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Allgemein

Dieses Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt und Innen-
raumen, jedoch nicht im Gewerbe bestimmt. Bitte lesen Sie die
Gebrauchsanweisung aufmerksam durch und bewahren Sie diese
sorgfaltig auf. Bei Weitergabe des Gerates an andere Personen
ist die Gebrauchsanweisung mit zu Ubergeben. Benutzen Sie das
Gerat wie angegeben und beachten Sie die Sicherheitshinweise.
Fir Schaden oder Unfalle, die durch Nichtbeachtung entstehen,
wird keine Haftung ibernommen.

Sicherheitshinweise
- Gerat nur gemaB Angaben auf dem Typenschild anschlieBen
und betreiben. Das Gerat ist kein Einbauofen und darf nicht als
solcher verwendet werden.

- Nur benutzen, wenn Netzanschlussleitung und Gerat keine Be-
schadigungen aufweisen. Vor jedem Gebrauch Uberprifen!

Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Per-
sonen mit reduzierten physischen, sensorischen oder men-

talen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezuglich des si-
cheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die da-
raus resultierenden Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen
nicht mit dem Gerdt und der Verpackung spielen. Reinigung
und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durchgefihrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

- Kinder jinger als 8 Jahre sind vom Gerat und der Anschlusslei-
tung fernzuhalten.

- Das Gerat darf nicht mit einer Zeitschaltuhr oder mit einem se-
paraten Fernwirksystem betrieben werden!

- Stecker nach jedem Gebrauch oder im Fehlerfall ziehen.

- ReiBen Sie nicht an der Netzanschlussleitung. Scheuern Sie die-
se nicht an Kanten und klemmen Sie diese nicht ein.

- Netzanschlussleitung von hei3en Teilen fernhalten.

- Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals ohne Auf-
sicht.



- Stellen Sie nichts auf dem Gerat ab und decken Sie die Luftungs-
schlitze niemals zu.

- Bewahren Sie das Gerat nicht im Freien oder einem feuchten
Raum auf.

- Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser.

- Benutzen Sie das Gerat niemals nach einer Fehlfunktion, z.B.
wenn es heruntergefallen ist oder auf eine andere Weise be-
schadigt wurde.

- Um Gefahrdungen zu vermeiden dirfen Reparaturen am Gerat,
wie z.B. eine beschadigte Netzanschlussleitung austauschen,
nur durch einen Kundendienst ausgefihrt werden.

- Gerat wird heif3, nur nach dem Abkuhlen transportieren.

- Den Rost oder die Pfannen immer mit dem Pfannenanheber
herausnehmen.

- Vor dem ersten Gebrauch: Alle Teile — auBer dem Heizkor-
per — grundlich reinigen und trocknen. Um den Neugeruch zu
beseitigen, das Gerat ca. 15 Min. aufheizen lassen.

. Vorsicht! Gerat wird heif3. Verbrennungsgefahr!
& Gerat auf eine ebene nicht empfindliche Unterlage stel-

len und mindestens 70 cm Abstand zu brennbaren Ma-
terialien (z.B. Gardinen) einhalten.

- Bei Verwendung eines Verlangerungskabels darauf achten,
dass Kinder nicht daran ziehen oder eine Stolperfalle entsteht.

Reinigung und Wartung
- Stellen Sie bitte sicher, dass der Netzstecker aus der Steckdose
gezogen ist und lassen Sie das Gerat abkuhlen, bevor er gerei-
nigt oder gewartet wird.

- Lassen Sie kein Wasser auf die Glastire spritzen, solange sie
noch heif ist.

- Reinigen Sie die Tir, die Metallteile und die Oberflachen mit
Seifenwasser. Lassen Sie alles gut trocknen.

- Benutzen Sie keine Scheuermittel, saurehaltige Reinigungsmit-
tel, Kratzer oder Stahlschwdamme.

- Reinigen Sie alle anderen Teile mit einem feuchten Schwamm.



Inbetriebnahme des Gerates

Wichtig! Das Gerét bei Backofen- und Grillbetrieb immer ca. 10 Min. vorhei-
zen. Das Gerat kann am Anfang leicht qualmen. Keine UbergroBen Speisen in das
Gerat geben, damit kein Kontakt zu den Heizelementen entsteht. Stark fetthaltige
Speisen in Einschubhohe 1-2 einschieben. Thermostat gegebenenfalls etwas zurtick-
drehen.

Umluft

Die Umluft lauft konstant mit. Durch die Umluft werden die Temperaturen im Gerat
gleichmaBig verteilt.

1. Backofenbetrieb

Schalter in Stellung O bringen und die gewlnschte Temparatur einstellen. Die Back-
zeit mit der Zeitschaltuhr & wahlen. Da das Laufwerk der Zeitschaltuhr mechanisch
arbeitet, muss die Uhr zunachst aufgezogen (auf 60 Min. drehen) und dann auf die
gewdnschte Zeit zurlckgestellt werden. Die Kontroll-Leuchte leuchtet. Wenn die
Zeitschaltuhr abgelaufen ist, ertont ein Glockenzeichen und die Lampe erléscht. Beim
Backen glihen die Heizkdrper unterschiedlich hell - es liegt kein Fehler vor.

2. Unterhitze

Soll der Boden von Pizza oder Ahnlichem nach dem Backen etwas knuspriger sein
verfahrt man wie folgt: Stellen Sie bitte den Schalter von Backofenbetrieb O auf Un-
terhitze d und stellen den Thermostat auf 230°C.

Wollen Sie von Anfang an nur mit Unterhitze arbeiten, stellen Sie die Zeitschaltuhr
ein (siehe Backofenbetrieb) und stellen den Schalter auf Unterhitze C.

3. Grillen mit Drehspief

Schalter in Stellung & bringen und den Regler auf 230° stellen. Grillzeit mit Zeit-
schaltuhr einstellen. Befestigen Sie einen Mitnehmer auf dem SpieB3. Stecken Sie

das gebundene Fleisch oder Geflligel auf den SpieB und fixieren Sie dann mit dem
zweiten Mitnehmer das Grillgut. Achten Sie darauf, dass das Grillgut in der Mitte des
SpieBes sitzt.

Legen Sie den SpieB mit dem Grillgut auf den SpieBausheber und stecken Sie die
Spitze des SpieBes in die Offnung des Getriebes in der rechten Seite des Innenraums.
Legen Sie dann das andere Ende des SpieBes auf die SpieBauflage.

Die Pfanne auf Einschubhdhe 1 einschieben.



Korrekte Entsorgung dieses Produkts:
Ausgediente Gerate sofort unbrauchbar machen.
Innerhalb der EU weist dieses Symbol darauf hin, dass dieses Produkt nicht
Uber den Hausmull entsorgt werden darf. Altgerate enthalten wertvolle
recyclingfahige Materialien, die einer Wiederverwertung zugefihrt werden
sollten und um der Umwelt bzw. der menschlichen Gesundheit nicht durch
unkontrollierte Mullbeseitigung zu schaden. Bitte entsorgen Sie Altgerate deshalb
Uber geeignete Sammelsysteme oder senden Sie das Gerat zur Entsorgung an die
Stelle, bei der Sie es gekauft haben. Diese wird dann das Gerat der stofflichen
Verwertung zufthren.

Verpackungs-Entsorgung

Verpackungsmaterial nicht einfach wegwerfen, sondern der Wiederverwertung
zufUhren. Papier-, Pappe- und Wellpappeverpackungen bei Altpapiersammelstellen
abgeben. Kunststoffverpackungsteile und Folien sollten ebenfalls in die daftr vorge-
sehenen Sammelbehélter gegeben werden

In den Beispielen fur die Kunststoffkennzeichnung steht: PE fur
fE} é';:} & Polyethylen, die Kennziffer 02 fur PE-HD, 04 fur PE-LD, PP fur
s er e Polypropylen, PS fur Polystyrol.

Kundenservice:

Sollte Ihr Gerat wider Erwarten einmal den Kundendienst bendtigen, wenden Sie
sich bitte an nachfolgende Anschrift. Wir werden dann im Garantiefall die Abholung
veranlassen. Das Gerat muss transportfahig verpackt sein.

Unfreie Pakete kénnen nicht angenommen werden!

STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Vertrieb-Tel.: 09543 / 449-17 / -18,
Service-Tel.: 09543 / 449-44, Fax: 09543 / 449-19
E-Mail: elektro@steba.com Internet: http:/www.steba.com

Achtung! Elektrogerate durfen nur durch Elektro-Fachkrafte repariert werden, da
durch unsachgemaBe Reparaturen erhebliche Folgeschaden entstehen kénnen.

Technische Daten:
230 Volt ~ 1500 Watt



Einschubhohe | Position | Schalterstellung | Thermostat | Zeit

Apfelkuchen 1 :l: o @ 210° 50-60

Apfelstrudel 1 POV C] 210° 40-45

Braten 2 N , [j 230° 7+7

Filetsteak 2 LosA E] 230° 7+5
—/

Fischfilet 2 ~ E] 230° 7+8

Frikadellen 2 Losd ’j 230° 7+7
N—

Ruhrkuchen 1 :l,: v @ 180° 40

—

Hahnchen - — =) 230°  |60-75
A

Kalbsleber 1 N [j 230° 5+4

Knack + Back 1 ~— E] 180° 12-15
—/

Pizza 1 oder E] 230° 15-20
ANAA

Bei Verwendung eines Pizzasteins legen Sie diesen auf den Rost und heizen ihn
10 Minuten auf.

& Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte und hdangen von GréBe und
Gewicht des Grillgutes ab. (z. B.: 7+7 bedeutet nach 7 Minuten Grillgut
wenden und weitere 7 Minuten grillen)




REZEPTE

Flachgrilladen

Grillfleisch nicht klopfen, sondern nur leicht flachdrticken und danach wieder in Form
bringen. Niemals in das Fleisch hineinstechen, da sonst der Saft herauslauft und das
Fleisch beim Garen austrocknet.

Soll das Fleisch mirbe oder geschmacklich veréandert werden, so legt man es in eine
Marinade und 4Bt das Fleisch darin eine langere Zeit ziehen. Gefrorene Stlicke sofort
in die Marinade legen und darin auftauen lassen. Vor dem Garen wird das marinierte
Fleisch abgetropft und gut abgetupft.

Bratwurste

Sie kénnen je nach Geschmack grobe oder feine Bratwuirste verwenden, am besten
eignen sich diinne Grillbratwurstchen. Bratwiirste einige Minuten in heil3es Wasser
legen, bis sie sich stramm anflhlen, und mit einem sauberen Tuch gut abtrocknen.
Auf den Rost legen und einschieben.

