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Allgemein

Dieses Gerét ist nur fir den Gebrauch im Haushalt und Innen
rdumen, 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 tbergeben.
Benutzen Sie das Gerét wie angegeben und beachten Sie die Si
cherheitshinweise. Fir Schaden oder Unfélle, die durch Nic htbe
achtung entstehen, wird keine Haftung tbernommen. Entfernen
Sie jegliches Verpackungsmaterial und alle Aufkleber. Waschen
Sie alle Teile griindlich (siehe Reinigung).

Sicherheitshinweise

u HeilRe Oberflache! Es besteht Verbrennungsgefahr
& bei Beruhren der Oberflache im laufenden Betrieb.  Das

Gerat mit der Rickseite im Abstand von 10cm an die

Kichenwand stellen.

uGerat nur gemald Angaben auf dem Typenschild anschliel3en
und betreiben.

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

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

uBeriihren Sie den Netzstecker nicht mit nassen Handen.

uSchlie3en Sie den Netzstecker nur an eine ordnungsgemalid ge -
erdete und gut zugangliche Steckdose an.

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

uStecker ziehen nach jedem Gebrauch oder im Fehlerfall

uReil3en Sie nicht an der Netzanschlussleitung. Scheuern Sie die -
se nicht an Kanten und klemmen Sie diese nicht ein.

uZuleitung von heifl3en Teilen fernhalten.



u 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 dess  i-
cheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die da -
raus resultierenden Gefahren verstanden haben. Reinigung
und Benutzer-Wartung durfen nicht durch Kinder durchgefihrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

uKinder junger als 8 Jahre sind vom Gerat und der Anschlusslei -
tung fernzuhalten.

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

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

uLassen Sie das Gerat wahrend des Betriebes niemals ohne Auf -
sicht.

uBewahren Sie das Gerét nicht im Freien oder einem feuchten
Raum auf.

u Stellen Sie nichts auf dem Gerat ab und decken Sie die

Luftungsschlitze nicht ab.

uTauchen Sie das Geréat niemals ins Wasser.

uLassen Sie rund um das Gerat mindestens 10cm Platz.

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

uDer Hersteller dbernimmt keine Verantwortung bei falschen
oder unsachgemafRen Gebrauch, der durch die Nichtbeachtung
der Gebrauchsanleitung zustande kommt.

uUm Gefahrdungen zu vermeiden durfen Reparaturen am Ge -
rat, wie z.B. eine beschadigte Zuleitung austauschen, nur durch
einen Kundendienst ausgefuhrt werden. Es durfen nur original
Ersatzteile verwendet werden.

uGerat wird heifl3, nur nach dem Abkuhlen transportieren.



uDas Gerat nur fur die in der Bedienungsanleitung beschrie -

benen Zwecke benutzen.

uDen Rost nicht mit Alufolie einwickeln (Hitzestau).

uKeine Materialien wie Papier, Pappe, Plastik etc. in das Ger at

geben.

uDieses Gerét ist dazu bestimmt im Haushalt und &hnlichen An

wendungen verwendet zu werden wie beispielsweise:

0 in Kuchen 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 Fruhsttckspensionen.
uvor dem ersten Gebrauch: Alle Teile — auer dem Heizkor
per- grundlich reinigen und trocknen. Um den Neugeruch zu
beseitigen, das Gerat ca. 15 min. aufheizen lassen.

u Vorsicht! Gerat wird heil3. 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.
uwahrend des Gebrauchs tritt Dampf aus. Halten Sie Hande und
Gesicht auf Abstand.

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

uBei einer GS-gepruften 16 A Mehrfach-Steckerleiste darf die
se wegen Brandgefahr nicht mit mehr wie 3680 Watt belastet
werden.
uAchten Sie drauf, dass Kinder nicht am Kabel ziehen oder eine
Stolperfalle entsteht.

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

UAchtung: Da sich herabtropfende Fette leicht am Heizkorper

entzinden kdnnen, niemals ohne Pfanne grillen! Beim Heraus



nehmen der vollen Pfanne kein Fett auf den Heizkorper kippen.

uBitte benutzen Sie zum Herausnehmen des Rostes oder der
Pfanne den beigefugten Griff.

uDas Gerét nach Gebrauch reinigen.

uDas Krumelblech immer unter den unteren Heizkorper, sowie
den oberen Reflektor immer tGber den oberen Heizkdrper schie -
ben.

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

Reinigung
u Achtung! Vor jeder Reinigung Netzstecker ziehen
und das Gerat abkihlen lassen.

uGerat nicht in Wasser tauchen.

uFettrickstande mussen aus hygienischen Grinden und wegen
Brandgefahr entfernt werden.

uKeine Scheuermittel, Backofenspray oder Losungsmittel — ver-
wenden.

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

uDie innere Glasscheibe lasst sich zur Reinigung entfernen. Dazu
I6sen Sie die beiden Schrauben. Aus Sicherheitsgrinden darf
das Geréat nur mit beiden Scheiben betrieben werden!

uDas Kriimelblech sowie das Zubehdr kann in heiliem Wasser ge -
reinigt und dann getrocknet werden. Das Krimelblech wieder
einschieben.



Arbeitsplatz

Wichtig:

Das Gerat niemals auf oder neben eine heiRe Oberflache stel -
len (z.B. Herdplatte), sondern nur auf einer ebenen, stabilen und
temperaturbestandigen Unterlage betreiben. Es ist immer da-
rauf zu achten, dass sich keine entflammbaren Gegenstande in
der Nahe befinden.

Das Gerat nicht an die Tischkante stellen, damit es nicht von Kin -
dern beruihrt werden kann oder bei Bertihrung herunterféllt.

Einstellungen

1) Backofen oder +
Zum Backen, Garen, Aufbacken
Die Zeit und Temperatur gemaf Rezept einstellen. Die Heiz  kdrper glihen unter -
schiedlich. Der Ventilator verteilt die Temperatur gleichmaRig im | nnenraum. Stel -
len Sie bei Umluft den Thermostat etwas héher.

2) Unterhitze @oder ©+@

Fur Pizza, Pommes etc.
Maximale Temperatur einstellen.
Die letzten 5 Minuten nur auf Unterhitze den Pizzaboden knusprig gare n.

3) Auftauen ©+ @

Bei niedriger Temperatur die gefrorenen Lebensmittel in der Pfann e auftauen.

4) Oberhitze @oder @+@

Zum Grillen von Wurst, Fleisch, Gratinieren, etc.

Maximale Temperatur einstellen.

Die Grillpfanne im unteren Einschub einschieben, das Grillgut mit e  ntsprechen -
dem Abstand zum oberen Heizkorper auf den Grillrost einschieben.

Die Lebensmittel durfen nicht am Heizkdrper anliegen!

5) Grillen mit Drehspiel3 @ + @ oder @ + @

Zum Grillen von Geflugel, Rollbraten, etc.

Maximale Temperatur einstellen.

Die Grillpfanne unten einschieben, damit das Fett abtropfen kann. S tark fetthal -
tige Lebensmittel kbnnen spritzen.



Befestigen Sie einen Mithnehmer auf dem Spiel3. Stecken Sie das gebundene Fleisch
oder Gefliigel auf den Spiel3 und fixieren Sie dann mit dem zweit  en Mitnehmer
das Grillgut.

Achten Sie darauf, dass das Grillgut in

der Mitte des SpielRes sitzt. Legen Sie "-‘t}:,.i Mitnehmer

den SpieB mit dem Grillgut auf den QF"}

SpieRausheber und stecken Sie die Spit- ?"""?:;; _~Spiell
ze des SpieRes in die Offnung des Ge - Y |"'am"'h-"-nn.
triebes in der rechten Seite des Innen - e S A
raums. Legen Sie dann das andere Ende JH

des SpielRes auf die SpielRauflage. Zur ‘-“‘?i;“Spiellausheber

Entnahme des fertigen Grillgutes den
SpieBausheber, sowie den Pfannenausheber fiir die Pfanne verwenden.

Inbetriebnahme

Wichtig! Das Gerat immer ca. 5 min vorheizen.

Das Gerat kann am Anfang leicht qualmen. Keine tbergrof3en Speisen in das Ger &t
geben, damit kein Kontakt zu den Heizelementen entsteht. Stark fetthal tige Speisen
in Einschubebene 2 auf dem Grillrost zubereiten, wobei die P fanne auf Einschubebe -
ne 1 sein sollte. Thermostat gegebenenfalls etwas zurtickdrehen. Bitte s chieben Sie
auch immer das Krumelblech ganz unten ein.

Die Touchcontrol Tasten mit trockenen, fettfeien Fingern bertihren , sowie das Dis-
play immer sauber halten, da sonst die Tastatur nicht reagiert.

SchlieRen Sie das Gerat an und driicken Sie die Power-Taste. Das Gerat piept un d das
Display leuchtet.

Menu-Taste dricken. Es leuchtet O/U-Hitze, 180°C und 0:30 Min. Die LED
,Both” blinkt.

Mit den Auswahl-Tasten das Gewlnschte Programm wahlen.

Die Temperatur-Taste  drlcken. Sie lasst sich von 60 bis 230°C in Schritten
von 5°C verandern. Wenn die Taste langer gedruickt wird verandert sich die
Temperatur schneller.

Die Timer-Taste 1 Mal driicken: Mit den Auswahl-Tasten stellt man die
Minuten von 1 bis 60 Minuten ein.

Die Timer-Taste 2 Mal driicken: Mit den Auswahl-Tasten stellt man die
Stunden von 1 bis 4 Stunden ein.

Nach Ablauf der Zeit ertdnt ein Signalton und das Gerat schaltet sich aus.

@ Bge



Die Start-/Stopp-Taste
es heizt, im Display leuchtet

Wird das Programm mit der Stopp-Taste unterbrochen leuchte

>

drucken. Das gewahlte Programm wird gestartet,

t,l1“im Display. Durch

erneutes Driicken der Start/Stopp-Taste wird das Programm fortgese  tzt.
Die Umluft ist jederzeit zuschaltbar. Im Display leuchtet das entspr  echen-
de Symbol.

Die Innenraumbeleuchtung
darf die Taste erneut driicken.

Kindersicherung:

schaltet sich nach einer Minute aus. Bei Be -

Die Start/Stopp-Taste 3 Sekunden driicken, im Display
leuchtet nur noch ,L" Ist ein Programm eingestellt, lauft dieses ab. Wir

d

die Taste erneut fiir 3 Sekunden gedrckt, ist die Sperre aufgehoben.

Programme

Heizung
Both: Ober- / Unterhitze
Upper: Oberhitze
Lower: Unterhitze

Programme
Ferment: Joghurtstufe
Chicken: Geflugel
Defrost: Auftauen
Bread: Brot
Cake: Kuchen
Cookie: Cookie
Grill: Grillen
Pizza: Pizza
Potato: Kartoffeln

Both
Ferment
Bread

Grill

Lower
Defrost

Chicken
Cake
Pizza

Cookie
Potato




Basisprogramm Veranderbarer Bereich
Funktion Zeitin Ober - | Unter - | Zeitin Min Oberhitze Unterhitze
Min hitze hitze in°C in°C
in°C in°C
Ober-/ 30 180°C 180°C 1 Min— 60 —230°C 60 —230°C
Unterhitze 4 h
Oberhitze 30 180°C / 1 Min— 60 — 180°C /
4 h
Unterhitze 30 / 180°C 1 Min— / 60 —200°C
4 h
Ferment 1h / 36°C | 1Min-10h / 35-45°C
Chicken 1h 210°C / 1Min-3h |150-210°C /
Defrost 30 60°C 60°C 1Min-2h / /
Bread - 30 36°C 36°C |30Min—-2h | 33-38°C 33-38°C
Ferment
Bread - 60 165°C 165°C | 1 Min—2h |150-200°C | 150 —-200°C
Backen
Cake 35 170°C 170°C | 1 Min—=1h |150-200°C | 150 -200°C
Cookie 20 180°C | 160°C | 1 Min—1h |150-210°C | 150 -210°C
Grill 20 230°C | 230°C | 1Min—=1h |200-230°C | 200-230°C
Pizza 20 200°C | 200°C | 1Min—30 | 180-230°C| 180-230°C
Min
Potato 60 230°C | 230°C | 1 Min—=2h |180-230°C | 180 —230°C

Bei den Programmen Cake, Cookie und Pizza beginnt die Zeit erst nach Erreich
Temperatur abzulaufen.

Programmierung
der veranderbaren Funktionen

Temperatur Ober- / Unterhitze
Mit der Menu-Taste Ober-/Unterhitze wahlen. Die LED zeigt die Funktio
Mit den Auswahl-Tasten die Temperatur (z.B. 200°C) wahlen:

uDie Temperatur-Taste 1 Mal driicken, es leuchtet Ober-/Unte

uDie Temperatur-Taste 2 Mal driicken, es leuchtet Oberhitze mit 200°C
uDie Temperatur-Taste 3 Mal driicken, es leuchtet Unterhitze mit 200°C

en der

nan.

rhitze mitjeweils 200°C




Funktionen

Ferment / Joghurt

Basiseinstellung: 36°C, Unterhitze, 1 h
Veranderbarer Bereich: 35 —45°C, 1 Min— 10 h

Driicken Sie die Menu-Taste und wahlen Sie das Programm ,Ferment".

Zum Verandern der Basiswerte:

uDie Temperatur-Taste driicken und mit der Auswahl-Taste die gewiinsch  te Tempe -
ratur zwischen 35 und 45°C wahlen.

uDie Timer-Taste 1 Mal driicken um die Minuten von 1 bis 60 zu andern.

uDie Timer-Taste 2 Mal driicken um die Stunden von 1 bis 10 zu andern.

uAnschlieRend die Start-Taste driicken.

