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ENGLISH

General description (fig. 1)

O Mains plug

@ Thermostat unit with mains cord and temperature light
Temperature control with on/off position

Base

Drip tray

Removable grilling plate (HD4426 only)

Removable grilling plate with frying section (HD4427 only)
Cool-touch handgrips

Thermostat unit socket

CORPVLO®

Important

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

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

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 connect the thermostat unit to the mains before having inserted the thermostat unit
into the appliance.

Make sure that the inside of the thermostat unit socket is completely dry before inserting
the thermostat unit.

Only use the thermostat unit (Model no.: TKSP-S0071) supplied with the appliance.

Only connect the appliance to an earthed wall socket.

Do not let the mains cord hang over the edge of the table or worktop on which the
appliance is standing and keep the cord away from the hot surfaces of the appliance.

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

The drip tray must always be in place during cooking.

Always preheat the plate before putting any food on it.

The accessible surfaces may become hot when the appliance is in operation.

Keep the appliance out of the reach of children.

Do not let the appliance operate unattended.

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

Always unplug the appliance after use.

Always switch the appliance off and remove the plug from the wall socket before removing
the thermostat unit from the thermostat unit socket.

Do not immerse the mains cord with thermostat unit in water or any other liquid.

» This appliance is only intended for indoor use and should not be used outdoors.

Before first use

Il Remove any stickers and wipe the body of the appliance with a damp cloth.
A Clean the appliance and the plate thoroughly (see chapter 'Cleaning’).

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

Using the appliance

Il Place the drip tray in the base (fig. 2).
A Fill the drip tray with enough water to cover the bottom (fig. 3).
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- The water in the drip tray will take away smoke and nasty smells, as it prevents food particles
from getting burnt.

- To make cleaning easier, you can line the drip tray with aluminium foil before filling it with
water.

- When lining the drip tray, make sure the foil does not hang over the sides of the tray, as this will
prevent proper air circulation.

[Ell Place the grilling plate in the base (fig. 4).
The grilling plate only fits in the base in one way.

A Lightly grease the grilling plate with butter or oil.
H Insert the thermostat unit into the thermostat unit socket in the side of the appliance (fig. 5).
A Put the mains plug in the wall socket.

Turn the temperature control to the position appropriate for the ingredients to be grilled
(see section 'Grilling times' in this chapter).
The temperature light goes on.

B Place the ingredients on the grilling plate when the temperature light goes out.

Be careful: the grilling plate is hot!

> During the grilling process, the temperature light comes on and goes out from time to time as an
indication that the heating element is switched on and off to maintain the correct temperature.

A Turn the food from time to time by means of a wooden or plastic spatula or tongs.

M) Remove the food when it is done.
Use a wooden or plastic spatula or tongs to remove the food from the appliance. Do not use
metal, sharp or abrasive kitchen utensils.

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

I To continue grilling, place the next batch of food on the grilling plate when the temperature
light goes out.

Grilling times

In the table at the end of these instructions for use you will find some types of food you can cook
on this table grill. The table shows which temperature to select and how long the food should be
grilled. The time required to preheat the appliance has not been included in the grilling times
indicated in the table. The grilling time and temperature depend on the type of food that is being
prepared (e.g. meat), its thickness and its temperature and, of course, also on your own taste. You
can also refer to the indications on the base of the table grill.

Never use abrasive cleaning agents and materials, as this will damage the non-stick coating of the
plate.

Do not immerse the mains cord with thermostat unit in water or any other liquid.

Il Set the temperature control to the 'off' position.
A Remove the mains plug from the wall socket and let the appliance cool down.
[l Remove the thermostat unit by pulling it out of the appliance (fig. 6).

M Remove the grilling plate by lifting it from the base by its handgrips. The grilling plate cannot
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Always remove excess oil from the grilling plate with a piece of kitchen paper before removing it for
cleaning.

IFl Remove the drip tray by lifting it out of the base (fig. 8).

A Clean the grilling plate, drip tray and base with a soft cloth or sponge in hot water with
some washing-up liquid or in the dishwasher.

Food residues or grease can be removed by soaking the grilling plate in hot water with some

washing-up liquid for five minutes or by drizzling some lemon juice onto the grilling plate. This will

loosen any caked food or grease.

Dry the grilling plate, drip tray and base, and reassemble them.

The inside of the thermostat unit socket must be completely dry before you reinsert the
thermostat unit into it. To dry the socket, wipe the inside with a dry cloth. If necessary, shake
out excess water first.

IEX Clean the outside of the thermostat unit with a damp cloth.

» The grilling plate is ideal for preparing meat, poultry, fish and vegetables. Fat and juice drip
through the grill into the drip tray, which ensures almost smoke-free grilling and healthy,
low-fat food (fig. 9).

» The frying section (HD4427 only) is ideal for preparing fish, eggs, ham, mushrooms,
tomatoes, onions, etc. It is also very handy for keeping food hot (fig. 10).

» You can also use the table grill as a thermostatically controlled hotplate that automatically
keeps your dishes at the required temperature. Cover the grilling plate with aluminium foil
with the shiny side facing upwards and then set the temperature control to position 2 or 3.

» Tender pieces of meat are best suited for grilling.

» Pieces of meat such as steaks or spare rib chops become more tender if marinated
overnight.

» The grilled food should not be turned too frequently. When the items are brown on both
sides, they should be grilled at a lower temperature to ensure they do not dry out and are
cooked more evenly.

» If you want to defrost frozen food, wrap the frozen food in aluminium foil and set the
temperature control to position 3 or 4. Turn the food from time to time. The defrosting
time depends on the weight of the food.

» When you are preparing satay, chicken, pork or veal, first sear the meat at a high
temperature (position 5). If necessary, you can then set the temperature control one
position lower and grill the food until it is done.

» When making satay or kebab, soak bamboo or wooden skewers in water to prevent them
from getting scorched during grilling. Do not use metal skewers.

» Sausages tend to burst when they are being grilled. To prevent this, punch a few holes in
them with a fork.

» Fresh meat gives better grilling results than frozen or defrosted meat. Do not put salt on the
meat until after you have grilled it. This will help to keep the meat juicy. For the best result,
make sure the pieces of meat you are going to prepare are not too thick (approx. 1.5 cm).

This table grill is not suitable for grilling breadcrumbed food.

Environment

» 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. | I).
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Guarantee & service

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

Type of food Grilling times (minutes) Temperature setting
Salmon or tuna steak 5-7 4-5
Gambas 3-4 4-5
Fish (small pieces) 4-6 4
Turkey/chicken fillet 6-8 4-5
Sausage 8-10 4-5
Hamburger (frozen, precooked) 6-15 4-5
Lamb chop 8-12 4-5
Meat that takes little time to grill Depending on the thickness of the 5
(e.g. steaks/veal fillet) meat and your personal preference.
Pieces of meat 4-7 5
Vegetables/fruit 4-7 5
Vegetables/fruit covered with 4-5

cheese

Mixed grill (small pieces) 8-10 5
Shashlik/satay 8-10 5
Keeping hot 2-3
Defrosting 3-4

This table grill is not suitable for grilling breadcrumbed food.
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Ubersicht (Abb.I)

O Netzstecker

® Thermostat mit Netzkabel und Temperaturanzeige

® Temperaturregler mit Ein-/Aus-Position

® Geritebasis

@ Auffangschale

@ Herausnehmbare Grillplatte (nur HD4426)

® Herausnehmbare Grillplatte mit Bratfliche (nur HD4427)
@ Cool-Touch-Handgriffe

@ Thermostatbuchse

Lesen Sie diese Bedienungsanleitung vor dem ersten Gebrauch des Gerits sorgfaltig durch, und
bewahren Sie sie fUr eine spitere Verwendung auf.

» Priifen Sie vor Inbetriebnahme, ob die Spannungsangabe auf der Unterseite des Gerits mit
der o6rtlichen Netzspannung iibereinstimmt.

» Wenn das Netzkabel defekt oder beschidigt ist, darf es nur von einem Philips Service-
Center oder einer von Philips autorisierten Werkstatt durch ein Original-Ersatzkabel
ausgetauscht werden, um Gefihrdungen zu vermeiden.

» Verbinden Sie den Thermostat erst mit dem Stromnetz, nachdem Sie ihn in das Gerit
eingefiihrt haben.

» Achten Sie darauf, dass die Innenseite der Thermostatbuchse vollkommen trocken ist, bevor
Sie den Thermostat anschlieBen.

» Verwenden Sie ausschlieBlich den im Lieferumfang des Gerits enthaltenen Thermostat
(Modellnr.: TKSP-S0071).

» SchlieBen Sie das Gerit nur an eine geerdete Steckdose an.

Lassen Sie das Netzkabel nicht iiber den Rand der Arbeitsfliche hingen, auf der das Gerit

steht. Achten Sie darauf, dass das Netzkabel nicht mit den heiBen Oberflichen des Gerits in

Beriihrung kommt.

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

» Die Auffangschale muss beim Grillen stets richtig im Gerdt platziert sein.

» Heizen Sie die Platte immer vor, bevor Sie Grillgut darauf legen.

» Die zuginglichen Oberflichen konnen bei eingeschaltetem Gerit heiB werden!

» Halten Sie das Gerit auBerhalb der Reichweite von Kindern.

» Lassen Sie das eingeschaltete Gerit nicht unbeaufsichtigt.

]

]

’

Vorsicht vor Fettspritzern beim Grillen von fettem Fleisch und Wiirstchen!
Ziehen Sie nach jedem Gebrauch den Netzstecker aus der Steckdose.
Schalten Sie das Gerit immer aus, und ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, bevor
Sie den Thermostat von seiner Steckerbuchse trennen.
» Tauchen Sie das Netzkabel mit dem Thermostat nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten.
» Dieses Gerit ist nicht fiir den Gebrauch im Freien vorgesehen.

Vor dem ersten Gebrauch

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

A Reinigen Sie das Gerit und die Platte griindlich (siehe "Reinigung").

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

B Legen Sie die Auffangschale in die Geritebasis (Abb. 2).

ﬂ Fiillen Sie die Auffangschale mit genligend Wasser, um den Boden zu bedecken (Abb. 3).
Das Wasser in der Auffangschale verhindert Rauch und unangenehme Gerliche, da es das
Verbrennen von Speisepartikeln verhindert.

- Um das Reinigen zu erleichtern, kénnen Sie die Auffangschale mit Alu-Folie auslegen, bevor Sie
sie mit Wasser fllen.

- Achten Sie beim Auslegen der Auffangschale darauf, dass die Folie nicht Uber die Rander der
Schale hinaus ragt, damit die erforderliche Belliftung nicht blockiert wird.

[EA Setzen Sie die Grillplatte in die Geritebasis (Abb. 4).
Die Grillplatte ldsst sich nur in einer Richtung in die Geratebasis einsetzen.

A Fetten Sie die Grillplatte leicht mit Butter oder Ol ein.
A Stecken Sie den Thermostat in die Thermostatbuchse an der Seite des Gerits (Abb. 5).
A Verbinden Sie den Netzstecker mit einer Steckdose.

Stellen Sie den Temperaturregler auf die fiir das Grillgut erforderliche Temperatur (siehe
Abschnitt "Grillzeiten" in diesem Kapitel).
Die Temperaturanzeige leuchtet auf.

B Legen Sie das Grillgut auf die Grillplatte, nachdem sich die Temperaturanzeige ausgeschaltet
hat.

Seien Sie vorsichtig, die Grillplatte ist heif3!

»  Wihrend des Grillvorgangs schaltet sich die Temperaturanzeige gelegentlich ein und wieder aus.
Dadurch wird signalisiert, dass das Heizelement ein- und wieder ausgeschaltet wird, um die benétigte
Temperatur beizubehalten.

K3 Wenden Sie das Grillgut von Zeit zu Zeit mit einem Spatel oder einer Zange aus Holz oder
Kunststoff.

I Entfernen Sie fertig zubereitetes Grillgut.
Entnehmen Sie die Speisen mit einem Spatel oder einer Zange aus Holz oder Kunststoff.
Verwenden Sie keine Gegenstdnde aus Metall oder spitze bzw. scheuernde Utensilien.

M Um optimale Ergebnisse zu erzielen, sollten Sie tiberschiissiges Fett mit Kiichenpapier von
der Grillplatte entfernen, bevor Sie die nichste Portion grillen.

! Wenn die Temperaturanzeige erlischt, konnen Sie eine weitere Portion zum Grillen auf die
Grillplatte legen.

Grillzeiten

In der Tabelle am Ende dieser Bedienungsanleitung finden Sie eine Reihe von Speisen, die Sie mit
dem Tischgrill zubereiten kénnen. Gleichzeitig gibt die Tabelle Auskunft Gber die empfohlene
Temperatur und die Grillzeiten. Die zum Vorheizen des Gerits erforderliche Zeit ist in den
angegebenen Grillzeiten nicht enthalten. Grillzeit und Grilltemperatur hdangen von der Art

(z. B. Fleisch), der Dicke und der Temperatur des jeweiligen Grillguts ab - und natirlich auch von
lhrer persénlichen Vorliebe. Sie kdnnen sich auch an den Hinweisen auf der Gerétebasis orientieren.
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Reinigen Sie die Platte nicht mit Scheuermitteln oder Scheuerschwammen, um die Antihaft-
Beschichtung nicht zu beschidigen.

Tauchen Sie das Netzkabel mit dem Thermostat nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten.

Il Schalten Sie den Temperaturregler in die Position "Aus".
A Zichen Sie den Netzstecker aus der Steckdose, und lassen Sie das Gerit abkiihlen.
[EA Zichen Sie den Thermostat vom Gerit ab (Abb. 6).

A Heben Sie die Grillplatte an den Handgriffen von der Geritebasis. Die Grillplatte lisst sich
nicht abnehmen, solange der Thermostat am Gerit befestigt ist (Abb. 7).

Entfernen Sie Fett-/Olrlickstainde mit Haushaltspapier von der Grillplatte, bevor Sie sie zum Reinigen

abnehmen.

IH Heben Sie die Auffangschale aus der Geritebasis (Abb. 8).

A Reinigen Sie die Grillplatte, Auffangschale und Geritebasis mit einem weichen Tuch oder
Schwamm in heiBem Spiilwasser oder im Geschirrspiiler.

Lebensmittelreste und Fett lassen sich entfernen, indem Sie die Grillplatte 5 Minuten in heiem

Spllwasser einweichen oder mit Zitronensaft besprenkeln. Hartnédckige Reste und Fett werden

dadurch geldst.

Trocknen Sie die Grillplatte, Auffangschale und Geritebasis und setzen Sie das Gerit wieder
zusammen.

Die Innenseite des Thermostats muss vollkommen trocken sein, bevor Sie ihn wieder einsetzen.
Zum Trocknen der Thermostatbuchse wischen Sie die Innenseite mit einem trockenen Tuch
aus. Schiitteln Sie iiberschiissiges Wasser ggf. vorher aus.

IEA Reinigen Sie das Gehiuse des Thermostats mit einem feuchten Tuch.

» Die Grillplatte eignet sich ideal fiir die Zubereitung von Fleisch, Gefliigel, Fisch und Gemiise.
Fett und Bratensaft tropfen durch den Grill in die Auffangschale. Dadurch wird eine
Rauchentwicklung fast vollstindig unterbunden, und Sie kénnen Grillgut gesund und fettarm
zubereiten (Abb. 9).

» Die Bratfliche (nur HD4427) eignet sich ideal fiir die Zubereitung von Fisch, Eiern, Speck,
Pilzen, Tomaten, Zwiebeln usw. Sie eignet sich auch hervorragend zum Warmhalten von
Speisen (Abb. 10).

» Sie konnen den Tischgrill ebenfalls als Warmeplatte verwenden. Der Thermostat garantiert,
dass Ihre Speisen bei konstanter Temperatur warm gehalten werden. Bedecken Sie die
Grillplatte mit Aluminiumfolie (glanzende Seite nach auB3en), und stellen Sie den
Temperaturregler auf Stufe 2 oder 3.

» Am besten eignet sich zartes Fleisch zum Grillen.

» Steaks oder Rippchen werden noch zarter, wenn sie tiber Nacht mariniert werden.

»  Grillgut sollte nicht zu oft gewendet werden. Sind beide Seiten braun gebraten, sollte die
Grilltemperatur verringert werden, damit das Grillgut gleichméBiger gegart wird und nicht
austrocknet.

» Beim Auftauen tiefgefrorener Lebensmittel wickeln Sie diese zunichst in Aluminiumfolie und
stellen den Temperaturregler auf Stufe 3 oder 4. Wenden Sie das Gut von Zeit zu Zeit. Die
erforderliche Auftauzeit hingt vom Gewicht der Lebensmittel ab.

» Bei der Zubereitung von Satay, Huhn, Schweine- oder Kalbsfleisch braten Sie das Fleisch
zunichst bei hoher Temperatur (Stufe 5) an. Zum Garen des Grillguts kénnen Sie die
Temperatur ggf. eine Stufe niedriger einstellen.
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Beim Zubereiten von Satay oder Kebab weichen Sie Bambus- bzw. HolzspieBe in Wasser
ein, um ein Anbrennen beim Grillen zu vermeiden. Verwenden Sie keine MetallspieBe.

Da Wiirstchen meistens beim Grillen platzen, empfiehlt es sich, vorher mit einer Gabel
einige Locher in die Wiirstchen zu stechen.

Frisches Fleisch fiihrt zu besseren Ergebnissen als tiefgefrorenes oder aufgetautes Fleisch.
Salzen Sie das Fleisch erst nach dem Grillen. So bleibt das Fleisch saftiger. Beste Ergebnisse
erzielen Sie, wenn das Grillfleisch nicht zu dick ist (ca. 1,5 cm).

Dieser Tischgrill eignet sich nicht zum Grillen von panierten Lebensmitteln.

»  Werfen Sie das Gerit am Ende der Lebensdauer nicht in den normalen Hausmiill. Bringen
Sie es zum Recycling zu einer offiziellen Sammelstelle. Auf diese Weise helfen Sie, die
Umwelt zu schonen (Abb. I1).

Garantie und Kundendienst

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

Art der Speise Grillzeiten (in Minuten) Temperatureinstellung
Lachs- oder Tunfischsteak 5bis 7 4 bis 5

Garmnelen 3 bis 4 4 bis 5

Fisch (in kleinen Stlcken) 4 bis 6 4

Puten- bzw. Hihnerfilet 6 bis 8 4 bis 5

Wirstchen 8 bis 10 4 bis 5

Hamburger (tiefgefroren, vorgegart) 6 bis |15 4 bis 5

Lammkoteletts 8 bis 12 4 bis 5

Grillfleisch in Scheiben (Steak/Kalb) Je nach Dicke des Fleisches und 5
lhrer persénlichen Vorliebe

Fleischstiicke 4 bis 7 5
GemUse/Obst 4 bis 7 5
Gemise/Obst mit Kése Uberbacken 4 bis 5 5
Gemischtes Grillfleisch (in kleinen 8 bis 10 5
Stiicken)

Schaschlik/Satay 8 bis 10 5
Warmbhalten 2 bis 3
Auftauen 3 bis 4

Dieser Tischgrill eignet sich nicht zum Grillen von panierten Lebensmitteln.
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Description générale (fig. 1)

O Prise secteur

® Bloc thermostat avec cordon d'alimentation et voyant de température
® Thermostat avec position marche/arrét

® Socle

@ Bac de récupération

@ Gril amovible (HD4426 uniquement)

® Gril amovible avec plaque de cuisson (HD4427 uniquement)

@ Poignées isolantes

@ Prise du bloc thermostat

Important

Avant d'utiliser I'appareil, lisez les instructions ci-dessous et conservez ce mode d'emploi pour un
usage ultérieur.

» Avant de brancher l'appareil, vérifiez que la tension indiquée sur la base correspond a la
tension secteur locale.

» Sile cordon d'alimentation est endommagg, il doit étre remplacé par Philips ou un Centre
Service Agréé afin d'éviter tout accident.

» Insérez toujours la fiche du bloc thermostat dans I'appareil avant de le brancher sur le
secteur.

» Assurez-vous que la prise de |'appareil est parfaitement séche avant d'y brancher la fiche du
bloc thermostat.

» Utilisez exclusivement le bloc thermostat fourni avec I'appareil (référence TKSP-S0071).