Frikadellen F{ir 4 Personen

150 g Tatar, 100 g Hackfleisch, 1 Eigelb, 1/2 mittlere Zwiebel, 1/2 Bund Petersilie, 2
Essloffel Ol, 1 Knoblauchzehe (je nach Geschmack auch weglassen), 1 trockenes Brot-
chen, Salz, Pfeffer, Paprika, Muskat

Tatar und Hackfleisch mit Eigelb und dem in Wasser eingeweichten Brétchen gut
vermengen. Die kleingehackten Zwiebeln, kleingehackte Petersilie, zerdriickte Knob-
lauchzehe und Ol hinzufiigen. Den Fleischteig mit Salz, Pfeffer, Paprika und etwas
Muskat je nach Geschmack und Scharfe wirzen. Aus dem Fleischteig Frikadellen
formen, in die Pfanne legen und garen.

Filetsteak Pro Person 150-200 g Rinderfilet

Das Filet auf beiden Seiten mit Ol einreiben, auf den Rost legen und einschieben. Je
nach Geschmacksrichtung kann das Filet englisch (innen noch leicht roh), medium (in-
nen zartrosa) oder vollig durchgebraten zubereitet werden. Den jeweiligen Zustand
des Steaks kann man durch Andricken mit einer Gabel feststellen. Gibt das Fleisch
der Gabel leicht nach, ist es innen noch blutig oder ,,englisch”. Ein durchgebratenes
Steak dagegen dehnt sich nicht mehr so stark. Nach dem Garen wird das Steak mit
Salz und Pfeffer gewurzt. Zur Geschmacksverfeinerung bestreicht man das Filetsteak
mit einer Krauterbutter.



Vorgesteckte SpieBBe (Schaschliks)

Wichtig fur gemischte SpieB3e: Zutaten in gleich groBe Stlicke schneiden, damit alles
miteinander gleichméaBig braunt und gar wird.

Gemischte SpieBe Fur 4 SpieBe

200 g Rinderfilet, 200 g Schweinefilet, 100 g durchwachsener Speck, 3 Zwiebeln, 2
Paprikaschoten, Salz, Pfeffer, Paprika, Curry, Ol, Spezial-SchaschliksoBe (im Handel zu
kaufen)

Die Zwiebeln in dicke Scheiben schneiden. Das Fleisch in gleichméaBig groBen Wirfeln
abwechselnd mit Paprikaschoten, Zwiebelringen und Speckscheiben auf Spiefe ste-
cken und einélen. Nach dem Garen wiirzen und verschiedene SchaschliksoBen dazu
reichen.

BalkanspieBe Fur 4 Spiel3e

400 g gemischtes Schweinefleisch (Lende, Kamm), 4 groBe Zwiebeln, 200 g Gurken,
100 g Pepperoni (eingelegt), Salz, Paprika, Pfeffer, Curry, Tomatenketchup

Geviertelte Zwiebeln leicht andUnsten. Fleisch in gleichméaBige Stticke schneiden und
zusammen mit den Zwiebeln, kleingeschnittenen Gurken und Pepperoni abwech-
selnd auf SpieBe reihen, eindlen und garen. Nach dem Garen mit der GewUrzmi-
schung wirzen und etwas Tomatenketchup dartbergeben.

Kaukasischer Schaschlik Fir 4 SpiefBe

400 g mageres Lammfleisch, 1 Knoblauchzehe, 100-150 g durchwachsener Speck, 3
groBe Zwiebeln, O, Salz, Curry

Fleisch mit der Knoblauchzehe einreiben und in gleich groBe Stlcke wurfeln. Speck
in entsprechende Scheibchen, die geschalten Zwiebeln in Viertel schneiden. Abwech-
selnd Fleisch, Zwiebelviertel und Speck auf SpieBe stecken. Fleischstlicke von allen
Seiten mit Ol bestreichen und garen. Nach dem Garvorgang mit Salz und reichlich
Curry wiirzen.




Geflugel

Von Natur aus ist Gefliigel fur das Garen mit Strahlungshitze wie geschaffen. Die
Haut wirkt wie eine Schutzhulle unter der sich das Fleisch mit dem eigenen Fett von
selbst begieBt.

Wichtig: Gefliigel kann man vor dem Garen salzen, da durch die Haut der Saft nicht
auslaufen kann.

Das Fleisch ist gar, wenn sich die Haut an der Keule zurtickgezogen hat. Beim Einste-
chen muB der Fleischsaft klar sein.

Gefrorenes Geflugel muB vor dem Garen restlos auftauen, denn nur dann kénnen die
Innereien entnommen werden.

Mit einer Marinade, vor allem wenn Sie Paprika oder Curry enthélt, erst in den letz-

ten Minuten bepinseln. Die Haut wird sonst zu dunkel und das Fleisch schmeckt leicht
verbrannt.

Franzosisches Hahnchen FUr 2 Personen

1 Hahnchen ca 1000 g, etwas Estragon, 50 g Butter, 1 Teel6ffel Salz, Pfeffer, Paprika

Das Hahnchen abspulen, gut trocknen und innen mit Salz, Pfeffer und Paprika kraftig
wdlrzen. Die Butter zerlaufen lassen, mit Salz und dem Estragonzweig verrihren und
das Hahnchen damit gleichméBig bepinseln.




Fisch

Auch Fisch eignet sich vorziglich zum Garen mit Strahlungshitze. Er ist in wenigen
Minuten gar und braucht fast kein Fett. Fisch muss bei groBer Hitze gegart werden,
damit das Eiweif3 seiner auBeren Zellschichten sofort gerinnt und das zarte Fleisch
innen schon saftig bleibt.

Fir diese Art Zubereitung eignen sich besonders kleinere Fische wie z. B. Forellen,
Makrelen, Heringe, Felchen; ebenso Schleie, kleine Hechte, Seezunge, Aal, Fischfilets,
Fischschnitten, Stein- oder Heilbutt, Lachs und Fischstédbchen.

Goldbarsch oder Seelachsfilet

1 Packung Goldbarsch oder Seelachsfilet aus der TiefkUhltruhe, Zitronensaft, Salz,
Tomaten, Ol

Die Fischfilets aus der Packung nehmen und auftauen. Vor dem Garen den Fisch

mit Zitronensaft betraufeln und leicht salzen. Pfanne einélen. Nach dem Garen mit
frischen Tomaten garnieren

Fischstabchen

TiefgekUhlte Fischstabchen auf den Rost geben, mit Butterflockchen belegen und
garen.

- .
Forelle ,,Mullerin

Pro Person 1 Forelle (ca. 300 g), Zitronensaft, Salz, Butter

Moglichst frische Forellen verwenden. Forellen ausnehmen, absptlen und abtrock-
nen. Innen und auBen mit Zitronensaft betraufeln und etwas salzen. Eventuell mit

Krautern fullen. Die Forelle auf den Rost legen und garen. Nach dem Servieren die
filetierte Forelle mit etwas zerlassener Butter UbergieBen.

Makrelen

Pro Person 1 Makrele, Zitronensaft, Salz, Butter
Fur die Paste: 2 EBI6ffel Senf, 2 EBloffel gehackte Petersilie

Makrelen ausnehmen, abspulen und abtrocknen. Auf jeder Seite dreimal schrag ein-
schneiden, innen und auBen mit Zitronensaft betraufeln und etwas salzen.
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Uberbackenes

Hawaii-Toast FUr 4 Personen

Pro Person 1 Scheibe gekochten Schinken (20 g), 1 Scheibe Ananas, 1 Scheibe Emmen-
taler, Butter, 1 Scheibe Toastbrot

Das vorgetoastete Brot mit Butter bestreichen und mit Schinken, Ananas und Kase
belegen. Toast auf den Rost geben und einschieben.

Pizza mit Champignons und Salami

Fir den Teig: 15 g Hefe, 2 EBI6ffel lauwarmes Wasser, 1 Prise Zucker, knapp 2 Tassen
Mehl, 1/2 Teeldffel Salz, 1 EBl6ffel Olivendl

Fir die SoBe: 1 Zwiebel, 1/2 Dose geschélte Tomaten, 1 kleine Dose Tomatenmark, 1/2
Teeloffel Basilikum, je 1/2 Teel6ffel Oregano, Zucker und Salz, 1/2 zerdrickte Knob-
lauchzehe, 1 EBl6ffel Olivendl

Far den Belag: 250 g Mozarella-Kase, 125 g Salami, 1 kl. Dose Champignons

Die Hefe mit Wasser und Zucker verrihren. Zugedeckt an einen warmen Platz stellen,
bis sie aufsteigt und Blasen wirft. Inzwischen Mehl mit Salz in eine Schussel sieben.

In die Mitte des Mehls eine Vertiefung dricken und die aufgegangene Hefe mit dem
Ubrigen Wasser und dem Ol hineingeben. Alles mit dem Knethaken verarbeiten. Aus
dem Teig eine Kugel formen. Die Teigkugel mit Mehl bestauben, in ein Tuch einschla-
gen und warm stellen, bis sie zur doppelten GréBe aufgegangen ist - dauert etwa 1
Stunde.

Fur die SoBe die Zwiebeln in heiBem Ol glasig diinsten. Den Knoblauch, die grob
gehackten Tomaten mit dem Tomatensaft und das Tomatenmark dazugeben und
umruhren. Die SoBe mit den Ubrigen Zutaten wirzen und mindestens 30 Minuten bei
kleiner Flamme halb bedeckt kécheln lassen. Die SoBe zwischen Teig und Belag gibt
dem Gericht Fulle, Saft und intensiveren Geschmack. Sie ist fur viele Pizza-Varianten
zu verwenden.

Die Fettpfanne mit etwas Fett oder Ol bestreichen und den Teig darauf verteilen. Die
SoBe auf den Teig geben, dartber den in Wurfel geschnittenen Mozarella-Kase, die
Salami-Scheiben und die zerkleinerten Pilze streuen. AbschlieBend etwas Olivendl
Uber die Pizza traufeln. Fettpfanne einschieben.



Kuchen und Geback

Gesundheitskuchen

Kastenform 20 cm lang

Zutaten: 200 g Zucker, 200 g Mehl, 200 g Butter oder Margarine (weich), 1 Packchen
Vanillezucker, 4 mittlere Eier, 1 1/2 Teel. Backpulver, 1 Prise Salz

Geben Sie Butter, Zucker und Vanillezucker in eine Schissel und rithren Sie mit dem
HandruUhrer (auf hochster Stufe) 5 Min. den Teig schaumig. Geben Sie die Eier nach
und nach dazu und verrihren Sie sorgféltig. Geben sie das gesiebte Mehl dazu, eben-
so das Salz und das Backpulver und verrhren Sie rasch und grindlich.

Die Kastenform fetten und mehlen. Den Teig einfullen und auf den Rost stellen.
Backen Sie den Kuchen, bis er eine schéne goldgelbe Farbe hat.

Apfelkuchen

20 cm Springform

Teig: 120 a Zucker. 200 g Mehl, 100 g kalte Margarine oder Butter, 1 Prise Salz, 1/2 Ei
Fille: 600 g sauere Apfel, 60 g Rosinen, 60 g Zucker. 2 EBI. gehackte Nsse, 1 Teel.
Zimt, 1 Teel. Zitronensaft

Zum Bestreichen: die 2. Halfte des Eies

Geben Sie alle Zutaten des Teiges in eine Schiissel und verkneten sie sorgfaltig zu
einem glatten Teig. Den Teig an einem kuhlen Ort ruhen lassen.

