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Allgemein

Dieses Gerat ist nur fir den Gebrauch im Haushalt und Innen-
raumen, jedoch nicht im Gewerbe bestimmt. Bitte lesen Sie die
Gebrauchsanweisung aufmerksam durch und bewahren Sie diese
sorgfaltig auf. Bei Weitergabe des Gerates an andere Personen
ist die Gebrauchsanweisung mit zu GUbergeben. Benutzen Sie das
Gerat wie angegeben und beachten Sie die Sicherheitshinweise.
Fir Schaden oder Unfalle, die durch Nichtbeachtung entstehen,
wird keine Haftung ibernommen.

Sicherheitshinweise
- Gerat nur gemaB Angaben auf dem Typenschild anschlieBen
und betreiben.

- Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine Beschadi-
gungen aufweisen. Vor jedem Gebrauch Uberprifen! Nur die
fur das Gerat zugelassene Zuleitung benutzen.

- Das Gerat an eine geerdete Steckdose anschlieBen.

- Das Gerat kann im Freien benutzt werden.

Das Gerat kann von Kindern ab 8 Jahren sowie von Per-

sonen mit reduzierten physischen, sensorischen oder men-
talen Fahigkeiten oder Mangel an Erfahrung und/oder Wissen
benutzt werden, wenn sie beaufsichtigt oder bezuglich des si-
cheren Gebrauchs des Gerates unterwiesen wurden und die da-
raus resultierenden Gefahren verstanden haben. Kinder dirfen
nicht mit dem Gerdt und der Verpackung spielen. Reinigung
und Benutzer-Wartung dirfen nicht durch Kinder durchgefihrt
werden, es sei denn sie sind alter als 8 Jahre und beaufsichtigt.

- Kinder jinger als 8 Jahre sind vom Gerat und der Anschlusslei-
tung fernzuhalten.

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

- Stecker ziehen nach jedem Gebrauch oder im Fehlerfall.

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



- Zuleitung von heiBBen Teilen fernhalten.

- Lassen Sie das Gerat wahrend des Betriebs niemals ohne Auf-

sicht.

- Das Gerat ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zu-

sammenbau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets

vom Netz zu trennen.

- Bewahren Sie das Gerat nicht im Freien oder einem feuchten

Raum auf.

- Tauchen Sie das Gerat nicht in Wasser.

- Das Gerat ist ausschlieBlich zur Zubereitung von Lebensmitteln

geeignet.

- Benutzen Sie das Gerat niemals nach einer Fehlfunktion, z.B.

wenn es heruntergefallen ist oder auf eine andere Weise be-

schadigt wurde.

- Der Hersteller Gbernimmt keine Verantwortung bei falschem

Gebrauch, der durch Nichtbeachtung der Gebrauchsanleitung

zustande kommt.

- Reparaturen am Gerdt, wie z.B. eine beschadigte Zuleitung

austauschen, dirfen nur durch einen Kundendienst ausgefihrt

werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

- Gerat wird heil3, nur nach dem Abkuhlen transportieren.

- Vor dem ersten Gebrauch: Alle Teile — auBer dem Heizkérper —

grundlich reinigen und trocknen. Um den Neugeruch zu besei-

tigen, das Gerat ca. 15 Min. aufheizen lassen.

- Das Gerat darf nicht mit einer Zeitschaltuhr oder mit einem se-

paraten Fernwirksystem betrieben werden!

. Vorsicht! Gerat wird hei3. Verbrennungsgefahr! Wah-
& rend des Betriebes kann die Temperatur der berthr-

baren Oberflachen sehr hoch sein Gerat auf eine ebene

nicht empfindliche, stabile und hitzefeste Unterlage stellen

(z.B. nicht auf lackierte Mébel) und mindestens 70 cm Abstand

zu brennbaren Materialien (z.B. Gardinen) einhalten.



Reinigung
- Netzstecker ziehen.

- Gerat abkuhlen lassen.

- Das Gerat nach jedem Gebrauch reinigen.

- Die Grillplatte mit Spulbirste und Spulmittel reinigen (Bei
starker Verschmutzung evt. vorher in Spuallauge einweichen.) Je
schlechter die Platte gereinigt wird, umso schlechter wird der
Antihafteffekt.

- Haube und Gehause mit einem feuchten Tuch und etwas Spul-
mittel abwischen.

- Das Reglergehaduse mit Zuleitung nie in Wasser tauchen!

- Das Thermostat muss vor jeder Reinigung gezogen werden.

- Die AnschlUsse an der Grillplatte mussen trocken sein, bevor
der Thermostatstecker angeschlossen wird.

Zusammenbau

Das kurze und lange Rohr zusammenschrauben und in den FuB stecken. Die Unter-
schale auf das Rohr stecken. Griff an den Deckel schrauben. Fettauffangschale unter
die Grillplatte schieben.

Sicherheitshinweise beim Gebrauch des Ge-

rates
- Gerat nur an Schutzleitersteckdosen anschlieBen. Diese sollten
durch einen Fehler-Strom-Schutzschalter abgesichert sein
(30mA).

- Gerat nur im zusammengebauten Zustand betreiben.

- Das Gerat nach Benutzung nie im Freien stehen lassen und vor
Regen und Nasse schitzen.

- Fett und Grillgut kénnen spritzen und tropfen. Stellen Sie das
Gerat deshalb nicht direkt auf empfindliche Oberflachen wie
z.B. polierte Tischplatten, Parkett oder Teppichboden.

- Bei Gebrauch des Gerates als Standgerat ist auf eine gute
Standfestigkeit des FuBes zu achten, da sonst beim Umfallen
Verbrennungsgefahr besteht.



- Die Grillplatte darf nicht auBerhalb des Gerates betrieben und
nicht in Wasser getaucht werden.

- Setzen Sie immer die Fettauffangschale in das Gerat.

- Die Anschlussleitung so verlegen, dass ein unbeabsichtigtes Be-
rihren oder Ziehen wahrend des Betriebes ausgeschlossen ist.

- Bevor das Gerat vom Standplatz entfernt wird, Stecker aus der
Steckdose ziehen und Gerat véllig abkihlen lassen. Gerat nie im
heiBen Zustand tragen.

- Nach Gebrauch und vor jeder Reinigung Netzstecker ziehen.

- Dieses Gerat darf nicht mit Holzkohle oder brennbaren Fllssig-
keiten betrieben werden.

Thermostat

Mit dem Thermostat kann die Heizkérpertemperatur geregelt werden.
Die Merkziffern auf der Wéahlscheibe haben folgende Bedeutung:

1 = Thermostat eingeschaltet

2 =Warmbhalten

3 = Grillen auf schwacher Stufe (z.B. fur Fisch, etc.)

4 = Grillen auf mittlerer Stufe (z.B. fUr zarte Fleischsorten)

5 = Grillen auf hochster Stufe

Kontrolllampe

Sobald das Gerat an das Netz angeschlossen und der Thermostat eingestellt wird,
leuchtet die Kontrolllampe auf. Wenn die Temperatur erreicht ist, erlischt diese.

Vorbereitung zum Grillen

Vor dem Grillen sollten Sie den Grillrost diinn mit Ol einstreichen, so l&sst sich das
Grillgut zum Wenden besser abheben. Bevor Sie das Grillgut auf den Rost legen,
heizen Sie das Gerat ca. 5 - 10 Min. bei voller Leistung vor. Das Grillgut sollte vor dem
Grillen vollstandig aufgetaut sein. Verwenden Sie das Gerat immer unter Einsatz der
beiliegenden Fettauffangschale.

Grillrost nie mit Alufolie bedecken, da sonst die Warme des Heizkorpers nicht abge-
fahrt werden kann.

Nie auf der Grillplatte schneiden, da diese dadurch geschadigt wird.
Zum Grillen legt man die Haube auf die Grillplatte oder héngt sie als Windschutz

am rechten Tragegriff ein. Wird das Gerét als Tischgrill benutzt, kann die Haube nur
aufgelegt werden.



Grillen

Selbstverstandlich konnen Sie Standardgrillgerichte auf dem Gerat mit und ohne
Haube zubereiten.

Durch die entstehende Zirkulationshitze gelingen halbe oder je nach grée ganze
Hiinchen sowie Rollbraten. Darauf achten, dass nicht zuviel Bratenrickstande am
Rost sind evtl. gelegentlich vorschichtig mit einem feuchten Lappen wahrend des
Betriebes Uber die Grillplatte wischen.

Halbe oder ganze Hdhnchen sowie Rollbraten gelingen sehr gut unter der Grillhaube.

Einige Hinweise zum Grillen

Im Interesse lhrer Gesundheit:

- Hackfleisch muss sofort verarbeitet werden!

- Gebratenes Gefliigel vom Rohfleisch trennen, nicht roh essen und immer vollstan-
dig durchgaren.

- Gepokeltes Fleisch oder Wurst soll nicht zu stark gegrillt werden

- Starkehaltige Lebensmittel (z.B. Brot, Kartoffeln) nicht zu dunkel werden lassen

Wichtiger Hinweis
Kaltgepresste Ole wie z. B. Olivenél sollten nicht als Bratfett verwendet werden, da
diese bei hohen Temperaturen schlechte Brateigenschaften haben.

Durch die hohen Temperaturen (bis zu 250°C) fuhrt es dazu, dass sich Ruckstande
von O|, Fleischsaften, GewUrzen, etc. auf der heiBen Grillflache bilden und die
Antihaft-Wirkung abnimmt. Auch lassen sich diese Rickstande nur schwer oder gar
nicht von der Grillflache entfernen.

Bitte verwenden Sie daher nur hoch erhitzbare Ole!




Korrekte Entsorgung dieses Produkts:
Ausgediente Gerate sofort unbrauchbar machen.
Innerhalb der EU weist dieses Symbol darauf hin, dass dieses Produkt nicht
Uber den Hausmdll entsorgt werden darf. Altgerate enthalten wertvolle
recyclingfahige Materialien, die einer Wiederverwertung zugefihrt werden
sollten und um der Umwelt bzw. der menschlichen Gesundheit nicht durch
unkontrollierte Mullbeseitigung zu schaden. Bitte entsorgen Sie Altgerate deshalb
Uber geeignete Sammelsysteme oder senden Sie das Gerat zur Entsorgung an die
Stelle, bei der Sie es gekauft haben. Diese wird dann das Gerat der stofflichen
Verwertung zufthren.

Verpackungs-Entsorgung

Verpackungsmaterial nicht einfach wegwerfen, sondern der Wiederverwertung
zufUhren. Papier-, Pappe- und Wellpappeverpackungen bei Altpapiersammelstellen
abgeben. Kunststoffverpackungsteile und Folien sollten ebenfalls in die daftr vorge-
sehenen Sammelbehélter gegeben werden

In den Beispielen fur die Kunststoffkennzeichnung steht: PE fur
fE} é';:} & Polyethylen, die Kennziffer 02 fur PE-HD, 04 fur PE-LD, PP fur
i er e Polypropylen, PS fur Polystyrol.

Kundenservice:

Sollte Ihr Gerat wider Erwarten einmal den Kundendienst benétigen, 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
Vertrieb-Tel.: 09543 / 449-17 / -18,
Service-Tel.: 09543 / 449-44, Fax: 09543 / 449-19
E-Mail: elektro@steba.com Internet: http:/www.steba.com

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

Technische Anderungen vorbehalten!
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Garnelen - Spiel3e

Vorbereitungszeit:
15 - 20 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen:
150 g Ananas in Stiicken (aus der Dose) oder frische Ananas in Stiicke geschnitten
800 g groBe, geschélte Riesengarnelenschwinze
3 -4 El neutrales Pflanzendl ( Rapsdl )
3 El Sojasauce
3 El brauner Rum
1 El Zucker
1Tl frischer Ingwer fein gerieben
1 rote Paprikaschote (150 g ), in etwa 3 cm groBe Stiicke geschnitten
auBerdem Holz- oder MetallspieBe
Salz und schwarzen Pfeffer aus der Miihle, nach Geschmack

Zubereitung:

Die Ananasstiicke abgieBen, abtropfen lassen, den Saft auffangen. Die Garnelen am Riicken entlang
mit einem Messer leicht einritzen, dann den Darm der Garnele mit der Messerspitze aus dem Riicken
ziehen. Ol, Sojasauce, Rum, 5 El des Ananassaftes, Zucker, Ingwer, Salz und Pfeffer verriihren und
liber die Garnelen gieBen. Zugedeckt etwa 45 Minuten kalt stellen. Die Garnelen aus der Marinade
nehmen und abtropfen lassen. Abwechselnd mit den Paprika - und Ananasstiicken auf Holz- oder
MetallspieBe stecken. Den Grill vorheizen, die SpieBe auf die Grillfliche legen und je nach GréBe
der Garnelen von beiden Seiten grillen.

Tipp:

Q Mehrmals beim Grillen mit der Marinade bepinseln.
SpieBe lassen sich auf diese Weise auch sehr gut mit Putenbrust
zubereiten. Mit Reis oder gemischtem Salat servieren.




Lachssteak mit Mango - Joghurtsauce

Vorbereitungszeit:
10- 20 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen:

4
350 ml.
1-2E
1TL

2 TL
1TL
Saft

Lachssteaks a. 120 g.

mageren Joghurt

Mango-Chutney

milden Curry

Sambal-Olek oder eine kleine Chili
frisch gehackten Koriander

eine 12 Zitrone

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Die Lachssteaks mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen. Den Grill vorheizen, die Lachssteaks auf
die Grillfliche legen und die Lachssteaks von beiden Seiten grillen. Wahrend dessen den Joghurt
in einer Schiissel mit Mango-Chutney und dem Curry verriihren dann mit den restlichen Zutaten
abschmecken. Die Lachssteaks mit der Mango - Joghurtsauce servieren.

Tipp:
Q Dazu empfehlen wir Basmatireis und gedampftes saisonales Gemiise.




