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Allgemein

Dieses Gerat ist nur fiir 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 Gerdtes an andere Personen ist die Gebrauchsan-
weisung mit zu Ubergeben. Benutzen Sie das Gerét wie angegeben und beachten Sie
die Sicherheitshinweise. Flir Schidden oder Unfille, die durch Nichtbeachtung entste-
hen, wird keine Haftung Gbernommen.

1) Thermostat 8) Krumelblech
2} Programm 9) Targriff

3) Power 10)Glastir

4) Zeit 11) Heizkorper

5) Grillrost 12) Einschubhéhe 1
6) Fettpfanne 13) Einschubhdhe 2
7) Griff 14)Einschubhéhe 3




Sicherheitshinweise
Gerét nur gemalk Angaben auf dem Typenschild anschliefen und betreiben.
Das Gerat ist kein Einbauofen und darf nicht als solcher verwendet werden.
Nur benutzen, wenn Zuleitung und Geréat keine Beschadigungen aufweisen.
Vor jedem Gebrauch Gberprifen!
Kinder vom Gerat femhalten. Verbrennungsgefahr!
Dieses Gerat ist nicht dafir bestimmt, durch Personen (einschlief8lich 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 fur ihre Sicherheit zustandige 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
Reilten Sie nicht an der Netzanschlussleitung. Scheuern Sie diese nicht an Kanten
und klemmen Sie diese nicht ein.
Zuleitung von heilten Teilen fernhalten.
Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebes niemals ohne Aufsicht.
Bewahren Sie das Geréat nicht im Freien oder einem feuchten Raum auf.
Stellen Sie nichts auf dem Gerat ab und decken Sie die Luftungsschlitze nicht ab.
Tauchen Sie das Gerat 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 unsachgemalien
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 heil, nur nach dem Abkiihlen transportieren.
Das Gerat nur fur die in der Bedienungsanleitung beschriebenen Zwecke benutzen.
Vor dem ersten Gebrauch: Alle Teile — auler dem Heizkorper- griindlich reinigen
und trocknen. Um den Neugeruch zu beseitigen, das Gerét ca 15 min. aufheizen
lassen.
Vorsicht! Gehduse und Glastiir werden heil3. Verbrennungsgefahr!
Gerat auf eine ebene, nicht empfindliche Oberflache stellen (z.B. lackierte
Méobel) und min. 70cm Abstand zu brennbaren Materialien (z.B. Gardinen) einhalten.
Das Gerat mit der Rickseite unmittelbar an der Kichenwand aufstellen.
Bitte benutzen Sie zum Herausnehmen des Rostes oder der Pfanne den beigeflig -
ten Griff. Vorsicht, wenn Fliissigkeit in der Pfanne ist - Verbrennungsgefahr.




Inbetriebnahme des Gerites

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

Das Gerat kann am Anfang leicht qualmen. Keine tibergroBen Speisen in das Gerét
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 zurickdrehen. Bitte schieben Sie auch
immer das Kriimelblech ganz unten ein.

Zeitschaltuhr: ©

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

1. Backofenbetrieb:

Schalter in Stellung B bringen und die gewiinschte Temperatur einstellen. Die Back
zeit mit der Zeituhr wahlen. Die Kontrollleuchte leuchtet. Wenn die Zeitschaltuhr
abgelaufen ist, ertont ein Glockenzeichen und die Lampe erlischt. Beim

Backen glihen die Heizkdrper 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 O odErm Thermostat auf 230°C und Zeitschaltuhr auf die
gewinschte Zeit einstellen. Die unteren Heizkdrper werden nicht heif}.

Das Grillgut auf den Rost legen und auf Einschubhéhe 2 oder 3 sowie die Pfanne auf
Einschubhohe 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 =) sowie Thermostat auf 100°C stellen.
Lebensmittel in die Pfanne geben oder diese auf den Rost geben.

4. Grillen: Doder

Die Pfanne auf Einschubhdhe 1, den Rost auf 2 oder 3 einschieben, Schalter auf die
Stellung T oder [ bringen und den Regler auf 230°C stellen. Grillzeit mit der Zeit-
schaltuhr einstellen.

5. Umluft:

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

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

Reinigung 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 Glastire spritzen, solange sie noch heil} ist.
Reinigen Sie die Tiir, die Metallteile im Innenraum und die Oberfléchen mit Seifen -
wasser. Lassen Sie alles danach gut trocknen.
Benutzen Sie keine Scheuermilch, sdurehaltigen Reinigungsmittel, Kratzer oder
Stahlschwamme.
Reinigen Sie alle anderen Teile mit einem feuchten Schwamm.




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
recyclingfahige Materialien, die einer Wiederverwertung zugefuhrt werden
WEN  soliten und um der Umwelt bzw. der menschlichen Gesundheit nicht durch
unkontrollierte Miillbeseitigung zu schaden. Bitte entsorgen Sie Altgeréte deshalb
uber geeignete Sammelstysieme 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 zufiihren.

Verpackungs-Entsorgung
Verpackungsmaterial nicht einfach wegwerfen, sondem der Wiederverwertung
zufiihren.

Geridteverpackung:
Papier-, Pappe- und Wellpappeverpackungen bei Altpapiersammelstellen abgeben
Kunststoffverpackungsteile und Folien sollten ebenfalls in die dafar vorgesehenen
Sammelbehalter gegeben werden

& @ & In den Beispielen fiir die Kunststoffkennzeichnung steht:
- PE fir Polyethylen, die Kennziffer 02 fir PE-HD, 04 fir PE-LD, PP

" fiir Polypropylen, PS fiir Polystirol.

Kundenservice:

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

Unfreie Pakete kénnen nicht angenommen werden!

STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG
Pointstr. 2 . 96129 Strullendorf / Germany
Tel.: 09543 /44917 /18 Fax:09543/449-19
e-Mail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com

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

Technische Daten:

230V ~ ;50/60Hz; 1300Watt
Innenraummasse: H22 5 x B29,5 x T37,5cm
AuRenmasse: H26 x B43 x T36cm
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Rezepttabelle

Einschubhéhe E‘E:Ial Eﬁ; Thermostat zr:::]::el:

Apfelkuchen 1 C oder 180° 50-60
Apfelstrudel 1 Tl oder 180° 40-45
Filetsteak 3 | 230° 745
Fischfilet 2 | 230° 748
Frikadellen 3 Ol 230° 7+7
Rihrkuchen 1 O oder 180° 40
Kalbsleber 2 | 230° 5+4
Knack + Back 1 O 180° 1215
Pizza 1 | 230° 15-20

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

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




Rezepte

Flachgrilladen

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

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

Bratwurste

Sie kénnen je nach Geschmack grobe oder feine Bratwiirste verwenden, am besten
eignen sich dinne Grillbratwiirstchen. Bratwrste einige Minuten in heiBes Wasser
legen, bis sie sich stramm anflhlen, 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, %2 Bund Petersilie, 2
Essléffel Ol, 1 Knoblauchzehe (je nach Geschmack auch weglassen), 1 trockenes
Brotchen, Salz, Pfeffer, Paprika, Muskat.

Tartar und Hackfleisch mit Eigelb und dem in Wasser eingeweichten Brotchen gut
vermengen. Die kleingehackten Zwiebeln, kleingehackte Petersilie, zerdrickte Knob-
lauchzehe und Ol hinzufiigen. 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 véllig durchgebraten
werden. Den jeweiligen Zustand des Steaks kann man durch Andricken mit einer
Gabel feststellen. Gibt das Fleisch der Gabel leicht nach, ist es innen noch blutig oder
~englisch”. Ein durchgebratenes Steak dagegen dehnt sich jedoch nicht mehr so stark.
Nach dem Garen wird das Steak mit Salz und Pfeffer gewdrzt. Zur Geschmacksverfei-
nerung bestreicht man das Filetsteak mit einer Krauterbutter.

Vorgesteckte SpieBBe (Schaschliks)

Wichtig flr gemischte SpieBe: Zutaten in gleich groBe Stiicke 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 SpieBle
stecken und einélen. Nach dem Garen wirzen und verschiedene Schaschliksaucen
dazu reichen.

BalkanspielB3e

Far 4 SpielBe

400gr gemischtes Schweinefleisch (Lende, Kamm), 4 grofle Zwiebeln, 200gr Gurken,
100g Peperoni (eingelegt), Salz, Paprika, Pfeffer, Curry, Tomatenketchup.

Geviertelte Zwiebeln leicht andlnsten. Fleisch in gleichmaBige Stiicke schneiden und
zusammen mit den Zwiebeln, kleingeschnittenen Gurken und Peperoni abwechselnd
auf SpieBe reihen, eindlen und garen. Nach dem Garen mit der Gewdrzmischung
wirzen und etwas Tomatenketchup dariber geben.

Kaukasischer Schaschlik

Fur 4 SpieBe: 400g magerer Lammfleisch, 1 Knoblauchzehe, 100-150g durchwachse-
ner Speck, 3 groBe Zwiebeln, 0Ol salz, Curry.

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

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

Geflugel

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

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

Gefrorenes Gefligel 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 Gefligel nur durchgegart verzehrt werden soll.




Franzosisches Hiahnchen

Fiir 2 Personen

1 Hahnchen ca. 1000q, 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 5alz und dem Estragon verriihren und das
Héhnchen gleichméBig bepinseln.

Fisch

Auch Fisch eignet sich vorzlglich 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.

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

Goldbarsch oder Seelachsfilet

1 Packung Goldbarsch oder Seelachsfilet aus der Tiefkdhlruhe, 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

Tiefgeklhlte 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 betrdufeln 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 GbergieBen.

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 dreimal schradg
einschneiden, innen und auBBen mit Zitronensaft betrdufeln und etwas salzen.




Uberbackenes:

Hawaii Toast

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

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

Pizza mit Champignons und Salami

Fir 4 Personen

Fir den Teig: 15g Hefe, 2 Essl&ffel lauwarmes Wasser, 1 Prise Zucker, knapp 2
Tassen Mehl, ¥z Teeloffel Salz 1 Essloffel Olivendl

Fir die SoBe: 1 Zwiebel, ¥z Dose geschalte Tomaten, 1 kleine Dose Tomatenmark, %2
Teeloffel Basilikum, je V2 TeelGffel Oregano, Zucker und Salz, ¥z zerdriickte
Knoblauchzehe, 1 Essléffel Olivendl

Fir den Belag: 250g Mozarella Kdse, 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 5alz in eine
Schissel sieben. In die Mitte des Mehls eine Vertiefung driicken und die
aufgegangene Hefe mit dem (brigen Wasser und dem Ol hineingeben. Alles mit dem
Knethaken verarbeiten. Aus dem Teig eine Kugel formen. Die Kugel mit Mehl
bestduben, in ein Tuch einschlagen und warm stellen, bis sie zur doppelten Grée
aufgegangen ist- dauert etwa 1 Stunde.

Fiir die SoBe die Zwiebeln in heiBem Ol glasig diinsten. Den Knoblauch, die grob
gehackten Tomaten mit dem Tomatensaft und das Tomatenmark dazugeben und
umrihren. Die SoBe mit den (brigen Zutaten wirzen und min 30 min bei kleiner
Flamme halb bedeckt kécheln lassen. Die SoBe zwischen Teig und Belag gibt dem
Gericht Fulle, Saft und intensiveren Geschmack. Sie ist 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, darliber den in Warfel geschnittenen Mozarella Kase, die
Salami Scheiben und die zerkleinerten Pilze streuen. AbschlieBend etwas Olivendl
Gber 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 ¥2 Tl. Backpulver, 1 Prise Salz

Geben Sie Butter, Zucker und Vanillezucker in eine Schissel und rihren Sie mit dem
Handrihrer (auf héchster Stufe) 5 min den Teig schaumig. Geben Sie die Eier nach
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 Teig
einfillen und auf den Rost stellen.

