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Drehspiel3 mit Oberhitze = Drehspie mit Ober- und Unterhitze
mr Drehspie mit Unterhitze Off (Aus)




Allgemein

Dieses Gerat ist nur fUr den Gebrauch im Haushalt und nicht im Gewerbe bestimmt.
Bitte lesen Sie die Gebrauchsanweisung aufmerksam durch und bewahren Sie diese
sorgféltig auf. Bei Weitergabe des Gerates an andere Personen ist die Gebrauchsan-
weisung mit zu (bergeben. Benutzen Sie das Gerat wie angegeben und beachten Sie
die Sicherheitshinweise. Fir Schaden oder Unfille, die durch Nichtbeachtung entste-
hen, wird keine Haftung dbernommen.

Sicherheitshinweise

Gerat nur gemaB Angaben auf dem Typenschild anschlieBen und betreiben. Das
Gerat ist kein Einbauofen und darf nicht als solcher verwendet werden.
Nur benutzen, wenn Netzanschlussleitung und Gerat keine Beschadigungen auf-
weisen. Vor jedem Gebrauch Gberprifen!

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 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
Gerdt spielen.
Das Gerat darf nicht mit einer Zeitschaltuhr oder mit einem separaten Fernwirksy-
stem betrieben werden!
Stecker nach jedem Gebrauch oder im Fehlerfall ziehen.
ReiBen Sie nicht an der Netzanschlussleitung. Scheuern Sie diese nicht an Kanten
und klemmen Sie diese nicht ein.
Netzanschlussleitung von heiBen Teilen fernhalten.
Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals ohne Aufsicht.
Stellen Sie nichts auf dem Geréat ab und decken Sie die Liftungsschlitze niemals zu.
Bewahren Sie das Gerét nicht im Freien oder einem feuchten Raum auf.
Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser.
Benutzen Sie das Gerat niemals nach einer Fehlfunktion, z.B. wenn es herunterge-
fallen ist oder auf eine andere Weise beschadigt wurde.
Um Gefahrdungen zu vermeiden dirfen Reparaturen am Gerat, wie z.B. eine
beschadigte Netzanschlussleitung austauschen, nur durch einen Kundendienst
ausgeflihrt werden.
Gerat wird heiB, nur nach dem Abkuhlen transportieren.
Den Rost oder die Pfannen immer mit dem Pfannenanheber herausnehmen.

Vor dem ersten Gebrauch:

Alle Teile — auBer dem Heizkdrper - grindlich reinigen und trocknen.

Um den Neugeruch zu beseitigen, das Gerat ca. 15 Min. auftheizen lassen.
Vorsicht! Gerat wird heiB. Verbrennungsgefahr!

Gerat auf eine ebene nicht empfindliche Unterlage stellen und mindestens
70 cm Abstand zu brennbaren Materialien (z.B. Gardinen) einhalten.

Das Gerdt mit der Rlckseite unmittelbar an der Kiichenwand aufstellen.



Inbetriebnahme des Gerates

Wichtig! Das Gerét bei Backofen- und Grillbetrieb immer ca. 0 Min. vorhei-
zen. Das Gerdt kann am Anfang leicht qualmen. Keine (ibergroBen Speisen in das
Gerat geben, damit kein Kontakt zu den Heizelementen entsteht. Stark fetthaltige
Speisen in Einschubhéhe 1-2 einschieben. Thermostat gegebenenfalls etwas zuriick-
drehen.

Umluft

Die Umluft |duft konstant mit. Durch die Umluft werden die Temperaturen im Gerat
gleichmdBig verteilt.

. Backofenbetrieb
Schalter in Stellung £ bringen und die gewiinschte Temparatur einstellen. Die Back
zeit mit der Zeitschaltuhr @2 wahlen. Da das Laufwerk der Zeitschaltuhr mechanisch
arbeitet, muss die Uhr zunéchst aufgezogen (auf 60 Min. drehen) und dann auf die
gewdlnschte Zeit zurlickgestellt werden. Die Kontroll-Leuchte leuchtet. Wenn die
Zeitschaltuhr abgelaufen ist, ertdnt ein Glockenzeichen und die Lampe erldscht. Beim
Backen glihen die Heizkérper unterschiedlich hell - es liegt kein Fehler vor.

2. Unterhitze

Soll der Boden von Pizza oder Ahnlichem nach dem Backen etwas knuspriger sein
verfédhrt man wie folgt: Stellen Sie bitte den Schalter von Backofenbetrieb =l auf Un-
terhitze [l und stellen den Thermostat auf 250°C.

Wollen Sie von Anfang an nur mit Unterhitze arbeiten, stellen Sie die Zeitschaltuhr
ein (siehe Backofenbetrieb) und stellen den Schalter auf Unterhitze [,

. Grillen mit Drehspief
Schalter in Stellung £ bringen und den Regler auf 250° stellen. Grillzeit mit Zeit-

schaltuhr einstellen. Befestigen Sie einen Mitnehmer auf dem SpieB. Stecken Sie

das gebundene Fleisch oder Gefligel auf den SpieB und fixieren Sie dann mit dem
zweiten Mitnehmer das Grillgut. Achten Sie darauf, dass das Grillgut in der Mitte des
SpieBes sitzt.

Legen Sie den SpieB mit dem Grillgut auf den SpieBausheber und stecken Sie die
Spitze des SpieBes in die Offnung des Getriebes in der rechten Seite des Innenraums.
Legen Sie dann das andere Ende des SpieBes auf die SpieBauflage.

Die Pfanne auf Einschubhéhe 1 einschieben.

Reinigung und Wartung

Stellen Sie bitte sicher, dass der Netzstecker aus der Steckdose gezogen ist und
lassen Sie das Gerat abklhlen, bevor er gereinigt oder gewartet wird.