Rollen Sie 2/3 des Teiges Ca. 1/2 cm dick aus und legen Sie damit den Boden und den
Rand der gebutterten und gemehlten Springform aus.

Schélen Sie die Apfel und schneiden sie in schmale Spalten. Vermischen Sie die Apfel
mit den Rosinen, Zucker, Nissen, Zimt und Zitronensaft und geben Sie diese Mi-
schung auf den Teig.

Aus dem restlichen Teig radeln Sie Streifen und legen sie kreuzweise auf den Kuchen.
Bestreichen Sie den Kuchen mit dem restlichen Ei.

Nach dem Backen den Kuchen noch lauwarm aus der Form nehmen.

Nusskuchen (Fertigkuchen)

Bitte die allgemeinen Hinweise des Herstellers auf der Packung dieser backfertigen
Kuchenmischung beachten.




Generally

This appliance is for private and indoor use only and must not be
used commercially. Please read the instruction manual carefully
and keep it at a safe place. When the appliance is given to ano-
ther person the instruction manual should be passed to that per-
son, too. Only use the appliance as described in the instruction
manual and pay attention to the safety information. No liability
for damages or accidents will be accepted, which are caused by
not paying attention to the instruction manual.

Safety information
- Connect and operate the appliance only in accordance with the
specifications on the rating label. The appliance is not for build-
in and must not be used as a build-in oven.

- Do not use if the power cord is damaged. This must be checked
before each use.

The appliance can be used by children aged 8 and above
and persons with limited physical, sensory or mental capa-

bilities or lack of experience/knowledge, provided that are su-
pervised or have been provided with instruction in the safe use
of the appliance and have understood the resulting dangers.
Children must not use the packaging as a toy. Cleaning and user
maintenance must not be carried out by children unless they
are 8 years or older and are supervised.

- Children under the age of 8 must be kept away from the appli-
ance and the connecting cable.

- The appliance must not be operated using a timer or a separate
remote system!

- After each use or in the case of a malfunction the plug must be
pulled out of the socket.

- Never pull at the power cord. Do not chafe it over sharp edges
or squeeze it.



- Keep the power cord away from hot parts.

- Never leave the appliance unattended when operating.

- Do not place anything on the top of the appliance or cover the
ventilation holes.

- Never store the appliance outdoors or in a damp area.

- Never immerse the appliance in water.

- Do not operate the appliance if it is damaged, e.qg. it fell down,
or it is damaged in any other way.

- Repairs at the appliance, e,g, exchange of a damaged power
cord, must only be done by authorized service persons, to avoid
any dangers.

- The appliance becomes hot. Do not move the appliance until it
cooled down

- The bake pan or wire grill must only be removed with the
handle.

. Attention! Housing and glass get hot. Danger of
& burns! Do not place the appliance on a sensitive sur-

face (e.g. painted furniture) and keep a distance of at
least 70cm to burnable materials.

- The backside of the appliance must be positioned direct at the
kitchen wall.

Cleaning and maintenance:
- Take care that the power plug is pulled out of the socket and
cool the appliance down until it is cleaned.

- Never splatter water on the glass door as long as it is hot.

- Clean the door, the metal parts and the surface with soap wa-
ter. Dry everything completely.

- Never use steel wool or similar, acid cleaner, scratching appli-
ances for cleaning.

Before the first use:

All parts- except the heating elements- should be cleaned carefully and dried. To eli-
minate the smell of the oven, heat up the oven for ca 15min. Some smoke can occur.



Put into operation of the appliance:

Important! The oven should be pre-heated before each use for about 10min. The
appliance can smoke a little when heating up.

Never put too large food into the appliance that no contact to the heating elements
can occur. Food containing much fat should be inserted in the levels 1-2. If necessary
the temperature should be reduced.

Convection Air

The convection air is permanently working. The temperatures in the cavity are more
equal due to the convection air.

1. Operation of the Baking oven

Turn the switch to @ and turn the thermostat to the intended temperature. Adjust
the Timer & to the intended time. As it is a mechanical timer it is necessary to turn
the timer to max (60min) and then turn it back to the intended time. The power con-
trol light is on. When the time is over a bell rings and the power control light switch
off. During operation the heating elements can glow in different colours- this is no
failure.

2. Lower heating

Should the bottom of the Pizza or similar be more crunchy after baking it should be
done as following: Turn the program switch from O to U and turn the thermostat to
230°C.

When the appliance should work only with lower heat from the beginning then ad-
just the timer (please see operation of the baking oven) and turn the program switch
to .

3. Grilling with rotisserie

Turn the program switch to & and adjust the temperature to 230°C. Adjust the Timer.
Fix a rotisserie fork at the spit. Put the tied meat or poultry on the spit and fix it with
the second rotisserie fork. Be careful that the meat is in the middle of the rotisserie
spit.

Put the spit with the meat on the rotisserie handle and then place the spit into the
spit motor opening on the right side of the inner chamber. Then put the other side of
the spit on the spit holder. Always insert the bake pan on the lowest level to collect
oil.




Correct Disposal of this product
This marking indicates that this product should not be disposed with other
household wastes throughout the EU. To prevent possible harm to the
environment or human health from uncontrolled waste disposal, recycle it
responsibly to promote the sustainable reuse of material resources. To return
your used device, please use the return and collection systems or contact the retailer
where the product was purchased. They can take this product for environmental safe
recycling.

Packaging disposal: Do not throw away the package materials. Please put it in the
recycling bin.

Plastic packaging material and foils should be collected in the

Gift box: Paper, should be put to the old paper collection point.
s b pe special collection containers.

Service and Repair:

If the appliance must be repaired, please get in touch with your trader or with the
manufacturer:

STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Distribution-Tel.: 09543 / 449-17 / -18,
Service-Tel.: 09543 / 449-44, Fax: 09543 / 449-19
e-Mail: elektro@steba.com Internet: http:/www.steba.com




Généralement

Cet appareil est concu pour un usage privé et non commercial.
Veuillez lire attentivement le mode d’emploi et gardez-le soig-
neusement. En cas de remise de I'appareil a une tierce personne,
n‘oubliez pas de joindre le mode d’emploi. N'utilisez |'appareil
que selon les indications et respectez les consignes de sécurité.
Nous déclinons toute responsabilité en cas de dommages ou
d’accidents résultant du non-respect des indications du mode
d’emploi.

Con5|gnes de sécurité
- Ne raccordez et ne faites fonctionner I'appareil que si les pa-
rametres du secteur domestique et ceux portés sur la plaque
signalétique concordent.

- N'utilisez I'appareil que si lui et son cordon d‘alimentation élec-
trique ne présentent aucun dégat. Vérifiez I'appareil avant cha-
que utilisation.

L'appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans

ainsi que par des personnes atteintes de déficiences phy-
siques, sensorielles ou mentales, ou manquant d‘expérience et/
ou de connaissances, si elles sont surveillées ou ont été instruites
de la maniéere d’utiliser I'appareil en toute sécurité et qu‘elles en
ont compris les dangers potentiels. Les enfants ne doivent pas
jouer avec l‘appareil ni avec I'emballage. Le nettoyage et
I'entretien de I'appareil ne doivent pas étre réalisés par des en-
fants, sauf s’ils sont agés de plus de 8 ans et exécutent ces opé-
rations sous surveillance.

- Tenir I'appareil et le cordon d‘alimentation hors de portée des
enfants de moins de 8 ans.

- Lappareil ne doit pas fonctionner avec une minuterie ou avec
un systéme séparé de télécommande!



- Débrancher toujours la prise avant de nettoyer |'appareil.

- Ne tirez pas au fil électrique. Ne tirez pas le fil électrique sur les
bords coupants et ne le coincez pas.

- Evitez que ‘le cordon ait en contact avec es pieces chaudes.

- Ne faire fonctionner I'appareil que sous surveillance

- Ne pas mettre quelque chose sur 'appareil.

- Ne gardez pas votre appareil dehors.

- Ne jamais plonger |'appareil dans I'eau.

- Ne pas mettre en service un appareil défectueux par example si
I'appareil est tombé.

- Le fabricant n’est pas responsable pour des dommages éven-
tuels dat a un mauvais emploi, autre emploi non conforme au
appareil et mode d’emploi.

- Avant la premiére utilisation: Nettoyez toutes les pieces a fond
sauf I'élément de chauffage.

. Attention! L'extérieur de I'appareil et la porte en
& verre deviennent chauds. Risque de bralures. Ne

pas déposez lappareil sur une surface sensible et le
posez de sorte quil ait au moins 70 cm de place libre des matié-
res inflammables.

- Il faut que lI'appareil est placé contre le mur.

Nettoyage et entretien
- Toujours débrancher I'appareil et le laisser completemet refroi-
dir avant de le nettoyer.

- Tant que la porte vitre est chaude ne mettez pas de |'eau des-
sus.

- Nettoyez la porte, les pieces métalliques interieur du four et les
surfaces anti-adhesives avec du détergent liquide. Séchez.

- Ne utilisez pas de produits agressifs ou abrasifs et aucun usten-
sile métallique.

- Nettoyez les autres piéces avec une éponge humide



Mise en service

Important! Préchauffer le four environ 10 min.

1. Four

Mettez le commutateur sur la position =l. Tournez le bouton et régler le temps de
cuisson avec la minuterie . Car le béitier travaille mécanique réglez le temps de cuis-
son d'abord sur 60 min. et ensuite revenir en arriere sur le nombre de minutes exigé.
La lampe témoin s'allume.

Lorsque la minuterie est écoulée la cloche sonne et la lampe témoin s'éteint.

2. Griller

Mettez le commutateur sur la position C—l. La minuterie sur le temps desiré. Pour
reduire le periode pur chauffer mettez le commulateur sur =l aprés app. 10 minutes
sur /1.

Utilisez la poignée pour tirer la poéle on la grille.
Pour tirer la poéle bien utiliser les poignées isolantes.

3. Griller a la broche tournante

Fixez une pince de fixation sur la broche. Mettez la viande liée ou la volaille sur la
broche, et depuis fixez la grillade avec la deuxiéme pince de fixation. Surveillez que la
grillade soit au centre de la broche! Posez la broche avec la grillade sur le mécanisme-
de-retirer de la broche et mettez ensuite le pic de la broche dans le trou du mécanis-
me de transmission, situé a c6té droit de l'interireur. Mettez ensuite I'autre bout de

la broche sur larréte de broche. Posez la la caserole sur le chauffage en bas. Mettez le
bouton en position et le régulateur vers 230°. Reglez le temps a griller avec la le
programmateur.




