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1) Gumb za nastavitev temperature 8) Pladen;
2) Gumb za izbiro nacina pecenja 9) Rocaj vrat
3) Mo¢ 10) Steklena vrata
4) Nastavitev Casa 11) Grelni elementi
5) ReSetka 12) ViSina pecenja 1
6) Posoda za zbiranje tekocCine 13) Visina pecenja 2
7) Ro€aj raznja 14) Visina peCenja 3

220-240V, 50/60Hz, 1500 W

Splosne informacije

Ta naprava je hamenjena izkljuéno za zasebno uporabo v zaprtih prostorih in se ne
sme uporabljati v komercialne namene. Pozorno preberite navodila za uporabo in jih
hranite na varnem. Ce napravo predate drugi osebi, jo morate dati skupaj s
priloZzenimi navodili za uporabo. Napravo uporabljajte samo v skladu z navodili za
uporabo, pri ¢emer bodite posebej pozorni na varnostne napotke. Ne prevzemamo
odgovornosti za Skodo ali nesreCe, ki so nastale kot posledica neupostevanja navodil
za uporabo.

Varnostni napotki

T

e Vroca povrsina! Obstaja nevarnost opeklin ob dotiku povrSine med delovanjem
naprave. Postavite zadnjo stran naprave ob kuhinjsko steno. Otroke drzite
izven dosega naprave.

e Napravo priklju€ite in uporabljajte v skladu s specifikacijami, navedenimi na
nalepki.

e Ne dotikajte se naprave z mokrimi rokami.
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Ne vtikajte kabla v vticnico, v katero je priklju¢enih ve€ drugih naprav.

Ne uporabljajte naprave, Ce je vticni kabel poSkodovan ali e napajalnega
vtica ni mogoc€e varno pritrditi v vtiCnico.

Ne spreminjajte nobenih delov naprave in je ne popravljajte sami.

Naprave ne uporabljajte v blizini ognja ali v mokrem okolju.

Ne uporabljajte naprave tam, kjer jo lahko dosezejo otroci, niti ne dovolite, da
jo otroci uporabljajo sami.

A

Napravo lahko uporabljajo otroci, starejSi od 8 let, in osebe z zmanjSanimi
fizi€nimi, senzori€nimi ali umskimi sposobnostmi ali s premalo izkusenj in
znanja samo, Ce jih pri uporabi nadzira oseba, ki je zadolZzena za njihovo
varnost, oziroma so prejele navodila za varno uporabo in razumejo z njimi
povezane nevarnosti. Otroci embalaze ne smejo uporabljati kot igraco.
Ciséenja in uporabnigkega vzdrzevanja naprave ne smejo izvajati otroci, razen
Ce so stari 8 let ali ve€ in so pod nadzorom.

Otroci, mlajsi od 8 let, ne smejo biti v blizini naprave in prikljuénega kabla.
Naprave ne smete uporabljati s €asovnikom ali loenim oddaljenim sistemom!
Nikoli ne vlecite napajalnega kabla in ga ne drgnite preko ostrih robovih.
Naprave ne pusScajte na prostem ali v vlaznih prostorih.

Naprave med uporabo nikoli ne puscajte brez nadzora.

Naprave nikoli ne potapljajte v vodo.

Proizvajalec ne odgovarja za Skodo, ki je nastala kot posledica uporabe
naprave na drugacen nacin, kot je opisano v navodilih za uporabo, ali zaradi
napake pri ravnanju z napravo.

Zagotovite dovolj prostora okoli naprave. Naj bo sprednjo stran prosta, prav
tako pa njena leva ali desna stran.

Naprave nikoli ne uporabljajte na preprogi ali prtu ali kateri koli drugi povrsini,
ki ni odporna proti vrocini.

Da bi preprecili poskodbe, naj popravila, kot je zamenjava poSkodovanega
kabla, izvaja samo za to usposobljeno osebje sluzbe za stranke.

