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Deutsch

PLANETENRUHRMASCHINE MIXER THREE

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf der Rithrmaschine Premium Class. Mit
Hilfe dieser Rihrmaschine mit dem Planeten-Mischsystem sind professio-
nelle Ergebnisse der Produktbearbeitung garantiert. Mit der bequemen und
leichten Bedienung dieses Gerdtes werden Sie viel Spa8 haben.

Fir zusatzliche Informationen besuchen Sie unsere Website:
www.stadlerform.ch

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Lesen Sie bitte vor der Anwendung des Elektrogerats aufmerksam die Bedie-

nungsanleitung durch.

e Der Hersteller haftet nicht fiir Verletzungen oder Schaden, die durch un-
sachgeméafe Bedienung des Gerates verursachen werden.

e Verwenden Sie die Rihrmaschine nur fir den vorgesehenen Zweck in
strikter Ubereinstimmung mit den Hinweisen dieser Betriebsanleitung.
UnsachgemaRe Verwendung und technisch vorgenommene Anderungen
an der Riihrmaschine konnten eine Gefahr fiir das Leben und die Gesund-
heit des Benutzers bringen.

e Dieses Elektrogerét ist nicht fiir Kinder oder Menschen mit geistigen Be-
hinderungen chne ausreichende Kontrolle sowie fiir Personen, die keine
ausreichende Fahigkeiten im Umgang mit elektrischen Geréten und die
diese Betriebsanleitung nicht gelesen haben, geeignet.

e Lassen Sie keine Kinder unkontrolliert mit diesem Elektrogerat spielen
oder es benutzen.

e Lassen Sie die Riihrmaschine nicht unbeaufsichtigt arbeiten.

e \or der Inbetriebnahme der Rithrmaschine vergewissern Sie sich, dass
die Netzspannung der im Datenblatt des Gerédtes angegebenen Spannung
entspricht.

e Die Riihrmaschine ist fir den Anschluss einer externen Zeitschaltuhr oder
anderen Fernbedienungsgeraten nicht vorgesehen.

e Bei Anschluss dieses Gerates verwenden Sie bitte keine beschadigten
oder Uberlasteten Verlédngerungskabel. Verwenden Sie nur von einem
Elektriker oder Servicetechniker gepriifte Verl&ngerungskabel.

e Beachten Sie bitte, dass das Netzkabel nicht iiber den Rand des Tisches
hangt und keinen Kontakt mit Oberflachen hat, die es beschadigen konn-
ten, sowie das es nicht verknotet oder verdreht ist.

e Bevor sie den Netzstecker der Riihrmaschine aus der Steckdose ziehen,
Uberpriifen Sie bitte, ob die Rihrmaschine ausgeschaltet ist. Zur Abschal-
tung der Riihrmaschine nicht das Netzkabel ziehen!

e Positionieren Sie die Riihrmaschine nur auf trockenen, ebenen Flachen in
einem sicheren Abstand von dem Rand dieser Flache.

e Positionieren und betreiben Sie die Riihrmaschine nicht in der Nahe von
heifen Oberflachen oder Warmequellen, stellen Sie sie nicht auf andere
Elektrogeréte.

e Die Rihrmaschine darf nicht an Stellen mit hoher Luftfeuchtigkeit betrie-
ben werden. Vermeiden Sie den Kontakt des Gerétes mit Spritzwasser
und betreiben Sie es nicht im Freien.

e Benutzen Sie die Riihrmaschine nicht ldnger als 3 Minuten bei maxima-
ler Leistung . Die in dieser Betriebsanleitung angegebenen Rezepte sind
nicht fiir die maximale Belastung der Riihrmaschine vorgesehen.
Verschieben Sie die Riihrmaschine nicht wahrend ihrer Arbeit.

Bevor die Einsteckteile oder Riihrschiissel abgenommen oder aufgesetzt
werden, schalten Sie die Riihrmaschine bitte aus und vergewissern Sie
sich, dass die Drehung der Einsteckteile vollstandig gestoppt ist.
Verwenden Sie nur das im Lieferumfang enthaltene Original-Zubehor der
Riihrmaschine.

Vermeiden Sie jeglichen Kontakt von rotierenden Einsteckteilen mit Fin-
gern, Haaren und Kiichenzubehor. Bei dem Eindringen vom Fremdkérper in
die Riihrschiissel der Riihrmaschine wahrend diese arbeitet, schalten Sie
sie sofort aus und entfernen Sie diese Fremdkdrper.

Vor der Einschaltung des Riihrmaschine tberpriifen Sie bitte, ob die Riihr-
schiissel richtig installiert und an der Basis fixiert ist.

Setzen Sie bitte niemals die Rihrschissel auf der Basis wahrend der Ar-
beit der Riihrmaschine ab.

Vor der Kippung des Mischkopfs der Rithrmaschine schalten Sie die Rihr-
maschine bitte aus und vergewissern Sie sich, dass die Drehung des Ein-
steckteils vollstandig gestoppt ist.

Nach dem Gebrauch und zum Reinigen der Riihrmaschine trennen Sie die
Rtihrmaschine von der Stromversorgung.

Bei mechanischen und anderen Schaden am Gerat, Kabel oder Stecker die
Ruhrmaschine nicht in Betrieb nehmen. Im Falle auftretender Stérungen
oder jeglicher Schaden wenden Sie sich bitte an das Service-Center.

Um einen Stromschlag zu vermeiden, tauchen Sie die Rihrmaschine,
Netzkabel oder Stecker nicht ins Wasser oder andere Fliissigkeiten.

Fiir den zusatzlichen Schutz ist es empfehlenswert, einen Fehlerstrom-
schutzschalter (RCD) mit einen Ansprechstrom von 30 mA im Versor-
gungsstromkreis zu benutzen.

Die Ruhrmaschine ist ein Haushaltsgerat und ist fiir den persénlichen Ge-
brauch unter den folgenden Bedingungen bestimmt: In Wohnungen und
Gastronomie-Kiichen (in Hotels, Apartments und Pensionen)

Die Riihrmaschine bitte in der Originalverpackung und in einen trockenen
Raum auRerhalb der Reichweite von Kindern aufbewahren.

Heben Sie diese Betriebsanleitung fiir weitere Auskiinfte und bei der
Ubergabe der Riihrmaschine einem anderen Inhaber auf, iibergeben Sie
diese Betriebsanleitung zusammen mit dem Elektrogerat.

BESCHREIBUNG DES GERATS
Das Geréat besteht aus den folgenden Hauptkomponenten:

1. Leistung von 1000 W
Zuverldssiger High-Power-Motor ermdglicht die schnelle und effiziente
Mischung der Zutaten unterschiedlicher Konsistenz.

2. GuBmetalgehéuse und Getriebe aus gehartetem Stahl.
Sie sorgen fiir die Zuverlassigkeit und langfristige Lebensdauer.



3. Planeten-Mischsystem
Ein Einsteckteil der Ruhrmaschine (Ruhrquirl, Flachrihrer, Riihrbesen
oder Knethacken) bewegt sich im inneren Bereich der Schiissel und dreht
sich gleichzeitig um seine Achse, das eine perfekte Mischungsqualitat
und glatte, geschmeidige Konsistenz gewéhrleistet.

4. Soft Start Funktion
Um Verspritzen des Inhaltes zu vermeiden, wird die Geschwindigkeits-
stufe der Rilhrmaschine allméhlich erhoht.

5. Schutzdeckel mit Einfiillhilfe
Sie verhindert das Verspritzen und Herausspritzen von Zutaten aus der
Schissel und ermdglicht die Zutaten wahrend der Bedienung der Riihr-
maschine zu zugeben.

6. Die gerdumige Stahl-Riihrschiissel
4,7 | Stahlschiissel mit einem praktischen Tragegriff kann in der Spiilma-
schine gereinigt werden.

7. Kabelstaufach
Ein Kabelstaufach, in dem das Stromkabel aufbewahrt werden kann,
sorgt fiir eine, von dem Uberfliissigen Kabel, freie Arbeitsoberflache.

8. Option des Drehknopfes ,Pause”

Beim Driicken des Drehknopfes wird der Motor gestoppt; Diese Pause
hat keinen Einfluss auf die Timer-Einstellungen und ist fiir die kontrol-
lierte Mischung oder fiir die Hinzugabe zusatzlicher Zutaten bestimmt.
9. Tragegriffe
Sie sorgen fir den Tragekomfort und sind beidseitig am Gehduse plat-
ziert.
10. Tasten ,.+" und ,,-"
Fiir die Timer-Einstellung

. Verriegelungstaste zum Fixieren der Position des Mischkopfes
mit dem automatischen Sicherheitssystem.
Der Mischkopf kann leicht nach oben gekippt werden und in offener Po-
sition fiir ein bequemes Aufsetzen oder Absetzen eines Einsteckteiles
fixiert werden. Da die Rihrmaschine mit einem integrierten Sicherheits-
system versehen wurde, schaltet sich die Rithrmaschine nicht ein bis der
Mischkopf in die untere Position abgesenkt wird. Wenn der Mischkopf
nach oben gekippt wird, wird der Betrieb des Motors automatisch ge-
stoppt und damit die absolute Betriebssicherheit der Maschine gewahr-
leistet.

12. Einsteckteile — Knethacken fiir den Teig
Einsteckteil Guss Stahl ist zum Kneten von festen Teig und dicker Mi-
schungen geeignet.

13. Einsteckteile — Riihrbesen
Der Riihrbesen ist aus Edelstahl zum Schlagen von flissigen Mischun-
gen, Sahne und Eier geeignet.

14. Innovatives Einsteckteil — Scrapemaster™ Beater (Flachriihrer)
Dieses einzigartige Einsteckteil vermeidet das Kleben der Zutaten am
Rand der Schiissel, Ablagerungen der Zutaten auf dem Einsteckteil und
passt perfekt zur Mischung einer kleinen Mengen an Zutaten.

15. Einsteckteil — Riihrquirl
Der Ruhrquirl aus Gussstahl ist fiir die leichten luftigen Mischungen, Pi-
ree sowie Feinbackmischungen bestimmt.
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16.LCD-Display mit der Anzeige der Geschwindigkeitsstufe und
Timer.
Das Display zeigt die Geschwindigkeit und Zeit des Mischbetriebes so-
wie Countup- und Countdown-Timer.

17. Drehknopf mit 12 Stellungen
Das elektronische Drehzahlregelungssystem optimiert die Motorleis-
tung fiir verschiedene Auslastungen und ermdglicht die perfekte Dreh-
zahl je nach Art und Menge der Zutaten auszuwahlen.

BETRIEB

Vorbereitung zur Benutzung

Die Riihrmaschine aus der Verpackung herausnehmen und alle Werbesticker
und Etiketten entfernen. Das Verpackungsmaterial entfernen und auBerhalb
der Reichweite von Kindern ablegen.

Die Schiissel und die Einsteckteile mit warmen Wasser und einem milden
Waschmittel spiilen. Danach noch einmal mit klarem Wasser abspiilen und
griindlich abtrocknen. Den Mischkopf der Rithrmaschine und die Basis mit
einem feuchten Tuch abwischen.

Montage

Vor der Montage stellen Sie bitte sicher, dass die Rithrmaschine vom Strom-

netz getrennt ist.

Die Riihrmaschine auf einer trockenen, ebenen Fldachen positionieren.

1. Die Verriegelungstaste zum Fixieren der Position des Mischkopfes drii-
cken und den Mischkopf nach oben bis zur Fixierung in offener Position
kippen (Abb.1).

2. Wahlen Sie das gewiinschte Einsteckteil:

e Riihrquirl ist zum Kneten von luftigen Konditoreiteig, zum Schlagen
von Butter mit Zucker, fiir Zubereitung der Kartoffelpliree und cremigen
Mischungen geeignet.

e Scrapemaster™ Beater (Flachriihrer) ist zum Mischen von kleinen
Mengen von Zutaten, zum schnellen Schlagen von Butter mit Zucker oder
Feinbackmischungen bestimmt.

e Der Riihrbesen ist zum Schlagen von flissigen Mischungen, Sahne,
Eier, leichten Cremes und Halbfertigprodukten geeignet.

e Der Knethacken ist zum Riihren eines festen Teigs und dicken Mi-
schungen bestimmt.

3. Setzen Sie das Einsteckteil auf dem Motorgetriebe so auf, dass der Stift
des Einsteckteiles in die Nut eingefiihrt wird. Danach driicken Sie leicht
auf das Einsteckteil und drehen Sie es im Uhrzeigesinn bis zur sicheren
Fixierung (Abb. 2).

ACHTUNG
Nach der Fixierung des Einsteckteiles stellen Sie bitte fest, dass das Ein-
steckteil fest an seinem Platz fixiert ist.

4. Die Schiissel so das der Griff zu lhnen zeigt auf die Basis aufsetzen.
Danach die Schussel am Griff festhalten und im Uhrzeigesinn bis ihre



Fixierung drehen (Abb. 3). Stellen Sie bitte fest, dass die Schiissel fest
auf der Basis fixiert ist und sich nicht bewegt.

5. Die Verriegelungstaste zum Fixieren der Position des Mischkopfes drii-
cken und den Mischkopf nach unten bis zum Fixierung in waagerechte
(geschlossene) Position kippen (Abb.4).

6. Bei Bedarf den Schutzdeckel zur Vermeidung von Spritzern aufsetzen.
(Abb. 5)

BENUTZUNG

1. Montieren Sie die Rihrmaschine so, wie es im Abschnitt Montage be-
schrieben ist.

2. SchlieRen Sie die Riihrmaschine an das Stromnetz mit einer Spannung
220-240V an.

3. Beim Einschalten der Riihrmaschine erklingt ein hérbares Signal und auf
dem Display wird «00:00» angezeigt und blinkt drei mal. Das Display
zeigt auch die Geschwindigkeit zum mischen «0». Wenn auf dem Display
eine andere Geschwindigkeit zum Mischen angezeigt wird, drehen Sie
bitte den Drehknopf gegen den Uhrzeigersinn auf «0», um die Geschwin-
digkeitseinstellungen zu &ndern.

4. a. Bei dem Einsatz des Schutzdeckels zur Vermeidung von Spritzern ge-

ben Sie bitte die Zutaten durch die Einfillhilfe in die Schiissel zu.
b. Wenn Sie ohne Schutzdeckel der Schiissel arbeiten, driicken Sie die
Verriegelungstaste und kippen Sie den Mischkopf nach oben bis zur Fi-
xierung in offener Position. Danach geben Sie die Zutaten in die Schiis-
sel. Die Verriegelungstaste noch einmal driicken und den Mischkopf
nach unten bis zur Fixierung in waagerechte (geschlossene) Position
kippen (Abb.4).

5. Die Geschwindigkeit zum Mischen auswahlen — dafiir den Geschwindig-

keitsdrehknopf im Uhrzeigersinn drehen (Abb.6). Wenn die gew(inschte
Geschwindigkeit gewahlt ist, driicken Sie auf den Geschwindigkeits-
drehknopf, um die Rithrmaschine einzuschalten.
Dabei wird auf dem Display die eingestellte Geschwindigkeit zum Mi-
schen angezeigt. Um die Geschwindigkeit auszuwahlen, lesen Sie bitte
in den Empfehlungen zur Geschwindigkeitswahl, die in dieser Betriebs-
anleitung beschrieben sind, nach.

6. Nach Beendigung des Arbeitsgangs drehen Sie den Geschwindigkeits-
drehknopf gegen den Uhrzeigersinn auf Position «0» (Abb. 7). Trennen
Sie danach die Rtihrmaschine von der Stromversorgung.

7. Setzen Sie den Schutzdeckel der Schiissel (wenn sie verwendet wurde)
ab.

8. Driicken Sie die Verriegelungstaste zum Fixieren der Position des Misch-
kopfes und kippen Sie den Mischkopf bis zur Fixierung in offener Positi-
on nach oben.(Abb.1).

9. Entfernen Sie das Einsteckteil. Daftr driicken Sie bitte leicht auf das
Einsteckteil, drehen Sie es gegen den Uhrzeigersinn und entfernen Sie
es aus dem Getriebe.

PAUSE — Modus

Der PAUSE — Modus kann jederzeit eingeschaltet werden. Der Motor wird
im PAUSE -Modus gestoppt und der Timer stoppt die Zeitanzeige. Der PAU-
SE — Modus gibt die Mdglichkeit das Riihrergebnis einzuschatzen oder/und
zuséatzliche Zutaten zuzugeben sowie die Zutaten vom Rand der Schiissel
mit einen Kiichenschaber zu entfernen . Fiir die Einschaltung des PAUSE —
Modus driicken Sie wahrend des Betriebs der Riihrmaschine auf den Ge-
schwindigkeitsknopf.

Bei der Einschaltung des PAUSE-Modus wird auf dem Display die dem Be-
trieb entsprechende festgestellte Zeit angezeigt.

Im Pause-Modus kénnen Sie die Timer-Einstellungen dndern (siehe die Ab-
schnitte ,Countup-Timer und Countdown-Timer).

Zum ausschalten des Pause-Modus driicken Sie noch einmal auf den Ge-
schwindigkeitsdrehknopf. Die Riihrmaschine wird gemal der programmier-
ten Einstellungen weiter arbeiten.

Countup-Timer

Countup-Timer ist fiir die Messung der Riihrzeit und wenn in Rezepten keine
genaue Zeit angegeben wurde, sehr praktisch. Sie kénnen die gebrauchte
Zeit fiir die griindliche Mischung der Zutaten verfolgen und bei dem néchs-
ten Mal die gewiinschte Zeit im Countdown-Timer angeben.

Der Countup-Timer beginnt die Zeit automatisch vorwarts zu zéhlen, sobald
Sie die Riihrmaschine eingeschaltet haben. Beim der einschalten der Riihr-
maschine wird auf dem Display die Riihrzeit angegeben.

Der Countup-Timer zahlt die Zeit vorwarts bis «20:00» Min. (Zwanzig Mi-
nuten, Null Sekunden). Die Riihrmaschine schaltet sich automatisch 20
Minuten nach ihrem Inbetriebnahme aus. Es erklingt dabei ein hérbares
doppeltes Signal und danach wird die Zeit auf dem Display 5 Sek. blinken.
AnschlieBend wird die Zeit automatisch auf «00:00» zurlickgesetzt. Der
Geschwindigkeitswert, der fiir die automatische Ausschaltung der Riihrma-
schine festgestellt wurde, wird dabei auf dem Display blinken.

Im Pause-Modus wird die gesamte Ruhrzeit auf dem Display blinken, bis
Sie die Arbeit wieder aufnehmen. Im Pause-Modus kénnen Sie die Zeit des
Countup-Timers auf 00:00 zuriicksetzen, indem Sie den Geschwindigkeits-
drehknopf gegen den Uhrzeigersinn in die Position «0» drehen oder die Tas-
ten «+» und «—» driicken.

Countdown-Timer

Der Countdown-Timer ist fiir die Zubereitung der Gerichte nach Rezepten
mit einer genauen Zeitangabe fiir das mischender Zutaten sehr praktisch.
Die Betatigung der Tasten «+»/«—» ermdglicht die genaue Einstellung der
Riihrzeit. Bei jeder Betétigung dieser Tasten werden die Zeiteinstellungen
Schrittweise um 30 Sekunden gesteigert oder verringert.

z.B., wenn im Rezept , 2 Minuten schlagen” angegeben sind, kdnnen Sie
den Countdown-Timer auf 2 Minuten einstellen. Dafiir driicken Sie die Taste
«+» bis auf dem Display «02:00» angezeigt wird (d.h. Sie miissen die Taste
«+» vier Mal driicken).

Wenn Sie die Zeit des Countdown-Timers nach dem Beginn des Mischens
andern wollen, driicken Sie den Geschwindigkeitsdrehknopf, um den Pause-
Modus zu aktivieren und danach stellen Sie die Zeit mit der Tasten «»/«—»
ein.



7.B. ist der Countdown-Timer auf 3 Minuten eingestellt. Nach dem Beginn
der Mischung wollten Sie nach 1 Minute 25 Sekunden die Riihrzeit &ndern.
Driicken Sie den Geschwindigkeitsdrehknopf und aktivieren Sie den Pause-
Modus. Es wird dabei die verbleibende Riihrzeit 1:35 auf dem Display ange-
zeigt. Wenn die Taste «+» driicken, wird die verbleibende Riihrzeit «2:00»
sein (die Werte werden in einen ganzzahligen schrittweisen Wert von 30
Sekunden gerundet). Im Pause-Modus konnen Sie die Zeit des Countdown-
Timers auf 00:00 zuriicksetzen, indem Sie den Geschwindigkeitsdrehknopf
gegen den Uhrzeigersinn in die Position «0» drehen oder die Tasten «+» und
«—» drlicken.

Nach Ablauf des Timers schaltet sich die Riihrmaschine automatisch aus. Es
erklingt dabei ein hérbares doppeltes Signal und danach wird die Zeit auf
dem Display 5 Sek. blinken. Es wird auf dem Display die Zeit «00:00» und die
Geschwindigkeit, die vor der automatischen Ausschaltung der Riihrmaschi-
ne eingestellt war, angezeigt.

Wenn Sie die Mischung mit der vorherigen Einstellungen der Geschwindig-
keit fortsetzen méchten, driicken Sie auf den Geschwindigkeitsdrehknopf.
Wenn Sie die Mischung mit anderer Geschwindigkeit fortsetzen mochten,
stellen Sie die Zeit auf 00:00. Daftr drehen Sie den Geschwindigkeitsdreh-
knopf gegen den Uhrzeigersinn in die Position «0» und geben Sie die neue
Einstellungen vor, in dem Sie den Drehknopf im Uhrzeigersinn bis zum ge-
wiinschten Wert drehen und anschlieRend driicken.

Die zusétzliche Funktion des Timers
Sie konne den Timer der Riihrmaschine wie einen Kiichentimer oder Stopp-
uhr verwenden.

Verwendung des Timers als Kiichentimer

Stellen Sie sicher, dass der Geschwindigkeitsdrehknopf auf «0» eingestellt
ist (d.h. die Geschwindigkeit wurde nicht ausgewahlt). Durch Driicken der
Tasten «+»/«-», stellen Sie die gew(inschte Zeit ein und danach driicken Sie
auf den Drehknopf.

Nach Ablauf der eingestellten Zeit schaltet sich der Timer automatisch aus
und es wird dabei ein doppeltes Signale erklingen. Die Ziffernwerte werden
auf dem Display solange blinken, bis der Timer mit einen Druck auf den Ge-
schwindigkeitsdrehknopf deaktiviert wird.

Verwendung des Timers als Stoppuhr

Stellen Sie sicher, dass der Geschwindigkeitsdrehknopf auf «0» eingestellt
ist (d.h. die Geschwindigkeit wurde nicht ausgewahlt). Schalten Sie die
Stoppuhr ein — dafiir driicken Sie auf den Geschwindigkeitsdrehknopf. Das
Display zeigt Countup-Timer. Die Stoppuhr zahl die Zeit bis «90:00» (Neunzig
Minuten, Null Sekunden). Nach Ablauf der maximalen Zeit schaltet sich der
Timer automatisch aus und es wird dabei ein doppeltes Signal erklingen. Die
Ziffernwerte werden auf dem Display solange blinken, bis der Timer mit dem
Druck auf den Geschwindigkeitsdrehknopf deaktiviert wird. Um die Werte
des Timers auf null stellen, driicken Sie die Tasten «+» und «—» gleichzeitig.

AUTOMATISCHE SICHERHEITSSYSTEM

Abschaltung bei Ubertemperatur

Die Riihrmaschine ist mit einer Sicherheitseinrichtung (Abschaltautomatik)
versehen, die fiir den Schutz vor Uberhitze des Motors, der durch tibermaRi-
gen Belastungen entsteht, sorgt. Bei einer Uberhitze wird die Sicherheits-
einrichtung automatisch aktiviert und schaltet die Rihrmaschine aus. Es
erklingt dabei ein doppeltes Signal und das Display wird standig blinken. In
diesem Fall miissen Sie die Riihrmaschine ausschalten, vom Netz trennen
und eine halbe Stunden warten, damit sich die Rilhrmaschine abkuhlt. Fir
das Neustarten des Systems muss der Mischkopf der Riihrmaschine nach
oben und nach unten gekippt werden und danach kann die Riihrmaschine
weiter benutzt werden.

Abschaltung bei der Motoriiberlastung

Die Riihrmaschine ist mit einer Stromschutzeinrichtung versehen und schal-
tet sich automatisch bei einem Motorstop- und Uberlastung aus. Diese Ab-
schaltung ist grundsatzlich das Ergebnis der gleichzeitigen Verarbeitung von
groRen Mengen von Lebensmitteln. Bei der Uberlastung der Rihrmaschine
wird die Sicherheitseinrichtung automatisch aktiviert und die Rithrmaschine
schaltet sich aus. Es erklingt dabei ein doppeltes Signal und das Display
wird standig blinken. In diesem Fall muss die Riihrmaschine ausgeschaltet
und vom Netz getrennt werden. Danach muss ein Teil der Riihrmasse aus
der Schiissel entfernt werden und die Riihrmaschine kann wieder genutzt
werden.

Ausschaltung der Rithrmaschine bei falscher Position

des Mischkopfes

Die Ruhrmaschine schaltet sich nicht ein, wenn der Mischkopf nicht nach
unten gekippt wurde. Wenn der Mischkopf wéhrend des Betriebs der Rihr-
maschine die falsche Position meldet, schaltet sich der Motor automatisch
ab. Das garantiert die absolute Sicherheit des Betriebs. Fiir Fortsetzung der
Mischung kippen Sie den Mischkopf der Rihrmaschine nach unten und fi-
xieren Sie ihn und danach driicken Sie auf den Geschwindigkeitsdrehknopf.

Standby-Modus

Wenn die Riihrmaschine nach dem Anschluss an das Stromnetz mehr als 20
Minuten nicht genutzt wird, wird einen Energiesparmodus , Standby-Mo-
dus” aktiviert und das Display schaltet sich aus. Fiir die Deaktivierung des
Standby-Modus drehen Sie den Geschwindigkeitsdrehknopf oder driicken
Sie eine beliebige Taste.

