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1) Ein-/ Ausschalter Zusatzliche Pfanne (bei RC4 plus

2) Kontrolleuchte deluxe bereits enthalten):

3) Temperaturwahler 8) Stahlgusspfanne

4) Untere Grillflache 9) Stahlgusspfanne gewendet

5) Gourmet-Pfannchen (8 Stulick) als Grillflache

6) Steinplatte Optional auch fur den RC4 plus

7) Grillflache erhéltlich: Art.-Nr: 99.44.00
Allgemein

Dieses Gerat ist nur fur 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 Ubergeben. Benutzen Sie das
Gerat wie angegeben und beachten Sie die Sicherheitshinweise.
Fir Schaden oder Unfalle, die durch Nichtbeachtung entstehen,
wird keine Haftung Gbernommen. Entfernen Sie jegliches Verpa-
ckungsmaterial und alle Aufkleber. Waschen Sie alle Teile griind-
lich (siehe Reinigung).



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

- Nur benutzen, wenn Zuleitung und Gerat keine Beschadi-
gungen aufweisen. Vor jedem Gebrauch tberprifen!

- BerUihren Sie den Netzstecker nicht mit nassen Handen.

- SchlieBen Sie den Netzstecker nur an eine ordnungsgeman in-
stallierte und gut zugangliche Steckdose an.

- Um den Netzstecker zu ziehen, immer am Stecker — nie am Ka-
bel - ziehen.

- 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 heiBen Teilen fernhalten.

- Vorsicht! Fassen Sie die Grillplatte nicht an solange sie noch
heiB3 ist. Zur Reinigung die Grillplatte erst abnehmen, wenn sie
ausreichend abgekuhlt ist (siehe Reinigungshinweise).

- Das Grundgerat niemals unter flieBendem Wasser reinigen oder
gar in Wasser tauchen.

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

- Kinder sollten beaufsichtigt werden, um sicherzustellen, dass
sie nicht mit dem Gerat oder dem Verpackungsmaterial spielen
(z.B. Plastikttten)

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



- Reparaturen am Gerat, wie z.B. eine beschadigte Netzanschluss-
leitung austauschen, dirfen nur durch einen Kundendienst
ausgefuhrt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.
. Vorsicht! Gerat wird heif3. Verbrennungsgefahr!
A Wahrend des Betriebes kann die Temperatur der be-
rihrbaren Oberflachen sehr heif3 sein! Gerat auf eine
ebene nicht empfindliche Unterlage stellen und mindestens 70
c¢m Abstand zu brennbaren Materialien (z.B. Gardinen) einhal-
ten. Nur nach dem Abkuhlen transportieren.
- Bei Verwendung eines Verlangerungskabels darauf achten,
dass Kinder nicht daran ziehen oder eine Stolperfalle entsteht.
- Das Gerat ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zu-
sammenbau, dem Auseinandernehmen oder Reinigen stets
vom Netz zu trennen.
- Vorsicht! Die Zuleitung nicht mit hei3en Gerateteilen in Berlh-
rung bringen. Wickeln Sie das Kabel vor dem Benutzen immer
vollstandig von der Kabelaufwicklung an der Unterseite des
Gerates ab.
- SchlieBen Sie das Gerat nur an eine Schutzkontakt-Steckdose
an. Falls Sie ein Verlangerungskabel benutzen, muf3 dieses fur
mindestens 10 Ampere geeignet sein. Wenden Sie sich bei Fra-
gen bitte an den Fachmann.
- Prifen Sie von Zeit zu Zeit die Zuleitung auf Beschadigungen.
Zeigen sich solche, so ist die Zuleitung sofort vom Fachmann
austauschen zu lassen.
- Nach Beendigung des Gebrauchs ist das Gerat auszuschalten
und der Netzstecker zu ziehen.
- Vorsicht! Achten Sie auf Fettspritzer, wenn Sie saftiges Fleisch
grillen und/oder viel Fett verwenden. Stechen Sie Wurste an be-
vor Sie sie grillen - Verbrennungsgefahr!
- Schneiden Sie Fleisch oder andere Speisen niemals auf der Grill-
fache, um eventuelle Beschadigungen zu vermeiden.
- Bei einer eventuell erforderlichen Reparatur einschlieBlich Er-
satz der Netzzuleitung ist das Gerat einzusenden an den Fach-
handler, bei dem das Gerat erworben wurde.



Arbeitsplatz
- Das Gerat niemals auf oder neben eine heiBe Oberflache stel-
len (z.B. Herdplatte), sondern nur auf einer ebenen, stabilen
und temperaturbestandigen Unterlage betreiben.

- Es ist immer darauf zu achten, dass sich keine entflammbaren
Gegenstande in der Nahe befinden.

- Wird das Gerat zweckentfremdet oder falsch bedient, kann kei-
ne Haftung fir eventuelle Schaden Glbernommen werden.

Vor dem ersten Gebrauch
. Reinigen Sie vor Gebrauch bitte alle Gerateteile. Die Gourmet-Steinplatte und das
Grundgerat kénnen Sie mit einem feuchten Lappen, die emaillierten Gourmet-
Pfannchen, die Grillplatte und die Stahlgusspfanne in Spullauge reinigen. Alle Tei-
le gut trocknen.

2. Ist Ihr Modell mit der Gourmet-Steinplatte als Grillflache ausgestattet, streichen
Sie die Oberflache erstmalig mit Speisedl ein. So kann beim Grillen nichts anhaf-
ten.

Gerait vorheizen

Schalten Sie das Gerat mit dem Ein-/Ausschalter ein. Die Grillflaiche muB vor dem

Belegen aufgeheizt werden.

Stellen Sie den Temperaturwahler auf die gewlinschte Heizleistung ein:

- Eine hohe Einstellung zum Grillen von Kurzgebratenem, wenn das Innere noch rot
bis rosa sein soll.

- Eine niedrigere Einstellung, wenn das Grillgut durchgebraten sein soll.

- Eine mittlere Einstellung ist ideal zum Uberbacken und Raclettieren.

Verwenden Sie nur mit einem Tuch trockengetupftes Fleisch.

Praktische Tipps

Mit diesem Raclettegrillgerat haben Sie ein ideales Kombinationsgerat. Sie kénnen
in den Pfannchen Raclette zubereiten und auf der Grillplatte und der Steinplatte
grillen. In dieser Gebrauchsanweisung méchten wir Ihnen einige generelle Tips fur
einen gemdatlichen Raclette-Grill-Abend geben. In modernen Kochbichern und ent-
sprechenden Zeitschriften werden Sie viele weitere Anregungen finden.

Achten Sie bitte bei Rezepten mit den Gourmet-Pfannchen darauf, daB Sie diese
nicht zu hoch befullen, da sie sonst nicht mehr einwandfrei ins Gerat passen kénnten.



1. Grillen auf den Grillplatten

Auf den Platten kann man Fleisch, Fisch und Gemuse grillen. Planen Sie bei Ihren

Vorbereitungen mit ca. 200-250g Zutaten pro Person. Die Grillplatte bietet eine gro-

Be Oberflache, auf der Fleisch (z. B. Rumpsteak, Hackfleisch, etc.), Fisch und viele

weitere leckere Speisen zubereitet werden kénnen. Dazu eignen sich verschiedene

Be|lagen SoBen und Dips.
Wie stark die Speisen durchgebraten werden, ist abhangig von der Art des Flei-
sches bzw. Fisches, der Garzeit, der Ausgangstemperatur des Grillguts und von sei-
ner Dicke. Wenn Sie Ihre Zutaten nicht halbgar genieBen wollen, so schneiden Sie
sie nicht zu dick.

- Die Garzeit fur Fleisch oder Fisch ist von Ihnrem persénlichen Geschmack abhangig.
Wenden Sie das Grillgut von Zeit zu Zeit.

- AnschlieBend kénnen Sie das Fleisch oder den Fisch salzen oder eine Sauce dartber-
geben. Salzen Sie nicht vor dem Grillen, denn das entzieht dem Grillgut Saft.

Stemplatte
Auf dem Stein wird kein Ol oder Fett benétigt, so dass der natirliche Geschmack
von Fleisch, Fisch und der Zutaten erhalten bleibt (Ausnahme: vor dem ersten Ge-
brauch).

- Setzen Sie die Gourmet-Grillplatte stets mit der glatten Oberflache nach oben ein.

- Beim ersten Gebrauch des Gerats kann das Fleisch oder der Fisch am Grillstein ein
wenig ansetzen. Sie sollten die Speise nicht wenden, bevor sie sich nicht ganz ein-
lach l6sen 1aBt.

- Der Grillstein ist besonders geeignet fur naturliches Grillen aller Arten von saf-
tigem Fleisch, Obst und Gemuse.

Emailierte Stahlgusspfanne (Art.-Nr. 99.44.00):

Anstelle des Steines kann man die Gourmet-Gusspfanne zum Erwarmen von Grill-
saucen verwenden. Dreht man den Pfannenboden nach oben hat man eine groBe
Grillflache.

2. Raclette mit den Gourmet-Pfannchen

Ganz nach Geschmack und Phantasie konnen Sie die Pfannchen mit kleingeschnitte-
nen Zutaten fullen, mit Kase belegen und unter dem Grill solange erhitzen, bis der
Kase schmilzt. Es eignet sich alles was lhnen zum Uberbacken mit Kase einféllt, z.
B. in kleine Stlickchen geschnittenes Fleisch, Geflugel, Fisch, Meeresfrichte, Wurst,
Obst und Gemuse. Als Kase eignen sich besonders sogenannte Raclette-Kase, aber
Sie kdnnen auch andere Kasesorten probieren, deren Fettgehalt allerdings Gber 45%
liegen sollte.



3. ,Au gratin” Uberbacken mit Kase

Mit dem Raclette kdnnen Sie Ihre Speisen, die Sie auf dem Grill zubereitet haben, mit
einer kostlichen Kruste aus gratiniertem Kase Uberziehen. Streuen Sie einfach gerie-
benen Kase, gegebenenfalls mit Semmelbréseln vermischt, Uber die Speisen, oder
legen Sie ihn in Scheiben dartber. Setzen Sie die Gourmet-Pfanne unter den Grill.
Auf der unteren Platte werden die Gourmet-Pfannchen von oben durch Strahlungs-
hitze erwarmt, wie bei einem Grill. Zuerst schmilzt der Kase, danach wird er dunkel.
Beenden Sie das Gratinieren, sobald der Kase knusprig goldgelb ist.

4. Ur-Raclette

Hier steht der Kase im Mittelpunkt der Raclette-Party. Planen Sie etwa 200-250g
Kase und Kartoffeln pro Person und dazu noch Beilagen ein. Legen Sie eine 1/2 cm di-
cke, passend zurechtgeschnittene Kasescheibe in die Pfannchen und schieben es un-
ter den Grill. Wenn der Kase cremig geschmolzen ist, nehmen Sie den Kase mit Hilfe
eines Holz-Spatels heraus und reichen dazu z. B. Pell- oder Folienkartoffeln, Baguette
oder Toast.

Steinplatte

Die Steinplatte dehnt sich wahrend des Aufheitzens aus. Dadurch kénnen kleine,
auf der Oberflache sichtbare Risse entstehen, welche die Funktion jedoch nicht be-
eintrachtigen. Aus diesem Grund ist der Grillstein von der Garantie ausgeschlossen!

Remlgen
Ziehen Sie immer den Netzstecker aus der Steckdose, bevor Sie das Gerat reinigen.

- Tauchen Sie das Gerat niemals in Wasser.

- Reinigen Sie das Gerat baldméglichst nach Gebrauch, aber lassen Sie die Grillflache
ausreichend abkuUhlen. Die Reinigung ist am leichtesten, solange das Gerat noch
etwas warm ist.

- Grundgerat: Verwenden Sie zum Reinigen ein feuchtes Tuch. Achten Sie auch da-
rauf, daB kein Wasser in das Gerat hineinlduft. Beachten Sie bitte hierzu auch die
Sicherheitshinweise.

- Gourmet-Pfiannchen: Weichen Sie die Gourmet-Pfannchen bei Bedarf einige Zeit
in Wasser ein, dem Sie etwas Spulmittel zugefligt haben.

- Antihaftbeschichtete Grillplatte: Die Grillplatte 1483t sich ebenso in Spullauge
reinigen.

- Gourmet-Steinplatte: Weichen Sie den Grillstein einige Zeit in heiBem Wasser
(ohne Zusatze!) ein: Reinigen Sie ihn dann mit reinem, warmen Wasser und bei
Bedarf mit einem Reinigungsschwamm. Verwenden Sie keine Wasch-, Spul- oder
Scheuermittel, denn die natlrlichen Eigenschaften des Steines konnten dadurch
beeintrachtigt werden.



Korrekte Entsorgung dieses Produkts:
Ausgediente Gerate sofort unbrauchbar machen.
Innerhalb der EU weist dieses Symbol darauf hin, dass dieses Produkt nicht
Uber den Hausmuill entsorgt werden darf. Altgerate enthalten wertvolle recy-
clingfahige Materialien, die einer Wiederverwertung zugefihrt werden soll-
ten und um der Umwelt bzw. der menschlichen Gesundheit nicht durch un-
kontrollierte Mullbeseitigung zu schaden. Bitte entsorgen Sie Altgerate deshalb tber
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 zu-
fihren. Papier-, Pappe- und Wellpappeverpackungen bei Altpapiersammelstellen
abgeben. Kunststoffverpackungsteile und Folien sollten ebenfalls in die daftir vorge-
sehenen Sammelbehalter gegeben werden

In den Beispielen fur die Kunststoffkennzeichnung steht: PE fur
PR é';:} & Polyethylen, die Kennziffer 02 fir PE-HD, 04 fur PE-LD, PP fur Poly-
s errpe propylen, 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-Fachkréafte repariert werden, da
durch unsachgemaBe Reparaturen erhebliche Folgeschaden entstehen kénnen.






