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Allgemein

Dieses Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt und nicht im Gewerbe bestimmt.
Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung aufmerksam durch und bewahren Sie diese
sorgfaltig auf. Bei Weitergabe des Gerétes an andere Personen ist die Gebrauchsan-
weisung mit zu Gbergeben. Benutzen Sie das Geradt wie angegeben und beachten Sie
die Sicherheitshinweise. Fiir Schaden oder Unfélle, die durch Nichtbeachtung entste-
hen, wird keine Haftung Ubernommen.
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Slcherheltshmwmse

- Gerat nur gemdal Angaben auf dem Typenschild anschlieBen und betreiben.
- Das Gerat ist kein Einbauofen und darf nicht als solcher verwendet werden.
- Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine Beschadigungen aufweisen.
- Vor jedem Gebrauch Gberpriifen!
- Kinder vom Geréat fernhalten. Verbrennungsgefahr!
Dieses Gerat ist nicht dafir bestimmt, durch Personen (einschlieBlich Kinder)
mit eingeschrankten physischen, sensorischen, oder geistigen Fahigkeiten
oder mangels Erfahrung und/oder mangels Wissen benutzt zu werden, es sei denn,
sie werden durch eine fir ihre Sicherheit zustédndige Person beaufsichtigt oder
erhielten von ihr Anweisungen, wie das Gerat zu benutzen ist.
- Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass sie nicht mit dem
Gerat spielen.
- Das Gerat darf nicht mit einer Zeitschaltuhr oder mit einem separaten Fernwirksy-
stem betrieben werden!
- Stecker ziehen nach jedem Gebrauch oder im Fehlerfall
- ReiBen Sie nicht an der Netzanschlussleitung. Scheuern Sie diese nicht an Kanten
und klemmen Sie diese nicht ein.
- Zuleitung von heiBen Teilen fernhalten.
- Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebes niemals ohne Aufsicht.
- Bewahren Sie das Gerét nicht im Freien oder einem feuchten Raum auf.
- Stellen Sie nichts auf dem Gerdt ab und decken Sie die Liftungsschlitze nicht ab.
- Tauchen Sie das Gerét niemals ins Wasser.
- Benutzen Sie das Gerat niemals nach einer Fehlfunktion, z.B. wenn es herunterge-
fallen ist oder auf eine andere Weise beschadigt wurde.
- Der Hersteller Gbernimmt keine Verantwortung bei falschen oder unsachgemaBen
Gebrauch, der durch die Nichtbeachtung der Gebrauchsanleitung zustande kommt.
- Um Gefahrdungen zu vermeiden dirfen Reparaturen am Gerat, wie z.B. eine
beschadigte Zuleitung austauschen, nur durch einen autorisierten Kundendienst
vorgenommen werden.
- Gerat wird hei3, nur nach dem Abkihlen transportieren.
- Das Gerat nur fir die in der Bedienungsanleitung beschriebenen Zwecke benutzen.
- Vor dem ersten Gebrauch: Alle Teile — auBer dem Heizkérper- grindlich reinigen
und trocknen. Um den Neugeruch zu beseitigen, das Gerat ca 15 min. aufheizen
lassen.
. @ Vorsicht! Gehduse und Glastiir werden heiB. Verbrennungsgefahr!
Gerat auf eine ebene, nicht empfindliche Oberflache stellen (z.B. lackierte
Maobel) und min. 70cm Abstand zu brennbaren Materialien (z.B. Gardinen) einhalten.
- Das Gerat mit der Rlckseite unmittelbar an der Kiichenwand aufstellen.
Bitte benutzen Sie zum Herausnehmen des Rostes oder der Pfanne den beigefiig-
ten Griff. Vorsicht, wenn Flussigkeit in der Pfanne ist - Verbrennungsgefahr.




Inbetriebnahme des Gerates

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

Das Gerdt kann am Anfang leicht qualmen. Keine (bergrof3en Speisen in das Gerat
geben, damit kein Kontakt zu den Heizelementen entsteht. Stark fetthaltige Speisen
in Einschubhéhe 2 auf dem Grillrost zubereiten, wobei die Pfanne auf Einschubhéhe 1
sein sollte. Thermostat gegebenenfalls etwas zuriickdrehen. Bitte schieben Sie auch
immer das Krimelblech ganz unten ein.

Zeitschaltuhr: ©

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

1. Backofenbetrieb:

Schalter in Stellung - bringen und die gewi(inschte Temperatur einstellen. Die Back
zeit mit der Zeituhr wahlen. Die Kontrollleuchte leuchtet. Wenn die Zeitschaltuhr
abgelaufen ist, ertént ein Glockenzeichen und die Lampe erlischt. Beim

Backen glihen die Heizkérper unterschiedlich hell, es liegt kein Fehler vor. Soll der
Boden des Backgutes réscher werden, dann stellen Sie am Ende der Backzeit den

Schalter auf (=,

2. Grillbetrieb:

Schalter in Stellung Ej, Thermostat auf 230°C und Zeitschaltuhr auf die

gewiinschte Zeit einstellen. Die unteren Heizkdrper werden nicht heil.

Das Grillgut auf den Rost legen und auf Einschubhéhe 2 oder 3 sowie die Pfanne auf
Einschubhéhe 1 einschieben.

Nach der Halfte der Zeit das Grillgut wenden.

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



3. Auftauen-Warmhalten:
Zeitschaltuhr einstellen, Schalter auf Clsowie Thermostat auf 100°C stellen.
Lebensmittel in die Pfanne geben oder diese auf den Rost geben.

Anmerkung:
Nach Beendigung des Backens, Grillens oder Auftauens stellen Sie den Programm-
wabhlschalter und die Zeitschaltuhr auf OFF und den Thermostat auf 100°C.

Relnlgung und Wartung:
Stellen Sie bitte sicher, dass der Netzstecker aus der Steckdose gezogen ist und
lassen Sie das Gerat vollstandig abkihlen, bevor es gereinigt wird.

- Lassen Sie kein Wasser auf die Glasture spritzen, solange sie noch heiB ist.

- Reinigen Sie die Tur, die Metallteile im Innenraum und die Oberflachen mit Seifen-
wasser. Lassen Sie alles danach gut trocknen.

