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ENGLISH

General description

O Vario Lock™

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

®© Auto Lock

® Cool-touch handgrips

@ Poweron light

@ Heating-up light

© Cord storage

@ Plate release buttons

O Thermostat knob

© Handles of plate

Features

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

Plates

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

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

- HD2432: Nordic waffle maker (heart shape), cut & seal sandwich maker, contact grill.

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

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

Important

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

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

Plug the appliance into an earthed wall socket.

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

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

Position the appliance so that:

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

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

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

Always unplug the appliance after use.

Keep the appliance out of the reach of children.

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

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

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

Make sure you mount the plates securely when you change them.
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D Never touch the plates with sharp or abrasive items, as this will damage the non-stick
surface.

D Always clean the appliance after use.

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

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

Before first use

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

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

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

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

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

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

Making toasted sandwiches

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

Never let the sandwich maker operate unattended.

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

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

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

Il Prepare the ingredients for your toasted sandwich.

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

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

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

Close the appliance (fig. 6).
Lower the upper plate carefully onto the bread until the auto-lock mechanism clamps it onto the
lower plate.
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During the cooking process, the green heating-up light goes on and goes out from time to time as
an indication that the heating elements are switched on and off to maintain the correct
temperature.

Bl Open the sandwich maker after 4-6 minutes.
Check whether the toasted sandwich is golden brown.The cooking time depends on the type of
bread and the filling and on how crispy and brown you want your toasted sandwiches to be.

E2 Remove the sandwiches (fig. 7).

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

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

I Unplug the appliance after use.

Recipes for toasted sandwiches

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

2 slices of cheese

2 slices of pineapple

2 thin slices of ham

curry powder

> Let the sandwich maker heat up.

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

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

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

| or 2 tomatoes (cut into slices)

2 tablespoons of grated Parmesan cheese

6 anchovies

paprika, marjoram

> Let the sandwich maker heat up.

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

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

Grilling (contact grill)

Never let the contact grill operate unattended.

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

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

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

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

I You can place the ingredients on the lower grilling plate when the green heating-up light has
gone out (fig. 10).
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For an optimal result, the ingredients should be placed in the centre of the lower grilling plate.
During the cooking process, the green heating-up light goes on and goes out from time to time as
an indication that the heating elements are switched on and off to maintain the correct
temperature.

A Close the appliance (fig. 11).

Lower the upper grilling plate carefully onto the ingredients until the auto-lock mechanism clamps
the upper plate onto the lower plate. The upper grilling plate now rests on the food, causing it to be
grilled evenly on both sides.

When grilling thick ingredients, do not press the upper plate down to activate the auto-lock
mechanism but simply let it rest on top of the ingredients.

Open the contact grill after 3-5 minutes.

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

See the table for the recommended grilling times.

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

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

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

A Unplug the appliance after use.

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

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

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

Tips

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

D Always cook small batches to get the best results.

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

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

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

D Do not grill pieces of meat that are too thick.

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

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

Making waffles

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

Never let the waffle maker operate unattended.

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

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

[El Lightly grease the plates with a little butter or oil.
I3 Turn the thermostat knob to the waffle setting (fig. 14).

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

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

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

the lower Belgian waffle plate.

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

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

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

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

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

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

I Unplug the appliance after use.

Recipes for waffles

[ dl=100ml

| tablespoon = 15 mi
I

/

v v vy

teaspoon = 5 ml
cup = 100 mi

D  Crisp waffles (6-10 pieces)

200 ml cold water

200 g wheat flour

300 ml cream (40% fat)

> Mix flour and water. Stir well to obtain a smooth batter. Whip the cream until stiff and mix it through
the batter. Cook the waffles.

D Traditional waffles (6-10 pieces)

[.5 cups milk

3 eggs

7 tablespoons vegetable oil

[.75 cups flour

| tablespoon sugar

2 teaspoons baking powder

|/2 teaspoon salt

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

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

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

Cleaning and storage

Il Unplug the appliance.

A Let the appliance cool down before removing the plates.

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

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

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

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

coating of the plate.

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

any caked food or grease.
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I3 Clean the outside of the appliance with a damp cloth

Never immerse the appliance in water.

I Wind the cord round the brackets on the bottom of the appliance (fig. 18).

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

Environment

B Do not throw the appliance away 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 will help to preserve
the environment (fig. 20).

Guarantee & service

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

O Blokada Vario™

® Wyjmowane plyty opiekajace (nadajace sie do mycia w zmywarce): plyty opiekajace do kanapek
(Bl:trojkatne lub prostokatne), ptyty opiekajace do gofrow (B2: belgijskich lub skandynawskich),
ptyty do pieczenia na grillu (B3).

® Automatyczny zatrzask

@ Nienagrzewajace sie uchwyty

@ Wskaznik zasilania

@ Wskaznik podgrzewania

® Uchwyt na przewéd

@ Przycisk zwalniajacy plyty opiekajace

O Pokretio termostatu

@ Uchwyty plyty opiekajace;

Blokada Vario™
System zawiaséw automatycznie dostosowuje sie do rodzaju wyjmowanych ptyt opiekajacych
umieszczonych w urzadzeniu.

Ptyty opiekajace

- HD2430: gofrownica do belgijskich gofrow, opiekacz do tréjkatnych kanapek, dwustronny grill.

- HD2431: gofrownica do belgijskich gofréw, opiekacz do prostokatnych kanapek, dwustronny grill.

- HD 2422: gofrownica do skandynawskich gofréw (w ksztalcie serca), opiekacz do tréjkatnych
kanapek, dwustronny grill.

- HD 2433: gofrownica do skandynawskich gofréw (w ksztalcie serca), opiekacz do prostokatnych
kanapek, dwustronny grill.

Automatyczny zatrzask
Automatyczny mechanizm zaciskowy, ktory zamyka urzadzenie typu 3 w |. Aby uzyskac najlepsze
efekty, nie nalezy uruchamia¢ automatycznego zatrzasku podczas pieczenia gofréw.

Wazne

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

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

D Podtacz urzadzenie do uziemionego gniazdka elektrycznego.

D Ze wzgleddw bezpieczenistwa oddaj uszkodzony przewdd sieciowy do wymiany do
autoryzowanego centrum serwisowego firmy Philips lub odpowiednio wykwalifikowanej
osobie.

D Nie zanurzaj urzadzenia i przewodu sieciowego w wodzie ani w innym plynie.

D  Ustaw urzadzenie tak, aby:

- przewdd sieciowy nie zwisat z krawedzi stotu lub blatu,

- dzieci nie miaty dostepu do wiaczonego urzadzenia,

- byto ustawione na ptaskiej, stabilnej powierzchni oraz zeby wokt niego byto wystarczajaco
duzo wolnego miejsca.

D Zawsze po zakoniczeniu korzystania z urzadzenia wyjmij wtyczke z gniazdka elektrycznego.

D Przechowuj urzadzenie w miejscu niedostgpnym dla dzieci.

D Nie zostawiaj urzadzenia bez nadzoru. Nie uzywaj go w poblizu zaston i innych materiatéw

fatwopalnych. Nie uzywaj urzadzenia pod szafkami, gdyz pieczywo moze sig spalic.
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D Nie dotykaj metalowych czesci tostera, gdyz bardzo sig nagrzewaja podczas opiekania.

D Przed wymiang ptyt opiekajacych, czyszczeniem urzadzenia lub jego odstawieniem poczekaj,
az urzadzenie zupetnie ostygnie.

D Podczas wymiany ptyt opiekajacych upewnij sig, ze zostaty dobrze zamocowane.

D Nie dotykaj ptyt opiekajacych ostrymi lub szorstkimi przedmiotami, gdyz moga one uszkodzi¢
powiloke zapobiegajaca przywieraniu.

D Zawsze czy$¢ urzadzenie po uzyciu.

D Upewnij sig, ze przewdd sieciowy nie dotyka lub nie przebiega zbyt blisko rozgrzanych

powierzchni urzadzenia.
D Zawsze rozgrzewaj plyty opiekajace przed umieszczeniem potraw pomiedzy nimi.

Przed pierwszym uzyciem

Nalezy usuna¢ wszystkie naklejki i przetrze¢ obudowe tostera wilgotna szmatka.

Aby wyjac ptyty opiekajace, nalezy nacisna¢ przyciski zwalniajace ptyty (jeden na gbrnej ptycie, drugi
na dolnej ptycie) na urzadzeniu, a nastepnie podnies¢ ptyty za pomoca uchwytow.

B Wyijmij ptyty opiekajace z urzadzenia (rys. I).

A Unyj kazda plyte opiekajaca miekka szmatka lub gabka w goracej wodzie z dodatkiem ptynu
do mycia naczyn lub w zmywarce (rys. 2).

[El Wysusz plyty opiekajace i wtoz je z powrotem do urzadzenia.
Podczas pierwszego uzycia z urzadzenia moze wydostawac si¢ dym. Jest to zjawisko normalne.

D Aby dostosowa¢ dtugos¢ przewodu sieciowego, nawir go na uchwyty umieszczone na
podstawie urzadzenia (rys. 18).

Przygotowywanie zapiekanych kanapek

Do przygotowania kanapek mozna uzy¢ dwéch rodzajow plyt opiekajacych: ptyty tréjkatne oraz
ptyty prostokatne. Plyty tréjkatne rozcinaja chleb na péti zgrzewaja go, a zapiekane kanapki sa
tréjkatne. Plyty prostokatne jedynie zgrzewaja chleb, a zapiekane kanapki s prostokatne.

Nigdy nie zostawiaj wiaczonego opiekacza do kanapek bez nadzoru.

Il Umiesc¢ ptyty opiekajace do kanapek w urzadzeniu (rys. 3).
Gdy poprawnie zatozysz ptyty opiekajace, ustyszysz , klikniecie”.

A Posmaruj ptyty opiekajace niewielka iloscia masta lub oleju.

[El Wybierz ustawienie opiekania kanapek, przekrecajac pokretto termostatu do ustawienia
(rys.4).

I8 W16z wtyczke do gniazdka elektrycznego.
Zapali sie czerwony wskaznik zasilania oraz zielony wskaznik podgrzewania.

IE Przygotuj skiadniki na zapiekana kanapke.

Do przygotowania kazdej kanapki potrzebne beda dwie kromki chleba oraz odpowiednie nadzienie.
Propozycje kanapek znajdziesz w rozdziale ,,Przepisy”. Lekko posmaruj mastem te strony chleba,
ktére stykaja si¢ z ptytami opiekajacymi, aby kanapki miaty rbwnomierny, ztocisty kolor.

A Opiekacz do kanapek jest gotowy do uzycia, gdy zgasnie wskaznik podgrzewania (rys. 5).
Potéz dwie kromki chleba na dolnej ptycie opiekajacej (posmarowanymi stronami do dotu), a
nastepnie potdz na nich nadzienie i dwie inne kromki chleba (posmarowanymi stronami do géry).
Mozesz rowniez przygotowac tylko jedng kanapke. Aby kanapki dobrze sie zapiekty, nie ktadz
nadzienia zbyt blisko ich krawedzi.
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Zamknij urzadzenie (rys. 6).

Ostroznie opusé¢ gérna plyte opiekajaca na kromki chleba, az automatycznie zatrzasnie sie na dolnej
ptycie.

Podczas opiekania zielony wskaznik podgrzewania co pewien czas zapala sie i gasnie, co oznacza, ze
elementy grzejne wiaczaja sie | wytaczaja, utrzymujac wiasciwa temperature.

[l Otwoérz opiekacz do kanapek po 4-6 minutach.
Sprawdz, czy kanapka zarumienita sie na ztocisty kolor. Czas opiekania zalezy od rodzaju pieczywa i
nadzienia oraz od tego, jak bardzo chrupiace i przypieczone kanapki chcesz przyrzadzic.

E2 Wyijmij kanapki (rys. 7).

Do wyjecia kanapek z opiekacza uzyj drewnianego lub plastikowego przyrzadu (np.topatki). Nie
uzywaj metalowych, ostrych ani szorstkich przyboréw kuchennych.

Aby przygotowac wiecej kanapek, umies¢ dwie nowe kromki chleba na dolnej ptycie opiekajacej, gdy
zgasnie zielony wskaznik podgrzewania.

I Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia wyjmij wtyczke z gniazdka elektrycznego.

Przepisy na zapiekane kanapki

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

2 plasterki sera

2 plastry ananasa

2 cienkie plasterki szynki

przyprawa curry

>  Rozgrzej opiekacz do kanapek.

> Uf6z ser, ananas i szynke na dwdch kromkach chleba. Posyp plasterki szynki niewielkq ilosciq
przyprawy curry i przykryj je dwoma pozostatymi kromkami chleba.

> Postepuj zgodnie ze wskazéwkami zamieszczonymi w rozdziale ,Przygotowywanie zapiekanych
kanapek”.

D Kanapki z pomidorem, serem i anchois
4 kromki biatego chleba

| lub 2 pomidory (pokrojone w plastry)

2 tyzki tartego sera Parmezan

6 filetow anchois

mielona papryka, majeranek

> Rozgrzej opiekacz do kanapek.

> Ufdz plasterki pomidora, filety anchois oraz tarty ser na dwdch kromkach chleba. Posyp niewielkq
ilosciq papryki i majeranku i przykryj catos¢ dwiema pozostatymi kromkami chleba.

> Postepuj zgodnie ze wskazéwkami zamieszczonymi w rozdziale ,Przygotowywanie zapiekanych
kanapek”.

Opiekanie na grillu (dwustronny grill)

Nigdy nie zostawiaj wiaczonego grilla bez nadzoru.

Il Umies¢ ptyty do pieczenia na grillu w urzadzeniu (rys. 8).
Gdy poprawnie zatozysz ptyty opiekajace, ustyszysz , klikniecie".

A Posmaruj ptyty opiekajace niewielka iloscia masta lub oleju.
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[El Ustaw termostat na temperature odpowiednia dla grillowanych potraw (I=niska
temperatura, 5=wysoka temperatura) (rys.9).

Il W16z wtyczke do gniazdka elektrycznego.
Zapali sie czerwony wskaznik zasilania oraz zielony wskaznik podgrzewania.

I Gdy zgasnie zielony wskaznik podgrzewania, mozna potozy¢ sktadniki na dolnej ptycie do
pieczenia na grillu (rys. 10).

Aby uzyskac najlepsze efekty, sktadniki nalezy umieszcza¢ na srodku dolnej ptyty do pieczenia na

grillu.

Podczas opiekania zielony wskaznik podgrzewania co pewien czas zapala si¢ i gadnie, co oznacza, ze

elementy grzejne wiaczaja sie i wylaczaja, utrzymujac wiaéciwg temperature.

A Zamknij urzadzenie (rys. 1 1).

Ostroznie opus¢ gorng ptyte do pieczenia na grillu na umieszczone w $rodku sktadniki, az
automatycznie zatrzasnie si¢ w dolnej ptycie. Gérna ptyta do pieczenia na grillu bedzie lezata na
opiekanej potrawie, réwnomiernie opiekajac ja z obu stron.

Podczas grillowania grubych skfadnikéw, nie przyciskaj gérnej ptyty, aby zatrzasnac ja na dolnej, tylko
potdz ja po prostu na opiekanej potrawie.

Po 3-5 minutach otwdrz dwustronny grill.
Czas opiekania na grillu zalezy od rodzaju sktadnikéw, ich grubosci oraz indywidualnych upodoban.
Zalecane czasy pieczenia na grillu podane sa w tabeli.

IEX Wyijmij upieczona na grillu potrawe (rys. 12).
Do wyjecia upieczonych potraw z dwustronnego grilla uzyj drewnianego lub plastikowego przyrzadu
(np. fopatki). Nie uzywaj metalowych, ostrych ani szorstkich przyboréw kuchennych.

Aby kontynuowac pieczenie na grillu, gdy zgasnie zielony wskaznik podgrzewania, umie$¢ nastepna
porcje jedzenia na dolnej ptycie opiekajace;.

Aby efekty pieczenia na grillu byty lepsze, przed potozeniem nastepnej porcji jedzenia na grillu usun z
ptyt opiekajacych nadmiar oleju za pomoca kawatka papierowego recznika kuchennego.

2 Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia wyjmij wtyczke z gniazdka elektrycznego.

Czasy pieczenia na grillu
W tabeli opisanych jest wiele potraw, ktére mozna przyrzadzi¢ korzystajac z dwustronnego grilla.
Czas pieczenia na grillu podany w tabeli nie uwzglednia czasu potrzebnego na rozgrzanie urzadzenia.

Podczas pieczenia zielony wskaznik podgrzewania co pewien czas zapala si¢ i gasnie, co oznacza, ze
elementy grzejne wiaczajg sie i wylaczaja, utrzymujac wiasciwa temperature. Gdy zielony wskaznik
zapali sie lub zgasnie, mozna po prostu kontynuowac pieczenie.

Mozesz dostosowac czas i temperature pieczenia na grillu do wiasnych upodoban. Ustawienie zalezy
réwniez od rodzaju przyrzadzanego jedzenia (np. miesa), jego grubosci i temperatury.

Wskazowki

D Nie uzywaj grilla do pieczenia miesa z koscia, gdyz kosci moga uszkodzi¢ powtoke
zapobiegajaca przywieraniu.

D Aby uzyskac¢ najlepsze efekty, zawsze opiekaj mate porcje.

D Kietbaski zazwyczaj pekaja podczas opiekania. Mozna temu zapobiec, nakluwajac je widelcem
w kilku miejscach.

D Swieze mieso bardziej nadaje sie do pieczenia na grillu niz mieso mrozone lub rozmrozone.

D Posyp mieso sola dopiero po upieczeniu na grillu. Dzieki temu migso bedzie bardziej
soczyste.

D Nie piecz na grillu zbyt grubych kawatkéw miesa.

D Kawatki grubsze niz | cm nalezy co najmniej raz przewrdci¢ podczas pieczenia.



POLSKI 17

Czasy pieczenia na grillu

Sktadnik Czas opiekania na grillu Ustawienie
Stek z fososia lub tunczyka 7-9 minut 4-5
Ryby (mate kawatki) 5-7 minut 4-5
Kietbaska 5-7 minut 5
Hamburger (mrozony, wczedniej usmazony) 7-10 minut 5
Hamburger (surowy) 5-7 minut 5
Kawatek miesa 5-7 minut 5
Warzywa 5-6 minut 5
Mieszanka grillowa 8-10 minut 5
Plastry ananasa 3-5 minut 5
Filet z indyka/filet z kurczaka (200 g) 6-9 minut 5

Pieczenie gofrow

Do pieczenia gofréw mozna uzy¢ dwodch rodzajow ptyt opiekajacych: do gofréw skandynawskich (w
ksztafcie serca) oraz do gofréw belgijskich.

Nigdy nie zostawiaj wiaczonej gofrownicy bez nadzoru.

I Przygotuj ciasto na gofry zgodnie ze wskazdéwkami zamieszczonymi w rozdziale ,,Przepisy na
gofry”.
Aby uzyskac najlepsze efekty, odstaw ciasto na pét godziny przed rozpoczeciem pieczenia gofrow.

A Umiesc¢ ptyty do gofrow w urzadzeniu (rys. 13).
Gdy poprawnie zatozysz ptyty opiekajace, ustyszysz , klikniecie”.

[El Posmaruj ptyty opiekajace niewielka iloscia masta lub oleju.
I8 Przekre¢ pokretto termostatu na ustawienie do pieczenia gofréw (rys. 14).

I W16z wtyczke do gniazdka elektrycznego.
Zapali sie czerwony wskaznik zasilania oraz zielony wskaznik podgrzewania.

A Gdy zgasnie zielony wskaznik podgrzewania, nalej troche ciasta na dolna ptyte opiekajaca
(rys. 15).

Na dolng ptyte opiekajaca do gofréw skandynawskich wlej okoto 100 ml ciasta, a na dolng ptyte do

gofrow belgijskich - okoto 180 ml ciasta.

Zamknij urzadzenie (rys. 16).

Opus¢ ostroznie gérna ptyte na ciasto, NIE wiaczajac automatycznego mechanizmu zatrzaskujacego.
Dzieki temu gofry urosna i beda lepiej upieczone.

Podczas opiekania zielony wskaznik podgrzewania co pewien czas zapala sie i gasnie, co oznacza, ze
elementy grzejne wiaczaja sie | wytaczaja, utrzymujac wiasciwa temperature.

IEl Otworz gofrownice po 5-7 minutach.
Sprawdz, czy gofry sa ztocisto brazowe. Czas pieczenia zalezy od rodzaju ciasta i od tego, jak
chrupiace i przypieczone gofry chcesz przygotowac.
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K2 Wyjmij gofry (rys. 7).

Do wyjecia gofréw z gofrownicy uzyj drewnianego lub plastikowego przyrzadu (np. topatki). Nie
uzywaj metalowych, ostrych ani szorstkich przyboréw kuchennych. Ostudz gofry na drucianym
stojaku, aby byty chrupiace.

Jedli czas pieczenia bedzie diuzszy, gofry beda ciemniejsze, a jedli czas pieczenia bedzie krotszy, gofry
beda jasniejsze.

Aby upiec wiecej gofréw, nalej nastepna porcje ciasta na ptyte opiekajaca do gofrow, gdy zgasnie
zielony wskaznik podgrzewania.

I Po zakonczeniu korzystania z urzadzenia wyjmij wtyczke z gniazdka elektrycznego.

Przepisy na gofry

> [ d= /OO ml

> | lyzka = 15ml

> fyzeczka = 5 ml

> | filizanka = 100 ml

D Kruche gofry (6-10 sztuk)

200 ml zimnej wody

200 g maki pszennej

300 ml $mietany (40% ttuszczu)

> Wymieszaj make z wodq. Doktadnie je rozmieszaj, aby nie byto grudek. Ubij sSmietane na sztywno i
wymieszaj jq z ciastem. Upiecz gofry.

D Tradycyjne gofry (6-10 porcji)

I,5 filizanki mleka

3 jaka

7 tyzek oleju rodlinnego

1,75 filizanki maki

| tyzka cukru

2 tyzeczki proszku do pieczenia

|12 tyzeczki soli

> Przesiej suche sktadniki do sSredniej miski. Oddziel biatka od Zéftek. Ubij biatka na sztywno. Do suchych
sktadnikéw dodaj jednoczesnie zéttka, olej i mleko. Ubijaj, az ciasto bedzie gtadkie, bez grudek.
Delikatnie wymieszaj fopatkq biatka z ciastem. Upiecz gofry.

Wariacja: zamiast zwykte] maki mozesz uzy¢é maki razowej. Maka razowa zawiera wigcej btonnika.

Podawaj gofry z serkiem wiejskim i Swiezymi owocami.

Czyszczenie i przechowywanie urzadzenia

B Wyjmij wtyczke urzadzenia z gniazdka elektrycznego.

A Przed wyjeciem plyt opiekajacych poczekaj, az ostygna.

Przed wyjeciem ptyt opiekajacych do mycia usuh z nich nadmiar oleju za pomoca kawatka
papierowego recznika kuchennego.

Aby wyjac ptyty opiekajace, nalezy nacisnaé przyciski zwalniajace ptyty na urzadzeniu, a nastepnie
podnie$¢ ptyty za pomoca uchwytéw.

[El Umyj ptyty opiekajace migkka szmatka lub gabka w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do
mycia naczyn lub w zmywarce.

Nigdy nie uzywaj zracych lub Sciernych $rodkéw ani przyrzadéw do czyszczenia, gdyz moga one

moga uszkodzi¢ powtoke zapobiegajaca przywieraniu.

Resztki potraw mozna usunaé po zanurzeniu piyt w goracej wodzie z dodatkiem ptynu do mycia

naczyh na pie¢ minut. W tym czasie zaschniete resztki potraw lub ttuszczu odmocza sie.
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I3 Przetrzyj obudowe urzadzenia wilgotna szmatka.

Nigdy nie zanurzaj urzadzenia w wodzie.

Il Nawin przewod na uchwyty na spodzie urzadzenia (rys. 18).

A Urzadzenie moze by¢ przechowywane w pozyciji pionowej lub poziomej (rys. 19).

Ochrona srodowiska

Il Zuzytego urzadzenia nie nalezy wyrzucaé wraz z normalnymi odpadami gospodarstwa
domowego — nalezy odda¢ je do punktu zbiérki surowcéw wtérnych w celu utylizacji.
Stosowanie si¢ do tego zalecenia pomaga w ochronie $rodowiska (rys. 20).

Gwarancja i serwis

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

O Vario Lock™

@ Plite demontabile (pot fi spalate in masina de spilat vase): plite pentru sendvisuri (Bl: cu tiiere si
imbinare sau de formd rectangulard), plite pentru vafe (B2: Belgiane sau nordice), plite pentru
frigere (B3).

@® Tnchidere automata

® Manere termorezistente

@ Led pornire

@ Led incilzire

® Suport cablu

@ Butoane pentru eliberarea plitei

O Buton termostat

O Toarte plita

Vario Lock™
Sistemul cu balama se adapteaza automat la plita demontabild care este introdusd in aparat.

Plitele
- HD2430: Aparat de preparat vafe belgiene, aparat de preparat sendvisuri care le taie si le
Tmbind, grdtar
- HD2431:Aparat de preparat vafe belgiene, aparat de preparat sendvisuri rectangulare, gratar.
HD2432: Aparat de preparat vafe nordice (in forma de inimd), aparatul de preparat sendvisuri
care le taie si le imbing, gratar
HD2433:Aparat de preparat vafe nordice (in formd de inimad), aparatul de preparat sendvisuri
rectangulare, gratar.

inchidere automati
Un mecanism automat cu inchizatoare, care inchide aparatul 3-in-1. Mecanismul cu inchidere
automata nu trebuie activat cand plitele pentru copt vafe belgiene sunt introduse pentru a asigura
performante optime pentru prepararea acestora.

Important

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

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

D Conectati aparatul la o prizd de perete impamantata.

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

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

D Pozitionati aparatul in asa fel incat:

- cablul de alimentare sd nu atdrne peste marginea mesei sau a blatului de lucry;
- copii sa nu poata atinge aparatul cat timp acesta functioneazg;
- acesta sa stea pe o suprafata platd si stabild si sd dispund de suficient spatiu liber in jur.

D Scoateti intotdeauna aparatul din prizd dupi utilizare.

D Nu ldsati aparatul la indeména copiilor.

» in timpul functionarii, aparatul trebuie supravegheat. Nu puneti aparatul in functiune sub sau

n apropierea perdelelor sau a altor materiale inflamabile, si nici sub dulapurile de bucitidrie,
intrucat painea poate lua foc.
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D Evitati atingerea partilor metalice ale prijitorului, intrucit acestea se incing tare in timpul
prajirii.

D L&sati aparatul si se riceascd bine inainte de a schimba plitele, de a curita aparatul sau de a-
depozita.

D Cand schimbati plitele, asigurati-vd cd le montati in siguranta.

D Nu atingeti niciodata plicile cu obiecte ascutite sau abrazive, pentru a nu deteriora suprafata
anti-aderentd.

D Curitati intotdeauna aparatul dupi utilizare.

D Pozitionati cablul de alimentare astfel inct sd nu intre in contact sau sd se afle prea aproape

de suprafetele fierbinti ale aparatului.
D Preincilziti intotdeauna plitele inainte de a pune orice preparat intre ele.

Inainte de prima utilizare

Dezlipiti autocolantele si stergeti prdjitorul cu o carpd umeda.

Plitele pot fi iIndepartate apdsand butoanele de pe aparat pentru eliberarea plitelor (unul pentru
plita superioara si unul pentru plita inferioard), apoi acestea putand fi ridicate de toarte si scoase din
aparat.

Il indepirtati plitele de pe aparat (fig. ).

A Curitati fiecare pliti cu o cArpi moale sau un burete si cu api fierbinte cu sipun sau puneti-
le in masina de spdlat vase (fig. 2).

[EB Uscati plitele si puneti-le inapoi in aparat.
In timpul primei utilizari aparatul poate produce putin fum. Acest lucru este normal.

D Puteti ajusta lungimea cablului de alimentare infisurdndu-l partial in jurul suportului de la
baza aparatului (fig. 18).

Prepararea sendvisurilor prijite

Pentru prepararea sendvisurilor se pot utiliza doua tipuri de plite: plitele cu tdiere si imbinare si
plitele n forma rectangulard. Plitele cu tdiere si imbinare taie si imbina painea, producand sendvisuri
prajite triunghiulare. Plitele de forma rectangulara Tmbind numai painea si produc sendvisuri prajite
de forma rectangulard.

Nu ldsati niciodatd aparatul de preparat sendvisuri sd functioneze nesupravegheat.

I Introduceti plitele pentru sendvisuri in aparat (fig. 3).
Dacd introduceti plitele corect, veti auzi un declic.

A Ungeti usor plicile cu putin unt sau ulei.
[EJ Selectati setarea pentru sendvisuri, risucind butonul termostatului la setarea (fig. 4).

3 Introduceti stecherul in prizi.
Ledurile de pornire si de Incdlzire se aprind.

A Preparati ingredientele pentru sendvisul dvs. prijit.

Pentru fiecare sendvis aveti nevoie de doud felii de péine si o umpluturd pe placul dvs. Pentru
sugestii, cititi capitolul Retete. Ungeti usor cu unt laturile painii care vin in contact cu plitele pentru a
obtine o prdjire mai omogena si un aspect mai apetisant.

A Aparatul de preparat sendvisuri este gata de utilizare cind ledul de incilzire se stinge (fig. 5).
Puneti doud felii de paine cu partile unse cu unt pe plita inferioard, intindeti umplutura pe paine si
puneti alte doud felii de paine deasupra, cu partile unse cu unt in sus. De asemenea, daca doritj,
puteti praji un singur sendvis. Pentru a asigura o Tmbinare optima, umpluturile nu trebuie intinse prea
aproape de marginile feliilor de paine.
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Inchideti aparatul (fig. ).
Cobordti plita superioara peste paine pand cand se inchide automat pe plita inferioard.

Tn timpul preparirii, ledul de incilzire verde se aprinde si se stinge din cand in cand, pentru a arita ci
rezistentele sunt pornite sau oprite pentru a mentine temperatura potrivitd.

B Deschideti aparatul de preparat sendvisuri dupi 4-6 minute.
Verificati daca sendvisul este rumenit. Durata de preparare depinde de tipul de paine si de
umpluturd si de cat de crocante si rumenite doriti sd fie sendvisurile.

KA Scoateti sendvisurile (fig. 7).

Folositi o ustensild de lemn sau de plastic (de ex. o spatuld) pentru a scoate sendvisul prajit din
aparatul de preparat sendvisuri. Nu folositi ustensile de bucatarie metalice, ascutite sau abrazive.
Pentru a continua sd preparati sendvisuri, puneti doud felii noi de paine pe plita inferioara cand ledul
verde pentru incdlzire se stinge.

I Scoateti stecherul din prizi dupi utilizare.

Retete pentru sendvisuri prajite

D Sendvisuri cu sunci, cascaval si ananas
4 felii de paine albd

2 felii de cascaval

2 felii de ananas

2 felii subtiri de sunca

Praf de curry

> Ldsati aparatul de preparat sendvisuri sd se fncdlzeascd.

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

> Urmati instructiunile din capitolul Prepararea sendvisurilor prdjite

D Sendvisuri cu rosii, cascaval si ansoa
4 felii de paine albad

| sau 2 rosii (taiate felii)

2 linguri de parmezan ras

6 ansoauri

boia de ardei, maghiran

> Ldsati aparatul de preparat sendvisuri sd se fncdlzeascd.

> Puneti feliile de rosii, ansoaurile si parmezanul ras pe doud felii de pdine. Presdrati putind boia de
ardei iute si maghiran si asezati celelalte doud felii deasupra.

> Urmati instructiunile din capitolul Prepararea sendvisurilor prdijite

Frigere (gratar)

Nu ldsati niciodatd gratarul sd functioneze nesupravegheat.

Il Asezati plitele pentru frigere in aparat (fig. 8).
Dacd introduceti plitele corect, veti auzi un declic.

A Ungeti usor plicile cu putin unt sau ulei.

[EX Risuciti butonul termostatului la setarea pentru temperaturi care corespunde ingredientelor
de gratinat (|=temperaturi redusd, 5=temperatura ridicati) (fig. 9).

A Introduceti stecherul in prizi.
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Ledurile de pornire si de incdlzire se aprind.

I Puteti pune ingredientele pe plita de frigere inferioard cand ledul pentru incilzire verde se
stinge (fig. 10).

Pentru obtinerea unor rezultate optime este indicat sd asezati ingredientele in centrul plitei de

frigere inferioare.

Tn timpul preparirii, ledul de incalzire verde se aprinde si se stinge din cand in cand, pentru a arita ca

rezistentele sunt pornite sau oprite pentru a mentine temperatura potrivitd.

A inchideti aparatul (fig. 11).

Coborati cu grija plita de frigere superioara peste ingrediente pand cand mecanismul de inchidere
automata prinde plita superioara de cea inferioard. Plita de frigere superioard std acum pe
ingrediente, rumenindu-le egal pe ambele parti.

Cand ingredientele cresc n timpul frigerii, nu apasati plita superioara pentru a activa mecanismul de
inchidere automatd, ci ldsati-o sa se sprijine pe ingrediente.

Deschideti gritarul dupi 3-5 minute.
Durata de frigere depinde de tipul ingredientelor, de grosimea acestora si de gusturile personale.
Consultati tabelul cu durate de frigere recomandate.

B} indepirtati alimentele preparate (fig. 12).
Folositi o ustensild de lemn sau de plastic (de ex. o spatuld) pentru a lua alimentele preparate de pe
gratarul. Nu folositi ustensile de bucatdrie metalice, ascutite sau abrazive.

Pentru a continua procesul de frigere, puneti urmatoarea serie de ingrediente pe plita inferioard
dupa ce s-a stins ledul de Tncalzire.

Pentru rezultate optime, indepdrtati surplusul de ulei de pe plite folosind hértie de bucdtarie, apoi
puneti urmdtoarea serie de ingrediente.

A Scoateti stecherul din prizi dupi utilizare.

_ Durate de frigere
In tabel veti gasi o serie de feluri de mancare pe care le puteti prepara cu gratarul. Duratele de
frigere indicate n tabel nu includ timpul necesar pentru incalzirea aparatului.

In timpul procesului de preparare, ledul de incalzire verde se aprinde si se stinge din cand in cand
pentru a indica faptul cd elementii de Incalzire sunt porniti si opriti pentru a mentine temperatura
corecta. Cand ledul verde se aprinde sau se stinge, puteti continua sa frigeti.

Puteti adapta durata si timpul de frigere dupd cum doriti. Setarea depinde si de tipul de alimente
care sunt preparate (de ex. carne), de grosimea si de temperatura acestora.

Sugestii
D Nu utilizati gritarul pentru a prepara carne cu oase. Oasele pot deteriora suprafata anti-
aderentd a plitelor.
D Pentru a obtine rezultate optime, gititi intotdeauna sarje mici.
Carnatii tind si plesneascd cand sunt preparati. acest lucru poate fi prevenit prin inteparea
pielitei cu o furculita.
Carnea proaspita se frige mai bune decat cea congelati sau decongelata.
Nu puneti sare pe carne fnainte de a o frige.Acest lucru vd va ajuta sd pastrati zeama carnii.
Nu frigeti bucidti prea groase de carne.
Ingredientele mai groase de | cm trebuie intoarse cel putin o datd in timpul frigerii.
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) ate de gere

Ingredient Durata de frigere Pozitie
File de somon sau ton 7-9 minute 4-5
Peste (bucati mici) 5-7 minute 4-5
Céarnat 5-7 minute 5
Hamburger (congelat, semipreparat) 7-10 minute 5
Hamburger (proaspat) 5-7 minute 5
Friptura 5-7 minute 5
Legume 5-6 minute 5
Grdtar din diferite feluri de carne 8-10 minute 5
Felii de ananas 3-5 minute 5
File de curcan/pui (200 g) 6-9 minute 5

Prepararea vafelor

Pentru prepararea vafelor se pot utiliza doua tipuri de plite: plitele pentru vafe nordice (in forma de
inimd) si plitele pentru vafe belgiene.

Nu ldsati niciodatd aparatul de preparat vafe sd functioneze nesupravegheat.

I Faceti aluat conform instructiunilor din capitolul Retete pentru vafe.
Pentru a obtine rezultate optime, ldsati aluatul sa dospeasca timp de o jumdtate de ord Tnainte de a
incepe sa preparati vafe.

A Puneti plitele pentru vafe in aparat (fig. 13).
Daca introduceti plitele corect, veti auzi un declic.

[E3 Ungeti usor plicile cu putin unt sau ulei.
I3 Risuciti butonul termostatului la setarea pentru vafe (fig. 14).

I Introduceti stecherul in prizi.
Ledurile de pornire si de incdlzire se aprind.

A Turnati aluatul pe plita inferioari pentru vafe cind ledul verde de incilzire se stinge (fig. |5).
Turnati aproximativ 100 ml de aluat pe plita inferioara pentru vafe nordice si aproximativ 180 ml de
aluat pe plita inferioara pentru vafe belgiene.

Inchideti aparatul (fig. 16). o
coborati plita superioard cu grija pe aluat FARA a activa mecanismul de inchidere automata. Aceasta
va permite vafelor sd se extinda si va produce un rezultat mai bun.

Tn timpul preparirii, ledul de incilzire verde se aprinde si se stinge din cand in cand, pentru a arita ci
rezistentele sunt pornite sau oprite pentru a mentine temperatura potrivitd.

Bl Deschideti aparatul de preparat vafe dupi 5-7 minute.
Verificati daca vafele sunt rumenite. Timpul de preparare depinde de tipul de aluat si de cat de
rumenite doriti sa fie vafele.
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KA indepirtati vafele (fig. 17).

Utilizati o ustensila din lemn sau plastic (de exemplu o spatuld) pentru a scoate vafele din aparatul
de preparat vafe. Nu utilizati ustensile de bucatdrie metalice, ascutite sau abrazive. Ldsati vafele sa se
rdceasca pe un gratar pentru a deveni crocante.

Duratele mai indelungate de preparare vor produce vafe mai rumenite, in timp ce duratele mai
scurte produc vafe mai putin rumenite.

Pentru a continua prepararea, turnati urmdtoarea sarjd de aluat pe plita pentru vafe cand ledul verde
de Incdlzire se stinge.

M1 Scoateti stecherul din prizi dupi utilizare.

Retete pentru vafe

[ dl'=100ml

[ lingurd = 15 ml
['linguritd = 5 ml

| ceasca = 100 ml

v v vy

D Vafe crocante (6-10 buciti)

200 ml de apad rece

Maxim 200 g de faind de grau

300 ml de frisca (40% grasime)

» Combinati fdina cu apa.Amestecati bine pentru a obtine un aluat omogen. Bateti frisca pdnd cdnd se
intdreste si apoi amestecati-o in aluat. Preparati vafele.

D Vafe traditionale (6-10 buciti)

1,5 cesti de lapte

3 oud

7 linguri de ulei vegetal

[,75 esti de fdina

| lingura de zahar

2 lingurite de praf de copt

[/2 lingurita de sare

> Cerneti ingredientele uscate intr-un castron mediu. Separati oudle. Bateti albusurile pdnd se fntdresc.
Addugati simultan gdlbenusurile de oud, ulei si lapte peste ingredientele uscate. Bateti pdnd dispar
cocoloasele din aluat. Impdturiti albusurile T aluat cu o spatuld. Preparati vafele.

Variatie: de asemenea, puteti utiliza faind integrald (de grau) In locul fainii albe. Fiina integrald contine

mai multe fibre. Serviti vafele cu brdnzd de vacad si fructe proaspete.

Curatarea si depozitarea

I Scoateti aparatul din prizi.

A Lisati aparatul si se riceasci suficient inainte de a scoate plitele.

Intotdeauna indepartati surplusul de ulei de pe plitele de frigere folosind hartie de bucitarie, inainte
de a le scoate pentru curdtare.

Plitele pot fi iIndepartate apasand butoanele de pe aparat pentru eliberarea plitelor, apoi acestea
putand fi ridicate de toarte si scoase din aparat.

[EN Curitati plitele cu o carpi moale sau un burete si cu api fierbinte cu sipun sau puneti-le in
masina de spdlat vase.

Nu folositi niciodata agenti abrazivi de curdtare sau produse abrazive pentru a nu deteriora

suprafata anti-aderentd.

Reziduurile pot fi indepdrtate prin inmuierea plitelor n apd fierbinte cu sdpun timp de cinci minute.

Acest lucru va desprinde orice arsuri sau grasimi.
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A Curitati exteriorul aparatului cu o carpi umedi

Nu introduceti niciodatd aparatul in apa.

H infisurati cablul in jurul suporturilor de la baza aparatului (fig. 18).

A Aparatul poate fi depozitat in pozitie verticali sau orizontali (fig. 19).

Protejarea mediului

B Nu aruncati aparatul impreuni cu gunoiul menajer la sfarsitul duratei de functionare, ci
predati-l la un punct de colectare autorizat pentru reciclare. In acest fel, veti ajuta la
protejarea mediului inconjurator (fig. 20).

Garantie si service

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

@ CoémHble MAACTHHbI (MOXHO MbITb B MOCYAOMOEGUHOM MaLLMHE): MAACTUHbI AR By TepBPOAOE
(Bl cut & seal — naacTuHa, KoTopas 0Ope3aeT 1 OKUMAET Kpast OyTepbpoaa, A
MPSMOYTOAbHAs MAACTKHA), MAACTUHBI AASt BadeAb MO-GAAMAHACKM CKaHAMHABCKMX Badenb (B2 ),
NAACTUHbI-TpKAL (B3).