1
2)
3)
4)
5)
6)
7)

On/Off switch

Control light
Thermostat

Lower grilling area
Gourmet-Pans (8 Pieces)
Stone plate

Grill plate

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.

Additional pan (Comes with RC 4
plus deluxe already):

8) Die cast gourmet pan

9) Turned pan as grilling plate

Optional available for RC 4 plus:
Art.-Nr: 99.44.00



Safety information
- The appliance must be used and plugged in only according the
requirements shown on the rating label.

- Use the appliance only if the cord shows no damages. Check
this before every use!

- Do not touch the power plug with wet hands.

- Connect the power plug to a properly installed and easily acces-
sible socket only.

- To unplug the power plug, always pull the plug — not the cable.

- Plug off the appliance after each use or in case of failure.

- Do not pull at the cord. Don’t pull it over edges and don’t bend
it too much.

- Keep the cord away from hot parts.

- Caution - never take of the grill plate while it is hot! Do not
clean it until it has cooled down sufficiently (see instructions
for cleaning).

- Never clean the basic appliance under running water, and cer-
tainly never immerse it in water.

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.

- Children should be supervised to ensure that they do not play
with the appliance or packaging material (e.g. Plastic Bags).

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



. Attention! Housing get hot. Danger of burns! Do

not place the appliance on a sensitive surface (e.g. pain-
ted furniture) and keep a distance of at least 70cm to

burnable materials.

- When using a powercord extension it is important that children

are not pulling at it or a trip hazard occurs.

- The appliance must always be unplugged in case of no supervi-

sion, prior to assembly, the dismantling or cleaning.

- Caution - never allow the lead to come into contact with the

hot parts of the appliance! Before using, always unwind the

lead completely from the cable storage.

- Only ever connect the appliance to a properly designed and

installed socket. If you use an extension cable, this must be sui-

table for at least 10 amps. Consult your electrician if in doubt.

- Check the cable from time to time for signs of damage. If you

see any, ask your electrician to replace the cable at once.

- When no longer in use the plug must be pulled out of the so-

cket.

- Caution - watch out for splashes of fat when grilling juicy meat

and/or using a large quantity of fat. Sausages should be pricked

before grilling, or there may be a danger of someone suffering

burns.

- Never cut meat or any other food on the grill surface as it could

otherwise be damaged.

- If any repair is necessary, including the replacement of the lead,

the appliance must be handed in to the electrical dealer from

which it was purchased.

- Repairs to electrical appliances must only ever be carried out by

a qualified electrician. Improper attempts at repair can result in

serious danger for the user.

- No legal liability can be accepted for damage resulting from the

appliance being used wrongly or for the wrong purpose.



Before using this appliance for the first
tlme

. Please clean all parts of the appliance before using it. The gourmet stone plate
and the basic appliance can be cleaned with a damp cloth, an enamelled pans,
enamelled steel casting pan and grill plate with washing-up liquid. Dry all parts
well.

2. If your model is fitted with the gourmetstone plate as the grilling surface, coat it
first lightly with cooking oil to prevent anything from sticking to it in use.

Pre-heating the appliance

Switch the appliance on with the on/off switch. The grill must reach full heat before
anything can be placed on it.

Set the temperature selector to the required heat output:

- a high setting to grill steaks and similar if they are to be still red or pink inside

- alow setting if the food is to be grilled well through

- a medium setting is ideal for overbaking and for cheese raclettes.

Dry meat by dabbing it with a towel before grilling.

Practical tips

You have an ideal combined appliance with this raclette grill. You can make cheese
raclettes in the pans and you can grill on the grill and the Stoneplate. In these instruc-
tions we would like to give you a few general tips for a nice, friendly raclette and grill
evening. You will find many more ideas in modern cookery books and magazines.
With recipes requiring the use of the gourmet pans please be careful not to fill them
too full, as it may then be difficult to insert them into the appliance.

1. Grilling on the grillingplate
Meat, fish und vegetable can be grilled on the plates. When planning the evening,
reckon on about 200 to 250 grams of material per person. The grill plate has a large
surface on which meat (e.g. rump steak or mince), fish, and a wide variety of tasty
dishes can be prepared. A large number of side-dishes, sauces, and dips are suitable
to accompany them.
How well ,done” the dishes have to be depends on the type of meat or fish, the
Iength of time it takes, its initial temperature, and its thickness. If you prefer your
steaks not too ,rare”, do not cut them too thick.
- The time you give meat or fish is a matter of your personal taste. Turn the meat or
fish over from time to time.
- Finally, you can salt the meat or fish, or add a sauce to it. Do not salt before grilling
as this draws the juice out.



Stone plate:

- No oil or grease is needed on the stone, so the natural flavour of meat, fish, and
other ingredients is preserved (with the exception of the oil you apply before first
using the stone).

- Always use the gourmet grill pans with the smooth surface upwards.

- It is possible that the meat or fish could ,,catch” (burn in slightly) the first time the
appliance is used. Do not turn the meat or fish over until it is very easy to loosen
from the surface.

- The grill stone is particularly suitable for the natural grilling of all kinds of juicy
meat, fruit, and vegetables.

Enamelled steel casting pan (Art.-Nr. 99.44.00):
Instead of the stone plate, you can use the gourmet pan for heating barbecue sauces.
If you turn the pan bottom to the top you receive a large grilling area.

2. Raclette dishes with the gourmet pans
You can fill the pans with all kinds of ingredients cut up small, whatever takes your
fancy, cover it with cheese, and heat it under the grill until the cheese melts. Anything
is suitable that you can think of for overbaking with cheese, e.g. meat cut into tiny
pieces, poultry, fish, fruits de mer, sausage, fruit, and vegetables. There are specially
selected raclette cheeses on the market, but you can try other kinds provided their
fat content is over 45%.

3. Overbaking ,,au gratin” with cheese

You can use this raclette grill to cover the dishes you have made on the grill with a
delicious gratine cheese crust. Simply scatter grated cheese, possibly mixed with ca-
raway seeds, over the dish, or lay it on top in slices, and place the gourmet pan under
the grill. The gourmet pan will be heated from on top by radiant heat, just like under
a grill. First the cheese will melt, then it goes dark in colour. Take the pan out as soon
as the cheese is a crisp golden brown.

4. Old-original raclette cheese method

In this instance, the cheese is at the local point of the raclette party. Plan about 200
to 250 grams of cheese and potatoes per person, and side-dishes as well. Place a slice
of cheese about 5 mm (3/8th of an inch) thick in the pan, cut to lit, and push it in
under the grill. Once the cheese has melted into a creamy mass, take the pan out and
extract the cheese with the aid of a small wooden spatula and pour it onto boiled or
foil potatoes, French bread, or toast.

Grillstone

The grill stone expands when heated. This can cause small, visible cracks to appear on
the surface, but these do not affect its function. For this reason the stone is excluded
from guarantee cover.



Cleanmg
Always pull the plug out of the socket before cleaning the appliance.

- Never immerse the appliance in water.

- Clean the appliance as soon as possible after use, but allow the grill surface to cool
down sufficiently first. Cleaning is easiest while the appliance is still fairly warm.

- Basic appliance: Use a damp cloth for cleaning. Make sure that no water finds its
way inside the appliance. Observe the safety instructions as well.

- Gourmet pans: Soak the gourmet pans in water with a little washing-up liquid for
a while to soften if necessary.

- @Grillplate and enamelled steel casting pan: The enamelled grill plate can like-
wise be washed up in water and washing-up liquid.

- Gourmet stone plate: Soak the grill stone in hot water (with no additives!) for
some time, and then clean it with clear, warm water and if necessary a cleaning
sponge. Do not use any washing-up liquid or abrasive as these could affect the
properties of the stone.

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 envi-
ronment or human health from uncontrolled waste disposal, recycle it re-
sponsibly 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.
,f N £} & Plastic packaging material and foils should be collected in the spe-

e cial collection containers.

Service and Repair:

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

STEBA Elektrogerate 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




1) commutateur marche/arrét
2) témoin de fonctionnement
3) thermostat

4) surface de cuisson bas

5) Gourmet-Poélons (8 Pieces)
6) plaque de pierre naturelle
7) plaque de gril

Généralement

Cassolette additionnel (Déja con-

tinu en RC 4 plus deluxe):

8) cassolette gourmet

9) cassolette tourné comme
plaque de gril

Pour RC 4 plus disponible en option:

Art.-Nr: 99.44.00

Cet appareil est congu pour un usage privé et non commercial.
Veuillez lire attentivement le mode d‘emploi et gardez-le soig-
neusement. En cas de remise de |'appareil a une tierce personne,
n‘oubliez pas de joindre le mode d’emploi. N'utilisez I'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
L'appareil doit étre branché et utilisé conformément aux indica-
tions de la plaque signalétique.

- Contréler avant chaque utilisation, que |'appareil ou le cable
d’alimentation en courant n’est pas endommagé.

- Ne touchez jamais la fiche d'alimentation avec des mains mou-
illées.

- Connectez la fiche d'alimentation seulement a une prise de
courant correctement installée et facilement accessible.

- Pour débranchez la fiche d'alimentation, tirez toujours la fiche
— pas le cable.

- Retirer la prise aprés chaque utilisation ou en cas de disfonc-
tionnement.

- N'arracher pas la prise et ne I'endommager pas. Ne coincer pas
le cable d'alimentation.

- Tenir le cable d'alimentation éloigné des parties chaudes.

- Attention! Ne saisissez pas la plaque de cuisson tant qu’elle est
encore chaude. Pour effectuer le nettoyage, attendre que la
plague de cuisson ait suffisamment refroidie, pour ensuite la
retirer (voir conseils de nettoyage).

- Ne nettoyez jamais |'appareil de base sous I’eau courante ou en
le trempant dans I'eau.

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 maniére 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 I'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.



- Veillez & ce que des enfants ne jouent pas avec Iémballage (par
example sac en plastique).
- Lappareil ne doit pas fonctionner avec une minuterie ou avec
un systeme séparé de télécommande!
Attention! L'extérieur de lI'appareil chauds. Ris-
A que de bralures. Ne pas déposez lappareil sur une
surface sensible et le posez de sorte quil ait au moins 70
c¢m de place libre des matiéres inflammables.
- Si vous utilisez une rallonge, faire attention que les enfants ne
le tirent pas ou trébucher sur le cable.
- Tirez la fiche d'alimentations toujours si I'appareil est sans sur-
veillance, avant le montage, le démontage, ou le nettoyage.
- Attention! Ne mettez pas le cordon en contact avec les éléments
chauds de l‘appareil. Déroulez toujours toute la longueur du
cordon avant d‘utiliser I'appareil.
- Effectuez le branchement de |'appareil uniguement dans une
prise de courant a contacts de protection. Si vous utilrsez un cor-
don de rallonge, il doit étre concu pour au moins 10 ampeéres.
En cas de questions, veuillez vous adresser au spécialiste.
- Vérifiez de temps en temps si le cordon d‘alimentatron n’est pas
endommagé. En cas de détériorations, il faut le faire remplacer
immédiatement par le spécraliste.
- Quand vous ne travaillez plus retirez la fiche de la prise de cou-
rant.
- Attention! Faites attention aux protections de particules grais-
seuses quand vous grillez de la viande juteuse et/ou quand vous
utilisez beaucoup de matiére grasse. Piquez les saucisses avant
de les faire griller- danger de bralures.
- Ne coupez jamais la viande ou d’autres aliments sur la plaque
de cuisson afin d’'éviter des endommagements éventuels.
- Si une réparation est éventuellement nécessaire, y compris
le remplacement du cordon d‘alimentation, il faut envoyer
I'appareil au commercant spécialisé chez lequel vous |'avez
acheté.



- Seul du personnel qualifié a le droit de réparer les appareils
électroménagers. Des réparations mal peuvent entrainer des
dangers considérables pour |‘utilisateur.

- Si I'appareil est utilisé pour autre chose que pour préparer gril-
lades et raclettes, ou el\ cas de fausses manipulations, aucune
responsabilité de notre part ne pourra étre assumée pour des
dommages éventuels.

Avant la premiére utilisation
. Veuillez nettoyer tous les éléments de I'appareil avant de vous en servir. La plaque
en pierre Gourmet et I'appareil de base peuvent étre essuyés avec un chiffon hu-
mide, les poélons émaillés Gourmet et la plaque émaillée du gnll nettoyés dans un
bain d‘eau chaude additronnée de liquide varsselle. Séchez-les tous bien en suite.

2. Si votre modele est équipé de la plaque en pierre Gourmet servant de surface a
griller, endursez la surface d’huile de cuisine avant la premiére utilisation de la
plagque. Ainsi rien ne pourra attacher en grillant.