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

- Reinigen Sie die Tar, die Metallteile und die Oberflachen mit Seifenwasser. Lassen
Sie alles gut trocknen.
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- Benutzen Sie keine Scheuermittel, sdurehaltige Reinigungsmittel, Kratzer oder
Stahlschwdamme.
- 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
E tber den Hausmdll entsorgt werden darf. Altgerdte enthalten wertvolle

recyclingfahige Materialien, die einer Wiederverwertung zugefihrt werden
W Soliten 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
zufihren.

Gerdteverpackung:

- Papier-, Pappe- und Wellpappeverpackungen bei Altpapiersammelstellen abgeben
« -Kunststoffverpackungsteile und Folien sollten ebenfalls in die dafir vorgesehenen

- Sammelbehalter gegeben werden

‘ a é:) In den Beispielen fur die Kunststoffkennzeichnung steht:
(63 &5 PE fir Polyethylen, die Kennziffer 02 fiir PE-HD, 04 fir PE-LD, PP
ps PP

L fir Polypropylen, PS flir Polystarol.

Kundenservice:
Sollte lhr Gerdt wider Erwarten einmal den Kundendienst bendtigen, wenden Sie sich
bitte an nachfolgende Anschrift.

STEBA Elektrogerdte GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Vertrieb-Tel.: 09543 / 449-17 / -18, Service-Tel.: 09543 / 449-44, Fax: 09543 / 449-19

e-Mail: elektro@steba.com Internet: http://www.steba.com

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

Technische Daten:
230 Volt 1500 Watt



Einschubhthe | Position échnlterstellung Thermostat | Zeit
Apfelkuchen 1 ] e 220°  |50-60
Apfelstrudel 1 P —) 220° 40-45
Braten 2 \ ’ ‘: 250° 7+7
Filetsteak 2 s 250° 745

 S—
Fischfilet 2 ~ B 250° 7+8
Frikadellen 2 annd 250 747
Rdhrkuchen 1 L] = 180° | 40
Hihnchen . =3 = 250°  |60-75
N
Kalbsleber 1 N 250° 5+4
Knack Back 1 T — 180° 12-15
W —
Pizza 1 oder (— 250° 15-20
Fa¥atu s

Bei Verwendung eines Pizzasteins legen Sie diesen auf den Rost und heizen ihn
10 Minuten auf.

& Die angegebenen Zeiten sind Richtwerte und hangen von GrdfBe und
Gewicht des Grillgutes ab. (z. B.: 7+7 bedeutet nach 7 Minuten Grillgut
wenden und weitere 7 Minuten grillen)




REZEPTE

Flachgrilladen

Grillfleisch nicht klopfen, sondern nur leicht flachdricken und danach wieder 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 verdandert werden, so legt man es in eine
Marinade und 138t das Fleisch darin eine langere Zeit ziehen. Gefrorene Sticke sofort
in die Marinade legen und darin auftauen lassen. Vor dem Garen wird das marinierte
Fleisch abgetropft und gut abgetupft.

Bratwurste

Sie kobnnen je nach Geschmack grobe oder feine Bratwirste verwenden, am besten
eignen sich dinne Grillbratwirstchen. Bratwirste einige Minuten in heil3es Wasser
legen, bis sie sich stramm anfihlen, und mit einem sauberen Tuch gut abtrocknen.
Auf den Rost legen und einschieben.

Frikadellen Flr 4 Personen

150 g Tatar, 100 g Hackfleisch, 1 Eigelb, 1/2 mittlere Zwiebel, 1/2 Bund Petersilie, 2
Essléffel Ol, 1 Knoblauchzehe (je nach Geschmack auch weglassen), 1 trockenes Brét-
chen, Salz, Pfeffer, Paprika, Muskat

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

Filetsteak Pro Person 150-200 g Rinderfilet

Das Filet auf beiden Seiten mit Ol einreiben, auf den Rost legen und einschieben. Je
nach Geschmacksrichtung kann das Filet englisch (innen noch leicht roh), medium (in-
nen zartrosa) oder véllig durchgebraten zubereitet werden. Den jeweiligen Zustand
des Steaks kann man durch Andriicken mit einer Gabel feststellen. Gibt das Fleisch
der Gabel leicht nach, ist es innen noch blutig oder ,englisch”. Ein durchgebratenes
Steak dagegen dehnt sich nicht mehr so stark. Nach dem Garen wird das Steak mit
Salz und Pfeffer gewiirzt. Zur Geschmacksverfeinerung bestreicht man das Filetsteak
mit einer Krauterbutter.




Vorgesteckte SpieBe Schaschliks

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

Gemischte SpieBe Fir 4 Spiel3e

200 g Rinderfilet, 200 g Schweinefilet, 100 g 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 gleichméaBig groBen Wiirfeln
abwechselnd mit Paprikaschoten, Zwiebelringen und Speckscheiben auf SpieBe ste-
cken und eindlen. Nach dem Garen wirzen und verschiedene SchaschliksoBen dazu
reichen.

BalkanspieBe Flr 4 Spiel3e

400 g gemischtes Schweinefleisch (Lende, Kamm), 4 groBe Zwiebeln, 200 g Gurken,
100 g Pepperoni (eingelegt), Salz, Paprika, Pfeffer, Curry, Tomatenketchup

Geviertelte Zwiebeln leicht andiinsten. Fleisch in gleichmaBige Stiicke schneiden und
zusammen mit den Zwiebeln, kleingeschnittenen Gurken und Pepperoni abwech-
selnd auf SpieBe reihen, eindlen und garen. Nach dem Garen mit der Gewlrzmi-
schung wirzen und etwas Tomatenketchup dariibergeben.

Kaukasischer Schaschlik Fir 4 Spiel3e

400 g mageres Lammfleisch, 1 Knoblauchzehe, 100-150 g durchwachsener Speck, 3
groBe Zwiebeln, Ol, Salz, Curry

Fleisch mit der Knoblauchzehe einreiben und in gleich groBe Stiicke wirfeln. Speck
in entsprechende Scheibchen, die geschalten Zwiebeln in Viertel schneiden. Abwech-
selnd Fleisch, Zwiebelviertel und Speck auf Spief3e stecken. Fleischstlicke von allen
Seiten mit Ol bestreichen und garen. Nach dem Garvorgang mit Salz und reichlich
Curry wirzen.