Empfehlungen fiir die Wahl der Geschwindigkeit

HINWEIS

Bitte beachten Sie, dass sich die in der Tabelle angegebenen Empfehlun-
gen von den in den Rezepten angegebenen Daten gering unterscheiden
kénnen. Dariber hinaus héngt die Geschwindigkeit von der Menge und
Qualitat der Lebensmittel ab.



Drehzahlbereich Stufe

Niedrige 1-4 Rihren und Mischen
- das anféngliche Mischen der Zutaten;
- sanftes Rihren;
- die Anfangsphase der Teigknetung (fiir Brot,
Brétchen, etc.)

Mittlere 5-7 Luftige leichte Mischungen
- Butter und Zucker anschlagen, Zubereitung von
StiBwarenmischungen;
- Ausfiihren des festen Teigs

Hohe 8-10 Anschlagen
- Verwendung des Riihrquirles fir lockere Mischungen,
fester Schaum;
- Verwendung des Paddels fir Ausriihren der dicken
Mischungen, Glasuren und etc.

Sehr hohe 11-12 EINSCHLAGEN VON LUFT UND ANSCHLAGEN
- Verwendung des Ruhrquirles fir Schlageier/
Schlagsahne

HINWEISE

e Fiir die meisten Rezepte fangen Sie besser an, von der niedrigen Ge-
schwindigkeitsstufe zu mixen und erhéhen Sie die Geschwindigkeit Stufe
um Stufe.

e In keinem Rezept wird empfohlen, die Zutaten nur mit einer Geschwin-
digkeit zu mixen. Beim Mixen muss die Geschwindigkeitsstufe je nach der
Konsistenz der Mischung laut der im Rezept angegebenen Empfehlungen
gedndert werden.

e Beim Mixen von grolSen Mengen der Zutaten kénnte die Geschwindig-
keitsstufe erhéht oder die Riihrzeit laut der in einem Rezept angegebenen
Empfehlungen verldngert werden.

e Wenn Sie trockene Zutaten (z.B. Mehl) zu fliissigen Mischungen zumi-
schen, muss die Geschwindigkeitsstufe zum Mixen der Zutaten auf die
niedrigste Stufe eingestellt werden, um Mehl nicht zu verstreuen. Nur nach
der Zumischen und primérem Mischen aller Zutaten kann die Geschwindig-
keitsstufe bei der Teigriihrung erhéht werden.

Tipps zur Temperatureinstellung der Backrdhre.

Die unten angegebenen Temperatureinstellungen der Backréhre werden
als grundsétzliche Werte verwendet. Diese Einstellungen kénnen je nach
Art des Herdes unterschiedlich sein.

HINWEIS

Bei Verwendung eines Konvektionsofens stellen Sie bitte sicher, dass Sie
die Temperatur auf 20 °C niedriger, als im Rezept angegeben wurde, ein-
gestellt haben.

Die Beschreibung der Die Lage des Tempera-

Temperatureinstellungen der Tempe- turreglers fiir die
Backréhre (Temperaturregler) ratur °C Backrohre des Herdes
Sehr niedrige Temperatur 120 %
Niedrige Temperatur 140-150 52
MaRig niedrige Temperatur 160 3
MaRige Temperatur 180 4
MaRig hohe Temperatur 200 6
Hohe Temperatur 220 8
Sehr hohe Temperatur (die 240 9
héchste Temperatur)
ZUTATEN

Tipps zum Austausch von Zutaten

e Die ungesalzte Butter passt am besten fiir die Zubereitung von Feinge-
béack. Diese Butter kann mit der salzigen Butter oder Margarine ersetzt
werden. Wenn Margarine verwendet wird, kann die Struktur der Krume
von Backwaren gering geandert werden.

e Die Backmischung kann mit Weizenmeh! mit Backpulver ersetzt werden
(1 Messbecher Backmischung ist gleich 1 Messbecher Mehl + 2 TL Back-
pulver).

e 1 Messbecher Weizenmehl + 1 TL Backpulver = /2 Messbecher Weizen-
mehl + %2 Messbecher Backmischung.

e Frsetzen Sie besser das Weizenmehl mit dem glutenfreien Mehl fir Re-
zepte mit kleinen Mengen Mehls, sonst wird der Unterschied der Ergeb-
nisse des Backens erheblich sein.

e Das Backpulver kann Weizenstarke enthalten. Wenn Sie allergisch auf
Weizen sind, kénnen Sie 1 TL Soda + 2 TL Weinstein als Lockerungsmittel
nehmen.

e Zuckercremes (zum Beispiel, Puderzucker fiir Zuckercreme konnen Stérke
enthalten). Bei Unvertraglichkeit gegentiber Gluten nehmen Sie einen na-
tlirlichen Puderzucker.

e Rosinen konnen durch die gleiche Menge von verschiedenen getrockne-
ten fein geschnittenen Friichten ersetzt werden.

® 1 Messbecher Buttermilch kann durch 1 Messbecher frische Milch + 2 EL
Essig oder Zitronensaft ersetzt werden.

e Milch oder Fruchtsaft kann durch Soja Milch ersetzt werden.

e 7 g Trockenhefe (1 Packchen) entsprechen 15 g frischer gepresster Hefe.

Zutaten abmessen

Ein sorgfaltiges und genaues Abmessen der Zutaten ist fiir die Erhaltung
eines guten Ergebnisses bei Zubereitung und besonders beim Backen sehr
wichtig.

Bei der Messung von Zutaten mit Messhecher und Loffeln muss die Oberfla-
che der im Messhecher befindenden Zutaten auf Augenhdhe sein.

In den angegebenen Rezepten wird das folgende Messsystem verwendet:



e 1 EL entspricht 20 ml.

e 1 TLentspricht 5 ml.

e 1 Messbecher Fliissigkeit entspricht 250 ml.

e 1 Eientspricht 59 g (falls im Rezept nicht anders angegeben)

Bei Abmessen der Fliissigkeiten nehmen Sie einen Messbecher oder Loffel
(fiir kleine Mengen). Stellen Sie den Messbecher auf eine ebene waage-
rechte Flache.

Bei Abmessen von trockenen und rieselfdhigen Zutaten miissen die Zutaten
im Messbecher nicht gedriickt oder gestampft werden. Bei Abmessen von
trockenen Zutaten schiitteln Sie den Messbecher leicht und schlichten Sie
die Oberflache von Zutaten mit dem Pfannenwender oder Messer aus.

HINWEIS
Vor dem Abmessen von rieselféhigen Zutaten brickeln Sie die Klumpen auf
oder driicken Sie sie durch das Sieb durch.

HINWEIS

Es wird fiir eine genaue Abmessung der Zutaten die Kiichenwaage empfoh-
len, denn sie bietet eine hohe Messgenauigkeit. Vergessen Sie bei der Nut-
zung der Kiichenwaage nicht, das Gewicht der Behélter oder Verpackung
von Produkten zu beriicksichtigen.

ALLGEMEINE TIPPS
e \or der Zubereitung lesen Sie das ganze Rezept.
o Uberpriifen Sie, ob alle im Rezept angegebenen Zutaten sowie Gerte vor
Beginn der Zubereitung vorhanden sind.
e Die im Kiihlschrank aufbewahrten Lebensmittel (wie Butter, K&se, Eier
und etc.) miissen Sie vorher aus dem KiihIschrank nehmen, so dass Sie vor
der Zubereitung bis auf Raumtemperatur erwarmt werden (falls im Rezept
nicht anders angegeben). Wenn Sie es vergessen oder nicht geschafft
haben, die Butter vorher aus dem Ktihlschrank zu nehmen, dann reiben Sie
sie vor dem Mischen auf einer groben Reibe.
Vor der Einschaltung der Backréhre stellen Sie die Gitter fiir das Back-
blech auf die gewiinschte Héhe, so dass Sie beim Backen nicht noch ein-
mal die Backrohre 6ffnen miissen. Offnen Sie die Backréhre wahrend des
Backens nur bei Bedarf und schlielen Sie die Tir so schnell wie méglich
wieder, da sonst eine Senkung der Temperatur die Qualitat der Backwa-
ren verschlechtert.
Vor der Zumischung der Eier zu anderen Zutaten, brechen Sie diese ein-
zeln in eine separate Schiissel, um die Eifrische zu priifen und auch damit
keine Eierschalen nicht in den Teig fallen.
Alle in dieser Betriebsanleitung angegebenen Rezepte wurde sorgféltig
entwickelt und getestet. Da sich die Qualitat der gleichen Lebensmittel
unterscheidet, kdnnte sich die Zubereitungszeit gedndert haben. Priifen
Sie immer ob das Gebdack fertig ist, bevor Sie es aus der Backréhre neh-
men.
Beim Mischen kann ein Teil der Zutaten am Rand der Schissel kleben.
In diesem Fall aktivieren Sie den Pause-Modus und kratzen Sie die am
Rand klebende Mischung mit einem Kiichenschaber ab. Kratzen Sie nie

die Mischung vom Rand der Schiissel mit der Hand ab und benutzen Sie
dafiir keine Kiichengerate wie Messer, Loffel, Gabel und etc.

Tipps zur ZubereitungVON Feingebéck

* Nach dem Backen wird ein Kuchen kleiner als zuvor und I6st sich leicht
von der Backform ab.

e Nach Ablauf der Backzeit priifen Sie bitte ob der Kuchen fertig ist, leicht

die Oberflache des Kuchen beriihren: Wenn der Kuchen gar ist, wird seine

Oberflache fest. Sie kdnnen auch mit einen hélzernen Zahnstocher in die

Mitte des Gebacks einstechen: Wenn der Zahnstocher trocken bleibt, ist

Ihr Gebéck gar.

Priifen Sie das Gebé&ck auf seine Fertigkeit so schnell wie mdglich, damit

die Tir der Backrohre nicht geéffnet bleibt. Bei extremen Temperatur-

schwankungen des nicht durchgebackene Gebdck kann es in der Mitte
einsinken.

Um zu priifen, ob das Gebéack gar ist, schieben Sie das Geback auf dem

Backblech — wenn das Geback gar ist, wird es nicht kriimeln.

Mischen Sie die Zutaten nicht zu lange, da die Mischung sehr fest und die

Qualitat des Gebécks schlecht werden kann.

Beim Zumischen von rohen Eiern und Butter kann die Mischung brechen.

Um das zu vermeiden, mischen Sie die Zutaten allmahlich zu. Wenn die

Mischung gebrochen ist, mischen Sie weiter bis Sie eine glatte Konsis-

tenz erhalten .

Wenn nicht durchgebackenes Gebdck von oben anbrennt, bedecken Sie

es mit Alufolie.

Bevor Sie Eier schlagen, stellen Sie fest, dass der Riihrquirl und die Schis-

sel griindlich gesdubert und trocken ist, sonst kann sich beim Schlagen

des Eiwei8 kein Schaum bilden.

Unter ,weiche Spitzen” versteht man einen leichten elastischen Schaum

der geschlagenen Mischung, der von dem Riihrquirl fallt und die Form eine

kurze Zeit behdlt.

Unter ,steife Spitzen” versteht man einen luftigen dicken Schaum der

geschlagenen Mischung, der nicht von dem Riihrquirl f&llt und die Form

behalt.

Fiir die Zubereitung der Baisers nehmen Sie statt Zucker einen Puder-

zucker — der Puderzucker 16st sich leicht und schnell und wird mit dem

Eiweil bis zu ,steife Spitzen” geschlagen.

Um zu priifen, ob sich der Zucker gel6st hat, reiben Sie einen Tropfen der

Mischung zwischen den Fingern. Wenn Sie die Zuckerkdrnchen fiihlen,

mischen Sie weiter.

Bevor der Kuchen aus der Backform gesttirzt wird, lassen Sie den Ku-

chen direkt in der Backform abkihlen, um eine Verformung des Kuchens

zu vermeiden.

e Stiirzen Sie besser einen abgekihlten Obstkuchen oder einen Kuchen mit
feuchter Fillung aus der Form, damit der Kuchen nicht bricht. AuRBerdem
behalt der Kuchen unter Kiihlung am besten seine feuchte Struktur.

e Biskuit muss sofort, wenn Sie ihn aus der Backrohre genommen haben,
aus der Form gestiirzt werden..

e Trockene Kekse lassen Sie am besten auf dem Backblech abkiihlen.



TIPPS ZUR ZUBEREITUNG VON TEIG

Hefe

Die Hefekulturen sind mikroskopisch kleine Lebenswesen bzw. QOrganis-
men, deren Wachstum den Teig aufsteigen lasst. Warmes Wasser, feuchte
Umgebung und Zucker sind fiir die Aktivierung und Wachstum der Hefe (
Garung) wichtig. Bei der Hefegarung entsteht ein Kohlensduregas, das den
Teig aufsteigen lasst und Kleber anweicht. Die optimale Temperatur fir die
schnelle Hefegarung ist 26 °C. Hohere Temperatur totet die Hefe und eine
niedrigere Temperatur wird die Garung verlangsamen.

Hefeaktivierung

Wenn Sie Trockenhefe nehmen, miissen Sie sie zuerst aktivieren. Dafiir le-
gen Sie die Hefe in eine mittlere Schiissel mit warmem Wasser und Zucker,
rihren Sie die Mischung und stellen Sie die Schiissel an einen warmen Ort
ohne Zugluft. Die Mischung sollte in 10 Minuten zu sprudeln.

HINWEIS:

Priifen Sie immer die Hefefrische vor ihre Verwendung. Wenn die Hege
nicht richtig gelagert oder das Félligkeitsdatum (berschritten wurde, kénn-
te die Hefe ihre Eigenschaften verlieren und die Gdrung beginnt nicht. In
diesem Fall steigt der Teig nicht auf.

Teigzubereitung

1. Stecken Sie den Knethacken in den Mischkopf ein. Legen Sie trockene
Zutaten in die Schiissel und fixieren Sie die Schiissel auf der Basis .

2. Drehen Sie den Drehknopf auf 1-4 und mischen Sie die Zutaten bei nied-
riger Geschwindigkeit, nach und nach fliissige Zutaten in die Schiissel
zumischen (einschlieBlich aktivierter Hefe). Wenn ein Teil der Zutaten
am Rand der Schiissel kleben bleibt, stoppen Sie die Rihrmaschine und
kratzen Sie die Zutaten mit einem Ktichenschaber aus Kunststoff ab.

3. Ruhren Sie den Teig auf der niedrigen Geschwindigkeitsstufe (1-4 je
nach gesamter Menge) innerhalb von 5-8 Minuten bis zu homogener
glatter Konsistenz.

4. Legen Sie den fertigen Teig in eine andere gedlte Schiissel, bedecken
Sie den Teig mit einem trockenen sauberen Tuch oder mit einer Folie und
stellen Sie die Schiissel warm, damit der Teig aufsteigt.

5. Wenn der Teig mindestens doppelt so hoch ist, kneten Sie ihn durch,
dann nehmen Sie ihn aus der Schiissel und legen ihn auf ein bemehltes
Brett. Danach den Teig in der gewtinschten Form ausrollen (Brdtchen,
Laib, Pizza usw.).Gebéck auf ein gedltes Backblech oder eine gedlte
Backform legen.

6. Den Teig wieder mit einem Tuch oder einer Folie bedecken und noch
einmal aufsteigen lassen. Danach den Teig mit Glasur bestreichen und
backen lassen.

Arten von Glasuren

 Die Glasur kann vor, wahrend und nach dem Backen aufgetragen werden.
Fur die Auftragung der Glasur verwenden Sie am besten einen Kiichen-
pinsel.

e Fiir eine glédnzende Kruste bestreichen Sie das Brot vor dem Backen mit
stiRer Sahne oder Kaffeesahne oder mit warmer Aprikosenmarmelade
sofort wenn das Brot gar ist.

e Fiir eine glanzenden Kruste bestreichen Sie den Teig vor dem Backen mit
geschlagenem Ei.

e Fiir eine matte Kruste bestrichen Sie den Teig vor dem Backen mit zerlas-
sener Butter oder Margarine.

Geback dekorieren

e Den Teig mit einem Kiichenpinsel mit Milch bestrichen und danach mit
Mohn, Kiimmel oder Sesam bestreuen.

e Das Brot mit geriebenem Kése, ein paar Minuten bevor das Brot gar ist,
bestreuen.

e Die abgekihlten fertigen Brotchen mit Glasur bestreichen oder mit Pu-
derzucker bestreuen.

Haufig gestellte Fragen

Frage: Der Teig ist trocken und kriimelig, muss Wasser zugemischt werden?
Antwort: Einige Mehlarten nehmen ein wenig mehr Feuchtigkeit/Flussig-
keit, als andere. Mischen Sie Wasser zum Teig zu, damit der Teig glatt und
elastisch wird.

Frage: Der Teig ist zu klebrig, was muss man tun?

Antwort: Mischen Sie etwas Mehl zu und kneten Sie den Teig weiter bis
er glatt und elastisch wird. Der Teig sollte nach dem kneten nicht an den
Héanden kleben.

Frage: Die Hefemischung sprudelt nicht und schaumt nicht, wo liegt Pro-
blem?

Antwort: Es konnten viele Ursachen sein. Es wurden nicht die Regeln fir
die Aktivierung beachtet oder das Félligkeitsdatum wurde Gberschritten.
Priifen Sie und andern Sie die Temperatur des Wassers oder nehmen Sie
frische Hefe, wenn das Falligkeitsdatum diberschritten wurde.

Frage: Der Teig steigt nicht auf, wo liegt Problem?

Antwort: Wenn die Hefe richtig aktiviert wurde, steht vielleicht der Teig
nicht warm. Bedecken Sie die Schissel mit dem Teig mit einem trockenen
sauberen Tuch oder Folie und stellen Sie ihn warm. In der kalten Jahreszeit
wird mehr Zeit als im Sommer gebraucht, bis der Teig aufsteigt.



WARTUNG UND REINIGUNG

HINWEIS
Vor der Reinigung der Riihrmaschine stellen Sie bitte sicher, dass die Riihr-
maschine vom Stromnetz getrennt ist.

HINWEIS
Die Einséatze und die Riihrschiissel miissen sofort nach jedem Gebrauch
gereinigt werden, da sonst die ndchste Reinigung erschwert wird.

e Die Aufsdtze und die Rihrschiissel waschen Sie bitte mit warmen Was-
ser und mildem Spilmittel oder in der Geschirrsptlmaschine ab (auf dem
oberen Bereich). Nach der Reinigung miissen die Einsédtze und die Rihr-
schiissel grindlich getrocknet werden.

e Das Gehduse der Rithrmaschine wischen Sie mit einen weichem und
feuchtem Tuch ab und danach ist das Geh&use trocken zu wischen.

WICHTIG

Es ist verboten, Die Riihrmaschine, Netzkabel und Stecker ins Wasser ein-
zutauchen, sowie unter flieBendem Wasser oder in der Geschirrspilma-
schine zu waschen.

Reinigung des Riihrbesens:

Nach dem Waschen kann der Riihrbesen leicht verzerrt sein (Abb. 9), darum
miissen die Drahte nach der Reinigung gleichméaRig geradebogen werden.
(Abb. 10).

Service

Fir die Gewahrleistung der einwandfreien Betriebsdauer muss eine Diag-
nose und Wartung ( einschlieBlich der Schmierung des Motors) regelmaRig
einmal in 4 Jahren durchgefiihrt werden. Alle Wartungsarbeiten diirfen nur
von Fachleuten des Service-Centers ausgefiihrt werden.

Aufbewahrung

Bei der Aufbewahrung muss die Schiissel auf der Basis sein und der Misch-
kopf nach unten gekippt werden (der Mischkopf ist von der Basis nicht ab-
nehmbar). Die Einsteckteile missen in der Schissel aufbewahrt werden.
Um eine Beschédigungen zu vermeiden. Bewahren Sie die Einsteckteile
nicht im Kiichenschrank mit den Kiichengeraten zusammen auf.

HINWEIS

Bei der Aufbewahrung der Riihrmaschine wickeln Sie kein Netzkabel um
ihr Gehéuse, besonders sofort nach dem Gebrauch der Riihrmaschine, denn
das Kabel kann durch das erhitzte Geh&duse beschédigt werden. Ziehen Sie
immer das Kabel ins Kabelnetz des Gehéuse der Riithrmaschine.

REPARATUR UND FEHLERBEHEBUNG

e Aus Sicherheitsgrinden diirfen Reparaturen des Elektrogerates nur von
qualifizierten Fachkraften eines autorisierten Servicecenter durchgefiihrt
werden.

e Die Garantie deckt keine Schaden, die durch unqualifizierte Reparatur so-
wie unsachgeméafe Verwendung des Elektrogerdtes verursacht wurden
ab.

e Die Benutzung eines defekten Elektrogerdtes sowie die Benutzung eines
Geréates bei dem mechanische oder andere Schaden am Gerét, Kabel oder
Stecker festgestellt werden ist untersagt.

e Zerlegen Sie niemals selbststandig das Elektrogerét, stecken Sie keine
Fremdkarper in die Offnungen im Gehause des Elektrogerates.

e Wenn das Elektrogerét nicht repariert werden muss, entsorgen Sie die
Riihrmaschine nicht mit dem Haushaltsmiill zusammen. Helfen Sie bei
beim Umweltschutz! Ein defektes Elektrogerdat muss in einer Recycling-
Sammelstelle abgegeben werden. Die Adresse der Sammelstellen fir
Elektrogerdte zum Recycling erhalten Sie in Ihrer Stadt-/Gemeindever-
waltung.

e Beim Umtausch eines defekten Elektrogerédtes durch ein neues Gerat
muss der Verkdufer die rechtliche Verantwortung fiir die Entsorgung tra-
gen.

Problem Magliche Ursache Losung
Der Motor lduft  Der Motor ist tiber- Die Riihrmaschine auss-
nicht beim Ein-  hitzt. chalten und den Netzstecker
schalten. Der Mischkopf der aus der Steckdose ziehen, das
Rihrmaschine wurde  Gehduse abkiihlen lassen.
nicht nach unten den Mischkopf nach oben
gekippt. kippen, die Schiissel von den
Rest der Zutaten entleeren
und danach den Mischkopf

nach unten kippen.
Der Motorist  Die Riihrmaschine war  Die Rithrmaschine auss-

Uberhitzt. lange Zeit mit hoher chalten und den Netzstecker
Geschwindigkeit im aus der Steckdose ziehen, das
Betrieb. Gehduse abkihlen lassen.
Die Mischung ist zu Wenn die Mischung zu dick
dick. ist oder die Menge der Zu-

Die Menge ist zu gro. taten zu groR ist, mischen
Sie die Zutaten in kleinen
Portionen.
Der Mischkopf  Die Zutaten verhindern Schieben Sie die Zutaten
lasst sich nicht  die Kippung bzw. Fix-  beiseite kippen Sie den Mis-
nach unten kip-  ierung. chkopf nach unten bis zum
pen. Anschlag und fixieren Sie ihn.



Problem Magliche Ursache  Losung
Ein Einsteck- Ein Einsteckteil ist Stecken Sie das Einsteckteil
teil schlagt falsch eingesteckt richtig ein (siehe Abschnitt
am Rand der wurden. «Montage»).
Schiissel an. Die Schissel ist auf Setzen Sie die Schissel

der Basis nicht fixiert.  richtig auf (siehe Abschnitt

«Montage»).

Die Rih- Es wurde eine zu hohe  Reduzieren Sie die Geschwin-
rmaschine Geschwindigkeitsstufe digkeit der Riihrung.

bewegt sich auf ausgewahlt.

dem Tisch beim Die Zutaten sind am Kratzen Sie die angeklebte

Mixen. Einsteckteil angeklebt. Zutaten von dem Einsteckteil.
Die Riihrmaschine Die Tischflache abwischen.
waurde auf einer
schmutzigen Flache

abgestellt.

Esistunmdglich Beim Einschaltender  Trennen Sie die Rihrmaschine
den Timer Riihrmaschine wurde  fiir -5-10 Sekunden vom Netz
einzustellen die Taste «+», «-» ge-  und danach schalten Sie sie
oder zu be- driickt oder der Pause- ein und driicken Sie dabei
nutzen, aber bei  Modus aktiviert. keine Tasten oder Kngpfe.
Drehung des Wenn damit das Problem
Geschwindig- nicht beseitigt wird, rufen Sie
keitsdrehknop- im Service-Center an.
fes lauft der
Motor.

TECHNISCHE DATEN

Stromversorgung: Spannung 220—240 V, Frequenz 50 Hz
Leistung: 1000 W

MalRe (BxHx T): 380 x 215 x 350 mm

Gewicht: ca. 9,5 kg

Der Hersteller behalt sich das Recht vor, Anderungen an den technischen

Daten vorzunehmen.

REZEPTE

SiiBe Pfannkuchen

4 Messbecher Weizenmehl

%4 Messbecher Puderzucker

3% Messbecher Buttermilch

3 Eier

Butter zum Braten

Nusspaste, Schlagsahne und gerdstete Haselniissen, zusétzlich

1.

Mit dem Riihrbesen das Mehl rihren, Buttermilch und Eier bei niedriger
Geschwindigkeitsstufe (1-4) zugeben und gleichméaRig verrthren. Die
Geschwindigkeit auf Stufe (5-7) erhéhen und weiter bis eine homogene
Konsistenz erreicht ist mischen.

. Eine groRBe Pfanne mit Antihaftbeschichtung bei mittlere Hitze erhitzen.

Die Pfanne mit Butter einfetten und Pfannkuchen backen.

. Servieren Sie die Pfannkuchen mit Nusspaste, Schlagsahne und gerds-

teten Haselniissen.

Grundrezept fiir Keksteig

500 g Butter Raumtemperatur

1)% Messbecher Puderzucker fiir Zuckercreme

2 TL Vanilleessenz

4 Messbecher Weizenmeh!

1 Messbecher Cremepulver fiir die Zubereitung der Eier-Milch-Creme
1/3 Messbecher Milch

1.

2.

Heizen Sie die Backrohre auf 180 °C oder 160 °C (fiir die Backrohren mit
Konvektion). Das Backblech einfetten und mit Backpapier belegen.

Die Butter, Puderzucker und Vanilleessenz auf mittlerer Geschwindig-
keitsstufe (5-7) bis eine glatte Konsistenz erreicht ist riihren.

Mehl, Cremepulver und Milch zugeben und weiter auf der niedrigen
Geschwindigkeitsstufe (1-4) bis eine homogene Konsistenz erreicht ist
rihren.