- Benutzen Sie keine Scheuermilch, saurehaltigen Reinigungsmittel, Kratzer oder
Stahlschwamme.

- Reinigen Sie alle anderen Teile mit einem feuchten Schwamm.




Korrekte Entsorgung dieses Produkts:
Ausgediente Gerdte sofort unbrauchbar machen.

Innerhalb der EU weist dieses Symbol darauf hin, dass dieses Produkt nicht
ﬁ Uber den Hausmill entsorgt werden darf. Altgerdte enthalten wertvolle

recyclingfahige Materialien, die einer Wiederverwertung zugefilhrt werden

sollten und um der Umwelt bzw. der menschlichen Gesundheit nicht durch
unkontrollierte Mdllbeseitigung zu schaden. Bitte entsorgen Sie Altgerdte deshalb
Uber geeignete Sammelstysteme oder senden Sie das Gerat zur Entsorgung an die
Stelle, bei der Sie es gekauft haben. Diese wird dann das Gerat der stofflichen Ver-
wertung zufihren.

Verpackungs-Entsorgung
Verpackungsmaterial nicht einfach wegwerfen, sondern der Wiederverwertung
zufahren.

Gerateverpackung:

- Papier-, Pappe- und Wellpappeverpackungen bei Altpapiersammelstellen abgeben
- -Kunststoffverpackungsteile und Folien soliten ebenfalls in die dafiir vorgesehenen

- Sammelbehalter gegeben werden

PE fir Polyethylen, die Kennziffer 02 fir PE-HD, 04 fur PE-LD, PP

& ﬁ éb In den Beispielen fir die Kunststoffkennzeichnung steht:
" W far Polypropylen, PS fiur Polystirol.
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Kundenservice:

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

Unfreie Pakete kénnen nicht angenommen werden!

STEBA Elektrogerdte GmbH & Co KG
Pointstr. 2 . 96129 Strullendorf / Germany
Tel.:09543/449-17/-18 Fax: 095 43/449-19
e-Mail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com

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

Technische Daten:
230V ~ ;50/60Hz; 1000Watt
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Rezepttabelle

Einschubhéhe i;:ﬁ:}:; Thermostat zh?":_iﬁe:‘
Apfelkuchen 1 O 180° 50-60
Apfelstrudel 1 | 180° 40-45
Filetsteak 2 i 230° 7+5
Fischfilet 2 n 230° 748
Frikadellen 2 L] 230° 7+7
Kalbsleber 2 O 230° 5+4
Knack + Back 1 L 180° 12-15
Pizza 1 - 230° 15-20

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

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




Rezepte

Flachgrilladen

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

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

Bratwurste

Sie kénnen je nach Geschmack grobe oder feine Bratwiirste verwenden, am besten
eignen sich danne Grillbratwirstchen. Bratwirste einige Minuten in heiBes Wasser
legen, bis sie sich stramm anfihlen, und mit einem sauberen Tuch gut abtrocknen.
Auf den Rost legen und einschieben.

Frikadelle fiir 4 Personen

150g Tartar, 100 g Hackfleisch, 1 Eigelb, ¥z mittlere Zwiebel, ¥z Bund Petersilie, 2
Essléffel Ol, 1 Knoblauchzehe (je nach Geschmack auch weglassen), 1 trockenes
Brétchen, Salz, Pfeffer, Paprika, Muskat.

Tartar und Hackfleisch mit Eigelb und dem in Wasser eingeweichten Brotchen gut
vermengen. Die kleingehackten Zwiebeln, kleingehackte Petersilie, zerdriickte Knob-
lauchzehe und Ol hinzufligen. Den Fleischteig mit Salz, Pfeffer, Paprika und etwas
Muskat je nach Geschmack und Scharfe wiirzen. Aus dem Fleischteig Frikadellen
formen, in die Backpfanne legen und garen.

Filetsteak

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

den Rost geben und einschieben. Je nach Geschmacksrichtung kann das Fleisch
«englisch”(innen noch leicht roh), medium (innen zartrosa) oder vollig durchgebraten
werden. Den jeweiligen Zustand des Steaks kann man durch Andricken mit einer
Gabel feststellen. Gibt das Fleisch der Gabel leicht nach, ist es innen noch blutig oder
~englisch”. Ein durchgebratenes Steak dagegen dehnt sich jedoch nicht mehr so stark.
Nach dem Garen wird das Steak mit Salz und Pfeffer gewirzt. Zur Geschmacksverfei-
nerung bestreicht man das Filetsteak mit einer Krauterbutter.

Vorgesteckte SpieBe (Schaschliks)
Wichtig fir gemischte SpieBe: Zutaten in gleich groBe Stlicke schneiden, damit alles
miteinander gleichmaBig braunt und gar wird.
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Gemischte Spielle

Fir 4 SpieBe

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

Die Zwiebeln in dicke Scheiben schneiden. Das Fleisch in gleichmaBig groBen Wirfel
abwechselnd mit Paprikaschoten, Zwiebelringen und Speckscheiben auf Spielle
stecken und eindlen. Nach dem Garen wiirzen und verschiedene Schaschliksaucen
dazu reichen.

BalkanspieBe

Fir 4 SpieBe

400gr gemischtes Schweinefleisch (Lende, Kamm), 4 groBe Zwiebeln, 200gr Gurken,
100g Peperoni (eingelegt), Salz, Paprika, Pfeffer, Curry, Tomatenketchup.
Geviertelte Zwiebeln leicht andinsten. Fleisch in gleichmaBige Stlcke schneiden und
zusammen mit den Zwiebeln, kleingeschnittenen Gurken und Peperoni abwechselnd
auf SpieBe reihen, eindlen und garen. Nach dem Garen mit der Gewlrzmischung
wirzen und etwas Tomatenketchup darlber geben.

Kaukasischer Schaschlik
Far 4 SpieBe: 400g magerer Lammfleisch, 1 Knoblauchzehe, 100-150g durchwachse-

ner Speck, 3 groBe Zwiebeln, Ol Salz, Curry.