Gefliigel

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: Geflligel 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 Einste-
chen muf der Fleischsaft klar sein.

Gefrorenes Gefligel muB vor dem Garen restlos auftauen, denn nur dann kénnen die
Innereien entnommen werden.

Mit einer Marinade, vor allem wenn Sie Paprika oder Curry enthalt, erst in den letz-

ten Minuten bepinseln. Die Haut wird sonst zu dunkel und das Fleisch schmeckt leicht
verbrannt.

Franzo6sisches Hahnchen Fir 2 Personen
1 Hdhnchen ca 1000 g, etwas Estragon, 50 g Butter, 1 Teel&ffel Salz, Pfeffer, Paprika
Das Hahnchen abspiilen, gut trocknen und innen mit Salz, Pfeffer und Paprika kraftig

wirzen. Die Butter zerlaufen lassen, mit Salz und dem Estragonzweig verrihren und
das Hadhnchen damit 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 Eiweil} seiner duBeren Zellschichten sofort gerinnt und das zarte Fleisch
innen schon saftig bleibt.

Far 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 Fischstéabchen.

Goldbarsch oder Seelachsfilet

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

Die Fischfilets aus der Packung nehmen und auftauen. Vor dem Garen den Fisch

mit Zitronensaft betrdufeln und leicht salzen. Pfanne eindlen. Nach dem Garen mit
frischen Tomaten garnieren

Fischstabchen

Tiefgekihlte Fischstdbchen auf den Rost geben, mit Butterfléckchen belegen und
garen.

Forelle ,, Mullerin”

Pro Person 1 Forelle (ca. 300 g), Zitronensaft, Salz, Butter
Méglichst frische Forellen verwenden. Forellen ausnehmen, abspulen und abtrock-
nen. 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
Fir die Paste: 2 EBl&ffel Senf, 2 EBl&ffel gehackte Petersilie

Makrelen ausnehmen, abspiilen und abtrocknen. Auf jeder Seite dreimal schriag ein-
schneiden, innen und auBen mit Zitronensaft betraufeln und etwas salzen.
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berbackenes

Hawaii-Toast Fur 4 Personen

Pro Person 1 Scheibe gekochten Schinken (20 g), 1 Scheibe Ananas, 1 Scheibe Emmen-
taler, 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

Far den Teig: 15 g Hefe, 2 EBl6ffel lauwarmes Wasser, 1 Prise Zucker, knapp 2 Tassen
Mehl, 1/2 Teeléffel Salz, 1 EBl6ffel Olivendl

Far die SoBe: 1 Zwiebel, 1/2 Dose geschalte Tomaten, 1 kleine Dose Tomatenmark, 1/2
Teeltffel Basilikum, je 1/2 Teel6ffel Oregano, Zucker und Salz, 1/2 zerdriickte Knob-
lauchzehe, 1 EBl6ffel Olivendl

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

Die Hefe mit Wasser und 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 dricken und die aufgegangene Hefe mit dem
Ubrigen Wasser und dem Ol hineingeben. Alles mit dem Knethaken verarbeiten. Aus
dem Teig eine Kugel formen. Die Teigkugel mit Mehl bestduben, in ein Tuch einschla-
gen und warm stellen, bis sie zur doppelten GréBe aufgegangen ist - dauert etwa 1
Stunde.

Fur die SoBe die Zwiebeln in heiBem Ol glasig diinsten. Den Knoblauch, die grob
gehackten Tomaten mit dem Tomatensaft und das Tomatenmark dazugeben und
umrihren. Die SoBe mit den Ubrigen Zutaten wirzen und mindestens 30 Minuten bei
kleiner Flamme halb bedeckt kécheln lassen. Die SoBe zwischen Teig und Belag gibt
dem Gericht Fille, 5aft und intensiveren Geschmack. Sie ist fir viele Pizza-Varianten
zu verwenden.

Die Fettpfanne mit etwas Fett oder Ol bestreichen und den Teig darauf verteilen. Die
SofBle auf den Teig geben, dariber den in Wiirfel geschnittenen Mozarella-Kase, die
Salami-Scheiben und die zerkleinerten Pilze streuen. AbschlieBend etwas Olivendl
Uber die Pizza traufeln. Fettpfanne einschieben.



Kuchen und Geback

Gesundheitskuchen

Kastenform 20 cm lang

Zutaten: 200 g Zucker, 200 g Mehl, 200 g Butter oder Margarine (weich), 1 Packchen
Vanillezucker, 4 mittlere Eier, 1 1/2 Teel. Backpulver, 1 Prise 5alz

Geben Sie Butter, Zucker und Vanillezucker in eine Schissel und rdhren Sie mit dem
Handrdhrer (auf héchster Stufe) 5 Min. den Teig schaumig. Geben Sie die Eier nach
und nach dazu und verriihren Sie sorgfaltig. Geben sie das gesiebte Mehl dazu, eben-
so das Salz 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 Kuchen, bis er eine schéne goldgelbe Farbe hat.

Apfelkuchen

20 c¢cm Springform

Teig: 120 a Zucker. 200 g Mehl, 100 g kalte Margarine oder Butter, 1 Prise Salz, 1/2 Ei
Flle: 600 g sauere Apfel, 60 g Rosinen, 60 g Zucker. 2 EBI. gehackte Nisse, 1 Teel.
Zimt, 1 Teel. Zitronensaft

Zum Bestreichen: die 2. Halfte des Eies

Geben Sie alle Zutaten des Teiges in eine Schissel und verkneten sie sorgfaltig zu
einem glatten Teig. Den Teig an einem kidhlen Ort ruhen lassen.

Rollen Sie 2/3 des Teiges Ca. 1/2 ¢cm 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, Nissen, Zimt und Zitronensaft und geben Sie diese Mi-
schung auf den Teig.