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

Apfelkuchen

20cm Springform

Zutaten:

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

Zum Bestreichen: die 2. Halfte des Eies

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

Schélen Sie die Apfel und schneiden sie in schmale Spalten. Vermischen Sie die
Apfel mit den Rosinen, Zucker, Nissen, Zimt und Zitronensaft und geben Sie diese
Mischung auf den Teig.

Aus dem restlichen Teig radeln Sie die Streifen und legen sie kreuzweise auf den
Kuchen. Bestreichen Sie den Kuchen mit dem restlichen Ei.

Nach dem Backen den Kuchen noch lauwarm aus der Form nehmen.

Nusskuchen (Fertigkuchen)

Bitte die allgemeinen Hinweise des Herstellers auf der Packung der backfertigen
Kuchenmischung beachten.



3aranbHi NoONoXeHHA

Llei npucTpiin npuaHavyeHuin TiNbKW 4nsa AOMallHbOro
BUKOPUCTaHHA. He ansa NnpoMMCNoBoro BUKOpUCTaHHA. byab
nacka, NnpouUTanTe HACTYMNHY IHCTPYKLIO N0 BUKOPUCTaHHIO Ta
pocnyxautecs il nopag. Y pasi noganeLiol nepeaadi npunagy
iHWiMm ocobam IHCTpyKUis Mae cynpoBoaxyBatu npunag. MNpunag
mae ByTU BUKOPUCTaAHWIA 3a3HaAYeHUM YUHOM Ta 3 JOTPUMAHHAM
iHCTpYKUii 6e3anekn. MapaHTis He po3NOBCIOAXKYETLCA Ha BUMAaAKK
BUHUKHEHHS! MOLUKOQKEHb Ta HeLWacHOro BUNaaky , Wo HacTanm
y Hacnigok HegoTpPUMaHHS IHCTPYKLIT.

1) TepmocTar 8) INuct

2) MNporpamyBaHHs 9) Py4ka gBepuar

3) Hanpyra 10) CknsaHi gBepusATa
4) Yacu 11) Kopnyc posirpiey
5) Pewitka - rpunb 12) Pebpa Bucotu 1
6) MNatensHa 13) Pebpa Bucotu 2

7) XBar 14) Pebpa Bucotu 3




Beaneka

©+ NigKNioYanTe Ta npaulnTe 3 NPUCTPOEM TiNbKK AK BKa3aHo Ha Tabnuuui.

-+ IPUCTPIA He Moxe ByTH BUKOpUCTaHWA AK BByOoBaHWA.

* * He BUKOPWUCTOBYWTE, AKLLO LWHYP XWBNeHHA abo npunag noLuKOgXeHWN,

MepesipanTe nepen KOXHUM BUKOPUCTaAHHAM!

- - NEPEBIPATH Nepen KOXHUM BUKOPUCTAHHAM

- TPUManTe aitein Hagani eig npuctpoto. Hebeaneka oniky!

! - ueW NPUCTPIX He NpU3Ha4yeHWH ANA BUKOpUCTaHHA ocobamu (BKNOYaYK

aiteid) 3 obmexxeHuMK i3n4HUMKU, ceHcopHMMK abo po3yMoBUMK

anibHocTamK, abo 3 Bpakom goceigy Ta / abo 3HaHb, AKWO BOHKU MaoTs ByTH

nig koHTponem ocobw, BignosiganbHOI 3a X Beaneky, Aka MoXe Harnsaartu 3a

THUM, AK BUKOPWCTOBYETLCH NPUCTPIN.

-+ AT NOBWUHHI ByTK nig Harnsgom, wob BOHW He BUKOPWCTOBYBAaNW NPUCTPIn

abo Moro ynakoBKy K irpaLuky

-+ He Jo3BoNsAETLCH, Wob npucTpin Mae Taimep, abo okpemy cucTtemy

AWCTaHUIMHOIO KepyBaHHA

-+ BAAMaWTe BUMKY NiCNa KOXHOro BUKOpPUCTaHHA, abo y pasi noMunku.

- - He TATHITEL 3a kabenb MuBneHHs. He TpiTe pebpa WHypa u He 3akpinniTe

MOro Ha Knemy.

-+ TpUManTe Kkabenb XMBNeHHA nogani Big rapayYnx YacTuH.

- - He 3anuianTe npucTpiin 6e3 Harnaay nig Yac poboTtwu.

© * He TPMMaiTe NPUCTPIN Ha BIQKPUTOMY NOBITPI abo y BONOroMy NPUMILLIEHHI.

* HIKONKW He 3aHypHOWTe NPUCTPIA y BoaY.

-+ He BUKOPUCTOBYWATE NPUCTPRIN nicns 360, Hanpuknag, konw BiH Bnae , abo

ByB NOLWKOMKEHWA AKMMOCH IHLWIMM cnocobom.

- - BUPOBHWK He Hece BigNoBiAanbLHOCTI ¥ pa3si HEKOPEKTHOro BUKOPWUCTaHHS

npucTpoto, abo HegoTPUMAaHHA NYHKTIB IHCTPYKLUIT.

* + WOB YHUKHYTKU HEGE3NeKn peMOHT NPUCTPOID, HanpuKnag amiHa WHypa

KUBMNEHHA, MOXe ByTK npoBegeHWid TiNbKK y cepTudpikoBaHomy cepBicHOMY

LeHTpi

* * MPUCTPIA CTaE rapaAYuM, TPAHCNOPTYBaTK MO0 MOXHA TiNbKK KoMK BiH

OXONOHeE.

-+ BAKOPUCTOBYHTE NPUCTRIA NULLIE 338 NPU3HAYeHHAM

! MNepea neplwnm BUKOPUCTAHHAM

Yei 4yacTuUHK - KpiM HarpieankHUX eNeMeHTIE — peTenkHO OYWCTUTU Ha

eucywnti. Lo nosbaeuTtuca 3anaxy BBIMKHITE NPUCTPIN Ha 15 XBUNUWH.