Préchauffer l'appareil

Branchez I'appareil avec I'interrupteur Marche/Arrét. Il faut faire chauffer la surface

de cuisson avant d'y placer les aliments:

Réglez le sélecteur de température sur la puissance de chauffe désirée:

- Sur une position élevée pour faire griller des choses qui cuisent vite, quand
I'intérieur doit conserver sa couleur rouge a rosée. Sur une position plus basse, si la
grillade doit étre bien cuite.

- Une position moyenne est idéale pour les gratins et les raclettes. N'utilisez que de
la viande que vous avez bien séché en la tamponnant avec un essuie-tout.

Conseils pratiques

Avec ce grill-raclette vous avez un combination idéal. Vous pouvez préparer une ra-
clette dans les poélons et des grillades sur la plaque du grill et la plaque de Pierre.
Nous voudrions vous donner quelques conseils généraux dans ce mode d’emploi qui
vous permettront de réussir une soirée grillades-raclettes agréable pour tous. Vous
trouverez de nombreuses autres suggestions dans les livres de cuisine modernes ou
les revues. Pour les recettes réalisées avec les poélons Gourmet, veillez a ce que ces
derniers ne soient pas trop remplis, sinon il n'y aurait plus suffisamment de place
pour les glisser dans I'appareil.



1. Grillades sur la plaque du grill
On peut griller la viande, du poisson et des [égumes sur les plaques. Dans vos prépa-
rations, prévoyez environ 200 a 250 g d‘ingrédients par personne. La plaque de cuis-
son offre une grande surface sur laquelle vous pouvez préparer de la viande (p. ex.
romsteck, viande hachée etc.), du poisson et de nombreux autres plats délicieux.
Vous pouvez les servir avec différents accompagnements et sauces plus ou moins
relevées.
Le degré de cuisson des aliments dépend de la nature de la viande ou du poisson,
du temps de cuisson, de la température initiale de I'aliment a cuire et de son épais-
seur. Si vous ne voulez pas manger des grillades a mortié cuites, ne les coupez pas
trop épaisses.
Le temps de cuisson pour la viande et le poisson dépend de votre go(t personnel.
Retournez la grillade de temps en temps.
En fin de cuisson, vous pouvez saler la viande ou le poisson et verser une sauce des-
sus. Ne salez pas avant de faire griller, car la grillade serait moins Juteuse.

Plaque en pierre:
Sur la pierre, vous n'avez pas besoin d’huile ou de matiére grasse, ainsi la viande,
le poisson et les ingrédients conservent leur bon goUt naturel (exception: lors de la
premiére utilisation).
Mettez toujours la plaque de cuisson Gourmet en place avec la surface lisse vers le
haut.
Lors de la premiére utilisation de I'appareil, la viande ou le poisson peut attacher
Iégerement. Il est conseillé de ne pas retourner I'aliment avant qu’il ne se détache
facilement.
La pierre a cuire convient particulierement pour faire griller d'une maniére natu-
relle toutes les sortes de viandes, de fruits et [égumes juteux.

Cassolette acier coulé émaillé (Art.-Nr. 99.44.00):

Au lieu de la pierre, vous pouvez utiliser la cassolette gourmet pour chauffer des
sauces barbecue. Si vous tournez le fond de la cassolette en haut on a une grande
surface de cuisson.

2. Raclette avec les poélons Gourmet

Selon votre go(t et votre fantaisie, vous pouvez remplir les poélons d‘ingrédients
coupés en petits morceaux, les garnir de fromage et les tenir sous la chaleur du grill
jusqu‘a ce que le fromage fonde. Vous pouvez prendre tout ce qui peut étre gratiné
au fromage, par exemple de la viande coupée en petits morceaux, de la volaille, du
poisson, des fruits de mer, de la charcuterie, des fruits et des Ilégumes. Comme fro-
mage, c'est la «raclette» qui convient le mieux, mars vous pouvez en essayer d‘autres
sortes également, a condition que leur teneur en graisse dépasse 45%.



3. Faire gratiner au fromage

La raclette vous permet de recouvrir vos mets préparés sur le grill d’'une délicieuse
crolte de fromage gratiné. Saupoudrez les mets tout simplement de fromage rapé,
éventuellement mélangé avec de la chapelure, ou bien posez dessus le fromage en
tranches. Placez les poélons Gourmet sous le grill. Sur la plaque inférieure, le poélon
Gourmet est réchauffé par le haut grace a la chaleur rayonnante, comme sur un grill.
Le fromage fond d‘abord, puis il prend une couleur foncée. Arrétez de gratiner dés
qu‘une crolte jaune doré se forme.

4. La raclette orginelle

Ici, c’est le fromage qui est la vedette de la soirée Raclette. Prévoyez environ 200 a
250 g de fromage et de pommes de terre par personne et les accompagnements de
votre choix. Mettez une tranche de fromage coupée comme il convient, ayant une
épaisseur d'un demi centimeétre, dans le poélon et placez-le sous le grill. Quand le fro-
mage a fondu de facon crémeuse, retirez le fromage a I‘aide d‘une spatule en bois et
servez-le par exemple avec des pommes de terre en robe de chambre ou en papillote,
des morceaux de baguette ou du pain de mie grillé.

Plaque en pierre

La pierre a cuire se dilate pendant le chauffage. Il peut se former de ce fait de petites
craquelures visibles sur la surface, mais qui ne nuisent pas a son bon fonctionnement.
C'est la raison pour laquelle la pierre a cuire est exclue de la garantie!

Netto age
Avant de¥ett?yer I‘appareil, retirez toujours la fiche de la prise de courant.

- Ne trempez jamais |'appareil dans I'eau.

- Nettoyez I'appareil le plus t6t possible aprés son utilisation, mais laissez refroidir
suffisamment la surface de cuisson.

- L'appareil se nettoie plus facilement tant qu'‘il est encore un peu chaud.

- Appareil de base: Pour son nettoyage, utilisez un chiffon humide. Veillez égale-
ment a ce que de I’eau ne coule pas dans I'appareil. Tenez également compte des
indications concernant la sécurité.

- Poélons Gourmet: Faites tremper si nécessaire les poélons Gourmet quelque
temps dans de I’eau a laquelle vous aurez ajouté quelques gouttes de liquide vais-
selle.

- Cassolette acier coulé émaillé: Vous pouvez nettoyer la plaque du grill égale-
ment dans un bain d’eau chaude additionnée de liquide vaisselle, mais elle résiste
aussi au lave-vaisselle.

- Plaque en pierre Gourmet: Faites tremper la pierre a cuire quelque temps dans
de I'eau chaude (sans adjuvants); puis nettoyez-la a I'eau chaude, pure, en utilisant
si nécessaire une brosse. N'utilisez pas de lessive, de liquide vaisselle ou de poudres
abrasives, car cela pourrait porter atteinte aux propriétés naturelles de la pierre.



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 systemes 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 p PP pourle polypropylene, PS pour le polystyréne.

Service aprés-vente

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

Les paquets non affranchis ne pourront pas é&tre pris en charge !

STEBA Elektrogerate 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.






1) Aan/Uit schakelaar

2) Controle lampje

3) Thermostaat

4) Lager grill gebied

5) Gourmet-Pannetjes (8 Stuk)
6) Stenen plaat

7) Grillplaat

Algemeen

Extra pan (Wordt geleverd met de
RC 4 plus deluxe):
8) Gegoten gourmet pan
9) Pan omdraaien om als

grillplaat te gebruiken
Optioneel verkrijgbaar voor RC 4
plus: Art.-Nr: 99.44.00

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 apparaat moet worden aangesloten en gebruikt volgens
de eisen vermeld op het typeplaatje.

- Alleen gebruiken als het snoer of het apparaat is beschadigd
zijn. Controleer véor elk gebruik!

- De stekker niet met natte handen aanraken.

- Plaats de stekker alleen in een goed geinstalleerd en makkelijk
bereikbaar stopcontact.

- Verwijder de stekker uit het stopcontact door aan de stekker te
trekken, niet aan de kabel.

- Verwijder na elk gebruik, of in geval van een fout de stekker

- Trek niet aan het snoer, trek deze niet over de randen en buig
deze niet te veel.

- Houd het snoer uit de buurt van hete delen.

- Attentie! Pak de grillplaat niet aan zolang hij nog warm is. Als u
de grill schoon gaat maken de grillplaat eraf halen, maar pas als
hij voldoende afgekoeld is (zie tips voor de reiniging).

- De eigenlijke grill nooit onder stromend water reinigen of in
water dompelen.

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.

- Erop letten dat kinderen niet met de verpakking spelen (bij-
voorbeeld plastic zak)

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



. Waarschuwing! De buhuizing worden heet: Ver-

brandingsgevaar. Plaats het apparaat niet op een
kwetsbare ondergroud (bijvoorbeeld meubels met een

laklaag) en houd het apparaat op een afstand van tenminste 70

cm ten opzichte van brandbaar materiaal (bijvoorbeeld gor-

dijnen).

- Wees voorzichtig bij het gebruik van een verlengsnoer, dat kin-

deren niet aan trekken of struikelen ontstaat.

- De stekker van het apparaat moet te alle tijden uit het stop-

contact verwijderd worden in het geval van schoonmaken,

montage, demontage of als er geen toezicht is.

- Attentie! De kabel niet met de hete gedeeltes van de grill in

aanraking brengen. Wikkel de kabel voér het gebruik altijd vol-

ledig van de klos at.

- Sluit de grill uitsluitend aan een geaarde contactdoos aan. Als u

een verlengkabel gebruikt moet die voor minstens 10 Ampeére

geschikt zijn. Als u vragen hebt, spreek dan met een vakman.

- Controleer de kabel van tijd tot tijd op beschadigingen. Als die

zich bemerkbaar maken, moet de kabel onmiddellijk door een

vakman vervangen worden.

- Na gebruik moet de stekker uit de contactdoos getrokken wor-

den.

- Attentie! Let op vetspatten als u sappig vlees grilten/otveel vet

gebruikt. Steek een vork in de worstjes voor u gaat grillen - an-

ders gevaar van verbranden |

- Snij vlees of andere spijzen nooit op de grillplaat om eventuele

beschadigingen te vermijden.

- Reparaties aan het apparaat, zoals bijvoorbeeld een uitwisse-

ling van een beschadigde voeding, mogen uitsluitend door een

klantenserviceafdeling uitgevoerd worden om gevaren te ver-

mijden.

- Als de grill voor dingen wordt gebruikt waar hij nlet voor ge-

schikt is, of als hij verkeerd word bediend, kan er voor eventue-

le schade geen garantie worden gegeven.



VG6or het eerste gebruik

1. Reinig véor het gebruik alle onderdelen van de grill. De stenen gourmetplaat en
de eigenlijke grill kunt u met een vochtige lap, de geémailleerde gourmetpannet-
jes en de geémailleerde grillplaat met zeepsop reinigen. Alle delen goed afdro-
gen.

2. Als uw model met de stenen gourmetplaat als grillvlak uitgerust is smeert u de
oppervlakte eerst met slaolie in. Op die manier kan er bij het grillen niets blijven
plakken.

Grill van tevoren verwarmen

Schakel de grill met de in-/uitschakelaar in. Het grillvlak moet verwarmd worden

voor er iets opgelegd wordt:

Zet de temperatuurkeuzeschakelaar op de gewenste vermogen.
Een hoge instelling voor het grillen van kort gebraden vlees als het binnenste nog
rood tot roze zijn moet.

- Een lagere rnstelling als de te grillen spijzen goed gaar moeten worden.

- De middelste instelling is ideaal om te gratineren en te gourmetten.

- Gebruik uitsluitend een met een doek drooggedept viees.

Praktische tips

Met deze gourmetgrill hebt u een ideale combinatie gekregen: u kunt in de pannen
gourmet toebereiden en op de grillplaat en steenenplaat grillen. In deze gebruik-
saanwijzing willen wij u enige algemene tips voor een gezellige gourmet-grillavond
geven. In moderne

kookboeken en tijdschnften zult u talnjke andere tips vinden. Let bij recepten nit de
gourmetpannetjes erop, dat u de pannetjes niet te vol maakt, omdat ze dan eventu-
eel niet meer onberispelijk in de grill zouden kunnen passen.

1. Grillen op de grillplaat

Vlees, vis en groenten kunnen op de platen worden gegrild. Plan bij uw voorberei-

dingen ongeveer 200-250 g ingrediénten per persoon. De grillplaat biedt een grote

oppervlakte waarop vlees (bijvoorbeeld rumpsteak, gehakt enzovoort), vis en tal-

rijke andere lekkere spijzen kunnen worden toebereid. Daarvoor zijn verschillende

garnermgen sauzen en dips voortreffelijk geschikt.
Hoe ver de levensmiddelen doorgebraden worden, hangt van het soort vlees resp.
vis, de tijd waarin het gaar is, de uitgangstemperatuur van de te grilleren spijzen
en van hun dikte af. Als u niet van halfgare spijzen wilt genieten, snijdt u ze dan
niet te dik.

- De tijd om vlees of vis gaar te krijgen hangt van uw persoonlijke smaak af. Draai de
te grilleren spijzen af en toe om.

- Daarna kunt u het vlees of de vis zouten of een saus erover heen gieten. Niet voor
het grilleren zouten want daardoor wordt er aan de te grilleren spijzen sap ont-
trokken.



Stenen plaat:

- Op de steen is geen olie of vet nodig, zodat de natuurlijke smaak van vlees, vis en
ingrediénten behouden blijft (uitzondering: voér het eerste gebruik).