» Branchez I'appareil uniquement sur une prise murale mise 2 la terre.

» Ne laissez pas le cordon d'alimentation pendre d'une table ou d'un plan de travail et tenez-le
a l'écart des surfaces chaudes de I'appareil.

» Placez I'appareil sur une surface plane et stable en veillant 4 laisser suffisamment d'espace

autour.

Mettez toujours le bac de récupération en place avant la cuisson.

Préchauffez toujours le gril avant d'y poser les aliments.

En cours de fonctionnement, les surfaces accessibles peuvent devenir trés chaudes.

Tenez I'appareil hors de portée des enfants.

Ne laissez jamais |'appareil fonctionner sans surveillance.

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

des saucisses.

Débranchez toujours I'appareil aprés utilisation.

Arrétez et débranchez toujours I'appareil avant de retirer la fiche du bloc thermostat.

Ne plongez jamais le cordon d'alimentation et le bloc thermostat dans I'eau ou dans tout

autre liquide.

» Cet appareil est exclusivement destiné a une utilisation intérieure.

Avant la premiére utilisation

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

A Nettoyez I'appareil et le gril a fond (voir le chapitre « Nettoyage »).

> Lors de la premiere utilisation, de la fumée peut se dégager de I'appareil. Ce phénomene est normal.
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Utilisation de I'appareil

Il Placez le bac de récupération dans le socle (fig. 2).

A Remplissez le bac d'eau de maniére 4 ce que le fond soit recouvert (fig. 3).

- La présence d'eau dans le bac de récupération élimine la fumée et les odeurs désagréables car
elle empéche les résidus d'aliments de carboniser.

- Pour faciliter le nettoyage, vous pouvez couvrir le fond du bac de récupération de papier
aluminium avant d'y verser |'eau.

- Lorsque vous placez le papier aluminium, veillez a ce qu'il ne dépasse pas du bac. Vous
risqueriez d'entraver la ventilation.

[l Placez le gril sur le socle (fig. 4).
Le gril ne peut étre placé sur le socle que dans un seul sens.

I} Enduisez légérement le gril de beurre ou d'huile.
Hl Insérez la fiche du bloc thermostat dans la prise située sur le coté de I'appareil (fig. 5).
A Branchez le cordon d'alimentation sur la prise secteur.

Réglez le thermostat sur la position adéquate en fonction des aliments a griller (voir la
section « Temps de cuisson » a la fin de ce chapitre).
Le voyant de température s'allume.

B Placez les aliments sur le gril dés que le voyant de température s'éteint.

Soyez prudent : le gril est chaud !

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

A Retournez les aliments de temps en temps a l'aide d'une spatule ou d'une pince en bois.

X1 Retirez les aliments du gril dés qu'ils sont cuits.
Servez-vous d'une spatule ou d'une pince en bois pour retirer les aliments cuits. N'utilisez pas
d'ustensiles métalliques, pointus ou abrasifs.

I Pour obtenir des résultats optimaux, enlevez I'excédent de graisse du gril a 'aide d'un essuie-
tout avant de poursuivre la cuisson.

I Ensuite, placez d'autres aliments sur le gril dés que le voyant de température s'éteint.

Temps de cuisson

A la fin de ce mode d'emploi, vous trouverez un tableau reprenant les aliments que vous pouvez
cuire sur ce gril de table. Ce tableau indique les réglages de température et le temps de cuisson. Les
temps de cuisson repris dans le tableau ne comprennent pas le temps de préchauffage de I'appareil.
Le temps de cuisson et la température dépendent aussi du type d'aliments (par ex. de la viande), de
leur température, de I'épaisseur des morceaux et du golt de chacun. Reportez-vous également aux
instructions apposées sur le socle du gril de table.

N'utilisez jamais de produits abrasifs ni de tampons a récurer car vous risqueriez d'endommager
le revétement anti-adhésif du gril.

Ne plongez jamais le cordon d'alimentation et le bloc thermostat dans I'eau ou dans tout autre
liquide.
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Il Réglez le thermostat en position d'arrét.
A Débranchez I'appareil du secteur et laissez-le refroidir.
[Ell Retirez la fiche du bloc thermostat de I'appareil (fig. 6).

A Retirez le gril en le soulevant par les poignées. Il est impossible de retirer le gril si le bloc
thermostat n'a pas été débranché (fig. 7).
Enlevez toujours I'excédent de graisse a |'aide d'un essuie-tout avant de retirer le gril pour le nettoyer.

H Otez le bac de récupération du socle (fig. 8).

A Nettoyez le gril, le bac de récupération et le socle a I'eau chaude savonneuse 2 I'aide d'un
chiffon doux ou d'une éponge, ou mettez-les au lave-vaisselle.

Faites tremper le gril dans de |'eau chaude savonneuse pendant cing minutes ou humectez-le avec

un peu de jus de citron pour décoller les résidus d'aliments ou la graisse.

Essuyez le gril, le bac de récupération et le socle, puis remettez-les en place.

La prise de I'appareil doit étre parfaitement séche pour pouvoir y brancher la fiche du bloc
thermostat. Essuyez l'intérieur de la prise a l'aide d'un chiffon sec. Si nécessaire, secouez
I'appareil pour éliminer I'excédent d'eau.

IEX Nettoyez I'extérieur du bloc thermostat a I'aide d'un chiffon humide.

Conseils

» Le gril est idéal pour cuire de la viande, du poulet, du poisson et des légumes. La graisse et le
jus de cuisson s'écoulent dans le bac de récupération, ce qui garantit une cuisson sans fumée
et une nourriture saine et pauvre en matiéres grasses (fig. 9).

» La plaque de cuisson (HD4427 uniquement) est idéale pour cuire du poisson, des ceufs, du
jambon, des champignons, des tomates, des oignons, etc. Elle est également trés utile pour
garder les aliments au chaud (fig. 10).

» Vous pouvez utiliser le gril de table comme chauffe-plat réglé par thermostat pour maintenir
vos plats a la température idéale. Recouvrez le gril d'un papier aluminium, face brillante vers
le haut, et réglez le thermostat sur la position 2 ou 3.

» Les morceaux de viande tendres sont plus appropriés a la cuisson au gril.

» Les morceaux de viande comme les steaks ou les « ribs » seront plus tendres si vous les
faites mariner la veille.

» Ne retournez pas les aliments trop fréquemment. Une fois les morceaux brunis sur les deux
faces, faites-les griller a une température inférieure pour les cuire uniformément sans qu'ils
ne séchent.

» Pour décongeler des aliments, enveloppez-les dans du papier aluminium et réglez le
thermostat sur la position 3 ou 4. Retournez les aliments de temps en temps. Le temps de
décongélation dépend du poids des aliments.

» Si vous souhaitez cuire du saté, du poulet, du porc ou du veau, commencez par saisir la
viande a haute température (position 5). Si nécessaire, vous pouvez ensuite régler le
thermostat sur une position inférieure et faire cuire les aliments a votre convenance.

» Sivous préparez du saté ou du kebab, faites tremper les brochettes en bambou ou en bois
dans I'eau pour éviter qu'elles ne brilent en cours de cuisson. N'utilisez jamais de brochettes
métalliques.

» Pour éviter que les saucisses n'éclatent lors de la cuisson, piquez-les préalablement avec une
fourchette.

» Vous obtiendrez de meilleurs résultats avec de la viande fraiche qu'avec des aliments
congelés ou décongelés. N'ajoutez pas de sel sur la viande apreés l'avoir grillée pour qu'elle
reste juteuse. Pour obtenir des résultats optimaux, veillez a ce que les morceaux de viande
ne soient pas trop épais (environ 1,5 cm).
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Le gril de table n'est pas adapté a la cuisson d'aliments panés.

Environnement

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

Garantie et service

Si vous souhaitez obtenir des informations supplémentaires ou si vous rencontrez un probleme,
visitez le site Web de Philips a I'adresse www.philips.com ou contactez le Service: Consommateurs
Philips de votre pays (vous trouverez le numéro de téléphone correspondant sur le dépliant de
garantie internationale). S'il n'existe pas de Service Consommateurs Philips dans votre pays,
renseignez-vous aupres de votre revendeur local ou contactez le « Service Department of Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV ».

Type d'aliment Temps de cuisson (minutes) Réglage de température
Steaks de saumon/thon 5-7 4-5
Scampis 3-4 4-5
Poisson (petits morceaux) 4-6 4
Filets de dinde/poulet 6-8 4-5
Saucisses 8-10 4-5
Hamburgers (congelés, précuits) 6-15 4-5
Cotelettes d'agneau 8-12 4-5
Viande rapide a cuire (par ex. En fonction de I'épaisseur des 5
steaks/filets de veau) morceaux et du goUt de chacun.
Morceaux de viande 4-7 5
Légumes/fruits 4-7 5
Légumes/fruits avec fromage 4-5 5
Grillades mixtes (petits morceaux)  8-10 5
Brochettes/saté 8-10 5
Chauffe-plat 2-3
Décongélation 3-4

Le gril de table n'est pas adapté a la cuisson d'aliments panés.
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Algemene beschrijving (fig. 1)

O Stekker

® Thermostaatunit met netsnoer en temperatuurlampje
® Temperatuurregelaar met aan/uitknop

® Onderstel

@ Lekbak

@ Uitneembeare grillplaat (alleen HD4426)

® Uitneembare grillplaat met bakgedeelte (alleen HD4427)
@ Koelblijvende handgrepen

O Aansluitpunt voor de thermostaatunit

Belangrijk

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

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

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

» Sluit de thermostaatunit niet aan op netspanning voordat u deze in het apparaat hebt
gestoken.

» Zorg ervoor dat de binnenkant van het aansluitpunt geheel droog is voordat u de
thermostaatunit erop aansluit.

» Gebruik uitsluitend de bijgeleverde thermostaatunit (model: TKSP-S0071).

»  Sluit het apparaat alleen aan op een geaard stopcontact.

» Laat het netsnoer niet over de rand van de tafel of het aanrecht hangen waarop het apparaat
staat en houd het netsnoer uit de buurt van de hete gedeelten van het apparaat.

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

» De lekbak moet tijdens het grillen altijd in het apparaat geplaatst zijn.

» Laat de grillplaat altijd opwarmen voordat u er etenswaren op gaat bereiden.

» De aanraakbare oppervlakken kunnen heet worden wanneer het apparaat in werking is.

» Houd het apparaat buiten het bereik van kinderen.

» Laat het apparaat nooit zonder toezicht werken.

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

» Haal na gebruik altijd de stekker uit het stopcontact.

» Schakel altijd het apparaat uit en haal de stekker uit het stopcontact voordat u de

thermostaatunit verwijdert uit het aansluitpunt op het apparaat.

Dompel het netsnoer met de thermostaatunit niet in water of een andere vloeistof.

Het apparaat is uitsluitend bedoeld voor gebruik binnenshuis en dient niet buitenshuis te

worden gebruikt.

Voor het eerste gebruik

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

A Maak het apparaat en de grillplaat grondig schoon (zie hoofdstuk 'Schoonmaken').

>  Erkan wat rook uit het apparaat komen wanneer u het voor de eerste keer gebruikt. Dit is normaal.
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Het apparaat gebruiken

Il Plaats de lekbak in het onderstel (fig. 2).

ﬂ Vul de lekbak met zoveel water dat de bodem bedekt is (fig. 3).
Het water in de lekbak voorkomt rook en nare luchtjes, doordat voedseldeeltjes zo niet kunnen
verbranden.

- Om de lekbak makkelijker te kunnen schoonmaken, kunt u deze met aluminiumfolie bekleden
voordat u de bak met water vult.

- Wanneer u de lekbak met aluminiumfolie bekleedt, zorg er dan voor dat de folie niet over de
randen van de lekbak hangt, omdat dat een goede luchtcirculatie belemmert.

[EA Plaats de grillplaat in het onderstel (fig. 4).
De grillplaat past slechts op één manier in het onderstel.

A Vet de grillplaat licht in met een beetje boter of olie.
A Steek de thermostaatunit in het aansluitpunt aan de zijkant van het apparaat (fig. 5).
A Steek de stekker in het stopcontact.

Draai de temperatuurregelaar naar een stand die geschikt is voor de etenswaren die u wilt
grillen (zie 'Grilltijd' in dit hoofdstuk).
Het temperatuurlampje gaat aan.

IEA Leg de etenswaren op de grillplaat wanneer het temperatuurlampije is uitgegaan.

Pas op: de grillplaat is heet!

> Tijdens het grillen gaat het temperatuurlampje af en toe aan en uit. Dit geeft aan dat het
verwarmingselement in- en uitgeschakeld wordt om te zorgen dat de grillplaat op de juiste
temperatuur blijft.

A Draai de etenswaren af en toe om met een houten of kunststof spatel of tang.

I Verwijder de etenswaren wanneer deze gaar zijn.
Gebruik een houten of kunststof spatel of tang om de etenswaren van de grillplaat te verwijderen.
Gebruik geen voorwerpen van metaal of voorwerpen die scherp zijn en krassen.

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

] Om verder te gaan met grillen, legt u nieuwe ingrediénten op de grillplaat wanneer het
temperatuurlampje is uitgegaan.

Grilltijd

In de tabel aan het eind van deze gebruiksaanwijzing vindt u een aantal etenswaren die u met deze
tafelgrill kunt bereiden. De tabel geeft aan welke temperatuur u moet selecteren en hoe lang de
etenswaren moeten worden gegrild. De tijd die nodig is om het apparaat voor te verwarmen is niet
in de bereidingstijden inbegrepen. De grilltijd en grilltemperatuur hangen af van het soort
etenswaren (bijv. vlees), de dikte en de temperatuur van de etenswaren en natuurlijk van uw eigen
smaak. U kunt ook gebruikmaken van de aanduidingen op het onderstel van de tafelgrill.

Gebruik nooit schurende schoonmaakmiddelen of -materialen, aangezien de antiaanbaklaag van
de plaat hierdoor wordt beschadigd.
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Dompel het netsnoer met de thermostaatunit niet in water of een andere vloeistof.

Il Zet de temperatuurregelaar op de 'vit'-stand.
A Haal de stekker uit het stopcontact en laat het apparaat afkoelen.
[FA Verwijder de thermostaatunit door deze uit het apparaat te trekken (fig. 6).

A Verwijder de grillplaat door deze aan de handgrepen van het onderstel te tillen. De grillplaat
kan niet worden verwijderd als de thermostaatunit nog in het apparaat zit (fig. 7).

Veeg altijd overtollige olie met een stuk keukenpapier van de grillplaat voordat u deze verwijdert

om schoon te maken.

A Verwijder de lekbak door deze uit het onderstel te tillen (fig. 8).

A Reinig de grillplaat, de lekbak en het onderstel met een zachte doek of spons en warm water
met een beetje afwasmiddel, of in de vaatwasmachine.

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

water met een beetje afwasmiddel te laten weken. U kunt aangekoekte etensresten en vet ook

losweken door wat citroensap over de grillplaat te druppelen.

Droog de grillplaat, de lekbak en het onderstel af en zet het apparaat weer in elkaar.

De binnenkant van het aansluitpunt voor de thermostaatunit moet geheel droog zijn voordat u
de thermostaatunit er weer op aansluit. Droog de binnenkant van het aansluitpunt met een
droge doek. Schud indien nodig eerst achtergebleven water eruit.

IEA Reinig de buitenkant van de thermostaatunit met een vochtige doek.

» De grillplaat is ideaal voor het bereiden van vlees, gevogelte, vis en groente. Vet en vocht
druppelen door de grillplaat in de lekbak, waardoor er nauwelijks rookontwikkeling
plaatsvindt en u eten bereidt dat gezond is en weinig vet bevat (fig. 9).

» Het bakgedeelte (alleen HD4427) is zeer geschikt voor het bereiden van vis, eieren, ham,
champignons, tomaten, uien enz. Dit gedeelte is ook handig om etenswaren warm te houden
(fig. 10).

» U kunt de tafelgrill ook als thermostatische warmhoudplaat gebruiken, die uw gerechten
automatisch op de gewenste temperatuur houdt. Bedek de grillplaat met aluminiumfolie
waarvan de glimmende zijde naar boven wijst en stel de temperatuurregelaar in op stand 2 of 3.

» Mals vlees is het meest geschikt om te grillen.

» Vleessoorten als biefstuk of spareribs worden malser als u ze een nacht laat marineren.

» Draai het gegrilde eten niet te vaak om. Wanneer de etenswaren aan beide zijden bruin zijn,
moeten ze op een lagere temperatuur worden gegrild. Zo voorkomt u uitdrogen en bereikt
u een gelijkmatig grillresultaat.

» Als u bevroren etenswaren wilt ontdooien, wikkelt u deze in aluminiumfolie en stelt u de
temperatuurregelaar in op stand 3 of 4. Draai de etenswaren af en toe om. De ontdooitijd
hangt af van het gewicht van de etenswaren.

»  Wanneer u saté, kip, varkensvlees of kalfsvlees bereidt, schroei het vlees dan eerst op hoge
temperatuur dicht (stand 5). Indien nodig kunt u hierna de temperatuurregelaar een stand
lager zetten om het vlees te grillen totdat het gaar is.

»  Wanneer u saté of kebab maakt, week de bamboe of houten spiesen dan eerst in water om
te voorkomen dat ze tijdens het grillen verschroeien. Gebruik geen metalen spiesen.

»  Worstjes knappen tijdens het grillen vaak open. U kunt dit voorkomen door er met een
vork enkele gaatjes in te prikken.

» Met vers vlees krijgt u een beter grillresultaat dan met bevroren of ontdooid vlees. Strooi
pas na het grillen zout op het vlees. Hierdoor blijft het vlees sappig. Zorg ervoor dat de
stukken vlees die u gaat bereiden niet te dik zijn (ongeveer 1,5 cm) voor het beste resultaat.
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De tafelgrill is niet geschikt voor het bereiden van gepaneerde etenswaren.

» Gooi het apparaat aan het einde van zijn levensduur niet weg met het normale huisvuil, maar
lever het in op een door de overheid aangewezen inzamelpunt om het te laten recyclen. Op
die manier levert u een bijdrage aan een schonere leefomgeving (fig. I 1).

Garantie & service

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

Soort etenswaren Grilltijd (minuten) Temperatuurstand
Zalm- of tonijnmoot 5-7 4-5
Gamba's 3-4 4-5
Vis (kleine stukjes) 4-6 4
Kalkoen-/kipfilet 6-8 4-5
Worstjes 8-10 4-5
Hamburger (bevroren, 6-15 4-5
voorgebakken)

Lamskotelet 8-12 4-5
Vlees met korte bereidingstijd (bijv. Afhankelijk van de dikte van het 5
biefstuk/kalfsfilet) vlees en uw persoonlijke smaak.

Stukjes viees 4-7 5
Groenten/fruit 4-7 5
Groenten/fruit bedekt met kaas 4-5 5
Mixed grill (kleine stukjes) 8-10 5
Sjasliek/saté 8-10 5
Warmhouden 2-3
Ontdooien 3-4

De tafelgrill is niet geschikt voor het bereiden van gepaneerde etenswaren.
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Descripcion general (fig. I)

O Enchufe

® Unidad del termostato con cable de alimentacién y piloto de temperatura
© Control de temperatura con posicién de encendido/apagado

® Base

@ Bandeja recogegrasa

@ Placa de asar extraible (sélo modelo HD4426)

© Placa de asar extraible con zona de plancha (sélo modelo HD4427)

@ Asas de tacto frio

O Toma para la unidad del termostato

Importante

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

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

» Si el cable de red esta dafiado, debe ser sustituido por Philips o por un centro de servicio

autorizado por Philips, con el fin de evitar situaciones de peligro.

No conecte la unidad del termostato a la red antes de haberla conectado al aparato.

Antes de conectar la unidad del termostato a la toma del aparato, aseglrese de que el

interior de la toma esta totalmente seco.

» Utilice sélo la unidad del termostato (Modelo N° TKSP-S0071) suministrada con el aparato.

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

» No deje que el cable de red cuelgue del borde de la mesa o encimera donde esté colocado
el aparato y manténgalo alejado de las superficies calientes del aparato.

» Coloque el aparato sobre una superficie plana y estable con suficiente espacio libre

alrededor.

La bandeja recogegrasa debe estar siempre puesta mientras cocina.

