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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 Geréates an andere Personen ist die Gebrauchsan -
weisung mit zu ibergeben. Benutzen Sie das Gerat wie angegeben und beachten Sie
die Sicherheitshinweise. Fur Schaden oder Unfalle, die durch Nichtbeachtung entste -
hen, wird keine Haftung dbernommen.

Sicherheitshinweise
Gerat nur gemal Angaben auf dem Typenschild anschliefen 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 iiberpriifen!
Kinder vom Gerat fernhalten. Verbrennungsgefahr!

Dieses Gerat ist nicht dafiir bestimmt, durch Personen (einschlieflich 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 fiir 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 oder der Verpackung spielen.
Das Gerat darf nicht mit einer Zeitschaltuhr oder mit einem separaten Fernwirksy -
stem betrieben werden!
Stecker ziehen nach jedem Gebrauch oder im Fehlerfall
Reilen Sie nicht an der Netzanschlussleitung. Scheuern Sie diese nicht an Kanten
und klemmen Sie diese nicht ein.
Zuleitung von heilten Teilen ferhalten.
Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebes niemals ohne Aufsicht.
Bewahren Sie das Gerat nicht im Freien oder einem feuchten Raum auf.
Stellen Sie nichts auf dem Gerat ab und decken Sie die Liiftungsschlitze 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 ibernimmt 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 fiir die in der Bedienungsanleitung beschriebenen Zwecke benutzen.
Vor dem ersten Gebrauch: Alle Teile — aulter dem HeizkGrper- 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
Mébel) und min. 70cm Abstand zu brennbaren Materialien (z.B. Gardinen) einhalten.
Bitte benutzen Sie zum Herausnehmen des Rostes oder der Pfanne den beigefligten
Griff. Vorsicht, wenn Fliissigkeit in der Pfanne ist - Verbrennungsgefahr.
Das Gerat mit der Ruckseite unmittelbar an der Klichenwand aufstellen.

Inbetriebnahme des Gerdtes

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

Das Gerat kann am Anfang leicht qualmen. Keine Ubergroflten Speisen in das Gerat
geben, damit kein Kontakt zu den Heizelementen entsteht. Stark fetthaltige Speisen

in Einschubhdhe 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.

Bei allen Programmen lduft der Grillmotor mit und die Innenraumbeleuch-
tung leutet.

Zeitschaltuhr: ©

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

1. Backofenbetrieb:

Schalter in Stellung E oder &2 bringen und die gewiinschte Temperatur einstellen.
Die Backzeit mit der Zeituhr wahlen. Die Kontrollleuchte leuchtet. Wenn die Zeit -
schaltuhr abgelaufen ist, ertont ein Glockenzeichen und die Lampe erlischt. Beim
Backen gliihen die Heizkérper unterschiedlich hell, es liegt kein Fehler vor. Soll der
Boden des Backgutes roscher werden, dann stellen Sie am Ende der Backzeit den
Schalter auf [

2. Grillbetrieb:

Schalter in Stellung £ oder 8 Thermostat auf 230°C und Zeitschaltuhr auf die
gewinschte Zeit einstellen. Die unteren Heizkérper werden nicht heild.

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

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



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

4. Grillen mit DrehspieB3: Sodwr &

Befestigen Sie einen Mitnehmer auf dem Spieft. Stecken Sie das gebundene Fleisch

oder Gefligel auf den Spiels und fixieren Sie dann mit dem zweiten Mitnehmer das
Grillgut.

Achten Sie darauf, dass das Grillgut in der Mitte des Spiefies sitzt. Legen Sie den

Spielt mit dem Grillgut auf den SpieRausheber und stecken Sie die Spitze des Spieles

in die Offnung des Getriebes in der rechten Seite des Innenraums. Legen Sie dann das
andere Ende des Spieltes auf die Spieltauflage. .

Die Pfanne auf Einschubhthe 1 (Nr. 12) einschieben, Schalter auf die Stellung £ brin -
gen und den Regler auf 230°C stellen. Grillzeit mit der Zeitschaltuhr 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 abkiihlen, bevor es gereinigt wird.
Lassen Sie kein Wasser auf die Glastlre spritzen, solange sie noch heild 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 Gerate sofort unbrauchbar machen.
Innerhalb der EU weist dieses Symbol darauf hin, dass dieses Produkt nicht
ﬁ Uber den Hausmiill entsorgt werden darf. Altgerate enthalten wertvolle
recyclingfahige Materialien, die einer Wiederverwertung zugefiihrt werden
EER  oiiten und um der Umwelt bzw. der menschlichen Gesundheit nicht durch
unkontrollierte Mullbeseitigung zu schaden. Bitte entsorgen Sie Altgerate 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
zufhren.

Gerateverpackung:
Papier-, Pappe- und Wellpappeverpackungen bei Altpapiersammelstellen abgeben
Kunststoffverpackungsteile und Folien sollten ebenfalls in die dafir vorgesehenen
Sammelbehélter gegeben werden

& & & In den Beispielen fur die Kunststoffkennzeichnung steht:
PE fir Polyethylen, die Kennziffer 02 fir PE-HD, 04 fur PE-LD, PP
e fir Polypropylen, PS fiir Polystiirol.

Kundenservice:

Solite 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..09543/449-17/-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 unsachgemale Reparaturen erhebliche Folgeschaden entstehen konnen.

