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Grillautomaten

classic compact  Modell G75/74
classic plus  ModellG75/73

Gebrauchsanweisung
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Vor Inbetriebnahme
bitte unbedingt die
Wichtigen Hinweise
am Ende der
Gebrauchsanweisung
beachten

Geréatebeschreibung
Die Grillautomaten Type G 75/74 und G75/73 sind wie folgt
ausgestattet:

= Gerat mit Glastliirund abnehmbarem Geratedeckel.

= JeeinDrehschalterflrBetriebsart (Programm) und
Zeitschaltuhr.

= Heizkorper flr Oberhitze/Grill.

= Innenraummit3 Einschubleisten, integriertem Grill-
spieBantrieb.
Seitenwande und Riickwand des Gerates katalytisch
beschichtet.

Zubehor: Fettpfanne, Grillpfanne, Rost, Pfanne/Rost-Giriff,
GrillspieB mit2 Fleischgabeln, GrillspieBtrager.

Uber die Verwendung
DasGeratistzumGrillen, Warmen, Auftauenvon Tiefkihlkost
undzum Garenvon Fertiggerichtenbestens geeignet.

Auf dem angetriebenen Grillspie3 lassen sich Hahnchen,
Enten, Roll- und SpieBbraten wunderbar knusprig grillen.
Auch zum geselligen ,Barbecue”ist das Gerét ideal: auf of-
fenem Rost kann jeder selbst nach Herzenslust grillen, z.B.
Steaks, Koteletts, Wiirstchen, Fisch, Tomaten, Zwiebeln,
Obstusw.

Die Zeitschaltuhr schaltet das Gerat nach Ablauf der einge-
stellten Zeitautomatisch ab.

Vor Inbetriebnahme
Vor der ersten Verwendung alle Zubehérteile grindlich
reinigen:

= Zum Offnen der Glastir unter den Grifflinks oben greifen
unddie Taraufziehen. Nach einer Raststufe 1&Bt sie sich
ganz herunterklappen.

= Fettpfanne, Rostunddas Ubrige Zubehdrentnehmen.



= Den Geratedeckel etwas nachvornziehen, nach oben
aufklappenunddie Grillpfanne entnehmen. Inhalb
geodffneter Stellungkannder Geratedeckelnach oben
abgenommenwerden.

Alle Zubehorteile in warmem Wasser mit etwas Spulmittel
grundlichreinigenundabtrocknenoderindie Sptlmaschine
geben.

AnschlieBend den Rost und die Fettpfanne wieder in das
Gerat einschieben. Die etwas langere Grillpfanne von oben
auf die Haltewinkel tber den oberen Heizstében einlegen.
DenGeréatedeckelzuklappen,vordemAufliegenetwasnach
vornziehenunddann zurtickschieben.

Achtung! Die Grillpfanne muf3 bei jedem Heizvorgang
unter dem Geratedeckel als Warmeschutz eingesetzt
sein.

Gerat aufstellen

Den Grillautomaten frei aufstellen. Links und rechts seitlich
mussen jeweils 10 cm frei sein, Gber der Oberkante des Ge-
ratesmindestens20cm.

Um den Neugeruch der Materialien zu beseitigen, den Girill

ersteinmalleeraufheizenlassen:

= GeratansNetzanschlieBen

= GlastirschlieBen

= Unteren Drehknopf (Betriebsartschalter) nachlinks auf

einstellen,

= unddenoberen Drehknopf (Zeitschaltuhr) auf10
Minuten einstellen. Die Kontrolllampe leuchtet auf, der
Heizvorgangbeginnt.

EinegeringeRauch-undGeruchsbildungbeimerstenAufhei-

zenistnormal, sie verschwindetnach kurzer Zeit.

Vorsicht! Gehause und Glastir werden heil3.
Verbrennungsgefahr!

Verwendung des Zubehdrs

Grillpfanne
DieGrillpfannemuBbeijedemHeizvorgangunterdem Gera-
tedeckel als Warmeschutz eingesetztsein.

Nurbeimoffenen,Barbecue“wirddie Grillpfannedirektunter
dem Grill-Heizkorper als Auffangschale eingeschoben.