Caliente siempre previamente la placa antes de colocar alimentos en ella.

Las superficies accesibles pueden calentarse cuando el aparato esta funcionando.

Mantenga el aparato fuera del alcance de los nifios.

No deje nunca el aparato en funcionamiento sin vigilancia.

Tenga cuidado con las salpicaduras de grasa que se puedan producir al preparar carne grasa

o salchichas.

» Desenchufe siempre el aparato después de usarlo.

» Apague siempre el aparato y desenchufelo de la red antes de retirar la unidad del termostato
de su toma correspondiente.

» No sumerja el cable de alimentaciéon con la unidad del termostato en agua ni en otros
liquidos.

» Este aparato esta disefiado Ginicamente para usar en interiores y no debe utilizarse al aire
libre.

Antes de utilizarla por primera vez

Il Quite todas las pegatinas y limpie el exterior del aparato con un pafio hiumedo.

A Limpie bien el aparato y la placa (consulte el capitulo "Limpieza").

> Puede que el aparato emita algo de humo cuando lo utilice por primera vez. Esto es normal
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Uso del aparato

Il Coloque la bandeja recogegrasa en la base (fig. 2).

A Liene la bandeja recogegrasa con agua suficiente para cubrir el fondo (fig. 3).

- Elagua de la bandeja recogegrasa disminuird el humo y los malos olores, ya que evita que se
quemen particulas de alimentos.

- Para facilitar la limpieza, puede forrar la bandeja recogegrasa con papel de aluminio antes de
llenarla de agua.

- Alforrar la bandeja recogegrasa, aseglrese de que el papel de aluminio no cuelgue por los
laterales de la bandeja, ya que impedirfa la adecuada circulacién de aire.

[El Coloque la placa de asar en la base (fig. 4).
La placa de asar sélo encaja en la base en una posicion.

A Engrase ligeramente la placa de asar con mantequilla o aceite.

H Introduzca la unidad del termostato en su toma correspondiente en el lateral del aparato
(fig. 5).
A Enchufe el aparato a la toma de corriente.

Gire el control de temperatura a la posicién apropiada para los ingredientes que vaya a asar
(consulte la seccion "Tiempos de preparacion” de este capitulo).
Se encenderd el piloto de temperatura.

Bl Coloque los ingredientes sobre la placa de asar cuando el piloto de temperatura se apague.

Cuidado: la placa de asar esta caliente.

> Durante el proceso de preparacién, el piloto de temperatura se enciende y se apaga cada cierto
tiempo para indicar que la resistencia se enciende y se apaga con el fin de mantener la temperatura
adecuada.

[El Dé la vuelta a los alimentos de vez en cuando con una espatula o pinzas de madera o
plastico.

I Retire los alimentos cuando estén hechos.
Utilice una espétula o pinzas de madera o pldstico para retirar los alimentos del aparato. No use
utensilios metdlicos, afilados o abrasivos.

I Para obtener los mejores resultados, quite el exceso de aceite de la placa con un trozo de
papel de cocina antes de preparar el siguiente lote de alimentos.

I Para seguir cocinando, coloque el siguiente lote de alimentos sobre la placa cuando se
apague el piloto de temperatura.

Tiempos de preparacion

En la tabla incluida al final de estas instrucciones de uso puede encontrar algunos tipos de alimentos
que puede cocinar en esta plancha de asar. La tabla muestra la temperatura que debe seleccionary
el tiempo de preparacién de los alimentos. En los tiempos de preparacion de la tabla no se incluye
el tiempo necesario para precalentar el aparato. El tiempo de preparacién y la temperatura
dependen del tipo de alimento que vaya a preparar (por ejemplo, camne), de su grosor y
temperatura y, obviamente, de su gusto personal. También puede consultar las indicaciones que
aparecen en la base de la plancha de asar
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No utilice nunca agentes ni materiales abrasivos, ya que podrian dafar la capa antiadherente de
la placa.

No sumerija el cable de alimentaciéon con la unidad del termostato en agua ni en otros liquidos.

Il Ajuste el control de temperatura a la posicién de apagado.
A Desenchufe el aparato de la red y deje que se enfrie.
A Retire la unidad del termostato tirando de ella para sacarla del aparato (fig. 6).

A Quite la placa de asar de la base levantindola por las asas. La placa de asar no puede
extraerse si la unidad del termostato continta puesta en el aparato (fig. 7).
Retire con papel de cocina el exceso de aceite de la placa de asar antes de quitarla para lavarla.

H Quite la bandeja recogegrasa sacandola de la base (fig. 8).

A Lave la placa de asar, la bandeja recogegrasa y la base en agua caliente con un poco de
detergente liquido frotdndolas con un pafio suave o una esponja, o introduzcalas en el
lavavajillas.

Los restos de alimentos o grasa pueden eliminarse sumergiendo la placa de asar en agua caliente

con un poco de detergente liquido durante cinco minutos, o echando algo de zumo de limdn sobre

la placa. De esta manera se desprenderdn los restos secos de alimentos o de grasa.

Seque la placa de asar, la bandeja recogegrasa y la base, y vuelva a montarlas.

El interior de la toma para la unidad de termostato debe estar completamente seco antes de
volver a conectar la unidad del termostato. Para secar la toma, limpie su interior con un pafo
seco. Si es necesario, sacuda primero el exceso de agua.

Bl Limpie la parte exterior de la unidad del termostato con un pafio humedo.

Consejos

» La placa de asar es ideal para preparar carne, aves, pescado y verduras. La grasa y el jugo
caen en la bandeja recogegrasa, lo que asegura un proceso de preparacion de alimentos
sano, con poca grasa y sin apenas humos (fig. 9).

» Lazona de plancha (sélo modelo HD4427) es ideal para preparar pescado, huevos, jamén,
champifiones, tomates, cebolla, etc. También resulta util para mantener los alimentos
calientes (fig. 10).

» También puede utilizar la plancha de asar como placa caliente controlada por termostato
para mantener los platos a la temperatura adecuada. Cubra la placa de asar con papel de
aluminio, con la cara brillante hacia arriba, y ajuste el control de temperatura a la posicién
263.

» La carne tierna es muy adecuada para asar a la plancha.

» La carne en filetes o costillas queda mas tierna si se deja marinar durante la noche.

» No se debe dar la vuelta a los alimentos con demasiada frecuencia. Cuando los alimentos
adquieren un color marrén por ambos lados, deben cocinarse a una temperatura inferior
para garantizar que no se sequen y que se cocinen de manera homogénea.

» Si desea descongelar alimentos, envuélvalos en papel de aluminio y ajuste el control de
temperatura a la posicion 3 6 4. Déles la vuelta de vez en cuando. El tiempo de
descongelacién depende del peso de los alimentos.

» Ala hora de preparar satay, pollo, cerdo o ternera, primero dore la carne a temperatura alta
(posicion 5). Si fuera necesario, a continuacién puede seleccionar una posicion inferior de
temperatura y seguir cocinando los alimentos hasta que se hagan.



ESPANOL 25

» Alahora de preparar satay o kebab, sumerja los pinchos de madera o bambu en agua para
que no se quemen durante la preparacion. No utilice pinchos de metal.

Las salchichas suelen reventarse cuando se cocinan. Para evitarlo, pinchelas con un tenedor.
La carne fresca proporciona mejores resultados que la congelada o descongelada. No eche
sal a la carne hasta haberla cocinado. Esto ayudara a mantener la carne jugosa. Para obtener
mejores resultados, asegurese de que la carne que va a preparar no es demasiado gruesa
(aprox. 1,5 cm).

Esta plancha de asar no es adecuada para cocinar alimentos empanados.

» Al final de su vida util, no tire el aparato junto con la basura normal del hogar. Llévelo a un
punto de recogida oficial para su reciclado. De esta manera ayudara a conservar el medio
ambiente (fig. | 1).

Garantia y servicio

Si necesita informacidén o tiene alglin problema, visite la pagina Web de Philips en www.philips.com,
o pdngase en contacto con el Servicio de Atencidn al Cliente de Philips en su pais (hallard el
ndmero de teléfono en el folleto de la garantia). Si no hay Servicio de Atencidn al Cliente de Philips
en su pafs, dirfjase a su distribuidor local Philips o pdngase en contacto con el Service Department
de Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.

Tipo de alimento Tiempo de preparacion Ajuste de temperatura
(minutos)
Salmén o atin 5-7 4-5
Gambas 3-4 4-5
Pescado (trozos pequefios) 4-6 4
Filete de pavo/pollo 6-8 4-5
Salchichas 8-10 4-5
Hamburguesa (congelada, 6-15 4-5
precocinada)
Chuleta de cordero 8-12 4-5
Carne que se hace muy Segun el grosor de la came y su
rdpidamente (por ejemplo, filetes  gusto personal.
de ternera)
Trozos de carne 4-7 5
Verduras/fruta 4-7 5
Verduras/fruta cubiertas con queso 4 -5 5
Parrillada mixta (trozos pequefios) 8 - |0 5
Shashlik/satay 8-10 5
Para mantener caliente 2-3
Para descongelar 3-4

Esta plancha de asar no es adecuada para cocinar alimentos empanados.
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Descrizione generale (fig. 1)

O Cavo di alimentazione

® Termostato con cavo di alimentazione e spia della temperatura
® Sistema di controllo della temperatura con posizione on/off

® Base

@ Vassoio antigoccia

@ Piastra grill removibile (solo HD4426)

© Piastra grill removibile con sezione friggitrice (solo HD4427)
@ Impugnatura termoisolante

O Alloggiamento termostato

Importante

Prima di utilizzare I'apparecchio, leggete attentamente le istruzioni e conservatele per eventuali
riferimenti futuri.

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

Nel caso in cui il cavo di alimentazione fosse danneggiato, dovra essere sostituito presso i
centri autorizzati Philips, i rivenditori specializzati oppure da personale opportunamente
qualificato, per evitare situazioni pericolose.

Inserire il termostato nell'apparecchio prima di collegarlo alla presa di corrente.

Assicurarsi che la parte interna dell'alloggiamento del termostato sia completamente asciutta
prima di inserire il termostato.

Utilizzare solo il termostato (n. modello TKSP-S0071) in dotazione con I'apparecchio.
Collegate I'apparecchio esclusivamente a una presa di messa a terra.

Fate in modo che il cavo non penda sopra il bordo del tavolo o del piano su cui & appoggiato
I'apparecchio. Tenete il cavo lontano dalle superfici bollenti dell'apparecchio.

Appoggiate |'apparecchio su una superficie piatta e stabile con sufficiente spazio circostante.
Durante la cottura, il vassoio antigoccia deve essere sempre in posizione.

Preriscaldate sempre la piastra prima di appoggiarvi il cibo.

Le superfici accessibili potrebbero surriscaldarsi quando I'apparecchio ¢ in funzione.

Tenete l'apparecchio fuori dalla portata dei bambini.

Non lasciate mai incustodito I'apparecchio in funzione.

Fate attenzione al grasso che potrebbe schizzare dalla griglia preparando carne grassa o
salsicce.

Scollegate sempre il cavo di alimentazione dopo I'uso.

Prima di rimuovere il termostato dall'alloggiamento, spegnete sempre |'apparecchio e
scollegate la spina dalla presa di corrente.

Non immergete il termostato o il cavo di alimentazione in acqua o altri liquidi.

Questo apparecchio deve essere utilizzato esclusivamente all'interno. Non utilizzatelo
all'esterno.

Prima di utilizzare I'apparecchio per la prima volta

Il Togliete eventuali etichette adesive e pulite il corpo dell'apparecchio con un panno umido.
A Pulite accuratamente |'apparecchio e la piastra (si veda il capitolo "Pulizia").

> La prima volta che I'apparecchio viene utilizzato potrebbe produrre del fumo. Si tratta di un
fenomeno normale.
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Modalita d'uso dell'apparecchio

Il Posizionate il vassoio antigoccia sulla base (fig. 2).

ﬂ Riempite d'acqua il vassoio antigoccia fino a ricoprire il fondo (fig. 3).
L'acqua presente nel vassoio antigoccia assorbe il fumo e gli odori sgradevoli e previene che le
particelle di cibo si brucino.

- Perfacilitare la pulizia, potete rivestire il vassoio antigoccia con carta alluminio prima di versare
I'acqua.

- Quando rivestite il vassoio antigoccia, assicuratevi che la carta alluminio non fuoriesca dai bordi
del vassoio per assicurare la corretta circolazione dell'aria.

[Ell Posizionate la piastra grill sulla base (fig. 4).
La piastra grill pud essere posizionata sulla base solo in un modo.

¥ Ungete leggermente la piastra grill con burro e olio.
H Inserite il termostato nel relativo alloggiamento posizionato sul lato dell'apparecchio (fig. 5).
A Inserite la spina nella presa di corrente a muro.

Ruotate il sistema di controllo della temperatura sulla posizione indicata per gli ingredienti da
grigliare (si veda la sezione "Tempi di cottura alla griglia" in questo capitolo).
La spia della temperatura si illumina.

B Posizionate gli ingredienti sulla piastra grill quando la spia della temperatura si spegne.

Attenzione: la piastra grill &€ rovente!

> Durante la cottura alla griglia, la spia della temperatura si accende o si spegne di tanto in tanto per
indicare che la resistenza si spegne o si accende per mantenere costante la temperatura corretta.

A Girate il cibo di tanto in tanto utilizzando una spatola o pinze per grill in legno o plastica.

I Al termine della cottura, togliete il cibo dalla piastra.
Utilizzate una spatola o pinze in legno o plastica per togliere il cibo dalla piastra. Non utilizzate mai
utensili metallici, appuntiti o abrasivi.

M Per un risultato ottimale, assorbite il grasso in eccesso presente sulla piastra utilizzando carta
da cucina prima di continuare a grigliare.

B Per continuare a grigliare, appoggiate le altre porzioni di cibo sulla piastra non appena si
spegne la spia della temperatura.

Tempi di cottura alla griglia

Nella tabella riportata alla fine delle istruzioni per I'uso, vengono illustrati alcuni tipi di cibo da
cuocere sulla piastra. La tabella riporta la temperatura da selezionare e i tempi di cottura. Il tempo
richiesto per preriscaldare la piastra non € incluso nei tempi di cottura indicati nella tabella. | tempi
di cottura alla griglia e la temperatura dipendono dal tipo di cibo da preparare (ad es. carne), dallo
spessore e dalla temperatura e naturalmente dai gusti personali. Potete fare riferimento alle
indicazioni riportate sul fondo della griglia da tavolo.

Non utilizzate prodotti e oggetti abrasivi, per evitare di danneggiare il rivestimento antiaderente
della piastra.

Non immergete il termostato o il cavo di alimentazione in acqua o altri liquidi.

Il Impostate il sistema di controllo della temperatura in posizione "off".
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A Togliete la spina dalla presa e lasciate raffreddare I'apparecchio.
[EA Rimuovete il termostato estraendolo dall'apparecchio (fig. 6).

A Estraete la piastra grill sollevandola dalla base mediante le impugnature. La piastra grill non
pud essere rimossa se il termostato & ancora nell'apparecchio (fig. 7).

Prima di togliere la piastra per pulirla, assorbite |'olio in eccesso presente sulla piastra utilizzando

carta da cucina.

H Rimuovete il vassoio antigoccia sollevandolo dalla base (fig. 8).

A Immergete la piastra grill, il vassoio antigoccia e la base in acqua calda con liquido detergente

e puliteli con un panno morbido o una spugna oppure lavateli direttamente in lavastoviglie.
Potete rimuovere i residui di cibo o il grasso immergendo la piastra grill in acqua calda e liquido
detergente per cinque minuti oppure lasciando agire un po' di succo di limone sulla piastra per
ammorbidire il cibo o il grasso incrostato.

Asciugate la piastra grill, il vassoio antigoccia e la base, quindi rimontateli.

Prima di reinserire il termostato nell'alloggiamento, assicuratevi che la parte interna sia
completamente asciutta. Per asciugare I'alloggiamento, utilizzate un panno asciutto.
Se necessario,eliminate prima I'acqua in eccesso scuotendo I'apparecchio.

B Pulite la superficie esterna del termostato con un panno umido.

» La piastra grill € indicata per grigliare carne, pollame, pesce e verdure. |l grasso e il liquido
dei cibi si depositano nel vassoio antigoccia, che assicura una cottura alla griglia sana, priva di
grassi e fumo (fig. 9).

» La sezione friggitrice (solo HD4427) ¢ indicata per preparare pesce, uova, prosciutto, funghi,
pomodori, cipolle, ecc. E inoltre utile per mantenere caldi i cibi (fig. 10).

» Potete utilizzare anche la griglia da tavolo come piastra a controllo termostatico in grado di
mantenere i piatti alla temperatura richiesta. Coprite la piastra grill con carta alluminio con il
lato lucido rivolto verso I'alto, quindi impostate il sistema di controllo temperatura in
posizione 2 o 3.

» | pezzi di carne teneri sono indicati per la cottura alla griglia.

» | pezzi di carne, ad esempio bistecche o costolette, risultano pili tenere se messi a marinare
durante la notte.

» Non girate troppo spesso il cibo grigliato. Quando i cibi si imbruniscono su entrambi i lati,
diminuite la temperatura per evitare che si secchino o vengano cotti eccessivamente.

» Se si desidera scongelare il cibo, avvolgete i prodotti surgelati in un foglio di carta alluminio e
impostate il sistema di controllo temperatura in posizione 3 o 4. Girate il cibo di tanto in
tanto. | tempi di scongelamento dipendono dal peso del cibo.

» Per preparare saté, pollo, maiale o vitello, abbrustolite per prima cosa la carne ad alta
temperatura (posizione 5). Se necessario, impostate il sistema di controllo temperatura a una
posizione inferiore per ultimare la cottura.

» Per la preparazione di saté o kebab, immergete gli spiedini di legno o bamboo nell'acqua per
evitare che si brucino durante la cottura. Non utilizzate spiedini di metallo.

» Le salsicce tendono a scoppiettare durante la cottura. Per evitare questo inconveniente,
praticate alcuni fori con una forchetta.

» La carne fresca consente di ottenere risultati migliori rispetto alla carne surgelata o
scongelata. Non versate sale sulla carne durante la cottura per mantenerla morbida. Per
ottenere risultati ottimali, assicuratevi che i pezzi di carne da grigliare non siano troppo
spessi (circa |,5 cm).

La griglia da tavolo non & indicata per grigliare cibo impanato.
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Tutela dell'ambiente

»  Per contribuire alla tutela dell'ambiente, non smaltite I'apparecchio tra i rifiuti domestici ma
consegnatelo a un centro di raccolta ufficiale (fig. 11).

Garanzia e assistenza

Per ulteriori informazioni o eventuali problemi visitate il sito Philips all'indirizzo www.philips.com
oppure contattate il Centro Assistenza Clienti Philips locale (il numero di telefono e riportato
nell'opuscolo della garanzia). Qualora non fosse disponibile un Centro Assistenza Clienti locale,
rivolgetevi al rivenditore autorizzato Philips oppure contattate il Reparto assistenza Philips Domestic
Appliances & Personal Care BV.

Tipo di cibo Tempi di cottura alla griglia Impostazione temperatura
(minuti)

Filetto di salmone o tonno 5-7 4-5

Gamberi 3-4 4-5

Pesce (pezzi piccoli) 4-6 4

Filetti di pollo/tacchino 6-8 4-5

Salsicce 8-10 4-5

Hamburger (congelato, precotto) ~ 6-15 4-5

Costoletta di agnello 8-12 4-5

Carne che cuoce velocemente (ad  In base allo spessore della came e 5
esempio bistecca, filetto di vitello)  ai gusti personali

Pezzi di came 4-7 5
Verdura/frutta 4-7 5
Verdura/frutta coperta di formaggio  4-5 5
Grigliata mista (piccoli pezzi) 8-10 5
Spiedini/saté 8-10 5
Per mantenere caldi i cibi 2-3
Funzione scongelamento 3-4

La griglia da tavolo non & indicata per grigliare cibo impanato.
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Descricdo geral (fig. 1)

O Fio de alimentacio

@ Unidade do termdstato com fio de alimentacio e luz da temperatura
® Controlo da temperatura com posicio de ligar/desligar

® Base

@ Tabuleiro de recolha da gordura

@ Placa de grelhar amovivel (apenas HD4426)

© Placa de grelhar amovivel com seccio de fritura (apenas HD4427)
@ Pegas antiaquecimento

O Tomada da unidade do termdstato

Importante

Leia estas instrugdes com atencdo antes de utilizar o aparelho e guarde-as para uma eventual
consulta futura.