Evacuation correcte de ce produit:
Mettre les appareils usagés immédiatement au rebut.
Au sein de I'UE, ce symbole indique que le produit ne doit pas étre jeté avec
les déchets ménagers. Les anciens appareils contiennent des matériaux de
valeur recyclables qui doivent étre valorisés afin d‘éviter toute atteinte a
I'environnement ou a la santé humaine due a une élimination incorrecte des déchets.
Les anciens appareils doivent par conséquent étre mis au rebut via des systemes de
collecte appropriés ou ramenés a cet effet au point de vente ou ils ont été achetés.
Les appareils seront alors confiés a un centre de recyclage des matériaux.

Elimination de I'emballage
Ne pas jeter I'emballage avec les déchets ménagers, mais avec les déchets recyclables.

Emballage de I'appareil

- Jeter les emballages en papier, carton et carton ondulé aux points de collecte de
vieux papiers.

- Les composants d’emballage en plastique et les films doivent également étre jetés
dans les conteneurs prévus a cet effet.

Exemples d‘identification des plastiques :
PR éﬁ:} & PE pour le polyéthyléne, code 02 pour le PEHD, 04 pour le PEBD,
s b pe PPpourlepolypropylene, PS pour le polystyréne.

Service apres-vente

Si, contre toute attente, |'appareil doit étre confié au service apres-vente, nous con-
tacter aux coordonnées suivantes. En cas de garantie applicable, nous nous charge-
ons de |I'enlevement de I'appareil. L'appareil doit étre correctement emballé pour le
transport.

Les paquets non affranchis ne pourront pas étre pris en charge !

STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Allemagne
tél. service commercial : 09543 /449-17 /-18, tél. S.A.V. : 09543/ 449-44, fax : 09543 /
449-19 e-mail : elektro@steba.com  Internet : http:/www.steba.com

Attention ! Les appareils électriques doivent étre réparés exclusivement par des élec-
triciens qualifiés, les réparations non conformes pouvant entrainer des conséquences
graves.

Technique données:
230 Volt ~ 1500 Watt



Algemeen

Dit toestel is alleen voor huishoudelijk gebruik bestemd en niet
voor handelsgebruik. Gelieve de gebruiksaanwijzing aandachtig
te lezen en deze zorgvuldig te bewaren. De gebruiksaanwijzing
dient samen met het toestel aan andere personen te worden
doorgegeven. Gebruik het toestel zoals in de gebruiksaanwijzing
wordt beschreven en neem de veiligheidsinstructies in acht. Wij
staan niet in voor schade en ongevallen, die ontstaan door het
niet opvolgen van de aanwijzingen in de handleiding.

Veiligheidsinstructies
- Het apparaat uitsluitend aansluiten en gebruiken volgens de
gegevens op het typeplaatje.

- Gebruik het apparaat uitsluitend indien het aansluitsnoer en
het apparaat geen beschadigingen vertonen. Voor elk gebruik
controleren!

Het apparaat kan door kinderen vanaf 8 jaar en tevens

door personen met verminderde fysieke, zintuiglijke of
mentale capaciteiten of met een gebrek aan ervaring en/of
kennis gebruikt worden wanneer ze onder toezicht staan of
met betrekking tot een veilig gebruik van het apparaat onder-
richt werden en de daaruit voortvloeiende gevaren begrepen
hebben. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Reini-
ging en gebruikersonderhoud mogen niet door kinderen door-
gevoerd worden, tenzij ze ouder dan 8 jaar zijn en onder toe-
zicht staan.

- Kinderen jonger dan 8 jaar dienen op een veilige afstand tot
apparaat, aansluitleiding en verpakking gehouden te worden.

- Het apparaat mag niet met een tijdschakelklok of met een
apart, op afstand bediend systeem bediend worden!

- Trek de stekker altijd uit het stopcontact na gebruik van het
apparaat of indien er storing optreedt.

- Trek niet aan het snoer. Schuur het snoer niet over randen en
zorg ervoor dat het niet klem komt te zitten.

- Leg het snoer niet op het apparaat als het in werking is.



- Houd altijd toezicht op het apparaat tijdens gebruik.

- Zet geen voorwerpen op het apparaat.

- Bewaar het apparaat niet buiten.

- Dompel het apparaat niet in water.

- Gebruik het apparaat nooit na verkeerd gebruik, bijvoorbeeld
wanneer het apparaat is gevallen of op een andere manier is
beschadigd.

- De fabrikant is niet verantwoordelijk voor de gevolgen van ver-
keerd gebruik die door het niet respecteren van de gebruik-
saanwijzing zijn veroorzaakt.

- Het apparaat wordt heet. Pas transporteren wanneer het is af-
gekoeld!

- Om gevaren te vermijden mogen reparaties aan het apparaat
- bijv. het vervangen van een beschadigd aansluitsnoer — uitslu-
itend worden uitgevoerd door de klantenservice.

. Waarschuwing! De buhuizing en de glazen deur
& worden heet: Verbrandingsgevaar. Plaats het ap-

paraat niet op een kwetsbare ondergroud (bijvoorbe-
eld meubels met een laklaag) en houd het apparaat op een af-
stand van tenminste 70 cm ten opzichte van brandbaar materiaal
(bijvoorbeeld gordijnen).

- De achterzijde van het toestel rechtstreeks tegen de keuken-
muur plaatsen.

Schoonmaken en onderhoud
- Ga na of de stekker uit de wandcontactdoos is getrokken en
laat de grill-bakoven afkoelen voordat hij wordt schoonge-
maakt of onderhouden.

- Laat geen water op de glazen deur spetteren zolang deze nog
heet is.

- Makk de glazen deur, de metalen onderdelen in het apparaat
en de van een laag voorziene oppervlakken schoon met een
sopje. Laat alles goed drogen.

- Gebruik geen schuurmiddelen zoals zuurhoudende schoon-
maakmiddelen, krabbers of staalsponsjes.

- Maak alle andere onderdelen schoon met een vochtige spons.



Voor het eerste gebruik

Maak met uitzondering van het verwarmingselement alle onderdelen gronding
schoon. Warm het lege apparaat op de maximale stand ca. 15 minuten op zodat de
nieuwheidsgeur verdwijnt.

Ingebruikname van het apparaat

Belangrijk! Verwarm het apparaat bij gebruik als bakoven en grill ca. 10 minuten
voor. Het apparaat kann in het begin licht kwalmen.

1. Gebruik als bakoven

Stel de schakelaar in op stand. En kies de baktijd met de tijdschakelklok (& .

De tijdschakelklok moet eerst worden opgewonden (op 60 min. draaien) en

dan op de gewenste tijd worden teruggesteld, omdat het loopwerk mechanisch
werkt.

Het controlelampje brandt.

Als de tijdschakelklok is afgelopen hoort u een belsignaal en het controlelampje gaat
uit.

2. Gebruik als grill

Stel de schakelaar (rechts onder) in op stand [ en zet de thermostaat op de maxi-
male stand 230. Stel de tijdschakeklok op de gewenste tijd in.

Gebruik voor het uitnemen van het rooster of voor het naar voren trekken van de
braadpan het ingesloten hadvat (zie afbeelding).

Gebruik pannenlappen als u de braadpan uit de bakoven haalt.




Correcte afvalverwijdering van dit product
Versleten apparaten onmiddellijk onbruikbaar maken.
Binnen de Europese Unie duidt dit symbool erop dat dit product niet samen
met huishoudelijk afval verwijderd mag worden. Oude apparaten bevatten
waardevolle, recycleerbare materialen, die aan recycling onderworpen
moeten worden om het milieu c.q. de menselijke gezondheid niet door een
ongecontroleerde afvalverwijdering te schaden. Gelieve oude apparaten daarom via
geschikte inzamelsystemen te verwijderen of het apparaat met het oog op de
afvalverwijdering terug naar de afzender (waar u het product gekocht hebt) te
zenden. De afzender zal dan het apparaat aan een stoffelijke recycling onderwerpen.

Evacuatie van de verpakking

Verpakkingsmateriaal niet gewoon wegwerpen, maar aan recycling onderwerpen.
Verpakkingen van papier, karton en gegolfd karton in verzamelcentra voor oud pa-
pier afgeven. Onderdelen van kunststofverpakkingen en folie dienen eveneens in de
daarvoor bestemde verzamelbakken gedeponeerd te worden.

In de voorbeelden voor de kunststofbenaming staat: PE voor
fﬁ:', é';:} & polyethyleen, het kencijfer 02 voor PE-HD, 04 voor PE-LD, PP voor
B P

e polypropyleen, PS voor polystyreen.

Klantenserviceafdeling:

Indien uw apparaat tegen de verwachting in dan toch al eens de klantenserviceaf-
deling nodig heeft, gelieve u dan tot onderstaand adres te richten. Wij zullen dan
in geval van garantie voor de afhaling zorgen. Het apparaat moet transporteerbaar
verpakt zijn.

Ongefrankeerde pakjes kunnen niet aanvaard worden!

STEBA Elektrogerdte GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Verkopen-Tel.: 09543 / 449-17 / -18,
Service-Tel.: 09543 / 449-44, Fax: 09543 / 449-19
e-Mail: elektro@steba.com Internet: http:/www.steba.com

Opgelet! Elektrische apparaten mogen uitsluitend door vakkundig geschoolde elek-
triciens gerepareerd worden, omdat er door ondeskundige reparaties aanzienlijke
gevolgschade kan ontstaan.



Generelt

Apparatet er kun beregnet til anvendelse i private husholdnin-
ger og ikke til erhvervsmaessige formal. Laes brugsanvisningen
grundigt og gem den omhyggeligt. Hvis apparatet gives videre
til andre personer, skal brugsanvisningen felge med. Benyt ap-
paratet som beskrevet og overhold sikkerhedsinstruktionerne.
Producenten patager sig intet ansvar for skader og ulykker, som
skyldes manglende overholdelse af sikkerhedsinstruktionerne.

Sikkerhedsinstruktioner
- Apparatet ma kun kobles til eInettet og anvendes ifalge oplys-
ningerne pa typeskiltet.

- Apparatet ma kun benyttes, hvis tilslutningskablet og grillen er
uden beskadigelser. Det skal kontrolleres hver gang grillen skal
benyttes. Benyt kun det tilslutningskabel, der er godkendst til
grillen.

- @Grillen skal kobles til en jordet stikkontakt.

Apparatet ma ikke bruges af barn fra 8 ar og opefter samt

personer med nedsat felsomhed, fysiske eller mentale
handicap, eller personer, som ikke er i stand til at betjene appa-
ratet, medmindre de overvages eller instrueres i brugen af ap-
paratet og forstar de farer som er forbundet dermed. Lad ald-
rig bern lege med apparatet eller emballagen. Rengering og
vedligeholdelse af apparatet ma ikke foretages af bern, med-
mindre de er fyldt 8 ar og overvages af en voksen.

- Apparatet og ledningen skal opbevares utilgaengeligt for bern
under 8 ar.