® Mexar3m aBTOMaTIUECKOV BAOKMPOBKH

® Herarpesaiouyiecs pyuxn

@ VHavkaTop nuTaHms

@ VHavkaTop Harpesa

© Mpucrocobaerie AAR XpaHeHMe WHypa MUTaHUA

@ KHOMKN CHATUA BAOKMPOBKM ChEMHbIX MAACTUH

O Pyuka TepmocTata

@ Pyyki nAaCTVHBI

¢yHKU,MOHaAbeIe ocobeHHOoCTH

CucremaVario Lock™
LLlapHMpHas cr1cTeMa aBTOMaTMYeCKn MOACTPaMBAETCS MOA, PasMep YCTaHaBAMBAEMOW CbEMHOWM
MAQCTUHBI.

CbéMHbIe NAACTUHDbI

- Moaens HD2430: ans npurotosaeHms BadeAb No-pAaMaHACKM, AAS MPUrOTOBACHMA
0bpe3aHHbIx By TepOpPOAOB CO OKaTbiMU Kpasamm cut & seal, MAACTUHBI-TPUAb.

- Moaens HD2431: apa NpuroToBAeHMs Badpenb NO-GAAMAHACKN, AAS MPUTOTOBAEHMS
6yTEep6POAOB MPSAMOYrOALHOV $OPMbI, MAACTUHbI-TPUAD.

- Moaens HD2422: aps MpUroToBAEHMsA CKaHAMHABCKIX BadeAb (B pOpMe cepaeuKa), AAd
MPUrOTOBAEHWA 0Ope3aHHbIX OyTEPOPOAOB CO CXKaTbIMM Kpasmu cut & seal, MAaCTUHbI-TPUAb.

- Moaens HD2433: ans NpUroTOBAGHMA CKaHAMHABCKMX BadeAb (B dopMe cepaeyKa), AAA
NPUroToBACHYA By TEPOPOAOB MPAMOYTOABHOV GOPMbI, MAACTUHbI-TPUAD.

MexaHu3M aBTOMaTHYECKOM GAOKUPOBKM
MexaHV3M aBTOMaTUYeCKON BAOKMPOBKM YHMBEPCaAbHOTO Nprbopa 3-8- 1. MexaHnam
aBTOMATUUYECKOV DAOKMPOBKI HE BKAIOUYAETCA AAA HAMAYULLETO MPUrOTOBACHMUSA BadeAb Mpu
YCTaHOBKE MAACTUHbI AAA BadeAb MO-GAAMAHACKM.

BHuMaHue

,A'O Ha4aAa SKCMAyaTaum |'|pv16opa BHUMATEABHO O3HAKOMbTECH C HACTOALWMM PYKOBOACTBOM M
COXpaHUTE €ro AAA AAABHEMLLIErO MCMOAb30BAHNSA B Ka4ecTBe CMpaBOYHOro Marepmana.

D Tllepea noakAloueHneM npubopa y6eAUTECh, YTO HOMUHAABHOE HarpsKeHUe, yKasaHHOe Ha

HUKHEN NaHeAW NMpuUBopa, COOTBETCTBYET HAMPSIXKEHUIO MECTHOM SAEKTPOCETU.

BcTaBbTe BUAKY LUHYpa NMUTaHWUs NMPUMOOPa B 3a3eMAEHHYIO PO3ETKY SAEKTPOCETH.

B cAy4ae noBpexxAeHUs ceTeBoro LUHypa, ero Heo6X0AMMO 3aMeHUTb. YTobbl obecreunTs

6e30MacHyIo0 IKCMAyaTaLmIo MPUMBOPa, 3aMeHsANTE LUHYP TOALKO B TOPrOBOM OpraHusaLmu

Philips, B aBTOpr3oBaHHOM cepeucHOM LeHTpe Philips uAu B cepBrcHOM LeHTpe ¢

NEPCOHAAOM aHAAOTMYHOM KBaAUPUKALIMM.

3anpeluaeTcs norpy»atb NpUGOP UAM CETEBOW LLHYP B BOAY MAW APYTUE KUAKOCTU.

YcTaHosuTe npubop Tak, 4To6bI:

- CETEBOVI LHYP HE CBMCAA C Kpasi CTOAA MAWM MECTa YCTaHOBKM NMprbopa;

- BKAIOYEHHbIV MPUOOP BbIA HEAOCTYNEH AAT AETEV;

- NpUOOP ObIA YCTAHOBAEH Ha POBHYIO YCTOWUMBYIO MOBEPXHOCTb W BOKPYT Mpubopa 6biA0
CBOOOAHOE MPOCTPaHCTBO.
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D Tlocae 3aBepLieHns paboTbl OTKAIOUMUTE NMPUOOP OT PO3ETKMU DAEKTPOCETM.

D XpaHuTe NpubOp B HEAOCTYMHOM AASl AETEN MecTe.

D He ocraeasiTe BrAOUEHHBIM Npubop 6e3 npucmoTpa. He pasmelante paboTatowmit npubop
MOA UAU PSAOM C 3aHaBECKaMMU MAWM MHBIMU AETKOBOCTIAGMEHSIIOLLMMUCS MaTepUaAamu, a
TaK»Ke MoA HABECHBIMM LUKaaMM, MOCKOAbKY XA€6 MOXKET 3aropeThCs.

D He npukacanTech K CUABHO HAarpeTbiM METAAAUYECKMM HaCTSIM BKAIOYEHHOTO Mpubopa.

D AanTe nprubopy NOAHOCTBIO OCTbITb, MPEXAE HYEM CMEHUTb MAACTUHBI, OYUCTUTD UAK
MOMECTUTb AASl XPAHEHUS.

D Tlocae ycTaHOBKM B MPUOBOP CbEMHbBIX MAACTUH, YGEAUTECH, YTO OHM YCTAHOBAEHbI MPABUABHO.

D He Kaca’Tecb NAACTUH OCTPbIMM MPEAMETaMU MAM aBpPasmMBHBIMM MaTepuaramu, HTobbl He
MOBPEAUTb aHTUMPUIrapHOE MOKPbITHE.

D Bceraa ounwante npubop nocae NCNOAb3OBAHMSA.

D CheauTe, 4TOBBI LWHYP MUTAHUS HE HAXOAMACSH BAM3KO K FOpsSYMM MOBEpPXHOCTSM npubopa u
He AOMYCKaWTe KOHTaKTa LHYpa MUTaHUS C FOPSAYUMM MOBEPXHOCTAMM.

D CbéMHble MAACTMHBI HEOGXOAMMO PasorpeTb MepeA TEM, KaK MOMECTUTL MPOAYKTbI MEXAY

HUMU.

I'IepeA nepBbiM UCMOAb30OBaHUEM

CHumMmUTE C ﬂpM6opa BCE HAKAEMKM M OUUCTUTE Ero BAKHOW TKaHbIO.

HaxxmmTe Ha KHOMKW CHATWA BAOKMPOBKM CbEMHBIX MAACTUH (OAHA AAS BEPXHEW MAACTUHbI M OAHA
AN HVDKHEV MAQCTUHBI), 3aTEM BbIHbTE MAACTMHBI, B3ABLUKCh 33 PYUKM.

I BuiHbte naacTuHbl M3 npubopa (puc. 1).

A OuncTuTe KaXkaylo MAACTMHY C MOMOLLBIO MAFKOW TKaHW MAM BLIMOMTE B FOpAHel BOAE C
MBIAOM MAM B MOCYAOMOEYHOM MallmHe (puc. 2).

[EN BuiTpuTe nAACTMHBI M CHOBa yCTaHOBMTE WX B MPUGOP.
[p1 NepBOM BKAIOHEHWM NMPUOOPA MOXKET BBIAEAATBCS HEMHOTO AbIMA. DTO HOPMAALHO.

D MoskHo BbIGpaTh TpebyeMyio AAMHY LUHYpPa MUTaHMS, HAMOTaB €ro YacTb Ha NpucrocobAaeHue
AASl XpaHeHUWs LWHypa nuTaHusa (puc. |8).

lMpuroToBAeHue ropaunx 6ytepbposos

Mpu NpUroToBAEHUM BYTEPOPOAOB MOXHO MCMOAB30BATD ABa TWMa MAACTUH AASt By TEPOPOAOCE:
NAACTUHY AAS ByTepbpoaoB cut & seal, KoTopas obpesaeT 1 COKMMAET Kpas OyTepbpoaa, 1
MAQCTUHY MPSMOYroAbHOM dopmbl. [TaacTrHa cut & seal OkvMaeT kpasi OyTepbpoaa, U obpesaeT ero
AO TPEYronbHoM GopMbl. [AaCTIHA MPAMOYrOABHOW GOPMbI TOABKO CKMMAET Kpast MPSIMOYTOABHOMO
6yTepbpoaa.

He ocTaBAsiTe BKAIOUEHHBIN Npubop 6e3 npucMoTpa.

B VcraHosuTe cbemHble MAacTUHbI B MpuGop (puc. 3).
[Py NPaBMABHOW YCTaHOBKE MAACTUH AOAXEH MPO3BYUaTh LIEAUOK,

ﬂ CMaXKbTe MAACTUHbI HEBOABLLIMM KOAMYECTBOM CAMBOYHOTO MAM PacTUTEABHOIO MacAa.

[EX Bui6epute pexkum npurotoBaeHms GyTep6pOAOB, YCTaHOBMB PyUKy TEPMOCTaTa B MOAOMKEHME
(puc. 4).

IZ} BcrasbTe BUAKY B pO3eTKY SAEKTPOCETMU.
3aropATCA KPacHbii MHAMKATOP MUTaHWA 11 3EACHbBIN MHAWKATOP Harpesa.

Il MoaroToebTe NpOAYKTbI AAS IPUrOTOBAEGHMA GyTep6poAa.
A5t kaxaoro OyTepbpoaa Bam MoTpebyloTcs ABa Kycouka xAeba 1 MOAXOAALLAS HaumHKa. CMm.
npeaAaraemble BapuaHTbl MaBbl "PeLienTbl MpUroToBAeHUs ropsumx 6yTepbpoaoB”. AAS MOAyUeHNs
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PaBHOMEPHO MOAXAPEHHOW 30A0TUCTO-KOPUYHEBOW KOPOUKM, CMaxKbTe HEOOABLLMM KOAMYECTBOM
MacAa CTOPOHbI XAeba, MpUAeraloLLpe K MAaCTVHAM.

A Mpu6op rotos k paboTe, Kak TOALKO MOTacHET 3eAEHbIN MHAMKATOp Harpesa (puc. 5).
[OAOXKMTE Ha HIKHIOKD MAACTUHY ABa KyCOUKa XAe6a BHM3 CTOPOHAMM, CMA3aHHBIMU MACAOM,
PaCrPEAEAUTE HAUMHKY Ha KAXKAOM KYCOUKE W HaKPOWTE ellie ABYMs KyCOuKamm xAeba, cMasas
BEPXHKE CTOPOHbI MacAOM. [ 1pM HEOBXOAMMOCTH MOXHO MPUrOTOBUTL TOABKO OAMH OyTepOpOA,
AR ONTUMAABHOTO CKATUS HE KAGAUTE HaUMHKY CAMLIKOM BAM3KO K KPasiM AOMTUKOB.

3akpoTe npubop (puc. 6).
[puKMUTE XACO BEPXHEN MAACTMHOM AO LLEAYKA MEXAHKM3Ma aBTOMATMHECKOW DAOKMPOBKM C
PUKCaLMeNt Ha HIDKHEN NAACTUHE.

Bo Bpems MpUroToBAEHMsA 3EAEHBIN MHAMKATOP HarpeBa GyAET MEPUOAMYECKHM 3aropaTbCs,
CUTHAAU3MPYST O BKAIOUYEHMIM 1 OTKAIOUYEHW HArPEBATEABHOTO SAEMEHTA AAS MOAAEPMKAHMS HyKHOM
TEeMnepaTypbl.

El Cnycra 4-6 MuHyT oTkpowTe npu6op.

[poBepbTe, MPUOBOPEA A1 MOAMKAPEHHBIN BYTEPOPOA 30AOTUCTO-KOPUYHEBLIV LIBET. Bpems
NPUrOTOBAEHMA By TEPOPOAOB OMPEAEAAETCA COPTOM XAeDa, XapaKTEPOM HaUMHKM 1 BaLLKM BKYCOM
B OTHOLLEHWW CTEMNeHM NOAPYMSAHMBAHUSA: OT 30AOTUCTOTO AO KOPUYHEBOTO LIBETA.

E2 V3eaekute 6yTep6poas (puc. 7).

VIcnoAb3syiiTe AepeBaHHbIe MAW MAACTMACCOBbIE KyXOHHbIE MPUHAAASKHOCTM (HanprMep,
AOMATOYKY) AAS U3BACUEHMA MOAKAPEHHBIX By TEPOPOAOB 13 Mprbopa. He rcnoabsyiiTe
METaAMHIECKIE, OCTPblE AW abpasiBHbIE KyXOHHbIE MPUCMOCOBAEHM.

YTOObI NPOAOAKNTL MPUIOTOBAEHME rOpsaUnX OyTEPOPOAOB, MOMECTUTE ellle ABa KycOuKa xAeba Ha
HVXKHIOIO MAACTHHY, KaK TOABKO MOracHET 3eAEHBIN MHAVMKATOP Harpesa.

[ Mocae 3aBepieHns paBoTbl OTKAIOUMTE MPUBOP OT PO3ETKM SAKTPOCETH.

PeuenTbl npuroroBAeHus ropsaumx 6ytep6poaos

D Bytepbpoa c BETYMHOM, CBIPOM M aHAHACOM
4 AoMmTHKa Benoro xaeba

2 KycouKa cblpa

2 KyCOuYKa aHaHaca

2 TOHKMX AOMTMKA BETUMHbI

[Nopotok Kappu

> Aavime npubopy HarpembCs.

> [ToAoxMme HA gBa KycouKa xAeba cbip, AHAHAC, 3amem BemuuHy. [locbinbme BemuiHy NOPOLIKOM
Kappu m Hakporime Ceepxy ellle gyMs KyCOUKamm xAeba.

> Caegyvime pekomergaumam raasbl "[Tpuromosaerue ropsunx bymepbpogos”,

D ByTepbpoa ¢ NOMUAOPaMM, CBIPOM U aH4YOYCaMM
4 romTHKa Beroro xaeba

[-2 nommaopa (Hape3aHHbIX AOMTMKaMM)

2 CTOAOBbIE AOXKKM TepTOro chipa [lapmesaH

6 aH4oycoB

[anpuka, MaiopaH

> Aavime npubopy Harpbemocs.

> [ToAokMme AOMMIMKM NOMIUGOPA, AHHOYCbl M MepMbI Cbip Ha gaad Kycouka xaeba. [Tocbinbme
NANPUKOM, MAKiOPAHOM M HAKPOVIME CBEPXY eLLe gByMs KyCOYKamu XAebd.

> Caegyime pekomeHgaumsam rasbl "lpuromosaerme ropsumx bymepbpogos".
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Moa>kapuBaHue Ha pelleTke (MAACTUHBI-TPUAB)

He ocTaBAsTe BKAIOUEHHDIV NPUBOP C MAACTUHOW-TPUAb 6€3 MpUcMoTpa.

B VcranosuTe B NpuBop nAaCTUHbI-rpUAL (puc. 8).
[PV MPaBUABHOW YCTAHOBKE MAACTUH-TPHAD AOAKEH MPO3BYHaTh LIEAYOK.

n CMaXkbTe NAACTUHbI HEGOAbLLUMM KOAMHMECTBOM CAMBOYHOIO UAM PacTUTEAbHOIo MacAa.

[EJ VcraHosuTe pyuKy TepMocTaTa B MOAXOASLLEE AAS OBXKapUBAHUSA AQHHBIX MPOAYKTOB
noAoxeHue (| =caabbit Harpes, 5= cuAbHbINK Harpes) (puc. 9).

IZ} BcrasbTe BUAKY B pO3eTKY 3AEKTPOCETU.
3aropATCA KpacHbIN MHAVKATOP MUTaHMA 1 3@AEHBIN MHAMKATOP Harpesa.

Il MpoAyKTbI MOKHO MOMECTUTB Ha HUKHIOIO MAACTUHY-TPUAb, KaK TOABKO MOTacHET 3eAeHbIM
MHAMKaTop Harpesa (puc. 10).

ANA MOAYHEHWS HAMAYULLIMX PE3YALTATOB, NOMELLAITE MPOAYKTEI B LIEHTP HYXKHEW MAACTUHbI-FPUAD.

Bo Bpems Np1roToBAEHMA 3eAEHBIN MHAMKATOP HarpeBa OyAET NepUOAMYECKN 3aropaTbCs,

CUrHAAM3NPYS O BKAIOUYEHMM 1 OTKAIOUYEHMM HAarpEBATEABHOrO SAEMEHTA AAA MOAAEPXKAHMUA HyXKHOM

TemnepaTtypbl.

A 3axpovite npubop (puc. 1 1).

[MpuxkmKTEe By TEPOPOA BEPXHEN MAACTUHOM-TPUAD AO LLIEAYKA MEXaHKM3Ma aBTOMATUYECKO
BAOKMPOBKYM C PUKCALIMEN Ha HUMKHEWN NMAACTUHE. BEpXHAS NAaCTMHA-TPUAL MOMELLAETCA Haa,
NPOAYKTaMU AAS PaBHOMEPHOTO OBXKapuBaHmMs CO BCEX CTOPOH.

[lpr 06>Kap1BaHWM TOACTO Hape3aHHbIX MPOAYKTOB HE MPUXKMMaKTe BEPXHIOID MAACTUHY BHU3 AASA
cpabaTblBaHus aBTOBAOKMPOBOYHOTO MeXaHK3Ma. [ IpoCTo ocTaBbTe €€ cBepxy Ha MPOAYKTax.

Cnyctsa 3-5 MUHYT packpoWTe MAACTUHBI-TPUAD.

Bpems, Tpebyioleecst AA MOAXKAPUBAHMA MPOAYKTOB, ONPEAEASETCS MX TUMOM, TOALMHOM W BaLLMM
BKYCOM.

CM. TabAVILLY, COAEPXKALLYIO CBEAEHMSA O BPEMEHM MPUrOTOBAEHMS NPOAYKTOB Ha MPUAE.

Il BoiHbTe npuroToBAeHHbIE MpoAYKTbI (puC. 12).

VcnobsyiTe AepeBAHHbIE MAM MAACTMACCOBbIE KyXOHHbIE MPUHAAAEKHOCTU (Hanpumep,
AOMATOUKY) AAA U3BAEYUEHMA 13 MPUOOPa MOAXKAPEHHBIX MPOAYKTOB. He ncnoabsynTe
METaAMMYECKIE, OCTPbIE WAV abPasvBHbIE KyXOHHbIE MPUCMOCOBACHUS,

4TOObI MPOACAKUTE MOAYKAPVBAHKE, MOMECTUTE CAEAYIOLLLYIO MOPLIMIO MPOAYKTOB Ha HIKHIOKO
MAAQCTMHY, KaK TOABKO MOraCHET 3eAEHbIN MHAMKATOP Harpesa.

AASt TOAYHEHST HAMAYULLMX PE3YABTATOB, MPEKAE YEM MOAOKNTD CAEAYIOLLYIO MOPLIMIO MPOAYKTOB
Ha MAACTUHY-TPUAb, YAQAUTE C HE€ M3AULLIKM >KI1Pa C MOMOLLBIO KyAMHapHOW Bymaru.

EA Mocae 3aseplieHus paboTbl OTKAOUMTE NPUBOP OT PO3ETKM 3AEKTPOCETU.

nPOAOA)KMTeAbHOCTb NMPUroToBA€HUA
B Ta6/\l/]Lle YKa3aHbl peLenTbl MPUroTOBAEHNA Pa3AUYHbBIX 6/\IOA Ha MAQCTUHaX-IPUAb. VKkasaHHoe B
TabAMLE BPEMA MOAXKAPUBAHNA HE BKAIOYAET BPEMSA HArpesa |'IPI/|6OP8..

Bo Bpemst noaxapyBaHWa 3eAeHbIA MHAMKATOP FOTOBHOCTM NMPpMOOpa NorepeMeHHO 3aropaeTcs 1
FacHET, COOBLLAA O BKAYEHUMN U BBIKAIOUEHMM HArPEBATEABHBIX SAEMEHTOB AASt MOAAEPIKAHMS
Tpebyemol TemnepaTypbl. [ 1py STOM MOXHO MPOAOAXKATH FOTOBUT.

MOXHO YCTaHOBWTbH BPEMS MOAXKAPKBAHNA MPOAYKTOB 1 TEMMEPaTYPHbIN PEXVM B COOTBETCTBUN C
BaLLMM BKyCOM. [ 1py1 yCTaHOBKE CAGAYET Y4MTbIBaTb THM NPOAYKTOB (HanpuMep, MACa), TOALLMHY
KYCOYKOB ¥ VX TeMNepaTypy.
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lMoAe3Hble coBeTbl

D He ucnoAbsyiiTe NAACTUHBI-TPUAL AASI )KAPKM MsiCa C KOCTAMU. KocTu MoryT noBpeAuTb
aHTMMPUrapHOe MOKPbITUE MAACTHH.

D AAs NOAyHYeHUs HaMAYHLLErO pe3yAbTaTa, FOTOBbTE HEGOAbLLME MOPLIMK MPOAYKTOB.

D Koabacku MoryT AomaTbCsi Mpu KapKe. DTOrO MOXHO M36exaTb, MPOTKHYB O6OAOUKY BUAKOW
B HECKOABKMX MeCTax.

D AAs NPUrOTOBAEHMSA Ha MAACTUHAX-TPUAL AyYLlie MOAXOAUT MapHOE MSACO, a He

PasMOpOXKeEHHOE.

D He caeayeT coAUTb MSICO AO €ro rOTOBHOCTM. DTO COXPAHUT €ro COYHOCTb.

D He noaapuBanTe CAULLKOM TOACTbIE KYCKM Msica.

D Bo Bpems nMoAXKapuBaHus XOTs 6bl OAMH pa3 NepeBEPHUTE MPOAYKTbI, TOALLMHA KOTOPbIX
meHee | cm.

UHrpeameHTbl Bpemsa noa)xapuaHus YcTaHoBAeHHOE 3HaueHue
CTelik 13 AOCOCs MAM TyHLA 7-9 MuHyT 4-5

Pbiba (MaAeHbKIMe KycouKm) 5-7 MUHYT 4-5
Konbackm 5-7 MuHYT 07.03.2003
[ambyprep (3aMopoXeHHbIV, Mpolleat — 7-10 MuHyT 07.03.2003
rpeABapUTEAbHYIO 06paboTKy)

lamByprep (cBexuii) 5-7 MuHYT 07.03.2003
Kycok msca 5-7 MUHYT 07.03.2003
Ogolum 5-6 MUHYT 07.03.2003
MscHoe »xapKoe-accopTh 8-10 MuHyT 07.03.2003
Kycouku aHaHaca 3-5 MuHyT 07.03.2003
MHaevika/duae upinaeHka (200 r) 6-9 MUHYT 07.03.2003

lMpuroTtoBAeHue BadeAb

[py NPUrOTOBAEHUM BadeAb MOXKHO MCMOAB30BATH ABA PA3AMUHBIX TUMA MAACTUH: AAS
MPUrOTOBAEHUSA CKaHAMHABCKMX BadeAb (B GOpMeE CEPAEUKA) N AAA MPUrOTOBAEHMS BadeAb Mo-
PraMaHACKN.

Hukoraa He ocTaBAsiTe paboTaiowmyt pubop AAs MpUroToBAeHUS BadeAb 6e3 npucMoTpa.

Il MpuroTosbTe B36UTOE MAKOE TECTO B COOTBETCTBUM C PEKOMEHAALMAMMU, AAHHBIMU B TAABE
"PeuenTbl Badeab".

AN NOAYUEHNS HAMAYULIETO PE3YABTATA AAMTE TECTY MNOCTOATH OKOAO MOAYYACa NEPEA,

NPUrOTOBAEHVEM Badeb.

A VcTaHoBUTE MAQCTUHBI AAS MPUTOTOBAGHMSA BadeAb B Npubop (puc. |3).
[Py NPaBMABHOW YCTaHOBKE MAACTVH AOAKEH MPO3BYYaThb LEAYOK.

[El CmaxxbTe nAacTUHBI HEBOABLLIMM KOAMHECTBOM CAMBOYHOIO MAM PacTUTEABHOTO MacAa.
3 VcraHoBKTe pyuKy TepMOCTaTa B MOAOYKEHME AAA NPUTOTOBAEHUA BadeAb (puc. 14).

I3l BcrasbTe BUAKY B po3eTKy 3AeKTpOCETM.
3aropsATcs KpacHbIM MHAMKATOP MUTaHWA 1 3eAEHbBIN MHAMKATOP Harpesa.
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A Koraa 3eaeHbiit MMAMKATOp HarpeBa MOracHeT, BbIAGHTE B3GUTOE KMAKOE TECTO Ha HUXKHIOK
MAACTUHY AASt IpUroToBAeHus Badeab (puc. |5).

Bbinerite okono 100 MA B3BUTOrO XMAKOTO TeCTa Ha HUMKHIOIO NAACTUHY AAS MPUrOTOBAEHMA

CKaHAMHABCKMX Badpeb U OKOAO |80 MA B3BUTOrO XMAKOIO TECTa Ha HUXKHIOIO MAACTUHY AAS

NPUrOTOBAEHMS BadeAb NO-GAAMAHACKM.

3akpowTe npubop (puc. |6).
OcTopoxHO MpuKpowTe B30KTOE XMAKOe TecTo BepxHel naacturHow, HE SALLEEAKMBAA ee. 5o
obecneynT NMPUroTOBAEHHME BO3AYLLHbIX BadeAb AYULLErO KayecTsa.

Bo BpeMsi MpUroTOBAEHWS 3EAEHBIV MHAMKATOP HarpeBa OyAET NEPUMOAMYECKM 3aropaThbCs,
CUTHAAV3MPYS O BKAIOYEHWM 1 OTKAIOYEHWM HarpeBATEABHOTO IAEMEHTA AAS MOAAEPIKAHUA HY>KHOW
Temneparypbl.

Bl Cnycra 5-7 MuHyT oTkpowTe npu6op.

[poBepbTe, MPMOOPEAn AV BadAM 30A0TUCTO-KOPUYHEBLIN LIBET. Bpems, HeobxoaMoe Aas
MPUrOTOBAECHMS XPYCTALLMX BapeAb C 30AOTUCTOM WAV KOPUUHEBOW KOPOUKOW, OTIPEACASETCA
COPTOM B30OWTOrO KMAKOTO TECTA U BALLMM BKYCOM.

KA V3BaekuTe Badpan (puc. 17).

/lcnoAb3yiTe AepeBSIHHbBIE MAV MAACTMACCOBbIE KYXOHHbIE MPUHAAAEXKHOCTM (Hanpumep,
AOTIATOUKY) AAA M3BAEUEHUS BadeAb 13 BadeAbHMLIbI. He MCNoAb3YITE MeTarMUECKIE, OCTPbIE WA
abpasyiBHble KyXOHHblE MPUCNOCcobAeHMs. AaiTe BapAsM OCTbITb Ha peLleTKe A0 NpuobpeTeHus
MMM XPYCTSLLMX CBOVICTB.

AAITEABHOE BPEMS MPUIOTOBAEHMS MO3BOAAET MOAYUMTH BOAEE TeMHbIE BadpAM, @ Mpu BbICTPOM
MPUrOTOBAEHMM BapAM MOAYHRIOTCS CBETABIMM.

4TOObI MPOACAKUTE MPUrOTOBAEHME BAadEAD, BHIAGITE CAEAYIOLLYIO MOPLMIO B3OUTOIO XKUAKOTO
TECTa Ha HWXKHIOIO MAACTUHY, KaK TOABKO MOFacHET 3eAEHbIN MHAMKATOP Harpesa.

I Mocae 3aBeplienus paboTbl OTKAOUMTE NPUBOP OT PO3ETKU IAEKTPOCETU.

PeuenTbl BadpeAb

I grn =100 ma

| cmonoBas Aoxkka = |5 M
| yaviHaa Aoxkka = 5 ma

| yawka = 100 mA

v vy vy

D Xpycrawue Bapaun (6-10 Badeab)

200 MA XOAOAHOVI BOABI

200 r NweHU4HOW MyKM

300 mA camBok (40% x1MpHOCTW)

> Cmewarime myKy ¢ 8ogod. XopoLo nepemeliaime go NOAYYEHMS 0GHOPOGHOro B3GMMOro XKMGKOro
mecma. B3besime cAMBKM go NOAYYEHUS TyCMOW NeHbl 1 CMeLIanme Mx C B30MMbIM MKUGKUM
mecmom. [Tpuromosbme Baau.

D TpaauumoHHbie Badpan (6-10 Badeab)
1,5 YaLkn MoaoKa

3 avua

7 CTOAOBBIX AOXEK PaCTUTEABHOTO MacAd
1,75 yalwkm mMykm

| cTOAOBas AOXKa Caxapa

2 YaHBIX AOXKKM MEKAPCKOro MOPOLLIKa
[/2 YaiHOW AOXKKIN COAM
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> [Tomecmume cyxue uHrbegneHmbl B MUCKy chegHero pasmepa. Omgeame sudHble GeAKM.
B36evime sudHble beAkm go NoAydeHs rycmovi neHbl. 3amem gobasbme K CyxuM MHrpegrueHmam
AMYHbBIE XKEAMKM, DACMUMEABHOE MACAO M MOAOKO. B3berime »cngkoe mecmo mak, 4mobbi 8 Hem He
0CMABAAOCh KOMOYKOB. Aobasbme AndHble BeAkM B COMMOE »KMGKOE MECMO, MCNOAB3YSt AONAMOYKY.
[Tpuromosbme Bagpam.

BapuaHT: BMecTo MnieHnYHOM MyKin MOXKHO MCMOAB30BaTb TEMHYIO MYKY (MYKy rpyOoro momMoaa).

Takan MyKa CoAEPXUT BoAbLLE kKaeTuaTKM. [ToaaBaniTe BadAM C AOMALLHMM ChIPOM W CBEXKMMM

dpyKTamm.

Ouncrtka u XpaHeHue

Il OtkarounTe NpUBOP OT 3AeKTpOCETH.

A Aavite npubopy ocTbITh, MPEXAE YeM BbIHMMATb MAACTHUHDI.
[NpexAae YeMm BbIHYTb MAACTUHBI-TPUAD AAS OUMCTKM, OUNCTUTE X OT XKMpa KyAMHapHOW Bymaroi.
Ha)kMMTe Ha KHOMKK CHATWA BAOKMPOBKYM ChEMHbIX MAACTMH, 3aTE€M BblHbTE MAACTMHbI B3ABLUMCh 3a

PYYKM.

[El OuncTite NAACTUHBI C MOMOLLBIO MAFKOM TKaHM MAM BLIMOWTE B FOPSYEl BOAE C MbIAOM MAM
B MOCYAOMOEYHOW MalluHe.

He ncnoab3yiTe abpasviBHble UAK YNCTSALLME CPEACTBA MAM MaTepHaAbl, YTObbI He MOBpeAUTb

aHTWMpUrapHoe MOKPbITUE MAACTUH.

OcTaTKM NPOAYKTOB AEMKO YAAAUTD, 3aMOUMB MAACTUHBI B FOPAYEN MbIABHOM BOAE Ha MATb MUHYT.

[py 3TOM AlOBble 3aTBEPAEBLUME MULLEBBIE MPOAYKTHI MAW KUP PasMArdaTcs.

IZ} Ounwwarite HapyHylo MOBEPXHOCTb NPUBOPA BARXKHOM TKaHbIO.

3anpeLlaeTcs Norpyarb Npubop B BOAY.

I3 HamortanTe wHyp nuTaHua Ha npucnocobaeHue, Haxoafleecs BHU3Y npubopa (puc. |8).

I3 Mpu6op MOXHO XPaHUTb B BEPTUKAALHOM MAM FOPU3OHTAABHOM MOAOXKeHUM (puc. 19).

3awmTa OKpY>KaloLLLEN CPEADI

Il Mocae okoHuaHMs cpoKa cAyx6bi He BbiGpachiBaliTe NPUBOP BMeCTe ¢ BbITOBBIMM OTXOAAMM.
[NepeaanTe ero B cneumasnsMpoBaHHbIA MYHKT AASl AAAbHEMNLIEN YTUAM3ALMUU. DTUM Bbl
NMOMOXeTe 3alUTUTL OKpY»KatoLLyto cpeay (puc. 20).

lapaHTHA u 06cAy>KMBaHKe

ANA NOAYHEHNSA AOMOAHUTEABHOW MHPOPMALIMM AW B CAy4ae BOSHMKHOBEHMSA MPOOAEM 3avAMTE Ha
Beb-canT www.philips.com nan obpatutecs B LIeHTp noaaep»kKu NokynaTeAen B Ballen CTpaHe
(Homep TeaedoHa LIEHTPa YKasaH Ha rapaHTUMHOM TaAroHe). EcAn NoAOBHBIV LeHTp B Balen CTpaHe
OTCYTCTBYeT, 06paTUTECh B MECTHYIO TOProByio opraru3aumio Philips nan B oTaeA noasep»kKm
nokynateaen komnanun Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Vseobecny popis

O Systém Vario Lock™

@ Vyjimatelné desky (Ize myt v my&ce): sendvicové desky (B:trojuhelnfkovité nebo pravothle
profilované), vaflové desky (B2: belgické nebo nordické), grilovaci desky (B3).
© Zamek Auto Lock

® Tepelné izolované rukojeti

@ Kontrolka zapnuti

@ Kontrolka ohtevu

© Prostor pro uloZenf sftové $itiry

@ Tlatftka pro uvolnénf desek

O Knoflik termostatu

® Uchytky topnych desek

Specialni funkce

Systém Vario Lock™
Zavésny systém se automaticky prizplsobf vyjimatelnym deskam, které jsou vloZeny do piistroje.

Desky
HD2430: vyroba belgickych vafli, vyroba trojihelnikovitych sendvicd, kontaktni grilovant.

- HD2431:vyroba belgickych vafli, vyroba pravouhle tvarovanych sendvicd, kontaktni grilovani.

- HD2432: vyroba nordickych vafli (srdcovity tvar), vyroba trojdhelnikovitych sendvicd, kontaktni
grilovani.

HD2433: vyroba nordickych vafli (srdcovity tvar), vyroba pravoulhle tvarovanych sendvicd,
kontaktnf grilovan.

Zamek Auto Lock
Mechanismus, ktery pri uzavieni automaticky zajistuje pifistroj 3 v I.Tato funkce by ale méla byt pri
vloZeni desek pro belgické vafle deaktivovana, aby byl zajistén optimalni vysledek.

Dulezité

Pred pouZitim pristroje si prectéte pecliveé tento navod a uschovejte ho pro pripadné pozdejsi
nahlédnuti.

D Zkontrolujte, zda napéti uvedené na spodni &asti pristroje odpovida napéti sité. Teprve pak
pripojte pristroj k napdjeni.

D Pristroj pripojte do fadné uzemnéné sit'ové zasuvky.

D Pokud by byla poskozena sitova $iilira, musi jeji vyménu provést spoleénost Philips, servis
autorizovany spolecnosti Philips nebo obdobné kvalifikovani pracovnici, abyste prredesli
moznému nebezpedi.

D  Pristroj ani sitovou 3iliru nesmite nikdy ponofit do vody ani do jiné kapaliny.

D Pristroj umistéte tak, aby:

- sftova $ilra nevisela pres hranu stolu nebo pracovni plochy,
- byl mimo dosah déti, pokud je v provozu,
- byl postaven na rovnou a stabilni podlozku a byl okolo néj dostatek volného prostoru.

D Po pouziti pFistroj vidy odpojte ze sité.

D Pristroj neponechavejte v dosahu déti.

D Pristroj nenechavejte v chodu bez dozoru. Nepouzivejte ho v blizkosti zéclon nebo jiného
hoflavého materialu nebo uvnitt kuchyniskych skifinék; pe¢ivo mize vzplanout.

D Nedotykejte se kovovych &asti pFistroje, nebot’ jsou béhem opékani velmi horké!

D Pted vyménou topnych desek, ¢isténim nebo uloZenim pristroje jej nechejte zcela

vychladnout.
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D P#i vyméné desek do pristroje dbejte na to, aby byly rddné upevnény.

D Desek se nikdy nedotykejte ostrymi ani abrazivnimi predméty, které by mohly poskodit jejich
nepfilnavy povrch.

D Po pouziti ptistroj vidy vycistéte.

D Dbejte na to, aby sit'ova $ilira nepfisla do styku s horkymi ¢astmi pristroje.

D Pred vloZenim potravin dbejte na to, aby byly topné desky vzdy predehidté.

Pfed prvnim pouzitim
Odstrante z pristroje veskeré nalepky a povrch pristroje otiete navihéenym hadrikem.

Desky pristroje Ize vyjmout po stisknuti uvolfiovacich tlacitek (jedno pro uvolnéni horni desky a
druhé pro uvolnéni spodni desky). Pak Ize desky vyjmout z pristroje pomoci rukojeti.

Il Vyjméte desky z piistroje (obr. I).

A Jednotlivé desky otirete mékkym had¥ikem nebo houbou namotenou v horké mydlové vodé
nebo je umyjte v myéce nadobi (obr. 2).

[l Desky vysuste a vlozte je zpét do pistroje.
Po prvnim pouziti mize pristroj mirné koufrit. To je zcela normalni jev.

D Potiebujete-li zkritit sitovou 3iilru, navifite ji kolem drzaka v zakladné ptistroje (obr. 18).

Priprava zapékanych sendvicu

Pro vyrobu sendvicl Ize pouZit dva druhy desek: trojihelnikovité desky a pravouhlé desky.
TrojUhelnikovité desky prekroji a stisknou pecivo a vytvorf sendvice trojlhelnikovitého tvaru.
PravoUhlé desky pecivo pouze stisknou a vytvorf sendvic¢e pravouhlého tvaru.

Nikdy nenechavejte ptistroj v provozu bez dozoru.

Il Viozte do piistroje sendvicové desky (obr. 3).
Pri spravném vlozeni desek uslysite klapnuti.

A Potiete plochy desek malym mnozstvim mésla nebo oleje.
[El Ototenim knofliku termostatu do polohy zvolte nastaveni pro sendvite (obr. 4).

I} Zasuiite zéstreku do sitové zasuvky.
Rozsviti se cervend kontrolka zapnuti i zelena kontrolka ohrevu.

I Pripravte viechny prisady pro zapékané sendvice.

Pro kazdy sendvi¢ jsou tieba dva platky peciva a vhodné napln. Dalsi informace ziskate v odstavci
Recepty pro zapékani sendvicl. Lehce potrete maslem ty strany peciva, které prijdou do styku s
deskami, abyste dosahli nazlatlého zbarveni sendvice.

A Sendvitovat je pFipraven k provozu v okamziku, kdy zhasne kontrolka ohievu (obr. 5).

Na spodnf desku polozte dva platky peciva potfeného maslem, pak na né rozlozte naplri a dva dalsi
platky peciva poloZzte nahoru tak, aby byla strana potfena maslem nahore.V pripad€ potreby lze
pripravovat i pouze jeden sendvi¢. Chcete-li dosdhnout optimalniho zapeceni sendvice, nesmf napln
dosahovat pffili$ blizko k okraji peciva.

Pristroj uzaviete (obr. 6).
Opatrné sklorte horni desku, dokud ji automaticky uzaviraci mechanismus se zaklapnutim nezajisti ke
spodnf desce.

Bé&hem pripravy sendvicli se ¢as od Casu rozsviti a zhasne zelend kontrolka ohrevu, coz signalizuje
docasné spinanf topnych téles, ktera neustale udrzuji spravnou teplotu.
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I3 Po 4 a7 6 minutach oteviete sendvi¢ovat.
Zkontrolujte, zda jsou jiz sendvi¢e dozlatova opecené. Doba piipravy je zavisla na druhu peciva a
naplné i na tom, jak ki'ehky a jak opeceny sendvic si prejete.

E2 Vyjméte sendvice (obr. 7).

Pro vyjmuti sendvicd z pristroje pouzijte drevéné nebo plastové kuchyriské nacini (napriklad stérku).
NepouZzivejte Zddné kovové, ostré ani abrazivni kuchyriské nacint.

Pokud chcete pripravit dalsi sendvice, vyckejte s polozenim dvou novych platkd na spodni desku, az
zhasne zelend kontrolka ohrevu.

I Po pouziti vytihnéte sitovou zastréku piistroje ze zasuvky.

Recepty pro zapékani sendvica

D Sunkové, syrové a ananasové sendvice
4 platky bilého chleba

2 platky syra

2 platky ananasu

2 tenké platky Sunky

koreni kari

> Nechte pfistroj ohfdt.

> VioZte syr, ananas a $unku na dva pldtky peciva. Sunku posypte trochou kofeni kari a navrch poloZte
dalsi dva pldtky peciva.

> Daldi pokyny naleznete v ¢dsti Pfiprava zapékanych sendvictl.

D Rajcatové, syrové a ancovickové sendvice

4 platky bilého chleba

| az 2 rajcata (nakrdjend na platky)

2 IZice strouhaného parmezanu

6 ancovicek

paprika, majoranka

> Nechte pfistroj ohfdt.

> Na dva pldtky peciva poloZte pldtky raj¢at, ancovitky a strouhany syr. Posypte vse trochou papriky a
majordnky a navrch poloZte dalsi dva pldtky peciva.

> Dalsi pokyny naleznete v &dsti Priprava zapékanych sendvictl.

Grilovani (kontaktni gril)

Nikdy nenechte kontaktni gril v provozu bez dozoru.

B Vioite do piistroje grilovaci desky (obr. 8).
PFi spravném vloZenf desek uslysite klapnuti.

A Potiete plochy desek malym mnozstvim masla nebo oleje.

[EJ Knoflik termostatu nastavte podle toho, jaké teplota je vhodna pro potraviny uréené ke
grilovani (I = nizka teplota, 5 = vysoka teplota) (obr. 9).

A Zasurite zéstreku do sitové zasuvky.
Rozsviti se Cervena kontrolka zapnuti i zelena kontrolka ohrevu.
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Il Jakmile zelen4 kontrolka ohfevu zhasne, polozte potraviny uréené ke grilovani na spodni
grilovaci desku (obr. 10).