Technische Daten:

230V ~ :50/60Hz; 1500Watt
Innenraummasse: H25 x B 36 x T33 cm
Aullenmasse: H30,5 x B51 x T40,5cm
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Rezepttabelle

Einschubh&he SChE]'::ﬁ;“EI' Thermostat zl'a?'lll:'.:.:ftelr?
Apfelkuchen 1 Coder & 180° 50-60
Apfelstrudel 1 Coder & 180° 40-45
SpieBbraten 2 = 230° 60
Filetsteak 3 5 230° 745
Fischfilet 2 5 230° 7+8
Frikadellen 3 5 230° 7+7
Rihrkuchen 1 Ol oder & 180° 40
Hahnchen 1 = 230° 60-75
Kalbsleber 2 | 230° 5+4
Knack + Back 1 am| 180° 12-15
Pizza 1 | 230° 15-20

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

Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte und hdangen von der GréBe und dem Ge-
wicht des Grillgutes ab (2.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 mirbe oder geschmacklich verandert werden, so legt man es in eine
Marinade und lasst das Fleisch darin langere Zeit ziehen. Gefrorene Stlicke sofort in
die Marinade legen und darin auftauen lassen. Vor dem Garen ward das marinierte
Fleisch abgetropft und gut abgetupft.

Bratwurste

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

Frikadelle fiir 4 Personen

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

Tartar und Hackfleisch mit Eigelb und dem in Wasser eingeweichten Brétchen gut
vermengen. Die kleingehackten Zwiebeln, kleingehackte Petersilie, zerdrickte Knob-
lauchzehe und Ol hinzufiigen. Den Fleischteig mit Salz, Pfeffer , Paprika und etwas
Muskat je nach Geschmack und Schéarfe 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 gewurzt. Zur Geschmacksverfei-
nerung bestreicht man das Filetsteak mit einer Krauterbutter.

Vorgesteckte SpieBe (Schaschliks)

Wichtig fir gemischte SpieBe: Zutaten in gleich groBe Stiicke schneiden, damit alles
miteinander gleichméaBig braunt und gar wird.



Gemischte SpieBle

Fur 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 Spiefe
stecken und eindlen. Nach dem Garen wiirzen und verschiedene Schaschliksaucen
dazu reichen.

Balkanspiefle

Fiir 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 gleichm&Bige Stlcke schneiden und
zusammen mit den Zwiebeln, kleingeschnittenen Gurken und Peperoni abwechselnd
auf SpieBe reihen, eindlen und garen. Nach dem Garen mit der Gew{lrzmischung
wiirzen und etwas Tomatenketchup darlber geben.

Kaukasischer Schaschlik

Fiir 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 Stlcke wiirfeln. Speck in
entsprechende Scheibchen, die geschélten Zwiebeln in Viertel schneiden.
Abwechselnd Fleisch, Zwiebelviertel und Speck auf SpieBe stecken. Fleischstiicke

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

Geflugel

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

Wichtig: Gefligel kann man vor dem Garen salzen, da durch die Haut der 5aft nicht
auslaufen kann. Das Fleisch ist gar, wenn sich die Haut an der Keule zuriickgezogen
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 Hahnchen

Flr 2 Personen

1 Hahnchen ca. 1000g, etwas Estragon, 50g Butter, 1 Teel&ffel Salz, Pfeffer, Paprika
Das Hahnchen abspilen, gut trocknen und innen mit Salz, Pfeffer und Paprika kraftig
wirzen. Die Butter zerlaufen lassen, mit Salz und dem Estragon verrihren 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 Eiweil3 seiner duleren
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 Fischstibchen.

Goldbarsch oder Seelachsfilet

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

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

Fischstdbchen

Tiefgekdhlte Fischstdbchen auf den Rost geben, mit Butterflocken belegen und
garen.

L4 ]
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 Krutern
fullen.
Die Forelle auf den Rost legen und garen. Nach dem Servieren die filetierte Forelle
mit etwas zerlassener Butter GbergiefBen.

Makrelen

Pro Person 1 Makrele, Zitronensaft, Salz, Butter

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

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

Hawail 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 Essloffel lauwarmes Wasser, 1 Prise Zucker, knapp 2
Tassen Mehl, ¥z Teel6ffel Salz 1 Essléffel Olivendl

Fir die SoBe: 1 Zwiebel, ¥2 Dose geschalte Tomaten, 1 kleine Dose Tomatenmark, ¥z
Teel6ffel Basilikum, je ¥z Teel6ffel Oregano, Zucker und 5alz, ¥z zerdriickte
Knoblauchzehe, 1 Essléffel Olivendl

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

Die Hefe mit dem Wasser und dem Zucker verrihren. Zugedeckt an einen warmen
Platz stellen, bis sie aufsteigt und Blasen wirft. Inzwischen Mehl mit Salz in eine
Schiissel sieben. In die Mitte des Mehls eine Vertiefung driicken und die
aufgegangene Hefe mit dem (ibrigen 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 GréBe
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 SofBe mit den Gbrigen 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 fir viele Pizza- Varianten zu
verwenden.