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

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

Nusskuchen (Fertigkuchen)

Bitte die allgemeinen Hinweise des Herstellers auf der Packung dieser backfertigen
Kuchenmischung beachten.
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1) TepmocTtar

2) KoHTpOnbHI NamnoYKK

3) BmuKay

4) Yacu Ha 60 XBHMAKMH

5) HuHiA HarpiBansHWIA enemeHT

Popma ANA BUNIKAaHHA

Z__

MatenbHA — cumBoNn: S/

wamnyp

=~ 3axsar

=N uiAiMay wamnypis

= ObepTaHHA 3 BMMKaHHAM

“—' BepXHBOro HarpiBansHoOro enemeHTa

> DBepTaHHA 3 BMUKaHHAM
I i

= HMMHBOrD HarpisanbLHOrro enemeHTa

6) Pebpa BucoTtk 1
7) Pebpa eucotu 2
8) Pebpa BucoTH 3
9) BepxHiit HarpiBanbHWn ENEMEHT

3
2 Pebpa eucotn
1

W/

PelwiTha - CUMBON: AAAA

Baminb AnA BUAMaHHA

OBepTaHHA 3 BMMKaHHAM
+—% BEPXHLOro Ta HUMHLOTO

HarpiBankHoOro enemeHTa
BMMKHHKaHHA




Fpune + niuka 3 obgysanHa KB 27U2

3aranbHi NONOMEHHA
Liei npUCTPil NPU3HAYEHMIA TiINBKKW ANA AOMALLHBOIO BUKOPUCTaHHA. He anA
NPOMMWCNOBOrO BUKOPUCTaHHA. Byab Nacka, NpouYMTaiTe HacTyNHY iIHCTPYKUiK No
BUKOPUCTaHHIO Ta AocnyxaiTecs ii nopag,. ¥ pasi noganswoi nepeaadi npunaay
iHWim ocobam IHCTPYKUIA MaeE cynpoBogKyBaTh npunagd. Mpunag mae 6ytu
BUKOPHUCTAHMIA 33a3HaYEHMM YMHOM T3 3 AOTPUMAHHAM IHCTpYKUii Be3neku. MapaHTia
He PO3nNOoBCIOAMYETECA Ha BUNAAKW BUHMKHEHHA MOLWKOAMEHB Ta HELWACHOro
BMUNAagKy , WO HacTanu y HAcNigoK HeAOTPUMAHHA IHCTPYKUIT.
Beanexa
«+ NiQKNIOY3NTE Ta NPALIOWTE 3 NPUCTPOEM TINBKW AK BKa3aHo Ha Tabauyui. NMpucTpiid
He MOMe BYTH BUKOPUCTaHMIA AK BEYAOBaAHMWA.
*+ HE BUKOPWCTOBYHTE, AKLLO WHYP MUBNEeHHA abo npunaa NoWKOAMEHWIA.
MepesipAiTe Nepes KOMHUM BUKOPUCTaHHAM!

- U2l NPUCTPIiA He NPU3HaYeHW ANA BUKOPUCTAHHA ocobamu (BKNKOYAOYK AiTei)
3 obmemeHUMK QinyHUMK, CEHCOPHUMK abo posymosumK 3aiBHOCTAMM, abo 3
Bbpakom apceiny Ta / abo 3HaHb, AKLLD BOHW MaKOTe BYTH Nig KOHTponem ocobu,
BiANOBigankbHOI 3a ix beaneky, AKa MOXKe HarNAAATK 33 TUM, AK BUKOPUCTOBYETLCA
NPUCTRIN.
-+ AT NOBWHHI ByTK nig HarnaaoMm, Wob BOHW HE BUKOPUCTOBYBANM NPUCTPIN AK
irpawwky
*+ He A03BONAETLCA, WOob npucTpii mae Tailmep, abo oKpemy CUCTEMY
AUCTaHUIMHOro KepyBaHHA
«+ BUMMaHTE BUAKY NICNA KOMHOIO BUKOPUCTAHHA, abo y pasi NOMKUAKM.
-« TpUMaiTe Kabenb MUBNEHHA NOAANI Bif rapAYMX YaCTHH.
«+ He 3anMwaiTe NnpycTpiii bes Harnagy nig Yac poboTu.
* + HE 3a/1MLWANTe HIYOro Ha gaxy NPUCTPOIO Ta HIKONKW He 3aKpPWBaMTe PeLiTKy ANA
NpoBITPIOBaHHA.
«+ HE TPMMAaWTE NPUCTPIN Ha BigKpUTOMY NOBiTRI abo y BoAOroMY NPUMILLEHHI.
* HIKONIK HE 3aHYPIOIRTE NPUCTRIN ¥ BOAY.
++ He BUKOPWCTOBYIATE NPUCTPIiA nicna 3bolo, HanpuKNag, Konu BiH Bnae , abo bye
NMOWKOAMEHWA AKMMOCH iHWKM crnocobom.
*+ WO6 YHHUKHYTK Hebe3nekn pemoHT NPMCTPOID, HANPUKNAA 3MiHA WHYPa MUBAEHHSA,
moe ByTi NnpoBeaeHUA TiNbKK Y CEPBICHOMY LEeHTPI
- * MPUCTPIN CTaE rapAYMM, TPAHCMOPTYBATHU HOro MOMHA TiINbKK KOMK BiH OXONOHeE.
*+ PELITHY Ta NaTeNbHIO MOMHA BUTAraTH TilbKK Bamenem ANA BUMMaHHA
| Mepep NnepwnMm BUKOPHUCTAHHAM
YCi YaCTHMHM - KpiM HarpiBaNbHUX ENEMEHTIB — PETENBHO OYMCTMTH Ha BUCYLWKMTH. LLLo6
no3basMTHCA 3anaxy BBIMKHITE MNPUCTPIA Ha 15 xBMAKH.
11! Veara! NpwcTpii crae rapaynm. HebGeaneka oniky!

