil sur une surface plane et stable en veillant a laisser suffisamment d’espace autour.
Préchauffez toujours les plaques avant d'y déposer les aliments.

- Bvitez de toucher les parties métalliques de I'appareil car, en cours de fonctionnement, celles-ci
chauffent et atteignent des températures élevées.

Faites attention aux éclaboussures de graisse lorsque vous faites griller de la viande grasse ou
des saucisses.

Débranchez toujours I'appareil aprés utilisation.

Nettoyez I'appareil aprés chaque utilisation.
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- Laissez l'appareil refroidir complétement avant de le nettoyer ou de le ranger.
- Ne touchez jamais les plaques avec des objets pointus ou abrasifs car vous risqueriez
d'endommager le revétement antiadhésif.

Champs électromagnétiques (CEM)
Cet appareil Philips est conforme a toutes les normes relatives aux champs électromagnétiques
(CEM). Il répond aux régles de sécurité établies sur la base des connaissances scientifiques actuelles
s'il est manipulé correctement et conformément aux instructions de ce mode d'emploi.

Avant la premiére utilisation

Retirez tous les autocollants et essuyez I'appareil a I'aide d’un chiffon humide.

Nettoyez les plaques a I'aide d’un chiffon ou d’une éponge humide.

Utilisation de I’appareil

Remarque : Lors de la premieére utilisation, de la fumée peut se dégager de I'appareil. Ce phénomeéne est
normal.

Enduisez légérement les plaques de beurre ou d’huile.

Branchez le cordon d’alimentation sur la prise secteur (fig. 2).
D Le voyant d’alimentation et le voyant de chauffe s’allument.

Préparez les ingrédients.

Quelques suggestions vous attendent au chapitre « Recettes ».

D Le gril Panini est prét a 'emploi dés que le voyant de chauffe s’éteint (fig. 3).
Placez les aliments sur la plaque inférieure.

Remarque : Pour un résultat optimal, placez les aliments au centre de la plaque.

Pour préparer des paninis ou des croque-monsieur, posez une tranche de pain sur la plaque
inférieure. Ensuite, placez la garniture sur le pain, puis recouvrez d’une nouvelle tranche de
pain (fig. 4).

Vous avez également la possibilité de griller 2 paninis ou croque-monsieur:

A Fermez le gril (fig. 5).

Le gril est doté d'un mécanisme de fermeture destiné a la préparation de croque-monsieur ou de
paninis. Abaissez doucement la plaque supérieure sur le pain jusqu'a ce que le mécanisme de
verrouillage automatique la serre contre la plaque inférieure.

Remarque : Pendant la cuisson, le voyant de chauffe s’allume et s’éteint de temps en temps pour indiquer
que la résistance maintient 'appareil a la température correcte.

Ouvrez 'appareil lorsque les aliments sont correctement grillés.
Remarque : Le temps de cuisson dépend du type d’aliment, de son épaisseur et de votre golit personnel.

B Servez-vous d’'un ustensile en bois ou en plastique (par ex. une spatule) pour retirer les
aliments (fig. 6).

N'utilisez pas d’ustensiles métalliques, pointus ou abrasifs car vous risqueriez d’endommager le
revétement antiadhésif.

Bl Pour griller d’autres aliments, placez la portion suivante d’aliments sur le gril une fois le
voyant de chauffe éteint.

Remarque : Pour obtenir des résultats optimaux, enlevez I'excédent de graisse des plaques a I'aide d’un
essuie-tout avant de poursuivre la cuisson.
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Débranchez I'appareil apres utilisation.

Conseils
- Faites preuve d'imagination pour créer de délicieux crogue-monsieur ou paninis. Associez un
ingrédient de base (viande, poisson, saucisse, fromage ou tranches d'ceuf dur) a des fruits
(avocat, banane, mandarine, pomme et ananas) ou a des Iégumes (tomate, concombre, oignon,
champignon, poivron et cornichon).Vous découvrirez a quel point ces associations peuvent se
révéler savoureuses.
Ne placez pas la garniture trop prés des bords des tranches de pain. Ne mettez pas une trop
grande quantité d'ingrédients dans le croque-monsieur ou le panini afin d'éviter tout
débordement.
- Pour obtenir un résultat croustillant des deux cotés, déposez les croque-monsieur ou les paninis
sur une grille en métal (par ex, une grille de cuisson) pendant 30 secondes apres la cuisson.
- Vous pouvez assaisonner les aliments selon vos go(ts avec du curry, du paprika, du poivre de
Cayenne, de la ciboulette, du persil, de la moutarde, du ketchup, de la sauce hamburger; du
beurre aux herbes ou du chutney.
Grillez la viande (steaks hachés et saucisses), le poulet (filets ou nuggets de poulet), le poisson et
les aliments parsemés de fromage sur la plague inférieure et ne fermez pas le gril.

Nettoyage

Ne plongez jamais I'appareil dans I'eau et ne le rincez pas sous le robinet.

Débranchez 'appareil et laissez-le refroidir.

Nettoyez les plaques a I'aide d’un chiffon ou d’une éponge humide (fig. 7).
N'utilisez jamais de produits abrasifs ni de tampons a récurer car vous risqueriez d'endommager le
revétement antiadhésif des plaques de cuisson.

Nettoyez I'extérieur de I'appareil a 'aide d’un chiffon humide.

Rangement
Enroulez le cordon d’alimentation autour des crochets situés en dessous de I'appareil (fig. 8).

Rangez I'appareil en position verticale ou horizontale (fig. 9).

Environnement

- Lorsqu'il ne fonctionnera plus, ne jetez pas I'appareil avec les ordures ménageres, mais déposez-
le a un endroit assigné a cet effet, ou il pourra étre recyclé.Vous contribuerez ainsi a la
protection de I'environnement (fig. 10).

Garantie et service

Si vous souhaitez obtenir des informations supplémentaires ou si vous rencontrez un probleme,
rendez-vous sur le site Web de Philips a I'adresse www.philips.com ou contactez le Service
Consommateurs Philips de votre pays (vous trouverez le numéro de téléphone correspondant sur
le dépliant de garantie internationale). S'il n'existe pas de Service Consommateurs Philips dans votre
pays, renseignez-vous aupres de votre revendeur Philips local.
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Panini/croque-monsieur au jambon, au fromage et a I’ananas
- 4tranches de pain
- 2tranches de fromage
- 2tranches d'ananas
- 2 fines tranches de jambon
- poudre de curry

Faites chauffer le gril Panini.

Placez le fromage, I'ananas et le jambon sur deux tranches de pain. Saupoudrez le jambon
avec un peu de curry et placez les deux tranches de pain restantes dessus.

Suivez les instructions décrites au chapitre « Ustilisation de I'appareil ».

Panini/croque-monsieur a la tomate, au fromage et aux anchois
- 4 tranches de pain
- 1 ou 2 tomates (coupée(s) en tranches)
- 2 cuilleres a soupe de parmesan rapé
- 6anchois
- paprika
- marjolaine

Faites chauffer le gril Panini.

Placez les tranches de tomate, les anchois et le parmesan sur deux tranches de pain.
Saupoudrez-les avec un peu de paprika et de marjolaine, puis placez les deux tranches de
pain restantes dessus.

Suivez les instructions décrites au chapitre « Utilisation de I'appareil ».

Panini/croque-monsieur au salami, a la banane et au fromage
- 4 tranches de pain
- 2 a4 tranches de salami
-1 banane (coupée en rondelles)
- 2tranches de fromage
- poivre de Cayenne

Faites chauffer le gril Panini.

Placez les tranches de salami, les rondelles de bananes et les tranches de fromage sur deux
tranches de pain. Saupoudrez avec un peu de poivre de Cayenne, puis placez les
deux tranches de pain restantes dessus.

Suivez les instructions décrites au chapitre « Ustilisation de I'appareil ».

Panini/croque-monsieur a la saucisse de Francfort et au fromage
- 4tranches de pain
- 4 saucisses de Francfort
- 4 tranches de fromage
- ketchup ou moutarde

Faites chauffer le gril Panini.

Essuyez les saucisses de Francfort, puis roulez chaque saucisse dans une tranche de fromage
préalablement tartinée de ketchup et de moutarde. Placez soigneusement les saucisses de
Francfort ainsi préparées sur deux tranches de pain et recouvrez-les des deux tranches de
pain restantes.

Suivez les instructions décrites au chapitre « Utilisation de I'appareil ».
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Hamburger (pour 2 personnes)
- 2 steaks hachés
- 2 pains ronds pour hamburgers (coupés en deux)
- sauce de votre choix

Faites chauffer le gril Panini.
Grillez les steaks hachés sur le gril Panini jusqu’a la cuisson souhaitée. Retournez-les une fois.

Placez les steaks hachés sur les moitiés inférieures des pains ronds, puis tartinez-les de la
sauce de votre choix.

Recouvrez avec les autres moitiés des pains ronds.

Hamburger classique
Utilisez les ingrédients de la recette du hamburger en y ajoutant :
- 1 oignon
- 2tranches de bacon
- salade (2 feuilles)
-1 tomate (coupée en tranches)
-1 cornichon (coupé en rondelles)
- ketchup

Faites chauffer le gril Panini.
Pelez 'oignon et coupez-le en fines tranches.

Grillez les steaks hachés, les tranches d’oignon et les tranches de bacon sur le gril Panini
jusqu’a la cuisson souhaitée. Retournez-les une fois.

Sur les moitiés inférieures des pains ronds, placez la salade, les tomates, puis les steaks
hachés. Recouvrez les steaks hachés avec I'oignon, le bacon, le cornichon et du ketchup.

Recouvrez avec les autres moitiés des pains ronds.

Hamburger hawaien
Utilisez les ingrédients de la recette du hamburger en y ajoutant :
- 2tranches d'ananas
- 2tranches de fromage
- 1/2 cuillere a café de curry en poudre

Faites chauffer le gril Panini.

Grillez les steaks hachés et les tranches d’ananas sur le gril Panini jusqu’a la cuisson
souhaitée. Retournez-les une fois.

Placez les tranches d’ananas sur les steaks hachés.

Recouvrez les steaks hachés de fromage et de curry. Patientez jusqu’a ce que le fromage
commence a fondre.

Retirez les steaks hachés du gril Panini et placez-les sur les moitiés inférieures des pains
ronds.

A Recouvrez avec les autres moitiés des pains ronds.

Hamburger italien
Utilisez les ingrédients de la recette du hamburger en y ajoutant :
- 2tranches de salami
- 2tranches de mozzarella
- 1 cuillére a café d'assaisonnement italien (basilic, origan, thym)
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Faites chauffer le gril Panini.
Grillez les steaks hachés sur le gril Panini jusqu’a la cuisson souhaitée. Retournez-les une fois.
Placez les tranches de salami sur les steaks hachés.

Recouvrez-les de mozzarella et d’assaisonnement italien. Patientez jusqu’a ce que le fromage
commence a fondre.

