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Collegamento
Il collegamento dovrà avvenire solo alla tensione alternata (220 / 230 V) indicata sulla 
targhetta del modello. Questo apparecchio corrisponde alla norma CE no. 89/336 EEC 
per schermatura contro i radiodisturbi.

Descrizione
Figura 1
a Leva a cerniera
b Lampadina di controllo
c Selettore di temperatura
d Maniglia con staffa di collocamento
e Cursore di chiusura
f Bussola griglia:
 riga superiore = periodo medio di cuocitura in minuti
 riga intermedia = tipo del prodotto
 riga inferiore = posizione richiesta del selettore di temperatura

Attenzione - sicurezza!
�Far funzionare l'apparecchio solo sotto sorveglianza. ∙
Tener lontani bambini piccoli! ∙
�L'apparecchio non deve funzionare senza le piastre a griglia appoggiate. Far inne- ∙
stare solidamente le piastre.
�Prima di girare le piastre far raffreddare l'apparecchio, estrarre il contatto a spina. ∙
�Non piegare e non portare a contatto con elementi caldi dell'apparecchio la con- ∙
duttura di alimentazione.
�Necessariamente durante il servizio l'involucro e le piastre di griglia si riscaldano,  ∙
pericolo di bruciarsi!
�Dopo l'uso dell'apparecchio estrarre immediatamente il contatto a spina, aprire  ∙
l'apparecchio e farlo raffreddare.
�Prima di trasportarlo, far raffreddare l'apparecchio. ∙
�Sprangare accuratamente la piastra superiore ed inferiore prima del trasporto. ∙
A scopo di pulitura mai immergere l'apparecchio nell'acqua.
�Questo prodotto corrisponde alle vigenti norme di sicurezza per elettrodomestici. ∙
Riparazioni su elettrodomestici devono essere eseguite soltanto da tecnici spezializ-
zati. Riparazioni improprie possono risultare in gravi pericoli per l'utente.

Possibilità d'impiego

Cuocitura a contatto con la griglia: 
Le piastre giaciono direttamente sui materiale da cuocere alle griglia.

Tostare alle griglia: 
Piastra regolata al di sopra del materiale da cuocere alla griglia.

Cuocitura ai ferri in occasione di party:   
Entrambi le piastre a griglia giaciono orizzontalmente con doppia superficie a griglia.

Cuocitura di cialde: 
Girare le piastre, posizione delle piastre come in occasione della cuocitura al griglia di 
contatto.

Preparazione
1. L'apparecchio viene fornito in stato chiuso (figura 1). 
A scopo di apertura girare verso sinistro le cursore di chiusura e metterla in alto (figu-
ra 2).

2. Estrarre et girare le piastre
Per estrarre e girare le piastre portare l'apparecchio in posizione Party-Grill (fig. 9), 
tirare verso l'esterno il blocco della piastra (fig. 3) e sollevare la piastra inclinandola 
lievemente. Riposizionare la griglia tenedola  leggermente inclinata. Le cifre identi-
che riportate sulle piastre superiori ed  inferiori devono essere leggibili in posizione 
frontale (fig. 4) La piastra n. 1 (contrassegno sul lato anteriore) va posizionata nella 
vasca inferiore, la piastra n. 2 nella vasca superiore. Sciacquare, asciugare e ungere 
leggermente le piastre prima del primo impiego,

Impiego
1. Cuocitura alla griglia
 Per la cuocitura alla griglia le piastre vengono usate col lato scanalato. Le piastre 

possiedono uno scarico per il grasso in caso che questo sia eccessivo. Si prega di 
posare sotto un piccolo piattello (figura 5 + 6).

2. Gratinare
 Per gratinare vengono usate le piastre col lato scanalato. La piastra a griglia superi-

ore non deve toccare il prodotto. A tale scopo l'apparecchio viene aperto e le leve 
a cerniera trovantesi esternamente a destra e sinistra contemporanemente ribalta-
te in avanti (figura 7). Alla chiusura della parte superiore si regola una distanza di 4 
cm. Per la messa indietro ribaltare verso l'alto la parte superiore, inclinare nuova-
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mente verso l'indietro la leva a cerniera a chiudere il coperchio. Non portare verso 
l'indietro unilateralmente e durante il funzionamento dell'apparecchio le leve a 
cerniera.