Naprave ne smete oviti v aluminiasto folijo (kopicenje toplote).

V napravo ne smete vstavljati materialov, kot so papir, karton, plastika itd.

T

Pozor! Ohisje in steklo se segrevata. Nevarnost opeklin! Naprave ne
postavljajte na obcutljive povrSine (npr. pobarvano pohistvo), drzite jo na
razdalji najmanj 70 cm od vnetljivih materialov.

Zadnja stran aparata mora biti names&ena neposredno ob kuhinjsko steno.

Zacetek obratovanja

Pomembno: Napravo pred prvo uporabo segrevajte vsaj 10 minut, da odstranite
kakrSne koli ostanke proizvodnega olja. Mozno je, da se bo pri prvi uporabi iz
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naprave rahlo kadilo. V napravo nikoli ne vstavljajte prevelikin kosov hrane in
preprecite dotikanje grelnih elementov.

Hrano, ki vsebuje veliko mas€obe, je potrebno peci na reSetki v polozaju 2, pekac pa
postavite v polozaj 1. Po potrebi nekoliko znizajte temperaturo.

Pri vseh programih pec¢enja bo v notranjosti pecice svetila lu¢ka.

Casovnik ‘

Zavrtite Casovni gumb na zeleni Cas. Ker gre za mehanski Casovnik, ga @
morate najprej obrniti na 90 minut, nato pa se vrnite na zeleni €as. Vedno
upostevajte 10 minut predgretjia. Ce hrana ne porjavi dovolj, podalj$ajte &as
pecenja.

Nastavitve

Toplota zgoraj + spodaj + konvekcija

M—
'. « . v . v .
Has Toplota zgoraj + konvekcija + raZzenj za pecenje mesa

—J Toplota zgoraj + spodaj

—!

Li Toplota zgoraj + razenj za pecenje mesa

Q Toplota spodaj

1. Peka

Zavrtite gumb za nacin pecenja na enega od prikazanih simbolov. -
Preklopite in prilagodite Zeleno temperaturo. —
Med delovanjem bo svetila luCka. Ko se Cas izteCe, se bo oglasil zvonec in

lucka bo ugasnila. Med pecenjem lahko grelni elementi Zarijo v razlicnih
barvah, pri Cemer to ni znak okvare.

Ce zelite, da spodnja stran hrane postane bolj hrustljava, zavrtite gumb za
nacin pec€enja na koncu na prikazani simbol. Q
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2. Zar

Zavrtite gumb za nacin peCenja na enega od prikazanih simbolov. ﬁ.
Nastavite temperaturo na 230° C in nastavite Casovnik na Zeleni Cas. —
Spodniji grelni elementi se ne bodo segrevali. —
Polozite hrano na reSetko, pekac pa na najnizji polozaj v pecici. ‘E'j'
Hrano je potrebno obrniti na polovici Casa pe€enja na zaru.

Ce zelite peéi hrano v pekadu, ga polozZite na resetko in vstavite na Zeleni
polozaj.

Za odstranjevanje pekaca ali reSetke uporabite priloZeni rocaj.

Pozor! TekocCina v ponvi se mocno segreje. Nevarnost opeklin!

3. Segrevanje - ohranjanje toplote

Nastavite ¢asovnik. Zavrtite gumb za nacin pec€enja na prikazani simbol. -
Nastavite temperaturo na 100° C. Polozite hrano na pekac ali na zi¢no reSetko =
in jo vstavite v pecico.

4. Razenj za pec¢enje mesa

Pri¢vrstite nabodalo za pe€enje mesa v poloZaj na raznju. Vezano meso ali
perutnino polozite na razenj in jo ucvrstite z drugim nabodalom.

