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Dear customer,

Thank you for buying a PHILCO brand product. So that your appliance serves you well, please read

all the instructions in this user’s manual.

EN-2

Copyright © 2020, Fast CR, a.s.

Revision 11/2020



1. IMPORTANT SAFEGUARDS

IMPORTANT NOTE: Please read the manual carefully before operating your product. Retain it for
future reference.

Please refer to different parts of this manual or corresponding icons before operation, maintenance,

and installation of products.

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be followed:

1. Read all instructions before using the machine.

2. This appliance can be used by children aged from 8 years and above and persons with reduced
physical, sensory or mental capabilities or lack of experience and knowledge if they have been
given supervision or instruction concerning use of the appliance in a safe way and understand
the hazards involved.

3. Children shall not play with the appliance. Children shall not play with the appliance. Cleaning
anduser maintenance shall not be made by children unless they are older than 8 and supervised.

4. This appliance is intended to be used in household and similar applications such as:

- Staff kitchen areas in shops, office and other working environments;
- farm houses;

- by clients in hotels, motels and other residential type environments;
- bed and breakfast type environments;

5. If the supply cord is damaged, it must be replaced by the manufacturer, its service agent or
similarly qualified persons in order to avoid a hazard.

6. Please turn off and unplug the appliance before cleaning, maintenance or relocation and
whenever it is not in use.

7. This appliance as well as the cooking utensils used and the surface of the appliance can become
very hot, do not touch the hot surface of the hob.

8. That appliances are not intended to be operated by means of an external timer or separate
remotecontrol system.

9. In order to prevent electric shock, please do not immerse the power cord and plug or part of
them in water or other liquids.

10.Power supply should be cut off when it is not in use or before cleaning. Please clean the baking
tray after it cools down.

11.Please do not put it on hot coal gas or electric stoves, or in a heated oven.

12.Care should be taken when moving appliances containing hot oil or other hot liquid.

13.Do not heat or preheat without two cooking trays in the grill.

14.To disconnect, turn any control to ,off, then remove plug from wall outlet.

a) A short power-supply cord is to be provided to reduce the risk resulting from becoming
entangled in or tripping over a longer cord.
b) Longer extension cords are available and may be used if care is exercised in their use.
c) Ifalong extension cord is used:
1) The marked electrical rating of the extension cord should be at least as great as the
electrical rating of the appliance;
2) Thelonger cord should be arranged so that it does not drape over the countertop or table
top where it can be pulled on by children or tripped over unintentionally.

HOUSEHOLD USE ONLY SAVE THESE INSTRUCTIONS
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2. PRODUCT DISPLAY
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3. CONTROL PANEL
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. Automatic programs (this is not a touch area)

. Touch control buttons for setting temperature/time and for turning the machine off

. Rotating knob for setting temperature/time or selecting programs including their launching
. Roast level indicator

A WN =

4. TECHNICAL SPECIFICATION

Product model Rated voltage Rated frequency Rated power

PHGR 9000 220-240V- 50/60HZ 1750-2100W

5. BEFORE USE

The first use of the product will have a small amount of lampblack, is a normal phenomenon. Place the grill on a clean, flat surface. The grill can be positioned in
three ways:

CLOSED POSITION

Place the upper housing on the base This position is used to start and heat when using a contact grill.

—

b

1 |®
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OPEN POSITION

Open the upper housing at 100°. To adjust the grill to this position, you need to lift the rocker by hand until you feel that the upper housing is locked in this position.
Release your hands and keep the upper housing in this position until you close it.

HORIZONTAL PLACEMENT

The upper and lower baking trays can be placed horizontally, and the upper and lower trays are arranged in a row to form a large cooking area as a grill.

—_

Adjust grill to open position.
2. Putyour left hand on the rocker bar and push it gently in your direction and press the spring button at the same time. Push the rocker bar back until the upper

housing is level. If the grill is in an open position and you want to adjust to a closed position, you need to gently pull the handle toward yourself until the upper
housing is level.

REMOVE THE BAKING TRAY

1. When the baked machine is in the cooling state, adjust it to the open position.

Press the ON/OFF button for the baking tray.

a. The lower baking tray’s switch button is on the right side of the base.

b. The upper baking tray switch button is located in the middle of the upper housing.
2. Grasp the baking tray with both hands and gently pull it out of the reflector.

REMOVE OIL-RECEIVING BOX

Make sure the oil tray slides into the center of the rear of the base before use. Oil stains on the baking tray can flow into the oil-receiving box through the oil receiving
port. When the baked machine is completely cooled down, it can be removed and cleaned in the dishwasher.
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SPECIFIC OPERATION STEPS

o wn

Plug in the power supply and touch the ()" button, then products will get into standby state and the nixie tube indicator light displays “—--"

Place frozen food to the BBQ and close the upper cover. To defrost the food, select the drop and snowflake programme.

Select the required programme and press the ,D>". button. The appliance will start to preheat. When selecting the pork, beef or fish programme, the doneness

indicator will start flashing and you will be able to select the level of doneness (Rare/Medium/Well-done). The level of doneness can be selected by rotating the

knob. Indicator light” Preheat "flickers indicating that the machine is in the preheating state, and the indicator light up all the time indicating that the preheating

progress is finished.

Open the upper housing after preheating and put the food on the baking tray, then close the upper housing and start cooking. Indicator light,Cooking” is on.

Note:

a. If the machine is on for a long time, the safety system will automatically shut down the machine.

b. The machine can automatically identify the thickness of food and automatically adjust the cooking time and temperature. The degree of cooking can be
shown by a display light.

c. To achieve the best results, refrain from opening the appliance while cooking.

d. Food higher than 50 mm should be set manually. The BBQ is not able to set the preparation time optimally.

e. Itis normal to have smoke when cooking.

When the food meets your need (Rare/Medium/Well-done), open the upper housing and take out the food.

When the cooking is over, return to step 1. If you continue cooking, repeat step 2, 3, 4 and 5.

When the lid is opened, only DIY function is available to operate.

Please do not open the lid when it is preheating. It will turn to DIY function after 10 seconds when the lid is opened.

For manual DIY preparation after the BBQ has been switched on, press the TIME/TEMPERATURE button. First select time using the rotating knob. After you press

the TIME/TEMPERATURE button again, you will be able to use the rotating knob to set temperature. Then simply confirm your choice using the “(play)” button

and the BBQ will start to heat up.

6. AUTOMATIC GEAR RECIPE

For the best grilling results always wait for the food to reach the ambient temperature after seasoning. It will lose less juice during grilling and the resulting dish will

be juicier and tastier.

Item Doneness How to operate Results
This doneness is making the steak's fat melt and cause the butter with great flavor effect, with
Rare a lot of moisture and very juicy texture. A rare steak is red at the very center, following by a
. Make your steak dry with pink ring around the center and then comes a brown crust on the outside.
kitchen paper in 2-5°C. The steak will not have a red center anymore and the red color will be replaced by a pink
Beef Medium . Seasoned well and throughout color. At this doneness level, the steak will retain the buttery and flavorful taste,
D broached with some just like the rare level, but will have less juice and will be less tender due to more moisture
butter melted or olive 0il | evaporating.
Extra virgin. ) L L . . . . .
When your steak reaches this level, it will retain just a little bit of pink color inside and will
Well still be tender but not as much as other doneness levels. This temperature level will make the
steak become drier and less tender than most people like.
Rare . Make your steak dry with P|nkk|s|h.over:\II cdololr thh outer brow portion, juicy and tender. Perfect doneness for cooking
kitchen paper in 2-5°C. pork{oin or tenderioin.
Pork Medium . Seasoned well and Mostly brown color, with little pink color inside.
[<©) broached with some This cooking doneness is recommended to cook fatty meats like top loin.
Well lI:E)uttter rnglted orolive oil Brown-grey color throughout, firm to touch. Is recommended to the ones can’t see any pink
Xtravirgin part on the meet, but we still keep light moisture without completely overcook the meet.
Rare Pinkish overall color with outer white portion, juicy and tender. Perfect doneness for cooking
. Make your steak dry with | Breast without skin.
. . kitchen paper in 2-5°C. Mostly brown color, with little pink color inside.
Chicken Medium . Seasoned well and ;i . . . _— .
. This cooking doneness is recommended to cook meats with skin like boneless drumsticks.
[<S) broached with some
butter melted or olive oil | Brown-grey color throughout, firm to touch. This cooking doneness is recommended to cook
Well Extra virgin. the foods with bones, but still keeping light moisture without completely overcooking the
meat. Perfect for chicken wings, or whole drumsticks.
Surface is well sealed and brown and the inner part keep juicy, completely tender and easy to
Rare . Make your steak dry with | meltin mouth. Perfect for any type of fish has been frozen before to cook, to prevent parasites
kitchen paper in 2-5°C. issues of this cooking doneness.
Fish . I B - -
s . Seasoned we and Surface is well sealed and brown and the inner part keep less juice, almost completely cook
A Medium broached with some )
.~ .| and perfect for people like fish well cook.
butter melted or olive oil
Well Extra virgin. Well browned and completely cook, It's dry and not much moisture on the inner part. People
who really can accept moisture on their fish will accept this doneness.
Rare . Make your steak dry with | Keep juicy and part of it is raw, best to the one like their seafood less cooked.
Shrimp Medium kitchen paper in 2-5°C. Almost all cooked, keeping moisture but no raw parts.
% . Seasoned well and
Well broach'ed'wnh or olive oil Browned and flavored, well-cooked to the ones don't like the felling of no cook seafood.
Extra virgin.
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Item Doneness How to operate Results
Sandwich 1. Buttered your bread to Get good and even brown in all your sized sandwiches and get well tempered in the inner
Cook get better results and . . .
=) part, without burning the outside part.
good flavors.
Pinkish overall color with outer white portion, juicy and tender. Perfect doneness for cooking
Rare ; .
1. Make your steak dry with | pre Boiled sausages.
kitchen paper in 2-5°C.
Sausage Medium 2. Seasoned well and Mostly brown color, with little pink color inside. Cooking doneness is recommended to
(eny] broached with some cooking Breakfast sausages like Chipolata or merguez.
butter melted or olive oil
Well Extra virgin. Brown-grey color throughout, firm to touch. Is recommended for raw sausages that don‘t
have any precook process.
Rare Light cook, Just tempered your bacon without burned parts. Perfect for cured bacons.
Bacon 1. Preheat the appliance
e Medium and just add your bacon | Well cook but keeping moisture on it. Best choice for parboiled bacons.
onit.
Well Well-cooked and crispy, to the one likes his bacon well toasted.

* Chicken/Shrimp/Bacon/Sausage/Sandwich” programs will only available for chosen by well-done.

7. CARE AND CLEANING

_

. Please remove the baking tray to avoid damaging the surface of the baking tray before cleaning. Oil trays and baking trays are safe in the dishwasher. If you don‘t

want to put them in the dishwasher, you can use a small amount of detergent to clean the baking tray, then rinse thoroughly and remove the residues and wipe

thoroughly with a paper towel.

Appliances and power cord cannot be put into the dishwasher after removing the baking tray. If the machine is dirty, it needs to wait until it is completely cooled

before cleaning with a dry cloth. Note:

a. Please do not try to clean any part of the grill with metal wash pads, steel wire cotton, etc. Use only nylon or non-metal cleaning pads.

b. Do notimmerse the grill in water or other liquids. Make sure the grill is dry before storage. Any other servicing should be performed by an authorized service
representative.