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



Kuchen und Geback:

Gesundheitskuchen

Kastenform 30cm lang

Zutaten:

200g Zucker, 200g Mehl, 200g Butter oder Margarine (weich), 1 Pdckchen
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 hichster Stufe) 5 min den Teig schaumig. Geben Sie die Eier nach
und nach zu und verrihren Sie sorgfaltig.

Geben Sie das gesiebte Mehl dazu, ebenso das 5alz und das Backpulver und
verrihren sie rasch und grindlich. Die Kastenform fetten und mehlen. Den Teig
einflllen 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 Essl5ffel gehackte Niisse, 1
Teel6ffel Zimt, 1 Teeléffel 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. 1/2em dick aus und legen Sie damit den Boden und den
Rand der gebutterten und gemehlten Springform aus.

Schilen Sie die Apfel und schneiden sie in schmale Spalten. Vermischen Sie die
Apfel mit den Rosinen, Zucker, Niissen, 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.
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1) TepmocTtar

2) NporpamysaHHA
3) Hanpyra

4) Yacu

5) Pewitka =rpune
6) NatensHA

7) Xear

8) Nuct

9) Pyuka nBepusar
10) CknaHi peepuaTa
11) Kopnyc posirpiey
12) Pebpa eucotn 1
13) Pebpa sucoti 2
14) Pebpa Bucotu 3

Miuka KB 23

3aranbHi NONOKEHHA

Lle# npMcTpii NpU3HaYeHMid TINbKKW ANA AOMAELIHBOTO BUKOPUCTaHHA. He ana
NPOMMCAOBOrO BUKOPWETAHHA. Byab Nacka, NPOYMTaITE HACTYNHY IHCTPYKUi No
BMKOPUCTaHHIO Ta AocnyxaiTecs ii nopaa,. ¥ pasi noganswoi nepegadi npunagy
iHWiM ocoBam iHCTPYKUiA Mae cynpoBoaxyBaT npunag. Npunag mae ByTu
BUKOPUCTAHMIA 3a3HAYEHWM YMHOM Ta 3 AOTPUMAHHAM IHCTPYKUIi Beanekn. MapaHTia
HE PO3MOBCIOAMYETLCA HA BMNAAKWM BUHMKHEHHA NOLWKOAMEHDb Ta HEWACHOTO
BUNAAKY , WO HACTaNM Y HAcNifoK HeAOTPUMAaHHA IHCTPYHKLIT.

Be3sneka

«+ MiAKNKOYANATE Ta NPaLIOHTE 3 NPUCTPOEM TiNbKKW AK BKa3aHo Ha Tabnuuui.

++ IPUCTPIN He MmoMe BYTH BUKOPUCTaHWMIA AK BByAOBAHWA,

+ + HE BUKOPMCTOBYIMTE, AKLLO WHYP MUBNEHHA ab0 NpuNag NOWKOOMEHUHA.
MepegipaiTe nepes KOMHUM BUKOPUCTAHHAM!

++ NePeBipATH Nepes KOMHUM BUKOPUCTAHHAM

-+ TPMMaNTe fOiTeid Hagani Big npucTpolo. Hebeaneka oniky!

! - uel NpUCTPiA He NpU3HaYeHWA ANA BUKOPUCTAHHA ocobamu (BRAOYAKOYK AiTel)
3 obmemeHnMKn QisnaHUMMK, CEHCOpHMMKM abo posymosumu 34i0HoCTAMM, abo 3
6pakom aoceiny Ta / abo 3HaHb, AKLLO BOHW MaKoTk BYTH Nig KoHTponem ocobu,
BiANOBIAaNLHOI 32 ix DeaneKky, AKa MOMXEe HarNALaTH 33 THM, AK BUKOPHCTOBYETHCA
MPMCTRIN.

-+ AT NOBWHHI BYTK Nig Harnagom, Wob BoHKW He BUKOPWUCTOBYBANM NPUCTPIA abo
MOro YyNakoBKY AK irpaluky

-+ He I03BONAETLCA, Wob npucTpii mas TaMmep, abo okpemy cucTemy
AMCTAHLIMHOroO KepyBaHHA

-+ BHMMaMTE BUIKY NMICAA KOMHOTO BUKOPUCTaHHA, abo y pasi nomunku.
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-+ HE TATHITH 3a Kabenb MueneHHA. He TpiTk pebpa WHYpa M He 3aKpinaHTe HOro Ha
Knemy.

«+ TPUMaKTe Kabenb MUBNEHHA NOAANI Bif, rapAYMX YacTHH.

-+ HE 3a/MWanTe NnpucTpii Bes Harnagy nig Yac pobotu.

* + HE TPMMaWTE NPUCTPIK Ha BiAKPWUTOMY NOBITPI abo y Bonoromy NpUMMiLLLEHHI.

* HIKONK He 3aHYPINRTE NPUCTPIN ¥ BOAY.

-+ HE BUKOPWCTOBYWTE NpUcTpii nicna 36010, HanpWknag, Konu BiH Bnae , abo bys
NOWHKOAMEHWA AKMMOCH IHWKM cnocobom.

-+ BUPOBHMK He Hece BIANOBIAANBHOCTI ¥ Pasi HEKOPEKTHOIO BUKOPMCTAHHA
NpPUCTpolD, aBo HefOTPUMaHHA NYHKTIB IHCTPYKLT.