Fettpfanne

Beim GrillenundBratenaufdemRostoderam SpieBmuB die
Fettpfanne grundséatzlich unten eingeschobensein.

Sie kann aber auch direkt als Bratpfanne oder Backblech
verwendetwerden.

Rost

Beim Grillen innen im Grillraum dient der Rost als Grillgut-
auflage.

Beimoffenen,Barbecue“wirdderRostlberdemoberenGrill-
Heizkdrper eingesetzt, dabei muB er hinten auf den beiden
Zapfeninder Ruckwand aufliegen.

Pfannengriff

ZumEinschiebenundHerausnehmender Grill-undFettpfan-
ne und des Rostes stets den Pfannengriff verwenden.

Grillspiel3

Auf dem angetriebenen GrillspieB kénnen z.B. Hdhnchen
(bis 2 Stiick), Enten, SpieB- und Rollbraten sehr gut gegrillt
werden.

Das aufgespieBte Grillgut mit den beiden Fleischgabeln
fixieren.

Mitdem SpieBtrager|aBt sich der gefiillte SpieB gefahrlosin
denheiBenBackofeneinsetzen.
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=~ /@ (Sonderzubehér, nicht im Lieferumfang)

f} ) %3 Mitdiesem Zubehérlassensich4 SchaschlikspieBe aufdem

¢ ”-i%‘) Die beiden Tragerscheiben aufden Grillspie3 schieben und
w §@ =7 imrichtigen Abstand mitden Klemmschrauben feststellen.

e

Zf Wagt der einen Scheibe stecken. Dann das andere Ende in die

drehen,daBdasfedernde Endeebenfallsindie Ausstanzung

einschnappt.

Schaschlik-Garnitur:
rotierenden GrillspieB gleichmé&Big grillen.
@3 DiebestuicktenSchaschlikspieBemitderSpitzeindieBohrung
fﬂf AusstanzungderzweitenScheibeeinlegenunddenBiigelso

Grillguthalter
(Sonderzubehor, nicht im Lieferumfang)

Mit dem abgebildeten Sonderzubehér 148t sich fast jedes

§\ Grillgut, von Forellen bis zum Rollbraten, rotierend wie am

< DrehspieB grillen. Dabei muB das Grillgut nicht aufgespieBt

( % werden. Der aufgeklappte Halter ist einfach zu belegen, zu-
y geklappthaltendiefederndenDrahtblgeldasGrillgutinjeder

~ Lagefest. Die Fettpfanne wirdindiesem Fallaufdenunteren
AN V Heizkoérperaufgelegt. DerGrillguthalterwirdwiederGrillspie3

@ ) . .
inden Back-und Grillautomat eingesetzt.

Inbetriebnahme

Grillen, Braten

Aus der Einstelltabelle auf der letzten Seite der Gebrauchs-
anweisung die Einstellwerte fiir das entsprechende Gargut
ermitteln.

Betriebsart wahlen
MitdemunterenDrehschalterdie Betriebsart (Schaltungder
Heizkorper) einstellen:

= Wahlschalter ,aus”

450 Wattbei G75/73
= Auftauen 350 Wattbei G75/74

840 WattbeiG75/73

= GrillenTeil-Leistung™ 600 Wattbei G 75/74
1800 WattbeiG75/73

= GrillenVoll-Leistung 1400 WattbeiG 75/74

"Die Stufe,Grillen Teil-Leistung“wirdverwendetz.B.beiRoll-
braten, welche am Anfang mit Voll-Leistung gegrillt werden
und,umeinVerbrennenderAuBenflachenzuvermeiden, mit
Teil-Leistung weitergegrillt werden kénnen.



Achtung!

Da die Heizkorper
unterschiedliche
Leistung haben, ist
auch volle Funkti-
on gegeben, wenn
eine Heizung nicht
rot gliht, aber heil3
wird.

Temperaturen im Geréat

Die nach dem Aufheizen erreichten Temperaturen im Girill-
raum entsprechen folgenden Werten in lhrem Girill- bzw.
Kochbuch:

Schalterstellung:,,Auftauen“70% C.

Schalterstellung: ,Grillen Teil-Leistung“ca. 135« C.
Schalterstellung: ,Grillen Voll-Leistung“ca. 250 C.