8. FAULT EXPLANATION

g

Nixie tube display Cause Fault Analysis and Phenomena Checkpoints and exclusions
E1 Open circuit of lower baking tray sensor Unplugged Iowgr bak.lng tray sensor or
broken connection wire
E2 Short circuit of lower baking tray sensor Lower békmg‘tray sensor breakftlown or
connection wire melting adhesion Deliver the appliance to the authorized
i Maintenance Department
E3 Open circuit of upper baking tray sensor Unplugged upper bal_(mg tray sensor or
broken connection wire
E4 Short circuit of upper baking tray sensor Upper bfakmg.tray Sensor break.down or
connection wire melting adhesion

INSTRUCTIONS AND INFORMATION REGARDING THE DISPOSAL OF USED PACKAGING MATERIALS

Dispose of packaging material at a public waste disposal site.

DISPOSAL OF USED ELECTRICAL AND ELECTRONIC APPLIANCES

The meaning of the symbol on the product, its accessory or packaging indicates that this product shall not be treated as household waste. Please, dispose
of this product at your applicable collection point for the recycling of electrical & electronic equipment waste. Alternatively in some states of the European
Union or other European states you may return your products to your local retailer when buying an equivalent new product. The correct disposal of this
product will help save valuable natural resources and help in preventing the potential negative impact on the environment and human health, which
could be caused as a result of improper liquidation of waste. Please ask your local authorities or the nearest waste collection centre for further details. The
improper disposal of this type of waste may fall subject to national regulations for fines.

For business entities in the European Union
If you wish to dispose of an electrical or electronic device, request the necessary information from your seller or supplier.

Disposal in other countries outside the European Union
If you wish to dispose of this product, request the necessary information about the correct disposal method from local government departments or from
your seller.

c € This product meets all the basic EU regulation requirements that relate to it.

Changes to the text, design and technical specifications may occur without prior notice and we reserve the right to make these changes.
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Vazeny zakazniku,

dékujeme, ze jste si zakoupil vyrobek znacky PHILCO. Aby mohl vas spotrebic slouzit dobre, prectéte

si vSechny pokyny uvedené v tomto navodu k obsluze.
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1. DULEZITE BEZPECNOSTNI POKYNY

DULEZITE UPOZORNENI: Pred pouzitim vyrobku si peclivé pie¢téte navod k obsluze.
Uschoveijte si ho pro budouci pouziti.

Pfed provozem, udrzbou a instalaci vyrobku viz rizné ¢asti tohoto navodu nebo pfislusné ikony. Pfi

pouzivani elektrickych spotrebict byste méli vzdy dodrzovat zakladni bezpecnostni opatieni:

1. Pfed pouzitim spotiebice si prectéte vsechny pokyny.

2. Tento spotifebi¢ mohou pouzivat déti ve véku od 8 let a osoby se snizenymi fyzickymi,
smyslovymi nebo mentalnimi schopnostmi nebo s nedostatkem zkuSenosti a znalosti, pokud
jsou pod dozorem nebo pouceny o bezpecném pouzivani spotiebi¢e a rozumi nebezpecim s
nim spojenymi.

3. Déti si s nesmi se spottebi¢em hrat. Cisténi a uZivatelskou udrzbu nesméji provadét déti, pokud
nejsou starsi 8 let a nejsou pod dohledem.

4. Tento spotrebic je uren pro pouziti v domacnosti a v podobnych zafizenich, jako napfiklad:

- kuchynské prostory pro zaméstnance v obchodech, kancelafich a jinych pracovnich
prostiedich;

- nafarmach;

- klienty v hotelech, motelech a jinych prostfedich ubytovaciho typu;

- v penzionech;

5. Pokud je napdjeci kabel posSkozeny, musi byt vyménén vyrobcem, jeho servisnim zastupcem
nebo podobné kvalifikovanymi osobami, aby se zabranilo nebezpedi.

6. Pred cisténim, udrzbou nebo pifemistovanim a vzdy, kdyz se spotfebi¢ nepouziva, vypnéte jej a
odpojte od elektrické sité.

7. Tento spotfiebic, jakoz i pouzité kuchyrnské nadobi a povrch spotrebice mohou byt velmi horké,
nedotykejte se horkého povrchu varné desky.

8. Uvedené spotrebice nejsou urceny k provozu pomoci externiho ¢asovace nebo samostatného
systému dalkového ovladani.

9. Aby nedoslo k urazu elektrickym proudem, neponofujte napdjeci kabel a zastrcku nebo jeji ¢asti
do vody nebo jinych tekutin.

10.Napajeci zdroj by mél byt odpojen, kdyz se nepouziva nebo pred jeho Cisténim. Po vychladnuti
vycistéte grilovaci plochu.

11.Nedavejte spotiebi¢ na horky plynovy nebo elektricky sporak ani do vyhraté trouby.

12.P¥i pfemistovani zafizeni obsahujicich horky olej nebo jinou horkou kapalinu budte opatrni.

13.Neohfivejte ani nepfedehfivejte bez dvou podnosu na grilovani.

14.Chcete-li spotiebi¢ odpojit, otocte libovolny ovladaci prvek do ,vypnuté” polohy a potom
vytahnéte zastrcku z elektrické zasuvky.

a) Je tfeba zajistit kratky napajeci kabel, aby se snizilo riziko zapleteni nebo zakopnuti o delsi
kabel.
b) Kdispozici jsou delsi prodluzovaci kabely, které se mohou pouzit, pokud je pfi jejich
pouzivani dodrzena opatrnost.
c) Pokud se pouzije dlouhy prodluzovaci kabel:
1) Oznaceny elektricky vykon prodluzovaciho kabelu by mél byt minimalné tak vysoky jako
elektricky vykon spotfebice;
2) Delsi kabel by mél byt uspofadan tak, aby nevisel nad pracovni plochou nebo stolem, kde
by ho mohly déti zachytit nebo nechténé o néj zakopnout.

VYHRADNE PRO POUZITi V DOMACNOSTI A USCHOVEJTE SITENTO NAVOD
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2. JEDNOTLIVE CASTI SPOTREBICE

=~ Rukojet

Grilovaci desky
Zvedaci ¢ést

Ovladaci panel @

e Odkapavaci miska na tuk

3. OVLADACI PANEL

-Praheat)Cooking) Rare ) Medium)WaII-done
Qo

o
poly
820

Automatické programy (neni to dotykova plocha)

Dotykové ovladaci tlacitka pro nastaveni teploty / ¢asu a vypnuti

Otocny ovladac pro nastaveni teploty / ¢asu nebo volbu programd, véetné spousténi
Indikdtor stavu propeceni

HwnN =

4. TECHNICKE UDAJE

Model vyrobku Jmenovité napéti Jmenovita frekvence Jmenovity pfikon

PHGR 9000 220-240V 50/60 Hz 1750-2100W

5. PRED POUZITIM

Pfi prvnim pouZziti produktu bude vychazet malé mnozstvi koure, coz je normalni jev. Umistéte gril na Cisty, rovny povrch. Gril je mozné pouzivat tfemi zplsoby:

UZAVRENA POLOHA

Horni kryt polozte na spodni ¢ast spotiebice. Tato poloha slouzi k nastartovani a zahfati pfi pouziti kontaktniho grilu.

—

b

1 |®
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OTEVRENA POLOHA

Otevrete hornikryt o 100°. Chcete-li nastavit grilovaci plochu do této polohy, musite ru¢né zvednout rukojet, dokud nepocitite, ze horni kryt je v této poloze zajistén.
Uvolnéte ruce a drzte horni kryt v této poloze, dokud ho nezaviete.

VODOROVNA POLOHA

Horni a dolni plochu na grilovani je mozné umistit vodorovné a horni a doIni plocha na grilovani jsou usporadany v fadé, aby vytvorily velkou plochu na grilovani.

—_

Nastavte gril do oteviené polohy.

2. Levou ruku polozte na rukojet a jemné ji zatlacte ve svém sméru a soucasné stisknéte pruzinové tlacitko. Zatlacte rukojet dozadu, dokud neni horni kryt
vyrovnany. Pokud je gril v oteviené poloze a chcete jej nastavit do zaviené polohy, musite jemné zatahnout rukojet smérem k sobé, dokud nebude horni kryt v
jedné roviné.

VYJMUTI GRILOVACi DESKY

1. Kdyz je gril vychladly, nastavte ho do oteviené polohy.

Stisknéte tlacitko ZAP/ VYP.

a. Spinaci tla¢itko spodni plochy na grilovani je na pravé strané zékladny.

b. Spinaci tla¢itko horni plochy na grilovani je umisténo uprostfed horniho krytu.
2. Uchopte plochu na grilovani obéma rukama a opatrné ji vytahnéte ze spotiebice.

VYJMUTI ODKAPAVACI MISKY NA TUK

Pfed pouzitim zkontrolujte, zda je miska na tuk zasunuta do stfedu zadni ¢asti zakladny. Olejové skvrny na plose na grilovani mohou téct do odkapavaci misky na
tuk otvorem na zachycovani tuku. Kdyz je spottebic¢ uplné vychladly, je mozné ji vyjmout a vycistit v mycce.
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KONKRETNIi PROVOZNi KROKY

1. Pripojte napajeci zdroj a stisknéte tlacitko FOH spotiebic se dostane do pohotovostniho rezimu a na displeji se zobrazi,----".

2. Zmrazené potraviny vlozte do grilu a zaviete horni kryt. Rozmrazite je pak zvolenim programu kapky s viockou.

3. Otoc¢nym knoflikem zvolte pozadovany program a stisknéte tlacitko ,D>". Pfistroj se zacne pfedehfivat. Pfi vybéru programu veprové maso, hovézi maso a ryby
zacne blikat indikator propeceni a je mozné zvolit si stupen propeceni (Rare/Medium/Well-done). Stupen propeceni si zvolite otd¢enim ovladace. Indikator
,Predehievu” blika, coz indikuje, Ze spotiebic je ve fazi predehfivani a kdyz se indikator rozsviti, znamena to, Ze proces predehfivani je dokoncen.

4. Po pfedehfati oteviete horni kryt a vlozte jidlo na grilovaci plochu, pak zaviete horni kryt a za¢néte piipravu. Indikator ,Pfipravy” zacne svitit.

Poznamka:

a. Pokud je spotiebic delsi dobu zapnuty, bezpecnostni systém jej automaticky vypne.
b. Spotiebi¢ dokaze automaticky identifikovat tloustku jidla a automaticky upravit ¢as a teplotu peceni. Stupen pfipravy mize byt zobrazen indikatorem na

displeji.

c. Pronejlepsi vysledek neotvirejte spotiebi¢ béhem grilovaciho procesu

d. Jidlo s vyskou vyssi jak 50 mm je tfeba nastavovat ru¢né. Gril nedokéze optimalné nastavit dobu pfipravy.

e. Pripfipravé je normalni, ze ze spotfebice unika kouf.
5. Kdyz pokrm vyhovuje vasim potfebdm (Rare/Medium/Well-done), oteviete horni kryt a pokrm vyjméte.

o

7. Po otevreni vika je k dispozici pouze funkce DIY.
Neotvirejte kryt béhem predehfivani spotiebice. Po otevieni horniho krytu se spotfebic po 10 sekundach prepne na funkci DIY.

8. Promanualni pfipravu DIY po zapnuti grilu zmac¢knéte tlagitko CAS/TEPLOTA. Prvni volite ¢as oto¢nym knoflikem. Po opétovném zmacknuti tlacitka CAS/TEPLOTA
Ize nastavit oto¢nym tlacitkem teplotu. Poté staci potvrdit tlacitkem ,D>* a gril za¢ne nahfivat.