«+ LWOB YHUKHYTH HeBe3nekn peMOHT NPUCTPOID, HANPUKAAA 3MIHA WHYPA MUBNEHHA,
MOMe BYTH NPOBEAEHWIA TiNbKKW ¥ CEPRICHOMY LEHTPI

+ « NPUCTPIN CTAE rapAYMM, TPaHCNOPTYBATH MOr0 MOMHA TiINbKKU KOMK BiH OXDNOHE.

+ + BUKOPUCTORYITE NPUCTPIN NULLE 33 NPUIHAYEHHAM

| Nepea nepwMm BUKOPUCTAHHAM

YEi HacTUHM - KPiM HarpiBanbHWX ENEMEHTIB — pETEABHO OYUCTUTH Ha BUCYLWKTH. LLIo6B
no3baBMTKUCA 3anaxy BEBIMKHITE NPUCTPIA Ha 15 XBUAMH.

111 Yeara! Kopnyc Ta ABepuATa cTaloTh rapadum. Hebesneka oniky!

MomicTiTe NPUCTRIKA Ha piBHY, HE YYTAUBY NOBEPXHID, | TPUMaNTE AOro NPUHaNMHI
70 cm gani Big maTepianie, Wo cnanaxyoTs (HanpuKknaa, wropwu). 3agna Toro wob
BWAHATK pewiTky abo natensHio 3 NiYKK BUKOpUCTOBYIHTE XBaT. Hebe3sneka oniky
pPiAVMHOK 3 naTtenbHi. 3a4HA NOBEPXHA NPUCTPOID MAE CTOATH NPUTUCHYTO A0
KYXOHHOI CTIHM.

Moyatok poboTu npucTpoto

Baxnueo! Npu BUNiKaHHI Ta BMMKaHHI rpuna Tpeba nporpitTi npucTpii Ha npoTtasi 10
XBMNMH. Ha NoYaTry NPUCTPIA MOMe TPOLWKK YaauT. He roTyeatH y npucTpoi
3asenuki nopujl. BUKNKOYIWTE KOHTAKT NPOAYKTIE 3 HArPIBANLHUMK ENEMEHTAMM.
MpoaykTi AKI MicTATL BaraTto wupy Tpeba cTaBuTH Ha pebpa BUCOTH 2 PELWWITKK TPUID,
natensHio Tpeba crasuty Ha pebpa BucoTi 2. Mo MOMAWBOCTI TEPMOCTAT TPOLLKK
3MICTWUTH Ha3aa,. JIMCT ANA BMNIKAHHA TaKoMX Tpeba po3mMillaTH Ha HUHBOMY PIBHI.

Y NpUCTpOIO 3aBM AW rOPUTh CBITAO Ta NPaLIOE NPUBIAL rPpUNKo.

1 Yacwu

Yacu € mexaHiyHKMm npucTpoem. CnodyaTry 3aBefiTh YACOBMA MexaHiam (nosepHyTH A0
no3xa4ku 90) notim nocraste Ha BaxaHe 3HaveHHA Yacy. Mpu BCTaHOBNEHHI Yacy
NPUroTyBaHHA gopasaite 10 XBMAKH Ha posirpieaHHA. AKWO y NpoAayKTyY Nig vac
NPUroTYBaHHA HE 3'ABMNACH 3N10Ta CKOPWHKA A0AaWTe Yac NPMUIroTYBaHHA.

2 BunikaHHa

HaTUCHITE BMMKaY Ta BCTaHOBITL HeobxigHy TemnepaTypy. Yac BUNIKAHHA BCTaHOBITL
Ha yacax. 3aropATbCA KOHTPOALHI Namnouku. Konu Yyac BUNiKaHHA 3akiHuMTbLEA ,Byne
NoAaHO 3IBYKOBKMIA CUrHan Ta NoTyxHe namnoyka. NMpu BUNiKaHHI HarpisanbHi
ENEeMEHTH CBITATLCA — LIE € HOPMAaNbHIM ABKLLEM. AKWo Bu BamaeTe Wob HUKHA
CTOPOHa NPOAYKTY NICAA BUMNIKaHHA Mana XpYCTKY CKOPUHRY ,Tpeba pobuTu
HACTyNHe: BBIMKHITb MPMUCTPIA HA NONOMEHHA HUMKHBOTO HarpiBaNbLHONO eNemMeHTa Ha
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OCTaHHIX XBUAWHAX BUNIKaHHA.

2 Mpunb

BBiMKHITE NPUCTPIA Ha no3uMuio obepTaHHA Ta BCTAHOBITL TemnepaTypy 230 =C,
BCTaHOBMTKM Yac NPUroTyBaHHA. HUMKHINA HarpiBanbHWIA enemeHT He po3irpiBaEThecA .
MoKnacT NPOAYKT Ha peLwliTKY YW Yy NaTenbHIO Ta NOCTABUTHM Ha HUMHIRA
HarpisansHWiA enemeHT. MichA NONOBMHKM Yacy Ha NPUrOTYBaHHA NOBEPHITE
NpoayKT. AKLLO B KOPUCTYETECH PELUiTHOIO 3aBM AW CTaBTe NaTenbHIo Nig,
peLwiTot.

3 PosmopoxyBaHHA — nigirpis

BCTaHOBWMTH Yac, BBIMKHYTH Ni4 , BCTAHOBMTKM TepmocTaT Ha 100 =C. noknactu
NPOAYKT B NaTeNnbHo abo Ha pewwiTry.