Den fertigen Teig in 2 Teile teilen. Jedes Teil in eine Folie wickeln und fiir
30 Minuten in Kiihlschrank legen.

Jedes Teil des Teiges auf eine Dicke von 5 mm ausrollen. Den Teig mit
dem Teigmesser in gleiche Stiicke von etwa 5 cm schneiden. Die Teig-
stiicke auf dem Backblech ein wenig voneinander entfernt auslegen und
10-12 Minuten backen. Wenn die Kekse gar sind, nehmen Sie sie aus der
Backrohre und lassen Sie sie auf dem Backblech abkiihlen.

Varianten:

Orangen-Platzchen mit Mohn — Vanilleessenz durch 2 TL Orangensaft erset-
zen, 1 TL Orangenschale und 1 EL Mohn zugeben.

Schokoladenkekse — Zum Mehl 1 Messbecher von Schokoladenraspeln zu-
geben. Den Teig nicht ausrollen, sondern mit dem Loffel auf das Backblech
legen und leicht von oben driicken.



Zitronenkuchen

125g Butter Raumtemperatur

1% Messbecher Puderzucker fiir Zuckercreme
1% Messbecher Weizenmehl

3 Eier

1 Messbecher Puderzucker

1 1L fein geriebene Zitronenschale

V5 Messbecher Zitronensaft

1. Heizen Sie die Backrohre auf 180 °C oder 160 °C (fiir die Backrdhren mit
Konvektion). Die Kastenform (23 cm) mit Backpapier auslegen, so dass
das Backpapier ca. 2 cm hoher als der Rand der Kastenform ist.

2. Butter und Puderzucker fiir Zuckercreme auf der mittleren Geschwin-
digkeitsstufe (5-7) innerhalb von 1 Minute bis eine glatte Konsistenz
erreicht ist riihren. 1 Messbecher Mehl zugeben und den Teig griindlich
auf niedriger Geschwindigkeitsstufe (1) rihren.

3. Die Kastenform mit der Mischung befiihlen und ca. 15 Minuten, bis der
Teig eine hellbraunen Farbe zeigt, backen.

4. Eier, Puderzucker, restliche Mehl, Zitronenschale und Zitronensaft auf
der mittleren Geschwindigkeitsstufe (5-7) bis eine homogene Konsis-
tenz erreicht ist rtihren. Die Mischung auf den heien Kuchen gieen
und weitere 20 Minuten backen. Wenn der Kuchen gar ist, ihn in der
Backform abkiihlen lassen.

Pistazien-Nougat mit Honig und Moosheeren

2 Blétter von Reispapier

Y Messbecher Honig

2)2 Messbecher Puderzucker

1/3 Messbecher Wasser

500 g Glucosesirup

2 Eiweil8 Raumtemperatur

1) Messbecher gertstete Pistazien

¥ Messbecher getrocknete Moosbeeren

1. Die Kastenform (Durchmesser 20 cm) einfetten. Die Form mit dem Reis-
papier auslegen, so dass sie mit dem Reispapier ganz bedeckt ist.

2. Sirup zubereiten. Dafiir Honig, Glucosesirup und Wasser in einem klei-
nen Topf rithren, erhitzen, ab und zu umrtihren, bis es gelést ist, zum
Kochen bringen und dann nicht mehr riihren. Die Mischung auf 140 °C
erhitzen (benutzen Sie ein spezielles Thermometer), und danach sofort
vom Herd nehmen.

3. Eiweil auf der hohen Geschwindigkeitsstufe (11-12) zu festen Schaum
schlagen. Die Geschwindigkeitsstufe auf die mittlere Stufe (5-7) um-
schalten und das Eiwei8 in diinnem Guss in den zubereiteten Sirup ein-
gieRen. Danach die Mischung weiter innerhalb von 1 Minute riihren und
Pistazien und Moosbeeren zugeben.

4. Die Form mit der fertigen Mischung gleichmaRig mit einem im heifen
Wasser erwarmten Loffel fiillen. Das zweite Reispapier oben auflegen,
leicht andriicken und gleichmaRig glétten.

5. Den Kuchen bei Raumtemperatur abkthlen und fir 6 Stunden weiter
bei Raumtemperatur kiihl stellen, damit die Mischung gar wird. Danach
Nougat in kleine Wiirfel schneiden.

Kokosschaumkiisse

1/3 Messbecher Gelatine

4 Messbecher Puderzucker

2 TL Zitronensaft

2 Messbecher Kokosraspeln, evtl. leicht gerdstet

1. Gelatine im Becher mit kaltem Wasser 5 Minuten, bis sie geldst ist, ein-
weichen.2. In einen groBen Topf heilfes Wasser eingieRen, Puderzucker
zugeben und bis er geldst ist erhitzen. Den Sirup zum Kochen bringen.
Zu dem Sirup Gelatine zugeben und bei schwacher Hitze 20 Minuten ko-
chen. Den Sirup bei Raumtemperatur abkiihlen lassen.

2. Den fertigen Sirup mit dem Zitronensaft mit dem Rihrbesen auf der
niedrigen Geschwindigkeitsstufe (1) riihren. Danach die Geschwindig-
keit Stufe fur Stufe bis (12) erhchen. Der Sirup 15 Minuten bis zu einem
sehr festen Schaum schlagen.

3. Die Form (20 x 30 cm) mit kaltem Wasser abspiilen, mit der zubereiteten
Mischung fiihlen und mit Kokosraspeln bestreuen. Die zubereitete Mi-
schung in einer Form fiir 2 Stunden bei Raumtemperatur stehen lassen.

4. Fertige Schaumkiisse mit einem nassen Messer in Wiirfel schneiden
und in Kokosraspel wélzen.

SiiBes franzosisches Geback (Brioche)
8 Stiick

Y Messbecher warme Milch

2 1L (7 g) Trockenhefe

Y Messbecher Puderzucker

2 Messbecher Weizenmehl

1 1L gemahlener Zimt

Prise Salz

3 Eier

125 g in kleine Stiicke geschnittene Butter Raumtemperatur

Dazu:

3 Messbecher Weizenmehl
Y6 Messbecher Rosinen

1 leicht geschlagenes Eigelb
1 EL Puderzucker

1. Milch, Hefe und %2 TL Puderzucker in einer mittleren Schiissel rihren.
Die Mischung warm ftir 10 Minuten zur Aktivierung der Hefe stellen (Die
Mischung sollte beginnen zu schdumen).

2. Die restliche Puderzucker, Mehl, Zimt und Salz in die Ruhrschiissel le-
gen. Eier und Hefemischung zugeben.

3. Alle Zutaten grtndlich mit dem Knethacken auf niedriger Geschwindig-
keitsstufe (2) 6 Minuten riihren.



4. 2-3 Wiirfel von Butter zum Teig legen und nach und nach die restliche
Butter zugebend, riihren. Mischen Sie nicht sofort die ganze Butter auf
einmal zu, damit der Teig nicht zusammen fallt. Wenn der Teig die «Ku-
gelform» verliert, geben Sie etwas Mehl dazu. Danach Rosinen zugeben.
Diese Zubereitung muss nicht langer als 4 Minuten dauern.

5. Den Teig aus der Rohrschussel nehmen und sie abwischen. Danach den
Teig in diese Riihrschiissel wieder legen und mit einem trockenen sau-
beren Tuch bedecken. Die Schiissel fiir 1 Stunde warm stellen, damit der
Teig aufsteigt. (die Menge von Teig muss doppelt gro sein).

6. Heizen Sie die Backrohre auf 200 °C oder 180 °C (fiir die Backrohren mit
Konvektion). Zwei Backbleche einfetten und mit Backpapier auslegen.

7. Den Teig noch einmal mit dem Knethacken auf niedriger Geschwindig-
keitsstufe (2) 1 Minute bis eine glatte Konsistenz erreicht ist riihren.

8. Den Teig aus der Riihrschiissel nehmen und in 8 gleiche Teile teilen. Je-
den Teil zu einem runden Gebéck rollen. Gebé&ck auf das Backblech legen
und 30 Minuten warm stellen, damit der Teig noch einmal aufsteigt.

9. Jedes Geback mit dem Kiichenpinsel mit leicht geschlagenem Eigelb
bestreichen und mit Puderzucker bestreuen. Das Geback 15 Minuten
goldbraun backen.

Orangen-tropfen
ca. 40 Stiick

185 g Butter Raumtemperatur

1 Messbecher Puderzucker

1 1L fein geriebene Orangenschale
1Ei

2 Messbecher Weizenmehl

Y6 TL Backpulver

V2 Messbecher Marmelade

1. Heizen Sie die Backréhre auf 180 °C oder 160 °C (fiir die Backrohren
mit Konvektion). Das Backblech einfetten und mit Backpapier auslegen.

2. Butter, Puderzucker und Orangenschale auf mittlerer Geschwindigkeits-
stufe (5-7) innerhalb von 2 Minute bis glatte Konsistenz mit dem Paddeln
rihren. Dazu ein Ei geben und griindlich umriihren.

3. Mehl und Backpulver zumischen und auf niedriger Geschwindigkeitsstu-
fe (1-4) 30 Sekunden riihren.

4. 2 TL fertige Mischung zur Kugel rollen. Die Kugeln auf einem Backblech
gut luftig voneinander entfernt platzieren. Mit dem Finger in der Mitte
der Kugel drticken und in diese Mulde %2 TL Marmelade legen.

5. Das Gebdck 10 Minuten backen. Wenn es gar ist, nehmen Sie das Ge-
back aus der Backréhre. Dann aus dem Backblech stiirzen und auf dem
Gitter abkiihlen lassen.

Nuss-Rollkuchen mit Sirup
12 Stiick

2 Messbecher Backmischung
1 EL Puderzucker
100 g in Wiirfel geschnittene Butter

2/3 Messbecher Milch

1Ei

1 Messbecher gehackte Walniisse
Yz Messbecher gehackte Mandeln
1/3 Messbecher brauner Zucker

1 TL gemahlener Zimt

Y Messbecher Sirup (Melasse)

1. Heizen Sie die Backréhre auf 200 °C oder 180 °C (fiir die Backrohren mit
Konvektion). Die Backform (19 x 29 cm) einfetten.

2. Die Butter, Puderzucker und halbe Butter auf mittlerer Geschwindig-
keitsstufe (1-4) bis eine glatte Konsistenz erreicht ist mit Flachriihrer
riihren.

3. Milch und Eier zugeben. Die Mischung mit einem Knethacken auf niedri-
ger Geschwindigkeitsstufe (1-4) zum weichen klebrigen Teig riihren. Den
Teig innerhalb von 1 Minute riihren.

4. Den Teig auf ein bemehltes Brett legen und zu einem Rechteck von 30
x 40 cm rollen. Die Teigschicht mit Niissen, Mandeln, braunen Zucker
und Zimt bestreuen. Die restliche Butter dazugeben. Den Teig zu einer
festen Rolle rollen und in 12 gleiche Stiicke schneiden.

5. Die Stiickchen der Rolle mit dem Schnitt nach oben auf ein Backblech
legen. ca. 25 Minuten goldbraun backen. Wenn der Rollkuchen gar wird,
spritzen Sie ihn mit dem Sirup (Melasse). Warm servieren.

Apfelkuchen zum Tee

125 g Butter Raumtemperatur

11L Vanille

Y6 Messbecher brauner Zucker

2 Eier

¥ Messbecher Weizenmehl

1/3 Messbecher Milch

2 griine Apfel, geschélt und ohne Kemn, in diinne Scheiben geschnitten
2 1L Rohzucker

V6 TL Zimt

Ji Messbecher erwarmte und gesiebte Aprikosenmarmelade

1. Heizen Sie die Backrohre auf 160 °C oder 140 °C (fur die Backréhren mit
Konvektion). Die runde Backform (Durchmesser 22 cm) einfetten und mit
dem Backpapier auslegen.

2. Die Butter, Puderzucker und Vanille auf mittlerer Geschwindigkeitsstufe
(5-7) bis eine glatte Konsistenz erreicht ist mir einem Flachriihrer riih-
ren. Dazu ein Ei geben und griindlich umriihren. Mehl und Milch zugeben
und weiter auf niedriger Geschwindigkeitsstufe (1-4) bis eine homogene
Konsistenz erreicht ist riihren.

3. Zuerst die Apfel in die Backform legen, danach die Mischung eingieBen
und mit dem Rohzucker und Zimt bestreuen. 50 Minuten backen. Den
Kuchen aus der Backrohre nehmen und mit einem Kiichenpinsel mit Ap-
rikosenmarmelade bestreuen und 10 Minuten backen. Um zu priifen, ob
der Apfelkuchen gar ist, stechen Sie den Kuchen mit einem hélzernen
Zahnstocher ein. Mit Schlagsahne servieren.



Tiramisu

1% Messbecher Espresso

2 EL Puderzucker

Y Messbecher Kaffeelikor (Tia Maria oder Kahlua)
600 ml Schlagsahne

Y4 Messbecher Puderzucker fiir Zuckercreme

2 TL Vanilleessenz

250 g Ldffelbiskuit (Biskotten)

50 g dunkle gerieben Schokolade

1. Espresso, Puderzucker und Kaffeelikor in einer Schiissel riihren.

2. Schlagsahne, Puderzucker fiir Zuckercreme und Vanilleessenz mit dem
Riihrbesen auf hoher Geschwindigkeitsstufe (11-12) bis ,weiche Spitze”
schlagen.

3. Loffelbiskuit jeweils mit einer Seite in gekihltes Espresso und mit an-
derer Seite in geschlagene steife Schlagsahne eintauchen. Loffelbiskuit
mit verschiedenen Seiten — Kaffee und Sahne abwechselnd — in eine
Forme (mit der Inhalt ca. 8 Messbecher) nah zu einander legen. Danach
zubereitende Mischung auf Loffelbiskuits ausgieRen.

4. Restliche Sahne oben verteilen und mit geriebener Schokolade bestreu-
en. Die Form mit dem Deckel bedecken und fiir die Nacht in den Kiihl-
schrank stellen.

Mandelkuchen mit birnen

1/3 Messbecher geriebene Mandeln

1% Messbecher brauner Zucker

1 groBe Birne, geschélt und ohne Kern, in diinne Scheiben geschnitten
185 g Butter Raumtemperatur

3 Eier

Y Messbecher Weizenmeh!

1% Messbecher Mandeln Pulver

1. Heizen Sie die Backrohre auf 200 °C oder 180 °C (fir die Backrohren mit
Konvektion). Die runde Backform (Durchmesser 22 cm) einfetten und mit
dem Backpapier auslegen.

2. Den Boden der Form mit geriebenen Mandeln und Zucker (% Messbe-
cher) bestreuen. Scheiben Birne oben legen.

3. Butter und restlichen Zucker auf mittlerer Geschwindigkeitsstufe (5-7)
innerhalb von 3 Minute bis eine glédnzende luftige Konsistenz erreicht
ist mit dem Rihrquirl rihren. Dazu ein Ei geben und griindlich umrihren.
Mehl und Mandeln Pulver zugeben und weiter auf niedriger Geschwin-
digkeitsstufe (1-4) bis eine homogene Konsistenz erreicht ist riihren.

4. Die Backform mit der Mischung beftihlen. Ca. 35 Minuten, bis der Ku-
chen gar wird, backen. Um zu priifen, ob der Kuchen gar ist, stechen
Sie den Kuchen mit einem hélzernen Zahnstocher ein. Den Kuchen aus
der Backrohre nehmen und 10 Minuten abkiihlen lassen. Nur danach
den Kuchen vom Backblech Iésen. Mit warmer oder kalter geschlagener
Sahne servieren.

Blatterteigtorte mit weiBer schokolade

185 g Butter Raumtemperatur
1) TL Vanille-Extrakt

1% Messbecher Puderzucker
4 Eier

1%2 Messbecher Weizenmehl
% Messbecher Backmischung
2 TL Kakaopulver

% 11 Soda

%4 Messbecher Milch

1. Heizen Sie die Backrohre auf 160°C oder 140 °C (fiir die Backréhren mit
Konvektion). Die tiefe Backform (Durchmesser 20 cm) einfetten und mit
dem Backpapier auslegen, so dass das Backpapier héher als Rand der
Backformin 3 cm ist.

2. Alle Zutaten mit einem Flachrihrer auf niedriger Geschwindigkeitsstufe
(1) 30 Minuten oder noch bis 1 Minute mehr riihren. Die Geschwindig-
keitsstufe auf (4) umschalten und weiter innerhalb von 1 Minute riithren.
Die Backform mit der Mischung befiihlen.

3. ca. 172 Stunde, bis der Kuchen gar wird, backen. Um zu priifen, ob der Ku-
chen gar ist, stechen Sie den Kuchen mit einem hdlzernen Zahnstocher
ein. Den Kuchen aus der Backrohre nehmen und 5 Minuten abkiihlen
lassen. Nur danach den Kuchen vom Backblech l6sen und kalt stellen.

4. Den Kuchen in 3 Stiicke waagerecht schneiden. Mit weiler Schokolade
jeweils bestrichen. Frische Beeren oben legen und mit Schokoladenras-
peln bestreuen.

WeiBe Schokolade (Ganache)

1 Messbecher Sahne
600 g weilse grob geriebene Schokolade

1. Sahne in einem mittleren Topf zum Kochen bringen und sofort vom Herd
nehmen.

2. Zur Sahne weif3e Schokolade geben und bis eine cremige streichféhige
Konsistenz erreicht ist rithren. Ganache warm verwenden.

Schokokuchen ,,Naschkatze”

1% Messbecher Wasser

2 Messbecher Puderzucker
185 g Butter Raumtemperatur
Y Messbecher Kakaopulver

% 1L Soda

2 ¥ Messbecher Backmischung
3 Eier

1. Heizen Sie die Backréhre auf 180°C oder 160 °C (fiir die Backréhren mit
Konvektion). Die Kastenform (Durchmesser 22 cm) einfetten und mit dem
Backpapier auslegen.



2. Butter, Puderzucker und Kakaopulver in einen grofen Topf legen und
Wasser zugieRen. Die Mischung, bis Puderzucker und Butter aufgeldst,
erhitzen. Zum Kochen bringen, dann Hitze reduzieren und bei schwacher
Hitze 4 Minuten kdcheln lassen. Beachten Sie, damit die Mischung aus
dem Topf nicht ,weglduft”. Die fertige Mischung in die Rihrmaschine
gielen und bis Raumtemperatur abkiihlen lassen.

3. Mehl in die Riihrschiissel zugeben. Die Mischung griindlich mit einem
Flachriihrer auf niedriger Geschwindigkeitsstufe (1) bis eine homogene
Konsistenz erreicht ist riihren. Danach Eier zugeben, Geschwindigkeits-
stufe auf (4) umstellen und weiter griindlich riihren. Die Backform mit
der Mischung befhlen.

4. 1 Stunde, bis der Kuchen gar wird, backen. Um zu priifen, ob der Kuchen
gar ist, stechen Sie den Kuchen mit einem hélzernen Zahnstocher ein.
Den Kuchen aus der Backrohre nehmen und 5 Minuten abkiihlen lassen.
Nur danach den Kuchen vom Backblech [8sen und mit Guss bestreichen.

Tortenguss

90 g Butter

1/3 Messbecher Wasser

Vs Messbecher Puderzucker

1% Messbecher Puderzucker fiir Zuckercreme
1/3 Messbecher Kakaopulver

1. Butter, Wasser und Puderzucker in einem kleinen Topf mischen. Die Mi-
schung bei schwacher Hitze, bis sie gelost sind, erhitzen. Puderzucker fiir
Zuckercreme und Kakaopulver in eine andere Schiissel legen, dazu heil3e
fertige Mischung standig riihrend eingieBen. 20 Minuten abkiihlen las-
sen. Wenn die Mischung dick wird, schlagen Sie die Mischung griindlich
mit Holzquirl. Tortenguss fiir Kuchen verwenden.

Ricotta-Kasekuchen

90 g Butter Raumtemperatur

Y Messbecher Puderzucker

1Ei

1% Messbecher Weizenmehl

Y Messbecher Backmischung

750 g Kése Ricotta (nach Wunsch mit Quark verriihren)

Dazu:

1 Messbecher Puderzucker

5 Eier

3 1L fein geriebene Zitronenschale
1 TL Zitronensaft

1. Die runde Backform (Springform, Durchmesser 22 cm) einfetten und mit
einem Backpapier auslegen.

2. Die Butter, Puderzucker und Eier auf niedriger Geschwindigkeitsstufe
(4) bis eine homogene Konsistenz erreicht ist mit Flachrtihrer riihren.

Mehl zugeben und weiter auf niedriger Geschwindigkeitsstufe (1) griind-
lich riihren. Die Backform mit der Mischung befthlen und in den Kiihl-
schrank fiir 30 Minuten stellen.

Heizen Sie die Backrohre auf 200 °C oder 180 °C (fir die Backréhren
mit Konvektion). 15 Minuten backen. Die Backform aus der Backréhre
nehmen, den Kuchen mit einem Tuch bedecken und leicht aufdriicken.
Das Temperatur der Backréhre bis auf 160 °C oder 140 °C (fur die Back-
rohren mit Konvektion) reduzieren.

Kése und zusatzliche Zutaten mit einem Riihrbesen auf héher Geschwin-
digkeitsstufe (8-10) bis eine cremige Konsistenz erreicht ist schlagen.
Die Mischung auf den Kuchen in die Backform gieRen und 1 Stunde ba-
cken. Die Heizung der Backrohre ausdrehen, die Tir leicht nach unten
kippen und den Kuchen direkt in der Backréhre abkiihlen lassen Den ab-
gekiihlten Kasekuchen in Kiihlschrank fiir ein paar Stunden stellen. Mit
dem Puderzucker servieren.

Baiser-torte

6 Eiweils

Prise Salz

1% Messbecher Puderzucker
1 1L Vanille-Extrakt

1 TL weiBer Essig

Fr die Fillung:

300 ml Sahne

1 1L Vanille-Extrakt

1% Messbecher Puderzucker fiir Zuckercreme
250 g Mascarpone

100 g zerbriselte gerdstete Lambertsnuss

1.

2.

Heizen Sie die Backrohre auf 120 °C oder 100 °C (fiir die Backrdhren mit
Konvektion).

Zwei runde Backformen (Durchmesser 22 cm) einfetten und mit einem
Backpapier auslegen.

Das Eiweifl und Salz mit dem Riihrbesen auf hoher Geschwindigkeits-
stufe (11-12) bis , weiche Spitze" schlagen.

Dazu etwas Zucker geben und weiter schlagen. Danach Vanille und Es-
senz zugeben und griindlich riihren lassen.

Die fertige Mischung in zwei Teilen teilen und jeweils in Backformen
gieflen.

1% Stunde hellbraun backen. Die Heizung der Backrohre ausdrehen und
zwei Kuchen direkt in der Backréhre abkiihlen lassen.

Sahne mit den Riihrbesen fiir die Fillung schlagen, Vanille-Extrakt und
Puderzucker fiir Zuckercreme auf hoher Geschwindigkeitsstufe (11-12)
schlagen. Dazu Kése und geben.

Die Fiillung zwischen den Kuchen verteilen. Die Torte mit dem Puderzu-
cker bestreuen und mit frischen Beeren dekorieren.



Aprikosen-Rouladenkucken

2 Messbecher Backmischung

1 EL Puderzucker

30 g Butter Raumtemperatur

% Messbecher Milch

1 Eigelb

2 EL warme Aprikosenmarmelade

6 Messbecher fein geschnittene getrocknete Aprikose

1. Heizen Sie die Backrohre auf 200 °C oder 180 °C (fir die Backrohren mit
Konvektion). Das Backblech einfetten und mit einem Backpapier ausle-
gen.

2. Die Mehl, Puderzucker und Butter auf niedriger Geschwindigkeitsstufe
(2) bis eine homogene Konsistenz erreicht ist mit Flachrthrer riihren.

3. Milch und Eigelb zumischen. Den weichen klebrigen Teig mit einem
Knethacken auf niedriger Geschwindigkeitsstufe (2) riihren.

4. Den Teig auf ein bemehltes Brett legen und zu einem Rechteck von 30 x
40 cm rollen. Die Teigschicht mit Aprikosenmarmelade bestreichen und
mit fein geschnittenen getrockneten Aprikosen bestreuen. Den Teig zur
Roulade rollen, auf das Backblech legen und die Roulade in runde Form
bringen.

5. ca. 25-30 Minuten goldbraun backen. Warm mit Puderzucker servieren.

Datteln-pudding mit karamellsoBe

200 g fein geschnittene Datteln

16 1L Backpulver

1/3 Messbecher kochendes Wasser
125 g Butter Raumtemperatur

1 Messbecher brauner Zucker

2 Eier

1)z Messbecher Weizenmehl

1 Messbecher Milch

1. Datteln im kochenden Wasser 10 Minuten einweichen.

2. Heizen Sie die Backrohre auf 180 °C oder 160 °C (fiir die Backrohren mit
Konvektion). Die Puddingform (Durchmesser 22 cm) einfetten und mit
dem Backpapier auslegen.

3. Butter und Zucker auf mittlerer Geschwindigkeitsstufe (5-7) innerhalb
von 2 Minute bis eine glatte Konsistenz erreicht ist mit einem Flach-
rihrer riihren. Dazu Eier geben und griindlich umriihren. Dazu Mehl,
Backpulver, Milch und eingeweichte Datteln geben. Weiter auf mittle-
rer Geschwindigkeitsstufe (5-7) bis eine homogene Konsistenz erreicht
ist rilhren.

4. Die Form mit fertiger Mischung befiihlen und 40 Minuten bis der Pud-
ding gar ist, backen. Um zu priifen, ob Pudding gar ist, stechen Sie ihn
mit einem holzernen Zahnstocher ein. Warm mit Karamellsoe servie-
ren.

KaramellsoBe

200 g Butter
1 Messbecher Sahne
1 Messbecher brauner Zucker

Alle Zutaten in einen kleinen Topf legen und bei mittlerer Hitze, bis Zucker
gelost ist, erhitzen. Die Mischung riihrend 3 Minuten aufkochen lassen.