3. Cuocere ai feri in occasione di party
 Vengono usate le piastre a griglia scanalate. Ribaltare verso l'alto la tazza superio-

re al manico, sollevarla lievemente e posarla verso l'indietro (figura 8 + 9).
 Posare sotto gli scarichi di grasso rispettivamente un piccolo piattelo (figura 6). In 

occasione della cuocitura aver in ogni caso cura, che prima venga caricata la piastra 
1. In nessun caso in occasione del party fare ai ferri solo sulla piastra 2 superiore 
poichè solo in collegamento con la piastra 1 avviene un ineccepibile regolamento 
della temperatura (figura 9).

4. Cuocitura di cialde
 Col semplice girare delle piastre di cuocitura l'apparecchio puó essere tramitato in 

un automatico per cialde. Per quanto concerne il girare delle piastre, vedasi »pre-
parazione«.

In tutti i casi
Chiudere l'apparecchio (figura 10) e riscaldarlo. A tale proposito inserire il contatto a 
spina e spingere il selettore di temperatura sul numero nominale como indicato nella 
bussola a griglia sulla riga inferiore. Solo dopo che la lampadina spia si sia spenta, 
l'apparecchio è pronto per
l'uso. Ora introdurre il prodotto da cuocersi. In 
caso di lavori continui come ad esempio la cuocitura di cialde, sempre attendere fino 
a che l'apparecchio sia caldo. Solo allora aggiungere l'impasto!

Temperature
La temperatura è regolabile senza stadi da
1 fino a 5.
Stadio 1: circa 150°C 
Stadio 2: circa 160°C 
Stadio 3: circa 200°C
Stadio 4: circa 230°C
Stadio 5: circa 250°C

I tempi indicati sulla bussola di cuocitura a griglia partono dall'apparecchio preriscal-
dato (lampadina spia spenta).
I tempi dovranno essere variati a secondo dello spessore e del desiderato stato di 
cuocitura del prodotto da cuocere ai ferri.

Suggerimenti per la pratica:
Cuocitura ai ferri a contatto
Sono adatti pezzettini di carne che utilizzereste anche per arrostirle nella pentola. 
Prima della cuocitura alla griglia la carne dev'essere completamente disgelata e ben 
asciutta.
Il sale verrà aggiunto dopo la cuocitura sulla griglia. In caso di utilizzazione di foglio 
in alluminio, ingrassare lievemente questo al suo interno.
E' meglio terminare la cuocitura di cibi impanati ad una regolazione più bassa, usan-
do per la cuocitura un po' più tempo.

Gratinare
Ad esempio fette di toast imbottite. 
Il pane da toast non deve essere pretostato.

Cuocitura ai ferri in occasione di party
Per una »cuocitura in compagnia« al tavolo, l'apparecchio viene usato come una gran-
de padella per la cuocitura alla griglia di tutti i pezzi di carne a breve trattamento. Il 
prodotto dev'essere girato.

Cuocitura al forno di cialde
Le piastre per cialde dopo il riscaldamento vengono una volta ingrassate con olio o 
grasso vegetale. In seguito ad un accurato dosaggio e un'uniforme distribuzione della 
quantità dell'impasto, potrete evitare un trabocco dell'impasto stesso. Far sempre 
raffreddare le cialde su una griglia per torta.
Ta tenere in considerazione: Cialde a base di latte e di panna diventano più morbide e 
chiare, cialde a base di acqua più croccanti e rosolate.

Ricette per cialde
Cialde sablé
Ingredienti per 24 cialde: 125 g di farina di frumento • 125 g di fecola • 1 cucchiaino 
di lievito in polvere • 200 g di margarina morbida• 4 uova • 1/8 l di acqua calda • 1 
pizzico di sale • 3 cucchiai di zucchero • 1 bustina di zucchero vanigliato.
Mettere gli ingredienti in un recipiente e lavorarli dapprima per ca 3 minuti con il frul-
latore alla velocità più bassa e poi alla velocità massima, finché si ottiene una pasta 
piuttosto liquida.
Con un cucchiaio, versare la pasta nelle formine per cialde.
Posizione 4 • Tempo di cottura: 4 - 6 minuti