Betriebszeit einstellen und einschalten

Oberen Drehknopfim Uhrzeigersinn Uber die vorgesehene
BetriebszeithinausdrehenunddannaufdiegewlnschteZeit
zurlckstellen.

Mit dem Einstellen der Zeitschaltuhr ist das Gerat einge-
schaltet,dieKontrolllampeleuchtetauf,derGrillspieBantrieb
|auft automatisch mit.

Die eingestellte Betriebszeitkann durch Rechts-oder Links-
drehendes Einstellknopfesjederzeitverandertwerden.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet die Uhr automa-
tisch aus und zwar in 2 Stufen: beim letzten langeren Minu-
tenstrichwird die Heizung ausgeschaltet, der Grillspie lauft
noch etwa5Minutennach, bis der Einstellknopfauf,,0“ steht,
dann wird auch der GrillspieBantrieb und die Kontrolllampe
ausgeschaltet.

Wennder Garvorgang beendetist, den Netzstecker ziehen.

Anwendungsweise

Grillen auf dem Rost

= Beim Grillenimmerdie Fettpfanne untenindas Gerat
einschieben.

= Das Grillgutsollgutabgetrocknetsein.

= Jedes Einstechen oder Einschneiden méglichstvermei-
den, diesbedeutet Saftverlustund Austrocknen.

= Betriebsartschalter auf m einstellen.

= Der Grill sollgrundsétzlich ca. 10 Minuten vorgeheizt
werden. Dadurch schlieBen sichbeim Einlegendes
Grillguts schnelldie Poren, daB3 der Safterhaltenbleibt.



= Grillgutaufdem Rostindas Gerateinschieben, dabei
muB der Grill nichtabgeschaltetwerden. Aber Vorsicht,
eristheiB.

= Glastlrnurbis zur Raststellung schlieBen, dafB sie noch
einen Spaltoffenbleibt.

Beim Einschieben bitte beachten:

Das Grillgut darf die Heizstabe nicht berlihren, um ein even-
tuelles Entflammen auszuschlieBen.

Je kélter und dicker das Grillgut ist, desto weiter soll es von
denHeizstédbenentferntsein.

Sehrfettes Grillgut nicht zu dicht unter die Heizstabe stellen.

Grillen am Spiel3

Dafiireignensich ambesten Geflligelund Fleischstlicke wie
Lende, Kalbsbrustusw.

= Fettpfanne untenindas Gerat (aufden Gerateboden)
einsetzen.

= Betriebsartschalter auf E einstellen.
= Grillca. 10 Minutenvorheizen.

= EineFleischgabelaufden Grillspie3 schieben, dannden
SpieB derLange nach durchdas Grillgut steckenund die
zweite Fleischgabel aufschieben. Die Fleisch-gabeln so
weitwiemdglichzusammenschieben, bisdasFleischfest
gehalten wird, dann mit den Klemmschrauben feststel-
len.

= Bei Geflligel sollen die Spitzen der einen Gabel in die
Schenkel, die deranderenin Brustund Hals eindringen.

= Fligel und Schenkel eventuell mit einem Faden zu-
sammenbinden.

= GrillspieB mit dem SpieBtrager aufnehmen, dabei den
rechten Tragbligel in die innere Rillenflihrung am Spie
einsetzen.
DenSpieBmitderSpitzeindie Antriebséffnunginderlinken
GrillraumwandeinfihrenundrechtsmitderauBerenRille
indieabgewinkelte Fiihrungeinlegen. SpieBtragerwieder
herausnehmen.

= Glastlr nur bis zur Raststellung schlieBen, daB sie noch
einen Spaltoffenbleibt.

= MageresFleischundH&hnchenwahrenddes Grillensab
und zu mit Ol bepinseln.




—

Reinigung und
Pflege

Barbecue, Grillen auf offenem Rost

= Geratedeckelaufklappen,erdientalsWarme-und Spritz-
schutz.

= Grillpfanne direkt unter dem Grill-Heizkdrper auf die ab-
gekanteten Seitenbleche einlegen.