Bread
Driicken Sie die Menu-Taste und wahlen Sie das Programm ,Bread”. Driicken S ie an-
schlieBend die Start-Taste.
Das Gerat startet mit der Garstufe bei 36°C fiir 30 Min. Danach  schaltet das Geréat au -
tomatisch auf das Basisprogramm ,Bread* bei 165°C fiir 60 Min. Die Zeit begi nnt erst
zu laufen, wenn die Temperatur erreicht ist. Wahrend des Betriebs istdas Pr  ogramm
nicht veranderbar.
Soll anschlieRend zusétzliche Backzeit oder Temperatur ei ngestellt werden, kann
man die Zeit von 1 Min. bis 2 h und die Temperatur zwischen 150 und 200°C veran -
dern.
uDrlcken Sie die Menu-Taste und wéhlen Sie Ober- /Unterhitze  oder Unterhitze aus.
uDie Temperatur-Taste driicken und mit der Auswahl-Taste die gewiinsch  te Tempe -
ratur einstellen.
uDie Timer-Taste driicken und mit den Auswahl-Tasten die gewlinscht e Zeit einstel -
len.
uAnschlieRend die Start-Taste driicken.

Defrost

Driicken Sie die Menu-Taste und wahlen Sie das Programm ,Defrost”. D  riicken sie
anschlieend die Start-Taste.

Das Basisprogramm mit 30 Min. und 60°C startet. Die Zeit kann  von 1 Min. bis 2 h
verandert werden.

uDie Timer-Taste 1 Mal driicken um die Minuten von 1 bis 60 zu andern.

uDie Timer-Taste 2 Mal driicken um die Stunden von 1 bis 2 zu andern.

uAnschlieRend die Start-Taste driicken.

Fehleranzeige

E1l Kurzschluss oberer Temperatursensor
E2 Unterbrochener Stromkreis
E3 Kurzschluss unterer Temperatursensor

E4 Unterbrochener Stromkreislauf



Rezepte

Flachgrilladen

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

Soll das Fleisch mirbe oder geschmacklich veréandert werden, so legtmanesi neine
Marinade und lasst das Fleisch darin langere Zeit ziehen. Gefrorene Stii  cke sofort in
die Marinade legen und darin auftauen lassen. Vor dem Garen ward das marini erte
Fleisch abgetropft und gut abgetupft.

Bratwdarste
Sie kdnnen je nach Geschmack grobe oder feine Bratwirste verwenden, am bes  ten
eignen sich duinne Grillbratwiirstchen. Bratwiirste einige Minuten i n heiBes Wasser

legen, bis sie sich stramm anfiihlen, und mit einem sauberen Tuch gut abtrock  nen.
Auf den Rost legen und einschieben.

Frikadelle flr 4 Personen

150g Tartar, 100 g Hackfleisch, 1 Eigelb, ¥ mittlere Zwiebel, ¥2 Bund Peters ilie, 2
Essloffel Ol, 1 Knoblauchzehe (je nach Geschmack auch weglassen), 1 trock enes
Brotchen, Salz, Pfeffer, Paprika, Muskat.

Tartar und Hackfleisch mit Eigelb und dem in Wasser eingeweichten Brétch  en gut
vermengen. Die kleingehackten Zwiebeln, kleingehackte Petersilie, zerd rickte
Knoblauchzehe und Ol hinzufiigen. Den Fleischteig mit Salz, Pfeffer , Papr  ika und et -
was Muskat je nach Geschmack und Scharfe wiirzen. Aus dem Fleischteig Frik adellen
formen, in die Backpfanne legen und garen.

Filetsteak

Pro Person 150-200g Rinderfilet. Das Filet auf beiden Seite n mit Ol einreiben, auf
den Rost geben und einschieben. Je nach Geschmacksrichtung k ann das Fleisch
Lenglisch“(innen noch leicht roh), medium (innen zartrosa) oder vol lig durchgebra -
ten werden. Den jeweiligen Zustand des Steaks kann man durch An  driicken mit ei -
ner Gabel feststellen. Gibt das Fleisch der Gabel leicht nac h, ist es innen noch blutig
oder ,englisch“. Ein durchgebratenes Steak dagegen dehnt sich jedoc  h nicht mehr so
stark. Nach dem Garen wird das Steak mit Salz und Pfeffer gewlirzt. Zur Geschm  acks-
verfeinerung bestreicht man das Filetsteak mit einer Krauterbutte r.

Vorgesteckte Spiel3e (Schaschliks)
Wichtig fiir gemischte Spief3e: Zutaten in gleich grof3e Stiicke schneide  n, damit alles
miteinander gleichmafig braunt und gar wird.



Gemischte Spiel3e

Fir 4 SpieRe

200g Rinderfilet, 200g Schweinefilet, 100g durchwachsener Speck, 3Z wiebeln, 2
Paprikaschoten, Salz, Pfeffer, Paprika, Curry, Ol, Spezial-Scha schliksoRe (im Handel
zu kaufen).

Die Zwiebeln in dicke Scheiben schneiden. Das Fleisch in gleichmafig gr oRen Wirfel
abwechselnd mit Paprikaschoten, Zwiebelringen und Speckscheiben auf  Spiel3e
stecken und eindlen. Nach dem Garen wiirzen und verschiedene Schaschli ksaucen
dazu reichen.

Balkanspiel3e

Fir 4 SpieRe

400gr gemischtes Schweinefleisch (Lende, Kamm), 4 gro3e Zwiebeln, 20 0gr Gurken,
100g Peperoni (eingelegt), Salz, Paprika, Pfeffer, Curry, Tomaten ketchup.
Geviertelte Zwiebeln leicht andiinsten. Fleisch in gleichméaRige St ticke schneiden und
zusammen mit den Zwiebeln, kleingeschnittenen Gurken und Peper  oni abwechselnd
auf SpielRe reihen, eindlen und garen. Nach dem Garen mit der Gewilrzmischu  ng
wirzen und etwas Tomatenketchup dartiber geben.

Kaukasischer Schaschlik

Fur 4 Spiel3e: 400g magerer Lammfleisch, 1 Knoblauchzehe, 100-150g durc hwachse-
ner Speck, 3 groRe Zwiebeln, Ol Salz, Curry.

Fleisch mit der Knoblauchzehe einreiben und in gleich grof3e Stiicke wirf  eln. Speck in
entsprechende Scheibchen, die geschélten Zwiebeln in Viertel schn  eiden.
Abwechselnd Fleisch, Zwiebelviertel und Speck auf Spiel3e stecken. Fl eischstiicke
von allen Seiten mit Ol bestreichen und garen. Nach dem Garvorgang mit Salzu  nd
reichlich Curry wirzen.

Geflugel

Von Natur aus ist Geflugel fur das Garen mit Strahlungshitze wie geschaff  en. Die
Haut wirkt wie eine Schutzhille unter der sich das Fleisch mit dem eigenen Fe  ttvon
selbst begiel3t.

Wichtig: Gefliigel kann man vor dem Garen salzen, da durch die Haut der Saft nic ht

auslaufen kann. Das Fleisch ist gar, wenn sich die Haut an der Keule zuriickgez  ogen

hat. Beim Einstechen muss der Fleischsaft klar sein.

Gefrorenes Gefligel muss vor dem Garen restlos auftauen, denn nur dann ko nnen
die Innereien entnommen werden. Mit einer Marinade, vor alle m wenn Sie Paprika
und Curry enthalt, erst in den letzten Minuten bepinseln. Die Haut wird son st zu
dunkel und das Fleisch schmeckt leicht verbrannt.

Beachten Sie bitte, dass Geflugel nur durchgegart verzehrt werden soll



Franzosisches Hahnchen

Fur 2 Personen

1 Hahnchen ca. 1000g, etwas Estragon, 509 Butter, 1 Teeloffel Salz, Pfeff er, Paprika
Das Hahnchen abspllen, gut trocknen und innen mit Salz, Pfeffer und Papri  ka kréftig
wirzen. Die Butter zerlaufen lassen, mit Salz und dem Estragon verrihre  n und das
Hahnchen gleichméaRig bepinseln.

Fisch

Auch Fisch eignet sich vorziiglich zum Garen mit Strahlungshitze. Eristin we  nigen
Minuten gar und braucht fast kein Fett.

Fisch muss bei groRer Hitze gegart werden, damit das Eiweil3 seiner &uf3eren
Zellschichten sofort gerinnt und das zarte Fleisch innen schon saftigb  leibt.

Fur diese Art Zubereitung eignen sich besonders kleinere Fische, wie z.  B. Forellen,
Makrelen, Heringe, Felchen; ebenso Schleie, kleine Hechte, Seezun ge, Aal,
Fischfilets, Fischschnitten, Stein- oder Heilbutt, Lachs und Fisch stabchen.

Goldbarsch oder Seelachsfilet

1 Packung Goldbarsch oder Seelachsfilet aus der Tiefkuhlruhe, Zitron  ensaft, Salz,
Tomaten, Ol.

Die Fischfilets aus der Packung nehmen und auftauen. Vor dem Garen den Fischm it
Zitronensaft betraufeln und leicht salzen. Pfanne einélen. Nach dem Ga  ren mit
frischen Tomaten garnieren.

Fischstabchen
Tiefgekuhlte Fischstdbchen auf den Rost geben, mit Butterflocken bel  egen und ga -
ren.

Forelle Mllerin

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

Moglichst frische Forellen verwenden. Forellen ausnehmen und abtrockn en. Innen
und auRen mit Zitronensaft betraufeln und etwas salzen. Eventuell mit Kr autern ful -
len.

Die Forelle auf den Rost legen und garen. Nach dem Servieren die filetierte F  orelle
mit etwas zerlassener Butter Uibergie3en.

Makrelen

Pro Person 1 Makrele, Zitronensaft, Salz, Butter

Fur die Paste: 2 Essloffel Senf, 2 Essléffel gehackte Petersilie

Makrele ausnehmen, abspilen und abtrocknen. Auf jeder Seite dreimals  chrag
einschneiden, innen und auf3en mit Zitronensaft betrdufeln und etwas sa Izen.




Uberbackenes:

Hawail Toast

Pro Person 1 Scheibe gekochten Schinken (20g), 1 Scheibe Ananas, 1 Scheib e
Emmentaler, Butter, 1 Scheibe Toastbrot

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

Pizza mit Champignons und Salami

Fir 4 Personen

Fur den Teig: 15g Hefe, 2 Essltffel lauwarmes Wasser, 1 Prise Zucker, knapp 2

Tassen Mehl, %2 Teeloffel Salz 1 Essloffel Olivendl

Fur die SoRe: 1 Zwiebel, ¥2 Dose geschélte Tomaten, 1 kleine Dose Tomatenmark , %
Teeloffel Basilikum, je ¥ Teeloffel Oregano, Zucker und Salz, % zerdric ~ kte
Knoblauchzehe, 1 Essloffel Olivendl

Fir den Belag: 2509 Mozarella Kase, 125 g Salami, 1 kl Dose Champignons

Die Hefe mit dem Wasser und dem Zucker verriihren. Zugedeckt an einen warmen
Platz stellen, bis sie aufsteigt und Blasen wirft. Inzwischen Mehl mit Sal ~ z in eine
Schissel sieben. In die Mitte des Mehls eine Vertiefung driicken und die

aufgegangene Hefe mit dem tibrigen Wasser und dem Ol hineingeben. Alles mi tdem
Knethaken verarbeiten. Aus dem Teig eine Kugel formen. Die Kugel mit Mehl
bestauben, in ein Tuch einschlagen und warm stellen, bis sie zur doppelte  n GroRRe
aufgegangen ist- dauert etwa 1 Stunde.

Fiir die SoRe die Zwiebeln in heiBem Ol glasig diinsten. Den Knoblauch, diegro b
gehackten Tomaten mit dem Tomatensaft und das Tomatenmark dazugeben u nd
umrihren. Die Sof3e mit den Ubrigen Zutaten wiirzen und min 30 min bei kleiner
Flamme halb bedeckt kdcheln lassen. Die SofRe zwischen Teig und Belag gibtd em
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 vertei  len. Die
SolRe auf den Teig geben, dartiber den in Wirfel geschnittenen Mozarella K& se, die
Salami Scheiben und die zerkleinerten Pilze streuen. AbschlieBend e  twas Olivendl
Uber die Pizza traufeln. Backblech einschieben



Kuchen und Geback:

Gesundheitskuchen

Kastenform 30cm lang

Zutaten:

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

Geben Sie Butter, Zucker und Vanillezucker in eine Schiissel und rihren Si - e mit dem
Handrihrer (auf héchster Stufe) 5 min den Teig schaumig. Geben Sie die Eiern  ach
und nach zu und verriihren Sie sorgfaltig.

Geben Sie das gesiebte Mehl dazu, ebenso das Salz und das Backpulver und
verrihren sie rasch und grindlich. Die Kastenform fetten und mehlen. Den T eig
einfullen und auf den Rost stellen.

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

Apfelkuchen

20cm Springform

Zutaten:

Teig: 120g Zucker, 200g Mehl, 100g kalte Margarine oder Butter, 1 Prise Sal  z, % Ei
Fiille: 600g saure Apfel, 60g Rosinen, 60g Zucker, 2 Essloffel gehackte N sse, 1
Teeltffel Zimt, 1 Teel6ffel Zitronensaft

Zum Bestreichen: die 2. Hélfte des Eies

Geben Sie alle Zutaten des Teigs in eine Schussel und verkneten sie sorgfal tig zu
einem glatten Teig. Den Teig ab einen kihlen 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.

Schalen Sie die Apfel und schneiden sie in schmale Spalten. Vermischen Si e die
Apfel mit den Rosinen, Zucker, Niissen, Zimt und Zitronensaft und geben Sie die  se
Mischung auf den Teig.

Aus dem restlichen Teig radeln Sie die Streifen und legen sie kreuzweise aufde n
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 backfe  rtigen
Kuchenmischung beachten.




Korrekte Entsorgung dieses Produkts:
Ausgediente Gerate sofort unbrauchbar machen.
Innerhalb der EU weist dieses Symbol darauf hin, dass dieses Produkt nicht
Uber den Hausmill entsorgt werden darf. Altgerate enthalten wertvolle r ecy-
clingfahige Materialien, die einer Wiederverwertung zugefiihr t werden soll -
ten und um der Umwelt bzw. der menschlichen Gesundheit nicht durch un -
kontrollierte Millbeseitigung zu schaden. Bitte entsorgen Sie Altg eréate deshalb Uber
geeignete Sammelsysteme oder senden Sie das Gerat zur Entsor gung an die Stelle,
bei der Sie es gekauft haben. Diese wird dann das Gerat der stof  flichen Verwertung
zufuihren.