» Verifique se a voltagem indicada na parte inferior do aparelho corresponde a voltagem
eléctrica local, antes de ligar o aparelho.

» Se o fio se estragar, deve ser substituido pela Philips, por um centro de assisténcia
autorizado pela Philips ou por pessoal devidamente qualificado para se evitarem situagdes de
perigo.

» Nao ligue a unidade do terméstato a corrente antes de introduzir a unidade do terméstato
no aparelho.

» Certifique-se de que o interior da tomada da unidade do termostato estd completamente
seca antes de introduzida a unidade do terméstato.

» Utilize unicamente a unidade do termdstato (Modelo: TKSP-S007I) fornecida com o
aparelho.

» Ligue sempre o aparelho a uma tomada com terra.

» Nao deixe que o fio de alimentagio fique pendurado na extremidade da mesa ou bancada de
trabalho onde o aparelho esta situado e mantenha o fio afastado das superficies quentes do

aparelho.

» Coloque o aparelho sobre uma superficie plana e estével, com espago livre suficiente em
volta.

» O tabuleiro de recolha da gordura tem de estar sempre bem montado enquanto grelha os
alimentos.

Pré-aqueca sempre a placa antes de colocar os alimentos sobre a mesma.

As superficies acessiveis podem ficar quentes durante o funcionamento do aparelho.
Mantenha o aparelho fora do alcance das criangas.

Nio deixe o aparelho a trabalhar sem vigilancia.

Tenha cuidado com os salpicos de gordura quando estiver a grelhar carnes gordas ou
salsichas.

Desligue sempre da corrente apds cada utilizagdo.

Desligue sempre o aparelho e retire a ficha da tomada de parede antes de retirar a unidade
do termoéstato da tomada da unidade do terméstato.

» Nio mergulhe o fio de alimentagdo com a unidade do termdstato em agua ou outro liquido.
Este aparelho destina-se unicamente a ser utilizado no interior e ndo deve ser utilizado no
exterior.

Antes da primeira utilizacdao

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

A Limpe cuidadosamente o aparelho e a placa (consulte o capitulo 'Limpeza').

> O aparelho pode libertar algum fumo ao ser utilizado pela primeira vez, mas é perfeitamente
normal.
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Utilizacdo do aparelho

Il Coloque o tabuleiro de recolha da gordura na base (fig. 2).

A Encha o tabuleiro de recolha da gordura com 4gua suficiente para cobrir o fundo (fig. 3).

- Adgua do tabuleiro de recolha da gordura impede a formagao de fumos e cheiros
desagraddveis ao evitar que as particulas dos alimentos se queimem.

- Para facilitar a limpeza, pode forrar o tabuleiro de recolha da gordura com folha de aluminio
antes de o encher com dgua.

- Ao forrar o tabuleiro de recolha da gordura, certifique-se de que o aluminio ndo ultrapassa os
limites do tabuleiro, o que poderd impedir a correcta circulagdo do ar.

[El Coloque a placa de grelhar na base (fig. 4).
A placa de grelhar apenas pode ser montada na base de uma forma.

A Unte ligeiramente a placa de grelhar com manteiga ou éleo de fritar.
H Introduza a unidade do termostato na respectiva tomada na parte lateral do aparelho (fig. 5).
A Introduza a ficha de alimentagio na tomada eléctrica.

Regule o controlo da temperatura para a posi¢ao apropriada aos ingredientes a serem
grelhados (consulte a secgdo "Tempos para grelhar' neste capitulo).
A luz da temperatura acende-se.

Bl Coloque os ingredientes sobre a placa quando a luz da temperatura se apagar.

Tenha cuidado: a placa de grelhar estd quente!

»  Enquanto estiver a grelhar, a luz da temperatura acende-se e apaga-se de tempos a tempos como
indicagdo de que a resisténcia estd ligada e desligada para manter a temperatura correcta.

A Vire os alimentos de tempos a tempos com a ajuda de uma espatula ou pingas de madeira ou
plastico.

I Retire os alimentos quando estiverem ao seu gosto.
Sirva-se de uma espdtula de madeira ou de pldstico para retirar os alimentos do aparelho.
Nao utilize utensilios de cozinha metdlicos, afiados ou abrasivos.

I Para obter optimos resultados, retire o excesso de gordura das placas com papel de cozinha
antes de grelhar outros alimentos.

I Para continuar a grelhar, coloque nova quantidade de alimentos sobre a placa quando a luz
da temperatura se apagar.

Tempos para grelhar

Na tabela no final destas instru¢des de utilizagdo encontrard alguns tipos de alimentos que pode
cozinhar neste grelhador de mesa. A tabela indica as temperaturas a seleccionar e o tempo para
grelhar cada alimento. O tempo necessdrio para pré-aquecer o aparelho ndo foi incluido nos
tempos para grelhar indicados na tabela. O tempo e a temperatura para grelhar dependem do tipo
de alimento a ser preparado (p. ex., came), da sua espessura e temperatura e, claro, também do
seu gosto pessoal. Pode também consultar as indicagdes na base do grelhador de mesa.

Nunca utilize produtos e materiais de limpeza abrasivos porque podera danificar o revestimento
antiaderente da placa.

Nao mergulhe o fio de alimentagdo com a unidade do termdstato em dgua ou outro liquido.
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Il Regule o controlo da temperatura para a posigio 'off' (desligado).
A Retire a ficha da tomada eléctrica e deixe o aparelho arrefecer.
A Retire a unidade do terméstato puxando-a do aparelho (fig. 6).

A Retire a placa para grelhar erguendo-a da base pelas pegas. A placa nio pode ser retirada se
a unidade do termdstato ainda estiver introduzida no aparelho (fig. 7).

Deve retirar sempre o excesso de gordura da placa de grelhar com papel de cozinha antes de a

retirar para proceder a sua limpeza.

H Retire o tabuleiro de recolha da gordura puxando-o da base (fig. 8).

A Lave a placa, o tabuleiro de recolha da gordura com um pano macio ou uma esponja e agua
quente com um pouco de detergente liquido ou na maquina da loiga.

Os residuos dos alimentos e a gordura podem ser retirados deixando a grelha com dgua quente e

liquido detergente durante cinco minutos ou espalhando sumo de limdo sobre a placa para grelhar.

Assim, solta os alimentos ou gordura secos.

Seque a placa para grelhar, o tabuleiro para recolha da gordura e volte a monta-los.

O interior da tomada da unidade do terméstato tem de estar completamente seco antes de
voltar a introduzir a unidade do terméstato na mesma. Para secar a tomada, limpe o interior
com um pano seco. Se for necessario, elimine a d4gua em excesso sacudindo-a.

Bl Limpe a parte exterior da unidade do terméstato com um pano hdmido.

» A placa para grelhar é ideal para preparar carne, aves, peixe e legumes. A gordura e a agua
escorrem para o tabuleiro de recolha da gordura, permitindo grelhar quase sem fumo
alimentos saudéveis e baixos em calorias (fig. 9).

» A secgdo de fritura (apenas HD4427) é ideal para preparar peixe, ovos, presunto, cogumelos,
tomate, cebolas, etc. E também muito pratica para manter os alimentos quentes (fig. 10).

» Pode também utilizar o grelhador de mesa como uma placa de terméstato controlado que
mantém automaticamente os pratos a temperatura pretendida. Cubra a placa para grelhar
com folha de aluminio com o lado brilhante virado para cima e depois regule o controlo da
temperatura para a posi¢io 2 ou 3.

» Os pedagos de carne mais macios sdo os melhores para grelhar.

» Os pedagos de alimentos como os bifes e as costeletas ficam mais macios se deixados a
marinar de um dia para o outro.

» Os alimentos grelhados ndo devem ser virados com muita frequéncia. Quando os alimentos
estiverem passados de ambos os lados, devem ser grelhados a uma temperatura mais baixa
para garantir que nio secam e que sdo grelhados uniformemente.

» Se quiser descongelar alimentos congelados, embrulhe os alimentos congelados em folha de
aluminio e regule o controlo da temperatura para a posi¢do 3 ou 4. Vire os alimentos de
tempos a tempos. O tempo de descongelagido depende do peso dos alimentos.

» Se estiver a preparar espetadas, frango, porco ou vitela, comece por uma temperatura alta
(posicdo 5). Se for necessario, mais tarde podera regular a temperatura para uma posigiao
mais baixa e continuar a grelhar até a carne ficar pronta.

» Ao fazer espetadas ou kebab, mergulhe os espetos de bambu ou madeira em dgua para evitar
que fiquem chamuscados enquanto grelham. Nio utilize espetos metalicos.

» As salsichas tém tendéncia a rebentar quando estdo a ser grelhadas. Para o evitar, pique-as
primeiro com um garfo.

» A carne fresca proporciona melhores resultados ao grelhar do que a carne congelada ou
descongelada. Apenas coloque sal sobre a carne depois de a ter grelhado. Assim mantém a
carne himida. Para os melhores resultados, certifique-se de que os pedagos de carne que vai
preparar nio estio demasiado espessos (aprox. 1,5 cm).
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Este grelhador de mesa ndo se destina a grelhar alimentos panados.

» Nio deite fora o aparelho junto com o lixo doméstico normal no final da sua vida util,
entregue-o num ponto de recolha oficial para reciclagem. Ao fazé-lo ajuda a preservar o
ambiente (fig. I 1).

Garantia e assisténcia

Se precisar de informagdes ou se tiver algum problema, visite o site da Philips em www.philips.pt
ou contacte o Centro de Atendimento ao Cliente Philips do seu pais (encontrard o nimero de
telefone no folheto da garantia mundial). Se ndo existir um Centro de Atendimento ao Cliente no
seu pais, dirija-se ao distribuidor Philips local ou contacte o Departamento de Assisténcia da Philips
Domestic Appliances and Personal Care BV.

Tipo de alimento Tempos para grelhar Regulacdo da temperatura
(minutos)

Posta de salmdo ou bife de atum 5-7 4-5

Gambas 3-4 4-5

Peixe (postas pequenas) 4-6 4

Filete de peru/frango 6-8 4-5

Salsichas 8-10 4-5

Hamburguer (congelado, pré- 6-15 4-5

cozinhado)

Costeleta de borrego 8-12 4-5

Carne que demore pouco tempo a  Dependendo da espessura da came 5
grelhar (p. e.: bifes/entrecosto/vitela) e do gosto pessoal

Pedacos de carme 4-7 5
Legumes/fruta 4-7 5
Legumes/fruta cobertos com queijo  4-5 5
Espetada mista (pedagos pequenos)  8-10 5
Shashlik/espetadas 8-10 5
Manter quente 2-3
Descongelar 3-4

Este grelhador de mesa ndo se destina a grelhar alimentos panados.
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Generell beskrivelse (fig. 1)

O Stopsel

® Termostatenhet med ledning og temperaturlampe
® Temperaturbryter med av/pi-innstilling

® Sokkel

@ Dryppbrett

@ Avtagbar grillplate (kun HD4426)

© Avtagbar grillplate med stekedel (kun HD4427)
@ Kalde handtak

O Kontakt for termostatenhet

Viktig
Les denne bruksanvisningen ngye for apparatet tas i bruk, og ta vare pa den for senere referanse.

» For du kobler til apparatet, ma du kontrollere at spenningen som er angitt pd undersiden av
apparatet, stemmer overens med nettspenningen.

Hvis ledningen er gdelagt, ma den skiftes ut av Philips, et servicesenter godkjent av Philips
eller liknende kvalifisert personell slik at man unngar farlige situasjoner.

Ikke koble termostatenheten til ledningen for termostatenheten er satt inn i apparatet.
Kontroller at innsiden pa kontakten for termostatenheten er helt torr for du setter inn
termostatenheten.

Bruk kun termostatenheten (modellnr. TKSP-S0071) som fglger med apparatet.

Bruk kun jordet stikkontakt til dette apparatet.

lkke la ledningen henge over kanten péa bordet eller benken der apparatet er plassert, og
hold den unna de varme overflatene pa apparatet.

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

» Dryppbrettet ma alltid vaere pa plass under bruk.

» Varm alltid opp platen pa forhand fer du legger mat pa den.

» Overflatene kan bli varme nar apparatet er i bruk.

» Oppbevar apparatet utilgjengelig for barn.
]
]
]
]

Ikke la apparatet vare i bruk uten tilsyn.
Pass pa at det ikke spruter fett nar du griller saftig kjott eller pglser.
Koble alltid fra apparatet etter bruk.
Sla alltid av apparatet og trekk stopselet ut av stikkontakten fer du fierner termostatenheten
fra kontakten for termostatenheten.
» lkke senk ledningen med termostatenheten ned i vann eller annen vaske.
» Dette apparatet er bare ment for innenders bruk og ma ikke brukes utenders.

For farste gangs bruk

Il Fijern eventuelle klistremerker, og terk av apparatet med en fuktig klut.
A Rengjor apparatet og platen grundig (se avsnittet "Rengjoring").

> Apparatet kan avgi reyk ndr du bruker det for forste gang. Dette er normalt.

Bruke apparatet
Il Sett dryppbrettet inn i sokkelen (fig. 2).

A Fyll dryppbrettet med s& mye vann at det dekker bunnen (fig. 3).

- Vannet i dryppbrettet tar bort reyk og vond lukt ved & forhindre at matpartikler blir brent.

- For a gjere rengjeringen enklere kan du dekke dryppbrettet med aluminiumsfolie fer du fyller
det med vann.
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- Ndr du legger folien i dryppbrettet, ma du sjekke at den ikke henger over sidene pa brettet.
Det kan hindre luftsirkulasjon.

X Sett grillplaten i sokkelen (fig. 4).
Grillplaten passer bare i sokkelen pa én méte.

I Smer lett inn grillplaten med smer eller olje.
IH Sett termostatenheten inn i kontakten for termostatenheten pa siden av apparatet (fig. 5).
A Sett stapselet i stikkontakten.

Still inn temperaturbryteren i den posisjonen som passer for ingrediensene som skal grilles
(se delen "Grilltider" i dette avsnittet).
Temperaturlampen tennes.

IEA Legg ingrediensene pa grillplaten nar temperaturlampen slukker.

Veer forsiktig ~ grillplaten er varm!

> Under grillingen slds temperaturlampen av og pa for G vise at varmeelementet slds av og pd for @
opprettholde riktig temperatur.

[l Vend maten innimellom ved hjelp av en stekespade i tre eller plast eller en tang.

I Fijern maten nér den er ferdig.
Bruk en stekespade i tre eller plast eller en tang til & ta maten av apparatet. Ikke bruk
kjgkkenredskaper i metall eller skarpe kjgkkenredskaper som kan lage riper.

I For best mulig resultat fierner du overfladig olje fra platene med litt kjskkenpapir for du
griller mer mat.

I Hvis du vil fortsette 4 grille, plasserer du mer mat pa grillplaten nar temperaturlampen
slukker.

Grilltider

| tabellen pa slutten av denne brukerveiledningen finner du en oversikt over noen mattyper du kan
tilberede pa denne bordgrillen. Tabellen viser hvilken temperatur du ber velge, og hvor lenge maten
bar grilles. Tiden det tar & forhdndsvarme apparatet, er ikke tatt med i grilltidene i tabellen. Grilltiden
og temperaturen avhenger av mattypen som tilberedes (for eksempel kjatt), tykkelsen,
temperaturen og, selvfglgelig, din egen smak. Du kan ogsa se anvisningene pa sokkelen til
bordgrillen.

Rengjoring

Bruk aldri slipemidler, skrubb eller lignende, da dette vil skade den klebefrie overflaten pé platen.

Ikke senk ledningen med termostatenheten ned i vann eller annen vaeske.

B Sett temperaturbryteren til av-innstillingen.
A Trekk ledningen ut av stikkontakten, og la apparatet avkjgles.
[El Fiern termostatenheten ved a trekke den ut av apparatet (fig. 6).

A Fijern grillplaten ved 4 lafte den opp fra sokkelen ved & holde i hindtakene. Grillplaten kan
ikke fiernes hvis termostatenheten fortsatt star i apparatet (fig. 7).
Fiern overflgdig olje fra grillplatene med litt kjgkkenpapir fer du tar dem av for & rengjere dem.

IH Fijern dryppbrettet ved 3 Iafte det ut av sokkelen (fig. 8).

A Rengjor grillplaten, dryppbrettet og sokkelen med en myk klut eller svamp i varmt vann med
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Matrester eller fett kan fiemes ved a legge grillplaten i varmt vann med oppvaskmiddel i fem
minutter eller ved a sprute litt sitronsaft pa grillplaten. Dette lgsner opp eventuell klumpet mat eller
fett.

Tork grillplaten, dryppbrettet og sokkelen, og sett dem sammen igjen.

Innsiden av kontakten for termostatenheten ma vare helt terr for du setter termostatenheten
inn igjen. Terk av innsiden med en terr klut for a terke kontakten. Om ngdvendig rister du av
overfladig vann forst.

Bl Rengjor termostatenheten utvendig med en fuktig klut.

» Grillplaten er perfekt til tilbereding av kjott, fjzrfe, fisk og grennsaker. Fett og kjsttkraft
drypper gjennom grillen og ned i dryppbrettet, som sikrer grilling nesten uten rgyk og sunn
mat med lite fett (fig. 9).

»  Stekedelen (kun HD4427) er perfekt til tilbereding av fisk, egg, skinke, sopp, tomater, lgk og
lignende. Den kan ogsé brukes til & holde maten varm (fig. 10).

» Du kan ogsa bruke bordgrillen som en termostatkontrollert varmeplate som automatisk
holder rettene dine pd ensket temperatur. Dekk grillplaten med aluminiumsfolie med den
blanke siden opp, og sett deretter temperaturbryteren i posisjon 2 eller 3.

» More kjottstykker er best egnet til grilling.

»  Kjottstykker som biff eller koteletter blir marere hvis de marineres over natten.

» Den grillede maten bgr ikke snus for ofte. Nar stykkene er brune pa begge sider, bor de
grilles pa en lavere temperatur, slik at de ikke terkes ut og stekes jevnt.

»  Hoyis du vil tine frossen mat, dekker du den frosne maten med aluminiumsfolie og setter
temperaturbryteren i posisjon 3 eller 4. Snu maten med jevne mellomrom. Nedtiningstiden
varierer avhengig av hvor mye maten veier.

» Nar du tilbereder satay, kylling, svinekjatt eller kalvekjatt, bruner du forst kjsttet pa hay
temperatur (posisjon 5). Om ngdvendig kan du deretter vri temperaturbryteren ett trinn
ned og grille maten til den er ferdig.

» Nar du tilbereder satay eller kebab, bar du dyppe grillspyd av bambus eller tre i vann for a
hindre at de blir brent under grillingen. lkke bruk grillspyd av metall.

» Polser har en tendens til & sprekke nar de grilles. For & hindre dette kan du stikke noen hull i
dem med en gaffel.

»  Ferskt kjott gir bedre grillresultater enn frossen eller tint kjott. Ikke stre salt pa kjottet for
etter du har grillet det. Det bidrar til & holde kjottet saftig. Sorg for at kjottstykkene du skal
tilberede, ikke er for tykke (ca. 1,5 cm), da oppnér du best resultat.

Denne bordgrillen er ikke egnet til grilling av panert mat.

» |kke kast apparatet som vanlig husholdningsavfall nar det ikke kan brukes lenger. Lever det
pa en gjenvinningsstasjon. Ved a gjore dette hjelper du til med a ta vare pa miljget (fig. 11).

Garanti og service

Hvis du trenger service eller informasjon, kan du ga til Philips' Internett-sider pa www.philips.com
eller ta kontakt med Philips' kundestgtte der du er (du finner telefonnummeret i garantiheftet). Hvis
det ikke finnes noen Philips-kundestgatte der du bor, kan du ta kontakt med den lokale Philips-
forhandleren eller serviceavdelingen ved Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.