Retirez les steaks hachés du gril Panini et placez-les sur les moitiés inférieures des pains
ronds.

A Recouvrez avec les autres moitiés des pains ronds.
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Introduzione

Congratulazioni per I'acquisto e benvenuti in Philips! Per trarre il massimo vantaggio dall'assistenza
Philips, registrate il vostro prodotto su www.philips.com/welcome.

Questo apparecchio rende sicura e facile la grigliatura. Il grill per panini € dotato di due piastre di
grigliatura collegate da una cerniera per prevenire la fuoriuscita degli ingredienti e per facilitare la
pulizia dopo I'utilizzo. Il vostro grill per panini vi consente di preparare qualsiasi tipo di cibo delizioso
e anche panini. Buon appetito!

Descrizione generale (fig. 1)

Meccanismo di blocco automatico

Piastre di grigliatura con rivestimento antiaderente
Cerniera integrata

Spia alimentazione

Supporti del vano portacavo

Impugnature termoisolanti

Spia di riscaldamento

Importante

Prima di utilizzare I'apparecchio, leggete attentamente il presente manuale e conservatelo per
eventuali riferimenti futuri.
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Pericolo
Non immergete I'apparecchio o il cavo di alimentazione nell'acqua o in altri liquidi.

Avviso

Prima di collegare I'apparecchio, controllate che la tensione indicata sulla parte inferiore

dell'apparecchio corrisponda a quella locale.

Al fine di evitare situazioni pericolose, non collegate questo apparecchio a un timer.

- Non utilizzate I'apparecchio nel caso in cui la spina, il cavo di alimentazione o I'apparecchio
stesso siano danneggiati.

- Nel caso in cui il cavo di alimentazione fosse danneggiato, dovra essere sostituito presso i centri

autorizzati Philips, i rivenditori specializzati oppure da personale debitamente qualificato, per

evitare situazioni pericolose.

L'apparecchio non & destinato a persone (inclusi bambini) con capacita mentali, fisiche o

sensoriali ridotte, fatti salvi i casi in cui tali persone abbiano ricevuto assistenza o formazione per

l'uso dell'apparecchio da una persona responsabile della loro sicurezza.

Adottate le dovute precauzioni per evitare che i bambini giochino con I'apparecchio.

- Non lasciate mai in funzione |'apparecchio senza sorveglianza.

- Assicuratevi che il cavo di alimentazione non penda dal bordo del tavolo o dal piano di lavoro

su cui € posizionato I'apparecchio.

Tenete il cavo lontano da superfici incandescenti.

Attenzione

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

Appoggiate |'apparecchio su una superficie piatta e stabile con sufficiente spazio circostante.
Riscaldate sempre le piastre di grigliatura prima di collocarvi sopra gli alimenti.

Non toccate le parti in metallo dellapparecchio poiché diventano incandescenti durante la
grigliatura.

- Fate attenzione al grasso che potrebbe schizzare dalla griglia preparando carne grassa o salsicce.
Scollegate sempre il cavo di alimentazione dopo I'uso.

Pulite sempre I'apparecchio dopo l'uso.

Lasciate raffreddare completamente I'apparecchio prima di pulirlo o riporlo.
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- Non toccate mai le piastre di grigliatura con utensili appuntiti o abrasivi, per evitare di
danneggiare il rivestimento antiaderente.

Campi elettromagnetici (EMF)
Questo apparecchio Philips & conforme a tutti gli standard relativi ai campi elettromagnetici (EMF).
Se utilizzato in modo appropriato seguendo le istruzioni contenute nel presente manuale utente,
I'apparecchio consente un utilizzo sicuro come confermato dai risultati scientifici attualmente
disponibili.

Prima di utilizzare ’apparecchio per la prima volta

Togliete eventuali etichette adesive e pulite il corpo dell’apparecchio con un panno umido.

Pulite le piastre con una spugnetta o un panno umido.

Modalita d’uso dell’apparecchio

Nota La prima volta che Fapparecchio viene utilizzato potrebbe produrre del fumo. Si tratta di un
fenomeno normale.

Ungete leggermente le piastre di grigliatura con un po’ d’olio o di burro.

Inserite la spina nella presa di corrente a muro (fig. 2).

D La spia di accensione e di riscaldamento si accendono.

Preparate gli ingredienti.

Potete trovare suggerimenti per gli ingredienti nel capitolo “Ricette”.

D 1l grill per panini & pronto per I'uso quando la spia di riscaldamento si spegne (fig. 3).
Posizionate gli ingredienti sulla piastra di grigliatura inferiore.

Nota Per risultati ottimali posizionate gli ingredienti al centro della piastra di grigliatura.

Per preparare panini/sandwich, mettete 1 fetta sulla piastra inferiore. Quindi mettete il
_ripieno sul pane e infine I'altra fetta di pane (fig. 4).
E inoltre possibile tostare 2 panini/sandwich insieme.

A Chiudete il grill (fig. 5).

I grill & dotato di un meccanismo di chiusura per la preparazione di sandwich/panini. Abbassate con
cautela la griglia superiore sul pane fino a che il meccanismo di chiusura automatico si blocca sulla
griglia inferiore.

Nota Durante il processo di grigliatura, la spia di riscaldamento si accende e si spegne di tanto in tanto.
Cio indica che la resistenza si accende e si spegne per mantenere la temperatura corretta.

Aprite I'apparecchio quando gli ingredienti hanno raggiunto il corretto grado di grigliatura.
Nota Il tempo di grigliatura dipende dal tipo e dallo spessore degli ingredienti e dal gusto personale.

Bl Rimuovete gli alimenti con aiuto di un utensile di legno o plastica, ad esempio una
spatola (fig. 6).

Non adoperate utensili da cucina in metallo, appuntiti o abrasivi, in quanto possono danneggiare il
rivestimento antiaderente.

Bl Se volete grigliare altri ingredienti, posizionateli sul grill quando si spegne la spia di
riscaldamento.

Nota Per risultati ottimali, rimuovete I'olio in eccesso dalle piastre di grigliatura con un pezzo di carta da
cucina prima di posizionare gli altri ingredienti sul grill.

Togliete la spina dalla presa dopo I'uso.
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Consigli
- Utilizzate I''mmaginazione per creare nuovi ripieni deliziosi per i vostri sandwich/panini. Unite un
ingrediente di base come la carne, il pesce, il formaggio, le salsicce o fettine di uova sode con
frutta (ad esempio avocado, banane, mandarini, mela e ananas) oppure verdura (ad esempio
pomodoro, cetriolo, cipolla, funghi, peperoni e sottaceti). Queste combinazioni vi
sorprenderanno per il loro gusto.
Non mettete il ripieno troppo vicino ai bordi delle fette di pane. Non farcite troppo i sandwich/
panini perché potrebbe fuoriuscire il ripieno.
Per ottenere pil croccantezza su entrambi i lati, mettete i sandwich o i panini su una griglia di
metallo (per raffreddarli) per mezzo minuto dopo averli grigliati.
- Potete insaporire gli alimenti a piacere aggiungendo ad esempio curry o paprica in polvere, pepe
di Cajenna, erba cipollina, prezzemolo, senape, ketchup, formaggio spalmabile, burro alle erbe o
chutney.
Grigliate la carne (ad esempio hamburger e salsicce), il pollo (ad esempio crocchette o filetti di
pollo), il pesce ed altri alimenti con sopra del formaggio sulla piastra di grigliatura inferiore senza
chiudere il grill.

Non immergete mai I'apparecchio nell’acqua e non risciacquatelo sotto I'acqua corrente.
Togliete la spina dalla presa e lasciate raffreddare I'apparecchio.

Pulite le piastre di grigliatura con una spugnetta o un panno umido (fig. 7).
Non usate oggetti e detergenti abrasivi o aggressivi per evitare di danneggiare il rivestimento
antiaderente delle piastre.

Usate un panno umido per pulire la parte esterna dell’apparecchio.

Come riporre ’apparecchio

Avvolgete il cavo di alimentazione intorno ai supporti che si trovano sulla base
dell’apparecchio (fig. 8).

Riponete I'apparecchio in posizione verticale o orizzontale (fig. 9).

Tutela del’ambiente

Per contribuire alla tutela del’ambiente, non gettate I'apparecchio tra i rifiuti domestici quando
non viene piu utilizzato, ma consegnatelo a un centro di raccolta ufficiale (fig. 10).

Garanzia e assistenza

Per assistenza o informazioni e in caso di problemi, visitate il sito Web Philips all'indirizzo
www.philips.com oppure contattate il Centro Assistenza Clienti Philips del vostro paese (per
conoscere il numero di telefono consultate 'opuscolo della garanzia). Se nel vostro paese non esiste
un Centro Assistenza Clienti, rivolgetevi al vostro rivenditore Philips.

Ricette

Sandwich/panino con prosciutto formaggio e ananas
- 4 fette di pane
- 2 fette di formaggio
- 2 fette di ananas
2 fette sottili di prosciutto
- curry in polvere

Lasciate riscaldare il grill.
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Mettete il formaggio, I'ananas e il prosciutto su due fette di pane, insaporite con un pizzico di
curry e coprite con le altre due fette di pane.

Seguite le istruzioni nel capitolo “Modalita d’uso dell’apparecchio”

Sandwich/panino con pomodoro, formaggio e acciughe
- 4 fette di pane
- 102 pomodori (tagliati a fette)
- 2 cucchiaini di parmigiano grattugiato
- 6 acciughe
- paprica in polvere
- maggiorana

Lasciate riscaldare il grill.

Mettete le fette di pomodoro, le acciughe e il formaggio grattugiato su due fette di pane,
insaporite con un pizzico di paprica e maggiorana e coprite con le altre due fette di pane.

Seguite le istruzioni nel capitolo “Modalita d’uso dell'apparecchio”

Sandwich/panino con salame, banana e formaggio
- 4 fette di pane
- 2-4 fette di salame
- 1 banana (tagliata a fette)
- 2 fette di formaggio
- pepe di Cajenna

Lasciate riscaldare il grill.

Mettete prima le fette di salame, poi quelle di banana e infine quelle di formaggio su due fette
di pane. Spolverate con un po’ di pepe di Cajenna quindi chiudete con altre due fette di pane.

Seguite le istruzioni nel capitolo “Modalita d’uso dell’apparecchio”

Sandwich/panino con wurstel e formaggio
- 4 fette di pane
- 4 wurstel
- 4 fette di formaggio
- ketchup o senape

Lasciate riscaldare il grill.

Asciugate i wurstel e avvolgeteli in una fetta di formaggio precedentemente cosparsa di
ketchup e senape. Mettete i wurstel sulle due fette di pane e quindi altre due sopra per
chiudere.