Pro optimalnf vysledek je vhodné umistit potraviny do stredu spodnf grilovaci desky.Béhem pripravy

sendvicl se ¢as od Casu rozsviti a zhasne zelena kontrolka ohfevu, co? signalizuje doasné spinani

topnych téles, ktera neustale udrzuji spravnou teplotu.

A Pristroj uzaviete (obr. 1 1).

Opatrné sklorite horni desku na potraviny, dokud ji automaticky uzaviraci mechanismus se
zaklapnutim nezajisti k dolnf desce. Horni grilovaci deska nynf lezi na grilovanych potravinach a zajisti
tak rovnomérné grilovani po obou stranach.

Pokud grilujete silngjsi potraviny, netisknéte horni desku az do okamziku zajisténi automatickym
uzaviracim mechanismem, ale pouze ji volné poloZzte na grilované potraviny.

Po 3 az 5 minutdch oteviete kontaktni gril.
Doba grilovani zavisi na druhu pouzitych potravin, na sile potravin i na vasi osobni chuti.
Viz tabulka doporucenych dob grilovant.

B3 Vyjméte grilované potraviny (obr. 12).
Pro vyjmuti grilovanych potravin z kontaktntho grilu pouZijte direvéné nebo plastové kuchyriské
nacini (napriklad stérku). NepouZivejte zadné kovové, ostré ani abrazivni kuchyriské nacini.

Chcete-li pokracovat v grilovani, polozte dalsi porci potravin na spodni desku, az zelend kontrolka
ohrevu znovu zhasne.

Pro dosazeni nejlepsich vysledkd odstrarite papirovou utérkou pripadné zbytky oleje z grilovaci
desky drive, nez na desku vioZite dalsi potraviny.

2 Po pouziti vytdhnéte sitovou zéstréku pristroje ze zasuvky.

Doba grilovani
V tabulce naleznete mnoho jidel, kterd Ize pripravit pomoci kontaktniho grilu. Doby grilovani
uvedené v tabulce nezahrnujf ¢as nutny k predehrati desek.

Bé&hem grilovani se ¢as od Casu rozsviti a zhasne zelend kontrolka ohfevu, coZ signalizuje docasné
spinani topnych téles, kterd neustale udrzuji spravnou teplotu. Kdyz zelena kontrolka zhasina a znovu
se rozsveci, mizete pokracovat v grilovani.

Dobu grilovani i teplotu grilovani mizete pozménit podle osobni zkuSenosti. Tato nastaveni jsou
zavisla na druhu potravin (napi. maso), na jejich sile i na jejich teploté pred grilovanim.

Praktické rady
D Nepouzivejte kontaktni gril pro pfipravu masa s kostmi. Kosti by mohly poskodit nepfilnavy
povrch desek.

D Pro nejlepsi vysledky zpracovavejte vidy jen mensi porce potravin.

D Klobasy a uzenky maji pi tepelném zpracovani tendenci praskat. Tomu mizZete zabranit tak,
zZe jejich povrch propichate vidlickou.

D Cerstvé maso poskytuje lepsi vysledky nez zmrazené nebo rozmrazené maso.

D Nesolte maso drive, nez ho tepelné zpracujete.To pomize uchovat jeho $tavu.

D Negrilujte pFilis silné kousky masa.

D Potraviny, které jsou tenéi nez | cm, béhem grilovani nejméné jednou obrat'te.
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Potravina Doba grilovani Nastaveni
Lososovy nebo turidkovy steak 7 az 9 minut 4az5
Ryby (malé kousky) 5az 7 minut 4az5
Uzenky 5az7 minut 5
Hamburgry (zmrazené, predsmazené) 7 az 10 minut 5
Hamburgry (Cerstvé) 5az 7 minut 5
Kousky masa 5az 7 minut 5
Zelenina 5az 6 minut 5
Grilovaci smés 8 az |0 minut 5
Ananasové rezy 3 az 5 minut 5
Kriiti nebo kureci filé (200 g) 6 az 9 minut 5

Priprava vafli

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

Nikdy nenechavejte ptistroj na pripravu vafli v provozu bez dozoru.

I Pripravte tésto podle receptu v kapitole Recepty pro pripravu vafli.
Nejlepsiho vysledku dosahnete, pokud nechate tésto pred zacatkem peceni asi pll hodiny v klidu.

A Vioite do piistroje desky pro piipravu vafli (obr. 13).
Pri spravném viozeni desek uslysite klapnuti.

[El Potiete plochy desek malym mnozstvim mésla nebo oleje.
I3 Ototenim knofliku termostatu zvolte nastaveni teploty pro vafle (obr. 14).

I Zasurite zastréku do sitové zasuvky.
Rozsviti se Cervena kontrolka zapnuti i zelena kontrolka ohfevu.

A Jakmile zelend kontrolka ohitevu zhasne, nalijte tésto na spodni desku (obr. I5).
Nalijte asi 100 ml tésta na spodni desku pro nordické vafle a asi 180 ml tésta na spodni desku pro
belgické vafle.

PFistroj uzaviete (obr. |6).

Opatrné sklorte hornf desku na tésto, ale NENECHTE ji zaklapnout (netisknéte desku az do
okamziku zajisténi automatickym uzaviracim mechanismem).Tak bude tésto moci expandovat a
doséhnete lepsiho vysledku.

Béhem pripravy sendvicl se ¢as od Casu rozsviti a zhasne zelena kontrolka ohrevu, coz signalizuje
docasné spinani topnych téles, ktera neustale udrzuji spravnou teplotu.

B3 Po 5 a7 7 minutich otevi‘ete pfistroj.
Zkontrolujte, zda jsou vafle zlatavé hnédé. Doba pecenti ki'ehkych a zlatavé hnédych vafli zavisi na
druhu tésta a na vasi osobni chuti.

E2 Vafle vyjméte (obr. 17).

Pro vyjmuti vafli z prfistroje pouzijte difevéné nebo plastové kuchyriské néacini (napriklad stérku).
NepouZivejte zadné kovové, ostré ani abrazivni kuchyriské nacini.Vafle nechte vychladnout na
draténé podlozce, aby byly kirehké.
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Delsi dobou zpracovani dosahnete tmavsiho zbarveni vafli, zatimco po kratsi dobé zpracovani budou
vafle svétlejsi.
Dalsi tésto nalijte na spodni desku az poté, co zelena kontrolka ohrevu znovu zhasne.

M1 Po pouziti vytdhnéte sitovou zastréku pristroje ze zasuvky.

Recepty pro pripravu vafli

» | d=100ml

> | Izice=15ml
> | [Zitka =5 ml
> | Sdlek = 100 ml

D Krehké vafle (6 az 10 ks)

200 ml studené vody

200 g pseni¢né mouky

300 ml Slehacky (40 9% tuku)

> Smichejte mouku s vodou. Oboje promichejte na hladké tésto. Nadlehejte Slehacku, aZ bude tuhd, a
smichejte ji s téstem. Upecte vafle.

D Tradicni vafle (6 az 10 ks)

[,5 S&lku mléka

3 vejce

7/ IZic rostlinného oleje

[,75 Salku mouky

| 1Zice cukru

2 IZicky prasku do peciva

[/2 1zicky soli

> Prosejte suché prisady do stfedné velké nddoby. Oddélte bilky od Zloutkd. Bilky uslehejte do tuha.
Soucasné pridejte Zloutky, olej a mléko k suchym prisaddm. S{ lehejte, dokud nenf tésto hladké. Stérkou
pridejte do tésta bilky. Upecte vafle.

Obména: mizete pouzit také celozrnnou (psenic¢nou) mouku. Celozrnnd mouka obsahuje vice

vldkniny.Vafle podavejte s tvarohem a Cerstvym ovocem.

Cisténi a skladovani

Il Odpoijte piistroj od sité.

A Pred vyjmutim desek nechte pistroj zcela vychladnout.

Nez vyjmete grilovact desky k ¢isténi, vzdy nejprve otfete papirovou utérkou pripadné zbytky oleje.

Desky vyjmete z pristroje po stisknuti uvolfovaciho tlacitka. Pak je vysunete vytazenim za rukojeti.

[EN Desky ottete mékkym had¥ikem nebo houbou namoéenou v horké mydlové vodé nebo je
umyjte v myéce nadobi.

Nikdy nepouZzivejte abrazivni Cistici prostredky, které by mohly poskodit neprilnavy povrch desek.

Uvizlé zbytky Ize odmocit ponofenim desek do horké mydlové vody asi na pét minut. Tim se uvolni

viechny pripecené potraviny a tuky.

I3 Vnéjsi povrch pristroje gistéte navihéenym hadiikem.

Pristroj neponofujte do vody.

I sitovou $itiru navirite kolem drzakd v zakladné pristroje (obr. 18).

A Pristroj Ize uchovévat ve svislé nebo vodorovné poloze (obr. 19).
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Ochrana zivotniho prostredi

B Az pristroj doslouzi, nevyhazujte jej do bézného komunalniho odpadu, ale odevzdejte jej do
sbérny uréené pro recyklaci. Chranite tim Zivotni prostiedi (obr. 20).

Zaruka a servis

Pokud byste méli jakykoliv problém nebo byste potrebovali néjakou informaci, navstivte webovou
stranku www.philips.com, nebo kontaktujte Informacni stredisko firmy Philips. Adresu, telefonni &isla
a dalsi spojeni na Informacnf servis najdete v letacku s celosvétovou zarukou. Pokud nenf Informacni
stfedisko ve vasi zemi, mizete kontaktovat mistniho dodavatele vyrobkd Philips nebo oddelent
Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.



MAGYAR 4|

Altalanos leiras

O VariolLock™

@ Kivehetd siit8lapok (mosogatdgépben tisztithatd): szendvicssitd lapok (Bl: cut & seal vagy
négyszogletes alakd), gofristité lapok (B2: belga vagy skandinav), grillezélapok (B3).

© Automatikus zarszerkezet

® Hészigetelt fogantydk

@ MUksdésjelzé fény

@ Melegedést jelz fény

© Csatlakozékabel-tartd

@ Sutélapkioldd gombok

O Hoémérséklet-szabalyozd gomb

O Sitslap foganty

Tulajdonsagok

VarioLock™
A sarokpantrendszer automatikusan illeszkedik a cserélheté sttélapokhoz.

Sitdlapok
- HD2430: Belga gofristité, ,,cut & seal”” szendvicssiité, kontaktgrill.
- HD2431: Belga gofrisiité, négyszdgletes szendvicssiitd, kontaktgrill.
- HD2432: Skandinav gofrisiitd (sziv alakd), ,,cut & seal” szendvicssiitd, kontaktgrill.
- HD2433: Skandinav gofrisiité (sziv alakd), négyszogletes szendvicssitd, kontaktgrill.

Automatikus zarszerkezet
Az automatikus zarszerkezet zarja a 3-az- | -ben készliléket. A belga gofristitSlappal a legjobb
teljesitmény elérése érdekében ne hasznélja az automatikus zarszerkezetet.

A készilék els6 hasznalata elétt figyelmesen olvassa el a hasznalati Gtmutatét. Orizze meg az
Utmutatét késdbbi hasznalatra.

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

D Csatlakoztassa a késziiléket foldelt fali konnektorba.

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

D Ne meritse a késziiléket vagy a halozati kabelt vizbe vagy egyéb folyadékba.

D A késziiléket az alabbiak szerint helyezze el:
- a halozati kabelnek nem szabad leldgnia asztalrdl vagy munkalaprol;
- mUkodés kdzben helyezze biztonsagos tavolsagba gyermekektdl;
- a készilék stabil, vizszintes fellleten alljon, és elegendd szabad hely legyen koriilotte.

D Hasznalat utdn mindig huzza ki dugét az aljzatbdl.

D Tartsa a késziiléket biztonsagos tavolsagban gyermekektdl.

D Ne miikodtesse a késziiléket feliigyelet nélkiil. Ne miikodtesse fiiggdny vagy mas gytlékony
anyag alatt vagy annak kozelében, esetleg fali rekeszben, mert a kenyér meggyulladhat.

D Ne érintse meg a piritd fémrészeit, mert ezek piritas kézben nagyon felforrésodhatnak.

D Mindig varja meg, amig a késziilék teljesen kihiil. Csak ezutan cserélje a siitélapokat, kezdje el
tisztitani, vagy eltenni a késziiléket.

D Asitélapok cseréjekor tigyeljen ra, hogy jél rogzitse az Gj lapokat.

D Ne érjen a siitdlapokhoz éles vagy karcold targgyal, mert megsériilhet a tapadasmentes
feliilet.

D Hasznalat utdin mindig tisztitsa meg a késziiléket.
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D Vigyazzon, hogy a halézati kibel ne érjen hozza, vagy ne keriiljon tul kozel a késziilék forréd
feliileteihez.
D Sités elétt mindig melegitse eld a sutélapot.

Teendobk az els6 hasznalat el6tt

Tavolitson el minden raragasztott cimkét, és tordlje &t a kenyérpiritdt nedves ruhaval.

A sttélapokat Ugy tudja kivenni, ha megnyomja a késziléken a siitélapkioldd gombokat (a felsé és az
alsé sttélaphoz), ezutan a lapok kiemelhetdk a készilékbd| a fogantydkkal.

Il Vegye ki a késziilékbdl a siitSlapokat (abra I).

A Tisztitsa meg a siitSlapokat puha ruhdval vagy meleg, mosogatoszeres vizbe aztatott
szivaccsal, vagy tegye be a mosogatégépbe (abra 2).

[El Széritsa meg a siitélapokat és tegye vissza a késziilékbe.
A késziilék elsé hasznalatakor némi fust keletkezhet. Ez teljesen normalis.

D A kébel hosszat megfelelé hosszisagura allithatja, ha egy részét felcsévéli a késziilék
talapzatan lévé kédbeltartéra (abra 18).

Melegszendvicsek készitése

Szendvicssttéshez kétfajta stitélap hasznalhato: , cut & seal” vagy négyszogletes sttdlap. A ,,cut &
seal” stitélapok a kenyeret elvagva és a szélét sszenyomva haromszog alakd melegszendvicsek
készitésére alkalmasak. A négyszogletes sttélapok csak megsitik a kenyeret, és igy négyszdg alakd
melegszendvicseket készithet.

Soha ne hagyja a miikodé késziiléket feliigyelet nélkdil.

Il Tegye be a szendvicssiitd lapokat a késziilékbe (abra 3).
Ha megfeleléen helyére teszi a lapokat, kattanas hallatszik.

A Kenje meg a lapokat kevés vajjal vagy olajjal.
EJ A hémérséklet-vezérld gombot pozicidba forgatva vélassza ki a szendvicsbedllitast (dbra 4).

A Csatlakoztassa a fali konnektorba a csatlakozodugot.
A piros bekapcsolasjelzé és a melegedést jelz& zold fény vilagitani kezd.

E Készitse elé a hozzavaldkat a melegszendvicshez.

Minden szendvicshez két szelet kenyérre és megfelel feltétre van sziikség. A ,,Melegszendvics-
receptek” c. részben Stletes tanacsokat olvashat.Vékonyan kenje meg vajjal a kenyérnek a stitélappal
érintkezd oldalat, hogy az egyenletesen, aranybarnara piruljon.

A A szendvicssiité akkor hasznalatra kész, ha a melegedést jelzd fény kialszik (4bra 5).

Tegyen két kenyérszeletet vajazott oldalaval lefelé az alsé sttélapra, tegye ra a feltétet, és helyezzen
két masik szelet kenyeret a tetejére Ugy, hogy vajazott oldaluk felfelé legyen. Ha kivanja, csak egy
szendvicset is megpirithat. Helyezze a feltétet a kenyér kozépsé terileteire, igy nem fog kifolyni.

Csukja 6ssze a késziiléket (abra 6).
Ovatosan hajtsa ra a kenyérre a felsé sttélapot, mig az automatikus zarszerkezet ra nem zérja azt az
alsé sutdlapra.

A megfelel hémérséklet biztositasanak érdekében a flitéelemek be- és kikapcsolnak, ezt a
melegedést jelzd zold fény be- és kikapcsolasa jelzi.

B} 4-6 perc mulva nyissa ki a szendvicssiitét.
Ellendrizze, hogy a melegszendvics aranybarnara sult-e. A stitési id6 flgg a kenyér fajtajatdl, a feltéttdl
és attél, hogy milyen ropogdsra és barnara szeretné siitni a melegszendvicset.
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A Vegye ki a szendvicseket (abra 7).

A szendvicsek kiemeléséhez hasznaljon fa vagy mlanyag lapatkat. Ne hasznéljon fémbdl késziilt, éles
vagy karcold haztartasi eszkdzoket.

Ha tovabbi szendvicseket akar késziteni, tegyen két Ujabb szelet kenyeret az alsé sttélapra, miutan a
melegedést jelzé zold fény kialudt.

I Hasznélat utdn hazza ki a dugét az aljzatbél.

Melegszendvics-receptek

D Sonkas-sajtos-ananaszos szendvics
4 szelet fehér kenyér

2 szelet sajt

2 szelet ananasz

2 vékony szelet sonka

Curry

> Melegitse el§ a szendvicssLit6t.

> Tegyen sajtot, anandszt és sonkdt két szelet kenyérre. Szérjon a sonkdra kevés curryt, és tegye rd a
mdsik két kenyérszeletet.

> A Melegszendvicsek készitése" cimi részben leirt Utmutatds szerint jdrjon el.

D Paradicsomos-sajtos-szardellds szendvics
4 szelet fehér kenyér

| - 2 paradicsom, szeletelve

2 evékanal reszelt parmezansajt

6 szardella

paprika, majoranna

> Melegitse el§ a szendvicsstitét.

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

> A Melegszendvicsek készitése" cimli részben leirt Gtmutatds szerint jdrjon el.

Grillezés (kontaktgrill)

Soha ne hagyja miikédés kozben feliigyelet nélkiil a kontaktgrillt.

Il Tegye a grillezélapokat a késziilékbe (abra 8).
Ha jol tette be a lapokat, kattanas hallatszik.

A Kenje meg a lapokat kevés vajjal vagy olajjal.

[EX Forgassa a hdmérséklet-vezérlé gombot abba a pozicidba, amely megfelel a grillezendé
hozzavaldknak (I=alacsony hémérséklet, 5=magas hémérséklet) (abra 9).

I} Csatlakoztassa a fali konnektorba a csatlakozodugét.
A piros bekapcsolasjelzd és a melegedést jelzé zold LED vildgftani kezd.

3 Ha a melegedést jelzd zold fény kialudt, rateheti a hozzavaldkat az alsé grillezélapra (abra 10).
Legjobb, ha az alsé grillezblap kdzepére helyezi a grillezendd élelmiszert.

A megfelelé hdmérséklet biztositasanak érdekében a flitéelemek be- és kikapcsolnak, ezt a
melegedést jelzd zold fény be- és kikapcsolasa jelzi.

A Csukja 6ssze a késziiléket (abra 11).
Ovatosan hajtsa ra a szeletre a felsé grillezélapot, mig az automatikus zarszerkezet ra nem zarja azt
az alséra. A grillezett élelmiszerre rafekvé felsé sitélap biztositjia mindkét oldal egyenletes grillezését.
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Vastag hozzavaldk grillezésekor ne nyomja le a felsé lapot az automatikus zar mikodtetéséhez,
hanem egyszerlien csak hajtsa ra a hozzavalok tetejére.

3-5 perc elteltével nyissa ki a kontaktgrillt.
A grillezési id& a grillezett élelmiszer fajtajatol, vastagsagatdl és a szendvicskészits izlésétdl fugg.
A javasolt grillezési id6ket lasd a tablazatban.

X Vegye ki a grillezett ételt (abra 12).
A grillezett étel kiemeléséhez hasznéljon fa vagy mianyag lapatkat. Ne hasznaljon fémbdl készllt, éles
vagy karcold héaztartasi eszkdzoket.

A grillezés folytatdséhoz tegye a kovetkezd élelmiszeradagot az alsé lapra, ha a melegedést jelzé zold
fény kialudt.

A legjobb eredmény eléréséhez tavolitsa el a lapokrdl a kifolyt olajat egy darab papirtoriével, miel&tt
a kovetkezd adat élelmiszert a grillbe helyezné.

EA Hasznélat utan hazza ki a dugét az aljzatbol.

Grillezési id6k
A tablazatban szamos kontaktgrillel elkészithetd fogast talal. A feltintetett grillezési idék nem
tartalmazzak a készilék elémelegftési idejét.

A megfelelé hémérséklet biztositasanak érdekében a f(itéelemek be- és kikapcsolnak, ezt a
melegedést jelz& zold fény be- és kikapcsolasa jelzi. Ettdl fuggetlentl nyugodtan folytathatja a
grillezést.

A grillezési id6t és a grillezési hémérsékletet egyéni izléséhez szabhatja. A bedllitas az elkészitendd
étel fajtajatdl (pl. his), vastagsagatol és hémérsékletétdl is fugg.

Tippek:
D Ne haszndlja a kontaktgrillt olyan hus készitésére, amelyben csont van, mert a csontok
megsérthetik a lapok tapadasmentes feliiletét.

D Finomabb lesz az étel, ha kis darabokban siiti meg.

D A kolbasz siités kdzben hajlamos kipukkadni. Ezt ugy keriilheti el, ha villaval elére
megszurkalja a bért.

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

D Grillezés elétt ne sézza meg a hust. Igy a his megérzi nedvességtartalmt.

D Ne grillezzen tdlsagosan vékony husdarabokat.

D Akb. | cm-nél vékonyabb szeleteket grillezés kozben legalabb egyszer forditsa meg.

Grillezési idok

Hozzavalo Grillezési id6 Beallitas
Lazac- vagy tonhalfilé 7-9 perc 4-5
Hal (kis darabok) 5-7 perc 4-5
Kolbész 5-7 perc 5
Hamburger (fagyasztott, elésutott) 7-10 perc 5
Hamburger (friss) 5-7 perc 5
Husszelet 5-7 perc 5
Zoldség 5-6 perc 5
Vegyes grillezés 8-10 perc 5
Ananaszszeletek 3-5 perc 5
Pulyka-/csirkeszeletek (20 dkg) 6-9 perc 5
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Gofri stitéséhez kétfajta gofrisitd lap hasznalhaté: skandinav (sziv alakd) és belga tipusu.

Soha ne hagyja miikédés kozben felligyelet nélkiil a gofrisiitSt.

Il A tésztit a ,,Gofrireceptek” c. részben lévé Gtmutatasok alapjan készitse el.
A legjobb eredmény eléréséhez a gofrisiités elkezdése el&tt hagyja egy éra hosszat allni a tésztat.

A Helyezze be az gofrisiité lapokat a késziilékbe (dbra 13).
Ha megfelelSen helyére teszi a lapokat, kattanas hallatszik.

[EJ Kenje meg a lapokat kevés vajjal vagy olajjal.
A Forditsa a hémérséklet-vezérlé gombot gofri pozicidba (dbra 14).

[ Csatlakoztassa a fali konnektorba a csatlakozodugét.
A piros bekapcsolasjelzé és a melegedést jelzd zold fény vilagitani kezd.

A Ontse a tésztat az also gofrisiitd lapra, miutdn a melegedést jelzé zold fény kialudt (abra 15).
Skandinav tipust gofristitd lap hasznélata esetén kb. | dl, belga gofristitd lap hasznélata esetén pedig
kb. 1,8 dlI tésztat ontson az alséd sttdlapra.

Csukja 6ssze a késziiléket (abra 16). o
Engedje le a fels® lapot dvatosan a tésztara ANELKUL, hogy mikédésbe hozna az automatikus
zérszerkezetet. Igy a gofri megkelhet, és jobb lesz a végeredmény.

A megfelel6 hdmérséklet biztositasanak érdekében a fitéelemek be- és kikapcsolnak, ezt a
melegedést jelzd zold fény be- és kikapcsolasa jelzi.

[l 5-7 perc mulva nyissa ki az gofrisiitét.
Ellendrizze, hogy a gofrik aranybarnéra siitek-e. A sttési idé flgg a tészta fajtajatdl és attdl, hogy
milyen ropogdsra és barnara akarja sttni a gofrikat.

KA Vegye ki a gofrikat (abra 17).

A gofrik kiemeléséhez a sitébdl hasznéljon fa vagy mlanyag lapatkat. Ne hasznaljon fémbdl készilt,
éles vagy karcold konyhai eszkdzoket. Hagyja a gofrikat fémracson lehdini, igy még ropogésabbak
lesznek.

A hosszabb ideig sttott gofrik sététebbek, a révidebb ideig sitdttek pedig vildgosabbak lesznek.

A siités folytatasahoz ontse réa a kdvetkezd adag tésztat a gofrisité lapra, miutan kialudt a
melegedést jelzé zold fény.

I Hasznélat utdn hazza ki a dugét az aljzatbél.

Gofrireceptek

I =100 ml
evékandl = 15 ml
kavéskandl = 5 ml

/
/
/
| csésze = | dl

v v vy

D Ropogés gofri (6-10 darab)

2 dl hideg viz

20 dkg blzaliszt

3 dl tejszin (40%-os zsirtartalmu)

> Alisztbdl és a vizbdl keverjen sima tésztdt. Verje fol kemény habot a tejszinbdl, és keverje a tésztdhoz.
Stisse meg a gofrikat.
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D Hagyomanyos gofri (6-10 db)

1,5 csésze tej

3 tojas

7 ev&kandl névényi olaj

|,75 csésze liszt

| ev8kanal cukor

2 teédskandl sttépor

|/2 tedskanal s6

> A szdraz hozzdvaldkat szitdlja kézepes méretd tdlba. Vdlassza el a tojdsfehérjét a sdrgdjdtdl. A
tojdsfehérjét verje kemény habbd. Kézben adja hozzd a tojdssdrgdjat, az olajat és a tejet a szdraz
hozzdvaldkhoz, és keverjen beldliik csomémentes tésztdt. A tojdsfehérjébdl vert habot adja a
tésztdhoz. Slisse meg a gofrikat.

Ajanlat: barna lisztet (blzadarat) is hasznéalhat fehér liszt helyett, mivel ebben tobb rostanyag van. A

gofrit talalja tréval és friss gyimélccsel.

Tisztitas és tarolas
Il Huzza ki a késziilék halézati dugdjat a fali konnektorbol.

A Miel6tt kivenné a siitélapokat, hagyja a késziiléket teljesen lehdilni.

MielStt a grillezélapokat a tisztitashoz kivenné, papirtoriével térolje le réluk a felesleges zsiradékot.
A sttélapokat Ugy veheti ki, ha megnyomja a sitélapkioldé gombokat a késziléken. Ezutan a
fogantyUk segitségével kiemelheti a lapokat a késztlékbd!.

[EJ Tisztitsa meg a siitSlapokat puha ruhdval vagy meleg, mosogatoszeres vizbe aztatott
szivaccsal, vagy tegye be a mosogatogépbe.

Soha ne haszndljon maré vagy karcold hatasy tisztitdszereket és anyagokat, mert ezek kart tesznek a

lapok tapadasmentes bevonataban.

A maradékok eltavolitasahoz &t percig 4ztassa a sitélapokat forré mosogatészeres vizben. igy levalik

a rasllt élelmiszer vagy zsiradék.

3 A keésziilék burkolatat nedves ruhaval tisztitsa

Soha ne meritse a késziiléket vizbe.

A Tekerje a csatlakozokabelt a késziilék aljan lévé kabeltartora (abra 18).

A A késziiléket tarolhatja fiiggdlegesen vagy vizszintesen (abra 19).

Kornyezetvédelem

I A leselejtezett késziilék szelektiv lakossagi hulladékként kezelendd. Kérjiik, hivatalos
Ujrahasznosité gydijtdhelyen adja le, igy hozzajarul a kérnyezet védelméhez (abra 20).

Jotallas és szerviz

Ha informéacidra van szlksége, vagy ha valamilyen probléma mertilt fel, ldtogasson el a Philips
honlapjara (www.philips.com), vagy forduljon az adott orszag Philips vevészolgélatdhoz (a
telefonszamot megtaldlja a vilagszerte érvényes garancialevélen). Ha orszagaban nem muakadik
vevdszolgélat, forduljon a Philips helyi szakizletéhez vagy a Philips haztartasi eszkdzok és
szépségapolasi termékek Uzletdganak vevészolgalatahoz.
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O Uzéver Vario Lock™

® Oddelitelné platne (umyvatelné v umyvacke riadu): na sendvice (Bl:typ cut & seal, alebo
obdi#nikové), na wafle (B2: belgické alebo nordické) a na grilovanie (B3).

® Automaticky zamok

@ Studené rukovite

B Kontrolné svetlo napéjania

@ Kontrolné svelo ohrevu platn

© Priestor na odkladanie kabla

@ Tlagidla na uvolnenie platn

© Gombik termostatu

@ RGcky platne

Uzaver Vario Lock™
Zavesny systém sa automaticky prisposobi oddelitelnym platniam, ktoré vloZite do zariadenia.

Platne

HD2430: na belgické wafle, na pripravu sendvica typ cut & seal, kontaktny gril.

- HD2431: na belgické wafle, obdiznikové na pripravu sendvi¢a, kontaktny gril.

- HD2422: na nordické wafle (v tvare srdca), na pripravu sendvica typ cut & seal, kontaktny gril.
- HD2433: na nordické wafle (v tvare srdca), obdiznikové na pripravu sendvi¢a, kontaktny gril.

Automaticky uzaver
Automaticky mechanizmus na zatvorenie zariadenia 3 v |. Aby ste dosiahli optimalny vysledok pri
priprave belgickych wafli, nepouzivajte automaticky uzatvaraci mechanizmus.

Doélezité upozornenie

Pred pouzitim zariadenia si pozorne precitajte tento navod a odlozte si ho na neskorsie pouzitie.

D Pred zapojenim zariadenia skontrolujte, & napitie uvedené na spodnej Casti zariadenia suhlasi
s napatim v sieti vo vasej domacnosti.

D Zariadenie pripojte do uzemnenej zasuvky.

D Ak je poskodeny kabel, musi ho vymenit’ kvalifikovany personal spolo¢nosti Philips, alebo
servisného centra autorizovaného spolo¢nost'ou Philips, aby sa predislo nebezpe¢nym
situdciam.

D Zariadenie, ani sietovy kidbel neponarajte do vody ani do inych kvapalin.

D Zariadenie postavte tak, aby:

- kébel neprevisal cez okraj stola alebo pracovného pultu;
- deti nemohli dosiahnut' na zariadenie, kym je v innosti;
- stalo na plochom stabilnom povrchu a okolo zariadenia bol dostatok volného miesta.

D Po pouziti vidy odpojte zariadenie zo siete.

D Zariadenie odkladajte mimo dosahu deti.

D Ked je zariadenie zapnuté, nenechdvajte ho bez dozoru. Hriankova¢ nepouzivajte pod alebo v
blizkosti zaclon ani inych horfavych materidlov ani pod zavesenymi skrinkami, pretoze chlieb
moze zhoriet'.

D Nedotykajte sa kovovych Casti hriankovaca, lebo sa pocas jeho Cinnosti zohreju na vysoki
teplotu.

D Pred vymenou platni, ¢istenim alebo odlozenim nechajte zariadenie tplne vychladnat.

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

D Nedotykajte sa platni ostrymi ani drsnymi predmetmi, pretoze by ste mohli poskodit’ ich
teflénovy povrch.

D Po pouziti vzdy zariadenie oistite.
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D Uistite sa, Ze sa sietovy kibel nedotyka hortceho povrchu zariadenia, alebo nie je blizko pri
fnom.

D Predtym, ako medzi platne poloZite pripravované potraviny, zohrejte platne na pracovnu
teplotu.

Pred prvym pouzitim

Odstrante vietky nalepky a otrite telo hriankovaca navihé¢enou tkaninou.

Platne zo zariadenia vyberiete tak, Ze stlacite tlacidla na ich uvolnenie (jedno na vrchnej a druhé na
spodnej strane zariadenia). Potom mdzete pomocou ricok vybrat' zo zariadenia platne.

B Zo zariadenia vyberte platne (obr. I).

A Obidve platne o¢istite jemnou tkaninou, alebo ich namotte v hortcej vode so saponatom,
alebo ich vloZte do umyvacky na riad (obr. 2).

[l Platne osuste a vlozte ich spit’ do zariadenia.
Pocas prvého pouzitia sa moze zo zariadenia uvolfiovat malé mnozstvo dymu. Je to normalny jav.

D Dizku kdbla mézete prispdsobit’ tak, Ze jeho Zast’ naviniete na konzoly v spodnej &asti
zariadenia (obr. 18).

Priprava hriankovanych sendvicov

Na pripravu hriankovanych sendvicov mozete pou2|t dva typy platni: platne typu cut & seal a
obdiznikové platne. Platne typu cut & seal rozrezU a uzatvoria chlieb a pripravia trojuholnikove
sendvite. Obdl#nikové platne iba uzatvoria chlieb a pripravia obdiznikové sendvice.

Zapnuté zariadenie nenechavajte bez dozoru.

B Do zariadenia vlozte platne na pripravu sendvi¢ov (obr. 3).
Ak platne vloZite spravne, budete pocut’ kliknutie.

A Povrch platni jemne potrite maslom alebo olejom.

[El Ototte gombikom termostatu do polohy a nastavte podmienky na pripravu sendvi¢ov (obr.
4).

A Zariadenie pripojte do siete.
Rozsvieti sa ¢ervené svetlo pripojenia do siete a zelené svetlo oznamujlce, Ze sa zohrievaju platne.

IE Pripravte si suroviny na svoj hriankovany sendvig.

Na pripravu kazdého sendvica potrebujete dva krajce chleba a vhodni népli. Ohladom néavrhov si
precitajte kapitolu ,,Recepty na hriankované sendvice". Stranu krajca, ktord bude v kontakte s
povrchom platni, jemne potrite maslom, aby ste dosiahli rovhomerné a zlatohnedé sfarbenie
sendvica.

A Ked zhasne kontrolné svetlo ohrievania platni, zariadenie je pripravené na poutitie (obr. 5).
Na spodnu platfiu poloZte dva krajce chleba nadol stranou, ktorl ste potreli maslom. NaloZte na ne
napln sendvica a prikryte dvoma krajcami chleba tak, aby strana potretd maslom smerovala nahor:
MéoZete sa rozhodnUt pre hriankovanie len jedného sendvica. Aby ste dosiahli ¢o najlepsi vysledok,
naplh sendvica by ste nemali umiestnit' v blizkosti okrajov chleba.

Zatvorte zariadenie (obr. 6).

Vrchnt platriu pozorne polozte navrch chleba, kym sa neuzatvorf automaticky zamok.

Pocas pripravy sendvicov sa zelené kontrolné svetlo ohrievania platni obcas rozsvieti a zhasne.
Znamena to, Ze ohrevné telesa sa zapnu alebo vypn(, aby sa udrzala spravna teplota platni.
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I3 Po 4-6 minGtach zariadenie otvorte. )
Skontrolujte, ¢i ma sendvi¢ zlatohnedé sfarbenie. Dizka pripravy zavisi od druhu pouzitého chleba,
naplne a od toho, aké chrumkavé a hnedé sendvice chcete pripravit.

K2 Vyberte sendvice (obr. 7).

Na vybratie sendvicov zo zariadenia pouzite drevené alebo umelohmotné kuchynské nécinie (napr.
varechu). NepouZivajte kovové, ostré ani drsné kuchynské nacinie.

Ak chcete pripravit dalSie sendvice, pockajte, kym zhasne zelené svetlo ohrievania platni a potom na
spodnu platiiu polozte nové dva krajce chleba.

[ Po pouziti odpojte zariadenie zo siete.

Recepty na hriankované sendvice

D  Sendvi¢ so Sunkou, syrom a ananasom
4 krajce chleba

2 platky syra

2 platky ananasu

2 tenké platky Sunky

kari korenie

>  Zariadenie nechajte zohriat.

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

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

D Sendvi¢ s raj¢inou, syrom a an¢ovi¢kami

4 krajce chleba

| alebo 2 rajciny (nakrajané na platky)

2 lyzice strihaného parmezanu

6 ancoviciek

paprika, majoranka

> Zariadenie nechajte zohriat.

> Na dva krajce chleba poloZte pldtky rajciny, ancovicky a strihany syr. Posypte malym mnoZstvom
papriky a majordnky a prikryte dal$imi dvoma krajcami chleba.

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

Grilovanie (kontaktny gril)

Zapnuty kontaktny gril nenechavajte bez dozoru.

Il Do zariadenia vlozte grilovacie platne (obr. 8).
Ak platne vloZite spravne, budete pocut’ kliknutie.

A Povrch platni jemne potrite maslom, alebo olejom.

[El Gombik termostatu nastavte do polohy vhodnej na grilovanie danych prisad (I = nizka
teplota, 5 = vysoka teplota) (obr. 9).

I} Zariadenie pripojte do siete.
Rozsvieti sa ¢ervené svetlo pripojenia do siete a zelené svetlo oznamujlce, Ze sa zohrievaju platne.

I Ked zhasne kontrolné svetlo ohrievania platni, na spodnd platiiu mézete poloZit’ suroviny na
grilovanie (obr. 10).

Najlepsie vysledky dosiahnete, ak suroviny poloZite na stred spodnej grilovacej platne.

Pocas pripravy sendvicov sa zelené kontrolné svetlo ohrievania platni obcas rozsvieti a zhasne.

Znamena to, Ze ohrevné telesa sa zapnu alebo vypny, aby sa udrzala spravna teplota platni.
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A Zatvorte zariadenie (obr. | 1).

Hornd grilovaciu platfiu opatrne spustite na grilované suroviny, kym automaticky zamok nepritlaci
hornd platiu na dolnd. Horna platia sa dotyka grilovanych surovin zvrchu a zabezpedi ich
rovnomerné prepecenie z oboch stran.

Ak grilujete hrubsie suroviny, netlacte na vrchn( platriu, aby sa aktivoval automaticky zamok, ale
nechajte ju volne lezat' na povrchu suroviny.

Kontaktny grill otvorte po 3-5 minutach.

DlZka grilovania zavisi od typu pouzitych surovin, ich hribky aVasich osobnych poZiadaviek.
V tabulke s uvedené odporicané Casy grilovania.

X Vyberte grilované jedlo (obr. 12).

Na vybratie grilovaného jedla zo zariadenia pouzite drevené alebo umelohmotné kuchynské nacinie
(napr: varechu). NepouZivajte kovové, ostré ani drsné kuchynské nacinie.

Ak pokracujete v grilovani, pockajte, kym zhasne zelené svetlo ohrevu platnf a potom na spodnd
plathu poloZte novl davku surovin.

Aby ste dosiahli ¢o najlepsi vysledok, skor, ako na spodnd platiiu nalozite dalSiu davku surovin,
odstrante z nej prebytocny tuk, napr. pomocou kuchynského papiera.

E2 Po pouziti odpojte zariadenie zo siete.

Casy grilovania 5
V tabulke je uvedenych niekolko jedal, ktoré mozete pripravit pomocou kontaktného grilu. Cas
pripravy uvedeny v tabulke nezahima c¢as potrebny na zohriatie zariadenia.

Pocas grilovania sa zelené kontrolné svetlo ohrievania platnf obcas rozsvieti a zhasne. Znamena to, Ze
ohrevné telesa sa zapnu alebo vypn(, aby sa udrzala spravna teplota platni. Ked sa zelené svetlo
rozsvieti alebo zhasne, jednoducho pokracujte v grilovan.

Cas a teplotu potrebni na grilovanie méZete prispdsobit’ viastnym poziadavkam. Nastavenie zavisf aj
od druhu potravin, ktoré grilujete (napr. mdso), jeho hribky a teploty.

Rady

D Kontaktny gril nepouZivajte na grilovanie misa s kostou. Kost’ by mohla poskodit’ teflénovu
vrstvu platni.

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

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

D Vysledky grilovania su lepSie, ak pouZijete Cerstvé maso miesto zmrazeného alebo
rozmrazeného misa.

D Miso osolte az po grilovani. Poméze to udrzat’ v fiom $tavu.

D Negrilujte velmi hrubé platky masa.

D Suroviny tensie ako | cm potas grilovania aspoii raz otocte.

Casy grilovania

Surovina Cas grilovania Nastavenie
Rezen z lososa alebo tuniaka 7-9 minGt 4az5

Ryba (malé kasky) 5-7 minGt 4az5

Parok 5-7 minGt 5
Hamburger (zmrazeny, predpripraveny) 7-10 minGt 5
Hamburger (Cerstvy) 5-7 minGt 5

Kisok masa 5-7 minGt 5
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Surovina Cas grilovania Nastavenie
Zelenina 5-6 minGt 5
Zmes na grilovanie 8-10 minGt 5
Platky ananasu 3-5 minGt 5
Morcacie/kuracie platky masa (200 g) 6-9 minGt 5

Pripravia waffli

Na pripravu waffli méZete pouZit' dva rozne typy platni: nordické platne (tvaru srdca) a belgické
platne.

Zapnuté zariadenie nenechdvajte bez dozoru.

Il Podra navodu v kapitole ,,Recepty na wafle" pripravte cesto.
Optimalne vysledky dosiahnete vtedy, ak pred pecenim wafli nechate cesto pol hodiny odstat.

A Do zariadenia vlozte platne na pripravu wafli (obr. 13).
Ak platne vloZite spravne, budete pocut kliknutie.

[EX Povrch platni jemne potrite maslom alebo olejom.
Il Ototte gombikom termostatu do polohy na pripravu wafli (obr. 14).

I Zariadenie pripojte do siete.
Rozsvieti sa ¢ervené svetlo pripojenia do siete a zelené svetlo oznamujlce, Ze sa zohrievaju platne.

A Ked zhasne kontrolné svetlo ohrievania platni, na spodn( platiiu nalejte cesto (obr. 15).
Na spodni platiiu na pripravu nordickych wafli nalejte asi 100 ml cesta, na platrfiu na pripravu
belgickych wafli mozete naliat’ 180 ml cesta.