Fleisch mit der Knoblauchzehe einreiben und in gleich groBe Stiicke wirfeln. Speck in
entsprechende Scheibchen, die geschélten Zwiebeln in Viertel schneiden.
Abwechselnd Fleisch, Zwiebelviertel und Speck auf Spiele stecken. Fleischstlcke

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

Gefligel

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

Wichtig: Gefllgel kann man vor dem Garen salzen, da durch die Haut der Saft nicht
auslaufen kann. Das Fleisch ist gar, wenn sich die Haut an der Keule zuriickgezogen
hat. Beim Einstechen muss der Fleischsaft klar sein.

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

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



Franzosisches Hahnchen

Far 2 Personen

1 Hdhnchen ca. 1000g, etwas Estragon, 50g Butter, 1 Teeloffel Salz, Pfeffer, Paprika
Das Hahnchen abspilen, gut trocknen und innen mit Salz, Pfeffer und Paprika kraftig
wirzen. Die Butter zerlaufen lassen, mit S5alz und dem Estragon verriihren und das
Hahnchen gleichmaBig bepinseln.

Fisch

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

Fisch muss bei groBer Hitze gegart werden, damit das EiweiB seiner duBeren
Zellschichten sofort gerinnt und das zarte Fleisch innen schon saftig bleibt.

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

Goldbarsch oder Seelachsfilet

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

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

Fischstabchen

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

Forelle Miillerin

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

Maglichst frische Forellen verwenden. Forellen ausnehmen und abtrocknen. Innen
und auBen mit Zitronensaft betraufeln und etwas salzen. Eventuell mit Krautern
fallen.

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

Makrelen

Pro Person 1 Makrele, Zitronensaft, Salz, Butter

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

Makrele ausnehmen, abspiilen und abtrocknen. Auf jeder Seite dreimal schrig
einschneiden, innen und auBen mit Zitronensaft betrdufeln und etwas salzen.
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Uberbackenes:

Hawaii Toast

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

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

Pizza mit Champignons und Salami

Fir 4 Personen

Fir den Teig: 15g Hefe, 2 Essléffel lauwarmes Wasser, 1 Prise Zucker, knapp 2
Tassen Mehl, ¥z Teeléffel Salz 1 Essloffel Olivendl

Fir die Sofe: 1 Zwiebel, ¥2 Dose geschidlte Tomaten, 1 kleine Dose Tomatenmark, ¥:
Teeltffel Basilikum, je Y2 Teeléffel Oregano, Zucker und 5alz, ¥z zerdriickte
Knoblauchzehe, 1 Essléffel Olivendl

Fir den Belag: 250g Mozarella K&se, 125 g Salami, 1 kl Dose Champignons

Die Hefe mit dem Wasser und dem Zucker verrihren. Zugedeckt an einen warmen
Platz stellen, bis sie aufsteigt und Blasen wirft. Inzwischen Mehl mit Salz in eine
Schiissel sieben. In die Mitte des Mehls eine Vertiefung driicken und die
aufgegangene Hefe mit dem Gbrigen Wasser und dem Ol hineingeben. Alles mit dem
Knethaken verarbeiten. Aus dem Teig eine Kugel formen. Die Kugel mit Mehl
bestauben, in ein Tuch einschlagen und warm stellen, bis sie zur doppelten Gréf3e
aufgegangen ist- dauert etwa 1 Stunde.

Fiir die SoBe die Zwiebeln in heiBem Ol glasig dinsten. Den Knoblauch, die grob
gehackten Tomaten mit dem Tomatensaft und das Tomatenmark dazugeben und
umrihren. Die SoBe mit den Ubrigen Zutaten wiirzen und min 30 min bei kleiner
Flamme halb bedeckt kécheln lassen. Die SoBe zwischen Teig und Belag gibt dem
Gericht Fille, Saft und intensiveren Geschmack. Sie ist flr viele Pizza- Varianten zu
verwenden.

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



Miuka KB 16

3aranbHi NONOMeEHHA

Liel npucTpiid NpU3HaYeHKI TiNBKK ANA AOMALLHBOrO BUKOPUCTaHHA. He ann
NPOMMC/IOBOrO BUKOPUCTaHHA. byab Nacka, NPOYMTaNTE HACTYNHY IHCTPYKLUiK No
BMKOPUCTAHHIO Ta AocnyxaiTecs ii nopapa. Y pasi nogansiwoi nepegayi npunagy
iHWim ocobam IHCTPYKLIA Mae cynpoBoaMyBeaTti npunaa. Mpunag mae bytu
BMKOPUCTaHMA 33a3HaYeHWM YMHOM Ta 3 JOTPUMaHHAM iHCTPYKLii Besnexku, MapaHTia
HEe PO3NOBCIOAMYETECA Ha BUNAAKW BUHMKHEHHA MNOWKOAMEHE T3 HELWACHOTD
BMNAAKY , WO HACTANK Y HACNIAOK HEAOTPUMAHHA IHCTPYRUII.
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1) TepmocTar 8) Nuer
2) NMporpamysaxHA 9) Pyuka nsepust
3) Hanpyra 10) CrnsHi peepusTa
4) Yacwm 11) Kopnyc posirpisy
5) Pewwitka - rpune 12) Pe6pa BucoTti 1
6) MNarencHa 13) PeGpa Bucotk 2
7) Xeat
besneka

-+ NiAKNKOYaNATE Ta NPaUoNTe 3 NPUCTPOEM TiNIbKKM AK BKa3aHo Ha Tabnuyui.

- * NPUCTPIA He Mome BYTH BUKOPMUCTaHMIA AK BOYAOBaHMH.

* * HE BUKOPUCTOBYWTE, AKLLO WHYP MKUBAEeHHA abo Npraag NOWKOAMEHWA.
MNepesipaiiTe nepes KOMHUM BUKOPUCTaHHAM!

* * MepeBipATA Nepea KOXMHUM BUKOPUCTaHHAM

-« TPMMaiTe aiTeid Hagani eig npuctpoto. HeGesneka oniky!

| - ueil NpUCTPIK He NpPU3HAYEHWIM ANA BUKOPWCTaHHA ocobamu (BRNKOYaOYM aiTel)
3 obmemeHUmK GianyHMMKU, ceHcopHMmK a6o po3ymoBUMMK 3ai6HocTAMMKM, abo 3
Bpakom goceigy Ta / abo 3HaHb, AKWO BOHKW MaloTe ByTH Nig KOHTponem ocobu,




BiANOBIAaNLHOT 32 X Be3neky, AKa MOME HarNA4aTH 33 TUM, AK BUKOPUCTOBYETLCA
NPUCTPIMN.