Krauter — Muscheln

Vorbereitungszeit
1 Stunde

Zutaten fiir 4 Personen
Ca. 20 Jakobsmuscheln
2 Zucchini
2 mittelgroBe Karotten
2 EL  Olivenol
2 TL Zitronensaft
1EL WeiBwein
1-2TL fein gehackte Krduter z.B. Zitronenthymian, Dill
20 Zahnstocher

Zubereitung

Die Muscheln putzen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Aus dem Olivendl, dem Zitronensaft,
dem WeiBwein und den Krautern eine Marinade herstellen und die Muscheln ca. 30 Minuten darin
marinieren. Die Zucchini und den geschélten Karotten mit einem Sparschéler in ,Bander" schneiden.
Das Gemiise in kochendem Salzwasser 1 - 2 Minuten blanchieren und in Kaltem Wasser abschrecken.
Die Muscheln mit den Karotten- und Zucchinibdndern umwickeln und mit einem Zahnstocher fixieren.
Die Muscheln auf der vorgeheizten Grillplatte von beiden Seiten grillen.

0 Tipp
& AnStelle von Karotten-Zucchini-Mantel kénnen die Muscheln auch mit
mageren Speck oder Schinken umwickelt werden.




Gegrilltes Gemlise Mediterran

Vorbereitungszeit :
20 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen
2 rote Paprika
2 Stiick Zucchini (gelb und griin)
1 Stiick Aubergine
1 kleine Schale Champignons
Alter Balsamicoessig
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Gemiise waschen und gut abtrocknen. Paprika halbieren, entkernen und in beliebig groBe Stiicke
schneiden, Zucchini schrdg in Scheiben schneiden , Auberginen je nach dicke erst langs halbieren
oder einfach in 0,5 cm dicke Scheiben schneiden. Champignons werden in der Regel nur mit einem
Pinsel abgepinselt und nicht gewaschen , da sie sich sonst voll Wasser saugen. Das Gemiise in
mediterraner Marinade ca. 1 Stunde marinieren, nach belieben auf der Grillplatte kombinieren und
auf den vorgeheizten Grill ( geriffelter Seite ) von beiden Seiten hellbraun grillen. Kurz bevor die
Gemiise fertig sind mit wenigen Tropfen oder mit Hilfe eines Essigzerstdubers alten Balsamico Essig
betrdufeln. Nach dem grillen mit Meersalz und Pfeffer aus der Miihle nach Geschmack wiirzen.

Tipp:

Q An Stelle von oben genanntem Gemise kann man auch Gemiise nach
eigener Wahl verwendet werden. Besonders sind zu empfehlen gegrillter
Spargel (jedoch vorher 3-4 Minuten je nach Dicke der Stangen in leicht
gesalzenem Wasser blanchieren). Griiner Spargel wird nur geschilt und
braucht nicht blanchiert werden. Austernpilze oder Artischocken sind
auch ein Genuss fiir mediterranes marinieren.




Gegrillter Fenchel

Vorbereitungszeit
30 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen
2 -3 Fenchelknollen
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Die Fenchelknollen putzen, halbieren und vierteln, in wenig und leicht gesalzenem Wasser ca. 5
Minuten blanchieren und abkihlen lassen. Mit Marinade 1, bei Zimmertemperatur 30 Minuten
Marinieren. Die Fenchelknollen auf dem vorgeheiztem Grill nach belieben von beiden Seiten
grillen.

Tipp:

Q Den Fenchel in diinne Scheiben schneiden, mit Sambuca oder Pernot
betrdufeln und roh grillen. Wir empfehlen den Fenchel zu Fisch oder
Meeresfriichten zu servieren. An Stelle von Fenchelknollen eignen sich
auch sehr gut Artischockenbdden.




Tofu mit Pilzen

Vorbereitungszeit:
30 - 40 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen:
4 gleich groBe Tofu Scheiben a 60 g.
2 EL  Sojasauce
2 EL  Austernsauce ( erhiltlich im Asia - Shop )
einige Tropfen Sesamél
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:
Tofu in eine Schiissel legen und in den restlichen Zutaten 20 - 30 Minuten marinieren. Den Grill
vorheizen, Tofu auf die Grillflache legen und von beiden Seiten grillen.

Gemischte Pilze

Zutaten:
400 g. Champignons, in Tem dicke Scheiben geschnitten
1 -2 Friihlingszwiebeln, in grobe Ringe geschnitten
2 EL  Olivendl
1-2EL Sojasauce
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Die Champignonscheiben in der Sojasauce und den restlichen Zutaten marinieren und die
Frihlingszwiebeln hinzugeben. Auf der Grillfliche des vorgeheizten Grills grillen. Zu Tofu
servieren.




Mini - Hamburger

Vorbereitungszeit
30 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen
500 g. mageres Rindfleisch

1 Frihlingszwiebel in feine Ringe geschnitten
1 rote Paprika in feine Wiirfel geschnitten

100 ml. Tomatensaft

1-2 Eier
1-2EL Paniermehl
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung
Alle Zutaten miteinander vermischen und gut verkneten. Die Masse in ca. 10 flache Hamburger
formen, und auf dem vorgeheizten Grill von beiden Seiten medium grillen.

Tipp

Q Wir empfehlen 1 TL frischen, klein gehackten Koriander und 1 TL ein-
gelegte, griine Pfefferkdrner der Masse hinzuzufiigen. Hackfleisch in
Paprikaringe streichen.

Wiinschen Sie ihr Fleisch bei 2 cm dicke:

Durchgebraten : je Seite 5 - 6 Minuten bei 160 / 170 °C
Medium gebraten : je Seite 3 - 4 Minuten bei 170 / 180 °C
Englisch gebraten : je Seite 1,5 bis 3 Minuten bei 200 / 220 °C

Grundsatzliches zum Fleisch :

Zum Grillen reifes (gut abgehangenes) Fleisch mit zarter Faser verwenden. Um eine mdglichst
schmackhafte Bratenkruste zu erhalten wird das Fleisch vor dem Braten gewiirzt. Da Salz bekanntlich
Feuchtigkeit anzieht, wird erst nach dem Grillen gesalzen.

Marinaden je nach belieben verwenden. In der Regel reichen 3-4 Stunden marinieren aus. Fleisch
nie sofort aus der Kiihlung verwenden sondern Fleisch temperieren lassen.

Grundregel:

Druckprobe ( mit Daumendruck aufs Fleisch )- Je fester das Fleisch, desto fortgeschrittener ist der
Garprozess - Kerntemperatur kann gemessen werden. Englisch, blutig - Fleisch fiihlt sich weich
an - Kerntemperatur 45 - 55 °C Medium. rosa blutig - Fleisch fihlt sich auf Druck federnd an -
Kerntemperatur 60- 68°C Durchgebraten fiihlt sich fest an - Kerntemperatur 75 - 82 °C




Teriyaki von der Ente

mit gebratenen Sobanudeln

Zubereitungszeit :
Ca. 60 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen:
2 Stk. Barberie Entenbrust ( - ersatzweise Hihnchenbrust )
100 g léngs halbierten Maiskdlbchen
100 g geputzte und in Rauten geschnittene Kaiserschoten
80 g Shiitake - Pilze
100 g Karotten in Streifen geschnitten
1 El' ErdnuB6l oder Pflanzendl

Marinade fiir Ente
3009 Soba Nudeln
Szechuan Pfeffer aus der Miihle ( ersatzweise schwarzer Pfeffer )

Sauce:

200 ml reduzierter Geflligelfond

50 ml.  Marinade

30¢ kalte Butter ( zum Binden)
209 gehackte gerostete Erdniisse

Zubereitung :

Die Briiste trocken tupfen und das Fett sauber abtrennen und in Streifen schneiden. Die Zutaten
der Marinade mischen und die Entenbriiste 2-3 Std. marinieren. AnschlieBend mit Pfeffer wiirzen
und mit wenig Ol einpinseln und von beiden Seiten auf dem Grill anbraten. Auf der Grillplatte mit
mehrmaligem Wenden und reduzierter Temperatur ca. 7 - 8 Minuten weiter garen. Fiir die Sauce den
reduzierten Gefliigelfond mit der Marinade in einem kleinen Topf aufkochen und auf gewiinschte
Konzentration reduzieren. Unmittelbar vor dem Servieren mit den kalten Butterflocken binden.
Vor dem Servieren mit den gehackten Erdniissen bestreuen Die Sobanudeln ca. 5 Minuten kochen,
kalt abschrecken und in heiBem Fett in einer Pfanne oder Wok kurz anbraten und mit wenig Salz
wiirzen. Das Gemiise nach der Garzeit nach und nach auf der Grillplatte garen. Die Entenbriste
einige Minuten ruhen lassen, das Fett in feine Streifen schneiden und knusprig grillen und auf die
in Scheiben geschnittenen Entenbrust verteilen.




Oriental style Steak

Vorbereitungszeit:
15-20 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen:

4 x190g

Marinade:
2 EL

4 EL

Saft 1
1-2

2 TL

1TL
frisch

1 Prise

Hiiftsteak oder Rumpsteak

trockenen Rotwein

Sojasauce

Limette

Knoblauchzehen feingehackt

Sambal-Olek, oder eine kleine Chili, feingehackt
fein geriebenen Ingwer

gemahlenen Pfeffer aus der Miihle
Nelkenpulver

Zubereitung:
Alle Zutaten fiir die Marinade mischen. Fleisch in Marinade wenden und fiir mindestens 30 Minuten
darin marinieren. Den Grill vorheizen, Steaks auf die Grillfliche legen. Je nach Belieben fertig

grillen.

Q Tipp:

AuBer Hiiftsteaks kann auch Filet oder Lammriickenfilet verwendet
werden. Als Gemiisebeilage empfehlen wir gegrillten Pak-Choi und Reis
mit gehackten Friihlingszwiebeln.




Balsamico - Schweinefilet mit Orangen

Vorbereitungszeit:
15-20 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen:
600 g. magere Schweinefilets
2 Orangen
1 rote Paprika in feine Wiirfel geschnitten
2 EL Balsamico Essig
1 Tomate in feine Wiirfel geschnitten
2 -3 Stiele Basilikum
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung:

Das Fett und die Haut mit einem scharfen Messer vom Filet abschneiden, in gleichméBige Medaillons
schneiden und in eine Schissel legen. Mit dem Saft einer Orange begieBen. Den Balsamico sowie
den fein geschnittenen Basilikum hinzufligen. Mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen und ca. [J
Stunde marinieren. Den Grill vorheizen, die Medaillons auf die Grillflache legen und ca. 5 Minuten
grillen. Die zweite Orange filetieren und in einer Pfanne mit roter Paprika und ein wenig gehacktem
Basilikum anschwenken, mit Salz und Pfeffer aus der Mihle wiirzen, und beim Anrichten lber das
Filet geben.

Tipp:

QAn Stelle von Filet kann auch magerer Schweinerlicken verwendet
werden. Dazu empfehlen wir Ofen- oder Siisskartoffeln mit Joghurt-
Dip zu servieren.

Joghurt-Dip:
250 g. mageren Joghurt, Salz und Pfeffer aus der Miihle, 1 Prise Zucker und nach Belieben
gehackte Krauter hinzugeben.




Tandoori - Hihnchen

Vobereitungszeit
30 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen
4 -5 Hihnchenbriiste
2 EL Tandoori - Paste
4 EL Joghurt
1-2EL Pflanzendl
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Die Hihnchenbriiste von Haut und Sehnen befreien und in 1 - 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Die
Tandoori - Paste mit dem Joghurt vermischen und mit Salz und Pfeffer aus der Miihle abschmecken.
AnschlieBend die Hihnchenbriiste in der Marinade wenden und auf der leicht gedlten und
vorgeheizten Grillplatte von beiden Seiten hellbraun grillen.

Tipp
Q Mit gegrilltem Gemiise oder frischen Salat servieren




Lamm - Kebabs

Vorbereitungszeit
30 - 40 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen
Ca. 1 kg Lammriickenfilet oder Lammkeule
1-2El Olivendl
1TL Garamasala Pulver oder Currypulver
1 -2 fein gehackte Knoblauchzehen
Bambus- oder HolzspieBe

Zubereitung

Das Lammfleisch in gleich groBe Wiirfel schneiden und auf die SpieBe stecken.
Auf der vorgeheizten Grillplatte grillen.

Tipp
Q Wir empfehlen das Lammfleisch mit Joghurt-Sauce zu servieren.

Joghurt-Sauce:
2509 Joghurt,

Saft von '/, Zitrone,
1 Knoblauchzehe fein gehackt,
1T frische fein gehackte Minze

Salz und Pfeffer aus der Mihle.




Hahnchenbrust mit Kokoskruste

Vorbereitungszeit
1,5 Stunden

Zutaten fiir 4 Personen
4 Hahnchenbriiste a 150 - 180 g.
2 - 3 EL Pflanzenol
1 EL Pflanzendl
1 EL Zitronensaft
1 MSP  Sambal - Olek
1TL Honig
150 g. Kokosflocken
Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung B

Die Hahnchenbrust in 1,5 cm dicke Scheiben schneiden. Aus dem Honig, Ol, Zitronensaft und
Sambal - Olek eine Marinade herstellen und die Hahnchenbriiste ca. 1 Stunde darin marinieren.
Anschliessend die Hdhnchenbrust aus der Marinade nehmen, gut abtropfen lassen und von beiden
Seiten in Kokosflocken wenden. Auf der leicht gedlter und vorgeheizter Grillplatte von beiden Seiten
hellbraun grillen.

Tipp

Q An Stelle von Hiahnchenbrust kann auch weiBes Fischfilet wie Kabel-
jau oder Rotbarsch verwenden werden. Ein leichtes Gericht fiir den
Sommer serviert mit einem knackigen saisonalen Salat, und gegrillter
StiB-Kartoffel.