Verpackungs-Entsorgung

Wenn mdoglich heben Sie die Verpackung auf um im Falle einer Ga rantie das Gerat
zuriickschicken zu kdnnen. Verpackungsmaterial nicht einfach wegwer  fen, sondern
der Wiederverwertung zufuhren. Papier-, Pappe- und Wellpappeverpacku ngen bei
Altpapiersammelstellen abgeben. Kunststoffverpackungsteile u  nd Folien sollten
ebenfalls in die dafiir vorgesehenen Sammelbehélter gegeben werden.

In den Beispielen fiir die Kunststoffkennzeichnung steht: PE  flr
1525 Polyethylen, die Kennziffer 02 fir PE-HD, 04 fur PE-LD, PP fur Poly -
pe  propylen, PS fur Polystyrol.

& E

Kundenservice:
Sollte Ihr Gerat wider Erwarten einmal den Kundendienst benétigen, wend en Sie
sich bitte an nachfolgende Anschrift. Wir werden dann im Garantiefall die A bholung

veranlassen. Das Gerat muss transportféhig verpackt sein.
Unfreie Pakete konnen 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 repa riert werden, da
durch unsachgeméaRe Reparaturen erhebliche Folgeschaden entstehen kénn  en.
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Display
Thermostat switch
Convection switch
Power switch
Select switch, Start/Stop
Interior lighting
Timer

Menu

Shelf level 1

Shelf level 2

Shelf level 3

Shelf level 4

Door handle

Baking tray

// Wire grill
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#._ Rotisserie spit
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G o Spit handle

E; Pan handle



Generally

This insulated appliance is for private and indoor use only and
must not be used commercially. It is suitable for grilling, b aking,
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

u 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.

uConnect and operate the appliance in accordance with the
specifications shown on the rating label.

uThis device is no built-in oven and cannot be used like this.

uDo not use if the plug cord is damaged. Verify before every use.

uDo not plug with wet hands.

uConnect the power plug to a properly installed and easily acc  es-
sible socket only.

uTo unplug the power plug, always pull the plug — not the cable.

uPlug off the appliance after each use or in case of failure.

uDo not pull at the cord. Don't pull it over edges and don’'t bend
it too much.

uKeep the cord away from hot parts.

u 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.
uChildren under the age of 8 must be kept away from the appli
ance and the connecting cable.
uChildren should be supervised to ensure that they do not play
with the appliance or packaging material (e.g. Plastic Bags).
uThe appliance must not be operated using a timer or a separate
remote system!
uNever leave the appliance unattended when in use.
uDo not leave the appliance outdoors or in a damp area.
u Never place anything on top of the device and do not cov
er the ventilation slots.
uNever immerse the unit in water.
uLeave a space of about 10cm around the device.
uNever use the device after a malfunction, e.g. if it felt down or
has been damaged in any other manner.
uThe 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.
uTo 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.
uThe device gets hot, only transport if it cooled down.
uOnly use the device as described in this manual.
uYou must not wrap the grill with tin foil (accumulation of heat).
uYou must not put any materials such as paper, cardboard, plas
tic etc. into the appliance.
uThis appliance is intended to be used in household and similar
applications such as:
o staff kitchen areas in shops, offices and others working
environments
0 by clients in hotels, motels and other residential type en
vironments
0 bed and breakfast type environments.



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

u 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.

uDuring operation steam emerge. Keep hands and face away.

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

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

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

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

UAttention:  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.

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

uClean after every use.

UAlways push the crumb tray under the lower radiator.

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

Cleaning
u Attention! Pull the plug before cleaning and allow
the device to cool down.
uNever immerse the unit into water.
uFat residues must be removed for reasons of hygiene and fire
hazard.
uDo not use abrasives, oven spray or solvents.



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

uThe inner glass door can be removed for cleaning. To do this,
loosen the two screws. For safety reasons, the device may only
be operated with both glass windows!

uThe 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 st o0-
ves). Only use it on a even, stable and a heat resisting surface. Itis
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.

Settings
1) Baking @or ©+®

For baking, cooking, crisping.

Set the time and temperature according to the recipe. The h  eating element glow
differently. The fan distributes the temperature evenly in the interi or. With con -
vection, set the thermostat slightly higher.

2) Lower heat @or ©+®

For Pizza, fries etc.
Set the max. temperature.
Cook crispy only with lower heat for the last 5 minutes.

3) Defrosting ©+®

Defrost the food with low temperatures in the baking tray.

4) Upper heat @or ©+®

For grilling of sausage, meat, cook au gratin, etc.

Set the max. temperature.

Insert the grill pan into a lower slot, insert the food onto the wire grill with a
distance to the upper heating element.

The food must not contact the radiator!



5) Rotisserie grilling @ + @ or @ + @

For grilling poultry, rolled pork roast, etc.

Set the max. temperature.

Insert the grill pan at the bottom to allow the fat to drip off. High-fat foods ¢ an
splash.

Fix a rotisserie fork at the spit.

Put the tied meat or poultry on the spit

and fix it with the second rotisserie fork.

Be careful, that the meat is in the midd

le of the spit. Put the spit with the meat

on the rotisserie handle and insert the r S _
top of the spit in the spit motor opening 4 5};3 H
on the right side of the inner housing. wf “SpieBausheber
Then put the other side of the spit on

the spit holder.

To remove the ready cooked food, use the spit handle and the pan handle.

Mitnehmer
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Put Into operation

Important:  Heat the appliance up for at least 5 min. The appliance can smoke slight -
ly when used the first time. Never put oversized food inside the oven and preve nt
any contact to the heating elements. Food which contains much fat should be g rilled

on the wire grill in position 2; the baking pan should be put at position 1. If neces sary
turn the thermostat a little lower. Always insert the crumb tray.

Touch the touch control panel with dry, fat free fingers and k eep the display clean.
Otherwise the control panel will not respond.

Plug in the device and press the power button. The device beeps and the display
lights up.

Press theMenu button . Upper/lower heat, 180°C and 0:30 Min. are shown
in the display. The LED “Both” flashes.

Choose the desired program with the  select button.

Press the temperature button. The temperature can be set from 60 to
230°C in steps of 5°C. If the button is pressed longer, the temperature
changes faster.



Press the timer button once: set the desired time with the select button
from 1 to 60 minutes.
Press the timer button twice: set the desired time with the select button
from 1 to 4 hours.
After the time run out, a signal sounds and the device turns off.

@ Press the Start/Stop button.  The selected program will be started, the
device heats up and the display shows P>

If the program is interrupted with the stop button, “II” is shown in the
display. By pressing again the start/stop button, the progr  am will be con -
tinued.

The convection is switchable anytime. The display shows the correspond -
ing symbol.

The interior lighting turns off after 1 minute. If necessary, press the but -
ton again.

@ Child lock: press the start/stop button for 3 seconds, the display show s
“L". If a program is set, it will continue. By pressing the but ton again for 3
seconds, the lock is cancelled.

Programs

Heating
Both: Upper / lower heat
Upper: Upper heat
Lower: Lower heat

Programs
Ferment
Chicken
Defrost
Bread
Cake Both Upper  Lower
Cookie Ferment  Chicken  Defrosl

Grill :
. Cookie
Pizza Bread Cake

Potato Grill Pizza  Potato




temperature is reached.

Programming the Modifiable Functions

Temperature Upper and Lower Heat
Choose upper/lower heat with the menu button. The LED shows the function.
Choose the temperature (e.g. 200°C) with the select buttons:
u Press the temperature button once, upper and lower heat are set with 200°C eac h.
uPress the temperature button twice, upper heat flashes with 200°C

uPress the temperature button three times, lower heat flashes with 200°C

Base Program Modifiable Scope
Function Time Upper | Lower Time in Upper Lower
in Min heat heat Min heat in °C heatin °C
in°C in°C
Upper/ 30 180°C | 180°C | 1 Min—4h | 60-230°C | 60-230°C
Lower heat
Upper heat 30 180°C / 1Min—4h | 60-180°C /
Lower heat 30 / 180°C | 1Min—4h / 60 — 200°C
Ferment 1lh / 36°C [1Min—-10h / 35-45°C
Chicken 1h 210°C / 1Min-3h |150-210°C /
Defrost 30 60°C 60°C | 1Min—-2h / /
Bread - 30 36°C 36°C 30 Min — 33-38°C 33-38°C
Ferment 2h
Bread - 60 165°C 165°C | 1 Min—2h |150 - 200°C | 150 — 200°C
Baking
Cake 35 170°C | 170°C | 1 Min—1h [150-200°C | 150 —200°C
Cookie 20 180°C | 160°C | 1 Min—1h [150-210°C | 150 - 210°C
Grill 20 230°C | 230°C | 1 Min—1h |200-230°C |200-230°C
Pizza 20 200°C | 200°C | 1 Min—30 | 180-230°C| 180-230°C
min
Potato 60 230°C | 230°C | 1 Min—2h |180-230°C | 180 —230°C
For the programs Cake, Cookie and Pizza, the time starts to count down after th e



Functions

Ferment/ Yoghurt

Default setting: 36°C, lower heat, 1 h
Modifiable scope: 35 —-45°C, 1 Min—10 h

Press the menu button and choose the program “Ferment”.

To change the default settings:

uPress the temperature button and set the desired temperature from 35 to 45° C by
using the setting buttons.

uPress the timer button once to set the minutes from 1 to 60.

uPress the timer button twice to set the hours from 1 to 10.

uThen, press the start button.

Bread

Press the menu button and choose the program “Bread”. Then, press the start b ut-
ton.

The device starts fermenting with 36°C for 30 minutes. After that, the de vice auto -

matically switches to the default program “Bread” with 165°C for 60 minut es. The
timer starts to count down when the temperature is reached. During operat ion, the

program can not the changed.

If an additional baking time or temperature is needed after the program is fi nished,

the time can be changed from 1 Min. to 2 h and the temperature fr om 150 to 200°C.

uPress the menu button and choose upper / lower heat or lower heat.

uPress the temperature button and choose the temperature with the settin g but -
tons.

uPress the time button and choose the time with the setting buttons.

uThen, press the start button.

Defrost

Press the menu button and choose the program “Defrost”. Then, press the st art but -
ton.

The default setting is 30 min. and 60°C. The time can be changed from 1 Min. to 2 h.
uPress the time button once to change the minutes from 1 to 60 minutes.

uPress the time button twice to change the hours from 1 to 2 hours.

uThen, press the start button.

Error indication

E1l Short circuit of upper temperature sensor
E2 Interrupted circuit
E3 Short circuit of lower temperature sensor

E4 Interrupted circuit



Correct Disposal of this product
This marking indicates that this product should not be disposed with othe r
household wastes throughout the EU. To prevent possible har  m to the envi -
ronment or human health from uncontrolled waste disposal, recycle it re -
sponsibly to promote the sustainable reuse of material resources. To re  turn
your used device, please use the return and collection systems or contactth e retailer
where the product was purchased. They can take this product for environme ntal safe
recycling.

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

Plastic packaging material and foils should be collected in  the spe -

Gift box: Paper, should be put to the old paper collection point.
EEE
ps pp pp Cial collection containers.

Service and Repair:
If the appliance must be repaired, please get in touch with your trader or with th e
manufacturer:

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

Commutateur du thermostat
Chaleur tournante

Bouton power

Boutons de sélection, marche/arrét
Eclairage intérieur

Minuterie

Menu

Niveau d’insertion 1

Niveau d’insertion 2

Niveau d’insertion 3

Niveau d’insertion 4

Téle a patisserie

Grille

Poigné 3. Tournebroche
.()’5
i . 2
L T Support pour
tournebroche

E; Support pour téle



Généralement

Cet appareil isolé contre la chaleur est congu pour un usage
privé et non commercial. Il est adapté pour griller, cuisson, gra -
tiner et réchauffer la nourriture. Veuillez lire attentivement le
mode d‘emploi et gardez-le soigneusement. En cas de remise
de l'appareil & une tierce personne, n'oubliez pas de joindre le
mode d’emploi. N'utilisez I‘appareil que selon les indicat  ions et
respectez les consignes de sécurité. Nous déclinons toute respon -
sabilité en cas de dommages ou d’accidents résultant du non-
respect des indications du mode d’emploi. Enlever tout matériel
d‘emballage et tous les autocollants. Nettoyez toutes les p  iéces
(voir nettoyage).

Consignes de seécurité

u Surface chaude ! Il y a un risque de brdlure en tou
& chant la surface pendant le fonctionnement. Placez

I'appareil avec le dos avec une distance de 10cm au mur

de la cuisine.

uL‘appareil doit étre branché et utilisé conformément aux indica
tions de la plaque signalétique.

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

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

uNe touchez jamais la fiche d’alimentation avec des mains mouil
lées.

uConnectez la fiche d’'alimentation seulement a une prise de
courant correctement installée et facilement accessible.

uPour débranchez la fiche d’alimentation, tirez toujours | a fiche
— pas le cable.

uRetirer la prise apres chaque utilisation ou en cas de disfonc -
tionnement.

uN’arracher pas la prise et ne 'endommager pas. Ne coincer pas
le cable d'alimentation.

uTenir le cable d’alimentation €loigné des parties chaudes.



u 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’ ellesen
ont compris les dangers potentiels. Le nettoyage et I'entret  ien
de I'appareil ne doivent pas étre réalisés par des enfants, sauf
s'ils sont &gés de plus de 8 ans et exécutent ces opérations sous
surveillance.