«+ OiTW NOBWHHI ByTW nig Harnagom, Wob BOHWM HE BUKOPUETOBYBANK NPUCTRIK abo
MOro YNakoBKY AK irpaluky

+ + HEe 0O3BONAETLCA, Wob npuUcTpiid mae Tailmep, abo oKkpemy cUcTemy AWCTaHUiKHOro
KepyBaHHA

« + BHMMaATE BUNKY NICNA KOMHOIO BUKOPMUCTaHHA, abo y pasi NoOMUAKM.

++ He TATHITE 3a Kabenb MueneHHA. He TpiTe pebpa WHypa v He 3aKpinAoWTe HOro Ha
Knemy.

* - TPUMAATe Kabenb MUBNEHHA NOAANI Bif rapAYMX YACTHH.

++ HE 3anuainTe NnpucTpin bes HarnAAay nig Yac poboTw.

: + HE TPMM3WTE NPUCTRIW Ha BiAKpMTOMY NOBITRi abo y BoNoromy NpUMIlLEHHI.

* HIKONW He 3aHyploUTe NPUCTPIN ¥ BOAY.

+ + HE BUKOPWCTOBYHTE NPUCTRIM nicna 300i0, Hanpuknaa, Konu BiH enae , abo bye
I'IGUJHD,D,.I-HEHH!:"I AKMMOCH iHWKMM cnocobom.

- - BUpOBHWK He Hece BiANOBIAANBHOCTI Y pa3i HEKOPEKTHOID BUKOPUCTAHHA
npUcTpolo, abo HegOTPHUMaHHA NYHKTIB IHCTPYKUII.

*+ OB YHUKHYTH HeDe3nexkn pemoHT NPUCTPOIO, HANPUKAAL 3MIHA WHYPA MUBNEHHSA,
Moe BYTU NPOBEAEHWIA TiNBKK ¥ cepTUdIKOBaIHOMY CEPBICHOMY LEHTPI

« + IPUCTPIM CTAE rapAYMM, TPAHCNOPTYBaTH MOro MOXHAE TiIbKKU KONW BiH OXONOHE.

* + BUKOPWUCTOBYIHTE NPUCTPIA AKLLE 33 NPU3HAYEHHAM

| Mepep nepwium BMKOPHUCTAHHAM

YCi YacTHHM - KpiM HarpiBaNbHMX eNEeMEHTIB — peTeNbHO O4YUCTUTH Ha BMCYLWKTH, LLlob
no3baBUTHCA 3anaxy BEBIMKHITE NPUMCTPRIA Ha 15 XBUAWH.

Il ¥eara! Kopnyc Ta geepuyaTta craiote rapadum. Hebesneka oniky!

MomicTiTe NPUCTPIi Ha piBHY, He YYTAWBY NOBEPXHIO (HaNpUKNaa nakosBaHi mebni ), i
TpUmMmaTe Moro nprHaimHi 70 cw aani Big matepianis, Wo cnanaxyoTs (Hanpuknaga,
wropwu). 3a4HA NOBEPXHA NPUCTPOKD MAE CTOATH NPUTUCHYTOID A0 KYXOHHOI CTiHMW.
3apna Toro Wob BUHHATK pewiTry abo naTenbHIo 3 NiYKK BUKOPUCTOBYHTE XBaT.
Hebesneka oniky pigMHOK 3 NaTenbHi .

Mouyatok poboTH npUcTpoio

Bamnwueo! MNpw BunikaHHi Ta BMUKaHHI rpunsa Tpeba nporpiTv npucTpiii Ha npoTazi 10
XBUAKWH. Ha noYaTKy NpUCTPIi MOME TPOLWKK YaauTK. He roTyeaTti y npucTpol 3aBenuki
nopujii. BUKAKOYaWTE KOHTAKT NPOAYKTIB 3 HarpieanbHUMK enemeHTamu. MNpoaykTi AKi
micTATL Barato xupy Tpeba cTaBuTk Ha pebpa BMCOTH 2 peLWwiTKK rpUIg, NaTeNkLHIo
Tpeba cTaBuTK Ha pebpa eucoTy 1. Mo MOKAMBOCTI TEPMOCTAT TPOLWKK 3MICTUTK
Ha3agd. JIMCT AnA BUNIKaHHA Takox Tpeba po3mMillaTh Ha HUKHBOMY PiBHI.

1 Yacu

Yack € mexaHiyHMM npucTpoem. CnoYaTKy 3aBefiTh YacOBMH MexaHism (NOBepHYTH Ao
no3Ha4ku 90) notim noctaete Ha bamaHe 3Ha4eHHA Yacy. Npw BCTaHOBNEHHI Yacy
NPUroTyBaHHA gogasaiTte 10 XBMAWH Ha po3irpisaHHA. AKWO y NpoayKTy nig 4ac



NPUroTyBaHHA He 3'ABM/IACH 3/10Ta CKOPWHKA A0faiITe 4ac NPUroTyBaHHA.

2 BunikaHHA

HaTucHITE BMMKaY Ta BCTaHOBITL HeoDXigHY TemnepaTtypy. Yac BUNiKaHHA BCTaHOBIThL
Ha Yacax. 3aropATbCA KOHTPONbHI NamnoYkK. Konu Yac BunikaHHA 3akiHunTeeA Byne
NoaaHo 3BYKOBWIW CUIHaN Ta NOTyxHe namno4ka. Npr BUNiKaHHi HarpisanbHi eNeEMEHTH
CBITATBCA — U@ € HOpManbHiM ABMLLEM, AKLWO Bu BamaeTe Wwob HUKHA cTopoHa
NPOAYKTY MNICAA BMNIKaHHA Mana XpycTHY CKOPMHKY ,Tpeba pobuTh HacTynHe:
BBIMKHITL NPUCTPIA Ha NONOMEHHA HUHBOTD HarpiBanbLHOrO ENEMEHTa Ha OCTaHHIX
XBU/IMHAX BUNIKaHHA.