!1! Yeara! Kopnyc Ta osepusaTa craTs rapayuM. Hebeaneka oniky!
MoMICTiTE NPUCTPIN Ha piBHY, HEe YYTNUBY NOBEPXHIO (Hanpuknag nakoeaHi

mebni ), i TpumanTe horo npuHaimHi 70 cM gani sig matepianis, Wo

cnanaxyiTs (Hanpwuknag, Wwropu). 3agHA NOBEpPXHA NPUCTPOI0 MaE CTOATK

NPUTUCHYTOID 0 KyXOHHOI CTiHW. 3aans Toro wob BUMAHATH peLuiTky abo

natenkeHIo 3 Nivkn BuKopucToByTe xBat. Hebeaneka oniky piguHow 3

naTtensHi .




MNMovaTok poboTn npucTporo

Baxnueo! [pwn BunikaHHi Ta BMMKaHHI rpunsa Tpeba nporpitv NpUCTpIn Ha
npotasi 10 xeunuH. Ha novatky npucTpiil MoXe TpoLuKK YaguTtu. He rotysatu y
NpMCTPOI 3aBenuki nopujl. BuknioyanTe KOHTaAKT NPOAOYKTIB 3 HArpiBansHMMK
enemeHTamn. MNpoaykri Ak MicTATL BaraTto xupy Tpeba ctaBnTh Ha pebpa
BUCOTK 2 peLuiTKu rpunio, natencHio Tpeba craeMTu Ha pebpa eucotu 1. Mo
MOXITMBOCTI TEPMOCTAaT TPOLLKKA 3MICTUTK Hasad. JlucT OonA BUNIKaHHA TaKoX
Tpeba poamilLaTti Ha HUKHBLOMY PIBHI.

Yacwu

Yacu € MexaHiyHMM npucTpoem. CnoyaTtky 3aBefiTe YacoBU MexaHiam
(noBepHyTK oo nosHa4ku 90) notim noctaeTe Ha BaxaHe 3Ha4eHHsA yacy. Mpu
BCTaHOBNEHHI Yacy npuroTyBaHHa gogaeante 10 xeunwH Ha posirpieaHHa. Akwo
Y NPOaYKTy Nif 4ac NpuroTyBaHHA He 3'ABUNAach 3N0Ta CKOPWHKa AodaiTe Yac
NPUroTyYBaHHS.

1 Bunikanuna

HaTtucHiTE BMMKaY Ta BCTaHOBITE HeobBXigHy Temneparypy. Yac BunikaHHs
BCTaHOBITL Ha Yacax. 3aropAaTbLCA KOHTPONEHI namnodkun. Konw yac eunikanHa
3aKiH4yMTbeA ,6yae nogaHo 3BYKOBWIW CUrHan Ta noTyxHe namnodka. Npu
BUMNiKaHHI HarpiBanbHi enemMeHTH CBITATLCA — Lie € HOpMankHiM ABULLEM. AKLIO
Bu BbaxaeTe wob HWKHA CTOpOHa NPOAYKTY NICNS BUNIKAHHA Mana XpycTKy
CKOPHWHKY ,Tpeba pobuT HacTynHe: BBIMKHITL NMPUCTPRIKA Ha NONOXEHHS HWKHLOro
HarpieansHOro enemMeHTa Ha OCTaHHIX XBUNMHAX BUMIKAHHS.

2 MNpune

BBIMKHITL BepxHi HarpiBanbHi enemMeHTW Ta BCTaHOBITE Temnepatypy 230 =C.
BCcTaHOBUTK Yac NPUroTyBaHHA. HWKHIA HarpisansHUin eNeMeHT He
posirpiBaeTbces . [NoknacTi NpogyKT Ha pPeLwiTKy YK ¥ NaTenbHIo Ta NOCTaBUTU Ha
pebpa sucotn 2 abo 3 , a natencHio Ha pebpa eucotu 1. [Micna nonoeuHK Yacy
Ha NpUroTyeaHHA NOBEPHITE NPOAYKT. HKLO B KOPUCTYETECH PELLITKOI 3aB¥au
CTaBTe NaTenkHio Nig peLliTKo.

3 PoamopoxyeaHHsa — nigirpis

4. CmaxeHHa Ha rpuni

BcTtaHoBWTH naTtensHio Ha pebpa 1, 2 abo 3, BcTaHoBITE BMUKay BaxaHoro
pexumy , Ta Temnepatypy Ha 230-C. BcTaHoBITE 4ac NpUroTyeBaHHA Ha rpuni.
5. ObaysaHHA

Pexum obayeaHHA BUKOPUCTOBYIOTE ANA BUNIKAHHSA, PO3MOpOXyBaHHA. LLjo6
WOro BBIMKHYTWM HATWCHITE BiANOBIgHWIA BaXinb.

YBara! lNo 3akiH4yeHHi BUNiKaHHA , BUNiKaHHI Ha rpuni abo po3MopoXeHHR
nepeeeniTe BaXins nporpam Ta 4acu Ha noaHa4ky OFF , a tepmoctar Ha 100-C.




OuyunweHHA Ta 36epiraHHA

- BneBHiTbCA , WO NPUCTPIX BIgKNOYEHWA Bif KMBMNEHHA, Ta 3anvLlTe Aoro
OXOMOMKYBATUCH NEpPen OYULLIEHHSM.

- MpocnigkyiTe Wob Boga He Nonagana Ha CKNAHI ABepuATa JOKW BOHM e
rapadi.

- OlBepuAaTa, meTaniyHi 4YacTi Ta NOBEepPXHi OYULLYIOTLCA MUNBEHWM PO3YMHOM.
Bce mae gobpe BMCOXHYTH.

- He BukopucToByitTe abpasueHux 3acobie, 3acobiB WO MICTATL KUCNOTY,
abpasvBHUX Ta METanIYHMX MOYanoK .

- [HWIi YacTUHKM OYMCTUTH M'AKOKO MOYAINKOH.

MNpaeuno 3 ytunizauii uboro npunaay:

HenpwaatHuia npunag He cnig BUKOPWUCTOBYBAaTH.