6. RECEPT AUTOMATICKE PRIPRAVY

Kdyz je peceni ukonceno, vratte se ke kroku 1. Pokud v tepelné pfipravé pokracujete, opakujte kroky 2, 3,4 a 5.

Pro nejlepsi vysledek grilovani vzdy po ochuceni pockejte az potravina ziska pokojovou teplotu. Pfi grilovéni pak ztrati méné stavy a bude tak pokrm Stavnatéjsi a

chutnégjsi.
Polozka Stupen pripravy Zpusob obsluhy Vysledky
Tato pfiprava zplsobuje, Ze se tuk masa rozpousti a vytvaii stavu s vynikajicim chutovym
e efektem, s vysokou vlhkosti a velmi Stavnatou texturou. Tento steak je cerveny v samém
Rare . Osuste si maso ; . . ey N . RN
. . .. stfredu, za kterym nasleduje rGzovy krouzek kolem stfedu a potom pfichdzi hnéda kirka z
kuchyriskou utérkou pfi VnéiE| stran

Hovézi teploté 2-5 °C. ) Y-
maso Dobfe ochutte a Steak uz nebude mit Cerveny stied a Cervend barva bude nahrazena riZzovou barvou. Na

Medium nafriznéte s trochou této Urovni pripravy si steak zachova maslovou a aromatickou chut, stejné jako pfi predchozi
D rozpu$téného masla urovni, ale bude mit méné stavy a bude méné jemny z diivodu vétsiho odpafovani vlhkosti.

gﬁegve,)::glz‘?:;mkym Kdyz vas steak dosahne této Urovné, uvnitf si zachova jen trochu rdzové barvy a bude stale

Well Y jem. jemny, ale ne tak jako u jinych trovnich pfipravy. Diky této teplotni Grovni bude steak sussia

méné jemny, nez by vétsina lidi chtéla.

Rare . Osuste si maso NarGzovéla celkova barva s vnéjsi ¢asti, Stavnaté a jemné. Dokonald pfipravenost na peceni

kuchyriskou utérkou pfi veprového karé nebo svickové.
Veprové . tepl?te 23 C Vétsinou hnéda barva, uvniti malo rGzova.

Medium Dobfe ochutte a N o Lo P T o S
maso e Tento zplsob pfipravy se doporucuje na peceni tu¢ného masa, jako je napiiklad horni hibet.
o) nafiznéte s trochou

rozpusténého masla' Hnédoseda barva, pevna na dotek. Doporucuje se tém, ktefi na mase nechtéji zddnou
Well nebo extra panenskym oy .. . - . Ly .
o . rdzovou cast, ale stale udrzuji snadnou vihkost, aniz bylo maso Uplné propecené.
olivovym olejem.
Rare . Osuite si maso Nf;:zc;)veeliucvee!kova barva s vnéjsi bilou ¢asti, Stavnatd a jemnd. Dokonaly stupen pfipravy
kuchyriskou utérkou pfi prsou bez kuze.
. teploté 2-5 °C. Vétsinou hnéda barva, uvnitf malo razova.
Kufeci . N . . o - P . . . .
maso Medium Dobfe ochutte a Tento zplsob pfipravy se doporucuje na peceni masa s kizi jako jsou vykosténa spodni
) nafiznéte s trochou stehna.
rozpusténého masla e s . - . o I
| Hnédoseda barva, pevna na dotek. Tento stupen piipravy se doporucuje pro ptipravu jidel s
nebo extra panenskym RPN P e . . L
Well o ) kostmi, stale vSak udrzuje mirnou vihkost, aniz byste maso zcela propekli. Perfektni pro kureci
olivovym olejem. o .
kridla nebo cela stehna.
. Osuste si maso Povrch je dobfe utésnény a hnédy a vnitini ¢ast je Stavnatd, zcela jemna a snadno se rozpada v
Rare kuchyriskou utérkou pfi ustech. Perfektni pro vSechny druhy ryb, které byly pted piipravou zmrazeny, aby se predeslo
teploté 2-5 °C. problémdm s parazity pfi tomto stupni pfipravy.
Ryby . Dovk’)reVochutte a Povrch je dobfe utésnény a hnédy a vnitini ¢ast udrzuje méné stavy, témér Uplné se propece
A Medium nariznéte s trochou L e e o N P
.y X a je idealni pro lidi, ktefi maji rddi dobie propecené ryby.
rozpusténého masla

Well nebo extra panenskym Dobfe zhnédnuté a zcela propecené. Maso je suché a uvnitt neni mnoho $tavnatosti. Lidé,

olivovym olejem. ktefi jen tézko dokazi pfijmout vlhkost na svych rybach, pfijmou tento stupen piipravy.

R . Osuste si maso Zachovani & tosti a st . ;

are kuchyRskou utérkou pHi achovani $tavnatosti a ¢ast z masa je syrova.
teploté 2-5 °C.
Krevety Medium Dobre ochutte a Témér viechny casti jsou propecené, udrzujici vihkost, ale bez syrovych &asti.
) nafiznéte s trochou
rozpusténého masla p L h ¢ dobr Iné i Ktei i radi chut .

Well nebo extra panenskym rovpiclerl\]e |a(;)oc ucené, dobre tepelné upravené pro ty, ktefi nemaji radi chut syrovosti

olivovym olejem. morskych plodu.
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Polozka Stupen pfipravy Zpusob obsluhy Vysledky
Sendvic Cook K glst;:;edsésc:tileﬁem;ilsm’ Ziskejte dobré a rovnomérné propeceni sendvicli viech velikosti a s dobrou tepelnou tpravou
=2 vyzledkﬁ R dobro’ij chut ve vnitini ¢asti, aniz by se vnéjsi ¢ast pfipalila.
Rare 1. Osuite si klobasku Navr(]i’ov'éla' celkova barva s vnéjsi bilou ¢asti, Stavnata a jemna. Dokonaly stupen pfipravy na
kuchyniskou utérkou pfi | vafeni parkd.
teploté 2-5 °C. L L L L. . L B
Klobaska Medium 2. Dobie ochutte a Vétsinou hnéda barva, uvnitt malo rdzova. Tento stupen pfipravy je doporuceny na pripravu
oo nafiznéte s trochou snidanovych parkd, jako jsou napfiklad ,chipolata” nebo ,merguez”
rozpusténého masla
Well nebo extra panenskym Dlkladné propecené, pevné na dotek. Doporuceno pro syrové klobasy, které nemély Zadnou
olivovym olejem. tepelnou dpravu.
Rare Jemné upeceni slaniny s udrzovénim teploty bez pfipecenych ¢asti. [dealni pro konzervované
) 1. Predehfejte spotfebi¢ slaniny.
Slanina a pridejte na néj pouze
=} Medium slsninuj 1P Dobré propeceni s udrzenim stavy na slaniné. Nejlepsi volba pro pfedvaiené slaniny.
Well Dobfe propecené a kiupavé pro ty, ktefi maji radi svoji slaninu dobfe opecenou.

* Program pro kufeci maso/krevety/slaninu/klobasy/sendvi¢ bude k dispozici pro volbu,well-done”.

v v ~ re

7.PECE A CISTEN

1. Pred ¢isténim vyjméte plochu na grilovani, abyste neposkodili jeji povrch. Odkapévaci misku na tuk a plochy na grilovani je mozné myt v mycce nadobi. Pokud je
nechcete davat do mycky, mlzete na jejich Cisténi pouzit malé mnozstvi Cisticiho prostiedku, potom je dikladné oplachnéte, odstrante z nich zbytky a diikladné
je otfete papirovou utérkou.

. Spotiebic a napdjeci kabel nelze vlozit do mycky. Pokud je spotiebic znecistény, je tfeba pred jeho vycisténim suchou tkaninou pockat, dokud zcela nevychladne.
Poznédmka:

a. Nepokousejte se Cistit zddnou ¢ast grilu pomoci kovovych dratének atd. Pouzivejte pouze nylonové nebo nekovové Cistici houby.
b. Neponofujte gril do vody nebo jinych tekutin. Pfed uskladnénim se ujistéte, zda je gril suchy. Jakékoliv opravy by mél provddét autorizovany servisni zastupce.

8. POPIS PORUCHY

N

Zobrazeni Pfic¢ina Analyza poruchy Reseni
E1 Otevreny okruh snimace spodni plochy na | Odpojeny snimac spodni plochy na grilovani
grilovani. nebo preruseny spojovaci vodic.
£ Zkrat okruhu snimace spodni plochy na Porucha snimace spodni plochy na grilovani
grilovani. nebo tavna adheze spojovaciho fidice. Predejte spottebi¢ autorizovanému
£3 Otevieny okruh snimace horni plochy na Odpojeny snimac horni plochy na grilovani servisnimu stfedisku.
grilovani. nebo preruseny spojovaci vodic.
E4 Zkrat okruhu snimace horni plochy na Porucha snimace horni plochy na grilovani
grilovani. nebo tavna adheze spojovaciho fidice.

POKYNY A INFORMACE TYKAJICi SE LIKVIDACE POUZITYCH OBALOVYCH MATERIALU

Obalové materialy zlikvidujte na vefejném misté pro likvidaci odpadu.

LIKVIDACE POUZITYCH ELEKTRICKYCH A ELEKTRONICKYCH SPOTREBICU

Vyznam symbolu na vyrobku, jeho prislusenstvi nebo obalu znamena, ze s timto vyrobkem nesmi byt zachazeno jako s domovnim odpadem. Tento
vyrobek zlikvidujte na prislusném sbérném misté pro recyklaci odpadu z elektrickych a elektronickych zafizeni. Popfipadé je mozné v nékterych statech
Evropské unie nebo jinych evropskych statech vratit své vyrobky mistnimu prodejci, v pfipadé koupé obdobného nového vyrobku. Spravna likvidace

r— tohoto vyrobku pomze usetfit cenné pirodni zdroje a pomoci pfi prevenci ptipadného negativniho vlivu na Zivotni prostredi a lidské zdravi, ke kterému
by mohlo dojit v disledku nespravné likvidace odpadu. Podrobnéjsi informace ziskate od mistniho Ufadu nebo v nejblizsim stredisku pro sbér odpadu.
Nespravna likvidace tohoto typu odpadu miize podléhat vnitrostatnim predpisim o pokutach.

Pro podnikatelské subjekty v Evropské unii
Chcete-li zlikvidovat elektrické nebo elektronické zatizeni, vyzadejte si potiebné informace od svého prodejce nebo dodavatele.

Likvidace v jinych zemich mimo Evropskou unii
Chcete-li zlikvidovat tento vyrobek, vyzadejte si potiebné informace o spravném zpUsobu likvidace od mistnich ufadl nebo svého prodejce.

c € Tento vyrobek spliuje vsechny zakladni pozadavky nafizeni EU, které se na néj vztahuji.

Zmény v textu, designu a technickych udajich se mohou vyskytnout bez predchoziho upozornéni a vyhrazujeme si pravo provést tyto zmény.
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Vazeny zakaznik,

Dakujeme, Ze ste si kupili vyrobok zna¢ky PHILCO. Aby mohol vas$ spotrebi¢ sluzit dobre, preditajte si

vietky pokyny uvedené v tomto ndvode na obsluhu.
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1. DOLEZITE BEZPECNOSTNE POKYNY

DOLEZITE UPOZORNENIE: Pred pouzitim vyrobku si pozorne precitajte navod na obsluhu.
Uschovajte si ho pre buduce pouzitie.