3 lNpwne

BBiMKHITL BEpPXHI HarpiBankHi enemeHT Ta BCTaHOBITL Temnepatypy 230 =C.
BcTaHOBWMTH Yac NPUroTyBaHHA. HWMHIM HarpisanbHWiA ENeMeHT He po3irpiBaeTueA .
MoknacT NPoAyKT HA PeLwwiTKY YK Y NaTeneHIo Ta NOCTaBuTK Ha pebpa eucotn 2 abo 3
, @ NaTensHo Ha pebpa sucoty 1. MMicnA NONOBUHKM Yacy Ha NPUrOTYBaHHA NOBEPHITE
NPOAYKT. AKLWO BM KOPUCTYETECH PELLITKOK 3aBM¥/AM CTAaBTE NaTeNbHIo Nif pewiTHo.
3 PoamopoyBaHHA — nigirpie

BCTaHOBWTH Yac, BCTAHOBMTH BaKiNb Ha PEMWUM BEPXHIA Ta HYMMHIN HarpiBanbHWIA
eNnemMeHT , BCTaHOBWMTK TepmocTaT Ha 100 °C. noknacTv NpoAyKT B natensHo abo Ha
PeLWwiTry.

¥Yeara! Mo 3akiHYeHHi BUNiKaHHA , BUNiKaHHI Ha rpuai abo po3MOpOMEHHA NepPeBediTh
BaMinb nporpam Ta 4acu Ha noszHayry OFF , a Tepmocrat Ha 100 =C.

OunweHHA Ta 36epiraHHA

- BnesHiTeCA , Wo NPUCTRIN BIAKAKOYEHMHA BIA MUBNEHHA, TA 3aNMWTE HOro
OXONO4MYBaATHCA Nepen OYHLLEHHAM.

- MpocnigkynTe wob soga He Nnonagana Ha CHAAHI ABEpPUATa A0KW BOHM LWe rapadi.

- DeepuATta, meTanivyHi 4acTi Ta NOBEpPXHI OYMWYOTECA MUIBHMM PO34YMHOM, Bee mae
nobpe BUCOXHYTH.

- He suropucToByiTe abpaaneHux 3acobis, 3acobie Wo MICTATE KUCNOTY, abpasnMBHKUX
Ta MeTaniyHUX MOYanokK .

- |HWIi YaCTUHKM OYUCTUTH M'AKOKD MOYANKOH.

Mpaswuno 3 yTHAizauii uboro npuaagy:

HenpuaaTtHWA npyunag He cnif BUKOPUCTOBYBATH.

| B pamkax EC, uei CUMBON BKA3YE, WO LUEW NPOAYKT HE MOMHA BUKWAATA pasoMm i3
nobyToeMmu Bigxoaamu, NpUcTpoi MIiCTATL LiHHI MaTepianu , AKI MOXYTb BYTH
nepepobneHnmu Ta IHOBY BHUKOPUCTAHWMMM. 3aBAAKM LBOMY 3IMEHLLYETHCA
HaBaHTaMeHHA Ha AOBKINNA Ta noacbke 3a0poe's. Ctapi npuctpoi Tpeba yTunizysaTtu
yepes NpUCToCoBaHi AnA uboro cnyxbu, abo Tpeba sianpasuTh NpucTpiin Ao Tiei
YCTAHOBM , fie BW Horo npuabanu. YCTaHOBM MaloTk NOBEPHYTH NPMCTPOI Ha KiHUEBRY
nepepobkry.




YTunisayin 30BHIWHBOT YNAaKOBKMK:
NaxyeansHi maTtepianu He Tpeba NpocTH BUKKWAATH, Tpeba HapaTH KiHUeBKWA
nepepobuj.

YnakoBKa NpUCTPOIO:

- bymary, kapToH Ta roppoBaHUiA KapToH Tpeba 34aBaTH Yy NYHKTH NpUiomy

- YacTUHM YNAKOBKM i3 WTY4YHUX MmaTepianie Ta ponery Tpeba 3aasath A0 HANEMHUX
NYHKTIB

LUTy4Hi maTepiany NO3HaAYaKOTbCA HAcTyNHWMM YMHOM: PE ona nonieTuneHy , No3Ha4vyka
02 ana PE-HD, 04 ana PE-LD, PP gnA noninponineny, PS ana nonictupony.

TexHiuHi gaHHi:
230V, 50\60 Hz 1000, Watt

Bucorta Pew um TepmocTar Yac

AGMUHMIA : | 180 50-60
nupir

ABmyuHKIA 1 180 40-45
CTPYAE b

Crex 2 230 745
@ine pubu 2 230 T+8
Ppukanenckn | 2 230 747
Mevidka 1 230 5+
TENATH

Mevyren 1 180 12-15
_Niua 1 230 15-20

AKLLO B KOPUCTYETECH pEI..I.IiTHOIO 33BMAOM CTaBTE NaTeNnbHIO Nig FZ.'IEI.I.IiTI'Ii'r.Z)l'i:Ir
BKa3zaHWi 4ac Ha NPUIroTYBaHHA —€ CEPEAHIM i 3a1eKnTh Big po3mipie Ta Barm
NpoayKTy (Hanpuknag 7+7 03Havae, Wo 3a 7 XBUNKH NpogyKT Tpeba nepesepHyTH)



Peuentu

M'aco Ha rpuni

M'Aaco nepen roTyBaHHAM HE BiABWBATH, TiNBKK TPOLLKWM PO3PIBHATHA Ta HAAABUTH i
noknactu y dopmy. He npowutpukyinTe m'aco ,Wwob cik He CTiK | M'ACO HE CTano cyXum.
Awo Bi bamacTe NOM'AKWKTA M'ACO, aBo A0AaTH CMaKY NOKNAAITE HOro Yy MapuMHag Ha
OeAKWIA Yac . 3aMOPOMEHI LUIMATKKM M'ACa MOXHA KNacTh y MapuHag, wob Tam BOHM
poatasanu. Mepea roTyBaHHAM MapUHOBaHe M'ACO MAE BYTK TPOLLKK NPOCYLUEHWUM.,

CmaeHi koBbacku

B 3anemHocTi Big cmary BU momeTe BpaTtih KOBBACKK 3 TBEPAMX Ta M'AKKX COpTiB
m'Aca. Halikpawe nigxoaaTs TOHKI koBBacku ana rpunio. Kosbacku nepep,
NPUrOTYBaHHAM CNiA NONOMMUTH Ha AEKiNbKa XBUAKWH A0 rapAa4ol Bogu Wwob sBoHu
PO3pPIBHANKUCA, BUCYLIWTHM IX. [TOKNACTH IX HA PELLiTKY Ta NPOCYHYTH.