! B pamkax €C, ueil cuMmBON BKa3sye, WO Lei NPoAYKT He MOXKHa BUKMOATH
pasom i3 nobyToBumK Bioxogamu. MNprucTpoi MicTATE WiHHI MaTepianu , ki
MOy Tb OyT nepepobneHvMmn Ta 3HOBY BWKOPMCTaHUMW, 3aBAOSAKW LbOMY
3MeHLUYETLCA HaBaHTa)eHHA Ha QOBKINNA Ta nwackke 3nopos'a. Ctapi
npucTpoi Tpeba yTuniaysatn Yepes npucTocoBaHi onsa usoro cnyxbu, abo
Tpeba BignpaBuTK NPUCTPIA A0 Tiel ycTaHoBK , Ae BX Woro npuagbanu.
YcTaHoBM MaloTk NOBEPHYTU NPUCTPOI Ha KiIHUEeBY nepepobky.

YTunisauia 30BHIWHBOT YyNaKoBKM:

MakyeanbHi matepianwu He Tpeba npocTh BukMaaTh, Tpeba HapaTw KiHUeBui
nepepobui.

YnakoBka npucTpolo:

- bymary, kapToH Ta rodposBaHuii kapToH Tpeba agaeati y NYHKTU NpUAOMY
- YacTuHK ynakoeku i3 WTy4HUX Martepianie Ta donery Tpeba 3gaeatv 4o
HaneXHWX NYHKTIB

LTy4Hi maTepiany no3Ha4awTLCA HACcTyNHUM YuHom: PE AnA nonietunexy ,
nosHayka 02 gna PE-HD, 04 gna PE-LD, PP ans noninponineHy, PS gns
nonicTupony..




Bucora Peum TepmocTar Yac
ABAYYHWHA : ! 180 50-60
nupir
ABmyYHuMIA 1 180 40-45
CTpyAe b
Crek 2 230 745
dine pubu i 230 7+8
OpuKkagenskn | 2 230 747
MeviHka 1 230 5+4
TENATH
MNe4ynso 1 180 12-15
Miua 1 230 15-20

AKLLO BN KOPUCTYETECH PELLITKO 3aBXaW CTaBTe NaTtenbHio nig
PELLITKO.

BKazaHui 4ac Ha NpUroTyBaHHsA —e cepegHim i 3anexuTb Big
po3mipiB Ta Barn npoaykTy (Hanpuknag 7+7 o3Hadae, wo 3a 7
XBUINWH NpoaykT Tpeba nepesepHyTU)

TexHi4YHi AaHHiI:

230 V, 50\60 Hz 1000, Watt

BHyTpiwHi poamipu: B 22,5 x 29,5 xI'37,5 cm
30BHiWHI poamipu: B 26 x LLI43 xI'36 cm




Peuentu

M'saco Ha rpuni

M'sco nepep roTyBaHHAM He BiabMBaTH, TiNbKM TPOLLKK
PO3PIBHATK Ta HAAAaBUTK i noknacTtu y oopmy. He npowTpukynte
M'ACO oD cik He CTIK | M'iCO He cTano cyxum. Ao Bi baxaeTte
nom'sKwKnTKU M'sico, abo gogaTtn cMmaky NoKnagiTe MOro y mapuHaz
Ha OesKui Yac . 3aMOpOXeH| LUMaTKKM M'sca MOXHa KnacTtu y
mapuHag wob Tam BoHW po3TaBanu. lNepen rotyBaHHAM
MapWHOBaHE M'ACO Mae ByTy TPOLLKW NPOCYLUEHUM.

CmaxeHi kKoBbackmu

B 3anexHocTi Big cmaky BM MoxeTe Bpatn koBbacku 3 TBepaux Ta
M'AKUX copTiB M'Aca. Halkpalue nigxogaTe TOHKI koBbacku ans
rpunio. KosBacku nepeq NpUrotyBaHHAM Cnig NONOXUTA Ha
AEeKinbKa XBUNWH A0 rapsa4oi Boau Wob BoHM po3piBHANUCS,
BUCYWIUTHK 1X. MNMoKnacTh ixX Ha PELUITKY Ta NPOCYHYTM.

®puKagenskM Ha 4 nepcoHu

150 rp anosu4uHK, 100 rp pybneHoro m'aca, 1 xxoeTok, 1\2
cepeaHboi unbyni, 1\2 nyyka neTpyLuKkM, 2 CTONOBI NOXKKX onii, 1
3yB4MK YyacHUKy (MOXXHA He godaBaTtu AKLWO He 40 cmaky), 1
CyXapuK, cinb, nepeub, nanpika, MycKaTHUI ropix.

3MilaT M'ACO KOBTOK Ta PO3MOYEHUI ¥ BOAI cyxapuk. [logatu
MINKO HapisaHi Nyk, NeTpyLKy Ta YacHuK i onito . logaTtu
npunpasu : cinb, Nepelb,nanpuky Ta MyCKaTHMKW ropix 4o CMaky.
CchopmyBatn hpukagenbku Ta CKnacTu 1X y nartensHio. [oTyBaTu.

CtelK 3 ANOBUYMHMU

®ine anosu4uHK Ha nepcoHy 150-200 rp. ®ine HaTepTH OnieEto 3
obox BokiB, NOKNACTK Ha pewiTky Ta npocyHyTu. MNpoxapka dine
moxe ByTin 3a BakaHHaM : aHrninceka (anerka cupa), megiym (y
cepefuHi 3 Kpoe'to) abo gobpe npoxapeHa. CTyniHbL NPOXapku
MOXHa nepesipuTi BUOENKOK. AKLO M'ACO TArHETLCS 3a
BUAENKOK TO BcepeauHi Mmoxe byTn kpoe abo Le npoxapka
«aHrninceka». [lobpe npoXapeHwin CTek HaBnaku He TArHeTLCS 3a
BuAaenkoto. licns npuroTyBaHHA CTEK MOXHa NOCONUTK Ta Aoaartu
neputo. [1na nokpaweHHs CMaky CTEK MOXHa 3mallyBaTih Macnom
3 TpaBamu.



Wawnukn

Baxnueo, wob wmatkn 6ynun nopizadi piBHOMIpHO 3248 Kpawloro ta
O4HOYaCHOro NpoXaprBaHHA

Cymiw 4 wamnypa

200 rp snoBuyuHK, 200 rp ceuHUHK, 100 rp wnuky, 3 nykoeuui, 2
nepui, Cinb, Nepeub, Nnanpuka, Kapi, onia, coyc Ans Walnuky (roToBuin
Y MarasuHi) .