Pred prevadzkou, udrzbou a instalaciou vyrobku si pozrite r6zne &asti tohto navodu alebo prislusné
ikony. Pri pouzivani elektrickych spotrebicov by ste mali vzdy dodrziavat zakladné bezpecnostné
opatrenia:
1. Pred pouzitim spotrebica si precitajte vsetky pokyny.
2. Tento spotrebi¢ mézu pouzivat deti vo veku od 8 rokov a osoby so znizenymi fyzickymi,
zmyslovymi alebo mentéalnymi schopnostami alebo s nedostatkom skusenosti a znalosti,
ak su pod dozorom alebo poucenim o bezpecnom pouzivani spotrebic¢a a rozumeju
nebezpecenstvam s nim spojenymi.
3. Deti sa s nesmu so spotrebi¢om hrat. Cistenie a pouzivatelsku Gdrzbu nesmu vykonavat deti,
pokial nie su starSie ako 8 rokov a nie su pod dohladom.
4. Tento spotrebic je ur¢eny na pouzitie vdomacnosti a v podobnych zariadeniach, ako napriklad:
- Kuchynské priestory pre zamestnancov v obchodoch, kancelariach a inych pracovnych
prostrediach;
- nafarmach;
- klientmi v hoteloch, moteloch a inych prostrediach ubytovacieho typu;
- v penziénoch;
5. Ak je napajaci kabel poskodeny, musi byt vymeneny vyrobcom, jeho servisnym zastupcom alebo
podobne kvalifikovanymi osobami, aby sa zabranilo nebezpecenstvu.
6. Pred Cistenim, udrzbou alebo premiestiiovanim a vzdy, ked'sa spotrebi¢ nepouziva, vypnite ho a
odpojte od elektrickej siete.
7. Tento spotrebi¢, ako aj pouzity kuchynsky riad a povrch spotrebi¢a mézu byt velmi horuce,
nedotykajte sa horuceho povrchu varnej platne.
8. Uvedené spotrebice nie su ur¢ené na prevadzku pomocou externého ¢asovaca alebo
samostatného systému dialkového ovladania.
9. Aby nedoslo k urazu elektrickym prudom, nepondrajte napdjaci kabel a zastrcku alebo jej Casti
do vody alebo inych tekutin.
10.Napdjaci zdroj by mal byt odpojeny, ked'sa nepouziva alebo pred jeho Cistenim. Po vychladnuti
vycistite grilovaciu plochu.
11.Nedavajte spotrebi¢ na horuci plynovy alebo elektricky spordk ani do vyhriatej rury.
12.Pri premiestiovani zariadeni obsahujucich horuci olej alebo int hordcu kvapalinu budte opatrni.
13.Nezohrievajte ani nepredhrievajte bez dvoch podnosov na grilovanie.
14.Ak chcete spotrebic¢ odpojit, otocte lubovolny ovladaci prvok do ,vypnutej” polohy a potom
vytiahnite zastrcku z elektrickej zasuvky.
a) Je potrebné zabezpecit kratky napajaci kabel, aby sa zniZilo riziko zapletenia alebo
zakopnutia o dlhsi kabel.
b) K dispozicii su dlhsie predlZzovacie kable, ktoré sa mézu pouzit, ak je pri ich pouzivani
dodrzana opatrnost.
¢) Ak sa pouzije dlhy predlzovaci kabel:
1) Oznaceny elektricky vykon predlZzovacieho kabla by mal byt minimalne taky vysoky ako
elektricky vykon spotrebica;
2) DIhsi kabel by mal byt usporiadana tak, aby nevisel nad pracovnou plochou alebo stolom,
kde by ho mohli deti zachytit alebo nechtiac on zakopnUut.

VYHRADNE PRE POUZITIEV DOMACNOSTI A ODLOZTE SI TENTO NAVOD
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2. JEDNOTLIVE CASTI SPOTREBICA

&—— Rukovat

Grilovacie platne
Zdvihacia cast

Ovladaci panel @

) Te—— Odkvapkavacia miska na tuk

3. OVLADACI PANEL

-Praheat)Cooking) Rare ) Medium)WaII-done
Qo

o
poly
820

Automatické programy (nie je to dotykova plocha)

Dotykové ovladacie tlacidld na nastavenie teploty / ¢asu a vypnutie

Otocny ovladac na nastavenie teploty / ¢asu alebo volbu programov, vratane spustania
Indikdtor stavu prepecenia

HwnN =

4. TECHNICKE UDAJE

Model vyrobku Menovité napatie Menovita frekvencia Menovity prikon

PHGR 9000 220-240V 50/60 Hz 1750-2100W

5. PRED POUZITIM

Pri prvom pouziti produktu bude vyhadzat malé mnozstvo dymu, ¢o je normalny jav. Umiestnite gril na cisty, rovny povrch. Gril je mozné pouzivat tromi sposobmi:

UZAVRETA POLOHA

Horny kryt poloZte na spodna cast spotrebica. Tato poloha slUzi na nastartovanie a zahriatie pri pouziti kontaktného grilu.

 —

g

= S w—
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OTVORENA POLOHA

Otvorte horny kryt o 100°. Ak chcete nastavit grilovaciu plochu do tejto polohy, musite ru¢ne zdvihnut rukovat, pokial nepocitite, ze horny kryt je v tejto polohe
zaisteny. Uvolhite ruky a drzte horny kryt v tejto polohe, pokial ho nezatvorite.

VODOROVNA POLOHA

Hornu a dolnu plochu na grilovanie je mozné umiestnit vodorovne a hornd a dolna plocha na grilovanie su usporiadané v rade, aby vytvorili velkd plochu na
grilovanie.

1. Nastavte gril do otvorenej polohy.

2. Lavu ruku polozte na rukovét a jemne ju zatlacte vo svojom smere a sucasne stlacte pruzinové tlacidlo. Zatlacte rukovat dozadu, pokial nie je horny kryt
vyrovnany. Ak je gril v otvorenej polohe a chcete ho nastavit do zatvorenej polohy, musite jemne potiahnut rukovat smerom k sebe, pokial nebude horny kryt v
jednej rovine.

VYBRATIE GRILOVACEJ PLATNE

1. Kedje gril vychladnuty, nastavte ho do otvorenej polohy.

Stlacte tlacidlo ZAP/ VYP.

a. Spinacie tlacidlo spodnej plochy na grilovanie je na pravej strane zakladne.

b. Spinacie tla¢idlo hornej plochy na grilovanie je umiestnené v strede horného krytu.
2. Uchopte plochu na grilovanie oboma rukami a opatrne ju vytiahnite zo spotrebica.

VYBRATIE ODKVAPKAVACEJ MISKY NA TUK

Pred pouzitim skontrolujte, ¢i je miska na tuk zasunutd do stredu zadnej ¢asti zdkladne. Olejové Skvrny na ploche na grilovanie mézu tiect do odkvapkavacej misky
na tuk cez otvor na zachytavanie tuku. Ked je spotrebic Uplne vychladnuty, je mozné ju vybrat a vycistit v umyvacke riadu.
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KONKRETNE PREVADZKOVE KROKY

1. Pripojte napajaci zdroj a dotknite sa tlacidla, (" spotrebic sa dostane do pohotovostného rezimu a na displeji sa zobrazi ,,----".

2. Zmrazené potraviny vlozte do grilu a zatvorte horny kryt. Rozmrazite ich zvolenim programu kvapky s vio¢kou.

3. Ovldda¢om zvolte pozadovany program a stlacte tlacidlo ,D>". Spotrebic¢ sa zacne predhrievat. Pri vybere programu bravéové méso, hovdadzie méso a ryby
zacne blikat indikator prepecenia a je mozné zvolit si stupen prepecenia (Rare/Medium/Well-done). Stupen prepecenia si zvolite ota¢anim ovladaca. Indikator
,Predhrevu” blikd, co indikuje, Ze spotrebic je vo faze predhrievania a ked'sa indikator rozsvieti, znamena to, Ze proces predhrievania je dokonceny.

4. Po predhriati otvorte horny kryt a vlozte jedlo na grilovaciu plochu, potom zatvorte horny kryt a za¢nite pripravu. Indikator ,Pripravy” zacne svietit.

Poznamka:

a. Ak je spotrebic dlhsi ¢as zapnuty, bezpecnostny systém ho automaticky vypne.
b. Spotrebic¢ dokdze automaticky identifikovat hrubku jedla a automaticky upravit ¢as a teplotu pecenia. Stupen pripravy moze byt zobrazeny indikdtorom na

displeji.

c. Pre najlepsi vysledok neotvérajte spotrebic pocas grilovacieho procesu.

d. Jedlo s vyskou viac ako 50 mm je potrebné nastavovat ru¢ne. Gril nedokaze optimalne nastavit dobu pripravy.

e. Pripriprave je normalne, Ze so spotrebica unika dym.
5. Ked pokrm vyhovuje vasim potrebdm (Rare/Medium/Well-done), otvorte horny kryt a pokrm vyberte.

o

7. Po otvoreni veka je k dispozicii iba funkcia DIY.
Neotvarajte kryt v priebehu predhrievania spotrebica. Po otvoreni horného krytu sa spotrebic po 10 sekundéch prepne na funkciu DIY.

8. Pre manuélnu pripravu DIY po zapnuti grilu stla¢te tlacidlo CAS/TEPLOTA. Najskor zvolte ¢as oto¢nym ovlddacom. Po opatovnom stlaceni tlacidla CAS/TEPLOTA
je mozné nastavit otoc¢nym tlacidlom teplotu. Potom staci potvrdit tla¢idlom ,>>* a gril sa za¢ne nahrievat.

6. RECEPT AUTOMATICKEJ PRIPRAVY

Pre najlepsi vysledok grilovania, vzdy po ochuteni pockajte, pokym potravina ziska izbovu teplotu. Pri grilovani potom strati menej stavy a pokrm tak bude $tavnatejsi

Ked'je pecenie ukoncené, vratte sa ku kroku 1. Ak v tepelnej priprave pokracujete, opakujte kroky 2, 3,4 a 5.

a chutnejsi.
Polozka Stupen pripravy Sposob obsluhy Vysledky
Tato priprava sposobuje, Ze sa tuk mésa topi a vytvara Stavu s vynikajucim chutovym efektom,
Rare s vysokou vlhkostou a velmi $tavnatou texturou. Tento steak je erveny v samom strede, za
. Osuste si maso ktorym nasleduje ruzovy kruzok okolo stredu a potom prichddza hneda kérka z vonkajsej
kuchynskou utierkou pri | strany.
- teplote 2-5 °C. . Ly , N . . R
Hovadzie . “ Steak uz nebude mat Cerveny stred a ervend farba bude nahradena ruzovou farbou. Na tejto
- Dobre ochutte a narezte . S . . . S . . P
maso . . Urovni pripravy si steak zachova maslovu a aromatickd chut, rovnako ako pri predchddzajlcej
Medium s trochou rozpusteného . . . o S | . A )
D drovni, ale bude mat menej $tavy a bude menej jemny z dévodu vécsieho odparovania
masla alebo extra .
. L vlhkosti.
panenskym olivovym
olejom. Ked'vas steak dosiahne tuto Uroven, vo vnutri si zachova len trochu ruzovej farby a bude stale
Well jemny, ale nie tak ako pri inych urovniach pripravy. Vdaka tejto teplotnej Grovni bude steak
suchsi a menej jemny, ako by vacsina ludi chcela.
Rare . Osuste si maso RuZovkasta celkova farba s vonkajsou castou, Stavnaté a jemné. Dokonald pripravenost na
kuchynskou utierkou pri | pecenie brav¢ového karé alebo svieckovej.
Bravcové . teplote 2-5 C . Vacsinou hneda farba, vo vnutri malo ruzova.