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

uVeillez & ce que des enfants ne jouent pas avec I'emballage (par
exemple sac en plastique).

uL’appareil ne doit pas fonctionner avec une minuterie ou ave  c
un systeme séparé de télécommande !

uUNe laissez jamais l‘appareil sans surveillance lors de son fonc -
tionnement.

uN‘entreposez pas l‘appareil a I'extérieur ou dans une piece hu -
mide.

u Ne posez rien sur I'appareil et ne recouvrez pas le systeme

d‘aération.

uNe mettez jamais l‘appareil dans l'eau.

uLaissez au moins 10 cm distance autour de I‘appareil.

uN‘utilisez jamais I‘appareil apres un fonctionnement défai  llant,
par ex. s'il est tombé ou s'il a été endommagé d‘une autre ma -
niere.

uLe fabricant ne sera pas tenu responsable en cas de mauvaise
utilisation ou d‘utilisation inappropriée par non-respect du
mode d‘emploi.

uPour éviter tout danger, les réparations sur l‘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.

uL‘appareil chauffe beaucoup, ne le transportez donc qu‘apres
refroidissement.



uN'‘utilisez I'appareil que pour les applications décrites dans le
mode d‘emploi.
uN’enveloppez jamais le gril avec papier alu (choc thermique).
uNe placez aucun des matériaux que le papier, carton, plastique
etc. dans l'appareil.
uCet appareil est congu pour un usage privé et similaires telles
que :
o dans les cuisines pour les employés dans les magasins, bu -
reaux et autres zones industrielles
o dans les propriétés agricoles et par les clients des hétels,
motels et autres établissements résidentiels
o dans chambres d’hGtes
UAvant la premiére utilisation : toutes les piéces — en dehors
des résistances — doivent étre nettoyées et séchées minutieuse -
ment. Pour €éliminer l'odeur du neuf, faites chauffer I'appareil
pendant environ 15 minutes.
u Attention ! Lextérieur de |appareil devient
& chaud. Risque de bralures. Pendant le fonctionnement,
la température des surfaces touchables peut étre tres
chaude ! Ne pas déposez I'appareil sur une surface sensible e tle
posez de sorte qu'il ait au moins 70 cm de place libre des ma -
tieres inflammables.
uVapeur peut sortir pendant l'utilisation. Gardez les mains etle
visage a une distance.
uSi vous utilisez une rallonge, celle-ci doit avoir une section de
1,5 mma.
uSi 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.
uSi vous utilisez une rallonge, faire attention que les enfants ne
le tirent pas ou trébucher sur le céble.
uTirez la fiche d‘alimentations toujours si I'appareil est sans sur -
veillance, avant le montage, le démontage, ou le nettoyage.
UAttention :  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 pa s de
graisse sur le radiateur.

uPour enlever la tole et le grille utilisez le support joint.

uNettoyez I'appareil aprés utilisation.

uPoussez toujours le téle a miettes sous le radiateur inférieur.

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

Nettoyage
u Toujours débrancher I'appareil et le laisser complé -
tement refroidir avant de le nettoyer.

uNe jamais plonger l'appareil dans l'eau.

uLes résidus de graisse doivent étre éliminés pour des raisons
d‘hygiéne et d‘incendie.

uN‘utilisez pas d‘abrasifs, nettoyant pour fours ou de solvants.

uNettoyez 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.

uLe port en verre intérieure peut étre retirée pour le nettoyage.
Pour ce faire, desserrez les deux vis. Pour des raisons de sécurite,
I'appareil ne doit étre utilisé sans les deux portes en verre.

uLa téle a miettes et les accessoires peuvent étre nettoyés al ‘eau
chaude puis séchés. Insérez la tole a miettes.

Plan de travalil

Important :  Ne jamais placer l'appareil sur une surface chaude
ou a cété (par exemple plaque de cuisson d’une cuisiniére). Faire
fonctionnez seulement sur un support plan, stable et thermor ési-
stant. Veiller a ce que des objets inflammables ne se trouvent pas

a proximité. Ne placez pas I'appareil sur le bord de la table a  fin
gu’il ne puisse pas étre touché par les enfants ou qu'il ne tombe
pas lorsque vous le touchez.



Réglage
1) Fonctionnement du four @ ou @ + @

Pour fair la patisserie, la cuisson et réchauffer.

Choisissez la durée de cuisson et le température. Lors de | a cuisson, les résistances
prennent des couleurs claires différentes. Le ventilateur distr  ibue la température
uniformément a l'intérieur. Avec la chaleur tournante, réglez le thermostat lége -
rement plus haut.

2) Chaleur inférieure @ ou @ + @

Pour Pizza, pommes, etc.

Choisissez la température maximal.

Fair cuire la pizza bien croustillante pendant le 5 dernieres minutes se  ulement
avec chaleure inférieure.

3) Décongelation ©+ @

Décongelez les aliments a basse température dans la poéle.

4) Chaleur supérieur @ ou @ + @

Pour griller des saucisses, de la viande, gratiner, etc.

Choisissez la température maximal.

Insérez la téle au niveau inférieure, insérez les aliment sur le grilavecu  ne distance
appropriée aux résistances.

Eviter tout contact avec les résistances !

5) Griller avec le tournebroche @ + @ ou @ + @

Pour griller la volaille, réti, etc.

Choisissez la température maximal.

Insérez la téle au niveau inférieure pour permettre alagra  isse de s'égoutter. Les
aliments riches en gras peuvent éclabousser.

Fixez un support sur la broche. Embrochez la viande ou la volaille préala  blement
attachées sur la broche et la fixez ensuite avec le deuxieme support.

Vérifiez que la grillade se trouve bien

au milieu de la broche. Placez la broche
avec la grillade sur le support de broche
et mettez |'extrémité de la broche dans
I‘'ouverture du moteur sur la partie droi -
te de l'intérieur du four. Placez ensuite
I‘autre extrémité de la broche surle sup -
port de broche.

Pour retirer les aliments finis, utilisez le

Mitnehmer

= “Spielaushebe

support pour tournebroche et le support pour la tole.




Mise en service de l‘apparelil

Important ! Préchauffez toujours I‘appareil durant environ 5 minutes avant
d‘utiliser. Au début, I'appareil peut dégager des fumées abondantes . Ne mettez pas
d‘aliments de taille trop importante dans I‘appareil pour éviter tout ¢ ontact avec les

résistances. Placez les aliments trés gras sur le 2éme niveau de plaque a gri ller mais le
plat devrait étre sur le niveau de plaque 1. Baisser le thermostat le cas échéa  nt. Merci
de toujours installer la tole & miettes dans le bas du four.

Touchez le control tactile avec des doigts secs et vierge de graisse, et gard ez I'écran
propre. Sinon le control tactile ne répondra pas.

Branchez I'appareil er appuyez le bouton power. L'appareil émet un biep et| ‘affichage
s'allume.

Appuyez le bouton menu.  Chaleur sup. et inf., 180°C et 0 :30 min. s'al -
lume en écran. La LED « Both » clignote.

Utilisez les boutons de sélection pour sélectionner le programme sou -
haité.

Appuyez le bouton de température. Vous pouvez le régler de 60 a 230°C
en niveaux de 5 °C. Sile bouton est appuyé plus longtemps, la température
change plus rapidement.

Appuyez le bouton de minuterie une fois : utilisez les boutons des sélec -
tions pour sélectionner les minutes de 1 a 60 minutes.

Appuyez le bouton de minuterie deux fois : utilisez les bou  tons des sélec-
tions pour sélectionner les heures de 1 a 4 heures.

Une fois le temps écoulé, un bip retentit et 'appareil s’éteint.

@EB@

Appuyez le bouton march/arrét . Le programme sélectionné est démarré,
'appareil se chauffe, 'écran s'allume P

Si le programme est interrompu avec le bouton d'arrét, « Il » s'al  lume a
I’écran. Par appuyez a nouveau sur le bouton, le programme est repris.

Chaleur tournante peut étre allumé a tout moment. Le symbole corres -
pondant s’allume a I'écran.

L'‘éclairage intérieur s'éteint aprés une minute. Si nécessaire, appuyez a
nouveau sur la touche

Sécurité enfants :  Appuyez sur le bouton marche/arrét pendant 3 se -
condes, «L» s’allume sur I'affichage. Si un programme estdéfi  ni, il expirera.
Si vous appuyez a nouveau sur le bouton pendant 3 secondes, le verrouil -
lage est désactiveé.

Q@@ @



Programmes

Chauffage
Both:
Upper:
Lower:

Programmes
Ferment:
Chicken:
Defrost:
Bread:
Cake:
Cookie:
Grill:

Pizza:
Potato:

chaleur supérieure / inférieure
chaleur supérieure
chaleur inférieure

yaourt
volatile
décongeler
pain
gateau Both
cookie Ferment
griller
pizza Bread

pomme de terre Grill

Upper
Chicken
Cake
Pizza

Lower
Defrost
Cookie
Potato




Programme standard Gamme modifiable
Fonction Temps Chal. Chal. Temps en Chal. sup. Chal. inf.
enMin | sup.en | inf.en Min en°C en°C
°C °C

Chal. sup. 30 180°C 180°C 1 Min — 60 —230°C | 60-230°C
/inf. 4h
Chal. sup. 30 180°C / 1 Min — 60 —180°C /

4h
Chal. inf. 30 / 180°C 1 Min — / 60 —200°C

4h
Ferment 1lh / 36°C 1 Min-10 / 35-45°C

h

Chicken 1lh 210°C / 1Min-3h |150-210°C /
Defrost 30 60°C 60°C | 1Min—2h / /
Bread - 30 36°C 36°C 30 Min — 33-38°C 33-38°C
Ferment 2h
Bread - 60 165°C 165°C | 1 Min—2h |150-200°C | 150 — 200°C
Backen
Cake 35 170°C 170°C | 1 Min—1h |150-200°C | 150 —200°C
Cookie 20 180°C 160°C | 1 Min—1h [150-210°C | 150 -210°C
Grill 20 230°C 230°C | 1Min—1h [200-230°C | 200 -230°C
Pizza 20 200°C 200°C | 1Min—30Min | 180 —230°C| 180 —230°C
Potato 60 230°C 230°C | 1 Min—-2h |180-230°C | 180 -230°C

Pendant les programmes Cake, Cookie et Pizza, la minuterie commence a éco uler
apres que la température a été atteinte.

Programmation de Fonctions modifiables

Température de la chaleur

supérieur / inférieur

Sélectionez la chaleur supérieur / inférieur avec le bouton menu. La LE D indique la

fonction.

Utilisez les boutons de sélection pour choisir la température (par exam
uAppuyez le bouton de température une fois, il s'allume la cha

rieur avec 200°C.

uAppuyez le bouton de température deux fois, il s'allume chale

uAppuyez le bouton de température trois fois, il s'allume chaleur inférie

ple 200°C) :
leur supérieur / infé -

ur supérieur avec 200°C
ur avec 200°C



Fonctions

Ferment / Yaourt

Programme standard : 36°C, chaleur inférieur, 1 h
Gamme modifiable : 35 -45°C, 1 min—10h

Appuyez le bouton menu et sélectionnez le programme « Ferment ».
Pour changer les valeurs standard :
uAppuyez le bouton de température et sélectionnez la température souha itée entre
35 et 35°C avec les boutons de sélection.
uAppuyez le bouton minuterie une fois pour changer les minutes de 1 a 60 minutes
uAppuyez le bouton minuterie deux fois pour changer les heures de 1 a 10 heures.
uPuis, appuyez le bouton marche.

Bread
Appuyez le bouton menu et sélectionnez le programme « Bread ». Puis, appuye  z le
bouton marche.
L'appareil commence a fermenter a 36°C avec 30 min. Ensuit, l'appareil pas se
automatiquement au programme de base « Bread » a 165°C avec 60 min. La
minuterie commence a courir que lorsque la température est a  tteinte. Pendant la
fonctionnement, le programme ne peut pas étre modifié.
Si vous souhaitez de régler le temps de cuisson ou la température supplémen taire
apres le programme est fini, la minuterie peut étre changé de 1 minute a 2 heures et
la température entre 150 et 200°C.
uAppuyez le bouton menu et sélectionnez le chaleur supérieur [ inférieur ou infé -
rieur.
uAppuyez le bouton de la température et choisir la températur e souhaitée avec les
boutons de sélections.
uAppuyez le bouton minuterie et choisir la température souhaitée evec le s boutons
de sélections.
uPuis, appuyez le bouton marche.

Defrost
Appuyez le bouton menu et sélectionnez le programme « Defros  t». Puis, appuyez le

bouton marche.

Le programme de base avec 30 min. et 60°C démarre. La minuterie peut étre chang é
de 1 minute a 2 heures.

uAppuyez le bouton minuterie une fois pour changer les minutes de 1 a 60 minutes
uAppuyez le bouton minuterie deux fois pour changer les heures de 1 a 2 heures
uPuis, appuyez le bouton marche.

Indication d’erreur

E1l court-circuit du capteur de températur supérieur
E2 circuit interrompu
E3 court-circuit du capteur ed température inférieur

E4 circuit interrompu



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 & tre jeté avec
les déchets ménagers. Les anciens appareils contiennent des matéria ux de
valeur recyclables qui doivent étre valorisés afin d‘éviter toute att einte a
I‘'environnement ou a la santé humaine due a une élimination i ncorrecte des déchets.
Les anciens appareils doivent par conséquent étre mis au rebut via des syst emes de
collecte appropriés ou ramenés a cet effet au point de vente ou ils ont été achet és.
Les appareils seront alors confiés a un centre de recyclage des matériaux.

Elimination de l'emballage

Ne pas jeter 'emballage avec les déchets ménagers, mais ave c les déchets recyclables.
Jeter les emballages en papier, carton et carton ondulé aux points de colle  cte de vi-
eux papiers. Les composants d‘emballage en plastique et les films doive  nt également
étre jetés dans les conteneurs prévus a cet effet.

Exemples d‘identification des plastiques :
1525 PE pour le polyéthylene, code 02 pour le PEHD, 04 pour le PEBD,
pe PP pour le polypropyléne, PS pour le polystyréne.