Seguite le istruzioni nel capitolo “Modalita d’uso dell’apparecchio”

Hamburger (per 2 persone)
- 2 hamburger
- 2 panini per hamburger tagliati a meta
- salsa a piacere

Lasciate riscaldare il grill.
Grigliate gli hamburger sul grill fino a che non sono cotti. Girateli almeno una volta.
Posizionate gli hamburger sulle due meta inferiori dei panini e cospargeteli di salsa a piacere.

Chiudeteli con l'altra meta dei panini.
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Hamburger classico
Utilizzate gli ingredienti della ricetta per hamburger e aggiungete:
- 1 cipolla
- 2 fette di pancetta
- lattuga (2 foglie)
- 1 pomodoro a fette
-1 cetriolo sottaceto tagliato a fette
- ketchup

Lasciate riscaldare il grill.
Pelate la cipolla e tagliatela a fette.

Grigliate gli hamburger, le fette di cipolla e di pancetta sul grill fino a cottura. Girate almeno
una volta.

Cospargete la parte inferiore dei 2 panini con lattuga e pomodoro e sopra posizionate
I’lhamburger. Mettete la cipolla, la pancetta, il cetriolo sottaceto e il ketchup sopra
I’lhamburger.

Chiudeteli con l'altra meta dei panini.

Hamburger Hawaii
Utilizzate gli ingredienti della ricetta per hamburger e aggiungete:
- 2 fette di ananas
- 2 fette di formaggio
- 1/2 cucchiaino di curry in polvere

Lasciate riscaldare il grill.
Grigliate gli hamburger sul grill fino a che non sono cotti. Girateli almeno una volta.
Posizionate le fette di ananas sul’hamburger.

Coprite gli hamburger con il formaggio e il curry in polvere e attendete fin quando il
formaggio inizia a sciogliersi.

Rimuovete gli hamburger dal grill e metteteli sulla meta inferiore dei panini.
A Chiudeteli con Ialtra meta dei panini.

Hamburger italiano
Utilizzate gli ingredienti della ricetta per hamburger e aggiungete:
- 2 fette di salame
- 2 fette di mozzarella
-1 cucchiaino di spezie italiane (basilico, origano, timo)

Lasciate riscaldare il grill.
Grigliate gli hamburger sul grill fino a che non sono cotti. Girateli almeno una volta.
Posizionate le fette di ananas sul’hamburger.

Coprite con la mozzarella e le spezie italiane e attendete fino a che il formaggio inizia a
sciogliersi.

Rimuovete gli hamburger dal grill e metteteli sulla meta inferiore dei panini.

A Chiudeteli con I'altra meta dei panini.
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Inleiding

Gefeliciteerd met uw aankoop en welkom bij Philips! Als u volledig wilt profiteren van de
ondersteuning die Philips biedt, registreer uw product dan op www.philips.com/welcome.

Grillen met dit apparaat is veilig en gemakkelijk. De paninigrill bestaat uit twee grillplaten die met
een scharnier aan elkaar zijn verbonden. Zo vallen er minder snel ingrediénten naast en is het
apparaat na gebruik gemakkelijk schoon te maken. Met uw nieuwe paninigrill kunt u allerlei soorten
lekker eten klaarmaken, zoals panini's. Eet smakelijk!

Algemene beschrijving (fig. 1)

Automatisch vergrendelmechanisme
Grillplaten met antiaanbaklaag
Geintegreerd scharnier

Aan-lampje

Snoeropberghaken

Koelblijvende handgrepen
Opwarmlampje

Belangrijk

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

OTMmMOO®>

Gevaar
Dompel het apparaat en het netsnoer niet in water of een andere vloeistof.

Waarschuwing

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

Sluit dit apparaat nooit aan op een tijdschakelaar om gevaarlijke situaties te vermijden.

- Gebruik het apparaat niet indien het netsnoer, de stekker of het apparaat zelf beschadigd is.

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

Dit apparaat is niet bedoeld voor gebruik door personen (waaronder kinderen) met
verminderde lichamelijke, zintuiglijke of geestelijke vermogens, of die gebrek aan ervaring of
kennis hebben, tenzij iemand die verantwoordelijk is voor hun veiligheid toezicht op hen houdt
of hen heeft uitgelegd hoe het apparaat dient te worden gebruikt.

Houd toezicht op kinderen om te voorkomen dat ze met het apparaat gaan spelen.

- Laat het apparaat nooit zonder toezicht werken.

- Laat het snoer niet over de rand hangen van de tafel of het aanrecht waarop het apparaat staat.
- Houd het netsnoer uit de buurt van hete oppervlakken.

Let op

Sluit het apparaat alleen aan op een geaard stopcontact.

Plaats het apparaat op een vlakke, stabiele ondergrond en zorg dat er voldoende vrije ruimte
rondom het apparaat is.

Laat de grillplaten altijd opwarmen voordat u er etenswaren tussen plaatst.

Raak de metalen delen van het apparaat niet aan, omdat deze tijdens het grillen zeer heet
worden.

- Pas op voor spattend vet wanneer u vet vlees of worstjes grilt.

Haal na gebruik altijd de stekker uit het stopcontact.

Maak het apparaat na gebruik altijd schoon.

Laat het apparaat altijd volledig afkoelen voordat u het schoonmaakt of opbergt.
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- Raak de grillplaten niet aan met scherpe of krassende voorwerpen, omdat u hiermee de
antiaanbaklaag beschadigt.

Elektromagnetische velden (EMV)
Dit Philips-apparaat voldoet aan alle richtlijnen met betrekking tot elektromagnetische velden (EMV).
Mits het apparaat op de juiste wijze en volgens de instructies in deze gebruiksaanwijzing wordt
gebruikt, is het veilig te gebruiken volgens het nu beschikbare wetenschappelijke bewijs.

Voor het eerste gebruik

Verwijder eventuele stickers van het apparaat en maak de behuizing schoon met een vochtige
doek.

Maak de platen schoon met een vochtige doek of spons.

Het apparaat gebruiken

Opmerking: Er kan wat rook uit het apparaat komen wanneer u het voor de eerste keer gebruikt. Dit is
normaal.

Vet de grillplaten licht in met een beetje boter of olie.

Steek de stekker in het stopcontact (fig. 2).
D Het aan-lampje en het opwarmlampje gaan branden.

Zet de ingrediénten klaar.
|deeén voor de ingrediénten vindt u in hoofdstuk ‘Recepten’.
D De paninigrill is klaar voor gebruik wanneer het aan-lampje uitgaat (fig. 3).

Leg de ingrediénten op de onderste grillplaat.
Opmerking: Leg de ingrediénten in het midden van de grillplaat voor een optimaal resultaat.

Om panini’s/tosti’s te maken, legt u 1 sneetje brood op de onderste plaat. Doe vervolgens de
vulling op het brood en leg er een ander sneetje brood bovenop (fig. 4).
Indien gewenst kunt u ook 2 panini's/tosti's tegelijk maken.

A Sluit de grill (fig. 5).

De grill is uitgerust met een klemmechanisme voor het bereiden van tosti's/panini’s. Laat de
bovenste grillplaat voorzichtig op het brood zakken totdat het automatische vergrendelmechanisme
de bovenste grillplaat op de onderste grillplaat vastklemt.

Opmerking:Tijdens het grillen gaat het opwarmlampje van tijd tot tijd aan en uit om aan te geven dat de
verwarmingselementen worden in- en uitgeschakeld om de juiste temperatuur te behouden.

Open het apparaat wanneer de etenswaren goed gegrild zijn.

Opmerking: De grilltiid hangt af van het soort etenswaren, de dikte van de etenswaren en van uw
persoonlijke voorkeur.

Bl Verwijder de etenswaren met houten of kunststof keukengerei (bijv. een spatel) (fig. 6).

Gebruik geen metalen, scherp of krassend keukengerei, omdat u hiermee de antiaanbaklaag
beschadigt.

El Als u nog meer wilt grillen, leg dan de volgende portie op de grill als het opwarmlampje
uitgaat.

Opmerking:Veeg overtollige olie van de grillplaten met een stuk keukenpapier voordat u nieuwe
ingrediénten op de grillplaat legt. Dit zorgt voor een optimaal grillresultaat.

Haal na gebruik de stekker uit het stopcontact.
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Tips
- Gebruik uw fantasie om heerlijke nieuwe vullingen voor uw panini's/tosti's te bedenken.
Combineer een basisingrediént zoals vlees, vis, kaas, worst of plakjes hardgekookt ei met fruit
(bijvoorbeeld: avocado, banaan, mandarijn, appel en ananas) of met groenten (bijvoorbeeld:
tomaat, komkommer; ui, champignons, paprika en augurk). U zult ontdekken dat deze
combinaties verrassend goed smaken.
Breng de vulling niet te dicht bij de rand van de sneetjes brood aan. Doe ook niet te veel vulling
tussen de sneetjes brood, omdat de vulling eruit zou kunnen vallen.
De tosti's of panini's worden nog knapperiger aan beide kanten als u ze een halve minuut op
een metalen rooster (bijvoorbeeld een afkoelrooster) laat liggen.
- U kunt de etenswaren naar smaak kruiden met bijvoorbeeld kerriepoeder; paprikapoeder,
cayennepeper, bieslook, peterselie, mosterd, tomatenketchup, sandwich spread, kruidenboter of
chutney.
Grill vlees (bijvoorbeeld hamburgers en worstjes), gevogelte (bijvoorbeeld kipnuggets of filets),
vis en eten met kaas erop op de onderste grillplaat en laat de grill open.

Schoonmaken
Dompel het apparaat nooit in water en spoel het nooit af onder de kraan.
Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.

Maak de grillplaten schoon met een vochtige doek of spons (fig. 7).
Gebruik nooit agressieve of schurende schoonmaakmiddelen en -materialen om de bakplaten
schoon te maken, omdat u hiermee de antiaanbaklaag beschadigt.

Maak de buitenkant van het apparaat schoon met een vochtige doek.

Opbergen
Wind het snoer rond de haken aan de onderzijde van het apparaat (fig. 8).

U kunt het apparaat in verticale of horizontale stand opbergen (fig. 9).

Gooi het apparaat aan het einde van zijn levensduur niet weg met het normale huisvuil, maar
lever het in op een door de overheid aangewezen inzamelpunt om het te laten recyclen. Op die
manier levert u een bijdrage aan een schonere leefomgeving (fig. 10).

Garantie & service

Als u service of informatie nodig hebt of als u een probleem hebt, bezoek dan de Philips-website
www.philips.nl, of neem contact op met het Philips Consumer Care Centre in uw land (u vindt het
telefoonnummer in het ‘worldwide guarantee’-vouwblad). Als er geen Consumer Care Centre in uw
land is, ga dan naar uw Philips-dealer.

Recepten

Tosti/panini met ham, kaas en ananas
4 sneetjes brood

- 2 plakjes kaas

- 2 schijven ananas

- 2 dunne plakjes ham

kerriepoeder

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

Volg de instructies in hoofdstuk ‘Het apparaat gebruiken’.