Zatvorte zariadenie (obr. 16).
Pozorne polozte hornd platriu BEZ TOHO, aby ste aktivovali automaticky uzatvaraci mechanizmus.

Pocas grilovania sa zelené kontrolné svetlo ohrievania platni obcas rozsvieti a zhasne. Znamena to, ze
ohrevné telesa sa zapnu alebo vypny, aby sa udrzala spravna teplota platni.

I3 Po 5-7 minGtach zariadenie otvorte. )
Skontrolujte, ¢i maju wafle zlatohnedé sfarbenie. Dlzka pripravy zavisi od druhu pouzitého cesta a od
toho, aké hnedé a chrumkavé wafle chcete pripravit.

E2 Vyberte wafle (obr. 17).

Na vybratie wafli zo zariadenia pouzite drevené alebo umelohmotné kuchynské nacinie (napr.
varechu). NepouZivajte kovové, ostré ani drsné kuchynské nacinie.

Cim dihgie trva pecenie, tym tmaviie wafle pripravite.

Ak chcete pripravit dalSie wafle, pockajte, kym zhasne zelené svetlo ohrievania platni a potom na
spodnl platiiu nalejte dalsiu davku cesta.

I Po pouziti odpojte zariadenie zo siete.

Recepty na wafle

> [d=100ml

> | polievkovd lyZica = |5 ml
> | &ajovd lyZicka = 5 ml

> | pohdr =100 ml

D Krehké wafle (6-10 kusov)
200 ml studenej vody
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200 g psenicnej muky
300 ml smotany (40 % tuku)
> Zmie$ajte muku a vodu. Riadne premiesajte, aby ste ziskali hladké cesto. Vy$lahajte smotanu na

vp

slahacku a vmiedajte ju do cesta. Upecte wafle.

D TradiZné wafle (6-10 kusov)

[,5 pohéra mlieka

3 vajcia

7 polievkovych lyZic rastlinného oleja

1,75 pohéarov muky

| polievkova lyzica cukru

2 Cajové lyzicky prasku do peciva

|72 polievkovej lyzice soli ;

> Preosejte suché suroviny do stredne velkej misy. Oddelte Zltka. Z bielok vyslahajte sneh. Ku suchym
surovindm stcasne pridajte Zltka, olej a mlieko. Slahajte dovtedy, kym nezmiznui véetky hrudky.
Pomocou varechy primiesajte sneh z bielok. Upecte wdfle.

Alternativa: namiesto bielej miky mdzete pouzit' aj celozrnnd muku. Celozrnna mika obsahuje viac

vlakniny. Wafle podavajte s tvarohom a cerstvym ovocim.

Cistenie a odkladanie

B Zariadenie odpojte zo siete.

A Pred demontovanim platni nechajte zariadenie vychladnit'.

Skér, ako demontujete platne na grilovanie, aby ste ich ocistili, odstrarite z nich prebytocny tuk
pomocou kuchynského papiera.

Platne zo zariadenie vyberiete tak, Ze na zariadenf stlalite tlacidla na ich uvolnenie. Potom mézete
pomocou riciek platne zo zariadenia vybrat.

[El Obidve platne oistite pomocou jemnej tkaniny, namotte ich do hortcej vody so saponatom,
alebo ich vlozte do umyvacky na riad.

Na Cistenie nepoZivajte drsné prostriedky ani pripravky na drhnutie, pretoze by ste mohli poskodit

teflénovi vrstvu platn.

Zvysky potravin z povrchu platni odstranite tak, ze platne na pat’ mindt namocite do horlcej vody s

pridavkom Cistiaceho prostriedku. Tym sa specené zvysky potravin alebo tuku uvolnia.

I3 Vonkajsiu stranu zariadenia o€istite navlh¢enou tkaninou.

Zariadenie nikdy neponarajte do vody.

IE Kabel navirite na konzoly v spodnej ¢asti zariadenia (obr. 18).

A Zariadenie mozete odkladat’ vo zvislej aj vodorovnej polohe (obr. 19).

Zivotné prostredie

B Zariadenie na konci jeho Zivotnosti neodhadzujte spolu s beznym domovym odpadom, ale
kvoli recyklacii ho odovzdajte na mieste oficidlneho zberu. Pomézete tak chranit’ Zivotné
prostredie (obr. 20).

Zaruka a servis

Ak potrebujete informécie, alebo mate problém, prosime vas, aby ste navstivili webovd stranku
spolo¢nosti Philips - www.philips.com, alebo sa obratili na Centrum sluzieb zdkaznikom spolo¢nosti
Philips vo vasej krajine (telefénne cislo Centra najdete v prilozenom celosvetovo platnom zaru¢nom
liste). Ak sa vo vasej krajine toto Centrum nenachadza, obratte sa na miestneho predajcu vyrobkov
Philips, alebo kontaktujte Oddelenie sluzieb Philips - divizia domace spotrebice a osobna
starostlivost'.



VKPAIHCbKA 53

3araAbHuM onNMUcC

O Vario Lock™

@ 3HiMHI NAACTUHM (MOXHA MATH Y MOCYAOMMIHIN MalMHI): MAACTIHM AAR ByTepbpoaie (Bl: aaq
PO3pi3aHHs i 3aKpyBaHHA 200 NMPAMOKYTHOI GOPMM), MAACTUHM AAA Badeb (B2: BeAbrivicoki um
CKaHAMHABCHKI), MAACTUHI AAst rpyas (B3).

® ABsTOMaTUUHMI 3aMOK

® Tepmoizonbosari pyukm

@ IHAMKaTOP YBIMKHEHHS

@ IHauKaTOp MiairpiBaHHs

© BiaaireHHs ans WwHypa

@ KHonkn po3BAOKyBaHHS MAACTUH

O PeryrsTop TepmocTata

@ Pyuin naacTHm

Vario Lock™
CucTema KpInAeHHS aBTOMATHYHO MPUCTOCOBYETHCA AO 3HIMHMX MAACTMH, SIKi BCTAHOBAIOIOTHCA Y
NpUCTPIN.

MaacTuum

- HD2430: BaderbHumus ara OeAbrificbKmx BadeAb, By TepOPOAHNLIA AAS TPUKYTHUX Oy TepOpOAIB,
KOHTaKTHWIA MPUAb.

- HD2431: BaperbHuL Ara BEABIINCHKIX BadpeAb, By TePOPOAHMLIA AAS MPAMOKYTHIUX
OyTepOPOAIB, KOHTaKTHUM FPUAb.

- HD 2432: BaperbHnus AAA CKaHAMHABCbKMX BadeAb (Y opMi cepList), byTepOpoaHuLs AA
TPUKYTHIUX By TEPOPOAIB, KOHTAKTHUI TPUAb.

- HD2433: BaderbHumus ara ckaHAMHABCBKMX BadeAb (Y dopMi cepLs), Oy TepOPOAHMLA AAS
NPAMOKYTHIX Oy TepOPOAIB, KOHTAKTHMIA MPUAD.

ABTOMaTUUYHUK 3aMOK
MexaHiam aBToMaTW4HOT dikcaLlii, Ak 3aKprBae NpucTpin "3 B |". Aas 3abe3neveHHs onTrManbHOT
PO6OTU BapeAbHMLI, KOAV BCTARHOBAEHO MAACTUHU AAA BEABTINCHKIX BadeAb, MEXaHI3M
ABTOMATMYHOTO 3aMMKaHHS aKTUBI3OBYBaTH HE CAIA.

Ba)xkausa iHpopmauin

VBaXKHO MpounTanTe Ui IHCTPYKLIT NepeA, THM, K BUKOPUCTOBYBATM MPUCTPIV, Ta 30epiranTe X AAS
MOAAABLLIOTO BUKOPUCTAHHS.

D Tepea TuM, ik NMPUEAHYBATU MPUCTPIN AO MepeXKi, nepesipTe, un 36iraeTbcs Harpyra, BKasaHa
Ha AHi MPUCTPOIO, i3 HaMpyroko y Mepexi.

IMia'eAHy!TE NMPUCTPIN AULLE AO 323EMAEHOT PO3ETKM.

AKLLO LIHYP MOLUKOAMEHWM, MOTO MOKHA 3aMiHUTK Y cepBicHOMy LLeHTpi Philips abo
KBaAipiKoBaHUMKU ocobamMm AAS 3amobiraHHs Hebesneku.

He 3aHyptoiTe NpuUcTpilt abo LUHYP YXMUBAEHHS Y BOAY UM iHLUY PiAMHY.

BcTaHoBAIOWTE MPUCTPIM TaKUM YMHOM, LW,06:

- LUHYP HE 3BMCaB 3i CTOAY UM KyXOHHOT Tymbu;

- ATV HE MOTAM AOCSITHYTU AO YBIMKHEHOTO MPUCTPOIO;

- MPUCTPIV 3HAXOAMBCA Ha PIBHIV, CTIVKIM MOBEPXHI, MAIOUM AOCTATHBO MICLLA HABKOAO.

IMicAst BUKOPUCTaHHS 3aBXKAM BiA'€AHYUTE MPUCTPIN BiA Mepexi.

36epiraiTe NpUCTPIK MOAAAI BiA AiTEN.

He 3aAuwante npucTpiv npautosatu 6e3 HarasAy. XAiG MOXe 3aropiTucs, TOMy He BMUKaUTe
NpUCTPiK Nia a6o 6iA 3aHABICOK UM IHLIMX 3aUMUCTUX MaTePiaAiB Ta niA CTIHHUMMK Wadamm.
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D He TopKanTecs MeTaAeBMX YaCTUH MPUCTPOLO, OCKIABKM MiA Yac poBOTH BOHU AyKe
HarpisaloTbcA.

Mepea TUM, sIK 3aMiHIOBATU MAACTUHM, YNCTUTU MPUCTPIK a6o xoBaTU 1oro y wady, AanTe
MPUCTPOIO MOBHICTIO OXOAOHYTMU.

3aMiHIOIOUM MAACTUHMU, NEpEeBIpANTE, UM BOHU HaAIMHO 3adiKcoBaHi B MpUCTPOL.

HikoAM He TopKauTecs NAACTUH rocTpuMMM 260 abpasMBHUMM NMPeAMETaMM, OCKIABKM Lie MOXe
MOLIKOAMUTM aHTUMPUrapHe MOKPUTTA.

[MicAs BUKOPUCTaHHS 3aBXAM YACTITb MPUCTPIN.

LLIHyp »MBAGHHSA He NOBMHEH TOPKATMCS UM 3HAXOAMTUCA HAATO BAM3BKO AO rapsumx
NOBEPXOHb MPUCTPOIO.

D 3aBXAM MonepeAHbO HarpiBalTe MAACTUHU MEPEA TUM, IK MOKAACTU MiXK HUMU BUPOGU.

nepeA nepwuMm BUKOPpUCTaHHAM

3HIMITb YCi €TUKETKM | MPOTPITL KOPMYC TOCTEPa BOAOTOIO FaHHipKOIO.

[MAQCTUHIM MOXHA 3HATH, HATMCKAIOUM Ha KHOMKKM PO3OAOKYBaHHS MAACTUH (MO OAHIM AASt BEPXHBOT
Ta HYXKHBOT MAACTWH) Ha MPUCTPOI. [1OTIM X MOXKHa BUMHSATY 3 MPUCTPOIO 3a PyUKM.

W BuimiTb naacTuHK 3 npucTpolo (Maa. 1).

A MoumcTiTh KOXHY NMAACTUHY M'SKOIO FaHUIPKOIO UM ryBKOI, 3MOYEHOO Y rapsuil BOAI 3
MUIOYMM 32COBOM, 260 MOKAAAITB X AO MOCYAOMMUMHOI MaLLMHU (MaA. 2).

[EN Bucywits naacTumu i BcTasTe y npucTpint.
['ia Yac NEPLIOro BUKOPWCTAHHS 3 MPUCTPOIO MOXE BUXOAMTU AWM. Lle HopmanbHo.

D MosHa peryAioBaTH AOBXMHY LLIHYpa, HAMOTABLUM YaCTUHY MOTrO Ha TPUMaYi Ha KOpMyCi
npuctpoto (Maa. 18).

MpurotyBaHHa rapsaunx 6ytepbpoais.

AAS MpUroTyBaHHs OyTepOPOAIB BUKOPUCTOBYIOTBCA ABA PI3HWX TUMM MAACTUH: MAACTUHWN AAS
TPUKYTHIUX OyTEPOPOAIB | MAACTUHM AAS TIPSMOKYTHIX Oy TepOPOAIB. [TAACTUHI AAS TPUKY THIX
6yTepbpoAIB pO3pi3aloTb XAID, yTBOPIOIOUM TPUKYTHI rapsi 6yTepbpoam. [pSMOKYTHI MAACTUHM
AMLLIE "3aKpMBAIOTL" XAID, yTBOPIOIOUM rapsui OyTepOpoAn MPAMOKYTHOT GOPMM.

HikoAn He 3aAuwLanTe yBiMKHeHY ByTepOpOAHULIIO 6e3 HarAsAy.

B BcrasTe nAacTuHM y npucTpivt (Maa. 3).
[MpaBUABHO BCTAHOBMBLIM MAACTUHM, BU Ma€ETe MOUyTH KAGLIAHHS.

ﬂ 3MacTiTb MAACTMHM HE3HAYHOIO KiAbKICTIO MAacAa Y OAIi.

[El Bu6epitb pexxum npuroTyBaHHs GyTep6pOAIB, MOBEPTAIOUM PyHKY TEPMOCTATA Y MOAOXKEHHS
(Man. 4).

I3 BcrasTe wrenceab y poseTky.
3acBivyIOTbCH YEPBOHUN IHAMKATOP YBIMKHEHHSA Ta 3€ASHWI IHAMKATOP MiAirpiBaHHS.

I MpuroTyiite npoaykTu ars GyTep6poais.

A5t KOXKHOTO ByTepbpoaa MOTPIOHO ABI CKMBKM XAiIDa i HauMHKa. [Topaan WOAO MpUroTyBaHHA
MOXHa 3HalTW Y po3aiAi "PelienTu rapsaumx byTepbpoais”. AAs GIAbLL PIBHOMIPHOTO, 30A0TaBOrO
NIACMaXKyBaHHS MOXXHA TPOXM 3MaCTUTU MACAOM Ti CTOPOHM XAIOLS, SKI TOPKaOTCS MAACTMH.

A Ak Tirbku 3racHe iHAMKaTOp niAirpiBaHHs, 6yTep6POAHMLS FOTOBa A0 PO6OTH (Man. 5).
[OKAQAITb ABI CKMOKM XAIGa Ha HIKHIO MAACTMHY 3MalLEHOI0 MaCAOM CTOPOHOIO, MOKAAAITb Ha XAIO
HaUMHKY | ABI IHLUI CKMOKM XAIDa, 3MALLLEHOIO CTOPOHOK AOTOPU. 32 DaXKaHHS MOXHA TaKOXK
MPUrOTYBaTU AVLLIE OAMH rapaYnii By Tepbpoa. AAst 3abe3neyeHHs OnTUMaAbHOT repmeTm3aLlii
HauYMHKa He MOBKHHA 3HAXOAMTUCSH HAATO DAM3BKO AO KPaiB CKMOOK XAiba.
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3akpuiiTe NpUCTpin (Maa. 6).
ObepexkHO OMyCTiTb BEPXHIO MAACTUHY Ha XAID, AOKM 3aMMKAIOUMI MEXAHI3M He 3'eaHac i 3
HIDKHBOIO MAACTUHOIO.

[ia Yac NpUroTyBaHHA 3eAEHUI IHAMKATOP MIAIrPIBaHHS Yac BiA Yacy 3acBiYyETHCS, LLO O3HAYaE, Lo
HarpiBaAbHi EAEMEHTU BMUKAIOTBCA Ta BUMUKAIOTBCS, MIATPHMMYIOUM BIAMOBIAHY TEMMEPATYPY.

Bl Yepes 4-6 xBuAMH BiakpuiiTe ByTep6pOAHULIO.
[NepeBipTe, un ByTEPOPOAM MIACMBKUAUCA. Hac MPUrOTYBAHHSA 3aAEXKUTb BiA TUMY XAiGa | HAUMHKM, a
TaKoX BIiA, TOTO, HACKIABKM XPYCTKUM i MACMaXKEHNM Ma€e ByTn ByTepOpoA.,

E2 Buimvits 6yTepbpoan (Maa. 7).

AAS BUMMaHHS rapsunx OyTepOpoAiB i3 MPUCTPOIO BUKOPUCTOBYMTE AEPEB'SHE UM MAACTMKOBE
KyxOHHe NprAaaas (HampuKkaaa, AonaTky). He BUKOpHCTOBYTE METaAeBe, rocTpe Yn abpasusHe
MPUAAAS.

LLlo6 npuroTyBaTtit HOBY MopLto OyTEPOPOAIB, MOKAGAITE ABI HOBI CKMOKM XAIGa Ha HUMKHIO
MAAQCTUHY, KOAM 3raCcHE 3€ACHWUI IHAMKATOP MiAIrpiBaHHS.

[ MicAs BuKopUCTaHHS BiA'eAHaNTE GPUTIOPHULLIO BiA Mepesxi.

Peuentn rapaumx 6ytep6poais

D Bytepbpoa i3 LWMHKOIO, CUPOM Ta aHAHACOM
4 cKknbKu Biroro xaiba

2 CKMOKN TBEPAOTrO CUPY

2 CKMOKK aHaHacy

2 TOHKMX LUMaTKM LUMHKM

npWnpasa Kapi

> Aavime 6ymepbpogHuLi Harpimmcs.

> [lokAagimb cup, aHaHAc ma WHKy Ha gai ckubku xaiba. [Tocunme wimHKy npyunpasoto Kapi ma
NOKAAgimb 38epXy iHLI gBi CKUOKM.

> Aompumyvimecs iHcmpykuivi po3giny "l puromysarHs rapsumx bymepbpogis".

D ByTepbpoa 3 nomiaopamMu, CUPOM Ta aH4YOycamu
4 cknbrm Binoro xaiba

| abo 2 nomiaopw (NopisaHi ckrbKamu)

2 CTOAOBI AOXKW TEPTOrO C1py "MapmesaH”

6 aH4oyciB

nanpviKa, MavopaH

> Aaiime bymepbpogHuLi Harpimmcs.

> [lokaagimbe ckubku NoMigopis, Hapi3aHWi cMp ma aHyoycn Ha gai ckubku xAiba. [Tocunme nanpukoro
ma ManiopaHoMm i NOKAAgime 38epxy gai iHLWI CKMOKM XAIBa.

> Aompumyrimecsi iHcmpyKuiv po3giny "l TpuromysatHs rapsaqmx 6ymepbpogis”.

MiacMmarkyBaHHA Ha rpuAi (KOHTaKTHUM FPUAD)

HikoAn He 3aAMLIaNTe YBIMKHEHUIM KOHTAKTHUM FPUAb 6e3 HarAsAy.

Il BcrasTe nAacTMHM rpuAs y NpUCTpilt (Man. 8).
[paBMABHO BCTAHOBMBLLM MAACTUHM, B1 MaeTe nouyTu KaaLiaHHs.

n 3MacTiTh MAACTUHM HE3HAYHOIO KIABKICTIO MacAa UM OAIl.

[EX MosepHiTb pyuky TepMOCTaTa y MOAOYKEHHS TEMMEpaTypPHOTO PeXMMY, WO BiAMOBIAAE
niacMa)kyBaHum npoayktam (| A=AHusbka, 5A=ABucoka Temnepatypa) (MaA. 9).
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I} BcrasTe wirenceab y poseTky.
3acBiuyIOTbCA YEPBOHU IHAMKATOP YBIMKHEHHS Ta 3€AEHWI IHAVKATOP MiAIrpiBaHHS.

I MpoayKTM MOXHa MOKAACTM Ha HUXHIO MAACTUHY TPUAS, KOAM 3racHe 3eA€HMUM iHAMKaTOp
niairpisaHHs (Maa. 10).

AAS OTPUMaHHS ONTUMAABHIUX PEIYABTATIB MPOAYKTM HEOOXIAHO PO3MICTUTU NOCEPEAVHI Ha

HVKHIN NAQCTUHI,

['iA Yac MPUrOTYBaHHS 3EAEHWI IHAMKATOP MiAIrpiBaHHS Yac Bia Yacy 3aCBIMYETbCS, O O3HAYAE, LLO

HarpiBaAbHI EAEMEHTM BMUKAIOTBCA Ta BUMMKAIOTHCS, MIATPUMYIOUN BIAMOBIAHY TEMMepaTypy.

A 3axpuite npuctpint (vaa. I 1).

ObeperKHO OMyCTiTb BEPXHIO MAACTUHY TPUAS Ha MPOAYKTH, AOKM 3aMMKAIOUMIA MEXAHI3M He 3'€AHaE
i3 HUXKHBOIO NAACTMHOIO. BepXHsA NMAacTVHa rpUAS TeMep AeXUTb Ha MPOAYKTax, TOMY BOHW ByAyTb
MiACMaXKyBaTUCS 3 000X BOKIB.

[MiACMaXKyIOUM Ha FPUAI TOBCTMM LWAap MPOAYKTIB, HE MPUTKCKANTE BEPXHIO MAACTUHY AOHW3Y, LWOO
aKTMBYBaTU MEXaHi3M aBTOMATUYHOIO 3aMMKaHHsA - MPOCTO MOKAAAITH 1l Ha MPOAYKTU.

Yepes 3-5 XBUAMH BiAKPUITE KOHTAKTHUM TPUAD.
Hac NpUroTyBaHHS 3aAE€XKMTb BiA TWMY MNPOAYKTIB, iX TOBLMHK Ta Baworo ocobucToro cmaky.
AVB. TabAULIO PEKOMEHAOBAHOIO Yacy MIACMAXKyBaHHSA Ha MPUAL.

B3 Buimits niacmarkeni npoaykTH (Maa. 12).

AAS BUAMEHHA NMIACMXKEHWX MPOAYKTIB i3 KOHTAKTHOIO MPUAS BUKOPUCTOBYUTE AepeB'siHe um
MAACTVIKOBE KyXOHHE MpuAasAs (HampUKAaA, AOMAaTKyY). He BUKOPUCTOBYTE METAAEBE, FOCTPE UM
abpasviBHe MPUAIAAA.

LLlo6 miACMaXKWTW HOBY MOPLIIIO MPOAYKTIB, MOKAGAITb X Ha HUMKHIO MAGCTUHY, KOAW 3racHe 3eAeHWH
IHAVIKaTOp MiAirpiBaHHS.

AAA OTPUMAHHA OMTUMANBHUX PE3YALTATIB NEPEA THM, K KAACTW HOBY MOPLLIIO MPOAYKTIB Ha FPUAb,
BMAAAITb 3 MAACTUH HAAAMLIOK MaCAa ManepoBKM PYLUIHUKOM.

A Micas BUKOpUCTaHHS BiA'€AHANTE GPUTIOPHMLLIO BiA Mepei.

Yac nipocMarKyBaHHS Ha FpUAi
V TabAUL € AEKIAbKA CTPaB, SIKi MOXKHA MPUrOTYBATK 338 AOMOMOTOIO KOHTAKTHOIO rpuAs. Hac
MIACMAXKYBaHHsA Ha PYAI, BKa3aHWM Y TabAML, HE BKAIOYAE Yac, HEOBXIAHMA AAS PO3ITpiBaHHSA
MpUCTPOIO.

['ia 4ac MPUroTyBaHHA 3eAEHWI IHAMKATOP MIAIPIBAHHA Yac BiA Yacy 3aCBIYYETHCS, WO O3HAYAE, WO
HarpiBaAbHI eAEMEHTM BMUKAIOTLCA Ta BUMMKAIOTHCA, MIATPUMYIOUM BIANOBIAHY TemnepaTypy. MoxHa
MPOAOBXYBATM MPUrOTYBaHHS, HE 3BaXKalouM Ha 3eAEHUM IHAMKATOP.

Yac niacMaxkyBaHHs abo TemnepaTtypy MOXHa MPUCTOCOBYBATU AO BAACHOTO CMaKy. HaAalTyBaHHs
3aAEXKUTb TaKOXK BiA MPOAYKTIB, AKI FOTYIOTbCA (HarpuKAaa, M'AcO), iX TOBLLMHK Ta TeMMepaTypu.

Mopaau
D He BMKOPUCTOBYMTE KOHTAKTHMM FPUAb AASl IPUTOTYBAHHS M'sica Ha KicTKax. KicTku MoxyTb
MOLUKOAMTM aHTUMPUrapHe MOKPUTTS MAACTUH.
AAS AOCATHEHHS KPaLLMX Pe3yAbTaTIB 3aBXKAM FOTYUTE NMPOAYKTU HEBEAMKUMM MOPLLiSIMU.
KoBb6acku MaioTb BAACTUBICTb PO3PMBATUCA MiA Yac NpUroTyBaHHs. LiboMy MoxHa 3anobirTu,
3pOOMBLLM Ha X MOBEPXHi KiAbKa OTBOPIB BUAEAKOIO.
Ha rpuai Kpalue rotysatu cixke M'sico, HiXk 3aMOpoXKeHe abo pOo3MOpOXKeHe.
ConiTb M'IcO AULLE MicAs NpuroTyeaHHs. Lle Aonomoske 36epertu 1oro coku.
He cmaxkTe HAATO TOBCTUX LUMATKIB M'sica.
Mia vac npuroTtysaHHs xoua 6 pas nepesepTanTe MPOAYKTH, siKi TOHLWI 3a | Acm.
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Yac niacMarkyBaHHSA Ha rpuAi

IHrpepieHt Yac niacMmarkyBaHHA Ha HaaawTyBaHHsa
rPUAi
LLImaTok Aococst abo TyHUA 7-9 AXBUAVH 4-5
Prba (ManeHbKi LUMATKM) 5-7AxBUAVH 4-5
Kosbacka 5-7 AXBUAVH 5
[ambyprep (3aMOPOXKEHUH, MONEPEAHBO 7-10AxBUAVH 5
MPUrOTOBaHNI)
[ambyprep (cBixumi) 5-7AXBUAVH 5
LLmaT m'Aca 5-7AxBuAnH 5
Ogovui 5-6AXBUAVH 5
3MilaHn rprAb 8- 1 0AXBMAVH 5
CrunbKM aHaHacy 3-5AxBUAVH 5
Dine iHayral/kypku (200Ar) 6-9 AXBUAVIH 5

BurotoBAeHHs BadeAb

NS BUTOTOBAEHHA BadeAb MOXKHA BUKOPWCTOBYBATW ABa TWUMU MAACTHH: CKaHAMHABCHKI (Y OpMI
cepus) i BeAbrivcbKi MAACTUHM.

HikoAM He 3aAMLIaNTe yBIMKHeHY BapeAbHULIIO 6e3 HarAsiAy.

Il MpurotyiiTe piake TicTo 3riAHO IHCTPYKLIK po3aiAy "PeuienTy Badeab'.
AN OTPUMAHHS OMTHMAABHUX PE3YALTATIB AAUTE TICTY NOCTOATH MIBFOAMHU NEPEA TUM, AK
BMNIKaTK BadAi.

A BcrasTe nAacTuHM AAs BadeAb Y NpUcTpint (Maa. | 3).
[MpaBMALHO BCTAHOBMBLIM MAACTHHM, Bt MaeTe MOUYTH KALIAHHS.

[EX 3MacTiTh NAACTMHM HE3HAYHOIO KIABKICTIO MACAa UM OAii.
IEH MosepHiTh pyuKy TepMOCTaTa B MOAOMEHHS PEXMMY BUMiKaHHA BadeAb (Maa. | 4).

I3 Bcrasrte wrenceab y posetky.
3acBiuyioTbCA YEPBOHWM IHAMKATOP YBIMKHEHHS Ta 3€ASHWV IHAMKATOP MiAirpiBaHHS.

ﬂ KoAu 3racHe 3eAeHMI iIHAMKATOP MiAIrpiBaHHS, BUAUKUTE TICTO Ha HUXHIO MAACTUHY AAS
Badeab (Maa. |5).

Ha HUMKHIO CKaHAWMHABCHKY MAACTUHY NOTPIOHO BUAMTI 6A.ATOOAMA piakoro TicTa, a Ha BeAbricbKy

- 6A.A80AMA.

3akpuiite NpUcTpin (Maa. |6).
ObepexkHO oMyCTiTb BEPXHIO MAACTMHY Ha TicTo, HE akTuBylouUM MexaHi3amM aBTOMaTU4HOro
3amuikanHs. Lle aacTb Badaam NiapocTy | 3ab6e3neunTb Kpalmii KIHLIEBMI PE3YAbTAT.

['lia Yac NpUroTyBaHHA 3eAEHMI IHAMKATOP NIAINPIBAHHA Yac BiA YacCy 3acBiYyeTbCA, LLO O3HauaE, Lo
HarpiBaAbHI @A@MEHTU BMMKAIOTLCA Ta BUMMKAIOTLCA, MIATPUMYIOUM BIANOBIAHY TEMMNepaTypy.

Bl Yepes 5-7 xBUAMH BiakpuiTe BadeAbHMLIO.
[NepeBipTe, UM BadAl NiACMAXKMANCA. HaC NPUrOTYBaHHS 3aAEXKWTD Bia TWMY TiCTa, a TaKOX Bia, TOrO,
HACKIABKIM XPYCTKMMM | MIACMXKEHVIMM MAIOTb Oy T BadAI.
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KA Buimits Badai (Maa. 17).

AAst BUMaHHA BadeAb i3 BapeAbHNLI BUKOPUCTOBYWTE AEPEB'SHE UM MAACTUKOBE KyXOHHE MPUAAAAS
(HanpuKkAaa, AOMaTKY). He BMKOPUCTOBYMTE MeTareBe, rocTpe Un abpasmBHe npuaasas. AanTe
BadAAM BUCTUMHYTU Ha APOTSHIN pamLi, LLOO BOHKM CTaAW XPyCTKUMM.

AKLWo A0BLIE CMXKUTU BadAi, BOHM OYAyTb TEMHILLI, @ SKLLO MEHLLE - CBITAILI | MEHLL MiACMAXKeHI.
LLlo6 npuroTyBaTu HOBY MOPLLIO, 3HOBY BUAMMTE TICTO AAS BadeAb Ha HVXKHIO MAACTUMHY, KOAM 3racHe
3€AEHUN IHAMKATOP NiAIrPiBaHHS.

I MicAs BUKOpUCTAHHS BiA'€AHANTE GPUTIOPHMLLIO BiA MepEXi.

> [Agn = 100AmA

> | Acmonosa roxkka = | 5Ama
> | AyariHa AoxKKka = S5AMA

> | Ayawka = [00AmA

D XpycTki Badai (6 - 10AwWT)

200AMA xOoAOAHOT BOAM

200Ar niweHu4Horo 6opoluHa

300AMA BepLukie (40% »uMpHOCTI)

> 3miwavime Bogy i bopolHo. PemeabHo nepemilyyime gas 0mpuMaHHs ogHopigHoi cymitui. Aogavime
BEPLUIKHM, JOKMU MICMO He 3rycHe, i nepemillyyime go ompumanHa 0gHopigHoi macu. Bunikaime sacga.

D Tpaauuivni Badai (6-10Awr.)

| ,.5Avalukm MoAoKa

3Aanus

7 ACTONOBYIX AOXKOK POCAMHHOT OAIT

[,75Avalukm 6opoluHa

| AcToAOBa AOXKa LLYKpY

2 YanHI AOXKKIM MOPOLLKY AAA MeurBa

[/2 cTOAOBOT AOXKKM CONI

> [lpociime cyxi iHrpegieHmu yepes cepegHe cumo. Biggianimb binku seUb Big »oBmKis. Aobpe
36mime GiAku. Aogarime XKOBMKM 3 OAIEID | MOAOKOM go Cyxux iHrpegieHmis. 36usarime, goku He
ompumaeme cymit 6e3 rpygok. Aogavime GiAku | 3a ONOMOroK AONAMKK BUMILIAVime X y micmi.
Bunikavime Bagai.

BapiaHTu: 3amicTb 6iA0ro HGOpOLLIHA MOXKHA BUKOPUCTOBYBATU TeMHE (MLUeHUYHE). TemHe BOPOLLHO

MICTUTb BiAblie BOAOKHa. [ToaaBanTe Bapai 3i cpom abo CBIXKMMI GPYKTamMm.

YuureHHn Ta 36epiraHHsa
I Bia'eaHaviTe NpUCTpil Bia Mepesi.
A Mepea TMM, SIK 3HIMATU MAACTUHM, AAWTE MPUCTPOIO OXOAOHYTH.

[Nepea THM, AK 3HIMaTM NMAACTUHM AAS YMLLEHHS], 3aBXKAM BUTMPAITE 3 HUX 3aAMLLIOK MacAa
NanepoBMM PYLIHUKOM..

[AQCTHHM MOXHA 3HATM, HATWUCKAIOUM Ha KHOTKIM PO3OAOKYBaHHS MAACTMH Ha NpUCTPOl. [1oTiM
MAACTUHM MOXHA BUMHSTH 3 MPUCTPOIO 33 PYUKU.

X MouncTiTs NAACTUHM M'AKOIO FaHYIPKOIO UM FYBKOIO, 3MOUEHOIO Y FapsAuilt BOAI 3 MMIOUMM
32C060M, 260 MOKAQAITb IX AO NMOCYAOMUIHOI MaLLUHM.

HikoAn He BuKOpUCTOBYVTE abpasviBHi abo WAIPYBaAbHI 3aCOBW UM MaTepiaAn AAS HYMLLIEHHS,

OCKIABKM L& MOXKE MOLKOAMTU aHTUMPUrapHe NOKPUTTA MAACTUHW.

3aAMLKN MOXKHa BUAGAMTU, 3aMOUYIOUM MAACTMHM MPOTATOM M'SATU XBUAMH Y Fapsdiii BOAI 3 MUIOUMM

3acobom. Lle aconomorke Br1aAUTI ByaAb-AKi MPUrOPIAI MPOAYKTU UM XKMP.
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I3 30BHiWwHIO NOBEPXHIO MPUCTPOIO YUCTITh BOAOTOIO FaHUiIPKOIO.

HikoAn He npoMKBaKTe NPUCTPIK BOAOIO.

I HamotanTe wHyp Ha Tpumasi Ha Kopryci npucTpoto (Maa. |8).

A Mpuctpivt MoxHa 36epiraTi y BEpTUKAALHOMY UM FOPU3OHTAALHOMY MOAOXKeEHH (Maa. 19).

HaBkoAuuHe cepeaoBumie

Il He BuknaaliTe NpUCTpilt pasoMm i3 3BUUAHUMM NOBYTOBMMM BIAXOAAMM, 2 3AABAIITE MOTO B
o}iLLINHMIA NMYHKT NPUIMOMY AASl MOBTOPHOI NepepobKu. Taknm unHom Bu psonomoxete
3aXMCTUTU AOBKiAAS (Maa. 20).

lMapaHTia Ta 06cAyroByBaHHsA

Akwwo Bam HeobxiaHa iHdopmaLis abo vy Bac BrHMKAG NpobAeMa, BiABIAAWTE BEO-CTOPIHKY KOMMaHiT
Philips www.philips.com, abo 3sepHiTbca A0 LleHTpy obcayroByBaHHs KaieHTiB komnaHii Philips y
Bawivt kpaiHi (TerepoH MOXKHA 3HAUTU Ha rapaHTIMHOMY TaAoHi). AKwwo v Bawin kpaiHi Hemae
LleHTpy 0bcAyroByBaHHS KAIEHTIB, 3BEPHITLCA AO MICLIEBOTO AMAEPa 200 Y BIAAIA TEXHIYHOMO
obcayrosyBaHHst komnanii Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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O Vario Lock™

® Odvojive ploce (peru se u stroju za pranje posuda): ploce za sendvice (B! : trokutaste il
pravokutne), ploce za vafle (B2: belgijske ili nordijske), ploce za rostilj (B3).

® Mehanizam za automatsko zaklju¢avanje

® Rucice otporne na toplinu

@ Indikator napajanja

@ Indikator zagrijavanja

© Pretinac za kabel

@ Gumbi za otpustanje plota

O Termostat

O Rucice ploca

Vario Lock™
Sarke se automatski prilagodavaju odvojivim plo¢ama koje se nalaze u aparatu.

Ploce

HD2430: Za belgijske vafle, trokutaste sendvice, rostilj.

- HD2431: Za belgijske vafle, pravokutne sendvice, rostil].

- HD2432: Za nordijske vafle (u obliku srca), trokutaste sendvice, rostil].
- HD2433: Za nordijske vafle (u obliku srca), pravokutne sendvice, rosti).

Mehanizam za automatsko zaklju€avanje
Mehanizam za automatsko zaklju¢avanje 3-u-1 aparata. Mehanizam se ne bi trebao aktivirati kod
koriStenja ploca za pripremanje belgijskih vafla kako bi se omogucilo optimalno pripremanje vafla.

Vaino

Prije koriStenja aparata pazljivo procitajte ove upute za uporabu i spremite ih za buduce potrebe.

D Prije priklju¢ivanja aparata provjerite odgovara li strujni napon naveden na podnozju aparata
naponu lokalne elektri¢ne mreze.

D Aparat prikljutite na uzemljenu zidnu uti¢nicu.

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

D Nikada ne uranjajte aparat ili kabel za napajanje u vodu ili neku drugu tekuéinu.

D Postavite aparat tako da:
- kabel za napajanje ne visi preko ruba stola ili radne povrsine;
- djeca ne mogu dodirnuti aparat tijekom rada;
- stoji na ravnoj, stabilnoj povrsini te da oko njega ima dovoljno slobodnog prostora.

D Nakon koriStenja aparat iskljucite iz struje.

D Aparat drzite izvan dohvata djece.

D Aparat ne smije raditi bez nadzora. Nemojte ga koristiti u blizini zavjesa i drugih zapaljivih
materijala ili pod zidnim elementima jer se kruh moze zapaliti.

D Nemojte dodirivati metalne dijelove aparata jer se tijekom rada jako zagriju.

D Prije ¢iS¢enja, mijenjanja ploé¢a ili spremanija, uvijek ostavite aparat da se potpuno ohladi.

D Ploce uvijek moraju biti ¢vrsto postavljene.

D Nikad ne dodirujte plo¢e o$trim ili abrazivnim predmetima jer to moze ostetiti sloj koji
onemogucuije lijepljenje hrane.

D Aparat uvijek odistite nakon uporabe.

D Pazite da kabel za napajanje ne dode u kontakt ili da ne bude preblizu vrué¢im povrsinama
aparata.

D Ploce prije uporabe uvijek zagrijte.
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Prije prve uporabe

Uklonite sve naljepnice i obridite kuciste tostera vlaznom tkaninom.

Ploce se mogu ukloniti pritiskom na gumbe za otpustanje ploca (jedan za gornju i jedan za donju
plocu) nakon cega se pomocu rucica mogu izvaditi iz aparata.

I 1zvadite ploce iz aparata (slika ).

A Svaku plotu otistite mekom krpom ili spuzvicom u vruéoj vodi s dodatkom nekog sredstva za
pranje ili ih stavite u stroj za pranje posuda (slika 2).

[El Osusene ploce vratite u aparat.
Prilikom prve uporabe mozda ¢ete primijetiti malo dima, no to je normalno.

D Duljinu kabela mozete podesiti tako da ga djelomi¢no omotate oko nosaca na dnu aparata
(slika 18).

Pripremanje tost sendvica

Za pripremanje sendvi¢a mozete koristiti dvije vrste ploca: trokutaste i pravokutne. Trokutaste ploce
rezu kruh i sendvici imaju trokutasti oblik. Pravokutne ploce samo peku i sendvici su pravokutnog
oblika.

Aparat nikada ne ostavljajte da radi bez nadzora.

I Stavite ploce za sendvice u aparat (slika 3).
Ako ploce ispravno umetnete u aparat, zacut ¢ete "klik'".

A Plote lagano premazite s malo ulja ili maslaca.
[El Odaberite postavku za sendvi¢e okretanjem termostata na (slika 4).

IE3 Umetnite utika¢ u zidnu uti¢nicu.
Ukljucuju se crveni indikator napajanja i zeleni indikator zagrijavanja.

I Pripremite sastojke za topli sendvi¢.

Za svaki sendvi¢ trebate dvije kriske kruha i odgovarajuce sastojke. Prijedloge potrazite u poglaviju
"Recepti za tost sendvice". Za postizanje zlatno-smede boje onu stranu kruha koja ¢e doéi u kontakt
s plo¢ama premazite s malo maslaca.

A Aparat je spreman za kori$tenje u trenutku kada se ugasi zeleni indikator zagrijavanja (slika

Dvije kriske kruha premazane maslacem stavite na donju plocu, sastojke za sendvic stavite na kruh i
poklopite ih s druge dvije kriske kruha tako da strane premazane maslacem budu okrenute prema
gore. Ako Zelite, moZete tostirati samo jedan sendvi¢. Za najbolje rezultate sastojci ne bi trebali biti
blizu ruba kruha.

Zatvorite aparat (slika 6).
Gornju plocu paZljivo spustajte dok mehanizam za automatsko zakljuavanje ne spoji ploce.

Zeleni indikator zagrijavanja se tijekom rada pali i gasi. To je znak da se grija¢i povremeno pale i gase
kako bi osigurali odgovaraju¢u temperaturu.

[ 8 | Aparat otvorite nakon 4-6 minuta.
Provjerite jesu li pripremljeni sendvici zlatno-smede boje.Vrijeme pripremanja ovisi o vrsti kruha,
dodacima i o tome koliko hrskav i zapecen sendvic Zelite.
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KA Izvadite sendvie (slika 7).

Za vadenje sendvica iz aparata koristite drvenu ili plasti¢nu lopaticu. Nemojte koristiti metalan, ostar
ili abrazivan kuhinjski pribor.

Ako Zelite nastaviti s pripremanjem sendvica, kada se ugasi zeleni indikator zagrijavanja na donju
plocu stavite nove kriske kruha.