4 Pexum rpunb 3 obepraHHAm

3akpiniTe 3axeaT Ha wamnypi. Ha wamnyp HacTpomuTk m'Aco abo ntuuto Ta
3aKPiNKTH Apyrum 3axeatom. MNpocnigkyiTe,wob npoaykTH 3HaX04MAMCA
nocepepuHi wamnypa. lMokNacTu Wamnyp 3 NPoAyKTamMK Ha Buiimad. KiHui
Wwamnypa 3akpinUTH ¥y OTBOPI NPUCTPOK HA NPaBil CTOPOHI BHYTPIWHBLOT CTIHKM.
IHWIi KiHWi WamnypiB NOKNACTKA Ha onopy. MNaTenbHKO CTaBUTH NKLLe Ha pebpa
BucoTy 1. BBIMKHITE NPUCTpIi Ta acTaHoBiTe Temnepatypy 230 =C. BCTaHOBITE Hac
BUMIKAHHA.

Mo 3akiHYeHHiI BUNiKaHHA , BUNIKaHHI Ha rpuni abo po3MOpOMEHHA NepesediTs
BaMiNb Nporpam Ta Yack Ha nosHayky OFF , a tepmocTat Ha 100 =C,

OuMweHHA Ta 36epiraHHA

- BneBHiTLCA , WO NPUCTRIN BIAKNIOYEHMIA Bif MUBNEHHA, Ta 3a/MWTE HOro
OX0N0AMYBATUCA Nepen OYULLLEHHAM.

- NpocnigryinTe Wob Boaa HE NONaAaNa Ha CKNAHI ABEPUATA AOKW BOHM LWE rapadi.
- [leepuATa, MeTaniyHi 4acTi Ta NOBEPXHI OYHULLYHTLCA MUABHMM po3dYMHOMm. Bee
mae aobpe BUCOXHYTH.

- He BuKkopucToByiTe abpa3meHux 3acobis, 3acobiB WO MICTATE KUCNOTY,
HEPBEHBHHI Ta MeTaniyHUX MOYanok .

- IHLWI YacTUHKW OYMCTUTHM M'AKOIO MOYANKOIO.

Mpaewno 3 yruniszayii yeoro npunagy:

HenpuaaTHWIA Nnpunag He cnifg BUKOPUCTOBYBATH.

| B pamrax €C, ueil CUMBON BKA3YE, WO LUl NPOAYKT HE MOXHA BUKMAATH Pa3om
i3 nobyroBMmu Bigxogamu. NpuUCcTpoi MICTATE LLiHHI MaTepiany , AKI MOXYTb ByTi
nepepobneHUmK Ta 3HOBY BMKOPWCTAHMMMW. 3aBAAKH LbOMY 3MEHLLYETLCA
HaBaHTAMEHHA Ha OOBKINNA Ta nackKe 3a0pos’'a. CTapi npucTpoi Tpeba
YTUNI3yBaTH YEepPE3 NPUCTOCOBaHI ANA Lboro cnyKbu, abo Tpeba signpasuTu
NPWCTPINA A0 TiEl ycTaHOBW , A BW Woro npuabanu. YCTaHOBM MalOTb NMOBEPHYTH
NpWCTpoi Ha KiHUeBy nepepobky.

YTunizauin 30BHIWHBLOT YNaKOBKK:
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MNakyeaneHi matepiann He Tpeba npocTM BMKWAATH, Tpeba HaaaTW KiIHUEBMH
nepepobui.

Ynakoeka npucTpoio:

- Bymary, KapToH Ta rodppoBaHMiA KapToH Tpeba 343BaTH Y NMYHKTH NpUHOMY

- YacTuHM YNaKoBKM i3 WTYYHUX maTepianie Ta ¢onbry Tpeba 3gaeatv 40 HANEMHKUX
MyHKTIB

LTy4Hi maTepiann NO3Ha4arTLCA HACTYNHKMM YuHoM: PE ana nonietmneHy , Nno3Ha4ka
02 ana PE-HD, 04 ana PE-LD, PP gna noninponineny, PS ana nonictupony.

CepgicHil UeHTp No obcnyroByBaHHID KNIEHTIB:

TexHiuHi AaHHI:

230V, 50160 Hz 1500, Watt

BHyTpiwHi poamipu: B25x 36 xT 33 cm
3oBHiWHI po3mipu: B30,5x 4051 xTI40,5cm

Bucora Pe um TepmocTar Yac
ABayuHKA 1 180 50-60
nupir
AbmyaHwWiA 1 180 40-45
CTpyaens
MevyeHn 2 230 T+7
Crew 2 230 7+5
Dine pubu 2 230 7+8
Ppukagenckn | 2 230 7+7
Mupir 1 180 40
Kypuaa 230 BO-75
MNedinka 1 230 5+4
TENATH
MNeynso 1 180 12-15
Miua 1 230 1520




Peuentu

M'sco Ha rpuni

M'Aco nepes roTyBaHHAM He BiABWBaTK, TiIbKKU TPOLWHKK PO3PIBHATK Ta HAAABKUTH i
noknactu y dpopmy. He npowTpuryiTe m'Aco ,Wwob cik He CTiK | M'ACO He CTano CyxuMm.
Awo Bi baraete nom'AKWKMTA M'Aco, abo foaaTKM CMaKy NOKNAAITE HOro Yy MapuHag, Ha
AEAKMHA Yac . 3aMOPOXKEHI LUMATKK M'ACa MOMHAE KNACcTH Y MapuHag Wwob Tam BoHK
po3taBanu. Nepen roTyBaHHAM MapWHOBaHe M'ACO MaeE BYTH TPOLUKM NPOCYLUEHHWM.