. Medium Dobre ochutte a narezte n . Ly PN N . . . .
mé&so X Tento sposob pripravy sa odporuca na pecenie tu¢ného masa, ako je napriklad horny chrbat.
o) s trochou rozpusteného

masla aIe'bo e>ftra | Hnedosiva farba, pevna na dotyk. Odporuca sa tym, ktori na mase neradi vidia ziadnu ruzovu
Well panenskym olivovym P . M , a P
olejom Cast, ale stale udrziavaju lahku vihkost bez toho, aby bolo méso Uplne prepecené.
Rare . Osuste si maso RuZovkasta celkové farba s vonkajsou bielou castou, stavnata a jemnd. Dokonaly stupen
kuchynskou utierkou pri | pripravy pfs bez koze.
Kuracie . teplote 2-5 C . Vacsinou hneda farba, vo vnutri malo ruzova.

. Medium Dobre ochutte a narezte R . Ly PR ; . . . [
méaso X Tento spdsob pripravy sa odportica na pecenie masa s kozou ako st vykostené spodné stehna.
) s trochou rozpusteného

masla alebo extra Hnedosiva farba, pevna na dotyk. Tento stupen pripravy sa odporica na pripravu jedal s
Well panenskym olivovym kostami, stale viak udrziava miernu vlhkost bez toho, aby ste maso Uplne prepiekli. Perfektné
olejom. pre kuracie kridelka alebo celé stehna.
. Osuste si maso Povrch je dobre utesneny a hnedy a vnutorna cast je Stavnatd, Uplne jemnd a lahko sa
Rare kuchynskou utierkou pri | rozpaddava v Ustach. Perfektné pre vsetky druhy ryb, ktoré boli pred pripravou zmrazené, aby
teplote 2-5 °C. sa predislo problémom s parazitmi pri tomto stupni pripravy.
Ryby . Dobre ochutte a nargzte Povrch je dobre utesneny a hnedy a vnutorna cast udrziava menej Stavy, takmer Uplne sa
= Medium s trochou rozpusteného PR a I . .
prepedie a je idealna pre ludi, ktori maju radi dobre prepecené ryby.
masla alebo extra
Well panenskym olivovym Dobre zhnednuté a tplne prepecené. Mdso je suché a vo vnutri nie je vela Stavnatosti. Ludia,
olejom. ktori len tazko dokazu prijat vlhkost na svojich rybéch, prijmu tento stupen pripravy.
. Osuste si mdso
Rare kuchynskou utierkou pri | Zachovanie Stavnatosti a Cast z masa je surova.
teplote 2-5 °C.
Krevety Medium Dobre ochutte a nart::-zte Takmer vietky casti su prepecené, udrzujuce vihkost, ale bez surovych casti.
e s trochou rozpusteného
masla alebo extra b L h + dob | i ch Ktor 4 radi chut .
Well panenskym olivovym repei(c,er;]e T <()jc utené, dobre tepelne upravené pre tych, ktori nemaju radi chut surovosti
olejom. morskych plodov.
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Szanowny kliencie,
Dziekujemy za zakup produktu marki PHILCO. Aby Twoje urzadzenie mogto dobrze ci stuzyc,
przeczytaj wszystkie wskazowki podane w niniejszej instrukcji obstugi.
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1.WAZNE WSKAZOWKI DOTYCZACE BEZPIECZENSTWA

WAZNE OSTRZEZENIE: Przed uzyciem produktu z uwaga przeczytaj instrukcje obstugi. Zachowaj
ja do uzytku w przysztosci.

Przed obstuga, konserwacjq i instalacjg produktu przeczytaj wszystkie czesci tej instrukcji obstugi
lub zobacz odpowiednie rysunki. Uzywajac urzadzen elektrycznych nalezy zawsze dotrzymywac
podstawowych srodkoéw ostroznosci:
1. Przed uzyciem urzadzenia przeczytaj wszystkie wskazowki.
2. Tego urzadzenia mogg uzywac dzieci w wieku powyzej 8 lat oraz osoby o obnizonych
zdolnosciach fizycznych, mentalnych lub czuciowych oraz o niedostatecznym doswiadczeniu
i wiedzy, jesli znajduja sie pod nadzorem lub zostaty pouczone o bezpiecznym uzywaniu
urzadzenia i rozumiejg zagrozenia z tym zwigzane.
3. Dzieci nie moga sie bawi¢ urzadzeniem. Czyszczenia i konserwacji nie moga wykonywac dzieci,
jesli nie s starsze niz 8 lat i nie sg pod nadzorem dorostych.
4. To urzadzenie jest przeznaczone do uzytku domowego i w podobnych miejscach, takich jak na
przyktad:
- Kuchnie dla pracownikéw w sklepach, biurach i innych placéwkach;
- nafarmach;
- przez klientéw w hotelach, motelach i innych placowkach noclegowych;
- w pensjonatach;
5. Jesli przewdd zasilania jest uszkodzony, musi zosta¢ wymieniony przez producenta,
przedstawiciela serwisu lub osoby o podobnych kwalifikacjach, aby zapobiec zagrozeniom.
6. Przed czyszczeniem, konserwacja lub przemieszczaniem oraz zawsze, gdy urzadzenie nie jest
uzywane, wytacz je i odtgcz od sieci elektryczne;.
7. To urzadzenie, jak tez uzyte naczynia i powierzchnia urzadzenia moga by¢ bardzo gorace, nie
dotykaj goracej powierzchni ptyty.
8. Urzadzenie nie jest przeznaczone do obstugi za pomocg zewnetrznego minutnika lub
samodzielnego systemu zdalnego sterowania.
9. Aby nie doszto do porazenia pragdem elektrycznym, nie zanurzaj przewodu zasilania ani wtyczki
lub jej czesci w wodzie ani innych cieczach.
10.Zrédto zasilania powinno zosta¢ odtgczone, gdy urzadzenie nie jest uzywane lub przed jego
czyszczeniem. Po ostygnieciu wyczy$¢ powierzchnie grilla.
11.Nie stawiaj urzadzenia na goracej kuchence gazowej lub elektrycznej ani do goragcego
piekarnika.
12.Przy przemieszczaniu urzadzen zawierajacych goracy olej lub inng goraca ciecz zachowaj
ostroznosc.
13.Nie ogrzewaj nawet wstepnie bez dwéch tac do grillowania.
14.Jesli chcesz odfaczyc¢ urzadzenie, otocz ktérykolwiek element sterowania do pozycji ,wytaczonej”
a nastepnie wyciggnij wtyczke z gniazdka elektrycznego.
a) Nalezy zapewnic krotki przewod zasilania, aby ograniczyc ryzyko zaplatania lub potkniecia sie
o dtuzszy przewdd.
b) Do dyspozycji sg dtuzsze przedtuzacze, ktorych mozna uzy¢, jesli podczas ich uzywania
zachowuje sie ostroznos¢.
c) Jedli uzywasz dtuzszego przedtuzacza:
1) Oznaczona moc elektryczna przedtuzacza powinna by¢ przynajmniej tak samo wysoka jak
moc elektryczna urzadzenia;
2) Dtuzszy przewdd powinien by¢ tak utozony, aby nie wisiat nad blatem roboczym lub
stotem, gdzie mogtyby o niego zaczepic¢ dzieci lub potknga¢ sie o niego.

WYLACZNIE DO UZYTKU DOMOWEGO. ZACHOWAJ INSTRUKCJE OBSLUGI.
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2. POSZCZEGOLNE CZESCI URZADZENIA

Ptyty grilla

Panel sterowania @

3. PANEL STEROWANIA

-Praheat)Cooking) Rare ) Medium)WaII-done
Qo

[ ]

o
poly
820

Automatyczne programy (nie jest to dotykowy ekran)

Dotykowe przyciski sterowania temperatury / czasu i wytaczania

Obrotowy regulator temperatury / czasu lub wybor programéw, w tym wigczania
Wskaznik stanu pieczenia

HwnN =

4. DANE TECHNICZNE

Model produktu Napiecie znamionowe Frekwencja znamionowa Moc znamionowa

PHGR 9000 220-240V 50/60 Hz 1750-2100W

5.PRZED UZYCIEM

Przed pierwszym uzyciem produktu bedzie sie z niego wydobywata mata ilos¢ dymu, co jest zjawiskiem normalnym. Umies¢ grill na czystej, rownej powierzchni.
Grilla mozna uzywac na trzy sposoby:

POZYCJA ZAMKNIETA

G6rna pokrywe potéz na dolng cze$¢ urzadzenia. Ta pozycja stuzy do uruchomienia i ogrzania przy uzyciu grilla kontaktowego.

 —

=1

= S w—
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POZYCJA OTWARTA

Otworz gérna pokrywe o 100°. Jesli chcesz ustawic ptyte grilla w tej pozycji, musisz recznie podnie$¢ uchwyt, do momentu gdy poczujesz, ze gérna pokrywa jest w
tej pozycji upewniona. Zwolnij rece i trzymaj gérna pokrywe w tej pozycji, dopoki jej nie zamkniesz.

POZYCJA POZIOMA

Gorna i dolng ptyte do grillowania mozna umiesci¢ poziomo a gérna i dolna ptyta do grillowania sa utozone w rzedzie, aby utworzy¢ wielka ptyte do grillowania.

1. Ustaw grill w pozycji otwarte;.

2. Lewa reke potéz na uchwycie i delikatnie go docisnij w kierunku do siebie, rwnoczesnie nacisnij przycisk sprezynowy. Nacisnij uchwyt do tytu, do momentu az
gorna pokrywa sie wyréwna. Jedli grill znajduje sie w pozycji otwartej i chcesz go ustawi¢ w pozycji zamknietej, musisz delikatnie pociggna¢ uchwyt do siebie,
dopdki gérna pokrywa nie bedzie na jednym poziomie.

WYJMOWANIE PLYTY GRILLA

1. Gdy grill wystygnie, ustaw go w pozycji otwartej.
Nacisnij przycisk Wt./ WYL.
a. Przycisk zasilania dolnej ptyty do grillowania znajduje sie po prawej stronie podstawy.
b. Przycisk zasilania gérnej ptyty do grillowania znajduje sie w $rodku gérnej pokrywy.
2. Ztap ptyte do grillowania dwiema rekami i ostroznie wyciggnij ja z urzadzenia.

WYJMOWANIE MISKI NA TLUSZCZ

Przed uzyciem sprawdz, czy miska na ttuszcz jest wsunieta do srodka tylnej czesci podstawy. Plamy oleju na ptycie do grillowania moga odcieka¢ do miski na ttuszcz
przez otwor do wychwytywania ttuszczu. Gdy urzadzenie ostygnie, mozna jg wyjac i wyczysci¢ w zmywarce do naczyn.
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KONKRETNE KROKI OBStUGI

Podtacz zrodio zasilania i dotknij przycisku () urzadzenie przejdzie do trybu gotowosci a na wyéwietlaczu pojawi sie ,—-"

Mrozong zywnos¢ wtdz na grilla i zamknij gérng pokrywe. Rozmrozisz jg, wybierajac program kropli z ptatkiem $niegu.