Ppurapenskn Ha 4 nepcoHm

150 rp Aanoeu4ymMHK, 100 rp pyBnenoro m'aca, 1 woeToK, 1\2 cepeaHboi uubyni, 112
Ny4YKa NeTpywku, 2 ctonosi NoMKK onil, 1 3yBYmMK YacHUKY (MOMHa He 40AaBaTH AKLLO
He A0 cmaky), 1 cyxapui, cink, nepews, Nanpika, MyCKaTHWIA ropix.

3MilaTH M'ACO ,MOBTOK Ta PO3MOYEHUWI vy BOAi cyxapuk. [loaat MiNKo HapizaHi nyk,
NeTpyLIKY Ta YacHUK i onio . Joaatv NPUNPaBK : Cinbk, Nepels,NanpuKy Ta MyCKaTHKWIA
ropix go cmaky. Chopmyeati dpuKaaensK1 Ta CKAACTH X y naTensHio. foTysaTw.

Creiik 3 ANOBUYNHM

®ine aAnoBryKMHK Ha nepcony 150-200 rp. @ine HaTepT oniewo 3 0box GoKiB, NoKNacTH
Ha pewiTky Ta npocyHyTK. MNpoxapka dine mome ByTw 3a BamaHHAM @ aHrNIRCEKa
(3nerka cupa), megiym (y cepeauHi 3 kpoe'to) abo gobpe npoxapena. CryniHe
NPOMAPKK MOMHA NepeBipUTH BUASNKOK. AKLWO M'ACO TATHETLCA 33 BUAENKOID TO
acepegMHi moxe Byt Kpos abo ue npoapKa «aHrniiceka». Jobpe npoMapeHui
CTEK HaBNakKK HE TATHETLCAH 3a BMAOENKOKD. Micna MPHUroTYBaHHA CTEK MOX¥Ha NOCOMMTH
Ta AoAath neputo. [nA NOKPaLWEHHA CMaKy CTEK MOMHA 3MaLLyBaTH MacioMm 3
Tpasamm,

Lawnuku

Bamnueo, wob wmatku BynM nopizaHi piBHOMIPHO 334/1A KPaW,oro Ta 0gHO4YacHoro
NpoMaproBaHHA

Cymiw 4 wamnypa

200 rp anoer4mHKM, 200 rp cemMrmHK, 100 rp wnury, 3 nykoeuui, 2 nepui, Cinb,
nepeub, NanpuKa, Kapi, onin, coyc ANA WawNuKy (FOTOBKIA y MarasuHi) .

Po3spizaT nyKk BenvKMMUK KinbuamiK. OgHaKosi WmaThu m'aca, neputo, unbyni ta
WNMKY HAHM33TK HA Wamnyp Ta 3MacTUTH oniero. Micha npuroTyeaHHA aogaTt cnewji
Ta coycum.



BbanKaHCbKI WaLWNHMKK

400 rp. cBMHUHK, 4 senukux LKWbyni, 200 rp. oripkis, 100 rp nenepoHi (KoHcepeoBaHi) ,
Cinb, Nnepeuk, NanpyKa, Kapi, KeTuyn

Linbynio po3pizati Ha 4 4acTUMHK Ta 3nerka noTywuT. LUmatkm m'aca , umubynio,
pO3pi3aHi OripkKM Ta NenepoHi HaHW3aTK Ha Wamnyp y 3MiHHOMY NOPAAKY, HAMACTUTH Ta
rotyeaTu. [icna NpuroTyeaHHA 4oAaTHM Cneuii Ta KeTuyn.

LLawnMK KaBKasbKHU

Ha 4 wamnypa : 400 rp m'akoro m'aca ArHA, 1 3ybumk yacHury, 100-150 rp. wnury, 3
BenuKi uwbyni , ona, cine ,Kapi.

M'Aco HaTepTH YaCHWKOM, Po3pi3aTi. Po3pizaTk WNWK Ta umbynio Ha YOTUPM YaCTUHM.
Ha wamnyp HaHM3aTK ¥ 3MIHHOMY NOpAAKY M'Aco , uMbynio, Ta WNWK. 3MacTUTH Bce
onieto Ta rotyeatu. Nicna obaproBaHHA AOAaTH CONi Ta Kapi.

N CTTER

MTawwuHe m'ACO HaMKpaLUe NigxoauTe ANA NPWMroTyBaHHA y nedi . LWKipa cnywuTe AK
3axXKCcHa NAiBKA B AKIA M'ACO rOTYETLCA Y BNACHOMY HUPI.

Basnneo: nepes NPpUroTyBaHHAM NTHULIO MOMXHA NOCOAWTK, TOMY LLO MWD 3aTPMMYETLCA
¥ LWKYpI.

M'Aco roToee , KONO BOHO BIACTAE Bif KICTOK. AKWO M'ACO NPOTKHYTH MaE BUAINATUCA
NPO30pPUIA CiK.

Mrvuro Tpeba NOBHICTIO PO3MOPOMYBATH Nepes roTyBaHHAM.

MapWHaaM AKI CKNAAAKTECA 3 NaNPWKK Ta Kapi Tpeba HaHOCKMTKH Ha M'ACO TINbKK Ha
OCTaHHIX XBM/IMHaX. |HAKLLUE WKIPKa CTaE OyKe TEMHOIO a8 M'ACO CMaKYE AK nigropine.
3BaaiTe , WO AULe NPUrOTOBAEHA NTULIA CTAE M'AKOIO.

Kypua ¢paHuy3bKe Ha 2 nepcoHu
1 kypua 6inA 1000 rp, ectparoH , 50 rp macna, 1 4aiHa NoMKa coni, nepeub, NanpyKka.