Gegrillte Ananas

Vorbereitungszeit:
10 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen:
1 frische Ananas

1El Zucker
1T Zimt
Zubereitung:

Ananas mit einem scharfen Messer von oben und unten kurz unter der Schale abschneiden, damit sie
auch beim weiteren Schilen gut steht. Dann weiter mit einem scharfen Messer die Schale von oben
nach unten gleichmaBig abschélen, einmal wenden und von der anderen Seite nochmals das gleiche
bis die Ananas geschalt ist. Falls notig mit einem kleinen Messer braune Flecken herausschneiden.
Die Ananas langs halbieren und dann vierteln. Den Strunk Idngs herausschneiden. Die Ananas in
Langsstreifen mit mindestens 2 cm Dicke schneiden. Den Grill vorheizen, die Ananas auf die Grillflache
legen und nach Belieben grillen. Nach dem Grillen die Ananas mit Zucker und Zimt bestreuen.

Tipp:

U Ananas kann anstelle von Zimt mit frisch gemahlenem schwarzem

g Pfeffer gewiirzt werden. Mit Zimt eignet sie sich zu Vanille Eis und
mit Pfeffer zu gegrillter Hdhnchenbrust. Eine weitere Variante ware es
sie mit Speck zu umwickeln und ; oder sogar vorher noch mit einem
Tomatenketchup mit Hilfe eines Pinsels diinn einzustreichen und dann
in Speck zu rollen.




French - Toast

Vorbereitungszeit
30 Minuten

Zutaten fiir 4 Personen
8 Scheiben Vollkorntoast
2 -3 verquirlte Eier
100 ml.  Sahne

100g. geriebenen Kase (Parmesan oder Gruyere)
1TL fein gehackte Krduter nach belieben
1 EL Pflanzendl oder fliissige Butter

Salz und Pfeffer aus der Miihle

Zubereitung

Die Eier und die Sahne gut verquirlen und mit Salz und Pfeffer aus der Miihle wiirzen.

Den gerieben Kése und die Krduter untermischen. Toastbrot diagonal halbieren und von beiden
Seiten in die Eimasse tauchen. Auf der vorgeheizten und leicht eingefetten Grillplatte von beiden
Seiten hellbraun grillen.

Tipp

Q Der French - Toast kann auch siiB mit Zimt und Zucker serviert werden.
Hierfiir verwendet man eine Ei - Sahnemischung und nach dem grillen
mit Zucker und Zimt wiirzen. Dazu empfehlen wir gegrillte Apfelschei-
ben.




Generally

This appliance is for private and indoor use only and must not be
used commercially. Please read the instruction manual carefully
and keep it at a safe place. When the appliance is given to ano-
ther person the instruction manual should be passed to that per-
son, too. Only use the appliance as described in the instruction
manual and pay attention to the safety information. No liability
for damages or accidents will be accepted, which are caused by
not paying attention to the instruction manual.

Safety information
- The device must be plugged in and used according to the rating
label regulations.

- Only use the device when the power cord is without any dama-
ge. Check before each use. Only use the thermostat connector
provided with the appliance.

- The appliance is to be connected to a socket-outlet having an
earthing contact.

- Keep the power cord away from hot surfaces.

- The appliance is suitable for outdoor use.

- Unplug the device after each use, when you leave the room or
at any malfunction of the device.

- Keep the power cord away from hot surfaces and do not pull it
over sharp edges.

- Never use this item without attendance.

The appliance can be used by children aged 8 and above

and persons with limited physical, sensory or mental capa-
bilities or lack of experience/knowledge, provided that are su-
pervised or have been provided with instruction in the safe use
of the appliance and have understood the resulting dangers.
Children must not use the packaging as a toy. Cleaning and user
maintenance must not be carried out by children unless they
are 8 years or older and are supervised.

- Children under the age of 8 must be kept away from the appli-
ance and the connecting cable.



- The appliance must not be operated using a timer or a separate
remote system!

- Important: Never immerse the thermostat element or the po-
wer cord into water!

- Only use the device for food preparation

- Never use the device after a malfunction, e.g. when it was fal-
len down or was damaged in any way.

- To avoid any dangers must repairs, e.g. change of a defect po-
wer cord, only be done by our service or an authorised compa-
ny.

- Device gets hot. Only transport after it cooled down.

- If the appliance is used as a table top, it must be placed on a
even, stable and heat resisting surface (e.g. Not on painted fur-
niture) and keep away (min 70cm) of burnable materials (e.g.
curtains)

- Before the first use: Clean all parts and dry them afterwards. To
eliminate the smell of the new item, heat it up for ca. 15min.
The device can smoke a little bit at the beginning.

. Attention! Appliance gets hot. Danger of burns! The
& temperature of accessible surface may be high when

the appliance is operating.

Safety requirements during usage:

- The appliance must be supplied through a residual current de-
vice (RCD) having a rated residual operating current not excee-
ding 30mA.

- Use the appliance only when it is assembled.

- Do not use the grill plate outside of the appliance and never
immerse into water.

- Never leave the appliance outdoors after usage.

- Fat and other grill food can spatter and drop. Therefore do not
place the appliance not directly on sensitive surfaces, e.g. Polis-
hed table tops, parquet or carpet.

- When using the appliance with stand, be sure that the stand is
standing stable, because the danger of burns when it falls



- Be sure that the cable is placed that way that it cannot be pul-
led or touched during usage.

- Always unplug the appliance and cool it down before the de-
vice is carried away. Never carry it when it is hot.

- Unplug the appliance after each usage or before cleaning.

- Always place the oil tray bellow the grill plate.

- The device must not be operated with charcoal or flammable
liquids.

Cleaning and maintenance:
- The device should be cleaned after each use

- Unplug the device

- Never immerse the thermostat unit in water!

- The plate should be cleaned with detergent and a brush (place
the plate in some detergent water to solve heavy dirt)

- The connector must be removed before the appliance is clea-
ned and that the appliance inlet must be dried before the ap-
pliance is used again.

Installation

Screw together the short and the long pipe and plug them into the base. Put the
Bowl on the Tube. Then, screw the handle on the lid. Place the oil collector bowl
under the grill plate.

Thermostat:
With the thermostat the temperature of the grill plate can be adjusted.
The Numbers on the thermostat knob have following meaning:

thermostat switched on

keeping warm

grilling with low temperature ( for fish etc.)

4 = grilling on medium temperature (for chicken etc.)
5 = grilling on max. temperature

1
2
3

Control Lamp:
When the appliance is plugged in and the thermostat is adjusted, the control lamp is
shining. When the temperature is achieved, the lamp goes off.



Grill preparations:

Oil the grill slightly before the usage. This makes it more easy to turn the food. Then
heat up the device for ca 10 min; the thermostat on maximum level. The food should
be not frozen during grilling. Please use the appliance only with the drip tray.

Never cover the appliance with aluminium foil, because the heat cannot get away
from the heating element.

Never cut on the grill surface because the coating can be damaged.

Some Tips for grilling

In the interest of your health:

- Minced meat must be processed immediately

- Separate roasted poultry from raw meat, do not eat raw meat and always grill until
fully cooked.

- Cured meat and sausages should not be grilled too much.

- Starches (egg, bread, potatoes) must not be grilled too dark

Important note
Cold-pressed oils, such as olive oil should not be used as dripping as these oils have
a poor quality at high temperatures.

Due to the high grill temperatures (up to 250°C), residues of oil, juices, herbs, etc.
build up on the hot grill surface and the non-stick effect decreases. It is hard or
impossible to remove these residues from the grilling plate.

Therefore, only use heat-resistant oils!




Correct Disposal of this product
This marking indicates that this product should not be disposed with other
household wastes throughout the EU. To prevent possible harm to the
environment or human health from uncontrolled waste disposal, recycle it
responsibly to promote the sustainable reuse of material resources. To return
your used device, please use the return and collection systems or contact the retailer
where the product was purchased. They can take this product for environmental safe
recycling.

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

recycling bin.
Gift box: Paper, should be put to the old paper collection point.
& 653 Plastic packaging material and foils should be collected in the
s P pe special collection containers.

Service and Repair:

If the appliance must be repaired, please get in touch with your trader or with the
manufacturer:

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




Généralement

Cet appareil est concu pour un usage privé et non commercial.
Veuillez lire attentivement le mode d’emploi et gardez-le soig-
neusement. En cas de remise de I'appareil a une tierce personne,
n‘oubliez pas de joindre le mode d’emploi. N'utilisez |'appareil
que selon les indications et respectez les consignes de sécurité.
Nous déclinons toute responsabilité en cas de dommages ou
d'accidents résultant du non-respect des indications du mode
d’emploi.

Con5|gnes de sécurité
- Ne brancher I'appareil que conformément aux indications sur la
plaque signalétique.

- Ne l'utiliser que si le cordon d’alimentation et I'appareil ne pré-
sentent pas d’endommagements. Le vérifier avant chaque uti-
lisation.

- Ne pas mettre le cordon d'alimentation en contact avec des pi-
eces chaudes.

- Retirer la fiche de la prise de courant apres chaque utilisation
ou en cas de défaut.

- Ne tirez pas sur le cordon d’alimentation. Ne le frottez pas con-
tre des arétes vives et ne le coincez pas.

L'appareil peut étre utilisé par des enfants a partir de 8 ans

ainsi que par des personnes atteintes de déficiences phy-
siques, sensorielles ou mentales, ou manquant d‘expérience et/
ou de connaissances, si elles sont surveillées ou ont été instruites
de la maniéere d’utiliser I'appareil en toute sécurité et qu‘elles en
ont compris les dangers potentiels. Les enfants ne doivent pas
jouer avec l‘appareil ni avec l'emballage. Le nettoyage et
I'entretien de I'appareil ne doivent pas étre réalisés par des en-
fants, sauf s’ils sont agés de plus de 8 ans et exécutent ces opé-
rations sous surveillance.

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



- Lappareil ne doit pas fonctionner avec une minuterie ou avec
un systéeme séparé de télécommande!

- Pendant qu'il fonctionne, ne laissez jamais I'appareil sans sur-
veillance.

- Ne conservez pas |I'appareil dehors ou dans une piéce humide.

- Ne plongez pas le boitier électrique de réglage avec le cordon
d’alimentation dans l'eau.

- N'utilisez jamais I'appareil apres un dysfonctionnement, par ex-
emple lorsqu’il est tombé par terre ou endommagé d’une autre
maniere.

- Le fabricant n'assume pas de responsabilité en cas de faux usage
qui provient du fait que le mode d’emploi n'a pas été respecté.

- Afin d'éviter des dangers, des réparations sur I'appareil, par ex-
emple si le cordon d’alimentation endommagé doit étre échan-
gé, ne doivent étre exécutées que par le service aprés-vente ou
une entreprise qualifiée.

. Attention! L'extérieur de l'appareil deviennent
& chauds. Risque de bralures. L'appareil peut étre bra-

lant, ne le transporter qu’une fois refroidi.

Avant la premiére utilisation :

- nettoyer toutes les pieces, puis les sécher. Afin d'éliminer I'odeur
de neuf, faire chauffer I'appareil durant 15 minutes environ. Il
est possible que I'appareil fume légérement au début.Attenti-
on : I'appareil chauffe. Risque de se braler !

- Si vous utilisez I'appareil sur une table, placez-le absolument sur
un support plan et résistant (par exemple, pas sur des meubles
vernis) et au moins a 70 cm de matériaux inflammables (par ex-
emple des rideaux).

Indications concernant la sécurité lors de

I'utilisation de I'appareil

- Ne brancher I'appareil que sur des prises de courant a contacts
de protection. Elles devraient étre protégées par un disjoncteur
de courant de fuite.



- Ne faire fonctionner I'appareil que lorsqu’il est assemblé.

- Ne jamais faire fonctionner la plaque gril hors de I'appareil.

- Ne jamais laisser trainer I'appareil dehors apres utilisation.

- Des projections et des gouttes peuvent étre provoquées par les
graisses et les grillades.

- Ne placer donc pas I'appareil directement sur des surfaces dé-
licates telles que les plans de travail polis, les parquets et les
moquettes.

- Si I'appareil est utilisé comme appareil indépendant, il faut veil-
ler a une bonne stabilité du pied, car vous risqueriez de vous
braler si I'appareil est renversé.

- Poser le cordon d’alimentation de telle maniére qu’un contact
ou un tirage involontaire soit exclu pendant le fonctionnement.

- Avant d'éloigner l'appareil de son lieu de fonctionnement, reti-
rer la fiche de la prise de courant et laisser I'appareil complete-
ment refroidir. Ne jamais porter I'appareil quand il est chaud.

- Retirer la fiche de la prise de courant apreés utilisation et chaque
nettoyage.

- L'appareil ne doit pas étre utilisé avec du charbon de bois ou de
liquides inflammables.

Nettoyage
- Le pire que la plaque est nettoyée, le pire I'effet anti-adhésif
devient.

- Essuyez la hotte et la boite avec un chiffon humide et avec un
peu de liquide vaisselle.

- Retirez la fiche.

- Laissez refroidir I'appareil et retirez la plaque.

- Nettoyez la plaque avec une brosse a vaisselle et avec du liqui-
de vaisselle. (En cas d’encrassement fort, trempez-la en eau sa-
vonneuse avant si nécessaire).

- Le pire que la plaque est nettoyée, le pire I'effet anti-adhésif
devient.

- Essuyez la hotte et la boite avec un chiffon humide et avec un
peu de liquide vaisselle.



Ne plongez jamais le boitier du régulateur avec son ame-
née en eau.

Vissez le tube long et court ensemble et branchez dans le pied. Vissez la poignée au
couvercle. Insérez le bac collecteur pour le graisse sous le plaque de grill.

Thermostat

Le thermostat permet de régler la température des résistances.
Les chiffres de repere sur la manette de sélection ont la signification suivante :

1 =thermostat branché

2 = maintien au chaud

3 =griller sur position faible (par exemple pour le poisson, etc.)

4 = griller sur position moyenne (par exemple les sortes de viande délicates)
5 = griller sur la position maxi

Témoin lumineux
Dés que I'appareil est branché sur le secteur et que le thermostat est réglé, le témoin
lumineux s'éclaire. Quand la température est atteinte, ce dernier s'éteint.