Il Nakon koristenja aparat iskljutite iz struje.

Recepti za tost sendvice

D Sendviéi sa Sunkom, sirom i ananasom
4 kriske bijelog kruha

2 kriske sira

2 kriske ananasa

2 tanke kriske Sunke

curry u prahu

> Zagrijte aparat.

> Na dvije kriske kruha stavite sir, ananas i $unku. Sunku pospite s malo curryja u prahu i na to stavite
preostale dvije kriske kruha.

> Slijedite upute iz poglavija "Pripremanje tost sendvi¢a".

D Sendvidi s rajé¢icom, sirom i inéunima

4 kriske bijelog kruha

Iili 2 rajc¢ice (narezane na ploske)

2 Zli¢ice naribanog parmezana

6 incuna

paprika, mazuran

> Zagrijte aparat.

> Na dvije kriske kruha stavite kriske rajcice, incune i naribani sir. Pospite s malo paprike i maZurana i

na to stavite preostale dvije kriske kruha.
> Slijedite upute iz poglavlja "Pripremanje tost sendvi¢a".

Pecenje (rostilj)

Aparat nikada ne ostavljajte da radi bez nadzora.

I Stavite plote za rostilj u aparat (slika 8).
Ako ploce ispravno umetnete u aparat, zacut cete "klik".

A Plote lagano prematzite s malo ulja ili maslaca.

[El Termostat okrenite na temperaturu na kojoj se peku odabrane namirnice (I = niska
temperatura, 5 = visoka temperatura) (slika 9).

3 Umetnite utika¢ u zidnu uti¢nicu.
Ukljucuju se crveni indikator napajanja i zeleni indikator zagrijavanja.

I Kada se ugasi zeleni indikator zagrijavanja, namirnice mozete staviti na donju plotu (slika 10).
Za najbolje rezultate namirnice rasporedite po sredini donje ploce.

Zeleni indikator zagrijavanja se tijekom rada pali i gasi.To je znak da se grija¢i povremeno pale i gase
kako bi osigurali odgovaraju¢u temperaturu.

A Zatvorite aparat (slika 11).
Gornju plocu pazljivo spustajte dok mehanizam za automatsko zaklju¢avanje ne spoji ploce. Gornja
ploca je sada spustena na namirnice pa ¢e namirnice biti ravhomjerno pecene s obje strane.
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Ako pelete debele namirnice, nemojte pritiskati gornju plocu kako biste aktivirali mehanizam za
zaklju¢avanje nego je samo spustite na namirnice.

Aparat otvorite nakon 3-5 minuta.
Vrijeme pecenja ovisi o vrsti i debljini namirnica te vadim Zeljama.
Preporucena vremena pecenja potrazite u tablici.

X 1zvadite ispe¢enu hranu (slika 12).
Za vadenje petene hrane iz aparata koristite drvenu ili plasti¢nu lopaticu. Nemojte koristiti metalan,
ostar ili abrazivan kuhinjski pribor

Ako Zelite nastaviti s pecenjem, kada se ugasi zeleni indikator zagrijavanja na donju plocu stavite
druge namirnice.

Za najbolje rezultate pecenja obrisite visak ulja s ploca kuhinjskim papirom prije nego sto stavite
namirnice na donju plocu.

K2 Nakon koristenja aparat iskljuéite iz struje.

Vrijeme pecenja
U tablici mozete pronaci neke od jela koja moZete pripremiti.Vrijeme pripremanja naznaceno u
tablici ne ukljucuje vrijeme zagrijavanja aparata.

Zeleni indikator zagrijavanja se tijekom rada pali i gasi. To je znak da se grijai povremeno pale i gase
kako bi osigurali odgovaraju¢u temperaturu. Cim se zeleni indikator upali ili ugasi, moZete nastaviti s
pripremanjem hrane.

Vrijeme i temperaturu mozete prilagoditi vlastitom ukusu. Postavke ovise i o vrsti hrane koja se
priprema (npr: meso), njenoj debljini i temperaturi.

Savjeti

D Nemojte koristiti aparat za pripremu mesa s kostima. Kosti mogu ostetiti sloj na plo¢ama koji
onemogucuie lijepljenje hrane.

D Za najbolje rezultate uvijek pecite manje koli¢ine hrane.

D Kobasice mogu popucati tijekom peéenja.To moZete sprijeiti tako da ih prije peéenja
mjestimi¢no probusite vilicom.

D SvjeZe meso se bolje pete od zamrznutog ili odmrznutog.

D Meso nemoijte soliti prije pe€enja. Na taj nadin ono ostaje so¢no.

D Nemojte peéi predebele komade mesa.

D Namirnice koje su tanje od | cm okrenite barem jednom tijekom peéenja.

Vrijeme pecenja

Namirnica Vrijeme pecenja Postavka
Odrezak lososa ili tune 7-9 minuta 4-5
Riba (manji komadi) 5-7 minuta 4-5
Kobasice 5-7 minuta 5
Mljeveni odresci (smrznuti, napola 7-10 minuta 5
pripremljeni)

Mljeveni odresci (svjezi) 5-7 minuta 5
Komad mesa 5-7 minuta 5
Povrce 5-6 minuta 5
Mijesano meso 8-10 minuta 5
Kriske ananasa 3-5 minuta 5
Pureci/pileci file (200 g) 6-9 minuta 5
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Pripremanje vafla

Za pripremanje vafla mozete koristiti dvije vrste ploca: ploce za nordijske vafle (u obliku srca) i ploce
za belgijske vafle.

Aparat nikada ne ostavljajte da radi bez nadzora.

I Tijesto napravite prema receptima u poglavlju "Recepti za vafle".
Za najbolje rezultate tijesto ostavite da odstoji pola sata prije nego sto pocnete pripremati vafle.

A Plote za vafle stavite u aparat (slika I3).
Ako ploce ispravno umetnete u aparat, zacut cete "klik".

[EX Plote lagano premazite s malo ulja ili maslaca.
IZ} Termostat okrenite na postavku za petenje vafla (slika 14).

EF Umetnite utika¢ u zidnu uti¢nicu.
Uklju€uju se crveni indikator napajanja i zeleni indikator zagrijavanja.

A Kada se ugasi zeleni indikator zagrijavanja, na donju plo¢u izlijte tijesto (slika 15).
Za nordijske vafle na donju plocu izlijte otprilike 100 ml, a za belgijske 180 ml tijesta.

Zatvorite aparat (slika 16).
Gornju plocu pazljivo spustite na tijesto, ali NEMOJTE aktivirati mehanizam za automatsko
zakljucavanje. Tako ce se tijesto moci podici, a vafli ¢e biti ukusniji.

Zeleni indikator zagrijavanja se tijekom rada pali i gasi.To je znak da se grija¢i povremeno pale i gase
kako bi osigurali odgovaraju¢u temperaturu.

B Aparat otvorite nakon 5-7 minuta.
Provjerite jesu li vafli zlatno-smedi.Vrijeme pripremanja ovisi o vrsti tijesta i o tome koliko hrskave i
zapelene vafle Zelite.

E2 1zvadite vafle (slika 17).

Za vadenje vafla iz aparata koristite drvenu ili plasti¢nu lopaticu. Nemojte koristiti metalan, ostar ili
abrazivan kuhinjski prlbor Ostavite vafle da se hlade na Zi¢anoj resetki kako bi postali hrskavi.

Sto ih dulje pecete, vafli ¢e biti tamniji i obrnuto.

Ako Zelite nastaviti pedi vafle, kada se ugasi zeleni indikator zagrijavanja na donju plocu ponovno
izlijte tijesto.

I Nakon koristenja aparat iskljutite iz struje.

Recepti za vafle

d=100ml
Zlica = 15ml
c“ajna Zlica =5 ml
Salica = 100 ml

vV vy vy

/
/
/
IS

D Hrskavi vafli (6-10 komada)

200 ml hladne vode

200 g pseni¢nog brasna

300 ml vrhnja (s 40% masti)

> Pomijesajte bra$no i vodu. Dobro promijedajte za ravnhomjernu smjesu. Istucite vrhnje u ¢vrstu smjesu i
umijesajte u tijesto. Ispecite vafle.
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D Tradicionalni vafli (6-10 komada)

1,5 dalica mlijeka

3 jaja

7/ Zlica bilinog ulja

[,75 Salica bradna

| Zlica Secera

2 Cajne Zlicice praska za pecivo

[/2 ¢ajne Zicice soli

> Istresite suhe sastojke u posudu srednje velicine. Odvojite bjelanjke i Zumanjke. Istucite bjelanjke u
¢vrstu smjesu. Suhim sastojcima dodajte Zumanjke, ulje i mlijeko. Mijesajte dok smjesa ne postane
ravnomjerna i bez grudica. Lopaticom umijesajte bjelanjke u tijesto. Ispecite vafle.

Opcija: umjesto bijelog mozete koristiti i crno (integralno) brasno. Integralno brasno sadrzi vise

vlakana.Vafle posluzite sa svjezim domacim sirom i svjezim vocem.

Ciiéenje i odlaganje
I Iskljugite aparat iz struje.

A Prije uklanjanja plo¢a ostavite aparat da se ohladi.

Prije uklanjanja plo¢a komadom kuhinjskog papira uvijek uklonite visak ulja s njih.

Ploce se mogu ukloniti pritiskom na gumbe za otpustanje ploca nakon cega se pomocu rucice mogu
izvaditi iz aparata.

[El Ploce otistite mekom krpom ili spuzvicom u vruéoj vodi s dodatkom nekog sredstva za
pranje ili ih stavite u stroj za pranje posuda.

Nikad ne koristite abrazivna sredstva ili materijale za Cisenje jer to moZe ostetiti sloj na plo¢ama

koji onemogucuje lijepljenje hrane.

Ostatke hrane mozete ukloniti namakanjem ploca u vrucoj vodi i sredstvu za pranje pet minuta. To

¢e omeksati zapecenu hranu ili masnoce.

I3 Vanjske dijelove aparata obrisite vlaznom krpom.

Nikad ne uranjajte aparat u vodu.

Il Omotajte kabel za napajanje oko nosaéa s donje strane aparata (slika 18).

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

Zastita okolisa

Il Aparat koji se vise ne moze koristiti nemojte odlagati s uobitajenim otpadom iz kuéanstva
nego ga odnesite u predvideno odlagaliSte na recikliranje. Time ¢ete pridonijeti o¢uvanju
okolisa (slika 20).

Jamstvo i servis

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

O , Vario Lock” hinged™

® Eemaldatavad plaadid (pestavad ndudepesumasinas): vdileivaplaadid (Bl:,|5ika ja suru” vai
nelinurksed), vahvliplaadid (B2: belgia- v&i skandinaaviapdrased), grillplaadid (B3).

© Automaatlukusti

® Jahedad kiepidemed

@ . Toide sees” margutuli

@ Soojenemismirgutuli

© Juhtmehoidik

@ Plaadi vabastamisnupud

O Termoregulaator

© Plaadi haaratsid

»Vario Lock’ hinged™
Eemaldatavate plaatide sisestamisel seadmesse kohandub hingede slisteem automaatselt nendega.

Plaadid

- HD2430: belgiapdraste vahvlite kiipsetaja, 16ikav ja kokkusuruv vdileivakipsetaja, kontaktgrill.

- HD2431: belgiapdraste vahvlite kiipsetaja, nelinurksete plaatidega véileivakipsetaja, kontaktgrill.

- HD2432: skandinaaviapéraste (sidamekujuliste) vahvlite kiipsetaja, I5ikav ja kokkusuruv
voileivakipsetaja, kontaktgrill.

- HD2433: skandinaaviapdraste (stidamekujuliste) vahvlite kiipsetaja, nelinurksete plaatidega
voileivakipsetaja, kontaktgrill.

Automaatlukusti
Seade , kolm-Uhes"” sulgub automaatse lukusti abil. Optimaalse jdudluse saavutamiseks pole
automaatlukustit vaja aktiveerida, kui seadmesse on sisestatud belgiapdraste vahvlite kiipsetamise
plaadid.

Tahelepanu!

Enne seadme kasutamist lugege kasutusjuhend hoolikalt ldbi ja hoidke alles edaspidiseks.

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

D Uhendage seade maandatud pistikupesaga.

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

D Arge kunagi kastke seadet voi toitejuhet vette vi ménda muusse vedelikku.

D Asetage seade nii, et:

- toitejuhe ei ripuks Ule laua voi t6&pinna ddre;
- lapsed ei saaks seda kasutamise ajal puudutada;
- see seisaks tasasel ja kindlal pinnal ning seadme Umber oleks kullaldaselt vaba ruumi.

D Vétke seade alati parast kasutamist vooluvorgust vilja.

D Hoidke seade laste kieulatusest eemal.

D Arge jitke tootavat seadet jirelvalveta. Leib v&ib p&lema minna, seetdttu drge kasutage
seadet kardinate voi mingite muude kergesti siittivate materjalide voi seinakapi all voi
laheduses.

D Arge puudutage seadme metallosi, sest need lihevad rostimise ajal viga tuliseks.

D Laske seadmel enne plaatide vahetamist, seadme puhastamist voi hoiustamist tdielikult maha
jahtuda.

D Plaate vahetades kinnitage need korralikult oma kohale.

D Arge kunagi puudutage plaate teravate vi abrasiivsete esemetega, need véivad vigastada

kilgevotmatut pinnakatet.
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D Puhastage seadet alati parast kasutamist.
D Kontrollige, et toitejuhe ei puudutaks ega laheks seadme tulise pinna lihedale.
D Enne kui hakkate rostima, soojendage alati kiipsetusplaate.

Enne esmakasutust

Eemaldage k&ik kleepsud ja puhkige réster niiske lapiga Ule.

Plaatide eemaldamiseks vajutage vabastusnuppudele (tks Glemise ja teine alumise plaadi jaoks) ja
tOstke plaadid haaratsitest hoides seadmest vilja.

Il Eemaldage plaadid seadmest (jn ).

A Peske kumbki plaat pehme lapi, sooja pesemisvahendilahusesse kastetud kisnaga voi
ndudepesumasinas puhtaks (jn 2).

[EX Kuivatage plaadid ja pange seadmesse tagasi.
Esmakordsel kasutamisel voib seade pisut suitseda. See on normaalne nahtus.

D Toitejuhtme pikkust on véimalik reguleerida, seda timber seadme aluselolevate klambrite
kerides (jn 18).

Rostitud voileibade tegemine

Vaileibade valmistamiseks vdite kasutada kahte eri tllpi voileivaplaate: , I8ikavaid ja kokkusuruvaid”
ning nelinurkseid plaate. L3ikavad ja kokkusuruvad plaadid IGikavad ja suruvad viilud kokku ning
valmistavad kolmnurkseid réstitud vaileibu. Nelinurksed plaadid ainult suruvad vaileiva kokku ja
valmistavad neljakandilisi rostleibu.

Arge kunagi jitke toGtavat seadet jirelvalveta.

Il Pange véileivaplaadid seadmesse (jn 3).
Kui plaadid on seadmesse Sigesti pandud, kuulete kiGpsatust.

A Miirige kiipsetusplaatidele veidi &li v&i v&id.
[l Keerake termoregulaator véileiva réstimisasendisse (jn 4).

A Sisestage pistik seinakontakti.
Punane , Toide sees” ja roheline soojendamise margutuli stttivad.

[ 5 | Pange rostvoileiva koostisained valmis.

lga vOileiva jaoks vajate kahte leivaviilu ja sobivat katet. Lugege ldbi pt , Rdstvdileibade retsepte”.
Véileivad tulevad Uhtlaselt kuldpruunid, kui neile maarida dhuke kiht v&id réstplaadiga
kokkupuutuvale poolele.

A Seade on kasutusvalmis, kui roheline soojendamise miargutuli kustub (jn 5).

Pange kaks leivaviilu vGipoolega vastu alumist plaati, mdarige tdidis leivale ja pange kaks leivaviilu neile
peale nii, et v3iga mddritud pooled jddksid Ulespoole. Soovi korral vdite rdstida Uhe vdileiva. Katte
optimaalseks kinnitumiseks ei tohi vdileivakatet madrida ddrtele liiga ligidale.

Sulgege seade (jn 6).
Laske Ulemine rostplaat ettevaatlikult leivale ja suruge, kuni automaatlukusti klammerdub alumise
plaadiga.

Valmistamise ajal roheline soojendamise margutuli aeg-ajalt sittib ja kustub, ndidates, et seadme
kuttekeha IGlitub vajaliku temperatuuri hoidmiseks sisse-vilja.

X Avage voileiva roster 4-6 minuti parast.
Kontrollige, kas réstitud voileivad on kuldpruunid. Kipsetamise aeg soltub leivast ja kattest ning
sellest, kui krdbedaks ja pruuniks soovite vdileiva rostida.
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KA Vétke voileivad rostijast vilja (jn 7).

Kasutage réstitud vaileibade réstrist valjavotmiseks puidust vai plastist riistu (nt spaatlit). Arge
kasutage metallist, teravaid ega abrasiivseid kodgiriistu.

Kui soovite voileibade tegemist jdtkata, pange alumisele plaadile kaks uut leivaviilu parast rohelise
soojendamise margutule kustumist.

M1 Pirast seadme kasutamist v&tke toitejuhe pistikupesast vilja.

Rostvoileibade retsepte

D Singi, juustu ja ananassi voileivad
4 saiaviilu

2 juustuldiku

2 ananassilSiku

2 Shukest singiviilu

karrit

> Laske véileivardstijal soojeneda.

> Pange juust, ananassildigud ja sink kahele saiaviilule. Raputage singiviiludele natuke karrit ja tostke
kaks teist saiaviilu alumistele peale.

> Jdrgige pt ,Réstitud vGileibade valmistamine” toodud juhiseid.

D Tomati, juustu ja andoovise voileivad
4 saiaviilu

| vOi 2 tomatit (viilustatud)

2 spl riivitud Parmesani juustu

6 ansoovist

paprika, majoraan

> Laske vaileivardstijal soojeneda.

> Jagage tomativiilud, ansoovis ja riivjuust kummalegi saiaviilule. Raputage peale paprikapulbrit ja
majoraani ning seejdrel pange peale teised kaks saiaviilu.

> Jdrgige pt ,Réstitud voileibade valmistamine” toodud juhiseid.

Grillimine (kontaktgrilliga)

Arge kunagi jitke tootavat grilli jarelvalveta.

Il Pange grillplaadid seadmesse (jn 8).
Kui plaadid on seadmesse Sigesti pandud, kuulete kldpsatust.

A Miirige kiipsetusplaatidele veidi 8li v&i vaid.

[El Keerake termoregulaator asendisse, mis on vajalik toiduainete grillimiseks (I = madal
temperatuur, 5 = kdrge temperatuur) (jn 9).

A Sisestage pistik seinakontakti.
Punane , Toide sees” ja roheline soojendamise margutuli siittivad.

I3 Kui roheline margutuli on kustunud, pange koostisained alumisele grillplaadile (jn 10).
Optimaalse tulemuse saavutamiseks paigutage koostisained alumise grillplaadi keskossa.
Valmistamise ajal roheline soojendamise margutuli aeg-ajalt sittib ja kustub, ndidates, et seadme
kuttekeha lUlitub vajaliku temperatuuri hoidmiseks sisse-vdlja.

A Sulgege seade (jn 11).

Laske dlemine grillplaat ettevaatlikult alla koostisainete peale, kuni automaatlukusti klammerdab
Ulemise plaadi alumisega. Ulemine grillplaat jadb nliud toidu peale, nii et kumbki pool grillitaks
Uhtlaselt.
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Suuri toiduainete tikke grillides drge vajutage Ulemist plaati alla nii, et aktiveeruks automaatlukusti,
vaid jdtke lihtsalt toiduainete peale.

Avage kontaktgrill 3-5 minuti parast.
Grillimiskestus soltub toiduainetest, nende paksusest ja ning teie maitsest.
Vt. soovitatava grillimiskestuse tabelit.

Bl Vétke grillitud toit seadmest vilja (jn 12). )
Kasutage grillitud toidu kontaktgrillist vdljavdtmiseks puidust- v3i plastist riistu (nt spaatlit). Arge
kasutage metallist, teravaid ega abrasiivseid kddgiriistu.

Grillimist jatkates pange uus toiduportsjon alumisele plaadile, kui roheline margutuli kustub.

Optimaalse tulemuse saavutamiseks peaksite enne grillplaadile uue toidukoguse panemist
eemaldama plaatidelt Uleliigse 8li salvratiku tikikesega.

KA Pirast seadme kasutamist vStke toitejuhe pistikupesast vilja.

Grillimiskestus
Tabelist leiate mdnede toitude kontaktgrillis valmistamiskestuse. Tabelis ndidatud grillimisaja hulka
pole arvestatud seadme vajalikku soojenemisaega.

Valmistamise ajal roheline soojendamise margutuli aeg-ajalt sttib ja kustub, ndidates, et seadme
kittekeha ldlitub vajaliku temperatuuri hoidmiseks sisse-vdlja. Kui roheline mdrgutuli vaheldumisi
stttib ja kustub, siis voite grillimist lihtsalt jatkata.

Grillimiskestust ja temperatuuri voite muuta oma maitsele vastavalt. Seadistus sdltub ka valmistatava
toidu liigist (nt liha), selle paksusest ja temperatuurist.

Naépuniiteid

D Arge grillige kontidega liha. Kondid véivad vigastada plaatide kiilgevétmatut pinnakatet.

D Viiksemate koguste valmistamine tagab alati parema tulemuse.

D Vorstid kipuvad grillimise ajal 16hki minema. Selle viltimiseks torgake vorstinahka kahvliga
moned augud.

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

D Arge lisage soola enne, kui olete liha valmis grillinud. See aitab siilitada liha mahlasust.

D Arge grillige liiga jamedaid lihatiikke.

D Koostisaineid, mis on 6hemad kui | cm, keerake grillimise ajal vdhemalt korra.

Grillimiskestus

Koostisained Grillimisaeg Seadistamine
Lhe voi tuunikala steik 7-9 minutit 4-5
Kala (véikesed tukid) 5-7 minutit 4-5
Viinerid 5-7 minutit 5
Hamburger (kiilmutatud, pooltoode) 7—10 minutit 5
Hamburger (vérske) 5-7 minutit 5
Lihalik 5-7 minutit 5
Aeduili 5-6 minutit 5
Segagrill 8—10 minutit 5
Ananassi 16igud 3-5 minutit 5
Kalkuni- voi kanafilee (200 g) 6-9 minutit 5
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Vahvlite kiipsetamine

Vahvlite kiipsetamiseks on kaks erinevat plaati: skandinaaviapdraste vahvlite plaadid
(stidamekujulised) ja belgiapéraste vahvlite plaadid.

Arge kunagi jitke tootavat vahvlikiipsetajat jarelvalveta.

B Tainas valmistage vastavalt pt ,,Vahvliretseptid” toodud juhistele.
Optimaalse tulemuse saavutamiseks laske tainal enne vahvlite valmistamist pool tundi seista.

A Pange vahvliplaadid seadmesse (jn 13).
Kui plaadid on seadmesse Sigesti pandud, kuulete kidpsatust.

[El Mairige kiipsetusplaatidele veidi &li v&i v&id.
I3 Keerake termoregulaator vahvlikiipsetamise asendisse (jn 14).

I Sisestage pistik seinakontakti.
Punane , Toide sees” ja roheline soojendamise margutuli stttivad.

A Valage tainas alumisele vahvliplaadile, kui roheline soojendamise mirgutuli on kustunud (jn
15).

Valage umbes 100 ml tainast alumisele skandinaaviapdraste vahvlite plaadile ja umbes 180 ml tainast

belgiapdraste vahvlite omale.

Sulgege seade (jn 16).
Laske Ulemine plaat ettevaatlikult tainale automaatlukustit AKTIVEERIMATA. Ténu sellele saavad
vahvlid laiemale valguda ning Idpptulemus on parem.

Valmistamise ajal roheline soojendamise mdrgutuli aeg-ajalt sittib ja kustub, ndidates, et seadme
kittekeha lulitub vajaliku temperatuuri hoidmiseks sisse-vélja.

B Avage vahvlikiipsetaja 5-7 minuti parast.
Kontrollige, kas vahvlid on kuldpruunid. Kiipsetuskestus séltub tainaliigist ja sellest, kui krdbedaid ja
pruune vahvleid soovite saada.

KA Eemaldage vahvlid (jn 17).

Kasutage vahvlite eemaldamiseks puidust vai plastist riistu (nt spaatlit). Arge kasutage teravaid,
metallist vOi abrasiivseid kdodgiriistu. Et vahvlid muutuksid krdbedaks, laske neil jahtuda traatrestil.
Pikemaajalise kiipsetamisega saate tumedamad vahvlid, samal ajal kui lihemalt kiipsetades vahvlid
tulevad heledamad.

Kui roheline margutuli kustub, valage jargmine tainakogus vahvliplaadile ja jatkake kiipsetamist.

[ Pirast seadme kasutamist v&tke toitejuhe pistikupesast vilja.

Vahvliretseptid

> [ d=100ml

> | supilusikas = 15 ml

> | teelusikas = 5 ml

> | klaas = 100 ml

D Krdbedad vahvlid (6-10 tiikki)

200 ml kdlma vett

200 g nisujahu

300 ml koort (40% rasvasisaldusega)

> Segada vesi jahuga. Segage, kuni saate Uhtlase taina. Vahustage koor ja segage tainasse. Kiipsetage
vahvlid.
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D Tavalised vahvlid (6-10 tiikki).

[,5 klaasi piima

3 muna

7 supilusikat taimedli

1,75 Klaasi jahu

| supilusikas suhkrut

2 tl kUpsetuspulbrit

[/2 1l soola

> Sbeluge kuivad koostisosad kuiva, keskmise suurusega kaussi. Eraldage munavalged rebust. Vahustage
munavalged. Lisage kuivadele koostisosadele (iheaegselt munarebud, 6li ja piim. Segage, kuni tainas
muutub Uhtlaseks. Segage labidakesega munavalged tainasse. Kiipsetage vahvlid.

Variatsioon: voib kasutada valge jahu asemel pruuni (nisujahu). Pruun jahu sisaldab rohkem

kiudaineid. Serveerige vahvleid kohupiima ja virke puuviljaga.

Puhastamine ja hoidmine

Il Eemaldage pistik pistikupesast.

A Enne plaatide eemaldamist laske seadmel maha jahtuda.

Eemaldage alati Uleliigne li grillplaatidelt tikikese majapidamispaberiga, enne kui vtate plaadid
puhastamiseks vélja.

Plaatide eemaldamiseks vajutage vabastusnuppudele ja pérast seda tdstke plaadid haaratsitest hoides
seadmest vdlja.

[EJ Puhastage plaate kuuma pesemisvahendi lahusesse kastetud pehme lapi v&i kdsnaga véi

_ ndudepesumasinas.

Arge kunagi kasutage abrasiivseid vahendeid ega materjale, sest nii v3ite vigastada kilgevotmatu
plaadikatet.

KUpsetusjddkide eemaldamiseks pange plaadid kuuma seebivette 5 minutiks likku. See eemaldab kdik
kiipsenud toidu ja rasva jddgid.

A Seadme vilispinda puhastage niiske lapiga.

Arge kunagi kastke seadet vette.

I3 Kerige toitejuhe iimber seadme p&hja all olevate klambrite (jn 18).

A Pange seade hoiule vertikaalsesse v&i horisontaalsesse asendisse (jn 19).

Keskkonnakaitse

Il Kasutuskélbmatut seadet ei tohi olmepriigi hulka visata. Seade tuleb ametlikku kogumispunkti
viia. See on vajalik keskkonna sddstmiseks (jn 20).

Garantii ja hooldus

Infopdringud ja kisimused on v&imalik esitada Philipsi veebisaidi www.philips.com kaudu v&i
kohalikku Philipsi hoolduskeskusse pédrdudes (telefoninumbri leiate garantiilehelt). Kui teie riigis ei
ole hoolduskeskust, péérduge Philips toodete kohaliku midja poole voi vtke Ghendus Philips
kodumasinate teeninduskeskusega.
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Visparéjs apraksts

O Vario sledzis™

® Nonemamas platnes (drikst mazgat trauku mazgajama masina): sviestmaizu platnes (B! sadalo$as
un noslédzosas vai taisnstdrveida platnes), vafelu platnes (B2: belgu vai skandinavu), grilésanas
platnes (B3).

© Automitiskais aizslégs

® Nesakarstosi rokturi

@ Lampina "ieslégts"

@ Uzkar$anas lampina

® Vada glabatuve

@ Platpu atlai$anas pogas

O Termostata slédzis

© Platnes rokturi

Vario sledzis™
Engu sistéma automatiski pielagojas nonemamajam platném, kas ievietotas ierice.

Platnes
- HD2430: belgu vafelu panna, sadalogais un noslédzosais sviestmaizu tosters un saskares grils.
- HD2431: belgu vafelu panna, taisnstirveida sviestmaizu tosters un saskares grils.
- HD 2432: skandinavu vafelu panna (sirds formas), sadalogais un noslédzosais sviestmaizu tosters
un saskares grils.
HD2433: skandinavu vafelu panna (sirds formas), taisnstirveida sviestmaizu tosters un saskares
grils.

Automatiskais aizslegs
Automatisks saspiesanas mehanisms, kas aizver tris viena (3-in-1) ierici. Lai vafelu panna labi izceptos
vafeles, automatiska aizsléga mehanismu nevajadzétu izmantot, kad ir ievietotas belgu vafelu platnes.

Svarigi

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

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

D Pievienojiet ierici iezemétai elektrotikla kontaktligzdai.

D Ja elektribas vads ir bojats, tas janomaina autorizéta Philips servisa centr, lai izvairitos no
bistamam situacijam.

D Nekada gadijuma neiegremdgjiet ierici vai elektribas vadu tdent vai cita $kidruma.

D Novietojiet ierici t3, lai:

- elektribas vads nenokaratos par galda vai darba virsmas maly;
- lerices darbibas laika tai nepieskartos bérni;
- ta atrastos uz lidzenas, stabilas virsmas un tai apkart bitu pietiekami daudz brivas vietas.

D P&c lietoSanas vienmér atslédziet ierici no sienas kontaktligzdas.

D Glab3jiet ierici bérniem nepieejama vieta.

D Nelaujiet ierices darboties bez uzraudzibas. Nedarbiniet tosteru zem aizkariem, netalu no
tiem vai citiem viegli uzliesmojoSiem priekSmetiem vai zem sienas skapiSiem, jo maize var
aizdegties.

D Nepieskarieties tostera metala detalam, jo darbibas laika tas ievérojami sakarst.

D Laujiet iericei pilnigi atdzist, pirms mainat cep$anas platnes, tirat ierici vai novietojat to
glabasana.

D Nomainot platnes, raugieties, lai tas tiktu pilnigi nostiprinatas.
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D Nekada gadijuma neizmantojiet asus vai abrazivus virtuves piederumus, jo tie var bojat virsmu
nepiedegoso parklajumu.

D P&c lietosanas vienm@r iztiriet ierici.

D Raugieties, lai elektribas vads neatrodas parak tuvu vai nenonak saskaré ar ierices karstajam

virsmam.
D Pirms ierices lieto$anas vienmér uzsildiet platnes.

Pirms pirmas lietosanas

Nonemiet visas uzlimes un noslaukiet tostera korpusu ar mitru dranu.

Platnes iesp&jams iznemt, piespiezot ierices platnu atlaiSanas taustinus ( vienu augs€jai platnei un
vienu apakséjai platnei) un péc tam aiz rokturiem izcelot tas no ierices.

I Iznemiet platnes no ierices (zZim. |).

[FA Notiriet katru platni ar mikstu dranu vai stkli, kas samitrinats karsta tident, kam pievienots
kads mazgasanas [idzeklis, vai nomazgajiet tas trauku mazgajama masina (zim. 2).

[EJ Nosusiniet platnes un ielieciet tas atpakal iericé.
Lietojot ierici pirmo reizi, ta var izdalit ddmus. Tas ir normali.

D Varat regulét elektribas vada garumu, aptinot ta lieko dalu ap balstiem pie ierices pamatnes
(zZim. 18).

Grauzdétu sviestmaizu pagatavosana

Sviestmaizu pagatavosanai var izmantot divas dazadas sviestmaizu platnes: sadalo$as un noslédzosas
platnes un taisnstdrveida platnes. Sadalosas un noslédzosas platnes sagriez un noslédz maizi, veidojot
trisstlrveida grauzdétas sviestmaizes. Taisnstdrveida platnes tikai noslédz maizi, veidojot grauzdétas
taisnstlrveida sviestmaizes.

Nekada gadijuma nelaujiet sviestmaizu tosteram darboties bez uzraudzibas.

I levietojiet sviestmaizu platnes iericé (zim. 3).
levietojot platnes pareizi, atskan klikskis.

A Viegli ieziediet platnes ar nelielu daudzumu sviesta vai elfas.
[EX 1zv@lieties sviestmaizu gatavosanas reZimu, pagriezot termostata slédzi uz iedaju (zim. 4).

I} lespraudiet kontaktdaksu sienas kontaktligzda.
ledegas sarkana lampina "ieslégts" un zala uzkarsanas lampina.

I Sagatavojiet produktus sviestmaizei.

Katras sviestmaizes pagatavo$anai nepiecieSamas divas maizes Skéles un piemérots pildijums.
leteikumus lasiet nodala 'Receptes grauzdétu sviestmaizu pagatavosanai'. Lai grauzdétas sviestmaizes
bUtu vienmérigi zeltaini brinas, viegli ieziediet ar sviestu abas maizes puses, kas saskarsies ar platném.

A Tikiidz uzkarsanas lampina nodziest, sviestmaizu tosters ir gatavs lieto$anai (zZim. 5).
Novietojiet divas maizes Skéles t3, lai ar sviestu apziestas puses atrastos uz apakséjas platnes, uzklajiet
maizei pildijumu un virst uzlieciet vel divas maizes Skéles t3, lai ar sviestu apziestas puses bitu vérstas
augsup. Ja vélaties, varat grauzdet ar tikai vienu sviestmaizi. Lai ierici varétu ciedi aizvert, pildijumu
nevajadzetu klat tuvu maizes skélu malam.

Aizveriet ierici (zZim. 6).

Uzmanigi nolaidiet augséjo platni uz maizes, lidz automatiska aizsléga mehanisms savieno to ar
apakséjo platni.

Vafelu cepsanas laikd zala uzkarSanas lampina periodiski iedegas un nodziest, lai noradrtu, ka sildisanas
elementi tiek ieslégti un izslégti, lai uzturétu vajadzigo temperatdru.
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EJ Atveriet sviestmaizu tosteru p&c 4-6 minGtém.
Parbaudiet, vai grauzdéta sviestmaize ir pietiekami zeltaini brina. Grauzdésanas laiks ir atkarigs no
maizes veida un pildijuma, ka arf no ta, cik kraukskigam un brinam jabut grauzdetajam sviestmaizém.

E2 1znemiet sviestmaizes (zZim. 7).

Lietojiet koka vai plastmasas virtuves piederumu (pieméram, koka lapstinu), lai iznemtu grauzdétas
sviestmaizes no tostera. Nelietojiet metala, asus vai abrazivus virtuves piederumus.

Lai turpinatu sviestmaizu grauzdésanu, novietojiet divas jaunas maizes Skéles uz apaksgjas platnes, kad
nodziest zala uzkarsanas signallampina.

[ P&ac lietosanas atvienojiet ierici no elektrotikla.

Receptes grauzdétu sviestmaizu pagatavosanai

D Skinka, siera un ananisu sviestmaizes

4 baltmaizes skéles

2 siera Skéles

2 ananasa Skéles

2 planas skinka skéles

karijs

> Laujiet sviestmaiZu tosteram uzkarst.

> Uzlieciet sieru, anandsu un péc tam skinki uz divdm maizes skélém. Uzkaisiet $kinkim nedaudz karija
pulvera un uzlieciet virsti divas citas maizes skéles.

> Veiciet nodald 'Grauzdétu sviestmaiZzu pagatavosana' aprakstitas darbibas.

D Tomatu, siera un anSovu sviestmaizes
4 baltmaizes 3kéles

| vai 2 $kélés sagriezti tomati

2 &damkarotes sarivéta Parmas siera

6 andovi

sarkanie pipari, majorans

Laujiet sviestmaiZu tosteram uzkarst.

> Uzlieciet tomatu skéles, ansovus un rivétu sieru uz divam maizes skélém. Uzkaisiet tam nedaudz
sarkanos piparus un majordna un uzlieciet virsi divas maizes skéles.

> \Veiciet nodald 'Grauzdétu sviestmaiZu pagatavosana' aprakstitas darbibas.

Grilesana (saskares grils)

Nekada gadijuma nelaujiet saskares grilam darboties bez uzraudzibas.

I levietojiet grilesanas platnes iericé (zim. 8).
levietojot platnes pareizi, atskan klikskis.

A Viegli ieziediet platnes ar nelielu daudzumu sviesta vai elfas.

EJ Noregulgjiet termostata sl&dzi uz to rezimu, kas atbilst temperatiirai, kas nepiecie$ama
griléjamajiem produktiem (I = zema temperatiira, 5 = augsta temperatira) (zim. 9).

I3 lespraudiet kontaktdaksu sienas kontaktligzda.
ledegas sarkana lampina "ieslégts" un zala uzkarsanas lampina.

I Kad zala uzkar$anas lampina nodziest, varat novietot produktus uz apak$&jas grilésanas
platnes (zZim. 10).

Lai iegltu vislabako rezultatu, produkti janovieto grila platnes vida.

Vafelu cepsSanas laika zala uzkarSanas lampina periodiski iedegas un nodziest, lai noraditu, ka sildisanas

elementi tiek ieslégti un izslégti, lai uzturétu vajadzigo temperataru.
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A Aizveriet ierici (Zim. | 1).

Uzmanigi nolaidiet augséjo grila platni uz produktiem, lidz automatiska aizsléga mehanisms savieno
augséjo platni ar apaksejo. Augséja grila platne tagad atrodas uz produktiem, nodrosinot abu pusu
vienmerigu grilésanu.

Grilgjot biezus produktus, nespiediet augs€jo platni lejup, lai aktiviz€tu automatiska aizsléga
mehanismu, bet vienkarsi laujiet tai atrasties uz produktiem.

P&c 3-5 minGtém atveriet saskares grilu.
Grilésanas ilgums atkarigs no produktu veida, biezuma un jasu v€lmem.
Skatiet tabulu, lai noskaidrotu ieteicamo grilésanas ilgumu.

EX 1znemiet grilétos produktus (zim. 12).

Lietojiet koka vai plastmasas virtuves piederumu (pieméram, koka lapstinu), lai iznemtu produktus no
saskares grila. Nelietojiet metala, asus vai abrazivus virtuves piederumus.

Lai turpinatu grilésanu, uzlieciet nakamo produktu porciju uz apaksgjas platnes, tiklidz zala uzkarsanas
lampina ir nodzisusi.

Lai ieghtu vislabako rezultatu, noslaukiet atlikuso ellu no platném ar papira virtuves dvieli, pirms likt
uz grila ndkamo produktu porciju.

2 Pac lietosanas atvienojiet ierici no elektrotikla.

Grilésanas ilgums
Tabula ir noraditi vairaki &dieni, ko iesp&ams pagatavot saskares grila. Tabula noradrtaja griléSanas
ilguma nav ieklauts ierices uzkarSanai nepiecieSamais laiks.

Grilésanas laika zala uzkarSanas lampina periodiski iedegas un nodziest, lai noraditu, ka sildisanas
elementi tiek ieslégti un izslégti, lai uzturétu vajadzigo temperatdru. Ja zala lampina iedegas vai
nodziest, vienkarsi turpiniet grilésanu.

Grilésanas ilgumu un grilésanas temperatdiru varat pielagot péc savas izvéles. ReZims ir atkarigs ari no
pagatavojama édiena veida (pieméram, gala), ta biezuma un temperataras.

Padomi
D Neizmantojiet saskares grilu, lai pagatavotu galu, kura ir kauli. Kauli var sabojat platnu
nepiedegosas virsmas.
Lai iegltu labakus rezultatus, grilgjiet mazus gabalinus.
Desas gatavosanas laika var parplist.To var novérst, sadurstot tas ar daksinu.
Labakus rezultatus var ieglt, grilgjot svaigu, nevis sald&tu vai atkausé&tu galu.
Neapkaisiet galu ar sali, kamér ta nav gatava.Tas palidzes saglabat galu suligu.
Negrilgjiet parak biezas galas Skéles.
Grileésanas laika vismaz vienu reizi apgroziet produktus, kas ir planaki par | cm.

Grilesanas ilgums

Produkts Grilésanas ilgums Uzstadijums
Lasa vai tunca steiks 7-9 mindtes 4-5
Zivis (mazi gabalini) 5-7 minGtes 4-5
Desa 5-7 minGtes 5
Hamburgers (saldéts, gatavs) 7-10 mintes 5
Hamburgers (svaigs) 5-7 minGtes 5
Galas 3kéle 5-7 minGtes 5
Darzeni 5-6 minGtes 5
Dazadi produkti 8-10 mindtes 5
Ananasa 3kéles 3-5 mindtes 5
Titara/vistas fileja (200 g) 6-9 minGtes 5
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Vafelu ceps$ana

Vafelu cepsanai var izmantot divas dazadas cepsanas platnes: skandinavu (sirds forma) un belgu
vafelu platnes.

Nekada gadijuma nelaujiet vafelu pannai darboties bez uzraudzibas.

B Gatavojiet miklu saskana ar noradijumiem, kas sniegti nodala 'Receptes vafe|u pagatavo$anai'.
Lai iegltu vislabako rezultatu, laujiet miklai pirms vafelu cepsanas pusstundu nostavéties.

A levietojiet iericé vafe|u platnes (zim. |3).
levietojot platnes pareizi, atskan klikskis.

[El Viegli ieziediet platnes ar nelielu daudzumu sviesta vai elfas.
3 Noregulgjiet termostata sl&dzi vafe|u cepsanas rezima (zim. 14).