Prepricajte se, da je meso na sredini raznja. Nabodalo z mesom dajte na roc¢aj
raznja in vstavite vrh nabodala v odprtino motorja na desni strani notranjega
ohigja pecice. —3
Postavite drugo stran nabodala na drzalo. —
Posodo za zbiranje tekoCine postavite na najniZzjo mozno raven in zavrtite —,
gumb za nacin pecCenja na enega od prikazanih simbolov. ‘E'E'

Temperaturo nastavite na 230° C in s ¢asovnikom prilagodite ¢as pecenja.
5. Konvekcijsko krozenje zraka

Ta program lahko uporabite za peko, ogrevanje ali odtajevanje.

Za uporabo te funkcije mora biti vklopljeno stikalo s simbolom za konvekcijsko
kroZenje zraka.

Pozor: Po konc€ani peki, peCenju na Zaru ali odtajevanju zavrtite gumb za
nacin pe€enja na “Off’ in nastavite temperaturo na 100° C.

Ciséenje in vzdrzevanje

e PrepriCajte se, da je kabel izvleCen iz vtiCnice in da je naprava pred CiS€enjem
popolnoma ohlajena.
Nikoli ne polivajte vode na steklena vrata, ko so Se vroca.

e Vrata, kovinske dele v notranjosti in zunanjo povrsino ocistite z milnico. Nato
vse oprane dele osusite s suho krpo.
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e Za CiSCenje ne uporabljajte abrazivnih materialov, Cistil na osnovi kislin ali
jeklene volne.

e Vse ostale dele naprave o istite z gobico.

Pravilno odstranjevanje izdelka

Ta oznaka pomeni, da izdelka ne smete odvreCi skupaj z drugimi
ﬁ gospodinjski odpadki v nobeni od drzav EU. Da bi preprecili morebitno
mmm Skodo za okolje ali zdravje ljudi zaradi nenadzorovanega odstranjevanja
odpadkov, jih reciklirajte odgovorno, s €imer boste pripomogli k trajnostni
preuporabi materialnih virov. Za vrnitev vase naprave po njeni uporabi,
uporabite sisteme vracila in zbiranja ali se obrnite na prodajalca, kjer je bil
izdelek kuplijen. Ta izdelek bodo lahko sprejeli za okolju prijazno
recikliranje.

Odstranjevanje embalaze: Ne zavrzite embalaze vasega izdelka. Odlozite jo v za to
namenjene zbiralnike za recikliranje.

Papir, karton in embalazo iz valovite lepenke odlozite v zbiralnike za reciklazo
papirja.
Plasti¢ni embalazni material in folije je treba odloziti v za to namenjene zbiralnike.

C a Primeri plasti¢ne identifikacije:
& 3 & PE za polietilen, oznaka 02 za HDPE, 04 za LDPE, PP za
re

s "8 polipropilen, PS za polistiren.

Servis in popravila

Ce aparat potrebuje popravilo, stopite v stik s svojim trgovcem ali s proizvajalcem:

STEBA Elektrogerate GmbH & Co KG

Pointstr. 2, 96129 Strullendorf / Nemcija

Telefonska Stevilka za distribucijo: 09543 / 449-17 / -18,
Telefonska Stevilka za servis: 09543 / 449-44,

Fax: 09543 / 449-19

Elektronska posta: elektro@steba.com

Spletna stran: http://www.steba.com

Nevarnost! Elektri¢ne naprave smejo popravljati samo za to usposobljene osebe, saj
imajo lahko nepravilna popravila resne posledice.
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Tabela receptov

Visina Nacin Temperatura Priblizen Cas
pecCenja pecCenja pecCenja
(minute)
Jabol¢na pita 1 D= 180° C 50 - 60
JabolCni Strudel] 1 O 180° C 40 - 45
Pecenka 2 %. 230° C 60
Zrezek 3 % 230° C 7+5
Ribji file 2 g} 230° C 7+8
Mesne kroglice 3 % 230° C 7+7
Biskvit 1 mla 180° C 40
Pis¢anec 1 %. 230°C 60 - 75
Telegja jetra 2 E 230° C 5+4
Vleceno testo 1 [Z] 180° C 12-15
Pizza 1 E] 230° C 15-20

Recepti

Meso na zaru

Ne tolcite mesa za zar, le rahlo ga sploséite in ga nato povrnite v njegovo
obliko. Nikoli ne luknjajte mesa, sicer bodo sokovi odtekli in se bo meso med
pecenjem izsusilo.

