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Allgemein

Dieses Gerat ist nur fur den Gebrauch im Haushalt und Innen-
raumen, jedoch nicht im Gewerbe bestimmt. Es eignet sich zum
Grillen, Backen, Gratinieren und Warmen von Lebensmitteln. Bit-
te lesen Sie die Gebrauchsanweisung aufmerksam durch und be-
wahren Sie diese sorgfaltig auf. Bei Weitergabe des Gerates an
andere Personen ist die Gebrauchsanweisung mit zu Gbergeben.
Benutzen Sie das Gerat wie angegeben und beachten Sie die Si-
cherheitshinweise. Fur Schaden oder Unfdlle, die durch Nichtbe-
achtung entstehen, wird keine Haftung Gbernommen. Entfernen
Sie jegliches Verpackungsmaterial und alle Aufkleber. Waschen
Sie alle Teile griindlich (siehe Reinigung).



Sicherheitshinweise
HeiBe Oberflache! Es besteht Verbrennungsgefahr
& bei Berlhren der Oberflache im laufenden Betrieb. Das
Gerat mit der Ruckseite im Abstand von 10cm an die
Klichenwand stellen.

- Gerat nur gemaB Angaben auf dem Typenschild anschlieBen
und betreiben.

- Das Gerat ist kein Einbauofen und darf nicht als solcher verwen-
det werden.

- Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine Beschadi-
gungen aufweisen. Vor jedem Gebrauch Uberprifen!

- BerUhren Sie den Netzstecker nicht mit nassen Handen.

- SchlieBen Sie den Netzstecker nur an eine ordnungsgemaf ge-
erdete und gut zugangliche Steckdose an.

- Um den Netzstecker zu ziehen, immer am Stecker — nie am Ka-
bel - ziehen.

- Stecker ziehen nach jedem Gebrauch oder im Fehlerfall

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

- Zuleitung von heiBen Teilen fernhalten.

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. Reinigung
und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durchgefihrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

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

- Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass
sie nicht mit dem Gerat oder dem Verpackungsmaterial spielen
(z.B. Plastikttten)

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



- Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebes niemals ohne Auf-
sicht.
- Bewahren Sie das Gerat nicht im Freien oder einem feuchten
Raum auf.
Stellen Sie nichts auf dem Gerat ab und decken Sie die
Laftungsschlitze nicht ab.
- Tauchen Sie das Gerat niemals ins Wasser.
- Lassen Sie rund um das Gerat mindestens 10cm Platz.
- Benutzen Sie das Gerat niemals nach einer Fehlfunktion, z.B.
wenn es heruntergefallen ist oder auf eine andere Weise be-
schadigt wurde.
- Der Hersteller Gbernimmt keine Verantwortung bei falschen
oder unsachgemaBen Gebrauch, der durch die Nichtbeachtung
der Gebrauchsanleitung zustande kommt.
- Um Gefahrdungen zu vermeiden dirfen Reparaturen am Ge-
rat, wie z.B. eine beschadigte Zuleitung austauschen, nur durch
einen Kundendienst ausgefihrt werden. Es dirfen nur original
Ersatzteile verwendet werden.
- Gerat wird hei3, nur nach dem Abkuhlen transportieren.
- Das Gerat nur fur die in der Bedienungsanleitung beschrie-
benen Zwecke benutzen.
- Den Rost nicht mit Alufolie einwickeln (Hitzestau).
- Keine Materialien wie Papier, Pappe, Plastik etc. in das Gerat
geben.
- Dieses Gerat ist dazu bestimmt im Haushalt und ahnlichen An-
wendungen verwendet zu werden wie beispielsweise:
o in Kiuchen fur Mitarbeiter in Laden, Biros und anderen
gewerblichen Bereichen
o in landwirtschaftlichen Anwesen und von Kunden in Ho-
tels, Motels und anderen Wohneinrichtungen
0 in FrUhstlckspensionen.
- Vor dem ersten Gebrauch: Alle Teile — auBer dem Heizkor-
per- grindlich reinigen und trocknen. Um den Neugeruch zu
beseitigen, das Gerat ca. 15 min. aufheizen lassen.



Vorsicht! Gerat wird heif3. Verbrennungsgefahr!

Wahrend des Betriebes kann die Temperatur der be-

rihrbaren Oberflachen sehr heil3 sein! Gerat auf eine
ebene nicht empfindliche Unterlage stellen und mindestens
70cm Abstand zu brennbaren Materialien (z.B. Gardinen) ein-
halten.

- Wahrend des Gebrauchs tritt Dampf aus. Halten Sie Hande und
Gesicht auf Abstand.

- Bei Verwendung eines Verlangerungskabels muss dieses einen
Querschnitt von 1,5mm?2 haben.

- Bei einer GS-gepriften 16 A Mehrfach-Steckerleiste darf die-
se wegen Brandgefahr nicht mit mehr wie 3680 Watt belastet
werden.

- Achten Sie drauf, dass Kinder nicht am Kabel ziehen oder eine
Stolperfalle entsteht.

- Das Gerat ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zu-
sammenbau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets
vom Netz zu trennen.

- Achtung: Da sich herabtropfende Fette leicht am Heizkoérper
entzinden kénnen, niemals ohne Pfanne grillen! Beim Heraus-
nehmen der vollen Pfanne kein Fett auf den Heizkoérper kippen.

- Bitte benutzen Sie zum Herausnehmen des Rostes oder der
Pfanne den beigefligten Griff.

- Das Gerat nach Gebrauch reinigen.

- Das Krimelblech immer unter den unteren Heizkdrper schie-
ben.

- Hygiene: Darauf achten, dass das Gerat wegen Bakterien- oder
Schimmelbefall immer gereinigt werden soll.

Reinigung
Achtung! Vor jeder Reinigung Netzstecker ziehen
und das Gerdt abkiihlen lassen.
- Gerat nicht in Wasser tauchen.
- Fettrickstande mussen aus hygienischen Grinden und wegen
Brandgefahr entfernt werden.



- Keine Scheuermittel, Backofenspray oder L&sungsmittel ver-
wenden.

- Das Gehduse und den Innenraum mit einem feuchten Tuch mit
Spulmittel, die Glasscheibe mit Glasreiniger sdubern und trock-
nen.

- Das Kriimelblech sowie das Zubehér kann in heiBem Wasser ge-
reinigt und dann getrocknet werden. Das Krimelblech wieder
einschieben.

Arbeitsplatz

Wichtig:

Das Gerat niemals auf oder neben eine heiBe Oberflache stellen (z.B. Herdplatte),
sondern nur auf einer ebenen, stabilen und temperaturbestandigen Unterlage be-
treiben. Es ist immer darauf zu achten, dass sich keine entflammbaren Gegensténde
in der Nahe befinden.

Das Gerat nicht an die Tischkante stellen, damit es nicht von Kindern berthrt werden
kann oder bei Berhrung herunterfallt.

Inbetriebnahme des Gerates

Wichtig! Das Gerat bei Backofen- und Grillbetrieb immer ca. 10min vorheizen.

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 Einschubhéhe 2 auf dem Grillrost zubereiten, wobei die Pfanne auf Einschubhdhe 1
sein sollte. Thermostat gegebenenfalls etwas zurtickdrehen. Bitte schieben Sie auch
immer das Krimelblech ganz unten ein.

Zeitschaltuhr: ©

Da das Laufwerk der Zeitschaltuhr mechanisch arbeitet, muss die Uhr zunéchst voll
aufgezogen (auf 90Min drehen) und dann auf die gewlinschte Zeit zurtickgestellt
werden. Bitte beriicksichtigen Sie bei der Zeiteinstellung die Vorwarmzeit von 10
Minuten. Sollte das Lebensmittel nicht braun genug sein, dann verlangern Sie die
Zeit.

Einstellungen
Oberer + unterer Heizkdrper + Umluft
@ Oberer Heizkérper + Umluft
& oOberer + unterer Heizkérper
O oberer Heizkorper
(L uUnterer Heizkorper



1. Backofenbetrieb:

Schalter in Stellung O oder bringen und die gewlinschte Temperatur einstellen.
Die Backzeit mit der Zeituhr wahlen. Die Kontrollleuchte leuchtet. Wenn die Zeit-
schaltuhr abgelaufen ist, ertont ein Glockenzeichen und die Lampe erlischt. Beim
Backen gltihen die Heizkérper unterschiedlich hell, es liegt kein Fehler vor. Soll der
Boden des Backgutes roscher werden, dann stellen Sie am Ende der Backzeit den
Schalter auf (L.

2. Grillbetrieb:

Schalter in Stellung (D oder , Thermostat auf 230°C und Zeitschaltuhr auf die
gewdulnschte Zeit einstellen. Die unteren Heizkérper werden nicht heif3.

Das Grillgut auf den Rost legen und die Pfanne auf den unteren Heizkorper stellen.
Nach der Halfte der Zeit das Grillgut wenden.

Beim Grillen mit dem Rost die Pfanne immer eine Position unter dem Rost
einschieben.

3. Auftauen-Warmbhalten:
Zeitschaltuhr einstellen, Schalter auf [2) sowie Thermostat auf 100°C stellen.
Lebensmittel in die Pfanne geben oder diese auf den Rost geben.

4. Umluft:

Diese Stufe verwendet man z.B. beim Backen, Aufbacken oder Auftauen
Dabei den Schalter mit dem Umluftzeichen einschalten.

Anmerkung:
Nach Beendigung des Backens, Grillens oder Auftauens stellen Sie den Programm-

wahlschalter und die Zeitschaltuhr auf OFF und den Thermostat auf 100°C.




Korrekte Entsorgung dieses Produkts:
Ausgediente Gerate sofort unbrauchbar machen.
Innerhalb der EU weist dieses Symbol darauf hin, dass dieses Produkt nicht
Uber den Hausmll 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

n n den Beispielen fur die Kunststoffkennzeichnung steht: PE fur
Lﬁ‘) L5.) L2) Polyethylen, die Kennziffer 02 fur PE-HD, 04 fur PE-LD, PP fir
ps pp pe 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.



Rezepttabelle

Einschubhohe i:ZITE:g Thermostat Zh::t\fj?cer
Apfelkuchen 1 O oder 180° 50-60
Apfelstrudel 1 O oder 180° 40-45
Filetsteak 3 O 230° 745
Fischfilet 2 O 230° 7+8
Frikadellen 3 O 230° 7+7
Ruhrkuchen 1 D oder 180° 40
Kalbsleber 2 O 230° 5+4
Knack + Back 1 (i 180° 12-15
Pizza 1 (i 230° 15-20

Beim Grillen auf dem Rost die Pfanne immer unten auf die Heizkorper stellen.

Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte und hédngen von der Gré3e und dem Ge-
wicht des Grillgutes ab (z.B.: 7+7 bedeutet nach 7 min Grillgut wenden).




Rezepte

Flachgrilladen

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

Soll das Fleisch mUrbe oder geschmacklich verandert werden, so legt man es in eine
Marinade und lasst das Fleisch darin langere Zeit ziehen. Gefrorene Stlicke sofort in
die Marinade legen und darin auftauen lassen. Vor dem Garen ward das marinierte
Fleisch abgetropft und gut abgetupft.

Bratwurste

Sie kdnnen je nach Geschmack grobe oder feine Bratwirste verwenden, am besten
eignen sich dinne Grillbratwarstchen. Bratwrste einige Minuten in hei3es Wasser
legen, bis sie sich stramm anfahlen, und mit einem sauberen Tuch gut abtrocknen.
Auf den Rost legen und einschieben.

Frikadelle fiir 4 Personen

1509 Tartar, 100 g Hackfleisch, 1 Eigelb, ¥2 mittlere Zwiebel, ¥> Bund Petersilie, 2
Essléffel Ol, 1 Knoblauchzehe (je nach Geschmack auch weglassen), 1 trockenes
Brotchen, Salz, Pfeffer, Paprika, Muskat.

Tartar 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 Backpfanne legen und garen.

Filetsteak

Pro Person 150-200g Rinderfilet. Das Filet auf beiden Seiten mit Ol einreiben, auf

den Rost geben und einschieben. Je nach Geschmacksrichtung kann das Fleisch
~englisch”(innen noch leicht roh), medium (innen zartrosa) oder véllig durchgebraten
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 jedoch nicht mehr so stark.
Nach dem Garen wird das Steak mit Salz und Pfeffer gewdirzt. Zur Geschmacksverfei-
nerung bestreicht man das Filetsteak mit einer Krauterbutter.

Vorgesteckte SpieBBe (Schaschliks)
Wichtig fir gemischte SpieBe: Zutaten in gleich groBe Sticke schneiden, damit alles
miteinander gleichméaBig braunt und gar wird.



Gemischte SpieB3e

Far 4 SpieBe

200g Rinderfilet, 200g Schweinefilet, 100g 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 gleichmaBig groBen Wurfel
abwechselnd mit Paprikaschoten, Zwiebelringen und Speckscheiben auf SpieBe
stecken und einélen. Nach dem Garen wirzen und verschiedene Schaschliksaucen
dazu reichen.

Balkanspiefle

Far 4 SpieBe

400gr gemischtes Schweinefleisch (Lende, Kamm), 4 groBe Zwiebeln, 200gr Gurken,
1009 Peperoni (eingelegt), Salz, Paprika, Pfeffer, Curry, Tomatenketchup.

Geviertelte Zwiebeln leicht andinsten. Fleisch in gleichméaBige Stlcke schneiden und
zusammen mit den Zwiebeln, kleingeschnittenen Gurken und Peperoni abwechselnd
auf SpieBe reihen, eindlen und garen. Nach dem Garen mit der Gewirzmischung
wirzen und etwas Tomatenketchup dartber geben.

Kaukasischer Schaschlik

Fir 4 SpieBe: 400g magerer Lammfleisch, 1 Knoblauchzehe, 100-150g durchwachse-
ner Speck, 3 groBe Zwiebeln, Ol Salz, Curry.

Fleisch mit der Knoblauchzehe einreiben und in gleich groBe Stticke wurfeln. Speck in
entsprechende Scheibchen, die geschéalten Zwiebeln in Viertel schneiden.
Abwechselnd Fleisch, Zwiebelviertel und Speck auf SpieBBe stecken. Fleischstiicke

von allen Seiten mit Ol bestreichen und garen. Nach dem Garvorgang mit Salz und
reichlich Curry wirzen.

Geflugel

Von Natur aus ist Gefltigel 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: Gefligel 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 zurlickgezogen
hat. Beim Einstechen muss der Fleischsaft klar sein.

Gefrorenes Geflligel muss vor dem Garen restlos auftauen, denn nur dann kénnen
die Innereien entnommen werden. Mit einer Marinade, vor allem wenn Sie Paprika
und Curry enthalt, erst in den letzten Minuten bepinseln. Die Haut wird sonst zu
dunkel und das Fleisch schmeckt leicht verbrannt.

Beachten Sie bitte, dass Geflugel nur durchgegart verzehrt werden soll.



Franzosisches Hahnchen

Flr 2 Personen

1 Hahnchen ca. 1000g, etwas Estragon, 50g Butter, 1 Teel6ffel Salz, Pfeffer, Paprika
Das Hahnchen abspulen, gut trocknen und innen mit Salz, Pfeffer und Paprika kraftig
wdarzen. Die Butter zerlaufen lassen, mit Salz und dem Estragon verrthren und das
Hahnchen gleichmaBig bepinseln.

Fisch

Auch Fisch eignet sich vorzuglich zum Garen mit Strahlungshitze. Er ist in wenigen
Minuten gar und braucht fast kein Fett.