Préparation pour faire griller

Avant de faire griller, il est conseillé de badigeonner la grille avec une couche mince
d'huile ; ainsi la piece a griller est plus facile a soulever pour la retourner. Avant de
mettre la piéce a griller sur la grille, faites préchauffer I'appareil durant environ 5 a
10 minutes sur la position de puissance maxi. La piéce a griller devrait étre compléte-
ment décongelée avant de la faire griller. Utilisez toujours I'appareil en mettant en
place le bac réflecteur fourni avec I'appareil.

Ne jamais recouvrir la grille avec du papier alu, sinon la chaleur des résistances ne
peut pas étre transportée.

Ne jamais couper sur la plague gril, car elle serait endommagée.

Pour faire griller, on pose le capot sur la plaque gril ou on I'accroche a la plaque gril
comme paravent.

Si I'appareil est utilisé sur la table, le capot peut seulement étre posé.




Evacuation correcte de ce produit:
Mettre les appareils usagés immédiatement au rebut.
Au sein de I'UE, ce symbole indique que le produit ne doit pas étre jeté avec
les déchets ménagers. Les anciens appareils contiennent des matériaux de
valeur recyclables qui doivent étre valorisés afin d‘éviter toute atteinte a
I'environnement ou a la santé humaine due a une élimination incorrecte des déchets.
Les anciens appareils doivent par conséquent étre mis au rebut via des systémes de
collecte appropriés ou ramenés a cet effet au point de vente ou ils ont été achetés.
Les appareils seront alors confiés a un centre de recyclage des matériaux.

Elimination de I'emballage
Ne pas jeter I'emballage avec les déchets ménagers, mais avec les déchets recyclables.

Emballage de I'appareil

- Jeter les emballages en papier, carton et carton ondulé aux points de collecte de
vieux papiers.

- Les composants d’emballage en plastique et les films doivent également étre jetés
dans les conteneurs prévus a cet effet.

Exemples d‘identification des plastiques :
PR éﬁ:} & PE pour le polyéthyléne, code 02 pour le PEHD, 04 pour le PEBD,
s b pe PPpourle polypropylene, PS pour le polystyréne.

Service apres-vente

Si, contre toute attente, |'appareil doit étre confié au service apres-vente, nous con-
tacter aux coordonnées suivantes. En cas de garantie applicable, nous nous charge-
ons de I'enlevement de I'appareil. L'appareil doit étre correctement emballé pour le
transport.

Les paquets non affranchis ne pourront pas étre pris en charge !

STEBA Elektrogerdte GmbH & Co KG
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Allemagne
tél. service commercial : 09543 /449-17 /-18, tél. S.A.V. : 09543 / 449-44, fax : 09543 /
449-19 e-mail : elektro@steba.com Internet : http:/www.steba.com

Attention ! Les appareils électriques doivent étre réparés exclusivement par des élec-
triciens qualifiés, les réparations non conformes pouvant entrainer des conséquences
graves.



Algemeen

Dit toestel is alleen voor huishoudelijk gebruik bestemd en niet
voor handelsgebruik. Gelieve de gebruiksaanwijzing aandachtig
te lezen en deze zorgvuldig te bewaren. De gebruiksaanwijzing
dient samen met het toestel aan andere personen te worden
doorgegeven. Gebruik het toestel zoals in de gebruiksaanwijzing
wordt beschreven en neem de veiligheidsinstructies in acht. Wij
staan niet in voor schade en ongevallen, die ontstaan door het
niet opvolgen van de aanwijzingen in de handleiding.

Veiligheidsinstructies
- Het toestel moet aangesloten en gebruikt worden volgens de
instructies aangegeven op het label.

- Gebruik het toestel enkel wanneer de snoer niet beschadigd is.
Controleer dit telkens voor gebruik. Only the appropriate con-
nector must be used.

- The appliance is to be connected to a socket-outlet having an
earthing contact

- Trek de stekker uit het stopcontact na gebruik, wanneer u de
kamer verlaat of bij elk teken dat het toestel niet goed zou
functioneren.

- Houd de snoer uit de buurt van hete oppervlakken en trek ze
niet over scherpe randen.

- Laat het apparaat nooit alleen terwijl het in gebruik is.

. A Het apparaat kan door kinderen vanaf 8 jaar en tevens

door personen met verminderde fysieke, zintuiglijke of
mentale capaciteiten of met een gebrek aan ervaring en/of
kennis gebruikt worden wanneer ze onder toezicht staan of
met betrekking tot een veilig gebruik van het apparaat onder-
richt werden en de daaruit voortvloeiende gevaren begrepen
hebben. Kinderen mogen niet met het apparaat spelen. Reini-
ging en gebruikersonderhoud mogen niet door kinderen door-
gevoerd worden, tenzij ze ouder dan 8 jaar zijn en onder toe-
zicht staan.



- Kinderen jonger dan 8 jaar dienen op een veilige afstand tot
apparaat, aansluitleiding en verpakking gehouden te worden.

- Het apparaat mag niet met een tijdschakelklok of met een
apart, op afstand bediend systeem bediend worden!

- Berg het toestel niet op buiten of in een vochtige omgeving.

- Belangrijk: dompel nooit het verwarmingselement of de elec-
triciteitssnoer onder in water!

- Gebruik het toestel enkel voor het bereiden van voedsel.

- Gebruik het toestel nooit na een defect, vb. als het gevallen is
of als het op een of andere manier beschadigd is.

- Om elk risico te voorkomen, mogen herstellingen, vb. Het ver-
vangen van een defecte electriciteitkabel, enkel worden uitge-
voerd door onze dienst na verkoop of door een bedrijf dat hier-
toe de authoriteit heeft.

. Waarschuwing! De buhuizing worden heet: Ver-
& brandingsgevaar.Het toestel wordt warm en mag en-

kel getransporteerd worden als het is afgekoeld.

- Als het toestel als tafeloppervilakte gebruikt wordt, moet het
geplaatst worden op een even, stabiel en warmtebestendig
oppervlak (vb. niet op geverfde meubels) en uit de buurt ge-
houden worden (min. 70 cm) van brandbare materialen (vb.
gordijnen).

- Voor het eerste gebruik: Maak alle onderdelen schoon en dro-
og ze af. Laat het apparaat ca. 15 min. Opwarmen, om de geur
van het nieuwe toestel te elimineren. In het begin bestaat de
kans dat het apparaat rookt. Wees voorzichtig: het toestel
wordt heet. Gevaar voor brandwonden!

Veiligheidsvoorzieningen tijdens gebruik:
- The appliance must be supplied through a residual current
device(RCD) having a rated residual operating current not ex-
ceeding 30mA,;

- Sluit het toestel enkel aan op een conform stopcontact met aar-
ding.



- Gebruik het toestel enkel wanneer het volledig in elkaar gezet
is.

- Gebruik de grilplaat niet afzonderlijk en dompel ze nooit onder
in water.

- Laat het apparaat nooit buiten staan na gebruik.

- Vet en ander voedsel dat op de grill bereid wordt, kunnen
spatten en druppen. Plaats bijgevolg het toestel nooit op gevo-
elige oppervlakken, bv. Verniste tafels, parket of tapijt.

- Als men het toestel gebruikt met de voet, controleer dan dat
de voet stabiel staat, omwille van het gevaar voor brandwon-
den indien het omvervalt.

- Zorg ervoor dat de kabel zo geplaatst is, dat men er niet ken
aan trekken of aankomen terwijl het apparaat in gebruik is.

- Trek altijd de stekker uit en laat het toestel afkoelen vooraleer
men het wegdraagt. Draag het apparaat nooit terwijl het nog
heet is.

- Trek de stekker uit na elk gebruik of vooraleer men het schoon-
maakt.

- Plaats altijd de opvangbak voor olie onder de grillplaat.

- Het apparaat mag niet worden bediend met houtskool of
brandbare vloeistoffen.

Reiniging en onderhoud:
- Na elk gebruik moet het apparaat gereinigd worden.

- Trek de stekker uit het stopcontact.

- Dompel de thermostaat nooit onder in water!

- De plaat moet men reinigen met detergent en een borstel
(plaats de plaat in wat afwaswater om het vuil los te weken)

- The connector must be removed before the appliance is clea-
ned and that the appliance inlet must be dried before the ap-
pliance is used again.



Installation

De korte en de lange pijp vastschroeven en in het stopcontact stekken. Plaats het
onderste deel van de pijp. De handgreep op het deksel schroeven. De lekbak onder
de grill plaat glijbaan.

Thermostaat:

Met de thermostaat kan men de temperatuur van de grill aanpassen.
De nummers op de thermostaatknop betekenen het volgende:

2 =warm houden

3 = aanbraten van gevogelte/ vis

4 = anbraaten van licht vlees

5 = anbraaten max temperatuur

Controlelampje:

Als de stekker van het apparaat in het stopcontact steekt en de thermostaat op de
gewenste temperatuur is ingesteld, brandt het controlelampje. Wanneer de gewens-
te temperatuur is bereikt, gaat het lampje uit.

Voorbereidingen bij het grillen:

Smeer de grill in met een beetje olie voor gebruik. Dit maakt het gemakkelijker om
het eten om te draaien. Laat het toestel dan ca. 10 min. opwarmen; zet de thermo-
staat op het maximale niveau. Het voedsel moet ontvroren zijn vooraleer men het op
de grill legt. Zorg ervoor de grill enkel te gebruiken met de druppelbak.

Bedek het toestel nooit met aluminiumfolie, de hitte kan in dat geval niet weg van
het verwarmingselement.

Snij nooit voedsel op de grill zelf om de tefallaag niet te beschadigen.

Tijdens het grillen kan het deksel of over de plaat worden geplaatst, of aan de rand
gehangen worden om de wind tegen te houden.

Indien men de grill op een tafel zet, kan het deksel enkel over de grill worden ge-
plaatst.

Voorzichtig!:
Indien men het deksel opent, kan stoom van het voedsel ontsnappen en bestaat er
gevaar voor brandwonden!




Correcte afvalverwijdering van dit product
Versleten apparaten onmiddellijk onbruikbaar maken.
Binnen de Europese Unie duidt dit symbool erop dat dit product niet samen
met huishoudelijk afval verwijderd mag worden. Oude apparaten bevatten
waardevolle, recycleerbare materialen, die aan recycling onderworpen
moeten worden om het milieu c.q. de menselijke gezondheid niet door een
ongecontroleerde afvalverwijdering te schaden. Gelieve oude apparaten daarom via
geschikte inzamelsystemen te verwijderen of het apparaat met het oog op de
afvalverwijdering terug naar de afzender (waar u het product gekocht hebt) te
zenden. De afzender zal dan het apparaat aan een stoffelijke recycling onderwerpen.

Evacuatie van de verpakking

Verpakkingsmateriaal niet gewoon wegwerpen, maar aan recycling onderwerpen.
Verpakkingen van papier, karton en gegolfd karton in verzamelcentra voor oud pa-
pier afgeven. Onderdelen van kunststofverpakkingen en folie dienen eveneens in de
daarvoor bestemde verzamelbakken gedeponeerd te worden.

In de voorbeelden voor de kunststofbenaming staat: PE voor
fE} é';:} & polyethyleen, het kencijfer 02 voor PE-HD, 04 voor PE-LD, PP voor
B P

e polypropyleen, PS voor polystyreen.

Klantenserviceafdeling:

Indien uw apparaat tegen de verwachting in dan toch al eens de klantenserviceaf-
deling nodig heeft, gelieve u dan tot onderstaand adres te richten. Wij zullen dan
in geval van garantie voor de afhaling zorgen. Het apparaat moet transporteerbaar
verpakt zijn.

Ongefrankeerde pakjes kunnen niet aanvaard worden!

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

Opgelet! Elektrische apparaten mogen uitsluitend door vakkundig geschoolde elek-
triciens gerepareerd worden, omdat er door ondeskundige reparaties aanzienlijke
gevolgschade kan ontstaan.



Generelt

Apparatet er kun beregnet til anvendelse i private husholdnin-
ger og ikke til erhvervsmaessige formal. Laes brugsanvisningen
grundigt og gem den omhyggeligt. Hvis apparatet gives videre
til andre personer, skal brugsanvisningen felge med. Benyt ap-
paratet som beskrevet og overhold sikkerhedsinstruktionerne.
Producenten patager sig intet ansvar for skader og ulykker, som
skyldes manglende overholdelse af sikkerhedsinstruktionerne.

Sikkerhedsinstruktioner
- Apparatet ma kun kobles til eInettet og anvendes ifalge oplys-
ningerne pa typeskiltet.

- Apparatet ma kun benyttes, hvis tilslutningskablet og grillen er
uden beskadigelser. Det skal kontrolleres hver gang grillen skal
benyttes. Benyt kun det tilslutningskabel, der er godkendst til
grillen.

Apparatet ma ikke bruges af bgrn fra 8 ar og opefter samt

personer med nedsat felsomhed, fysiske eller mentale
handicap, eller personer, som ikke er i stand til at betjene appa-
ratet, medmindre de overvages eller instrueres i brugen af ap-
paratet og forstar de farer som er forbundet dermed. Lad ald-
rig bern lege med apparatet eller emballagen. Rengering og
vedligeholdelse af apparatet ma ikke foretages af bern, med-
mindre de er fyldt 8 ar og overvages af en voksen.

- Apparatet og ledningen skal opbevares utilgaengeligt for bern
under 8 ar.

- Apparatet ma ikke betjenes med en timer eller et separat
fjernstyringssystem!

- Barn skal overvages, sa der er sikkerhed for, at de ikke leger
med grillen eller med emballagen (plasticposer kan vaere livs-
farlige for barn).

- Grillen ma ikke benyttes sammen med et taend- og slukur eller
med en separat fjernafbryder. Traek stikket ud af stikkontakten,
hver gang grillen har veeret brugt, og i tilfaelde af at der ind-
treeder en fejl.



- Treek aldrig stikket ud ved at traekke i ledningen. Undga at gni-
de ledningen langs med kanter og serg for, at den ikke kommer
i klemme.