& E

Service apres-vente

Si, contre toute attente, I‘appareil doit étre confié au service apres-v ente, nous con -
tacter aux coordonnées suivantes. En cas de garantie applicable, nous nous charge -
ons de I‘enlevement de l‘appareil. L'appareil doit étre correctemen t 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 : 0 9543/
449-19 e-mail : elektro@steba.com Internet : http://www.steba.co m

Attention ! Les appareils électriques doivent étre réparés exclusiv. ement par des élec -
triciens qualifiés, les réparations non conformes pouvant entraine  r des conséquences
graves.
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Display

Temperatuur schakelaar
Convection schakekelaar
Aan knop

Start/Stop

Verlichting

Timer

Menu

Inschuifniveau 1
Inschuifniveau 2
Inschuifniveau 3
Inschuifniveau 4
Deurhendel

Bakplaat

Grillrooster

Draaispit

L T Spit uitnemer

E; Bakplaat uithemer



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 vellige 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

u Heet opperviak!  Er bestaat gevaar voor verbranding
& wanneer u het opperviak aanraakt tijdens gebruik.

Plaats de achterzijde van het apparaat op 10 centimeter

afstand van de keukenmuur.

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

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

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

uSluit niet aan met natte handen.

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

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

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

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



uHoud het snoer uit de buurt van hete oppervilakken.
u 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.

uKinderen onder de 8 jaar moeten uit de buurt van het apparaat
en de stroomkabel worden gehouden.

uKinderen moeten onder toezicht staan om ervoor te zorgen dat
ze niet met het apparaat of verpakkingsmateriaal spelen (bij
voorbeeld plastic zakken)

uHet apparaat mag niet worden bediend met behulp van een
externe timer of een afzonderlijk system op afstand.

uLaat het apparaat nooit onbeheerd achter tijdens gebruik.

uLaat het apparaat niet buiten of in een vochtige ruimte achter.

u Plaats nooit iets bovenop het apparaat en bedek de venti

latiesleuven niet.

uDompel het apparaat nooit in water.

uLaat een ruimte van ongeveer 10 cm rond het apparaat vrij.

uGebruik het apparaat nooit na een storing, bijvoorbeeld als het
gevallen is of op een andere manier beschadigd is geraakt.

uDe 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.

uOm letsel te voorkomen mogen reparaties zoals het vervangen
van een beschadigd snoer alleen worden uitgevoerd door een
reparatiedienst. Alleen originele onderdelen mogen worden
gebruikt.

uHet apparaat wordt heet, verplaats deze alleen wanneer hij af
gekoeld is.



uGebruik het apparaat alleen zoals beschreven is in deze hand
leiding.

uU mag de grill niet omwikkelen met aluminiumfolie (ophoping
van warmte).

uPlaats geen materialen zoals papier, karton, plastic enz. In het
apparaat.

uDit apparaat is bedoeld om te gebruiken voor huishoudelijk
setting, zoals:

0 personeelskeukens in winkels, kantoren en andere wer

komgevingen
o door gasten in hotels, motels en andere type woonom -
gevingen
0 bed & breakfast- achtige omgevingen.
uVoor 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.

u f 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 opperviak en houd een afstand van mini
maal 70 centimeter tot brandbare materialen.

uTijdens gebruik kan er stoom ontsnappen. Houd handenen  ge-
zicht weg.

uWanneer er een verlengkabel wordt gebruikt, moet deze een
doorsnede van 1,5 mm?2 hebben.

UAIs een GS-geteste 16 A multi-pin extensie wordt gebruikt,
wordt deze met niet meer dan 3680 watt belast wegens brand -
gevaar.

uZorg ervoor dat kinderen niet met de kabel kunnen spelen of
erover struikelen.

uHet apparaat moet altijd worden losgekoppeld van de stroom -
voorziening als het niet onder toezicht staat en voor montage,
demontage of reiniging.



uLet 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.

uGebruik de meegeleverde uithemer om het rooster of bakplaat
te verwijderen.

uReinig na elk gebruik.

uPlaats altijd de kruimellade onder de onderste verwarmingse
lementen.

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

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

uDompel het apparaat nooit onder in water.

uVetresten moeten worden verwijderd om hygiénische en brand
gevaarlijke redenen.

uGebruik geen schuurmiddelen, ovenspray of oplosmiddelen.

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

uHet binnenste glas van de deur kan verwijderd worden voor het
schoonmaken. Doe dit door de twee schoreven los te draaien.
Voor veiligheidsredenen mag het apparaat alleen gebruikt
worden met beide glazen ramen.

uDe 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 oppervl -
akken (bijvoorbeeld hete kachels). Gebruik het alleen op eenge -
lijk, stabiele en hittebestendig oppervlak. Het is belangrijk 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.

Instellingen

1) Bakken of ©+
Voor bakken, koken, krokant maken.
Stel de tijd en temperatuur in volgens het recept. Het verwarming selement gloeit
anders. De ventilator verdeelt de temperatuur gelijkmatig in de oven. S tel met
convective de thermostaat iets hoger in.

2) Onderwarmte @of ©+ @

Voor pizza, friet, etc.
Stel de maximale temperatuur in.
Bak de laatste 5 minuten krokant met alleen onderwarmte.

3) Ontdooien ©+@

Ontdooi voedsel met lage temperaturen in de bakplaat.

4) Bovenwarmte @ of @ + @

Voor grillen van wordt, vlees, gegratineerde gerechten etc.

Stel de maximale temperatuur in.

Plaats de bakplaat in het laagste inschuifniveau, plaats het voedse | op het grill -
rooster op afstand van het bovenste verwarmingselement.

Het voedsel mag niet in contact komen met de verwarmingselementen!

5) Draaispit ®+@of ©+ @

Voor het grillen van gevogelte, rollades, etc.

Stel de maximale temperatuur in.

Plaats de bakplaat in het laagste inschuifniveau zodat vet kan afdru ipen. Vetrijk
voedsel kan spatten.

Bevestig een draaispit-vork aan het spit. Plaats het gebonden vlees o f gevogelte
aan het spit en fixeer deze met de tweede draaispit-vork.



Zorg ervoor dat het vlees in het

midden van de draaispit geplaatst is. Mitnehmer

Plaats het spit met het vlees op de spitu - o

itnemer en steek de punt van het spit in __/.f” % Spiel
de motor opening in de rechter binnen - % I;th::_\_i

zijde van de oven. Plaats daarna de an - T . }g

dere kant van het spit op de spithouder o F

aan de linkerzijde. Gebruik de spituitne -

o
. = i
mer om het klaargemaakte voedsel uit Spiefausheber

de oven te nemen.
* Mithnehmer = Draaispit-vorken
* Spies= Draaispit
* Spiesausheber = Spituitnemer

In gebruik nemen

Belangrijk: Verwarm het apparaat minstens 5 minuten op. Het apparaat kan tijdens

het eerste gebruik iets roken. Plaats nooit extra groot voed  sel in de oven en voor -
kom contact met de verwarmingselementen. Voedsel dat veel v et bevat moet op het
rooster worden gegrild op inschuifniveau 2, de bakplaat moet op inschui fniveau 1
worden geplaatst. Draai de thermostaat indien nodig iets lager. Plaat s altijd de kru -
imellade in de juiste positie.

Raak de touch display aan met droge, vet-vrije vingens en houdt het display s  choon.
Anders kan het zijn dat het display niet reageerd.

Doe de stekker in het stopcontact en het apapraat zal geluid maken en het displ ay
geeft licht.

Druk op de Menu button.  Onder/boven verwarming, 180°C en 0:30 Min.
worden weergegeven in het display. De LED "Both” knippert.

Kies het gewenste programma met de  select button.

Druk op het temperatuur knop. De temperatuur kan ingesteld worden
van 60 tot 230°C in stappen van 5°C. Als de knop langer indrukt wordt,
versteld de temperatuur zich sneller.

Druk eenmaal op de timer knop: stel de gewenste tijd in met de select
knop van 1 tot 60 minuten.

Druk tweemaal op de timer knop: stel de gewenste tijd in van 1 tot 4 uur.

Als de tijd verstreken is, zal er een geluid klinken en schakelth et apapraat
zich uit.

@ EBE



Druk op de Start/Stop knop. Het geselecteerde programma zal gaan
starten en het apparaat zal zich opwarmen. Het display laat zien: >

Als het programma onderbroken is met de stop knop, zal het display zien:
“II". Als er weer op de start/stop knop zal het programma zich hervatten.

De convectie is op elk moment over te schakelen. Het display laat het
bijpehorende symbool zien.

De binnenverlichting gaat na 1 minuut uit. Druk op de knop om de ver -
lichting weer aan te zetten.

Kinderslot:  houdt de start/stop knop voor 3 seconden ingedrukt. Het dis -
play laat "L” zien. Als het programma is geselecteerd, zal het gewoon door
gaan. Om het eraf te halen; druk de knop weer voor 3 seconden in.

Q@@ @

Programma’s

Opwarmen

Beide: boven en onder verwarming

Upper: Bovenverwarming

Lower: onderverwarming

Programma’s

Ferment: Yoghurt prgramma

Chicken: Kip

Defrost: Antdooien

Bread: Brood

Cake: Cake Both Lower
Cookie: Koekjes Ferment  Chicken  Defrost
Grill: Grillen :
Pizza: Pizza Bread  Cake Cooke

Potato: Aardappel Grill Pizza Potato




Basis programma Aanpasbaar tot
Functie Tijd in Boven | Onder | Tijdin Min Onder ver - | Onder ver -
min ver - ver - warming warming
warm - | warm - in °C in °C
ingin ing in
°C °C

Boven/ 30 180°C | 180°C 1 Min - 60 —230°C | 60-230°C
onderver - 4h
warming
Boven ver- 30 180°C / 1 Min - 60 — 180°C /
warming 4h
Onder ver - 30 / 180°C 1 Min — / 60 — 200°C
warming 4h
Gisten 1lh / 36°C [1Min—-10h / 35-45°C
Kip 1lh 210°C / 1Min—-3h |150-210°C /
Ontdooien 30 60°C 60°C | 1Min-2h / /
Brood 30 36°C 36°C [30Min—2h | 33-38°C 33-38°C
gisten
Brood 60 165°C 165°C | 1Min—2h |150-200°C | 150 - 200°C
bakken
Cake 35 170°C | 170°C | 1 Min—1h |150-200°C | 150 —200°C
Koekjes 20 180°C | 160°C | 1 Min—1h |150-210°C | 150 -210°C
Grillen 20 230°C | 230°C [ 1Min—1h |200-230°C | 200-230°C
Pizza 20 200°C 200°C | 1 Min-30 180 —230°C | 180 -230°C

Min
Aardappel 60 230°C | 230°C | 1Min—-2h |180-230°C | 180-230°C

Voor het promgramma cake, koekjes en pizza, start de timer nadat de juiste te

ratuur is bereikt. .

mpe -



Programmeren van de aanpasbare functies

Temperatuur van beneden
en boven verwarming

Kies boven/onder verwarming met de menu knop. De LED verlich  ting laat de functie

zien. Kies de temperatuur met de selecteer knoppen.

uKies de temperatuur knop eenmaal en de boven en onder verwarming zijn inge -
steld op 200°C.

uDruk tweemaal op de temperatuur knop en de boven verwarming knippert met
200°C

uDruk driemaal op de temperatuur knop en de onderverwarming knippert met
200°C

Functies

Gisten / Yoghurt

Standaard instelling: 36°C, onderste verwarming, 1 h
Aanpasbare range: 35 -45°C, 1 Min—10 h

Klik op de menu knop en kies het programma “Ferment” (gisten).

Om de standaard instellingen aan te passen:

uDruk op de temperatuur knip en selecteer de gewenste van 35 tot 45°C door op de
selecteer knoppen.

uDruk op eenmaal op de timer knop om de minuten in te stellen van 1 tot 60.

uDruk tweemaal op de timer knop om de uren in te stellen van 1 tot 10.

uVervolgens op de startknop drukken.

Brood

Druk op de menuknop en kies het programma brood. Verolgens klik op de start
knop.

Het apparaat zal automatisch gaan gisteren op 36°C voor 30 minuten. Hiern a zal
het apparaat overschakelen op het standaard brood programma van 165°C v oor 60

minuten. De timer gaat aftellen wanneer de juiste temperatu ur is bereikt. Als het
programma al is gestart, kan het niet meer worden veranderd.
Als er een andere baktijd of tempertuur is gewenst als het programma is afgero nd,

kan de tijd worden veranderd van 1 minuut tot 2 uur en de temperatuur van 150 tot

200°C.

uDruk op de menuknop en kies voor boven/onderverwarming of voor onderver war-
ming.

uDruk op de temperatuur knop en kies de temperatuur met de selecteer knoppen

uDruk op de timer knop en kies de tijd met de selecteer knoppen.

uDruk vervoglens op de start knop.



Ontdooien

Druk op de menu knop en kies het programma “Defrost”. Vervolgens op de start
knop klikken.

De standaard instelling is 20 minuten en 60°C. De tijd kan veranderd worden v an 1
minuut tot 2 uur.

uDruk eenmaal op de timer knop om de minuten te veranderen van 1 minuut tot
60 minuten.

uDruk tweemaal op de timer knop om de uren van 1 tot 2 uur te veranderen.
uDruk vervolgens op de start knop.

Foutmeldingen

E1 Kortsluting van de bovenste temperatuursensor
E2 Onderbroken circuit

E3 Kortsluiting van de sensor met lagere temperatuur
E4 Onderbroken circuit




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 bevat ten
waardevolle, recycleerbare materialen, die aan recycling  onderworpen moe -
ten worden om het milieu c.q. de menselijke gezondheid niet d oor een onge -
controleerde afvalverwijdering te schaden. Gelieve oude a  pparaten daarom via ge -
schikte inzamelsystemen te verwijderen of het apparaat met het oog op de
afvalverwijdering terug naar de afzender (waar u het product gekocht he bt) te zen -
den. De afzender zal dan het apparaat aan een stoffelijke recycling onder werpen.

Evacuatie van de verpakking

Verpakkingsmateriaal niet gewoon wegwerpen, maar aan recycling onde rwerpen.
Verpakkingen van papier, karton en gegolfd karton in verzamelcentra v oor oud pa -
pier afgeven. Onderdelen van kunststofverpakkingen en folie dienen eveneen sinde
daarvoor bestemde verzamelbakken gedeponeerd te worden.