Fisch muss bei groBer Hitze gegart werden, damit das Eiweil seiner duf3eren
Zellschichten sofort gerinnt und das zarte Fleisch innen schén saftig bleibt.

Fur 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 Fischstabchen.

Goldbarsch oder Seelachsfilet

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

Die Fischfilets aus der Packung nehmen und auftauen. Vor dem Garen den Fisch mit
Zitronensaft betrdufeln und leicht salzen. Pfanne ein6len. Nach dem Garen mit
frischen Tomaten garnieren.

Fischstabchen

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

Forelle Miillerin

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

Moglichst frische Forellen verwenden. Forellen ausnehmen und abtrocknen. 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 Essloffel Senf, 2 Essloffel gehackte Petersilie

Makrele ausnehmen, abspulen und abtrocknen. Auf jeder Seite dreimal schrag
einschneiden, innen und auBen mit Zitronensaft betrdufeln und etwas salzen.



Uberbackenes:

Hawaii Toast

Pro Person 1 Scheibe gekochten Schinken (20g), 1 Scheibe Ananas, 1 Scheibe
Emmentaler, 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

Flr 4 Personen

Fir den Teig: 15g Hefe, 2 Essloffel lauwarmes Wasser, 1 Prise Zucker, knapp 2
Tassen Mehl, V2 Teel6ffel Salz 1 Essloffel Olivendl

Fir die SoBe: 1 Zwiebel, Y2 Dose geschalte Tomaten, 1 kleine Dose Tomatenmark, 2
Teeloffel Basilikum, je ¥2 Teelo6ffel Oregano, Zucker und Salz, 2 zerdriickte
Knoblauchzehe, 1 Essléffel Olivenol

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

Die Hefe mit dem Wasser und dem 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 driicken und die
aufgegangene Hefe mit dem tibrigen Wasser und dem Ol hineingeben. Alles mit dem
Knethaken verarbeiten. Aus dem Teig eine Kugel formen. Die Kugel mit Mehl
bestauben, in ein Tuch einschlagen und warm stellen, bis sie zur doppelten GroBe
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 min 30 min 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.

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



Kuchen und Geback:

Gesundheitskuchen

Kastenform 30cm lang

Zutaten:

2009 Zucker, 200g Mehl, 200g Butter oder Margarine (weich), 1 Packchen
Vanillezucker, 4 mittlere Eier, 1 %2 Tl. Backpulver, 1 Prise Salz

Geben Sie Butter, Zucker und Vanillezucker in eine Schissel und rithren Sie mit dem
HandrUhrer (auf hochster Stufe) 5 min den Teig schaumig. Geben Sie die Eier nach
und nach zu und verrthren Sie sorgfaltig.

Geben Sie das gesiebte Mehl dazu, ebenso das Salz und das Backpulver und
verruhren sie rasch und grundlich. Die Kastenform fetten und mehlen. Den Teig
einftllen und auf den Rost stellen.

Backen Sie den Kasten, bis er eine schéne goldgelbe Farbe hat.

Apfelkuchen

20cm Springform

Zutaten:

Teig: 120g Zucker, 200g Mehl, 100g kalte Margarine oder Butter, 1 Prise Salz, ¥z Ei
Fille: 600g saure Apfel, 60g Rosinen, 60g Zucker, 2 Essléffel gehackte Nisse, 1
Teel6ffel Zimt, 1 Teel6ffel Zitronensaft

Zum Bestreichen: die 2. Halfte des Eies

Geben Sie alle Zutaten des Teigs in eine Schissel und verkneten sie sorgfaltig zu
einem glatten Teig. Den Teig ab einen kiihlen Ort ruhen lassen.

Rollen Sie 2/3 des Teigs ca. 1/2cm 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
Mischung auf den Teig.

Aus dem restlichen Teig radeln Sie die 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 der backfertigen
Kuchenmischung beachten.




Generally

This insulated appliance is for private and indoor use only and
must not be used commercially. It is suitable for grilling, baking,
cook au gratin and warming of food. Please read the instruction
manual carefully and keep it at a safe place. When the appli-
ance is given to another person the instruction manual should be
passed to that person, too. Only use the appliance as described in
the instruction manual and pay attention to the safety informa-
tion. No liability for damages or accidents will be accepted, which
are caused by not paying attention to the instruction manual.
Remove all packaging and sticker. Wash up all parts carefully (see
cleaning).

Safety information
Hot surface! There is danger of burning when touch-
& ing the surface during operation. Set the back of the
device with a distance of 10cm to the kitchen wall.
- Connect and operate the appliance in accordance with the
specifications shown on the rating label.
- This device is no built-in oven and cannot be used like this.
- Do not use if the plug cord is damaged. Verify before every use.
- Do not plug with wet hands.
- Connect the power plug to a properly installed and easily acces-
sible socket only.
- To unplug the power plug, always pull the plug — not the cable.
- Plug off the appliance after each use or in case of failure.
- Do not pull at the cord. Don't pull it over edges and don’t bend
it too much.
- Keep the cord away from hot parts.
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.
- Children should be supervised to ensure that they do not play
with the appliance or packaging material (e.g. Plastic Bags).
- The appliance must not be operated using a timer or a separate
remote system!
- Never leave the appliance unattended when in use.
- Do not leave the appliance outdoors or in a damp area.
Never place anything on top of the device and do not cov-
er the ventilation slots.
- Never immerse the unit in water.
- Leave a space of about 10cm around the device.
- Never use the device after a malfunction, e.qg. if it felt down or
has been damaged in any other manner.
- The manufacturer is not liable for damage which is occurring
due to the usage of the appliance in a different way as de-
scribed or a mistake in the handling has been made.
- To prevent injury, repairs such as replacing a damaged cord,
should only be carried out by a customer service. Only original
spare parts have to be used.
- The device gets hot, only transport if it cooled down.
- Only use the device as described in this manual.
- You must not wrap the grill with tin foil (accumulation of heat).
- You must not put any materials such as paper, cardboard, plas-
tic etc. into the appliance.
- This appliance is intended to be used in household and similar
applications such as:

o staff kitchen areas in shops, offices and others working

environments
o by clients in hotels, motels and other residential type en-
vironments
o bed and breakfast type environments.



- Before initial use: clean all parts carefully and leave to dry.
Heat up the device for about 15 min. to eliminate the smell of
newness.

. Attention! Device gets hot. Danger of burns!
& Touchable surfaces will be hot during operation! Place

the device on a flat and insensitive surface with and
keep a distance of at least 70cm to burnable materials.

- During operation steam emerge. Keep hands and face away.

- If an extension cable is used, it has to have a cross-section of
1,5mm?

- If a GS-tested 16 A multi-pin extension is used, it may not be
charged with more than 3680 watts due to fire hazard.

- Make sure that children do not tease the cable or that a trip
hazard occurs.

- The device must always be disconnected from the power supply
if it is not supervised and before assembling, disassembling or
cleaning.

- Attention: as dripping fats can easily ignite the radiator, never
grill without a pan! When removing the full pan, do not tip any
grease on the radiator.

- Please use the enclosed handle to remove the wire grill and
baking tray.

- Clean after every use.

- Always push the crumb tray under the lower radiator.

- Hygiene: Please always clean the device to avoid bacteria and
mold formation.

Cleaning
. Attention! Pull the plug before cleaning and allow
the device to cool down.
- Never immerse the unit into water.
- Fat residues must be removed for reasons of hygiene and fire
hazard.
- Do not use abrasives, oven spray or solvents.



- Clean the housing and the interior with a damp cloth with de-
tergent, clean the glass with glass cleaner and dry.

- The crumb tray and accessories can be cleaned in hot water and
then dried. Insert the crumb tray again.

Workplace

Important:

Never place this device on or next to hot surfaces (e.g. hot stoves). Only use it on a
even, stable and a heat resisting surface. It is important that no inflammable items
are near to the device. Do not place the device on the edge of the table so that it
cannot be touched by children or fall down when touched.

Put into operation

Important: Heat the appliance up for at least 10min for the first time to eliminate any
production oil. The appliance can smoke slightly when used the first time. Never put
oversized food inside the oven and prevent any contact to the heating elements.
Food which contains much fat should be grilled on the wire grill in position 2; the
bake pan should be put at position 1. If necessary turn the thermostat a little lower.

Settings
Upper + lower heat + convection
Upper heat + convection
Upper + lower heat
Upper heat
Lower heat

1. Baking

Turn the Prog. Switch to Dor@and adjust the wished temperature. Turn the Timer
© to the wished time. Because it is a mechanical timer it is necessary to turn the
timer first to 90min and then turn back to the needed time. Please always add 10min
prewarming time. The Power light is on. When the time runs out, a bell sounds and
the power light gets off. During baking the heating elements can glow in different
colours, this is not a malfunction. If the lower side of the food should get more crun-
chy, then turn the Prog. switch at the end to .

2. Grilling

Put the Prog. switch to Oor (@ and the thermostat to 230°C and adjust the Timer.
The lower heating elements are getting not hot.

Put the food on the wire grill and the baking pan at the lowest position in the grill.
The food should be turned after half of the grilling time.

(I )



To grill inside the pan, put the baking pan on the wire grill and insert it at the wished
position. Please use for removing the pan or the wire grill the delivered handle.
Caution! Liquid in the pan get very got, Danger of burns!

3. Warming - Keeping warm
Turn on the Timer. Turn the Prog. switch to (2] and the thermostat to 100°C. Put the
food in the baking pan or on the wire grill and insert it into the oven.

4. Convection Air
This program can be used to Bake, Heat up or Defrost.
The switch with the convection air symbol must be switched on to use this function.

Caution:
After baking, grilling or defrosting is finished, turn the thermostat and Prog. switch
to “Off"” and the thermostat to 100°C

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.

Gift box: Paper, should be put to the old paper collection point.
LG') &'5') L2) Plastic packaging material and foils should be collected in the
ps pp pg special collection containers.

Service and Repair:

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

STEBA Elektrogerdte 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




Recipes
Food for flat grilling

Meat for grilling should not be pounded, but it should be pressed flat gent-
ly. After that the shape should be restored. Never prick into the meat, as the
juice can pour out and the meat can get dry.

When the meat should get more tender or achieve a different flavor then the meat
should be placed in a marinade for some time. Frozen meat can be placed in the
marinade and be defrosted in it. Before the grilling the marinade should be removed
by a kitchen towel.

Grill sausage

Different styles of grill sausages can be grilled according the own taste. Thin sausages
are better for a good grilling result. Raw grill sausages should be placed in hot water
until the skin is tight. Then the skin of the sausages should be dried with a kitchen
towel. Place the sausage then on the wire grill and insert it into the grill.

Flat meatball for 4 persons

1509 Tartar, 100gr minced meat, 1 egg yolk, %> middle sized onion, ¥2 bunch of
parsley, 2 tablespoon of ail, 1 clove of garlic (can be omitted), 1 dry bun, salt, pepper,
paprika, nutmeg

The dried bun should be soaked in some water. Then it should be mixed well together
with the Tartar, the minced meat and the egg yolk. Then add the chopped onion,
small cut parsley, pressed garlic and the oil. Then season the meat with salt, pepper,
paprika and some nutmeg. The seasoning should be according to the own taste and
spiciness. Meat loafs can be formed from the meat dough. Place them into the bake
pan and grill.

Fillet Steak

150-200g per person. The filet should be rubbed with oil on both sides. Place it on the
wire grill and insert it into the oven. Turn the steak over after half of the time. The
steak can be grilled to rare, medium or well done. The grilling result can be tested

by pressing a fork gently on the meat. When the meat can be pressed easily then the
steak is still rare. A well-done steak is harder to press. After the finishing of the grill
add some salt and pepper. A with herbs seasoned butter can be added to achieve a
better taste.

Meat skewer (Shashlik)

Important notice: All ingredients should be cut in the same size, to achieve an evenly
result in browning and doneness.



Mixed Skewer

For 4 skewers

2009 beef fillet, 200g pork fillet, 100g thick bacon, 3 onion, 2 bell pepper, salt, pep-
per, paprika powder, curry, oil, shashlik sauce (from the shop)

The onions should be cut in thick slices and the meat in cubes of same size. Put the
meat altering with the bell pepper pieces, onion slices and bacon on the skewer and
oil the skewers. After grilling the Shashlik can be seasoned and should be offered
with different shashlik sauces.

Skewer “Balkan” style

For 4 skewers

400g mixed pork meat, 4 large onion, 200g pickled cucumber, 100g pickled peperoni,
salt, pepper, paprika powder, curry, tomato ketchup

The onions should be cut in quarters and then be stewed for a short time. The meat
should be cut in pieces of same size and then be pinned on the skewer altering with
the onions, cut cucumber and peperoni. After grilling the skewers can be seasoned
and witch a ketchup topping.

Shashlik “Caucasian” style

For 4 skewers

400g lamb meat (not fat), 1 clove of garlic, 100-150gr thick bacon, 3 large onion, oil,
salt, curry

The meat should be rubbed with the garlic clove and cut into pieces of same size. The
onion should be cut into quarters and the bacon in slices. The meat and the other
ingredients should be pinned on the skewer altering. Oil the skewer before grilling.
After grilling salt and curry should be put on the skewer.

Poultry

Poultry is perfect for the preparation with infrared heat. The skin acts like a protec-
tion under which the meat is infused by its on fat.

Important: Poultry can be salted before grilling, as the skin protects the meat from
dehydrating. The meat is ready when the skin retracts from the drumstick ends.
When the meat is pricked the leaking juice must be clear.

Frozen poultry must be defrosted completely before grilling. All giblets must be
removed before grilling. Especially when the marinade contains paprika powder or
curry then the poultry should be marinated with a kitchen brush short before ending
the grilling process. Else the skin becomes dark and there can be bitter aroma.

It is important that poultry meat should be consumed only when it is cooked comple-
tely.



French chicken

For 2 persons

1 chicken ca. 1000g, some tarragon, 50g butter, 1 teaspoon salt, pepper, paprika
powder

The chicken should be rinsed and afterward dried with a paper towel completely.
Then it should be seasoned inside with sufficient salt, pepper and paprika powder.
Melt the butter and mix it with some tarragon and brush the mixture on the chicken
evenly.

Fish

Fish can be prepared with infrared radiation perfectly. It is ready after short time and
contains nearly no fat.

Fish must be prepared with a lot of heat, that the protein in the cells coagulate fast
and that the tender meat keeps juicy. For this kind of preparation smaller fish are
more suitable, like Trout, Mackerel, Herring, Tench, Pike, Eel, Halibut, Salmon, Pieces
of Fish.

Gold Bass or Pollack

1 pack of Gold Bass or Pollack fillet from the freezer, lemon juice, salt, tomato, oil
The fillet should be removed from the packaging and defrosted. Add some lemon
juice on the fish and salt it a little. Put some oil on the bake pan. After grilling please
add some tomato for garnish.

Fish sticks

The fish sticks should be placed on the wire grill. Add some flake of butter on them
and prepare them.

Trout “Miller” style

1 Trout (ca. 300g) per person, lemon juice, salt, butter

To achieve best results some fresh trout should be used. All intestines must be remo-
ved, and dried completely after washing. Put some lemon juice inside and outside of
the fish and salt a little. Some herbs can be added inside of the fish.

Place the trout on the wire grill and prepare. When the fish is served pour some mel-
ted butter over the trout.