Cialde biscottate
Ingredienti per 24 cialde: Rompere 6 uova in un recipiente, aggiungere 3 cucchiai di 
acqua calda e sbattere il tutto con il frullatore a velocità massima per ca 1 minuto.
Continuando a frullare, aggiungere lentamente (ca 1 minuto) 100 g di zucchero; frul-
lare per altri 3 minuti.
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Mescolare 100 g di farina di frumento, 50 g di fecola, 1/2 cucchiaino di lievito in polve-
re e la scorza di un limone; amalgamare a porzioni con la crema alle uova.
Infine aggiungere un cucchiaio di rum e un cucchiaino di succo di limone.
Cuocere immediatamente l'impasto.
Di tanto in tanto oleare le formine.
Posizione 3 •Tempo di cottura: 4 - 6 minuti

Cialde alla panna
Ingredienti per 10 - 12 cialde: Montare a neve 3 chiare d'uovo.
In un altro recipiente, impastare con il frullatore a velocità massima per ca 2 minuti 
250 g di farina, 1/4 l di panna acida, 3 tuorli d'uovo, 1/2 cucchiaino di sale e il succo di 
1/2 limone.
Aggiungere le chiare d'uovo montate a neve.
Cuocere immediatamente l'impasto.
Posizione 3 • Tempo di cottura: 4 - 6 minuti

Cialde al lievito
Ingredienti per 20 cialde: 500 g di farina • 30 g di lievito • 1/2 l di latte • 80 g di zuc-
chero • 1 pizzico di sale • scorza di limone • 1 bustina di zucchero vanigliato • 150 g di 
margarina • 4 uova.
Setacciare 500 g di farina in un recipiente; creare un incavo al centro. Spezzettarvi 30 
g di lievito fresco e mescolarlo con una parte del latte e dello zucchero, aggiungendo 
un po' di farina presa dai bordi. Spolverare con poca farina e lasciare riposare in luogo 
caldo finchè la farina sul lievito si screpola.
Lungo il bordo della farina aggiungere il resto del latte e dello zucchero, 1 pizzico di sale, la 
scorza grattugiata di un limone, 1 bustina di zucchero vanigliato, 150 g di margarina morbida 
e 4 uova. Impastare il tutto con il frullatore elettrico. Lasciare lievitare la massa in luogo caldo.
Posizione 3 • Tempo di cottura: 4 - 6 minuti
Cospargere le cialde con cannella e zucchero.
Variante: alla massa possono venire aggiunti 4 cucchiai di uva passa.

Pulitura:
Attenzione! Prima di ogni pulitura estrarre il contatto a spina.
Le piastre possono essere ripulite con maggiore facilità se sono ancora alquanto 
calde. Estrarre le piastre dall'apparecchio e ripulirle solo mediante spazzola sciacqua-
trice e detersivo. Non usare mezzi abrasivi, lana d'acciaio saponificata o raschiatori 
metallici, poichè altrimenti si rischia di danneggiare lo strato antiadesivo. Per la ripu-
litura della superficie dell'apparecchio e di tutti i rimanento elementi come maniglie, 
cerniere di regolazione ecc., basta un panno umido eventualmente con un po' di 
detersivo.

Conservazione
L'apparecchio può essere depositato a risparmio di spazio piazzandolo sul lato poste-
riore. A tale scopo chiudere l'apparecchio, premere le cursore di chiusura nel piede di 
regolazione ed avvolgere la conduttura di alimentazione (figura 11).
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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.

Beschrijving
Afbeelding 1
a Scharnierbeugel
b Controlelampje
c Temperatuurkeuzeschakelaar
d Greep met opstelbeugel
e Sluitschuif
f Bedieningskompas:
 bovenste rij = gemiddelde gaar tijd in minuten
 middelste rij = soort van eet waar
 onderste rij = standaardpositie van de temperatuurkiezer

Attentie - Belangrijk!
Uitsluitend aan de op het typeplaatje vermelde wisselspanning (220 / 230 V) aanslu- ∙
iten. Het apparaat voldoet aan de EG-richtlijn nr. 89/336-EEC t.a.v. radiostoringson-
derdrukking.
   ∙  Dit apparaat is niet voor het gebruik van personen (met inbegrip van 
 kinderen) met verminderde lichamelijke, zintuiglijke of psychische capacitei-
ten of met een gebrekkige ervaring of kennis voorzien, tenzij ze door een voor hun 
veiligheid verantwoordelijke persoon op het vlak van het gebruik van het apparaat 
geïnstrueerd of door een dergelijke persoon geobserveerd worden. Kleine kinde-
ren dienen onder toezicht te staan om te garanderen dat ze niet met het apparaat 
spelen.
Kinderen moeten worden gesurveilleerd om te garanderen dat zij van niet gespeel  ∙
het apparaat zijn.
Het apparaat mag niet met een tijdschakelklok of met een apart, op afstand be- ∙
diend systeem bediend worden!
�Het apparaat alleen onder toezicht gebruiken. ∙
Kleuters uit de buurt houden! ∙
�Het apparaat mag niet zonder geplaatste roosterplaten in gebruik worden geno- ∙
men. De platen goed laten ingrijpen.
�Het apparaat laten afkoelen alvorens de platen om te draaien. Netstekker eruit  ∙
nemen.
�De aansluitkabel niet knikken en niet met heet wordende delen van het apparaat  ∙
in aanraking brengen.
�Tijdens het gebruik wordt het apparaat aan de buitenkant en de roosterplaten  ∙
heet - verbrandingsgevaar!