Focaccia mit Thymian und Kase
2 Stiick

200 ml warmes Wasser

Y6 1L Zucker

271 (7 g) Trockenhefe

2 Messbecher Weizenmehl

1711 Salz

1% EL (30 ml) Olivenél

1 EL fein geschnittener frischer Zitronenthymian
Y5 Messbecher geriebener Cheddarkése

1 EL Milch

grol8e Meersalz zum Abschmecken.

1. Wasser, Zucker und Hefe in einem mittleren Topf rithren und warm fiir
10 Minuten fiir die Aktivierung der Hefe stellen (die Mischung sollte be-
ginnen zu sprudeln).

2. Dierestliche Mehl und Salz in die Rihrschissel der Riihrmaschine legen.
Olivendl und Hefemischung zugeben. Alle Zutaten griindlich mit einem
Knethacken auf niedriger Geschwindigkeitsstufe (1-2) 2 Minuten bis der
Teig zum Kugeln ist, riihren. Den Teig innerhalb von 8 Minute riihren.

3. Den Teig aus der Rihrschussel nehmen und sie abwischen. Danach den
Teig in leicht eingefettete Riihrschiissel legen und mit einem trockenen
sauberen Tuch bedecken. Die Schiissel fiir 1 Stunde warm stellen, damit
der Teig aufsteigt. (die Menge von Teig muss doppelt grol8 sein) .

4. Heizen Sie die Backrohre auf 200 °C oder 180 °C (fiir die Backrohren
mit Konvektion). Zwei Backbleche einfetten und mit einem Backpapier
auslegen.

5. Den Teig durchkneten, aus der Schiissel nehmen und in 2 gleiche Teilen
teilen. Jedes Teil zu einem Rechteck von 20 X 25 cm rollen und auf die
Backbleche legen. Jedes Teil mit Kdse und Thymian mit 1 cm Abstand
vom Rand bestreuen. Rand mit einem Kiichenpinsel mit dem Wasser be-
streichen. Den Teig vorsichtig einmal zusammenlegen und den Rand dri-
cken, so dass geschlossener rechteckiger Kuchen entsteht. Die Ober-
flache des Kuchens mit einer Gabel drei Mal bestechen. Den Kuchen
mit einem Kiichenpinsel mit dem Milch bestreichen und mit Meersalz
bestreuen.

6. 15-20 Minuten, bis der Kuchen gar wird, backen. Focaccia warm in Stii-
cke geschnitten servieren.



Késeroulade mit spinat
12 Stiick

2 Messbecher Backmischung

1 EL Puderzucker

50 g grob geriebene Butter

% Messbecher Milch

250 g frische oder gefrorene Spinat (vorher aufgetaut)

1 Messbecher geriebener Kése (fiir Pizza, z.8. Mozzarella)
100 g Feta-Kése, in kleine Stiicke zerbrickelt

1. Heizen Sie die Backrohre auf 200°C oder 180 °C (fiir die Backréhren mit
Konvektion). Das Backblech einfetten und mit einem Backpapier ausle-
gen.

2. Butter und Puderzucker auf niedriger Geschwindigkeitsstufe (2) inner-
halb von 2 Minuten bis eine homogene Konsistenz erreicht ist mit einem
Flachriihrer riihren.

3. Milch zugeben. Den weichen klebrigen Teig mit einem Knethacken auf
niedriger Geschwindigkeitsstufe (2) 1 Minute riihren lassen.

4. Den Teig auf ein bemehltes Brett legen und zu einem Rechteck von 30 x
40 cm rollen. Driicken Sie vorsichtig die iiberschiissige Feuchtigkeit aus
dem Spinat und schneiden Sie si grob. Die Teigschicht gleichmaRig mit
Kéase, Feta und Spinat bestreuen und zu einer festen Rolle rollen. In 12
gleiche Stiicke schneiden.

5. Die Stiickchen der Rolle mit dem Schnitt nach oben auf ein Backblech le-
gen. Ca. 25 Minuten, bis der Kuchen gar wird, backen. Warm servieren.

Grundrezept fiir pizza
2 grole diinne Pizza

150 ml warmes Wasser
1TL Zucker

2 1L (7 g) Trockenhefe

2 Messbecher Weizenmehl
V6 1L Salz

2 EL Olivendl

1. Wasser, Zucker und Hefe in einer mittleren Schissel rithren. Die Mi-
schung fiir 10 Minuten fir die Aktivierung der Hefe warm stellen (Die
Mischung sollte beginnen zu schaumen).

2. Mehl und Salz in die Riihrschiissel der Riihrmaschine legen. Olivenél und
Hefemischung zugeben. Alle Zutaten griindlich mit einem Knethacken
auf niedriger Geschwindigkeitsstufe (1-2) 2 Minuten bis der Teig zum
Kugeln wird, rithren. Den Teig innerhalb von 8 Minute rihren.

3. Den Teig aus der Riihrschussel nehmen und sie abwischen. Danach den
Teig in leicht eingefettete Riihrschiissel legen und mit einem trockenen
sauberen Tuch bedecken. Die Schiissel fiir 1 Stunde warm stellen, damit
der Teig aufsteigt. (die Menge von Teig muss doppelt grof sein) .

4. Den Teig durchkneten, aus der Schiissel nehmen und in 2 gleichen Teilen
teilen. Jedes Teil zu einem Kugel rollen (am besten ohne Rollholz, den

Teig mit den Handen kreisformig ziehen bzw. formen). Den Teig auf eine
Pizzaform legen. Das gleiche mit dem zweiten Teigschicht machen. Jede
Pizzaform mit einem Deckel oder trockenen Tuch bedecken und fiir 20-30
Minuten stellen, damit der Teig aufsteigt.

Tipp: Wenn Sie dicke Pizza mégen, machen Sie aus der ganzen Menge des
Teigs nur eine dicke Schicht fiir Pizza.

Pizza supreme
2 grole diinne Pizza

Der Pizzateig (nach Grundrezept)

Y Messbecher PizzasolBe

2 Messbecher geriebener Kése fiir Pizza

Y Messbecher geschnittenes frisches Basilikum
Yz rote diinn geschnittene Zwiebel

1 kleine rote diinn geschnittene Paprika

100 g diinn geschnittene Champignons

100 g fein geschnittene Schinken

Y Messbecher schwarze entsteinte Oliven

1. Den Pizzateig nach Grundrezept zubereiten.

2. Heizen Sie die Backrohre auf 240 °C oder 220 °C (fiir die Backrghren
mit Konvektion).

3. Die Teigschicht mit PizzasoRe bestreichen und mit Kase bestreuen. Alle
restliche Zutaten mischen und auf den Teig legen. Danach mit restlicher
Kése bestreuen.

4. Pizza 15 Minuten backen — Kase sollte schmelzen und der Rand leicht
braun sein.

Pizza mit kartoffeln und rosmarin
2 grolRe diinne Pizza

Der Pizzateig (nach Grundrezept)

1 EL Olivendl

1 fein gehackte Knoblauchzehe

Salz und Pfeffer zum Abschmecken

2 Messbecher geriebener Kése fiir Pizza

200 g junge Kartoffeln, in sehr diinne Streifen geschnitten.
1 EL fein geschnittener frischer Rosmarin

1. Den Pizzateig nach Grundrezept zubereiten.

2. Heizen Sie die Backréhre auf 240 °C oder 220 °C (fiir die Backréhren
mit Konvektion).

3. Fein gehackte Knoblauchzehe mit Olivendl mischen und damit die Teig-
schicht mit einem Loffel bestreichen, danach salzen und pfeffern.

4. Den Teig mit halber Menge von Kése bestreuen. Kartoffelnstreifen mit
Rosmarin mischen und auf den Teig legen. Danach mit restlicher Kése
bestreuen.

5. Pizza 15 Minuten backen — Kése sollte schmelzen und der Rand leicht
braun sein.



Tipp: Zum Schneiden von Kartoffeln in dinnen Streifen nehmen Sie eine
spezielle Reibe mit quadratischem Querschnitt. Wenn Sie keine diese Rei-
be haben, kochen Sie die Kartoffeln fest und danach schneiden Sie sie mit
dinnen Streifen mit der Hand.

Kdstliche vegetarische pizza
2 groe diinne Pizza

Der Pizzateig (nach Grundrezept)

Y Messbecher PizzasolBe

2 Messbecher geriebener Kése fiir Pizza

Y Messbecher geschnittenes frisches Basilikum

% rote diinn geschnittene Zwiebel

¥ fein geschnittenes rote Paprika aus der Dose (Lake ausgielSen)
100 g diinn geschnittene Champignons

2 Messbecher klein gehackte getrocknete Tomaten

Y Messbecher schwarze entsteinte Oliven

1. Den Pizzateig nach Grundrezept zubereiten.

2. Heizen Sie die Backrohre auf 240 °C oder 220 °C (fir die Backrohren
mit Konvektion).

3. Die Teigschicht mit PizzasoRe bestreichen und mit Kase bestreuen. Alle
restliche Zutaten mischen und auf den Teig legen. Danach mit restlicher
Kéase bestreuen.

4. Pizza 15 Minuten backen — Kése sollte schmelzen und der Rand leicht
braun sein.

English

PLANETARY MIXMASTER MIXER THREE

Congratulations on the purchase of Premium class Mixer. Mixer use with
planetary system of mixing ensures professional results of processing of
products. Convenience and simplicity of operation will give you doubtless
pleasure.

For additional information visit: www.stadlerform.ch

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

Read carefully and save all the instructions provided with an appliance.

e Read carefully and save all the instructions provided with an appliance.

e Never remove beater, Scrapemaster™ spatula beater, whisk or dough
hook when the appliance is in operation.

e Ensure fingers are kept well away from moving beater, Scrapemaster™
spatula beater, whisk or dough hook.

e Ensure that the bowl is secured and locked onto the base of the Planetary
Mixer before commencing mixing.

e Do not unlock or remove the mixing bow! from the base of the Planetary
Mixer whilst in use.

e Never tilt back the head of the Planetary Mixer whilst the appliance is
in operation.

* When using extremely heavy loads the appliance should not be operated
for more than 3 minutes. This does not apply to the recipes detailed in
this booklet.

® Ensure long hair is tied back and young children are not near the bowl.

e Always turn the power off at the power outlet before you insert or remove
a plug. Remove by grasping the plug - do not pull on the cord.

 Turn the power off and remove the plug when the appliance is not in use
and before cleaning.

e Do not use your appliance with an extension cord unless this cord has
been checked and tested by a qualified technician or service person.

e Always use your appliance from a power outlet of the voltage marked on
the appliance.

 This appliance is not intended for use by young children or infirm persons
unless they have been adequately supervised by a responsible adult to
ensure that they can use the appliance safely.

 Young children should be supervised to ensure that they do not play with
the appliance.

e Never leave an appliance unattended while in use.

* Do not use an appliance for any purpose other than its intended use.

e Do not place an appliance on or near a hot gas flame, electric element or
on a heated oven. Do not place on top of any other appliance.

* Do not let the power cord of an appliance hang over the edge of a table or
bench top or touch any hot surface.

e Do not operate any electrical appliance with a damaged cord or after the
appliance has been damaged in any manner. If damage is suspected, re-
turn the appliance to the nearest Service Centre for examination, repair
or adjustment.



e For additional protection, it is recommended to use a residual current de-
vice (RCD) with a tripping current not exceeding 30mA in the electrical
circuit supplying power to your appliances.

e Do not immerse the appliance in water or any other liquid unless recom-
mended.

e This appliance is intended to be used in household and similar applica-
tions such as: staff kitchen areas in shops, offices and other working en-
vironments; farm houses; by clients in hotels, motels and other residential
type environments; bed and breakfast type environments.

MIXER DESCRIPTION

1. 1000W motor
Powerful motor achieves thorough mixing results.

2. Full die-cast metal body with sintered metal gears
The heavy duty die-cast metal body combined with sintered metal gears
deliver quality, style and superior performance.

3. Planetary mixing action
Enables the mixing attachment (beater, Scrapemaster™ spatula beater,
whisk or dough hook) to rotate whilst travelling around the inside of the bowl,
and reach all areas of the bowl ensuring ingredients are completely mixed.

4. Slow start
The mixing speed is gradually increased to prevent ingredients splashing
out of the mixing bowl.

5. Splashguard with pouring chute
Splashguard prevents ingredients from spilling out of the mixing bowl.
The pouring chute allows adding ingredients directly into the mixing
bow! without having to stop the mixer and lifting the mixer head.

6. Stainless steel mixing bowl
The 4.5L litre mixing bowl is ideal for mixing large or small quantities of
ingredients. It features a handle for ease of use.

7. Cord storage
For added convenience the unused cord length can easily be pushed into
the base of the mixer for storage.

8. Pause / Start button
Allows you to instantly stop the mixer to assess the mixing progress
and/or add additional ingredients without affecting the timer.

9. Carrying grips
Grips at both sides of the mixer base allow for easy carrying.

10. Buttons
“+" and "—" buttons can be used to choose the desired mixing duration,
or to set the kitchen timer.

11. Head release with in-built safety feature
The mixer head can be easily released and lifted with one hand. It tilts
upwards and locks securely into position to allow easy insertion and re-
moval of the mixing bow! and attachments. The in-built safety feature
ensures that the mixer only starts when the mixer head is tilted down-
wards and securely locked in. Lifting the mixer head during the mixing
process will automatically cut power to the motor.

12. Die-cast alloy dough hook
Takes the hard work out of kneading dough and other heavy mixtures.

13. Stainless steel whisk
Perfect for whisking cream, egg whites, light batters and packet cake
mixes.

14. Scrapemaster™ spatula beater
Excels at combining ingredients and simultaneously scrapes the sides
and the bottom of the mixing bowl, virtually eliminating hand-scraping
and batter build-up on the blade. Superior bowl! clearance also makes
this attachment ideal for smaller mixing quantities.

15. Die-cast alloy beater
Provides maximum aeration for creaming butter and sugar, and is also
ideal for mixing heavy cake mixes.

16.LCD screen with timer
LCD screen displays mixing time and speed setting. Timer function can
be set to count up or down as required.

17. Speed control dial with 12 variable settings
The combination of 12 electronic speeds and a powerful torque control
motor ensures superior mixing control and maintains speed, regardless
of the mixing load.

OPERATION

Before first use

Before using Bench Mixer for the first time, remove any packaging material
and promotional labels or tags. It is recommended to wash the mixing bowl,
beater, Scrapemaster™ spatula beater, whisk and dough hook in warm
soapy water with a soft cloth. Rinse and dry thoroughly.

Set-up

Before assembling Bench Mixer, be sure the power cord is unplugged from

the power outlet. Position the mixer on a level, dry surface such as a bench

top.

1. Press the ‘head release’ button, located at the rear of the mixer head.
This will release the mixer head out of its locked position. Ease the mixer
head backwards until it locks into its tilt position (Fig. 1).

2. Select the desired attachment depending on the mixing task to be per-
formed:

e Beater for creaming butter and sugar, plus mixing heavy cake mixes.
e Scrapemaster™ spatula beater for smaller amounts of mixture or for
faster creaming of butter and sugar and heavy cake mixes. Also great for
folding ingredients

e Whisk for whisking cream, egg whites, light batters and packet cake
mixes.

© Dough hook for kneading dough and other heavy mixtures..

3. Attach the selected mixing attachment onto the mixing shaft, aligning
the groove in the top of the attachment such that it keys into the locking
pin on the shaft. Push the attachment upwards over the locking pin and
turn clockwise until securely locked in (Fig 2).



NOTE
Be sure the attachment is locked firmly in place.

4. Place the bowl on the base with the handle facing you. Then gently ro-
tate the bowl in a clockwise direction until it locks into position (Fig 3).
The bowl should feel firm with no movement.

5. Lower the mixer head with the selected mixing attachment in place into
the mixing bowl. Press the ‘head release’ button to un-lock it from its
position and ease the mixer head down (Fig. 4).

6. The splashguard can now be placed over the bowl if desired (Fig 5).

USE

1. Position the mixer on a level, dry surface such as a bench top. Ensure the
mixing bowl is in place and the desired attachment is inserted.

2. Plug the power cord into a 230/240 Volt AC power outlet.

3. Abeep will sound and the LCD screen will light up to inform you that the
mixer is now switched on. The LCD screen will flash three times and the
timer will display “00:00". The screen will also display the speed setting.
If the LCD displays a speed setting other than “0” and continues to flash,
you may turn the speed control dial anti-clockwise to the “0" position to
re-set the speed setting.

4. a.If using the splashguard, add ingredients to the mixing bow! through

the pouring shoot.
b. If using the mixer without the splashguard, release the mixer head
out of its locked position and ease it backwards until it locks into its tilt
position. Add ingredients to the mixing bowl. Then, un-lock the mixer
head and lower it forward into the mixing bowl.

5. Turn the speed control dial clockwise to commence mixing (Fig. 6), or, if
a speed is already set, press the Pause/start button. The LCD screen will
display the chosen speed setting. Instructions for mixing speeds for each
type of mixture are shown in the "Mixing Guide’ on page 12.

6. When mixing is complete, turn the speed control dial anti-clockwise to
the ‘0" position (Fig. 7) and unplug the cord from the power outlet.

7. Remove the splashguard if positioned on the bow!.

8. Press the ‘head release’ button and ease the mixer head back until it is
locked into the tilt back position (see Figure 1 on page 6).

9. Toremove the particular mixing attachment, push it upwards, turn it an-
ticlockwise, then pull it downwards (Fig 8).

Pause mode

At any stage during your mixing task you can pause the mixer. This enables
you to assess the mixing progress, scrape any food mixture down the sides
of the mixing bow! with a spatula, or add additional ingredients - without
affecting the timer.

Pause the mixer during operation by pressing the at the front of the Pause/
start button speed control dial.

The time on the LCD screen will flash continuously, displaying the mixing
time at which the mixer has been paused.

In pause mode, you are able to reset or adjust the timer if desired. Please
see details on the Count-up and Count-down timer features below.

To resume your mixing task, simply press the Pause/start button again. The
mixer will resume mixing at the same speed setting, and the timer will re-
sume counting up/down depending on your selection made.

Count-up timer

The count up timer informs you how long your ingredients have been mixing
for. The next time you mix the same ingredients you can then set the count-
down timer for the specific time.

As soon as you start mixing, the timer will automatically start to count up.
The maximum mixing time is 20 minutes and will be displayed on the LCD
screen as “20:00" (twenty minutes, zero seconds).

The mixer will automatically stop mixing after 20 minutes and beep twice.
The screen will flash for about 5 seconds.

The timer will automatically re-set to “00:00".

The LCD screen will display the speed setting that it stopped at and this
setting will continue to flash.

If you pause the mixer at any time during the mixing process by pressing the
Pause/start button at the front of the speed control dial, the mixing time
displayed on the LCD screen will flash until you resume mixing by pressing
the Pause/start button again.

To reset the timer to “00:00, turn the speed control dial anti-clockwise to
the "0” location or, when paused, press.

Count-down timer

The count-down timer is especially useful when following a recipe that
specifies mixing times.

The +"and -" buttons allow you to choose the desired mixing duration. Press
the '+ button and you will add 30 seconds.

Press the "-" button and you will reduce the previously set mixing time by
30 seconds.

For example, if a recipe calls to “beat for 2 minutes”, you can set the count-
down timer to 2 minutes. Simply press the ‘+" button until “02:00" is dis-
played on the LCD screen, i.e. press the “+" button four times.

Ifyou would like to change the countdown time after your initial setup, press
the Pause/start button, then press the “+' and "-" buttons to increase or re-
duce the mixing time to the nearest 30 sec increment.

For example, you set the count-down timer to 3 minutes and turn the speed
control dial to start mixing on a chosen speed. After 1 minute, 25 seconds,
you pause the mixer by pressing the Pause/start button. The LCD displays
the remaining count-down time of 01:35. If you now press the '+' button
once to increase the mixing time, the display will show 02:00 (which is the
nearest 30 sec increment).

To reset the timer to “00:00, turn the speed control dial anti-clockwise to
the “0” location or, when paused, press the '+ and '-" buttons simultane-
ously.

When the chosen mixing time is completed, the mixer will beep twice to
inform you that the time has expired. It will stop mixing automatically. The
timer display “00:00" and the LCD screen will flash for about 5 seconds. The



LCD screen will display the speed setting that it stopped at and this setting
will continue to flash.

If you need to resume mixing, simply press the Pause/start button or, al-
ternatively, reset the mixer by turning the dial to “0”, and then turn the dial
clockwise.

Thermo cut-off — temperature overload

The mixer is equipped with a self-resetting safety device which safeguards
against overheating the motor with excessive loads. If overheating occurs,
the mixer will automatically activate the overheating protection device and
switch itself off. The mixer will beep and the screen will flash continuously.
Switch the mixer off and unplug it from the power point. Release the mixer
head and tilt it back until it is locked into the tilt back position. Let the mixer
rest for 30 min.

Electronic protection cut-out

If the mixing load is too heavy for the selected speed and prevents the at-
tachment from rotating, the mixer will cut-out to prevent damage to the
unit. If the LCD screen flashes fast and continuously, the motor has not been
able to achieve or maintain the set speed. In this case, unplug the mixer and
remove some of the mixture from the bowl, working in batches.

Mixer head safety mechanism

The mixer head must be locked down or the motor will not operate. If the
mixer head is tilted upwards during operation, the mixer will automatically
stop. This is a safety mechanism to avoid injury. To resume your mixing task,
lock the mixer head back down and press the Pause/start button.

Standby mode
The mixer will automatically switch off the LCD screen after 20 minutes
to save power. To exit the standby mode, press any button or turn the dial.

Mixing Guide

Please keep in mind that the various mixing tasks and related speeds, listed
in the table below, may vary slightly from recipe to recipe. Please refer to
it regularly as you develop your understanding of how different ingredients
interact when mixing.

Speed settingrange  Mixing task

LOW 1-4 FOLDING & KNEADING
Combining or initial mixing of ingredients
Folding
Kneading — doughs (pastry, bread, scones, etc.)
MEDIUM 5-7 LIGHT MIXING

Kneading — heavy doughs

Beating — sugar and butter, cake mixes
HIGH 8-10 CREAMING & BEATING

Whisking — light batters

Beating — heavy batters/icing
VERY HIGH 11-12 WHIPPING & AERATING

Whisking — egg whites/cream

NOTES

e For most recipes, it is better to begin your mixing on a slower speed until
the ingredients begin combining, then move to the appropriate speed range
for the particular task.

e Generally, there is not one set speed for an entire recipe. You will need to
change the speed of the mixer depending on what stage of the recipe you
are working on. This is communicated in the recipe section.

e When mixing larger quantities you may need to increase the mixer speed
due to the amount of mixing required and the larger load on the machine.
e When building up a recipe that requires the addition of dry ingredients,
such as flour, slow the speed down whilst these ingredients are being
added to avoid a snow storm effect. Once the additional ingredients begin
combining then slowly increase to the appropriate speed for the particular
mixing task.

Oven Temperature Guide
For your information, the following temperature settings are included as

a guide.

Description of oven

temperatures Degrees °C  Gas Mark
Very Slow 120 %

Slow 140-150 1-2
Moderately Slow 160 3
Moderate 180 4
Moderately hot 200 6

Hot 220 8

Very Hot 240 9
NOTE

If using fan forced ovens be sure to turn the temperature down by 20°C.
Also check recipes at the back of this booklet.

INGREDIENTS

Tips for substituting Ingredients

e Unsalted butter is best for cake baking, however it can be substituted
with salted butter or margarine if necessary. Margarine may slightly alter
the texture of the final result.

e Self raising flour = plain flour + baking powder (1 cup self raising flour = 1
cup plain flour + 2 teaspoons baking powder)

e 1 cup plain flour + 1 teaspoon baking powder = %2 cup plain flour + %2 cup
self raising flour

e When substituting wheat flour with gluten free flour, the best results are
usually achieved in recipes that have a small amount of flour.

e Commercial baking powders can contain wheat starch. If you are allergic
to wheat, you can make you own. Baking powder = 1 teaspoon bicarbo-
nate of soda + 2 teaspoons cream of tartar



e |cing sugar mixture can contain wheat starch (this prevents it going
lumpy). If you have a gluten intolerance, pure icing sugar can be used
instead.

e Sultanas can be substituted with equal measure of another dried fruit
(best if they are chopped to size).

e Golden syrup can be substituted with equal measure of treacle or molasses

e 1 cup buttermilk = 1 cup fresh milk + 2 teaspoons vinegar or lemon juice.

e Milk can be substituted with soy milk. It can sometimes also be replaced
with fruit juice acting as the liquid component.

e 7gdry yeast (1 sachet) = 15g compressed yeast.

Measuring Ingredients

Careful and correct measurement of all ingredients is essential for recipe

success (particularly when baking). All cup and spoon measurements should

be level.

e One metric tablespoon is equal to 20mls.

e One metric teaspoon is equal to 5mls.

e One liquid cup measurement is equal to 250mls.

e All eggs used in our recipes are extra large (59g) eggs, unless otherwise
specified.

The following are some hints on measuring ingredients.

When measuring wet ingredients, always use a measuring jug or if measu-
ring small quantities, use a standard metric measuring spoon. Place the
measuring jug on a level surface and check the measurement at eye level.
When measuring dry ingredients, always use a standard metric measuring
cup or standard metric measuring spoon. Shake gently to ensure there are
no air pockets and level the surface with a knife or metal spatula. Never tap
the cup on the bench or pack in the ingredients (unless specified); this will
give an inaccurate measurement.

Note: crush any lumps, particularly in bicarbonate of soda or sugar before
measuring.

When measuring other ingredients, always

weigh in grams using metric scales. To ensure an accurate reading, always
remember to “tare” the scales back to zero with the empty container before
adding any food.

COOKERY TIPS FOR BEST RESULTS

General tips

e Before starting any recipe carefully read it through from beginning to end.

e Ensure you have all ingredients and utensils before you start.

e Refrigerated ingredients such as butter, cream cheese and eggs should
be at room temperature for best results (unless otherwise specified). Set
these out ahead of time. If you forget to remove butter from the fridge,
use the coarse side of a grater to grate the butter. This will assist the
mixer and soften the butter faster.

e Always adjust the oven shelf to the desired position and then preheat
oven to baking temperature recommended in the recipe. Get to know your

oven. Most ovens have “hotspots” and it may be necessary to turn food
or swap shelves during cooking. However, be aware that every time you
open the oven, the temperature drops. Only open the oven if necessary
and be sure to close the door quickly.