NORSK 37

Mattype Grilltid (i minutter) Temperaturinnstilling
Grillet laks eller tunfisk 57 45

Fisk (sma stykker) 476 4

Palse 8710 475

Lammekotelett 8712 475

Kjattstykker 477 5

Grgnnsaker/frukt dekket med ost 475 5

Sjaslik/satay 8710 5

Tining 374

Denne bordgrillen er ikke egnet til grilling av panert mat.
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Allmin beskrivning (bild 1)

O Stickkontakt

©® Termostatenhet med nitsladd och temperaturiampa
© Temperaturreglage med pa/av-lige

® Sockel

@ Droppbricka

@ Lostagbar grillplatta (endast HD4426)

© Lostagbar grillplatta med stekdel (endast HD4427)
@ Virmeisolerade handtag

O Termostatuttag

Viktigt

Lds anvdndningsinstruktionerna noga innan du anvdnder apparaten, och spara dem ifall du beh&ver
dem igen.

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

Om nitsladden 4r skadad maste den bytas ut av Philips, ett av Philips auktoriserade
serviceombud eller en lika kvalificerad person for att undvika fara.

Anslut inte termostatenheten till elndtet innan du har satt i den i apparaten.

Kontrollera att insidan av termostatuttaget ar helt torr innan du sitter i termostatenheten.
Anvind endast den termostatenhet (modelinr TKSP-S0071) som medféljer apparaten.
Apparaten far endast anslutas till ett jordat vagguttag.

Lat inte nitsladden hianga ned over bordskanten eller arbetsytan som apparaten star pa, och
hall nitsladden borta fran apparatens varma delar.

Placera apparaten pa en plan och stabil yta med tillrackligt mycket fritt utrymme runt den.
Droppbrickan maste alltid anvandas nar du tillagar mat.

Vérm alltid upp plattan innan du lagger mat pa den.

De tillgdngliga ytorna kan bli varma nar apparaten anvands.

Forvara apparaten utom rackhall fér barn.

Lamna inte apparaten obevakad nir den anvinds.

Se upp for fettstank nar du grillar fett kott eller korv.

Dra alltid ut nétsladden efter anvandning.

Sla alltid av apparaten och dra ut stickkontakten ur vagguttaget innan du tar ut
termostatenheten ur termostatuttaget.

Sank inte ned nitsladden med termostatenheten i vatten eller ndgon annan vitska.
Apparaten ar endast avsedd for inomhusbruk och ska inte anvandas utomhus.

Fore forsta anvindningen

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

A Rengor apparaten och plattan noggrant (se avsnittet Rengéring).

»  Det kan komma lite r6k ur apparaten ndr du anvénder den forsta gdngen. Detta dr normalt.

Anvinda apparaten

Il Placera droppbrickan i sockeln (bild 2).

A Fyll droppbrickan med vatten sa att botten ticks (bild 3).
- Vattnet i droppbrickan gér att rék och obehaglig lukt inte uppstar eftersom det férhindrar att
matrester blir branda.
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- Om du vill underldtta rengéringen kan du tdcka droppbrickan med aluminiumfolie innan du fyller
den med vatten.

- Se till att folien inte hdnger dver sidoma pa brickan eftersom det férhindrar ordentlig
luftcirkulation.

[Ell Placera grillplattan i sockeln (bild 4).
Grillplattan passar bara pa ett sitt i sockeln.

A Smorij grillplattan med lite smor eller olja.
A Sitt i termostatenheten i termostatuttaget pa apparatens sida (bild 5).
A Sitt in stickkontakten i vagguttaget.

Vrid temperaturreglaget till det lige som passar maten som ska grillas (se Grilltider i det har
avsnittet).
Temperaturlampan tands.

IEX Ligg maten pa grillplattan nir temperaturlampan slicks.

Var forsiktig, grillplattan ar varm!

> Under grillningen tdnds och sldcks temperaturlampan dd och da for att visa att vdrmeelementet slds
pd och av sd att rdtt temperatur bibehdlls.

KA Vind maten di och da med en stekspade av tri eller plast eller med en grillting.

I Ta bort maten nir den ar firdig.
Anvénd en stekspade av trd eller plast eller en grilltang f6r att ta bort maten fran grillen. Anvand inte
koksredskap av metall eller redskap som dr vassa eller avslipande.

M Ta bort éverbliven olja frn plattan med en bit hushallspapper innan du grillar nista omgang
mat for att fa basta resultat.

1 Om du vill fortsitta grilla ligger du nista omgang mat pa grillplattan nir temperaturlampan
slacks.

Grilltider

| tabellen i slutet av de har anvindarinstruktionerna finns exempel pa olika typer av mat som du kan
tillaga med bordsgrillen. | tabellen visas vilken temperatur du ska anvdnda och hur linge maten ska
grillas. Den tid det tar att vdrma upp apparaten ar inte inkluderad i grilltiderna som anges i tabellen.
Grilltiden och temperaturen beror pa vilken typ av mat som tillagas (t.ex. k&tt), dess tjocklek och
temperatur samt, naturligtvis, dina énskemal. Du kan dven ldsa anvisningarna pa bordsgrillens sockel.

Anvind aldrig slipande rengéringsmedel eller material, eftersom det skadar plattans non-stick-
beldggning.

Sank inte ned nitsladden med termostatenheten i vatten eller ndgon annan vitska.

I Still in temperaturreglaget pa liget "av".
A Ta ut stickkontakten ur vigguttaget och lat apparaten svalna.
[El Ta bort termostatenheten genom dra ut den ur apparaten (bild 6).

A Ta bort grillplattan genom att halla i handtagen och lyfta bort den fran sockeln. Grillplattan
kan inte tas bort om termostatenheten fortfarande sitter i apparaten (bild 7).

Ta alltid bort dverbliven olja fran grillplattan med en bit hushallspapper innan du tar ur den for
rengdring.
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& Ta bort droppbrickan genom att lyfta ut den ur sockeln (bild 8).

A Rengor grillplattan, droppbrickan och sockeln med en mjuk trasa eller svamp i varmt vatten
med lite diskmedel, eller i diskmaskinen.

Du kan ta bort matrester och fett genom att blotldgga grillplattan i varmt vatten med lite diskmedel i

fem minuter eller genom att droppa lite citronjuice pa grillplattan. Det 6ser upp matrester och fett.

Torka av grillplattan, droppbrickan och sockeln och sitt sedan ihop dem igen.

Termostatuttagets insida maste vara helt torr innan du sétter tillbaka termostatenheten i uttaget.
Torka insidan av uttaget med en torr trasa. Om det beh6vs skakar du forst ut det vatten som
finns kvar.

I} Rengor termostatenhetens utsida med en fuktig trasa.

» Grillplattan ar perfekt for tillagning av kott, fagel, fisk och gronsaker. Fett och safter droppar
ned pa droppbrickan sa att det inte ryker under grillningen och maten blir hilsosam och
fettsnal (bild 9).

» Stekdelen (endast HD4427) ar perfekt for tillagning av fisk, dgg, skinka, svamp, tomat, 16k etc.

Den passar ocksa utmarkt till att halla mat varm (bild 10).

Du kan dven anvinda bordsgrillen som en termostatstyrd virmeplatta som automatiskt

haller maten sa varm som du 6nskar. Téck grillplattan med aluminiumfolie (vand den blanka

sidan uppit) och still sedan in temperaturreglaget pa lage 2 eller 3.

» Mort kott passar bast for grillning.

»  Biffar och revbensspjill blir mérare om de marineras 6ver natten.

» Du bér inte vanda maten som grillas for ofta. Nar maten ar brun pa bida sidorna sanker du
temperaturen sa att maten tillagas jamnt och inte blir torr.

»  Om du vill tina upp fryst mat lindar du in den i aluminiumfolie och stiller temperaturreglaget
pa lage 3 eller 4. Vind pa maten med jamna mellanrum. Upptiningstiden beror pa hur mycket
maten vager.

»  Nair du tillagar satay, kyckling, flaskkott eller kalvkott ska du forst bryna kottet pa hog
temperatur (lage 5). Vid behov kan du sedan stilla in temperaturreglaget pa ett lige lagre
och grilla maten tills den ar klar.

» Nair du tillagar satay eller kebab bor du forst blétlagga grillspett av bambu eller tré i vatten
for att forhindra att de blir branda under grillningen. Anvind inte grillspett av metall.

» Korvar tenderar att spricka nar de grillas. Fér att forhindra detta kan du sticka nagra hal i
dem med en gaffel.

»  Farskt kott ger bdttre grillresultat @n fryst eller upptinat kott. Stré inte salt pa kottet forran
efter grillningen. Pa sa sitt héller sig kottet saftigt. For att fa basta resultat bor kottbitarna du
tillagar inte vara for tjocka (ca 1,5 cm).

Bordsgrillen dr inte lamplig for tillagning av panerad mat.

» Kasta inte apparaten i hushéllssoporna nir den ar férbrukad. Limna in den fér atervinning
vid en officiell atervinningsstation, sa hjilper du till att skydda miljon (bild 11).

Garanti och service

Om du behéver information eller har problem med apparaten kan du bestka Philips webbplats pa
www.philips.com eller kontakta Philips kundtjanstcenter i ditt land (du hittar telefonnumret i
garantibroschyren). Om det inte finns ndgot kundtjanstcenter i ditt land vander du dig till din lokala
Philips-aterforsaljare eller kontaktar serviceavdelningen pa Philips Domestic Appliances and Personal
Care BV.
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Typ av mat Grilltider (minuter) Temperaturinstillning

Lax- eller tonfiskkotlett 57 475

Fisk (sma bitar) 476 4

Korv 8710 45

Lammkotlett 8712 475

Kéttbitar 477 5

Gronsaker/frukt tackt med ost 475 5

Shashlik kebab/satay 8710 5

Upptining 374

Bordsgrillen dr inte Idmplig for tillagning av panerad mat.
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Laitteen osat (kuva |)

O Pistoke

@ Termostaatti, virtajohto ja lAimpétilan merkkivalo

© Limpstilansiidin ja kaynnistyskytkin

® Runko

@ Valuma-astia

@ Irrotettava grillauslevy (vain mallissa HD4426)

© Irrotettava grillauslevy, jossa paistolevy (vain mallissa HD4427)
@ Kuumentumattomat kahvat

O Termostaatin vastake

Tarkeaa

Lue tdma kdyttoohje huolellisesti ennen laitteen kdyttéonottoa ja sdilytd ohje vastaisen varalle.

» Tarkasta, ettid laitteen pohjassa oleva jannitemerkintd vastaa paikallista verkkojannitettd,
ennen kuin liitit laitteen sdahkéverkkoon.

Jos virtajohto on vaurioitunut, se on vaaratilanteiden valttimiseksi vaihdatettava Philipsin
valtuuttamassa huoltoliikkeessa.

Al liita termostaattia pistorasiaan ennen kuin termostaatti on kiinnitetty laitteeseen.
Varmista, ettd termostaatin vastake on tdysin kuiva, ennen kuin liitdt termostaatin
vastakkeeseen.

Kaytd vain laitteen mukana toimitettua termostaattia (mallinro TKSP-S0071).

Yhdisti laite vain maadoitettuun pistorasiaan.

Al4 jata liitosjohtoa roikkumaan p&ydin tai tiskipdydin reunan yli 4lika anna liitosjohdon
koskea laitteen kuumiin pintoihin.

» Aseta laite tasaiselle, vakaalle alustalle siten, ettd sen ympérilld on riittavasti tilaa.

» Valuma-astian on aina oltava paikallaan ruoanvalmistuksen aikana.

» Anna aina levyn kuumentua ennen ruoan asettamista sen paille.

» Laitteen ulkopinta voi kuumentua kdyton aikana.

» Pida laite poissa lasten ulottuvilta.
]
]
]
]

Al jat laitetta toimintaan ilman valvontaa.

Varo roiskuvaa rasvaa, kun grillaat rasvaista lihaa tai makkaraa.

Irrota pistoke pistorasiasta aina kayton jalkeen.

Katkaise aina laitteesta virta ja irrota pistoke pistorasiasta, ennen kuin irrotat termostaatin
vastakkeestaan.

Al upota liitosjohtoa ja termostaattia veteen tai muuhun nesteeseen.

Laitetta ei ole tarkoitettu ulkokdyttoon. Kiyta laitetta vain sisétiloissa.

Kayttoonotto
Il Poista mahdolliset tarrat ja pyyhi laitteen runko kostealla liinalla.
A Puhdista laite ja levy huolellisesti (katso lukua Puhdistus).

> Ensimmdiselld kdyttékerralla laitteesta saattaa tulla hieman kéryd. Témd on normadlia.

Kaytto
Il Aseta valuma-astia rungon piille (kuva 2).

A Lisis valuma-astiaan sen verran vetts, etti astian pohja peittyy (kuva 3).

- Valuma-astiassa oleva vesi ehkdisee ruuan murujen palamista ja siten savun ja kdryn syntymista.

- Puhdistuksen helpottamiseksi voit vuorata valuma-astian alumiinifoliolla ennen kuin lisdt veden.

- Kun asetat foliota valuma-astiaan, varmista, ettei folio ulotu astian reunojen yli, koska se haittaisi
ilmanvaihtoa.
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[l Aseta grillauslevy rungon piille (kuva 4).
Grillauslevy sopii paikalleen vain oikein péin asetettuna.
A Voitele grillauslevy kevyesti voilla tai Sljylla.
IHl Liiti termostaatti laitteen sivussa olevaan termostaatin vastakkeeseen (kuva 5).
A Tyonni pistoke pistorasiaan.

Sddada lampotilansaddin grillattavalle ruoalle sopivaan asentoon (katso timan luvun kohtaa
Grillausajat).
Ldmpé&tilan merkkivalo syttyy.

B Aseta aineet grillauslevylle, kun lampétilan merkkivalo sammuu.

Ole varovainen: grillauslevy on kuuma!

>  Grillaamisen aikana Idmpétilan merkkivalo syttyy ja sammuu ajoittain merkkind siitd, ettd
I[dmmitysvastuksiin kytkeytyy virta tai niistd katkeaa virta oikean Idmpétilan sdilyttdmiseksi.

EA Kiintele ruokaa ajoittain puisella tai muovisella lastalla tai pihdeills.

I Ota kypsynyt ruoka pois grillista. i
Kayta puista tai muovista lastaa ottaessasi ruokaa laitteesta. Ald kdytd metallisia, terdvid tai
karkeapintaisia vdlineitd.

M Saat parhaan tuloksen, kun poistat ylimairiisen 6ljyn levylti talouspaperilla ennen seuraavan
ruokaerin grillaamista.

I Jatka grillaamista asettamalla seuraava ruokaeri grillauslevylle, kun lampétilan merkkivalo
sammuu.

Grillausajat

Téamén kdyttdohjeen lopussa olevassa taulukossa on mainittu joitakin ruokia, joita voit grillata talld
poytagrillilld. Taulukossa on mainittu sopiva lAmpétila ja grillausaika. Laitteen kuumenemiseen kuluvaa
aikaa ei ole laskettu mukaan taulukossa nakyviin grillausaikoihin. Grillausaikaan ja ldmp&tilaan
vaikuttavat ruoan tyyppi (esimerkiksi liha), paksuus ja lampétila sekd luonnollisesti myds omat
miettymykset. Voit my&s katsoa poytégrillin rungossa olevia ohjeita.

Al4 kiyti laitteen puhdistukseen hankausaineita, silld ne vaurioittavat levyn tarttumatonta
pinnoitetta.

Al3 upota liitosjohtoa ja termostaattia veteen tai muuhun nesteeseen.

Il Aseta limpétilansiidin off-asentoon.
A Irrota pistoke pistorasiasta ja anna laitteen jadhtya.
[l Poista termostaatti vetamilld se irti laitteesta (kuva 6).

A Poista grillauslevy nostamalla se rungon piilti kidensijojen avulla. Grillauslevyi ei voi poistaa,
jos termostaatti on kiinni laitteessa (kuva 7).
Pyyhi liika 6ljy pois levyltd talouspaperilla ennen levyn irrottamista.

Hl Poista valuma-astia nostamalla se rungon pailti (kuva 8).

A Puhdista grillauslevy, valuma-astia ja runko pehmeilli liinalla tai sienelld kuumassa vedessi,
johon on lisétty astianpesuainetta, tai astianpesukoneessa.
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Voit poistaa grillauslevyyn tarttuneet ruoantahteet liottamalla levyd viiden minuutin ajan kuumassa
vedessd, johon on lisdtty astianpesuainetta, tai pirskottamalla levylle sitruunamehua. Ndin kuivuneet
ruoantdhteet ja rasva irtoavat levysta.

Kuivaa grillauslevy, valuma-astia ja runko. Kokoa ne uudelleen.

Termostaatin vastakkeen on oltava tdysin kuiva, ennen kuin termostaatti liitetdédn siihen
uudelleen. Voit kuivata vastakkeen pyyhkimilld sen sisdpuolen kuivalla liinalla. Tarvittaessa voit
ensin poistaa lilan veden ravistamalla.

B} Puhdista termostaatin ulkopinta kostealla liinalla.

Vinkkeja

»  Grillauslevy sopii lihan, kanan, kalan ja vihannesten paistamiseen. Rasva ja liemi valuvat ritilan
lapi valuma-astiaan, jolloin grillaaminen on lihes kirytonti ja tuloksena on terveellistd,
vdhidrasvaista ruokaa (kuva 9).

» Paistolevy (vain mallissa HD4427) sopii erityisesti esimerkiksi kalan, kananmunien, pekonin,
sienien, tomaattien ja sipulien paistamiseen. Se sopii myds ruoan pitimiseen kuumana
(kuva 10).

» Voit kidyttdd poytagrillia myos termostaatilla ohjattuna limpélevynd, joka pitda ruoan
automaattisesti halutun lampoisend. Peitd grillauslevy alumiinifoliolla siten, ettd folion kiiltava
puoli on yl6spiin, ja aseta limpotilansdddin asentoon 2 tai 3.

» Mureat lihapalat sopivat parhaiten grillattaviksi.

» Esimerkiksi pihveji tai kyljyksid voi mureuttaa pitamalld niitd marinadissa yon yli.

Al kazntele grillattavaa ruokaa liian usein. Kun ruoka on ruskistunut molemmilta puolilta,

sitd kannattaa grillata alemmalla [immdll3, jotta se ei kuivu vaan kypsyy mahdollisimman

tasaisesti.

» Jos haluat sulattaa pakastettua ruokaa, kdiri pakaste alumiinifolioon ja aseta lampétilan sdidin
asentoon 3 tai 4. Kédintele ruokaa ajoittain. Sulatusaika maérdytyy ruoan painon mukaan.

» Kun valmistat satay-vartaita, kanaa tai porsaan- tai vasikanlihaa, kuumenna ensin liha
korkeassa lampétilassa (asento 5). Tarvittaessa voit timan jilkeen alentaa lampétilaa yhden
portaan verran ja kypsentdd ruoan valmiiksi.

» Kun valmistat satay-vartaita tai kebab-lihaa, liota bambu- tai puuvartaita vedessd, jotta ne
eivit palaisi grillauksen aikana. Ali kiyti metallivartaita.

» Makkarankuoret halkeavat usein grillattaessa. Voit estdd timan pistelemilla makkaroihin
reikid haarukalla.

» Tuore liha tuottaa paremman grillaustuloksen kuin pakastettu tai pakasteesta sulatettu liha.
Lisad lihaan suolaa vasta grillaamisen jilkeen, jotta liha pysyisi mehukkaana. Saat parhaan
tuloksen kayttamalla riittavan ohuita lihapaloja (noin 1,5 cm).

Tassd poytagrillissa ei voi valmistaa leivitettyja ruokia.

Ympdristoasiaa

»  Ali hiviti vanhoja laitteita tavallisen talousjitteen mukana, vaan toimita ne valtuutettuun
kierratyspisteeseen. Niin autat vahentimdin ympiristolle aiheutuvia haittavaikutuksia
(kuva I1).