MomicTiTe NPUCTPIKA Ha piBHY, HE YYTAUBY NOBEPXHIO, | TPUMaKTe Moro NnpuHaMmHiI 70

cM Aani Big matepianie, Wo cnanaxyoTe (HanpuKknag, wWropw). 3a4HA NOBEPXHA
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NPUCTPOIO MAE CTOATH NMPUTHCHYTOK A0 KYXOHHOI CTIHMW.

MoyaTok poboTH NpUCTpOIO

Baxnueo! MNpu BunikaHHi Ta BMUKaHHI rpuna Tpeba nporpiTi npucTpii Ha npoTasi 10
XBWAKWH, Ha no4aThy NpUCTPIN MOXE TPOWKKM YaauTh, He rotyeatk y npucTpoi
3aBeNMKi nopuii. BUKNOYAWTE KOHTAKT NPOAYKTIE 3 HarpiBaNbHUMM BIEMEHTaMM.
MpoaykTi AKI MicTATE BaraTo wupy Tpeba ctaBuTH Ha pebpa excoTk 1-2. Mo
MOMNMBOCTI TEPMOCTAT TPOLUKM 3MICTUTK Has3ag,.

0O6gyBaHHA

O6ayBaHHA NPaLIOE NOCTIMHO. TaKUM YMHOM TEMNEPATYPa PO3NOAINAETLCA
piBHOMIpHO.

1. BunikaHuAa

HaTUCHITE BMWMKa4 Ta BCTaHOBITL HeobxigHy TemnepaTypy. Yac BMNiKaHHA BCTAHOBITL
Ha 4acax. Yacu € mexaHiYHUM npucTpoem. CNoYyaTKy 3aBefiTh YacoBMA MexaHiam
(noeepHyTM A0 NoaHavkK 60) noTim nocTaeTe Ha BarKaHe 3IHaYeHHA Yacy. 3aropATLCA
KOHTPOAbHI NamnoYkK. Konu yac BUNiKaHHA 3aKkiHYMTLCA ,Byae nogaHo 3BYKOBMM
CWUIHaA Ta NOTYXHYTb NaMnoYKK. NpKu BUNiKaHHI HarpiBanbHi eNeMeHTH CBITATBCA — Ue
€ HOPMANLHIM ABULLEM.

2. HuHil HarpiBanbHiid enemeHT

AKwWwo B BamaeTe Wob 3 HUKHBOI CTOPOHM NiLa abo nogibHe nicna BUNIKAHHA Mano
XPYCTKY CKOPUHKY ,Tpeba pobuTK HacTynHe: BBIMKHITL NPUCTPIN Ha NONOMEHHA
HUMHbLOTO HarpiBanbHOrO eNeMeHTa Ta 3a/lalnTe TepmocTaTty TemnepaTypy 250 <C.
AKWO B BamaeTe BUNIKATK TiNbBKK 3 BUKOPUCTAHHAM HHUHBOTO HarpieansHoro
eNeMeHTa, BCTaHOBITb Yack (AWMBMUTBCA BMNiKaHHA) Ta BBIMKHITL NPUCTPIH Ha
NONOMEHHA HAKHBOTO HAarpiBaNbLHOro ENeMEHTa.

3. Pexum rpunb 3 obepraHHam

BBIMKHITE NpMCTPIi Ha no3uuio obepTaHHA Ta BCTaHOBITL Temnepatypy 250 =C.
BCTAHOBMTK Yac NPMroTyBaHHA. 3aKpiniTe 3axsaT Ha wamnypi. Ha wamnyp
HacTpOMMTKH Mm'Aco abo NTUuro Ta 3aKpinuTK Apyrkm 3axsatom. MpocnigkyiTe, wob
NPOAYKTH 3HAXOAWNUCA nocepeauHi Wwamnypa. [loxknacT wamnyp 3 npoayKTami Ha
Briimad. KiHUi wamnypa 3aKkpinuTH ¥ OTBOPI NPUCTPOID Ha NPaBIl CTOPOHI
BHYTPIWHbLOI CTIHKW. |HWI KiHWi Wamnypis NoOKNacTu Ha onopy. MNaTtenbH0 CTaBUTK
nvwe Ha pebpa sucotH 1.

OunweHHA Ta 36epiraHHA

- BnesHiTbCA , WO NPUCTPIM BiAKNOYEHWI Big MUBNEHHA, Ta 3a11LLUTe HOTo
OXONOAMYBATUCA Nepen oYMLLEeHHAM.

- MpocnigkyiTe Wob BOAA HE NoNaaana Ha CKNAHI ABEPUATA AOKM BOHW LWE rapayi.

- AeepuaTta, MeTanivyHi 4acTi Ta NoBepxXHi OYULLYIOTECA MMNBHWUM po3yKMHoM. Bee mae
nobpe BUCOXHYTH.

- He BMKOpUCTOBYHTE abpa3vMBHUX 3acobis, 3acobiB WO MICTATE KMCNOTY, abpasMBHMX
Ta MeTani4HKUX MOYANoK .

- |HWi YACTMHW OYUCTUTH M'AKOHD MOYANKOI.

Mpasuno 3 yruaizauii yboro npunaay:

HenpuaaTHWi NpKuNag He cnif, BUKOPUCTORYBATH.




| B pamikax EC, el CMMBON BKA3YE, WO Ul NPOAYKT HE MOMHA BUKMAATH Pa3oMm i3
nobyToeumK Bigxoaamu. NpUCTpoi MICTATE WiHHI MaTepianu , AKI MOMYTL ByTH
nepepobneHMMM Ta 3HOBY BMKOPMCTAHMMW. 3aBAAKW LibOMY 3MEHLUYETLCA
HaBaHTaMEeHHA Ha A0BKINNA Ta nAckKe 3a0pos'A. Ctapi npucTpoi Tpeba yTUnisyBaTH
Yyepes NPUCTOCOBaHI ANA Uuboro cnywbu, abo Tpeba signpaesuTit NpMcTpin Ao Tiel
YCTaHOBM , e Bu Woro npuabanu. YcTaHoBKM Mal0Tk NOBEPHYTH NPMCTPOT Ha KiIHUEBY
nepepobky.