Break eggs into a small bow! before adding to mixture. This eliminates the
chance of contaminating mixture with shells or rotten eggs.

All recipes have been carefully developed and tested, but should you find
it necessary to alter the ingredients or tin, you must allow for a variation
in cooking time. Always test for doneness in baked goods before remov-
ing from oven or other cooking appliance.

During mixing, ingredients may splash to the sides of the bowl. Pause
the mixer and use a rubber or plastic spatula to scrape the bowl. NEVER
USE A KNIFE, METAL SPOON OR FORK, as these can damage the beater
and bowl. A light scraping after the addition of each ingredient assists in
achieving efficient mixing. Tips for cakes, biscuits and slices

When cooked, a cake should shrink slightly from the pan.

When testing most cakes (not sponges, fruitcakes or cheesecakes),
gently touch the surface; it should feel firm. At this stage, remove the
cake from the oven and close the oven door to retain the heat. Insert
a thin skewer into the deepest part of the cake. When cake is done, no
uncooked mixture should adhere to it.

Testing cake doneness should be done quickly. If the cake needs to be
returned to the oven, the oven door should be open for minimal amount
of time. Rapid temperature change may cause an undercooked cake to
sink in the middle

For most types of biscuits, you can test if they are cooked by gently push-
ing the biscuit on the tray with your finger. If it moves without breaking,
the biscuit is cooked.

Do not over beat any mixture. Be careful that you only mix/blend mixtures
for the specified time. When folding, do so until just combined. Qver beat-
ing or mixing can cause toughness, close texture, excessive shrinkage or
effect rising.

Curdling can sometimes occur when adding eggs to a mixture. If this hap-
pens, continue with the recipe as it will come back together when the dry
ingredients are added.

If cakes begin to overbrown, cover the top loosely with foil to protect it
from the top element of the oven.

To obtain the greatest volume when beating egg whites, be sure the bow!
and beater are completely clean and dry before use. The smallest amount
of grease or water can prevent the whites from aerating.

The term “soft peaks” means that the egg white barely supports itself.
When the head of the mixer is lifted, the egg white mixture will curl and
may fall from the beater.

The term “firm peaks” means that the egg white holds its shape. When
the head of the mixer is lifted, the egg white mixture will remain pointy
and firm.

When making pavlova or other meringues, always use caster sugar as it
dissolves much easier than other coarser sugars.Sugar should begin be-
ing added at soft peaks. If you wait until the egg whites reach firm peaks
and are dry, it will take longer to dissolve the sugar.



e To testif sugar is dissolved, rub a small quantity of mixture between your
fingertips. If it feels grainy, continue beating until smooth.

e |n general, cakes should be cooled on a wire rack after the suggested
standing time. The standing time is to prevent the freshly baked cake from
splitting or cracking when removed from the pan.

e Fruit cakes and various other heavy cakes, such as mud cakes, are best
cooled in the pan. Due to the weight of these cakes, turning out while still
warm will cause them to split. Cooling in the pan also keeps them moist.

e Sponges should be removed from the pan as soon as they come out of
the oven.

e Most biscuits are best cooled on the baking tray.

MHAKEINAG DA SINUCGCESSFUL DOUGH

Yeast

Yeast is a raising agent used in dough. It is a microscopic living organism
that grows rapidly in suitable warm, moist conditions.

The yeast feeds on sugar and expels carbon dioxide which expands the
gluten framework. When foaming yeast, the liquid should be warm; about
26°C. If the liquid is too cold it will retard the yeast growth. If it is too hot
it will kil the yeast.

Preparing the yeast

For the dry yeast to be activated it needs to ferment. To do this, place warm
liquid and sugar into a bowl. Add dry yeast and mix. Stand in a warm, draft-
free place until mixture starts to foam or bubble. This process will take
about 10 minutes.

NOTE

If dried yeast has not been stored properly, has been exposed to light, ex-
treme heat, or is out of date, it may be dead or inactive and it will not
ferment. If the yeast does not foam, your dough will not rise.

Preparing the dough

1. Insert dough hook (refer to page 6). Place the dry ingredients into the
bowl and lock the bow! onto the base.

2. Turn the speed dial to low speed (1-4), and gradually add the liquid ingre-
dients (including the pre-prepared yeast mixture) to the bowl. When the
ingredients start to form a ball, stop the mixer and use a rubber or plastic
spatula to scrape down the sides of the bowl if necessary.

3. Knead on low speed (1-4) (depending on the amount of dough) until
smooth and elastic; for about 5-8 minutes.

4. Transfer dough to a large, well greased mixing bow!. Cover the bowl with
a light cloth or plastic wrap and place it in a warm, draft-free area until
the dough doubles in size.

5. Plunge fist into the centre of the risen dough to punch out excess air.
Fold outer edges into the centre and turn dough out onto a lightly floured
surface. Cut and shape dough to form buns, rolls or freeform loaves and
place on prepared baking trays. Alternatively, place dough into prepa-
red bread tins. For pizza dough, it is now ready to be rolled, topped and
baked.

6. For the final rising of the bread dough, cover the shaped dough with
a light cloth and place in a warm, draft-free area until doubled in size
again. Glaze and bake..

Tips

To add interest to breads.

e Brush dough with a little milk and sprinkle loaves or buns with poppy,
caraway or sesame seeds before baking.

e Sprinkle loaves with shredded cheese during the last few minutes of
baking.

e Drizzle cooled, sweet tea rings or buns with icing, or dust with icing sugar
before serving.

Glazes

Glazes may be brushed over the dough before, during or after baking.

Fora shiny crust, brush with cream or evaporated milk before baking; or with
warm sieved apricot jam after baking.

For a glossy crust, brush with beaten egg white before baking.

For a matt finish, brush with melted butter or margarine after baking.

Questions & Answers:

Q. My mixture seems a little dry and crumbly. Do | need to add more water?
A. Some flour tends to absorb or want more moisture/liquid, especially on
warm or humid days. Add more water, a drop at a time, until you reach a
smooth ball/dough.

Q. | added too much water and my dough is very sticky, what can | do?

A. If the dough is smooth without lumps, add a little flour at a time and
knead the dough until it is smooth, soft to the touch and bounces back when
pressed with the tip of your finger. Dough should not be sticky to touch.

Q. My yeast did not bubble or foam, why?

A. The yeast may be dead or inactive, in which case you will need to replace
it. This occurs when the liquid added or the standing position was too hot or
too cold. It can also be because the yeast is out of date. If the yeast does not
foam, your dough will not rise.

Q. My dough did not rise, why?

A. If the yeast fermented properly, you may just need to place the bowl in
a warmer position. Covering the bow! with plastic wrap, and ensuring the
area is draft free may help. In winter, your dough will take longer to rise.

CARE AND CLEANING

Before cleaning ensure

that the power is turned off at the power outlet, then remove the plug.
Wipe over the outside area including the head and base, with a dampened
cloth and polish with a soft dry cloth.

Wipe any excess food particles from the power cord.



Recommends to wash the mixing bowl, splashguard, beater, Scrapema-
ster™ spatula beater, whisk and dough hook in warm soapy water and wipe
dry — use a brush if necessary to remove any sticky food particles.

All plastic components deteriorate through prolonged dishwasher use. Ho-
wever, parts of are tolerant to dishwasher use. These include the stainless steel
mixing bowl, beater, Scrapemaster™ spatula beater, whisk and dough hook.

Note: Place only on the top rack of the dishwasher.

Stainless steel whisk

After washing the stainless steel whisk, the outer wire may have moved out
of position and become misaligned (see Figure 9). Please clip the outer wire
back into position (see Figure 10).

Maintenance Service
Bench Mixer should be regularly checked. After approximately four years
of domestic use, the grease in the gear compartment should be examined.

Storage

Keep Mixer in a convenient position on your kitchen bench ready for use at
all times. Place the beater, Scrapemaster™ spatula beater, whisk and dough
hook in the mixing bowl as storage of these attachments in a drawer with
other kitchen equipment may cause damage.

NOTE

Never wind the power cord around the mixer after use as the warmth from
the motor may cause damage to the power cord. For added convenience
the unused cord length can easily be pushed into the base of the mixer
for storage.

TROUBLESHOOTING GUIDE
Problem Possible Cause What to do
Motor will not ~ Motor is over-heated.  Unplug and allow motor to
start. cool, (the mixer head should
be cool to touch).
Mixer head is not Move mixture in mixing bowl

locked down properly.  to the side of the attachment,
to allow the attachment to go
all the way into the bowl.
Motor is over-  Use of a high speed for Unplug and allow motor to
heated. along time. cool, (the mixer head should

Mixture too heavy. be cool to touch).
Mixing quantity too Try mixing in batches.
large.
Mixer head Thick mixture is pre- Move mixture in mixing bow|

does not lock venting the attachment to the side of the attachment,
down properly.  from going all the way  to allow the attachment to go
down into the bowl. all the way into the bowl.

Problem Possible Cause What to do
Attachment Attachment is not Remove the attachment and
is hitting the inserted correctly. try inserting again. Refer to
bowl. the instructions in this book-
letif needed.
Mixing bowl is not Lock bowl into position. Refer
locked into the base to the instructions in this
properly. booklet if needed.

Mixer is moving Chosen speed is too Lower the speed or mix in
on the bench- high for the mixture. batches.

top. Mixture caughtupin  Scrape down the attachment
the attachment. and continue mixing.
Flour or spills on bench  Clean and dry benchtop as
top. well as the mixer base.

Cannotuseor  ‘+ button, " button Unplug from the power outlet

set the timer, or Pause/Start button ~ for 5-10 seconds, then plug in

but the motor ~ was depressed when  again ensuring no buttons are

will start when  the unit was switched  pressed.

the speed dial  on. If this problem persists, there

is being turned. may be food particles or
liquid in the switch. The unit
is safe to use in this mode,
however it is recommended
to take the product to an au-
thorised service centre.

SPECIFICATIONS

Power: 1000 W

Voltage: 220-240V / 50 Hz
Measurement: 380 x 215 x 350 mm
Weight: ca. 9,5 kg

The manufacturer retains the right to make changes in the technical specifi-
cations, inventory and design of this model without prior notice.

T —




RECIPES
Choc-Hazelnut Pancakes

4 cups plain flour

% cup caster sugar

3% cups buttermilk

3eggs

Butter, for frying

Hazelnut spread, to serve

Whipped cream and roasted hazelnuts, to serve

1. Place the flour, sugar, buttermilk and eggs in the Stainless Steel Mixing
Bowl. Using the Whisk, mix on low speed (1-4) until combined. Increase
to medium speed (5-7) and mix until smooth.

2. Heat a large non-stick frying pan on medium heat. Lightly grease with a
little butter. Spoon '/3cup of the mixture into the panand tilt panto forma
circle. Cook until bubbles begin to appear on the surface. Flip pancake and
cook for a further minute. Repeat with remaining batter.

3. Serve pancakes with hazelnut spread, whipped cream and roasted ha-
zelnuts.

Basic Cookie Dough

500g butter, room temperature, chopped
1 % cups icing sugar

2 teaspoons vanilla essence

4 cups plain flour

1 cup custard powder

1 cup milk

1. Preheat oven to moderate (180°C/160°C fan-forced). Grease and line
baking trays.

2. Place butter, sugar and vanilla in the Stainless Steel Mixing Bowl. Using
the Beater, mix on medium speed (5-7) until smooth and creamy.

3. Addflour, custard powder and milk. Mix on low speed (1-4) until combined.

4. Divide dough in half. Wrap in plastic and refrigerate for 30 minutes.

5. Roll each portion of dough between 2 sheets of baking paper to 5mm
thick. Use a 5cm round cutter to cut rounds from dough. Place cookies on
prepared trays and bake for about 10-12 minutes swapping trays halfway
through cooking. Cool on trays.

Variations:

Orange and poppy seed cookies — Replace the vanilla essence with 2
teaspoons of orange juice, 1 teaspoon of orange rind and 1 tablespoon of
poppy seeds.

Choc chip cookies — Add 1 cup of choc chips in with the flour. Don't roll
dough, but roll 1 tablespoons of the cookie dough mixture into balls and
slightly flatten onto the trays.

Lemon Slice

125g butter, room temperature

1 % cups icing sugar mixture

1% cups plain flour

3eggs

1 cup caster sugar

1 teaspoon finely grated lemon rind
Yz cup lemon juice

1. Preheat oven to moderate (180°C/160°C fan-forced). Grease and line a
23cm square pan with baking paper, extended 2cm above the edge of
the pan.

2. Place butterand icing sugar in the Stainless Steel Mixing Bowl. Using the
Scrapemaster™ spatula beater, beat on medium speed (5-7) for 1 minute
or until smooth and creamy. Add 1 cup of the flour and mix on low speed
(1) until just combined.

3. Press mixture evenly over the base of prepared pan. Bake for about 15
minutes or until browned lightly.

4. Meanwhile, place eggs, caster sugar, remaining flour, rind and juice in the
Stainless Steel Mixing Bow!. Using the Whisk, mix on medium speed (5-7)
until combined. Pour egg mixture over hot base.

5. Bake for about 20 minutes or until firm. Cool in pan.

Honey, Cranberry and Pistachio Nougat

2 sheets edible rice paper

Y5 cup honey

2 J cups caster sugar

% cup water

500g liquid glucose

2 egg whites, room temperature
1 )2 cups pistachios, toasted

Y5 cup craisins (dried cranberries)

1. Lightly grease a 20cm square cake pan. Line the base of the pan with 1
sheet of rice paper, trimming to fit.

2. Combine honey, sugar, water and glucose in a medium saucepan. Stir
over medium heat, without boiling, until sugar dissolves. Bring to boil.
Do not stir after this point. Using a candy thermometer, cook until mixture
reaches 140°C. Immediately remove from heat.

3. Using the Whisk, beat egg whites on very high speed (11-12) until firm
peaks form. Reduce to medium speed (5-7) and slowly add the sugar syrup
in a thin, steady stream. Once all the sugar syrup has been added, conti-
nue beating for a further minute. Add the pistachios and cranberries and
stir to combine.

4. Quickly spoon into prepared pan, using a spatula to scrape the bowl. A
spoon dipped in hot water will help you spread the nougat quickly. Top
with the remaining sheet of rice paper and gently press to flatten.

5. Set aside to cool at room temperature for about 6 hours or until set.
Remove from pan and cut into small squares to serve.



Coconut Marshmallows

'3 cup gelatine

4 cups caster sugar

2 teaspoons lemon juice

2 cups shredded coconut, lightly toasted

1. Combine gelatine and 1 cup of cold water. Stand for 5 minutes

2. Stirsugar and 2 cups of hot water in a large saucepan over low heat until
sugardissolves. Bring to boil. Add gelatine mixture; simmer, uncovered for
20 minutes. Cool to room temperature.

3. Transfer sugar mixture to the Stainless Steel Mixing Bowl. Add juice.
Using the Whisk, begin beating on low speed (1). Gradually increase to
very high speed (12) over 15 minutes. Mixture should be very thick and
hold its shape.

4. Rinse a 20cm x 30cm lamington pan with cold water; do not dry. Spread
marshmallow mixture into pan. Sprinkle with enough coconut to cover the
surface. Allow to set at room temperature for 2 hours or until firm.

5. Cut marshmallow into squares using a wet knife; toss in remaining co-
conut.

Sweet Brioche
Makes: 8

Y cup luke-warm milk

2 teaspoons (7g sachet) dry yeast

Yi cup caster sugar

2 ¥ cups plain flour,

1 teaspoons ground cinnamon

Pinch salt

3eggs

125g butter, room temperature, cut into cubes
Approximately ' cup plain flour, extra
V2 cup sultanas

1 egg yolk, lightly whisked

1 tablespoon caster sugar, extra

1. Combine the milk, yeast and 2 teaspoon of the sugar in a small bowl. Set
aside in a warm place for about 10 minutes or until frothy.

2. Place remaining sugar, flour, cinnamon and salt in the Stainless Steel Mi-
xing Bowl. Add yeast mixture and eggs.

3. Using the Dough Hook, knead on low speed (2) for about 1 minute or until
combined. Continue kneading for a further 5 minutes.

4. Add 2-3 pieces of butter to dough mixture and continue kneading, adding
a little butter at a time until well incorporated. If dough begins to lose its
“ball” shape, add as much of the extra flour as necessary to keep it com-
bined. Knead in the sultanas. This step should take a total of 4 minutes.

5. Remove dough from bowl; wash and dry bowl, then return dough to
bowl. Cover; set aside in a warm, draft-free place for about 1 hour or
until doubled in size. Preheat oven to moderately hot (200°C/180°C fan-
forced). Line 2 oven trays with baking paper.

6. Plunge your fist into the dough and using the Dough Hook, knead again on
low speed (2) for 1 minute or until smooth.

7. Divide doughinto 8 even portions. Work each dough portioninto a smooth
ball and place on prepared trays. Set aside in a warm, draft-free place for
30 minutes.

8. Brusheachbrioche with extraeggyolkand sprinkle with extra sugar. Bake
for 15 minutes or until golden and cooked through.

Orange Drops
Makes: About 40

185g butter, room temperature

1 cup caster sugar

1 teaspoon finely grated orange rind
Tegg

2 cups plain flour

5 teaspoon baking powder

Y% cup breakfast marmalade

1. Preheat oven to moderate (180°C/160°C fan-forced). Grease and line
oven trays with baking paper.

2. Using the Beater, mix butter, sugar and orange rind on medium speed (5-7)
for about 2 minutes or until creamy. Add egg and mix well.

3. Add the flour and baking powder and mix on low speed (1-4) for about 30
seconds or until combined.

4. Roll 2 teaspoons of the mixture into balls, flatten slightly and place on
prepared trays. Press you finger into the middle of each ball to make an
indent. Spoon % teaspoon of marmalade into each indent.

5. Bake for 10 minutes or until cooked. Remove from oven. Cool on wire
racks.

Golden Syrup and Walnut Scrolls
Makes: 12

2 Y cups self-raising flour

1 tablespoon caster sugar

100g butter, chopped

25 cup milk

Tegg

1 cup walnuts, chopped

Y2 cup slivered almonds

'8 cup firmly packed brown sugar
1 teaspoon ground cinnamon

Y cup golden syrup

1. Preheat oven to moderately hot (200°C/180°C fan-forced). Lightly grea-
se a 19cm x 29cm slice pan.

2. Using the Scrapemaster™ spatula beater, mix flour, sugar and half of the
butter on low speed (1-4) until combined.

3. Addmilkand egg. Using the Dough Hook, knead on low speed (1-4) to form
a soft sticky dough. Knead for a further 1 minute.



4. Turn onto a clean, floured bench and roll dough into a 30cm x 40cm rec-
tangle. Sprinkle with walnuts, almonds, brown sugar and cinnamon. Dot
with remaining butter. Roll dough tightly from the long side to form a log.
Trim ends and cut into 12 even slices.

5. Place slices, cut side up into prepared pan. Bake for about 25 minutes
or until golden, turning halfway through cooking. Remove from pan and
drizzle with golden syrup. Serve warm.

Apple Tea Cake

1259 butter, room temperature

1 teaspoon vanilla

Y2 cup brown sugar

2 eggs. ¥ cups plain flour. 3 cup milk

2 green apples, peeled, cored, thinly sliced
2 teaspoons raw sugar

4 teaspoon cinnamon

Y cup apricot jam, warmed

1. Preheat oven to moderately slow (160°C/140°C fan-forced). Grease and
line a 22cm round spring form tin with baking paper.

2. Using the Beater, mix butter, vanilla and sugar until creamy. Gradually add
the eggs and beat well. Add the flour and milk. Mix on low speed (1-4)
until combined. Spoon mixture into prepared pan.

3. Arrange apples over cake mixture. Sprinkle with raw sugar and cinna-
mon. Bake for 50 minutes. Remove from oven, brush with warm jam and
bake for a further 10 minutes or until cooked when tested. Serve with
whipped cream.

Cheats Tiramisu

1J4 cups espresso

2 tablespoons caster sugar

Y cup coffee flavoured liqueur (Tia Maria or Kahlua)
600ml tub thickened cream

Y cup icing sugar mixture

2 teaspoons vanilla essence

250g sponge finger biscuits

50g dark chocolate, grated

1. Combine coffee, caster sugar and liqueur in a bowl. Cool.

2. Place cream, icing sugar and vanilla in the Stainless Steel Mixing Bowl.
Using the Whisk, whip on very high speed (11-12) until soft peaks form.

3. Dipone sponge finger into cooled coffee mixture. Remove from liquid and
spread one side with a little cream. Place sideways in an 8-cup capacity
serving dish. Dip a second sponge finger in coffee mixture, spread with
a little cream and lay next to the first. Repeat with remaining sponge fin-
gers, coffee mixture and cream. If there is any remaining coffee mixture
once all the biscuits have been dipped, pour this over the biscuits.

4. Spread top with remaining cream and smooth surface. Sprinkle with cho-
colate; cover and refrigerate overnight.

Upside Down Pear and Almond Cake

3 cup slivered almonds

1 J4 cups firmly packed brown sugar

1 large pear, peeled, cored, thinly sliced
185g butter, room temperature

3eggs. % cup plain flour

1% cups almond meal

1. Preheat oven to moderately hot (200°C/180°C fan-forced). Grease and
line a 22cm round cake pan with baking paper.

2. Sprinkle the almonds and % cup of the sugar over the base of the pan.
Evenly top with pear slices.

3. Using the Beater, beat butter and remaining sugar on medium speed (5-7)
forabout 3 minutes or until lightand fluffy. Beatin eggs one ata time. Add
flour and almond meal and mix on low speed (1-4) until combined.

4. Pour mixture into pan. Bake for about 35 minutes or until cooked when
tested. Stand for 10 minutes before turning upside down onto a wire rack.
Serve warm or cold with whipped cream.

White Chocolate Layered Butter Cake

185g butter, room temperature
1)z teaspoons vanilla extract
1% cups caster sugar

4eggs. 1% cups plain flour

% cup self-raising flour

2 teaspoons cocoa powder

% teaspoon bicarbonate soda
% cup milk

1. Preheat oven to moderately slow (160°C/140°C fan-forced). Grease and
line a deep, 20cm round cake pan, extending the baking paper 3cm above
the rim of the pan.

2. Place ingredients in the Stainless Steel Mixing Bowl. Using the Scrape-
master™ spatula beater, mix on low speed (1) for about 30 seconds or
until just combined. Increase to low speed (4) and beat for 1 minute. Pour
mixture into prepared pan.

3. Bake for about 1 % hours or until cooked when tested with a skewer.
Stand in pan for 5 minutes before turning onto a wire rack to cool.

4. When cool, split cake horizontally into 3 even sized disks. Layer and cover
with white chocolate ganache. Top with fresh berries and chocolate curls
to decorate.

White Chocolate Ganache

1 cup cream
600g white chocolate, chopped

1. Bring cream to boil in a medium saucepan and immediately remove from
heat.



2. Stir through chocolate until melted. Cover; refrigerate, stirring occasio-

Ch

nally until spreadable consistency.

late Chocoholic Cake

1% cups water

2 Y cups caster sugar

185g butter, room temperature
Y cup cocoa powder

% teaspoon bicarbonate of soda
2 Y cups self-raising flour
3eggs

1.

Preheat oven to moderate (180°C/160°C fan-forced). Grease and line a
22cm square cake pan with baking paper.

. Combine water, sugar, butter, cocoa and soda in a large saucepan. Stir

over heat without boiling until sugar dissolves and butter is melted. Bring
to boil then reduce heat to low. Simmer uncovered for 4 minutes being
careful the saucepan doesn't overflow. Transfer to the Stainless Steel Mi-
xing Bow!; cool to room temperature.

. Add flour to the bowl. Using the Scrapemaster™ spatula beater, beat on

low speed (1) until combined. Add eggs and beat on low speed (4) until
combined. Pour mixture into prepared pan.

. Bake for about 1 hour or until cooked when tested. Stand in pan for 5 mi-

nutes before turning onto a wire rack to cool. Top withrich fudge frosting.

Rich fudge frosting

90g butter

3 cup water

Y5 cup caster sugar

1 )% cups icing sugar mixture
'3 cup cocoa powder

1.

Combine the butter, water, caster sugar in a small saucepan. Stir over
low heat without boiling until sugar dissolves. Sift icing sugar and cocoa
into a bowl, then gradually stir in hot butter mixture. Cover then refrige-
rate for about 20 minutes or until frosting is cool and thickens. Beat with
a wooden spoon until spreadable.

Ricotta Baked Cheesecake

90g butter, room temperature

Y cup caster sugar

1 egg. 1 cups plain flour

Y cup self-raising flour

750g fresh ricotta

1 cup caster sugar, extra

5eggs, extra

3 teaspoons finely grated lemon rind
1 tablespoon lemon juice

. Grease a 22cm springform tin and line the base with baking paper.
. Using the Scrapemaster™ spatula beater, beat butter, sugar and egg on

low speed (4) until combined.

. Add flours and beat on low speed (1) until combined. Using the back of

a spoon, press mixture over the base of prepared tin. Refrigerate for 30
minutes.

. Preheat oven to moderately hot (200°C/180°C fan-forced). Bake for 15 minu-

tes. Remove from oven and press base down with a clean tea towel. Cool.

. Reduce oven temperature to moderately slow (160°C/140°C fan-forced).
. Placericotta, extra sugar, extra eggs, rind and juice in the Stainless Steel

Mixing Bowl. Using the Whisk, mix on high speed (8-10) until smooth.
Pour into tin and bake for about 1 hour or until set but still wobbly in the
centre. Turn the oven off. Cool cake inthe oven with the door ajar. Refrige-
rate for several hours before serving dusted with icing sugar.

Macadamia Meringue Cake

6 egg whites

Pinch salt

1 )% cups caster sugar

1 teaspoons vanilla extract
1 teaspoon white vinegar
Filling

300mls pure cream

1 teaspoon vanilla extract
Y6 cup icing sugar

250g marscapone

100g roasted macadamias, chopped

1.
2.

Preheat oven to very slow (120°C/100°C fan-forced).
Grease and line 2 oven trays with baking paper. Mark a 22cm circle on
each tray.