I lespraudiet kontaktdaksu sienas kontaktligzda.
ledegas sarkana lampina "ieslégts" un zala uzkarSanas lampina.

A Kad zala lampina nodzisusi, uzlejiet miklu uz apaksgjas vafelu platnes (zim. I5).
Uzlejiet aptuveni 100 ml miklas uz apakséjas skandinavu vafelu platnes un aptuveni |80 ml miklas uz
apakséjas belgu vafelu platnes.

Aizveriet ierici (zim. 16).
Uzmanigi nolaidiet augséjo platni uz miklas, NEIZMANTOJOT automatiska aizsléga mehanismu.
Tadéjadi vafeles varés uzbriest un gala rezultats bds labaks.

Vafelu cepsSanas laika zala uzkarSanas lampina periodiski iedegas un nodziest, lai noraditu, ka sildisanas
elementi tiek ieslégti un izslégti, lai uzturétu vajadzigo temperataru.

B Atveriet vafelu cep$anas ierici péc 5-7 mindtém.
Parbaudiet, vai vafeles ir zeltaini briinas. Cepsanas ilgums ir atkarigs no miklas veida, ka ari no 13, cik
kraukskigam un brinam jabat vafelém.

KA 1zoemiet vafeles (zim. 17).

Lietojiet koka vai plastmasas virtuves piederumu (pieméram, koka lapstinu), lai iznemtu vafeles no
vafelu pannas. Nelietojiet metala, asus vai abrazivus virtuves piederumus. Laujiet vafelém atdzist uz
restisu paliktna, lai tas klUst kraukskigas.

llgak cepot, ieglsiet tumsakas vafeles, atrak beidzot cepsanu, vafeles bis gaisakas.

Lai turpinatu cepsanu, uzlejiet nakamo miklas porciju uz vafelu platnes, kad nodziest zala uzkarSanas
signallampina.

[I1] P&c lietosanas atvienoijiet ierici no elektrotikla.

Receptes vafe|lu pagatavosanai

[ dl=100ml

| édamkarote = |5 ml
| téjkarote = 5 ml

| tase = 100 ml

v v vy

D Kraukskigas vafeles (6-10 gabali)

200 ml auksta Gdens

200 g kviesu mittu

300 ml salda kr&juma (40% tauku saturs)

> Sajauciet miltus un Udeni. Labi samaisiet, lai iegiitu viendabigu masu. Saputojiet kréjumu, lidz tas kldst
stingrs un iemaisiet to mikla. Cepiet vafeles.
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D Tradicionalas vafeles (6-10 gabali)

1,5 tases piena

3 olas

7 &damkarotes augu ellas

[,75 tases miltu

| €damkarote cukura

2 téjkarotes cepama pulvera

|/2 téjkarotes sals

> lesijgjiet sausos produktus vidéja izméra bloda. Atdaliet olu baltumus no dzeltenumiem. Saputojiet olu
baltumus, lidz tie ir stingri. Sausajiem produktiem vienlaicigi pievienojiet olu dzeltenumus, ellu un pienu.
Putojiet, lidz mikia vairs nav kunkulu. Ar koka lapstinu iecilgjiet olu baltumus mikia. Cepiet vafeles.

Varianti: balto miltu vieta varat izmantot ar7 brinos (kvieSu miltus). Briinajos miltos ir vairak

Skiedrvielu. Pasniedziet vafeles ar biezpienu un svaigiem augliem.

TiriSana un uzglabasana

[ 1 | Atvienojiet ierici no elektrotikla.

A Laujiet iericei atdzist, pirms iznemat platnes.

Vienmér noslaukiet lieko ellu no grila platném ar papira virtuves dvieli, pirms iznemat platnes
tirisanai.

Platnes iesp&jams iznemt, piespiezot ierices platnu atlaiSanas taustinus un péc tam aiz rokturiem
izcelot platnes no ierices.

[EJ Mazgijiet platnes ar mikstu dranu vai stikli karsta GdenT, kam pievienots mazgasanas lidzeklis,
vai trauku mazgasanas masina.

Nekada gadijuma nelietojiet abrazivus vai skrap&josus tiridanas lidzeklus, jo tie var bojat nepiedegoso

platnes parklajumu.

Produktu parpalikumus var nomazgat, iegremdejot virsmas uz piecam mintitém karsta adeni, kam

pievienots mazgasanas [idzeklis. Tas atmércés jebkurus piedegusus produktus vai taukus.

A lerices korpusu tiriet ar mitru dranu.

Nekada gadijuma neiegremdgjiet ierici Gden.

I Aptiniet elektribas vadu ap ierices pamatni (zim. |8).

A lerici var glabat vertikala vai horizontala stavokl (zim. 19).

Vides aizsardziba

Il Kad ierice ir beigusi kalpot, neizmetiet to kopa ar sadzives atkritumiem, bet nododiet to
oficiala savaksanas punkta parstradei.Tada veida jus palidzésit pasargat vidi (zim. 20).

Garantija un apkalposana

Ja nepiecie$ama palidziba vai informacija, [tdzu, izmantojiet Philips timekl|a vietni www.philips.com vai
sazinieties ar Philips Pakalpojumu centru sava valsti (ta talruna numurs atrodams pasaules garantijas
brosira). Ja jasu valsti nav Philips Pakalpojumu centra, ltdziet palidzibu Philips precu tirgotajiem vai
Philips Majturibas un personigas higiénas iericu nodalas pakalpojumu dienestam.
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Bendras aprasymas

O Vario Lock™

@ ISimamos sumustiniy gaminimo plokétés (plaunamos indaplovéje) (Bl:,cut&seal” arba
staciakampés), plokstés vafliams gaminti (B2:,,Belgian™ ar ,Nordic" tipo), kepimo plokstes (B3).

© Automatinis uzraktas

® Nejkaistandios rankenos

@ Jjungimo lempute

@ Kaitimo lempute

© Vieta laido saugojimui

@ Ploksdiy atleidimo mygtukas

O Termostato rankenélé

@ Plokstés rankenos

Vario Lock™
Varstoma sistema automatiskai prisitaiko prie | prietaisg jdéty iSimamy ploksciy.

Plokstés

HD2430: ,,Belgian” tipo plokstés vafliams kepti, , cut&seal”* plokstés sumustiniams gaminti,
kontaktinis grilis.

- HD2431:,Belgian” tipo plokstés vafliams kepti, statiakampés plokstés sumustiniams gaminti,
kontaktinis grilis.

HD2432:,Nordic" tipo plokstés vafliams gaminti (Sirdies formos), , cut&seal”* plokstés
sumustiniams gaminti, kontaktinis grilis.

HD2433:,Nordic" tipo plokstés vafliams gaminti (Sirdies formos), staciakampés plokstes
sumustiniams gaminti, kontaktinis grilis.

Automatinis uzraktas
Automatinis uzspaudimo mechanizmas, uzdarantis , trys viename" aparata. Automatinio uzrakto
mechanizmo geriau nenaudoti, kai [dedama ,,Belgian” tipo ploksté vafliams, tada vafliai iSkeps geriau.

Svarbu

Prie$ pradédami naudotis aparatu, atidziai perskaitykite Sig instrukcija ir saugokite ja, nes jos gali
prireikti ateityje.

D Prie$ jungdami aparatg | maitinimo tinkla, patikrinkite, ar jtampa, nurodyta aparato apatioje,
atitinka vieting elektros jtampa.

ljunkite prietaisa j jZeminta sieninj elektros lizda.

Jei pazeistas maitinimo laidas, vengiant rizikos, jj turi pakeisti ,,Philips* darbuotojai, ,,Philips*
jgaliotasis aptarnavimo centras arba kiti kvalifikuoti specialistai.

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

Aparata pastatykite taip, kad:

- laidas nebdty nukares nuo stalo ar darbo pavirSiaus krasto;

- vaikai negaléty pasiekti veikiancio prietaiso;

- prietaisas stovéty ant lygaus ir stabilaus pavirsiaus, aplinkui jj bty pakankamai vietos.

Baige naudotis, bitinai iSjunkite aparatg i§ maitinimo tinklo.

Neleiskite prietaisu naudotis vaikams.

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

Stenkités neliesti metaliniy skrudintuvo daliy, nes skrudinimo metu jos labai jkaista!

Pries keisdami plokstes, valydami aparata ar dédami jj j vieta, leiskite aparatui visiSkai atvesti.
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Pakeite plokstes, patikrinkite, ar gerai jas jdéjote.

Niekada nelieskite ploks¢iy astriais ar Siurksciais daiktais, nes galite pazeisti pavirsiaus danga.
Baige naudoti bitinai iSvalykite prietaisa.

Patikrinkite, ar maitinimo laidas nesilie¢ia prie karsty aparato pavirsiy arba néra labai arti jy.
Pries dédami produktus tarp ploks¢iy, bitinai jas jkaitinkite.

Prie$ pirmaji naudojima

Nuimkite lipdukus ir nusluostykite skrudintuvo pavirsiy drégna skepetaite.

Plokstes galima iSimti paspaudziant ant aparato esancius atleidimo mygtukus (viena virSutinei plokstei,
kita — apatinei); tada jas galima iskelti i$ aparato laikant uz rankeny.

I isimkite plokstes i§ aparato (pav. I).

A Kiekviena plokste valykite minksta skepetéle ar kempine kar§tame muiliname vandenyje arba
sudékite jas | indaplove (pav. 2).

X Nusluostykite plokstes ir jdékite jas atgal j aparata.

Pirma karta naudojamas aparatas gali skleisti Siek tiek ddmuy. Tai normalu.

D Galite reguliuoti laido ilgj, apvyniodami jj aplink laikiklius, esancius ant prietaiso pagrindo (pav.
18).

Skrudinty sumustiniy gaminimas

Sumustiniams gaminti naudojamos dvi skirtingos sumustiniy kepimo plokstés: ,,cut&seal” plokstés bei
staCiakampés ploksteés. ,,Cut&seal” plokstés perpjauna ir suspaudzia duona, jos naudojamos skrudinti
trikampio formos sumustiniams. Staciakampés plokstés tik suspaudzia duong, jos naudojamos
skrudinti staciakampio formos sumustiniams.

Niekada nepalikite skrudintuvo veikti be prieZitiros.

Il | aparata jdekite sumustiniy gaminimo plokstes (pav. 3).
Tinkamai jdéje plokstes, iSgirsite spragteléjima.

A Plokstes patepkite truputiu sviesto ar aliejaus.
[El Pasukdami termostato rankenéle, pasirinkite sumustiniy gaminimo nustatyma (pav. 4).

A |kiskite kistuka j elektros lizda.
UZsidega raudona jjungimo lemputé ir zalia kaitimo lemputé.

E Paruoikite produktus, kuriy reikés skrudinamiems sumustiniams.

Pagaminti sumustiniui jums reikia dviejy duonos riekeliy ir tinkamo jdaro. Perskaitykite patarimus
skyriuje ,,Skrudinty sumustiniy receptai’. Sviestu patepus duonos riekeliy puses, kurios lieciasi su
plokstémis, jos apskrus lygiau ir graziau.

A Sumustinius galite gaminti, kai tik uzsidegs kaitimo lemputé (pav. 5).

Ant apatinés plokstés padékite dvi duonos riekeles sviestu patepta puse Zemyn, ant virsaus uzdékite
jdarg ir kitas dvi duonos riekeles sviestu patepta puse aukstyn. Jei norite, galite gaminti tik vieng
sumustin. Kad |daras neisbégty, nedékite jo prie pat duonos riekeliy krasty.

Uzdarykite prietaisa (pav. 6).
Atsargiai nuleiskite virSuting plokste ant duonos, kol automatinis uzrakto jtaisas uzsifiksuos apatinéje
plokstéje.

Kepant, zalia kaitimo lemputé issijungia ir jsijungia taip parodydama, kad kaitinimo elementas
jjungiamas ir iSjungiamas palaikant reikiama temperatira.
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X Po 4-6 minutiy atidarykite sumustiniy keptuve.
Patikrinkite, ar sumustinis apskrudo. Kepimo laikas priklauso nuo duonos risies ir jdaro, taip pat nuo
to, kokio apskrudimo ir traskumo jUs norite.

E2 1simkite sumustinius (pav. 7).

Apskrudusius sumustinius iSimkite i§ sumustiniy keptuvés mediniu ar plastikiniu jrankiu (pvz,
mentele). Nenaudokite metaliniy, astriy ar Siurks¢iy virtuviniy jrankiy.

Jei toliau gaminate sumustinius, padékite dvi naujas duonos riekeles ant apatinés plokstés, kai tik
uzsidegs zalia kaitimo lemputé.

] Po naudojimo aparata isjunkite i§ maitinimo tinklo.

Skrudinty sumustiniy receptai

D Kumpio, siirio ir ananasy sumustiniai
4 baltos duonos riekelés

2 strio riekelés

2 ananaso riekelés

2 plonos riekelés kumpio

kario milteliai

> Leiskite sumustiniy keptuvei jkaisti.

> Sudékite sdrj, ananasq ir kumpj ant dviejy duonos riekeliy. Apibarstykite kumpj kario milteliais ir
uZvozkite kitus du duonos gabalélius ant virSaus.

> Vadovaukités nurodymais, pateiktais skyriuje , Sumustiniy skrudinimas”.

D Sumustinis su pomidorais, stiriu ir anciuviais

4 baltos duonos riekelés

| ar 2 pomidorai (supjaustyti riekelémis)

2 arbatiniai Sauksteliai tarkuoto parmezano sirio

6 anciuviai

paprika, mairtinas

> Leiskite sumustiniy keptuvei jkaisti.

> Pomidory skilteles, anciuvius ir tarkuotq stirj sudékite ant dviejy duonos riekeliy. Pabarstykite paprika
bei mairtinu ir ant virSaus uZdékite dvi riekeles duonos.

> Vadovaukités nurodymais, pateiktais skyriuje ,, Sumustiniy skrudinimas”.

Kepimas (kontaktinis grilis)

Niekada nepalikite kontaktinio grilio veikti be priezitiros.

Il | aparata jdeékite kepimo plokstes (pav. 8).
Tinkamai jdéje plokstes, iSgirsite spragteléjima.

A Plokstes patepkite truputiu sviesto ar aliejaus.

[El Termostato rankenéle pasirinkite temperatiira, tinkama naudojamiems produktams (I = zema
temperatiira, 5 = auksta temperatira) (pav. 9).

I3 |kiskite kistuka j elektros lizda.
UZsidega raudona jjungimo lemputé ir Zalia kaitimo lemputé.
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I Kai uzgesta 7alia kaitimo lempute, galite déti produktus ant apatinés kepimo plokstés (pav.
10).
Kad gerai iskepty, produktus reikia déti apatinés kepimo plokstés centre.

Kepant, zalia kaitimo lemputé issijungia ir jsijungia taip parodydama, kad kaitinimo elementas
jjungiamas ir iSjungiamas palaikant reikiama temperatdra.

A Uzdarykite prietaisa (pav. | 1).

Atsargiai nuleiskite virSutine kepimo plokste ant produkty, kol automatinis uzrakto mechanizmas
uZfiksuos virSutine plokste prie apatinés.Virsutiné kepimo ploksté prispaus maista, todél jis lygiai
iSkeps i$ abiejy pusiy.

Jei kepate storus maisto produktus, nespauskite virsutinés plokstés zemyn, kol suveiks automatinis
uzrakto mechanizmas, bet tiesiog nuleiskite ja ant produkty.

Po 3-5 minuciy atidarykite kontaktinj grilj.
Kepimo laikas priklauso nuo produkty rsies, jy storio ir jusy skonio.
Rekomenduojami kepimo laikai nurodyti lenteléje.

EX Isimkite iskepta maista (pav. 12).
Kepta maistg iSimkite i kontaktinio grilio mediniu ar plastikiniu jrankiu (pvz., mentele). Nenaudokite
metaliniy, astriy ar Siurk3¢iy virtuviniy jrankiy.

Jei kepsite toliau, padékite kita maisto porcija ant apatinés plokstés, kai tik uzges zalia kaitimo
lemputé.

Pries dédami | gril] kita maisto porcija, popieriniu ranksluosciu nuvalykite nuo ploksciy aliejaus
pertekliy — maistas bus skanesnis.

E2 Po naudojimo aparata i$junkite i$ maitinimo tinklo.

Kepimo laikas
Lenteléje rasite sarasa patiekaly, kuriuos galite pagaminti naudodamiesi kontaktiniu griliu. | lenteléje
nurodyta kepimo laika nejtrauktas laikas, bdtinas prietaiso jkaitimui.

Kepant, Zalia kaitimo lempute i8sijungia ir jsijungia taip parodydama, kad kaitinimo elementas
jjungiamas ir iSjungiamas palaikant reikiama temperatira. Zaliai lemputei uzsidegant ar uzgestant galite
kepti toliau.

Kepimo laika ir temperatirg galite sureguliuoti pagal savo skonj. Nustatymai taip pat priklauso nuo
gaminamo maisto rdsies (pvz, mésa), jo storumo ir temperatlros.

Patarimai
D Nenaudokite kontaktinio grilio kepti mésai su kaulais. Kaulai gali pazeisti plokstés pavirsiaus
danga.
Norédami iSkepti gerai, kepkite mazas porcijas.
Kepamos desrelés gali sutriikinéti. Kad taip neatsitikty, Sakute pradurkite desrelés odele.
SvieZia mesa iSkepsite skaniau, nei Saldyta ar atSildyta.
Prie$ kepdami, nestidykite mésos.Tada mésa liks sultinga.
Nekepkite per story mésos gabaly.
Kepant storesnj nei | cm produkta, kepimo metu reikés bent vieng kartg jj apversti.
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Kepimo laikas

Produktai Kepimo laikas Nustatymai
LasiSos ar tuno kepsnys 7-9 minutés 4-5
Zuvis (mai gabaliukai) 5-7 minutés 4-5
Degrele 5-7 minutes 5
Mésainis (Saldytas, pusfabrikatis) 7—10 minuciy 5
Mésainis (SvieZias) 5-7 minutés 5
Mésos gabalas 5-7 minutés 5
Darzovés 5-6 minutés 5
Keptos mésos rinkinys 8—10 minuciy 5
Ananaso skiltelés 3-5 minutés 5
Kalakuto / vis¢iuko file (200 g) 6-9 minutes 5

Vafliy gaminimas

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

Niekada nepalikite vafliy keptuvés veikti be prieZitiros.

B Gamindami skysta tesla, vadovaukités $ios naudojimo instrukcijos skyriuje ,,Vafliy receptai‘
esandiais patarimais.
Vafliai bus skaniausi, jei pries kepdami palaikysite paruosta tesla puse valandos.

A |dékite vafliy kepimo plokstes j aparata (pav. 13).
Tinkamai jdéje plokstes, isgirsite spragteléjima.

[EJ Plokstes patepkite truputiu sviesto ar aliejaus.
3 Termostato rankenéle nustatykite vafliy kepimo nustatyma (pav. 14).

A |kiskite kistuka j elektros lizda.
UZsidega raudona jjungimo lemputé ir Zalia kaitimo lemputé.

A Pilkite tedla ant apatinés plokstes, kai uzges Zalia kaitimo lemputeé (pav. |5).
Ant Sirdelés formos apatinés vaflinés plokstés pilkite apie 100 ml teslos, o ant ,,Belgian™ tipo plokstés
— apie 180 ml.

Uzdarykite prietaisa (pav. 16).
Atsargiai nuleiskite virSuting plokste ant teslos, NESPAUSDAMI ploksciy. Tada vafliai iskils ir bus
skanesni.

Kepant, Zalia kaitimo lemputé i3sijungia ir jsijungia taip parodydama, kad kaitinimo elementas
jjlungiamas ir iSjungiamas palaikant reikiama temperatira.

B3 Po 5-7 minutiy atidarykite vafliy keptuve.
Palaukite, kol vafliai apskrus. Kepimo laikas priklauso nuo to teslos, taip pat nuo to, kokio apskrudimo
ir traskumo jds norite.

EA isimkite vaflius (pav. 17).

Vaflius isimkite i$ vaflinés mediniu ar plastikiniu jrankiu (pvz., mentele). Nenaudokite metaliniy, astriy
ar Siurksciy virtuviniy jrankiy. Vaflius palikite atvésti tinkliniame dékle, tada jie bus traskds.

Kepant ilgiau, vafliai apskrus smarkiau, o kepant trumpiau — apskrus maziau.

Kai uzges Zalia kaitimo lemputé, pilkite kitg teslos porcija ant vafliy kepimo plokstés.
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I Po naudojimo aparata isjunkite i§ maitinimo tinklo.

Vafliy receptai

[ dl- 100 ml

| valgomasis Saukstas = 15 ml
| arbatinis Saukstelis = 5 ml

| puodelis = 100 ml

v vy vy

D Traskds vafliai (6—10 vafliy)

200 ml Salto vandens

200 g kvietiniy milty

300 ml grietinés (40% riebumo)

> Sumaidykite miltus ir vandeni. Plakite, kol tesla taps vienalyté. Kol tesla nesutirstéjo, jmaisykite grieting
ir vél i$plakite. Kepkite vaflius.

D Tradiciniai vafliai (610 vafliy)

1,5 puodelio pieno

3 kiauSiniai

7 valgomieji Saukstai aliejaus

[,75 puodelio milty

| valgomasis Saukstas cukraus

2 arbatiniai Sauksteliai kepimo milteliy

[/2 arbatinio Saukstelio druskos

> Sudékite birius produktus | vidutinio dydZio dubenj. Atskirkite kiau$iniy baltymus nuo tryniy. Plakite
kiausiniy baltymus, kol sutirStés. Supilkite kiausiniy trynius, aliejy ir pienq | dubenj. Maisykite, kol tesloje
neliks gumuliuky. Mentele atsargiai jmaidykite kiausiniy baltymus | teslq. Kepkite vaflius.

Variantas: taip pat vietoje balty milty galite naudoti rudus (rupiai maltus kvietinius miftus) . Ruduose

miltuose yra daugiau skaiduly.Vaflius patiekite su kaimisku sriu ir SvieZiais vaisiais.

Valymas ir saugojimas

I sjunkite prietaisa.

A Pries isimdami plokstes, palaukite, kol aparatas atves.

Pries isimdami plokstes valyti, popieriniu rank$luosciu nuvalykite aliejaus pertekliy.

Norédami isimti plokstes, paspauskite ploksciy atleidimo mygtukus, esancius ant aparato, tada
laikydami uz rankeny jas iskelkite.

[El Plokstes valykite minksta skepetéle ar kempine karstame muiliname vandenyje arba sudékite
jas j indaplove.

Niekada nenaudokite Siurksciy ar Slifuojanciy valymo priemoniy ar medziagy, nes galite pazeisti

nelimpantj ploksciy pavirsiy.

Maisto likucius nuo ploksciy galima pasalinti jmerkus jas kelioms minutéms | karSta muiling vandeni.

Taip paSalinsite maisto liku€ius ar riebalus.

I} Aparato pavirsiy valykite drégna skepetéle.

Niekada nemerkite prietaiso j vandenj.

I Laida suvyniokite ant rankeneéliy, esaniiy aparato apatioje (pav. |8).

A Aparata galite laikyti vertikalioje ir horizontalioje padétyje (pav. 19).
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I Susidevéjusio aparato nemeskite su jprastomis buitinemis $iukslemis, o nuneskite j oficialy
surinkimo punkta. Taip prisidésite prie aplinkosaugos (pav. 20).

Garantija ir aptarnavimas

Jei jums reikia informacijos ar kyla problemuy, apsilankykite ,,Philips" tinklalapyje www.philips.com
arba kreipkités | jusy 3alyje esantj ,,Philips" klienty aptarnavimo centrg (telefono numerj rasite visame
pasaulyje galiojantiame garantijos lankstinuke). Jei jTsy 3alyje néra klienty aptarnavimo centro,
kreipkités | vietinj ,,Philips"* pardavéja arba ,,Philips" buitinés technikos aptarnavimo skyriy.
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Splosni opis

O Prilagodijiv zapiralni mehanizem, Vario Lock™

® Snemljive plo3te (primerne za pomivanje v pomivalnem stroju): ploi¢e za sendvi¢e (BI: odreZ in
zapri ali pravokotno oblikovane), plosce za vaflie (B2: belgijske ali nordijske), plos¢e za zar (B3).

® Samodejno zapiralo

® Hiadni rocaji

B Luka vklopa

@ Lucka segrevanja

© Prostor za shranjevanje kabla

@ Gumbi za spro¥tanje plos¢

O Gumb termostata

@ Rocke plost

Vario Lock™
Tecajni mehanizem se samodejno prilagodi snemljivim plos¢am aparata.
Plosce
HD?2430: Opekac belgijskih vafliev, opekac sendvicev "odrezi in zapri", kontaktni Zar.
- HD2431: Opekact belgijskih vafljev, pravokotnih sendvicey, kontaktni zar.
- HD2422: Opekat nordijskih vafliev (srcaste oblike), opekac sendvicev "odrezi in zapri", kontaktni
Zar.
HD2433: Opekat nordijskih vafljev (srcaste oblike), pravokotnih sendvicev, kontaktni zar.

Samodejno zapiralo
Samodejni zaskocni mehanizem, ki zapre aparat 3 v |. Ko sta vstavijeni plosci za belgijske vaflje, ne
aktivirajte samodejnega zaskocnega mehanizma, ker se vaflji ne bodo mogli optimalno pripraviti.

Pomembno

Pred uporabo aparata natancno preberite ta navodila za uporabo in jih shranite za poznejSo
uporabo.

D Pred prikljuditvijo aparata na elektri¢no omrezje preverite, ali na dnu aparata navedena
napetost ustreza napetosti lokalnega elektri¢nega omrezja.

Aparat vkljucite v ozemljeno omrezno vti¢nico.

Poskodovani omrezni kabel sme zamenijati le podijetje Philips, Philipsov pooblas¢eni servis ali
ustrezno usposobljeno osebje.

Aparata ali omreznega kabla ne namakajte v vodo ali drugo tekocino.

Aparat postavite tako, da:

- omreZni kabel ne visi preko roba mize ali delovne povrsine;

- otroci ne morejo prijemati aparata, ko je v uporabi;

- stoji na ravni, stabilni povrsini in je okoli zadosti prostora.

Po uporabi aparat vedno izklopite iz omrezne vti¢nice.

Aparat hranite izven dosega otrok.

Aparat naj ne deluje brez nadzora. Ne uporabljajte ga pod zavesami ali zraven njih ali poleg
drugih gorljivih materialov in pod stenskim pohiStvom, saj lahko kruh zagori.

Ne dotikajte se kovinskih delov opekaca, ker se med uporabo aparata zelo segrejejo.

Pred odstranitvijo, ¢is¢enjem ali zamenjavo plos¢ pocakajte, da se aparat ohladi.

Prepricajte se, da ste pri zamenjavi plo$¢e varno namestili.

Plos¢ se ne dotikajte z ostrimi ali grobimi predmeti, ker lahko poskodujete povrsino.

Po uporabi aparat ocistite.
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D Omrezni kabel ne sme priti preblizu ali v stik z vro¢imi povrsinami aparata.
D Preden karkoli poloZite med plos¢i, ju najprej segrejte.

Pred prvo uporabo

Z ohisja opekaca odlepite vse nalepke in ga ocistite z vlazno krpo.

Plos¢i odstranite s pritiskom na sprostilna gumba na aparatu (na zgornji in spodnji plos¢i), nakar ju
lahko z roko dvignete iz aparata.

I 1z aparata odstranite plo$éi (sl. 1).

A Plosci o¢istite v vroti milnici z mehko krpo ali gobico ali ju pomijte v pomivalnem stroju (sl.
2).

[EX Plosci posusite in vstavite nazaj v aparat.

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

D Dolzino kabla lahko prilagodite z navitjem dela kabla okoli konzol na dnu aparata (sl. 18).

Priprava popecenih sendvicev

Za pripravo sendvicev lahko uporabite dve razlicni plosci za sendvice: plos¢i "odreZi in zapri" ter
plos¢i za pravokotne sendvice. Plosci "odreZi in zapri" odrezeta in zapreta kruh v trikotnik in naredita
trikotno oblikovane sendvice. Pravokotno oblikovani plos¢i pa kruh samo zapreta in naredita sendvi¢

pravokotne oblike.

Opekaca sendvicev ne pustite delovati brez nadzora.

Il V aparat namestite ploséi za sendvice (sl. 3).
Ob pravilni namestitvi boste zaslisali klik.

A Ploséi na tanko namazite z nekoliko masla ali olja.
[EX Nastavitev za sendviée izberite z zasukom termostata na nastavitev (sl. 4).

I} Vstavite vtikag v omrezno vti¢nico.
Zasvetita obe lucki: rdeca lucka vklopa in zelena lucka segrevanja.

IE Pripravite sestavine za va$ popeteni sendvic.

Za vsak sendvi¢ potrebujete dve rezini kruha in primeren nadev. Za predloge si oglejte poglavje
"Recepti za popecene sendvice". Za enakomerne zlatorjave sendvice na tanko namazite strani kruha,
ki pridejo v stiku s plos¢ama, z maslom.

A Opekat sendvitev je pripravljen za uporabo, ko lu¢ka segrevanja ugasne (sl. 5).

Na spodnjo plos¢o poloZite dve z maslom namazani rezini kruha, tako da z maslom namazani strani
poloite na spodnjo plod¢o. Nato na kruh polofite nadev in preostali rezini kruha. Ce Zelite, si lahko
pripravite tudi samo en sendvi¢. Da se lahko plosci optimalno zapreta, naj bo nadev na sredini
sendvica.

Zaprite aparat (sl. 6).

Zgornjo plos¢o previdno spustite na kruh, da jo samodejni zapiralni mehanizem spne s spodnjo
plosco.

Med samim procesom pecenja se zelena lucka segrevanja ob¢asno priziga in ugasa, kar ponazarja, da
se grelni elementi vklapljajo in izklapljajo in s tem vzdrzujejo pravilno temperaturo.

Bl Po 4-6 minutah opeka¢ odprite. 5
Preverite, ali je popeceni sendvic zlatorjav. Cas peke je odvisen od vrste kruha, nadeva ter od tega,
kako hrustljav in zapecen sendvi¢ Zelite.
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KA Odstranite sendvice (sl. 7).
Sendvice iz opekaca odstranite z lesenim ali plasti¢nim priborom (npr. lopatico).
Za ponovno pripravo sendvi¢ev na spodnjo plos¢o polozite novi rezini kruha, ko zelena lucka

segrevanja ugasne.

I Po uporabi aparat izkljutite iz elektri¢nega omrezja.

Recepti za popecene sendvice

D Sendvi€ s $unko, sirom in ananasom
4 rezine belega kruha

2 rezini sira

2 rezini ananasa

2 tanki rezini Sunke

curry v prahu

> Polakajte, da se opekal sendvicev segreje.

> Na dve rezini kruha poloZite sir, ananas in Sunko. Po $unki potresite malo curryja v prahu in na vrh
poloZite preostali rezini kruha.

> Sledite navodilom v poglavju "Priprava popecenih sendvicev".

D Sendviti s paradiznikom, sirom in sardinami
4 rezine belega kruha

| ali 2 paradiznika (narezana na kolobarje)

2 Zlici naribanega Parmezana

6 sardel

paprika, majaron

> Polakajte, da se opekac sendvicev segreje.

> Na dve rezini kruha poloZite paradiznik, sardine in nariban sir. Potresite z nekaj paprike in majarona
in na vrh poloZite preostali rezini kruha.

> Sledite navodilom v poglavju "Priprava popeclenih sendvicev".

Peéenje (vzvodni zar)

Delujocega Zara ne puscajte brez nadzora.

Il V aparat vstavite plo$éi za 7ar (sl. 8).
Ob pravilni namestitvi boste zaslisali klik.

A Plosti na tanko namazite z nekoliko masla ali olja.

[El Z sumbom termostata nastavite primerno temperaturo za sestavine, ki jih boste pekli (1=
nizka temperatura, 5=visoka temperatura) (sl. 9).

I3 Vstavite vtika¢ v omrezno vtinico.
Zasvetita obe lucki: rdeca lu¢ka vklopa in zelena lucka segrevanja.

I Ko zelena lu¢ka segrevanja ugasne, lahko na spodnjo plo$¢o nalozite sestavine (sl. 10).

Za najbolj$i rezultat polozite sestavine na sredino spodnje plosce.

Med samim procesom pecenja se zelena lucka segrevanja obasno priZiga in ugasa, kar ponazarja, da
se grelni elementi vklapljajo in izklapljajo in s tem vzdrzujejo pravilno temperaturo.

A Zaprite aparat (sl. 1 1).
Zgornjo ploS¢o previdno spustite na sestavine, da jo samodejni zapiralni mehanizem spne s spodnjo.
Zgornja plosca se dotika hrane in s tem se hrana pece na obeh straneh.

Ko pecete debele sestavine, zgornje plosce ne pritisnite navzdol, ampak jo naslonite na sestavine.
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Vzvodni zar po 3-5 minutah odprite.
Cas peke je odvisen od vrste sestavin, debelosti posameznih sestavin in vasega osebnega okusa.
Priporocljive Case peke si oglejte v tabeli.

[Ed Odstranite peceno hrano (sl. 12).
Za odstranitev peCene hrane iz vzvodnega zara uporabite lesen ali plasticen pribor (npr. lopatico).
Ne uporabljajte kovinskega, ostrega ali grobega kuhinjskega pribora.

Za nadaljevanje peke polozite na spodnjo plosco naslednji svezenj hrane, ko zelena lucka segrevanja
ugasne.

Da bo peka optimalna, obrisite s kuhinjsko servieto odvecno olje s plos¢, preden na zar poloZzite
naslednji svezenj hrane.

K2 Po uporabi aparat izkljutite iz elektri¢nega omreZja.

Cas peke y
V tabeli boste nasli tevilne jedi, ki jih lahko pripravite z vzvodnim Zarom. Cas peke v tabeli ne zajema
Casa, ki je potreben, da se aparat segreje.

Med samim procesom pecenja se zelena lucka segrevanja obcasno priziga in ugasa, kar ponazarja, da
se grelni elementi vklapljajo in izklapljajo in s tem vzdrzujejo pravilno temperaturo. Med tem
priziganjem in ugasanjem lucke lahko brez tezav nadaljujete s peko.

Cas in temperaturo peke lahko prilagajate svojemu okusu. Nastavitev je odvisna tudi od vrste hrane,
ki jo pripravijate (npr. meso), njene debeline in temperature.

Nasveti

Tega Zara ne uporabljajte za pripravo mesa s kostmi. Kosti lahko poskodujejo posebno
prevleko plos¢, ki preprecuje sprijemanije.

Za najboljse rezultate pecite manjse kolicine.

Klobase med petenjem rade potijo.To lahko preprecite s tem, da jih prej z vilico nekajkrat
prebodete.

SveZe meso se pece bolje kot zamrznjeno ali odmrznjeno meso.

Mesa ne solite, dokler ni peceno. S tem ohranite meso socno.

Ne prazite predebelih kosov mesa.

Sestavine, ki so tanjSe od | cm, med peko obrnite vsaj enkrat.

Sestavina Cas peke Nastavitev
Lososov ali tunin file 7-9 minut 4-5
Ribe (mali kosi) 5-7 minut 4-5
Klobasa 5-7 minut 5
Hamburger (zamrznjen, skuhan) 7-10 minut 5
Hamburger (svez) 5-7 minut 5
Kos mesa 5-7 minut 5
Zelenjava 5-6 minut 5
Mesani zar 8-10 minut 5
Rezine ananasa 3-5 minut 5
Puranji/pis¢and;i file (200 g) 6-9 minut 5
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Priprava vafljev

Za pripravo vafliev lahko uporabite dve razli¢ni vrsti plos¢: nordijski plosci za vaflje (srcaste oblike) in
plos¢i za belgijske vaflje.

Aparata ne pustite delovati brez nadzora.

Il Zmes pripravite na podlagi navodil v poglavju "Recepti za vaflje".

Za najboljsi rezultat pustite zmes stati pol ure, preden zacnete s pripravo vafljev.

A Namestite plosti za vaflje v aparat (sl. 13).
Ob pravilni namestitvi boste zaslisali klik.

[El Plosti na tanko namatite z nekoliko masla ali olja.
I} Nastavite gumb termostata na nastavitev za vaflje (sl. 14).

I Vstavite vtika¢ v omrezno vti¢nico.
Zasvetita obe lucki: rdeca lu¢ka vklopa in zelena lucka segrevanja.

A Zmes viijte na spodnjo plos¢o, ko zelena lutka segrevanja ugasne (sl. 15).
Na nordijsko plosco za vaflje zlijte okoli 100 ml zmesi, na belgijsko pa okoli 180 ml zmesi.

Zaprite aparat (sl. 16).
Zgornjo plos¢o previdno spustite nad zmes BREZ aktiviranja samodejnega zapiralnega mehanizma.
To bo omogocilo, da se bodo lahko vaflji razsirili in tako postali lepsi inj okusnejsi.

Med samim procesom pecenja se zelena lucka segrevanja obc¢asno priziga in ugasa, kar ponazarja, da
se grelni elementi vklapljajo in izklapljajo in s tem vzdrzujejo pravilno temperaturo.

Bl Opekat vafliev odprite po 5-7 minutah.
Preverite, ali so vaflji zlatorjavi. Cas priprave je odvisen od vrste zmesi in od tega, kako hrustljave in
zapelene vaflje Zelite.

EA Odstranite vaflje (sl. 17).

Vaflje iz opekaca odstranite z lesenim ali plasti¢nim priborom (npr. lopatico). Ne uporabite
kovinskega, ostrega ali grobega kuhinjskega pribora. Pocakajte, da se vaflji ohladijo na Zi¢natem stojalu,
da postanejo hrustljavi.

Ce vaflie petete dlje ¢asa, bodo temnejsi, in te jih pecete krajsi ¢as, bodo svetleji.

Za nadaljnjo pripravo vafljev na spodnjo plosc¢o vlijte novo zmes, ko zelena lu¢ka pogrevanja ugasne.

I Po uporabi aparat izkljutite iz elektri¢nega omrezja.

Recepti za vaflje

d =100 ml

jusna Zlica = 15 ml
¢ajna Zlicka = 5 ml
skodelica = 100 ml

D Hrustljavi vaflji (6-10 kosov)

200 ml hladne vode

200 g pseni¢ne moke

300 ml smetane (40 9% mascobe)

> Zmedajte moko in vodo. Dobro preme$ajte, da dobite gladko zmes. Stepite smetano, da bo gosta, in
Jjo pocasi vmesajte v zmes. Specite vafije.

v vy vy
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D Tradicionalni vaflji (6-10 kosov)

|,5 skodelice mleka

3 jajca

7 jusnih Zlic rastlinskega olja

|,75 skodelice moke

| jusna Zlica sladkorja

1/2 Cajne Zlicke soli

> Suhe sestavine pretresite v srednje veliko skledo. Locite beljak in rumenjak. Stepajte beljake, dokler ne
postanejo gosti. Isto¢asno dodajte suhim sestavinam rumenjake, olje in mleko. Stepaijte, dokler ni v
zmesi nobenih grudic. Z lopatico vmesajte beljake. Specite vdfije.

Razli¢ica: namesto pseni¢ne moke lahko uporabite tudi rjavo (grobo) moko. Rjava moka vsebuje vec

vlaken.Vaflje postrezite s skuto in svezim sadjem.

Ciséenje in hramba
Il Aparat izklopite iz elektri¢nega omrezja.

A Pred odstranitvijo plo¢ potakajte, da se aparat ohladi.
Plos¢i odstranite s pritiskom na sprostilna gumba na aparatu, nakar ju lahko z roko dvignete iz
aparata.

[EX Plosci otistite v vroti milnici z mehko krpo ali gobico ali jih operete v pomivalnem stroju.
Ne uporabljajte jedkih ali grobih sredstev in materialov, ker lahko poskodujete posebno previeko na
ploscah, ki preprecuje sprijemanje.

Ostanke lahko odstranite tako, da jih za pet minut namocite v vroco milnico.To bo odstranilo vso
hrano in masc¢obo.

8 Zunanjost aparata ogistite z vlazno krpo.

Aparata ne potapljajte v vodo.

E Kabel ovijte okoli konzol na dnu aparata (sl. 18).

A Aparat lahko shranite v navpi¢ni ali vodoravni legi (sl. 19).

B Aparata po preteku Zivljenjske dobe ne odvrzite skupaj z obi¢ajnimi gospodinjskimi odpadki,
odloZite ga na uradnem zbirnem mestu za recikliranje. S tem boste pripomogli k ohranitvi
okolja (sl. 20).

Garancija in servis

Za informacije ali v primeru tezav obiscite Philipsovo spletno stran na naslovu www.philips.com
oziroma se obrnite na Philipsov center za pomo¢ uporabnikom v vasi drzavi (telefonsko Stevilko
najdete v mednarodnem garancijskem listu). Ce v vadi drzavi takénega centra ni, se obrnite na
lokalnega Philipsovega prodajalca ali Philipsov oddelek za male gospodinjske aparate in aparate za
osebno nego.
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(A) VcrponcTso Vario Lock™

® Cwmersemn naoum (MPUroAEHM 32 CbAOMMAAHA MaLIMHA): MACUM 3a caauun (B:m3pssaHm +
3aneyarTaHn MAK NMpPaBobIbAHM), BadAeHM MAoUM (B2: 32 GEATMCKI MAM CKaHAMHABCKM THN
roppeTH), MAOUM 3a nevere Ha ckapa (B3).
ABTOMAaTMUHA KAIOYaAKa

® Xnapnm APBXKKM

@ Aamna 3a noroxeHue "BKAIYEHO"

@ CretavHeH unamkaTop 3a 3arpssare

® MacTo 3a npribypaHe Ha Kabeaa

@ GyToHu 3a 0cBO6OMAABaHE Ha MAOUaTa

O Konue Ha TepmocTaTa

@ Apwxin Ha naova

OTAMUUTEAHU XapaKTepUCTUKHU

Ycrpovicteo Vario Lock™
YCTPOWCTBOTO HarAacsiBa aBTOMATWUUYHO MaHTUTE KbM CAAraHWTE B ypeAa CMEHSEMM MAOUM.