Kyp4ya npomMMTKH Ta HaTepTK 330BHI CiNAD, Nepuem Ta NanpuKow. Po3m'AKWKMTK macno,
3MilUaTH Pa3om 3 ecTParoHOM Ta CiNMo Ha HaMACTHUTKH Kyp4a.

Puba

Puba — ue ayxe rapHuil NPoAyKT ANA NeYiHHA. 3a AeKiNbKa XBWIWH BOHA roToBa u
NPaKTMYHO HE BUMOTaE A0AaBaHHA wupy. loTysatk puby Tpeba npu BMCOKIK TemnepaTypi
, Wob cKopuHKa, AKa chOPMYETLCA 3BEpXY, NOMOINA 33/IMIATUCA M'ACY Y CepeauHi
M'AKUM Ta COKOBMTMM, HalKpawmm YWHOM roTyHOTECA HEBENWKI pubu Taki Ak: dopens,
MaKpe/b, OCENegelb, NiHb, ManeHbKi WYKW, MOPCLKI AZMKK, BYrpi, pubHe dine, Kycku
pub , nantyc, nocock, pUBHI NaNKYKK.

3onoTHii oKyHb abo ¢ine nococa

1 naket prbu rnMbOoKOI 3aMOPO3KK, CiIK AMMOHA, CiNb, TOMATH , ONIR.

BuTartv dine Ta po3mopo3nTu ioro. MNepep, roTyBaHHA CIPUCHYTH $iNe COKOM Ta TPOLUKW
noconuTi. HaMacTUTK NaTenbHI0 NOAABATH 3 HaPi3aHUMK CBIMMMKM TOMaTaMM.



PubHI nanuukm

ManuykK 3amMopOoHeHi NOKNACTH Ha PeLWwiTKyY 40AaTH NAACTMHKY Macna Ta roTysaTw.
Popenb «MenbHUYMXa»

Ha oaHy nepcony -1 pubuHy 6ina 300 rp, ik AMMOHI, cink, macno.

BuKopUcTOBYHTE HalcBiXKiWY dopensb. PUBY 0UMCTUTKH, MPOMMTH Ta BACYLLMTK. [lonaTtu
AUMOHHUIA CiK, Cinb., MOMAWBO A0AATH TpaeK. MoknacT puby Ha PeLUiTRY K MapuTK.
Nepen nogavewo pubu goaatn macno.

Makpensb

Ha 1 nepcony: 1 pubuHa , cik "MMOHa, Cink, Macno

Ana nacti: 2 CTONOBI NOMKK FipYKLi, 2 CTONOBI NOXMKKM NOPI3aHoi NeTPYLWIKK. Puby
OYMCTHMTKH, MPOMKMTH Ta BUCYWMTK. Mo BoKam po3pizaT TYWKK NO AiaroHani. 3mactuts
puBYy 330BHi Ta 3 BHYTPILWHbLO! CTOPOHW NUMOHHMM COKOM , Cinnio.

FaBalcbKMiA TOCT Ha 4 NepCcoHM

Ha nepcoHy 1 ckubBouka wuHKK (20rp) , 1 cknboyka aHaHacy, 1 WMaTOK eMeHTano,
macno, 1 ckubra xniby ans TocTis,

MpocmammTi xNni6 , HAMacTHUTU Macnom, AOAATH LUMHKY, aHaHac Ta cup. NoKnacTu
TOCT Ha peLwiTRy Ta NPOCYHYTH.

Miua 3 wamniHbHOHaAMMK Ta LWWMHKOK HA 4 NepcoHK

Ana ticta: 15 rp apixkaie, 2 cTONOBI NOMKK TENNOT BogM, 1 Winoyka uykpy, 2
CHAAHKKM MyKH, 1\2 YaitHOI nomKK coni, 1 cToNOBa NOMKa ONMBKOBOI OAil.

Coyc: 1 unbynn, 1\2 BaHOYKKM OYMLLEHMK TOMATIB, ManeHbKa BaHoYKa ToMaTHOI NacTw,
1\2 yaiHOi nowKK Ba3nnika, OperaHo, UyYKop Ta Cifb, NpoaasneHui 3yDUMK YacHMKY,
CTONOBA NOMXKA ONMBKOBOI ONil.

HanoeHwoea4: 250 rp mouapenw, 125 rp canami 1 BaHo4Ka wamniHeHoHiB

Pobumo TicTo. 3miwaTH apimaxi, Bogy Ta LyKop. 3anvwmTi y Tenaomy micui, wob
ApiIXAKI NigHANKUCE. [TPOCIATH MyKY Ta Cinb , 3poBuUTK 3arMbneHHA Ta B HbOTO
NepPenuTy ApiKAXKI , 3aNMWOK BOAKM Ta onilo. 3amiwatn. Ticto chopmysati y wap,
NPUCANATA MYKOK), HAKPUTH DYLUHWKOM 331MIWLKTKH ¥ Tenaomy micyi Ha 1 roguHy
,A0KW BOHO He 3BinbWKnTheA ¥ 2 pasu.

Pobumo coyc. Mapumo nyk 8 onii. [JogaemMo HYacHWK, TOMaTH, CiK TOMaTie Ta nacry,
amiwyemo. Jogatk iHWi NpUNpaeK Ta roTyBaTH Ha maneHoKomy BorHi bina 30 xBunuH.
Coyc 40AaE NOBHUMH, IHTEHCHBHWIA CMaK NpoayKTy. Moro moxHa goaasaTy y pisHi
niym.

Pobumo nigy. Ha natensHio HaHeCTH TPOXM KUPY 41 OANil Ta pO3NoAinMTK TicTo. Ha
TiCTO HAHECTW COYC , MOKANACTK CUP, canami Ta nogpibHeHi rpubu. Joaaty TPOWKK
onvBKoBOI onil. MocTaBKUTK Y NiY Ha AKCTI.



YTunizauin Bupoba

Bu moxeTe 3bepertv HaskonuLHe cepegoeuLLe!
Byab nacka, He 3abyBaiTe npo npasvna
Desneku: BignpaBnanTe HE NpauoYu
enekTpoobnagHaHHA B LEeHTpKu nepepobku.