Poapisatu nyk Benukumu Kinbuamu. OgHakoBi LUMATKK M'aca, nepuio,
umMbyni Ta WNWKy HaHu3aty Ha wamnyp Ta amacTtuth onieto. lNicns
NPUroTyBaHHA AoaaTu cnewil Ta coycu.

BankaHCbKI WaWwnMKu

400 rp. cBUHUHK, 4 Benukmx unbyni, 200 rp. oripkie, 100 rp nenepoHi
(koHCcepBOBaHi) , cinb, NepeLb, Nanpuka, Kapi, KeT4yn

Linbynio pospizati Ha 4 4yacTuHU Ta anerka notywuTu. Lmatkn m'aca ,
LUMBynio , po3pisaHi OripkuM Ta nenepoHi HaHW3aTn Ha wamnyp y
3MiHHOMY NOpAAKY, HaMacTUTK Ta roTysaTtu. licna NnpuroTyeBaHHA
aoaartu cneuii Ta ketyyn.

Lawnuk KaBKasbKUM

Ha 4 wamnypa : 400 rp m'skoro m'aca arHs, 1 3y64uk yacHuky, 100-
150 rp. wnuky, 3 Benuki unbyni , ons, cine ,Kapi.

M'sico HaTepTu YacHMKOM, po3pisatu. Pospizatu wnuk Ta umbynio Ha
YOTUPK YacTUHK. Ha wamnyp HaHu3aT y 3MIHHOMY NOPAAKY M'SICO |
umbynio, Ta WnukK. 3MacTUTK BCe onieto Ta rotyeartu. lNicna
oBkaptoBaHHA Aogati coni Ta Kapi.

MTrus.

[TawmrHe M'Aco Halkpalle NiaxoauTe AnA NPUroTyBaHHA y neui .
Wkipa cnyuTe K 3axmcHa nniBka B AKIN M'ACO roTYETLCH Y BMacHoOMY
HKupl.

Baxnuso: nepeq NpUroTyBaHHAM NTULO MOXHA NOCOMUTU, TOMY LUO
KUP 3aTPUMYETBCA Y LLKYPI.

M'aco rotose , KOO BOHO BIAICTAE Bifl KICTOK. AKLIO M'ACO NMPOTKHYTH
Mae BUOINATUCH NPO30PUNA CIK.

Mruuo Tpeba NoBHICTO po3MopoXKyBaTK Nepen roTyBaHHAM.
MapuHagu sKi cknagarTbCa 3 nanpukn Ta kapi Tpeba HaHOCUTKU Ha
M'ACO TiNMIbKW Ha OCTaHHIX XBUTMHAX. |HakKWe LWKipKa cTae ayxe
TEMHOIO a M'ACO CMaKye SK nigropine. 3BaxanTe , WO nuiie
NPUroTOBNEHa NTULA CTae M'AKOI0.



Kypuya cppaHuUy3bKe Ha 2 nepCcoHMH

1 kypy4a Bins 1000 rp, ectparox , 50 rp macna, 1 4yarHa noxka
coni, nepeub, nanpuka.

Kyp4a npoMuTK Ta HATepTu 330BHI CINM0, Nepuem Ta nanpuko.
PoaM'aklunTii macno , aMillatv pa3omM 3 eCTparoHoM Ta Cinsto Ha
HaMacTUTK Kyp4a.

Puba

Pwba — ue gyxe rapHuMin NpoAyKT ANA nediHHs. 3a Aekinbka
XBWITMH BOHA rotoBa U NpakTUYHO He BMMOrae gofaaBaHHSA Xupy.
MoTyBaTK puby Tpeba npu BUCOKIM TemnepaTypi , Wob CKopuHKa,
fAKa cOpMYETLCSH 3BEPXY, MOMOrna 3anuwartuca M'acy y
cepenuHi M'SsKMM Ta COKOBMTMM. Hankpalinm YWHOM roTyTLCA
HeBenuki pubu Taki AK: hopenb, Makpens, oceneaelpb, NiHb,
ManeHbKi LLYKW, MOPCLKI A3UKW, BYrpi, pubHe ine, Kycku pub ,
nanTtyc, Nocock, pUBHI Nanuyku,

3onoTtu oKyHb abo cpine nococa

1 naket pubu rmnbokoi 3aMmopo3KK, CiK NMMOHA, CiNb, TOMaTH ,
onis.

Butartu dine ta poamopoanTu noro. lNepen roTyBaHHS CNPUCHYTK
pine COKOM Ta TPOLUKK NOCONUTU. HamacTuTu natencHio
nogasaTu 3 HapisaHUMK CBDKMMK TOMaramm.

PuBHI nanuyku
Manuykn 3amMopoXKeHi NOKNAcTU Ha PeLUiTKY A0AaTh NNacTUHKY
Macrna Ta rotyeartu.

®openb «MenbHUYMXa»

Ha ogHy nepcoHny -1 pubuHy 6ins 300 rp , Cik NUMOHI, Cine,
Macno.

BukopucroByite Hauceixiwy dopens. Puby o4mctutu, npoMmuti
Ta BucywnTn. [logatm NMMOHHWNA CIK, Cinb., MOXITUMBO 404aTH
Tpaeu. lNoknacTt puby Ha peLliTky 1 xapuTu. [lepea nogadyetn
pvbu gogatu macno.




Makpenb

Ha 1 nepcoHy: 1 pubuHa , cik NnMMOHa, Cinb, Macno

[na nactu: 2 cTONOBI NOXKW rip4uLi, 2 CTONOBI NOXKW Nopi3aHoi
neTpywku. Puby ounctut, npoMmmt Ta Bucywntn. o Bokam
po3pi3aTt¥ TYLKWM No AiaroHani. 3MacTuTe puby 330BHI Ta 3
BHYTPILLHBLOI CTOPOHU NMUMOHHWUM COKOM , CINnio.