Mackerel

1 Mackerel per Person, lemon juice, salt, butter

For the paste: 2 tablespoon mustard, 2 tablespoon chopped parsley

Remove the intestines of the Mackerel. Then wash and dry the fish. Cut diagonal 3
times on each side into the fish. Then put some salt and lemon juice inside and out-
side of the fish. Put the paste inside the fish. Place it on the wire grill and prepare.



Toasting

Toast Hawaii

Per Toast: 1 slice of ham (ca. 209), 1 slice of pineapple, w slice of melting cheese, 1
slice of toast bread

The bread should be toasted before putting the ingredients on it. Then butter the
toasted bread and put the ham then the pineapple and then the cheese on it. After
that the toast should be placed on the wire grill and placed in the grill.

Pizza with mushroom and salami

For 4 persons

For the dough: 15g yeast, 2 tablespoon warm water, 1 pinch sugar, 2 cups flour, 2
teaspoon salt, 1 tablespoon olive oil

For the sauce: 1 onion, ¥z can of skinned tomato, 1 small can of tomato paste, 2
teaspoon basil, %2 teaspoon of oregano, sugar and salt, ¥2 clove minced garlic, 1 table-
spoon olive oil

For the Topping: 250g Mozzarella cheese, 125g sliced salami, 1 small can of cut
mushroom.

The yeast should be mixed together with the water and sugar. Place the mixture at

a warm place and cover it with some cloth until the yeast swims on the top of the
water. In the meantime, the flour and the salt should be sieved together in a bowl.
Make a deepening in the middle of the flour and pour the yeast with the water and
the oil into the deepening. Then mix it completely with a dough hook. Then form the
dough to a ball. Put some flour on the ball and put it into a kitchen cloth and place it
at a warm place until it reaches about double size (ca. Thour).

The onions should be prepared in a pan until they are half transparent. Put the garlic,
the tomatoes and the tomato paste to the onions and stir it. Then add the rest sauce
ingredients and cook it covered for ca. 30min with low heat. The sauce between the
dough and the topping will make the Pizza juicier and more intense flavor. It can be
used for many different types of Pizza.

Oil the bake pan with some oil and distribute the dough evenly on the pan. Put the
sauce on the dough. Place the topping on the Pizza and add some drops of oil over it.
Then insert the Pizza into the oven.



Cake

Basic recipe

Rectangular baking form (ca 30cm)

2009 sugar, 2009 flour, 200g soft margarine or butter, 1 pinch salt, 1 small parcel of
vanilla sugar, 4 medium size eggs, 1 %2 teaspoon baking powder

Add the butter, sugar and vanilla sugar in a bowl. Then stir it with a mixer on the
highest level for ca 5min until the mixture is foamy. Add the eggs and mix it tho-
roughly. Add now the flour through a sieve into the bowl and add the baking powder
and the salt and mix it fast and thoroughly. Butter or oil to the inside walls of the
baking form and cover them with some flour. Insert the dough to the form and place
the form on the wire grill. Bake it until the crust becomes golden.

Apple pie

Springform pan, ca 20cm

Dough 120g sugar, 200g flour, 200g cold margarine or butter, 1 pinch salt, 1 small
parcel of vanilla sugar, 1/4 eggs

Filling: 600g sour apples, 60g raisins, 60g sugar, 2 tablespoon of chopped nuts, 1 teas-
poon cinnamon, 1 teaspoon of lemon juice

Glazing: the rest of the egg used for the dough

Put all ingredients of the dough into a bowl and knead it thoroughly to smooth dou-
gh. Place the dough at a cool place for some time. Butter and put flour on the bottom
and the inside wall of the Springform. Roll out 2/3 of the dough to a thickness of ca 2
c¢m and put it on the bottom and the sides of the Springform.

Peel and cut the apples into thin slices. Mix the apples with the raisins, sugar, cinna-
mon and the lemon juice and put them into the form.

The rest of the dough should be rolled out now and cut into stripes. Place the stripes
in a cross pattern on the cake. Use a kitchen brush to add the glazing egg on the
stripes.

After the baking the cake should be removed from the form when it is still warm.



Généralement

Cet appareil isolé contre la chaleur est concu pour un usage privé
et non commercial. Il est adapté pour griller, cuisson, gratiner
et réchauffer la nourriture. Veuillez lire attentivement le mode
d‘emploi et gardez-le soigneusement. En cas de remise de |'appa-
reil a une tierce personne, n‘oubliez pas de joindre le mode d’em-
ploi. N'utilisez I'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 indi-
cations du mode d’emploi. Enlever tout matériel d’emballage et
tous les autocollants. Nettoyez toutes les pieces (voir nettoyage).

Con5|gnes de sécurité
Surface chaude ! Il y a un risque de bralure en touchant la
& surface pendant le fonctionnement. Placez |'appareil avec
le dos avec une distance de 10cm au mur de la cuisine.

- L'appareil doit étre branché et utilisé conformément aux indica-
tions de la plaque signalétique.

- L'appareil n‘est pas un four encastrable et ne doit pas étre uti-
lisé comme tel.

- Contréler avant chaque utilisation, que I'appareil ou le cable
d’alimentation en courant n'est pas endommagé.

- Ne touchez jamais la fiche d'alimentation avec des mains mouil-
lées.

- Connectez la fiche d‘alimentation seulement a une prise de
courant correctement installée et facilement accessible.

- Pour débranchez la fiche d'alimentation, tirez toujours la fiche
— pas le cable.

- Retirer la prise aprés chaque utilisation ou en cas de disfonc-
tionnement.

- N'arracher pas la prise et ne 'endommager pas. Ne coincer pas
le cable d'alimentation.

- Tenir le cable d'alimentation éloigné des parties chaudes.



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 maniére d’utiliser I'appareil en toute sécurité et qu‘elles en
ont compris les dangers potentiels. Le nettoyage et I'entretien
de l'appareil ne doivent pas étre réalisés par des enfants, sauf
s'ils sont agés de plus de 8 ans et exécutent ces opérations sous
surveillance.
- Tenir I'appareil et le cordon d‘alimentation hors de portée des
enfants de moins de 8 ans.
- Veillez & ce que des enfants ne jouent pas avec I'emballage (par
exemple sac en plastique).
- Lappareil ne doit pas fonctionner avec une minuterie ou avec
un systéme séparé de télécommande !
- Ne laissez jamais |'appareil sans surveillance lors de son fonc-
tionnement.
- N'entreposez pas |'appareil a I'extérieur ou dans une piéce hu-
mide.
Ne posez rien sur l'appareil et ne recouvrez pas le systéeme
d‘aération.
- Ne mettez jamais l'appareil dans I'eau.
- Laissez au moins 10 cm distance autour de |'appareil.
- N'utilisez jamais I'appareil apres un fonctionnement défaillant,
par ex. s'il est tombé ou s'il a été endommagé d’'une autre ma-
niere.
- Le fabricant ne sera pas tenu responsable en cas de mauvaise
utilisation ou d‘utilisation inappropriée par non-respect du
mode d‘emploi.
- Pour éviter tout danger, les réparations sur |'appareil, notam-
ment le remplacement d‘un cable endommagé, ne peuvent
étre réalisées que par un service aprés-vente autorisé. Seule-
ment les pieces détachées original peuvent étre utiliser.
- L'appareil chauffe beaucoup, ne le transportez donc qu‘aprés
refroidissement.



- N'utilisez I'appareil que pour les applications décrites dans le
mode d‘emploi.
- N'enveloppez jamais le gril avec papier alu (choc thermique).
- Ne placez aucun des matériaux que le papier, carton, plastique
etc. dans l'appareil.
- Cet appareil est congu pour un usage privé et similaires telles
que:
o dans les cuisines pour les employés dans les magasins,
bureaux et autres zones industrielles
o dans les propriétés agricoles et par les clients des hétels,
motels et autres établissements résidentiels
o dans chambres d’hétes
- Avant la premiere utilisation : toutes les pieces — en dehors des
résistances — doivent étre nettoyées et séchées minutieuse-
ment. Pour éliminer I'odeur du neuf, faites chauffer I'appareil
pendant environ 15 minutes.
. Attention ! Lextérieur de lappareil devient
& chaud. Risque de brilures. Pendant le fonctionne-
ment, la température des surfaces touchables peut étre
tres chaude ! Ne pas déposez I'appareil sur une surface sensible
et le posez de sorte qu'il ait au moins 70 cm de place libre des
matieres inflammables.
- Vapeur peut sortir pendant I'utilisation. Gardez les mains et le
visage a une distance.
- Si vous utilisez une rallonge, celle-ci doit avoir une section de
1,5 mmz.
- Si vous utilisez une multiprise testée pas GS avec 16 A, il est
interdit de le charger avec plus de 3680 watts en raison d'un
danger incendie.
- Si vous utilisez une rallonge, faire attention que les enfants ne
le tirent pas ou trébucher sur le cable.
- Tirez la fiche d'alimentations toujours si I'appareil est sans sur-
veillance, avant le montage, le démontage, ou le nettoyage.
- Attention : Puisque les graisses dégoulinantes peuvent facile-
ment enflammer sur le radiateur, ne grillez jamais sans casse-



role ! Lorsque vous enlevez la casserole pleine, ne versez pas de
graisse sur le radiateur.

- Pour enlever la téle et le grille utilisez le support joint.

- Nettoyez |'appareil apreés utilisation.

- Poussez toujours le tole a miettes sous le radiateur inférieur.

- Hygiéne : Assurez-vous que |‘appareil doit étre nettoyé tou-
jours pour éviter le formation les bactéries ou de moisissures.

Nettoyage
Toujours débrancher I'appareil et le laisser complétement
refroidir avant de le nettoyer.

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

- Les résidus de graisse doivent étre éliminés pour des raisons
d’hygiene et d‘incendie.

- N'utilisez pas d’abrasifs, nettoyant pour fours ou de solvants.

- Nettoyez le boitier et intérieure du I'appareil avec un chiffon
humide avec un peu de produit vaisselle, la porte avec net-
toyant vitres. Laissez sécher.

- La téle a miettes et les accessoires peuvent étre nettoyés a I'eau
chaude puis séchés. Insérez la téle a miettes.

Plan de travail

Important : Ne jamais placer I'appareil sur une surface chaude ou a coté (par exem-
ple plaque de cuisson d’une cuisiniére). Faire fonctionnez seulement sur un sup-
port plan, stable et thermorésistant. Veiller a ce que des objets inflammables ne se
trouvent pas a proximité. Ne placez pas I'appareil sur le bord de la table afin qu'il ne
puisse pas étre touché par les enfants ou qu'il ne tombe pas lorsque vous le touchez.

Mise en service de lI'appareil

Important ! Préchauffez toujours I‘appareil durant environ 10 minutes avant d‘utiliser
les fonctions four et gril.

Au début, I'appareil peut dégager des fumées abondantes. Ne mettez pas d‘aliments
de taille trop importante dans |'appareil pour éviter tout contact avec les résistances.
Placez les aliments trés gras sur le 2éme niveau de plaque a griller mais le plat devrait
étre sur le niveau de plaque 1. Baisser le thermostat le cas échéant. Merci de toujours
installer le tiroir ramasse-miettes dans le bas du four.

Le moteur de la fonction gril marche avec tous les programmes.



Minuterie &

Le mécanisme de minuterie travaillant mécaniquement, la montre doit étre tout
d‘abord compléetement remontée (mettre sur 90 minutes) puis réglée a la durée de
cuisson désirée. Prenez en compte le temps de préchauffage de 10 minutes dans le ré-
glage de la durée. Si I'aliment n’est pas assez coloré, augmentez la durée de cuisson.

Réglage

Chaleur supérieure + chaleur inférieure + chaleur tournante
Chaleur supérieure + chaleur tournante

Chaleur supérieure + chaleur inférieure

Chaleur supérieure

Chaleur inférieure

(Y 5 )

1. Fonctionnement du four:

Mettez le bouton sur (J) ou (2] et réglez la température voulue.

Choisissez la durée de cuisson avec la minuterie. Le témoin lumineux s'allume.
Lorsque la minuterie arrive a son terme, elle sonne et le témoin lumineux s'éteint.
Lors de la cuisson, les résistances prennent des couleurs claires différentes, ce n‘est
pas un défaut. Si le dessous de votre patisserie n'était pas assez croustillant, réglez le
bouton sur(J 4 la fin du temps de cuisson.

2. Fonctionnement du gril:

Mettez le bouton sur Jou , réglez le thermostat sur 230°C et la minuterie sur la
durée de cuisson désirée. Les résistances inférieures ne chauffent pas.

Posez la piece a griller sur la grille et le plat sur les résistances inférieures. Retournez
la piéce a griller a la moitié du temps de cuisson.

Lors qu‘on utilise la grille pour la fonction gril, placez toujours le plat en dessous de
cette grille.

3. Décongeler - Maintenir au chaud:
Réglez la minuterie, mettez I'interrupteur sur (2] et le thermostat sur 100°C. Placez les
aliments dans le plat ou ce plat sur la grille.

4. Chaleur tournante:

Ce systéme est utilisé notamment pour cuire des gateaux, réchauffer ou décongeler.
Le bouton doit étre réglé sur le symbole de la chaleur tournante.

Remarque:
Apres avoir cuit, grillé ou décongelé, mettez le commutateur de programme et la
minuterie sur OFF et le thermostat sur 100°C.




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.

N Exemples d‘identification des plastiques :
LG‘) L5.) €2) PE pour le polyéthyléne, code 02 pour le PEHD, 04 pour le PEBD,
ps pp pe PP pourle polypropylene, 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.



Recettes
Grillades plates

N'aplatissez pas la viande a griller avec un marteau a viande mais appuyez
légérement dessus pour qu’elle soit plus plate et laissez la ensuite reprend-
re sa forme. Ne piquez jamais la viande avec un objet pointu car le jus pour-
rait en sortir et la viande sécherait trop pendant la cuisson.

Pour que la viande soit plus tendre ou pour qu’elle ait plus de goUt, placez la dans
une marinade et laissez la ainsi pendant plusieurs heures. Mettez les morceaux conge-
Iés directement dans la marinade pour qu'ils s'y décongélent. Egouttez et tamponnez
bien la viande marinée avant de la faire cuire.

Saucisses a rotir / griller

Vous pouvez utiliser, selon votre goUt, des saucisses fines ou épaisses, la fonction

gril de votre four s’appropriant cependant particulierement bien aux saucisses fines.
Mettez les saucisses dans de I'eau froide pendant quelques minutes jusqu’a ce qu’elles
soient ferme au toucher puis séchez les bien avec un chiffon propre. Placez les sur la
grille et enfournez.

Boulettes pour 4 personnes

1509 de tartare, 100 g de viande hachée, 1 jaune d’ceuf, 1/2 oignon moyen, 1/2 bou-
quet de persil, 2 cuilléeres a soupe d’huile, 1 gousse d‘ail (ou pas, selon le goGt), 1 petit
pain sec, du sel, du poivre, du paprika, de la noix de muscade.

Mélangez bien le tartare et la viande hachée avec le jaune d’ceuf et le pain que vous
aurez fait ramollir dans un peu d'eau. Ajoutez les oignons coupés en petits morceaux,
le persil haché, la gousse d‘ail et I'huile. Assaisonnez la préparation avec du sel, du
poivre, du paprika et un peu de muscade selon le goQt et le niveau de piment désiré.
Faites des boulettes, déposez les sur la plaque a cuisson et faites cuire.