- Zet de gourmet-grillplaat altijd met de gladde oppervlakte naar boven in de grill.

- Bij het eerste gebruik van de grill kan het vlees of de vis een beetje aan de grillsteen
blijven plakken. U mag de levensmiddelen niet omdraaien voér ze niet makkelijk
van de plaat losgaan.

- De grillsteen is bijzonder geschikt voor natuurlijk grilleren van alle soorten sappig
vlees, fruit en groenten.

Geémailleerd staal gegoten pan (Art.-Nr. 99.44.00):
In plaats van de stenen plaat, kunt u de gourmet pan gebruiken voor het verwarmen
van barbecue sauzen. Als u de pan omdraait, creéert u een groter grill oppervlak.

2. Gourmetten met de gourmetpannetjes
Geheel volgens uw smaak en fantasie kunt u de pannetjes met kleingesneden ingre-
diénten vullen, met kaas beleggen en onder de grill zolang verhitten, tot de kaas
smelt. Alles wat u te binnen schiet om met kaas te gratineren, bijvoorbeeld kleine
stukjes gesneden vlees, gevogelte, vis, fruits de mer, worst, fruit en groenten. Als
kaas zijn bijzonder goed de gourmet-kaassoorten geschikt maar u kunt het ook met
andere soorten kaas proberen waarvan het vetgehalte echter boven 45% moet lig-
gen.

3. ,Au gratin” gratineren met kaas

Met de grill kunt u de levensmiddelen die u op de grill hebt toebereid met een koste-
lijke korst van gegratineerde kaas overtrekken. Strooi eenvoudig fijngewreven kaas,
eventueel met broodkruimels vermengt, over de spijzen of leg er hem in schijven op.
Zet de gourmetpan oder de grill. Op de onderste plaat wordt de gourmetpan van
boven door stralingshitte verwarmd, zoals biJ een grill. Eerst smelt de kaas, daarna
wordt hij donker. Stop rnet het gratineren zodra de kaas knappend goudgeel is.

4. Oer-gourmetten

Hier staat de kaas in het middelpunt, van de gourmetparty. Plan ongeveer 200-250 g
kaas en aardappelen per persoon en daar nog de garnering bij. Leg een 1/2 cm dikke,
passend op maat gesneden schijf kaas in de pan en schuif het geheel onder de grill.
Zondra de kaas cremeachtig gesmolten is, neemt u de kaas met behulp van een hou-
ten spachtel eruit en offreert daarbij bijvoorbeeld in de schil gekookte aardappelen
of folie-aardappelen, baguette of toast.



Grillsteen

De grillsteen zet tijdens het verwarmen uit. Daardoor kunnen kleine aan de opperv-
lakte zichtbare scheuren ontstaan die de functie echter niet ongunstig beinvioeden.
Orn deze redenen is de grillsteen van de garantie uitgesloten!

Remlgen
Trek altijd eerst de stekker uit de contactdoos véér u de grill schoon gaat rnaken.

- Dompel de grill nooit in water.

- Maak de grill zo spoedig mogelijk na gebruik schoon maar laat de grilloppervlakte
voldoende afkoelen. Het reinigen is het makkelijkst zolang de grill nog wat warm
is.

- De eigenlijke grill: Gebruik voor het schoonmaken een vochtige doek. Let er ook,
dat er geen water in de grill loopt. Let hiervoor ook op de veiligheidstips.

- Gourmetpannetjes: Week de gourmetpannetjes, als dit nodig is, enige tijd in
water in waaraan u wat spoelmiddel hebt toegevoegd.

- Geémailleerd staal gegoten pan: De geémailleerde grillplaat kan ook in zeep-
sog gereinigd en bovendien in de afwasmachine gezet worden.

- Stenen gourmetplaat: Week de grillsteen enige tijd in heet water (zonder bij-
voegsels!) in: maak hem dan met schoon warm water en, indien nodig, met een
reinigingssponsje schoon. Gebruik geen was-, afwas- of schuurmiddelen want de
natuurlijke eigenschappen van de steen zouden daardoor ongunstig kunnen wor-
den beinvloed.




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 moe-
ten worden om het milieu c.q. de menselijke gezondheid niet door een onge-
controleerde afvalverwijdering te schaden. Gelieve oude apparaten daarom via ge-
schikte 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 onderwer-
pen.

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 poly-
PR é';:} & ethyleen, het kencijfer 02 voor PE-HD, 04 voor PE-LD, PP voor poly-
KPP

/e propyleen, 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 Elektrogerate 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.






1) Teend/sluk knap Ekstra pande (Er ved RC 4 plus

2) Kontrol lys deluxe inkluderet):

3) Termostat 8) Trykstebt gourmet pan

4) Nedre grill omrade 9) Dreje pande som grillplade

5) Gourmet-Pander (8 Stykke)

6) Sten plade Tilvalg ogsa tilgeengeligt til RC 4

7) Grill plade plus: Art.-Nr: 99.44.00
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 appara-
tet er uden beskadigelser. Det skal kontrolleres hver gang gril-
len skal benyttes.

- Ror ikke ved stremstikket med vade haender

- Tilslut kun stremstikket til en korrekt installeret og lettilgaenge-
lig stikkontakt

- Nar stikket tages ud, treek da altid i stikket, ikke i ledningen

- Treek stikket ud af stikkontakten, hver gang grillen har veeret
brugt, og i tilfaelde af at der indtraeder en fejl.

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

- Hold ledningen pa afstand fra varme dele.

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 utilgeengeligt for bern
under 8 ar.

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

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

- Barn skal overvages, sa der er sikkerhed for, at de ikke leger
med apparatet eller med emballagen (plasticposer kan veaere
livsfarlige for bern).



- Apparatet ma ikke benyttes sammen med et teend- og slukur

eller med en separat fjernafbryder.

- Traek stikket ud af stikkontakten, hver gang grillen har veeret

brugt, og i tilfaelde af at der indtraeder en fejl.

- Treek aldrig stikket ud ved at traekke i ledningen. Undga at gni-

de ledningen langs med kanter og sgrg for, at den ikke kommer

i klemme.

- Hold ledningen pa afstand fra varme dele.

- Apparatet ma aldrig benyttes uden opsyn.

- Undga at daekke ventilationsrillerne til.

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

- Dyp aldrig apparatet i vand.

- Benyt aldrig apparatet efter en fejlfunktion, fx hvis den er fal-

det ned eller pa anden made blevet beskadiget.

- Producenten patager sig intet ansvar for skader pa grund af

forkert anvendelse af apparatet som felge af manglende over-

holdelse af instruktionerne i brugsanvisningen.

- For at undga farlige situationer ma eventuelle reparationer af

apparatet 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 apparatet benyt-

tes forste gang. Lad apparatet veere teendt i ca. 10 minutter, in-

den der laegges fodevarer pa den, for at undga lugtgener. Der

kan opsta let rog fra apparatet i de ferste minutter.

. Pas pa! Kabinettet meget varme. Risiko for for-
breendiger. Stil bageovnen pa en jeevn overflade, som

kan tale varme, fx lakerede mgbler, og i mindst 70 cm

afstand til breendbare materialer som gardiner mv. Benyt ved-

lagte handtag til at traekke risten og bakken ud af ovnen med.

Veer seerligt forsigtig, nar der er vaeske i bakken. Risiko for for-

braendinger.

- Veer forsigtig, nar du bruger en forlaengerledning, at bern ikke

traekker pa det eller falde over det opstar.



- Nar enheden ikke er under opsyn, ikke er samlet sammen, byg-
get fra hinanden eller rengores, skal stikket traekkes ud af stik-
kontakten.

- Arbejdspladsen: Vigtigt: Apparatet ma aldrig sta pa eller ved
siden af en varm overflade, fx pa kogefladen pa et elkomfur,
men kun pa et jeevnt og stabilt underlag, som kan modsta hgje
temperaturer. Sgrg altid for, at der ikke befinder sig breendbare
genstande i neerheden. Grillfladen skal handteres forsigtigt.
Den ma ikke benyttes, hvis den er revnet.

Inden grillen benyttes forste gang

1.Gor alle dele af grillen rene, inden den benyttes. Gourmet-stenpladen og grund-
apparatet kan terres af med en fugtig klud. De emaljerede gourmetpander og den
emaljerede grillplade kan vaskes af i opvaskevand. Tor alle dele grundigt.

2.Hvis modellen med gourmetstenpladen er forsynet med grillflade, skal der smares

spiseolie pa overfladen, fgrste gang grillen benyttes.

Forvarmning af grillen Teend for grillen ved at trykke pa teend-/slukknappen. Grillfla-

den skal vaere varmet op, inden der laegges grillmad pa den:

- Stil temperaturknappen (fig. 1 B) pa den gnskede varmeydelse: Indstil en hgj tem-
peratur til grillning af madvarer, som skal grilles i kort tid, og som skal veere rode
eller lysergde i midten.

- Veelg en lavere indstilling, hvis madvarerne, som skal grilles, skal veere gennem-
stegte.

- En middelhgj indstilling er ideel til overbagning og raclettering.

- Kad, som skal grilles, skal forinden duppes tarre med et viskestykke eller et stykke
kokkenrulle.

o - -

Anvendelsesformal og praktiske tips

En raclettegrill er ideel til kombinerede retter. Apparatet kan benyttes til at tilberede
raclette i de sma pander, samtidig med at man griller pa grillpladen at Stenpladen.
I denne brugsanvisning hjeelper Steba med nogle generelle tips til at arrangere en
hyggelig raclettegrill-aften. | alle moderne kogebgger og i mange ugeblade kan man
ga pa opdagelse efter andre speendende ideer. Husk, at der ikke ma fyldes for meget
i de sma gourmet-pander, fordi de ellers ikke passer ind i grillen.



- - o -
1. Grillning pa grillpladen
Der skal paregnes ca. 200 - 250 g ravarer pr. person til en grillaften. Grillpladens store
overflade kan benyttes til grillning af ked, fx oksebgffer, hakkebaffer mv., fisk og
mange andre laekre retter. Retterne serveres med forskelligt tilbehor som fx saucer,
d|p osV.
Hvor steerkt retterne skal gennemsteges afhaenger af kadets eller fiskens art, af
hvor lang tid det tager at gennemstege dem, og af ravarernes udgangstemperatur
og storrelse. Hvis nogen ikke gnsker at spise grillmad, der kun er halvt gennem-
stegt, er det en god ide ikke at skeere den i for tykke skiver.
- Spegrgsmalet om, hvor lang tid kedet eller fisken skal grilles, afhaenger af folks per-
sonlige smag. Det vigtigste er, at grillmaden bliver vendt fra tid til anden.
- Efter grillningen kan kedet eller fisken saltes eller suppleres med en sauce. Vent
med at salte kegdet eller fisken til efter griliningen, fordi saltet treekker saft ud af
det.

Stenpladen
Pa stenen er der ikke behov for olie eller fedt. Derved bevares kadets, fiskens og
de andre ingrediensers naturlige smag (geelder ikke forste gang, stenpladen be-
nyttes).

- Benyt altid gourmet-grillpladen med den glatte overflade opad.

- Forste gang grillen benyttes, kan kedet eller fisken braende sig lidt fast til grills-
tenen. Vent med at vende stykkerne, indtil det er nemt at losne dem.

- @Grillstenen er iszer velegnet til naturlig grillning af alle slags saftigt ked, frugt og
grgntsager.

Lakeret stal pande (Art.-Nr. 99.44.00):
I stedet for stenen, kan der bruges gourmet-stebejernspanden til opvarmning af grill
saucer. Drejer man pandens bund op af, har man en stor grill-overflade.

[«

2. Raclette med de sma gourmet-pander

De sma gourmetpander kan helt efter smag og fantasi fyldes med sma stykker ingre-
dienser, der derefter deekkes med ost og opvarmes under grillen, indtil osten smelter.
De kan benyttes til at bage ost over alle retter, der egner sig til overbagning med ost,
fx sma stykker ked, fjerkrae, fisk, alt godt fra havet, palser, frugt og grentsager. Det
er bedst at benytte den specielle raclette-ost, men andre slags ost kan ogsa forsages.
Prov dig frem. Det eneste, der er vigtigt, er, at osten skal veere pa over 45 %.



- o
3. »Au gratin« bagt med ost ovenpa
Ved hjeelp af raclette-grillen kan man overtraekke alle retter, som er tilberedt pa gril-
len, med en velsmagende skorpe af gratineret ost. Det gares ved simpelt hen at stro
revet ost, eventuelt blandet med rasp, over retterne eller ved at laegge ost i skiver
ovenpa. Derefter stilles gourmetpanderne ind under grillen. Pa den nederste plade
bliver gourmetpanderne opvarmet ovenfra ved hjeelp af stralevarme som i en grill.

Osten smelter forst og bliver derefter mark. Stop gratineringen, sa snart osten er
blevet sprad og gylden.

4. Oprindelig raclette

Her er osten det centrale element i raclette-festen. Der skal beregnes mellem 200 og
250 g ost og kartofler pr. person, hvortil kommer de forskelige slags tilbehor. Laeg
forst en %2 cm tyk skive ost, der passer til pandens form, i panden og skub den ind
under grillen. Nar osten er smeltet, skal den tages ud med en treespatel, hvorefter
den kan spises sammen med fx pille- eller foliekartofler, flute eller ristet brad.