- Hold ledningen pa afstand fra varme dele.

- Undga at daekke ventilationsrillerne til.

- Opbevar ikke grillen i det fri eller i et fugtigt rum.

Dyp aldrig grillen i vand. Benyt aldrig grillen efter en fejl-
funktion, fx hvis den er faldet ned eller pa anden made
blevet beskadiget.

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

- For at undga farlige situationer ma eventuelle reparationer af
grillen kun udferes af et serviceveerksted.

- Rer ikke ved grillen, for den er kolet tilstraekkeligt af efter bru-
gen.

- Gor alle dele grundigt rent og ter dem af, for grillen benyttes
forste gang. Lad grillen veere teendt i ca. 10 minutter, inden
der laegges fodevarer pa den, for at undga lugtgener. Der kan
opsta let rag fra grillen i de forste minutter.

. Pas pa! Kabinettet meget varme. Risiko for for-
& braendiger.

Stil bageovnen pa en jevn overflade, som kan tale
varme, fx lakerede mgbler, og i mindst 70 cm afstand til breend-
bare materialer som gardiner mv.

- Brug aldrig apparatet uden fedtopsamlingsskalen!

- Behandel glasruden forsigtigt. Ma ikke benyttes ved synligt rids
i glasset.

Rengoring
- Traek stikket.

- Lad apparatet afkgle. Traek regulatoren ud af grillpladen.

- Renger grillplade og refelktorpladen med opvaskebgrste (Ved
steerk snavs laeg det eventuelt i blgd i seebevand.)



- Glasafdeekningen kan tages ud af apparatet, idet man traekker
den lodret opad.

- Kabinet torres af med en fugtig klud og noget opvaskemiddel.
- Dyk aldrig regulatorkabinettet med tilfarsel ned i vand!

- Til opbevaring kan apparatet stilles lodret.

Samling

Det korte + lange ror skrues sammen og stikkes i foden. Den underdelen anbringes
med understellet. Grebet skrues pa heetten. Fedtopsamlingsskalen skubbes ind under
grillristen.

Arbejdsplads

Vigtigt: Stil apparatet aldrig pa eller ved siden af en varm overflade (f.eks. koge-
plade), men kun pa et jeevnt, stabilt og temperaturbestandigt underlag. Veer altid
opmaeerksom p3, at der ikke befinder sig anteendbare genstande i neerheden.

Sikkerhedsanvisninger ved brugen af appa-
ratet

- Tilslut apparatet kun stikkontakter med preltrad. Disse beor
veere sikret gennem en fejlstrom-beskyttelseskontakt.

- Anvend apparatet kun i samlet tilstand.

- Anvend grillplade aldrig udenfor apparatet.

- Lad apparatet aldrig sta i det fri ved brug.

- Fedt og grillmad kan sprojte og dryppe. Stil apparatet derfor
ikke direkte pa sarte overflader som f.eks. polerede bordplader,
parketgulv eller gulvtaeppe.

- Anbring tilslutningsledningen sadan, at en ubevidst bergring
eller traekken under driften er udelukket.

- Inden apparatet fjernes fra stapladsen, traek stikket du af stik-
kontakten og lad apparatet afkole helt. Beer aldrig apparatet i
varm tilstand.

- Efter brug og inden hver rengering traekkes stikkontakten.

- Apparatet ma ikke bruges med kul/briketter eller braendbare
vaesker.



Termostat

Med termostaten kan varmelegemets temperatur reguleres.
Tallene pa drejeskiven har fglgende betydning:

1 = Termostat teendt

2 - 3 =Lav temperatur

4 -5 = Grillning pa lavt trin (f.eks. til fisk, etc.)

6 - 7 = Grillning pa mellemtrin (f.esk. til mort ked)

8 - 9 = Grillning pa hgjeste trin

Kontrollampe

Sa snart apparatet er tilsluttet stramnettet og termostaten er indstillet, lyser kontrol-
lampen. Nar temperaturen er naet, slukkes denne.

Forberedelse til grillning

Inden grillning ber De pensle grillpladen med et tyndt lag olie. Sa lgsnes grillstyk-
kerne lettere og kan bedre vendes. Inden De laegger grillstykkerne pa, sa forvarm
apparatet med lukket glasafdeekning i ca. 5 - 10 min. ved fuld styrke. Grillstykkerne
bor veere fuldsteendig opteede inden grillningen. Anvend apparatet altid ved brug af
den vedlagte reflektorskal.

Deek grillristen aldrig til med sglvpapir, da varmelegemets varme ellers ikke kan blive
tilfort.

Brug aldrig kniv pa grillpladen, da denne herigennem kan blive beskadiget.

Grillning

Grillforslag kan De venligst laese pa de vedlagte opskriftsideer. Selvfglgelig kan De
tilberede standardgrillretter pa apparatet med og uden glasafdaekning. Ved lukket
apparat er temperaturen omkring ca. 20°C hgjere.




Korrekt bortskaffelse af dette produkt:

Nedslidte maskiner skal straks tages ud af brug.
Inden for den Europeaeiske Union, indikerer dette symbol, at produktet ikke
ﬁ ma bortskaffes sammen med andet husholdningsaffald. Elektronisk affald
indeholder veerdifulde og genanvendelige materialer, som burde blive
B cnbrugt for ikke at skade naturen eller menneskers sundhed igennem
ukontrolleret affaldshandtering. Serg derfor altid for at aflevere elektronisk affald pa
en genbrugsstation eller sende det til bortskaffelse hos forhandleren. Denne sarger
herefter for at maskinenens komponenter genbruges.

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

Emballage:

- Aflever papir-, pap- og balgepapemballage pa genbrugsstationen.

- Forpakningsdele af plastik og folie skal ligeledes afleveres i den dertil indrettede
opsamlingsbeholder

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

| eksemplerne pa maerkning af plastmaterialer star: PE for polyethy-
& B E
daile for polystyrol.

[

Kundeservice:

Hvis din maskine mod forventning far brug for service, bedes du kontakte os pa fol-
gende adresse. Vi afhenter apparatet hvis den stadig er deekket af garantien. Appara-
tet skal pakkes ind til transport.

Ufrankerede pakker modtages ikke!

STEBA Elektriske Apparater ApS & Co K/S
Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Germany
Salgstelefon: 09543/ 449-17 / -18, servicetelefon: 09543 / 449-44, fax: 09543 / 449-19
e-Mail: elektro@steba.com  Internet: http:/www.steba.com

Advarsel! For at undga veesentlige skader, der kan opsta som felge af ukyndig repara-
tion, ma elektroniske apparater kun repareres af autoriserede el-reparatorer.






www.steba.com



O6was nHdopmauums

[JaHHbIli NprGop NpefHasHa4YeH ToNbKo Ans GEITOBOro MCMOMb30BaHuUs!, HE B
NPOMBbILLNEHHbIX Luenax. |-|O)KaJ'IyI7ICTa, BHMMaATENIbHO NpPoYTUTE AaHHOE PYKOBOACTBO MO
3KcnnyaTaummu n HagexHo coxpaHuTte ero. MNpu nepenaye npubopa TpeTbMM nULam
cneqyeT nepefaTtb BMECTE C HUM PYKOBOACTBO MO 3KcnyaTauuu. Micnonbayinte npubop B
COOTBETCTBMU C PYKOBOACTBOM U cobntoaainTe ykasaHus no 6esonacHocTu.
MpoussoanTens He HeCET OTBETCTBEHHOCTb 3a yLepb unu TpaBMbl, HAHECEHHLIE B
pesynbTaTe HecobnaeHNs ykasaHuin no 6e30nacHOCTH.

YKa3aHus no 6e3onacHoOCTU

Mpubop cnenyeT nogkno4aTh K CETU ANEKTPONUTAHNSA N UCNOMb30BaTh TOMBKO B

COOTBETCTBUM C YKa3aHUSMWN HA MapPK1POBKE.

Mpunbop crnegyeT MCNonb3oBaTh TONBKO NPU OTCYTCTBUW NOBPEXAEHWI NpoBoAa

anekTponuTaHusi u camoro npubopa. MposepsiiTe Npubop Ha HanMune NOBPEXAEHUN

nepeg kaxagblM ucnonb3osaHnem! Vicnonb3ynte Tonbko kabenb NuTaHus,

npefHasHayeHHbIV Ans AaHHoro npubopa.

MopxntoyarTe Npnbop K po3eTke C 3a3eMIIEHNEM.

Mpnbop MOXHO MCNONB30BaTk Ha OTKPBITOM BO3AYXE.

[aHHbIN NpMbop He NpeAHa3HaYeH Anst UCNONb30BaHMs NuLamMm (B TOM Y1cne, AeTbMn)

C OrpaHuyeHHbIMU PU3NYECKUMU, CEHCOPHBIMU UMM YMCTBEHHBIMU CNOCOBHOCTSAMU NN

VUMEeLMMM HeJOCTaTOYHO ONbITa U/UNK 3HaHWI, 63 NPUCMOTPa OTBETCTBEHHbIX 3a UX

6e3onacHOCTb Nnuy nnu 6e3 NonyyYeHns OT HUX YKazaHWiA OTHOCUTENbHO NCMONb30BaHNS

npubopa.

Cnepaute 3a TeM, YTOObLI 4ETK HE urpanu ¢ npubopom.

Mocne kaxxgoro NCnonb3oBaHUS UNu B cilydyae HencrnpaBHOCTU BbIHUMaNTE LUTEKep U3

po3eTKN.

He peprarite 3a npoBoA NOAKIOYEHNS K 3nekTpoceTu. He Tpute ero o6 yribl U He

3axumanTe.

[MpoBopa aneKkTponuTaHnst He JOSMKEH CoMnpuKacaTbCsa C ropsAYnMy NpeaMeTamu.

Hukorga He octaBnsnTe paboTatowwmin npubop 6e3 npucmoTpa.

He xpaHuTe npubop Ha OTKPLITOM BO34yXe UMK BO BIaXXHbIX MOMELLEHUSIX.

He norpyxavite npubop B BOAy.

Hukorga He ncnonb3ynte Npnbop nocne NosiBNEHNst HEMCNPaBHOCTK, HaNpUMep, nocne

nageHns Unyv MHOro NOBPEXAEHUS.

[MponssoanTens He HeCeT OTBETCTBEHHOCTb 3a HEMNPaBWUITbHOE UMW HEHaA1exallee

ucnonb3oBaHve npubopa BcneacTeue HecobnogeHns ykazaHuii pykoBoaCcTBa no

aKcnnyarauun.

Bo n3bexaHne onacHocTen peMoHTHbIE paboTbl, HANPUMEP, 3aMeHY NOBPEXAEHHOIO

NPOBOAA 3NEKTPONUTaHNS, JOMKHbI NPOM3BOANTL TONBKO COTPYOHUKN CEPBUCHOTO

LeHTpa.

Mpubop cTaHOBUTCA ropsyMM, NepemeLLanTe ero TOMbKO NOCre OCTbIBaHMUS.

[Mepen nepBbIM MCNOMb30BaHUEM: CreAyeT TLaTenbHO OYUCTUTL N BBICYLUNTL BCE

yacTu npmbopa — KpoMe HarpeBaTernbHOro aneMeHTa. [ina ycrpaHeHus 3anaxa ot

HOBOro nNpubopa fanTe eMy HarpeTbCsa B TeYEHUE NPUMEPHO 15 MUHYT.

Mpnbop Henb3sA cnonb3oBaTh C TaMEPOM BKITHOYEHUS UMK OTAENBHOW CUCTEMOW

ONCTaHUMOHHOrO yrpasreHus!

I OcTopoxHo! Mpnbop ctaHoBUTCS ropsiunm. OnacHOCTb nonyyeHus oxora! B
npouecce paboTbl TemnepaTypa OTKPbITbIX MOBEPXHOCTEN npubopa MoxeT

CTaHOBUTbLCH OYEHb BbICOKOW. [pnbop cnegyeT ycTaHaBnuBaTb Ha POBHYIO,



TEPMOCTOKYI0 MOBEPXHOCTb (Hanpumep, nakupoBaHHble NpeameTsl Mebenn) Ha
paccTosiHin He MeHee 70 CM OT BOCMNNamMeHsAeMbIX MaTepuanos (Hanpumep, WTop).

Co6opka

O6e pyyku ycTaHOBUTE Ha NMOACTaBKY Y NPOYHO 3aKpenuTe NocTaBnsieMbiMU B KOMMNIEKTe
BUHTaMU C HWXHEN CTOPOHbI XXapO4YHOW NIIacTUHBbI.

MpuKpyTUTE KOPOTKYIO TPYOY K ONIMHHON U BCTaBbTE B HOXKY, MPU 3TOM 3aXKMM JOIKEH
ObITb CBEPXY. YCTAHOBUTE COOPaHHYH Kapo4Hyto NNacTUHY C NOACTaBKOW Ha TpyOy.
Cnepgute, 4TOObI BBICTYN Ha XapO4HOW NracTMHe BOLLEN A0 ynopa B BblEMKY Ha
MarneHbkon Tpybe. 3aTtem 3akponTe 3axuM. [pUKpyT1TE PYUKy K KpbILKe. YCTaHOBUTE
pesepByap Ansa cbopa macna nog peLueTky Ans rpuns.

=i— KpeRLUGH BELEIBETCA CHQE

YkazaHusi no 6e30nacHOCTU NpPU UCNOJNb30BaHUU
npubopa

MopxntoyaiiTe Npnbop TONMbKO K po3eTKaM C 3alUMTHLIM KOHTakToM. Po3eTka gomkHa
6bITb OCcHalleHa npegoxpanHutenem (30 mA).

BkntoyanTe npmubop ToNbko B COGpaHHOM COCTOSIHUM.

Hukorga He ocTtaBnsnTe Npnbop Ha OTKPbITOM BO34YyXe MOCME UCMONb30BaHNS.
[MpenoxpaHsanTe ero oT AOXAS U CbIPOCTY.