Tosti/panini met tomaat, kaas en ansjovis
- 4 sneetjes brood
-1 of 2 tomaten (in plakjes gesneden)
- 2 eetlepels geraspte Parmezaanse kaas
- 6 ansjovissen
- paprikapoeder
- marjolein

Laat de paninigrill opwarmen.

Doe de plakjes tomaat, de ansjovis en de geraspte kaas op twee sneetjes brood. Bestrooi met
wat paprikapoeder en marjolein en leg de andere twee sneetjes brood er bovenop.

Volg de instructies in hoofdstuk ‘Het apparaat gebruiken’.

Tosti/panini met salami, banaan en kaas
- 4 sneetjes brood
- 2-4 plakjes salami
- 1 banaan (in plakjes)
- 2 plakjes kaas
- cayennepeper

Laat de paninigrill opwarmen.

Doe de plakjes salami, de schijfjes banaan en als laatste de plakjes kaas op twee sneetjes
brood. Bestrooi met wat cayennepeper en leg de andere twee sneetjes er bovenop.

Volg de instructies in hoofdstuk ‘Het apparaat gebruiken’.

Tosti/panini met knakworst en kaas
- 4 sneetjes brood
- 4 knakworstjes
- 4 plakjes kaas
- tomatenketchup of mosterd

Laat de paninigrill opwarmen.

Droog de knakworstjes af en rol ze in een plak kaas bestreken met tomatenketchup en
mosterd. Leg de knakworsten met de kaas eromheen op twee sneetjes brood en leg de
andere twee sneetjes brood er bovenop.

Volg de instructies in hoofdstuk ‘Het apparaat gebruiken’.

Hamburger (voor 2 personen)
- 2 hamburgers
- 2 doormidden gesneden broodjes
- saus naar smaak

Laat de paninigrill opwarmen.
Gril de hamburgers op de paninigrill tot ze klaar zijn. Draai ze één keer om.
Leg de hamburgers op de onderste helften van de broodjes en doe de gewenste saus erop.

Leg de andere helften van de broodjes er bovenop.
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Klassieke burger
Gebruik de ingrediénten uit het hamburgerrecept en voeg toe:
- T
- 2 plakjes spek
- sla (2 blaadjes)
-1 tomaat in plakjes
- 71 augurkin plakjes
- ketchup
Laat de paninigrill opwarmen.
Pel de ui en snijd deze in dunne ringen.

Gril de hamburgers, de uienringen en de plakjes spek op de paninigrill tot alles klaar is. Draai
alles één keer om.

Leg de blaadjes sla en de plakjes tomaat op de onderste helften van de broodjes en leg de
hamburger er bovenop. Leg de uienringen, het spek, de augurk en de ketchup op de
hamburgers.

Leg de andere helften van de broodjes er bovenop.

Hawaiburger
Gebruik de ingrediénten uit het hamburgerrecept en voeg toe:
- 2 ananasschijven
- 2 plakjes kaas
- 1/2 theelepel kerriepoeder

Laat de paninigrill opwarmen.

Gril de hamburgers en de ananasschijven op de paninigrill tot ze klaar zijn. Draai ze één keer
om.

Leg de ananasschijven op de hamburgers.

Leg de kaas op de hamburgers, strooi het kerriepoeder erover en wacht tot de kaas begint
te smelten.

Haal de hamburgers van de paninigrill en leg ze op de onderste helften van de broodijes.
A Leg de andere helften van de broodjes er bovenop.

Italiaanse burger
Gebruik de ingrediénten uit het hamburgerrecept en voeg toe:
- 2 plakjes salami
- 2 plakjes mozzarellakaas
-1 theelepel Italiaanse kruiden (basilicum, oregano, tijm)

Laat de paninigrill opwarmen.
Gril de hamburgers op de paninigrill tot ze klaar zijn. Draai ze één keer om.
Leg de plakjes salami op de hamburgers.

Leg de plakjes mozzarella erop, bestrooi met de Italiaanse kruiden en wacht tot de kaas
begint te smelten.

Haal de hamburgers van de paninigrill en leg ze op de onderste helften van de broodjes.

A Leg de andere helften van de broodjes er bovenop.
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Innledning

Gratulerer med kjgpet og velkommen til Philips! Du fdr best mulig nytte av statten som Philips tilbyr,
hvis du registrerer produktet ditt pa www.philips.com/welcome.

Det er trygt og enkelt 4 grille med dette apparatet. Paninigrillen har to grillplater som er koblet
sammen med et hengsel for & hindre sgl og gjgre rengjeringen enklere. Med den nye paninigrillen
kan du tilberede all slags smakfull mat, inkludert paninier:Vel bekomme!

Generell beskrivelse (fig. 1)

Automatisk ldsemekanisme
Grillplater med klebefri overflate
Integrert hengsel

Pa-lampe

Oppbevaringskroker for ledning
Kjolige handtak
Oppvarmingslampe

Les denne brukerveiledningen naye for du bruker apparatet, og ta vare pa den for senere referanse.

QOTMMOO®>

Fare
- Ikke senk apparatet eller ledningen ned i vann eller annen vaeske.

Advarsel

Fer du kobler til apparatet, md du kontrollere at spenningen som er angitt pa undersiden av

apparatet, stemmer overens med nettspenningen.

For & unnga farlige situasjoner skal dette apparatet aldri kobles til en timer:

- lkke bruk apparatet hvis ledningen, stepslet eller selve apparatet er skadet.

- Huvis ledningen er gdelagt, ma den alltid skiftes ut av Philips, et servicesenter som er godkjent av
Philips, eller lignende kvalifisert personell, slik at man unngdr farlige situasjoner.

- Dette apparatet er ikke tiltenkt bruk av personer (inkludert barn) som har nedsatt sanseevne

eller fysisk eller psykisk funksjonsevne, eller personer som ikke har erfaring eller kunnskap,

unntatt hvis de far tilsyn eller instruksjoner om bruk av apparatet av en person som er ansvarlig

for sikkerheten.

Pass pa at barn er under tilsyn, slik at de ikke leker med apparatet.

Ikke la apparatet sta pa uten tilsyn.

Ikke la ledningen henge over kanten pa bordet eller benken der apparatet star.

Hold stremledningen unna varme overflater.

Viktig

- Bruk kun jordet stikkontakt til dette apparatet.

Sett apparatet pa en flat, stabil overflate, og pass pa at det har tilstrekkelig plass rundt seg.

Forvarm alltid grillplatene fer du legger mat mellom dem.

lkke kom borti metalldelene pd apparatet. De blir sveert varme under bruk.

Pass pa at det ikke spruter fett nar du griller saftig kjott eller polser.

- Koble alltid fra apparatet etter bruk.

Rengjgr alltid apparatet etter bruk.

La apparatet avkjgles helt for du rengjer apparatet eller setter det bort.

- Bergr aldri grillplatene med skarpe eller skurende objekter, da dette vil skade den klebefrie
overflaten.
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Elektromagnetiske felt (EMF)
Dette Philips-apparatet overholder alle standarder som gjelder for elektromagnetiske felt (EMF). Hvis
det handteres riktig og i samsvar med instruksjonene i denne brukerveiledningen, er det trygt &
bruke det ut fra den kunnskapen vi har per dags dato.

For forste gangs bruk

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

Rengjor platene med en fuktig klut eller svamp.

Bruke apparatet

Merk:Apparatet kan avgi reyk ndr du bruker det for forste gang. Dette er normalt.
Smer grillplatene med litt smer eller olje.

Sett stgpselet inn i stikkontakten (fig. 2).
D Pa-lampen og oppvarmingslampen tennes.

Klargjer ingrediensene.
Du finner forslag til ingredienser i kapittelet Oppskrifter.
D Paninigrillen er klar til bruk nar oppvarmingslampen slukkes (fig. 3).

Legg ingrediensene pa den nedre grillplaten.
Merk: Legg ingrediensene midt pa grillplaten for best mulig resultat.

Nar du skal lage paninier/smerbrad, legger du en skive bred pa den nedre platen. Legg pa det
fyllet du ensker, og legg en skive brad oppa (fig. 4).
Du kan ogsa grille to paninier/smerbred samtidig hvis du ensker det.

A Lukk grillen (fig. 5).

Grillen har en klemmemekanisme du bruker nar du lager smarbred/paninier. Senk den gvre
grillplaten ned pa bradet til den automatiske lasemekanismen klemmer den fast til den nedre
grillplaten.

Merk: Oppvarmingslampen tennes og slukkes med jevne mellomrom under grillingen. Dette indikerer at
varmeelementene slds av og pd for G opprettholde riktig temperatur.

Apne apparatet nar ingrediensene er ferdig grillet.
Merk: Grilltiden avhenger av typen ingredienser, tykkelsen pd ingrediensene og hva du selv liker.
Bl Ta ut maten med en stekespade i tre eller plast (fig. 6).

Ikke bruk kjskkenredskaper i metall eller skarpe kjskkenredskaper som kan lage riper. Disse
skader den klebefrie overflaten.

Bl Hvis du vil grille mer mat, legger du neste smerbrod pa grillen ndr oppvarmingslampen
slukkes.

Merk: For best mulig resultat fierner du overflodig fett fra grillplatene med litt kjskkenpapir for du griller
mer mat.

Koble fra apparatet etter bruk.
Tips

- Bare fantasien setter grenser for hvilket fyll du kan ha pa smerbredene/paniniene. Kombiner en
hovedingrediens som kjgtt, fisk, ost, palse eller hardkokt egg i skiver med frukt (for eksempel

avokado, banan, mandarin, eple og ananas) eller grennsaker (for eksempel tomat, agurk, Ik, sopp,
paprika og sylteagurk). Disse kombinasjonene kan vaere overraskende smakfulle.
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Ikke legg fyllet for naert kantene pa bredskiven. Hvis du har for mye fyll pa smarbredet/paninien,
kan det fare til sal.

- Hvis du vil ha et sproere resultat pa begge sider, kan du legge paniniene pa en metallrist (for
eksempel en kjglerist) i et halvt minutt etter at du har tatt dem ut av grillen.

Du kan gjgre maten enda mer spennende med for eksempel karripulver, paprikapulver,
kajennepepper, gresslek, persille, sennep, tomatketchup, dressing, kryddersmer eller chutney.

Pd den nedre grillplaten kan du grille kjgtt (for eksempel hamburgere og pealser), fierfe (for
eksempel kyllingbiter eller -fileter), fisk og mat med ost oppa uten a lukke grillen.

Rengjoring
Apparatet ma aldri senkes ned i vann eller skylles under springen.
Koble fra apparatet, og la det kjgle seg ned.

Rengjer grillplatene med en fuktig klut eller svamp (fig. 7).
Bruk aldri sterke rengjeringsmidler eller materialer med slipe- eller skurevirkning. Det vil kunne fgre
til skade pa det klebefrie belegget pa platene.