Grillstenen

Grillstenen udvider sig en smule under opvarmningen. Det kan medfere, at der dan-
nes sma synlige revner i overfladen. De har imidlertid ingen indflydelse pa stenens
funktion. Det er ogsa grunden til, at der ikke ydes garanti pa stenen.

Rengzrmg
Traek stikket ud af stikkontakten, inden du ger grillen ren.

- Dyp aldrig grillen i vand.

- Apparatet skal geres ren hurtigst muligt efter brugen. Det er blot vigtigt, at grill-
pladen er kglet tilstreekkeligt af. Det er nemmest at gere grillen ren, mens den
endnu er lidt varm.

- Grundapparatet: Benyt en fugtig klud til at gere grillen ren med. Serg ogsa for,
at der ikke lgber vand ind i grillen. Se sikkerhedsinstruktionerne.

- Gourmetpanderne: Gourmetpanderne kan om forngdent stilles i blgd i vand, der
er tilsat lidt opvaskemiddel.

- Lakeret stal pande: Den emaljerede grillplade kan ogsa gares ren i opvaskevand
og er derudover egnet til opvaskemaskiner.

- Gourmet-stenpladen: Grillstenen kan blgdes op i varmt vand (uden opvaskemid-
del).

- Derefter gores den ren med rent, varmt vand og, hvis det er ngdvendigt, med
en rengegringssvamp. Benyt ingen vaske-, opvaske- eller skuremidler, fordi de kan
&ndre stenens naturlige egenskaber.



Korrekt bortskaffelse af dette produkt:

Nedslidte maskiner skal straks tages ud af brug.

Inden for den Europaeiske Union, indikerer dette symbol, at produktet ikke
\ﬁ ma bortskaffes sammen med andet husholdningsaffald. Elektronisk affald

indeholder veerdifulde og genanvendelige materialer, som burde blive gen-
B |, ugt for ikke at skade naturen eller menneskers sundhed igennem ukontrol-
leret affaldshandtering. Serg derfor altid for at aflevere elektronisk affald pa en
genbrugsstation eller sende det til bortskaffelse hos forhandleren. Denne sgrger he-
refter 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

I eksemplerne pa meerkning 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
folgende adresse. Vi afhenter apparatet hvis den stadig er deekket af garantien. Ap-
paratet 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 vaesentlige skader, der kan opsta som fglge af ukyndig repa-
ration, ma elektroniske apparater kun repareres af autoriserede el-reparatorer.






1) Mepekntoyatens BKI1/BbIKI OononHuTenbHbIN NOAA0H

2) CseTOBOW MHAMKATOP (MocTtaBnsaeTtca B komnnekTe ¢ RC 4
3) Perynupyemsbii TepmocTaT plus deluxe):

4) YBenuueHHasi NOBEPXHOCTb rpunst 8 + 9) Mo A0H MOXHO NEPEBEPHYTb U
5) lypmaH kactptonu (8 lNbeca) MCcnonb3oBaTh Kak MOBEPXHOCTb ANs
6) nacTuHbI N3 NIMTOro antoMUHNS rpuns

7) TMNnactnHa gns rpung OnumoHanbHo ans RC 4 plus:

Art.-Nr: 99.44.00

NMosaopaBnsiem ...

. C npuobpeTteHmem Bawlen HOBOW rpunb-pakneTHuubl. [JaHHbI
npubop npegHasHayeH TOMbKO ANA ObITOBOrO WUCMOb30BaHUS,
He ONs WUCNONb30BaHUA B KOMMep4eckux uensax. [oxanyncta,
HaOeXHO CoOXpaHUTe PyKOBOACTBO NO aKcnnyaTauum!

YKa3zaHus no 6e30MacHOCTHU

Mepen wucnonb3oBaHMeM npubopa obdAsaTtenbHO crenyet

BHUMATENbHO NPOYECTb MHCTPYKLIMIO MO 3KcnnyaTaumm!

- Mpnbop cneayeT nogkntoyaTh KCETUNEKTPONUTAHNS, HAMPSXKeHne
KOTOPOM COOTBETCTBYET YKa3aHUsSIM Ha MapKNpPOBKE.



- [Nepen yncTkom unu obenyxneaHnem oba3aTtenbHO BbiKAOYanTe
npnbop 1 BblIHUMaNTE LUTEKEP U3 PO3ETKN
- Hukorga He TaHUTe 3a NpOBOA, Korada OTKIIYaeTe LWTekep.
- OcTopoxHo! He npukacanTech K Xapo4HOW MracTuHe, NoKa oHa
ropsyas. [na YMCTKM CHUMaWTE XapOYHYK MMAaCTUHY TONbKO
nocre TOro, Kak OoHa [OCTaTOYHO OCTbIHET (CM. yKasaHus Mo
4YUCTKE).
- Hukorga He monTte cam npubop nog NpPOTOYHOW BOAOW, HE
norpy>kamTte ero B BOAY.
He noagnyckante k npnbopy aeten. OnacHOCTb NOMyyYeHus
oxora! [aHHbii npubop He npegHasHadyeH Ans
MCnonb3oBaHUs AeTbMM UM NMuaMM € OrpaHUYeHHbIMU
PU3NYECKUMN, CEHCOPHBIMU USTN YMCTBEHHBLIMU CNIOCOBHOCTAMU
UM UMELUMN HeJoCTaTOYHO OnbiTa W/unu  3HaHunh, ©6e3
npucMOTpa OTBETCTBEHHbIX 3a MX 6e3onacHOCTb nuy unu 6e3
NOMNyYeHNss OT HUX YKa3aHWA OTHOCUTESIbHO WCMOMNb30BaHMUSA
npubopa. Cnegute 3a Tem, YTOObI 4ETM HE Urpanu ¢ NPUBoPOM.
- Mpnbop Hemnb3s ucnonb3oBaTb C TaMEPOM BKIIHOYEHUA WK
OTAENbHOW CUCTEMOWN OANCTAHLMOHHOIO ynpasneHus!
OcTtopoxHo! NMpnbop ctaHoBuTCcA ropsavmm. OnacHoOCTb
A nonyyexHmst oxora! B npouecce pabotbl Temnepartypa
OTKPbITbIX MOBEPXHOCTEN Npubopa MOXET CTaHOBUTLCSH
OYeHb BbICOKOMW.
- OcTtopoxHo! lNMpoBoa He [OMmKeH conpukacaTbCs C ropsyYnmm
npeametamn. [lepen wucnonb3oBaHWEM Bcerga MOMHOCThLIO
pasmaTbiBanTe kabenb.
- MNopgkntoyanTe Npnbop TOMBLKO K pO3eTKe C 3aLLMTHBIM KOHTaKTOM.
Mpn  wucnonb3oBaHMM  YONWHUTENbHOrO  kabens, npoBofg
AormkeH 6bITb paccuntadH muHumym Ha 10 amnep. Mo Bonpocam
obpavyanTtech Kk cneumanucTam.
- Bpema oT BpemMeHW npoBepanUTe MNPOBOA4 Ha Hanuduve
nospexaeHun. MNMpn obHapykeHnn NOBPEXAEHMI NPOBOA, AOSTKEH
HemMeOneHHO 3aMeHNTb creunarnucr.
- [lo OKOHYaHWKM NCNOMb30BaHKUSA BbIKOYaNTE NPUBOP N BbIHUMANTE
LUTEKep 13 PO3ETKMU.



- OcTtopoxHo! OnacanTtecb GpbI3r Xupa Npu XKapke COYHOro Msaca
n/vVnn MCcNonb3oBaHWM CAMLLKOM 60MbLUOrO KonuyectTsa macna.
Konbackn nepepn xapkon cregyeT MNpPOKONoTb — OMNacHOCTb
nony4yeHus oxora!

- Bo m3bexaHne noBpeXOeHUN HUKOrO4a He pexbTe MSCO WK
Apyrne npoayKTbl HA XapO4YHOW MOBEPXHOCTH.

- [lpn HeobxoaMMOCTM peMOHTa, BKIYas 3aMeHy Kkabens
3NeKTponuTaHung, criegyet obpatuTbCa K NpoaasLly, Y KOTOPOro
ObIn nprnobpeTteH npubdop.

- Pabouyee mecTto, BaxHo! Hukorga He yctaHaBnuBante npubop
Ha ropsyve MOBEpPXHOCTU WM BO3Me Hux (Hanpumep, Ha
anekTponnuty). Wcnonb3ynte npubop TONMbKO Ha POBHOM,
YCTOMYMBOM N TEPMOCTOMKOM MOBEPXHOCTH.

- Cnegute 3a Tem, 4ToGbI BONM3M npubopa He ObIIo nerko
BOCMNIaMEHSOLLMXCA NpeaMeTOB.

- PeMOHT anekTponpubopoB [AOMKHbI  OCYLLECTBIIATb  TOSMbKO
KBanuduumpoBaHHble cneumanuctbl. [pyu  HeHagnexalem
PEMOHTE MOXET BO3HUKHYTb Cepbe3Has OnacHoOCTb Arnis
nonb3oBaTtens.

- NponsBoanTenb He HeceT OTBETCTBEHHOCTb 3a HenpaBUIlbHOE
ncnonb3oBaHue Npubopa unm Ncnosib3oBaHUe He No Ha3HaYeHUIo.

lNMepen nepBbIM UCNONBb30BaHNEM

1. MNepep ncnonb3oBaHMEM OYMCTUTE BCe YacTu npubopa. KaMeHHyo nnacTuHy n cam
npubop MOXHO MPOTEPETb BIAXHOW candgeTkor, NMOPLUOHHbLIE 3ManMpoBaHHbIE
CKOBOPOZKM M 3MarvMpoBaHHYIO >XapO4Hyl MIacTUHYy MOXHO MOMbITb Bogow. Bce
YacTu cnefyeT XOpOLLUO MPOCYLUNTb.

2. Ecnn Bawa mogenb rpuns ocHaleHa KaMeHHOW NnacTUHOW, nepen nepsbiM
NCnonb3oBaHMeM CMaXbTe MOBEPXHOCTb MULLEBBLIM pacTUTENbHLIM MacrioM. Tak BO
BpEeMSs )XapKy NPOAYKTbI HE MPUCTaHYT K NNacTUHeE.



NMpeaBapuTenbHO pasorpente npmoo
BKJ‘FP)OLIVITG anFfi)op C MOMOLLbIO gpekanaE’enﬂ. )Kapoqrgro I'IOBeE))XHOCTb cnepyet
pas3orpeTb, Npexae Yem BblknaablBaTb HA HEE NPOAYKThI.
YCcTaHOBWTE TEPMOPETYNATOP Ha Xenaemblii ypoBEeHb TEMNepaTypbl:
Bbicokuii ypoBeHb A ObicTpoi, crnaboi npoxapku.
Bonee HM3KMIA ypoBEHb, €CN NPOAYKT AOMKEH XOPOLLO MPOXapUTbCS.
CpenHuii ypoBeHb naearnsHO NoaxoauT Ans 3anekaHus U NpUroToBeHUs pakneTa.
Mepep xapkon 06s3aTensHO 06CyLINTE MSICO NMOMOTEHLEM.

Bo3MOXHOCTK ncnosib3oBaHus/
npaKTVI‘-IeCKVIe coBeTbl

OTa rpunb-pakneTHULa npeacTaBnaeT coboi naeanbHbli KOMBUHUPOBaHHLIN NMPUGOP:
Bbl MOXeTe roToBUTb pakfieT B MOPLMOHHBIX CKOBOPOAKAX M KapuTb Ha NnacTuHax ans
rpuns. B 4aHHOM pyKOBOACTBE MO 3KCMyaTaumMmn Mbl NpuBegemM obLime pekoMmeHaauum
ANA YIOTHOro Beyepa 3a pakneTom v rpunem. CoBpeMeHHble NMOoBapeHHble KHUMM U
cneuunanuanmpoBaHHble XypHarnbl nogapat Bam MHOXeCTBO Apyrux naew.

Mpu MCrnonb3oBaHUM MOPLMOHHBIX CKOBOPOAOK HE KMaguTe B HUX CIIMLLKOM MHOMO
NPOAYKTOB, MHAYE OHU MOTYT HE MOMECTUTLCA B MPUGOP.

1. )Kapka Ha nnacTuHe ansa rpuns
Mpwn nouroeoske paccynTbiBanTe NPUMEPHO MO 200-230 I MIHFPEOWEHTOB Ha YeroBekKa.
YKapoyHasi nnactuHa npegctaBnseT cobon OonbLuyid MOBEPXHOCTb, Ha KOTOPOW
MOXHO FOTOBUTb MSICO (HanpvMep, poMLUTEKC, pyOrneHoe Msco 1 T.4.), pblby 1 MHOrne
Apyrve BKycHble 6ntoga. Takve 6ntoga nogaroTcs ¢ pasnMyHbIMU rapHUpamMu, coycamm
1 gunamu. Ecnv n3 npoaykToB BbITEKAET XUP UMM COK, OH MonajaeT B cneuuanbHbIi
KenoboK 1 He kanaeT Ha CTon.
CTteneHb npoxapku 6504 3aBMCUT OT BUAa Msica Unm pblbbl, BDEMEHN MPUTOTOBMNEHUS,
UCXOOHOW TemnepaTypbl NPOAYKTOB M UX TonwmHbl. Ecnn Bbl He xoTuTe, 4TOObI
NPOAYKTbI NPOXapuBanucb TOMNbKO Ha NOMOBUHY, HE HApe3anTe NX CINLLKOM TOMCTO.
Bpems npurotoBneHuss msica ¥ pbibbl 3aBUCUMT OT Bawumx wuHAMBUAYyanbHbIX
npegnoyYTeHuin. Bpemsi ot BpeMeHn nepeBopavmBanTe NpoayKThbI.
B koHLE NpUroToBneHMst Msico Unn pbiby MOXHO NMOCONUTb UMK NONMUTL coycom. He
COnuTE NPOAYKTbI NEPEL XapKOoW, U3 NPOAYKTOB OyAeT BbIXOAUTb COK.