= Etwail/2LiterWasserindieGrillpfannefullen.DasWasser
verhindert,daB sichabtropfendesFettentziindet. AuBer-
dem bewirkt es, daB sich am Grillgut keine verbrannte
Kohlekrustebildet. Beilangerem Grillendasverbrauchte
Wasser nachfullen, jedoch nicht Giber die Heizstabe gie-
Ben.

= Girillrost hinten in die Bundbolzen an der Rliickwand ein-
hangenundvorn aufdie Querstange auflegen.

= Glastlrgeschlossenhalten.

= Betriebsartschalter auf [ einstellen und mitder Zeit-
schaltuhreinschalten.

= Die angegebenen Grillzeiten beziehen sich auf den ge-
schlossenenGrillraum,beimoffenenGrillensindsieetwas
langer.

Auftauen

= Rostin die mittlere Einschubschiene einsetzen und das
Tiefgefrorene darauflegen.

= Untendie Fettschale einschieben.

= Glastlr nur bis zur Raststellung schlieBen, daB sie noch
einen Spaltoffenbleibt.

= Betriebsartschalterauf Auftauen I:{ stellenund mitder
Zeitschaltuhreinschalten. 0

= Die Auftauzeitistabhangigvonder Starke undder Tem-
peraturdes Gefrierguts. Dazu missen Erfahrungswerte
gesammeltwerden.

Vor dem Reinigen des Gerates immer den Netzstecker zie-
hen. Gerat nach dem Betrieb abkilhlen lassen. Gerat nicht
ins Wassertauchen!

DieZubehbrteilekénneninheiBemWassermitetwasSpulmit-
telgereinigtwerden.KeinescharfenPutz-oder Scheuermittel
undkeine kratzenden Gegenstande verwenden.

Gehé&use und Glastir mit einem feuchten Tuch, notfalls mit
geringem Spulmittelzusatz abwischen und nachtrocknen.
Keine Scheuer- oder Ldsungsmittel verwenden!

Bitteunbedingtnachjedem Gebrauchauchdieobere Pfanne
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Entsorgung
i

Kundenservice

(unterdemDeckel)reinigen,insbesondere die Unterseite,
welche stark mit Fett verschmutzt werdenkann.

DiebeschichtetenlnnenwandenichtmitMetallteilenberiihren.
Die Heizstabe miteinemfeuchten Tuch sauberwischen.

Katalytische Reinigungshilfe bei Fettverschmutzung

Die Riickwandunddie SeitenwandeinnenimBackraumsind
mit einer Spezial-Beschichtung versehen. Sie reinigen sich
bei Fettverschmutzung selbst, wenn sie tiber 200C erhitzt
werden.

Stérkere Verschmutzungen und Grillreste an den Wénden
miteinemfeuchtenSchwammsé&ubernundanschlieBendtro-
ckenreiben.NachdemReinigenzumvollstandigenTrocknen
das Geréatkurzeinschalten.

BeihaufigemGebrauchdasleere GerdtnachdemGirillenetwa
15 Minuten bei héchster Grillleistung einschalten. Dadurch
wird die Selbstreinigungsfahigkeit aktiviert.

Eventuell auf den Boden gefallene Rickstande mit einem
Tuchoder Pinsel entfernen.

DiespezielleBeschichtunghatkeinenEinfluB aufdie Qualitat
unddenGeschmackderzubereitetenSpeisen.Auchbeiinten-
sivemGebrauchgewahrleistetdiekatalytische Beschichtung
eine Haltbarkeitvon mehrerenJahren.

Verunreinigungenim FettkdnnenaufdenbeschichtetenTei-
lensichtbare Flecken hinterlassen. Dieshatjedochkeinerlei
Auswirkung aufden selbstreinigenden Effektdes Gerates.

Die katalytisch beschichteten Seitenwénde sind leicht aus-
wechselbar. Sie kdnnen nachbestellt werden, falls einmal
eine neue Beschichtung notwendig sein sollte.

Ausgediente Gerate sofortunbrauchbarmachen.
Uberaktuelle EntsorgungswegeinformierenSiesichbittebei
Ihrem Fachhé&ndler oder bei lhrer Gemeindeverwaltung.

Sollte Ihr Gerat wider Erwarten einmal den Kundendienst
bendbtigen, wenden Sie sich bitte an nachfolgende Anschrift.
Wirwerdendanndie Abholung veranlassen.

STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG
Pointstr. 2 96129 Strullendorf/ Germany
Tel.:09543/449-0 Fax:09543/449-19
e-Mail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com

Achtung! Elektrogeréate dirfen nur durch Elektro-Fach-

krafterepariertwerden,dadurchunsachgeméaie Repa-

raturen erhebliche Folgeschaden entstehen kénnen.
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1 ite_ Dieses Gerét ist nur fir den Gebrauch im Haushalt und
SICherheltS nicht im Gewerbe bestimmt. Gebrauchsanleitung bitte

hinweise sorgfaltig aufbewahren!

+ GeratnurgemaB Angaben aufdem Typenschild anschlieBen
undbetreiben. Das Gerétistkein Einbauofen unddarf nicht
alssolcherverwendetwerden.

* Nurbenutzen, wenn Zuleitung und Geréatkeine Beschadigun-
genaufweisen. Vorjedem Gebrauch Uberpriifen!

« Kindervom Geratfernhalten. Verbrennungsgefahr!
Dieses Geratdarf nichtbenutzt werden von Kindern und
Personen miteingeschranktergeistiger Fahigkeitoder man-
gelndemWissen, es seidenn, sie werdendurch eineflrihre
Sicherheitzusténdige Person beaufsichtigtoder erhielten
Anweisung, wie das Geratzunutzenist. Esistsicherzustel-
len, dass Kinder nicht mitdem Gerat spielen.

- Stecker ziehen nach jedem Gebrauch oderim Fehlerfall.

+ ReiBen Sie nichtan der Netzanschlussleitung. Scheuern Sie
diese nichtan Kantenundklemmen Sie diese nichtein.

« Zuleitungvon heiBen Teilenfernhalten.

- Lassen Siedas Geratwahrend des Betriebs niemals ohne
Aufsicht.

- Stellen Sie nichts aufdem Gerat ab und decken Sie die L{if-
tungsschlitze niemals zu

» Bewahren Sie das Gerat nichtim Freien oder einemfeuchten
Raum auf.

» Tauchen Siedas Geratnichtin Wasser.

» Benutzen Sie das Gerat niemals nach einer Fehlfunktion, z.B.
wenn es heruntergefallenistoder aufeine andere Weise be-
schadigtwurde.

+ DerHersteller ibernimmtkeine Verantwortung beifalschem
Gebrauch, derdurch Nichtbeachtung der Gebrauchsanlei-
tung zustande kommt.

* Reparaturenam Gerat, wie z.B. eine beschadigte Zuleitung
austauschen, durfen nur durch einen Kundendienst ausge-
fihrtwerden, um Geféahrdungen zuvermeiden.

« Geratwird heiB, nurnach dem Abklhlentransportieren.

Vor dem ersten Gebrauch:Alle Teile—auBerdem Heizkor-
per—grindlichreinigenundtrocknen. Umden Neugeruchzu
beseitigen, das Geratca. 15Min. aufheizenlassen.

« Das Geratdarfnicht mit einer Zeitschaltuhr oder miteinem
separaten Fernwirksystem betriebenwerden!

& Vorsicht! Gerét wird heil3.

Verbrennungsgefahr!
Wahrend des Betriebes kann die Temperatur der beriihrba-
ren Oberflachen sehrhoch sein. Gerat aufeine ebene nicht
empfindliche Unterlage stellen (z.B. lackierte M&bel) und
mindestens 70 cm Abstand zu brennbaren Materialien (z.B.
Gardinen)einhalten.

* Den Rostoderdie Pfannenimmer mitdem Pfannenanheber
herausnehmen.






Wenn lhr Gerat
nicht funktionieren
sollte ...

Bitte Gberprifen Sie:

1.
2.

Istdas Gerat mitder Steckdose verbunden?