Ce Zelite meso zmehéati ali spremeniti njegov okus, ga dajte v marinado in dlje ¢asa
pustite v njej. Zamrznjene kose takoj dajte v marinado in pustite, da se odtalijo v njej.
Pred kuhanjem mora biti marinirano meso dobro odcejeno in po celotni povrsini
obdano z marinado.
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Pecenice
Glede na va$ okus lahko uporabite peCenice iz grobo ali fino mletega mesa, vendar
S0 za samo pecenje bolj primerne iz fino mletega mesa.

Pecenice najprej za kratek €as pokuhajte v vro€i vodi, da se ucvrstijo, nato pa jih
osusite s Cisto krpo. Polozite jih na reSetko in vstavite v pecico.

Mesne kroglice \

(za 4 ljudi)

1509 tatarskega bifteka, 100g mletega mesa, 1 jajcni rumenjak, 2 srednje velike
Cebule , 2 Sopka petersilja, 2 Zlici olja, 1 strok €esna (po Zelji izpustite), 1 suha
Zemljica, sol, poper, paprika, muskatni orescek.

Dobro premesajte tatarski biftek, mleto meso, rumenjak in Zemljico, namoceno v
vodi. Dodajte na drobno nasekljano ¢ebulo in petersilj, strt strok ¢esna in olje. Meso
po okusu zacinite s soljo, poprom, papriko in muskatnim oreSCkom.
Oblikujte mesne kroglice, jih poloZite na pladenj in specite v pecici.

Zrezki

150-200g govejih zrezkov na osebo.

Naoljite zrezke na obeh straneh, jih polozite na reSetko in vstavite v pecico. Glede na
va$ okus lahko pripravite meso tako, da je v sredini Se vedno rahlo surovo, da je
srednje peCeno (v sredini roznate barve) ali pa da je popolnoma peceno. Stanje
zrezka lahko preverite tako, da nanj pritisnete z vilico. Ce se meso vda pod pritiskom
vilice, je v notranjosti Se vedno surovo. Dobro zapec€en zrezek bo v nasprotju izgubil
svojo elastiCnost. Ko je zrezek pecCen, ga zacCinite s soljo in poprom. Da poudarite
okus zrezka, ga namazite z zeliS€nim maslom.

s v

Pomembno pri pripravi raznjiCev je, da vse sestavine narezete na enako velike
koscke, da se bodo lahko  spekli istoCasno in enakomerno.

Mesani raznji€i (4 raznjici)

200g govejih zrezkov, 200g svinjskih zrezkov, 100g narezane slanine, 3 Cebule, 2
papriki, sol, poper, paprika v prahu, zaCimbe za kari, olje, omaka za $i$ kebab.
Narezite Cebulo in papriko na debele rezine, meso pa na enako velike koScke. Nato
nabodite izmeni€no meso, papriko, ¢ebulo in slanino na nabodala za raznjiCe in vse
skupaj naoljite. Ko so razniji€i pec€eni, jih zacCinite in postrezite z razlicnimi omakami.

Balkanski raznji€i (4 raznjici)

400g mesSane svinjine (ledja, vrat), 4 velike Cebule, 200g kumar, 100g vloZenih
paprik, sol, paprika v prahu, poper, zaimbe za kari, keCap.

Rahlo pocvrite ¢ebulo, ki ste jo narezali na 4 dele. NareZite meso na enako velike
kosScke in jih izmenicno s Cebulo, koSCki kumare in paprike nabodite na nabodala za
raznjice. Vse skupaj naoljite in specite v pecici. Ko so razniji¢i peceni, jih zacinite z
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mesSanico zacCimb in keCapom.