KameHHas nnacTtuHa:
Ha kameHHON nnactuHe He Tpe6yeTc9| pacTuTenbHoOe Macsio Uin Xup, NO3TOMYy
COXpPaHSETCs eCTECTBEHHbIN BKYC MdAcCa, pbl6b| N OCTallIbHbIX MPOAYKTOB (VICKJ'IPO‘-IEHI/IEZ
nepen nepBbiM VICI'IOJ'Ib3OBaHVIeM).
Bcerga yCTaHaBJ’IVIBaI;ITe KaMeHHYI0 nnacTuHy rnagkown CTOpOHOW BBEPX.
[pn nepBomM UCNonNb30BaHUN MSICO UK pb|6a MOryT HEMHOTro npucTaBaTb K >Xapo4Hou
nnacTtuHe. He nepeBopayvnBanTe 6040, NoKa OHO He 6y,EI,ET OTXOOWUTb Nerko.
KameHHasn xapodHas nnacTtuHa 0COBEHHO Xopowo nogxoaut Anda HaTypaanoPl
06)KapKVI BCeEX BMAOB CO4YHOIo MsAcCa, CbpyKTOB N OBOLLIEN.



amanupoBaHHas ckoBopopa (Art.-Nr. 99.44.00):
BMecTo KaMHSA Bbl MOXKETE UCMOoNb30BaTh nogaoH And npurotToByieHnA coycos. Ecnu BbI
nepeBepHeTe NOAAOH, TO Nony4YnuTe GONbLUYH NOBEPXHOCTL FPUIS.

2. PakneTHuua ¢ NnopUMOHHLIMU CKOBOpPOAKaAMM
B cooTtBeTcTBMM CO CBOMMW XenaHuAMW U aHTas3uen, HamoNHUTE CKOBOPOAKM
MEenKO Hape3aHHbIMWU MHIrpeaueHTaMn, HaKpoMTe CbIPOM U HarpeBanTe Nnop, Xapo4yHon
nracTUHOW, NOKa CbIp HE pacTaerT.

[na atoro mogompet BCe, YTO MOXHO 3anekatb C CbIpOM, MareHbKMe FOMTUKM
nopes3aHHoro msca, NTuupl, pbibbl, MOPENPOAYKTOB, Konbacok, ppyKkToB 1 oBowewn. A3
CbIpOB OCOOEHHO XOPOLLO MOAOMAET ChbIp PaKMeT, HO MOXHO MCMONb30BaTb U Apyrue
copTa cblpa XUpPHOCTLIO 6onee 45%.

3. 3aneKkaHue rpaTteHoB C CbIPpOM

C nomoubto pakneTHuubl 6ntoga, NPUrOTOBMIEHHBIE HA Tpuie, MOXHO MOKPbITb
anneTUTHOM KOPOYKOW M3 rpaTtMpoBaHHOro cbipa. MpocTo nockinkte 6Mn0A0 TEPTbIM
CbIPOM (MOXHO NepemeLLaTh CbIp C XNTEOHbIMU KPOLLIKAMM) UV MONOXUTE NMOMTUKM Cbipa
cBepxy. [locTaBbTe CKOBOPOAKY MOA >KAPOYHYK NNacTvHy. Ha HuXHel noBepxHOCTU
ckoBopofka byaeT HarpeBaTbCs M3ryyaeMblM CBEPXY >XapoM, Kak Ha rpune. CHavana
Cblp HA4YMHaET NNaBUTbCA, NOTOM TEMHEET. 3akoHuuTe rpaTmpoBaHue, Korga cblp CTaHeT
XPYCTALUMUM U 30JTOTUCTBIM.

4. Knaccu4yeckuu paknet

3p4ecb rBo3eM pakneT-Be4eprHKM CTaHeT cbip. pu noaroToBke paccyuTbiBanTe Mo
200-250 r cbipa u kapTodensa Ha YenoBeka, NIHOC pas3nuyHble fobaBku. [NonoxuTe B
CKOBOPOAKY 06pe3aHHbIN NO BENMMYMHE NTOMTUK Cbipa TOMLWWUHOW %2 CM U NOCTaBbTe ee
nop xxapo4Hyto nnacTtuHy. Korga cbip pacnnaBuTcst 40 KPEMOBOW KOHCUCTEHLMM, BbIHBTE
€ero C NoMoLLbi0 OepeBsHHOM NnonaTtku, nodaBanTe C kapTodenem, 3aneyeHHbiM B
MyHAMpPe nunu donere, 6areTom Unu TocTamu.

NMnacTtnHa u3 KaMHA

Mpy HarpeBaHUM kaMeHHas XapoyHas nnactuHa pacwwupsetcd. lNMpu 3TOM MoryT
nosiBNsATbCA Hebonbluve, BUOUMbIE HA MOBEPXHOCTU TPELUMHBI, KOTOPbIE HE BIUSIOT
Ha ucnpaeHyt paboTy npubopa. B 3TOM CBA3M rapaHTUs He pacnpOCTPaHSIETCs Ha
KaMEHHYH0 YKapOU4HYH NnacTuny!



Yucrka

Mepen uncTkoi npubopa Bcerga BblHUMANTE LITEKEP U3 PO3ETKU.

Hukoraa He norpyxante npubop B BOAY.

Mpubop crneayeT YNCTUTL Kak MOXXHO CKOpee Nocrie UCNOoMb30BaHMs, HO Nocne Toro,
KakK Kapo4Hasi NOBEPXHOCTb A0CTAaTOYHO OCThIHET.

Mpubop: Ons 4ucTKM Mchonb3yinTe BnaxHyto candeTtky. CneauTte 3a TeM, 4ToGbI
BHYTPb Npubopa He npoHukana Boga. Takxe cobntofainTte ykazaHus no 6esonacHoCTU.
MopunoHHbIe ckoBopoaku: MNpy HeoGXOAMMOCTM Ha HEKOTOpPOe BPeMsi 3amMoyuTe
NOpLIMOHHbIE CKOBOPOZKM B Bofe C AobaBneHneM MoLLEero cpeacTsa.
3ManupoBaHHasi ckoBopoaa: OManMpoBaHHYHO KapoyHYo NNacTUHY Takke MOXHO
MbITb B pakoBMHe. Kpome Toro, oHa npurogHa ans nocya4oMoe4HoW MaLlvHbl.
KameHHas xxapoyHas nnacTtuHa 3aMoumTe KaMeHHYI0 NiacTUHY Ha HEKOTopoe
BpeMs B ropsiyeri Boae (6e3 nobasnexus kakux-nubo cpeacts!): MNocne aToro nomovite
€e 4YNCTON Tennon BoAOW, NpY HEOBXOAMMOCTHU, C MOMOLLbIO FyOKM Ans MbiTbsl. He
MCronb3yinTe MoOlLME CpeacTBa, ononackuBatenu wnv abpasuBHble 4MCTAWME
cpencTBa, Tak Kak OHVM MOTYT HEraTMBHO MOBMANATL HA NMPUPOAHbLIE CBOMCTBA KaMHSI.




YnakoBo4YHble MaTepuarsnbl Hemnb3s NpocTo Bbl6paCbIBaTb. Cobniogante cnepywume
YKa3aHuA: yI'IaKOBKy M3 KapTOHa MOXHO OTHECTU Ha NYHKT 060pa MakynaTtypbl nnn B
COOTBETCTBYHLLYIO OpraHn3auunio no ytunnsauun.

Ecnu MMEIOTCH:
MakeT 3 nonuatuneHa (PE) oTHecuTe B NYHKT cbopa nonuatuneHa Ans nepepaboTku.
- 3aWwuTHbIe anemMeHTbl U3 BCNeHeHHoro nonuctupona (PS) He copepxaTt peoHOB.
MHdopmMauuo 0 cooTBETCTBYHOLLEM NyHKTE cOopa nepepabaTbiBaeMbix MaTepranos
MOXHO I'IOJ'Iy‘-II/ITb y MECTHbIX BfiacTen.

CepBUCHLIN LEHTP:

Ecnun npubopy Bce e noHagobutcsa cepBucHOe obcnyxuBaHue, obpaTuTecs,
I'IO)KaJ'IyVICTa, Nno HUXXeyKa3aHHOMY ajpecy. B FapaHTI/IVIHOM cny4Yyae Mbl OopraHusyem
TpaHCcNopTUpPOBKY Npubopa. Mpubop AoMmKeH NMETb NPUrOLHYH AN TPAHCNOPTUPOBKM
yMakoBKY.

[MocbINKM C HaNMoOXeHHbIM N1aTEXXOM He I'IpVIHMMaPOTCFl!

LUTEBA 3nekTporepate IM6X aHg Ko KI
MonHTwTp. 2, 96129 WTpynnenaopd / lfepmaHus
Ten. otgena npopax: 09543 / 449-17 /1 -18
Ten. cepucHom cnyx0obl: 09543 / 449 dakc: 09543 / 449-19
E-Mail: elektro@steba.com
WHTepHeT-canT: http://www.steba.com

BHumaHume! PemoHT SJ'IeKTpOI'IpVIGOPOB AOJTXKHbI OCyLLeCTBNATb TOJNbKO
KBanMnunMpoBaHHble CNeunanncTbl, Tak Kak HeHaanexallnin peMoHT MOXET NPUBECTU
K BOBHMKHOBEHUIO 3HA4YNUTENBbHOIO yu.l,ep6a.







Popis spotrebice

1) Prepinac zapnuti/vypnuti Pfidavna panev (dodavana s
2) Kontrolka provozu RC 4 plus deluxe):

3) Termostat 8) Slitinova gourmet panev
4) Spodni grilovaci plocha 9) Grilovaci plech

5) Gourmet-panve (8 kusu)

6) Pecici kamen Volitelné pro RC 4 plus:

7) Grilovaci plotna C. dilu: 99.44.00
Obecné

Tento spotfebic je uréeny pro soukromé pouziti, nikoliv na komercni
ucely. Prectéte si tento navod pozorné pred pouZzitim a odloZte si jej
na bezpecném misté. Pokud pfedate spotiebic¢ dalSi osobé&, predejte
ji také navod k pouziti. Spotfebi¢ pouzivejte pouze podle pokyn

v tomto navodu a dbejte na bezpecnostni informace. Neneseme
zadnou odpovédnost za poskozeni nebo nehody zpusobené
nedodrzenim pokyn( v navodu.



Bezpecnostni informace

* Pripojte spotfebic k siti podle parametr na vyrobnim §titku.

» Spotfebic pouzivejte pouze s neposSkozenym kabelem.
Zkontrolujte pred kazdym pouzitim!

* Nedotykejte se pfivodniho kabelu mokryma rukama.

» ZastrCku pfipojujte pouze ke spravné instalované a snadno
pristupné sitové zasuvce.

* Pfi odpojovani tahejte za zastréku, nikoliv za kabel.

* Po pouziti spotfebie nebo v pfipadé zavady vzdy odpojte
zastréku od sitové zasuvky.

» Nikdy netahejte za kabel. Nevedte jej pres ostré hrany.

» Udrzujte pfivodni kabel mimo horkych ploch.

» Upozornéni - nikdy nesundavejte grilovaci plotnu, pokud je horka!
Necistéte, dokud dostatecné nevychladne (viz pokyny k cisténi).

» Nikdy necistéte zakladni spotfebi¢ pod tekouci vodou a
neponofujte jej do vody.

. Spotiebi€ neni uréeny pro pouziti osobami (v€etné déti) se
snizenymi fyzickymi, senzorickymi nebo mentalnimi schopnostmi
nebo bez dostateénych zkusenosti, pokud nejsou pod dohledem
osoby odpovédné za jejich bezpecnost. Déti nesmi pouzivat obaly
jako hracku. Ciéténi a udrzbu nesmi provadét déti do 8 let a starsi
bez dohledu.

» Déti do 8 let drzte mimo dosah spotfebice a pfipojovaci kabel.

* Nedovolte détem hrat si se spotfebi¢em ani obalovymi materialy
(napf. plastovy sacek).

» Spotfebi¢ neovladejte pomoci asovace nebo samostatného
systému dalkového ovladani!

. Upozornéni! Kryt je horky. Riziko popaleni! Neumistujte
spotfebic na citlivy povrch (napf. lakovany nabytek) a udrzujte ve
vzdalenosti nejméné 70 cm od hoflavych materialu.

* Pfi pouziti prodluzovaciho kabelu zvySte pozornost na déti, aby o
néj nezavadily.

* Po pouziti, pfed nasazenim nebo sejmutim dild, pfed Cisténim
a pokud nemate spotiebi¢ pod dohledem, vZdy jej odpojte od
elektrické sité.