- Apparatet ma ikke betjenes med en timer eller et separat
fjernstyringssystem!

- Treek stikket ud af stikkontakten, hver gang grillen har veeret
brugt, og i tilfeelde af at der indtraeder en fejl.

- Treek aldrig stikket ud ved at traekke i ledningen. Undga at gni-
de ledningen langs med kanter og serg for, at den ikke kommer
i klemme.



- Hold ledningen pa afstand fra varme dele.

- Grillen ma aldrig benyttes uden opsyn.

- Undga at daekke ventilationsrillerne til.

- Opbevar ikke grillen i det fri eller i et fugtigt rum.

- Dyp aldrig grillen i vand.

- Benyt aldrig grillen efter en fejlfunktion, fx hvis den er faldet
ned eller pa anden made blevet beskadiget.

- Producenten patager sig intet ansvar for skader pa grund af
forkert anvendelse af grillen som fglge af manglende overhol-
delse af instruktionerne i brugsanvisningen.

- For at undga farlige situationer ma eventuelle reparationer af
grillen kun udferes af et serviceveerksted.

- Rer ikke ved grillen, for den er kolet tilstraekkeligt af efter bru-
gen.

- Gor alle dele grundigt rent og ter dem af, for grillen benyttes
forste gang. Lad grillen veere teendt i ca. 10 minutter, inden
der laegges fodevarer pa den, for at undga lugtgener. Der kan
opsta let reg fra grillen i de forste minutter.

. Pas pa! Kabinettet og glasruden bliver meget
& varme. Risiko for forbraendiger. Stil bageovnen pa

en jeevn overflade, som kan tale varme, fx lakerede
mgbler, og i mindst 70 cm afstand til breendbare materialer som
gardiner mv. Benyt vedlagte handtag til at treekke risten og
bakken ud af ovnen med. Veer seerligt forsigtig, nar der er vaes-
ke i bakken. Risiko for forbraendinger.

- Bageovnen skal opstilles med bagsiden umidelbart ind mod
kokkenvaeggen.

Rengering og vedligeholdelse
- Veer helt sikker pa, at stikket er trukket ud af stikkontakten, og
lad grillen kgle helt af, for du ger den ren.

- Undga at sprajte vand pa glaslagen, nar den er varm.

- Lagen, metaldelene indvendigt i ovnen og overfladerne skal
rengoeres med saebevand. Lad alle dele torre grundigt bagefter.



- Brug ikke flydende skuremidler, syreholdige renggringsmidler,
kradseredskaber og stalsvampe til rengaringen.
- Renggr de andre dele med en fugtig svamp.

Arbejdspladsen

Vigtigt: Grillen ma aldrig sta pa eller ved siden af en varm overflade, fx pa kogefla-
den pa et elkomfur, men kun pa et jeevnt og stabilt underlag, som kan modsta hgje

temperaturer. Serg altid for, at der ikke befinder sig breendbare genstande i neerhe-
den. Grillfladen skal handteres forsigtigt. Den ma ikke benyttes, hvis den er revnet.

Ibrugtagning af bageovnen

Vigtigt: Bageovnen skal altid forvarmes i ca. 10 minutter, inden der skal bages eller
grilles noget i den. Ovnen kan godt ryge lidt, ferste gang den benyttes. Stil ikke

for store portioner mad ind i ovnen til opvarmning eller bagning, sa de ikke kom-
mer i kontakt med varmeelementerne. Steerkt fedtholdige retter skal tilberedes pa
grillristen pa den midterste skinne, og fedtbakken skal placeres i nederste skinne. Stil
eventuelt termostaten pa en lidt lavere temperatur. Anbring ogsa altid krummebak-
ken i bunden af ovnen.

Grillmotoren kgrer med, og den indvendige belysning er taendt, uanset hvil-
ket program der er indstillet.

Teend- og slukuret ©

Eftersom taend- og slukuret arbejder mekanisk, skal uret forst treekkes helt op (drejes
til 90 minutter), hvorefter det stilles tilbage pa den gnskede tid. Tag hejde for for-
varmningsperioden pa 10 minutter, nar tiden indstilles. Hvis maden, der skal opvar-
mes, ikke bliver brun nok, kan bageperioden forlaenges.

1. Anvendelse som bageovn

Stil drejeknappen pa Celler &2 og indstil den gnskede temperatur. Bagetiden ind-
stilles med teend- og slukuret. Kontrollampen lyser. Nar teend- og slukuret slukker for
ovnen, lyder der et ringesignal, og lampen slukker. Under bagningen lyser varmele-
gemerne forskelligt kraftigt. Det skyldes ikke en fejl. Hvis bunden af maden, der skal
bages, skal veere veere sprad, skal drejeknappen stilles pa (1, inden bagningen er slut.



2. Grillning _

stil drejeknappen pa = eller €8, termostaten pa 230 °C og teend- og slukuret pa den
onskede tid. De nederste varmelegemer bliver ikke varme.

Placer maden, som skal grilles, pa risten og stil bakken pa de nederste varmelegemer.
Vend maden, som skal grilles, nar halvdelen af tiden er gaet.

Under grillningen med risten skal bakken altid placeres pa skinnen under risten.

3. Optoning og varmholdning
Indstil teend- og slukuret, stil drejeknappen pa O og termostaten pa 100 °C. Leeg
maden, som skal t@s op eller holdes varm, pa bakken og placer den pa risten.

4. Grillning med drejespiddet: Seier &

Fastger en medtager pa spiddet. Stik ked- eller fjerkraestykkerne pa spiddet og fast-
gor dem med den anden medtager.

Serg for, at maden, som skal grilles, befinder sig midt pa spiddet. Laeg spiddet pa
spidholderen og stik spidsen af spiddet ind i abningen i drevet pa hgjre side af ovn-
kammeret. Laeg derpa den anden ende af spiddet i spidholderen.

Skub panden ind pa den nederste skinne (nr. 12), stil omskifteren i stilling [Symbol] og
drej termostatknappen til 230 °C. Indstil grilltiden med taend- og slukuret.

5. Cirkulationsluft

Denne funktion benyttes fx til bagning, genopbagning og optening.

NB: Nar du er feerdig med at bage, grille, eller te op, skal programveelgeren og teend-
og slukuret drejes tilbage til OFF og termostaten til 100 °C.




Korrekt skrotning af grillen
Nar grillen har udtjent, skal den omgaende geres ubrugelig.
Inden for EU gor dette symbol opmaerksomt p3, at den pageeldende genstand
ﬁ ikke ma anbringes i dagrenovationen. Udtjente apparater indeholder veerdiful-
de materialer, som skal recirkuleres, sa miljeet og folks helbred ikke lider skade
B f ukontrolleret deponering. Aflever derfor grillen p& genbrugspladsen eller
send den til skrotning der, hvor den er kabt. Butikken serger derefter for at aflevere
grillen til korrekt recirkulering.

Aflevering af emballagen
Emballager ma ikke anbringes i dagrenovationen, men skal afleveres pa genbrugs-
pladsen.
- Papir-, pap- og bolgepapemballager skal afleveres pa en genbrugsplads.
- Plasticemballager og -film skal ogsa anbringes i en indsamlingsbeholder.
| eksemplerne for maerkning af plasticmaterialer star der:

& & & PE for polyaetylen, koderne 02 for hgjtryks-polyasetylen, 04 for

i lavtryks-polysetylen, PP for polypropylen og PS for polystyren.

Service

Hvis det mod forventning skulle blive ngdvendigt at reparere grillen, bedes der rettet
henvendelse til nedenstdende adresse. Hvis der er tale om en garantireparation, ser-
ger STEBA for afhentningen. Grillen skal vaere emballeret, sa den kan transporteres.

STEBA modtager ikke pakker, som modtageren skal betale forsendelsen af.
STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG, Pointstrasse 2, 96129 Strullendorf, Tyskland

TIf.: +49 9543 - 449 17 og +49 95 44 - 4 49 18, Telefax: +49 9543 -4 49 19
E-mail: elektro@steba.com Hjemmeside: http://www.steba.com

OBS! Elektriske apparater ma kun repareres af uddannede elektrikere, fordi ukorrek-
te reparationer kan medfere store folgeskader.
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O6was nHhopmauus

[aHHbIn Npnbop npegHasHayYeH ToNbKo Ans 6bITOBOro NCNOMNb30BaHUS, He B
NPOMBILLIIEHHBIX Liensax. [Moxanyincra, BHUMaTensHO NpoYTUTe AaHHOe PyKOBOACTBO MO
aKcnnyaTaummn n HagexHo coxpaHuTe ero. [Npu nepenaye npubopa TpeTbMM nULam
criegyeT nepefaTtb BMECTE C HUM PYKOBOACTBO NO dKCnnyartauuu. Vicnone3yiite npnbop B
COOTBETCTBUW C PYKOBOACTBOM U cobniopanTe ykasaHusa no 6esonacHocTy.
MponssoanTensb He HeceT OTBETCTBEHHOCTDL 3a yLlepb 1nu TpaBmbl, HAHECEHHbLIE B
pe3ynbTaTe HecobnoAeHNs ykasaHui no 6e3onacHocTu.