Steak

150-200g de filet de boeuf par personne. Huilez les deux c6tés du filet avec de I’huile,
déposez la viande sur la plaque et enfournez. Vous pouvez obtenir une viande saig-
nante ou bleue (encore Iégérement crue a l'intérieur), a point (rose clair a I'intérieur)
ou bien cuit, selon votre goGt. Vérifiez le niveau de cuisson en appuyant sur la viande
avec une fourchette. Si la viande est encore souple, I'intérieur est encore saignant ou
bleu. Un steak bien cuit au contraire présentera une surface moins élastique. Le steak
sera poivré et salé aprés cuisson. Vous pouvez affiner le go(t de votre viande avec
une noix de beurre maitre d’hétel (ou beurre d’escargot).

Vorgesteckte SpieBe (Schaschliks)

Important fr gemischte SpieBe: Zutaten in gleich groBe Stuicke schneiden, damit
alles miteinander gleichméaBig braunt und gar wird.



Brochettes mixtes

Pour 4 brochettes

200g de filet de boeuf, 2009 de filet de porc, 100g de lard persillé, 3 oignons, 2 poiv-
rons, sel, poivre, paprika, curry, huile, sauce spéciale pour chachlyk (se trouve dans le
commerce).

Coupez les oignons en grosses tranches. Disposez les morceaux de viande coupés en
gros dés sur les batons a brochettes en alternance avec du poivron, des morceaux
d’oignon et des tranches de lard et huilez le tout. Assaisonnez apres cuisson et servir
avec différentes sauces pour chachlyk.

Brochettes des Balkan

Pour 4 brochettes

400gr d'un mélange de viandes de porc (aloyau, cou), 4 gros oignons, 200gr de
concombre, 100g de piments (marinés), sel, paprika, poivre, curry, ketchup. Coupez
les oignons en quatre et faites les dorer |égérement. Coupez la viande en morceaux
réguliers et disposez les sur les batons a brochettes en alternance avec les

oignons, les concombres coupés en petits morceaux et les piments, huilez le tout et
cuire. Assaisonnez aprés cuisson et recouvrez les brochettes avec un peu de ketchup.

Chachlyk caucasien

Pour 4 brochettes : 400g de viande d’agneau maigre, 1 gousse d‘ail, 100-150g de lard
persillé, 3 gros oignons, huile sel, curry.

Frottez la viande avec la gousse d‘ail et la coupez en gros dés. Coupez le lard en
tranches puis les oignons épluchés en quatre. Disposez la viande, les quarts d’oignon
et le lard en alternance sur les batons a brochettes. Huilez notamment les morceaux
de viande de tous c6tés et faites cuire. Assaisonnez généreusement avec du sel et du
curry apres cuisson.

Volaille

Par nature, la volaille est parfaite pour étre cuite par chaleur rayonnante. La peau sert
de gaine de protection sous laquelle la viande cuit dans son propre jus.

Important : on peut saler la volaille avant cuisson puisque le jus ne peut passer a tra-
vers la peau. La viande est cuite lorsque la peau au niveau des cuisses s'est rétractée.
Le jus de viande sortant lorsqu’on la pique doit étre clair.

Faites décongeler la volaille avant de la faire cuire car c'est le seul moyen de retirer
les abats. Ne recouvrez la viande de marinade a I'aide d'un pinceau que quelques mi-
nutes avant la cuisson, notamment si elle est contient du paprika et du curry. La peau
risquerait sinon de foncer et la viande aurait un Iéger goUt de bralé.

La viande de volaille doit étre consommée bien cuite.



Poulet francais

Pour 2 personnes

1 poulet d’environ 1000g, un peu d'estragon, 50g de beurre, 1 cuillére a café de sel,
du poivre et du paprika. Lavez le poulet et séchez le bien. Assaisonnez généreuse-
ment avec du sel, du poivre et du paprika. Faites fondre le beurre, mélangez avec le
sel et I'estragon et en recouvrir le poulet de maniére homogéne a I'aide d'un pinceau.

Poisson

Le poisson est également particulierement approprié pour la cuisson par chaleur ray-
onnante. Il est cuit en quelques minutes et n'a besoin que de peu de graisse.

Le poisson doit étre cuit a une chaleur élevée afin que les protéines contenues dans
les couches extérieures coagulent et que la viande a l'intérieur du poisson reste bien
juteuse.

Les petits poissons comme les truites, maquereaux, harengs, féras ou les tanches,
petits brochets, soles, anguilles, filets ou morceaux de poisson, turbots ou flétans,
saumons et batonnets de poisson sont particulierement appropriés a ce genre de
cuisson.

Sébaste ou filets de colin

1 paquet de sébaste ou de colin congelé, jus de citron, sel, tomates, huile.

Sortez les filets de poisson de leur emballage et faites les décongeler. Arrosez le pois-
son de jus de citron et salez le Iégérement avant cuisson. Huilez le plat. Garnissez de
tomates fraiches apreés cuisson.

Batonnets de poisson
Placez les batonnets de poisson sur la grille, mettez quelques morceaux de beurre sur
le poisson et faites cuire.

Truites meunieres

Par personne 1 truite (environ 300g), jus de citron, sel, beurre.

Utilisez si possible des truites fraiches. Sortez les truites et séchez les. Arrosez de jus
de citron I'extérieur et I'intérieur de la truite et salez [égérement. Farcissez éventuel-
lement avec des herbes.

Placez la truite sur la grille et faites la cuire. Servez les filets de truite arrosés d’un peu
de beurre fondu.

Maquereaux

Par pegonne 1 maquereau, jus de citron, sel, beurre

Pour la pate : 2 cuilleres a soupe de moutarde, 2 cuilléres a soupe de persil haché.
Sortez le maquereau, lavez et séchez le. Faites trois entailles sur chaque c6té, arrosez
de jus de citron a I'extérieur comme a l'intérieur et salez Ilégérement.



Gratins:
Toast Hawai

Par personne 1 tranche de jambon cuit (20g), 1 tranche d’ananas, 1 tranche
d’emmenthal, beurre, 1 tranche de toast

Beurrez la tranche de pain de mie pré-toastée et recouvrez la avec le jambon, I'ananas
et le fromage. Placez le toast sur la grille et enfournez.

Pizza aux champignons et au salami

Pour 4 personnes

Pour la pate : 15g de levure, 2 cuilléres a soupe d’eau tiéde, 1 pincée de sucre, 2 tasses
rases de farine, 1/2 cuillere a café sel 1 cuillére a soupe d’huile d’olive

pour la sauce: 1 oignon, 1/2 boite de tomates sans peau, 1 petite boite de concentré
de tomates, 1/2 cuillére a café de basilique, 1/2 cuillére a café d'origan, sucre et sel,
1/2 gousse d‘ail, 1 cuillere a soupe d’huile d'olive

Pour la garniture : 250g de mozzarella, 125 g de salami, 1 petite boite de champig-
nons

Mélangez la levure avec I'eau et le sucre. Placez dans un endroit chaud jusqu’a ce

que la pate soit montée et qu’elle soit boursoufflée. Entretemps, versez la farine et

le sel tamisés dans un saladier. Faites un creux au centre de la farine et versez y la
levure levée avec I'eau restante et |’huile. Travaillez le tout avec un élément malaxeur.
Formez une boule de pate. Saupoudrez la boule de farine, mettez la dans un torchon
et réservez la au chaud, jusqu’a ce qu‘elle ait doublé de volume, ce qui prendra une
heure environ.

Pour la sauce : faites cuire les oignons dans de I’huile brilante jusqu'a ce qu'ils soient
translucides. Versez I'ail, les tomates coupées grossierement avec le jus de tomates
et le concentré de tomates sur les oignons et mélangez bien. Assaisonnez la sauce
avec les ingrédients restants et faites cuire a feu doux pendant 30 minutes, la poéle
étant a moitié couverte. La sauce entre le pate et la garniture donne au plat plus de
consistance, du jus et un goGt plus marqué. Elle peut étre utilisée pour de nombreu-
ses variantes de pizzas.

Mettez un peu de graisse (huile ou beurre) sur la plague de cuisson et déposez y la
pate. Versez la sauce sur la pate puis déposez la mozzarella coupée en petits mor-
ceaux, les tranches de salami et les champignons coupés en tranches fines. Versez
enfin un peu d’'huile d’olive sur la pizza et enfournez la plaque.



Tartes et gateaux : Gateau nature

Moule a cake de 30cm de long

Ingrédients:

200g de sucre, 200g de farine, 200g de beurre ou de margarine (mou), 1 paquet de
sucre vanillé, 4 ceufs moyens, 1 1/2 cuillére a café de levure chimique, 1 prise sel
Mettez le beurre, le sucre et le sucre vanillé dans un saladier et remuez au batteur
électrique (sur la vitesse maximale) durant 5 minutes jusqu’a ce que la pate soit mous-
seuse. Introduisez les ceufs un a un et mélangez les bien a la préparation.

Ajoutez la farine tamisée de méme que le sel et la levure chimique et mélangez le
tout rapidement et sans laisser de grumeaux. Graissez le moule a cake ety verser un
peu de farine. Mettez la pate dans le moule puis enfournez.

Faites cuire jusqu’a obtention d'une belle couleur dorée.

Tarte aux pommes

Moule a tarte de 20cm de diametre

Ingrédients:

Pate : 120g de sucre, 200g de farine, 100g de margarine ou de beurre froid, 1 prise de
sel, 1/2 ceuf.

Ingrédients a ajouter a la pate : 600g de pommes acides, 60g de raisins secs, 60g de
sucre, 2 cuilleres a soupe de noix concassées, 1 cuillere a café de cannelle, 1 cuillere a
café de jus de citron.

Pour dorer : la 2éme moitié de I'ceuf

Mettez tous les ingrédients de la pate dans un saladier et formez une pate lisse. Lais-
sez la pate reposer dans un endroit frais.

Etalez les 2/3 de la pate sur environ 1/2cm d’épaisseur et déposez la dans le moule
beurré et enfariné.

Epluchez les pommes et coupez les en tranches fines. Mélangez les raisons secs aux
pommes puis ajoutez le sucre, les noix, la cannelle et le jus de citron et versez cet
appareil sur la pate.

Avec le reste de pate, faites des laniéres que vous déposerez sur la tarte en formant
des croisillons. Etalez le reste de I'ceuf sur la tarte a I'aide d'un pinceau.

Démoulez la tarte une fois cuite alors qu’elle est encore tiede.

Gateau au noix (gateau prét a cuire)
Veuillez respecter les indications données sur le paquet par le fabricant du mélange
prét a cuire.



Algemeen

Dit geisoleerde apparaat is uitsluitend bedoeld voor privé ge-
bruik en gebruik binnenshuis en niet geschikt voor commerciéle
doeleinden. Hij is geschikt voor grillen, bakken, gratineren en op-
warmen van voedsel. Lees de handleiding zorgvuldig en bewaar
deze op een veilige plaats. Wanneer het apparaat aan iemand an-
ders wordt gegeven, zorg ervoor dat de handleiding ook wordt
meegegeven aan deze persoon. Gebruik het apparaat alleen zo-
als beschreven in de handleiding en let op de veiligheidsinfor-
matie. Geen aansprakelijkheid voor schade of ongelukken wordt
geaccepteerd welke worden veroorzaakt door het niet opvolgen
van de instructies uit de handleiding. Verwijder alle verpakking
en stickers voor gebruik. Was alle onderdelen zorgvuldig af (zie
Reinigen).

Veiligheidsinformatie
Heet oppervlak! Er bestaat gevaar voor verbranding
& wanneer u het oppervlak aanraakt tijdens gebruik.
Plaats de achterzijde van het apparaat op 10 centimeter

afstand van de keukenmuur.

- Sluit het apparaat aan en gebruik het in overeenstemming met
de specificaties op het etiket.

- Dit apparaat is geen inbouwoven en kan niet op deze manier
worden gebruikt.

- Niet gebruiken wanneer het snoer of stekker is beschadigd.
Controleer dit voor elk gebruik.

- Sluit niet aan met natte handen.

- Sluit de stekker alleen aan op een correct geinstalleerd en gem-
akkelijk toegankelijk stopcontact.

- Trek altijd aan de stekker en niet aan het snoer om deze uit het
stopcontact te verwijderen.

- Haal de stekker na elk gebruik of in het geval van storing uit
het stopcontact.

- Trek niet aan het snoer. Trek het snoer niet over randen en buig
het niet te veel.



- Houd het snoer uit de buurt van hete oppervlakken.
Het apparaat kan worden gebruikt door kinderen van 8
jaar en ouder en door personen met beperkte fysieke,
sensorische of mentale capaciteiten of gebrek aan ervaring/
kennis, op voorwaarde dat er toezicht gehouden wordt of in-
structies hebben gekregen over veilig gebruik van het apparaat
en bewust zijn van de gevaren die hierbij komen kijken. Kin-
deren mogen de verpakking niet als speelgoed gebruiken. Rei-
niging en gebruikersonderhoud mogen niet door kinderen
worden uitgevoerd, tenzij ze 8 jaar of ouder zijn en onder toe-
zicht staan.
- Kinderen onder de 8 jaar moeten uit de buurt van het apparaat
en de stroomkabel worden gehouden.
- Kinderen moeten onder toezicht staan om ervoor te zorgen dat
ze niet met het apparaat of verpakkingsmateriaal spelen (bij-
voorbeeld plastic zakken)
- Het apparaat mag niet worden bediend met behulp van een
externe timer of een afzonderlijk system op afstand.
- Laat het apparaat nooit onbeheerd achter tijdens gebruik.
- Laat het apparaat niet buiten of in een vochtige ruimte achter.
Plaats nooit iets bovenop het apparaat en bedek de venti-
latiesleuven niet.
- Dompel het apparaat nooit in water.
- Laat een ruimte van ongeveer 10 cm rond het apparaat vrij.
- Gebruik het apparaat nooit na een storing, bijvoorbeeld als het
gevallen is of op een andere manier beschadigd is geraakt.
- De fabrikant is niet aansprakelijk voor de schade die ontstaat
door gebruik van het apparaat op een andere manier dan be-
schreven, of een fout in het gebruikt.
- Om letsel te voorkomen mogen reparaties zoals het vervangen
van een beschadigd snoer alleen worden uitgevoerd door een
reparatiedienst. Alleen originele onderdelen mogen worden
gebruikt.
- Het apparaat wordt heet, verplaats deze alleen wanneer hij af-
gekoeld is.



- Gebruik het apparaat alleen zoals beschreven is in deze hand-
leiding.
- U mag de grill niet omwikkelen met aluminiumfolie (ophoping
van warmte).
- Plaats geen materialen zoals papier, karton, plastic enz. In het
apparaat.
- Dit apparaat is bedoeld om te gebruiken voor huishoudelijk
setting, zoals:
o personeelskeukens in winkels, kantoren en andere wer-
komgevingen
o door gasten in hotels, motels en andere type woonom-
gevingen
o bed & breakfast- achtige omgevingen.
- Voor het eerste gebruik: reinig alle delen — behalve de ver-
warmingselementen - zorgvuldig en laat deze drogen. Ver-
warm het apparaat gedurende 15 minuten om de geur van ni-
euwheid te elimineren.
. Let op! Behuizing en glas worden heet. Gevaar
& voor verbranding! Aanraakbare oppervlakken wor-
den heet tijdens gebruik! Plaats het apparaat op een
vlak en ongevoelig oppervlak en houd een afstand van mini-
maal 70 centimeter tot brandbare materialen.
- Tijdens gebruik kan er stoom ontsnappen. Houd handen en ge-
zicht weg.
- Wanneer er een verlengkabel wordt gebruikt, moet deze een
doorsnede van 1,5 mm? hebben.
- Als een GS-geteste 16 A multi-pin extensie wordt gebruikt,
wordt deze met niet meer dan 3680 watt belast wegens brand-
gevaar.
- Zorg ervoor dat kinderen niet met de kabel kunnen spelen of
erover struikelen.
- Het apparaat moet altijd worden losgekoppeld van de stroom-
voorziening als het niet onder toezicht staat en voor montage,
demontage of reiniging.
- Let op: druipend vet kan eenvoudig ontbranden op de ver-
warmingselementen, grill nooit zonder bakplaat! Wanneer de



bakplaat wordt uitgenomen, mors dan geen vet op de verwar-
mingselementen.