. Using the Whisk, beat egg whites and salt on very high speed (11-12)

until soft peaks form.

. Add sugar, a small amount at a time, whisking until thick and glossy. Add

vanilla and vinegar and whisk until just combined.

. Divide the mixture evenly between prepared trays. Spread evenly onto

marked circles.

. Bake for about 1 % hrs or until firm and slightly browned. Turn off oven.

Cool meringues completely in the oven with the door ajar.

To make filling, use the Whisk attachment to whip cream, vanilla and
icing sugar on high speed (11-12). Stir through marscapone and maca-
damias.

. To assemble, sandwich meringue disks together with cream mixture.

Dust with icing sugar and top with fresh berries.

Jam Scone Ring

2 cups self-raising flour
1 tablespoon caster sugar
30g butter, room temperature



% cup milk
1 egg yolk
2 tablespoons apricot jam, warmed
2 cup finely chopped dried apricots

1. Preheat oven to moderately hot (200°C/180°C fan-forced). Grease and
line an oven tray with baking paper.

2. Using the Scrapemaster™ spatula beater, mix flour, sugar and butter on
low speed (2) until combined.

3. Add milk and egg yolk. Using the Dough Hook, knead on low speed (2) to
form a soft sticky dough

4. Turn onto a clean, floured bench and roll dough into a 30cm x 40cm rect-
angle. Spread jam over dough and scatter with apricots. Roll dough from
the long side to form a log. Place on the prepared tray and curve to form a
ring. Press ends together to seal.

5. Bake for about 25-30 minutes or until cooked. Serve warm, dusted with
sifted icing sugar.

Sticky Toffee Pudding

200g pitted dates, chopped

1 )2 teaspoons baking powder
A cup boiling water

125g butter, room temperature

1 cup firmly packed brown sugar
7 eggs

1% cups plain flour

Y cup milk

1. Place the dates, baking powder and boiling water in a bowl. Set aside
for 10 minutes.

2. Preheat oven to moderate (180°C/160°C fan-forced). Grease and line a
20cm square cake pan with baking paper.

3. Using the Scrapemaster™ spatula beater, mix the butter and sugar on
medium speed (5-7) for about 2 minutes or until creamy. Gradually add the
eggs and beat well. Add the flour, milk and date mixture. Mix on medium
speed (5-7) until just combined.

4. Spoon mixture into prepared pan and bake for 40 minutes or until cooked
when tested.

5. Serve pudding with warm toffee sauce (see following recipe).

Toffee Sauce
200g butter
1 cup pure cream

1 cup firmly packed brown sugar

1. Place all ingredients in a small saucepan. Stir over medium heat until
melted and combined. Simmer for 3 minutes.

Lemon Thyme and Cheese Focaccia
Makes: 2

200mls luke-warm water

6 teaspoon sugar

2 teaspoons (7g sachet) dry yeast
2 cups plain flour

1 teaspoons salt

1 % tablespoons (30mls) olive oil
1 tablespoon finely chopped fresh lemon
thyme

Y% cup grated cheddar cheese

1 tablespoon milk

Sea Salt flakes

1. Combine the water, sugar and yeast in a jug; stir to combine. Cover mix-
ture and place in a warm area for about 10 minutes until the mixture is
frothy.

2. Place the flour and salt in the Stainless Steel Mixing Bowl. Add the yeast
mixture and olive oil. Using the Dough Hook, mix on low speed (1-2) for
about 2 minutes or until combined and mixture forms a ball. Continue
kneading for 8 minutes.

3. Remove dough from the bowl. Lightly grease the bow! and return dough.
Cover; allowtorise inawarmarea for about 1 houror until doubled in size.

4. Preheatoventomoderatelyhot(200°C/180°Cfan-forced). Greaseandline
2 oven trays with baking paper.

5. Punch the dough with your fist to knock out the air. Cut the dough in half.
Roll each piece on a lightly floured surface into a 20 x 25¢m rectangle.
Place on prepared trays. Sprinkle thyme and cheese over each focaccia,
leaving a Tcm border. Brush borders with a little water, then fold in half
tomake 2 long rectangles. Press edges together, score 3 times across the
top. Brush with milk and sprinkle with sea salt.

6. Bake for 15-20 minutes or until cooked through. Serve warm, cut into
pieces.

Cheesy Spinach Scrolls
Makes: 12

2 cups self-raising flour

1 tablespoon caster sugar
50g butter, chopped

% cup milk

250g frozen spinach, thawed
1 cup pizza cheese

100g feta cheese, crumbled

1. Preheat oven to moderately hot (200°C/180°C fan-forced). Lightly grea-
se and line a 22cm square cake pan.

2. Using the Scrapemaster™ spatula beater, mix flour, sugar and butter on
speed 2 for about 2 minutes or until combined.



3. Add milk and using the Dough Hook, knead on speed 2 for about 1 minute
or until a soft sticky dough is formed.

4. Turn onto a clean, floured bench and roll dough into a 30cm x 40cm rec-
tangle. Squeeze excess moisture from spinach with your hands. Chop
coarsely and pat dry with absorbent paper towel. Sprinkle pizza cheese,
spinach and feta over dough. Roll tightly from the long side. Trim ends and
cutinto 12 even slices.

5. Place scrolls, cut-side up in prepared pan. Bake for about 25 minutes or
until cooked through. Serve warm.

Basic Pizza Dough
Makes: 2 large pizzas

150ml luke-warm water

1 teaspoon sugar

2 teaspoons (7g sachet) dry yeast
2 cups plain flour

Jé teaspoon salt

2 tablespoon olive oil

1. Combine the water, sugar and yeast in a jug; stir to combine. Cover mix-
ture and place in a warm area for about 10 minutes until the mixture is
frothy.

2. Place the flour and salt in the Stainless Steel Mixing Bow!. Add the yeast
mixture and olive oil. Using the Dough Hook, mix on low speed (1-2) for
about 2 minutes or until combined and mixture forms a ball. Continue to
knead on low speed (1-2) for a further 8 minutes.

3. Remove dough from the bowl. Lightly grease the bowl and return dough.
Cover; allowtorise inawarmarea for about 1 hour or until doubled in size.

4. Punch the dough with your fist to knock out the air. Cut the dough in half.
Take one piece and roll on a lightly floured surface into a rough round.
Place on a lightly greased pizza tray and stretch the dough to fit the tray.
Repeat with remaining dough. Cover; allow to stand for 20-30 minutes.
Top as desired.

Tip: if you prefer a thick pizza crust, use this dough quantity to make 1 pizza
instead.

Supreme Pizza
Makes: 2 large pizzas

1 quantity basic pizza dough

Y cup pizza sauce

2 cups pizza cheese

Y cup finely chopped fresh basil

2 red onion, thinly sliced

1 small red capsicum, thinly sliced
100g button mushrooms, thinly sliced
100g shaved ham, torn

Y cup pitted kalamatta olives

1. Prepare basic pizza dough according to recipe.

1. Preheat oven to very hot (240°C/220°C fan-forced).

2. Spread pizza sauce over bases. Sprinkle with half of the cheese. Top
with remaining ingredients and sprinkle with remaining cheese.

3. Cook pizza, for about 15 minutes or until bases are golden and cheese
has melted.

Potato and Rosemary Pizza
Makes: 2 large pizzas

1 quantity basic pizza dough

1 tablespoon olive oil

1 clove garlic, crushed

Salt and pepper, to taste

2 cups pizza cheese

200g new potatoes, very thinly sliced

1 tablespoon finely chopped fresh rosemary

1. Prepare basic pizza dough according to recipe.

2. Preheat oven to very hot (240°C/220°C fan-forced).

3. Combine olive oil and garlic in a small bowl. Using the back of a spoon,
spread oil mixture evenly over pizza bases. Season with salt and pepper.

4. Sprinkle baseswith half of the cheese. Top with potato slices and rosema-
ry. Sprinkle with remaining cheese.

5. Cook pizza, for about 15 minutes or until bases are golden and cheese
has melted.

Tip: Use a mandolin or V-slice to cut potato very thinly. Potatoes may not
cook if not cut thin enough. If you can’t cut the potatoes very thinly, you may
need to par-cook them in the microwave before placing on the pizza.

Gourmet Vegetarian Pizza
Makes: 2 large pizzas

1 quantity basic pizza dough

Ji cup pizza sauce

2 cups pizza cheese

Y cup finely chopped fresh basil

Y2 red onion, thinly sliced

Yz cup bottled char-grilled capsicum, drained, chopped
100g button mushrooms, thinly sliced

Y% cup sun-dried tomatoes, drained, chopped

Y cup pitted kalamatta olives

1. Prepare basic pizza dough according to recipe.

6. Preheat oven to very hot (240°C/220°C fan-forced).

7. Spread pizza sauce over bases. Sprinkle with half of the cheese. Top
with remaining ingredients and sprinkle with remaining cheese.

8. Cook pizza, for about 15 minutes or until bases are golden and cheese
has melted.



Francais

MIXEUR PLANETAIRE MIXER THREE

Nous vous félicitons pour I'achat de ce mixeur classe premium. L'utilisation
du mixeur avec le systeme planétaire de mélange garantit des résultats
professionnels du traitement des aliments et sa simplicité d'emploi et son
aspect pratique vous apporteront sans aucun doute satisfaction.

Visites notre site Web pour obtenir des informations complémentaires:
www.stadlerform.ch

INFORMATIONS IMPORTANTES SUR LA SECURITE

Veuillez étudier avec attention le mode d’emploi avant dutiliser cet appareil
électrique.

e e fabricant n'est pas responsable des accidents ou des dommages occa-
sionnés par un mauvais emploi de I'appareil électrique.

Utilisez le mixeur seulement pour son affectation directe en stricte
conformité avec le mode d'emploi. Le mauvais emploi et la modification
technique du mixeur peuvent créer des conditions dangereuses pour la vie
et la santé de I'utilisateur.

Cet appareil électrique n'est pas prévu pour étre utilisé par des enfants
ou des adultes handicapés sans le controle adéquat mais également par
des personnes n‘ayant pas de connaissances suffisantes dans |'utilisation
d'appareils électriques et ne connaissant pas le mode d’emploi.

Ne permettez pas que des enfants utilisent sans contréle ou jouent avec
I'appareil électrique.

Ne laissez jamais le mixeur allumé sans surveillance.

Assurez-vous que la tension du réseau électrique corresponde a la ten-
sion du passeport de cet appareil électrique avant de brancher le mixeur
au réseau électrique.

Le mixeur n'est pas prévu pour étre branché a travers d'une minuterie ou
d'un autre systeme de commande a distance.

N'utilisez pas de rallonges endommagées ou surchargées. Utilisez seule-
ment des rallonges controlées par un électricien qualifié ou par un spécia-
liste du centre de service.

Faites-en sorte que le cable électrique ne pende pas de la table et ne
touche pas de surfaces capables de I'endommager, qu'il ne s'emméle pas
et ne se torde pas.

Avant de débrancher le mixeur du réseau électrique, assurez-vous qu'il
est éteint. Ne tirez pas sur le cordon électrique lors du débranchement du
mixeur du réseau électrique.

Placez le mixeur seulement sur une superficie plate, a bonne distance du
bord de cette superficie.

Ne placez pas et n'utilisez pas le mixeur pres de sources de chaleur, ne
mettez pas le mixeur sur d'autres appareils électriques.

N’utilisez pas le mixeur dans des endroits avec un taux d’humidité élevé.
Ne permettez pas que de I'eau tombe sur I'appareil et n'utilisez pas le
mixeur a lair libre.

N’utilisez jamais le mixeur plus de 3 minute sans arrét avec la charge
maximale. Les recettes reprises dans ce mode d'emploi ne prévoient pas
la charge maximale du mixeur.

e Ne déplacez pas le mixeur quand il fonctionne.

e Avant de retirer ou d'installer I'embout ou le bol, éteignez le mixeur et
assurez-vous que la rotation de I'embout a totalement cessé.

Utilisez uniquement les embouts originaux qui font partie de I'ensemble
du mixeur.

Ne permettez pas le contact des parties tournantes du mixeur avec les
doigts, les cheveux, des accessoires de cuisine. En cas de chute d'objet
étranger dans le bol du mixeur, éteignez immédiatement le mixeur et reti-
rez |'objet du bol.

Avant d'allumez le mixeur, assurez-vous que le bol est correctement ins-
tallé et bien fixé sur sa base.

Ne retirez jamais le bol de la base durant le fonctionnement du mixeur.
Avant de relever la téte du moteur du mixeur, éteignez le mixeur et assu-
rez-vous que la rotation de I'embout a totalement cessé.

Débranchez le mixeur du réseau électrique a la fin de son utilisation et
avant son nettoyage.

N’utilisez jamais le mixeur avec des dommages mécaniques et autres de
I'appareil électrique, du cordon électrique ou de sa fiche. Il faut s'adresser
a un centre de service.

Ne plongez jamais la base avec le moteur électrique, le cordon électrique
et sa fiche dans de I'eau ou un autre liquide afin d'éviter toute électro-
cution.

Pour une protection supplémentaire, il est recommandé d'utiliser dans
les réseaux d'alimentation électrique du mixeur un fusible de protection
automatique avec un courant de fonctionnement de 30 mA.

Le mixeur est un appareil domestique et il est prévu pour un usage per-
sonnel dans les conditions suivantes: dans les maisons résidentielles ;
dans les bureaux (dans les cuisines de bureaux) ; dans les hotels etc. dans
les locaux résidentiels de type hotelier ; dans le maison d’hdtes avec un
service « gite et petit-déjeuner ».

Emballez le mixeur dans sa boite et conservez-le dans un local sec, dans
des endroits inaccessibles pour les enfants.

Conservez ce mode d’emploi pour pouvoir vous y référer plus tard. En cas
de transmission du mixeur a un autre propriétaire, transmettez le mode
d'emploi avec I'appareil électrique.

DESCRIPTION DE LAPPAREIL

1. Moteur d’'une puissance de 1000 W
Le moteur fiable de grande puissance permet de rapidement et efficace-
ment mélanger les ingrédients de différente consistance.

2. Corpus métallique d’une piéce et réducteur en acier trempé
Garantissent une fiabilité irréprochable et une longue durée de service.

3. Systeme planétaire de mélange
Durant le fonctionnement du mixeur, I'embout (batteur, batteur racleur,
fouet ou crochet) bouge a I'intérieur du bol et tourne en méme temps
autour de son axe, assurant une qualité idéale de mélange et une consi-
stance réguliére sans grumeaux.



4. Démarrage souple
La vitesse du moteur augmente doucement lors du démarrage afin
d'éviter la pulvérisation des ingrédients.
5. Couvercle de protection avec une goulotte de chargement
Elle prévient la pulvérisation et la projection des ingrédients du bol, elle
permet d'ajouter des ingrédients durant le fonctionnement.
6. Bol en acier spacieux
Bol en acier de 4,7 litres transportable, lavable en machine a laver la
vaisselle.
7. Compartiment pour le rangement du cordon électrique
Le cordon électrique est rangé dans le compartiment, laissant la super-
ficie de la table libre du surplus de cordon électrique.
8. Option de régulateur orientable « Pause »
Le moteur s'arrét lors de I'appui sur le régulateur orientable ; la pause
n‘influence pas I'installation d'une minuterie et elle est prévue pour le
contrdle du mélange ou I'ajout d'ingrédients supplémentaires.
9. Poignées de transport
Elles sont pratiques pour le transport ; elles sont situées des deux cotés
du corpus.
10. Boutons «+» et «—»
Pour la programmation de la minuterie.
. Bouton du mécanisme de fixation de la position de la téte de
moteur avec un systéeme automatique de sécurité
Téte de moteur facilement renversable et elle se fixe dans une position i-
bre pour faciliter I'installation et le retrait de I'embout. Grace au systeme
intégré de sécurité, le mixeur ne s'allume pas tant que la téte de moteur
n'est pas dans |a position basse de travail. Le fonctionnement du moteur
s'arréte automatiquement en relevant la téte du moteur, assurant ainsi
la sécurité absolue d'exploitation.
12. Embout crochet pour la pate
Embout d'une piéce pour le mélange d'une pate consistante ou de mé-
langes épais.
13. Embout fouet
Fouet en acier inoxydable pour fouetter des mélanges liquides, des
oeufs.
14. Embout innovant, batteur racleur Scrapemaster™
Cet embout unique ne permet pas aux ingrédients de coller sur les par-
ois du bol, il exclut pratiqguement le collage des aliments sur I'embout
et il convient parfaitement pour le mélange d'une petite quantité
d'ingrédients.
15. Embout batteur (pale)
La pale d'une piéce est la pour obtenir des mélanges aérés vaporeux, de
la purée mais également des mélanges de confiserie consistants.
16. Ecran a cristaux liquides avec indication de la vitesse et de la
minuterie
L'indication de la vitesse et du temps de mélange, mais également
du temps de la minuterie de décompte direct ou inverse s'affiche sur
I'écran.

17. Régulateur orientable a 12 positions des vitesses
Le systeme électronique de réglage optimise la puissance du moteur
pour différents types de chargement et il permet de choisir la vitesse
idéale en fonction du type et de la quantité d'ingrédients.

EXPLOITATION

Préparation a l'utilisation

Sortez le mixeur de son emballage, retirez de dessus tous les auto-collants
et étiquettes. Mettez les matériaux d'emballage dans un endroit inacces-
sible pour les enfants.

Lavez le bol et les embouts dans de I'eau chaude avec un produit nettoyant
doux, rincez ensuite avec de I'eau propre et séchez bien. Frottez légerement
avec une serviette humide la téte du moteur et la base, séchez ensuite.

Montage

Assurez-vous que le mixeur n'est pas branchez sur le réseau électrique

avant le montage.

Installez le mixeur sur une superficie plate seche.

1. Appuyez sur le bouton du mécanisme de fixation de |a position de la téte
du moteur vers le haut jusqu'a la fixation dans la position ouverte (fig. 1).

2. Choisissez I'embout nécessaire:

e Batteur (pale) pour le mélange de pate aérée pour les confiseries, le
fouettage de beurre avec du sucre, la préparation de purée de pommes
de terre, I'obtention de mélanges en forme de cremes.

e Batteur racleur Scrapemaster™ pour le mélange d’une petite quantité
d'ingrédients, le fouettage rapide de beurre avec du sucre ou le mélange
de mélanges de confiserie consistants.

e Fouet pour le fouettage de mélanges liquides, de crémes, d'ceufs, le
mélange de cremes de confiserie légeres ou de demi-produits.

e Crochet pour la pate pour le mélange d'une pate compacte ou de mé-
langes épais.

3. Mettez I'embout sur la transmission du moteur de fagon a ce que la gou-
pille de I'embout tombe sur la rainure, pressez ensuite légerement sur
I'embout et tournez-le dans le sens des aiguilles d'une montre jusqu’a
la bonne fixation (fig. 2).

ATTENTION
Apres I'installation de I'embout, assurez-vous que I'embout est correcte-
ment fixé a sa place.

4. Mettez le bol sur la base avec la poignée vers soi, tournez ensuite le bol
avec la poignée dans le sens des aiguilles d'une montre afin de le fixer
(fig.3). Assurez-vous que le bol est bien fixé et ne bouge pas sur la base.

5. Appuyez sur le bouton du mécanisme de fixation de la position de la téte
du moteur et abaissez la téte du moteur vers le bas jusqu'a la fixation
dans la position horizontale (fermée) (fig.4).

6. Installez si nécessaire sur le bol un couvercle de protection contre les
éclaboussures (fig. 5).



Utilisation

1. Assemblez le mixeur comme décrit dans la rubrique « Assemblage ».

2. Branchez le mixeur au réseau électrique avec une tension de 220-240 V.

3. Un signal sonore apparait lors du branchement du mixeur sur le réseau
électrique, I'inscription « 00:00 » apparaft sur I'écran et clignote trois
fois. |l apparaftra également sur le display la vitesse de mélange « 0 ».
S'il apparait sur I'écran une autre vitesse de mélange, tournez le régula-
teur dans le sens contraire des aiguilles d'une montre dans la position «
0» afin dannuler le réglage de vitesse.

4. a. Ajoutez les ingrédients dans le bol a travers la goulotte de charge-

ment lors de |'utilisation d'un couvercle de protection.
b. Si vous n'utilisez pas le couvercle de protection du bol, appuyez sur le
bouton du mécanisme de fixation et montez la téte de moteur du mixeur
vers le haut jusqu'a la fixation dans la position ouverte. Mettez ensui-
te les ingrédients dans le couvercle. Appuyez ensuite sur le bouton du
mécanisme de fixation et rabaissez la téte du moteur jusqu'a sa fixation
dans la position horizontale (fermée).

5. Choisissez la vitesse de mélange — tournez pour cela le régulateur de
vitesse dans le sens des aiguilles d'une montre (fig.6). Quand la vitesse
nécessaire est choisie, allumez le mixeur en appuyant simplement sur
le régulateur de vitesse comme sur un bouton. Avec cela, il s'affiche sur
I'écran la vitesse donnée de mélange. Référez-vous aux recommanda-
tions de choix de vitesse reprises dans cette instruction pour choisir la
vitesse.

6. Alafin du mélange, tournez le régulateur de vitesse dans le sens inverse
des aiguilles d'une montre dans la position « 0 » (fig. 7), débranchez
ensuite le mixeur du réseau électrique.

7. Retirez le couvercle de protection du bol (si vous I'avez utilisé).

8. Appuyez sur le bouton du mécanisme de fixation de la position de la téte
du moteur et relevez la téte de moteur vers le haut jusqu'a la fixation
dans une position ouverte (fig. 1).

9. Retirez I'embout. Pour cela, appuyez d‘abord Iégerement sur I'embout
et tournez-le ensuite dans le sens inverse des aiguilles d'une montre et
retirez-le de la transmission (fig. 8).

Régime « PAUSE »

Vous pouvez mettre le régime « Pause » a n'importe quel moment. Dans le
régime « Pause », le moteur sera arrété et la minuterie cessera le décompte.
La pause permet d'évaluer les résultats du mélange, d'ajouter les ingré-
dients supplémentaires, de nettoyer avec une pale les ingrédients des pa-
rois du bol. Afin de mettre le régime « Pause », appuyez simplement durant le
fonctionnement du mixeur sur le régulateur de vitesse comme sur un bouton.
Lors du branchement du régime « Pause », il est fixé sur I'écran le temps de
la minuterie correspondant au moment de branchement du régime.

Dans le régime « Pause », vous pouvez apporter des modifications dans le ré-
glage de la minuterie (adressez-vous aux rubriques « Minuterie de décompte
direct du temps » et « Minuterie de décompte inverse du temps »).

Afin de débrancher le régime « Pause », appuyez simplement encore une
fois sur le régulateur de vitesse. Avec cela, le mixeur continuera son travail
conformément aux réglages courants.

Minuterie de décompte direct du temps

La minuterie de décompte direct n'est pas remplagable lors du calcul du
temps de mélange, mais également s'il n'est pas indiqué dans les recettes
un temps exact. Vous avez la possibilité de suivre combien de temps il faut
pour un mélange correct des ingrédients, et vous pourrez la prochaine fois
établir la valeur nécessaire sur la minuterie de temps décompte inverse.

La minuterie de décompte direct du temps commence le décompte automa-
tiguement dés que vous branchez le mixeur. Le temps de mélange s'affiche
lors de I'arrét du mixeur sur I"écran.

Temps maximum possible pour la minuterie de décompte direct de temps —
«20:00» (vingt minutes, zéro seconde). Au bout de 20 minutes apres le bran-
chement, le mixeur s'éteint automatiquement. Un double signal sonore
retentit et aprés cela des valeurs numériques clignotent sur I'écran durant 5
secondes. La minuterie se met automatiquement a zéro ensuite et il appa-
rait ensuite sur I'écran la valeur « 00:00 ». Avec cela, il clignote sur I'écran la
valeur de la vitesse fixée jusqu’a I'arrét automatique du mixeur.

Lors du branchement du régime « Pause », il commence a clignoter sur
I'écran le temps total de mélange au moment du branchement de la pause
jusqu'au moment ou vous reprenez le travail. Dans le régime « Pause »,
vous pouvez mettre a zéro les valeurs de la minuterie de décompte direct
du temps, en tournant le régulateur de vitesse dans le sens inverse des
aiguilles d'une montre dans la position « 0 » ou en appuyant en méme temps
sur les boutons «+» et «—».

Minuterie de décompte inverse du temps

La minuterie de décompte inverse est pratique lors de la préparation de
plats selon les recettes avec une indication exacte du temps de mélange des
ingrédients. Les boutons «+»/«—» permettent de programmer exactement le
temps de mélange. A chaque appuie de ces boutons, les réglages de temps
augmentent/diminuent avec un pas de 30 secondes.

Par exemple, s'il est indiqué dans la recette « il faut fouetter durant 2
secondes », alors vous pouvez mettre la minuterie de décompte inverse a
2 minutes, en appuyant sur le bouton «» jusqu'a ce qu'il apparaisse sur
I'écran la valeur «02:00» (c'est-a-dire que vous devez appuyer sur le bouton
«+» quatre fois).

Sivous devez madifier le temps de la minuterie de décompte inverse aprés
le début du mélange, appuyez sur le régulateur de vitesse afin de brancher
le régime « Pause », corrigez ensuite le temps a I'aide des boutons «+»/«—».
Par exemple, la minuterie de décompte inverse est fixée a 3 minutes. Au
bout de 1 minute 25 secondes a compter du début du mélange, vous devez
modifier le temps de mélange. Appuyez sur le régulateur de vitesse et bran-
chez le régime de mélange « Pause » — avec cela, il s‘affiche sur I'écran le
temps restant de mélange « 1:35 ». Si appuyer sur le bouton «+», le temps
restant de mélange sera de « 2:00 » (les valeurs s'arrondissent jusqu'a la
valeur ronde la plus proche avec un pas de 30 secondes). Dans le régime «
Pause », vous pouvez également mettre a zero les valeurs de la minuterie
de décompte inverse du temps en tournant le régulateur de vitesse dans le
sens inverse des aiguilles d'une montre dans la position « 0 » ou en appuyant
en méme temps sur les boutons «+» et «—»,

Al'expiration du temps de la minuterie, le mixeur s'éteint automatiquement.
Avec cela, un double signal sonore retentit et les valeurs numériques sur



I"écran clignoteront 5 secondes. Avec cela, |'écran affichera les valeurs de
la minuterie « 00:00 » et la valeur de la vitesse fixée jusqu’a I'arrét automa-
tique du mixeurs.