MAoun

- HD2430: nrova 3a beArnickn TUM rodpeTy, MAOYa 3a M3Ps3aHM 1 3arneyaTaHi CaHABUYM,
KOHTaKTeH rpuA.

- HD2431:narova 3a 6EArMACKM THM rodpeTh, NMAOY 3a NMPABOBIbAHW CaHABMYM, KOHTAKTEH TPUA.

- HD 2432: nrova 3a ckaHAMHABCKM TUN rodpeTyt (¢ popma Ha CbpLe), MAOY 3a U3PsA3aHU 1
3aneYaTaHu CaHABMYM, KOHTaKTEH rpUA.

- HD2433: naouva 3a ckaHAMHABCKM TWN rodpeTH (¢ opMa Ha CbpLie), MAOHA 3a MPaBOBbIBAHM
CaHABMYM, KOHTAKTEH MPYUIA.

ABTOMaTUUYHA KAIOYAAKA
ABTOMATUYHO 3aKOMYaBall, MEXaHK3bM, KOWTO 3aTBaps ypeaa "3 B |". ABTOMaTMUHaTa KAIOYaAKa He
TpsibBa AQ Ce 3aAENCTBa, KOraTo Ca CAOXKEHM MAOUM 3a BEATMACKM TUM BadAW, 32 AQ Ce AaAe
Bb3MOXHOCT 3a ONTKMaAHa paboTa Ha ypeAa KaTo rodppeTHUK.

Ba)kHo

HpeAVl Ad M3MOA3BATE ypPeAa, NMPOYETETE BHMATEAHO TOBA PbKOBOACTBO 3a €KCrAoaTalnAa 1 ro
3anaseTe 3a Crpaeka B 6bAeLLle.

) I'IpeAM Ad BKAIOYUTE ypeAa B KOHTaKTa, MpoOBepeTe AaAU HarnpexXeHUeTo, NoOCoO4YeHO Ha
AbBHOTO Ha ypeAa, OTroBapsl Ha TOBa Ha MeCTHaTa €AeKTpMUYeCKa MpexKa.

D BkaloueTe ypeaa B 3a3eMeH KOHTAKT.
D 3a npeaoTBpaTsABaHe Ha OMAacHOCT NMpU MOBPeA2 B 3aXpaHBaLLLMs Kabea, Tou TpsbBa Aa 6bae
cMeHeH ot Philips, otopusupaH ot Philips cepeu3 nan kBaandULIMPaH TEXHUK.
D He notansnte ypeaa nau 3axpaHBalums KabeA BbB BOAA MAM KAKBATO M AQ € Apyra TeYHOCT.
D TMocraBeTte ypeaa Taka, ye:
- KabeAbT Ha 3axpaHBaHETO Ad He BUCK Mpe3 pbba Ha MacaTa MAW paboTHMA NAOT;
- Aella A2 He MOraT Ad NUMaT Ypeaa, AOKaTo paboTu;
- YPEABT Ad € MOCTaBEeH Ha paBHa W CTabKAHA MOBBPXHOCT M OKOAO HErO Ad MMa AOCTATbYHO
CBOBOAHO MPOCTPAHCTBO.
D BuHaru uskAlOuBanTE ypeAa OT 3aXpaHBaLLaTa Mpexa CAeA ynoTpeba.
D ApbTe ypeaa u3BbH obcera Ha Aeua.
D He ocraBsniTte ypeabT Aa paboTu 6e3 HabaoAeHMe. He ro M3noAsBanTe nNoa MAM AO NMepaeTa

VAU APYTY 3aMaAMMM MaTEPUAAM MAM MOA CTEHHM LuKadyeTa, TbM KaTo XASOBT MOXe A2 ce
3anaAm.
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D U3bsareanite Aa AOKOCBaTE METAAHWUTE YaCTM HAa TOCTEPA, TbI KAaToO Te Ce HaropeLusBaT MHOrO
Mo BpeMe Ha reveHe.

D OcraBeTe ypeAa A2 U3CTUHE HaMbAHO, MPEAM AQ CMEHSTE MAOUUTE, AA IO MOYUCTBATE UAU AQ
ro npubupare.

D Korarto cMeHMTe NAOUMTE, MPOBEPETE AAAM Ca 3aKpereHn Aobpe.

D Hukora He AOKOCBalTEe HarpeBaTEAHMTE MAOHUM C OCTPU UAU AOPa3UBHM MPEAMETH, Thit KaTo
TOBA LLLe MOBPEAM HE3AAEMBALLLOTO MOKPUTHE.

D BuHaru noumncTBanTe ypeaa caea ynotpeba.

D BHumaBanTe kabeAbT Ha 3aXpaHBAHETO A2 HE AOKOCBA MAM Aa He e TBbpAE 6AM30 A0
ropeLLuTe NOBbPXHOCTU Ha YpeAa.

D BuHaru sarpsiBaiiTe NpeABapUTEAHO MAOHUUTE, MPEAU A MOCTABUTE KAKBOTO U A2 € MEXKAY

TAax.

Mpeau nbpBaTta ynotpeba

MaxHeTe BCUUKM AEMEHKM 1 130bpLIETE KOPryca Ha TOCTEPa C BAAXKHA Kbpria.

[NAoumTe mMorat Ad C€ CBAAAT C HATMCKAHE Ha 6>/TOH1/ITe Ha yp€Aa 3a OCBO60)KAaBaHeTO MM (EAMH
3a ropHarta v €AMH - 3a AOAHaTa I_I/\O‘-ia), CAEA, KOETO MAOHYUTE MOTraT Aa Ce M3BAAAT OT ypeAa C
NMOMOLLTA Ha APBXXKUTE.

B Vi3sapsete naoumTe ot ypeaa (dur 1).

P2 MouncreTe Beaka naoya ¢ MeKa Kbpna MAM Mb6a B ropelua canyHeHa BOAR MAM MM MocTaseTe
B CbAOMMSIAHA MalumHa (dur. 2).

[EJ V3cyweTe naoumTe 1 rn caoxeTe 06paTHO B ypeaa.
KoraTo u3noa3eaTe ypeAa 3a MpbB MbT, OT HErO MOMKE A CE BAMMHE MaAKO AvM. ToBa € HOPMaAHO.

D MoskeTe Aa peryamparte AbAXKMHaTa Ha KabeAa, KaTo HaBMETE YaCT OT HEro OKOAO CKObBMTe Ha
ocHoBaTta Ha ypeaa (¢ur. 18).

MeueHe Ha caHABUUM

3a neyeHe Ha CaHABMYM MOTaT Ad CE M3MOA3BAT ABA Pa3AMYHM BMAA MAOUM 38 CAHABMUM: MAOUM 33
OTPSI3BaHe 1 3areyaTsaHe W NAOUM C MPaBObrbAHA popma. [aounTe 3a OTps3BaHe v 3anevyaTBaHe
OTPSI3BAT M 3aMeyaTsar xAsn0a, NPy KOETO Ce MOAYYaBAT TPUBIbAHK MeYeHM caHaBMum. [aoumnTe ¢
NpaBobrbAHa pOpMa Camo 3aneyaTsar xAdba 1 Ce MOAYHYaBAT MPABObIbAHM MEYEHM CaHABMUM.

Hukora Ha ocTassiTe NAOUMTE 3a CAHABUYM Aa paboTaT 6e3 HabAloAeHMe.

Il MocraseTe nAoumTe 3a caHABMUM B ypeaa (dur. 3).
KoraTo HamecTuTe NpaBMAHO MACHUTE, Liie YyeTe LLpaKBaHe.

[FA CmaxkeTe AeKo MAOUUTE C MAAKO MACAO MAM OAMO.

[El V136epeTe HacTpolikaTa 32 CaHABMYM, KaTo 3aBLPTUTE KOMUYETO Ha TEPMOCTATA Ha MOAOXKEHME
(pur 4).

n [MbxHeTe enceAa B KOHTaKTa.
CeeTBar YEPBEHUAT MHAMKATOP 3a BKAIOYEHO U 3€AEHUAT MHAMKATOP 3a 3arpABaHe.

IHl MpuroTeete NpoAyKTUTE 32 TONAGHUTE CAHABMUM.

3a BCEKM CaHABMY BM TPSIOBAT ABE GMAMMKM XASD 1 MOAXOAALL MbAHEXK. [TpoueTeTe pasaesa
"PeienTin 3a nevenHn caHaMYM" 3a naen. HamaxxeTe AeKo € MacAo CTpaHuTe Ha XAAba, KouTo ce
AOMMPAT AO MAOHMTE, 33 Ad MOAYUMTE PaBHOMEPHO 3AATUCTO-KadsBO MpenmuaHe.

A Canasuu-TocTepsT e roToB 3a paboTa, KOraTo 3aracHe MHAMKATOPbT 3a 3arpsBaHe (pur. 5).
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CroxeTe ABE PUAMIKM XAAD C HaMa3aHKTe C MacAO CTPaHW BbPXY AOAHATA MAOYA, PasMarkeTe
MbAHEXA BbPXY XAi0a 1 CAOKETE ABE APYTW GMAMVKI OTTOPE, C HAMa3aHWUTE C MAaCcAO CTPaHu
O6bpHaTK Harope. AKO 1CKaTe, MOXKETE A M3MeYeTe 1 CaMo eAMH CaHABMY. 3a AQ OCUTYpUTE Hal-
A00pPO 3areyartsaHe, MbAHEXKBT He TPsbBa Aa Ce HamasBa NpekareHo OAM30 A0 pbboBeTe Ha
PUAMIKMTE.

3atBOpeTe ypeaa (dur. 6).
CriycHeTe BHUMATEAHO ropHaTa MACYa BbpPXY XAABa, AOKATO aBTOMATHUUHMAT 3aKAIOUBALLL MEXaHNU3bM
£ 3aKAIOUM KbM AOAHATA MACYA.

Mo BpeMe Ha MpoLieca Ha MeveHe 3eAeHNST CBETAMHEH MHAMKATOP 3a 3arpsiBaHe OT BpeMe Ha
BpeMe CBETBA W yracea W TaKa MoKa3ea, Ye HarpeBaTEAHUTE EAEMEHTH CE BKAIOYUBAT W M3KAIOUBAT, 38
A4 NMOAADBPXKAT HEOOXOAMMATA TeMMEPaTYPa.

Il Oteopete canaBuu-TocTepa caea 4-6 MUHYTU.
[poBepeTe AaAM OMEYEHNAT CaHABWY € 3AaTUCTO-KadsB. BpemeTo 3a neveHe 3aBMcK OT TUMa Ha
XAA02 W MBAHEKA 1 OT TOBA AOKOAKO XPYrKaByW W MperneyeHn UcKaTe Ad ca CaHABUUMTE.

K2 V3sapeTe canasuumTe (dur. 7).

/13noA3BaiTe ABPBEH WMAM MAACTMACOB NMPUOOP (HanpUMep AOMaTKa), 3a Ad M3BAAMTE M3NeYeHnTe
CaHABMYM OT YpeAa 3a CaHABMYM. He 13MnoA3BaliTE METaAHM, OCTPU MAM aDpasMBHM KyXHEHCKM
npubopu.

3a Aa NPOABAKUTE NPUrOTBAHETO Ha CAHABMUM, CAOXKETE ABE HOBM QUAMIKIM XASID Ha AOAHATa
MAOU, KOraTo 3aracHe 3eAeHWAT MHAMKATOP 3a 3arpsiBaHe.

] MskalouBaliTe ypeaa OT KOHTaKTa cAea ynoTpeba.

PeuenTM 3a TOMNAU CaAaHABUYU

D CaHABMUM CbC LYHKA, CUPEHe M aHaHaC
4 GUAMAKK BsIA XASD

2 napueTa cupeHe

2 pe3eHa aHaHac

2 TbHKM NapyeTa LWyHKa

Kbpy Ha npax

> VI3yakavime caHgemy-mocmepbm ga ce 3drpee.

> [locmaseme cupeHemo, aHaHAca u LWyHKama Bbpxy gae cuamiku xasb. [ocuneme wyHkama ¢
MGAAKO Kbpy HG NPax 1 nocmaseme omrope gpyrime gae uAmiki XAs0.

> Cregavime MHcmpyKUmmme om raasa "[edere Ha caHgamum'",

D CaHABMYM C AOMaTU, CUPEHE M aHLLIoA

4 GUAMVIKM BSA XA0

| nan 2 pomata (HapsisaHu Ha peseHueTa)

2 CyneHW ABKWLM HACTBPraHO CMPEHe NapmMesaH
6 Op. aHwwoa

YepBeH nunep, purax

> VI34akavime caHgemy-mocmepbm ga ce 3drpee.

> [locmaseme peseHyemama gomamu, aHWoama 1 HaCMbPraHomo cupeHe BbpXy gae PUAMAKK
xA6. [Nopbceme ¢ MaaKo YepseH nunep 1 puraH n nocmaseme omrope gpyrume gae uAniku
XAS0.

> Cregavime MHcmpyKUmmme om raasa "[edere Ha caHgamum'",
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lMNMeyeHe Ha ckapa (KOHTaKTEH FPUA)

Hukora Ha ocTassyTe KOHTaKTHUAT rpUA A2 paboTu 6e3 HabaloAeHwe.

B Chroxerte naounTe 3a NeueHe Ha ckapa B ypeaa (¢ur. 8).
Korato HamecTuTe MpaBuAHO MACUMTE, LE YyeTe LpaKBaHe.

[FA CmakeTe AeKO MAOUUTE C MAAKO MAaCAO MAM OAMO.

[EJ 3asbprete konueTo Ha TepMOCTaTa AO TeMMepaTypHa HaCTPOMKa, MOAXOASLLA 32 MPOAYKTUTE
3a neyveHe (| = Hucka Temnepatypa, 5 = Bucoka Temnepartypa) (¢ur. 9).

n [MbxHeTe uienceAa B KOHTaKTa.
CeeTBar YEPBEHUNAT MHAVKATOP 3a BKAIOUEHO W 3€AEHUAT MHAMKATOP 3a 3arpABaHe.

Il MoxeTe aa cAOXMTe MPOAYKTUTE BbPXY AOAHATA MAOY 32 MeYeHe, KOraTo 3aracHe
MHAMKaTOpbT 3a 3arpsiBaHe (¢ur. 10).

3a A2 NOCTUrHETE ONTUMAAHK PE3YATATH, MPOAYKTHTE TPAbBA Ad Ce MOCTABAT B CpeaaTa Ha

AOAHATa MAOYA 3a rNevdeHe.

Mo Bpeme Ha Mpolieca Ha rneveHe 3eAeHUAT CBETAMHEH MHAMKATOP 3a 3arpsiBaHe OT BpeMe Ha

BPEMe CBETBA W yracsa i Taka NOKa3Ba, Ye HarpeBaTeAHUTE EASMEHTU Ce BKAIOYBAT W M3KAIOYBAT, 3a

A3 NOAABPXAT HeobxoAVMaTa TeMnepaTypa.

A 3ateopete ypeaa (dur. I 1).

CriycHeTe ropHaTa NAoUYa 3a NeveHe BHUMATEAHO BbPXY MPOAYKTUTE, AOKATO aBTOMATUUHMAT
3aKAIOUBALL MEXAHM3bM £ 3aKAIOUM KbM AOAHATA MACYA. [ 1y TOBA MOAGMKEHME ropHaTa nAoYa 3a
neyeHe onMpa BbPXY MPOAYKTHTE M Ce MOAy4aBa PaBHOMEPHO M3MkuaHe OT ABETe CTPaHM.

KoraTo nevete Ae6e/\l/1 nap4eTa, He HaTucKkanTe ropHaTta rnAo4a, 3a Aa 33AENCTBATE aBTOMAaTUYHMSA
3aKAIOHBALL, MEXAHM3DBM, a MPOCTO A OCTABETE BbPXY MPOAYKTUTE.

OTBOpeTE KOHTAKTHUS TPUA CAeA 3-5 MUHYTH.
BpemeTo 3a nevere 3aBucK OT TUMa Ha MPOAYKTUTE, ABeAMHATA UM U AVHHMA BU BKYC,
Bxx. TabAnLiaTa 3a NpernopbyBaHm BpeMeHa 3a neyeHe.

EX V3BapeTe maneuenute npoaykTu (dur. 12).

I13noA3BaviTe AbpPBEH MAM MAACTMACOB NPUBOP (HaNpUMEP AOMATKa), 32 Ad M3BAAMTE MeYeHnTe
MPOAYKTW OT KOHTaKTHMS IpUA. He 13noA3BaiTe METaAHM, OCTPU MAM abpasvBHU KyXHEHCKM
npubopu.

3a Aa NMPOABAKUTE MEYEHETO Ha CKapa, CAOXKETE CAEABALLIATA MOPLIMS MPOAYKTU BbPXY AOAHATA
MAOYa, KOraTo M3racHe 3eAEHWAT MHAMKATOP 3a 3arpsiBaHe.

3a OMTUMaAHKM PE3YATATM OTCTPAHETE M3AMLLHATA Ma3HMHA OT MACUMTE C Mapye KyxXHEHCKa XapTws,
NPEAM Ad CAOXKMTE CAEABALLIATA MOPLIMS MPOAYKTM Ha rpUAa.

2 UskatouBaiite ypeaa OT KOHTaKTa cAea ynoTpeba.

BpeMmeHa 3a neyeHe
B TabAvLaTa Lie HaMEPUTE pea BAIOAR, KOUTO MOXETE Ad MPUTOTBUTE C KOHTAKTHUA TPUA.
BpemeHaTa 3a neyeHe Ha Ckapa, MOCOYEHM B TabAMLIATA, HE BKAIOYBAT BPEMETO, HEODXOAMMO 3a
3arpsiBaHe Ha ypeAa.

Mo Bpeme Ha NMpoLeca Ha NeYeHe 3EAEHUAT CBETAVHEH MHAMKATOP 3a 3arpsiBaHe OT BpeMe Ha
BPEMe CBETBA M YracBa 1 TaKa MoKasga, Ye HarpeBaTeAHUTE EAEMEHTY CE BKAIOUBAT W M3KAIOYBAT, 33
A2 MOAABPKAT HEOOXOAMMAaTa TeMnepaTypa. KoraTo 3eAeHUST MHAMKATOp CBETBA AW yracsa,
MOXETE MPOCTO A2 MPOABAXKABATE C MEYEHETO.

MoxeTe Aa OnpeAeAUTE MPOABAKUTEAHOCTTA 1 TemrepaTypaTta Ha NeYeHeTO Ha CKkapa Cropea,
cobCTBEHMA C1 BKYC. HacTpOVKMTE CbLLO TaKa 3aBUCAT OT BMAA Ha MPUrOTBAHUTE NPOAYKTHM (Harp.
Meco), AebeArHaTa Ha napyeTara 1 Temneparypara WM.
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MoAe3Huu cbBeTH

D He n3noasBanTe KOHTaKTHUS TPUA 32 MEYEHE HA MECO C KOCTU KbM Hero. KocTute morar aa
MOBPEAST HE3AAEMBALLOTO MOKPUTUE HA MACUMTE.

D 3a Aa noAyumTe AOGPU pesyATaTu, BUHArK neveTe Ha MaAKM MOPLIMM.

D [lpu neyeHe KoabacuTe OGUKHOBEHO Ce MyKaT. ToBa MOXe Aa Ce MPeAOTBPATH, KaTo
npobuete B 06BMBKATA UM HAKOAKO AYMKM C BUAMLIA.

D [pscHOTO Meco ce uanuya no-A06pe OT 3aMpa3eHOTO UAM Pa3MpaseHO Meco.

D He caaraite coa Ha MecoTo npeau MAM MO BpeMe Ha reveHe. Taka ce 3amas3BaT COKOBETE Ha
MecoTo.

D He neverte TBbpAe AebeAn napyeTa mMeco.

D O6pbluanTe NpOAYKTUTE, KOMTO ca MO-TbHKM OT | CM, MOHE BEAHBXK MO BPEMe Ha MeveHe.

BpemeHa 3a ne4vyeHe

CbcTaBKa Bpeme 3a neueHe Hacrpovika
CreK oT cboMra 1AM TOH 7-9 MUHYTH 4-5
Puba (Maaku napueta) 5-7 MUHYTU 4-5
Konabacn 5-7 MUHYTM 5
Xambyprep (3amMpaseH, MoAydabpuKar) 7-10 MuHy T 5
Xambyprep (npeceH) 5-7 MUHYTM 5
[Napye meco 5-7 MUHYTK 5
SereHuyLm 5-6 MUHYTM 5
MetuaHa ckapa 8-10 MuHyTH 5
PeseHn aHaHac 3-5 MuHyTH 5
[Myewro / nuaetwko duae (200 r) 6-9 MUHYTH 5

lMeuyeHe Ha roppeTn

3a neyeHe Ha roppeTH MOraT Ad CE M3MOA3BAT ABA PA3AMUHM BMAA MAOUM: MAOUM 33 CKAHAMHABCKM
rodpeT (C dopma Ha CbpLiE) M MAOUM 32 DEATUCKU rodpeTu.

Hukora He ocTaBsanTe roppeTHUKBT Aa paboTu 6e3 HabAoAeHMe.

Il MpuroTeeTe TecToTo cbrAacHO yKasaHWsTa, AaA€HM B pasaeAa "Pelienti 3a rodpetn’.
3a Aa MOAYUMTE Han-A0bpUW PE3yATAaTH, OCTaBETE TECTOTO Ad MPECTOM MOAOBUH Yac, MPEAM A
3aroYHeTe A nedveTe rodppeTuTe.

A Mocrasete naounTe 3a rodppeTh B ypeaa (dur. |3).
KoraTo HamecTuTe MPaBUAHO MACUMTE, L UyeTe LipaKBaHe.

[EJ CmarkeTe A€KO MAOUMTE C MAAKO MACAO MAM OAMO.
I} 3aBbprete KonueTo Ha TEPMOCTATa Ha HAaCTpOVKaTa 3a rodpeTu (pur. [4).

[Fl MuxHeTe wenceaa B KOHTaKTa.
CBeTBAT YEPBEHMAT MHAMKATOP 3a BKAIOYEHO M 3€ACHUAT MHAMKATOP 3a 3arpsiBaHe.

A Uzaelite TecToTO BbpXY AOAHATa BadAeHa MAOYA, KOFATO M3TacHE 3eAEHUAT MHAMKATOP 3a
3arpsiBaHe (ur. |5).

V13avBaniTe okono 100 MA TECTO BbPXY AOAHATA MAOYA 33 CKaHAMHABCKM Tun rodpeTnt u 180 MA

TECTO BbPXY AOAHATA MAOYA 33 BEATUICKI THM rodpeTu.
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3ateopeTe ypeaa (¢ur. 16).
CMBbKHeTE BHUMATEAHO rOpHaTa NAoYa Bbpxy TecToTo, BE3 Aa 3aaelicTBaTe aBTOMAaTHYHATA
KAloYanKa. ToBa e AaAe BB3MOXHOCT Ha roppeTimTe Aa OyXBaT 1 Aa Ce MOAYUM MO-ACOBP PE3YATaT.

Mo Bpeme Ha NMpoLeca Ha NeYeHe 3EAEHUAT CBETAVHEH MHAMKATOP 3a 3arpsiBaHe OT BpeMe Ha
BPEMe CBETBA M yracBa 1 TaKa MoKasea, Ye HarpeBaTeAHUTE EAEMEHTH CE BKAIOUBAT W M3KAIOYBAT, 33
A3 MOAABPXKAT HEOOXOAVMMATa TeMMepaTypa.

Bl Ovsopete roppetHuka caea 5-7 MuHyTH.
[poBepeTe Aaan roppeTHTe Ca 3AaTUCTO-KadsBK. BpeMeTo 3a neveHe 3aBMCH OT BMAR Ha TECTOTO
1 OT TOBa KOAKO XPYrKaBW 1 MPeneYeHu 1UcKkaTe Aa ca roppeTuTe.

KA V3saaete rodpetute (dur 17).

113noAsBariTe AbPBEH A NAACTMACOB NPUGOP (HanpyMep AoMaTKa), 3a Ad M3BaAMTE rodpeTuTe OT
TocTepa. He M3MoA3BayiTe METaAHM, OCTPU WAV abPa3mBHIA KyxHEHCKM npubopu. OcTaseTe
robpeTUTE Ad M3CTVHAT BbPXY TEACHA PELLIeTKa, 3a Ad CTaHaT XPyrKasi,

[MpK NO-NMPOABAKUTEAHO MEYEHe Ce MOAyHaBaT NO-ThMHI FOGPETU, AOKATO MpU NO-KPaTKO NeveHe
roppeTuTe Ca No-CBeTAM.

32 Aa MPOABAXKMTE NEYEHETO, M3ASKTE CACABALIATA MOPLIMA TECTO BbPXY BadbAeHaTa MAOUA, KOraTo
M3racHe 3eAeHUAT MHAMKATOP 3a 3arpsBaHe.

] UskatouBaliTe ypeaa OT KOHTaKTa cAea ynoTpeba.

PewenTtu 3a ropperm

> [ gr=100ma

> | cyneHa avkumua = |5 ma

> | yaeHa Abkuyka = 5 MA

> | yawa = 100 ma

D Xpynkasu rodppetn (6-10 6pos)

200 MA cTyaeHa Boaa

200 r nweHwnyHO BGpaluHo

300 mMA cmeTaHa (40% macaeHoCT)

> Cmeceme b6pawHomo u Bogama. Pazbbpkarime gobpe, gokamo ce noAyum raagko mecmo. Pasbuvime
CMemaxama, gokamo ce CrbCmu, 1 A cMeceme ¢ mecmomo. Vi3neyeme rogppemmme.

D O6ukHoseHu rodppeTy (6-10 6pos)

1,5 Yawm mAaako

3 anua

7 CyneHn AbKULY OAVO

1,75 vawwm 6pawwHo

| cyneHa Abxuua 3axap

2 YaeHW ABXKUYKM BaKmyABep

[/2 YaeHa AbXKMUKa COA

> [lpecesime cyxume npogykmu B Kyna cbC cpegeH pazmep. Omgeseme xxbAmbLMme om
beanmbumme. Pasbuime beanmvumme Ha cHAr. Aobaseme >XbAMbLMME, OAMOMO M MASKOMO KbM
cyxume npogykmu egHospemeHHo. Pasbuiime, gokamo 8 mecmomo Bedye He 0CmaHam Oy4KM.
Aobaseme beambLyme KbM Mecmomo ¢ Aonamka. Msnedeme rogppemmme.

BapuvaHT: MOXETe CbLUO Taka Ad M3MOA3BaTE OPaALLHO 33 TUMOB XASD (MbAHO3BPHECTO MLIEHWYHO)

BMECTO 65A0 OpallHO. bpallHOTO 3a TUMOB XASD CbAbPXKa MOBEYE PacTUTEAHN BAaKHa. CeparpanTe

roppeTuTe C 13Bapa MAW NPECHM MAOAOBE.
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MouncreaHe u CbXpaHeHue

Il V3kaioueTe ypeaa oT KoHTaKTa.

A Ocrasete ypeaa A2 U3CTUHE, PEAM A2 U3BAAMTE MAOUMTE.

[Mpean Aa U3BAAMTE MAOUMTE 3a MPMA 3a MOUMUCTBAHE, BUHATY OTCTPaHABANTE OT TAX U3AWLIHATA
MasHWHa C KyXHEeHCKa XapTueHa caadeTra.

[MAounTe MOraT Aa Ce CBaAT C HaTWCKaHe Ha BYTOHWTE Ha YpeAa 3a OCBODOKAABAHETO MM, CAEA,
KOETO MAOUMTE MOTaT Ad CE M3BAAAT OT YPeAA C MOMOLLTA Ha APBXKKUTE.

[EN MouucTeanTe nroumTe € MeKa Kbpra MAM Mb6a B ropella canyHeHa BoAa MAM W MOCTaBeTe B
CbAOMMSIAHA MaLLMHA.

Hukora He v3noa3saniTe abpasuBHI AV MOAMPALLM MPenapaTkt 1 MaTepUaA, Thil KaTo TOBa Lie

MOBPEAN HE3AAEMBALLIOTO MOKPUTUE Ha NAOUMTE.

OcTaTbUmMTE MOTaT A Ce OTCTPAHST, KaTO HaKWCHETE MAOYMTE B ropellia caryHeHa BoAa B

MPOABAKEHVE Ha MeT MUHYTU. TOBa Lie OMEKOTH 3aAeMHaAWUTe OCTaTbLM OT XpaHa WA MasHMHA.

n [MouncTeTe BbHWHOCTTA Ha YP€Aa C BAaXXHa Kbpna.

Hwukora He noTansuTe ypeaa BbB BoAQ.

Il Hasuiie Kabeaa okorO ckOBUTE OT AOAHATa CTpaHa Ha ypeaa (¢ur. I8).

A VpeabT Moxe Aa ce CbxpaHsiBa B U3MNPaBEHO MAM AErHAAO MOAOXKeHUe (dur 19).

Ona3BaHe Ha OKOAHaTa cpepa

Il Chea kpas Ha cpoka Ha eKCMAOATaLWs Ha YPeAa He ro U3XBbPAANTE 32eAHO C HOPMaAHUTE
6UTOBM OTMAABLM, A FO NpeAanTe B ObULIMAAEH NMYHKT 32 CbOUPaHe, KbAETO Aa Gbae
peLMKAMpaH. 1o To3u HauMH BMe NMomaraTe 3a OMasBaHeTO Ha OKOAHaTa cpeaa (¢ur. 20).

lMapaHuMa 1 cepBu3HO 06CAy>KBaHe

AKO ce Hy)xaaeTe OT MHbOPMaLIMS MAK UMaTe MpobAem, noceTeTe VIHTepHeT canTa Ha Philips Ha
aapec www.philips.com nAn ce obbpHeTe kbM LleHTbpa 3a obcay»KBaHe Ha KAneHTW Ha Philips BbB
BalliaTa cTpaHa (TeAepOHHMS My HOMEP MOXKETE Ad HAMEPUTE B MEXAYHapOAHATa rapaHLIMOHHa
KapTa). AKO BbB BallaTa CTpaHa HaMma LleHTbp 3a 00cAy»KBaHe Ha KAMEHTW, OObPHETE Ce KbM
MeCTHMst ThproseL, Ha ypeaw Ha Philips nan ce cabprkete ¢ OTaena 3a CepBM3HO OBCAY»KBaHE Ha
6uToBu ypean Ha Philips [Service Department of Philips Domestic Appliances and Personal Care
BV].
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O Vario zakljutavanje™

® UkKlonjive grejne ploce (pogodne za pranje u masini za posude): ploce za sendvice (Bl
trouglastog ili pravougaonog oblika), ploce za vafle (B2: belgijske ili nordijske), ploce za rostiljanje
(B3).

®© Automatsko zakljucavanje

® Rutice sa toplotnom izolacijom

@ Kontrolna lampica za rad

@ Kontrolna lampica za signalizaciju zagrevanja

® Mesto za namotavanje kabla

@ Tasteri za oslobadanje plota

O Dugme termostata

O Rucice grejne plote

Karakteristike

Vario zaklju¢avanje™
Sistem Sarki se automatski prilagodava uklonjivim plo¢ama koje se stavljaju u aparat.

Grejne ploce
- HD2430: Aparat za pravijenje belgijskih vafla, trouglastih sendvica, rostil.
- HD2431|: Aparat za pravljenje belgijskih vafla, sendvica pravougaonog oblika, rostil;.
- HD2432: Aparat za pravijenje nordijskih vafla (u obliku srca), trouglastih sendvica, rostil;.
HD2433: Aparat za pravljenje nordijskih vafla (u obliku srca), sendvi¢a pravougaonog oblika,
rostil).

Automatsko zaklju€avanje
Automatski mehanizam za zatvaranje 3-u-| aparata. Mehanizam automatskog zakljucavanja ne treba
da se aktivira kada su stavljene ploce za belgijske vafle, da bi se omogucio optimalan rezultat kod
pravijenja vafla.

Vaino

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

D Pre prikljuivanja aparata proverite da li napon naznacen na donjoj strani aparata odgovara
naponu lokalne elektri¢ne mreze.

D  Ukljutite aparat u uzemljenu zidnu utiénicu.

D Da bi se izbegao rizik, glavni kabl u slu¢aju oStecenja treba da zameni kompanija Philips, tj.
servisni centar ovla$¢en od strane kompanije Philips ili osoba sa odgovaraju¢im
kvalifikacijama.

D Ne uranjajte aparat ili kabl za napajanje u vodu ili bilo koju drugu teénost.

D Postavite aparat tako da:

- kabl za napajanje ne visi preko ivice stola ili radne povrsine;
- deca ne mogu da dodirnu aparat dok je u upotrebi;
- stoji na ravnoj, stabilnoj povrsini sa dovoljno slobodnog prostora oko njega.

D Aparat posle upotrebe uvek iskljuéite iz napajanja.

D Aparat ¢uvajte van domasaja dece.

D Aparat nemojte ostavljati da radi bez nadzora. Nemojte da ga uklju€ujete ispod, a ni blizu
zavesa ili drugih zapaljivih materijala, odnosno ispod polica na zidu, jer bi hleb mogao da se
zapali.

D Izbegavajte dodir sa metalnim povrsinama tostera jer se one postaju veoma vruce za vreme

tostiranja.
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D Pre zamene grejnih ploca, ¢is¢enja ili odlaganja, ostavite aparat da se potpuno ohladi.

D Prilikom zamene, proverite da li su grejne ploce ispravno montirane.

D Nikada ne dodirujte grejne ploce ostrim ili abrazivnim predmetima jer ¢e to ostetiti teflonsku
oblogu.

D Aparat Cistite nakon svake upotrebe.

D Ne dozvolite da kabl za napajanje dode u dodir ili se suviSe pribliZi zagrejanim povrsinama

aparata.
D Pre stavljanja namirnica, pustite da se grejne ploce zagreju.

Pre prve upotrebe

Skinite sve nalepnice i obrisite kuciste tostera vlaznom krpom.

Ploce se mogu skinuti pritiskom na tastere za oslobadanje grejnih ploca (jedan za gornju i jedan za
donju plocu) na aparatu, posle ¢ega ih mozete podi¢i pomocu ruica.

I 1zvadite plote iz aparata (slika ).

A Ocistite svaku plo¢u mekom tkaninom ili sunderom i vodom sa malo sapunice ili ih stavite u
masinu za pranje posuda (slika 2).

[El Osusite ploce i vratite ih u aparat.
Pri prvoj upotrebi, aparat moZze proizvesti izvesnu koli¢inu dima. To je normalno.

D Duzinu kabla mozete podesiti tako $to ¢ete deo omotati oko drza¢a na postolju aparata
(slika 18).

Pripremanje tost sendvi¢a

Za pripremanje sendvi¢a mozete koristiti dve razlicite vrste grejnih ploca: ploce za trouglaste
sendvice ili ploCe za pravougaone sendvice. PloCe za trouglaste sendvice seku i zatvaraju komade
hleba, pravedi trouglaste sendvice od grejanog hleba. Pravougaone grejne ploce samo zatvaraju hleb,
praveli pravougaone tost sendvice.

Nikad nemoijte ostavljati aparat za sendvice da radi bez nadzora.

Il Postavite plote za sendvite u aparat (slika 3).
Kada propisno stavite ploce, Cuete "klik".

A Tanko premazite ploce sa malo putera ili ulja.

[EJ 1zaberite postavku za sendvite tako §to ¢ete dugme termostata okrenuti na postavku (slika
4).

3 Ukljugite utikat u zidnu utignicu.
Pale se crvena lampica za rad i zelena lampica koja signalizuje zagrevanje.

A Pripremite sastojke za va$ tost sendvit.

Za svaki sendvi¢ potrebne su vam dva parceta hleba i odgovarajuéi nadev. Za sugestije procitajte
poglavlje "Recepti za tost sendvice". Puterom tanko premazite strane hleba koje dolaze u dodir sa
grejnim ploc¢ama da biste dobili ravnomernu zlatnosmedu boju tosta.

A Aparat za pravljenje sendvi¢a je spreman za upotrebu &im se kontrolna lampica za
signalizaciju zagrevanja ugasi (slika 5).

Dva parceta hleba stavite na donju plocu tako da je puterom namazana strana dole, razmazite nadev

po hlebu i na to stavite dva druga parceta hleba tako da puterom premazane strane pokazuju

nagore. Ako Zelite, mozete da pecete samo jedan sendvi¢. Da bi se izbeglo prelivanje, nadev ne treba

da se razmazuje suviSe blizu ivici parCeta hleba.
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Zatvorite aparat (slika 6).
PaZljivo spustajte gornju grejnu plocu na hleb, dok je mehanizam za automatsko zakljuc¢avanje ne
pri¢vrsti za donju plocu.

Tokom procesa pripremanja, zelena kontrolna lampica se povremeno pali i gasi, ¢ime pokazuje da se
grejali pale i gase da bi se odrzavala propisana temperatura.

B Otvorite aparat za sendvi¢e nakon 4-6 minuta.
Proverite da li tost sendvi¢ ima zlatnosmedu boju.Vreme pripremanja zavisi od vrste hleba i nadeva,
te od toga koliko peceni i hrskavi Zelite da vasi sendvic¢i budu.

E2 1zvadite sendvice (slika 7).

Za uklanjanje pripremljenih sendvica iz aparata koristite drveni ili plasti¢ni pribor (npr. lopaticu). Ne
upotrebljavajte metalni, ostri ili abrazivni kuhinjski pribor.

Da biste nastavili sa pravljenjem sendvica, stavite dva nova parceta hleba na donju plocu kada se
zelena lampica ugasi.

Il Nakon upotrebe iskljuéite aparat iz napajanija.

Recepti za tost sendvice

D Sendviéi sa Sunkom, sirom i ananasom
4 kriske belog hleba

2 krigke sira

2 kriske ananasa

2 tanke kriske Sunke

kari u prahu

> Ostavite aparat za pravljenje sendvi¢a da se zagreje.

> Na dva komada hleba stavite sunku, sir i ananas. éunku pospite karijem u prahu i stavite preostale
dve kriske hleba na vrh.

> Sledite uputstva iz poglavlja "Pribremanje tost sendvi¢a".

D Sendvi¢ sa paradajzom, sirom i sardelama
4 kriske belog hleba

| ili 2 paradajza (narezana na kriske)

2 kasike rendanog parmezana

6 sardela

paprika, mazuran

> Ostavite aparat za pravljenje sendvi¢a da se zagreje.

> Na dve kriske hleba stavite paradajz, sardele i rendani sir. Premaz pospite paprikom i maZuranom, te
stavite preostale dve kriske hleba na vrh.

> Sledite uputstva iz poglavija "Pripremanje tost sendvi¢a".

Rostiljanje (rostilj sa kontaktnim sistemom - pekac)

Nikad nemoijte ostavljati rostilj bez nadzora.

I Stavite ploce za rostiljanje u aparat (slika 8).
Kada propisno stavite ploce, Cucete "klik".

A Tanko prematite plote sa malo putera ili ulja.

[El Namestite dugme termostata na temperaturu koja odgovara sastojcima rostilja (|=niska
temperatura, 5=visoka temperatura) (slika 9).

3 Ukljugite utikaé u zidnu utinicu.
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Pale se crvena lampica za rad i zelena lampica koja signalizuje zagrevanje.

Il Kad se zelena lampica ugasi, moZete staviti sastojke na donju plo¢u rostilja (slika 10).

Za postizanje najboljih rezultata sastojke postavite na sredinu donje grejne ploce.

Tokom procesa pripremanja, zelena kontrolna lampica se povremeno pali i gasi, ¢ime pokazuje da se
grejaci pale i gase da bi se odrzavala odgovaraju¢a temperatura.

A Zatvorite aparat (slika 11).

PaZljivo spustajte gornju grejnu plocu na sastojke, dok je mehanizam za automatsko zaklju¢avanje ne
pricvrsti za donju plo¢u. Gornja grejna ploca sada lezi na namirnicama, tako da se namirnice
ravhomerno peku sa obe strane.

Kada rostiljate debele komade, nemojte pritiskati gornju plo¢u na dole da biste aktivirali mehanizam
automatskog zakljucavanja, ve¢ je jednostavno ostavite da stoji povrh komada.

Nakon 3-5 minuta otvorite aparat.
Vreme pripremanja zavisi od vrste sastojaka, debljine namirnica i vaseg li¢nog ukusa.
Za preporucena vremena pripremanja pogledajte tabelu.

B Uklonite ispe¢enu hranu (slika 12).
Za uklanjanje pripremljene hrane iz rostilja koristite drveni ili plasti¢ni pribor (npr: lopaticu). Ne
upotrebljavajte metalni, ostri ili abrazivni kuhinjski pribor.

Da biste nastavili sa rostiljanjem, stavite sledecu koli¢inu hrane na donju plocu kad se zelena lampica
ugasi.

U cilju postizanja optimalnih rezultata, listom kuhinjskog papira uklonite visak ulja sa plo¢a pre nego
Sto na rostilj stavite sledecu koli¢inu hrane.

E2 Nakon upotrebe iskljuite aparat iz napajanja.

Vremena pripremanja
U tabeli ¢ete naci neke recepte za jela koja moZete pripremiti uz pomo¢ pekaca.Vremena rostiljanja
naznacena u tabeli ne uklju¢uju vreme koje je neophodno da se aparat zagreje.

Tokom procesa pripremanja, zelena kontrolna lampica se povremeno pali i gasi, ¢ime pokazuje da se
grejaci pale i gase da bi se odrzavala odgovarajuca temperatura. Kada se zelena lampica upali ili ugasi,
mozete da nastavite sa rostiljanjem.

Vreme i temperaturu rostiljanja moZete prilagoditi vaSem ukusu. Podesavanje zavisi i od vrste hrane
koja se priprema (npr. meso), njene debljine i temperature.