* Upozornéni - zabrante kontaktu pfivodniho kabelu s horkymi
dily spotiebice! Pfed pouzitim kabel vzdy zcela odvifte z uloZeni
kabelu.

 Spotfebi¢ pfipojujte pouze ke spravné instalované a uzemnéné
zasuvce. Pokud pouzivate prodluzovaci kabel, musi snést
hodnotu nejméné 10 A. V pfipadé nejasnosti kontaktujte
elektrikare.

» Z Casu na Cas zkontrolujte kabel z hlediska poSkozeni. V pfipadé
posSkozeni pozadejte elektrikafe o vyménu.

* Po pouziti odpojte spotfebi€ od elektrické sité.

» Upozornéni - zvySte pozornost pfi grilovani Stavnatého masa
nebo pouziti vétSiho mnozstvi tuku. Klobasy pfed grilovanim
propichnéte, nebot mohou prasknout a zplsobit popaleni.

* Nikdy nekrajejte maso ani jiné potraviny na grilovacim povrchu,
nebot’ jej mizete poskodit.

 \/ pfipadé potfeby opravy, v€etné vymény pfivodniho kabelu,
kontaktujte prodejce.

» Opravy elektrickych spotfebict musi provadét pouze kvalifikovany
servisni technik. Nespravné opravy mohou zpusobit Uraz
uzivatele.

* VVyrobce nenese zadnou odpovédnost za poSkozeni zpusobena
nespravnym pouzitim spotrebice.

Pred prvnim pouzitim:

1. Vydistéte vSechny dily spotfebice pfed pouzitim. Pecici kamen a
zakladni spotrebic vycCistéte vihkou utérkou, smaltovanou panev,
slitinovou panev a grilovaci plotnu mazete myt tekutym mycim
prostfedkem. VSechny dily dukladné vysuste.

2. Pokud je vas model vybaven gourmet pec€icim kamenem na
grilovacim povrchu, pfed pouZzitim jej potfete jedlym olejem,
abyste zabranili pfilepeni pokrmu.



Predehrati spotrebice

Zapnéte spotiebi¢ pfepinacem zapnuti/vypnuti. Pfed postavenim

pokrmd na gril musi dosahnout pozadované teploty.

Nastavte termostat na pozadovanou hodnotu:

* vysoké nastaveni ke grilovani steakl a podobné, pokud maji
zUstat uprostred Cervené nebo rizové

* nizké nastaveni, pokud se ma maso dobfe propéct

* stfedni nastaveni je idealni pro zapékani a pfipravu zapékaného
syra.

Pfed grilovanim maso ususte utérkou.

Praktické rady

Obdrzeli jste idealné kombinovany spotfebi¢ s raclette grilem.
Muzete délat zapékany syr v panvickach a grilovat na grilu a
pecicim kameni. V tomto navodu vam nabizime nékolik zakladnich
tipu pro pfijemné grilovani s prateli. Dal$i napady najdete v
modernich kuchafskych knihach a Casopisech.

U receptu vyzadujicich pouziti gourmet panve je nepfeplnujte,
nebot mlize byt obtizné vlozit je do spotfebice.

1. Grilovani na grilovaci plotné

PFi planovani grilovani pocitejte s pfiblizné 200 az 250 gramy

potravin na osobu. Grilovaci plotha ma velky povrch, na ném

muzete pfipravovat rizné pokrmy (napf. hovézi steak nebo mleté

maso), ryby a dalsi chutna jidla. K nim se hodi rizné pfilohy,

omacky a zalivky.

 Stupen propeceni zavisi od typu masa nebo ryby, délky opékani,
pocatecni teploty a tloustky. Pokud nechcete moc ,syrové® maso,
nekrajejte jej na pfilis silné platky.

* Doba grilovani zavisi od va$i osobni chuti. Maso vhodné
obracejte.

* Nakonec mUizete maso nebo rybu osolit nebo pfidat omacku.
Nesolte pred grilovanim, nebot tak maso vyschne.



Pecici kamen:

* Neni nutny Zadny olej ani tuk, tak se zachova pfirozena chut
masa, ryb a ostatnich ingredienci (kromé oleje pfed prvnim
pouzitim kamene).

» Gourmet grilovaci panev pouZzivejte vzdy hladkym povrchem
nahoru.

» Je mozné, Ze maso nebo ryba se ,pfilepi“ (mirné pfipali) pfi
prvnim pouziti spotfebiCe. Maso ani ryby neotacejte, dokud se
snadno neuvolriuji z povrchu.

* Grilovaci kdmen je vhodny zejména pro pfirozené grilovani viech
druhd Stavnatého masa, ovoce a zeleniny.

Smaltovana slitinova panev (C. dilu 99.44.00):

Namisto peciciho kamene muzete pouzit gourmet panev pro ohfev
barbecue omacek.

Pokud obratite panev dnem vzhuru, ziskate velkou grilovaci plochu.

2. Zapékané pokrmy v panvickach

Panvicky mlzete naplnit rGznym typem nadrobno nakrajenymi
ingrediencemi, ¢imkoli vas napadne, prekryt syrem a zahfivat pod
grilem, dokud se syr neroztavi. Hodi se vSechno, co vas napadne,
co by se dalo se syrem zapékat, napf. maso nakrajené na tenké
kousky, dribez, ryby, klobasy, ovoce a zelenina. Na trhu jsou
dostupné specialni syry k zapékani, ale muzete vyzkouset jakykoliv
s obsahem tuku vice nez 45%.

3. Peceni ,,au gratin“ se syrem

Tento gril mizete pouzit pro hotové pokrmy pfipravené na grilu s
jemnou syrovou krustou. Pouze posypte nastrouhany syr pfipadné
smichany se syrem na pokrm, nebo pouZijte platky syra a vlozte
gourmet panev pod gril. Gourmet panev bude ohfivana shora
teplem, jako pod grilem. Nejdfive se syr roztavi, pak ztmavne.
Panev vyjméte ihned jak syr ztmavne dozlatova.



4. Puvodni zapékany syr

V tomto pfipadé je opét stfedem pozornosti syr. Pfipravte pfiblizné
200 az 250 gramu syra a brambor na osobu a pfilohy podle chuti.
Dejte platky syra s tloustkou pfiblizné 5 mm na paneyv, a dejte

pod gril. Po roztaveni syru na krémovou hmotu vyjméte panev

a roztahnéte syr s pomoci malé dfevéné lopatky a podaveijte
napfiklad s bramborami varenymi nebo pe€enymi v alobalu,
francouzskym chlebem nebo toastem.

Pecici kamen

Pecici kamen se pfi ohfevu roztahuje. To muze zpusobit malé,
viditelné praskliny na povrchu, ale tyto nemaiji vliv na jeho funkci. Z
tohoto diivodu se na kdmen nevztahuje zaruka.

Cisténi

* Pred Cisténim odpojte spotiebi€ od elektrické sité.

* Nikdy neponofujte spotiebi¢ do vody.

» Spotrebi¢ vydistéte co nejdfive po pouziti, ale nechte grilovaci
povrch dostateéné vychladnout. Citéni je snazsi, kdyz je
spotfebi€ stale mirné teply.

» Zakladni spotiebic: K ¢isténi pouzijte vihkou utérku. Zabrarite
vniknuti vody do spotfebice. Dodrzujte bezpecnostni pokyny.

* Gourmet panve: Namocte panve ve vodé s trochou myciho
prostfedku pro zmékceni.

* Grilovaci plotna a smaltovana slitinova panev: Smaltovanou
panev muzete myt ve vodé s pomoci myciho prostfedku.

* Gourmet pecici kAmen: Namocte kamen v horké vodé (bez
mycich prostfedk(!) na urcitou dobu a pak vycistéte Cistou, teplou
vodou a pokud je to nutné, pouzijte hubku. Nepouzivejte myci
prostfedky ani drsné Cistici prostfedky, nebot mohou ovlivnit
vlastnosti kamene.



Likvidace:

Likvidace obalu:
Obalové materialy nevyhazujte. Odneste je do recyklacniho

strediska.

Krabice: Papir odneste na shérné misto.

& f;ﬁ & Plastové obalové materialy a folie dejte do
2 e " uréenych sbérnych nadob.




ZARUCNI PODMINKY

Zaruka na tento spotfebi¢ predstavuje 24 mésicli od data zakoupeni. Narok na zaruku je mozné uplatnit pouze po
predloZeni originalu dokladu o zakoupeni vyrobku (paragon, faktura) s typovym oznaéenim vyrobku, datem prodeje a
Citelnym razitkem prodejce. Zaruka zahrnuje vyménu nebo opravu &asti spotfebice, které se poskodi z divodu poruch ve
vyrobé spotfebice. Po uplynuti zaruéni doby bude spotfebi¢ opraven za poplatek. Vyrobce neodpovida za poskozeni nebo
Urazy osob, zvifat z diivodu nespravného pouZiti spotiebice a nedodrzeni pokyn( v navodu k pouZiti. Vyrobek je uréen
vyhradné jako doméaci spotrebi¢ pro pouziti v domacnosti. Smluvni zaruka je 6 mésicl, pokud je kupujici podnikatel -
fyzicka osoba a spotiebi¢ kupuje pro podnikatelskou ¢innost nebo komeréni vyuZiti (§ 429 Obchodniho zakoniku). Zaruka
se snizuje dle § 619 odst. 2 ob&anského zakoniku na 6 mésicu pro: Zarovky, baterie, kiemikové a halogenové trubice.

Zaruka se nevztahuje

- jakékoliv mechanické poskozeni vyrobku nebo jeho &asti

- na vady zplsobené nevhodnym zachazenim nebo umisténim.

- je-li zafizeni obsluhovano v rozporu s ndvodem, pfipadné zasahem neopravnéné osoby.

nespravné pouzivan, skladovan nebo prenasen.

na zaruku 24 mésicl se nevztahuji opravy, napfiklad: vyména Zarovky, trubice, ¢isténi a odvapriovani kavovaru,
Zehlicek, zvihcovacl, atd. Zde bude uétovano servisem za smluvni cenu.

pokud nebude pfi kontrole pfistroje zjisténa Zadna zavada nebo nebudou spinény zaruéni podminky, uhradi reZijni
naklady spojené s kontrolou nebo opravou vyrobku kupujici.

zékaznik ztraci zaruku pfi pouzivani vyrobku k profesionalni ¢i jiné vydélecné ¢innosti v provozovnach.
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zaruka se netyka poskozeni vnéjsiho vzhledu nebo jinych, které nebrani standardni obsluze.

Pokud zbozi pfi uplatfiovani vady ze strany spotfebitele bude zasilano postou nebo pfepravni sluzbou musi byt zabaleno
v obalu vhodném pro prepravu tak, aby se zabranilo poSkozeni vyrobku.

Servis pro znacky Rommelsbacher a Steba
Ceska republika

JV Servis Ing. Jan Vachutka,

Na brehu 23, 190 00 Praha 9 - Vyso¢any
tel. 283 892 112

e-mail: jvservispraha@seznam.cz
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i Zaruka se nevztahuje.

I:l ZaSlete prosim neopraveny vyrobek za cenu postovného zpét.

I:l Sdélte mi, kolik budou ¢init naklady. Opravte vyrobek za uhradu.




Popis spotrebica

1) Prepinac zapnutia/vypnutia Pridavna panvica (dodavana s
2) Kontrolka prevadzky RC 4 plus deluxe):

3) Termostat 8) Zliatinova gourmet panvica
4) Dolna grilovacia plocha 9) Grilovaci plech

5) Gourmet-panvica (8 kusov)

6) Kamen na pecenie Volitelné pre RC 4 plus:

7) Grilovacia platfia C. dielu: 99.44.00
Vseobecneé

Tento spotrebi€ je ur€eny na sukromné pouZzitie, nie na komeréné
ucely. Preditajte si tento navod pozorne este pred pouZitim a
odlozte si ho na bezpe¢nom mieste. Ak odovzdate spotrebi¢ dalSej
osobe, odovzdaijte jej aj navod na obsluhu. Spotrebi€ pouzivajte
len podfla pokynov v tomto navode a dbajte na bezpecnostné
informacie. Nenesieme ziadnu zodpovednost za poSkodenie alebo
nehody spésobené nedodrzanim pokynov v nhavode.



Bezpecnostné informacie

* Pripojte spotrebic€ k sieti podla parametrov na vyrobnom $titku.

» Spotrebi¢ pouzivajte len s nepoSkodenym kablom. Skontrolujte
pred kazdym pouzitim!

* Nedotykajte sa privodného kabla mokrymi rukami.

» Zastrcku pripajajte len k spravne inStalovanej a lahko pristupne;j
sietovej zasuvke.

* Pri odpajani tahajte za zastrcku, nie za kabel.

» Po pouziti spotrebica alebo v pripade poruchy vzdy odpojte
zastrCku od sietovej zasuvky.

* Nikdy netahajte za kabel. Nevedte ho cez ostré hrany.

» Udrziavajte privodny kabel mimo horucich pléch.

» Upozornenie - nikdy neskladajte grilovaciu platfiu, ak je horuca!l
Nedistite, pokym dostatocne nevychladne (vid pokyny k Cisteniu).

* Nikdy necistite zakladny spotrebi¢ pod te¢ucou vodou a
neponarajte ho do vody.