Za pomoca regulatora wybierz program i nacisnij przycisk D" Urzadzenie rozpocznie wstepne ogrzewanie. Przy wyborze program migso wotowe, mieso
wieprzowe i ryby zacznie mrugac wskaznik upieczenia, mozna wybrac stopien upieczenia (Rare/Medium/Well-done). Stopien upieczenia wybierzesz otaczajac
regulator. Wskaznik,,Ogrzewania wstepnego” mruga, co wskazuje, ze urzadzenie jest w fazie ogrzewania wstepnego a gdy wskaznik sie zaswieci, oznacza to, ze
proces ogrzewania wstepnego sie zakonczyt.

Po ogrzaniu wstepnym otwdrz gorna pokrywe i wiéz jedzenie na ptyte grilla, nastepnie zamknij gérna pokrywe i zacznij przygotowanie. Wskaznik, Przygotowania”

zacznie Swiecic.
Wskazowka:

a. Jedli urzadzenie jest przez dtuzszy czas wtaczone, system bezpieczenstwa automatycznie je wytaczy.

b. Urzadzenie potrafi automatycznie identyfikowac grubos¢ jedzenia i automatycznie zmienic czas i temperature pieczenia. Stopien przygotowania moze by¢
wskazywany przez wskaznik na wyswietlaczu.

c. Aby osiagnac najlepsze efekty nie otwieraj urzadzenia w trakcie procesu grillowania.

d. Produkty spozywcze wyzsze niz 50 mm nalezy ustawiac recznie. Grill nie ustawi optymalnego czasu przygotowania.

e. Podczas przygotowania jest normalne, ze z urzadzenia wydobywa sie dym.

o wn

7. Po otwarciu pokrywy do dyspozycji jest jedynie funkcja DIY.
Nie otwieraj pokrywy w trakcie wstepnego ogrzewania urzadzenia. Po otwarciu gérnej pokrywy urzadzenie po 10 sekundach przetaczy sie na funkcje DIY.

8. Aby przygotowa¢ manualnie DIY po wigczeniu grilla nacisnij przycisk CZAS/TEMPERATURA. Najpierw wybierz czas za pomocg regulatora obrotowego. Po
ponownym nacisnieciu przycisku CZAS/TEMPERATURA mozliwe jest ustawienie temperatury za pomoca obrotowego przycisku. Nastepnie wystarczy potwierdzi¢
przyciskiem ,(play)” a grill zacznie sie ogrzewac.

6. PRZEPIS AUTOMATYCZNEGO PRZYGOTOWANIA

W celu osiggniecia jak najlepszych efektéw grillowania, zawsze po przyprawieniu zaczekaj az jedzenie osiggnie temperature pokojowa. Podczas grillowania straci

mniej sokow, dzieki czemu bedzie bardziej soczyste i smaczniejsze.

Gdy zywno$¢ odpowiada twoim potrzebom (Rare/Medium/Well-done), otwérz gérna pokrywe i wyjmij positek.
Gdy pieczenie sie zakonczy, wro¢ do kroku 1. Jesli kontynuujesz termiczng obrobke zywnosci, powtdrz kroki 2, 3,41 5.

. Stopien . . -~
Pozycja przygotowania Sposéb obstugi Wyniki
) o Takie przygotowanie powoduje, ze ttuszcz migsa sie topi i tworzy soczyste soki z wspaniatym
Rare . 05U§Z migso recznikiem efektem smakowym, z wysoka wilgocia i bardzo soczysta tekstura. Ten stek jest czerwony w
papierowym w temp. 2-5 | samym $rodku, za ktérym nastepuje rézowy okrag a nastepnie brazowa skérka z zewnatrz.
Mieso c. . - Stek nie ma czerwonego srodka ale r6zowy. Na tym poziomie przygotowania stek zachowa
wotowe Medium - Przypraw i ponacinaj maslany, aromatyczny smak jak w poprzednim poziomie, ale bedzie mie¢ mniej sokéw i bedzie
z odrobing s1any, @ yeeny J pop poziomie, a'e be ) ¢
D mniej delikatny z powodu wiekszego odparowania wilgoci.
rozpuszczonego masta
lub extra virgin oliwa z Gdy stek osiagnie ten poziom, wewnatrz zachowa tylko odrobine rézowego koloru i bedzie
Well oliwek. nadal delikatny, ale nie tak jak przy poprzednich poziomach przygotowania. Dzieki temu
poziomowi stek bedzie bardziej suchy i mniej delikatny, niz chce wiekszos¢ ludzi.
Rare . Osusz mieso recznikiem Rézowy kolor z czescig zewnetrzng, soczyste i delikatne. Idealne przygotowanie do pieczenia
papierowym w temp. 2-5 | schabu lub poledwicy wotowej.
Mieso Medi °C. W wiekszosci kolor brazowy, wewnatrz troche rézowy.
wieprzowe edium . Przypraw i ponacinaj z Ten sposéb przygotowania poleca sie do pieczenia ttustego miesa, jak na przyktad karkéwka.
[<©O) odrobing rozpuszczonego
Well masta lub extra virgin Brazowo-szary kolor, mocne w dotyku. Polecane dla tych, ktérzy niechetnie widza na miesie
oliwa z oliwek. rézowe czesci, ale lubig lekka soczystos¢ bez przypalonych czesci.
Rare . Osusz mieso recznikiem Rézowy kolor z zewnetrzng biatg czeicia, soczyste i delikatne. Idealny stopien przygotowania
papierowym w temp. 2-5 | piersi bez skorki.
Mieso Medium °C. . o W wiekszosci kolor brazowy, wewnatrz troche rézowe.
drobiowe : Prz()j/pr;w I'ponacinaj Ten sposob przygotowania poleca sie do pieczenia miesa ze skérka , np. udka bez kosci.
z odrobing
] rozpuszczonego masta Brazowo-szary kolor, mocne w dotyku. Ten stopien przygotowania polecany jest do dan z
Well lub extra virgin oliwa z kos¢mi, nadal jednak nieco soczystych, ale bez przypalenia miesa.
oliwek. Idealne do skrzydetek lub udek.
. Osusz mieso recznikiem Powierzchnia dobrze uszczelniona i bragzowa, a wewnetrzna cze$¢ soczysta, catkowicie
Rare papierowym w temp. 2-5 delikatna i lekko rozpadajaca sie w ustach. Idealne dla wszystkich rodzajow ryb, ktére przed
oC. przygotowaniem byly zamrozone, aby zapobiec problemom z pasozytami przy tym stopniu
Ryby . Przypraw i ponacinaj przygotowania.
R Medium z odrobing Powierzchnia jest dobrze uszczelniona i brazowa a wewnetrzna cze$¢ utrzymuje mniej sokéw,
rozpuszczonego masta jest prawie catkowicie upieczona, idealne dla ludzi, ktérzy lubiag mocno opiekane ryby.
Well lub extra virgin oliwa z Dobrze zbrazowiate i catkowicie opieczone. Mieso jest suche a w $rodku nie jest zbyt soczyste.
oliwek. Dla 0s6b, ktére nie lubig wilgotnej ryby.
Rare - Osusz mieso recznikiem | Zachowanie soczystosci, czes¢ miesa jest surowa.
papierowym w temp. 2-5
Krewetki ; c. . - ; (i ; ; (i
d Medium . Przypraw i ponacinaj z Wszystkie czesci sa opieczone, wilgotne, ale bez surowych czesci.
(TQ odrobing rozpuszczonego
Well masta lub extra virgin Opieczone, doprawione, dobra obrébka termiczna dla tych, ktérzy nie lubig smaku surowych
oliwa z oliwek. owocéw morza.
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. Stopien . .
Pozycja przygotowania Sposdb przygotowania Efekt
Kanapka Cook ’ :E;n;;?érf:lﬁggjjem’ Uzyskasz dobre i rownomierne opiekanie kanapek wszystkich rozmiaréw z odpowiednia
efekty i dobry smak. obrébka termiczng wewnatrz bez przypalenia zewnetrznej czesci.
Rare . Wysusz kietbase Kolor réioW)./ z zevynetrznq biata czescia, soczysta i delikatna. Idealny stopien przygotowania
recznikiem papierowym do gotowania parowek.

' w temp. 2-5°C. ) W wiekszosci bragzowy kolor, wewnatrz troche rézowa. Ten stopien przygotowania jest
Kietbasa Medium - Dobrze przypraw i polecany do przygotowania paréwek sniadaniowych, jak na przykfad ,chipolata” lub
> ponacinaj z odrobing merguez’.

rozpuszczonego masta
well lub oliwa z oliwek extra Doktadne opiekanie, mocne w dotyku. Polecane dla surowej kietbasy, ktéra nie byta wczesniej
virgin. termicznie obrabiana.
Rare Delikatne opiekanie boczku z utrzymaniem temperatury bez przypalonych czesci. Idealne
. . do konserwowania boczku.
. Wstepnie ogrzej
Boczek B . . . . . . . .
. urzadzenie i wtéz na grilla | Dobrze opieczone z utrzymaniem soczystosci. Najlepszy wybér do wstepnego opiekania
=} Medium ) :
jedynie boczek. boczku.
Well Dobrze opieczone i chrupiace dla tych, ktérzy lubig boczek dobrze wysmazony.

* Program dla miesa drobiowego/krewetek/boczku/kietbasy/kanapek bedzie do dyspozycji i dla opcji,well-done”

7. KONSERWACJA I CZYSZCZENIE

_

. Przed czyszczeniem wyjmij ptyte grilla, aby nie uszkodzi¢ jej powierzchni. Miske na ttuszcz i ptyty grilla mozna my¢ w zmywarce do naczyn. Jesli nie chcesz ich

wktadac¢ do zmywarki, mozesz do ich czyszczenia uzy¢ matej ilosci srodka czyszczacego, nastepnie dokfadnie je optucz, usun z nich resztki i doktadnie wytrzyj
papierowa scierka.

[N

Urzadzenia i przewodu zasilania nie mozna wktada¢ do zmywarki do naczyn. Gdy urzadzenie jest zanieczyszczone, nalezy przed wyczyszczeniem go suchg

Scierka zaczeka¢, dopoki catkowicie nie wystygnie.

Wskazdéwka:

a. Nie proébuj czysci¢ zadnej czesdci grilla za pomoca metalowych szczotek drucianych, itd. Uzywaj tylko nylonowych lub nie metalowych gabek do czyszczenia.

b. Niezanurzajgrillaw wodzie aniinnych cieczach. Przed odtozeniem na miejsce przechowywania, upewnij sie czy grill jest suchy. Naprawy powinien wykonywac¢
serwis autoryzowany.

8. OPIS AWARII

Kod btedu Przyczyna Analiza awarii Rozwiazanie
E1 Otwarty obwdd czujnika dolnej ptyty grilla Odiaczony czu;nll’< dolnej piyty grilla lub
naruszony przewdd taczacy
£ Zwarcie obwodu czujnika dolnej ptyty Awaria czujnika dolnej ptyty grilla lub topliwa
grilla adhezja przewodu faczacego Oddaj urzadzenie do autoryzowanego
inik adrnei i serwisu
E3 Otwarty obwéd czujnika gérnej ptyty grilla Odiaczony CZanlll( gornej piyty grilla lub
naruszony przewdd taczacy
£4 Zwarcie obwodu czujnika gornej ptyty Awaria czujnika goérnej ptyty grilla lub topliwa
grilla adhezja przewodu taczacego

WSKAZOWKI | INFORMACJE O POSTEPOWANIU ZE ZUZYTYM OPAKOWANIEM

Zuzyty materiat opakowania odnie$ na miejsce wyznaczone przez administracje.