Kavkaski raznji€i (4 raznijici)

400g nemastne jagnjetine, 1 strok ¢esna, 100-150g slanine, 3 velike Cebule, olje, sol,
zaCimbe za kari.

Natrite meso s strokom Cesna in ga narezite na enako velike koSCke. Narezite
slanino na ustrezno velike kos¢ke in Cebulo na Cetrtine.

Izmeni¢no nabodite meso, Cetrtine Cebule in slanino na nabodala za raznjice. Naoljite
raznjiCe in jih specite v pecici. Ko so raznji¢i peceni, jih zacCinite s soljo in obilico
karija.

Perutnina

Perutnina je v osnovi namenjena peki z sevanjem toplote. Njena koza namre€ deluje
kot zascitna obloga, pod katero se meso kuha v lastni mascobi.

Pomembno: Perutnino se lahko soli pred peko, saj bo koZa sokovom preprecila, da
odtekajo.

Meso je pripravljeno, ko se koza na nogi skrci. Ko prebodete meso, mora biti sok, ki
izteCe jasen, brez barve. Perutnino pred pecenjem vedno popolnoma odtajajte, saj
boste lahko le tako odstranili drobovino.

Ne uporabljajte marinade, Se posebej, Ce vsebuje papriko ali kari. Te zaCimbe
dodajte v zadnjih minutah pecenja, sicer bo kozZa potemnela in bo imelo meso okus
po zazganem.

UZivajte perutnino le, ko je popolnoma pecena!

Pis€anec po francosko (za 2 osebi)

1 piS€anec (pb. 1000g), nekaj pehtrana, 50g masla, 1 Zlicka soli, poper, paprika v
prahu.

Operite piS€anca, dobro ga osusSite in ga odznotraj zacinite s soljo, poprom in
papriko v prahu. Stopite maslo in ga zmeSajte s soljo in pehtranom, nato pa z
mesSanico enakomerno premazite piS€anca od zunaj.

Ribe

Tudi riba je odlicna za peko z obsevanjem toplote. Spe€e se v nekaj minutah in
skoraj ne potrebuje mascobe. Ribo je potrebno peci na visoki temperaturi, da
beljakovine v zunanjem delu hitro zakrknejo, meso pa navznoter ostane mehko in
soc€no.

Za ta nacin priprave so primerne predvsem manjSe ribe, kot naprimer postrvi, lahko
pa se pripravi tudi ribje fileje oz. kose rib kot so skuSe, sledi, bele ribe, linje, male
SCuke, morski listi, jegulje, morski romb in losos, pa tudi ribje palCke.

File zlatega ostriza ali polaka

1 paket zamrznjenega zlatega ostriza ali file saja, limonin sok, sol, paradizniki, olje.
Ribje fileje vzemite iz embalaze in jih odtalite. Pred peko ribe pokapajte z limoninim
sokom in jih rahlo solite. Naoljite peka&. Po peki okrasite s svezim paradiZznikom.

Ribje paléke
Zamrznjene ribje palCke polozite na pekac, pokrijte s koSCki masla in jih specite.

10
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Postrv po mlinarsko

1 postrv na osebo (priblizno 300 g), limonin sok, sol, maslo.

Ce je mogode, uporabite svezo postrv. Postrvi odstranite drobovje in jo osusite.
Dobro ocistite njeno notranjost in jo nato pokapajte z limoninim sokom od znotraj in
od zunaj ter jo rahlo osolite. Po Zelji jo napolnite z zeliSci.

Postrv polozite na reSetko in jo specite. Po serviranju oblijte filetirano postrv s
stopljenim maslom.

Skusa

1 skuSa na osebo, limonin sok, sol, maslo.

Za pasto: 2 Zlici gorcice, 2 Zlici sesekljanega petersilja.