Rengjor utsiden av apparatet med en fuktig klut.

Oppbevaring
Kveil ledningen rundt krokene under apparatet (fig. 8).

Du kan oppbevare apparatet i loddrett eller vannrett stilling (fig. 9).

- Ikke kast apparatet som vanlig husholdningsavfall nar det ikke kan brukes lenger. Lever det pa en
gjenvinningsstasjon. Slik bidrar du til & ta vare pa miljget (fig. 10).

Garanti og service

Hvis du trenger service eller informasjon, eller hvis du har et problem med produktet, kan du ga til
nettsidene til Philips pa www.philips.com. Du kan ogsa ta kontakt med Philips' forbrukertjeneste der
du bor (du finner telefonnummeret i garantiheftet). Hvis det ikke finnes noen forbrukertjeneste i
naerheten, kan du kontakte din lokale Philips-forhandler.

Oppskrifter

Smgrbrgd/panini med ost, skinke og ananas
- 4 skiver bred
- 2 skiver ost
- 2 skiver ananas
2 tynne skiver skinke
karripulver

La paninigrillen varmes opp.

Legg osten, ananasen og deretter skinken pa to skiver brgd. Dryss litt karripulver over
skinken, og legg de to andre skivene oppa.

Folg instruksjonene i avsnittet Bruke apparatet.

Smgrbrgd/panini med tomat, ost og ansjos
4 skiver brad

1 eller 2 tomater (i skiver)

2 ss revet parmesan
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- 6 ansjosskiver
- paprikapulver
- merian

La paninigrillen varmes opp.

Legg tomatskivene, ansjosen og den revne osten pa to skiver brad. Krydre med litt
paprikapulver og merian, og legg de to andre skivene oppa.

Folg instruksjonene i avsnittet Bruke apparatet.

Smerbrgd/panini med salami, banan og ost
- 4 skiver brad
- 2-4 skiver salami
-1 banan (i skiver)
- 2 skiver ost
- kajennepepper

La paninigrillen varmes opp.

Legg salamiskivene, bananskivene og deretter osten pa to skiver brgd. Dryss pa litt
kajennepepper og legg de to andre skivene oppa.

Folg instruksjonene i avsnittet Bruke apparatet.

Smerbrgd/panini med wienerpglse og ost
- 4 skiver bred
- 4 wienerpglser
- 4 skiver ost
- tomatketchup eller sennep

La paninigrillen varmes opp.

Tork av wienerpglsene og rull hver av dem inn i en osteskive med pasmurt tomatketchup og
sennep. Legg rullene forsiktig pa to skiver brad, og legg de to andre skivene oppa.

Folg instruksjonene i avsnittet Bruke apparatet.

Hamburger (for 2 personer)
- 2 hamburgere
- 2 delte rundstykker
- dressing/saus etter smak

La paninigrillen varmes opp.
Grill hamburgerne pa paninigrillen. Snu dem én gang.

Legg hamburgerne pa de underste halvdelene av rundstykkene, og ha pa den dressingen du
onsker.

Legg de andre halvdelene oppa.

Klassisk burger
Folg hamburgeroppskriften og legg til:
- 1lek
- 2 baconskiver
- salat (2 blad)
-1 tomat i skiver
- 1 sylteagurk i skiver
- ketchup

La paninigrillen varmes opp.
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Rens lgken og skjer den i tynne skiver.
Grill hamburgerne, lokskivene og baconskivene pa paninigrillen. Snu dem én gang.

Legg salat og tomat pa de underste halvdelene av rundstykkene, og legg hamburgerne oppa.
Legg lok, bacon, sylteagurk og ketchup oppa hamburgerne.

Legg de andre halvdelene oppa.

Hawaiiburger
Folg hamburgeroppskriften og legg til:
- 2 ananasskiver
- 2 skiver ost
- 1/2 ts karripulver

La paninigrillen varmes opp.

Grill hamburgerne og ananasskivene pa paninigrillen. Snu dem én gang.

Legg ananasskivene oppa hamburgerne.

Dekk hamburgerne med ost, strg pa karripulver og vent til osten begynner a smelte.

Ta hamburgerne av paninigrillen og legg dem pa de underste halvdelene av rundstykkene.
A Legg de andre halvdelene oppa.

Italiensk burger
Folg hamburgeroppskriften og legg til:
- 2 skiver salami
- 2 skiver mozzarellaost
-1 ts italiensk krydder (basilikum, oregano, timian)

La paninigrillen varmes opp.

Grill hamburgerne pa paninigrillen. Snu dem én gang.

Legg salamiskivene oppa hamburgerne.

Dekk dem med mozzarellaost, strg pa italiensk krydder og vent til osten begynner a smelte.
Ta hamburgerne av paninigrillen og legg dem pa de underste halvdelene av rundstykkene.

A Legg de andre halvdelene oppa.
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Introducao

Parabéns pela sua compra e bem-vindo(a) a Philips! Para poder beneficiar de todas as vantagens da
assisténcia Philips, registe o seu produto em www.philips.com/welcome.

Fazer grelhados com este aparelho € seguro e fdcil. O grelhador de paninis apresenta duas placas
ligadas por uma dobradica; deste modo, evita-se o transbordar de ingredientes e facilita-se a limpeza
do aparelho. Com o novo grelhador de paninis, poderd preparar os mais diversos tipos de receitas
deliciosas, incluindo paninis. Bom apetite!

Descricdo geral (fig. 1)

Mecanismo de fecho automatico
Placas com revestimento anti-aderente
Dobradica integrada

Luz de alimentacdo

Suportes de arrumagao do fio

Pegas anti-aquecimento

Luz de aquecimento

Importante

Leia este manual do utilizador com atencdo, antes de utilizar o aparelho e guarde-o para uma
eventual consulta futura.

OTMmMOO®>

Perigo
Nunca mergulhe o aparelho nem o fio de alimentacdo em dgua ou outro liquido.

Aviso

Verifique se a voltagem indicada na parte inferior do aparelho corresponde a voltagem eléctrica

local, antes de ligar o aparelho.

Nunca ligue este aparelho a um temporizador de forma a evitar situagdes de perigo.

- Ndo se sirva do aparelho se o fio de alimentacdo, a ficha ou o préprio aparelho estiverem
danificados.

- Se o fio estiver danificado, deve ser sempre substituido pela Philips, por um centro de assisténcia

autorizado da Philips ou por pessoal devidamente qualificado para se evitarem situacdes de

perigo.

Este aparelho ndo deve ser utilizado por pessoas (incluindo criangas) com capacidades fisicas,

sensoriais ou mentais reduzidas, ou com fafta de experiéncia e conhecimento, a ndo ser que lhes

tenha sido dada supervisao ou instrugdes relativas a utilizagdo do aparelho por uma pessoa

responsavel pela sua seguranca.

- As criancas devem ser vigiadas para assegurar que nao brincam com o aparelho.

- Nunca deixe o aparelho a funcionar sem vigilancia.

- Né&o deixe que o fio de alimentacdo fique pendurado na extremidade da mesa ou bancada de

trabalho onde o aparelho estd colocado.

Mantenha o fio de alimentacdo afastado de superficies quentes.

Atencdo

Ligue sempre o aparelho a uma tomada com terra.

Coloque o aparelho sobre uma superficie plana e estdvel, com espago livre suficiente em volta.
Aqueca previamente as placas antes de colocar os alimentos.

- Nao toque nas pecas metdlicas do aparelho, pois estas ficam muito quentes durante a utilizagao.
- Tenha cuidado com os salpicos de gordura quando estiver a grelhar carnes gordas ou salsichas.
Desligue sempre da corrente apds cada utilizagdo.

Limpe sempre o aparelho apds cada utilizagao.

Deixe que o aparelho arrefeca completamente antes de o limpar ou arrumar.
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- Nunca toque nas placas com objectos afiados ou abrasivos para ndo estragar o revestimento
anti-aderente.

Campos Electromagnéticos — EMF (Electro Magnetic Fields)
Este aparelho Philips cumpre todas as normas relacionadas com campos electromagnéticos (EMF).
Se for manuseado correctamente e de acordo com as instrucdes presentes no manual do utilizador,
o aparelho proporciona uma utilizacdo segura, como demonstrado pelas provas cientificas
actualmente disponiveis.

Antes da primeira utilizacdo

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

Limpe as placas com um pano humido ou uma esponja.

Utilizar o aparelho

Nota: O aparelho pode libertar algum fumo ao ser utilizado pela primeira vez, mas é perfeitamente
normal.

Unte ligeiramente as placas com manteiga ou 6leo de fritar.

Ligue a ficha a tomada eléctrica (fig. 2).
D Aluz de alimentagio e a luz de aquecimento iluminam-se.

Prepare os ingredientes.
Poderd encontrar sugestdes de ingredientes no capitulo ‘Receitas’.
D O grelhador de paninis esta pronto a utilizar quando a luz de aquecimento se desligar (fig. 3).

Coloque os ingredientes na placa inferior.
Nota: Coloque os ingredientes no centro da placa para obter os melhores resultados.

Para fazer paninis/tostas, coloque 1 fatia de pao na placa inferior. Barre o recheio sobre o pao
e coloque outra fatia de pao sobre o recheio (fig. 4).
Se o desejar; poderd torrar 2 paninis/tostas.

A Feche o grelhador (fig. 5).
O grelhador estd equipado com um mecanismo de grampo para a preparagao de tostas/paninis.
Desca a placa superior até que o mecanismo de fecho automético a fixe a placa inferior.

Nota: Durante o processo de cozinhado, a luz de aquecimento apaga-se e acende-se de tempos a
tempos, indicando que a resisténcia é ligada e desligada para manter a temperatura correcta.

Abra o aparelho quando os ingredientes estiverem grelhados correctamente.
Nota: O tempo de cozinhado depende do tipo e espessura dos ingredientes e das suas preferéncias.
Bl Remova a comida com um utensilio de plastico ou de madeira (por ex. uma espatula) (fig. 6).

Nao utilize utensilios de cozinha metalicos, afiados ou abrasivos, pois estes danificam o
revestimento anti-aderente.

EJX Se desejar grelhar mais comida, coloque a préxima dose de comida no grelhador quando a
luz de aquecimento se desligar.

Nota: Para obter os melhores resultados, remova o éleo em excesso das placas com um pedago de papel
de cozinha antes de colocar a préxima dose de comida.