LIKWIDACJA ZUZYTYCH URZADZEN ELEKTRYCZNYCH | ELEKTRONICZNYCH

¢

q

Ten symbol na produktach lub w dokumentach dodatkowych oznacza, ze zuzyte urzadzenie elektryczne i elektroniczne nie moga zosta¢ wyrzucone z
odpadem komunalnym. Aby odpowiednio likwidowa¢, odnawiac i oddawa¢ do recyklingu oddawaj te produkty do odpowiednich punktéw zbiérki.
Alternatywnie w niektérych krajach Unii Europejskiej lub w innych rajach Europy mozesz zwrdci¢ swoje produkty lokalnemu sprzedawcy przy zakupie
ekwiwalentnego nowego produktu. Odpowiednio likwidujac ten produkt pomozesz zachowaé cenne zrédta naturalne i pomagasz w prewencji
potencjalnych negatywnych wptywéw na $rodowisko i zdrowie ludzkie, ktére mogtyby by¢ wynikiem niewtfasciwej likwidacji odpadéw. O wiecej
szczegbtéw popros w lokalnej administracji lub w najblizszym punkcie zbiérki odpadéw. Za nieodpowiednig likwidacje tego rodzaju odpadu moga zosta¢
udzielone mandaty zgodnie z przepisami pafstwowymi.

Dla podmiotéw handlowych w krajach Unii Europejskiej

Jesli chcesz zlikwidowac urzadzenia elektryczne i elektroniczne, zapytaj o potrzebne informacje swojego sprzedawce lub dostawce.

Likwidacja w innych krajach poza Unig Europejska

Symbol ten obowiazuje w UE. Jesli chcesz zlikwidowa¢ ten produkt, zapytaj o potrzebne informacje o odpowiednim sposobie likwidacji w lokalnej
administracji lub u sprzedawcy.

Produkt ten spetnia wszystkie podstawowe wymagania rozporzadzen UE, ktére sie do niego stosuja.

Zmiany w tekscie, wygladzie i specyfikacji technicznej moga sie pojawic bez uprzedniego ostrzezenia zastrzegamy sobie prawo do tych zmian.

Copyright © 2020, Fast CR, a.s.
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Tisztelt vasarlonk,
K6szonjuk, hogy PHILCO terméket vasarolt. A késziilék megfelelé mikodése érdekében kérjuk,
hogy olvassa el az egész hasznalati utasitast.

HU -2

Copyright © 2020, Fast CR, a.s. Revision 11/2020



1. FONTOS BIZTONSAGI UTASITASOK

FONTOS FIGYELMEZTETESEK: Hasznalat elStt tanulmanyozza at a hasznalati utasitast. Orizze
meg késébbi hasznalatra.

A termék hasznalata, dapolasa és 6sszeszerelése elbtt tekintse meg az utmutatd megfelel6 részeit
vagy a vonatkozé ikonokat. Az elektromos készulékek hasznalatanal mindig be kell tartani az
alapvetd biztonsagi szabalyokat:
1. Hasznalat el6tt olvassa el figyelmesen ezt az Utmutatoét.
2. Akésziléket hasznalhatjak 8 évnél idésebb gyermekek, valamint korlatozott fizikai, szellemi
és érzékszervi képességl felndttek, illetve kell tapasztalattal nem rendelkezd személyek is,
amennyiben felligyelet alatt dllnak, és tisztaban vannak a késztilék biztonsagos hasznalatanak
feltételeivel és a fennallé veszélyekkel.
3. Akészilékkel nem jatszhatnak gyermekek. A tisztitast és apolast nem végezhetik 8 évnél
fiatalabb gyermekek feltigyelet nélkiil.
4. Akészulék csak haztartasokban és hasonld helyeken hasznalhatd, ilyenek pl.:
- alkalmazottak konyhai boltokban, irodakban és mas munkahelyeken;
- gazdasagi épuletekben;
- hotelek, motelek és mas szallashelyek vendégei altal;
- reggelit szolgaltaté szallasokon.
5. Asérilt kabelt a fennalld veszélyek elkeriilése végett csak a gyartd, szerviz-technikus vagy
hasonlé képzettségl személy cserélheti ki.
6. Kapcsolja ki és valassza le a késziiléket az aramkaorrdl tisztitas, apolas vagy athelyezés elétt,
valamint, ha hasznalaton kivul van.
7. Akésziilék, a haszndlatos konyhaedény és a késziilék fellilete nagyon felforrésodhat, ne érintse
meg a f6zb6lap forré felliletét.
8. Akésziiléket nem szabad kulsé id6zitével vagy egy 6nallé tavirdnyitos rendszerrel Gizemeltetni.
9. Aramiités veszélye végett a tapkabelt, csatlakozodugét vagy a késziiléket nem szabad vizbe
vagy mas folyadékba meriteni.
10.Valassza le a késziiléket a tapellatasrél, ha nem hasznalja, és tisztitas eldtt is. Kihllés utan tisztitsa
meg a sutéfelliletet.
11.Ne tegye a késziiléket forré gaz- vagy villanytlizhelyre, vagy egy forrd siitébe.
12.Forré olajat vagy mas forrd folyadékot tartalmazé készilék athelyezésénél fokozott 6vatossagra
van szlkség.
13.Ne kapcsolja be és ne melegitse eld a késziiléket a két sutélemez nélkdl.
14.A készulék kikapcsolasahoz allitson egy tetszéleges vezérléelemet, kikapcsolt” allasba, majd
huzza ki a dugaljbdl a csatlakozédugot.
a) Fontos a rovid tapkabel hasznalata, igy csokkenteni lehet a botlas vagy lerantas veszélyét, ami
egy hosszabb kabel hasznalatanal all fenn.
b) Hosszabbité kabel hasznalata is lehetséges a szlikséges évintézkedések betartasaval.
¢) Hosszabbit6 kabel hasznélata esetén:
1) A hosszabbité kabel elektromos teljesitménye legaldbb olyan nagy, mint a késziilék
elektromos teljesitménye;
2) A hosszabbitot ugy kell elrendezni, hogy ne I6gjon le a munkafeliilet vagy asztal szélén,
ahol a gyerekek megranthatjak, vagy véletlenil belegabalyodhatnak.

KIZAROLAG HAZTARTASOKBAN HASZNALHATO, ORIZZE MEG AZ UTMUTATOT
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2. A KESZULEK RESZEI

Fogantyu

Sutélemezek
Nyithatd rész

Vezérlépanel @ ——
~ e—— Zsirgylijté tal

3. VEZERLOPANEL

-Praheat)cuoking) Rare ) Msdium)WaII—done
Qo

o
poly
820

Automatikus programok (nem érintéfeliletes)

Erint8s vezérldgombok a hémérséklet/id6 beallitadsdhoz és a kikapcsoldshoz
Vezérl6tarcsa a hdmérséklet/id6 bedllitdsdhoz, programbedllitashoz, és a bekapcsoldshoz
Atsutottség jelzé

HwnN =

4. MUSZAKI ADATOK

Termékmodell Névleges fesziiltség Névleges frekvencia Névleges teljesitmény

PHGR 9000 220-240V 50/60 Hz 1750-2100W

5. UZEMBE HELYEZES ELOTT

Az elsé hasznalatnal a termékbdl egy kevés flist tavozhat, ez egy artalmatlan jelenség. Helyezze a grillt egy tiszta, egyenes feliiletre. A késziiléket haromféleképpen
lehet hasznalni:

ZART HELYZET

A felsé stitélemezt helyezze az alsé stitélemezre. Ez a helyzet a kontakt grill bekapcsoldsédhoz és felmelegitéséhez hasznalatos.

) ‘
] =3

= S w—

b
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NYITOTT HELYZET

Emelje meg a felsé sutélemezt 100°-0s szogben. A grill rogzitéséhez ebben a helyzetben huizza felfelé kézzel a fogantyut egészen addig, amig a felsé siitélemez
érezhetben rogzitett helyzetbe nem kerll. Engedje el és hagyja ebben a helyzetben a felsé stitélemezt, amig nem kivanja ujra lezarni.

VIiZSZINTES HELYZET

Afelsé és also grillezé fellletet vizszintesen is el lehet helyezni, a felsé és also fellilet egymaés mellett helyezkedik, egy nagy grillez6 feliiletet képezve.

1. Allitsa nyitott helyzetbe a grillt.

2. A bal kezét tegye a fogantyura, finoman nyomja meg menetiranyban egy ezzel egyidejlileg nyomja meg a rugés gombot. Nyomja hétrafelé a fogantyut, amig
nem keril vizszintes helyzetbe a felsé siitlemez. Ha nyitott helyzetbdl zart helyzetbe szeretné allitani a grillt, hiizza finoman 6nmaga felé a fogantyut, amig a
felsé stit6lemez egy sikban lesz az alséval.

A GRILLEZO LEMEZ KIEMELESE

1. Amikor a grill kihdilt, llitsa be a nyitott helyzetet.
Nyomja meg a BE/KI gombot.
a. Azalsé grillezo feliilet kiolddgombja az alaprész jobb oldalan talalhato.
b. Afelsé grillezé felllet kioldbgombija a felsé stitélemez kdzepén talalhato.
2. Fogja meg mindkét kezével a grillezé feliiletet, és 6vatosan huzza ki a késziilékbdl.

A ZSiRGYUJTO TAL KIEMELESE

Haszndlat el6tt ellendrizze, hogy a zsirgyUjté tal a helyén van-e az alaprész hatsé részének kdzepén. A zsirfoltok a grillezé felliletrdl a zsiradékot elvezeté nyilason at
a zsirgyUjté talba tudnak folyni. Amikor a késziilék mar teljesen kihdilt, a talat ki lehet venni. A tal mosogatégépben is tisztithaté.
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KONKRET UZEMELTETESI LEPESEK

1. Csatlakoztassa a késziiléket a tapegységhez és nyomja meg a, (" gombot, a késziilék készenlét modba kapcsol, a kijelzén a,-—-* lathato.

2. Afagyasztott ételt tegye a grillstitébe és csukja le a felsé lapot. A kiolvasztashoz allitsa be a cseppel és pehellyel jel6lt programot.

3. Allitsa a vezérl8tarcsat a kivant programra és nyomja meg a D> gombot. A késziilék melegiteni kezd. Sertéshus, marhahus vagy hal program vélasztasa esetén
villogni kezd az &tsiités jelzbje és be lehet allitani az atstitési fokozatot (Rare/Medium/Well-done). Az atsiitési fokozatot a vezérlétarcsaval kell beallitani. Az
,Elémelegités” jelz6lampaja villog, ezzel jelzi, hogy a készilék elémelegités fazisban van. Ha a jelzélampa villogas helyett vilagit, az elémelegités folyamat
befejez6dott.

4. Elémelegités utan nyissa ki a felsé stitélapot, helyezze az ételt a grillez6 feluletre, zarja le a felsé siitélapot, most vilagitani kezd a ,Készités” jelzé.

Megjegyzés:

a. Ha sokaig be van kapcsolva a késziilék, a biztonsagi rendszer automatikusan kikapcsolja.

b. Akészllék automatikusan megallapitja az étel vastagsagat és ennek alapjan magatdl bedllitja a siités id6tartamat és hémérsékletét. A siités aktualis allapotat
néha egy indikator jelzi a kijelz6n.

c. Alegjobb eredmény érdekében ne nyissa meg a késztiléket grillezés kozben.

d. Tobb, mint 50 mm magassagu élelmiszer esetén a bedllitast manudlisan kell elvégezni. A grill nem képes optimalisan bedllitani a stitési id6tartamat.

e. Akészilékbdl tavozo fust artalmatlan jelenség.