FaBauCbLKMK TOCT Ha 4 NnepcoHM

Ha nepcony 1 cknbouka wuHkm (20rp) , 1 ckmboyka aHaHacy, 1
LMaTOK eMeHTan, macno, 1 ckubka xniby gna TocTie.
[pocmaxkutu xnib , HamacTUTKU Macrnom, goaaTi WKWHKY, aHaHac
Ta cup. MNoknacTu TOCT Ha PeLliTKy Ta NPOCYHYTH.

Miya 3 waMniHEMOHaMK Ta WHMHKOK

Ha 4 NepcoHu

Lnga Ticta: 15 rp apixoxie, 2 cTonosi NOXKW Tennol soau, 1
LLINOYKa LYKPY, 2 CKNAHKKM MyKW, 1\2 yalHoT noxku coni, 1
CTONOBA NOXKa ONMMBKOBOI Onil.

Coyc: 1 uynbyns, 1\2 baHO4KM o4MLLEHUX TOMATIB, ManeHbKa
baHo4ka TomaTHol nactu, 1\2 yanHoi Noxku Bazunika, operaHo,
LYKOp Ta Cinb, NnpoaaBneHnin 3y64nK YacHUKy, CTonoBa Noxka
ONUBKOBOI Onil.

HanoeHoBay: 250 rp mouapenw, 125 rp canami 1 6aHo4ka
lamniHbWOHIB

Pobumo TicTo. 3MilLaT ApiKaxi, Boay Ta LyKop. 3anuinTin y
Tennomy micdi, wob apixaxi nigHanucs. Mpociati Myky Ta cink
3pobuTn 3arnMbneHHs Ta B HLOro NepenuTy ApRKOXI , 3anNULIOK
BOAW Ta onito. 3amiwarn. Ticto copmyBaTtn y wWwap, npucunaTtm
MYKOK, HAKPUTH PYLLHWUKOM 3anuLunTK y Tennomy micui Ha 1
roauHy ,00KW BOHO He 30inblunThCa Y 2 pasw.

Pobumo coyc. XKapumo nyk B onil. [logaemMo YacHUK, TOMaTu, Cik
TOMariB Ta nacTy, amiwyemo. [loaaTtu iHWi npunpasu Ta rotysaTu
Ha maneHbkomy BorHi 6ins 30 xeunuH. Coyc gogae noBHWUA,
IHTEHCUBHWI cMak NpoaykTy. Moro moxkHa fgoaasath y piaHi niuw.
Pobumo nigy. Ha nareneHio HaHECTU TPOXU XUPY YK onil Ta
po3noainuTK TicTo. Ha TicTo HaHecTn coyc , NOKNacTu cup,
cansami Ta noapibHeHi rpubun. [loaatn TPOLKWM ONMBKOBOI Onil.
[MocTtaBnTh y NiY HA NACTI.



Muporu Ta BUNiYKa

Mupir — ciTHec

®opma gns eunivkn 30 cm

Cknagoei 4actuHu: 200rp uykop, 200 rp myka, 200 rp. macno
abo maprapwH (M'akuMi) , 1 NaKeTUK BaHINbLHOTO LYKpY, 4 cepeaHix
anus, 1 1\2 yarnHoT NoXKW NekapcbKoro NOpPoLwKy, 1 winka coni.

Y €MHOCTI 3milLanTe MiKCepom : Macno, UyKkop Ta BaHiNbHUA
LYKOpP , BCTAHOBUBLUM HAWBWLLY LUIBUOKICTb, HA NPOTA3i 5 XBUIMWH,
wob chopmyeanack niHa. [logasante NoOBiNLHO AKUUA Ta
noBiNLHO 3miwynTe. [loganTe NpocisHy MyKy , Cinb Ta
nekapcekui NOpoLwoK Ta Bce aobpe amiwante. 3maxrte dopmy
UpOM Ta goganTte myky. [lopaute TicTo Ha noctaeTe hopMy Ha
pewwiTky. BunikanTe nupir 4O 30M10TaBOI CKOPUHKN,

AGny4HuM nupir

Po3s'emHa chbopma ans sunivku 20 cm

Cknapgosi 4actuHu: 120 rp uykpy, 200 rp myku, 100rp xonogHoro
maprapuHy abo macna, 1 winka coni, 1\2 anus.

HanogHtoeay: 600 rp kucnunx abnyk, 60 rp Lykpy, 2 CTONOBI NOXKK
noapibHeHux ropixie, 1 YanHa NOXKa Kopuui, 1 YanHa noXxka Coky
NMUMOHY.

3MallyBaTu: gpyra yactuHa auus

PeTtenbHo 3miwanTe yci YacTUHW TicTa ¥ EMHOCTI . 3anuwTe TicTo
y npoxonogHomy micui. Poanpaete 2\3 Ticta Ha nuctun Bina 1\2 cm
TOBLLKUHOKW. POpMY 3MaXKTe XUPOM Ta gogavTte Myky. Iluctu Ticta
BUKNALAiITL HA AHO Ta CTIHKK chopMu,

MoynieHi abnyka nopikTe Ha TOHKI CKMDBOYKKM , 3MiluanTe 3
poa3vHKaMu, LYKPOM, ropixamu, Kopuuer ta cokom. MNMoknagite
e y Ticto. 3anuiieHe TiCTO po3npasTe Ta NOpiKTe Ha CTPIYKMK.
[MoknagiTe Tx 3Bepxy nepexpecTuslun. 3MaxTe nupir 3Bepxy
3anuwexHnm anuem. Mupir Tpeba goctatm 3 hopmun , KonNK BiH We
Byge Tennum.

NopixoBun nupir (MloToBa cymiu)
3BaXkanTe Ha BKa3iBKWM BUpOOHUKA HaBeAeHI Ha ynakoBLi , B SKiA
npoaaeTLCA CyMmiwl Ans nupora.

22 ﬂ-qg




YTunizauis Bupoba

Bu moxeTte 36eperti HaBKONULLHE cepegoBuLle!
Byab nacka, He 3abysanTe npo npasuna
Beaneku: BignpaBnanTe He NPaLioYK
enekTpoobnagHaHHA B LEHTpWU nepepobKku.