N, In de voorbeelden voor de kunststofbenaming staat: PE voorp  oly-
LG‘) éi?) 1525 ethyleen, het kencijfer 02 voor PE-HD, 04 voor PE-LD, PP voor poly -
ps pp pg Propyleen, 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 rich ten. Wij zullen dan
in geval van garantie voor de afhaling zorgen. Het apparaat moet transpor teerbaar

verpakt zijn.
Ongefrankeerde pakjes kunnen niet aanvaard worden!

STEBA Elektrogerate 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 ges choolde elek -
triciens gerepareerd worden, omdat er door ondeskundige reparatie s aanzienlijke
gevolgschade kan ontstaan.
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Display
Temperaturknap
Varmluftknap
Power-knap
Valgknapper, start/stop
Indvendig belysning
Timer-knap
Menu-knap

Skinne 1

Skinne 2

Skinne 3

Skinne 4

Handtag

Bradepande

Rist

) Drejespyd

L7 Spydudtager

E; Greb til bageplade



Generelt

Dette apparat er kun beregnet til anvendelse i private hushol d-
ninger og kun indendgars. Laes brugsanvisningen grundigt og gem
den omhyggeligt. Hvis apparatet gives videre til andre personer,
skal brugsanvisningen fglge 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 reng@aring).

Sikkerhedsinstruktioner

u Varm overflade! Der er risiko for forbreendinger ved
& raring af overfladen under drift. Placer apparatet med

en afstand pa 10 cm fra bagsiden mod kekkenvaeggen.

uApparatet ma kun tilsluttes og anvendes ifglge oplysninger pa
typeskiltet.

uApparatet er ingen indbygningsovn og ma heller ikke anvendes
som en.

uApparatet ma benyttes, hvis tilslutningskablet og maskinen er
uden beskadigelser. Det skal kontrolleres hver gang maskinen
skal benyttes.

uApparatet ma ikke rgres med vade haender.

uMa kun tilsluttes en stikkontakt med jordforbindelse i overens -
stemmelse med typeskiltet og stikkontakten skal veere lettil -
geengelig.

uFor at udtage stikket fra stikkontakten, traek altid i stikket - 0g
aldrig i kablet.

uTraek stikket ud af stikkontakten, hver gang maskinen har vee -
ret brugt, og i tilfeelde af at der indtreeder en fejl.

uTraek eller hiv aldrig i ledningen ved stikkontakten. Undga at
gnide ledningen langs kanter og sgrg for, at den ikke kommer
I klemme.

uHold stramforsyningen veek fra varme dele.



u Apparatet ma ikke bruges af barn fra 8 ar og opefter samt
personer med nedsat falsomhed, fysiske eller mentale

handicap, eller personer, som ikke er i stand til at betjene appa -
ratet, medmindre de overvages eller instrueres i brugen afa  p-
paratet og forstar de farer som er forbundet dermed. Lad ald -
rig begrn lege med apparatet eller emballagen. Renggring og
vedligeholdelse af apparatet ma ikke foretages af bgrn, med -
mindre de er fyldt 8 ar og overvages af en voksen.

UApparatet og ledningen skal opbevares utilgeengeligt for barn
under 8 ar.

uBgrn skal overvages af en voksen for at sikre, at de ikke leger
med apparatet eller emballagen (f.eks. plastposer).

uApparatet ma ikke betjenes med en timer eller et separat fiern -
styringssystem!

uApparatet ma ikke anvendes uden opsyn.

uOpbevar ikke i det fri eller i et fugtigt rum.

u Placer intet pa apparatet og deek ikke ventilationsrillerne

til.

uNedsaenk ikke apparatet i vand!

uRund om apparatet skal der vaere min 10 cm luft.

uBenyt aldrig grillen efter en fejlfunktion, fx hvis den er faldet
ned eller pa4 anden made blevet beskadiget.

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

uFor at undga farlige situationer ma eventuelle reparationer af
grillen kun udfares af et serviceveerksted. Der ma kun anvendes
originale reservedele.

uApparatet bliver varmt, ma kun transporteres efter afkgling.

uApparatet ma kun bruges til de formal, der er beskrevet i bru -
germanualen.

uDu ma ikke pakke risten ind i alufolie.

ulndseet ingen materialer som papir, pap, plastik osv. i appar  atet.



uDette apparat er beregnet til brug i husholdnings- og af:
o personale kakkenomrader i butikker, kontorer og andre
arbejdsmiljger
o af kunder i hoteller, moteller og andre boliger type mil -
jaer
0 bed and breakfast miljger
ulnden fgrste anvendelse: Alle dele- undtaget varmeelementet-
renggres grundigt og tarres derefter. For at fierne lugten af LNy
apparat®, opvarmes apparatet i ca. 15 min.
u 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).
uUnder anvendelse opstar varmt damp. Hold haender og ansigt
pa afstand.
uVed brug af et forleengerkabel skal det have et tvaersnit pa 1,5
mm2. Ledningen pa en kabeltromle altid veere rullet helt ud.
uVed anvendelse af et GS- godkendt 16 A multi forlaengerkabel,
ma denne ikke belastes med mere end 3680 watt. Der er fare
for brand!
uVeer opmeaerksom pa, at barn ikke traekker i kablet og at ingen
snubler over kablet.
UApparatet skal altid afbrydes fra elnettet, hvis tilsyn ikke er til
stede, og inden montering, demontering eller renggring.
UAdvarsel: neddryppende fedt kan fgre til brand. Aldrig grill
uden bradepande under. Ved udtagning af bradepanden med
fedt, vaer opmaerksom pa ikke der ikke drypper fedt pa varme
stralerne.
uAnvend grebet til bradepanden eller risterne ved udtagning.
uRengar apparatet efter brug.
uHusk at placere krummebakken inden brug.
uHygiejne: Grundet bakterier og mug, er det vigtigt, at appara
tet altid renggres!



Rengaring
u Advarsel! Inden hver renggring skal stikket udtages
fra stikkontakten og apparatet skal afkale!

uApparatet ma ikke nedsaenkes i vand.

uFedtrester skal, af hygiejniske arsager og grundet faren for
brand, fiernes.

uBrug ikke skuremidler, ovnrens eller syreholdige renggrin  gs-
midler.

uLagen, overfladerne og det indvendige kan rengares med en
fugtig klud og lidt seebevand. Glaspladen renggres med glas -
rens og aftgrres efterfalgende.

uDen indvendige glasrude kan fjernes til renggring. For at gare
dette skal du lgsne de to skruer. Af sikkerhedsmaessige arsager
ma apparatet kun betjenes nar begge glassene sidder i!

uKrummebakken og tilbehgret kan renggres med varmt vand og
derefter aftarres. Saet 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 ikk e er
breendbare genstande i neerheden. Placer ikke enheden pa kan -
ten af bordet, s& barn ikke kan komme til den, og for at den ikke
falder ned ved bergring.



Indstillinger

1) Bagning @eller @+®

Anvendes ved bagning
Indstil tid og temperatur i fglge opskriften. Varmeelement erne glgder forskelligt.
Ventilatoren fordeler varmen regenmaessigt i ovnen.

2) Undervarme @eller ©+ @

Anvendes ved pizza, pomfritter m.m.
Indstil max. temperatur
De sidste 5 minutter skal undervarmen kun veere taend for at bunden bliver sprg d

3) Optening ©+®

Frossende medvarer opvarmes ved svag varme i bradepanden.

4) Overvarme @eller @+@

Anvendes nér f.eks. ved tilberedning af palser, ked, gratinering m.m.

Indstil max. Temperaturen.

Bradepanden placeres i den nedereste skinne. Grillmaden placeres, m ed nok
afstand til de gverste varmeelementer, pa grillpladen. Maden ma ikke rg re var-
meelementerne!

5) Grill med drejespyden @ + @ eller @ + @

Anvendes ved grill af fierkree m.m.

Indstil max. Temperatur.

Bradepanden placeres i den nedereste skinne, sa kan fedtet dryppe ned pa de n.
Hvis der er meget fedt pa maden, kan det sprgite.

Mitnehmer

Festgor kgdet imellem de udtagelige
holdere. Vaer opmaerksom pa, at kadet
sidder i midten af spydet. Placer spyden,
med mande pa, pa spydudtageren og
placer spidsen af spydet i ovnen pa hgj -
re side. Placer den anden side af spydet
modsat. Anvend det medfulgte grebfo -
rat udtage det feerdig tilberedte mad.




Ibrugtagning af bageovnen

Vigtig!  Apparatet skal altid forvarmes i ca. 5 minutter inden brug.

Apparatet kan afgive damp og rag i starten. Undga at placere for store madvar eri
apparatet, for maden ma ikke rere varmeelementerne. Madvar er med meget fedt
burde tilberedes pa 2. skinne. Der burde bradepanden samtidig veere plac  eret pa
skinne 1.

Ved ngdvendighed kan temperaturen seenkes.

Husk altid at placere krummebakken.

Touch panelet skal betjenes med tgrre, fedtfrie fingre og di splayet skal altid holdes
rent, for ellers virker det ikke.

Tilslut apparatet og tryk pa power knappen. Apparatet afgiver et signal og d isplayet
lyser.

Menu-knappen  trykkes. Fglgende lyser: gvre-og undervarme, 180°C og
0:30 min. LED ,Both“ blinker.

@m

- Med valgknappen veelges det gnskede program.

. Tryk p& temperatur-knappen. Temperaturen kan indstilles fra 60 til
230°C iintervaller af 5°C . Hvis knappen holdes nede i leenge re tid, eendres
tiden hurtigere.

Tryk 1 gang pa timer-knappen:  med valgknappen kan minutterne indstil -
les fra 1 til 60 minutter

Tryk to gange pa timer knappen: med valgknapperne kan timerne indstil -
les fra 1 til 4 timer.

Nar tiden er gaet, afgives en signaltone og apparatet slukkes.

@

Tryk pa start-/stop-knappen. Det gnskede program starter, ovhrummet
varmes og i displayet lyser P

Hvis programmet afbrydes med stop-knappen lyser II“i di  splayet. Ved
igen at trykke p& start/stop-knappen fortsaetter programmet.

Varmluftsfunktionen kan altid teendes. | displayet lyser det tilhgrende
symbol.

Den indvendige belysning slukkes efter et par minutter. Ved behov kan
du trykke pa knappen igen.

Barnesikring:  Start/stop knappen holdes nede i 3 sekunder, i displayetly -
ser kun L. Hvis et program er indstillet, sa er den ikke leengere gaeldende.
Hvi knappen igen holdes nede i 3 sekunder, ophgrer bgrnesikringen.

Q@@ g



Programmer

Varme
Both:
Upper:
Lower:

Programmer
Ferment:
Chicken:
Defrost:
Bread:
Cake:
Cookie:
Grill:
Pizza:
Potato:

Over-/ undervarme
Overvarme
Undervarme

Youghurt
Fjerkree
Optgnin
B?ﬁd g Both
Kage Ferment
Cookie

Grill Bread
Pizza Grill
Kartofler

Upper
Chicken
Cake

Pizza

Lower
Defrost
Cookie
Potato




Basisprogram /Andringsomrade
Funktion Tid i Over- Under- Tid i min Overvar - | Undervar -
min varme varme mei°C me in °C
°C i°C

Over-/ un - 30 180°C 180°C 1 Min— 60 —230°C | 60-230°C

dervarme 4 h

Overvar- 30 180°C / 1 Min— 60— 180°C /

me 4 h

Undervar - 30 / 180°C 1 Min — / 60 —200°C

me 4h

Youghurt 1h / 36°C 1 Min-10 / 35-45°C

h

Fjerkrae 1lh 210°C / 1Min—3h |150-210°C /

Optgning 30 60°C 60°C [ 1Min—-2h / /

Brad - 30 36°C 36°C 30 Min — 33-38°C 33-38°C

ferment 2h

Bread - 60 165°C 165°C [ 1 Min—2h |150 —200°C | 150 — 200°C

bagning

Kage 35 170°C 170°C | 1 Min—1h [150-200°C | 150 -200°C

Cookie 20 180°C 160°C | 1Min—1h |[150-210°C | 150 — 210°C

Grill 20 230°C 230°C [ 1Min—1h |200-230°C| 200 -230°C

Pizza 20 200°C 200°C | 1 Min—-30 |180-230°C| 180 -230°C
Min

Kartofler 60 230°C 230°C [ 1 Min—2h [180-230°C | 180 -230°C

Ved kage, cookie og pizza programmerne starter tiden fgrst nar tem

opnaet.

Programmering af e&endringsomraderne

Temperatur over-/undervarme

Med menu knappen veelges over-/undervarme. LED viser funktionen.
Med valgknapperne kan temperaturen indstilles (f.eks. 200°C):

uTryk 1 gang pa temperaturknappen og over-/undervarmen lyser med hver 20

uTryk 2 gange pa temperaturknappen og overvarme lyser med 200°C
uTryk 3 gange pa temperaturknappen og undervarmen lyser med 200°C

peraturen er

0°C




Funktioner

Ferment / yoghurt

Basisindstilling: 36°C, undervarme, 1 time
Andringsomrade: 35 — 45°C, 1 min — 10 timer

Tryk pa menu knappen og veelg ,ferment“ programmet.

For at zendre pa basisvaerdierne:

uTryk pa temperaturknappen og med valgknapperne  indstilles den gnskede tempe -
ratur mellem 35 og 45°C.

uTryk 1 gang pa timerknappen for at eendre minutterne fra 1 til 60.

uTryk 2 gange pa timerknappen for at gendre timerne fra 1 til 10.

u Derefter trykkes startknappen.

Brad

Tryk p& menu knappen og veelg ,bread” programmet. Derefter trykkes start k nap -

pen.

Apparatet starter med 36°C i 30 min. Derefter skifter appar  atet automatisk til ba -

sisprogrammet ,bread“ ved 165°C i 60 Min. Tiden starter farst nar tempera turen er

opnaet. Under drift kan programmet ikke aendres.