�Na gebruik onmiddellijk de stekker eruit nemen, apparaat openen en laten afkoe- ∙
len.
�Het apparaat voor het opbergen laten afkoelen. ∙
�Boven- en onderplaat voor het opbergen zorgvuldig vergrendelen. Het apparaat  ∙
voor reinigingsdoeleinden nooit in water dompelen.
�Elektrische apparaten voldoen aan de desbetreffende veiligheidsvoorschriften.  ∙
Reparaties aan elektrische apparaten mogen uitsluitend door de vakman worden 
doorgevoerd. Door ondeskundige reparaties kunnen aanzienlijke gevaren voor de 
gebruiker ontstaan.
   ∙  De behuizing worden heet, Verbrandingsgevaar

Toepassingsmogelijkheden

Kontaktgrilleren:   
De platen liggen direkt op het te grilleren goed.

Grillroosteren:   
Platen met tussenruimte ingesteld.

Partygrilleren:   
Beide platen liggen horizontaal met duplexgrillvlakken.

Wafels bakken:   
Platen omdraaien, de platen opzetten zoals bij het kontaktgrilleren.

Voorbereiding
1. Het apparaat wordt in gesloten toestand afgeleverd (afb. 1). 
Om het apparaat te openen de sluitschuif naar links trekken en in opgerichte stand 
brengen (afb. 2).

2. Het omdraaien van de platen
Daartoe de desbetreffende grendel van de plaathouders naar voren trekken (afb. 3).
De platen optillen en uittrekken, omdraaien en weer zodanig inschuiven dat de eens-
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luidende cijfers van de boven- en onderplaat boven elkaar komen te staan en van 
voren leesbaar zijn (afb. 4).
De plaat 1 (markering aan de voorkant) behoort in de onderste schuif, de plaat 2 in 
de bovenste schuif.
Voor het eerste gebruik de platen eerst een keer afspoelen, afdrogen en lichtjes 
invetten.

Toepassing
1. Grilleren
 Om te grilleren worden de platen met de gegroefde zijde gebruikt. De platen zijn 

voorzien van een afloop voor overbodig vet. Svp een bord er onder zetten (afb. 5 + 
6).

2. Overbakken
 Voor het overbakken worden de platen met de gegroefde zijde gebruikt. De bo-

venste grillplaat mag niet met de eetwaar in aanraking komen. Hiervoor wordt het 
apparaat opengeklapt en worden de zich rechts en links buiten aan de scharnieren 
bevindende scharnierbeugels gelijktijdig naar voren gekanteld (afb. 7). Bij het 
dichtklappen van het bovenste gedeelte blijft een afstand van 4 cm bestaan. Om 
het apparaat te sluiten de bovenplaat opklappen, de scharnierbeugels weer naar 
achteren kantelen en deksel sluiten.

 De scharnierbeugels steeds tegelijkertijd achterzuit zetten en dit nooit als het 
apparaat in bedrijfs is.

3. Partygrilleren
 Hiervoor worden de gegroefde grillplaten gebruikt. De bovenste schaal aan de 

handgreep opklappen, even optillen en naar achter plaatsen (afb. 8 + 9).
 Onder elke afloop voor overbodig vet een bordje stellen (afb. 6).
 Let erop dat tijdens het grilleren eerst de onderste plaat 1 wordt belegd. In geen 

geval alleen op plaat 2 ,,partygrilleren” - een onberispelijke temperatuurregeling 
wordt alleen in combinatie met plaat 1 bereikt (afb. 9).