CmaeHi Koebackm

B 3aneHOCTI Big cMaky BM moxeTe BpaTtk KoebackuM 3 TBEpAKX Ta M'AKMX COPTIB
M'Aca. HalKpalwe niaxoanTe TOHKI koBbacku ana rpunio. Kosbacku nepep,
NMPUroTYBaHHAM CNif NONOKWTH Ha AEKiNbKa XBWIWH A0 rapA4oi oW Wob BoHK
PO3PIBHANWCA, BUCYLIMATK iX. NOKNACTH IX Ha PELITRY Ta NPOCYHYTH.

PpuKagenbkM Ha 4 nepcoHU

150 rp anosu4mHK, 100 rp pybneHoro m'aca, 1 moeTok, 1\2 cepeaHboi uubyni, 1\2
My4Ka NETPYLIKK, 2 CTONOBI NOMKM oAii, 1 3yBUYMK YacHMKY (MOMHa He A0AaBaTH AKLLD
He 40 cmaky), 1 cyxapwui, cinb, nepeub, Nnanpika, MycKaTHMIA ropix.

3miwaTi M'ACO JKOBTOK Ta PO3MOYEHMIA ¥ BOAI cyxapuK. [logaTtv minko HapisaHi nyk,
NeTPyLWKy Ta YacHWK i onito . [loaatv NPUNPaBK : CiNb, NEPeLb,NanpUKy Ta MyCKaTHWK
ropix Ao cmaky. ChopmysaTt GprKagenbKM Ta CKNACTH iX y natenpHio. foTyeatk.

CreiiK 3 ANOBUYMHK Ha nepcoHy 150-200 rp

dine HatepTw oniewo 3 obox BOKIB, NOKNACTW Ha PEWITKY Ta NpocyHyTH. MMpoxapka
thine mome byTH 33 DarKaHHAM : aHrNiKCLKa (3nerka cupa), meaiym (y cepeauHi 3
Kpoe'to) abo pobpe npoxapeHa. CTyniHb NPOMaPKK MOXHaE NEepeBipuTH BUASNKOIO.
AKLWO M'ACO TATHETLCA 33 BUAENKOK TO BCepeakHi moxe Byt Kpoe abo ue nporKapka
«aHrninceka». [oGpe NnpoxapeHWid CTeK HaBNaKW He TATHETLCA 3a BuAenko. Micna
NPMroTyBaHHA CTEK MOXHa NOCOAWTM Ta A0AaTH neputo. [lnA NOKPalWeHHA CMaKy CTek
MOMHa 3MallLyBaTH Mac/om 3 TpaBamm.

LWawnukn

Baxmnueo, wob wmaTtky Bynu nopizadi piBHOMIpHO 3a40A Kpalloro Ta 0AHOYacHOTD
NpoMapBaHHA

Cymiw 4 wamnypa

200 rp AnoBu4MHK, 200 rp cBuHKHK, 100 rp wnury, 3 NyKosKMuji, 2 nepuj, cinb, nepeub,
Nanpuka, Kapi, ONia, CoOyc ANA WalWAKKY (FOTOBUIA Y MarasuHi) .

Po3pi3aTk NyK BENMKUMHM KinbuamMM. OfHaKOBI WWMaTKKW M'Aca, Nepuw, uubyni ta
WAKMKY HAaHW3ATH Ha LWaMnNyp Ta 3MacTuTu onieto. MNMicna npuroTyBaHHA A0AATH cneuil
Ta CoycH.




BanKaHCbKi WalAUKK

400 rp. cBUHUHMK, 4 Benukux uubyni, 200 rp. oripkis, 100 rp nenepoHi (KoHcepeoBaHi) ,
Cinb, Nepelk, NanpuKa, Kapi, KeTyyn

Uubynio po3pizaTk Ha 4 YACTHHK Ta 3Nerka NOTYWMTH. LUmaTku m'aca , uwbynio ,
po3pi3aHi oripkM Ta NenepoHi HAHW3aTk Ha Wamnyp Y IMIHHOMY NOPAAKY, HAMACTUTH
Ta rotysati. MichA NpUroTyBaHHA 404aTH Cneuil Ta KeTyyn.

Lawnuk KaBKa3bKKiA Ha 4 wamnypa

400 rp m'Akoro m'aca ArHA, 1 3yBuymk yacHury, 100-150 rp. wnuky, 3 BenuKi umbyni,
onA, cinb ,Kapi.

M'ACO HAaTEPTK YaCHMKOM, po3pizaTi. Po3pi3aTh WnuK Ta UMby Ha YOTUPM YaCTUHM.
Ha wamnyp HaHKW3aTH ¥ 3MIHHOMY NOPAAKY M'ACO , UKMBYNIO, Ta WNKK. 3MacTUTK BCe
onieto Ta rotyeati. Micna obmaplosaHHA AOAATH CONI Ta Kapi.