Hvis der efterfglgende skal indstilles pa tid og temperatur, kan tiden zen dres fra 1

min. til 2 timer og temperaturen kan aendres fra 150 til 200°C.

uTryk p& menu knappen og vaelg over-/ undervarme eller overvarme.

uTryk pa& temperaturknappen og indstil den gnskede temperaturen med valgknap -
perne

uTryk pa timer knappen for at indstille den gnskede tid med valgknapperne

u Efterfglgende trykkes startknappen.

Optgning

Tryk p& menu knappen og veelg programmet ,defrost”. Tryk efterfalgende p a start-
knappen.

Basisprogrammet med 30 min. og 60°C startet. Tiden kan endres fra 1 min. til 2
timer.

uTryk 1 gang pa timerknappen for at eendre minutterne fra 1 til 60 min.

uTryk 2 gange pa timerknappen for at sendre timerne fra 1 til 2.

u Efterfglgende trykkes startknappen.

Fejlmeddelelse

El Kortslutning gvre temperatursensor
E2 Afbrudt strgmkreds
E3 Kortslutning nedre temperatursensor

E4 Afbrudt stremkredslab




Korrekt bortskaffelse af dette produkt:
Nedslidte maskiner skal straks tages ud af brug.
Inden for den Europeeiske Union, indikerer dette symbol, at pr ~ oduktet ikke
ﬂ ma bortskaffes sammen med andet husholdningsaffald. Elektronisk a  ffald
indeholder veerdifulde og genanvendelige materialer, som burde blive gen -
W gt for ikke at skade naturen eller menneskers sundhed igennem ukontr ol-
leret affaldshandtering. Sgrg derfor altid for at aflevere elektronisk affald pa en
genbrugsstation eller sende det til bortskaffelse hos forh  andleren. Denne sgrger he -
refter for at maskinenens komponenter genbruges.

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

Emballage:

u Aflever papir-, pap- og bglgepapemballage p& genbrugsstationen.

u Forpakningsdele af plastik og folie skal ligeledes afleveresiden dert il indrettede
opsamlingsbeholder

len, kodenummer 02 for PE-HD, 04 for PE-LD, PP for polypropyl en,PS

| eksemplerne pa meerkning af plastmaterialer star: PE for polyethy -
& EE
ks PP for polystyrol.

Kundeservice:

Hvis din maskine mod forventning far brug for service, bedes du kontakte os p a
falgende adresse. Vi afhenter apparatet hvis den stadig er deekket af g  arantien. Ap -
paratet 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 fglge af ukyndi g repa-
ration, ma elektroniske apparater kun repareres af autoriserede el- reparatarer.
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Display
Temperaturknapp
Varmluftsknapp
Pa/Av knapp
Valknappar, start/stopp
Inre belysning
Timerknapp
Menyknapp
Insats 1

Insats 2

Insats 3

Insats 4

Handtag

Bakplat

Grillrost

Rotisserie/Grillspett

L7 Handdtag for spett

E; Grepp till bakplat



Allmant

Denna apparat ar avsedd for hushalls- och inomhusbruk. Las
noggrant igenom bruksanvisningen och bevara den pa ett
sakert stalle. Vid overlatelse av apparaten till andra personer
maste bruksanvisningen folja med. Anvand apparaten enligt
instruktionerna och folj sakerhetsanvisningarna. For skador o ch
olyckor som orsakats genom ej beaktande, 6vertas inget ansvar.
Ta bort eventuellt forpackningsmaterial och alla klistermarken.
Rengdr alla delar noggrant (se rengoring).

Sakerhetsanvisningar
u f Het ytal Det finns risk for brannskada vid ber6ring av

ytan under pagaende drift.  Stall apparaten med baksi
dan mot koksvaggen och med 10 cm avstand.
UAnslut och anvand apparaten endast enligt uppgifterna pa ty -
pskylten.
uApparaten ar inte lampad for inbyggnad och far ej heller an
vandas som en inbyggnadsugn.
uAnvand endast om kabeln och apparaten inte visar nagra te
cken pa skador.
uKontrollera apparaten fore varje anvandning!
UROr inte apparaten med vata hander.
UAnslut apparaten endast i jordanslutna och lattatkomliga elut
tag.
uDra aldrig ut kontakten genom att dra i kabeln, utan genom
att dra i kontakten.
uDra ut kontakten efter varje anvandning eller vid fel.
uDra aldrig i elkabeln. Se till att den inte skaver mot kanten e ller
klams.
uHall elkabeln borta fran varma delar.
u Apparaten far anvandas av barn fran 8 ar och av personer
med reducerad fysisk, sensorisk eller mental formaga eller
brist pa erfarenhet och/eller kunskap om de ar under uppsikt
eller har lart sig hur apparaten ska anvandas pa ett sakert satt



och forstatt eventuella risker. Rengoring och anvandarunder
hall far inte goras av barn. Det gar dock bra om de ar aldre an
8 ar och ar under uppsikt.

uBarn yngre an 8 ar ska hallas borta fran apparaten och elkabeln.

uBarn bor 6vervakas for att sékerstalla att de inte leker med ap
paraten eller med forpackningsmaterialet (som t.ex. plastpa
sar).

uApparaten far inte drivas med en timer eller med en separat
flarrstrombrytare!

uFGrvara ej apparaten utomhus eller i fuktiga rum.

Placera inget pa apparaten och tack inte ventilationerna.
uDoppa ej apparaten i vatten.
uLamna minst 10 cm plats runt apparaten.
uAnvand aldrig apparaten efter funktionsfel, t.ex. om den har
tappats eller skadats pa nagot annat satt.
uTillverkaren patar sig inget ansvar for falsk eller felaktig anva -
ndning, vilket orsakats av att bruksanvisningen inte foljts.
uFor att undvika risker, far reparationer pa apparaten, som t.ex.
en skadad ledning, endast utféras av en auktoriserad kundt -
janst. Endast original reservedelar far anvandas.
UApparaten blir valdigt varm och bor transportas endast efter
kylning.
uAnvand apparaten endast for de andamal som beskrivs i
bruksanvisningen.
uGrillrosten far inte packas in i aluminiumfolie.
uStoppa inget material s& som papper, plastik osv. iniappara  ten.
uApparaten ar avsedd att anvandas i hushalls- och linknande mil -
joer s& som:
o | kok for anstallda i affarer, kontor och andra foretags -
omraden.
o |jordbruksforetag och av anstallda och kunder pa hotell,
motell eller andra 6vernattningsanlaggningar.
o Pa pensionat



uFore forsta anvandningen: Rengor alla delar grundligt och
torka dem, férutom varmeelementen. For att fa bort lukten
,Ny apparat”, varm upp apparaten under ca. 15 min.

u Varning! Apparaten blir het. Risk for brannska
& dor! Under drift kan temperaturen pa ytorna bli val

digt hog! Placera inte apparaten pa kansliga underlag

och hall den minst 70 cm borta fran brannbart material (t.ex.
gardiner).

uUnder anvandning uppstar det varm anga. Hall handern och
ansikte borta.

uVid anvandning av forlangningskabel maste tvéarsnittet vara 1,5
mm2. Ledningen pa kabeln maste vara helt utrullad.

wVid anvandning av en GS- testad 16 A forlangningskabel, far
den inte belastas med mer &n 3680 watt. Detta innebéar fara for
brand!

uHa koll pa sladden, barn far inte dra i den och det far inte uppsta
risk for snubbling.

uApparaten maste alltid kopplas ur eluttaget nar den ska mon
teras, inte ar under uppsikt eller vid rengéring.

uVvarning: droppande fett kan orsaka brand. Anvand aldrig gril
len utan stekpanna under. Nar du tar bort stekpanna med fett
i, var forsiktig sa att fettet inte hamnar pa varmestralar.

uvAnvand alltid stekpannans grepp eller rosten vid uttagning.

uRengOr apparaten efter anvandning.

uKom ihag att satta in smulbrickan fére anvandning.

uHygien: Pa grund av bakterier och mogel ar det alltid viktigt
att apparaten rengors!



Rengdring
u Varning! Dra alltid ur eluttaget innan du rengér ap
paraten!

uDoppa aldrig apparaten i vatten.

uFettrester ska alltid avlagsnas pa grund av hygieniska skal och
pa grund av brandrisk.

uAnvand inte slipmedel eller andra syrmedel.

uLuckan, ytorna och inre material kan rengdras med en fuktig
trasa och lite tvalvatten. Rengor glasplattan med glasputs och
torka efterat.

ulnnersidan pa glasluckan kan avlagsnas for rengoring. For att
gora detta, lossa bada skruvarna. Av sakerhetsskal, anvand ug
nen endast nar bada glasen ar pa plats.

uSmulplaten och tillbehéren kan rengéras med varmt vatten och
torkas. Lagg tillbaka smulbrickan nér den ar torr.

Hantering

Viktigt:  Placera aldrig apparaten pa eller nara het yta (t.ex. spis).
Anvand alltid apparaten pa en jamn, stabil och temperaturbe
standig yta. Det ar alltid viktigt att se till att det inte finns nagra
brandfarliga féremal i narheten.

Stall inte apparaten pa kanten av bordet vart barn kan na upp till
den eller vart den kan falla ner pa vid beroring.



Installning

1) Bagning @eller @+®

Anvendes ved bagning
Indstil tid og temperatur i fglge opskriften. Varmeelement erne glgder forskelligt.
Ventilatoren fordeler varmen regenmaessigt i ovnen.

2) Undervarme @eller ©+ @

Anvendes ved pizza, pomfritter m.m.
Indstil max. temperatur
De sidste 5 minutter skal undervarmen kun veere taend for at bunden bliver sprg d

3) Optening ©+®

Frossende medvarer opvarmes ved svag varme i bradepanden.

4) Overvarme @eller @+@

Anvendes nér f.eks. ved tilberedning af palser, ked, gratinering m.m.

Indstil max. Temperaturen.

Bradepanden placeres i den nedereste skinne. Grillmaden placeres, m ed nok
afstand til de gverste varmeelementer, pa grillpladen. Maden ma ikke rg re var-
meelementerne!

5) Grill med drejespyden @ + @ eller @ + @

Anvendes ved grill af fierkree m.m.

Indstil max. Temperatur.

Bradepanden placeres i den nedereste skinne, sa kan fedtet dryppe ned pa de n.
Hvis der er meget fedt pa maden, kan det sprgite.

Mitnehmer

Festgor kgdet imellem de udtagelige
holdere. Vaer opmaerksom pa, at kadet
sidder i midten af spydet. Placer spyden,
med mande pa, pa spydudtageren og
placer spidsen af spydet i ovnen pa hgj -
re side. Placer den anden side af spydet
modsat. Anvend det medfulgte greb
forat udtage det feerdig tilberedte mad.




|drifttagning av apparaten

Viktigt!  Apparaten ska alltid varmas upp i ca. 5 minuter innan anvandning.

Apparaten kan frige dnga och rok vid forsta anvandning. Undvi k att placera 6ver -
drivet stor mat i apparaten eftersom maten inte far réra vid varmeel ementen. Mat -
varor med mycket fett bor forberedas pa insats 2. Samtidigt sk~ a pannan placeras pa
insats 1.

Vid behov kan temperaturen sénkas.

Tank pa att alltid satta in smulbricka.

Se till att dina fingrar &r torra och fettfria nar du anvander touch displaye n. Displayen
ska alltid vara ren for annars fungerar den inte.

Anslut apparaten till eluttaget och satt pa den. Apparaten g er ifran sig en signal och
displayen lyser.

Tryck pd meny-knappen.  Foéljande lyser: éver-och undervarme, 180°C och
0:30 min. LED ,,Both“ blinkar.

Med valknappen valjs det énskade programmet.

Tryck pa temperaturknappen. 8IQTIVEXYVIR OER WXAPPEW MR
till 230°C med 5-graders intervaller. Om du trycker ner knappen lite Iang re
andras tiden fortare.

Tryck 1 gang pa timerknappen:  med valknappen kan minuterna stéllas in
fran 1 till 60 minuter.

Tryck tva ganger pa timerknappen: med valknapparna kan timern stall asin
fran 1 till 4 immar.

Nar den installda tiden ar éver, kommer det en signalton och apparaten
stangs av.

© EE i

Tryck p& P&/Av knappen. Det 6nskade programmet startar, ugnen varms
upp och i displayen visas p

Om programmet avbryts genom att trycka pa (stopp)knappen visas I i
displayen. Genom att trycka igen pa Pa/Av knappen, fortsatt  er program -
met.

Varmluftsfunktionen kan alltid startas. | displayen visas da tillhérande
symbol.

Apparatens inre belysning slacks efter ett par minuter. Vid behov av inre
ljus, kan du trycka pa knappen igen.

Barnsakerhet: Om pé/av knappen trycks ner i 3 sekunder, visas det i dis -
playen ,L“. Om ett program &r installt, sa galler det inte langre. Om knap -
pen trycks ner igen i 3 sekunder, s& upphor barnsakerhets lasningen.

@ @&



Program

Varme
Bada:
Ovre:
Nedre:

Program
Ferment:
Chicken:
Defrost:
Bread:
Cake:
Cookie:
Grill:
Pizza:
Potato:

Over-/ undervarme
Overvarme
Undervarme

Joghurt
Kyckling
Upptining
Brod
Bakelse Both
Kaka Ferment
Gril Bread
Pizza .
Potatis Grill

Upper
Chicken
Cake
Pizza

Lower
Defrost
Cookie
Potato




Grundprogram Andringsomrade
Funktion Tid i Over- | Under - | Tidimin. Over- Under-
min. varme varme varme i °C varme in
°C i°C °C

Over-/ un - 30 180°C 180°C 1 Min— 60 —230°C | 60-230°C

dervarme 4 h

Over- 30 180°C / 1 Min— 60— 180°C /

varme 4 h

Under - 30 / 180°C 1 Min— / 60 — 200°C

varme 4h

Joghurt 1h / 36°C 1 Min-10 / 35-45°C

h

Kyckling 1lh 210°C / 1Min—-3h |150-210°C /

Upptining 30 60°C 60°C [ 1Min-2h / /

Brodjas- 30 36°C 36°C 30 Min — 33-38°C 33-38°C

ning 2h

Brodbak - 60 165°C 165°C | 1 Min—=2h [150-200°C | 150 — 200°C

ning

Bakelse 35 170°C 170°C | 1 Min—-1h [150-200°C | 150 —200°C

Kaka 20 180°C 160°C | 1Min—1h [150-210°C | 150 — 210°C

Grill 20 230°C 230°C [ 1Min—1h |200-230°C| 200 -230°C

Pizza 20 200°C 200°C | 1 Min—-30 |180-230°C| 180 -230°C
Min

Potatis 60 230°C 230°C [ 1 Min—2h |[180-230°C | 180 -230°C

Vid val av bakelse, kaka och pizza, startar programmens tid f

ar uppnadd.