- Gebruik de meegeleverde uithnemer om het rooster of bakplaat
te verwijderen.

- Reinig na elk gebruik.

- Plaats altijd de kruimellade onder de onderste verwarmingse-
lementen.

- Hygiéne: Maak altijd het apparaat schoon om bacterién en
schimmelvorming te voorkomen.

Reiniging
. Let op! Haal de stekker uit het stopcontact voordat
u hem schoonmaakt en laat hem eerst afkoelen.

- Dompel het apparaat nooit onder in water.

- Vetresten moeten worden verwijderd om hygiénische en brand-
gevaarlijke redenen.

- Gebruik geen schuurmiddelen, ovenspray of oplosmiddelen.

- Reinig de behuizing en de binnenzijde met een vochtige doek
met afwasmiddel, maak het glas schoon met glasreiniger en
droog het.

- De kruimellade en accessoires kunnen in heet water worden
gereinigd en vervolgens worden gedroogd. Plaats de kruimel-
lade terug op zijn plaats.

Plaatsing

Belangrijk:

Plaats dit apparaat nooit op of naast hete oppervlakken (bijvoorbeeld hete kachels).
Gebruik het alleen op een gelijk, stabiele en hittebestendig oppervlak. Het is bel-
angrijk dat er geen ontvlambare items zijn in de buurt van het apparaat. Plaats het
apparaat niet op de rand van een tafel of werkblad zodat het niet door kinderen kan
worden aangeraakt, of vallen als u het aanraakt.

Vor het eerste gebruik

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



Ingebruikname van het apparaat

Belangrijk! Het apparaat in de bakoven- en grillmodus altijd ca. 10 minuten lang
voorverwarmen.

Het apparaat kan aanvankelijk lichtjes walmen. Geen bovenmaatse gerechten in

het apparaat doen opdat er geen contact met de verwarmingselementen ontstaat.
Gerechten, die in ruime mate vet bevatten, op inschuifhoogte 2 op de grillrooster
bereiden, waarbij de pan op inschuifhoogte 1 dient te zijn. Thermostaat eventueel
een beetje terugdraaien. Gelieve ook altijd de kruimelplaat helemaal onderaan in te
schuiven.

Tijdschakelklok: ©

Omdat het mechanisme van de tijdschakelklok mechanisch werkt, moet de klok in
eerste instantie volledig opgewonden (op “90 minuten” draaien) en dan tot op de
gewenste tijd teruggezet worden. Gelieve bij de tijdinstelling met de voorverwar-
mingstijd van 10 minuten rekening te houden. Indien het levensmiddel niet bruin
genoeg is, verlengt u de tijd.

Boven + onder warmte + convectie
Boven warmte + convectie

Boven + onder warmte

Boven warmte

Onder warmte

Instellingen

O

1. Bakovenmodus:

Schakelaar in stand & of brengen en de gewenste temperatuur instellen. De
baktijd met de tijdschakelklok kiezen. Het controlelampje is verlicht. Wanneer de
tijdschakelklok verstreken is, weerklinkt er een belletje en dooft de lamp. Tijdens het
bakken gloeien de verwarmingselementen in verschillende mate fel, er is geen sprake
van een fout. Als de bodem van het te bakken voedsel krokanter wordt, zet u op het
einde van de baktijd de schakelaar op .

2. Grillmodus:

Schakelaar in stand (J of (2, thermostaat op 230°C en tijdschakelklok op de gewenste
tijd instellen. De onderste verwarmingselementen worden niet heet.

Het te grillen voedsel op de rooster leggen en de pan op het onderste verwarmings-
element zetten.

Na de helft van de tijd het te grillen voedsel keren. Tijdens het grillen met de rooster
de pan altijd één positie onder de rooster inschuiven.

3. Ontdooien - warm houden:

Tijdschakelklok instellen, schakelaar op (2] en ook thermostaat op 100°C zetten.
Levensmiddelen in de pan doen of ze op de rooster doen.



4. Circulatielucht:

Deze trap gebruikt men bijvoorbeeld bij het bakken, opbakken of ontdooien.
Daarbij de schakelaar met het circulatieluchtsymbool inschakelen.

Opmerking:
Na beéindiging van het bakken, grillen of ontdooien zet u de programmakeuzescha-
kelaar en de tijdschakelklok op OFF en de thermostaat op 100°C.

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.

nn de voorbeelden voor de kunststofbenaming staat: PE voor
Lﬁ‘) Lf"‘) L2) polyethyleen, het kencijfer 02 voor PE-HD, 04 voor PE-LD, PP voor
ps pp pE 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.



Recepten
Vlak gegrild viees

Niet op te grillen vlees kloppen, maar het vlees lichtjes plat duwen en daarna weer in
vorm brengen. Nooit in het vlees steken omdat er anders jus uitloopt en het vlees bij
het gaar worden uitdroogt.

Indien het vlees qua malsheid of smaak veranderd moet worden, legt men het in een
marinade en laat men het vlees daarin langere tijd trekken. Bevroren stukken onmid-
dellijk in de marinade leggen en daarin laten ontdooien. Vé6r het gaar koken wordt
het gemarineerde vlees afgedruppeld en goed afgebed.

Braadworsten

Naargelang smaak kunt u ruwe of fijne braadworsten gebruiken, het meest geschi-
kt zijn dunne grillboraadworsten. Braadworsten enkele minuten lang in heet water
leggen totdat ze strak aanvoelen en met een schoon doekje goed afdrogen. Op de
rooster leggen en inschuiven.

Gehaktballetjes voor 4 personen

150 g tartaar, 100 g gehakt, 1 eierdooier, %2 gemiddelde ui, Y2 bosje peterselie, 2
eetlepels olie, 1 teentje knoflook (naargelang smaak ook weglaten), 1 droog broodje,
zout, peper, paprika, muskaat.

Tartaar en gehakt met eierdooier en het in water geweekt broodje goed door elkaar
mengen. De fijngehakte uien, de fijngehakte peterselie, het platgedrukte teentje
knoflook en olie toevoegen. Het vleesdeeg met zout, peper, paprika en een beetje
muskaat naargelang smaak en pikantheid kruiden. Uit het vleesdeeg gehaktballetjes
vormen, in de bakpan leggen en gaar maken.

Filetsteak

Per persoon 150-200 g runderfilet. De filet aan beide zijden met olie inwrijven, op de
rooster doen en inschuiven. Naargelang smaakvariant kan het vlees “Engels” (binnen
nog lichtjes rauw), medium (binnen zachtroze) of helemaal doorgebraden worden.
De gegeven toestand van de steak kan men door het aandrukken met een vork
vaststellen. Als de vork een beetje met het vilees meegeeft, is het binnen nog bloedig
of “Engels”. Een doorgebraden steak daarentegen zet echter niet meer zo uit. Nadat
de steak gaar geworden is, wordt hij met zout en peper gekruid. Om de smaak te
verfijnen, bestrijkt men de filetsteak met kruidenboter.

Sjaslieks
Belangrijk voor gemengde sjaslieks: ingrediénten in even grote stukken snijden opdat
alles met elkaar gelijkmatig bruin en gaar wordt.



Gemengde spiesen

Voor 4 spiesen

200 g runderfilet, 200 g varkensfilet, 100 g doorregen spek, 3 uien, 2 paprikavruch-
ten, zout, peper, paprika, kerrie, olie, speciale sjaslieksaus (in de handel te kopen).

De uien in dikke plakjes snijden. Het vlees in even grote blokjes afwisselend met pap-
rikavruchten, uiringen en plakjes spek op spiesen steken en met olie inwrijven. Na het
gaar worden kruiden en verschillende sjaslieksauzen erbij doen.

Balkanspiesen

Voor 4 spiesen

400 g gemengd varkensvlees (lende, kam), 4 grote uien, 200 g augurken, 100 g pepe-
roni (ingelegd), zout, paprika, peper, kerrie, tomatenketchup.

In vieren gesneden uien lichtjes aanstoven. Vlees in even grote stukken snijden en
samen met de uien, fijngehakte augurken en peperoni afwisselend op spiesen rijgen,
met olie inwrijven en gaar maken. Na het gaar worden met de kruidenmix kruiden en
een beetje tomatenketchup daarover doen.

Kaukasische sjasliek

Voor 4 spiesen: 400 g mager lamsvlees, 1 teentje knoflook, 100-150 g doorregen
spek, 3 grote uiten, olie, zout, kerrie.

Vlees met teentje knoflook inwrijven en in even grote blokjes verdelen. Spek in pas-
sende plakjes, de gepelde uien in vieren snijden.

Afwisselend vlees, uikwartjes en spek op spiesen steken. Stukken vlees langs alle
zijden met olie bestrijken en gaar maken. Na het gaarproces met zout en overvloedig
kerrie kruiden.

Gevogelte

Van nature uit is gevogelte geknipt voor het gaar maken met stralingshitte. Het vel
werkt als een beschermhoes, waaronder het vlees met het eigen vet begoten wordt.
Belangrijk: gevogelte kan men vé6r het gaarproces zouten omdat door het vel het
jus niet kan uitlopen. Het vlees is gaar wanneer het vel zich van de bil afgezonderd
heeft. Bij het insteken moet het vleesnat helder zijn.

Bevroren gevogelte moet véér het gaarproces helemaal ontdooien want alleen dan
kunnen de inwendige organen en ingewanden verwijderd worden. Met een marina-
de, vooral als deze paprika en kerrie bevat, pas tijdens de laatste minuten bestrijken.
Het vel wordt anders te donker en het vlees smaakt lichtjes verbrand.

Gelieve in acht te nemen dat gevogelte alleen geconsumeerd mag worden wanneer
het helemaal gaar geworden is.

[PDF, Seite 6]



Franse kip

Voor 2 personen

1 kip ca. 1000 g, een beetje Franse dragon, 50 g boter, 1 theelepel zout, peper, papri-
ka.

De kip afspoelen, goed drogen en binnen met zout, peper en paprika stevig kruiden.
De boter laten smelten, met zout en de Franse dragon erdoor roeren en de kip gelijk-
matig bestrijken.

Vis

Ook vis is opperbest geschikt om met stralingshitte gaar te maken. Hij is slechts enke-
le minuten gaar en heeft bijna geen vet nodig.

Vis moet bij grote hitte gaar gemaakt worden opdat het eiwit van de buitenste cella-
gen onmiddellijk klontert en het malse vlees binnen mooi sappig blijft.

Voor deze bereidingswijze zijn in het bijzonder kleinere vissen, zoals bijvoorbeeld
forellen, makrelen, haringen, meerforellen geschikt; hetzelfde geldt voor zeelten,
kleine snoeken, zeetong, aal, visfilets, visplakjes, tarbot of heilbot, zalm of visstaafjes.

Roodbaars of koolvisfilet

1 pakje roodbaars of koolvisfilet uit de diepvries, citroensap, zout, tomaten, olie.

De visfilets uit het pakje nemen en ontdooien. Voér het gaarproces de vis met citro-
ensap besprenkelen en lichtjes zouten. Pan met olie insmeren. Na het gaarproces met
verse tomaten garneren.

Visstaafjes

Diepgevroren visstaafjes op de rooster doen, met botervliokken beleggen en gaar
maken.

Forel op de wijze van de molenaarsvrouw
Per persoon 1 forel (ca. 300 g), citroensap, zout, boter.

Zo mogelijk, verse forellen gebruiken. Forellen uitnemen en afdrogen. Binnen en
buiten met citroensap besprenkelen en een beetje zouten. Eventueel met kruiden
vullen.

De forel op de rooster leggen en gaar maken. Na het opdienen de gefileerde forel
met een beetje gesmolten boter overgieten.

Makrelen

Per persoon 1 makreel, citroensap, zout, boter

Voor de pasta: 2 eetlepels mosterd, 2 eetlepels gehakte peterselie

Makreel uitnemen, afspoelen en afdrogen. Aan iedere zijde drie keer schuin insnij-
den, innen en buiten met citroensap besprenkelen en een beetje zouten.



Gratiné:

Hawaii Toast

Per persoon 1 plakje gekookte ham (20 g), 1 plakje ananas, 1 plakje Emmentaler kaas,
boter, 1 sneetje toastbrood

Het vooraf geroosterde brood met boter bestrijken en met ham, ananas en kaas
beleggen. Toast op de rooster doen en inschuiven.

Pizza met champignons en salami

Voor 4 personen

Voor het deeg: 15 g gist, 2 eetlepels lauw water, 1 snufje zout, zowat 2 tassen meel,
2 theelepel zout, 1 eetlepel olijfolie

Voor de saus: 1 ui, 2 blik gepelde tomaten, 1 blikje tomatenpuree, Y2 theelepel basili-
cum, telkens 2 theelepel oregano, suiker en zout, ¥z platgedrukt teentje knoflook, 1
eetlepel olijfolie

Voor het beleg: 250 g mozzarella, 125 g salami, 1 blikje champignons

De gist met het water en de suiker door elkaar roeren. Afgedekt op een warme plaats
zetten totdat de gist rijst en blaasjes vormt. Intussen meel met zout in een schotel ze-
ven. In het midden van de gist een kuiltje maken en de gerezen gist met het overige
water en de olie toevoegen. Alles met de deeghaak verwerken. Uit het deeg een bol
vormen. De bol met meel bestrooien, in een doek wikkelen en warm zetten totdat de
bol dubbel zo groot geworden is — duurt ongeveer 1 uur.

Voor de saus de uien in hete olie glazig stoven. Het knoflook, de ruw gehakte toma-
ten met het tomatensap en de tomatenpuree erbij doen en omroeren. De saus met
de overige ingrediénten kruiden en minstens 30 minuten lang op een laag vuur half
bedekt laten sudderen. De saus tussen deeg en beleg geeft het gerecht omvang, jus
en een intensievere smaak. Ze is voor tal van pizzavarianten te gebruiken.

De bakplaat met een beetje vet of olie bestrijken en het deeg daarop verdelen. De
saus op het deeg doen, daarover de in blokjes gesneden mozzarella kaas, de plakjes
salami en de fijngehakte champignons strooien. Tot slot een beetje olijfolie over de
pizza gieten. Bakplaat inschuiven.



Taart en gebak

Gezondheidstaart

Bakvorm 30 cm lang

Ingrediénten:

200 g suiker, 200 g meel, 200 g boter of margarine (zacht), 1 pakje vanillesuiker, 4
middelgrote eieren, 1 Y2 theelepel bakpoeder, 1 snufje zout

Doe boter, suiker en vanillesuiker in een schotel en roer met de handmixer (op het
hoogste niveau) 5 minuten lang het deeg schuimend. Voeg de eieren stuk voor stuk
toe en zorgvuldig door elkaar roeren.

Voeg het gezeefde meel toe, net zoals het zout en het bakpoeder en roer snel en
grondig door elkaar. De bakvorm van vet en meel voorzien. Het deeg ingieten en op
de rooster zetten.