MTuya.

MrawuHe m'ACO HaWKpPaLWe NigXoawnTe ANA NPUraTyBaHHA y nedi. LWKipa cnymuTe AK
3axXMCHa NNiBKa B AKIM M'ACO rOTYETLCA ¥ BIACHOMY MUPI.

Bamnueo: nepeq NPHUIoOTYBaHHAM NTALIO MOM¥Ha NOCONWTH, TOMY WO MWD
3aTPMMYETBLCA Y WKYPI.

M'Aaco roToee , KONO BOHO BifICTaE Bif, KiCTOK. AKILO M'ACO NPOTKHYTH MAaE BUAINATHUCA
NPO30pPHH CiK.

Mruuio Tpeba NOBHICTIO PO3MOPOMKYBATH Nepes roTyBaHHAM.

MapuHaaw AKi CKNaA3I0TECA 3 NANPWKK Ta Kapi Tpeba HaHOCUTKM Ha M'ACO TiINbKKM Ha
OCTaHHIX XBMAMHAX. |HaKWe WKipKa CTaE AyMHe TEMHOK a M'ACO CMAaKYE AK nigropine.
3BamaiiTe , WO NULLE NPUIOTOBNEHA NTULA CTAE M'AKOIO.

Kypuya ¢dpaHuyy3bke Ha 2 nepcoHM

1 kypu4a 6ina 1000 rp, ectparoH , 50 rp macna, 1 4aiHa NoKa coni, nepeub, NANPUKa.
Kyp4a NpoMKUTK Ta HAaTEpTH 330BHI CiNAKD, NEPLEM Ta NanpuKo. PO3M'AKWIWTA Macno
, 3MiLLATK pa3oM 3 eCTParoHOM Ta Ci/lIl0 Ha HAMACTUTH Kypua.

Puba

Puba — ue aywe rapHuii NpoaykT ANA NeviHHA. 3a AeKiNbKa XBUAMH BOHa roToBa M
NPaKTHYHO HE BUMOT3E A0AaBaHHA Mupy. loTyeat puby Tpeba npu BUCOKIN
Temnepartypi, Wob cKopuHKa, AKa CHOPMYETLCA 3BEPXY, NOMOINA 3aNMIWATHCA M'ACY Y
cepeamHi M'AKUM Ta COKOBUTUM. HalKpaLwMm YMHOM roTyroTbCA HeBenMKi pubu Taki
AK: hopens, Makpens, OCENegelb, iHb, ManeHbKi WYKW, MOPCLKI A3WMKK, BYTpi, pubHe
dine, kycku pub , nanTyc, Nocock, pubHI NANUYKK.

3onoTMi oKyHb abo dine nococa
1 naket pubu rNMBOKOI 3aMOPO3KM, CiK NMMOHA, Cinb, TOMaTH , ONiA.
BuTArTM dine ta posmopo3nTti Moro. Nepea rotyBaHHA cNpPUCHYTH dine cokom Ta
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TPOLUKW NOCONNTH. HaMacTTK NaTenbHI0 NOJABaTH 3 HAPI3aHUMK CBIUMM
TOMaTamM.

PubHI nannurm

Mannyku 3amopoMmeHi NOKNACcTH Ha PeLWiTKY A0AaTH NAACTMHKY Macna Ta roTysaTH.
®openb «MensHU4MXa»

Ha oaHy nepcory -1 pubuHy 6ins 300 rp , cik AMMOHI, cinb, macno.

BuKopUcTOBYHTE HaWCBiXKiWY dopenb. Puby 04MCTUTH, NPOMMTH Ta BUCYWKMTK. [JoaaTtu
NUMOHHUHA CIK, CiNb., MOMAWBO A0AATH TRABMK, [MOKNACTH PUBY Ha PELLITKY W MapUTH,
Nepeg nogadero pubw goaatv macno.

Makpens

Ha 1 nepcony: 1 pubuHa , cik NMMOHE, Cinb, Macao

[na nactv: 2 CTONOBI NOMKM ripynLL, 2 CTONOBI NOMKKW NOpPi3aHoi neTpylukn. Puby
OYMCTHMTKH, NPOMKTH T2 BUCYWMTK. [0 Bokam po3pi3aTi TYWKK NO AiaroHani. 3mMacTuTs
pWby 330BHi Ta 3 BHYTPILWHbLOT CTOPOHW NMMOHHMM COKOM , CINMIO.

FaBalcbKMIA TOCT Ha 4 NepcoHK

Ha nepcony 1 cknBouka wuHKK (20rp) , 1 ckmbodka aHaHacy, 1 WMaToK eMeHTanio,
macno, 1 ckmbra xniby ana TocTie.

MpocMmaxXuTK Xnib , HAaMacTUTK MacNoM, A0AATH WWHKY, aHaHac Ta cup. NMoknactu
TOCT Ha PeLiTKY Ta NPOCYHYTH.

Niya 3 wamniHbHOHaMM Ta LUMHKOK Ha 4 NepcoHK

Ana ticta: 15 rp apixkapkie, 2 cTonosi noMKK Tennol soam, 1 winoyka uykpy, 2
CKAAHKK MYKK, 1\2 YaMHOI NOMKK coni, 1 CTONOBA NOXKa ONWBKOBOI oNil.