YKasava no 6e3onacHocTu
Mpnbop crnegyeT noaknoyaTh U UCMONb30BaTb TOSIbKO B COOTBETCTBUM C YKa3aHUAMMU
Ha mapkupoBke. [Mpubop He sBNsSieTCcs BCTpanBaemMom Neybto 1 He JOMKEH
NCMONb30BaTbCA Taknm 06pasom.
Mpubop cnegyeTt Mcnonb3oBaTh TONBKO NPY OTCYTCTBUM NOBPEXAEHWUI NPOBOAA
aneKkTponuTaHusi u camoro npubopa. MposepsiiTe Npubop Ha HanMuMe NOBPEXAEHWN
nepep KaxgbiM Ucrnonb3oBaHnem!
[aHHbIi npnbop He NnpedHasHayeH Ans UCNonb3oBaHUs nuuamu (B TOM Yncne,
& OeTbMU) C OrpaHUYeHHbIMU PUNYECKUMU, CEHCOPHBIMU UMM YMCTBEHHbLIMU
CMOCOBHOCTAMMN NN NMEIOLLUMM HEQOCTATOYHO ONbITa U/UNKU 3HaHUN, 6e3
NpUCMOTpa OTBETCTBEHHbIX 3a Ux 6e3onacHOCTb NuL nnu 6e3 nonyyeHns oT HUX
yKa3aHuii OTHOCUTENbHO UCNONb30BaHUs npmubopa.
CnepguTte 3a TeM, YTOObI 4eTU He urpanu ¢ Nnpubopom.
Mpnbop Hemnb3s MCNoNb30BaTh C TAMEPOM BKIHOYEHUS UMW OTAENBHOW CUCTEMOW
OUCTaHUMOHHOrO yrpaBneHus!
Mocne kaxaoro MCNonb3oBaHWs UK B Clly4ae HeMCNPaBHOCTU BbIHUMaWTE LUTEKEP U3
pO3eTKM.
He pepranTte 3a npoBoa NoAKMHOYEHUS K anekTpoceTu. He Tpute ero o6 yrnbl n He
3axumanTe.
MpoBopa aNeKTpoNUTaHUs He AOIMKEH CONpUKacaTbCsl C FOPSAYUMNU NpeaMeTamu.
Hwukorga He octaBnsanTe paboTatowmn npudop 6e3 npucmoTpa.
He nomellarnite Ha Nnpubop Kakue-nmbo NnpeameThbl, He 3aKpbiBanTe BEHTUMALNOHHBbIE
oTBEpCTUS.
He xpaHuTe npnbop Ha OTKPLITOM BO34yXe UMW BO BNAXHbIX NOMELLEHMUSAX.
He norpyxawite npubop B BOAy.
Hukoraa He ncnonb3yite Npnbop nocrne NosiBNEHUss HEMCNPaBHOCTMW, HaNpuMep, nocre
nageHns Unu MHOro NOBPEeXAEeHUS.
Bo n3bexaHne onacHocTen peMoHTHbIe paboTbl, HANPUMep, 3aMeHy NOBPEXOEHHOro
NPOBOAA 3NEKTPONUTaHNS!, JOMKHbI NPOM3BOAUTL TOMBKO COTPYAHWUKN CEPBUCHOTO
LeHTpa.
Mpnbop HarpeBaeTcs, nepemeLLanTe ero TOMbKO NOCHe OCTbIBaHMWS.
PeLlueTky nnm ckoBopoabl BCeraa BblHAMaWTE C NMOMOLLbIO CeLManbHOM Pyykn Ans
CKOBOpPOAbI.
Mepea nepBbIM Ucnonb3oBaHWeEM: Bce yacT — kpome HarpeBaTenbHOro
arnemeHTa — TLWaTenbHO OYUCTUTb M BbICYLIMTL. [INa ycTpaHeHus 3anaxa ot
HOBOro Npubopa HarpeBanTe ero B Te4eHne NpuMepHo 15 MUHYT.
OcTtopoxHo! Mpubop HarpesaeTcA. OnacHocTb oxora! YcraHasnmBawnTe
npmMbop Ha POBHOW, TEPMOCTOWKOWM NOBEPXHOCTU HA paccTosiHMN He MeHee 70
CM OT BOCNIaMEHSALLINXCS MaTepuarnos (Hanpumep, WTop).
YcTaHaBnuBavite npubop 3agHen CTEHKON K CTEHE KYXHM.



l-I|/|cn<a M yXxoQa:
Y6eaunTech, 4TO CETEBON LUTEKEP BbIHYT U3 PO3ETKW, U AaiTe Npnbopy OCTbITb Nepes
YUCTKOMN MNW 0BGCNYXUBAHWEM.
He ponyckarite nonagaHus BoAbl HA CTEKMSAHHYIO ABEpLY A0 e NOMHOro OCTbIBAHUS.
[BepLy, MeTannmyeckme 4actu BHyTPY Kamepbl U NOBEPXHOCTW MOMOWTE MbISTbHON
Bogow. [Nocne aToro gante UM XOpOLLO MPOCOXHYThb.
He ncnonb3yiite abpasnBHble YACTSLLME CPEACTBa, KUCNOTOCOAEepXKaLlumne YucTawwme
cpeacTBa, CKpebKM nnu meTannuyeckne ryoku.
Bce ocTanbHble YacTu NpoTpuTe BNaXKHOW rybKou.

I'IepBoe ncnonb3oBaHue an6opa

BaxHo! Mpu ncnonb3oBaHun Nnpubopa B pexxnme neyu unv rpuns ero Bcerga
crnepyeT npeaBapuTerNibHO pa3orpeBaTb B Te4eHue npumMepHo 10 MyH. BHavane
NpmMbop MOXEeT HEMHOrO AblMUTb. He nomelanTe B npubop cnviikom 6onbLune NpoayKTbl
BO n3bexaHne nx CONpuUKOCHOBEHMWS C HarpeBaTernbHbIMU anemeHTaMu. O4eHb XUpHbIe
NpoayKTbl crieayeT XapuTb Ha ypoBHe 1-2. MNpu HeobxoanMOoCTM HeMHoro y6aBbTe
Temnepartypy.

O6pyB
0O6ayB paboTtaeT noctosiHHo. O6ayB obecneumBaeT paBHOMEPHOE pacnpeneneHve xapa
BHYTpW npubopa.

1. Pexxum neum

YcTaHoBUTE NepeknoyaTerb B NONOXEHNE [ 1 OTPEryNIMpYTe Xenaemyo Temneparypy.
C nomolLblo Taimepa '* ycTaHOBUTE BpeMsl NPpUroToBreHns. Tak Kak MexaHu3m Tanmepa
BbIKIMIOYEHNS paboTaeT MexaHN4Yecku, Yachl CriefyeT cHavana 3aBectu (MPOBEPHYTb PYYKY
A0 60 MUHYT), 3aTeM yCTaHOBUTb Ha Xenaemoe BpeMs. 3aroputcs KOHTPonbHas
namnouka. No ncreyeHUn 3agaHHOro BpEMeHW NpUroToBreHnst pasfacTcs 3BOHOK,
namnoyka noracHeT. Bo BpeMsi NpuroToBneHns HarpesaTernbHbIe 3N1IEMEHTbI CBETATCS C
pasHO APKOCTbIO, 3TO HE ABMAETCH HEMCMPABHOCTLIO.

2. HnxHun xap

Ecnu HM3 nuuLbl uny nogo6Horo 6ntoaa nocre Beineykn fomkeH 6biTb 6onee
noKapucTbiM, AEACTBYITE criedylolmmM obpasom: MNepecTaBbTe NepekniovaTens pexuma
C nornoxeHus [ Ha HKHWI xap [ n yctaHoBuTe TepmocTtaT Ha 230°C

Ecnu HWKHWUIA xap HeoBXoaMM C camMoro Havyana, ycTaHoBMTe TaMep (CM. onucaHue
pexuma neuu), nepeknoyaresib yCTaHOBUTE Ha HKHUIA Xxap |

3. Fpunb Ha BepTene

YcTaHoBUTE NepekntoyaTens B nonoxeHune =+, tepmoctat Ha 230°C. C nomoLbio
TariMepa yCTaHOBUTE XeflaeMoe BPEMS XKapKu. 3akpenuTe Ha BepTene OOHY BUSKY.
HacagwuTe cBsis3aHHOE MSICO UMK NTULLY Ha BEPTEN U 3adhMKCUPYATE NPOAYKT C NMOMOLLbIO
BTOpoOW Bunku. Crnegute 3a Tem, 4ToGbl NPOAYKT pacrnonararncs nocepeaivHe BepTena.
MomecTuTe BepTen c NPOAYKTOM Ha AepxaTenb Ans BepTena 1 BCcTaBbTe OCTpue BepTena
B OTBEPCTME NpUBOAA C NPaBOW CTOPOHbI KaMepbl. 3aTemM BTOPOW KOHEL, BEpTena
nosioXkuTe Ha onopy Ans BepTena.

CkoBopozly NMoMecTUTe Ha YpOoBEeHb 1.



I'IpanmbHaﬂ yTunmnsauma n3genua.
OTcnyxvBLUMIA NPUGOP HEMEANEHHO NPUBEAUTE B HETOAHOCTD.
Ha Tepputopun EC 3TOT cumBon ykasblBaeT Ha TO, YTO AaHHOE n3genve He
noANexuT yTunusaumm smecte ¢ 6biToBbiMU 0TX0AaMu. CTapble npnbopbl
cofepxar LieHHble nepepabaTtbiBaeMble MaTepuarnbl, KOTopble criegyeT caaTb Ha
mmm nepepaboTky, 4Tobbl NpefoTBpaTUTL HaHeceHe yllepba oKkpyxarLen cpeae n
YerioBe4eCKOMY 30POBbLIO N3-3a 6ECKOHTPONBLHOrO Bblibpoca Mycopa. MNoatomy,
noxanyincra, yTunmsupyiTe oTcnyxusLume npubopsl Yepes cneunarnbHble cuctembl coopa
Mycopa unu oTeesuTe nNpnbop AN yTunusaumm B MecTo, rae oH 6bin nprobpeTeH.
OTBeTCTBEHHAs OpraHu3aums oTnpasuT Npnbop Ha nepepaboTky.

YTunusauumsa ynakoBo4YHbIX MaTepuanos
He BbibpackiBaiiTe ynakoBOYHbI MaTepuarn, oTnpasbTe ero Ha nepepaboTky.

YnakoBka npu6opa:
Bymary, kapTOH 1 roppupoBaHHbI KapTOH caaTk B NyHKT c6opa MakynaTypbl
MonumepHble ynakoBOYHble MaTepuanbl U NNeHKY Takke crieayeT yTUNM3nMposaTb
yepes COOTBETCTBYHOLME NYyHKTLI cHopa

nonuatunex, kog 02 ons NonMaTUNeHa BbICOKoW nnoTHocTn, 04 ans
NonMaTUNeHa HU3KoM NNoTHocTu, PP — nonunponuneH, PS —
nonncTupon.

& EE él} Mpumepbl 0603Ha4YeHUs1 NONMMEPHbIX MaTepuanos: PE —
s M g |

TexHU4Yeckne xapakTepuCcTUKU:
230 BonbT ~ 1500 BatT
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E YKasaHHble 3HaYeHUs! BpeMEHU ABNATCA OPUEHTUPOBOYHBIMU U MOTYT U3BMEHATBLCA B

MWHYT NPOAYKTbI CriedyeT NepeBepHyTb).




PEUENTbI

Msco Ha rpune

Msico ans rpunsa He oT6MBaTbL, NPOCTO Crerka pacnmioLmnTb, 3aTeM BEPHYTb UCXOAHYHO
dopmy. Msico Henb3sa NpokaneiBaTh, MHa4Ye COK BbITEYET, M MACO BLICOXHET BO BPEMS
XapKu.

YT06bI CAenaTte MACO HEXHbIM UMW MpMAaTb eMy BKYC, ero crieqyet NnoMecTuTs B
MapviHag 1 OCTaBUTb Ha AnuTenbHoe BpeMsi. 3aMOpPOXEHHbIE KyCKu Msca cpasy
BbINOXWUTb B MapuHag 1 OCTaBUTb UX B HEM pa3mopaxusaTbces. MNepen xapkon
MapVHOBaHHOE MSICO XOPOLLO 06CYLLIMTb NOMOTEHLEM.