Skus$i odstranite drobovje, jo dobro operite in osuSite. Na vsaki strani zarezite ftri
diagonalne linije in jo od znotraj in od zunaj pokapajte z limoninim sokom in po okusu
posolite.

Gratiniranje

Havajski toast (za eno osebo)

1 rezina kuhane Sunke (20 g), 1 rezina ananasa, 1 rezina sira ementalca, maslo, 1
rezina opecenega kruha.

Na opecen kruh namazite maslo in ga prekrijte s Sunko, ananasom in sirom.

Kruh polozite na reSetko in vstavite v pecico.

Pica z gobami in salamo (za 4 osebe)

Testo: 15 g kvasa, 2 Zlici mlacne vode, 1 $¢epec sladkorja, malo manj kot 2 skodelici
moke, % ZliCke soli,1 Zlica olj€nega olja.

Omaka: 1 cebula, 2 skodelice oluplienih paradiznikov, 1 manjSa konzerva
paradiznikove mezge, 2 Zlicke bazilike, 2 Zlicke oljCnega olja, 72 Cajne ZliCke
origana, sladkor in sol, 72 stroka zdrobljenega €esna, 1 Zlica oljcnega olja.

Nadev: 250 g sira mocarela, 125 g salame, 1 konzerva gob.

Kvas zmeS$ajte z vodo in sladkorjem. Pokrijte ga in postavite na toplo, dokler ne
zacCne vzhajati in zacnejo nastajati mehurcki. V tem €asu presejte moko in sol v vecjo
posodo. Na sredini moke naredite jamico in vzhajani kvas zmeSajte s preostalo moko
in oliem. Sestavine zmeSajte s kavljem za testo. Testo oblikujte v kepo, posujte jo z
moko, zavijte v krpo in pustite na toplem, dokler se njena velikost ne podvoiji
(priblizno 1 uro).

Za omako na vro¢em olju preprazite ¢ebulo, da postekleni. Dodajte ¢esen, grobo
nasekljane paradiznike s paradiznikovim sokom in paradiznikovo mezgo ter
premeSajte. Omako zacinite s preostalimi sestavinami in napol pokrito 30 minut
dusite na nizkem ognju.

Omaka med testom in nadevom bo naredila jed bolj okusno, so¢no in z bolj
intenzivno aromo. Uporablja se lahko pri Stevilnih razliCicah pic.

PekaC naoljite in nanj razprostrite testo. Preko testa prelijte omako, po vrhu pa
posujte narezano mocarelo, rezine salame in nasekljane gobe. Za konec pico
pokapljajte Se z olivnim oljem. Pekac vstavite v pecico in specite pico.
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Steba Germany, proizvajalec: Steba Elektrogerdte GmbH & Co. KG, Pointstr. 2, 96129 Strullendorf,
Nemcdija.

Torte in peciva

Zdrava torta

PekacC za kruh, dolg 30 cm.

Sestavine:

200 g sladkorja, 200 g moke, 200 g mehkega masla ali margarine, 1 paket
vaniljevega sladkorja, 4 srednje velika jajca, 1 72 €ajne ZliCke pecilnega praska, 1
SCepec soli.

V skledo dajte maslo, sladkor in vanilin sladkor ter stepajte z roénim meSalnikom na
najvisji nastavitvi 5 minut, da se testo speni. Dodajte jajca eno po eno in nadaljujte z
mesSanjem. Dodajte presejano moko, sol in pecilni prasek ter maso hitro in temeljito
premesajte. Pekac za kruh namastite in pomokajte. Testo prelijte v pekac in postavite
na reSetko v pecico.

Pecite biskvit, dokler ni lepe zlato rumene barve.

Jaboléna pita

Okrogel peka€ s premerom 20 cm

Sestavine:

Testo: 120 g sladkorja, 200 g moke, 100 g hladne margarine ali masla, 1 $€epec soli,
Y2 jajca.