Steba Elektrogerate GmbH & Co. KG

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

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

M. BiHHmug, Byn. Keneuxkas, 61a, « MIHTEPCEPBWC»,
Ten.: (0432) 619573, 699193
M. JHinponeTpoeckK, np. Kipoea, 59 « MIHTEPCEPBIAC»
Ten.: (0562) 350409, 346705
m. [JHinponeTpoBcbk, Byn. JleHuHrpaacka, 59 4 at. kimHarta 407,
4N «MockaneHnko» Ten.: (0562) 337574, 7881916
M. [HinponeTpoBckk, ByN. HabepexHan [Nepemorn, 118
Ten.: (0552) 676044, 3756705
M. JdoHeuek, np. Maswwux KomyHapie, 188 «TexHocepeuc» Ten.: (062) 3430305
M. doHeusk, nn. Nonosuya, 33 Yl «lWynika» Ten.: (062) 3818555
M. JoHeubk, Byn. 3earuneckoro, 55 ten.: (062) 3454970, (050) 9741925
M. 3anopixoksa, Byn. BepxHas, 6 «TexHika i Cepeic», Ten.. (061) 2187431
M. IBaHO-®paHKiBCcLK, ByNn. BoBunHeulbka, 223 Bonkoe B.A., Ten.: (0342) 756040
m. Kiposorpag eyn. KoponeHko, 2, K@ Jlotoc, Tten.: (0522) 357923
M. Kiposorpaa, eyn. JlyHadapckoro, 1-8, «EBpobbiTTEéxcepBuCH,
Ten.: (093) 8362051, (095) 5001464
M. Kiposorpaa, eyn. BacHeuoea, 8, « TexHomup», Ten.: (0522) 361014, 270177
M. Kpueuia pir, eyn. Kocuopa, 70, « MIHTEPCEPBWC»,
Ten.: (056) 4400779, 929789
M. Kuie, Byn. AntuHckan 24/23, TN «Jlenexa N.O», Ten.: (044) 5764616
M. KpemeHuyk, Byn. Cosetckas, 44 o2, "3ko Can"dawko U.B,
Ten.: (053) 6639192
. JlyBuwn, syn. Cosetckan, 42 Call- UenTp Ten.: (05361) 70410, (067) 4690177
. NesiB, np. HYopHoeona, 95, «Cepsuc-Nobya», ten.: (0322) 407845
. NeeiB, Byn. Mua MNonockom 15a, «Kpyncy, Ten.: (032) 2445344(40)
. IlbBiB, Byn. Bon.Benukoro, 2, «Acy LWaHc», Ten.: (032) 2471499
. IbeiB, Byn. B.XMensHuukoro, 116, «Pectop-cepsic» Ten.: (032) 2458052
. Jlyuek, np. Bonu, 27 od. 322, «Eponaud», Ten.: (03322) 40258
. Jlyuek, np. Mepmorwu, 22, «Baw Maiictep», Ten.: (03322) 30103
. NyraHcek, Byn. JlomoHocoBa, 96, Ten.: (0642) 330242 ,494217
. Mapiynone, np. Metannyproe 227, «Pean-cepsic», Ten.: (0629) 473000
. Makiieka, syn. TailoxHasn, 1 «[o» boroopeHko», Ten.: (062) 3413758
. Mukonu, BHyTpiluHbOKBapTansHUid npoiaa, 2, « MHTEPCEPBWC»,
Ten.: (0512) 580647, 242260
M. Hikonons, Byn. Wes4exko 81a MHLU- 1, YN «Kosanie», Ten.: (05662) 46764
M. Opneca, Byn. b.XmenbHuukoro, 55 , @OIN «KywHup»,
Ten.: (048) 390618,7151025
M. Opeca, eyn. ®unatoea, 11, «lNpodcecioHan», Ten.: (048) 7373042,7770822
M. Opneca, eyn. llleronesa, 14, «lliBoeHb-cepsicy, Yl «Pikkis»
Ten.: (0482) 7349815,
M. Maenorpan, eyn. QHenpoeckas, 172, 000 «Jlotocs,
Ten.: (05632) 61554,62342
m. MonTaea, syn. AnmasHas, 14, «MHTEPCEPBWC»,
Ten.: (0532) 509889, 694262
M. PiBHe, Byn. BuguHckas, 10 «ApamandT», Ten.: (0362) 450042
m. Cimcpeponone eyn. KoeuneHa, 72, « TenecsiT-cepsic», Ten.: (0652) 690778
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m. Cesactonont syn. leHepana Konomuiua, 9, «Bpatuko»,

Ten.: (0692) 674131, 451277

M. Cymu Byn. KoonepatueHas, 7a, CIT «Cepsic», Ten.: (0542) 781013
m. Cymu Byn. Metponaenuecka 86/1, «Enbdo», Ten.: (0542) 660300

M. TepHonine Byn. Kynuukckoro, 9, «Espo-cepsicy», Ten.: (0352) 265807
M. Xapkis Byn. MNontaeckuin wnax, 3, «Kackan cepsicr,

Ten.: (057) 7349724, 7125181

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

Ten.: (0552) 434040, 434033

M. XMenbHMUBKKMIA, Byn. 3anagHan OkpyxHa, 54, «panHg Imnopts,

Ten.: (0382) 725303

M. YepHisui, syn. J1.Kobunuuu, 105, «bnolwuko»,

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

M. Yepkacsl, Byn. Xomenko, 17, @Ol «Liabuia U.M.», Ten.: (0472) 636901,636542
M. Yxropog, syn. lleroukoro 66a, N «3sepes», Ten.: (0312) 654266

M. Esnaropis, syn. Nepemorwn, 67, MM «byauH E.A.», Ten.: (06569) 44774
M. Xutomup, Byn. JlbeiBeka, 8, « TaHaem-cepsicy, Ten.: (0412) 471568
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ToproBa opraHi3zauis
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"' BHHMAHME !!!
He 3anonHeHHbLIA NPOAABLOM rapaHTUHAHLIA TanoH
niwaeT Bac npaBa Ha rapaHTHiO.
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