5. Amikor az étel megfelel az elképzeléseinek (Rare/Medium/Well-done), nyissa ki a felsé stitélapot és vegye ki az ételt.

6. Asutés befejezése utan térjen vissza az 1. |épéshez. Ha folytatni kivanja a sttést, ismételje meg a 2, 3, 4 és 5 |épéseket.

7. Afeddlap megemelése utan csak a DIY funkcid éll rendelkezésre.

Ne nyissa ki a fed6lapot az elémelegités fazisban. A feddlap felemelése utdn 10 masodperccel a késziilék a DIY (csindld magad) funkciéra kapcsol.
8. A DIY manuélis bedllitishoz a grill bekapcsoldsa utdn nyomja meg az IDO/HOMERSEKLET gombot. Elészor allitsa be a szabalyozétarcsaval az idét. Az IDO/

HOMERSEKLET gomb Ujabb megnyomasa utan a szabalyozétarcsaval be lehet éllitani a hémérsékletet. Ezutan igazolja a beéllitast a,(play)” gombbal, és a grill

melegedni kezd.

6. UTOMATIKUS SUTES RECEPT

A legjobb siitési eredményhez fliszerezés utan mindig varja meg, amig az élelmiszer szobahémérsékletiire melegszik. igy az étel kevesebb levet veszit a grillezésnél,

és szaftosabb és izletesebb lesz.

Tétel Elkészités fokozat Talalas modja Eredmény
A mddszer elénye, hogy hogy a husban felolvad a zsir és izletes 1é képzédik, a hus nedves
Rare Torslje szérazra a hst és rendkivil szaftos marad. Az ilyen steak kozepe piros, a kozépsé részt egy rézsaszin(i
’ P réteg 6vezi, ezt koveti a barna kiilsé kéreg.
egy papirtorlével 2-5
Marhahts °C-nal. A steak kdzepe mar nem lesz piros, a piros szint a rézsaszin valtja fel. Ezen a szinten a steak
Medium Sézza, fliszerezze és vagja | megdrzi vajas, intenziv izét az el6z6 mddszerhez hasonldan, de mar kevésbé lesz szaftos lesz
be, csepegtesse meg és nem lesz olyan puha, mert jobban kiszaradt.
fuizerels vaJJa.I.vagy eXtra | Amikor a steak mar ezen a szinten van, a kdzepe mar csak egy kicsit rézsaszin és még mindig
sz(z oliva olajjal. . ) . PP . e . B
Well puha marad, de mar nem annyira, mint az el6z6 mddszereknél. Ez a fajta suités szarazabb és
kevésbé puha dllagu hust eredményez, ami a legtobb embernek mar nem felel meg.
Rare . Tordlje szarazra a hust Az egész réteg rozsaszini, kiilsé kéreggel, szaftos és puha. Tokéletes modszer sertéskaraj
egy papirtoriével 2-5 vagy szlizérmék stitéséhez.
Sertéshus Medium °C-nal. ) Tudlnyomorészt barna szin, belil kissé rézsaszin(.
Sozza, flszerezze és vagja | Ezt a modszert kdvérebb husok, pl. a felsé lapocka stitésénél javasoljuk.
be, csepegtesse meg
Well fliszeres vajjal vagy extra | Barnassziirke szin, érintésre kemény. Azoknak javasoljuk, akik egyaltalan nem szeretik a
szliz oliva olajjal. rozsaszin részeket a hison, viszont a his még nem siilt at teljesen és részben szaftos.
Rare . Tordlje szarazra a hust Az egész hus rézsaszinli fehér kilsé felilettel, szaftos és puha. Tokéletes a bér nélkuli
egy papirtorlével 2-5 csirkemell stitéséhez.
Csirkehus Medium SC,'”a'-f" ., . | Tdlnyomorészt barna szin, a kdzepén kicsit rézsaszind.
Pas] 0zza, Tuszerezze esvagja | A modszer béros hisok siitéséhez javasolt, pl. az alsé, kicsontozott combhoz.
be, csepegtesse meg
Well fiszeres vajjal vagy extra | Barnassziirke szin, érintésre kemény. Ez a médszer csontos husok siitésénél javasolt, a hus
szlz oliva olajjal. még mindig szaftos és nem silt szarazra. Tokéletes csirkeszarny vagy egész comb siitéséhez.
I . A kiilsé kéreg ropog6s és barna, a belseje szaftos, nagyon puha és teljesen omlos.
. Tordlje szérazra a hust .y : pap )
Rare PR Tokéletes minden halhoz, amelyet elézéleg lefagyasztottak, hogy ne szaporodjanak el a
egy papirtorlével 2-5 . L Lo
oCondl veszélyes parazitak ezen a siitési fokozaton.

Halak o n . . s - .
T Medium Sézza, fliszerezze és vagja | A kilsé kéreg ropogds és barna, a belseje kevésbé szaftos, szinte teljesen atsilt és idedlis
be, csepegtesse meg olyan személyeknek, akik a jol atsilt halakat kedvelik.

fuizerels vaJJa.I.vagy X3 | Er6sen barna és teljesen atsult. A hus szaraz, belll nem tul szaftos. Olyan személyeknek
Well szlz oliva olajjal. . . leo4 . .
javasolt, akik egyaltalan nem szeretik a nedves halhust.
Rare - Torolje SZé{aZfa ahust Megérzi nedvességtartalmat, a hus részben nyers.
egy papirtorlével 2-5
. °C-nal.
Garnéla : i . JE : . PSR - - . L
N Medium Sézza, fliszerezze és vagja | Szinte minden része atsiilt, megdrzi nedvességét, de nyers részek nélkdil.
be, csepegtesse meg
Well flszeres vajjal vagy extra | Atsiilt és izletes, alapos hékezelés azoknak, akik nem kedvelik a nyers izt a tenger
szlz oliva olajjal. gylmolcseinél.
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Tétel Elkészités fokozat Talalas médja Eredmények

. 1. Kenje meg vajjal a
Séendwcs Cook kenyeret a jobb iz és

eredmény eléréséhez.

Egyenletes és alaposan atsiilt szendvics minden méretben, jol dtsult bélzettel anélkil, hogy
a felsé réteg megégett volna.

Rare 1. Torolje szarazra a Egészében rdzsaszin fehér kiils6 réteggel, szaftos és lagy. Tokéletes beallitas virsli fézéséhez.
kolbaszt papirtorlével 2-5
°C-nal. Talnyomorészt barna szin, a kozepén kicsit rézsaszind. Ezt a mddszert a tipikus reggeli virsli,

4szka Medium - ] ]
Kolbaszkak 2. Sozza, fiiszerezze és vagja | Mint pl.a,chipolata” vagy ,merguez” készitésénél javasoljuk.

= be, csepegtesse meg
Well fliszeres vajjal vagy extra | Alaposan atsiilt, érintésre szilard. Nyers kolbaszhoz javasoljuk, amely nem esett 4t semmilyen
sz(iz oliva olajjal. hékezelésen sem.
Rare Enyhén atsilt szalonna melegen tartva, égett részek nélkil. Idealis tartdsitott szalonndhoz.
Szalonna 1. Melegitse el6 a
& Medium készlléket és csak Alaposan &tsult, a szaft meg6rzésével. EI6f6z0tt szalonnahoz idealis médszer.
szalonnat tegyen ra.
Well Alaposan &tsult és ropogos azoknak, akik a teljesen atsiilt szalonnat kedvelik.

* A csirkehus/garnéla/szalonna/kolbész/szendvics program a,well-done” opciénal hasznalhato.

1. Tisztitas el6tt vegye ki a grillezé lemezt, hogy ne sériiljon meg a feliilete. A zsirfogd télat és a két grillezé lemezt mosogatdgépben is el lehet mosni. Ha nem
hasznélja a mosogatdgépet, akkor tisztitsa meg egy kevés mosogatdszerrel, Oblitse le és tavolitsa el az 6sszes maradvanyt, majd szaritsa meg egy papirtorldvel.
2. Akésziléket és a tapkabelt nem szabad mosogatégépbe tenni. Ha a készllék nagyon szennyezett, el6szor tordlje at egy széraz szdvettel, majd vérja, meg, amig
teljesen kih(ilt.
Megjegyzés:
a. Ne tisztitsa drotbdl késziilt szivaccsal stb. a késziilék egyetlen részét sem! Csak miszalas és nem fém szivacsok hasznalata engedélyezett.
b. Ne meritse vizbe vagy mas folyadékba a grillt. Tarolas elétt ellendrizze, teljesen széraz-e a grill. Minden sziikséges javitast a markaszervizre kell bizni.

8. HIBAJELENTESEK

Abrazolas Ok Hibaanalizis Megoldas
E1 Nyitott az alsé grillezé fellilet szenzorjénak | Levélasztédott az alsé grillezé feliilet szenzorja
aramkore. vagy megszakadt az 6sszekoté huzal
£ Zarlatos az also grillezé feltlet Hibas az also grillezé fellet szenzorja vagy vagy
szenzorjanak dramkore adhézids 6sszekotd vezeték Vigye el javitasra a késziiléket a
E3 Nyitott a felsé grillezd feliilet szenzorjanak | Levalasztodott a felsd grillezé felilet szenzorja | Markaszervizbe.
aramkore. vagy megszakadt az 6sszekotd huzal
E4 Zarlatos a felsé grillezé fellilet szenzorjanak | Hibas a felsé grillez6 feliilet szenzorja vagy
aramkore. adhézios 6sszekotd vezeték

A HASZNALT CSOMAGOLOANYAGOK SELEJTEZESERE VONATKOZO UTASITASOK ES INFORMACIOK

A csomagoldanyagokat csak egy hivatalos hulladékértékesitd telephelyen szabad selejtezni.

A HASZNALT ELEKTROMOS ES ELEKTRONIKUS KESZULEKEK SELEJTEZESE

Az dthuzott konténer ikonja a késziiléken vagy a csomagoldanyagon azt jelenti, hogy ezt a készlléket nem szabad a haztartasbeli hulladékkal egyutt
selejtezni. Az ilyen készlléket egy, az elektromos és elektronikus készllékek ujrahasznositdsaval foglalkozo gy(jtételepen kell leadni. Az EU egyes
allamaiban, akdrcsak mds eurdpai orszdgokban gyakran a termék viszonteladdja is atveszi a késziiléket egy Uj készilék véasdrlasa esetén. A helyes
selejtezéssel On is hozzajarulhat a régi késziilékek megfelel6 feldolgozasahoz és Ujrahasznositdsdhoz. A szakszer( selejtezés megelézi az esetleges
negativ kihatdsokat az emberi egészségre és a kdrnyezetre. Részletes informaciokkal a helyi hivatal, vagy a legkozelebbi hulladékhasznosité telephely
szolgélhat. A termék szabdlytalan selejtezése a helyi torvények értelmében blintetendd lehet.

Vallalkozék az EU teriiletén
Az elektromos és elektronikus készllékek helyes selejtezésérdl a helyi viszonteladd vagy forgalmazé tud tajékoztatast nydjtani.

Selejtezés a nem EU allamokban
Kérjuk, érdekl6djon a termék helyes selejtezésérdl a helyi hivatalokban vagy a termék eladdjanal.

c € Ez a termék megfelel a vonatkozé EU szabvanyok valamennyi alapvetd kovetelményének.

A gyarto fenntartja a kisérészoveg, kiilalak és mUszaki adatok elézetes figyelmeztetés nélkiili valtoztatasanak jogat.
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