Takuu & huolto

Jos haluat lisdtietoja tai laitteen suhteen on ongelmia, kdy Philipsin Intemet-sivuilla osoitteessa
www.philips.com tai ota yhteys Philipsin asiakaspalveluun (puhelinnumero 16ytyy takuulehtisestd).
Voit my&s ottaa yhteyden Philips-myyjdan tai Philips Kodinkoneiden valtuuttamaan huoltoliikkeeseen
tai suoraan Philips Domestic Appliances and Personal Care BV:n huolto-osastoon.
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Ruokalaji Grillausajat (minuutteina) Lampotila-asetus

Lohi- tai tonnikalafile 5-7 4-5

Kala (pienet fileet) 4-6 4

Makkara 8-10 4-5

Lampaankyljys 8-12 4-5

Paloiteltu liha 4-7 5
Juustolla kuorrutetut vihannekset / ~ 4-5 5
hedelmét

Saslikki/satay-vartaat 8-10 5

Pakasteen sulatus 3-4

Tdssd poytdgrillissa ei voi valmistaa leivitettyjd ruokia.
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Generel beskrivelse (fig. 1)

O Netstik

@ Termostatenhed med netledning og temperaturindikator
© Temperaturvaelger med on/off-position

® Basisenhed

@ Drypbakke

@ Aftagelig grillplade (kun HD4426)

© Aftagelig grillplade med stegesektion (kun HD4427)

@ Cool-touch-handtag

O Tilslutningsstik til termostatenhed

Las brugsvejledningen omhyggeligt igennem, inden apparatet tages i brug, og gem den til eventuel
senere brug.

» Kontrollér, om spaendingsangivelsen i bunden af apparatet svarer til den lokale netspaending,
for du slutter strem til apparatet.

» Hyis ledningen beskadiges, ma den kun udskiftes af Philips, et autoriseret Philips-

servicevarksted eller af en kvalificeret fagmand for at undga enhver risiko ved efterfolgende

brug.

Termostatenheden skal vaere sat ind i apparatet, inden det sluttes til stikkontakten.

Serg for, at indersiden af termostatenhedens tilslutningsstik er helt ter, inden du inds=tter

termostatenheden.

Brug kun den medfglgende termostatenhed (modelnr.: TKSP-S0071).

» Apparatet ma kun sluttes til en stikkontakt med jordforbindelse.

» Lad ikke netledningen hange ud over kanten af det bord eller den arbejdsplads, som
apparatet star pa, og hold ledningen pa sikker afstand af apparatets varme flader.

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

» Drypbakken skal altid bruges ved tilberedning af madvarer.

» Sorg for at forvarme pladen, inden du legger madvarer pa den.

» Ydersiden kan blive varm, nar apparatet er i brug.

» Hold apparatet uden for barns rekkevidde.

» Efterlad ikke apparatet uden opsyn, mens det er tendt.

]

]

’

Pas pa fedtsprgjt, nar du tilbereder kad med hgijt fedtindhold eller palser.

Tag altid stikket ud af stikkontakten efter brug.

Sluk altid apparatet og tag stikket ud af stikkontakten, inden termostatenheden tages ud af
tilslutningsstikket.

Netledningen med termostatenheden ma aldrig kommes ned i vand eller andre vasker.

» Apparatet er udelukkende beregnet til indenders brug og ber ikke anvendes udendgrs.

For den forste brug

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

A Renger apparatet og pladen grundigt (se afsnittet "Renggring").

> Apparatet ryger mdske en lille smule, ndr det tages i brug ferste gang. Dette er helt normalt.
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Sadan bruges apparatet

Il Placér drypbakken i basisenheden (fig. 2).

A Fyld drypbakken med vand s bunden er dakket (fig. 3).

- Vandet i drypbakken fierner reg og lugtgener, da det forhindrer madpartikler i at breende pa.

- Dukan fore drypbakken med folie, inden den fyldes med vand, for at gere renggringen lettere.

- Hvis du forer drypbakken med folie, skal du serge for, at folien ikke haenger ud over sideme, da
dette vil hindre tilstreekkelig luftcirkulation.

A Placér grillpladen i basisenheden (fig. 4).
Grillpladen kan kun szttes i basisenheden pa én made.

I Smer grillpladen med lidt smer eller olie.
A Inds=t termostatenheden i tilslutningsstikket pa siden af apparatet (fig. 5).
A Szt stikket i en stikkontakt.

Drej temperaturvalgeren til den bedst egnede position for de ingredienser, der skal grilles
(se afsnittet "Tilberedningstider" i dette kapitel).
Temperaturindikatoren tendes.

IEA L=g ingredienserne pa grillpladen, nar temperaturindikatoren slukker.

Vaer forsigtig: Grillpladen er meget varm!

» Mens madvareme grilles, teender og slukker temperaturindikatoren med jaevne mellemrum for at
indikere, at varmelegemet teendes og slukkes for at opretholde den korrekte temperatur.

K3 Vend madvarerne af og til med en tre- eller plastikspatel eller en madtang.

I Tag madvarerne af grillen, nar de er ferdige.
Brug en tree- eller plastikspatel eller en madtang. Brug aldrig skarpe eller ridsende kekkenredskaber
af metal.

M Du opnér det bedste resultat, hvis du fierner overskydende olie fra grillpladerne med et
stykke kakkenrulle, for du tilbereder den naste portion.

] @nsker du at forstsztte grillningen, kan naeste portion legges pa grillpladen, nar
temperaturindikatoren slukker.

Tilberedningstider

| tabellen bagest i denne brugsvejledning, finder du en oversigt over forskellige typer madvarer, der
kan tilberedes pa denne bordgrill. Tabellen viser, hvilken temperatur du skal veelge, samt den
anbefalede tilberedningstid. Den tid, det tager at forvarme apparatet, er ikke medregnet i den
angivne tilberedningstid. Tilberedningstid og temperatur athanger af, hvilken type mad du tilbereder
(feks. kad), tykkelse og temperatur - samt smag og behag. Du kan ogsa rette dig efter anvisningerne
pa grillens basisenhed.

Anvend aldrig slibende renggringsmidler og redskaber, da det vil beskadige grillpladens slip-let-
belazgning.

Netledningen med termostatenheden mé aldrig kommes ned i vand eller andre vasker.

Il Indstil temperaturvalgeren til "off".
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A Tag stikket ud af stikkontakten, og lad apparatet afkale.
[EA Fjern termostatenheden ved at traekke den ud af apparatet (fig. 6).

A Grillpladen lgftes af basisenheden ved at tage fat i handtagene. Grillpladen kan ikke fiernes,
hvis termostatenheden stadig sidder i apparatet (fig. 7).
Tar overskydende olie af grillpladen med kegkkenrulle, inden den tages ud og renggres.

IH Fjern drypbakken ved at lofte den ud af basisenheden (fig. 8).

A Rengor grillpladen og drypbakken med en blad klud eller svamp i varmt vand tilsat lidt
opvaskemiddel eller i opvaskemaskinen.

Madrester eller fedt kan fiemes ved at sztte grillpladen i bled i varmt vand med opvaskemiddel i

5 minutter eller ved at presse citronsaft ud over grillpladen. Derved opleses madrester og fedt.

Tor grillpladen, drypbakken og baseenheden af, og saml apparatet igen.

Indersiden af termostatenhedens tilslutningsstik skal vaere helt tor, inden du indsaetter
termostatenheden igen. Tilslutningsstikket terres af med en tor klud. Ryst om nedvendigt
overskydende vand af forst.

Bl Tor termostatenhedens yderside af med en fugtig klud.

»  Grillpladen er ideel til tilberedning af ked, fierkrz, fisk og grentsager. Fedt og saft drypper
gennem grillen ned i drypbakken, hvilket sikrer naesten rogfri tilberedning samt et sundt og
fedtfattigt maltid (fig. 9).

» Stegesektionen (kun HD4427) er ideel til tilberedning af fisk, ag, skinke, champignon,
tomater, lgg osv. Den er ogsa velegnet til at holde maden varm (fig. 10).

» Du kan ogsa bruge bordgrillen som en termostatstyret varmeplade, der automatisk holder
din mad pé den enskede temperatur. D=k grillpladen med folie (med den skinnende side
opad) og indstil temperaturvalgeren til position 2 eller 3.

» More stykker ked er mest velegnede til grillning.

»  Kadstykker som beffer eller koteletter bliver mere mere, hvis de marineres natten over.

» Keadet begr ikke vendes for ofte under tilberedningen. Nar det er brunet pa begge sider, skal
det grilles ved en lavere temperatur, sa det ikke terrer ud, og sa det grilles mere jeevnt.

» Hvis du vil optg frosne madvarer, skal du pakke dem ind i folie og indstille
temperaturvalgeren til position 3 eller 4. Vend maden med jeevne mellemrum.
Optoningstiden afhanger af madens vaegt.

» Ved tilberedning af marineret ked, kylling, svinekad eller kalvekgd skal du forst svitse kedet
ved en hgj temperatur (position 5). Derefter kan du om ngdvendigt skrue temperaturen ét
trin ned og fortsaette grillningen til kedet er gennemstegt.

» Ved tilberedning af marineret kad eller kebab skal du legge bambus- eller traespyd i vand for
at undga, at de brender under grilningen. Brug aldrig metalspyd.

» Polser har tendens til at sprakke, nar de grilles. Dette kan undgas ved at prikke nogle huller i
dem med en gaffel.

» Du opnar bedre resultater med friskt ked end med frossent eller optget kad. Vent med at
komme salt pa kedet til det er grillet, sa forbliver kodet saftigt. For at opna de bedste
resultater skal du serge for, at de kedstykker, du vil tilberede, ikke er for tykke (ca. 1,5 cm).

Denne bordgrill er ikke egnet til tilberedning af panerede madvarer.
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Miljghensyn

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

Reklamationsret og service

For alle yderligere oplysninger eller ved eventuelle problemer med apparatet henvises til Philips'
hjemmeside pa adressen www.philips.com eller det lokale Philips Kundecenter (telefonnumre findes
i vedlagte "World-Wide Guarantee" folder). Hvis der ikke findes et kundecenter i dit land, bedes du
venligst kontakte din lokale Philips-forhandler eller Serviceafdelingen i Philips Domestic Appliances
and Personal Care BV.

Madvare Tilberedningstid (minutter) Temperaturindstilling
Lakse- eller tunbgffer 5-7 4-5
Tigerrejer 3-4 4-5
Fisk (sma stykker) 4-6 4
Kalkun/kyllingefilet 6-8 4-5
Palser 8-10 4-5
Hakkebgffer (frosne, forstegte) 6-15 4-5
Lammekoteletter 8-12 4-5
Kad, som kun kraever kort Afhangigt af kedets tykkelse og din 5
tilberedningstid (f.eks. personlige smag.

boffer/kalvekad)

Kadstykker 4-7 5
Gregntsager/frugt 4-7 5
Ostegratinerede grontsager/frugt 4-5 5
Ked pé spyd (sma stykker) 8-10 5
Marineret kad 8-10 5
Holde varmt 2-3
Optening 3-4

Denne bordgrill er ikke egnet til tilberedning af panerede madvarer.
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Fevua reprypadn (eik. 1)

0O ¢

©® Movada BeppooTar pe kahwdio kat Auxvia Beppokpaciag

© AiakémTng Bsppokpaciag e Béon on/off

® Baon

@ Aiokog culoyrg Aitroug

@ Amoonpevn mAdka Ynoipartog (pévo oTov TuTo HD4426)

©® Amoonpevn TAdka Ynoiparog e TURKaA yia Thyaviopa (pévo otov Tito HD4427)
@ Mn 6eppavopeveg haBég

O Yrodoym povadag BepuooTarm

AwaBacTe auTég TiG 0dnYieg XPMONG TTPOCEKTIKA TIPLV XPTOLUOTIOINCETE Tr) CUCKEUT) Kal
$ula&re Tig yia peMovTikn avadopd.

» EAéyEre €dv 1) Taom Tou avaypddeTal oTO KATW PEPOG TNG CUCKEUNG AVTIOTOLXEL TNV

TOTTIKT) TAoT PEUUATOG TTPOTOU CUVOECETE TN CUCKEUT.

Av To kaAwdlio £xel utooTei $Bopa, Tpémel va avTikaraoTabel amd éva kévTpo cEpPig

eEouciodotnuévo améd T Philips 1} améd e&icou e€eidikeupéva atopa mpog amoduym

KvdUvou.

Mn cuvdéeTe TN povada BeppooTdrn oTo pelpa £av TPpWTa dev TNV cuvdéoeTe oTN

OUCKEUT).

Bepaiwbeite 6T To €0WTEPIKS TNG UTTOdOXNG TNG Hovadag BeppooTdTn eival améluta

oTeYVO TipIv ouvdéoeTe TN povada BeppooTdT.

Xpnotyotoleite pévo 11 povada Beppootarn (Ap. povréhou: TKSP-S0071) mou mapéxeTal

ME TN CUOKEUT).

YuvdéeTe TN cuokeun] pévo oe Tpila pe yeiwon.

»  Mnv adrvete To Kahwdio va KpépeTal ammd Tnv akpn Tou Tpamellol 1) Tng emdvelag
epyaciag mavw oTnVv oTroia £XeTe TOTTOBETNHOEL Tr) CUCKEUT KAl KPATHOTE TO Kahwdio
pakpld amé Tig LeoTég emMAvelEg TG CUOKEUT|G.

» TomoBetroTe TN cuokeur| oe emimedn, oTabepn] emavela pe apkeTd eAelBepo Xwpo
YUpw TNG.

» O diokog culoyng AiToug Ba Trpémel TavTa va gival TomoBeTnpuévog karta Tn didpkela
TOU HAYELPENATOG.

» [pémel mavra va mpoBeppaivete Tnv TAdKa TTpLv ToTToBeTrioeTE daynTd o€ auTHh.

» O mpooPaoipeg emedveleg pmopei va LeoTabolv éTav n cuokeur] eival oe AetToupyia.

» KpatoTe Tn cuokeun pakpld amé Ta maidid.

»  Mnv adrjveTe TN cuckeur oe AeiToupyia Xwpig emifAeymn.

]

’

]

Mpooéxete Ta mroNiopara Amoug 6Tav Privete Kpéag pe Aimog 1 Aoukavika.
ArmocuvdéeTe TN cuckeur amd Tnyv Tipila peTd amd kdbe xpron.

MavTa va amevepyoTtroleiTe T CUCKEUT Kal va ammoouvdEéeTe To ¢ig amd Tnv mpila mpiv
adaipéoete TN povada BeppooTdTtn amd TV uodoxr TNG.

Mnv BubBilete To kKaAwdio pe TN povada BeppooTdTn o€ vepod 1| omrolodnmoTe dAAo uypo.
H cuokeun auTtr mpoopileTal amokAEIoTIKA Yla XP1iOT) O E0WTEPLKOUG XWPOUG Kal dev
6a TTpETTEL Va TNV XpPNOLHOTIOLEITE OE £5WTEPLKOUG XWPOUG.

Mpwv TV TpWTNY Xprion

Il AdaipéoTe omoladnmoTe auTOKOAANTA KAl CKOUTTIOTE TN GUOKEUT] [E éva Uypod Travi.

A KabapioTe oxolaoTikd Tr cuckeun kat Ty TAdka (Seite kedpdhaio "Kabapiopsg").

> H ouokeun pmopei va PBydhet Aiyo kamvé 6Tav Tn XpnoLLOTIOOETE yia TTpwTN $popd. AuTo ivat
¢uatoroyiko.
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Xprjon Tng cuokeulig
Il TomoBemioTe To Sioko culoyrig Aimoug o Baon (euk. 2).

A IcpioTe To Sioko cuMoyrg AiTroug pe apkeTd vepd WoTe va kahudBei 1) emddvela Tou
(eix. 3).

- To vepd oTo dioko culoyng AiToug Ba amoppodrioel Tov Kamvéd Kat TIG ACXNHEG
HUpwdLEG, kaBwg amoTpérel To KAYIHo cwpaTdiwv ¢aynTou.

- Ta va dieukoluvbeite oTov KaBaplopd, pmopeite va TomobeTr|ioeTe eMicTPpWON amd
ahoupivéxapto oto dioko culoyng AiTToug TTptv TTpocBéceTe vepod.

- Kard my emiotpwon Tou dickou culoyng Aittoug, Befalwbeite TTwg To ahoupvoxapTo
dev KpépeTal amd Tig akpeg Tou diokou, kabwg autd Ba eumodicel TN cwoT)
Kukhodopia Tou aépa.

[l ToroBetioTe v mAdka Ynoipatog oTn Baon (eik. 4).
H mAdka ynoiparog epapudlel mavw oTn Pdcr povo pe €va TpoTio.

A AciyTe ehadpa pe BolTupo 1y AadL Tnv mAdka Ynoipatog.

H zuvdéoTe T povada BeppocTaTn oTnV UTTOdoXH TNG, TTou BpickeTal oTo TAAL TNG
ouokeung (eik. 5).

A TormoBemioTe To dig otV Trpila.

PuBpioTe To Siakémn Beppokpaciag oty kKaTtdAMnAn 8éomn yia To ¢aynTd mou BéNeTe va
Ynoete (Seite Tnv evotnTa "Xpdvol Ynoiparog” mou PpickeTal oTo Tapodv kedpdlaio).

Avdpel n Auxvia Beppokpaciag.

El TomoBemioTe To mpog Yrjoipo daynTéd mavw oTnv mAdka Ynoipatog poAig ofriost n
Auxvia Beppokpaciag.

Mpoocoxn: n mAdka Ynoiparog kaiel!

» Kard 1 éidpkela Tou Ynoiuarog, n Auxvia Beppokpaciag avafel kat ofrvet avd dactiara
uttodelkvUovTag 0Tt To BepUavTike oToLXEID EVEPYOTTOLEITAL KAL ATTEVEPYOTTOLEITAL TTIPOKELUEVOU va
dtatnpnbBei n owotn Beppokpaoia.

A Na yupilete To daynTéd katd SiacTripara XpnoomoLdvTag pa EUAvn 1} TTAAoTIKH
omaroula 1 Aafida.

I Byaite To gayntd amd T cuokeur| 6Tav ETOWACTEL.

XpnopomomoTe pa E0Mvn 1 MhaoTikr) omaroula 1) Aafida yia va BydAete To ayntd amd

Tn ouckeur). Mnv xpnoiporoleite peTarikd, axunped 1 amofeoTikd okeln koulivag.

M Na ka\otepa amoteAéopata, apaipécTe amd Tnv TAdka To AddL Tou Teplooesl e Aiyo
xapTi koulivag Tpiv YrioeTe TNV emopevn mapTida paynrou.

[l I'a va ouvexioeTe To Yricipo, BaATe Tnv emmdpevn TrapTida daynTol oTnv TAdka
ynoipartog pohig ofrioel n Auxvia Beppokpaciag.

Xpévol Ynoiparog

2Tov Trivaka Trou PpiokeTal oTo TEAOG auTwy Twv odnylwv Xprong Ba Ppeite kamola €idn
Tpodipwv Tou eival katahnAa yia payeipepa oe autn Tnv emrpanélia YnoTtiépa. O
ouyKekplévog TTivakag oag deixvel Tn Beppokpacia mou Ba mpémel va emAEEeTE Kal TTOOM
wpa Ba xpelaoTeite yia va Yrioete 1o paynTd. O xpdvog Tou amalTeiTal yia v
mpobéppavon Tng ouckeung dev mepihapfaveral oToug Xpovoug Ynoiparog mou
avaypadovrat. O xpdévog Ynoiparog kal n Beppokpacia eEaptwovral amd To €idog Tpodipou
mou Ba YnBei (m.x. kp€ag), To Maxog, TNV Tpéxouoa Beppokpacia Tou Kat puoIKA TG
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TIPOCWTIIKEG oag TPOoTIPnoelg. MmopeiTe emiong va avatpé€ete oTig uodei&elg Tou
avaypadovral oTn Bdon Tng emrpaméliag YnoTiépag.

KaOapiopoég

Mnv xpnoiporroleite oTé SiaBpwTikd kabaploTikd kat UAkd, S16TL auTd Ba katacTpEPel TNV
avTKOANTIKA emiavela Tng TAAKag.

Mnv BuBilete To kKaAwdio pe Tn povada BeppooTdTn o€ vepod 1} omrolodnmoTte dAAo uypo.

Il PubpioTe To SiakémTn Beppokpaciag oy Béon "off".
A Byalte o ¢ig amé v Tipila kal aprioTE TN CUCKEUR Va KPUWGEL.
El AdaipéoTte T povada BeppooTdrn TpaBlvrag T amd T GUOKEUT. (£iK. 6).