Sivous souhaitez continuer de mélanger avec les réglages antérieurs de la
vitesse, appuyez simplement sur le régulateur de vitesse. Si vous souhaitez
continuer de mélanger avec une autre vitesse, mettez a zéro les valeurs en
tournant le régulateur de vitesse dans le sens contraire des aiguilles d'une
montre dans la position « 0 ». Aprés quoi, indiquez les nouveaux réglages
de vitesse en tournant le régulateur dans le sens des aiguilles d'une montre
jusqu'a la valeur voulue.

Fonctions supplémentaires de la minuterie

Vous pouvez utiliser la minuterie du mixeur comme une minuterie de cuisine
habituelle ou un compte secondes.

Utilisation comme une minuterie de cuisine habituelle

Assurez-vous que le régulateur de vitesse est dans la position « 0 (c'est-a-
dire que la vitesse n'est pas choisie). En appliquant sur les boutons «+»/«—»,
indiquez le temps nécessaire et appuyez ensuite sur le régulateur de vitesse
comme sur un bouton.

A I'expiration du temps voulu, la minuterie s‘arréte automatiquement. Avec
cela, il retentit un double signal sonore. Les valeurs numériques sur I'écran
clignoteront jusqu’a ce que la minuterie soit éteinte en appuyant sur le régu-
lateur de vitesse.

Utilisation comme compte secondes

Assurez-vous que le régulateur de vitesse soit dans la position « 0 » (c'est-
a-dire que la vitesse n'est pas choisie). Allumez le compte secondes — pour
cela appuyez simplement sur le régulateur de vitesse comme sur un bouton.
Avec cela, le décompte du temps commence sur I'écran. Le temps maximum
admissible pour le compte secondes est « 90:00 » (quatre-vingt-dix minutes
zéro seconde). Quand le temps maximum expire, la minuterie s'arréte auto-
matiquement. Avec cela, un double signal sonore retentit. Les valeurs numé-
riques sur I"écran clignoteront tant que la minuterie ne sera pas débranchée
en appuyant sur le régulateur de vitesse. Appuyez en méme temps sur les
boutons « +» et « —» afin de mettre a zéro les valeurs de la minuterie.

SYSTEMES AUTOMATIQUES DE SECURITE

Arrét lors du dépassement de la température

Le mixeur est équipé d'un dispositif de sécurité d'arrét automatique assu-
rant la protection contre la surchauffe du moteur fonctionnant avec des
charges supérieures. En cas de surchauffe, le dispositif de protection se dé-
clenche automatiquement et le mixeur s'éteint. Avec cela, un signal sonore
retentit et|'écran clignote en continu. Dans ce cas, il faut éteindre le mixeur,
le débrancher du réseau électrique et attendre durant une demi-heure que
le mixeur refroidisse completement. Pour le rechargement du systeme, il
faut lever et descendre la téte de moteur. Aprés cela, on peut continuer a
I'utiliser.

Arrét en cas de surcharge du moteur

Le mixeur est équipé d'une protection électrique et il s'éteint automati-
quement lors de I'arrét ou de la surcharge du moteur. En général, cet arrét
est le résultat du traitement d'une grande quantité de produits. En cas de
surcharge du mixeur, le dispositif de protection se déclenche automatique-
ment et le mixeur s'éteint. Avec cela, il retentit un signal sonore et I'écran
clignote en continu. Dans ce cas, il faut débrancher le mixeur du réseau
électrique. Il faut ensuite sortir une partie des produits du bol, aprés quoi
I'on peut continuer & utiliser le mixeur.

Arrét en cas de mauvaise position de la téte du moteur

Le mixeur ne démarre pas si la téte du moteur n'est pas fixé dans la position
de travail inférieure. Avec la téte du mixeur relevée durant le fonctionne-
ment, le moteur s'arréte automatiquement ce qui assure une sécurité abso-
lue d'utilisation. Pour continuer le mélange, baissez simplement la téte du
moteur du mixeur et fixez-la dans la position inférieure. Appuyez ensuite sur
le régulateur de vitesse.

Régime d’attente

Sile mixeur aprés le branchement n'est pas utilisé plus de 20 minutes, alors
il passe automatiquement dans le « régime d'attente » d'économie d'éner-
gie, avec cela I'écran s'éteint. Pour la sortie du régime d'attente, tournez le
régulateur de vitesse ou appuyez sur un bouton.

RECOMMANDATIONS LORS DU CHOIX DE LA VITESSE

NOTES
Veuillez noter que les recommandations reprises dans le tableau peu-
vent étre fortement différentes des données reprises dans les recettes
culinaires. En outre, la vitesse dépend de la quantité et de la qualité des
produits.

Gamme de vitesse Tache
Basse 1-4 MALAXAGE ET MELANGE
- mélange initial des ingrédients ;
- malaxage prudent ;
- étape initiale de gachage de la pate (pour le pain, les
petits pains etc.)

Moyenne 5-7 MELANGES AERIENS ET LEGERS
- fouettage du beurre avec le sucre, des mélanges de
confiserie ;
- mélange de pate compacte

Elevée 8-10 FOUETTAGE

- avec I'utilisation du fouet pour obtenir des mélanges
vaporeux, une mousse solide ;
- avec |'utilisation du batteur pour le mélange des
mélanges gluants, des glagages etc.

Tres élevée 11-12 AERATION ET FOUETTAGE
- avec I'utilisation du fouet pour le fouettage des ceufs/
cremes



NOTES

e |/ vaut mieux commencer avec la vitesse la plus basse, en augmentant
petit a petit la vitesse jusqu‘a la nécessaire, pour la majorité des recettes.
e [Fn général, aucune recette ne prévoit le mélange des ingrédients a
seulement une vitesse, et dans le processus de mélange la vitesse doit
étre corrigée en fonction de consistance du mélange et conformément aux
recommandations reprises dans la recette.

e Lors du mélange d'une grande quantité de produits, il est possible qu'il
faille augmenter la vitesse ou le temps de mélange par rapport aux recom-
mandations reprises dans la recette.

e [ors de I'ajout d'ingrédients secs (par exemple, farine) dans les mélanges
liquides, il faut diminuer la vitesse de mélange jusqua la minimale afin
d'éviter la dispersion de la farine. L'augmentation de la vitesse lors du mé-
lange de la pate est possible seulement apres I'ajout et le mélange initial
de tous les ingrédients.

Recommandations pour le reglage de la temperature du four

On utilise comme valeurs de base les réglages repris ci-dessous de tem-
pérature du four. Ces réglages peuvent varier en fonction du type de cui-
siniére.

Description des réglages

du thermostat du four Tempéra- Position du régulateur
(température) ture, °C pour le four a gaz
Tres basse (minimale) 120 Vi
Basse 140-150 1-2
Basse modérée 160 3
Modérée 180 4
Modérée haute 200 6
Haute 220 8
Tres haute (maximale) 240 9
INGREDIENTS

Conseils pour le remplacement des ingrédients

e Pour les articles de confiserie, le mieux est le beurre non salé, si néces-
saire on peut le remplacer par du beurre salé ou de la margarine. En cas
d'utilisation de margarine, cela peut légerement modifier la structure de
la chair de la viennoiserie préte.

e |a farine auto levante peut étre remplacée par de la farine habituelle de
blé avec I'ajout de poudre de boulanger (1 tasse de farine auto levante
est égale a 1 tasse de farine habituelle + 2 cuilleres a café de poudre de
boulanger).

e 1 tasse de farine de blé + 1 cuillere a café de poudre de boulanger = %2
tasse de farine de blé + /2 tasse de farine auto levante.

e Remplacer la farine de blé par de la farine sans gluten est meilleur pour
les recettes avec une faible quantité de farine, dans le cas contraire la
différence des résultats de viennoiserie sera importante.

e Les poudres de boulanger peuvent contenir de I'amidon de blé. En cas
d'allergie au blé, on peut utiliser comme ameublisseur 1 cuillere a café de
soda + 2 cuilleres a café de tartre.

e |es mastics de confiserie (par exemple, sucre en poudre pour le mastic)
peuvent contenir de I'amidon. En cas d'intolérance au gluten, utilisez seu-
lement du sucre en poudre naturel.

e On peut remplacer le raisin par une quantité analogue de fruits secs cou-
pés finement.

e On peut remplacer 1 tasse de babeurre par 1 tasse de lait frais + 2 tasses
de vinaigre ou de jus de citron.

e On peut remplacer le lait ou le jus de fruit par du lait de soja.

e 7 g de levains secs (1 paquet) représentent 15 g de levains frais pressés.

Mesure des ingrédients

La mesure exacte et précise des ingrédients a une grande importance pour
obtenir de bon résultat lors de la préparation, en particulier pour la vien-
noiserie.

Lors de la mesure a l'aide des tasses ou des cuilléres, le bord supérieur des
produits placés dans le récipient de mesure doit étre au niveau des yeux.
On utilise le systeme de mesures suivant dans les recettes reprises:

e Une cuillére a soupe est égale a 20 ml

e Une cuillere a café est égale a 5 ml

e Une tasse de liquide est égale a 250 ml

e Un ceuf est égal 4 59 g (s'il n'est pas indiqué autrement dans la recette)

Lors de la mesure des liquides, utilisez une tasse ou une cuillere de mesure
(pour les petits volumes). Avec cela, il faut mettre la tasse sur une superficie
horizontale plate.

Lors de la mesure des ingrédients secs et pulvérulents, il ne faut pas mettre
les produits dans le volume de mesure de maniére trop compacte ou tasser
le contenu. Lors de la mesure d'ingrédients secs, secouer légérement le
récipient et égalisez le bord supérieur des produits a |'aide d'une spatule de
cuisine ou d'un couteau.

NOTE
Avant la modification des produits pulvérulents, éliminez les grumeaux en
tamisant les produits se collant.

NOTE

Pour obtenir de bons résultats lors de la pesée des produits, il est recom-
mandé d'utiliser des bascules de cuisine puisqu'elles assurent une préci-
sion élevée. Lors de I'utilisation des bascules, n‘oubliez pas de calculer le
poids de I'emballage ou du container dans lequel les produits se trouvent.

Conseils generaux

e |isez larecette du début jusqu'a la fin avant le début de la préparation.

e Assurez-vous de la présence de tous les ingrédients indiqués dans la re-
cette, mais également de la vaisselle nécessaire avant le début du travail.

e Les produits conservés dans le frigo (beurre, créeme de fromage, ceufs
etc.) doivent étre préalablement sortis du frigo afin qu'ils soient a la
température ambiante avant la préparation (si la recette n'indique pas



autrement). Si vous avez oublié ou si vous n'avez pas eu le temps de sortie
le beurre du frigo auparavant, alors rapez-le sur une grosse rape avant
le mélange.

Avant d'allumer le four, réglez la position de I'étagere pour la rotissoire
pour qu'il ne soit pas nécessaire d'ouvrir le four une autre fois lors de la
cuisson. Ouvrez le four durant la cuisson seulement en cas de nécessité
extréme et fermez le plus rapidement possible la porte. Sinon la chute de
température détériore la qualité de la viennoiserie.

Avant d'ajouter les ceufs aux autres ingrédients, cassez-les un par un
dans un plat particulier afin de vous assurer de la qualité des ceufs et
éviter la chute de particules de coquille dans la pate.

Toutes les recettes reprises dans ce mode d’emploi ont été exactement
élaborées et testées. Cependant, la qualité des produits est distincte
dans différentes régions, c'est pour cela que le temps de préparation peut
varié. Vérifiez toujours la préparation de la viennoiserie avant de la sortir
du four.

Durant le mélange, une partie des ingrédients peut coller aux parois de la
tasse. Dans ce cas, il faut mettre en pause et enlever les produits a |'aide
d'une pale en plastique. N'enlevez jamais les produits avec les doigts et
n'utilisez par pour cela des couverts ou des ustensiles de cuisine — cou-
teaux, cuilléres, fourchettes etc.

Conseils pour la preparation d'articles de confiserie

e Apres la cuisson, le gateau doit Iégerement diminuer en volume et facile-
ment sortir de la forme.

Apres cela, quand le temps de préparation expire, vérifiez I'article cuit en
touchant Iégerement sa surface: s'il est cuit la surface sera élastique. On
peut également doucement placer un cure-dent en bois dans le centre de
I'article cuit: si le cure-dent reste sec et propre, alors votre viennoiserie
est préte.

La vérification de la préparation de la viennoiserie doit &tre préparée le
plus rapidement possible afin de ne pas maintenir longtemps ouvert la
porte du four. En cas de fortes variations de température, une viennoise-
rie peut tomber au centre.

Afin de vérifier la préparation de biscuit, essayez de bouger un biscuit sur
le plateau — un biscuit cuit ne doit pas se casser.

Ne mélangez pas les ingrédients trop longtemps — dans le cas contraire
le mélange peut devenir trop épais ce qui est mauvais pour la qualité de
la viennaiserie.

Le mélange peut « revenir » avec I'ajout d'ceuf ou d’huile. Pour éviter cela,
ajoutez les ingrédients petit a petit. Si cela a lieu, continuez de mélanger
jusqu’a obtenir une consistance égale.

Si la viennoiserie non cuite commence a briler sur le dessus, couvrez-la
avec du papier aluminium.

Avant de fouetter les blancs d'ceuf, assurez-vous que le fouet et le bol
sont propres et secs. Dans le cas contraire la mousse lors du fouettage
des blancs d'ceufs peut ne pas se former.

Le terme « pics mous » signifie qu'en fouettant le mélange il se forme
une mousse élastique Iégére qui tombe du fouet et maintient la forme
un court instant.

e |e terme « pics stables » signifie qu'en fouettant le mélange il se forme
une mousse séche vaporeuse qui ne tombe pas du fouet et conserve une
forme.

e Lors de la préparation de meringue, utilisez du sucre en poudre au lieu de
sucre en gros grains — la poudre se dissout plus facilement et rapidement
avec les blancs d'ceufs montés.

e Frotter un bout de pate entre les doigts afin de vérifier la dissolution du
sucre — si vous sentez des morceaux de sucre, continuez a mélanger.

e Avant de sortir le gateau de la forme, commencez d'abord a le refroidir un
peu directement dans la forme pour éviter sa déformation.

e |es gateaux aux fruits, les gateaux avec une farce humide ou imprégnée
doivent étre sortis de la forme totalement refroidis afin de ne pas casser
le gateau. En outre, lors du refroidissement la structure humide du gateau
se conserve mieux dans la forme.

e || faut sortir le biscuit de la forme de suite apres I'avoir sorti du four.

e || est préférable de laisser refroidir le gateau sur le plat du four.

CONSEILS POUR LA PREPARATION DE LA PATE

Levain

Culture de levain — ce sont des organismes vivants microscopiques dont
la croissance stimule I'augmentation du volume de la pate. Pour activer la
croissance du levain (fermentation), il faut un milieu chaud, humide et du
sucre. Lors de la fermentation, le levain dégage un gaz carbonaté qui aug-
mente le volume de la pate et amollit le gluten. La température optimale du
liquide pour la fermentation rapide du levain est de 26°C, une température
supérieure tue le levain, une température inférieure ralentit le processus
de fermentation.

Activation du levain

Lors de l'utilisation de levain sec, il faut d"abord I'activé. Pour cela, mettez
le levain dans un petit plat avec de I'eau chaude et du sucre, mélangez et
mettez-le dans un endroit sec sans grumeaux. Le mélange doit commencer
a faire des bulles au bout d'environ 10 minutes.

NOTE

Vérifiez toujours la qualité du levain avant | »utilisation. Si le levain a été
mal conservé ou plus longtemps que le délai normal, il peut perdre ses
qualités et le processus de fermentation peut ne pas commencer. Dans ce
cas, la pate peut ne pas commencer.

Préparation de la pate

1. Mettez sur la téte du moteur I'embout crochet pour pate. Mettez dans le
bol les ingrédients secs et fixez le bol sur la base.

2. Tournez le régulateur dans la position 1-4 et mélangez les ingrédients a
faible vitesse, en ajoutant petit a petit dans le bol les ingrédients humi-
des (y compris le levain préalable activé). Si une partie des ingrédients
lors du mélange colle sur les parois du bol, arrétez le mixeur et nettoyez
les ingrédients a I'aide d’une spatule en plastique.

3. Mélangez la pate a faible vitesse (1-4, en fonction du nombre total) du-
rant 5-8 minutes, jusqu’a obtenir une consistance lisse homogene.



4. Mettez la pate préte dans le plat beurré, recouvrez la pate avec une
serviette seche et propre ou un film alimentaire et placez le plat dans une
endroit chaud, sans courants d‘air, pour que la pate monte.

5. Quand la pate double environ de volume, foulez la pate, sortez-la du plat
et mettez-la sur une planche avec de la farine et divisez-la en lui don-
nant la forme nécessaire (petits pains, miches, bases pour la pizza etc.).
Mettez les produits sur un plat beurré ou dan une forme pour la cuisson.

6. Recouvrez a nouveau avec une serviette ou un film alimentaire et donnez
lui le temps de se lever sur le plat ou dans la forme encore une fois. Apres
cela, lubrifiez la pate avec du glagage et faites cuire.

Variante de glacage

e Le glacage peut étre mis avant, durant ou apres la cuisson. Utilisez un
pinceau culinaire pour mettre le glacage.

e Lubrifiez le pain avec des crémes ou du lait concentré avant la cuisson ou
avec de la confiture d'abricots filtré chaude apres la cuisson afin d'obtenir
une cro(ite brillante.

e Lubrifiez la pate avant cuisson avec du blanc battu afin d'obtenir une
croQte lustré.

e |ubrifiez la pate apres la cuisson avec du beurre ou de la margarine afin
d'obtenir une crolite mat.

Décoration du gateau

e Lubrifiez la pate avec un pinceau de cuisine humidifié avec du lait, saupou-
drez ensuite avec des graines de pavot, de sésame ou de cumin.

e Saupoudrez le pain avec du fromage rapé quelgues minutes avant la fin
de la cuisson.

e Saupoudrez les petits pains refroidis avec du glagage de sucre et saupou-
drez avec de la poudre de sucre.

Questions souvent posées

Question: La pate paralt seche et friable, faut-il ajouter de I'eau ?
Réponse: Certaines sortes de farine absorbent un peu plus d'humidité/
liquide que les autres. Ajoutez de I'eau pour que la pate soit lisse et élas-
tique au toucher.

Question: La pate est trop collante, comment modifier cela ?

Réponse: Ajoutez de la farine et continuez le mélange tant que la pate ne
devient pas lisse et élastique. La pate ne doit pas coller aux doigts apres
le mélange.

Question: Le levain ne fait pas de bulles et de mousse, pourquoi ?
Réponse: Il peut y avoir plusieurs raisons. Les régles d‘activation de la
levure n‘ont pas été respectées ou le délai de sa validité a expiré. Vérifiez
et réglez la température du liquide ou remplacez le levain si le délai de leur
validité a expiré.

Question: La pate ne se léve pas, pourquoi ?
Réponse: Si le levain a été activé correctement, il est possible que la pate
soit sous un courant d‘air ou dans un local froid. Recouvrez le plat avec la

pate avec un chiffon sec ou un film alimentaire et mettez-le dans un endroit
chaud. Il faut plus de temps en hiver qu'en été pour que la pate monte.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

NOTE
Assurez-vous avant le nettoyage que le mixeur est débranché du réseau
électrique.

NOTE
Les embouts et le bol doivent étre nettoyés immédiatement aprés chaque
utilisation, dans le cas contraire le nettoyage peut devenir difficile.

e | avez les embouts du mixeur et le bol dans de I'eau tiede avec un produit
nettoyant neutre ou dan une machine a laver la vaisselle (seulement sur
I'étagere supérieur). Séchez bien les embouts et e bol apres le lavage.

e Frottez le corpus du mixeur avec une serviette douce humide et ensuite
il faut le sécher.

IMPORTANT

Il'est interdit de plonger le mixeur mais également le cordon électrique et
la fiche du cordon électrique dans de I'eau ou dans un autre liquide, mais
également de les nettoyer sous de I'eau courante dans une machine a laver
la vaiselle.

Nettoyage du fouet
Apres le lavage, le fouet peut Iégérement se déformer (fig.9) et c'est pour
cela qu'apres le nettoyage il faut redresser les ailettes du fouet (fig.10).

Maintenance

Dans le but d'assurer le service impeccable du mixeur, il faut réaliser un
diagnostic et la prophylaxie du fonctionnement (y compris la lubrification
du moteur) avec une régularité d'une fois tous les 4 ans. Tous les travaux
prophylactiques doivent étre réalisés seulement par des spécialistes du
centre de service.

Conservation

Lors de sa conservation, le bol du mixeur doit tre sur la base et la téte du
moteur du mixeur doit &tre descendue (la téte du moteur ne se retire pas
de la base). Les embouts doivent étre conservés dans le bol du mixeur. Ne
conservez pas les embouts dans le four avec un autre équipement de cuisine
afin de prévenir les dommages.

NOTE

N'enroulez pas le cordon électrique sur le corpus du mixeur lors de la con-
servation aprés I'utilisation puisque sous I'effet de la chaleur du corpus
chauffé le cordon électrique peut s'endommager. Mettez toujours le cor-
don électrique dans le compartiment pour son rangement dan le corpus
du mixeur.



REPARATION ET ELIMINATION DES PANNES

e | aréparation de I'appareil électrique doit étre réalisée seulement par des
spécialistes qualifiés d’un centre de service autorisé pour des raisons de
sécurité.

La garantie ne s'applique pas aux pannes provoquées par une réparation
non qualifiée mais également par une mauvaise utilisation de |'appareil
électrique.

Il est interdit d'utiliser I'appareil électrique en mauvais état, avec des
dommages mécaniques ou autres de Iappareil électrique lui-méme, du
cordon électrique ou de sa fiche.

Ne démontez jamais vous-méme |‘appareil électrique, ne mettez jamais
d'objets étrangers dans les orifices du corpus de I'appareil électrique.

Si I'appareil électrique ne peut pas étre réparé, ne le jetez pas avec les
déchets ménagers. Faites attention a I'environnement | Un appareil élec-
trique en panne doit &tre remis dans un point spécialisé de recyclage.
Vous pouvez obtenir les adresses des points de récupération des appa-
reils ménagers domestiques dans les services municipaux de votre ville.
Le vendeur est responsable juridiquement du recyclage en cas de rempla-
cement de I'appareil électrique par un nouveau.

Probleme Raison possible Moyen d’elimination

Le moteur ne Le moteur a sur- Débranchez le mixeur du
fonctionne pas  chauffé. réseau électrique et attendez
al'allumage. tant que le corpus n‘a pas

completement refroidi.
Le téte du moteur n'est Levez la téte du moteur,
pas fixée dans la posi-  retirez du bol une partie des
tion basse. ingrédients, baissez ensuite

la téte du moteur jusqu'a

la fixation dans la position

inférieure.
Le moteur sur-  Le mixeur a travaillé Débranchez le mixeur du
chauffe. trop longtemps a réseau électrique et attendez
grande vitesse. tant que le corpus n‘a pas

Mélange trop épais. complétement refroidi.
Trop grande quantité  Si le mélange est trop épais
d'ingrédients. ou s'il y a une trop grande
quantité d'ingrédients,
mélangez les produits en
grandes portions.
Latéte dumo-  Lesingrédients génent Déplacez les ingrédients de
teurne se fixe  lafixation. coté, descendez a fond la téte
pas dans la po- du moteur et fixez-la.
sition inférieure
de travail.

Probleme Raison possible Moyen d’elimination
L'embout cogne  Embout mal placé. Mettez I'embout correcte-
les parois du ment (voir rubrique «Assem-
bol. blage»).
Le bol n'est pas fixé sur Mettez le bol correctement
la base. (voir rubrique «Assemblage»).
Lors du mé- Vitesse de mélange Diminuez la vitesse de mé-
lange, le mixeur choisie trop élevée. lange.
se déplace sur  Les ingrédients ont Retirez les ingrédients collés
la surface de la collé sur I'embout. de I'embout.
table. Le mixeur estinstallé  Essuyez les superficie de la
sur une superficie sale. table.
Impossible Lors de I'allumage du  Débranchez le mixeur du
d'installer ou mixeur il a été appuyé  réseau électrique 5-10 sec-
d’utiliser la le bouton «+», «-» ou ondes, aprés quoi branchez-le
minuterie, mais  Pause. en faisant en sorte que lors
lors du déplace- de I'allumage aucuns boutons
ment du régula- ne soient appuyés. Adressez-
teur le moteur vous au centre de service si
s'allume. apres cela le probléeme n'est
pas éliminé.
SPECIFICATION

Alimentation électrique: tension 230/240 V, fréquence 50 Hz
Puissance: 1000 W

Dimensions (largeur x hauteur x profondeur): 380 x 215 x 350 mm
Poids: environ 9,5 kg

Le fabricant conserve le droit d'apporter des modifications dans les carac-
téristiques techniques.



RECETTES
Crepes sucrees

4 tasses de farine de blé

% de tasse de sucre en poudre

3% de tasse de babeurre

3 oeufs

Huile de cuisson

Pate de noix, creme fouettée et noix grillé, en plus

1. Mélangez avec le fouet |a farine, le sucre, le babeurre et les ceufs a faible
vitesse (1-4) jusqu'a un mélange régulier. Augmentez la vitesse (5-7) et
continuez de mélanger jusqu'a obtenir une consistance homogene.

2. Chauffez une grande poéle avec un revétement anti-adhésif & feu mo-
yen. Lubrifiez la poéle avec du beurre et cuisez les crépes.

3. Servez les crépes avec la pate de noix, les cremes fouettées et les noix
grillées.

Pate principale pour le gateau

500 g de beurre a température ambiante

1)% tasse de suivre en poudre pour le mastic

2 cuilleres a café d'essence de vanille

4 cuilleres de farine de blé

1 tasse de poudre pour préparer la creme renversée
1/3 de tasse de lait

1. Chauffez le four jusqu’a la température de 180 °C ou 160 °C (pour les
fours convecteurs). Graissez le plat et placez le papier de cuisson.