Macno v npoaykTbl MOryT 6pbI3rath U KanaTtb. [103TOMy He ycTaHaBnusanTe npmbop
HEMOCPEACTBEHHO Y NErKO NOBPEXAALLMXCA MOBEPXHOCTEN, Hanpuvep,
NOSIMPOBAHHbIX CTOMELLHUL, NAPKETHOrO Mofa UM KOBPOBOIO NOKPbITHS.

Ecnu npnbop ncnonb3yetcst Kak HanomnbHbIN, cneguTe 3a YCTONYMBOCTBIO HOXKW, NpU
onpoKkuabIBaHNM NpMbopa CyLLEeCTBYET ONACHOCTb MONYYEHNs OXora.

lMpoBopg anekTponuTaHus criedyeT pacnonaratb Takum o6pa3oM, 4Tobbl NCKMOYUTL
crnyyavHoe NPUKOCHOBEHMWE K HEMY MIN ero HaTsXXeHne B npolecce paboThbl.

Mepen Tem, kak yopaTb Npnbop c MecTa yCTaHOBKW, BbIHbTE LUTEKEP U3 PO3ETKM U
JavniTe eMy NOMHOCTBIO OCThbITb. HUKOrAa He nepeHocuTe ropsa4mnin npnbop.

Bceraa BolHMMaNTe LWITEKEP U3 PO3ETKU MOCHE UCMONb30BaHUSA UK Nepes YNCTKON.
Mpubop Henb3st UCNONb30BaTh C APEBECHLIM YITIEM UITN FOPHOYUMMU XKUOKOCTSAMMN.

TepmocTaT

TepmocTaT No3BONAET perynMpoBaTb TEMNepaTypy HarpeBaTenbHOro anemMeHTa.
Lindpbl Ha pyyke TepMocTaTa 03HavaloT criegyoLlee:

1 = TepmocTaT BK/OYEH

2 = CoxpaHeHwue Tenna

3 = Kapka Ha cnabom orHe (Hanpumep, pbibbl 1 T.4.)

4 =)Kapka Ha cpegHeM OrHe (Hanpumep, HeXHbIX COPTOB Msica)

5 = >Kapka Ha camOM CUfbHOM OrHe



KOHTpOﬂbHaﬂ JlTaMno4ykKa

Mpu nopkntoueHn npubopa K ceTu aNeKTPONUTaHUS 1 BKITIOYEHUN TepMocTaTa
3aropaeTcs KOHTpornbHas nammnoyka. Mo goctuxkeHun Tpebyemolt TemnepaTypbl naMmnoyka
racHer.

MoaroToBKa K Xapke

Mepen xapkon peleTKy Ans rpung cnegyet cmasaTb HeGOoNbLUMM KONM4eCcTBOM
pacTuTenbHOro macna, npy 3ToM NpoAaykTbl ByaeT nerdye nepesopaymsaTh. [pexae, yem
BbIKNaAblBaTb NPOAYKTbI HA peLLETKY, AanTe Npnbopy pasorpeTbCs Ha NOMHON MOLLHOCTM
B Te4eHue npumepHo 5-10 muHyT. MNepen xapkor NpoayKTbl A0MMKHbI ObITb NOMHOCTLIO
pa3mopoxeHbl. Bcerga ncnoneayiite npubop BMeCTe € NOCTaBNsiEMON B KOMMIEKTe
Yawen gns cbopa macna.

Hwukorga He HaKprBaVITe peweTky ana rpuns anoMnHMeBomn (bOJ'IbFOIZ, 9TO NpenAaTcTByeT
oTBOAY Tensna OT HarpeBaTesIbHOro anemMeHTa.

Hwukorpa He pexbTe NPoAYyKTbl HA )Kapquoﬁ nnactuHe, 3To NPUBOOUT K ee NoBpeXaeHUo.

Bo Bpemsi )apKu KpbILLKY MOXHO MOMOXMTb CBEPXY Ha >KapOo4Hyto NNacTWHy UM HaBecuTb
Ha npaByto pyyKy Ans 3awwmTbl OT BeTpa. Ecnu npubop ncnonbayeTcs Kak HAaCTOSbHbIN
rPUnb, KPbILLKY MOXHO TOJSIbKO MONOXWUTb CBEPXY.

Mpunb

CraHgapTHble 6noga anst rpyuns MOXKHO rOTOBUThL Kak Mo KPbILLKOW, Tak 1 6e3 Hee.
BJ'IaI'O,D,apﬂ BO3HVIKaPOLLI,el7I npu 3TOM UMPKYNALMK Tenna XopoLwo nony4yaeTca nonoBuUHa
Kypuubl Unn, B 3aBUCUMOCTU OT pa3Mepa, uenaa Kypuua, a Takke MACHbIe pyneThl.
CJ'Ie/J,VITe 3a Tem, YTOOBI Ha peweTke He ObINO CIMULLKOM MHOIFO OCTaTKOB nuwn. I'Ile
HeobxoanmMocTK, BO BpeMs paboTbl OCTOPOXKHO NPOTPUTE PeLLeTKY BRaXKHOW TPSNKOWN.
MNonoBuHa Kypuubl Unu Lenasa Kypuua, a Takke MACHble pyrieTbl O4eHb XOPOLUO
nony4yarTca noa KprLIJKOIZ.

UucTtka

- BbIHbTE WTEKEP U3 PO3ETKM.
[Havite npubopy ocThITb.
[MomMonTe xapo4yHyto NNacTUHy LLETKOM AN Nocyabl U MOKLLUM CPeacTBOM (Mpu
CUINbHOM 3arpsi3HeHUM NpeaBapuTeNibHO 3aMOYNTE ee B pakoBuHeE). Yem xyxe
nomMbITa NNacTuMHa, Tem cnabee aHTUNPUrapHbIA 3PPEKT.
KpbiLLKy 1 kOpryc NpoTpUTE BraXHOW candeTkon ¢ 4obaBneHnemM MoLLero
cpeacTsa.
Hukorga He norpyxarite B Bo4y KOpMNyc C TEPMOPErYNATOPOM U NPOBOA
anekTponutaHus!
KoHTakTbl B pasbeme Ha apo4HOW NnacTuHe AOSKHbl ObiTb CyXMMM Mpu
NOAKMNIOYEHMN LUTeKepa TepmMocTara.



ﬂpaBMn bHaA yTunu3auuma nagernuna:
OTCnyXMBLLUMIA NpMBOp HEMeANEeHHO NpuBeanTe B HErOAHOCTb.
Ha tepputopuu EC 3TOT cMMBON yKa3blBaeT Ha TO, YTO AaHHOE u3genve He
NOANEXUT YyTUNu3aunm BmecTte ¢ 6bIToBbIMY oTXogamu. Ctapble npubopbl
cogepxar LeHHble nepepabaTtbiBaeMble MaTepuarnbl, KOTopble crieayeT caath Ha
mmm epepaboTky, 4To6bl NpeaoTepaTUTL HaHeceHKe yulepba okpyxatollen cpeae u
YeroBeYeCckoMy 340POBbI0 U3-3a BECKOHTPOMBHOro Beibpoca mycopa. MNMoatomy,
noxanymncra, yTunu3npymnTe oTcnyxusLume npubopsbl Yepes cneumnanbHble cucteMbl cbopa
Mycopa WUnu oTBesuTe Npubop Ansa yTunu3aummn B MecTo, rae oH 6bin npuobpeTteH.
OTBeTCTBEHHasi OpraHvM3auusi oTnpasuT Npubop Ha nepepaboTky.

YTunusauusa ynakoBo4YHbIX MaTepuanos
He BbibpacbkiBaiTe yNnakoBOYHbIA MaTepuar, oTrpaBbTe ero Ha nepepaboTky.

YnakoBka npu6opa:
Bymary, kapToH 1 ropp1poBaHHbIN KapTOH caaTh B NYHKT c6opa MakynaTypsbi
MonumepHble ynakoBoYHbIE MaTepuarbl 1 MAEeHKy Takke cregyeT yTUnn3upoBaTb
Yepes COOTBETCTBYHOLLME NYHKTLI cbopa

nonuatunet, kog 02 onsa NonNMaTUNeHa BbICOKOW nnoTHocTh, 04 ans
NonNuaTUnNeHa HM3kom nnoTHoctu, PP — nonunponuneH, PS —
nonmMcTUpOrn.

& EE &3 MprMepbl 0603Ha4YeHNsA NoNMMMEpPHbIX MaTepuanos: PE —
4} L o}
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Wawnbiyku ¢ KpeBeTKkamMmun

Bpems npurotoBneHus:
15-20 MuHyT

WHrpeaneHTbl Ha 4 NepCcoHbl:
150 r aHaHaca Kycouykamu (KOHCEpPBMPOBAHHOIO UM CBEXEro)
800 r GOMbLUNX, OYMULLEHHBIX KOPOIIEBCKUX KPEBETOK
n. padVHMPOBAHHOIO PacTUTENbHOro Macna (pancoBoro)
n. coesoro coyca
3 cT.n.  TemHoro poma
n. caxapa
N. MesKo HaTepToro cBexero MmMbups
1 cTpy4ok kpacHon nanpwukm (150 r), nope3aHHbIN Ha KYCOYKM MPUMEPHO Mo 3 cM
TaKke AepeBsHHbIe NNV MeTannmyeckue LWNaxku
COJflb U YepHbIN NepeL, U3 MerbHULbI MO BKYCY

MpurotoBneHue:

C aHaHacoB cnuTb BoAy, AaTb CTeYb NULLHEN XUOKOCTU, COK cobpaTk. Kaxaylo kpeBeTKy crierka Hagpesatb
HOXXOM B[Oflb CMUHKW, KOHYMKOM HOXa BbIHYTb M3 CMWHKN KULLEYHWK KpeBeTku. PactutenbHoe macno,
COEeBbIN COyC, poM, 5 CT. N. coka aHaHacoB, caxap, UMBMpb, Conb 1 NepeL, cMelaTb, NONUTb MONyYEHHOW
CMecCbl0 KpeBeTKW. HakpbiTb KPbILLKOW M NOCTaBUTb B XOMOAHOE MECTO MPUMEPHO Ha 45 MUHYT. BbiHYTb
KpEBETKM U3 MapuHaja, AaTb CTeub JMLIHEN XUAKOCTU. HacaamTb Ha MeTannmMueckue LNaxky noodepeaHo
C KycouykaMu aHaHaca v nanpuku. PasorpeTb rpunb, NOMOXWTL LUALLMBLIYKA Ha Xapo4yHYt0 NMOBEPXHOCTb U
06apuTb C ByX CTOPOH. Bpems npuroToBneHnst 3aBncuT oT pasmepa KpeBeTOK.

Takke Takue LaLlbI4KM MOXHO npuroToBUTb C rpy,cu(oﬁ wHaeviku. Mopaeatb ¢ pncom uUnn OBOLLUHbIM

CoseT:
|'_|:? Bo BpeMsi xapku neproanyeckn cmMasblBanTe LaLlnbiukM MapuHaaoMm.
8 canatom.

CTeiik U3 N10CoCs C MaHroBO-MOTypPTOBbLIM COYCOM

Bpems npurotosnexus:
10-20 MuHyT

MHrpeameHTbl Ha 4 NepCcoHbI:
cTerika n3 nococsi no 120 r
350 Mn HexwupHoro norypta
1-2 CT. I.  MaHroBOro YaTHu
14.1.  MSrkoro kappu
% 4.n. coyca camban onek unu 1 ManeHbKuin CTpy4oK Ynmm
14.n. cBexero pybneHoro kopuaHapa
COK MOMOBWHbI NIUMOHA
COflb U nepeL, U3 MenbHUL bl

MpurotosneHwue:

CTenkun 13 nococs NoConUTb U nonepyunTb. Pasorpetb rpusib, BbINOXUTL CTEVKM Ha XapOyHY MOBEPXHOCTb,
obxapuTb ¢ 06enx CTopoH. B 310 BpemMs B Yallke cmeluaTb MOrypT C MaHroBbIM YaTHU U kappu, AobaBuTb
ocTanbHble HrpeaneHThbl. MNogaBaTthb CTENKM M3 JIOCOCH C MaHTOBO-MOTypPTOBLIM COYCOM.

CoseT:
|'_|:F B kauyecTBe rapHvupa pekoMeHAyeM puc 6acMaTyi U CE30HHbIE OBOLLM Ha Napy.



Mopckue rpebeLlkun ¢ NpAHbIMKN TpaBamu

Bpemsi npuroToBneHus:
1 vac

MHrpeaneHTbl Ha 4 NepCoHbI:
npumepHo 20  MOPCKUX rpebeLLkoB

2 UYKKVHK
2 MOpKOBW cpefHero pasmepa

2cCT.n. ONMBKOBOro Macna

24.1n. NMMOHHOrO coka
1cr.n. 6enoro BMHa
1-24.n. menkopybneHbix Tpas, HanpUMep, JIMMOHHOIO TUMbSIHA, YKpona
20 3y6ouyumcTok

MpurotosneHwue:

pebellkn NpPoMbITE U O6CYLWINTE BYMaXHbIM KyXOHHbIM nonoteHuem. Caenatb MapuHag W3 ONUBKOBOrO
mMacna, NIMMOHHOro coka, 6enoro BuHa 1 Tpas, MapuHoBaTb B HEM rpebeLukn npumepHo 30 MUHYT. LIyKkuHM
N OYULLEHHYIO MOPKOBb C MOMOLLbIO OBOLLEYUCTKM HapesaTb Ha «MeHToYku». bnaHwwupoBaTb OBOWM B
KunsiLe noaconeHHoi Bode 1-2 MuHyThl, 3aTeM ob6gaTb XxonofHon BofdoW. [pebelwwkn o06epHyTb
TNIEHTOYKaMM M3 MOPKOBM W LYKKMHW, 3adukcupoBaTb 3yboumcTkamu. OGxapuTb C 06enx CTOPOH Ha
npenBapuTernbHO PasorpeTor XKapo4HOW NOBEPXHOCTH.