A AdaipéoTe v mAdka Ynoipatog amé T Bdot, onkwvovTag T amd Tig AaPég Tg. H
TAdka YnoipaTtog dev propei va adalpebei £av n povdda BeppooTdr gival akdpn
ouvdedepévn oTn cuokeur (eik. 7).

Na agalpeite mavra To Mepicoto Add1 amd Ty mAdka Ynoiparog pe Aiyo xapti koulivag

TPV TNV adalpéceTe yla va Tnv kabapiceTe.

H AdaipéoTe To Sioko culoyrig Aimoug onkwvovTtag Tov amé T Baon (eik. 8).

A KabapioTe v mAdka Ynoipatoc, Tov Sioko culoyrg AiTToug kal Tr Bdon e éva pakakd

mavi ] opouyydpl oe LeoTd vepd pe Aiyo uypd amoppuTTavTikd 1§ GTO TTAUVTHPLO TTLATWV.
Ta umoAeippara ¢aynTou kat To Airrog pmopolv va adpaipeboulv pouAialovrag Tnv mAdka
ynoiparog oe LeoTd vePo pe Aiyo uypd amopputravTiko yla TTEVTE AETITA 1) TIEpLXUVOVTAg TNV
mAdka Ynoiparog pe Aiyo Xupod Aepoviot. Me autédv Tov TpéTo Ba amopakpuvBolv Ta kapéva
¢$aynTa kat Airm).

XTeyvwoTe TNV TAdKka Ymnoiparog, Tov dioko culoyrig Aitroug kat T Bdon kat
ouvappoloynoTe Ta Eava.

To eowTepIkd TNG UTTOBOXNG TNG povadag BeplooTaTn TPETEL va gival amoAluTa oTeyvo TpLv
ouvdéoeTe Eava Tn povada BeppooTdTn. MNa va oTeyVWoEeTE TNV UTTODOXT|, CKOUTTIOTE TO
E£0WTEPLKO TNG UE €va oTeyvo mavi. Eav To Bewpeite amapaitnto, oTpayyiére mpwra To
VEPO.

IEA KabapioTe To eEwTepicd g povadag BeppooTdrn pe éva uypd Travi.

2ZupPBouliég

» H mAdka Ynoipatog eival 1davikr yia va payelpéPete kp€ag, Toulepikd, Papt kat
Aayavikd. To Aitmog Kkal ol Yupoi oTdlouv péca oTo diocko culoyrg AiTToug, To otroio
eEaodahilel Prioipo oxedov xwpig kamvéd kal ¢ayntoé uylewvd, pe xapnha Aimapa (eik. 9).

» To Tpnpa yia Tnyaviopa (pévo otov TUmo HD4427) gival 18aviké yia va payelpeeTe
Japl, auyd, Lapmdy, pavitapla, Topdreg, kpeppudia, kTA. Eival, emiong, oAU xprioipo yia
va diatnpeite To paynté Leotod (e 10).

» Mmopeite, emiong, va xpnolpotoleite Tnv emTpamélia YnoTiépa wg feoTr TAdka
eleyxopevn amd BeppooTarn, n) omoia pmropei va diarnpei Ta mMaAra cag oTNV
armrattoUpevn Oeppokpacia. KaAiyrte Tnv mAdka Ynoipatog pe aloupvoxapTo, pe T
yYuahioTepr) TTAeUpd va Seixvel TTPOG Ta £MMAVW Kal, OTN CuvExela, pubpioTe To dlakoTT
Beppokpaciag otn Béon 2 1) 3.

» Ta mo Tpudepd koppaTia kpéag eival 1davikoéTepa yia YPrioipo.

»  Koppdria kpéartog, 6Twg UmpLloAeg 1} maiddaxia, yivovral mo Tpupepd av Ta aproeTe va
papivaploTolv kata Tn didpkela Tng vuxTag.

» Aev mipémel va yupileTe TOAU ouyvd To Ynuévo dayntéd. ‘Otav To ayntd amokTioel
kadp€ xpwpa kat amo Tig dUo TAeupEg, Ba TTPETTEL va pelwoEeTe T Beppokpacia
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ynoiparog yia va giote oiyoupol Twg dev Ba oTeyvwoel Kal Twg Ba payetpeuTel
opolopopda.

Eav BéAeTe va EemaywoeTe kaTePuypévo ¢aynTo, TUMETE To o€ aloupvoxapTo Kat
pubuioTte To diakdTTn Beppokpaciag otn B€on 3 1§ 4. Na yupilete kara SiacTrpara To
¢aynto. O xpoévog amouing e€apraral améd To Bapog Tou daynTou.

‘OTav payelpelete couPAdkia, KOTOTTOUAO, XOLPLVO 1) LOOXAPL, TIPWTA KAPBOUPVTIOTE TO
Kpéag oe uPnAn Beppokpacia (B€omn 5). Av eival amrapaitnTo, pmopeite petd va pubpioceTe
To dlakoémTn Beppokpaciag pia Oéon xaunAoTepa kat va Yrioete To aynToé pEXPL va
€TOINAOTEL

‘Otav payelpelete coufAdkia 1) KEPTTAWTT, pouAldoTe Ta kahapdkia amd pmaptmou 1 EAo
o€ vEPO WOTE va pnv kaolv kard Tn didpkela Tou Ynoipatog. Mn xpnoipormoleite
peTalikd kalapaxia.

Ta Aoukavika €xouv Tnv Taon va okdave étav Yrivovrat. l'a va To amopuyeTe, KAVTE TOUG
MEPIKEG TPUTTEG ME £Va TTLPOUVL.

To ¢ppéoko kpéag Privetal kaAliTepa amod To KATEPUYHEVO 1) TO KPEAG TTOU £XEL UTTOOTEL
amoPugn. Mnv alatilete To Kpéag TpLy ohokAnpwbei To YProipo. Autd Ba fonbroel ot
dlatrpnon Twv XUPWv Tou kpéaTog. lNa BéATioTa amoteAéopara, Befaiwbeite Mwg Ta
KOUMATLA TOU KPE€ATOG TTOU TIPOKELTAL vVa PayelpEPeTe dev €xouv peydho ayog (Trepimmou
1,5 ex.).

Autn n emTpamélia YnoTiépa dev gival kataMnAn yia Yrioipo paynTol KaAuppévou pe
yYahéra.

MepipaAiov

» X710 TéAog NG CwNg TNG CUCKEUNG PNV TNV TeTafeTe pali pe Ta ouvnbiopéva
amoppipara Tou omiTioU 0ag, aAAd TapadwaoTe Ty o€ £va Moo onpeio SUNOYNG yia
avakUkhwor). Me auTtév Tov Tpoémo Ba Bonbricete oTny TMpooTacia Tou TepIBalhovTog
(. 11).

Eyyinon & oépfig

Eav xpeldaleoTe kamoleg mAnpodopieg 1) avTipeTwTiLeTe KATTOl0 TTPOPANUA, TTapakaloUpe
emokedpTeiTe TNV 10TooeAida Tng Philips ot d1e06uvon www.philips.com 1 emikowvwvioTe
pe To Tpnpa EEurmpémnong Mehatwv g Philips otn xwpa cag (8a Ppeite To TNAéPwvo oTo
d1ebvég puAaAdio eyyunong). Eav dev ummapyel Tunua EEummpéTtnong Mehatwy oty xwpa
oag, ameuBuvBeiTe oTov ToTKS avTimpdéowTo cag Tng Philips 1) emkowvwvrioTe pe éva
eEouclodotnpuévo kévTpo oépPig Twv Okiakwy Zuokeuwv Kal Eidwv Mpoowrmikrg
Ppovtidag Tng Philips.
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Eidog Tpodipou Xpoévol Ynoiparog (Aemrrad) PUOuion Beppokpaciag

PIAéTo coAwpoU 1) TéVOU 5-7 4-5

Wap! (pikpd Koppuaria) 4-6 4

Noukaviko 8-10 4-5

Maidaxia 8-12 4-5

Kopparia kpéatog 4-7 5
Aayavika/¢ppolTa kaluppéva pe  4-5 5
Tupi

Kepmam/coupAaxia 8-10 5

Amoduin 34
Auti n emTpanéQia YynoTiépa dev ivar katdAAnAn yia grjoiyuo paynTol kaAuppévou e yaéTa.
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Genel tanim (sek. 1)

O CElekirik fisi

® Elektrik kablosu ve sicaklik 15181 bulunan termostat Gnitesi

® Acma/kapama ayarlan bulunan sicaklik kadrani

® Taban

@ Damlama tepsisi

@ Cikarlabilir izgara tabagi (sadece HD4426 icin)

© Kizartma bdlmesine sahip cikarilabilir 1zgara tabagi (sadece HD4427 icin)
@ Soguk tutacaklar

O Termostat Unitesi yuvasi

Lutfen cihazi kullanmadan énce verilen talimatlan okuyun. ileride basvurmak icin bu talimatlar
saklayin.

» Cihazi prize takmadan 6nce, cihazin tabaninda belirtilen gerilimin yerel sebeke gerilimiyle
uygunlugunu kontrol edin.

» Cihazin elektrik kordonu herhangi bir sekilde zarar gérmiisse, Philips tarafindan, yetkili

Philips servisleri tarafindan ya da benzer sekilde onaylanmis kisiler tarafindan degistirilmelidir.

Termostat Unitesini cihaza yerlestirmeden 6nce prize takin.

Termostat linitesine takmadan &nce, iinite yuvasinin i¢ kisminin tamamen kuru oldugundan

emin olun.

Sadece cihazla birlikte verilen termostat unitesini (Model no.: TKSP-S0071) kullanin.

Bu cihazi sadece toprak hatli bir prize takili kullanin.

» Elektrik kablosunun cihazin bulundugu yerden asagiya sarkmamasina dikkat edin. Kablonun,

cihazin sicak yiizeylerine degmemesine 6zen gosterin.

Cihazi diiz, etrafinda yeterli agik alan olan sabit bir ylizeye yerlestirin.

Pisirme islemi sirasinda damlama tepsisi yerinde olmalidir.

Uzerine yiyecek yerlestirmeden énce tepsiyi isitin.

Cihaz calisirken, erisim yiizeyleri isinabilir.

Cihazi gocuklardan uzak tutun.

Cihazin galigmasi sirasinda basinda biri bulunmalidir.

Yagl et veya sosis gibi yag veren yiyecekleri izgara yaparken, yag sicramasina karsi dikkatli

olun.

» Kullanim sonrasinda, cihazi her zaman prizden gekin.

Termostat lnitesini, yuvasindan ¢ikarmadan énce mutlaka cihazi kapatin ve fisini prizden

cekin.

Termostat Unitesini ve elektrik kablosunu kesinlikle suya veya baska bir siviya batirmayin.

Bu cihaz sadece i¢ mekanda kullaniimak iizere tasarlanmistir ve dis mekanda

kullanilmamalidir.

ilk kullanimdan énce

Il Cihazin iizerindeki tiim etiketleri cikarin ve cihazin gévdesini nemli bir bezle silerek
temizleyin.

A Cihazi ve tepsiyi iyice temizleyin (bkz. 'Temizlik' bolimii)

»  Cihazin ilk kullaniminda duman ¢ikmasi normaldir.
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Cihazin Kullanimi

Il Damlama tepsisini tabana yerlestirin (sek. 2).

A Damlama tepsisinin tabanini tamamen kapatacak sekilde su doldurun (sek. 3).

- Damlama tepsisindeki su, dumani ve kéti kokular ortadan kaldiracak ve yiyecek pargalarinin
yanmasini engelleyecektir.

- Temizlemeyi kolaylastirmak icin, suyla doldurmadan &nce damlama tepsisini aliminyum folyoyla
kaplayabilirsiniz.

- Hava akimini engelleyecegi icin damlama tepsisini kaplarken, folyonun tepsinin kenarlarindan
tasmamasina 6zen gosterin.

[EX Izgara tepsisini tabana yerlestirin (sek. 4).
Izgara tepsisi, tabana sadece tek ydnde takilabilir.

A Izgara tepsisini margarin veya sivi yagla hafifce yaglayin.
H Termostat initesini, cihazin yanindaki iinite yuvasina yerlestirin (sek. 5).
A Elektrik fisini prize takin.

Sicaklik kadranini, 1zgara yapilacak yiyecek igin uygun konuma getirin (bkz. bu bélimdeki
'Izgara sureleri' kismi).
Sicaklik 15181 séner.

B Sicaklik 15131 sondiigiinde yiyecekleri izgara tepsisine yerlestirin.

Dikkatli olun: Izgara tepsisi sicaktir!

> lzgara sirasinda, isiticinin dogru sicakligi korumak amaciyla agilip kapandigini gbstermek icin sicaklik
1sig1 yanip sénebilir.

A Yiyecegi tahta veya plastik spatula veya masayla arada bir gevirin.

I Pisen yiyecegi alin.
|zgaradan yiyecegi alirken plastik veya tahta spatula veya masa kullanin. Metal, keskin ve cizici mutfak
aletleri kullanmayin.

M Optimum sonug igin, bir sonraki 1zgara isleminden 6nce 1zgarada kalan yag kagit havluyla
temizleyin.

B 1zgaraya devam etmek igin, sicaklik 15131 sondiigiinde izgaraya tekrar yiyecek yerlestirin.

lzgara siireleri

Bu kullanim talimatlarinin sonunda yer alan tabloda, masalstl izgarayla pisirebileceginiz bazi yiyecek
térlerini bulabilirsiniz. Tablo hangi isinin secilmesi ve ne kadar siireyle 1zgara yapilmasi gerektigini
gosterir. Cihazin 6nceden ne kadar isitilmasi gerektigine dair stireler tabloda belirtilen izgara
sirelerine dahil degildir. Izgara slresi ve sicaklik, hazirflanan yiyecege (6rmegin et), kalinligina, sicakliga
ve tabii ki kendi zevkinize gére degisebilir. Ayrica, masa izgarasinin tabanindaki talimatlara da gbz
atabilirsiniz.

Temizleme

Tepsilerin yapismaz kaplamasini gizmesine neden olacak, asindirici temizlik deterjanlari ve
malzemelerini kesinlikle kullanmayin.

Termostat Unitesini ve elektrik kablosunu kesinlikle suya veya baska bir siviya batirmayin.

B Sicaklik kadranini istenilen konuma getirin.



TURKCE 57

A Elektrik fisini prizden gekin ve cihazi sogumaya birakin.
[El Termostat iinitesini cihazdan gekerek cikarin (sek. 6).

A Izgara tepsisini, tutacaklarindan tutup tabandan yukari kaldirarak gikarabilirsiniz. Termostat
tnitesi hala cihaza takiliysa, 1zgara tepsisi ¢ikarilamaz (sek. 7).

Temizlik amaciyla 1zgara ylzeylerini ¢clkarmadan &nce, Uzerlerinde biriken fazla yagi bir kagit havlu ile

temizleyin.

IHl Damlama tepsisini yukariya kaldirarak tabandan gikarin (sek. 8).

A 1zgara tepsisini ve damlama tepsisini ve tabani, sicak suda bulasik sivisi kullanarak yumusak bez
veya siinger ile temizleyin veya bulasik makinesinde yikayin.

Yiyecek kalintilan veya yag, 1zgara tepsisinin deterjan sivisiyla sicak suda bes dakika birakilmasiyla veya

izgara tepsisine limon suyu dokerek temizlenmesiyle ¢ikanlabilir. Bu islem, yapismis yiyecekleri veya

yagl temizler.

Izgara tepsisini ve tabani kurulayin ve geri yerlestirin.

Termostat Unitesini yerlestirmeden 6nce, termostat initesi yuvasinin i¢ kismi tamamen kuru
olmalidir. Yuvayi kurulamak igin i¢ kismini kuru bir bezle silin. Gerekirse, cihazi sallayarak once
fazla suyu ¢ikarin.

IEX Termostat iinitesinin dis yiizeyini nemli bezle silerek temizleyin.

ipuclan

» lzgara tepsisi, kirmizi et, beyaz et, balik eti ve sebze pisirmek icin idealdir. Yiyeceklerin yagi ve
suyu 1zgaradan damlama tepsisine akar ve bu da, dumansiz izgara yapmanizi ve saglkli, az yagh
yiyecekler pisirmenizi saglar (sek. 9).

»  Kizartma bolimi (sadece HD4427) balik, yumurta, jambon, mantar, domates, sogan vs.
hazirlamak igin idealdir. Ayrica, sicak yiyecekleri saklamak igin de son derece kullanighdir
(sek. 10).

» Masaiistii 1zgarayi, yemeklerinizi istediginiz sicaklikta otomatik olarak sicak tutmak igin
termostat kontrollii firin olarak da kullanabilirsiniz. Izgara tepsisini parlak yiizeyi yukari
bakacak sekilde altiminyum folyoyla kaplayin ve sicaklik kadranini 2 veya 3 konumuna getirin.

» Yumusak et pargalari 1zgara igin daha uygundur.

» Biftek veya pirzola gibi yumusak et pargalari geceden salamuraya yatirilirsa daha yumusak
olur.

» lzgara yapilan yiyecek ¢ok sik araliklarla ¢evrilmemelidir. Yiyeceklerin her iki taraflari da
kahverengi oldugunda, yanmamalari ve esit olarak pisirilmelerini saglamak igin daha diisiik
sicaklikta pisirilmelidir.

» Dondurulmus yiyecegin buzunu ¢6zmek isterseniz, dondurulmus yiyecegi aliminyum folyoya
sarin ve sicaklik kadranini 3 veya 4 konumuna getirin. Yiyecegi arada bir gevirin. Buz ¢6zme
sliresi yiyecegin agirligina gére degisir.

» Cop sis, tavuk veya dana eti pisirecekseniz, eti 6nce yiiksek sicaklikta kizartin (5. konum).
Gerekirse, daha sonra sicakligi | kademe azaltarak eti pisinceye kadar kizartmaya devam edin.

» Izgara sirasinda yanmamalarini saglamak amaciyla ¢6p sis veya kebap pisirirken, bambu veya
tahta sisleri suya tutarak islatin. Metal sisler kullanmayin.

» Izgara yapildiginda sosislerin yarilmasini dnlemek igin pisirmeden 6nce ¢atali sosise batirip
birkag delik agin.

» Taze et, dondurulmus veya buzu ¢6ziilmiis etten daha iyi sonug verir. Pisene kadar ete tuz
dokmeyin. Bu, etin sulu kalmasina yardimer olacaktir. En iyi sonucu elde etmek igin, pisirilecek
et pargalarinin fazla kalin olmamasini (yaklasik 1,5 cm) saglayin.

Bu masaiistii 1zgara, ekmek kirintilari iceren yiyecekleri kizartmak igin uygun degildir.
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Cevre

» Kullanim émrii sonunda cihazi normal evsel atiklarinizla birlikte atmayin; bunun yerine, geri
donisiim igin resmi yetkililere verin. Bu sayede ¢evre korumasina yardimci olursunuz
(sek. 11).

Garanti ve Servis

Eger daha fazla bilgiye ihtiyac duyarsaniz veya bir problem yasarsaniz, Iitfen Philips Web sitesini
www.philips.com.tr adresinden ziyaret ediniz veya Ulkenizde bulunan Philips Musteri Danisma
Merkezi ile iletisime geciniz (dinya genelindeki telefon numaralari verilen garanti belgeleri icerisinde
bulabilirsiniz). Eger Ulkenizde Musteri Danisma Merkezi yoksa, yerel Philips yetkilinize basvurun veya
Philips Ev Aletleri ve Kisisel Bakim BV Servis Departmani ile iletisime gecin.

Yiyecek tiiru Izgara siiresi (dakika) Sicaklik ayari
Somon veya ton fileto 5-7 4-5
Jumbo karides 3-4 4-5
Balik (kiigtik pargalar) 4-6 4
Hindi/tavuk fileto 6-8 4-5
Sosis 8-10 4-5
Hamburger (dondurulmus, hazir) 6-15 4-5
Pirzola 8-12 4-5
Etin pismesi biraz zaman alir Bu, etin kalinlig ve kisisel 5
(6megin biftek/dana fileto) tercihlerinize baglidir.