Saveti

D Rostilj nemojte upotrebljavati za pripremanje mesa sa kostima. Kosti bi mogle da ostete
teflonsku oblogu ploca.

D Uvek pripremajte manje koli¢ine hrane da biste postigli najbolje rezultate.

D Kobasice pucaju u toku pripremanja. Ovo mozete spreciti tako Sto ¢ete viljuskom izbusiti
nekoliko rupica na crevu kobasice.

D Pripremanjem sveZeg mesa dobicete bolje rezultate nego pripremanjem smrznutog ili
odmrznutog mesa.

D Ne solite meso dok nije potpuno peéeno.Tako ¢ete saluvati sokove iz mesa.

D Ne pripremajte komade mesa koji su suviSe debeli.

D Sastojke tanje od | cm okrenite bar jednom u toku pripremanja.

TABELA
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Sastojak Vreme pripremanja Postavka
File lososa ili tune 7-9 minuta 4-5
Riba (mali komadi) 5-7 minuta 4-5
Kobasica 5-7 minuta 5
Hamburger (smrznuti, polugotov) 7-10 minuta 5
Hamburger (svez) 5-7 minuta 5
Par¢e mesa 5-7 minuta 5
Povrce 5-6 minuta 5
Mesano meso 8-10 minuta 5
Par¢e ananasa 3-5 minuta 5
File od ¢urke/pileta (200 g) 6-9 minuta 5

Pripremanje vafla

Za pripremanje vafla mozete koristiti dve razli¢ite vrste grejnih ploca: ploce za nordijske vafle (u
obliku srca) ili ploce za belgijske vafle.

Nikad nemojte ostavljati aparat za pravljenje vafla bez nadzora.

B Napravite testo prema uputstvima danima u poglavlju "Recepti za vafle".
Da biste dobili optimalne rezultate, ostavite testo da stoji pola sata pre nego $to pocnete da pravite
vafle.

A Postavite ploce za vafle u aparat (slika 13).
Kada ispravno stavite ploce, ucete "klik".

[El Tanko prematite plote sa malo putera ili ulja.
I Okrenite dugme termostata na postavku za vafle (slika 14).

H Ukljutite utikaé u zidnu uti¢nicu.
Pale se crvena lampica za rad i zelena lampica koja signalizuje zagrevanje.

A Sipajte testo na donju plo¢u za vafle kad se zelena lampica ugasi (slika 15).
Sipajte oko 100 ml testa na donju plo¢u za nordijske vafle i oko 180 ml testa na donju plocu za
belgijske vafle.

Zatvorite aparat (slika 16).
PaZljivo spustite gornju plocu na testo BEZ aktiviranja mehanizma automatskog zakljuc¢avanja. Ovo ¢e
omoguciti da se vafle Sire, a daje i bolji krajnji rezultat.

Tokom procesa pripremanja, zelena kontrolna lampica se povremeno pali i gasi, ¢ime pokazuje da se
grejacdi pale i gase da bi se odrzavala odgovarajuca temperatura.

Bl Otvorite aparat za pravljenje vafla nakon 5-7 minuta.
Proverite da li su vafle zlatnosmede.Vreme pripremanja zavisi od vrste testa i od toga koliko hrskave
i pecene Zelite da vase vafle budu.

EA 1zvadite vafle (slika 17).
Za uklanjanje pripremljenih vafla iz aparata koristite drveni ili plasti¢ni pribor (npr: lopaticu). Ne
upotrebljavajte metalni, ostri, ili abrazivni kuhinjski pribor.
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DuZe vreme pripremanja dace tamnije vafle, dok ¢e kra¢e vreme pripremanja dati svetlije vafle.
Da biste nastavili pripremanje, sipajte sledecu koli¢inu testa na plocu za vafle kad se zelena lampica
ugasi.

I Nakon upotrebe iskljutite aparat iz napajanija.

Recepti za vafle

> [ dl=100ml

> | supena kasika = 15 ml
> | kasi¢ica =5 ml

> | &

Soljica = 100 ml

D Hrskavi vafli (6-10 komada)

200 ml hladne vode

200 g pseni¢nog brasna

300 ml pavlake (40% masti)

> Pomesajte brasno i vodu. Dobro izmesajte kako biste dobili glatku smesu. Cvrsto umutite paviaku i
dodgjte je testu. Ispecite vafle.

D Tradicionalne vafle (6-10 komada)

[,5 Soljica mleka

3 jajeta

/ kaSika biljnog ulja

1,75 Soljica brasna

| kadika Secera

2 kasi¢ice praska za pecivo

|/2 kasicice soli

> Prosejte suve sastojke u ¢iniju srednje velitine. Odvojite Zumanca od belanaca. Cvrsto umutite belanca.
Suvim sastojcima istoviemeno dodajte Zumanca, ulje i mleko. Mutite dok sve grudvice u testu ne
nestanu. Lopaticom umesajte belanca u testo. Ispecite vafle.

Varijacija: moZe koristiti i crno (integralno) brasno umesto belog brasna. Crno brasno sadrzi vise

celuloze i vlakana. Posluzite vafle sa domadim sirom i svezim voéem.

Ciiéenje i odlaganje
I Iskljugite aparat iz uti¢nice.

A Pre uklanjanja grejnih plo¢a ostavite aparat da se ohladi.

Pre svakog skidanja radi ¢id¢enja, kuhinjskim papirom uklonite viSak ulja sa ploca rotilja.

Ploce se mogu skinuti pritiskom na tastere za oslobadanje grejnih ploca (jedan za gornju i jedan za
donju plocu) na aparatu, nakon cega ih moZzete podi¢i pomocu rucica.

[EX Ploge ¢istite mekom tkaninom ili sunderom i vodom sa malo sapunice ili ih stavite u masinu
za pranje posuda.

Nikada ne koristite abrazive i sredstva/materijale za ribanje, jer ¢e to ostetiti teflonsku oblogu grejne

ploce.

Naslage mozete ukloniti tako $to Cete grejne ploce potopiti na 5 minuta u toplu vodu sa malo

sapunice. Ovo ¢e omeksati stvrdnutu hranu ili mast.

I} Spoljasnjost aparata ¢istite vlaznom tkaninom.

Aparat nikada ne uranjajte u vodu.

Il Namotajte kabl oko drzata koji se nalaze na donjoj strani aparata (slika 18).

A Aparat mozete odloziti u vertikalnom ili horizontalnom polozaju (slika 19).
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Zastita okoline

Il Aparat koji se vi$e ne moze upotrebljavati nemojte da odlazete u kuéanski otpad, ve¢ ga
odlozite na reciklaznom dvoristu. Tako ¢ete doprineti zastiti okoline (slika 20).

Garancija i servis

Ako su vam potrebne informacije ili imate neki problem, posetite Philips web-stranicu na adresi
www.philips.com ili se obratite Philips korisnickoj podrici u svojoj zemlji (broj telefona pronadi ¢ete
na medunarodnom garantnom listu). Ako u vasoj zemlji ne postoji predstavnistvo, obratite se
ovlas¢enom prodavcu ili servisnom odeljenju Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.
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Xaanbl cunattama

@ Bapuio-Kyanbics! (DAeKTPO KyAmbl) ™

® AnbiHaTbIH TabaKlwarap (bIABIC XYFbILLITA Xyyra 60AaAbl): 6yTep6poa Tabakwaraps (B1: cut & seal
Hemece TiK BypbillTbl opmMansl), Bapan Tabakiiarapbl (B2: Berbrusinbik Hemece CKaHAVHABUSABIK),
[pyAb Tabakwanapsl (B3).

© AsTomaTTl Typae 6exiTy

® ¥crayra cankbH canTap

@ KyaTka KOCyAbl eKeHAIrH BIAAPETIH KapbiK
KbI3bIM XKaTKaHABIFbIH BIAAIPETIH MapblK

© ToK CbiMbIH caKTaFbil

(H] Tabaklwanapabl 60caTaTbiH TyMe

O TepmocTaT Tyiimed

© TabakiarapabH YCTaFbIlL canTapbl

Bapuo-KyAnbicbl (QAekTpo KyAnbr)™
[AMeK >xyrieci, KypaAFa CaAblHFaH aAbiHaTbIH TabaKlaAapFa aBTOMATThl Typae OeriMaeAeAl.

Tab6akwaaap

- HD2430: beabrusiabik BagAn »kacarbill, cut & seal byTepOpoA, *acaFbill, SAKTIPAI TPUAb.

- HD2431: Berbruisiabik BapAm »acarbil, TiK OypbiluThl opmMack 6ap OyTepOpoA, »Kacarbill, SAEKTIPAI
TPVIAb.

- HD2432: CkaHaMHaBTBIK BadAn »acarbill (Kypek dopmacsl), cut & seal OyTepOpoA, »acarbiLl,
SAEKTIPAI FPUAD.

- HD2433: CkaHamMHaBTbIK BadAM »Kacarbil (Kypek dopMachl), Tik BypbiTbl dopmMack 6ap byTepbpoa,
YKacaFblLL, SAEKTIPAI TPUAb.
ABTOMaTTbI TYpAe GekiTy

3-in-1 KypaAblH »abaTbiH aBBTOMATTbI KbICTbIPMaAbl MEXaHK3M. beAbrusAbiK BapAMaep TabaKLiarapbl

KYPaAFa OpHaTblAFaHAG aBTOMATTbI TYPAE OEKITY MexaHK3iMiH BeACceHAIPMEHI3, COHAR BadAM XKacaFbilUTaH

TUIMAI KbI3MET aAachi3.

Kyparabl KOAAAHAP aAABIHAR, OCbI HYCKayAbl bIKBIAACTIEH OKbIM WbIFbIHbI3, 9pi BOoAALLIAKTA KOAAAHYFA CaKTan
KOWMbIHbI3.

D Kypaaabl KOcap aAAbIHA2 KYPaAA2 KOPCETIATEH BOABTAXK XKEPFAIKTI KAMTaMachbl3 eTiAeTIH
BOAT)XOEH COMKec KeAETIHAIMH TeKCepin aAbiHbI3.

D Kypaaabl Xepre TyMbIKTaAFaH KabblpFa po3eTKachiHa KOCbIHbI3.

D  Erep ToK cbiMbl 3aKbiMAaAFaH GOACa, KayinTi )aFaait TyFbizbac ywiH, oHbl Tek Philips Hemece Philips
SKIiMLLIAIri 6epreH KbI3MET OpTaAbIFbIHAQ HEMECe COFaH TOpi3Ai AeHreii 6ap MaMaH FaHa OAapAbI
aybICTbIPYbl THiC.

D Kypaaabl HeMece TOK CbIMbIH CyFa HeMece 6acka CyMbIKTbIKKA 6aTbipyFa 6oAMaiAbI.

D KypaaAbl MblHaHAQM XKaFAQMAApAQ OPHATbIHbI3:

- TOK CbIMbl CTOA YMEriHEH HEMECE XYMbIC >Kacar »aTKaH 6eTTiH XueriHeH caAbblpan Typmaybl TUIC;
- KYPaA XYMbIC acan TypraHAR, OA DaAanapAbIH KOAbI KETMENTIH xepae DOAYbl TUIC;
- KYPaAAbl Teric, TYpaKTbl BETKe KOMbIHbI3, }KoHE OHbIH alHAAACbIHAA XKETKIAIKTI 60C OpbiH BOAYbI T

D Kypaaabl KOAAQHbIM GOAFaHHAH COH, OLLIPIM OTbIPbIHbI3.

D Kypaaabl 6araAapAbIH, KOAbI XKETMENTIH KepAe CaKTaHbl3

D Kypaaabl KaparaAaycbi3 XyMbIC KacaTyra 6oAmanabl. KypaaMeH nepAeAepAiH, XaHblHAQ HeMece
XKbIAAGM KaHbIM KeTeTiH MaTepUarAapPAbIH, aCTbIHAR, XXaHe KabblpFaAbl LWKadTapAbIH, aCTbIHAA
XYMBbIC >KacayFa 60AMaiAbl, ce6ebi OA MaTaAap XaHbiM KeTyi MyMKiH.

D TocTepaiH MeTaA GeAiKTEpiH KOAMEH ycTayFa 60AMaiAbl, ce6ebi KyMbIC >Kacamn KaTKaHAa OAap
oTe bICTbIK 6oAaAbL.

D KypaaablH TabaKluaAapbiH aybICTbIpap aAAbIHAQ, OAAPAbI Ta3aAap HEMece CaKTarn KOosip aAAbIHAA
CYbITbIM aAbIHbI3.

D TabakwanapApl aybICTbIpFaHAQ OAAPAbI MbIKTan GeKiTiH;3.
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D Tabakluaaapra ellKaluaH YLIKIp HeMece KbipHayblLl 3aTTapAbl TUri36eH;3, ce6ebi oA
»KabbICTIPMAMTbIH GeTiH 3aKbIMAAYbl MYMKIH.

D Kypaaabl KOAAaHbIM GOAFaHHAH COH, OHbl MIHAETTI TYPAE Ta3aAaHbI3.

TOK CbIMbl KYPaAAbIH, bICTbIK GeTTepiHe TMMey Kepek, )XaHe OHbl bICTbIK 6ETTEPAEH aALLIaK YCTaHbI3

D TabaklaArapAbl, OAAPAbIH, apacbiHa Ke3 KEAreH 3aT CaAap aAAbIHAQ, aAAbIH aAa KbI3AbIPbIM aAbIHbI3.

AAFaLI.IKbI PeT KOAAaHap aAAbIHAA

BapAbIK abbICTbIPbIAFAH CTUKEPAEPA] aAbIN TacTarl, AbIMKBIA LLYOEPEKNeH KypaAAbl CYPTIM LWbIFbIHBI3.

Kypanaarbl TabakLlarapAbl 6ocaTy TyiMMeciH 6acy apkbiabl (bipeyi ToMeHri TabaKwaap YLUiH, eKiHLiCi
XKOFapFbl TabaKLaap YLiH) *KoHE OAAPAbIH YCTaFbILL canTapbiHaH KypaAaaH TapTbin aAy apKblAbl LWbiFapbin
anyra boAaapl.

N Ta6akwanapabi KypaaaaH aabiHbI3 (cypert 1).

A Sp 6ip ta6akwatbl xymcak wybepekneH Hemece ryGKaMeH bICTbIK CaBbIHAAAFAH CYA KybIHbI3
HeMece bIAbIC XYFbILLIKA CaAbIHbI3 (CypeT 2).

[EN Ta6akwanapab KypraThin, KainTaAQH KyPaAFa CaAbin KOMbIHbI3.
Kypaaabl aAfallikbl PeT KOAAAHFaHAR, OAaH Oipa3 TYTiH LWbIFybl MyMKIH. ByA KaAbinTbl Hopce.

D CbiM y3bIHABIFbIH, ©3iHi3re KepeK Y3bIHAbIFbIH FaHa aAbIM, KAAFaHbIH KYPAAAbIH, aCTbIHFbI KaFbIHAAFbI
YCTaFbILIThl AMHAAABIPA Opan KotobiHbi3Fa 6oAaabl (cypeT 18).

TocTepAeHreH 6yTep6poa xacay

ByTepbpoa, »acay yLiH eKi byTepbpoa TabaKLiarapbiH KoAAaHYFa boAaabl: cut & seal Tabaklarapbl
XaHe TiK BypbIThl popMantl TabakLwarap. Cut & seal TabaKiiarapbl HAHABI KECIM, OHbl YLLGYPbILITHI
dopManel TocTepAaeHreH by TepOpoA eTin xabbiCTbipaabl. ik OypbILTE GOPMaAbl TabaKkLiarap TeK HaHAbI
HabbICTBIPbIM, TiK OYpbILITE OPMaAbl TOCTEPAEHTEH Dy TepbpOATapAbI »KacalAbl.

ByTepbpoa »acaFblUTbl KaAaFaAayChl3 XKYMbIC YKacaTyFa 60AManAbI.

Bl 5yrep6poa TabaKuwarapbiH KypaaFa OpHaTbIHbI3 (CypeT 3).
TabakLlarapAbl AYPbIC OPHATKaHAR Ci3 ChIPT eTKeH AbIObIC ecTuCi3.

[ 2 | TabaKLuaAapAbl COA MaMEH MaiAaHbI3.

[EX Tepmocrat Tyiimecin GaraapaamackiHa Gypan, GyTep6poa xacay 6aFAapAaMachiH KOCbIHbI3
(cyper 4).
I8 Tox wanbiwKbIChIH KaBbIpFaAarbl po3eTKara KOChIHbI3.

KyaT KOCbIAYABI A€reHAI DIAAIPETIH KbI3bIA KapblK XoHE Kbi3biM YKaTblp AereHAI DIAAIPETIH »KacbiA YKapbik
MaHaAbl.

I Tocrepaeren GyTep6poAbIHbIZFa ApHAAFAH MHTPEAMEHTTEPAI AAMbIHAAHBI3.

Op 6ip ByTepbpoA YLLiH, Ci3re eKi TiAIM HaH »KoHe apacbiHa CaAaTbiH TOATbIPMA KepeKk HoAaAbI.
«TocTepaeHreH OyTepOpOATap peLenTTepi» TapMarbiH Kapar, KEHECTEP aAcaHbi3 DoAaabl. Teric aHe
AATbIH TOPI3AEC KybIPbIAFAH HOTVXKE aAy YLLIH, HaHHbIH MiCiPeTiH TabaKWarapMeH KaTblHacKa TyCeTiH
YaKTapblH COA MaliMeH arblHbl3.

A Kbisabipbin xaTbip AereHAl GIAAIPETIH XapblK COHreH Ke3Ae, ByTepBpOA Xacarbill KOAAAHYFa
AaiiblH AereHAl Giaaipeai.

Mal »arblAFaH »afblH TOMEHri TabaKLiara KapaTbin, eKi TIAIM HaHABI TOMeHri TabaKLara CaAbiHbI3,

TOATBIPMAChIH HaH YCTIHE CaAbIM, KaAFaH €Ki TIAIM HaHHbIH Mail YKaFbIAFaH XarblH XKOFapbl KapaTbir, YCTiHEH

KOMbIHbI3. KaAaybiHbI3 6OMbIHLLA, Tek Bip FaHa OyTepbpoa, »acacaHbl3 6OAAbL TOATEIPMAAGP HAHHbBIH MaH

YarblHaH aFbin KeTrnec yLiH, HaH apacbiHa CaAFaH TOATbIPMAAAPbIHbI3AbI HaH TIAIMIHIH KUEKTEPIHE XKaKblH

CaAMaHbI3.

Kypaaabl »abblHbi3 (cypeT 6).
Koraprbl TabakLaHbl abariaan HaH YCTIHEH TOMEH Kapald, aBTOMaTTbl TYpAE OeKITETIH MexaHU3IMi
YKOFapFbl TabaKLLaHbl TeMeHri TabaKLiameH bekiTkeHLue, 6acbiHbI3.
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[Micipin »aTKaH Ke3AE, KbI3ABIPbIABIM XKaTblp AEreHAl BIAAIPETIH acbiA Xapblk bipece »aHbin, bipece
COHIN OTbIPaAbl, BYA KbI3ABIPYLUbI SAEMEHTTEPAIH KEPEKTI TEMMNEPaTypPachiH KaMTaMachi3 eTy yLiH bipece
KOCBIAbIM, Bipece COHIN OTbIPFAHABIFbIH BIAAIPEAI.

IEJ 4-6 MuHyTTaH coH ByTepBPOA KACaFbILITHI AllIbIHbI3.

ByTepbpoaTap aATbiH Topi3Al KybIPbIAFAHABIFBIH TEKCEPIHI3. TOCTEPAEY YaKbITbl HaH XKaHe OHbIH, iLLiHe
CaAFaH TOATBIPMa TYPIHE, Spi TOCTEPAEHTEH Oy TEPOPOATAPbIHbI3ALI KAHLLAABIKTbI KbITEIPAAK YKoHE
KybIPbIAFaH €TKIHI3 KeAETIHAIKKE GaiAaHBICTbl GOAIABI.

B2l 5ytep6poaTapabt aAbiHbiz (cypeT 7).

AFall HeMece MAACTVIK KYPaAblH KOAAAHBIN (MbiCanbl KyPeEKLUE), PPUABAEHTEH TaMaKTbl SAEKTIP rPUAIHEH
aAbIHbI3. MeTaA, TKip, Hemece KbIPFbiLll ac it acnanTapbiH KOAAaHYFa 6OAMAMAbI.

ByTepbpoaTapAbl »acayAbl apbl Kapaw KaAFacTbIpy YLLIH, KbI3ABIPBIALIM XKaTbIP AEreHAI BIAAIPETIH Kbi3biA
YapblK COHreHAe, TOMeH i TabaKluara KeAeci eKi HaH TIAIMIH CaAbIHbI3.

I Kyparabi Koaaambin GoAFaHHaH COH, OLWIpIN OTHIPbIHbI3.

TocTepAeHreH 6yTep6poAaTap peuentrepi

D BeTumHa (LWIOLIKaHbIH, TY3AAAFAH CYPAEHTEH €Ti), ipiMLLIK XaHe aHaHac 6yTep6poabl
4 TIAIM aK HaH

2 TIAIM IpIMLUIK

2 TiAIM aHaHac

2 yKa TIAIM BETUMHA (LIOLIKAHBIH TY3AAAFaH CYPAEHTeH eTi)

Kappu yHTarbl

Bymepbpog >kacarbilimel KbI3gblpbin dAbIHbI3.

> IpiMwikmi, aHaHacmbl >KaHe BEMUMHAHb! (LIOWKAHbIH MY3JAAFaH CypAEHreH emi) eki MiAiM HaHHbIH
ycmiHe KovibiHbI3. BemuuHara (LOWKAHbIH MYy3ganFraH CYPAEHreH emi) KillKeHe Kappu yHmarbiH cebin,
KAAFaH €Ki MiAIM HaHgb! OHbIH YCMIHE KOMbIHbI3.

> «TocmepneHreH bymepbpogmapgsl xacay» mapmarbiHgarbl HYCKayAapgbl 0PbIHGAHbI3.

D KbizaHak, ipiMLiK, XkaHe aH4oyc 6yTepbpoAbl

4 TIAIM aK HaH

1 HeMece 2 Kbi3aHak (TIAIMAEpre KeciHi3)

2 ac KacblK yHTaKkTaAFaH [lapmesaH ipimLiri

6 aH4oyC

nanpuKa, MaopaH

> Bymepbpog »kacarbilmbl Kbi3gblpbin AAbIHbI3.

> Kbi3aHaK miniMgepiH, H40ycmbl, »KoHe YHMAKMAAFaH ipIMLWIKMI eKi MIAIM HGHHbIH yCmiHe KOoMblHbI3.
ToAmbipMara KitkeHe nanpuka mMeH ManiopaH cebin, KaAFaH exi MiAiM HaHgbl OHbIH YCMiHEe KOFibIHbI3.

> «TocmepaeHreH bymepbpogmapgsl »acay» mapmarbiHgarbl HYCKAyAapgbl 0PbIHGAHbI3.

IpuAb >kacay (3AeKTip rpmai)

DAEKTIp rPUAIH KaAaFaAayCbli3 YKYMbIC >KacaTyFa GOAMaiAbI.

IEB Mpuab skacay TaBakuiaAapbiH KypaAra opHaThiHbI3 (CypeT 8).
TabaKwanapAabl AYPbiC OPHATKaHAA Ci3 CbIPT €TKEH AbIObIC eCTICI3.

[ 2 | TabaKLuarapAbl COA MAUMEH MaMAaHbI3.

[El TepmocTat TyitMeciH rpUAb XacaMaKiLbl GOAbIM XaTKaH UHIPEAMEHTTEPre COMKEC KEAETIH
TemnepaTypa 6aFaapAamachbiHa bypaHbi3 (1= TeMeH TemnepaTypa, 5= kofapbl TeMnepatypa) (cypet 9)

I8 Tok waHbIWKbICbIH KaBbIpFaAaFbl PO3eTKaFa KOChIHbI3.

KyaT KOCbIAYABI A€TeHAI BIAAIPETIH KbI3bIA YKapbIK XSHE Kbi3bin KaTblp AEreHAl DIAAIPETIH XKacbiA

XKapblK XaHaAbl.

5 | KbI3ABIPbIABIM aTblp AereHAl GIAAIPETIH YKaCbIA XKapblK COHreHAE UHIPEAUEHTTEPAI TOMEHTI
rPUAbAEY TabaKLLacbiHa CaAybiHpbI3Fa 6oAaabl (cypeT 10)
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TUIMAI HaTVXKEre XKETY YLWiH, HFPEAMEHTTEPAI TOMEHTi TabaKLWaHblH OpTachiHa Cany KepeK.

[icipin »aTKaH Ke3AE, KbI3ABIPbIABIM XKaTblp AEreHAl BIAAIPETIH »achiA XapblK bipece »aHbin, bipece
COHIN OTbIPaAbl, OYA KbI3BABIPYLLbI SAEMEHTTEPAIH KEPEKTI TEMNEPaTypachiH KaMTaMachi3 eTy yLiH bipece
KOCBIAbIM, Bipece CoHin OTbIpFaHAbIFbIH BIAAIPEAI.

A Kypanabi xabbiHpiz (cypet 11).

oraprbl TabakLaHbl abaiAan MHrPeANEHTTEP YCTIHEH TOMEH Kapai, aBTOMaTTbl TYpAE OeKiTeTIH
MEXaHW3iMi XKoFapFbl TabaKlLlaHbl TOMeHTi TabakllameH bekiTKeHLe, 6acbiHbI3. EHAl KoFaprbl Tabakia
TaMmaK YCTIHAE XKaTbliM, OHbIH, €Ki afblHaH Aa GIpAeV FPUABAEHY MYMKIHAIMIH TyFbi3aAbl.

Erep ci3 >kyaH MHrpeAMEHTTEPAEH IPUAb Xacar »aTKaH BOACaHbI3, >KOFapFbl TabaKLaHbl 6acral,
aBTOMATTbI TYpAE OEKITETIH MEXaHM3IMAI DeACEHAIPMEH3, OHbIH OPHbIHA YKOFapPFbl TabaKLaHbl
VIHTPEAVMEHTTEP YCTIHE X3l FaHa KOSt CanblHbI3.

3-5 MUHYTTaH COH, SAEKTIP FPUAIH aLLbIHbI3.

PUAb »acay YaKbITbl MHTPEAUEHTTEPAIH TYPIHE, OAAPABIH KyaHABIFbIHA HOHE CI3AIH XKeKe TaAFamblHbI3Fa
BarAaHbICTbl BOAAADI.

¥CbIHbIAFAH TPUAB XKacay YaKbiTbiH KECTEAEH KapaHbi3.

B MpuabaeHren TamakThi aAbiHBI3 (cypeT 12).
AFalll HeMece MAACTVIK acnan KOAAGHbIM (MOCEAEH KYPEKLLIE), PPUABAEHTEH TaMaKTbl SAEKTIP FPUAIHEH
aAblHbI3. MeTan, 8TKip, HeMece KbIPFbill ac it acranTapbiH KOAAaHyFa GOAMaNAbI.

Erep rpuab »acayabl )aAFacTbIPFbIHBI3 KEACE, KbISABIPbIM KaTblp AEreHAl DIAAIPETIH »KaCbIA apbiK
COHreHAE, Keneci TaMaK MOpLMSCHIH TOMeHTT TabaKLara CaacaHbi3 00AaAbI.

TUIMAI HITUXKE aAY VLLIH, KeAeci TaMaK MOPLIMACHIH Carap aAAbIHAQ, TabaKlarapAbiH 6eTiHAer apTbik
MalAbI aC VI KaFasbIMeH CYPTiM aAbiHbI3.

Ea KypaAaAbl KOAAaHbIN GOAFAHHAH COH, OLUIPIn OTbIPbIHbI3.

FpUABb yakbiTbl
KecTeae Ci3 oCbl 9AEKTP rpUAIHAE NiCipe aAaTbiH TaFraMAapAbIH OipHelueyi bepiareH. KecTeae kepceTiAreH
FPWAb >Kacay yaKbITbl KYPaAAbl KbI3AbIPYFa apHaAFaH yaKbITTbl KOCMait OepiAreH.

[icipin »aTKaH Ke3Ag, Kbi3biM >KaTblp AEreHAl DIAAIPETIH »apblk bipece »kaHbin, bipece CoHIn oTbipaabl,
OYA KbI3ABIPYLLbI SACMEHTTEPAIH KEPEKTi TeMnepaTypachiH KaMTaMachi3 eTy YLLiH bipece KocblAbIM, bipece
COHIN OTbIpFaHABIFbIH BiraipeAl. KacbiA Xapbik Gipece xaHbin Gipece CoHin OTbIpca, Ci3 SWeMiH FaHa rprAb
»acayAbl aAFacTbipa bepiHi3.

O3iHI3AIH TaAFaMblHbI3Fa Kapai MPKAb YaKbIThbl MEH MPpUAb TemrepaTypachiH beriMaen aAybiHbi3Fa
6onaabl. Bya BaraapAamManap nicipin »aTkaH TamaK TypiHe (MbICaAbl €T), OHbIH XYaHAbIFbIHA YKoHe
TemnepaTypacbiHa 6anAaHbICTEl 6OAAALI.

KeHnecTep

D DAeKTip rpuAiH cyiteri 6ap eTTi AaibiHAAyFa KOAAaHyFa 6oAamaiabl CyiekTep TabaKLuaAapAblH,
»abblcnaiTbiH 6eTTepiHe 3aKbIM KEATIpYi MYMKIH.

D MiHci3 HaTUXKe aAy YLUiH, TaFaMAbI LLIAMaAbl MOPLMSIMEH MiCiPiH,i3.

D Cocuckanapabl nmicipreHAe, OAap SAETTE 3KapblAbin KeTeai. OAait GoAMac yLLiH, COCUCKAAAPAbIH,
TepiciHiH, GipHeLLe >KepiH LWaHbILKbIMEH TECiN KOMbIHbI3.

D MysaaTbiAFaH HeMece My3blH epiTKeH eTTeH Kepi, KyHakpl (>Kac) eTTeH FPUAb XacaFaH TUIMAIpeK
HaTuxKe Gepeai.

D  IpuAbAbI )acan GoAFaHLIa eTKe Ty3 cenmneHi3. COHAR Ci3 €T LUbIPbIHbIH CaKTaMChI3.

[PUAbABI ©T€ XyaH eT TIAIMIHEH XacaMaHpbl3.

D IpuAb Kacan aTKaHAQ, LLaMaMeH 1 CM.A€H >KyaH MHIPEAUEHTTEPAI KeM AereHae 6ip peT
ayAapblHbI3.
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UnrpepmenTTep F'pUAb yakbITbl Hyckay
AABIPT Hemece TyHel, BabIFbiHbIH, CTelK 7-9 MuHyT 4-5
Banbik (KilkeHe TIAIMAEP) 5-7 mMuHyT 4-5
Cocncka 5-7 muHyT 5
[ambyprep (My3AaTbiAFaH, aAAbIH aAa micipiareH) — 7-10 MuHyT 5
['ambyprep (KyHaxbl) 5-7 MuHyT 5
ET keciHaici 5-7 mMuHyT 5
KekeHictep 5-6 MuHyT 5
Apanac rpuai 8-10 MuHyT 5
AHaHac TIAIMAepI 3-5 MUHYT 5
Kypke Taybik/TaybIK eT KeciHaici (200 r) 6-9 MUHYT 5

Badan xacay

Badan »kacay yuwiH eki TypAi Tabaklwarap KoaaaHyrFa 6oAaabl: CkaHAMHABTBIK BadAM TabaKiiarapel
(kypek popmacbiHAR) aHe beAbrisabik BapAM TabaKLlaAapb.

BadAn >KacaFbIITbl KaAaFaAayCbi3 XYMbIC >KacaTyFa GOAManADL.

BB «Badau peuentrepi» TamarbiHAaFbl GepiAreH HycKay GOMbIHLIA CYMbIK KaMbIp XacaHbi3.
TUIMAI HaTVXKEre HKEeTY YLiH, BahAM >Kacap arAbIHAR, CYMbIK KamblpbIHbI3AbI XKapTbl caFaT OoMbl KOWbIM
KOWbIHbI3.

BB Badan TabakwiarapbiH KypaAFa opHaTbiHbI3 (cypeT 13).
TabaxLanapabl AYPbIC OPHATKAHAR Ci3 CbIPT €TKEH AbIOBIC ECTHCI3.

E TabaKLuaAapAbl COA MaMEH MaiAaHbI3.
I Tepmocrat TyitmeciH BapAn GaraapAamachiHa Gypanpis (cypet 14).

I Tok wabiwkbicsiH KabblpFaAafbl po3eTKara KOCbIHbI3.
KyaT KOCbIAYAbI A€TEHA] BIAAIPETIH KbI3bIA XaPbIK XaHE Kbi3biN XaTblp ACrEHAI DIAAIPETIH XaCblA >KapbiK
YKaHaAbl.

A Kbizbin YaTbIp AereHAi GIAAIPETIH YKaCbIA Xapblk COHFEHHEH COH, CYMbIK KaMblpAbl TOMEHT
TabakKwara KyMbiHpI3 (cypeT 15).

LLlamamen 100 MA cyiibik Kambipabl TomeHri CkaHAMHABTBIK BadAn TabakLuackiHa Kyibir, 180 MA cyibik

KaMbIpAbl TOMEHT BeAbrusAblK BadpAn TabaKLlacbiHa KyMblHbI3.

KypaAab! >kabbiHpbi3 (cypeT 16).
YKoraprbl TabaKiwaHbl abaraan Kamblp YCTIHE aBTOMATTLI TYPAE DEKITETIH MEXaHK3IMIH GeAceHAIpMeN
TOMEHAETIHI3. ByA BaGAMAEPIHIBAIH YAKEMIOIHE MYMKIHAIK Bepin, »KaKcbl HOTYKEre XeTKI3eAl.

[icipin »aTKaH Ke3Ae, KbI3ABIPbIABIM XaTblp AEreHAl DIAAIPETIH XaChIA XapblK bipece *aHbin, bipece
COHIN OTbIPaAbl, OYA KbI3BABIPYLbI SAEMEHTTEPAIH KEPEKTI TeMnepaTypacbiH KaMTaMachi3 eTy yLiH bipece
KOCbIAbIM, Bipece CoHin OTbIpFaHAbIFbIH BIAAIPEAI.

BN 5-7 MuHyTTaH COH, BadAM XKACAFbILILIHBIZAbI ALIBIHbI3.
Badanaep aATbIH TopI3Al KybIPbIAFAHABIFbIH TEKCEPIHI3. [icipy YaKbiTbl KaMblp TypiHE XaHe BadAMIHI3AIH
KaHLIAABIKTbI KbITbIPAAK XHE KybIpblAFaH ETKIHI3 KEAETIHAIKKE 6aiAaHbICTbl GOAABI.
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EA Badanai arbinpis (cypet 17).

AFaLLl HEMece MAACTHIK KypaAblH KOAAGHBIN (MbICaAbl KYPEKLLE), FPUABAEHTEH TaMaKTbl SAEKTIP rPUAIHEH
anbIHbI3. MeTan, ©TKIp, HeMece KbIpFbill ac Y acrnanTapbiH KoAsaHyFa 6oAManabl. Badanaepai cbiv Top
YCTIHAE CYbITbIHbI3, COHAA OAAp KbITbIPAAK 6OAAABI.

¥3arblpak Micipy YakbiTbl KOHbIP BaGAM HITUXKECIH Bepce, KbicKa MICipy YaKbiTbl alliblK BahAM HOTUMKECIH
bepeai.

[TicipyAl aAFaCTbIPFbIHBI3 KEACE, Kbi3biM »aTblp AEreHAI BIAAIPETIH MaChIA aPbIK COHIEHAE, KEAECI Kamblp
MOPLIMACHIH BadAM TabaKLacbiHa KyMbIHbI3.

T Kyparabi KoaAaHbIn GoAFaHHaH COM, TOKTaH CybIpbiHbI3.

Badau peuenTi

1.gn =100 M

1 weit kaceik = 15 mMA
1 wert Kacblk = 5 MA

1 weiHbr ask = 100 mA

v vy vy

D Kbitbipaak Badan (6-10 aaHa)

200 MA cybIK cy

200 rp buaai yHbl

300 MA Kaitmak (MarAbiAbiFsl 40%)

> ¥H MeH cygbl apAacmbipbiHbI3. KyMCaK CyiibiK Kamblp BOAY yWiH XAKCbIAGN MAeHI3. KaimMakmbl mblfbi3
OOAFAHLLA WAVKan, KAMbIPMEH apAdCMbIpbiHbI3. BagpAngi nicipiHi3.

D Oaertreri Bapan (6-10 aaHa)

1.5 WbiHbl asK cyT

3 >KyMbIPTKa

7 ac KacblK KOKeHIC Malibl

1.75 WblHbI asiK yH

1 WM Kacblk KaHT

2 oM KachlK coaa

1/2 won Kacbik Ty3

> Kyprak uHrpegrnesmmepiHigi earesepgeH emkisin, 0pma MeAWepAi bigbiCKa CaAbIHbI3. XKyMbIPMKAHbIH
CAPbICLIHAH AKbIPAMBbIHBIZ. XKYMbIPKA aFbIH MbiFbl3 GOAFAHLLA WAKKAHbI3. XKyMbIPMKa capbicbiH, Maigbi,
XKOHe cymmi KypraK uHrpegueHmmepiHisre KocbiHbi3. CyWiblK KaMbIPbIHbI3ga myyipLiikmep KaAMAraHLua
WANKaHbI3. KypeKLweHiH KemeriMeH XYMbIpPMKA arFblH CyWbIK KAMbIPbIHbI3FA WAFbIHGAN CAAbIN,
apaacmelpbin omblpbiHe3. Bagaugi nicipinis.

Bip Typi: coHbiMeH KaTap, aK YHHbIH OpHbiHa Kapa (ipi TapTbiAFaH B1AaM) YHbIH KOAAaHCaHbI3 Boraabl. Kapa

VHHBIH TaALWbIKTapbl Kebipek. BadAAepiHi3ai KbiCmaKTaAFaH iPIMLUIKMEH »oHe KyHaKbl *eMiC XUAeKneH

VCbIHbIHbI3.

Ta3zaaay >kaHe caKTay

n K¥paAAbI TOKTaH CYbIpblHbI3.

A Ta6akwanapabi anap aAAbIHAG, KYPaAAbI CYbITBIM AAbIHbI3.

[PrAb TabaKWaapbiH Ta3arayFa aAap arAbIHAR, OAAPAbIH BETIHAETI apTbiK MalAbl aC VI KaFasbIMeH CypTin
AAbIHbI3.

TabaKwanapAbl aAy YLiH, KypaaAarbl TabaKlwarapAbl 60caTy TyMMeCiH 6acbiHbI3, aA COAGH COH
TabaKLuarapAbl KYPaAAaH OAAPAbIH, YCTaFbILL CarTapblHaH TapTy apKblAbl aAyFa BOAaAbI.

[EJ Ta6akwanapabi xymcak wybepekneH Hemece ry6KameH CabblHAAAFAH bICTBIK CYAA KYbIHbI3 HEMeCt
OAapAbI bIABIC XYFbILIKA CaAbIHbI3.

KbIpFbill HEMECe aKTWBTI Ta3aAaFbill 3aTTap MEH MaTepraAAapAbl KOAAaHYFa BoAManabl, cebebi by

TabaKLWaAapAbIH XKabbICTEIPMANTLIH GETTEPIHE 3aKbIM KEATIPYI MYMKIH.

Tamak KarabIKTapblHaH TasaAay YLiH, TabakLwarapAbl CabbliHABI bICTBIK CyFa 6eC MUHYTTal YaKbITKa CaAbin

KOMbIHbI3. ByA KaTbin KaAFaH TamaKTbl HEMECE Manabl XKibiTeAl.
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[ 4| KypaAAbIH, CbIPTbIH AbIMKbIA Ly6epeKneH TasaAacaHpi3 6oAaAbI.

Kypaaabl cyra 6aTbipyra 60AMaliAbI.

I KypaaabiH, TOK CbIMbIH, KYPAAABIH, TOMEHi XaFbIHAAFbI YCTaFbILLIKA AiHAAABIPbIN Opan KOMbIHbI3
(cypert 18).

I3 Kyparabi keaGey Hemece Tik KblAbin cakTayra Goaaabl (cypeT 19).

KopuwaraH aitHaAa

[ 1] KypaAaAbl ©3 KbI3MeTiH KepceTin To3raHHaH KeMiH, KYHAEGAIKTI Y1 KOKbiCbiIMeH bipre TacTayra
60AMalAbl. OHbIH, OpHbIHA BYA KYpPaAAbl apHaMbl )KMHAM aAaTbIH Xepre KaiTa eHAey MaKcaTbiHa
oTKi3siHi3. CoHAR Ci3 KOpLUaFaH aitHaAaHbl cakTayFa cebiHi3ai Turisecis (cypet 20).

KeniAAiK >X9He Kbi3MeT

Erep cisre aknapaT kepek 6oaca, Hemece cisae bipae bip Maceae 6oAca, Philips'TiH MHTepHeT beTiHaeri
www.philips.com Beb-canTbiHa KeAIHi3, Hemece e3iHi3aiH eAiHizaeri Philips TyTbiHywbinap OpTanbiFbiHa
TeAedOH LaAcaHbI3 60AABI (OA HOMIPAI Ci3 AyHWE >Ky3i GOMbIHLLIA BEPIAeTIH KemiAAIK KiTanacbiHaH
Tabacsi3). CizaiH eAiHizae TyTbiHywbIAap KamKopAabik OpTaAbifbl sOK OOAFaH YKaFAanAd ©3iHI3AIH
xepriaikTi Philips anaepiHe apbizaaHbiHbi3 Hemece Philips'TiH Yiire apHaAraH Kypaaaap KbismeT
AenapTameHTi »oHe Xeke Kamrop BV 6eniMiHe ap3bi3AaHbIHbI3.
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