Nadev: 600 g kislih jabolk, 60 g rozin, 60 g sladkorja, 2 Zlici sesekljanih oreSckov, 1
ZliCka cimeta, 1 €ajna zliCka limoninega soka.

Za premaz: Yz jajca.

Vse sestavine za testo dajte v skledo in jih previdno pregnetite, da dobite gladko
testo. Testo pustite, da poCiva na hladnem.

2/3 testa razvaljajte priblizno 1/2 cm na debelo in z njim oblozite dno in stranice
pekaca, ki ste ga pred tem namastili in pomokali.

Olupite jabolka in jih narezite na tanke rezine. ZmeSajte jih z rozinami, sladkorjem,
orescki, cimetom in limoninim sokom ter jih dodajte na testo.

Preostalo testo razvaljajte v trakove in jih polozite navzkrizno preko pite. Povrsino
premazite s preostalim jajcem.

Po peki torto vzemite iz pekaca, ko je Se mlacna.

Orehova torta (predpripravljena torta)
Upostevajte sploSna navodila proizvajalca na embalazi meSanice za torto.

Stevilka 480-13080 z dne 01/2017
VSE PRAVICE PRIDRZANE

IMETNIK PRAVIC:

Steba Elektrogerate GmbH & Co. KG
Pointstralle 2, D-96129 Strullendorf
Elektro@steba.com
www.steba.com
Telefonska Stevilka centrale: 09543-449- 0
Fax: 09543-449-19
Telefonska Stevilka distribucije: 09543-449-17
Tel.: 09543-449-18
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Steba Germany, proizvajalec: Steba Elektrogerdte GmbH & Co. KG, Pointstr. 2, 96129 Strullendorf,
Nemcdija.

Pridrzujemo si pravico do napak in tehni¢nih sprememb, ne prevzemamo
odgovornosti za napake pri prevodu.
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Steba Germany, proizvajalec: Steba Elektrogerdte GmbH & Co. KG, Pointstr. 2, 96129 Strullendorf,
Nemcdija.

(>NRrRAaD

Conrad Electronic d.o.o. k.d.
Ljubljanska c. 66, 1290 Grosuplje
Faks: 01/78 11 250

Telefon: 01/78 11 248
www.conrad.si, info@conrad.si

GARANCIJSKI LIST

Izdelek: Mini pecica z nabodalom za zar Steba Germany KB 28
Kat. §t.: 15 55 318

Garancijska izjava:

Dajalec garancije Conrad Electronic d.o.0.k.d., jamci za kakovost oziroma brezhibno
delovanje v garancijskem roku, ki zacne teci z izrocitvijo blaga potro$niku. Garancija
velja na obmo¢ju Republike Slovenije. Garancija za izdelek je 1 leto.

Izdelek, ki bo poslan v reklamacijo, vam bomo najkasneje v skupnem roku 45 dni
vrnili popravljenega ali ga zamenijali z enakim novim in brezhibnim izdelkom. Okvare
zaradi neupoStevanja prilozenih navodil, nepravilne uporabe, malomarnega ravnanja
z izdelkom in mehanske poskodbe so izvzete iz garancijskih pogojev. Garancija ne
izklju€uje pravic potrosnika, ki izhajajo iz odgovornosti prodajalca za napake
na blagu.

VzdrZzevanje, nadomestne dele in priklopne aparate proizvajalec zagotavlja Se 3 leta
po preteku garancije.

Servisiranje izvaja druzba CONRAD ELECTRONIC SE, Klaus-Conrad-Strasse 1,
92240 Hirschau, Nemcija.

Pokvarjen izdelek poSljete na naslov: Conrad Electronic d.o.o. k.d., Ljubljanska cesta
66, 1290 Grosuplje, skupaj z raCunom in izpolnjenim garancijskim listom.

Prodajalec:

Datum izro€itve blaga in zig prodajalca:

Garancija velja od dneva izroditve izdelka, kar kupec dokaze s prilozenim,
pravilno izpolnjenim garancijskim listom.
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