YXKapeHble konbacku

B 3aBUCUMOCTM OT NpeanoYTEHU MOXHO MCNOSb30BaTh konbacku 13 Menkopy6neHoro
UK KpyrnHopyBneHoro Msica, Nnydile BCero nogonayT TOHKME konGacku Ans rpuns.
KonGacku nomMecTuTb B ropsivyto Bogy Ha HECKOMNbKO MUHYT, MOKa OHU He CTaHyT
MAOTHBIMMW Ha OLLYMb, 3aTeM TLiaTeNbHO NPOCYLWUTL YACTLIM NonoTeHUeM. MNomMecTuTs Ha
peLueTKy 1 NocTaBUTb B NeYb.

KoTneTbl Ha 4 NnepcoHbl

150 r TapTtapa n3 roaguHel, 100 r pybneHoro maca, 1 anyHbIv XenTok, 1/2 cpeaHen
nykoBuLUbl, 1/2 nyyka NETPYLUKKM, 2 CTONOBbLIE NOXKN pacTUTENbHOrO Macrna, 1 3ybumk
YeCHOKa (Nno BKycy, MOXHO He JobaBnsThk), 1 cyxas Bynodyka, conb, nepeL, nanpuvka,
MYCKaTHbI Opex.

TapTap 1 pybneHoe MsCo XOpPOLLO NepemeLlaTtb C ANYHbIM XENTKOM Y Pa3MOYEHHON B
Boge 6ynoukoi. lo6aBnTb MeNKOpPYONEeHHbIN NyK, MeNKopybneHyo neTpyLuky,
pasfaBneHHbIn YeCHOK 1 Macro. B MacHyto maccy Ao6aBuTb Conb, NepeL, nanpuky u
HEMHOro MyCKaTHOro opexa no Bkycy. /13 MsacHon maccbl chopMmnpoBaTh KOTNETHI,
NMOMECTUTb UX B CKOBOPOAY W NOXapUThb.

Ctenk n3 150-200 r roBskbero cune Ha yenoseka

®une c 0benx CTOPOH cMa3aTb PacTUTENbHbLIM MaCcIioM, MOMECTUTb Ha peLueTKy 1
NocTaBuTb B NeYb. B 3aBUCMMOCTU OT NpeanoyTeHNI CTENK MOXHO NPUrOTOBUTL «MO-
aHrmMUAcKkn» (HEMHOTO CbIPOW BHYTPU), CpeaHel NpoXapku (HeXHO-PO30BbIN BHYTPU) UK
NOMHOCTBLIO NPOXapeHHbIN. CTeneHb NPoXapKu CTelka MOXHO MPOBEPUTbL HaXaTueM Ha
Hero Bunkon. Ecnn msaco nerko npogaBnmuBaeTcs, TO CTENK eLle C KPOBblO, TO €CTb «MNO-
aHrnunckny . MpoxapeHHblli cTelik HaobopOT NpoAaBNMBaeTCs He Tak cunbHo. Mocne
Xapku CTerk NoconuTb U nonepunTb. AN BKyca CTelk u3 une MOXHO cMa3aTb
CMMBOYHBIM MacrioM C NpPsSHbIMU TPaBaMu.



Lawnbiku

BaxHo npu NPpUroToBIIEHNU LWALUNbIKOB N3 HECKONbKUX Pa3HbIX NPOAYKTOB: UHIPEAUEHTbI
Hape3aTb Ha KyCkun OOVHaKOBOW BEMWYMHBbI, YTODLI BCE noapyMAaHUNOCb U NPpUroToBMNoChb
OJHOBPEMEHHO.

LWawnbelkn-accoptn Ha 4 wamnypa

200 r rosixkbero cune, 200 ceuHoro cdune, 100 r wnuka ¢ npocnovikamu msaca, 3
NYKOBWLbI, 2 CTPYYKa Nanpvku1, Conb, NepeL, nanpvka, kappu, pactutensHoe Macro,
cneumarnbHbI COyC ANS WallnbIiKoB (NpogaeTcs B MarasmHax).

Jlyk HapesaTb TONCTbIMU KpyXKkamu. Mope3aHHoe kybukamiu oauHakoBOro pa3mepa Msco
HacaguTb Ha LWamnypbl NoNepeMeHHO CO CTPYYKaMM Nanpukn, KonbLamMm fiyka u
MOMTUKaMW LINKKa, CMa3aTb PacTUTENbHLIM MacnoM. [Mocne Xapku NpunpasuTs,
noaasaTb C pasnUYHbIMK COycamMu AN Lallnbika.

Wawnbikn no-6ankaHckn Ha 4 wamnypa

400 r pasnu4HoW CBUHMHBI (bunen, wes), 4 kKpynHbIx nykosuubl, 200 r orypuos, 100 r
OCTPOro KpacHoro nepua (KoHCEpBMPOBAHHOIO), COfb, Nanpuka, nepeL, kKappwu, ToMaTHbINA
KeTyyn.

NykoBULbI paspesaTb Ha 4 YacTu U crnerka NpunycTUTb. Msico nopesatb Kybukamu
0[MHaKOBOro pasmepa v HacaauTb Ha LaMnypbl MONEPEMEHHO C JTyKOM,
MeJIKoHape3aHHbIMU OrypLamuy 1 OCTPbIM KpacHbIM NepLEM, CMa3aTb pacTUTENbHEIM
MacrioM ¥ noxapuTb. Mocne apku NpUNpaBnTb CMECHIO NPSHOCTEN, NoAaBaTh C
TOMAaTHbIM KETYYMOM.

KaBkasckui wawsbik Ha 4 wamnypa

400 r HexupHoM 6apaHuHbl, 1 3y6unk YecHoka, 100-150 r wnuka ¢ npocrnonkamm msaca, 3
KPYMHbIX NTYKOBULbI, PaCTUTENbHOE Macro, Conb, Kappw.

Msico HaTepeTb YECHOKOM M nope3aTtb Kybukamun oamMHakoBoro pasmepa. LLnvk nopesatb
Ha NIOMTUKM COOTBETCTBYHOLLErO pasmepa, OYULLEHHbIV NTYK — HA YeTbIpe YacTu.
lMonepemeHHO HacaguTb Ha LWaMMypbl MSCO, YeTBEPTUHKM Nyka M Wwnuk. Kycoykn msaca co
BCEX CTOPOH CMa3aTb pacTUTENbHBIM Macriom, nNoxapuTb. [ocne xapku NoconuTb u
0BUNBHO NPUNPaBUTL KappW.



MTuua

Mo ceoen npupoge MACO NTULbI MAeanbHO NOAXOAUT ANS XKapKu U3NyvaeMbiM >XapoM.
Koxa cnyuT 3almTHoOi 060M04Kon, NoA KOTOPOM MSICO TOTOBUTCS B COOCTBEHHOM COKY.

BaxHo: NTULY MOXHO CONMUTb A0 XapKW, TakK Kak Yeped KOXY COK He BblTeKaeT.

Msico GyaeT rotoBo, Kora koxa Ha Horax cTaHeTcs. [Mpy npokanbiBaHUW OOSHKEH
BbIAENSATLCSA NPO3pPaYHbIA COK.

3aMopOoXeHHYI0 NTULY Nepes XapKoii criefyeT NOMHOCTbI0 Pa3MOpo3nTb, MOTOMY YTO
TOMNbKO MOCHE 3TOro ee MOXHO BYAET BbINOTPOLUNTD.

MapvHagom crnefyeT cMasbiBaTb B MOCIEAHNE MUHYTbI, OCOGEHHO €CIM OH COAEPXUT
nanpviky 1 kappu. B npoTuBHoM crnyyae koxa 6yaeT CnvLLKOM TEMHOWA, a8 MSICO Ha BKYC
OyaeT cnerka noaropeBLLNM.

Kypuua no-gopaHLuy3ckm Ha 2 NEPCOHbI

1 kypuua Becom npumepHo 1000 r, HemHoro actparoHa, 50 r cnMBoYHoro macna, 1 yanHas
noxka conu, nepew, nanpuvka.

Kypuuy NpoMbITb, XOPOLUO NPOCYLUWNTL U U3HYTPY OBUIbHO NPUMPaBUTb COMbio, NEPLEM U
nanpvikoii. Macno pactonuTb, CMeLLaTh C COJbio 1 3CTParoHOM ¥ paBHOMEPHO CMasaTb

KypuLly.



PbiOa

Pbi6a Takke npekpacHo NOAXOAUT AN Xapku nanyvyaemMbiM xapoM. OHa roToBUTCS BCEro
32 HECKOMbKO MUHYT M NOYTU He TpebyeT xupa. PuIBy cnegyeT xaputb Npu BbICOKNX
TemnepaTypax, 4Tobbl 6enok BEpXHMX KNEeTOYHbIX 000M0YeK cpasy CBEPHYIICS, a HEXHas
pbiba ocTanacb COMHOW BHYTPM.

[nsa Takoro cnocoba NpUroToBneHnsi 0CO6EHHO XOPOLLO NMOAXOANT HEKPYNHas pbiba,
Hanpumep, dopenb, Ckymbpusi, cenbfb, CUT; a Takke NNHb, HEKPYMHas LyKa, MOPCKOW
A3bIK, Yropb, pblbHOE hune, NOMTUKKM pbibbl, Kambana, nanTyc, NOCOChb U PbiOHbIE
narnouykm.

Mopckour OKyHb unu cune cangbl

1 ynakoBka MOPCKOro OKyHsi Unu coune cangpl U3 otaena 3aMopoOXXeHHOW NpoayKuuum,
TIMMOHHBIN COK, COfb, TOMaTbl, pacTUTENbHOE Macro.

dune pbibbl U3BMEYL U3 YNAKOBKU U pa3Mopo3uTh. Mepes xapkoi copbI3HYTb pbiBy

JIMMOHHBLIM COKOM U crierka nocosinTb. CKOBOpOLly cmasaTtb macnom. Mocne Xapku
nogasaTb CO CBEXMMU TOMaTaMW.

PbIGHble nano4ku

3aMopoXKeHHbIe PbIGHbIE NaNoYkK BbINOXUTL Ha PeLleTKy, 06MOXUTb KycouKamm
CNMBOYHOTO Macna 1 oGxXapuTb.

dopernb a-ns MeHbep
1 dopenb Ha Yenoseka (MpumepHo 300 r), MMMOHHBIN COK, COMb, CAIMBOYHOE MaCHO.

Mo BO3MOXHOCTM crieflyeT UCnonb30oBaTh CBEXYH doperb. doperb BINOTPOLINTL U
06CyWmnTb. V3HYTpY 1 CHapyxwu COPbI3HYTb JIMMOHHLIM COKOM, HEMHOTO NoconuTb. Mo
BKYCY HachapLumMpoBaTb NpsiHbIMK TpaBamu. doperb BbINOXUTb HA PELIETKY U NOXapuTb.
Mepep nogayen cune dopenu nonUTe HEGOMbLUMM KONUYECTBOM PacTOMNNEHHOTO
CNMBOYHOTO Macna.