Programmering av andringsomraden

Temperatur 6ver-/undervarme

Med menyknappen véljs déver-/undervarme. LED visar funktionen.

Med valknapparna kan temperaturen stéllas in (t.ex. 200°C):
uTryck 1 gang pa temperaturknappen och 6ver-/undervarmen visar 200°C

uTryck 2 ganger pa temperaturknappen och évervarme visar 200°C
uTryck 3 ganger pa temperaturknappen och undervarmen visar 200°C

orst nar temperaturen




Funktioner
Ferment / Joghurt
Grundinstallningar: 36°C, undervarme, 1 timme
Andringsomrade: 35 — 45°C, 1 min — 10 timmar

Tryck p& menyknappen och valj ,ferment‘ programmet.
For att andra grundvéarden:
uTryck pa temperaturknappen och med valknapparna  kan du stélla in den dnskade
temperaturen mellan 35 och 45°C.
uTryck 1 gang pa timerknappen for att &ndra minuter fran 1 till 60.
uTryck 2 ganger pa timerknappen for att andra timmar fran 1 till 10.
u Darefter trycker du pa startknappen.

Brod

Tryck pa menyknappen och valj ,brod“ programmet. Déarefter trycker du pa s tart -
knappen.

Apparaten startar med 36°C i 30 min. Dérefter byter apparaten automatis kt till

grundprogrammet ,brod” vid 165°C i 60 min. Tiden startar forst nar temper aturen
ar uppnadd. Under drift kan programmet inte andras.

Om du vill andra tid eller temperatur i efterhand kan tiden andras fran 1 minut u pp

till 2 timmar och temperaturen kan andras fran 150 upp till 200°C.

uTryck pa menyknappen och valj éver-/ undervarme eller vervarme.

uTryck pa temperaturknappen och stéll in 6nskad temperatur med valknapparna.
uTryck pa timerknappen for att stalla in 6nskad tid med valknapparna.

uAvsluta genom att trycka pa startknappen.

Upptining

Tryck pa menyknappen och valj programmet ,upptining®. Tryck darefte r pa
startknappen.

Grundprogrammet med 30 min. och 60°C startar. Tiden kan &ndras fran 1 min. ti 12
timmar.

uTryck 1 gang pa timerknappen for att andra minuterna fran 1 upp till 60 minuter
uTryck 2 ganger pa timerknappen for att andra timern fran 1 till 2.
uAvsluta genom att trycka pa startknappen.

Felsokning

El Kortslutning 6vre temperatursensor
E2 Bruten stromkrets

E3 Kortslutning nedre temperatursensor

E4 Bruten stromkretslopp




Korrekt skrotning af grillen
Nar grillen har udtjent, skal den omgaende ggres ubrugelig.
Inden for EU gar dette symbol opmaerksomt pa, at den pageeldende gensta nd
ﬂ ikke ma anbringes i dagrenovationen. Udtjente apparater indeholder veerdi -
fulde materialer, som skal recirkuleres, sa miljget og folk s helbred ikke lider
B skade af ukontrolleret deponering. Aflever derfor grillen pa genbrugsp ladsen
eller send den til skrotning der, hvor den er kgbt. Butikken sgrger derefte r for at af -
levere grillen til korrekt recirkulering.

Aflevering af emballagen
Emballager mé& ikke anbringes i dagrenovationen, men skal af  leveres pa genbrugs -
pladsen.
u Papir-, pap- og bglgepapemballager skal afleveres pa en genbrugsplads
uPlasticemballager og -film skal ogsa anbringes i en indsamlingsbeho  Ider.

| eksemplerne for maerkning af plasticmaterialer star der:
@) é’:s & PE for polyaetylen, koderne 02 for hgjtryks-polysetylen, 04 for

bs PP M lavtryks-polyeetylen, PP for polypropylen og PS for polystyren.

Kundservice:

Hvis det mod forventning skulle blive ngdvendigt at reparere grillen, b edes der rettet

henvendelse til nedenstdende adresse. Hvis der er tale om en  garantireparation, sgr -
ger STEBA for afhentningen. Grillen skal veere emballeret, s& den kan tran  sporteres.

STEBA modtager ikke pakker, som modtageren skal betale forsendelsena f.
STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG, Pointstrasse 2, 96129 Strullendorf, T yskland

TIf.: +49 9543 - 4 49 17 0g +49 95 44 - 4 49 18, Telefax: +49 9543 - 4 49 19
E-mail: elektro@steba.com Hjemmeside: http://www.steba.com

OBS! Elektriske apparater ma kun repareres af uddannede ele  ktrikere, fordi ukorrek -
te reparationer kan medfare store folgeskader.
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Naytto
Lampotilanappain
Kiertoilmanappain
Powernappéain
Valikkon&ppainStart/Stop
Sisévalo
Ajastinndppain
Menu-nappain
Tasol

Taso2

Taso3

Taso4
Ovenkahva

Pelti

Ritila

Varras

Vartaannostin

Pellinnostin
















60 —180°C

60 —200°C




Sulatus 30 60°C 60°C 1 min— / /
2 h
Leipa - 30 36°C 36°C 30 mn- | 33-38°C| 33-38°C
fermentointi 2h
Leipa - 60 165°C 165°C 1 min— 150- 150-
paistaminen 2h 200°C 200°C
Kakku 35 170°C 170°C 1mn-1 150- 150-
h 200°C 200°C
Keksi 20 180°C 160°C 1mn-1 150- 150-
h 210°C 210°C
Grilli 20 230°C 230°C 1mn-1 200— 200-
h 230°C 230°C
Pizza 20 200°C 200°C 1 mn- 180- 180-
30 min 230°C 230°C
Peruna 60 230°C 230°C 1mn-2 180- 180-
h 230°C 230°C

Kakku, keksi ja pizzaohjelmissa alkaa aika kulkea vasta, kun lampdétila on saavutettu.

Saadettavien toimintojen ohjelmointi

Yla- ja alalammonsaato
Valitse ylatai alalamp® mentndppaimela LEDvalo nayttaa toiminnon
Valitse valintanappaimilla haluamasi lampd&{gsim. 200°C)
- Paina lampétilanappainta kerran, seka-ata ylalampo naytta@200°C
- Paina lampétilanappainta kaksi kertagdalampo naytta&00°C
- Paina lampétilanappéainta kertaa alalampd naytta®200°C

Toiminnot

Fermentointijugurtti

Perusaato: 36°C, alalampd. h
Saadettava alue: 3545°C, 1 im—10 h

PainaMenu-nappéinté ja vaise ohjelma,Ferment".
Perusséatdjen muuttaminen
- Paina lampdtilanappainta ja valitse valintandppaimella haluamasi 1am@atild5°C
valilla
- Paina ajastinnédppainta kerran ja valitse minuutg@ valilla.
- Paina ajastinndppainta kahdesti ja valitse tunnitQLvalilla.
- Lopuksi paina Starh@ppainta

Leipa

PainaMenu-nappéinté ja valitse toimintgBread".Paina lopuksi Startappainta

Laite aloittaa automaattisesti lammitystoiminnolla 30 minuuttia 36°C aste&ssgalkeen
laite vaihtaa automattisesti perusohjelmagBread” 60 minuuttia/ tunnin165°Casteessa
Aika alkaa kulkea vasta , kumpétila on saavutettuOhjelman olessa kaynnissa, sita ei
enda voi muuttaa.



Mikali ohjelman péaatteeksi, on viela tarpebsétd paistoaikaaat lampdtiaa, voi ne sdatéaa
1 minuutista2 :een tuntiin ja lampdtilarl50- 200°C dlille.

- PainaMenu-nappainta ja valitsgpko ylalampé tai yHa alalampé.

- Painaldmpétilanappainta ja valitse haluamasi lampétila valintanappaimilla.

- Paina ajastinappéinti valitse haluamasi aikealintanappaimilla

- Paina lopuksi Starh@ppainta

Sulatus
PainaMenu-ndppéinté ja valitse toimintgDefrost. Paina lopuksi Start
nappaintdPerusohjelma alkad0 min ja60°C Aikaa voi saatdd 1 min ja 2 tunnin valille.
- Paina ajastinnappainta kerran ja valitse minuutg@ valilla.
- Paina ajastinnédppainta kahdesti ja valitse tunhi® valilla.
- Lopuksi paina Starhappdainta

Virhekoodit

E1  Ylemman lampdsensorin oikosulku
E2  Sahkonkierrossa tukos

E3  Alemmanlampdésensorin oikosulku
E4  Sahkoénkierrossa tukos




Taman tuotteen oikea havittaminen:
Loppuun kuluneet laitteet on heti tehtéva kayttokelvottomiksi.
EU:ssa tdméa symboli iimoittaa, ettei tata tuotetta saa havittéa kotit alous-
jatteissa. Loppuun kaytetyissa laitteissa on arvokkaita kierrat  yskelpoisia ma -
teriaaleja, jotka tulee toimittaa uusiokayttéon, eiké niiden valv omattomalla
jatehuollolla saa vaarantaa ymparistoa tai ihmisten terveytta. H avita vanhat
laitteet siksi sopivien kierratysjarjestelmien kautta tai toimit a laite havitettavaksi sil -
le liikkeelle, josta olet sen ostanut. Se toimittaa laitteen sitten ede lleen raaka-aine -
kierratykseen.

Pakkauksen havittdminen

Ala heita pakkausmateriaalia pois, vaan toimita se kierratykseen. P aperi-, pahvi- ja
aaltopahvipakkaukset toimitetaan paperinkerdykseen. Muovi set pakkauksen osat
seké kelmut tulee samoin panna niille tarkoitettuihin kerdysastio ihin.

Muovien tunnusmerkintdjen esimerkeisséa lukee: PE polyety leenil -
le, tunnus 02 on PE-HD, 04 on PE-LD, PP polypropyleenille, PS po -
lystyrolille.

Huoltopalvelu:

Mikali laitteesi vastoin odotuksia tarvitsee joskus huoltokorja amon apua, ota yh -
teyttd seuraavaan osoitteeseen. Me jarjestimme takuutapauksess a sitten laitteen
noutamisen. Laite tulee pakata kuljetuskelpoisesti. = Emme ota vastaan paketteja,
joiden postimaksua ei ole maksettu!

STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Saksa
Myyntiosasto, puh. +49 (0)9543 449-17 / -18.
Huoltamo, puh. +49 (0)9543 449-44, faksi: +49 (0)9543 449-19
S-posti: elektro@steba.com Verkkosivusto: http://www.steba.co m

Huomio! Vain séhkdalan ammattihenkildt saavat korjata séhko laitteet, koska asiant -
untemattomista korjauksista saattaa aiheutua huomaavia seuraam  usvahinkoja.






Garantie-Bedingungen

Dieses Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt bestimmt. Schdden am Geré t, die bei bestim -
mungsgemaRem Gebrauch auf Werksfehler zuriickzufiihren sind und uns unverzuglich nach
Feststellung und innerhalb der Garantiezeit nach Lieferung an den En  dabnehmer mitgeteilt
wurden, beheben wir nach Maf3gabe der folgenden Bedingun gen. Um lhren Anspruch geltend
zu machen, ist der original Verkaufsbeleg mit Verkaufsdatum beizu legen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgeltst durch geringfligige Abwe ichungen von der Soll-Be -
schaffenheit, die fir Wert- und Gebrauchstauglichkeit des Gerates u  nerheblich sind sowie fur
Schéden aus nicht normalen Umweltbedingungen. Die Garantie e  rstreckt sich ausschlieBlich
auf Mangel, welche auf Material- oder Herstellungsfehler z urtickzufiihren 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:

u Normaler Verschleil3

u Gebrauchsschaden an der Beschichtung

u Glasbruch

u UnsachgeméaRe Anwendung, wie Uberlastung oder nicht zugelassen e Zubehérteile
u Beschadigung durch Fremdeinwirkung, Gewaltanwendung oder Fre  mdk&rper

u Schaden durch Nichtbeachtung der Gebrauchsanleitung z. B. falsc  he Netzspannung

Geraéte, fur die unter Bezugnahme auf diese Garantie eine Mangelbeseitigun g beansprucht
wird, sind an uns sachgemaf verpackt, gereinigt, mit Fehleran gabe und einschlie3lich Kauf -
beleg einzusenden. Ersetzte Teile gehen in unser Eigentum Uber. Der Gar antieanspruch ist
nicht Ubertragbar und erlischt bei unsachgemafRem Gebrauch oder Z  weckentfremdung, wenn
Reparaturen oder Eingriffe von dritter Seite vorgenommen wurden; und zwar unabhéangig
davon, ob die Beanstandung hierauf beruht. Garantieleistungen bew irken weder eine Verlan -
gerung der Garantiefrist noch setzen sie eine neue Garantiefristin Lau  f. Die Garantiefrist fur
eingebaute Ersatzteile endet zum gleichen Zeitpunkt wie die Garanti efrist fir das ganze Gerat.

Kann der Mangel nicht beseitigt werden oder wird die Nachbesserung von un s abgelehnt oder
unzumutbar verzogert, wird auf Wunsch des Endabnehmers innerhalb der gesetzlichen Garan -
tiezeit ab Kauf- bzw. Lieferdatum entweder kostenfreier Ersatz geli efert oder der Minderwert
vergltet oder das Geréat gegen Erstattung des Kaufpreises zurli  ckgenommen.

Weitergehende Anspriche, insbesondere solche auf Ersatz auferh alb des Geréates entstande -
ner Schaden sind ausgeschlossen.
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