CoserT:
r.:? BmecTo MOPKOBM 1 LYKKMHY rpebeLLKn MOXXHO 06epHYTb HEXUPHOWN IPYAMHKON UM BETHYUHOW.

OBoLun Ha rpunne no-cpean3eMHOMOPCKU

Bpemsi npurotoBnenus:
20 MUHYT

WHrpeameHTbl Ha 4 NepCoHbI:

KpacHbIX Nanpuku

LYKKMHW (KeNnTbIv 1 3eneHbli)
HaknaxaH

HebonblUuas MMCKa LIaMMNUHBLOHOB
cTapblii 6anb3aMmnyeckunin ykcyc
COMb U nepeL, U3 MenbHULbl

[EENYREN

MpurotoBneHue:

OBOLLYM NPOMbITb M XOPOLLO NpocyLuTb. Manprky paspesaTb nononam, O4MCTUTb OT CeMsiH, NnopesaTb Ha
KYCOYKM MPOM3BOMBHOMO pasMepa, LYKKUHU Mope3aTb HaWCKOCOK Kpyxkamu, 6aknaxaHbl nopes3atb Ha
Kpy>Kouku TonwwmHon 0,5 cm, nepen 3TWM, B 3aBUCUMOCTM OT TOSLMHBLI, MOXHO pa3pesaTb WX BAOMb
nononam. LLlaMnMHBOHBI, Kak NpaBKITo, HE MOIOT, a MPOCTO 0BMaxMBatOT KUCTOYKOI, Tak Kak Npu MbITbe OHU
BOMpatoT B ce0S CNULIKOM MHOTO BoAbl. OBOLUYM MapyHOBaTb B CPeanU3eMHOMOPCKOM MapuHaze npumepHo 1
yac, NPOM3BOSILHO BLINOXUTL Ha NPEABaPUTENBHO PA30TPETYHO XaPOUHYIO NacTUHY (PUCIIEHYI0 CTOPOHY) 1
o6xapuTb ¢ 06enx CTOPOH A0 30SI0TUCTOro LBeTa. He3afonro [0 FOTOBHOCTU OBOLUEW KamnHyTb Ha HUX
HECKOIbKO Kanenb CTaporo 6anb3aMuyeckoro ykcyca unu copbiaHyTb C MOMOLLLIO pachbinuTens Ans ykeyca.
Mocne xapkn 406aBUTb MOPCKYHO COMb W NepeL, U3 MENbHULbI MO BKYCY.

CoserT:

r.:? BMeCTO nepeuncneHHbIX OBOLLUEN MOXHO WCMONb3oBaTb ApPYrMe OBOLWM MO Ballemy BbiGOpy.
OcoGeHHO XOpOLIO Afs TPpUns NOAXOAWUT crapxka (neped 3TMM ee, B 3aBUMCMMOCTM OT TOSLUMHbI
ctebnen, cnegyeT GnaHwWMpoBaTb B crierka MOACONEHHOW Bode 3—4 MUHYThbI). 3eneHylo cnapxy

[10CTaTO4HO MPOCTO MOYUCTUTB, HE GnaHWMpys. Takke O4YEHb BKYCHbIMU B CPEAU3EMHOMOPCKOM MapvHaae

NOMy4atloTCs BELLEHKN U apTULLIOKM.



deHxenb Ha rpune

Bpems npurotoBneHus:
30 MuHYT

WHrpeameHTbl Ha 4 NepcoHbl:
2-3 knybHsa deHxens
cornb U nepeL, U3 MenbHULbI

MpurotosneHwue:

KnybHn ceHxens noyvctuTb, nopes3atb Ha 4 4yactu, GnaHwWypoBaTb NPUMEPHO 5 MUHYT B HebonbLUOM
KOnM4yecTBe NOACONEHHOW BoAbl, OCTyAMTb. MapuHoBaTb B NepBOM MapvHazie npyv KOMHaTHON TeMnepaTtype
30 muHyT. OBxapuTb KnybHM deHxens C obenx CTOPOH Ha npeaBapuTENbHO Pa3orpeTow KapoyHou
NMOBEPXHOCTY MO BKYCY.

rpune, He GnaHwupys. GeHxenb pekOMEHAYETCs MoaaBaTth Kk pbibe unu mopenpogyktam. BmecTto

CoseT:
r.:F deHxenlb MOXHO MOpe3aTb TOHKUMMU KPYXOYKaMu, COpbI3HYTb camByKoW Unu nepHoO U o6xapuTb Ha
g KNyGHSA peHXeNs TakKe OYeHb XOPOLLIO NMOAOMAET LIBETONOXE apTULLIOKa.

Tody ¢ rpubamm

Bpems npurotoBneHus:
30—40 muHyT

MHrpeameHTbl Ha 4 NepCoHbI:
4 opgvHaKoBbIX NO pa3mepy NomTuka Tody no 60 r
2cT.n.  coeBsoro coyca
2 CT.N. YCTpPWU4YHOro coyca (MpoAaeTcsi B Mara3amHax asnaTckom KyxHM)
HECKONbKO Kanesb KyHXYTHOro macna
COfb 1 NnepeL, U3 MenbHULbI

MpuroToBneHve:
Tody BbINOXMTb B MUCKY, 3aMapuHOBaTb B OCTanbHbIX MHrpeameHTax Ha 20—30 MUHYT. BbInoxuTb Tody Ha
npeaBapuTEnbHO Pa3orpeTyto XapoyHyo NOBEPXHOCTb U 06XapuTb ¢ 06enx CTOPOH.

Mpnbbl

WHrpeaveHTb:
400 r WaMnMHLOHOB, NOpe3aTtb Ha NMACTUHKW TOMLMHON 1 cM
1-2  ny4ka 3eneHoro nyka, Nope3aHHoro KpynHbIMU KosbLamm
Y CT.N. ONWBKOBOro mMacna
1-2 cT. m.  coeBoro coyca
COfb U NepeL, U3 MenbHULb!

MpurotosneHwue:
MnacTkn WamMnmMHLOHOB 3aMapyHOBaTbL B COEBOM COYCe W OCTanbHbIX MHrpeavneHTax, Ao6aBuTb 3eneHblin
nyk. O6xapuTb Ha NpefBapuTENbHO Pa3orpeTol xapoyHon noBepxHocTu. MogaeaTkb ¢ Tody.



MwuHKn-rambyprep

Bpems npurotoBneHus:
30 MuHyT

MHrpeameHTbl Ha 4 NepcoHbl:
500 T HEXUpPHOWN roBAAMHbI
1 ny4yok 3eneHOoro nyka, nopesaHHbIi TOHKUMU KoledkaMm
1 KpacHas nanpwvka, nope3aHHasi Menkumm Kybnkamm
100 M TOMaTHOrO CoKa
1-2 sanua
1-2 CT. 1.  MaHUPOBOYHbIX CyxapeWn
conb ¥ nepew 13 MenbH1LbI

MpuroTtoBneHve:

CoeaunHnTb U TWaTeNbHO nepemellatb Bce WHrpeaueHTtbl. CchopMupoBaTb K3 MOMyYMBLUENACS MacChl
npumepHo 10 NNOCKMX KOTNETOK, 06XapuTb C 06enx CTOPOH Ha MpeaBapuTEnbHO Pa3orpeTon XapouHOWM
NOBEPXHOCTU A0 CPefHel CTENEHN NPOXapKM.

CoserT:
Pekomengyem pobaButb B Maccy 1 4. n. cBexero, MenkopybneHoro kopwaHgpa u 14. n.
S KOHCEPBUPOBaHHOIO 3€MEHOrO nepLia ropoLkom. dapLu MOXHO BbINOXWUTb B KONEYKM Nanpuku.

Bpems xapku KoTneT TONWMHOM 2 CM:

Xopoluasi npoxapka: no 5—6 MUHYT ¢ kaxaou cTopoHbl npu 160 / 170°C
CpefHsia npoxapka: no 3—4 MUHYTbI C Kaxaow cTopoHsl npu 170 / 180°C
Mo-aHrnuicku: no 1,5-3 MyHyTBbI € Kaxaon cTopoHbl npu 200 / 220°C

OcHoBHble TpeboBaHUs K MSCY:

Ona rpuna uvcnonb3yiTe CO3pEBLUEE (XOPOLIO OTBUCEBLUEECS) MSICO C HEXHbIMW BOMokHamu. [Ons
MonyYyeHusi BKYCHOW MOOXKapWCTOM KOPOYKM Mepen >Xapkoh MsAcOo crnegyeT npunpaBuTb. Tak Kak conb
BbITArMBaET BRary, ConUTb MACO CreAyeT TOMbKO NOCHE Xapku.

MapurHoBaTb MOXHO No BKycy. Kak npaBuno, goctatodHo 3—4 Yaca MapvHOBaHus. Hyukorga He xapbTe MSico
cpasy 13 XxonoaunbHvKa, Aante emy AONTW A0 KOMHaTHON TemnepaTtypsbl.

OcHoBHble npasuna:

MpoBepka roTOBHOCTY (HagaBnUBaHWEM GOMbLIOrO NasnbLa Ha MSICO) — YEM XXECTHYe MSICO, TeM CUSIbHEE OHO
NpPOXapeHo — MOXHO M3MepuTb TemnepaTypy B Tonue msaca. [o-aHrMNCKn, C KPOBbIO — MSCO MSATKoe —
Temnepatypa B Tonwe 45-55°C. CpegHsis npoxapka, MsSiCO pO30BOe BHYTPU — MSICO ynpyroe npu
HagasnvBaHWM — Temnepartypa B Tonwe 60-68°C. Xopolwas npoxapka — MSCO XecTkoe — TemnepaTypa B
Tonuie 75-82°C.



YTKa Tepusikm
C >XapeHoW nanwo coba

Bpems npurotoBneHus:
MpumepHo 60 MUHYT

WHrpeameHTbl Ha 4 NepCcoHbI:
2 rpyaKu MYCKYCHOWN YTKU (Kak BapuaHT — KYPUHbIX PYAKM)
100 r paspesaHHbIX BAOMb Nonornam HebGomMbLIMX NOYaTKOB KyKYpy3bl
100 T OYMLLEHHOrO U Hape3aHHOro PoMBYKaMM MONOAOTO CTPYHKOBOIO ropoLLKa
80r rpuboB wnnTaKe
100 r Hape3aHHOW CONTOMKOW MOPKOBU
1CT.n.  apaxmcoBOro Unu Apyroro pacTMTENbLHOro Macna

MapwvHag ons ytku
300 r nanww coba
CblYyaHbCKWI NepeL, U3 MenbHULbI (Kak BapuaHT — YepHbI nepeL)

Coyc:
200 Mn  KOHLEHTPUPOBAHHOIO GynboHa 13 NTULbI
50 mn  mapuHaga
301 XOnoAgHOro CAIMBOYHOrO Macna (4ns 3arycTeHus)
201 wu3MenbyYeHHOro oGXXapeHHOro apaxuca

MpurotoBneHve:

Ipyakn obcywmnTb GymMaxHbIM MOMOTEHLEM, XUP MOSHOCTBIO cpe3aTb, FPyAKM HapesaTb Monockamu.
CMellaTb VHIPeAWEHTLI ANs MapuHaaa, 3amapuHoBaTb YTUHbIe rpyaku Ha 2—3 yaca. B koHue nonepunTb,
cMasaTtb HebOonbLMM KONIMYECTBOM pacTUTENIbHOro Macna u obxaputb Ha rpune ¢ obenx cTopoH. Y6aBuTb
OrOHb, [0BOAUTb [0 TOTOBHOCTU Ha >KapOYHOW MMacTUHE NPUMEPHO 7-8 MWHYT, nepuoanyecku
nepesopaunBas. [ins coyca B HeGOIbLLON KacTpionbke CMeLLaThb ¥ BCKUMATUTL KOHLEHTPUPOBaHHBIN GynboH
M3 NTULBI C MapuHaZoM, JOBECTH 0 XenaeMol KoHLeHTpauuu. Mepea camoi nogayeii 3aryctutb, Jo6asus
KyCOYeK XONOAHOro CIIMBOYHOIO Macrna, nocbinaTb M3MenbYeHHbIM apaxucom. Jlanwy coba BapwTb
npumMepHo 5 MUHYT, 064aTb XONoAHOW BOAON M HEMHOTO 06XapuTb B pa3orpeToM mMacne Ha CKoBopoae UIu
B BOKe, HEMHOro noconuTb. OBoLM 06XapuTb 40 FOTOBHOCTU Ha XapOYHON MOBEPXHOCTW. YTUHBIM rpyakam
[aTb OTAOXHYTb HECKOMNbKO MUWHYT, XUp Mope3aTtb TOHKUMMW MOfockaMu 1 o6xaputb Ha rpune Ao xpycra,
3aTeM BbINIOXUTb Ha HApe3aHHY0 NOMTUKaMU YTUHYIO TPYAKY.

CTenkK No-BOCTOYHOMY

Bpewmsi npurotoBneHus:
15-20 MuHyT

MHrpeameHTbl Ha 4 NepcoHbI:
4x190r cTenka 13 KocTpeLa uUnm oryska

MapwuHag:
2 CT.N. CYyXOro KpacHoOro BuHa
4 cT.n. coesoro coyca
COK1 nMMEeTThbI
1-2 menkopybneHbix 3ybumnka YecHoka
Y% 4.n. coyca camban onek unu 1 ManeHbkuii CTPYyHOK Ynnm
14.n. Menko HaTepToro uMbups
CBEXeMOInoTbIi nepeL, 3 MenbHULLbI
1 WwWenoTka MONOTOW rBO3ANKM

MpuroToBneHue:

CMellaTb BCe WHIpeaMeEHTbl Ana MapuHaaa. Msco noMecTuTb B MapwHaz M mMapuHoBaTb He MeHee 30
MUHYT. CTelku BbINOXMTb Ha MNpedBapUTENIbHO Pa3orpeTylo XapoyHyl MNOBEpXHOCTb. YKapuTb Ao
npeanoYnTaemMor CTeneHn NpoXxapku.