Desligue da corrente apés cada utilizagao.
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Sugestoes
- Utilize a sua imaginagdo para criar recheios originais e deliciosos. Combine um ingrediente
bésico como carne, peixe, queijo, salsichas ou ovos cozidos com fruta (por exemplo, abacate,
banana, tangerina, maca e anands) ou legumes (por exemplo, tomate, pepino, cebolas, cogumelos
e pimentos). E descubra o prazer da ousadia culindrial
Nao coloque o recheio demasiado préximo das pontas das fatias de pao. Nao coloque
demasiado recheio numa tosta/panini, pois os ingredientes poderdo transbordar.
Para que os dois lados fiquem bem tostados, coloque as tostas ou paninis numa grelha metdlica
(por exemplo, uma grelha de arrefecimento) durante 30 segundos apds té-los grelhado.
- Utilize temperos a sua escolha, por exemplo, caril em pd, pimentos, pimenta de caiena,
cebolinhos, salsa, mostarda ou ketchup.
- Coloque queijo sobre a carne (por exemplo, hamburgueres e salsichas), frango (por exemplo,
frango panado ou filetes de frango), peixe ou outros ingredientes e grelhe-os sem fechar o
aparelho.

Limpeza
Nunca mergulhe o aparelho dentro de dgua nem o enxagle a torneira.
Desligue o aparelho da corrente e deixe arrefecer.

Limpe as placas com um pano hiumido ou uma esponja (fig. 7).
Nunca use produtos de limpeza ou materiais agressivos ou abrasivos para evitar estragar o
revestimento anti-aderente das placas.

Limpe o exterior do aparelho com um pano himido.

Arrumacio
Enrole o fio de alimentagdo em torno dos suportes na base do aparelho (fig. 8).

Podera guardar o aparelho na posigao vertical ou horizontal (fig. 9).

Ambiente

NZo deite fora o aparelho junto com o lixo doméstico normal no final da sua vida Util;
entregue-o num ponto de recolha oficial para reciclagem. Ao fazé-lo ajuda a preservar o
ambiente (fig. 10).

Garantia e assisténcia

Se necessitar de reparag¢des, informagdes ou se tiver problemas, visite o Web site da Philips em
www.philips.pt ou contacte o Centro de Assisténcia ao Consumidor local (pode encontrar o
nimero de telefone no folheto de garantia mundial). Se ndo existir um Centro de Assisténcia no seu
pas, visite o seu representante Philips local.

Receitas

Tosta/panini de fiambre, queijo e ananas
4 fatias de pao

2 fatias de queijo

- 2rodelas de anands

- 2 fatias finas de fiambre

- caril em pé

Permita que o grelhador de paninis aqueca.
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Coloque o queijo, o ananas e o fiambre sobre duas fatias de pao. Salpique o fiambre com um
pouco de caril em pé e cubra com as outras duas fatias de pao.

Siga as instrugdes do capitulo ‘Utilizagdo do aparelho’.

Tosta/panini de tomate, queijo e anchovas
- 4 fatias de pao
- 1 ou 2 tomates (as rodelas)
- 2 colheres de sopa de queijo Parmesao ralado
- 6anchovas
- pimentdo
- manjericao

Permita que o grelhador de paninis aquega.

Coloque as rodelas de tomate, as anchovas e o queijo ralado sobre duas fatias de pao.
Salpique com um pouco de pimentao e de manjericao e cubra com as outras duas fatias de
pao.

Siga as instrugdes do capitulo ‘Utilizagao do aparelho’.

Tosta/panini de salame, banana e queijo
- 4 fatias de pao
- 2-4 fatias de salame
- 1 banana (cortada em fatias)
- 2 fatias de queijo
- pimenta de caiena

Permita que o grelhador de paninis aquega.

Coloque o salame, a banada e o queijo sobre duas fatias de pao. Salpique com pimenta de
caiena e cubra com as duas fatias restantes..

Siga as instrugdes do capitulo ‘Utilizagao do aparelho’.

Tosta/panini de salsichas e queijo
- 4 fatias de pao
- 4 salsichas
- 4 fatias de queijo
- ketchup ou mostarda

Permita que o grelhador de paninis aquega.

Seque as salsichas e envolva-as numa fatia de queijo untada com ketchup e mostarda.
Coloque as salsichas sobre duas fatias de pao e as restantes fatias sobre as salsichas.

Siga as instrugdes do capitulo ‘Utilizagdo do aparelho’.

Hambdurguer (para 2 pessoas)
- 2 hambdrgueres
- 2 pdes para hambtrguer
- molho a gosto

Permita que o grelhador de paninis aquega.
Grelhe os hamburgueres no grelhador até estarem prontos.Vire-os uma vez.
Coloque os hamburgueres nas metades inferiores do pao e tempere a gosto.

Cubra com as metades superiores.
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Hamburguer classico
Utilize os ingredientes da receita para hamburguer e adicione:
- 1 cebola
- 2 fatias de bacon
- alface (2 folhas)
- 1 tomate (em fatias)
-1 pickle (em fatias)
- ketchup

Permita que o grelhador de paninis aquega.
Descasque a cebola e corte-a em fatias finas.

Grelhe os hamburgueres, a cebola e o bacon no grelhador até estarem prontos.Vire-os uma
vez.

Coloque alface e tomate sobre as metades inferiores do pao; coloque os hamburgueres e
termine com a cebola, bacon, pickle e ketchup.

Cubra com as metades superiores.

Hamburguer havaino
Utilize os ingredientes da receita para hamburguer e adicione:
- 2 fatias de anands
- 2 fatias de queijo
- 1/2 colher de chd de pimentdo

Permita que o grelhador de paninis aquega.
Grelhe os hamburgueres e o ananas no grelhador até estarem prontos.Vire-os uma vez.
Coloque o ananas sobre os hamburgueres.

Coloque o queijo e o pimentio sobre os hamburgueres e aguarde até que o queijo comece a
derreter.

Retire os hamburgueres do grelhador e coloque-os nas metades inferiores do pao.
A Cubra com as metades superiores.

Hamburguer italiano
Utilize os ingredientes da receita para hamburguer e adicione:
- 2 fatias de salame
- 2 fatias de queijo Mozzarella
-1 colher de cha de molho italiano (manjericdo, orégao, tomilho)

Permita que o grelhador de paninis aquega.
Grelhe os hamburgueres no grelhador até estarem prontos.Vire-os uma vez.
Coloque o salame sobre os hamburgueres.

Coloque o queijo e o molho sobre os hamburgueres e aguarde até que o queijo comece a
derreter.

Retire os hamburgueres do grelhador e coloque-os nas metades inferiores do pao.

A Cubra com as metades superiores.
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Introduktion

Grattis till inkdpet och vélkommen till Philips! For att dra maximal nytta av den support som Philips
erbjuder kan du registrera din produkt pa www.philips.com/welcome.

Det dr sdkert och enkelt att grilla med den hdr apparaten. Paninigrillen har tva grillplattor som &r
anslutna med ett gangjarn for att férhindra spill och férenkla rengdringen efter anvandning. Med din
nya paninigrill kan du géra alla typer av vdlsmakande mat, inklusive panini. Smaklig maltid!

Allman beskrivning (Bild 1)

Automatisk ldsningsmekanism
Grillplattor med non-stick-beldggning
Inbyggt gangjarn

Stromlampa

Sladdvinda

Varmeisolerade handtag
Uppvdrmningslampa

L4s anvdandarhandboken noggrant innan du anvander apparaten och spara den for framtida bruk.

QOTMMOO®>

Fara
- Sédnk inte ned apparaten eller nétsladden i vatten eller ndgon annan vétska.

Varning

Kontrollera att den ndtspanning som anges pa apparatens undersida motsvarar den lokala
ndtspanningen innan du kopplar in den.

Anslut aldrig apparaten till en timer eftersom det kan leda till en farlig situation.

- Anvdnd inte apparaten om ndtsladden, kontakten eller sjdlva apparaten dr skadad.

Om nétsladden &r skadad maste den alltid bytas ut av Philips, ett av Philips auktoriserade
serviccombud eller liknande behdriga personer for att undvika olyckor:

- Apparaten dr inte avsedd for anvandning av personer (inklusive barn) med olika funktionshinder,
eller av personer som inte har kunskap om hur apparaten anvands, om de inte dvervakas eller
far instruktioner angdende anvdndning av apparaten av en person som dr ansvarig for deras
sdkerhet.

Smad barn ska dvervakas sa att de inte kan leka med apparaten.

Ldmna inte apparaten obevakad ndr den anvands.

- Se till att ndtsladden inte hdnger Gver kanten pa bordet eller arbetsbanken ddr apparaten star
- Lat inte ndtsladden komma i kontakt med varma ytor.

Var forsiktig

- Apparaten far endast anslutas till ett jordat vagguttag.

- Placera apparaten pa en plan och stabil yta med tillrdckligt mycket fritt utrymme runt den.

- Vérm alltid grillplattorna innan du ldgger mat mellan dem.

- Rorinte vid apparatens metalldelar eftersom de blir véldigt varma under grillningen.

- Se upp for fettstank ndr du grillar fett kott eller korv.

- Draalltid ut ndtsladden efter anvandning.

- Rengor alltid apparaten efter anvandning.

- Lat apparaten svalna helt innan du rengér eller stiller undan den.

- Roraldrig vid grillplattorna med vassa eller slipande féremal eftersom det skadar non-stick-
beldggningen.
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Elektromagnetiska filt (EMF)
Den hér apparaten fran Philips uppfyller alla standarder for elektromagnetiska félt (EMF). Om
apparaten hanteras pa rétt sdtt och enligt instruktionerna i den har anvandarhandboken &r den saker
att anvanda enligt de vetenskapliga beldgg som finns i dagsldget.

Fore forsta anvdandningen

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

Rengor plattorna med en fuktig trasa eller svamp.

Anvinda apparaten

Obs! Det kan komma lite rok ur apparaten ndr du anvinder den forsta gangen. Detta dr normalt.
Smorj grillplattorna latt med lite smor eller olja.

Sitt i stickkontakten i vigguttaget (Bild 2).
D Stromlampan och uppvarmningslampan tinds.

Forbered ingredienserna.
Du hittar forslag pa ingredienser i kapitlet Recept.
D Paninigrillen ar klar for anviandning nar uppvarmningslampan slocknar (Bild 3).

Placera ingredienserna pa den nedre grillplattan.
Obs! Placera ingredienserna mitt pa grillplattan for bdst resultat.

Nar du ska géra smorgasar/panini ligger du en skiva brod pa den nedre plattan. Sprid sedan
ut fyllningen pa brodet och lagg pa en till skiva bréd ovanpa (Bild 4).

Om du vill kan du dven grilla tva panini/smorgasar

A Stiing grillen (Bild 5).

Grillen har en lasningsmekanism for tillagning av smérgasar/panini. Sdnk ned den &vre grillplattan

forsiktigt mot brodet tills den Iases fast i den nedre grillplattan med den automatiska

[dsningsmekanismen.

Obs! Under grillningen tdnds och sldcks uppvdrmningslampan dd och dd. Det visar att vdrmeelementen
slds pd och av for att upprdtthdlla rétt temperatur.