Steba Elektrogeriate GmbH & Co. KG

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

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

M. BiHHwuA, Byn. Keneukas, 61a, « MHTEPCEPBWC»,
Ten.: (0432) 619573, 699193
M. [HinponeTpoeckK, np. Kipoea, 59 « MIHTEPCEPBWC»
Ten.: (0562) 350409, 346705
M. [JHinponeTpoBckk, ByNn. JleHuHrpagcka, 59 4 at. kimHata 407,
Yl «MockaneHko» Ten.: (0562) 337574, 7881916
M. [HinponeTpoBeckk, Byn. HabepexHan Nepemorn, 118
Ten.: (0552) 676044, 3756705
M. JoHeuek, np. Maswux KomyHapie, 188 « TexHocepeuc» Ten.: (062) 3430305
M. JoHeubk, nn. NMonosuya, 33 Yl «llynika» Ten.: (062) 3818555
M. JoHeubk, Byn. 3earunbekoro, 55 ten.: (062) 3454970, (050) 9741925
M. 3anopixoxs, Byn. BepxHsas, 6 «TexHika i Cepsic», Ten.: (061) 2187431
M. IBaHo-@paHKiBCcLK, BYN. BoBuynHeubka, 223 Bonkos B.A., Ten.: (0342) 756040
M. Kiposorpag eyn. Koponenko, 2, K® Jlotoc, ten.: (0522) 357923
M. Kipoeorpag, eyn. JlyHadyapckoro, 1-8, «EBpoBuiTTEXCEpBUCH,

en.: (093) 8362051, (095) 5001464
M. Kiposorpag, eyn. BacHeuoea, 8, «TexHomup», Ten.: (0522) 361014, 270177
M. Kpueui pir, eyn. Kocuopa, 70, « IHTEPCEPBWC»,
Ten.: (056) 4400779, 929789
M. Kuie, Byn. AntuHckan 24/23, MMM «llenexa U.O», Ten.: (044) 5764616
M. KpemeHnuyk, Byn. Coeetckasn, 44 o2, "3ko Can"dawko W.B,
Ten.: (053) 6639192
. Jly6Hu, eyn. Cosetckasn, 42 Call- Llentp Tten.: (05361) 70410, (067) 4690177
. NeBig, np. YopHoeona, 95, «Cepsuc-Nobya», Ten.: (0322) 407845
. NbBiB, Byn. Mug Monockom 15a, «Kpync», Ten.: (032) 2445344(40)
. llbBie, Byn. Bon.Benukoro, 2, «Acu WaHc», Ten.: (032) 2471499
. NbBiB, BYN. B.XMencHUUKkoro, 116, «PecTop-cepeic» Ten.: (032) 2458052
. Jlyuek, np. Bonw, 27 odh. 322, «EBponaiti», Ten.: (03322) 40258
. Jlyuek, np. NMepmoru, 22, «Baw Mawctep», Ten.: (03322) 30103
. llyraHcek, Byn. llomoHocoBa, 96:, Ten.: (0642) 330242 ,494217
. Mapiynons, np. Metannyproe 227, «Pean-cepsic», Ten.: (0629) 473000
. Makiieka, Byn. TanoxHas, 1 «[o» boraopeHko», Ten.: (062) 3413758

. Mukonu, BHyTpilwHbOKBapTansHWK npoiaa, 2, « MIHTEPCEPBUC»,
Ten.: (0512) 580647, 242260
M. Hikonone, eyn. Wee4exko 81a MHLL- 1, YN «Koeanie», Ten.: (05662) 46764
M. Opneca, eyn. b.XmensHuukoro, 55 , @0OIN «KywHup»,
Ten.: (048) 390618,7151025
M. Opeca, syn. ®unartoea, 11, «MpodecioHan», Ten.: (048) 7373042,7770822
M. Opneca, eyn. LLleroneea, 14, «[liBoeHs-cepeicy, Yl «Pibkkis»
Ten.: (0482) 7349815,
M. Maenorpapg, syn. [iHenpoeckasn, 172, 00O «Jlotoc»,
Ten.: (05632) 61554,62342
M. MNonTaea, syn. AnmasHas, 14, « MIHTEPCEPBWMC»,
Ten.: (05632) 509889, 694262
M. PisHe, syn. BuauHckas, 10 «AgamadT», Ten.: (0362) 450042
m. Cimceponone Byn. KoeuneHa, 72, « Tenecsit-cepsic», Ten.: (0652) 690778
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M. Ceeactononek Byn. NeHepana Konomuitua, 9, «Bpatukos,

Ten.: (0692) 674131, 451277

M. Cymu Byn. KoonepatueHas, 7a, CIIT «Cepeic», Ten.: (0542) 781013
M. Cymu Byn. Metponaenuecka 86/1, «Enwd», Ten.: (0542) 660300

M. TepHonine Byn. KynuuHckoro, 9, «Espo-cepsicy», Ten.: (0352) 265807
M. Xapkie Byn. MNontasckui wWnax, 3, «Kackan ceps.icy,

Ten.: (057) 7349724, 7125181

M. XepcoH eyn. Kapbuweea, 28a, « MHTEPCEPBWC»,

Ten.: (0552) 434040, 434033

M. XMeneHuUbkniA, Byn. 3anagHan OkpyxHa, 54, «paHg Imnopt»,

Ten.: (0382) 725303

M. YepHisui, syn. J1.Kobunuuwu, 105, «bnoLwkox,

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

M. Yepkacsl, Byn. XomeHko, 17, @Ol «Labuin U.M.», Ten.: (0472) 636901,636542
M. Yropog, syn. Ileroukoro 66a, N «3sepes», Ten.: (0312) 654266

M. Eenatopisn, syn. MNepemoru, 67, MM «by3uH E.A.», Ten.: (06569) 44774
M. Xutomup, Byn. JlbBiBeka, 8, « TaHaem-cepsicy, Ten.: (0412) 471568
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CepintHu Homep
HOata npogaxy
ToproBa opraHi3auis

N.l.b. npopasusn

1" BHHMAHHE !!!
He 3anonHeHHbLIA NPOAABLOM rapaHTUAHBLIA TanoH
nuwaeT Bac npasa Ha rapaHTHIO.