CoseT:
[ BMecTo ory3ka MOXHO B3siTb cunein unu cune CnvHkM sirHeHka. B kayecTBe OBOLLUHOTO rapHupa
peKoMeHAyeM XapeHHYI0 Ha rpurie KamnycTy nak-4oi U puc ¢ pyGreHbIM 3eMeHbIM JTYKOM.

CBuHoe chune ¢ anenbcuHaMmmn n 6anb3aMmnMYecKnM YKCyCoMm

Bpems npurotoBnexus:
15-20 MuHyT

MHrpeameHTbl Ha 4 NepCcoHbI:
600 r HexupHOro cBuMHoro cune
2 anenbcuHa
1 KpacHas nanpwvka, nopesaHHasi MenkMmu Kkybukamm
2cr.n. Ganb3ammnyeckoro ykcyca
1 nomwupop, nopesaHHbIn MeNKMMK Kybukamm
2-3 BeTouku HGasunuka
COflb 1 NepeL, U3 MenbHULbI

MpurotosneHwue:

C chune ocTpbiM HOXOM Cpe3aTb XUP W KOXY, nope3aTb une Ha MedanbOoHbl OAUHAKOBOrO pasmepa,
BbINIOXWTb B MUCKY. [10NUTb COKOM OAHOTO anenbcuHa. [lo6aBnTe 6anb3aMnyecknin yKCyc n MenkopyoneHbin
6asunuk. [lo6aBuTb conb U Nepew, U3 MenbHULbLI, MapyHOBaTb NPUMEPHO Yac. Bbinoxutb MeaanboHbl Ha
npeaBapuTENbHO Pa3orpeTylo XapoyHyl MOBEPXHOCTb, XapWuTb NPUMepHO 5 MUHYT. BTopoi anenbcuH
duneTmpoBaTb, HEMHOro OGXapwWTb Ha CKOBOPOAE C KPAcHOW Nanpuko U HeGonbLMM KONMMYECTBOM
py6neHoro 6asunuka, fo6aBuTb COMb U NepeL U3 MernbHULbI, Nepes noJaven BbINoXUTb NoBepx dune.

CoseT:
[ BMecTo chune Takke MOXHO WCMONb30BaTb HEXUPHYIO CBUHYIO CMUMHKY. MoaaBaTb peKkoMeHAyeMm ¢
3aneyvyeHHbIM Unu cnagkum kaptodenem u KorypToBbIM AUMOM.

MorypToBbii avn:
250 1 HEeXMPHOTO MOrypTa, Cofb M NepeL, M3 MefbHULbI, 1 LWenoTka caxapa 1 pybrieHble TpaBbl Mo BKYCY.

LibinneHok TaHaypw

Bpems npurotoBnexus:
30 MuHYT

MHrpeameHTbl Ha 4 NepCcoHbI:
4-5  KypWHbIX rpyaokK
2.cT.n. nacTbl TaHAYpU
4 cT.n. worypTa
1-2 cT. n.  pacTutenbHoro macna
COfb U NepeL, U3 MenbHULbI

MpuroTtoBnexue:

KypuHble rpyaokM OYMCTUTb OT KOXM W XWN, nope3atb Ha NomTuku TonwmHown 1-1,5 cm. Macty TaHaoypwu
cMeLlaTh ¢ MorypTom, 4o6aBuTb Conb U NepeL, U3 MenbHULbI. 3aTeM OKYHYTb FPyAKM B MapuHaa 1 obxaputb
¢ obenx CTOPOH 0 30MOTUCTOrO LBeTa Ha CMa3aHHOW HeGOMbLUMM KONMMYECTBOM Macna, npeaBapuTensHO
pasorpeTom xapo4HON NOBEPXHOCTH.

CoseT:
[ MopaBaTb C KapeHHbIMU Ha rpue OBOLLAMU UM CBEXUM CanaToMm.



Kebab 13 ardeHka

Bpemsi npurotoBnexus:
30—40 MuHyT

MHrpeameHTbl Ha 4 NepcoHbl:
MpnmepHo 1 Kr  doune CNMHKM SiTHEHKA UM HOXKa ArHeHKa
1-2 CcT. . OMMBKOBOrO Macna
14.n. nopollka rapam macana unm kappu
1-2 menkopybneHbix 3ybunka YecHoka
6ambykoBble NNn AepeBsiHHbIE Wamnypbl

MpurotoBnexue:
Msico sirHeHka nope3aTb Ha Kybukum OAMHaAKoOBOrO pa3Mepa W HaHW3aTb Ha wWwamnypbl. XKaputb Ha
npeaBapuTenbHO Pa3orpeTon XXapoYHOW NOBEPXHOCTMU.

CoseT:
r.:? Msico ArHeHka pekomMeHAyeM noaBaTb C MOrypTOBbIM COYCOM.

VorypToBbiii coyc:
250 r worypTa
COK MOMOBMWHbI NIUMOHA
1 menkopybneHbI 3y64mK YecHoka
14.n. cBexeln MenkopybneHowm MATbI
COJIb M YepHbIii nepeL, U3 MenbHULbI

KypuHas rpyaka B KOKOCOBOW KOpOYKe

Bpewmsi npuroToBneHus:
1,5 yaca

MHrpeameHTbl Ha 4 NepcoHbl:
4 KypwHbIX rpyakm no 150-180 r
2-3 cT.n. pactTuTenbHOro macna
1 CT.n. pacTuTenbHoro macna
1 CT.N.  NMMOHHOrO coka
coyc camban ofek Ha KOHYMKe HoXa
14.n. wmepa
150 r KOKOCOBBIX XNOMbEB
COflb U nepeL U3 MefbHULbI

MpurotosneHwue:

KypuHyto rpyaky HapesaTb nomTukamu tonwmHon 1,5 cm. CaenaTb mMapuHag u3 Mega, pacTUTenbHOro
macna, JIMMOHHOTO coka U coyca cambarn orfek, 3amapuHoBaTb B HEM rpyaKy npumepHo Ha 1 yac. MNocne
9TOro BbIHYTb IPYAKY M3 MapuHaza, XopoLuo ob6CyLwnTb U ¢ 06enx CTOpoH 06BansATb B KOKOCOBbIX Xnonbsax. C
obenx CTOPOH 06XapuTb [0 30MOTUCTOrO LBEeTa Ha CMasaHHOW HebonbluMM KONMYecTBOM Macna,
npeaBapuTenbHO pasorpeTolt XapoyYHON NOBEPXHOCTH.

OKYHA. 3710 nerkoe netHee 6noao, KOTOpOe nofaeTcsa C XPYyCTAWMM canaTtoM U3 Ce30HHbIX oBoOLLEN 1

CoseT:
|'_|:? BmecTo KypuHOW rpyaku MOXHO ucnonb3oBaTh 6enoe dune pbibbl, Hanpumep, TPECKN UM MOPCKOro
H )KapeHHbIM Ha rpune crnagkum kaptogenem



AHaHac Ha rpune

Bpems npurotosnexus:
10 MuHyT

WHrpeameHTbl Ha 4 NepCoHbI:
1 cBexwui aHaHac
1cT.n. caxapa
14.n. Kopwuupl

MpurotoBneHue:

OcCTpbIM HOXOM CpesaTb BepX M HU3 aHaHaca, 4ToBbl ero MOXHO Gbifo MOCTAaBUTbL BEPTUKANbHO Afis
fJanbHenWwen 4YUCTKU. 3aTem OCTpPbIM HOXOM, PaBHOMEPHBLIM CIIOEM CHSITb KOXYpY CBEpXy BHU3,
nepeBepHyTb, TO e MpoAenaTb C APYroil CTOPOHbI, Moka aHaHac He OyAeT MOnHOCTbio ouulieH. MMpu
HEeoBGXOAUMOCTH, Bbipe3aTh KOPUYHEBbIE MATHA HeGomnblMM HOXOM. Pa3spesaTb aHaHac BAONb MNoronam,
3aTeM Ha 4YeTbipe YacTu. YhanuTb cepaueBuHy. Hapesatb npogoribHLIMMY MOMockaMy TOMLMHON He MeHee 2
CM. BbINoXuTb Ha npefBapuTensHO PasorpeTyio XKapouHylo MOBEepXHOCTb M 06GxapuTb No Bkycy. [oToBble
KYCOYKM aHaHaca nocbinarb caxapoM v KOpULEN.

CoserT:

[ BMecTo kopuubl aHaHac MOXHO MochiNaTe CBEXEMOSOTbIM YEepHbIM nepueM. AHaHac C Kopuuein
nogaeTcs K BaHUIIbBHOMY MOPOXEHOMY, C MepLeM — K )XapeHHOW Ha rpune KypuHon rpyake. Takke
aHaHaC MOXHO OGepHyTb Kycoukamu FpyAMHKM; Mepes 3TUM KYCOYKM aHaHaca MOXHO HamasaTb

TOHKMM CIIOEM TOMAaTHOrO KeTyyna.

®dpaHLUy3CKUI TOCT

Bpemsi npurotoBnexus:
30 MuHyT

WHrpeaveHTbl Ha 4 NepCcoHbI:
8  KyCOYKOB LienbHO3epHOBOro xneba Ans TocToB
2-3 B30UTbIX AKLa
100 M1 cnuBoK
100 r TepTOro chipa (Napme3aH unwu rproiep)
14. 1. MernkopybneHbix Tpae no BKyCy
1CT.N.  pacTUTENbLHOro N PacTONSIEHHOTO CIMBOYHOTO Macrna
COfb 1 nepeL, U3 MenbHULbI

MpurotosneHue:

Aviua xopolo B36UTb Co cnmBkamu, Ao6aBnUTb COMb U nepel, U3 MenbHULbl. [Jo6aBnTb B CMECb TEPTLIN Cbip
c TpaBamu. Xneb Ans TOCTOB pa3pe3aTb Moronam no AuaroHanu, ¢ 06emx CTOPOH 0OMakHyTb B SIUUHYHO
maccy. OBxapuTb ¢ obenx CTOPOH A0 30M0TMCTOrO LBEeTa Ha NpeaBapuTeNnbHO Pa3orpeToll U cMa3aHHoM
HeGOMbLUMM KONIMYECTBOM Macha Xapo4HON NOBEPXHOCTU.

aToro xneb Ansa ToCcToB obGMakunBaloT B CMeCb U3 AN U CNMBOK, a Nnocre Xapku nocbinarT Kopmu,e|7| Cc

Coser:
r.:? dpaHuy3ckune ToCThl Takke MOXHO NofaBaTh B Ka4ecTBe criaakoro 6roga ¢ kopuueid u caxapom. Ons
g caxapoM. PekomeHayem nofaBath C )XapeHHbIMU Ha rpune noMTuKamMm A6ok.



Garantie-Bedingungen

Dieses Gerat ist nur fur den Gebrauch im Haushalt bestimmt. Schaden am Gerét, die bei bestim-
mungsgemaBem Gebrauch auf Werksfehler zurtckzuftuhren sind und uns unverzuglich nach
Feststellung und innerhalb der Garantiezeit nach Lieferung an den Endabnehmer mitgeteilt
wurden, beheben wir nach MaBgabe der folgenden Bedingungen. Um lhren Anspruch geltend
zu machen, ist der original Verkaufsbeleg mit Verkaufsdatum beizulegen.

Eine Garantiepflicht wird nicht ausgel6st durch geringfligige Abweichungen von der Soll-Be-
schaffenheit, die fir Wert- und Gebrauchstauglichkeit des Gerates unerheblich sind sowie fur
Schaden aus nicht normalen Umweltbedingungen. Die Garantie erstreckt sich ausschlieBlich
auf Mangel, welche auf Material- oder Herstellungsfehler zurtickzufuhren sind. Die Behebung
von uns als garantiepflichtig anerkannter Mangel erfolgt dadurch, dass die mangelhaften Teile
durch einwandfreie Teile ersetzt werden.

Von der Garantie ausgeschlossen sind:
- Normaler Verschlei3
Gebrauchsschaden an der Beschichtung
Glasbruch
UnsachgemaBe Anwendung, wie Uberlastung oder nicht zugelassene Zubehérteile
Beschadigung durch Fremdeinwirkung, Gewaltanwendung oder Fremdkorper
Schaden durch Nichtbeachtung der Gebrauchsanleitung z. B. falsche Netzspannung

Gerate, fur die unter Bezugnahme auf diese Garantie eine Mangelbeseitigung beansprucht
wird, sind an uns sachgemaB verpackt, gereinigt, mit Fehlerangabe und einschlieBlich Kauf-
beleg einzusenden. Ersetzte Teile gehen in unser Eigentum Uber. Der Garantieanspruch ist
nicht Ubertragbar und erlischt bei unsachgeméaBem Gebrauch oder Zweckentfremdung, wenn
Reparaturen oder Eingriffe von dritter Seite vorgenommen wurden; und zwar unabhéngig
davon, ob die Beanstandung hierauf beruht. Garantieleistungen bewirken weder eine Verlan-
gerung der Garantiefrist noch setzen sie eine neue Garantiefrist in Lauf. Die Garantiefrist fur
eingebaute Ersatzteile endet zum gleichen Zeitpunkt wie die Garantiefrist fur das ganze Gerat.

Kann der Mangel nicht beseitigt werden oder wird die Nachbesserung von uns abgelehnt oder
unzumutbar verzégert, wird auf Wunsch des Endabnehmers innerhalb der gesetzlichen Garan-
tiezeit ab Kauf- bzw. Lieferdatum entweder kostenfreier Ersatz geliefert oder der Minderwert
vergUtet oder das Gerat gegen Erstattung des Kaufpreises zurickgenommen.

Weitergehende Ansprlche, insbesondere solche auf Ersatz auBerhalb des Gerates entstande-
ner Schaden sind ausgeschlossen.

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

Irrtimer und technische Anderungen vorbehalten, keine Haftung fur Ubersetzungsfehler
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