Oppna apparaten nir ingredienserna ir ordentligt grillade.
Obs! Grillningstiden beror pd typ av ingredienser, ingrediensernas tjocklek och din personliga smak.
Bl Anvind ett redskap av tri eller plast (t.ex. en stekspade) till att ta ur maten (Bild 6).

Anvand inte koksredskap av metall eller redskap som ar vassa eller avslipande, eftersom de
skadar non-stick-belaggningen.

Bl Om du vill grilla mer mat ligger du nista omgang mat pa grillen nir uppviarmningslampan
slocknar.

Obs! For bdst resultat tar du bort 6verflodig olja frdn grillplattorna med en bit hushdllspapper innan du
ldgger pd ndista omgdng mat pd grillen.
Dra ur nitsladden efter anvandning.
Tips
- Anvdnd din fantasi for att skapa nya smakfulla fyllningar till dina smérgasar/panini. Kombinera en
basingrediens som k&tt, fisk, ost, korv eller skivade hardkokta dgg med frukt (t.ex. avokado, banan,

mandarin, dpple och ananas) eller gronsaker (t.ex. tomat, gurka, I8k, svamp, paprika och inlagd
gurka). Du kommer att upptdcka att dessa kombinationer kan vara férvanande goda.
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- Ldgg inte fylining for ndra brédets kanter. Lagg aldrig pa for mycket fyllning pa en smorgas/panini
eftersom det kan orsaka spill.

- Om du vill fa ett krispigare resultat pa bada sidorna lagger du dina smdrgasar eller panini pa ett

metallstéll (t.ex. ett avsvalningsstdll) i en halv minut efter att du har grillat dem.

Du kan krydda maten pa olika sitt med t.ex. currypulver, paprikapulver, kajennpeppar, graslok,

persilja, senap, tomatketchup, mjukost, drtsmor eller chutney.

- Grilla kétt (tex. hamburgare och korv), fagel (t.ex. kycklingnuggets eller filéer), fisk och mat som
ar tdckt med ost pa den nedre grillplattan och stidng inte grillen.

Rengoring
Sank aldrig ned apparaten i vatten och skolj den inte under kranen.
Dra ur natsladden och lat apparaten svalna.

Rengor grillplattorna med en fuktig trasa eller svamp (Bild 7).
Anvénd aldrig starka eller slipande rengdringsmedel eller -material eftersom de skadar plattornas
non-stick-beldggning.

Rengor apparatens utsida med en fuktig trasa.

Forvaring
Linda nitsladden runt hallarna pa apparatens undersida (Bild 8).

Du kan forvara apparaten i vertikalt eller horisontellt lige (Bild 9).

- Kasta inte apparaten i hushallssoporna ndr den dr férbrukad. Limna in den for atervinning vid en
officiell atervinningsstation, sa hjdlper du till att skydda miljén (Bild 10).

Garanti och service

Om du behéver service eller information eller har problem med apparaten kan du besdka Philips
webbplats pa www.philips.com eller kontakta Philips kundtjanst i ditt land (du hittar telefonnumret i
garantibroschyren). Om det inte finns ndgon kundtjanst i ditt land vdnder du dig till din lokala Philips-
aterforsiljare.

Recept

Smorgas/panini med skinka, ost och ananas
- 4 skivor bréd
- 2 skivor ost
- 2 skivor ananas
- 2 tunna skivor skinka
- curry

Varm upp paninigrillen.

Lagg osten, ananasen och slutligen skinkan pa tva skivor brod. Stro lite curry pa skinkan och
ligg de tva andra brodskivorna ovanpa.

Folj instruktionerna i kapitlet Anvinda apparaten.

Smérgas/panini med tomat, ost och ansjovis
4 skivor bréd

1 eller 2 tomater (skivade)

2 msk riven parmesanost
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- 6 ansjovisar

- paprikapulver

- mejram

Viarm upp paninigrillen.

Lagg tomatskivorna, ansjovisarna och den rivna osten pa tva skivor brod. Stro dver lite
paprikapulver och mejram och ligg de tva andra brédskivorna ovanpa.

Folj instruktionerna i kapitlet Anvinda apparaten.

Smorgas/panini med salami, banan och ost
- 4 skivor brod
- 2-4 skivor salami
-1 banan (skuren i skivor)
- 2 skivor ost
- kajennpeppar

Viarm upp paninigrillen.

Lagg salamiskivorna, bananskivorna och slutligen ostskivorna pa tva skivor brod. Stré pa lite
kajennpeppar och lagg pa de tva andra brédskivorna.

Folj instruktionerna i kapitlet Anvanda apparaten.

Smorgas/panini med wienerkorv och ost
- 4 skivor brod
- 4 wienerkorvar
- 4 skivor ost
- tomatketchup eller senap

Varm upp paninigrillen.

Torka wienerkorvarna och rulla in dem i varsin skiva ost med tomatketchup och senap pa.
Lagg korvarna forsiktigt pa tva brodskivor och lagg de andra tva brddskivorna ovanpa.

Folj instruktionerna i kapitlet Anvianda apparaten.

Hamburgare (for 2 personer)
- 2 hamburgare
- 2 delade runda bréd
- sas efter smak

Viarm upp paninigrillen.

Grilla hamburgarna pa paninigrillen tills de ar klara.Vand pa dem en gang.

Lagg hamburgarna pa de undre halvorna av bréden och tick dem med valfri sas.
Ligg pa de Svre brodhalvorna.

Klassisk burgare
Anvénd ingredienserna till hamburgerreceptet och lagg till:
- 116k
- 2 skivor bacon
- sallad (2 blad)
-1 skivad tomat
-1 skivad picklesgurka
- ketchup

Varm upp paninigrillen.

67
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Skala loken och skar den i tunna skivor

Grilla hamburgarna, I6kskivorna och baconskivorna pa paninigrillen till de ir klara.Vind pa
dem en gang.

Tack de undre halvorna av bréden med sallad och tomat och ligg pa hamburgarna. Tack
hamburgarna med 16k, bacon, picklesgurka och ketchup.

Lagg pa de dvre brodhalvorna.

Hawaiiburgare
Anvand ingredienserna till hamburgerreceptet och lagg till:
- 2 skivor ananas
- 2 skivor ost
- 1/2 tesked currypulver

Varm upp paninigrillen.

Grilla hamburgarna och ananasskivorna pa paninigrillen tills de ar klara.Vand pa dem en gang.
Lagg ananasskivorna pa hamburgarna.

Tack hamburgarna med osten och currypulvret och vanta tills osten borjar smalta.

Ta bort hamburgarna fran paninigrillen och ligg dem pa de undre halvorna av broéden.

A Ligg pa de 6vre brodhalvorna.

Italiensk burgare
Anvdnd ingredienserna till hamburgerreceptet och lagg till:
- 2 skivor salami
- 2 skivor mozzarellaost
- 1 tesked italiensk krydda (basilika, oregano, timjan)

Varm upp paninigrillen.

Grilla hamburgarna pa paninigrillen tills de ar klara.Vand pa dem en gang.

Lagg salamiskivorna pa hamburgarna.

Tack dem med mozzarellaost och italiensk krydda och vanta tills osten borjar smalta.
Ta bort hamburgarna fran paninigrillen och ligg dem pa de undre halvorna av broden.

A Ligg pa de dvre brodhalvorna.
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Uriintimiizii satin aldiginiz icin tesekkiir ederiz;Philips'e hos geldiniz! Philips tarafindan sunulan
destekten tam faydalanmak icin lutfen Griininizi su adreste kaydettirin:www.philips.com/welcome.
Bu Uriin ile 1zgarada pisirmek glivenli ve kolaydir: Panini 1zgarasi, malzemelerin dékilmesini énlemek
ve kullanim sonrasi temizligi kolaylastirmak icin bir mentese ile tutturulmus iki 1zgara plakasina sahiptir.
Yeni panini 1zgaraniz, paniniler dahil her turli lezzetli yiyecegi hazirlamaniza olanak tanir Afiyet olsun!

Genel Aciklamalar (Sek. 1)

Otomatik kilit mekanizmasi
Yapismaz kaplamali izgara plakalari
Entegre mentese

Gug agik 15181

Kordon sarma bolimi

Sicak iletmeyen saplar

Isitma 15181

OTMTmMQoNO®>

Cihaz kullanmadan énce bu kullanim kilavuzunu okuyun ve gelecekte de basvurmak tzere saklayin.

Tehlike
- Cihazi ve elektrik kordonunu kesinlikle suya veya herhangi bir siviya batirmayin.

Uyari

Cihazi prize takmadan &nce, cihazin tabaninda belirtilen gerilimin yerel sebeke gerilimiyle
uygunlugunu kontrol edin.

Tehlikeli bir durum yaratmamak icin cihazi zamanlayicr digmesine baglamayin.

Cihazin elektrik kordonu, elektrik fisi, tabani veya kendisi hasarliysa, cihazi kesinlikle kullanmayin.
Cihazin elektrik kablosu hasarliysa, bir tehlike olusturmasini énlemek icin mutlaka Philips'in yetki
verdigi bir servis merkezi veya benzer sekilde yetkili kisiler tarafindan degistirilmesini saglayin.

- Bu cihaz, gtivenliklerinden sorumlu kisilerin nezareti veya talimatlari disinda, fiziksel, motor ya da
zihinsel becerileri gelismemis veya bilgi ve tecriibe agisindan eksik kisiler tarafindan (cocuklar da
dahil) kullaniimamalidir.

KuUglk cocuklarin cihazla oynamalan engellenmelidir:

Cihaz kendi halinde calisir durumdayken birakmayin.

Elektrik kablosunun, cihazin yerlestirildigi masa ya da tezgahtan sarkmamasina dikkat edin
Elektrik kablosunu sicak ylzeylerden uzak tutun.

Dikkat
- Bu cihazi sadece toprak hatli bir prize takili kullanin.
- Cihazi diz, etrafinda yeterli acik alan olan, sabit bir zemine yerlestirin.
Aralarina herhangi bir yiyecek yerlestirmeden 6nce izgara plakalarini mutlaka isitin.
Izgara sirasinda ¢ok isindiklarindan, cihazin metal parcalarina dokunmayin.
Yagli et ya da sosis pisirirken sigrayan yaga dikkat edin.
Kullanim sonrasinda, cihazi her zaman prizden ¢ekin.
Kullandiktan sonra cihazi her zaman temizleyin.
Cihazi temizlemeden veya kaldirmadan énce, cihazin tamamen sogumasini bekleyin.
Yapismaz ylizeye zarar vereceginden, izgara plakalarina kesinlikle keskin veya ¢izici maddeler
degdirmeyin.

Elektromanyetik alanlar (EMF)
Bu Philips cihazi elektromanyetik alanlarla (EMF) ilgili tim standartlarla uyumludur. Bu cihaz, geregi
gibi ve bu kilavuzdaki talimatlara uygun sekilde kullanildiginda, buglintin bilimsel verilerine gore
kullanimi gtivenlidir:
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ilk kullanimdan énce

Cihaz lizerinde etiket varsa ¢ikartin ve cihazin govdesini nemli bir bezle silin.