Yrunisauina 30BHilWHBOT yNakoBKMK:

MNakyeaneHi maTepianu He Tpeba NnpocTH BMKWAETH, Tpeba HaaaTh KiHUeBMH
nepepobuj.

Ynakosxa npucTpoio:

- Bymary, KapToH Ta rogppoBaHuid KapToH Tpeba 30aBaTH ¥ NYHKTH NpUAOMY

- HacTMHKM YNAKOBKM i3 WTYYHMX maTepianie Ta ponery Tpeba 34asati A0 HANEMHMX
MYHKTIB

LTy4yHi maTepiany Nno3Ha4YalOTECA HACTYNMHUM YUHOM: PE ona nonietunedy , No3Hayka
02 ann PE-HD, 04 gna PE-LD, PP gna noninponineny, PS ana nonictupony.

CepBicHiM UEHTp No obcnyroByBaHHIO KNIEHTIB:

ManoimogipHo, ane AxkwWwo Baw npucTpiid byae noTpibyeatu cepsicHoro
obcnyroeyBaHHA , 3BEPHITLCA, Byak Nacka, 3a BKa3aHow agpecoio. Y pasi HaaaHHA
rapaHTiitHoro obcnyrosyeaHHa mu 3abepemo npuctpiit. MpucTtpiit mae Bytk
HanexHUM YMHOM YNaKoBaHWKA ANA TPAaHCNOPTYBAHHA.




TexHiuHi ganni: 230 sonst -1500 BaTT

Bucora Moauuin Pexum Tepmocrar Yac
ABAy4HMA 1 220 50-60
n4pir
ABmy4HKMiA 1 220 40-45
CTRYAENR
MNevenn i 250 T+7
Crex 2 250 7+5
Dine pubu 2 250 7+8
Ppukagenckn | 2 250 T+7
Mupir 1 180 40
Kypua 250 60-75
Mevivka 1 250 5+4
TENATH
MNeyuso 1 180 12-15
Miua 1 250 15-20

Mpu BUKOpKUCTaHHI TicTa ANA NiuM |, Horo chig nporpitTk Ha pewitui 6ina 10 xaunuH.

| HagaHMI Yac € 3araNbHUM | 3aNeMMTb Big PO3Mipy Ta Bary NpoaykTy (Hanpuknag:
747 ue nicnA 7 XBUNKMH roTysaHHA Tpeba nonatH we 7 xBunuH o6pobru rpunem)
M'aco Ha rpuni

M'aAco nepen roTyBaHHAM He BiADUBATH, TINBKK TPOLWKK PO3PIBHATKA Ta HALABWUTM i
noknacTu y dopmy. He npowTpukyiTe m'aco ,wob cik He CTiK | M'ACO He CTaNo CyXum.
Awo Bi BamaeTe nom'aKkWwKTKH Mm'Aaco, abo AoAaTH CMaKy NOKNAAITE HOro y MapuHag Ha
AEAKMIA Hac . 3aMOPOMKEHT WWMATKM M'ACa MOMHA KNAcTH ¥ MapuHag, wob tTam soHn
po3staeanu. MNepen roTyBaHHAM MapMHOBaHe M'ACO MaE BT TPOLLKK NPOCYLWEHMM.
CmaeHi koB6acku

B 3anemHocTi Big cmaky BU moxeTte BpaTti KoBBacku 3 TBEpAKWX Ta M'AKMX COPTIB
m'aAca. Haikpawe nigxognaTe ToHKI kosbacku ana rpunio. Kosbacku nepeg
NPUroTYBaHHAM CNif NONOXKUTKA Ha AeKiNbKa XBWAWMH A0 rapAyoi BoaM Wob BoHK
PO3PIBHANMCA, BUCYLIMTH iX. NOKNACTKH iX HA PEeLULITHY Ta NPOCYHYTH.

PpuKragenskM Ha 4 nepcoHun

150 rp anoswnyunnu, 100 rp pybneHoro m'aca, 1 wosTok, 1\2 cepeaHboi unbyni, 112
Ny4Ka NETPYLLKK, 2 CTONOBI NOMKKM onil, 1 3yBUMK YacHUKY (MOMHa He NoAaBaTH AKLLO
He fo cmary), 1 cyxapui, cink, nepeus, nanpika, MycKaTHUKA ropix.

3MiLLAaTH M'ACO ,YKOBTOK Ta PO3MOYEHMH ¥ BOAI cyxapuK. [oaatv minKo HapizaHi nyk,
NETPYLUKY Ta YacHuWK i onio . logatv NpUNpPaeM : Cinb, Nepeub,NanpuKy Ta MyCKaTHHA
ropix go cmary. Chopmysat ppMKafenckM Ta CKNACTH iX y naTencHo. loTyeatu.
CreiK 3 ANOBMYMHKM Ha nepcoHy 150-200 rp

®ine HaTepTH onieto 3 obox BOKIB, NOKNACTM HA PEWITKY Ta NpocyHyTH. [poMapka
dine mowe ByTh 3a BarKaHHAM : aHrNiCbKa (3nerka cupa), megiym (y cepenuHi 3
kpoe'to) abo nobpe npoxapeHa. CTyNiHbL NPOMaPKK MOMHA NEepeBipUTH BUABNKOIO,
AKLWO M'ACO TATHETLCA 33 BUAENKOIO TO BecepeaunHi mome Byt Kpos abo ue npoxapka
«aHrninceka». [lobpe npomapeHuid CTEK HaBNaKKM HE TATHETLCA 33 BUAenKo. Micna
NPUroTyBaHHA CTEK MOMHa NOCONWUTK Ta A04aTH nepuyto. OnA NOKpalweHHA CMaKy CTeK

MOMHE 3MALLYBATH Macnom 3 Tpagami.