Coyc: 1 umbyna, 1\2 6aHOYKK DYMLLEHUMX TOMATIB, ManeHbKa GaHouYKa TOMATHOI nacTy,
1\2 yaiHoi noMKkKW Ba3unika, OperaHo, LyKop Ta Cinb, NPOAABNEHWIA 3yBUMK YaCHURY,
CTONOBAa NO¥Ka ONWBKOBOI ONil.

HanosHiosay: 250 rp mouapenwu, 125 rp canami 1 6aHo4Ka wamniHbHOHIB

Pobumo Ticto. 3miwaTi apixaxi, Boay Ta LWyKop. 3anuimTi y Tennomy micui, wob
ApixaKi nigHANMCh. MNMPOCIATH MyKy Ta cinb , 3pobuTh 3arnMbneHHA Ta B HbOTo
NEPennTH APIMAMKI , 33NUIWOK BOAKW Ta Onik. 3amiwaTti. Ticto chopmyBaTti y Wwap,
NPUCKHNATHA MYKOK, HAKPHWTH PYLUHWMKOM 33NMLLKUTH ¥ TENAOMY MicLi Ha 1 roguHy
AL0KK BOHO He 36inbWwKTeeA ¥ 2 pasu.

Pobumo coyc. Mapumo nyk B onii. [logaeMo YacHWUK, TOMaTH, Cik TOMATIB Ta nacTy,
amilyemo. [Jonatk iHWI NPpUNPaBM Ta roTyBaTH Ha ManeHbKomy BorHi 6ina 30 XBUMAKH.
Coyc A0A3E NOBHMIA, IHTEHCUBHMIA CMaK NPoAYKTY. MOro MoXHa A0AaBaTH Y pisHi
miLM.

Pobumo niuy. Ha natensHio HaHeCTH TPOXM HUpY 41 onil Ta po3noginuTi Ticto. Ha
TICTO HAHECTKW COYC , MOKNACTKH CUP, canami Ta noapibHeHi rpubu. Joaati TPOWKK
ONMBKOBOI onii. NOCTaBUTK Yy NiY HA NKCTI.

19 Steba’



MupixKkKu Ta nuporun

Mupir 3a0pos'aA

Popma poexuHOK 20 cm

Cwnag: 200 rp uykpy, 200 rp myku, 200 rp macna abo maprapudy (M'akoro), 1 naketmk
BaHinbHOTO UYKpY, 4 cepegHix AMUA, 1 1\2 yaliH.NOX. NeKapCcbLKOro NoOPoLWKY, 1 winka
coni.

Y yawi amiwanTe mikcepom (Ha MakcMManeHIW WenaKocTi, binA 5 XeWnuMH) macno,
BaHiNBHWIA LUyKop Ta uykop. JoaaiTe AWUA , Wwe pa3 aobpe smiwaite . JogaiTte myky,
CiNb T2 NOPOLWOK Ta Wwe pas gobpe nepemiwaire.

Popmy 3MACTITb UPOM Ta MyKOH. 3aN0OBHUTH GOPMY TICTOM Ta NOCTaBMTH Ha
pewiTky. Bunikati nupir 40 Kpacueoi 3010TUCTOI KOPOYKH.

ABny4YHMA Nupir

dopma goemuHoo 20 cm

Ticto: 120 rp uykopy, 200 rp. mykw, 100 rp xonogHOro maprapuHy 44 macna, 1 winky
coni, 1\2 aiua

HanoeHioeau: 600 rp kucnux Abayk , 60 rp poa3vHok, 60 rp. wyKopy, 2 CTONOBI NOMKK
pybneHux ropixis, 1 4ailiHa NoMKa KOpWUi, 1 YalHa NOMKa COKY IMMOHAa

[Ona amallysaHHA: Apyra 4acTUHa ARUA .

3MilaTH ¥ Yawi Bci YacTMHMK TicTa. TiCTO 3aAMWKMTKY ¥ NPOXoAo4HOMY Micui, Po3kaTyiTe
2\3 ricta y wap 6nun3bko 1\2 cm ToBWMHOW. MoKNagits Wap y 3malieHy Gopmy Ha AHO
Ta CTIHKM.

3miwaiTe o4MWeHi Ta nopizaHi AbayKa, pOA3IMHKK, LLYKOP, MOPIXM Ta IMMOHHWA CiK.
MoknaaiTs Bece y dopmy . i3 3anumLuKie TicTa 2pobite nonocu. CKNagits ix nepexpecHo
3BEpXY. 3IMAKTE AlNLem.

Micna BUNIKaHHA NUPIT LWE TENIMM BUTATHITL 3 GOPMM.

fopixoBWIA NKpir.

Mpw NpPMroTyBaHHI LLOro NMpPoOra 3BamalTe Ha pEKOMEHAAUIT , AKI € HA Woro Kopobui,




YTunizauia Bupoba

Bu moxeTte 3bepertu HaBkonULWHE cepegoBuLle!
Byab nacka, He 3abysaliTe npo npasvna
Besneku: BignpaBnanTe He NpauoyK
enekTpoobnagHaHHs B LEHTpU nepepobku.

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. 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



Steba’

GERMANY

HanmeHyBaHHA
Moaenb

CepintHu Homep
HOata npogaxy
ToproBa opraHi3auis

N.l.b. npopasusn

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