De bak bakken totdat hij een mooie goudgele kleur heeft.

Appeltaart

20 cm springvorm

Ingrediénten:

Deeg: 120 g suiker, 200 g meel, 100 g koude margarine of boter, 1 snufje zout, Y2 ei
Vulsel: 600 g zure appelen, 60 g rozijnen, 60 g suiker, 2 eetlepels gehakte noten, 1
theelepel kaneel, 1 theelepel citroensap

Om te bestrijken: de 2de helft van het ei

Doe alle ingrediénten van het deeg in een schotel en kneed ze zorgvuldig tot een
glad deeg. Het deeg op een koele plaats laten rusten.

2/3 van het deeg ca. 1/2 cm dik uitrollen en daarmee de bodem en de rand van de van
boter en meel voorziene springvorm tentoonspreiden.

Schil de appelen en snijd ze in smalle strookjes. Meng de appelen met de rozijnen, de
suiker, de noten, de kaneel en het citroensap en doe dit mengsel op het deeg.

Uit het resterende deeg haalt u de strookjes en leg u ze kruisgewijs op de taart. Be-
strijk de taart met het resterende ei.

Na het bakken de taart nog lauw uit de vorm nemen.

Notentaart (kant-en-klare taart)

Gelieve de algemene aanwijzingen vanwege de producent op de verpakking van de
kant-en-klare taartmix in acht te nemen.




1) Termostaten 8) Krummebakken

2) Programveelgeren 9) Handtaget pa lagen
3) Power 10) Glaslagen

4) Tid 11) Varmelegemet

5) Grillristen 12) Den nederste skinne
6) Fedtbakken 13) Den midterste skinne

7) Handtaget til bakkerne og pladerne 14) Den gverste skinne

Generelt

Dette apparat er kun beregnet til anvendelse i private hushold-
ninger og kun indendgars. Laes brugsanvisningen grundigt og gem
den omhyggeligt. Hvis apparatet gives videre til andre personer,
skal brugsanvisningen falge med. Benyt apparatet som beskrevet
og overhold sikkerhedsinstruktionerne. Producenten patager sig
intet ansvar for skader og ulykker, som skyldes manglende over-
holdelse af sikkerhedsinstruktionerne. Fjern alt emballage og alle
etiketter. Vask alle dele grundigt (se rengering).

Sikkerhedsinstruktioner
. Varm overflade! Der er risiko for forbreendinger ved
& roring af overfladen under drift. Placer apparatet med
en afstand pa 10 cm fra bagsiden mod kekkenvaeggen.



- Apparatet ma kun tilsluttes og anvendes ifalge oplysninger pa
typeskiltet.
- Apparatet er ingen indbygningsovn og ma heller ikke anvendes
som en.
- Apparatet ma benyttes, hvis tilslutningskablet og maskinen er
uden beskadigelser. Det skal kontrolleres hver gang maskinen
skal benyttes.
- Apparatet ma ikke rgres med vade haender.
- Ma kun tilsluttes en stikkontakt med jordforbindelse i overens-
stemmelse med typeskiltet og stikkontakten skal veere lettil-
geengelig.
- For at udtage stikket fra stikkontakten, traek altid i stikket- og
aldrig i kablet.
- Traek stikket ud af stikkontakten, hver gang maskinen har vee-
ret brugt, og i tilfeelde af at der indtraeder en fejl.
- Traek eller hiv aldrig i ledningen ved stikkontakten. Undga at
gnide ledningen langs kanter og serg for, at den ikke kommer
i klemme.
- Hold stremforsyningen veek fra varme dele.
Apparatet ma ikke bruges af bgrn 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 utilgeengeligt for bern
under 8 ar.
- Barn skal overvages af en voksen for at sikre, at de ikke leger
med apparatet eller emballagen (f.eks. plastposer).
- Apparatet ma ikke betjenes med en timer eller et separat fjern-
styringssystem!
- Apparatet ma ikke anvendes uden opsyn.
- Opbevar ikke i det fri eller i et fugtigt rum.



Placer intet pa apparatet og daek ikke ventilationsrillerne

til.

- Nedsaenk ikke apparatet i vand!

- Rund om apparatet skal der veere min 10 cm luft.

- 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. Der ma kun anvendes

originale reservedele.

- Apparatet bliver varmt, ma kun transporteres efter afkgling.

- Apparatet ma kun bruges til de formal, der er beskrevet i bru-

germanualen.

- Du ma ikke pakke risten ind i alufolie.

- Indseet ingen materialer som papir, pap, plastik osv. i apparatet.

- Dette apparat er beregnet til brug i husholdnings- og af:

o personale kekkenomrader i butikker, kontorer og andre

arbejdsmiljoer
o af kunder i hoteller, moteller og andre boliger type mil-
joer

o bed and breakfast miljoer

- Inden forste anvendelse: Alle dele- undtaget varmeelementet-

renggres grundigt og terres derefter. For at fjerne lugten af ,ny

apparat”, opvarmes apparatet i ca. 15 min.

. Forsigtig! Apparatet bliver varmt. Fare for for-
& breendinger! Under anvendelse kan temperaturen pa

overfladen blive meget varm! Apparatet placeres pa en

jeevn, varmebestandig overflade og placeres ca. 70 cm fra

brandbare materialer (f.eks. gardiner).

- Under anvendelse opstar varmt damp. Hold haender og ansigt

pa afstand.

- Ved brug af et forlaeengerkabel skal det have et tveersnit pa 1,5

mm?Z. Ledningen pa en kabeltromle altid veere rullet helt ud.



- Ved anvendelse af et GS- godkendt 16 A multi forleengerkabel,
ma denne ikke belastes med mere end 3680 watt. Der er fare
for brand!

- Veer opmaerksom pa, at barn ikke traekker i kablet og at ingen
snubler over kablet.

- Apparatet skal altid afbrydes fra elnettet, hvis tilsyn ikke er til
stede, og inden montering, demontering eller rengoring.

- Advarsel: neddryppende fedt kan fere til brand. Aldrig grill
uden bradepande under. Ved udtagning af bradepanden med
fedt, vaer opmaerksom pa ikke der ikke drypper fedt pa varme-
stralerne.

- Anvend grebet til bradepanden eller risterne ved udtagning.

- Renggr apparatet efter brug.

- Husk at placere krummebakken inden brug.

- Hygiejne: Grundet bakterier og mug, er det vigtigt, at appara-
tet altid rengores!

Rengarmg
Advarsel! Inden hver renggring skal stikket udtages
fra stikkontakten og apparatet skal afkole!

- Apparatet ma ikke nedsaenkes i vand.

- Fedtrester skal, af hygiejniske arsager og grundet faren for
brand, fjernes.

- Brug ikke skuremidler, ovnrens eller syreholdige renggrings-
midler.

- Lagen, overfladerne og det indvendige kan renggres med en
fugtig klud og lidt saebevand. Glaspladen renggres med glas-
rens og afterres efterfalgende.

- Krummebakken og tilbehgret kan renggres med varmt vand og
derefter aftorres. Seet krummebakken pa plads igen.



Arbejdspladsen

Vigtig: Placer aldrig apparatet pa eller ved siden af en varm over-
flade (f.eks. kogeplade), men kun pa en jeevn, stabil og varmebe-
standig bordskaner. Det er altid vigtigt at sikre, at der ikke er
braeendbare genstande i naerheden. Placer ikke enheden pa kan-
ten af bordet, sa bern ikke kan komme til den, og for at den ikke
falder ned ved bergring.

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.

Teend- og slukuret ©

Eftersom teend- og slukuret arbejder mekanisk, skal uret forst treekkes helt op (drejes
til 90 minutter), hvorefter det stilles tilbage pa den enskede 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.

Indstllllnger

@vre + undervarme + varmluft
Overvarme + varmluft

@vre + undervarme
Overvarme

Undervarme

(0 0 2

1. Anvendelse som bageovn

Stil drejeknappen pa Celler 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 (), inden bagningen er slut.



2. Grillning

Stil drejeknappen pa [ eller @, 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. Optening og varmholdning
Indstil teend- og slukuret, stil drejeknappen pa |4] og termostaten pa 100 °C. Laeg
maden, som skal tas op eller holdes varm, pa bakken og placer den pa risten.

4. Cirkulationsluft

Denne funktion benyttes fx til bagning, genopbagning og optening. Den kobles ind
ved at trykke pa knappen med cirkulationsluftsymbolet.

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




Korrekt bortskaffelse af dette produkt:

Nedslidte maskiner skal straks tages ud af brug.
Inden for den Europezeiske Union, indikerer dette symbol, at produktet ikke
ﬂ ma bortskaffes sammen med andet husholdningsaffald. Elektronisk affald
indeholder veerdifulde og genanvendelige materialer, som burde blive
B cnbrugt for ikke at skade naturen eller menneskers sundhed igennem
ukontrolleret affaldshandtering. Serg derfor altid for at aflevere elektronisk affald pa
en genbrugsstation eller sende det til bortskaffelse hos forhandleren. Denne sarger
herefter for at maskinenens komponenter genbruges.

Bortskaffelse af emballage: Smid aldrig blot emballagen ud, men bortskaf det pa
korrekt og ansvarlig vis til genanvendelse.

Emballage:

- Aflever papir-, pap- og balgepapemballage pa genbrugsstationen.

- Forpakningsdele af plastik og folie skal ligeledes afleveres i den dertil indrettede
opsamlingsbeholder

N~ n |eksemplerne pa meerkning af plastmaterialer star: PE for polyethy-
[AARIA R FAY len, kodenummer 02 for PE-HD, 04 for PE-LD, PP for polypropylen, PS
P PP PE for polystyrol.

Kundeservice:

Hvis din maskine mod forventning far brug for service, bedes du kontakte os pa fol-
gende adresse. Vi afhenter apparatet hvis den stadig er deekket af garantien. Appara-
tet skal pakkes ind til transport.

Ufrankerede pakker modtages ikke!

STEBA Elektriske Apparater ApS & Co K/S
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Salgstelefon: 09543/ 449-17 / -18, servicetelefon: 09543 / 449-44, fax: 09543 / 449-19
e-Mail: elektro@steba.com  Internet: http:/www.steba.com

Advarsel! For at undga veesentlige skader, der kan opsta som felge af ukyndig repara-
tion, ma elektroniske apparater kun repareres af autoriserede el-reparatorer.



3aranbHi NONOXeHHA

Llen npucTpin npuaHavYeHnn Tinbkn aAns 4OMallHbOro
BMKOPUCTaHHA. He ans npomMmcrnoBoro BMkopucTaHHs. byab
nacka, npoynTanTe HacTynHy iHCTPYKLiO MO BUKOPUCTaHHIO Ta
Aocnyxantecs il nopag. Y pasi nogansLiol nepegadi npunagy
iHWiM ocobam iHCTpyKUis Mae cynpoBoaKyBaTtu npunag. MNpunag
Mae B6yTn BUKOPUCTAHUN 3a3HAYEHUM YNHOM Ta 3 AOTPUMAHHSAM
IHCTPYKU|ii 6e3nekn. MapaHTia He PO3NOBCIOLXKYETLCA Ha BUNALKM
BUHUKHEHHSA MOLLKOMXKEHb Ta HELLLACHOro BUNagKy , LWo Hactanm
y HacnifoK HeAOTPUMaHHS IHCTPYKLT.

8) Nuct
2; MporpamyBaHHs 9) Pyuka aBepusTt
3 10) CknsaHi gBepusaTa
4) 11) Kopnyc poasirpiBy
5) PewwliTka - rpunb 12) Pebpa Bucotu 1
6) MatenbHs 13) Pebpa Bucotu 2

7) XBat 14) Pebpa Bucotun 3




Be3neka

- - NigKIYanTe Ta npauonTe 3 NPUCTPOEM TifNbKM SIK BKazaHO Ha Tabnuuu,.

* * IPUCTPIN HEe MOoXe OyTn BMKOPUCTaHWI SIK BOYLOBaHWUNA.

* * HE BMKOPUCTOBYITE, AKLLO LUHYP XMBNEHHS abo npunaz NoLWKOMKEHNN.

MepeBipsanTe nepen KOXXHUM BUKOPUCTaAHHAM!

* - NepeBIpATM Nepes KOKXHNUM BUKOPUCTaHHAM

- - TpUManTe aiten Hagani Big NpUCTpoto.

! - uen NpUCTpIN He NMPU3HAYEHUI AN BUKOPUCTaAHHA ocobamu (BKIoYaro4m

AiTen) 3 obmexeHumMu isuyHUMU, CEHCOPHUMU abo PO3yMOBUMMU

3nibHocTsIMK, abo 3 Opakom goceigy Ta / abo 3HaHb, SIKLLO BOHM MatoTb OyTu

nig KOHTpornem ocobwu, BignoBiganbHOI 3a ix 6e3neky, aka MoXxe HarnagaTv 3a

TUM, SIK BUKOPUCTOBYETBLCS NMPUCTPINA.

* -+ ATV NOBMHHI ByTyW Nig HarmagoMm, Wob BOHU HE BUKOPWUCTOBYBANW NPUCTPIN

abo Moro ynakoBKy SiK irpaLLKy

* * He A03BONAETLCS, W06 NpUCTpin MaB TariMmep, abo OKpemy cucTemy

ONCTaHLINHOIO KepyBaHHS

* * BUAMaWTE BUJIKY MiCNsi KOXXHOIO BUKOPUCTaHHS, abo y pasi MOMUIIKN.

** He TATHITb 3a kabenb XuBneHHs. He TpiTb pebpa LWHypa 1 He 3akpinnonTe

MNOro Ha Kremy.

- - TpUManTe Kabenb XMBMEHHS noAani Bif rapsymx YacTuH.

-+ He 3anuwanTe npucTpii 6e3 Harnsay nig Yac poboTu.

- - HEe TpMManTe NPUCTPIN Ha BIAKPUTOMY NOBITPi abo y BONOromMy NpuMILLLEHHI.

- HIKOMW He 3aHyplonTe NPUCTPIA y BOAY.

* * He BMKOPUCTOBYMWTE NPUCTPIN nicns 36010, Hanpuknag, Konv BiH Bnas , abo

OyB MOLUKOAKEHMI AKUMOCD iHLLUM CrOocoboM.

* * BUPOOHUK HE Hece BianoBiganbHOCTI Y pa3i HEKOPEKTHOIO BUKOPUCTAHHS

NpUCTpoto, ab0 HEOOTPUMAHHS MYHKTIB IHCTPYKL.

-+ W06 yHUKHYTW Hebe3nekn peMOHT MPUCTPOLD, HaMpPUKNaa 3MiHa LUHypa

XMBIEHHSA, MoXe ByTn NpoBeAeHU Tinbku y cepTudikoBaHoMy CepBiCHOMY

LeHTpi

- - PUCTPIN CTae raps4mMMm, TPAHCMOPTYBaTKM NOr0 MOXHA TifbKW KOMKU BiH

OXOJIOHE.

* - BUKOPUCTOBYMTE NPUCTPIN NMLLE 3a NPUSHAYEHHAM

! Mepen nepwM BUKOPUCTAHHAM

YCi YaCTUHWM - KpiM HarpiBanbHWX EMIEMEHTIB — PETENbHO OYUCTUTK Ha

BucywmnTn. LLlo6 no3baButmcs 3anaxy BBIMKHITb MPUCTPIN HA 15 XBUIUH.