Parca et 4-7 5
Sebze/meyve 4-7 5
Peynir kapli meyve/sebze 4-5 5
Kanisik 1zgara (kiilik parcalar) 8-10 5
Sis kebap/¢op sis 8-10 5
Sicak tutma 2-3
Buz ¢6zme 3-4

Bu masatistli 1zgara, ekmek kinntilari iceren yiyecekleri kizartmak icin uygun degildir.
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O6uiee onucanue (puc. 1)

O Bunka cetesoro wrypa

@ TepmocTaT ¢ ceTeBbIM WHYPOM U UHAMKATOPOM Harpesa

@ PeryasaTOp Harpesa C MOAOMEHWAMM BKA/BBIKA.

® Ocroearme

@ MoasoH

@ Cremman peweTKa-rpuAb (ToAbKO AAs Moaean HD4426)

© CovemHan pelieTKa-rpuAb C MPOTUBHEM (TOABKO aAA Moaean HD4427)
@ He Harpesaoumecs pyuku

O Pasvem TepMocTaTta

BHumaHue

,A'O Ha4YaAa SKCnAyaTaumm an6opa BHUMATEABHO O3HAKOMbTECH C HACTOALMM PYKOBOACTBOM U
COXpaHUTE €ro AAA AAABHENLLIErO MCMOAB30BaHMS B KayecTse CrpaBOYHOro MaTepuaAa.

» [lepea noakAloueHrem npubopa y6eAnTECh, HTO HOMUHAABHOE HAMPsXKEHUE, yKasaHHOe Ha
HUXKHeN MaHeAU NpUBOPa, COOTBETCTBYET HaMPsXKEHUIO MECTHOM SAEKTPOCETMU.

» B cAyyae noBpexXAeHUs CETEBOrO LUHYPa, ero He06XOAMMO 3aMeHUTb. YTO6bI 06ecneunTsb
6e30MacHylo 3KCMAyaTaLMio NpUbopa, 3aMeHsANTe LUHYP TOALKO B TOPrOBOW OpraHM3aLmm
Philips, B aBTOpr3oBaHHOM cepeucHOM LieHTpe Philips nAM B cepBMCHOM LieHTpe ¢
NepPCOHAAOM aHAAOTMYHOM KBaAUPUKALIMM.

» He noakAlouanTe ceTeBOW LIHYp TEPMOCTATA K CETU AO MOAKAIOUEHUS €ro K pasbeMy

npubopa.

Mepea noaAKAloueHMeEM TepMocTaTa K Npubopy ybeAnTech, YTO rHE3A0 pasbeMa abCoOAIOTHO

cyxoe.

Mcnoab3ynTe ToAbko npuaaraembivt Tepmoctat (Ne no kataaory: TKSP-S0071).

MoakAlouanTe NpUGOP TOABKO K 3a3EMAEHHOM pO3eTKe.

He aonyckanTe cBucaHMs LWHYpa C Kpasi CTOAA MAM MeCTa yCTaHOBKM npubopa. He

NoMelLLanTe WHYP PSAOM C FOPSYUMU MOBEPXHOCTSAMM.

» YcTaHoBUTe NpUBOP Ha YCTOMUMBYIO POBHYIO NOBEPXHOCTb. Bokpyr npubopa AOAXKHO 6biTb

cBo60OAHOE NMPOCTPaHCTBO.

Bo BpeMs NpuUroToBAeHMS MULLM HEOBXOAMMO YCTaHaBAMBATb MOAACH.

IMpOAYKTbI CAEAYET KAACTb Ha MPEABAPUTEABHO PasoOrpeTyio PeleTKYy-TPUAb.

Bo Bpems paboTbl npubopa HEKOTOpbIE €ro NOBEPXHOCTU MOTYT HarpeBaTbCs.

XpaHuTe NpubOp B HEAOCTYMHOM AASl AGTEN MecTe.

He ocraeasiTe paboTatowmi npubop 6e3 npucmoTpa.

OcToposHo! Bo BpeMs apKu MUPHOTO Msca MAU KOAGACOK PacTOMAEHHbIN KUP MOXET

6pbI3HYTb.

Mocae 3aBeplueHns paboTbl OTKAIOUMTE MPUGOP OT PO3ETKMU IAEKTPOCETH.

Mepea oTKAlOYeHWeM TepMOCTaTa OT pasbeMa NpMbopa BbIKAIOUYMTE NPUGOP U OTKAIOUUTE

TEPMOCTaT OT SAEKTPOCETH.

» 3anpelaeTtcs NOrpy>aTb MPUGOP UAU CETEBOW LLIHYP B BOAY MAM APYTUe XKUAKOCTM.

» [pubop npeaHasHaueH AAS UCMOAL3OBAHMS B NMOMELLEHUAX U HE AOAXKEH UCMOAL30BATHCS
Ha OTKPbITOM BO3AYXe.

I'IepeA nepBbiM UCNMOAb30OBaHUEM

Il CHumuTe ¢ nprbopa Bce HAKAGHKM U MPOTPUTE €ro BAAXKHOM TKaHbIO.

A TwateAbHO ouMCTUTE NPUBOP M pelLeTKY-rpUAb (cM. pasaea OuncTKa).

> [pu nepsoM BKAIOYEHMM NPUOOPA MOXKEM BbIGEATMBCS HEMHOIO gbIMA. 2M0 HOPMAABHO.
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Ucnoab3oBaHne npnbopa

Il VcraHouTe NoaaoH B ocHoBaHMe npu6opa (puc. 2).

A 3areiiTe BOAY B MOAAOH B TAKOM KOAMYECTBE, UTOBLI BCe AHO MOAAOHA BbIAO MOKPLITO
BoAOM (pUc. 3).

- Boaa B noaaoHe npensTcTByeT 06pasoBaHMIo AbiMa M HEMPUATHDBIX 3aMaxoB U NMpeAoTBpallaeT
CropaHue ynasLUMX KyCOYKOB MULLM.

- AN yNpOLLEHKS MPOLIEAYPBI OYUCTKM NEPEA 33AVBKOM BOAbI MOAAOH MOXHO 3aCTEAWNTH
AAIOMUHNEBOW GOABION.

- [pwn 3acTnake NoaAOHa GOABIOM CAEAMTE, YTOBBI Kpast GOABIM HE BLIXOAMAM M3 MOAAOHA, TaK
KaK 3TO MOXET MPEnATCTBOBATb MPABUABHOM LIMPKYASLIMU BO3AYXa.

[El VcraHoBuTe pelueTKy-rpuAb Ha ocHoBaHMe npubopa (puc. 4).
PelueTka-rpab MOXET BbITb YCTAHOBAEHA Ha OCHOBaHWE EAMHCTBEHHO BEPHBIM OGPA3OM.

IZl Cherka cMaxbTe pelueTKy-rpyAb PaCTUTEAbHBIM MAM CAUBOUHBIM MaCAOM.
H MoakaloumTe TepMocTaT K pasbeMmy, pacrioaoxeHHoMy c6oky npubopa (puc. 5).
B BcrasbTe BUAKY ceTeBOTrO LHYpa B pO3eTKy SAEKTPOCETU.

YcTaHOBUTE peryAsiTOp Harpeea B MOAOYKEHWE, COOTBETCTBYIOLLLEE MPUTOTABAMBAEMbIM
NMPOAYKTaM (CM. pasAeA AaHHOM TAaBbl [TpPOAOAXKUTEABHOCTb MPUrOTOBAEHMS).
3aropuTcs MHAMKATOp Harpesa.

n KOFAa MHAUKATOP Harpesa NnoracHeT, MOAOXNTE MNPOAYKTbI Ha peLUeTKYy-TpUAb.

OctopoxHo! PeleTtka-rpuab ropsyas!

> Bo Bpems xapku MHgUKamop Harpesa bygem neproguyecky 3aropdmbCs, CUrHaAM3upys o
BKAIOYEHUM 11 OMKAIOYEHUM HArPEBAMEABHOIO SAEMEHMA gAA NOJJEPIKAHUA Hy>KHOK
memnepamyphbi.

EA Bpems oT BpemeHM nepeBopaumBaliTe MPOAYKTbI MPH MOMOLLM AEPEBSHHOM MAM
MAACTUKOBOM AOMATOUKM UAM LLUMLLOB.

I Mo AocTUeHMM FOTOBHOCTH, CHUMMTE MPOAYKTbI C TPUAS.
YT06bI CHATb MPOAYKTBI C MPUOOPA, MOAB3YUTECH MAACTUKOBOW MAN AEPEBSHHOM AOMAaTOUKON UAM
wunuamm. He ncnoas3ynte METaAMYECKIE, OCTPbIE MAK abpasyBHbIE KyXOHHbIE MPUCMOCODAEHMS.

M AAs noAydeHMs HaMAYULIMX PE3YAbTATOB, MPEXAE YEM MOAOKUTD CACAYIOLLYIO MOPLMIO
NMPOAYKTOB Ha FPUAb, YAQAUTE C PELLETKU-TPUAb KYAMHAPHOW GyMaroi M3AMULLIKM >K1pa.

I NMomecTute caeayioLLyiO NOPLMIO MPOAYKTOB Ha peleTKy-Fp1Ab, KaK TOAbKO MOracHeT
MHAMKaTOp Harpesa.

nPOAOA)KMTeAbHOCTb NMPUroToBA€HUA

B TabAuLiEe, MOMELLEHHOW B KOHLIE AAHHOW MHCTPYKLMM, MPUBOASTCS HEKOTOPbIE DAIOAR, KOTOPbIE
MO>KHO MPUrOTOBMTL Ha 3TOM HACTOABHOM FPUAE. B TabanLe yKasaHbl TemnepaTypsl v
NPOAOAKUTEABHOCTD NMPUrOTOBAEHMS MMLLM. Bpems HeobxoarMoe Ha Nporpes Npubopa He BXOAMT
B NMPOAOAKUTEABHOCTb MPUrOTOBAEHUS, YKa3aHHOrO B TabALe. [ IpOAOAKUTEABHOCTD 1
TemnepaTypa NpUroTOBAEHWS 3aBUCAT OT TWMa NMPOAYKTOB (HanMpuUMep, MACA), UX TOALLMHBI 1
TEMMEPATYPbI, M, KOHEUYHO XKE, OT BaLlero Bkyca. MOXHO TaKKe CBEPATLCSA C 0603HAUEHNAMM Ha
OCHOBaHWK Npubopa.
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Ouunctka npubopa

He ncnoabsyriTe abpasmBHblE MAU YMCTSALLME CPEACTBA MAM MaTepUaAbl, YTOObI HE MOBPEAUTD
AHTUMNPUrapHOE NMOKPbITUE PeLLETKU-TPUAD.

3anpelaeTcs norpyaTb Npubop AU CETEBOW LHYP B BOAY MAU ADPYTUE XXMAKOCTH.

B VcraHoBuTe peryaaTop HarpeBa B MoAoxeHue off (BbIKA).
A OtkaroumnTe NpUBOP OT 3AEKTPOCETH U AANTE €My OCTbITh.
[EA Viz8rekuTe TepmocTat M3 npubopa (puc. 6).

A CHumuTe peeTky-rpMAb ¢ OCHOBaHMS MPUBOPA, B3SBLUMCH 3a PyuKM. PeleTKy-rpuab HeAb3s
CHSATb, ECAM TEPMOCTAT He OTKAIOYEeH oT npubopa (puc. 7).
[pexAE UeM CHATb PELLETKY-TPUAb AAS OUMCTKM, OUMCTUTE €€ OT »KUPa KyAVHAPHOW Bymarow.

H MpunoaHuMUTE 1 CHUMKUTE NOAACH C OCHOBaHMs Npu6opa (puc. 8).

A Ounctue peweTky-rpuab, NOAAOH U OCHOBaHME NMPUBOPa C MOMOLLBIO MAFKOM TKaHM.
TKaHb MOXHO CMOYUTb FOpPsYeN BOAOM C MOIOLLMM CPEACTBOM. TaK)Ke BO3MOXHO
MCMOAb30BaHUE MOCYAOMOEYHOW MaLLMHBI.

OcCTaTK1 NPOAYKTOB M XMP MOXHO YAAAUTb C PELIETKU-TPUAL, MPOMbIB €€ B ropsve Boae C

HEOOABLIMM KOAUYECTBOM MOIOLLEro CPEACTBA B TeUeHue NaTu MUHYT. MOoXHO Taroke obpbi3raThb

PELIETKY-TPUAb AMMOHHBIM COKOM. DTO PasMAriMT NMPUrOPEBLIME KyCOUKI MLLM 1 KMP.

BbicywinMTe peleTky-rpuAb, NOAAOH M OCHOBaHMe npubopa u cHoBa cobepute npubop.

Mepea NoAKAOUEHMEM TepMoOCTaTa K NpUGOpPY y6eAUTECh, YTO BHYTPEHHSSI MOBEPXHOCTD
rHesaa pasbema abcoAloTHO cyxas. [1pn HeoBXOAMMOCTHM BLITPSIXHUTE KanAM BOAbI U3 THE3A
pasbema U NMPOTPUTE €ro CyXoW TKaHbIO.

n Hap)’)KH)’IO NOBEPXHOCTb TEPMOCTAT MOXXHO O4MLLLATb C MOMOLLbIO BAQ)KHOM TKaHM.

MoAe3Hble coBeTbl

»  PelleTKa-rpuAb MAEAABHO MOAXOAUT AASl PUrOTOBAEHUS MACA, MTULLbI, PbiObl 1 OBOLLLEW.
Kanau xupa 1 coka NonaAatoT B MOAAOH, YTO FapaHTMPYeT MOYTHU MOAHOE OTCYTCTBME Haaa
1 MOAyYeHUe 3A0POBOW MULLIM C HU3KMM COAEpXKaHMeM xupa (puc. 9).

» [MpoTueeHb (ToAbKO AAsf Moaean HD4427) naearbHO MOAXOAUT AASl MPUrOTOBAEHUS Pbibbl,
AIULL, BETUYMHBI, FPUOOB, MOMUAOPOB, AyKa U T.A. OH TaKXe o4YeHb YAOBEH AASl pa3orpeBaHms
nuwm (puc. 10).

» HacTOoAbHBIN rPMAL MOXHO MCMOAB30BATb B Ka4ECTBE YCTPOMCTBA AAS MOAAEPXKAHMS
3aAaHHOM TeMnepaTypbl 6Al0A. HakpoliTe peleTKy-rpuAb aAlOMUHMEBOW GOABIOM
GAeCTsLLEeN CTOPOHOM BBEPX U YCTAHOBUTE PErYASITOP Harpesa B MOAOXeHMe 2 MAM 3.

» AAS MPUrOTOBAEHMSA Ha FPUAE Ayullle BCErO MOAXOASAT MSITKME KyCKM MAca.

» Takoe Msco, Kak GUPLITEKCbI MAU OTOMBHBIE Ha KOCTOUKE CTAHET MSrye, eCAU ero
NMpeABapUTEALHO 3aMapUHOBATb.

» Bo Bpems NpUroToBAeHUs MACO He CAEAYET CAMLLKOM 4acTo nepeBopa4nsaTh. [locae Toro,
KaK MsICO MOAPYMSIHUTCS ¢ 06enx CTOPOH, PeKOMEHAYETCsl MOHU3UTb TEMMEPATYPY XapeHus,
4TOGbI He NepecyLnTb U NPOXKAPUTb PaBHOMEPHO.

» Tpu HEOBXOAMMOCTHM Pa3MOPO3UTH 3aMOPOXKEHHbIE MPOAYKTbI, O6EPHUTE UX AAOMUHWEBOM
$OABrOI 1 yCTaHOBUTE peryAaTOp HarpeBa B MoAoXeHue 3 uan 4. Bpemsi oT BpemeHn
repeBoOpayMBaNTe pasMOpaXk1BaeMble MPOAYKTbI. BpeMs pasMoposku 3aBuCHT OT Beca
NMPOAYKTOB.

» [pu NPUroTOBAEHMM KyCOUKOB MsICa Ha LLMAXKe, LibIMAEHKA, CBUHUHbBI MAU TEASTUHBI,
PEeKOMEHAYETCs CHa4aAa MOAPYMSHUTL MSICO MpU BbICOKOM TeMnepaType (MOAOXeHMe 5).
3aTeM, MO KeAaHMIO, MOXXHO MOHWU3UTL TEMMEPATYPY Ha OAHO MOAOXEHUE peryAsTopa
Harpeea U apuTb AO FOTOBHOCTMU.
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» TIpu NpUroTOBAGHUM KYCOUYKOB MACa Ha LUMaXKKe MAM Kebaba, BbiIMounTe 6aMByKoBble AU
AEPEBSIHHbIE LUMAXKKKU AAS MPEAOTBPALLEHUS UX MOAMAAMBAHUS BO BpeMs »apku. He
MCMOAb3YUTE METAAAUYECKME LLAMMTYPbI.

» Konbacku Bo BpeMsi )KapKu MOTyT AOMHYTb. YTOObI M36eXKaTb 3TOrO MPOTKHUTE UX BUAKOM.

» AAS NPUrOTOBAEHUS Ha FPUAE Aylle MOAXOAMT MApHOE MSCO, 2 He pasMopoXeHHoe. He
CAEAYET COAUTH MSCO AO €ro rOTOBHOCTU. DTO COXPaHUT COYHOCTb MsAca. AAA HaUAYHLIMX
Pe3yAbTaTOB KYCOUYKM MSICa HE AOAXHbI BblTb CAMLLKOM TOACTbIMU (PEKOMEHAYETCS TOALLMHA
1,5 cm).

ODTOT HaCTOAbHbIM FPUAb HE NpeAHa3Ha4YeH AAA NOAXKapUBaHUA XA€BHbIX NPOAYKTOB.

3awuTa oKpy>KalolLen cpeAbl

» TMocAae oKkoHYaHMA cpoKa cAy»6bl He BbibpacbiBaTe NMpUGOp BMecTe C GbITOBLIMM OTXOAAMU.
MepeaanTe ero B CNELMAAUBUPOBAHHDIV MYHKT AAS AAABHEULUEN YTUAM3ALMU. DTUM Bbl
MOMOXKEeTe 3aLUTUTL OKpYKatloLLyio cpeay (puc. | 1).

FapaHTHUa U 06¢cAyKuBaHHe

AAS MOAYUEHWS AOMOAHUTEABHON MHOOPMALIMK WA B CAYUae BO3HWKHOBEHMS NMPOBAEM 3anaMTe Ha
BeO-canT www.philips.com man obpaTuTecs B LIeHTp NoaAep»KKM MOKyNaTeAel B Ballen CTpaHe
(Homep TeaedoHa LieHTpa yKa3aH Ha rapaHTUUHOM TaAOHE). EcAM MOAOBHbBIM LEHTP B Ballen
CTpaHe OTCyTCTBYeT, ObpaTUTeCh B MECTHYIO TOProBylo opraHmsaumio Philips nan B oTaea
NOAAEPX KM NoKynaTeAen komnanum Philips Domestic Appliances and Personal Care BV.

Twun npoAyKTOB MpoaorKUuTeAbHOCTD MoAoXkeHus peryastopa
NpUroToBAeHuA (B MMHYTax)  Harpesa

CTelK 13 AOCOCS MAM TyHLA 5-7 4-5

KapeHHble KpeBeTKM 3-4 4-5

Priba (ManeHbKime KyCouKm) 4-6 26.02.2003

DuAe NHAEVKM/LBINAEHKA 6-8 4.5

Konbackm 8-10 4-5

KoTaeTbl (MOpOXKEHHbIE, 6-15 4-5

MoAydabpuKaTbl)

OT6MBHan 13 BapaHWHbI 8-12 4-5

Msico, He Tpebyiollee AOATOro B 3aBuncmmocTi oT ToAwmHbl Msca 1 07.03.2003

NpUroToBACHMA (Hanpumep, Balllero BKyca.

budLITEKCbI/Ters be Prne)

Kyckn msica 4-7 07.03.2003

OpgoL/dpyKThi 4-7 07.03.2003

Osolwu/dpyKThl B Chipe 4-5 07.03.2003

[prrb-accopTh (MaAeHbKIME 8-10 07.03.2003

KyCOUKM)

LLlawAbIk/Kycoukm Maca Ha wnaxkax 8-10 07.03.2003

Pasorpesatve 2-3

PasmopaxusaHme 3-4

2Mom HACMOAbHBIY rPUAb He NPEGHAZHAYEH gAA NOGIKAPMBAHMS XAEDHBIX NPOGyKMOB.
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