LawnmKu

Baxnueo, wob wmatku Bynu nopizani piBHOMIpHO 3a41A KpaLoro Ta oAHoYacHoro
NPOMKapBaHHA

Cymiw 4 wamnypa

200 rp anosuymHK, 200 rp cemHmHK, 100 rp wnuky, 3 nykosuui, 2 nepui, cinb, Nepeub,
nanpyKa, Kapi, onia, coyc ANA WaWAWKY (TOTOBKIA Y MarasuHi) .

Po3apizati nyk BENUKUMM KinbUAMKM. OAHAKOBI WMATKKM M'Aca, nepuo, unbyni ta
WNHKY HaHW3aTK Ha Wamnyp Ta 3MacTUTK onieto. Ticna npuroTyeaHHA 4oaatk cneuii
Ta COYCM.

BanKaHCbKi WalWanMKu

400 rp. cBUHUHKM, 4 Benukurx unbyni, 200 rp. oripkis, 100 rp nenepoxi (KoHCcepeOBaHI) ,
Cinb, Nepeub, NanpUKa, Kapi, Ketuyn

Lnbynio po3pizaT Ha 4 YaCTUHK Ta 3NETKa NOTYLWKHTH. LLmaTthu m'aca , unbynio ,
po3api3aHi oripky Ta nenepoHi HaHW3aTH Ha WamMNyp Y 3MiIHHOMY NOPAAKY, HAMACTUTH
Ta rotysat. [1icnAa NpUroTyeaHHA A04aTh cnewii Ta KeTyyn.

LWawnuMk KaBKkasbkMiA Ha 4 Wwamnypa

400 rp m'akoro m'aca ArHA, 1 3y6umk yacHuky, 100-150 rp. wnuky, 3 Beauki unbyni,
ONA, Cink Kapi.

M'ACO HaTEPTH YacHMKOM, po3pizaTi. Po3pi3aT¥ WnuWK Ta uubyno Ha YoTHpHK
YacTMHMW. Ha wamnyp HaHW3aTK y 3MiIHHOMY NOPAAKY M'ACO , UMBYNI0, Ta LUNUK.
3MacTUTK BCe onieto Ta roTyeaTu. Micna obmaploBaHHA A0AATH coni Ta Kapi.

MruuA

MrawwuHe M'ACO HalKpalle NiaxoouTs ANA NPUroTYBaHHA y nedi . LUKipa cnymuTs AK
3aXMCHa NAIBKA B AKINA M'ACO rOTYETLCA Y BNACHOMY MMPI.

Bamnueo: nepen NpUroTyBaHHAM NTULIO MOMHA NOCOAMTH, TOMY LLO HUP
3aTPUMYETBCA Y WKYPI.

M'sico roToee , KOO BOHO BifCTaE Bif KICTOK. AKLLO M'ACO NPOTKHYTH Ma€E BUAINATUCA
NPO30pKHHA CiK.

Mruyto Tpeba NOBHICTIO PO3MOPOKYBATH NEPEL rOTYBAHHAM.

MapuHaaM AKi CKNaaaTLCA 3 NAaNPUKK Ta Kapi Tpe6a HaHOCKUTK Ha M'ACO TINBKK Ha
OCTaHHIX XBMNKMHaX. |HaKLLE LWKIpKa CTaE AyKe TEMHOK a M'ACO CMaKyE AK nigropine.
Kypya ¢paHuy3sbKe Ha 2 nepcoHK

1 Kypua Bina 1000 rp, ectparoH , 50 rp macna, 1 4ailHa NoXKa coni, Nnepeub, NanpuyKa.
Kyp4a NnpomMMTH Ta HaTEPTK 330BHI CiNND, Nepuem Ta nanpuKkolo. Po3m'akWKMTH macno,
3IMILLIATK pa3om 3 eCTParoHOM Ta CiANK0 Ha HAMACTUTKH Kypya.

Puba

Puba = ue oy»e rapHMA NPOAYKT ANA NediHHA. 33 AeKiNbKa XBUAWH BOHA rOTOBa M
NPakTUYHO HE BMUMOTaE AoAaBaHHA WMupy. loTyBaTk puby Tpeba npu BUCOKI
Temnepatypi , WwWob cKopuHKa, AKa CPOPMYETLCA IBEPXY, NOMOINA 3aNULWATUCA M'ACY Y
CEpPeanHi M'AKMM Ta COKOBMTUM. HaliKpaliMm YMHOM roTYIOTBCA HEBENMKI pubK TaKi
AK: dopenb, Makpenb, ocenefelb, NiHb, ManeHbKi WYKK, MOPCbLKI A3MKMK, Byrpi, pubHe
dine, Kycku pub , nanTtyc, Nococh, pUBHI NanMYKK.

3onoTnii oKyHb abo ¢ine nococa

1 nakeT pubu rnMboKoi 3aMOpPO3KHK, CiK NMMOHA, Cinb, TOMaTH , ONiA.

Butartu dine Ta po3amopo3uTu ioro. Nepepn, roTyBaHHA CNPUCHYTK dine cokom Ta
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TPOLWKKW NOCONMTH. HamMacTUTK NaTenbHio NoAaBaTh 3 Hapi3aHMMM CBIHUMM
TOMaTamM.

PHBHI nanuykm

ManuykK 3amopoMeHi NOKNACTM Ha PELWITRY A0AATHU NNACTUHKY MAcna Ta roTyBaTw.
®opent « MenbHU4MXa»

Ha ogHy nepcoHy -1 pubuHy 6ina 300 rp , cik "MMOHI, cinb, macno.

BuKOpUCTOBYMTE HAWCBIXIWY dopent. PUBY OYMCTUTH, NPOMMHTM T2 BUCYLLIMTH.
Hoaat¥ NMMOHHWIA CiK, CiNb., MOMAWBO AoaaTtk Tpasw. Noknact puby Ha pewiTry 1
wapuTh. Nepen nogaueo pubu gonat macno.