. Spotrebi€ nie je ureny pre pouzitie osobami (vratane
deti) so znizenymi fyzickymi, senzorickymi alebo mentalnymi
schopnostami alebo bez dostato¢nych skusenosti, ak nie su pod
dohladom osoby zodpovednej za ich bezpec€nost. Deti nesmu
pouzivat obaly ako hra¢ku. Cistenie a tdrzbu nesmu vykonavat
deti do 8 rokov a starSie bez dohladu.

* Deti do 8 rokov drzte mimo dosahu spotrebi¢a a kabla.

* Nedovolte detom hrat' sa so spotrebiCom a obalovymi materialmi
(napr. plastové vrecko).

» Spotrebi¢ neovladajte pomocou Casovaca alebo samostatného
systému dialkového ovladania!

. Upozornenie! Kryt je horuci. Riziko popalenia!
Neumiestiujte spotrebi¢ na citlivy povrch (napr. lakovany nabytok)
a udrziavajte vo vzdialenosti 70 cm od horfavych materialov.

* Pri pouziti predlzovacieho kabla zvySte pozornost na deti, aby o
nezavadili.

* Po pouziti, pred nalozenim alebo zloZenim dielov, pred Cistenim a
ak nemate spotrebi¢ pod dohfadom, vzdy ho odpojte od elektrickej
siete.



» Upozornenie - zabrante kontaktu privodného kabla s horucimi
dielmi spotrebica! Pred pouzitim kabel vzdy uplne odvirite z
ulozenia kabla.

* Spotrebic¢ pripajajte len k spravne instalovanej a uzemnene;j
zasuvke. Ak pouzivate predlzovaci kabel, musi zniest hodnotu
najmenej 10 A. V pripade nejasnosti kontaktujte elektrikara.

» Obcas skontrolujte kabel z hfadiska poSkodenia. V pripade
poSkodenia poZiadajte elektrikara o vymenu.

» Po pouziti odpojte spotrebi€ od elektrickej siete.

» Upozornenie - zvyste pozornost pri grilovani Stavnatého masa
alebo pouziti va€sieho mnozstva tuku. Klobasy pred grilovanim
prepichnite, pretoZze mozu prasknut a sposobit’ popalenie.

* Nikdy nekrajajte maso ani iné potraviny na grilovacom povrchu,
pretoZze ho mbdzete poskodit.

 V pripade potreby opravy, vratane vymeny privodného kabla,
kontaktujte predajcu.

* Opravy elektrickych spotrebi¢ov musi vykonavat len kvalifikovany
servisny technik. Nespravne opravy mézu spésobit’ uraz
uzivatela.

* VVyrobca nenesie Ziadnu zodpovednost za poSkodenia spésobené

nespravnym pouzitim spotrebica.

Pred prvym pouzitim:

1. Vydistite vSetky diely spotrebi¢a pred pouzitim. Kamern
na pecenie a zakladny spotrebi¢ vycistite vihkou utierkou,
smaltovanu panvicu, zliatinovu panvicu a grilovaciu platriu
mdzete umyvat tekutym umyvacim prostriedkom. Vsetky diely
dokladne vysuste.

2. Ak je vas model vybaveny gourmet kamernom na pecenie na
grilovacom povrchu, pred pouzitim ho potrite jedlym olejom, aby
ste zabranili prilepeniu pokrmov.



Predhriatie spotrebica

Zapnite spotrebi€ prepinatom zapnutia/vypnutia. Pred postavenim

pokrmov na gril, musi dosiahnut pozadovanu teplotu.

Nastavte termostat na pozadovanu hodnotu:

* vysoké nastavenie na grilovanie steakov a podobne, ak maju
zostat uprostred Cervené alebo ruzové

* nizke nastavenie, ak sa ma maso dobre prepiect

* stredné nastavenie je idealne na zapekanie a pripravu
zapekaného syra.

Pred grilovanim maso ususte utierkou.

Praktické rady

Obdrzali ste idedlne kombinovany spotrebi€ s raclette grilom.
Mbzete pripravovat zapekany syr v panvi¢kach a grilovat’ na grile
a kameni na pecenie. V tomto navode vam ponukame niekolko
zakladnych tipov na prijemné grilovanie s priatelmi. DalSie napady
najdete v modernych kucharskych knihach a ¢asopisoch.

Pri receptoch, ktoré vyZaduju pouzitie gourmet panvice, ich
neprepifiajte, pretoze moze byt tazké vlozit ich do spotrebica.

1. Grilovanie na grilovacej platni

Pri planovani grilovania pocitajte s priblizne 200 az 250 gramami
potravin na osobu. Grilovacia platha ma velky povrch, na nom
mdzete pripravovat rézne pokrmy (napr. hovadzi steak alebo mileté
maso), ryby a dalSie chutné jedla. K nim sa hodia rézne prilohy,
omacky a zalievky.

« Stuperi prepeéenia zavisi od typu mésa alebo ryby, dizky
opekania, pociato¢nej teploty a hribky. Ak nechcete velmi
»,Surové“ maso, nekrajajte ho na velmi hrubé platky.

* Doba grilovania zavisi od vasej osobnej chuti. Maso vhodne
otacajte.

* Nakoniec mbzete maso alebo rybu osolit alebo pridat omacku.
Nesolte pred grilovanim, pretoze tak maso vyschne.



Kamen na pecenie:

* Nie je nutny Ziadny olej ani tuk, tak sa zachova prirodzena chut
masa, ryb a ostatnych ingrediencii (okrem oleja pred prvym
pouzitim kamena).

» Gourmet grilovaciu panvicu pouZivajte vzdy hladkym povrchom
hore.

» Je mozné, Ze maso alebo ryba sa ,prilepi“ (mierne pripali) pri
prvom pouziti spotrebiCa. Maso ani ryby neotacajte, pokym sa
lahko neuvolTiuju z povrchu.

* Grilovaci kamerni je vhodny hlavne na prirodzené grilovanie
vSetkych druhov Stavnatého masa, ovocia a zeleniny.

Smaltovana zliatinova panvica (C. dielu 99.44.00):

Namiesto kamefa na pecenie mbzete pouzit gourmet panvicu na
ohrev barbecue omacok.

Ak otoc€ite panvicu dnom hore, ziskate velku grilovaciu plochu.

2. Zapekané pokrmy v panvic¢kach

Panvicky mdézete naplnit rdznym typom najemno nakrajanymi
ingredienciami, ¢imkolvek, ¢o vas napadne, prekryt syrom a
zahrievat pod grilom, pokym sa syr neroztavi. Hodi sa vSetko,

€o vas napadne, ¢o by sa dalo so syrom zapekat napr. maso
nakrajané na tenké kusky, hydina, ryby, klobasy, ovocie a zelenina.
Na trhu su dostupné Specialne syry na zapekanie, ale moézete
vyskuSat akykolvek s obsahom tuku viac ako 45%.

3. Pecenie ,,au gratin“ so syrom

Tento gril mbzZete pouzit’ pre hotové pokrmy pripravené na grile

s jemnou syrovou krustou. Len posypte nastruhany syr pripadne
zmieSany so syrom na pokrm, alebo pouZite platky syra a viozZte
gourmet panvicu pod gril. Gourmet panvica bude ohrievana zhora
teplom ako pod grilom. Najskér sa syr roztavi, potom stmavne.
Panvicu vyberte ihned ako syr stmavne dozlata.



4. Pévodny zapekany syr

V tomto pripade je opat stredom pozornosti syr. Pripravte priblizne
200 az 250 gramov syra a zemiakov na osobu a prilohy podla
chuti. Dajte platky syra s hrubkou priblizne 5 mm na panvicu, a
dajte pod gril. Po roztaveni syra na krémovu hmotu vyberte panvicu
a roztiahnite syr s pomocou malé drevenej lopatky a podavajte
napriklad so zemiakmi varenymi alebo peenymi v alobale,
francuzskym chlebom alebo toastom.

Kamen na pec€enie

Kamerni na pecenie sa pri ohreve roztahuje. To moze spbdsobit
malé, viditelné praskliny na povrchu, ale tieto nemaju vplyv na jeho
funkciu. Z tohto dévodu sa na kamen nevztahuje zaruka.

Cistenie

* Pred Cistenim odpojte spotrebi¢ od elektrickej siete.

* Nikdy neponarajte spotrebi¢ do vody.

» Spotrebic¢ vycistite €o najskér po pouziti, ale nechajte grilovaci
povrch dostatoéne vychladnut. Cistenie je lahSie, ked je spotrebid
stale mierne teply.

» Zakladny spotrebi¢: Na Cistenie pouzite vihku utierku. Zabrarite
vniknutiu vody do spotrebi¢a. Dodrziavajte bezpe€nostné pokyny.

* Gourmet panvica: Namocte panvice vo vode s trochou
umyvacieho prostriedku pre zmakcenie.

* Grilovaci platina a smaltovana zliatinova panvica: Smaltovanu
panvicu moézete umyvat vo vode s umyvacim prostriedkom.

* Gourmet kamen na pecenie: Namocte kamer v horucej
vode (bez umyvacich prostriedkov!) na urcitu dobu a potom
vycistite Cistou, teplou vodou a ak je to nutné, pouzite Spongiu.
Nepouzivajte umyvacie prostriedky ani drsné Cistiace prostriedky,
pretoze mbézu ovplyvnit vlastnosti kamena.



Likvidacia:
Likvidacia obalu:

Obalové materialy nevyhadzujte. Odneste ich do recyklaCného

strediska.
Krabice: Papier odneste na zberné miesto.

& E;E & Plastové obalové materialy a folie dajte do
2 e " uréenych zbernych nadob.




ZARUCNE PODMIENKY

Zaruka na tento spotrebi¢ predstavuje 24 mesiacov od datumu zakupenia. Narok na zaruku je mozné uplatnit len po
predloZeni originalu dokladu o zakupeni vyrobku (paragén, faktura) s typovym oznacenim vyrobku, datumom predaja

a Citatelnou peciatkou predajcu. Zaruka zahftia vymenu alebo opravu €asti spotrebica, ktoré sa poskodia z dévodu
poruch vo vyrobe spotrebi¢a. Po uplynuti zaruénej doby bude spotrebi¢ opraveny za poplatok. Vyrobca nezodpoveda za
poskodenia alebo Urazy oséb, zvierat z ddvodu nespravneho pouZitia spotrebic¢a a nedodrzania pokynov v navode na
obsluhu. Vyrobok je uréeny vyhradne ako domaci spotrebi¢ pre pouZitie v doméacnosti. Zmluvna zaruka je 6 mesiacov, ak
je kupujuci podnikatel - fyzicka osoba a spotrebi¢ kupuje pre podnikatel'sku innost alebo komeréné vyuZitie. Zaruka sa
znizuje podla obcianskeho zakonnika na 6 mesiacov pre: Ziarovky, batérie, kremikové a halogénové trubice.

Zaruka sa nevzt'ahuje na

- akékolvek mechanické poSkodenie vyrobku alebo jeho Casti

- na chyby spdsobené nevhodnym zaobchadzanim alebo umiestnenim.

- ak je zariadenie obsluhované v rozpore s navodom, pripadne zasahom neopravnenej osoby.

- nespravne pouzivany, skladovany alebo prenasany.

- na zaruku 24 mesiacov sa nevztahuju opravy, napriklad: vymena Ziarovky, trubice, Cistenie a odvapriovanie kavovarov,
Zehliciek, zvih¢ovacoy, atd. Tu bude uctované servisom za zmluvnu cenu.

- ak nebude pri kontrole zariadenia zistena Ziadna porucha alebo nebudl spinené zaruéné podmienky, uhradi rezijné
naklady spojené s kontrolou alebo opravou vyrobku kupujuci.

- zakaznik straca zaruku pri pouzivani vyrobkov na profesionalnej alebo inej zarobkovej innosti v prevadzkach.

- porucha bola spésobena vonkaj$imi a Zivelnymi podmienkami (napr. poruchami v elektrickej sieti alebo bytovej instalacii).

- zaruka sa netyka poSkodenia vonkajsieho vzhladu alebo inych, ktoré nebrania Standardnej obsluhe.

Ak tovar pri uplatiovani poruchy zo strany spotrebitela bude zasielany postou alebo prepravnou sluzbou, musi byt

zabaleny v obale vhodnom pre prepravu tak, aby sa zabranilo poSkodeniu vyrobku.

Zodpovedny zastupca za servis pre SR

CERTES SK, s.r.o.

Pazite ¢. 42

010 09 Zilina

tel./fax: +421 41 5680 171, 5680 173

mobil:  +421 905 259213
+421 907 241912

Pracovna doba Po-Pia. 9:00 - 15:00

e-mail: certes.sk@gmail.com
certes@eslovakia.sk
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Zaruka sa nevztahuje.

I:l Zaslite prosim neopraveny vyrobok za cenu postovného spat.

I:l Informujte ma, kolko budu predstavovat naklady. Opravte vyrobok za thradu.




Garantie-Bedingungen

Dieses Gerat ist nur fur den Gebrauch im Haushalt bestimmt. Schaden am Gerét, die bei bestim-
mungsgemaBem Gebrauch auf Werksfehler zurtickzufuhren 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 zurtickzufihren 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 Verschleif3
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 Ansprliche, insbesondere solche auf Ersatz auBerhalb des Gerates entstande-
ner Schaden sind ausgeschlossen.

StebaElektrogerate 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
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