11 Yeara! Kopnyc Ta gBepusTta cratwoTb rapsaumm. HeGesneka oniky!
MoMicTiTb NPUCTPIN Ha PiBHY, HE YyTNMBY MOBEPXHIO (HAMPUKNaa nakoBaHi

Mebni ), i TpumanTe horo npuHarmMHi 70 cm gani Big matepianie, Lo

cnanaxyloTb (Hanpuknag, wropu). 3a4Ha NOBEPXHSA NPUCTPOIO MAE CTOATU

NPUTUCHYTO A0 KYXOHHOI CTiHK. 3aansi Toro wob BUAHATKU peLuiTky abo

naTenbHIO 3 NiYKN BUKOPUCTOBYMTE xBaT. Hebesneka oniky piguHoo 3

naTenbHi .



MoyaTok po6oTu NpUcTporo

Baxnuo! Mpu BunikaHHi Ta BMUKaHHI rpunsa Tpeba nporpiti NpucTpin Ha
npotasi 10 xBununH. Ha noyaTKky NpuUCTpin MoXe TPOLUKM YaauTu. He rotysatun y
NpUCTPOI 3aBenuki nopuii. BrknovanTe KOHTaAKT NPOAYKTIB 3 HarpiBanbHUMM
enemeHTamu. [NpoaykTi ski MicTATb 6arato xunpy Tpeba ctaBuTh Ha pebpa
BMCOTU 2 peLUiTku rpusto, naTtensHio Tpeba ctaButu Ha pebpa sucotu 1. Mo
MOXIMBOCTI TEPMOCTAT TPOLLKM 3MICTUTK Ha3ag. JIMCT onsa BMNiKaHHA Takox
Tpeba po3milaT Ha HXHBOMY PIBHi.

€ MexaHi4HMM NpucTpoem. CnoyaTtky 3aBeAiTb YacoBUA MEXAHI3M
(noBepHyTM Ao no3Haukun 90) NnoTiM NnocTaBTe Ha BaxxaHe 3Ha4YeHHs yacy. [pu
BCTaHOBMEHHI Yacy NnpurotyBaHHAa gogaeanTte 10 XBUAWH Ha posirpiBaHHs. AKLWO
y NPOAYKTY Mi Yac NpuUrotyBaHHs He 3'sBUnach 3nota CKOpUHKa godanTte yac
MPUroTyBaHHS.

1 BunikaHHA

HaTucHiTb BMMKad Ta BCTaHOBITb HEOOXiAHY TemnepaTypy. Yac BunikaHHsi
BCTaHOBITb Ha Yacax. 3aropATbCsl KOHTPOMbHI NaMnoyku. Konu yac BunikaHHS
3akiHuMTbCS ,0yae NogaHo 3BYKOBMI CUrHaI Ta NOTyxHe namnodka. Mpu
BUMiKaHHI HarpiBarnbHi enemMeHTn CBITATLCSA — e € HOpMaribHIM aBuLLEM. AKLLO
Bu GaxkaeTe OO HDKHA CTOPOHA MPOAYKTY MiCNs BUMiKAHHA Mara XpycTky
CKOPUHKY ,Tpeba poOUTU HACTyMNHe: BBIMKHITb NPUCTPIN HA MOMOXEHHS HUXKHBOTO
HarpiBanbHOro erieMeHTa Ha OCTaHHIX XBUNMHAX BUMIKaHHS.

2 Ipunb

BBiMKHITb BEpXHi HarpiBanbHi eneMeHT Ta BCTaHOoBiTb Temnepatypy 230 °C.
BcTaHOBMTM Yac NpuroTyBaHHs. HWXHIN HarpiBanbHUM eneMeHT He
posirpiBaeTtbes . [oknactn NpoaykT Ha PELLiTKY Y/ y naTenbHIO Ta NOCTaBUTU Ha
pebpa BMcoTn 2 abo 3, a naTtenbHo Ha pebpa Bucotu 1. Tlicna nonoBuHM Yacy
Ha NPUroTyBaHHA NOBEPHITb MPOAYKT. AKLLO BU KOPUCTYETECH PELLITKOK 3aBXau
CTaBTe NaTerbHIO Mg PeLUiTKOH.

3 PoamopoXyBaHHS — nigirpis

4. CMaxeHHs Ha rpuni

BcTaHoBMTK naTenbHo Ha pebpa 1, 2 abo 3, BCTaHOBITL BMUKay 6akaHoro
pexumy , Ta TeMmnepatypy Ha 230-C. BcTaHoBITb Yac NnpurotyBaHHS Ha rpuni.
5. O6ayBaHHsA

Pexxum 06ayBaHHS BUKOPUCTOBYHOTE AN BUNiKaHHS, pO3MOPOXyBaHHS. LLlo6
MOro BBIMKHYTW HaTUCHITb BiAMOBIAHWI BaXirb.

YBara! o 3aKkiH4YeHHi BUNiKaHHs , BUMiKaHHI Ha rpuni abo po3MOPOXKEHHS
nepeBeiTb Baxinb nporpam Ta Yyacu Ha nosHayvky OFF , a TepmocTtaT Ha 100-C.



OuuweHHs Ta 36epiraHHA

- BneBHiTbCA , LLO NPUCTPIN BiOKMOYEHWI Bif XUBIEHHS, Ta 3anuLiTe Noro
OXONOMAXYBATUCS NEPES OHULLIEHHSIM.

- MpocnigkyrTe Wo6 Boga He nonagarna Ha CKIsHI ABepusaTa AOKN BOHM Lie
rapsi.

- [IBepusaTa, MeTanivHi YacTi Ta NOBEPXHi OYMLLYIOTECA MUMBHUM PO34YMHOM.
Bce mae nobpe BUCOXHYTHU.

- He BukopucToByiiTe abpasmBHux 3acobiB, 3ac0o0iB LLO MICTATb KACIIOTY,
abpasnBHMX Ta MeTaniYHNX MoOYarox .

- [HWIi YaCTUHN OYNCTUTU M'SAKOKO MOYATKOHO.

MpaBuno 3 yTunisauii yboro npunaay:

HenpvaaTtHuii npynag He cnig BUKOPUCTOBYBAaTW.

! B pamkax €C, Leln CMMBOJ BKa3ye, L0 Liel MPoayKT He MOXHa BMKMAATU
pasom i3 nobytoBmMM Bigxodamu. [pucTpoi MICTATb LiHHI MaTepianu , ski
MOXYTb OyTU nepepobneHvMM Ta 3HOBY BMKOPUCTAHUMW. 3aBOSKN LbOMY
3MEHLUYETbCS HAaBaHTaXKEHHS Ha LOBKINMSA Ta niogcbke 300poB'sa. CTapi
npucTpoi Tpeba yTunisyBatn Yepes NpUCTOCOBaHI ANsi LbOro cnyxou, abo
Tpeba BignpaBWTK NPUCTPIN 4O TiEi yCTaHOBM , e BU NOro npugbdanu.
YCcTaHOBU MatOTb NOBEPHYTU NPUCTPOI Ha KiHLEBY Nnepepobky.

YTunisauis 30BHILLUHBbOI YNaKOBKMK:

MakyBanbHi MmaTepianu He Tpeba NpocTn BuKnaatTn, Tpeba Hagatu KiHUEeBUA
nepepooOui.

YnakoBKa NpUcTpoIo:

- Bymary, kapToH Ta rodppoBaHuin kKapToH Tpeba 3gaBaTh y NYHKTU NpUAomMy
- YacTuHM ynakoBKH i3 WTy4YHMX MaTepianiB Ta donery Tpeba 3gasaTtv 4o
HaneXHNX NyHKTIB

LLUTy4Hi maTepianu no3HavaloTbca HAaCcTynHUM YmHoM: PE ans nonietunexy ,
nosHadvka 02 gns PE-HD, 04 ons PE-LD, PP agns noninponineHy, PS ans
nonicTupony..



Bucora Pexum Yac
A6yYHUI 1 180 50-60
nmpir
AGNYYHMIA 1 180 40-45
cTpyaenb
Crek 2 230 745
®dine pnbun 2 230 748
®pukagenovkn | 2 230 7+7
MeviHka 1 230 5+4
TEeNnATn
MNeunso 1 180 12-15
Miya 1 230 15-20

AKLLO BM KOPUCTYETECH PELLITKOI 3aBXau CTaBTe naTesibHIo Nig
PELUITKOHO.

BkasaHun yac Ha NpuUrotTyBaHHA —€ CepeaHiM i 3anexuTb Big
pO3MipiB Ta Barn NpoaykTy (Hanpuknag 7+7 o3Havae, wo 3a 7
XBWUIMWH NPOAYKT Tpeba nepeBepHyTH)

TexHi4Hi AaHHi:

230V, 50160 Hz 1000, Watt

BHyTpiwHi po3mipu: B 22,5 x WW29,5 xI'37,5 cm
30BHilWHiI po3mipu: B 26 x LLI43 x'36 cm



Peuentun

M'saco Ha rpuni

M'aco nepepn roTyBaHHAM He BiabuBaTu, TiNbKN TPOLLUKK
pPO3pIiBHATU Ta HagaBUTK i NoknacTn y doopmy. He npowTpukymnte
M'Aco ,wo6 Cik He CTiK i M'AcCOo He cTano cyxmm. Auwo Bi baxaeTe
nom'skwnTn M'aico, abo gogatn cMaky NoknagiTe MOro y MmapuHag
Ha OesiKM Yac . 3aMOPOXKEHI LUMAaTKM M'Aca MOXHa Kractn y
MapuHag Wwob Tam BOHU po3TaBanu. [Nepen rotyBaHHAM
MapuHOBaHe M'ACO Mae OyTN TPOLLKM MPOCYLLEHNM.

CmaxkeHi KoB6acku

B 3anexHocCTi Big cMaky B MoxeTe 6paTtn koBbacku 3 TBepamx Ta
M'SIKMX copTiB M'Aca. Harkpalle nigxoaatb TOHKI koBbacku angd
rpunto. Kosbacku nepea NnpuUrotyBaHHAM CIig NOSIOXKUTU Ha
AeKinbka XBUIMH 00 rapsivoi Boau Wo6 BOHWM pO3piBHANMCS,
BUCYLWINTK iX. [oknacTu ix Ha peLliTKy Ta NPOCYHYTH.

dpukagenbkm Ha 4 nepcoHu

150 rp anosu4nHKn, 100 rp pybneHoro m'aca, 1 oBTok, 1\2
cepegHboi unbyni, 1\2 nyyka neTpyLukM, 2 CTONOBI NOXKK onii, 1
3yBunK YacHUKy (MOXHa He godaBaTu SKLLO He 40 cMaky), 1
CyxapuviK, Cifb, nepeupb, nanpika, MyckaTHUN ropix.

3miwaTtn M'aco ,KOBTOK Ta po3MOYeHUI Y BoAi cyxapuk. [jogatm
MifIKO Hapi3aHi Nnyk, NeTpyLuKy Ta YacHuK i onito . [logaTtu
npunpasu : Cifib, NepeLb,nanpuky Ta MyCKaTHUIN ropix 4O CMaky.
CdopmyBaTu cbpukagenbkm Ta cknacTu ix y natensHo. [oTyBaTtu.

CTeunK 3 ANOBUYUHMU

®ine anosnymHU Ha nepcoHy 150-200 rp. ®ine HaTepTu onieto 3
o6ox 60kKiB, MOKNACTX Ha PeLUiTKy Ta NpocyHyTu. [poxapka dine
Moxe OyTun 3a BaxkaHHAM : aHrnincbka (3nerka cupa), megiym (y
cepeauHi 3 kpoB'to) abo nobpe npoxapeHa. CTyniHb NPOXapKu
MOXXHa NepPEBIPUTM BUOENKOK. AKLLO M'SCO TArHETLCS 3a
BUAESNKOK TO BCepeauHi Moxe ByTn KpoB abo Le npoxapka
«aHrnincoekay. [lobpe npoxapeHuin CTek HaBMakn He TArHETbLCA 3a
Buaenkoto. icna npurotyBaHHsS CTEK MOXHa NOCONUTU Ta Aogatn
neputo. [1na nokpaweHHs CMaKy CTEK MOXHa 3MalllyBaTu Macnom
3 TpaBamu.



LWawnuku

Baxnueo, wo6 wmaTkmn 6ynum nopizaHi piBHOMIPHO 3a451s KpaLLloro Ta
O[HOYaCHOro NpPOoOXXaprBaHHS

Cymiw 4 wamnypa

200 rp anosuynHK, 200 rp cBUHUHK, 100 rp wWnuky, 3 NykoBuui, 2
nepui, Cinb, Nnepeupb, Nanpuka, Kapi, onis, Coyc Ang wallunmky (rotoBum
y MaraswuHi) .

Pospizatu nyk Benukumu kinbuamu. OgHakoBi lWMaTkK M'aca, nepuo,
uUnobyni Ta WNMKY HaHWM3aTK Ha Wamnyp Ta aMacTuTu onieto. lNicnsa
NpUroTyBaHHSA 4OAAaTK cheLil Ta coycu.

BankaHcbKi WaLnmkm

400 rp. cBuHWHWK, 4 Benukux umnbyni, 200 rp. oripkie, 100 rp nenepoHi
(koHCepBOBaHi) , cinb, Nepelb, Nanpuka, Kapi, KeT4yn

Linbynto pospizatn Ha 4 4YacTuHKM Ta 3nerka notywmntn. LmaTkmn m'aca ,
uUnobynto , po3pi3aHi Oripku Ta NenepoHi HaHM3aTu Ha Wamnyp y
3MiHHOMY NOPSAKY, HAMacTUTK Ta roTyeBaTu. licna NpUroTyBaHHA
aodatu cnevuii Ta ket4yn.

LWawnuk kKaBkasbKUn

Ha 4 wamnypa : 400 rp m'dakoro m'aca ArHs, 1 3y64umk yacHuky, 100-
150 rp. wnwuky, 3 Benuki umnbyni , ong, Cinb ,kapi.

M'aco HaTepTu YacHMKOM, po3pidaTn. Po3pizatu wnuk Ta uynbynto Ha
YOTUPM YaCcTUHKU. Ha wamnyp HaHW3aTn y 3MiIHHOMY MOPSIAKY M'ACO ,
unbynto, Ta Wnuk. 3mactTuTn Bee onieto Ta rotyeatu. llicns
obxxaptoBaHHA JoaaTty coni Ta Kapi.

MTnusa.

MTawmnHe M'Aco HanKpalle NiaxoauTb ASS NPUroTYBaHHSA Y nevi .
LLKipa cny>kuTb sIK 3axXxncHa nniBka B sIKi M'ACO rOTYETbCH Yy BflaCHOMY
Xupi.

BaxnuBo: nepeq NnpurotyBaHHAM MTULIKO MOXHA MOCOSIUTU, TOMY O
XUP 3aTPUMYETLCA Y LLKYPI.

M'aco roToBe , KONo BOHO BiACTaE Bif KiCTOK. AKLLO M'SICO NPOTKHYTH
Mae BUAINSATUCA NPO30pPUN Cik.

MTruto Tpeba NOBHICTIO PO3MOPOXKYBATK Nepen roTyBaHHAM.
MapuHagm siki cknagaroTbCsa 3 NanpukK Ta Kapi Tpeba HaHoCUTK Ha
M'SICO TifTbKM Ha OCTaHHIX XBUNMHaX. IHaKWe LWKipKa cTae gyxe
TEMHOIO a M'SICO CMakye SIK nigropine. 3BaanTe , L0 nuwie
NPUroToBrneHa NTUUAa CTae M'akoto.