5. Wafels bakken
 Door omdraaien van de grillplaten wordt het apparaat in een automaat voor het 

bakken van wafels omgezet. Draaien van de platen: Zie onder de rubriek ,,Voorbe-
reiding”.

In ieder geval
Apparaat sluiten (afb. 10) en verwarmen. Hiervoor netstekker instekken en de 
temperatuurkiezer op het standaardcijfer - zoals in de bedienings kom pas onderste 
rij vermeld - schuiven. Eerst als het contrôlelampje is gedoofd, is het apparaat paraat 
voor bedrijf. Nu de te garen eetwaar er inleggen. Bij het vootdurende werken, zoals 
b.v. Bij het bakken van wafels, steeds wachten tot het apparaat verwarmd is. Erst dan 
deeg toevoegen!

Temperatuuren
De temperatuur wordt traploos van 1 t/m 5 ingesteld.
Trap 1: ca. 150°C
Trap 2: ca. 160°C
Trap 3: ca. 200°C
Trap 4: ca. 230°C
Trap 5: ca. 250°C

De in de bedieningskompas vermelde tijden baseren op het voorverwarmde apparaat 
(contrôlelampje is gedoofd). De tijden dienen afhankelijk van de dikte en de gewens-
te gaartoestand van het de grilleren goed te worden gevarieerd.

Tips voor de praktijk:
Kontaktgrilleren
Daarvoor zijn het best vleesstukken geschikt die U ook voor het snelbraden in de pan 
zou gebruiken. Vlees moet voor het grilleren geheel ontdooid en goed droog zijn.
Zout wordt na het grilleren toegevoegd. Indien aluminiumfolie wordt gebruikt dient 
deze van binnen lichtjes te worden ingevet. Gepaneerd gaargoed beter op een lagere 
trap en dus iets langer garen.

Overbakken
Bijvoorbeeld belegde sneedjes toast. Het toast brood moet van tevoren niet geroos-
terd worden.

Partygrilleren
Voor een ,,gezellige braderij” aan tafel wordt het apparaat net zoals een grote 
braadpan voor het grilleren van steaks en dergelijke gebruikt. Het vlees moet worden 
omgedraaid.

Wafels bakken
De platen van het wafelijzer na het voorverwarmen een keer met olie of plantevet 
invetten. De juiste maat en een gelijkmatig verdelen van de deeg beletten het overlo-
pen van de deeg.
Wafels altijd op een keukenrooster laten afkoelen.

Onthoudt wel: 
Melk- en roomwafels worden malser en lichter van kleur, de waterwafels brosser en 
bruiner van kleur.
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Wafelrecepten
Roomwafels
Ingredienten voor 10 tot 12 wafels: eiwit van 3 eieren • 250 g bloem • 1/4 liter zure 
room • 3 eierdooiers • 1/2 theelepel zout • sap van 1/2 citroen.

Eiwit stijf kloppen en in een aparte kom houden.
De rest van de ingredienten met een handmixer ca. 2 minuten in de hoogste stand 
goed mengen. Daarna het geklopte eiwit hierdoor roeren. Meteen bakken
Stand: 3 • Baktijd: 4 tot 6 minuten.

Biskwiewafels
Ingredienten voor 24 wafels: 6 eieren • 3 theelepels heet water • 100 g suiker • 100 g 
tarwebloem • 50 g aardapelmeel • 1/2 theelepel bakpoeder • geraspte citroenschil • 
1 theelepel rum • 1 theelepel citroensap.

De eieren en het water met een handmixer op de hoogste stand in ca. 1 minuut 
kloppen. In de tweede minuut langzaam de suiker toevoegen en 3 minuten kloppen, 
daarna de mixer uitschakelen. De bloem, meel, bakpoeder en citroenschil mengen 
en beetje bij beetje onder de eiercreme roeren. Op het laatst de rum en citroensap 
onderroeren. Deegmassa meteen bakken. Wafelplaten ondertussen invetten.
Stand: 3 • Baktijd: 4 tot 6 minuten.

Zanddeegwafels
Ingredienten voor 24 wafels: 125g tarwemeel • 125 g aardappelmeel • 1 theelepel 
bakpoeder • 200 g zachte margarine • 4 eieren • 1/8 liter warm water • een snufje 
zout • 3 eetlepels suiker • 1 zakje vanillesuiker.