Ckymbpus

1 ckymbBpusa Ha YenoBeka, IMMOHHbIN COK, COfb, CIIMBOYHOE Macro.
[ns coyca: 2 CTONOBbLIX NOXKW ropYnLibl, 2 CTOMOBbLIX JTOXKW pyOneHon NeTpyLuKn

Ckymbputo BbINOTPOLLUMTL, MPOMbITE M 06CyLWLNTL. C KaXaon CTOPOHLI CAenaTh No Tpu
Hagpesa, CHapy>wu U N3HYTPW COPbI3HYTb JIMMOHHBLIM COKOM N HEMHOTO MOCONUTb.



3ane4yeHHbIe Onoaa:

[[aBanckue TocCThbl

Ha kaxgoro yenoseka no 1 NoMTUKy BapeHoun BeT4mnHbl (20 r), 1 noMTMKy aHaHaca, 1
NIOMTUKY Cblpa OMMeHTarb, CNMBOYHOE Macro, 1 nomTuky xneba Ans TOCToB.

nOLl)KapeHHbIVI xneb cmasaTb CNMBOYHLIM MAcrioM, MOSIOXWTb HA HEro BETYMHY, aHaHac 1
CbIp. TocCTbl BbINIOXUTb Ha peweTky 1 NOMeCTUTb B NeYb.

Muuua ¢ WwamMnMHboHaMu 1 cansamm

Ons Tecta: 15 r ApoxoKen, 2 CTONOBLIX NOXKN TENMON BoAbl, 1 WenoTka caxapa, novtun 2
YaLukm myku, 1/2 yaHom Noxkn conu, 1 cTonoBasi NOXKa ONMBKOBOIO mMacra

Ons coyca: 1 nykoBuua, 1/2 6aHKN OUYULLEHHBIX TOMATOB, 1 ManeHbkasi 6aHka TOMaTHOWN
nacTbl, 1/2 yanHon noxka 6asunuka, no 1/2 yarHOM NOXKN operaHo, caxapa u conu, 1/2
pasfaBneHHoro 3ybunka YecHoka, 1 cTonoBas fnoxka OfMBKOBOro Macna

Ons HaunHkn: 250 1 ceipa Mouapenna, 125 r cansmu, 1 maneHbkas 6aHka LWaMnnMHLOHOB

CwmeluaTb APOXOKM C BOAOM U caxapoM. HakpbiTb, MOCTaBUTL B TEMMOE MECTO, NoKa
OPOXOKN HE NOAHUMYTCA U HE HAYHYT NEeHUTbCA. B ato BpemMsA nNpoceATb MyKY U COJlb B
Mucky. B ueHTpe Myku caenatb yrny6neHue u noMecTUTb B HETO NMOAHSIBLUMECST OPONOKM C
oCTanbHOM BOAOW 1 Macriom. 3amMecuTb TECTO C NMOMOLLbIO Kptoka Anst 3aMmelumBaHus. U3
TecTa cchopmmpoBaTh wap. Lap obcbinatb Myko, 3aBepHYTb B MOMOTEHLE U OCTaBUTb B
TEnnom MecTe, NMOoKa OH He YBENMUUTCS B ABa pa3a — 3T0 3alMeT npumMepHo 1 yac.

[ns coyca nyk nacceposaTb B ropsiyeM macre A0 Npo3payHocTu. [Jo6aBuTb YeCHOK,
KpynHopy6GIieHble ToMaTbl, TOMaTHbIN COK M TOMaTHYIO nacTy, nepemeLuats. MNpunpasutb
COYC OCTanbHbIMU UHFPeAMEHTaMW 1 BApUTb Ha Criabom orHe nof Kpbiwkoi He meHee 30
MUHYT. Coyc MexXay TECTOM M HaYMHKOM NpuaacT 6roay NorHOTY, COMHOCTL U Gornee
HacbILWEHHbIN BKYC. Ero MOXHO 1UCnonb3oBaTh A5 pasnyHbIX BapUaHToB NULLbI.

MpoTuBeHb cMasaTh HEBOSbLUMM KOMMYECTBOM XIUpa UMW Macna, pacnpeaennTb no Hemy
TecTo. Ha TecTo BbINOXUTL COYC, CBEPXY — Nope3aHHbIi KyGrkamu celip Mouapenna,
NIOMTVKW Cansimy 1 U3MenbYeHHble rpubbl. B 3aBeplueHne cOpbI3HYTb NULLY ONMBKOBbIM
macroM. MNpoTUBEHb NOMECTUTL B KAMepy Nevdu.



Muporu n Bbineyka:

Mupor 6e3 HauYNHKK

MpsimoyronbHas popma anunHon 20 cm

WHrpeamneHTsl: 200 r caxapa, 200 r myku, 200 r cnMBOYHOrO Macna unv maprapuHa
(msarkoro), 1 NakeTk BaHUMbHOTO caxapa, 4 cpefHux anua, 1 %2 YakiHON NOXKM NeKapCcKoro
nopotuka, 1 wenoTka conu

[MomecTnTb Macno, caxap W BaHWMbHbIA caxap B MUCKY M CMELUMBATL C MOMOLLbIO PY4YHOro
MUKcepa (Ha MakcumarnbHOM CKOPOCTM) B TeYeHne 5 MUHYT 4o obpa3oBaHus nexbl. o
ofHOMY [00aBuTb LA U TaTenbHo nepemMeLaTs. [1o6aBnUTb NPOCESAHHYIO MYKY, COMb 1
NeKapCKUn NOPOLLIOK M BbICTPO 1 TLWATENbHO BCE NepemeLlaThb.

<Dopmy CcMaszaTtb MacJioM 1 nocbinaTtb MyKOVI. BbInoxuTb TECTO M NOCTaBUTL Ha peLeTKy.
3anekaTtb 8o KpacmnBOro 30510TUCTOrO LBeTa.

AGnoYHbIN Nupor

PasbemHas bopma guameTtpom 20 cm

Tecto: 120 r caxapa, 200 r myku, 100 r XOnOAHOIro MaprapuHa unm cnMBoYHoOro macna, 1
wenoTka conu, 1/2 anua

HaunnHka: 600 r kucnbix 56510k, 60 r nstoma, 60 r caxapa, 2 CTONOBbIX TOXKN MOMOTbIX
opexoB, 1 YanHas noxka kopuupl, 1 YariHasa NnoXka IMMOHHOIO Coka

[ns obmasku: BTopas nonoBmHa anua

Bce MHrpegneHTbl ana tecta noMeCcTtuTb B MUCKY U 3aMeCUThb MmagKkoe TeCTo. OcTtaButb
TeCTO OTAbIXaTb B NPOXNagHOM MecCTe.

Packatatb 2/3 Tecta 40 TONWMHBLI NPUMEPHO 1/2 CM, NOKPbITL UM OHO U BOPTUKK
CMa3aHHOW MacroM 1 NOCbINaHHOW MYKOW pasbeMHON hOpPMbl.

C a6noK CHATbL KOXYpY, Nope3aTtb UX TOHKMMM JonbkaMu. CMelwaTb 96M0KM € N3IOMOM,
caxapom, opexamu, KopvLel 1 IMMOHHbBIM COKOM, BbIITOXUTb NMOMYyYEHHYI0 CMeCb Ha
TecTo.

M3 ocTaBLuerocst Tecta coOpPMMPOBaTh MOMOCKU, BLINOXUTb UX KPECT-HAKPECT Ha NUpOr.
CmasaTb NMpor ocTaTkom snua.

[Mocne Bbineykn nmpor n3eneyb 13 (bOprI, NnoKa OH eLle TennbIn.

OpexoBbin nupor (nonydgabpukat)

Cnepynte yka3aHusiMm NpoM3BOAMUTENS HA YNaKOBKe rOTOBOW K BblNEKaHNIO CMECH.

Russisch

Stand 09/2013
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Garantie-Bedingungen

Dieses Gerat ist nur fur den Gebrauch im Haushalt bestimmt. Schaden am Gerét, die bei bestim-
mungsgemaBem Gebrauch auf Werksfehler zurtckzuftuhren sind und uns unverzuglich nach
Feststellung und innerhalb der Garantiezeit nach Lieferung an den Endabnehmer mitgeteilt
wurden, beheben wir nach MaBgabe der folgenden Bedingungen. Um lhren Anspruch geltend
zu machen, ist der original Verkaufsbeleg mit Verkaufsdatum beizulegen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgel6st durch geringfligige Abweichungen von der Soll-Be-
schaffenheit, die fir Wert- und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind sowie fur
Schaden aus nicht normalen Umweltbedingungen. Die Garantie erstreckt sich ausschlieBlich
auf Mangel, welche auf Material- oder Herstellungsfehler zurtickzufuhren sind. Die Behebung
von uns als garantiepflichtig anerkannter Mangel erfolgt dadurch, dass die mangelhaften Teile
durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Von der Garantie ausgeschlossen sind:
- Normaler Verschleif3
Gebrauchsschaden an der Beschichtung
Glasbruch
UnsachgemaBe Anwendung, wie Uberlastung oder nicht zugelassene Zubehérteile
Beschadigung durch Fremdeinwirkung, Gewaltanwendung oder Fremdkorper
Schaden durch Nichtbeachtung der Gebrauchsanleitung z. B. falsche Netzspannung

Gerate, fur die unter Bezugnahme auf diese Garantie eine Mangelbeseitigung beansprucht
wird, sind an uns sachgemaB verpackt, gereinigt, mit Fehlerangabe und einschlieBlich Kauf-
beleg einzusenden. Ersetzte Teile gehen in unser Eigentum Uber. Der Garantieanspruch ist
nicht Ubertragbar und erlischt bei unsachgeméaBem Gebrauch oder Zweckentfremdung, wenn
Reparaturen oder Eingriffe von dritter Seite vorgenommen wurden; und zwar unabhéngig
davon, ob die Beanstandung hierauf beruht. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlan-
gerung der Garantiefrist noch setzen sie eine neue Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fur
eingebaute Ersatzteile endet zum gleichen Zeitpunkt wie die Garantiefrist fur das ganze Gerat.

Kann der Mangel nicht beseitigt werden oder wird die Nachbesserung von uns abgelehnt oder
unzumutbar verzégert, wird auf Wunsch des Endabnehmers innerhalb der gesetzlichen Garan-
tiezeit ab Kauf- bzw. Lieferdatum entweder kostenfreier Ersatz geliefert oder der Minderwert
vergutet oder das Gerat gegen Erstattung des Kaufpreises zurickgenommen.

Weitergehende Ansprliche, insbesondere solche auf Ersatz auBerhalb des Gerates entstande-
ner Schaden sind ausgeschlossen.

Steba Elektrogerate GmbH & Co. KG

PointstraBe 2, D-96129 Strullendorf Zentrale: Tel.: 09543-449-0
Elektro@steba.com Fax: 09543-449-19

Vertrieb: Tel.: 09543-449-17
www.steba.com Tel.: 09543-449-18

Irrtimer und technische Anderungen vorbehalten, keine Haftung fur Ubersetzungsfehler

Art. Nr. 480-12901 Stand 04/2016