Ist am Betriebsarten-Schalter (unterer Drehschalter)
eine Funktion eingestellt?
(nicht®=Wahlschalter ,aus®)

IstdieZeitschaltuhr(obererDrehschalter) eingeschal-
tet? (Dabei die Zeitschaltuhr voll aufziehen (115 Min)
unddannaufdiegewilnschte Zeitplus 10MinVorheiz-
zeitzurlckstellen).
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Einstelltabelle

Wahischalterstellung
Einschubhdhe " Garzeit in Min.2
I |

Auftauen 4. EEesl0-120
Bratwiirste L. ECH 545
Ente = ECH 120
Filetsteak 2. ECH 645
Fischfilet O EFCE 9+8
Forelle 2. E°d 8+8
Frikadellen O ECHE 8+7
Héahnchen =+ EC4 60
Kalbsleber L ECH 6+4
Kalbsschnitzel L. ECH 443
Lammrucken L ECH 7/em
Mixed Grill L. ECH 10
Pfeffersteak L. ECH 5+
Putenrollbraten 3+ ECH 60
Rollbraten 2 FCH 90
Roastbeef im

ganzen - RO 8/cm
Schaschlik #O B Cl 20
Schweinekotelett 2. O 6+6 . ‘ _
Schweinelende .2 [POM 848 pog (o s dor Plamme (). dom
Toast Haw'a“ ‘9“ ﬁ 5 Grillspied ( 43e) oder der Schaschlikgarnitur

( #me0) zubereitet werden soll.

Die Einschubhéhen:

0" {oben) = obere Einschubschiene
.m” o {(Mitte) = mittlere Einschubschiene
LU"  {unten) = untere Einschubschiene

2) Bei Zeitangabe 2.B. ,,8 + 7' wird nach
8 Minuten gewendet und die 2. Seite noch
7 Minuten gegrillt.




480-10987 02/07

Garantie-Bedingungen
Glltig in der Bundesrepublik Deutschland.

DiesesGeratistnurfliirdenGebrauchimHaushaltbestimmt.SchadenamGerat,die
beibestimmungsgemaBem Gebrauch auf Werksfehler zurlickzuflihren sindund
unsunverziiglich nach Feststellungundinnerhalb der gesetzlichen Garantiezeit
nachLieferungandenEndabnehmermitgeteiltwurden,behebenwirunentgeltlich
nachMaBgabe derfolgenden Bedingungen:

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgeldst durch geringfligige Abweichungen von
der Soll-Beschaffenheit, die flir Wert- und Gebrauchstauglichkeit des Gerates
unerheblich sind sowie fiir Schaden aus nicht normalen Umweltbedingungen.
Gebrauchsschaden an Oberflachenbeschichtungen oder Lackierung sowie
Glasbruchfallennichtunter Garantie. Die Behebungvonunsals garantiepflichtig
anerkannter Méangelerfolgtdadurch, daB die mangelhaften Teile durcheinwand-
freie Teile ersetztwerden.

Geréte, fur die unter Bezugnahme auf diese Garantie eine Mangelbeseitigung
beanspruchtwird, sindanuns, sachgemaBverpacktundgereinigt, einschlieBlich
Kaufbelegeinzusenden.Ersetzte TeilegeheninunserEigentumiiber.DerGaran-
tieanspruchistnichtlibertragbarunderlischtbeiunsachgemaBemGebrauchoder
Zweckentfremdung,wennReparaturenoderEingriffevondritter Seitevorgenom-
men wurden; und zwar unabhangig davon, ob die Beanstandung hierauf beruht.
Garantieleistungenbewirkenwedereine VerlangerungderGarantiefristnochset-
zensieeineneue GarantiefristinLauf. Die Garantiefristfireingebaute Ersatzteile
endetzum gleichen Zeitpunkt wie die Garantiefrist fliir das ganze Gerat.

Kann der Mangel nicht beseitigt werden oder wird die Nachbesserung von uns
abgelehnt oder unzumutbar verzdgert, wird auf Wunsch des Endabnehmers
innerhalb der gesetzlichen Garantiezeit ab Kauf- bzw. Lieferdatum entweder
kostenfreier Ersatz geliefert oder der Minderwert vergiitet oder das Geratgegen
Erstattung des Kaufpreises zurlickgenommen.

Weitergehende Anspriiche, insbesondere solche auf Ersatz auBerhalb des Ge-
rates entstandener Schaden sind ausgeschlossen.

STEBAElektrogerate GmbH & Co. KG
PointstraBe 2-96129 Strullendorf/Germany
Tel.:09543/449-0 Fax:09543/449-19

eMail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com
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