Alles met een handmixer in ca. 3 minuten tot een vloeibare deeg kloppen. Verdeel 
het beslag met een eetlepel in een dunne laag op de onderste wafelvorm (plaat 1)
Stand: 3 • Baktijd: 4 tot 6 minuten.
Daarna de wafels met poedersuiker bestrooien.

Kaaswafels
Ingredienten voor 20 wafels: 125 g tarwemeel • 125 g aardappelmeel • 1 theelepel 
bakpoeder • 200 g zachte margarine • 4 eieren • 6 cl warm water • 4 eetlepels geras-
pte Emmentaler kaas •
1/2 theelepel paprikapoeder • 1 theelepel zout.

Bereid deze wafels zoals staat aangegeven bij het recept van zanddeegwafels.
Stand: 3 • Baktijd: ca. 5 minuten.

Reiniging
Attentie! Voor elke reiniging de netstekker uit de kontakdoos nemen.
De platen kunnen beter worden gereinigd als zij nog iets warm zijn.
Platen uit het apparaat nemen en alleen met een afwasborstel en vaatwasmiddel 
reinigen. Geen schuurmiddelen, verzeepte staalwol of schavers van metaal gebruiken 
omdat anders de anti-aanbaklaag wordt beschadigd. 
Voor het reinigen van het oppervlak van het apparaat en alle andere delen zoals 
handgrepen, verstelscharnieren etc. is een vochtige doek met eventueel een beetje 
vaatwasmiddel voldoende.

Het opbergen
Het apparaat kan rechtstaand op zijn achterkant ruimtebesparend worden opgebor-
gen. Hiervoor apparaat sluiten, sluitschuif in het voetstuk drukken en kabel oprollen 
(afb. 11).



40 41

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.

Verpakking van het apparaat:
Verpakkingen van papier, karton en gegolfd karton in verzamelcentra voor oud  ∙
papier 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 
polyethyleen, het kencijfer 02 voor PE-HD, 04 voor PE-LD, PP voor 
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 Elektrogeräte 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.
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Steba Elektrogeräte GmbH & Co. KG
Pointstraße 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

Garantie-Bedingungen

Dieses Gerät ist nur für den Gebrauch im Haushalt bestimmt. Schäden am Gerät, die 
bei bestimmungsgemäßem Gebrauch auf Werksfehler zurückzuführen sind und uns 
unverzüglich nach Feststellung und innerhalb der gesetzlichen Garantiezeit nach 
Lieferung an den Endabnehmer mitgeteilt wurden, beheben wir nach Maßgabe der 
folgenden Bedingungen:

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgelöst durch geringfügige Abweichungen von der 
Soll-Beschaffenheit, die für Wert- und Gebrauchstauglichkeit des Gerätes unerheblich 
sind sowie für Schäden aus nicht normalen Umweltbedingungen. Gebrauchsschäden 
an Oberflächenbeschichtungen oder Lackierung sowie Glasbruch fallen nicht unter 
Garantie. Die Behebung von uns als garantiepflichtig anerkannter Mängel erfolgt 
dadurch, dass die mangelhaften Teile durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Geräte, für die unter Bezugnahme auf diese Garantie eine Mangelbeseitigung bean-
sprucht wird, sind an uns sachgemäß verpackt, gereinigt, mit Fehlerangabe und ein-
schließlich Kaufbeleg einzusenden. Ersetzte Teile gehen in unser Eigentum über. Der 
Garantieanspruch ist nicht übertragbar und erlischt bei unsachgemäßem Gebrauch 
oder Zweckentfremdung, wenn Reparaturen oder Eingriffe von dritter Seite vorge-
nommen wurden; und zwar unabhängig davon, ob die Beanstandung hierauf beruht. 
Garantieleistungen bewirken weder eine Verlängerung der Garantiefrist noch setzen 
sie eine neue Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist für eingebaute Ersatzteile endet 
zum gleichen Zeitpunkt wie die Garantiefrist für das ganze Gerät.

Kann der Mangel nicht beseitigt werden oder wird die Nachbesserung von uns abge-
lehnt oder unzumutbar verzögert, wird auf Wunsch des Endabnehmers innerhalb der 
gesetzlichen Garantiezeit ab Kauf- bzw. Lieferdatum entweder kostenfreier Ersatz 
geliefert oder der Minderwert vergütet oder das Gerät gegen Erstattung des Kauf-
preises zurückgenommen.

Weitergehende Ansprüche, insbesondere solche auf Ersatz außerhalb des Gerätes 
entstandener Schäden sind ausgeschlossen.