Plakalari nemli bir bez veya siingerle temizleyin.

Cihaz kullanim

Not: ilk kez kullandiginizda, cihaz biraz duman cikarabilir. Bu normaldir.
Izgara plakalarini, bir parca kati veya sivi yag ile hafifce yaglayin.

Fisi prize takin (Sek. 2).
D Gig 15181 ve 1sinma 1511 yanar.

Malzemeleri hazirlayin.
Tarifler’ boliminde malzemeler icin 6neriler bulabilirsiniz.
D Isinmaisig sdndiglinde, panini 1zgarasi kullanima hazirdir (Sek. 3).

Malzemeleri alt 1zgara plakasina yerlestirin.
Not: En iyi sonug i¢in, malzemeleri 1zgara plakasinin ortasina yerlestirin.

Panini/sandvig yapmak igin, alt plaka lizerine bir dilim ekmek koyun. ig malzemeyi ekmegin
lzerine yayin ve lzerine bir ekmek dilimi daha koyun (Sek. 4).
Dilerseniz, 2 panini/sandvici bir arada yapabilirsiniz.

A Izgaray: kapatin (Sek. 5). )
Izgara, sandvi¢/panini hazirlamak igin bir kenetleme mekanizmasi ile donatiimistir Ust izgara plakasini,
otomatik kilit mekanizmasi alt 1zgara plakasina kenetlenene kadar, ekmegin Uzerine dikkatle bastirin.

Not: Izgara islemi siiresince, iIsinma 1sig1 zaman zaman yanar ve séner. Bu, istma elemanlarinin dogru
sicakligi korumak icin gegici olarak acilip kapandiklarini gosterir.

Malzemeler uygun sekilde pistiginde cihazi agin.
Not: Izgara siiresi malzemelere, malzemelerin kalinligina ve kisisel zevkinize gére degisir.
B Yiyecekleri, tahta veya plastik bir alet (6rn. spatula) kullanarak cikarin (Sek. 6).

Yapismaz kaplamaya zarar vereceginden, metal, keskin veya asindirici mutfak aletleri kullanmayin.

[Ell Daha fazla yiyecek pisirmek istiyorsaniz, isitma 15131 sondiigiinde bir sonraki yiyecek partisini
1zgaraya yerlestirin.

Not: En iyi sonuglar icin, bir sonraki yiyecek partisini 1zgara iizerine yerlestirmeden 6nce, izgara
plakalarindaki fazla yagi kagit havluyla temizleyin.

Kullanim sonrasinda cihazi prizden gikartin.

Ipuclari

- Sandvicleriniz/paninileriniz icin yeni i¢c malzemeler konusunda hayal glictintizi kullanin. Et, balik,
peynir, sosis veya haglanmis yumurta gibi temel malzemelerden birini meyvelerle (6rn. avokado,
muz, mandalina, elma ve ananas) veya sebzelerle (6rn. domates, salatalik, sogan, mantar, biber ve
kornison) birlestirin. Bu birlesimlerin sasirtici sekilde lezzetli oldugunu kesfedeceksiniz.

- I¢ malzemeleri, ekmek dilimlerinin kenarlarina cok yakin olacak sekilde yerlestirmeyin. Dékiilmeye
neden olacagindan sandvici/paniniyi kesinlikle fazla doldurmayin.

- Heriki tarafta da daha gevrek bir sonuc almak istiyorsaniz, pisirdikten sonra sandvicleri veya
paninileri yarim dakika kadar metal bir raf (6rn. sogutma rafi) tzerine koyun.

- Lezzetli olmasi igin yiyecegi toz kéri, toz kirmizi biber, kirmizi biber, frenk sogani, maydanoz, hardal,
ketcap, sandvi¢  sosu, otlu tereyagl veya hint baharati ile ¢cesnilendirebilirsiniz.
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- Et (6rn. hamburger koftesi ve sosis), kimes hayvanlar (6rn. tavuk nugget veya fileto), balik ve
Uzerinde peynir olan yiyecekleri alt 1zgara plakasinda pisirin ve 1zgaray! kapatmayin.

Temizleme
Cihazi kesinlikle suya batirmayin veya musluk altinda durulamayin.
Cihazin fisini prizden gekin ve sogumasini bekleyin.

Izgara plakalarini nemli bir bez veya slingerle temizleyin (Sek. 7).
YUzeyin yapismaz kaplamasina zarar vereceklerinden dolayi asla asindirici veya yipratici temizlik
maddeleri ve malzemeleri kullanmayin.

Cihazin dis tarafini nemli bir bezle temizleyin.

Elektrik kablosunu, cihazin tabanindaki braketlere sarin (Sek. 8).
Cihazi dikey veya yatay bir konumda saklayabilirsiniz (Sek. 9).

Cevre

- Kullanim émri sonunda, cihazi normal ev atiklannizla birlikte atmayin; bunun verine, geri
donlstim icin resmi toplama noktalara teslim edin. Bdylece, cevrenin korunmasina yardimci
olursunuz (Sek.10).

Garanti ve Servis

Servise ya da daha fazla bilgiye ihtiya¢ duyarsaniz veya bir sorunla karsilasirsaniz, www.philips.com.tr
adresindeki Philips Internet sitesini ziyaret edin veya Ulkenizde bulunan Philips Misteri Merkeziyle
iletisim kurun (telefon numarasini diinya ¢apinda gecerli garanti belgesinde bulabilirsiniz). Ulkenizde
bir Musteri Merkezi yoksa, yerel Philips bayisine basvurun.

Tarifler

Jambon, peynir ve ananasli sandvi¢/panini
4 dilim ekmek

2 dilim peynir

- 2 dilim ananas

- 2ince dilim jambon

- koritozu

Panini 1zgarasinin 1sinmasini bekleyin.

Sirasiyla peynir, ananas ve jambonu iki dilim ekmegin tizerine yerlestirin. Jambonun lzerine
biraz kori serpistirin ve diger iki dilim ekmegi lizerine kapatin.

"Cihazin kullanimr’ bolimiindeki talimatlari uygulayin.

Domates, peynir ve anciiezli sandvi¢/panini
4 dilim ekmek

1 veya 2 domates (dilimlenmis)

- 2 yemek kasigl rendelenmis Parmesan peyniri

- bancuez

- toz kirmizi biber

mercankdsk

Panini 1zgarasinin isinmasini bekleyin.
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Domates dilimlerini, angliez ve rendelenmis peyniri iki dilim ekmegin iizerine yerlestirin.
Uzerlerine biraz toz kirmizi biber ve mercankosk serpistirin ve diger iki dilim ekmegi
tzerlerine kapatin.

’Cihazin kullanimr’ boliimiindeki talimatlari uygulayin.

Salam, muz ve peynirli sandvi¢/panini
- 4 dilim ekmek
- 2-4dilim salam
-1 muz (dilimlenmis)
- 2 dilim peynir
- kirmizi biber

Panini 1zgarasinin isinmasini bekleyin.

Sirastyla salam dilimleri, muz dilimleri ve peynir dilimlerini iki dilim ekmegin tzerine yerlestirin.
Uzerlerine biraz kirmizi biber serpin ve diger iki ekmek dilimini kapatin.

’Cihazin kullanimr’ boliimiindeki talimatlari uygulayin.

Alman sosisi ve peynirli sandvi¢/panini
- 4 dilim ekmek
- 4 Alman sosisi
- 4 dilim peynir
- ketcap veya hardal

Panini 1zgarasinin isinmasini bekleyin.

Alman sosislerini kurulayin ve her birini ketgap ve hardal striilmus bir peynir dilimine sarin.
Hazirladiginiz sosisleri iki dilim ekmek tizerine dikkatle yerlestirin ve iki dilim ekmekle
tzerlerini kapatin.

’Cihazin kullanimr’ boliimiindeki talimatlari uygulayin.

Hamburger (2 kisilik)
- 2 hamburger koftesi
- 2 hamburger ekmegi, ortadan bolinmus
- istege gbre sos

Panini 1zgarasinin isinmasini bekleyin.

Hamburger koftelerini izgara tizerinde tercih ettiginiz olgiide pisirin. Kofteleri bir kez gevirin.
Hamburger koftelerini ekmeklerin alt yarilarina koyun ve lizerlerine istediginiz sosu dokdin.
Ekmeklerin diger yarilarini lzerlerine kapatin.

Klasik hamburger
Hamburger tarifi malzemelerine ek olarak asagidakileri kullanin:
- 1 sogan
- 2 dilim beykin
- 2 marul yaprag
- 1 domates, dilimlenmis
-1 salatalik tursusu, dilimlenmis
- ketcap

Panini 1zgarasinin isinmasini bekleyin.
Sogani soyun ve ince dilimler halinde dograyin

Hamburger koftelerini, sogan dilimlerini ve beykin dilimlerini panini 1zgara iizerinde tercih
ettiginiz Olgiide pisirin. Malzemeleri bir kez gevirin.
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Marul yapraklarini ve domates dilimlerini ekmeklerin alt yarilarina koyun ve Gzerlerine

hamburger koftelerini yerlestirin. Koftelerin lizerine sogan, beykin, tursu ve ketgap koyun.

Ekmeklerin diger yarilarini lizerlerine kapatin.

Hawaii burger
Hamburger tarifi malzemelerine ek olarak asagidakileri kullanin:
- 2 dilim ananas
- 2 dilim peynir
- 1/2 cay kasigi toz kori

Panini 1zgarasinin isinmasini bekleyin.

Hamburger koftelerini ve ananas dilimlerini 1zgara lzerinde tercih ettiginiz olglde pisirin.
Malzemeleri bir kez gevirin.

Ananas dilimlerini koftelerin lzerine koyun.

Kofteleri peynir ve kori ile kaplayin ve peynirler eriyene kadar bekleyin.
Hamburger koftelerini panini 1zgarasindan alin ve ekmeklerin alt yarilarina koyun.
A Ekmeklerin diger yarilarini {izerlerine kapatin.

italyan burger
Hamburger tarifi malzemelerine ek olarak asagidakileri kullanin:
- 2 dilim salam
- 2 dilim Mozzarella peyniri
- 1 cay kagig) Italyan baharati (feslegen, keklikotu, kekik)

Panini 1zgarasinin isinmasini bekleyin.

73

Hamburger koftelerini 1zgara lizerinde tercih ettiginiz dlgtide pisirin. Kofteleri bir kez gevirin.

Salam dilimlerini koftelerin lizerine koyun.

Bunlari, Mozzarella peyniri ve Italyan baharati ile kaplayin ve peynirler eriyene kadar bekleyin.

Hamburger koftelerini panini izgarasindan alin ve ekmeklerin alt yarilarina koyun.

A Ekmeklerin diger yarilarini iizerlerine kapatin.
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