Kypya dpaHuy3bKe Ha 2 nepCcoHun

1 kypya 6ina 1000 rp, ectparoH , 50 rp macna, 1 YariHa noxka
coni, nepeLb, Nnanpuka.

Kypya npomMuTK Ta HaTepTu 330BHI CiNto, NepLem Ta nanpukoto.
Posm'akwumti macno , amiluaty pasomM 3 eCTparoHoM Ta Cinnwo Ha
HamMacTUTK Kyp4a.

Punba

Puba — ue gyxxe rapHuMn NpoayKT Ans neviHHA. 3a gekinbka
XBWUSIMH BOHA roToBa U NPakTU4YHO He BUMOrae 4o4aBaHHS XuUpy.
loTtyBaTu pnby Tpeba npu BUCOKIN Temnepatypi , Wob CKOpUHKa,
siKa c(popMy€eTbCS 3BEPXY, MOMOrSa 3anmwaTnucs mM'scy y
cepeanHi M'akMM Ta COKOBUTUM. Hankpallumm YNHOM roTyTbCS
HeBenuKi pubu Taki saK: dopenb, Makpenb, oceneneLb, fiHb,
MarneHbKi LLLyKN, MOPCbKI A3U1KK, BYrpi, pubHe ine, Kyckn pub ,
nanTyc, Nococb, PUBHI Nanuyku.

3onoTui okyHb abo cpine nococs

1 nakeT pubum rMUMBOKOT 3aMOPO3KK, CiK MMMOHaA, Cifb, TOMaTH ,
onisi.

Butartu gine tTa po3amoposunTu 1oro. lNepen roryBaHHA CNPUCHYTU
dine CokoM Ta TPOLUKM NOConUTU. HamacTuTu natensHio
nogasaTy 3 HapizaHMMU CBPKUMU TOMaTamu.

PubHi nannykun
[Manu4ykn 3aMopoXKeHi MOKNACTM Ha PeLUiTKy JoAaTu NIacTUHKY
Macna Ta rotyeaTu.

Popenb «MenbHU4YMXa»

Ha ogHy nepcoHy -1 pubuny 6insa 300 rp , Cik MMMOHI, Cinb,
macno.

BukopucToByiTe Hancsixiwy dopens. Pnby ounctutui, npomutn
Ta BUCYWNTK. [logaTy NMUMOHHUK CIK, Ciflb., MOXITMBO Jo4aTtn
Tpasu. [oknacTn puby Ha peLwiTky u xxaputu. lNepea nogayeto
pnbun gogatn macro.



Makpenb

Ha 1 nepcoHny: 1 pubuHa , cik NMMOHa, Cinb, Macno

[ns nactu: 2 cTonoBsi NOXKKM rip4nLi, 2 CTOMNOBI NOXKK MOpi3aHol
neTpywkun. Pnby ounctutun, npomutn ta Bucywntn. Mo 6okam
po3pi3aTu TyLKK No giaroHani. 3mMacTutb pnby 330BHI Ta 3
BHYTPILLUHbOT CTOPOHM NIMMOHHMM COKOM , CINsito.

FaBanCbKMM TOCT Ha 4 NepPCOHMU

Ha nepcoHy 1 ckmbouka wuHkm (20rp) , 1 cknboyka aHaHacy, 1
LUMATOK eMeHTant, macrno, 1 ckubka xniby ans TocTi..
Mpocmaxntn xnib , HamacTUTKM MacroMm, 4OAAaTH LUWHKY, aHaHac
Ta cup. MNoknacTy TOCT Ha peLUiTKy Ta NPOCYHYTMU.

Miua 3 WwamniHbMOHaMM Ta LLUMHKOKO

Ha 4 NepcoHu

[nsa Ticta: 15 rp gpixaoxis, 2 CTONOBI NOXKKW Tennoi Bogu, 1
LLiNOYKa LYKPY, 2 CKNAHKM MYKK, 1\2 YanHoT Noxku coni, 1
CTONOBA NOXKa OfIMBKOBOT Onil.

Coyc: 1 umnbyns, 1\2 6aHOYKM OUYULLEHNX TOMATIB, ManeHbka
©aHo4ka TomaTHOI nacTtu, 1\2 YanHoi Noxkn 6asunika, operaHo,
LlyKOp Ta Cifb, NpogaBneHnn 3y64mk YacHUKY, CTorioBa noxka
OnMBKOBOI Ofil.

HanosHioBay: 250 rp mouapenu, 125 rp canami 1 6aHo4vka
LaMniHbNOHIB

Pobumo TicTo. 3miwaTtn gpixoxi, BoAy Ta LyKop. 3anuwmtn y
Tennomy micu,i, Wwob apikopxi nigHanuce. Mpocisatn Myky Ta Cinb
3pobuTK 3arnMbneHHsa Ta B HbOro NEPENUTN OPIKOXKI , 3aNMLLIOK
BoAM Ta onito. 3amiwatu. TicTo copmyBaTh y Lwiap, npucmnaTu
MYKOI, HAKpUTW PYLUHUKOM 3anumMTK y TennomMy Micui Ha 1
rOAWHY ,[0KM BOHO He 30iNblmnThCa y 2 pasu.

Pobumo coyc. XKapumo nyk B onii. [logaemo YacHuk, ToMaTw, Cik
TOMaTIB Ta NacTy, aMmiwyemo. [logaTu iHWi npunpaBu Ta rotyBaTtu
Ha ManeHbkoMmy BorHi 6ins 30 xaunuH. Coyc aoaae NoBHUMN,
IHTEHCMBHUI CMaK NpoaykTy. Mloro MoxHa aogasaty y pisHi niuw.
Po6bumo niuy. Ha natenbH0 HaHECTN TPOXU XMPY YM onil Ta
po3noainnTh TicTo. Ha TiCTO HaHeCTn coyc , MOKacTu cup,
canami Ta nogpibHeHi rpudu. [logatn TPOLLKK ONMMBKOBOI Ofil.
[MocTaBuTK y NiY Ha NXCTI.



Muporu Ta BUNiyka

Mupir — piTHeC

dopma anga sunidvkm 30 cm

Cknaposi 4actuHu: 200rp yykop, 200 rp myka, 200 rp. macno
abo maprapuH (M'akui1) , 1 NaKeTUK BaHINbHOMO LIyKpY, 4 cepeHix
anus, 1 1\2 yanHoT NOXKM NekapCbKOoro NOpPoLLKy, 1 winka coni.
Y €MHOCTI 3MilLanTe MiKCepoM : Macno, LlyKOp Ta BaHiNbHUI
LYKOp , BCTAHOBMBLLUM HanBULLY LUBUAOKICTb, HA NPOTA3i 5 XBUMWH,
wob cchopmyBanack niHa. [logaBanTe NoBifibHO AWLA Ta
NnoBiNbHO 3MiwynTe. [logante NpocisiHy MyKy , Cinb Ta
nekapCbKU NOPOLLIOK Ta Bce Aobpe 3miwante. 3maxre dopmy
XUpom Ta gogante myky. [loganTte TiCTO Ha noctasTe oopMy Ha
peLiTKy. BunikanTte nupir 4o 30510TaBOl CKOPUHKM.

AGny4HUN nupir

Po3'emHa hbopma ans sunivkm 20 cm

Cknaposi 4actuHu: 120 rp uykpy, 200 rp mykn, 100rp xonogHoro
MaprapuHy abo macna, 1 winka coni, 1\2 anus.

HanosHtoBa4: 600 rp kucnmx a6nyk, 60 rp LUyKpy, 2 CTOMOBI NTOXKN
noapibHeHnx ropixis, 1 yarHa noxka Kopuui, 1 YanHa NoXxka CoKy
NIMMOHY.

3mallyBaTtu: Apyra YactTuHa anus

PeTenbHO 3miwanTe yci YaCcTuHU TicTa y EMHOCTI . 3anuwiTte TiCTo
y npoxonogHoMy micui. Po3npasTte 2\3 Ticta Ha nuctu 6ing 1\2 cm
TOBLUUHOK. DOpMY 3MaXKTe XKMPOM Ta JoganTte Myky. Jluctu Ticta
BUKIaAiTb Ha OHO Ta CTiHKK hopMn.

MounweHi sényka nopixkTe Ha TOHKi CKMOOYKK , 3MillanTe 3
POL3MHKaMM, LIyKPOM, ropixamu, Kopuuero Ta cokoM. lNoknagite
ue y Ticto. 3anuiieHe TiCTO po3npaBTe Ta NopiXKTe Ha CTPIYKK.
MoknagiTe ix 3Bepxy NepexpecTmBLUN. 3MaxXTe NUpIr 3Bepxy
3anvweHum anuem. MNupir Tpeba goctatn 3 hopmun , KONKU BiH LWe
Oyne Tennum.

FopixoBun nupir (FloTtoBa cymiw)
3BaxanTe Ha BKasiBK1 BUPOOHMKa HaBeLEeHi Ha YNakoBLi , B AKil
npogaeTbCAa CyMmill Ansa nupora.



YTunisauia supoba

Bu moxeTe 36epertv HaBkONULIHE cepenosuLLe!
Byab nacka, He 3abyBanTe npo npasuna
Ge3neku: BigNpaBNANTe He NpauoYmn
enekTpoobnagHaHHsA B LEHTPY NepeposbKu.

Steba Elektrogerdte 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




CepBiCHi LeHTpu:

M. BiHHuug, Byn. Keneukas, 61a, «MHTEPCEPBUWC»,

Ten.: (0432) 619573, 699193

M. [HinponeTpoBcbkK, np. Kiposa, 59 « MIHTEPCEPBUC»

Ten.: (0562) 350409, 346705

M. [HinponeTpoBcbK, ByI. JleHuHrpaacka, 59 4 at. kimHaTta 407,

4r «MockaneHko» Ten.: (0562) 337574, 7881916

M. [HinponeTpoBcbK, Byn. HabepexHas MNepemorn, 118

Ten.: (0552) 676044, 3756705

M. [JoHeupk, np. MaBwunx KomyHapis, 188 «TexHocepsucy Ten.: (062) 3430305
M. [ooHeupk, nn. MNMonosuya, 33 Yl «LWynika» Ten.: (062) 3818555

M. [JoHeupk, Byn. 3sArnnbckoro, 55 ten.: (062) 3454970, (050) 9741925

M. 3anopixoks, Byn. BepxHsia, 6 «TexHika i Cepsic», Ten.: (061) 2187431

M. IBaHO-®paHkiBCbK, Byn. BoBumHeupbka, 223 Bonkos B.A., Ten.: (0342) 756040
M. KipoBorpag Byn. KoponeHrko, 2, Ko JloToc, Ten.: (0522) 357923

M. KipoBorpaa, Byn. JlyHadapckoro, 1-B, «EBpoObITTEXCEPBUCY,

Ten.: (093) 8362051, (095) 5001464

M. KipoBorpag, Byn. BacHeLoBa, 8, «TexHomupy, Ten.: (0522) 361014, 270177
M. Kpmsuii pir, Byn. Kocuopa, 70, «MHTEPCEPBWC»,

Ten.: (056) 4400779, 929789

M. Kuis, Byn. AntuHckas 24/23, T «Jlenexa N.O», Ten.: (044) 5764616

M. Kpemeruyk, Byn. CoBeTtckas, 44 o2, "Oko Can"Hawko N.B,

Ten.: (053) 6639192

. Jly6Hu, Byn. Coetckasi, 42 Call- LieHTp Ten.: (05361) 70410, (067) 4690177
. JlbBiB, np. YopHoBona, 95, «Cepsuc-Mobyay, Ten.: (0322) 407845

. JlbBiB, Byn. MNug MNonockom 15a, «Kpyney, ten.: (032) 2445344(40)

. JlbBiB, Byn. Bon.Benukoro, 2, «Acy WaHcy, Ten.: (032) 2471499

. JlbBiB, Byn. b.XmenbHuukoro, 116, «Pectop-cepsic» Ten.: (032) 2458052

. Jlyupk, np. Bonu, 27 og. 322, «EBponanny, Ten.: (03322) 40258

. Jlyupek, np. MNepmoru, 22, «Baw Marictep», Ten.: (03322) 30103

. JlyraHcek, Byn. JlomoHocoBa, 963, Ten.: (0642) 330242 ,494217

. Mapiynonb, np. Metannypros 227, «Pean-cepsicy, Ten.: (0629) 473000

. MakiiBka, Byn. TanoxHas, 1 «[Jo» BorgopeHkoy, Ten.: (062) 3413758

. Muikonu, BHyTpilwHboKBapTanbHui npoisa, 2, «MHTEPCEPBUC»,

Ten.: (0512) 580647, 242260

M. Hikononb, Byn. LeeyeHko 81a MHLI- 1, Ul «Koeanis», Ten.: (05662) 46764
M. Ogeca, Byn. b.XmenbHuukoro, 55 , @OIM «KywHup»,

Ten.: (048) 390618,7151025

M. Ogeca, Byn. dunatosa, 11, «[podecioHan», Ten.: (048) 7373042,7770822
M. Opeca, Byn. LLeroneea, 14, «liBgeHb-cepgicy», YUl «PixkiB»

Ten.: (0482) 7349815,

M. Maenorpag, Byn. OHenposckas, 172, OO0 «Jlotocy,

Ten.: (05632) 61554,62342

M. MNonTaea, Byn. AnmasHas, 14, «MIHTEPCEPBUC»,

Ten.: (0532) 509889, 694262

M. PiBHe, Byn. BuguHckas, 10 «AgamaHT», Ten.: (0362) 450042

M. Cimdepononb Byn. KoBunbHa, 72, «TenecsiT-cepsicy», Ten.: (0652) 690778

ST



M. CeBacTononb Byn. leHepana Konomuiiua, 9, «bpatnkoy,

Ten.: (0692) 674131, 451277

M. Cymu Byn. KoonepatusHas, 7a, CIT «Cepsic», Ten.: (0542) 781013
M. Cymu Byn. MeTtponaenuecka 86/1, «Enbdy», Ten.: (0542) 660300

M. TepHonine Byn. KynuuHckoro, 9, «E€Bpo-cepsicy, Ten.: (0352) 265807
M. Xapkis Byn. MNontasckui wnsx, 3, «Kackag cepsicy,

Ten.: (057) 7349724, 7125181

M. XepcoH Byn. Kapbuwesa, 28a, «MIHTEPCEPBWC»,

Ten.: (0552) 434040, 434033

M. XMenbHULbKMI, Byn. 3anagHasa OkpyxHa, 54, «pang ImnopTy,

Ten.: (0382) 725303

M. YepHisui, Byn. J1.Kobunmum, 105, «bnowkoy,

Ten.: (0372) 901311, (050) 4345529

M. Yepkachl, Byn. XomeHko, 17, ®OI1 «Llabun N.M.», Ten.: (0472) 636901,636542
M. Yxropog, Byn. Jleroukoro 66a, NN «3BepeB», Ten.: (0312) 654266

M. €Bnatopis, Byn. Mepemorn, 67, MMM «BysuH E.A.», Ten.: (06569) 44774
M. 2Kutommp, Byn. JlbBiBcka, 8, « TaHaem-cepsicy», Ten.: (0412) 471568
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HanmeHyBaHHSA

Moaenb
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HaTta npopaxy

ToproBa opraHi3auif

N.l.b. npoaaBus
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"' BHUMAHMKE !!!
He 3anonHeHHbIN NpoaaBLOM rapaHTUMHbINA TaroH
nuwaet Bac npaBa Ha rapaHTuio.
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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
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