Makpens

Ha 1 nepcony: 1 pubuHa , cik NMMOHa3, Cink, Macno

Ina nacti: 2 cTONOBI NOMKK ripynLi, 2 CTONOBI NOMKK NOpPi3aHoT NETPYLWKK. Puby
OYMCTHUTK, NPOMKTH Ta BUCYLIMTK. Mo Bokam po3pizaTi TYLWKK No aiaroHani. Joaatm
NUMOHHUH CiK, cink.

FaBaMCcbKMKA TOCT Ha 4 NepcoHKn

Ha nepcony 1 ckmbBouka WwuHkK (20rp) , 1 ckmboyKka aHaHacy, 1 LWMaToK eMeHTanio,
macno, 1 ckubka xniby gna TocTis.

MpocmarmnTi XNib , HAMacTUT MacNoMm, A0LATH WKWHKY, aHaHac Ta cup. MNoknacTu
TOCT Ha PewWiTKy Ta NPOCYHYTH,

Miya 3 WamMnNiHLAOHAMM Ta LWWHKOK
Ana ticta: 15 rp Apimaie, 2 cTonoBi NoMKK Tennol Boau, 1 winoyka uykpy, 2
CHAAHKKM MyKK, 1\2 YaitHOT NOMKK coni, 1 CTONOBaE NOMKa OAMBKOBOI Oil.

Coyc: 1 umbyna, 1\2 BaHOYKM OYMILEHMX TOMATIB, ManeHbKka BaHOYKa TOMaTHOT NacTH,
1\2 yaitHoi nomku Gazunika, operaHo, LyKop Ta CiNb, NPOAABNEHWMA 3yBUMK YaCHMRY,
CTONOBA NOMKa ONMBKOBOI ONil.

HanosHioeau: 250 rp mouapenw, 125 rp canami 1 BaHo4YKa WamniHbHoHIB

Po6umo TicTo. 3MillaTH ApiAMKI, BOAY Ta LyKOp. 3aNMIWLKTH ¥ TENAOMY Micli, wob
Apimaki nigHAnuce. MNpociaT MyKy Ta cink , 3pobuTti 3arnubnexHA Ta B Hboro
NEPENMTH SPIMOMKI , 3aNUWOK BOAK Ta onito. 3amiwaru. Ticto chopmysaTi y Wwap,
NPUCUNATH MYKOK, HAKPUTH PYLUHMKOM 3aNMLWKTH ¥ TENAOMY Micli Ha 1 roguHy
,JlOKM BOHO He 30inbwnTheA y 2 pasu.

Po6umo coyc. Hapumo nyk B onii. Jogaemo HacHWK, TOMaTH, CiK TOMaTiB Ta nacry,
amiwyemo. [Joaatv iHWi NpUnNpaeM Ta roTyBaTk Ha maneHbkomy BorHi Bina 30 xeunuH.
Coyc AOAAE NOBHMIA, IHTEHCUBHMI cMak npoaykTy. Moro MmomHa aoaasatu y pisHi
niuwy.

Po6umo niwy. Ha natensHO HAHECTH TPOXM MUPY Y44 0nii Ta po3noginvTi Ticto. Ha
TICTO HAHECTW COYC , NOKNACTK CUP, canami Ta noapibHeHi rpubu. JoaaTi TPOLWKK
onveKoeol onii. NoctaBuTK y Niy.

MUpiMKK Ta NnMporu

Mupir 3popos'A

®opma gosHuHoK 20 cm

Cknap: 200 rp wykpy, 200 rp myku, 200 rp macna abo maprapuHy (m'akoro), 1 nakeTuk
BaHinbHOro uykpy, 4 cepegix aiua, 1 1\2 yailH.NOM. NekapcoKoro Nopowky, 1 winka
coni.

Y yawi amiwaiTe mikcepom (Ha MakcMManeHIW WeWAKocTi, BinA 5 XBUAKMH) Mmacno,

Steba’
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BaHiNBHWIA UyKop Ta uykop. OopaiTe AlUA , We pa3 gobpe amiwakite . Jogainte myry,
Cinb Ta NOPOLWOK Ta We paz gobpe nepemiwaiiTe.

dopmy 3IMaCTITe MUMPOM Ta MYKOH. 3aN0BHUTH GOPMY TICTOM Ta NOCTAaBMTH Ha
peLwiTry. BUnikati nupir 4o KpacKBOI 30N0THUCTOT KOPOYKM.

ABnyuHMi nupir

Popma goeHMHOK 20 cm

Ticro: 120 rp uykopy, 200 rp. myku, 100 rp xonoaHoro maprapuHy 44 macna, 1 winey
coni, 1\2 aitus

HanosHtoBay: 600 rp kucnux Abayk , 60 rp poasuHok, 60 rp. uyKopy, 2 CTONOBI NOMKH
pybneHux ropixie, 1 4aiHa nomKa Kopuui, 1 YaikHa NOWKa COKY NTMMOHA

[nA 3mallyBaHHA: Apyra YacTUHa ARLUA .

3MiwaTh y Yawi Bci YacTHHK TicTa. TiCTO 3aAMWKATK Y NPOXON0AHOMY Micuji. Po3kaTtylTe

2\3 Ticta y wap 6nuzbKo 1\2 cm ToBWwKMHOK. MoKNaaite Wap y 3MalleHy dopmy Ha AHO

Ta CTIHKH.

3milaiTe o4MLLEHI Ta Nopi3aHi ABAYKa, POA3WMHKM, LYHKOP, FOPIXM Ta NMMOHHMWIA CiK.
Moknaaite Bce y Gopmy . i3 3anMWwKie Ticta 3pobite nonockn. Cknaaite Ix nepexpecHo
3BEPXY. 3MaXKTe AHLEM.

Micna BUNIKaHHA NKPIr LWe TeNAUM BUTAMHITE 3 dopmu.

YTunisauina supoba

Bu moxeTte 36epertu HaBkonuLiHe cepeaosuLe!
bByob nacka, He 3abyeainTe npo npaeuna
Beaneku: BiANpaBnaAnTe He NpaLoYm
enekTpoobnagHaHHs B LEHTPKU 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.