2. Mélangez avec le batteur le beurre, la poudre de sucre et I'essence de
vanille a vitesse moyenne (5-7) jusqu’a obtenir une consistance lisse.

3. Ajoutez de la farine, de la poudre de creme renversée et du lait et con-
tinuez a mélanger a faible vitesse (1-4) jusqu’a obtenir une consistance
homogene.

4. Divisez la pate préte en deux parties. Retournez chaque partie dans le
film alimentaire et mettez dans le frigo pour 30 minutes.

5. Déroulez chaque partie de pate en une couche d'une épaisseur de 5mm.
Découpez a I'aide d'un couteau a confiserie avec un tranchant ovale, en
morceaux égaux d'une longueur d'environ 5 cm. Mettez les morceaux de
pate sur un plat en laissant entre eux un peu de place et cuisez durant
10-12 minutes. Laissez le gateau prét refroidir sur le plat en le sortant
du four.

Variantes

Gateau d'orange avec graines de pavot — remplacez I'essence de vanille
avec deux cuilleres a café, ajoutez 1 tasse a café de zeste a orange et 1
cuillére a soupe de graines de pavot.

Gateau de chocolat — ajoutez dans la farine 1 tasse de copeaux de chocolat.
Ne déroulez pas la pate mais étalez-la sur le plat avec une cuillere en la
levant un peu.

Cake au citron

125 g de beurre & température ambiante

1)4 tasse de sucre en poudre pour le mastic
1% tasse de farine de blé

3 oeufs

1 tasse de poudre de sucre

1 cuillére a soupe de zeste de citron rapé
Yz tasse de jus de citron

1. Chauffez le four jusqu’a la température de 180 °C ou 160 °C (pour les
fours convecteurs). Mettez dans une forme carrée (23 cm) pour gateau
un papier de cuisson de fagon a ce qu'il dépasse de 2 cm au dessus de
la forme.

2. Mélangez avec le batteur racleur le beurre et le sucre en poudre pour le
mastic a une vitesse moyenne (5-7) durant 1 minute jusqu’a obtenir une
consistance crémeuse lisse. Ajoutez 1 tasse de farine et mélangez bien
la pate a faible vitesse (1).

3. Versez le mélange dans une forme et cuisez environ 15 minutes jusqu’a
une couleur marron clair.

4. Mélangez avec le fouet les ceufs, le sucre en poudre, la farine restante,
le zeste et le jus de citron a une vitesse moyenne (5-7) jusqu’a l'obtention
d'une consistance homogene. Versez le mélange obtenu dans la forme
sur le gateau chaud et continuez a cuire durant 20 minutes. Laissez ref-
roidir le cake prét dans la forme.

Nougat de pistache au miel et canneberge

2 feuilles de papier de riz alimentaire
¥ tasse de miel

2)s tasses de sucre en poudre

1/3 tasse d'eau

500 g de sirop de glucose

2 blancs d'eeuf a température ambiante
1)% tasse de pistaches frits

J; tasse de canneberge séchée

1. Graissez légerement la forme carrée pour le cake (20 cm). Mettez une
feuille de riz dans la forme de fagon a ce qu'elle recouvre completement
la forme.

2. Préparez le sirop. Pour cela mélangez dans une petite casserole le miel,
le sucre, le sirop de glucose et I'eau, chauffez, mélangez Iégérement
jusqu'a la totale dissolution, menez a ébullition, apres quoi ne mélangez
plus. Montez la température du mélange jusqu’a 140 °C (utilisez un ther-
mometre spécial), ensuite retirez de suite du feu.

3. Fouettez avec le fouet les blancs d'ceufs a grande vitesse (11-12) jusqu'a
obtenir une mousse solide. Diminuez la vitesse de mélange jusqu'a la
moyenne (5-7) et versez le sirop prét dans le blanc en léger filet. Aprés
cela, continuez a mélanger durant 1 minute et ajoutez a la fin les pista-
ches et la canneberge.



. Versez la masse préte dans la forme et répartissez régulierement a
I'aide d'une spatule chauffée a I'eau chaude. Mettez au-dessus de la
masse une deuxiéme feuille de papier de riz, appuyez |égérement et
déplissez.

. Refroidissez a température ambiante et laissez a température ambiante
encore 6 heures pour que la masse devienne mlre. Découpez ensuite le
nougat prét en petits carrés.

Marshmallow a la noix de coco

1/3 tasse de gélatine

4 tasses de sucre en poudre

2 cuilléres a café de jus de citron

2 tasses de copeaux de noix de coco, on peut légerement grillé

. Mouillez la gélatine dans 1 tasse d'eau froide durant 5 minutes (jusqu‘a
dissolution compléte).

. Mettez 2 tasses d'eau chaude dans une grande casserole, ajoutez du su-
cre en poudre et chauffez jusqu'a dissolution compléte du sucre. Ajoutez
le sirop jusqu'a ébullition. Ajoutez la gélatine dans le sirop et chauffez
a feu doux durant 20 minutes. Laissez refroidir jusqu’a la température
ambiante.

. Mélangez avec le fouet le sirop obtenu avec du jus de citron a basse
vitesse (1). Ensuite, en augmentant petit a petit la vitesse jusqu‘au maxi-
mum (12), fouettez le sirop durant 15 minutes jusqu’a obtenir une mousse
tres solide.

. Rincez la forme (20 x 30 cm) avec de I'eau froide, mettez dans une forme
humide la masse de marshmallow préte, saupoudrez avec les copeaux
de noix de coco. Laissez la masse dans la forme 2 heures a température
ambiante.

. Coupez le marshmallow prét avec un couteau mouillé en carrés, roules

les carrés dans les copeaux de noix de coco.

Petits-pains francais sucres (brioche)
8 éléments

Y tasse de lait tiede

2 cuillere a café (7 g) de levain sec

Ji tasse de sucre en poudre

2V tasse de farine de blé

1 cuillere a café de cannelle moulue

Pincée de sel

3 oeufs

125 g de beurre a température ambiante coupée en petits morceaux

Complément:

1/3 tasse de farine de blé

5 tasse de raisin

1 jaune dceuf Iégerement battu

1 cuillére a soupe de sucre de poudre

1. Mélangez le lait, le levain et 2 cuillére a café de suivre en poudre dans
un petit plat. Mettez dans un endroit chaud pendant 10 minutes pour que
le levain s'active (le mélange doit commencer a mousser).

2. Mettez le sucre en poudre restant, la farine, la cannelle et le sel dans le
bol du mixeur. Ajoutez les ceufs et le mélange du levain.

3. En utilisant le crochet pour la pate, mélangez bien tous les ingrédients a
faible vitesse (2) durant 6 minutes.

4. Ajoutez a la pate 2-3 morceaux de beurre et continuez a mélanger en
ajoutant petit a petit dans la pate le restant de beurre. Ne mettez pas de
suite tout le beurre pour que la pate ne tourne pas. Si la pate commence
tout de méme a perdre sa forme de « boule », ajoutez de la farine. Ajoutez
a lafin du raisin. Cette étape ne doit pas durer plus de 4 minutes.

5. Sortez la pate du bol, lavez et séchez le bol, mettez ensuite a nouveau
la pate dedans, recouvrez avec un chiffon sec et propre et mettez le
bol dans un endroit sec durant 1 heure pour que la pate monte (elle doit
doubler de volume).

6. Chauffez le four jusqu'a la température de 200 °C ou 180 °C (pour les
fours convecteurs). Graissez deux plats et placez un papier de cuisson.

7. Enutilisant le crochet pour la pate, mélangez bien la pate a faible vitesse
(2) durant 1 minute ou avant I'obtention d'une masse homogene.

8. Sortez la pate du bol, divisez-la en 8 parties égales. Roulez chaque partie
en forme de petit-pain, mettez les petits-pains sur les plats et laissez 30
minutes dans un endroit sombre pour que la pate monte encore.

9. Huilez chaque petit pain a I'aide d'un pinceau de cuisine avec du jaune
d'eau légérement battu, saupoudrez avec du sucre en poudre. Cuisez 15
minutes ou jusqu'a une couleur dorée.

GOUTTES D'ORANGE
environ 40

185 g de beurre a température ambiante
1 tasse de sucre en poudre

1 cuillére a soupe de zeste d'orange rapé
1 oeuf

2 tasses de farine de blé

Yz cuillére a café de poudre de boulanger
J; tasse de marmelade

1. Chauffez le four jusqu'a la température de 180 °C ou 160 °C (pour les
fours convecteurs). Graissez le plat et mettez le papier de cuisson.

2. Mélangez avec le batteur le beurre, le sucre en poudre et le zeste
d'orange a vitesse moyenne (5-7) durant 2 minutes jusqu'a I'obtention
d'une consistance crémeuse lisse. A la fin, ajoutez I'ceuf et mélangez
bien.

3. Ajoutez la farine et la poudre de boulanger et mélangez a basse vitesse
(1-4) durant 30 secondes.

4. roulez 2 cuilleres a café de la masse obtenue en forme de boulettes
et mettez les boulettes sur le plat, laissant entre eux un espace libre.
Appuyez avec le doigt au milieu de chaque boulette et mettez dans le
creux ¥z cuillere a café de marmelade.



5. Cuisez 10 minutes, sortez ensuite du four, retirez du plat et laissez ref-
roidir sur la grille.

Roules de noix avec melasse
12 ex

2V tasses de farine auto levante

1 cuillére a soupe de sucre en poudre
100 g de beurre coupé en cubes

2/3 tasse de lait

1 oeuf

1 tasse de noix émiettés

5 tasse de miettes d'amande

1/3 tasse de sucre brun

1 cuillére a café de cannelle moulue

Y tasse de sirop d’or (sirop de mélasse)

1. Chauffez le four jusqu'a la température de 200 °C ou 180 °C (pour les
fours convecteurs). Graissez la forme pour la cuisson (19 x 29 cm) avec
de I'huile.

2. Mélangez avec le batteur racleur la farine, le sucre en poudre et la moi-
tié du beurre a faible vitesse (1-4) jusqu'a I'obtention d'une consistance
homogene.

3. Ajoutez le lait et les ceufs. En utilisant le crochet de pate, pétrissez la
masse a faible vitesse (1-4) jusqu'a I'obtention d'une pate collante molle.
Mélangez encore durant 1 minute.

4. Mettez la pate sur une planche saupoudrée de farine et déroulez la pate
en rectangle de 30 x 40 cm. Saupoudrez la pate de maniere égale avec
des noix, des amandes, du sucre brun et de la cannelle. Versez le restant
de beurre. Roulez la pate en roulé compact et découpez en 12 morceaux
égaux.

5. Mettez les morceaux de roulé sur le plat avec la coupure vers le haut.
Cuisez environ 25 minutes ou jusqu'a la couleur dorée. Aspergez le roulé
prét avec le sirop d'or. Servez chaud.

Charlotte aux pommes pour le the

125 g de beurre a température ambiante

1 cuillére a café de vanille

5 tasse de sucre brun

2 oeufs

Y5 tasse de farine de blé

1/3 tasse de lait

2 pommes vertes, sans peau et dénoyautées coupées en tranches fines
2 cuilléres a café de sucre roux

Y5 cuillére a café de cannelle

Y tasse de confiture dabricots chauffée et filtrée

1. Chauffez le four jusqu'a la température de 200 °C ou 180 °C (pour les
fours convecteurs). Huilez la forme ovale pour la cuisson (22 cm) avec de
I'huile et mettez du papier de cuisson.

2. Mélangez avec le batteur le beurre, le sucre et la vanille a une vitesse
moyenne (5-7) jusqu‘a obtenir une consistance crémeuse lisse. Ajoutez
a la fin les ceufs et mélangez bien. Ajoutez la farine et le lait et conti-
nuez de mélanger a faible vitesse (1-4) jusqu’a obtenir une consistance
homogene.

3. Mettez sur le fond de la forme des tranches de pommes, versez au-des-
sus la masse préparée, saupoudrez le sucre roux et la cannelle. Cuisez
50 minutes. Sortez ensuite du four, mettez dessus avec un pinceau de
cuisine de la confiture d'abrivots et cuisez encore 10 minutes. Vérifiez la
cuisson de la charlotte a I'aide d'un cure-dent en bois. Servez avec des
crémes battues.

Tiramisu

1)4 tasse de café expresso

2 cuilléres a soupe de sucre en poudre

Y tasse de liqueur de café (Tia Maria ou Kahlua)
600 ml de creme épaisse

4 tasse de sucre en poudre pour le mastic

2 cuilleres a café d'essence de vanille

250 g de biscuits (« Doigts »)

50 g de chocolat noir, rapé

1. Mélangez le café, le sucre en poudre et la liqueur dans un récipient sé-
paré.

2. Fouettez avec le fouet la creme, le sucre en poudre pour le mastic et
I'essence de vanille a grande vitesse (11-12) jusqu'a la formation de «
pics mous ».

3. Plongez chaque biscuit d'une seul coté dans le café refroidis, et I'autre
c0té dans la creme. Mettez le biscuit dans la forme (volume d’environ 8
tasses) de fagon a ce que le buiscuit touche avec les différents cotés le
café et la creme. Versez la masse préparée sur les biscuits.

4. Répartissez au-dessus les cremes restantes et saupoudrez avec du cho-
colat rapé. Recouvrez la forme avec un couvercle et mettez dans le frigo
pour la nuit.

Cake d’amandes avec des poires

1/3 tasse de miettes d'amendes

1)4 tasse de sucre brun

1 grande poire, sans peau et dénoyautée coupée en tranches fines
185 g de beurre a température ambiante

3 eufs

Ji tasse de farine de blé

1% tasse de poudre d'amandes

1. Chauffez le four jusqu’a la température de 200 °C ou 180 °C (pour les
fours convecteurs). Huilez la forme ovale pour la cuisson (22 cm) avec de
I'huile et mettez du papier de cuisson.

2. Mettez sur le fond de la forme des miettes d'amandes et du sucre (%
tasse). Mettez au-dessus des tranches de poire.



3. Mélangez avec le batteur le beurre et le sucre restant a une vitesse mo-
yenne (5-7) durant 3 minutes jusqu’a I'obtention d’'une masse aérienne
brillante. Ajoutez a la fin un ceuf et mélangez bien. Ajoutez de la farine et
la poudre d'amande et continuez a mélanger a basse vitesse (1-4) jusqu‘a
obtenir une consistance homogeéne.

4. Versez la masse préparée dans la forme. Cuisez environ 35 minutes ou
jusqu’a ce que ce soit prét. Vérifiez la cuisson avec un cure-dent en bois.
Sortez du four et attendez 10 minutes afin que le cake refroidisse avant
de la sortir de la forme. Servez chaud ou froid avec des cremes fouettées.

Tarte feuilletee au chocolat blanc

185 g de beurre a température ambiante
1)5 cuillere a café d'extrait de vanille

1% tasse de sucre en poudre

4 oeufs

1)% tasse de farine de blé

% tasse de farine auto levante

2 cuillére a café de poudre de cacao

% cuillere a café de soda

% tasse de lait

1. Chauffez le four jusqu'a la température de 160 °C ou 140 °C (pour les
fours convecteurs). Huilez la forme ovale profonde pour cuisson (20 cm)
avec de I'huile et mettez du papier de cuisson de fagon a ce qu'il dépasse
de la forme de 3 cm.

2. Mélangez bien avec un batteur racleur tous les ingrédients a faible vites-
se (1) durant 30 secondes ou un peu plus (pas plus d'1 minute). Augmen-
tez la vitesse (4) et continuez le mélange durant encore 1 minute. Versez
la masse obtenue dans la forme.

3. Cuisez environ 1h}2 ou jusqu’a ce que ce soit prét. Vérifiez la cuisson avec
un cure-dent en bois. Sortez du four et attendez 5 minutes avant de sortir
la tarte de la forme. Laissez refroidir totalement.

4. Coupez la tarte horizontalement en trois galettes. Lubrifiez les galettes
avec du chocolat blanc (ganache). Décorez le dessus de la tarte avec des
baies fraiches et des copeaux de chacolat.

Chocolat blanc (Ganache)

1 tasse de creme
600 g de chocolat blanc rdpé sur une grosse rdpe

1. Portez la creme jusqu'a ébullition dans la casserole de moyennes dimen-
sions et retirez de suite du feu.

2. Ajoutez le chocolat blanc dans les cremes, mélangez et continuez de
mélanger jusqu’a obtenir une consistance en forme de pate. Utilisez la
ganache chaude.

Tarte au chocolat « slastena »

1% tasse d'eau

2)4 tasse de sucre en poudre

185 g de beurre a température ambiante
Ji tasse de poudre de cacao

% cuillére a café de soda

2 i tasse de farine auto levante

3 oeufs

1. Chauffez le four jusqu’a la température de 180 °C ou 160 °C (pour les
fours convecteurs). Huilez la forme carrée pour cuisson (22 cm) avec de
I'huile et mettez du papier de cuisson.

2. Mettez le beurre, le sucre en poudre, la poudre de cacao et le soda dans
une grande casserole, ajoutez de I'eau. Chauffez jusqu’a la totale disso-
lution du sucre en poudre et du beurre. Portez ensuite a ébullition, apres
quoi diminuez le feu au minimum et cuisez a feu doux durant 4 minutes.
Faites en sorte que le mélange ne « fuit » pas de la casserole. Versez le
mélange prét dans le bol du mixeur et laissez refroidir a la température
ambiante.

3. Ajoutez la farine dans le bol. Mélangez bien avec le batteur racleur a
basse vitesse (1) jusqu'a obtenir une consistance homogene. Ajoutez en-
suite les ceufs, augmentez la vitesse (4) et continuez jusqu‘au mélange
complet. Versez le mélange prét dans la forme.

4. cuisez durant 1 heure ou jusqu’a ce que ce soit prét. Vérifiez la cuisson
avec un cure-dent en bois. Sortez du four et attendez 5 minutes avant
de sortir la tarte de la forme. Recouvrez le dessus de la tarte avec le
glacage.

Glacage pour tarte

90 g de beurre

1/3 tasse d'eau

% tasse de sucre en poudre

1)% tasse de sucre en poudre pour le mastic
1/3 tasse de poudre de cacao

1. Mélangez le beurre, I'eau et le sucre en poudre dans une petite cassero-
le. Chauffez a feu doux jusqu'a la dissolution compléte du sucre. Mettez
dans un plat a part le sucre en poudre pour le mastic, la poudre de cacao,
versez ensuite lentement le mélange prét chaud en mélangeant en per-
manence. Laissez refroidir durant 20 minutes jusqu'a ce que le mélange
s'épaississe, ensuite fouettez bien avec une spatule en bois et utilisez le
glagage pour recouvrir la tarte.

Cheesecake avec du fromage ricotta
90 g de beurre a température ambiante

4 tasse de sucre en poudre
1 oeuf



1)4 tasse de farine de blé
J4 tasse de farine auto levante
750 g de fromage frais Ricotta (on peut remplacer avec du fromage blanc)

En plus:

1 tasse de sucre en poudre

5 oeufs

3 cuilléres a café de zeste de citron rpé
1 cuillére a soupe de jus de citron

1. Graissez la forme ovale avec un fond amovible (22 cm) avec de I'huile et
mettez du papier de cuisson dans le fond.

2. Mélangez avec le batteur racleur, le sucre en poudre et les ceufs a basse
vitesse (4) jusqu'a 'obtention d’une consistance homogene.

3. Ajoutez la farine et continuez de mélanger a basse vitesse (1) jusqu‘a un
bon mélange. Mettez le mélange obtenu dans la forme, mettez la forme
dans le frigo 30 minutes.

4. Réchauffez le four jusqu’a la température de 200 °C ou 180 °C (pour les
fours convecteurs). Cuisez durant 15 minutes. Retirez la forme du four,
recouvrez la galette avec un chiffon propre et pressez légerement.

5. Diminuez la température du four jusqu'a 160 °C ou 140 °C (pour les fours
convecteurs).

6. Fouettez avec le fouet le fromage et les ingrédients supplémentaires
a haute vitesse (8-10) jusqua I'obtention d'une consistance de creme.

7. Versez la masse obtenue dans la forme sur la galette et cuisez durant 1
heure. Eteignez le four, ouvrez la porte et laissez refroidir le cheesecake
sans le sortir du four. Mettez le cheesecake refroidi dans le frigo pendant
quelques heures. Saupoudrez dessus avec du sucre en poudre avant de
Servir.

Tarte a la meringue

6 blancs d'oeuf

Une pincée de sel

1% tasse de sucre en poudre

1 cuillere a café d'extrait de vanille
1 cuillere a café vinaigre blanc

Pour la farce:

300 ml de creme

1 cuillere a café d'extrait de vanille

% cuillere de sucre en poudre pour mastic
250 g de fromage Mascarpone

100 g de noix grillées émiettées

1. Réchauffez le four jusqu'a la température de 120 °C ou 100 °C (pour les
fours convecteurs).

2. Huilez deux formes ovales (22 cm) avec de I'huile et mettez un papier
de cuisson.

3. Fouettez avec un fouet les blancs d'ceuf avec le sel a grande vitesse (11-
12) jusqu’'a la formation de « pics mous ».

4. En ajoutant un peu de sucre, continuez de fouetter le mélange, ajoutez a
la fin la vanille et le vinaigre et mélangez bien.

5. Divisez le mélange obtenu en deux parties et versez chaque partie dans
la forme.

6. Cuisez durant 1hJ% ou jusqu'a la couleur marron clair. Eteignez le four,
entrouvrez la porte et laissez refroidir les galettes sans les sortir du four.

7. Pour préparer la farce, fouettez avec le fouet la creme, I'extrait de vanille
et le sucre en poudre pour le mastic a grande vitesse (11-12). Ajoutez le
fromage et la noix dans la farce.

8. Réunissez la tarte avec la farce au milieu. Saupoudrez la tarte avec du
sucre en poudre et décorez avec des baies fraiches.

Roule a I'abricot

2 tasses de farine auto levante

1 cuillere a soupe de sucre en poudre

30 g de beurre a température ambiante

% tasse de lait

1 jaune d'oeuf

2 cuilléres a soupe de confiture d‘abricot chaud
¥ tasse d‘abricot sec finement coupé

1. Réchauffez le four jusqu'a la température de 200 °C ou 180 °C (pour les
fours convecteurs). Lubrifiez le plat avec de I'huile et mettez du papier
de cuisson.

2. Mélangez avec le batteur racleur la farine, le sucre en poudre et le beurre
a faible vitesse (2) jusqu’a obtenir une consistance homogéne.

3. Ajoutez du lait et un jaune d'oeuf. En utilisant le crochet pour la pate,
pétrissez a faible vitesse (2) la pate molle collante.

4. Mettez la pate sur une planche saupoudrez de farine et déroulez la pate
en rectangle de dimension 30 x 40 cm. Graissez uniformément la couche
de la pate avec de la confiture d'abricot et saupoudrez d'abricots secs.
Roulez la pate en roulé compact, mettez sur un plat et joignez les extré-
mités du roulé pour obtenir un anneau.

5. Cuisez environ 25-30 minutes ou jusqu’a la couleur dorée. Servez chaud
en saupoudrant avec du sucre en poudre.

Pouding de dattes au caramel

200 g sans dattes finement coupées

1% cuillére a café de poudre de boulanger
1/3 tasse d'eau bouillante

125 g de beurre & température ambiante

1 tasse de sucre brun

2 ceufs

1 tasse de farine de blé

Ji tasse de lait



. Trempez les dattes dans I'eau bouillante 10 minutes.

. Réchauffez le four jusqu'a la température de 180 °C ou 160 °C (pour les
fours convecteurs). Lubrifiez la forme pour le pouding (20 cm) avec de
I'huile et mettez du papier de cuisson.

. Mélangez avec le batteur racleur le beurre et le sucre a une vitesse mo-
yenne de (5-7) durant 2 minutes jusqu'a I'obtention d’une consistance
crémeuse lisse. A la fin, ajoutez les ceufs et mélangez bien. Ajoutez la
farine, la poudre de boulanger, le lait et les dattes pressées. Continuez
de mélanger a vitesse moyenne (5-7) jusqu'a obtenir une consistance
homogene.

. Mettez la masse préparée dans une forme et cuisez durant 40 minutes
jusqu’a sa préparation. Vérifiez la préparation a I'aide d’un cure-dent en

4. Chauffez le four jusqu'a la température de 200 °C ou 180 °C (pour les

fours convecteurs). Graissez les deux plats et mettez du papier de cuis-
son.

. Foulez la pate, sortez-la du bol, coupez-la en 2 parties égales, déroulez

chaque partie en une couche rectangulaire d'une dimension de 20 x 25
cm. Mettez la pate sur le plat. Saupoudrez chaque couche de pate avec
du fromage et du thym, en laissant 1 cm du bord de la pate. Lubrifiez le
bord de la pate avec un pinceau de cuisine trempé dans de I'eau. Pliez
avec précaution la pate sur la moitié et pressez les bords pour obtenir un
gateau rectangulaire fermé. Percez la couche supérieure du gateau avec
une fourchette dans trois endroits. Lubrifiez la surface du gateau avec
un pinceau de cuisine trempé dans du lait, saupoudrez avec du sel marin.

bois. Servez chaud avec une sauce caramel.
Sauce caramel
200 g de beurre

1 tasse de creme
1 tasse de sucre brun

Mettez tous les ingrédients dans une petite casserole et chauffez a feu mo-

yen jusqu'a dissolution du sucre. Cuisez le mélange en remuant 3 minutes.

Focaccia avec thym et fromage
2 ex.

200 ml d’eau tiede

J cuillere a café de sucre

2 cuillere a soupe (7 g) de levain sec

2 tasses de farine de blé

1 cuillére a café de sel

1% cuillére a soupe (30 ml) d’huile d'olive

1 cuillére a soupe de thym de citron frais coupé
¥ tasse de fromage rapé Cheddar

1 cuillére a soupe de lait

Sel gros marin, selon le godt

6. Cuisez 15-20 minutes ou jusqu'a sa cuisson complete. Servez le focaccia
chaud et le coupant en morceaux.

Roule au fromage avec epinard
12 exemplaires

7 tasses de farine auto levante

1 cuillére a soupe de sucre en poudre

50 g de beurre répée sur une rape grosse

% tasse de lait

250 g d'épinard frais ou congelé (décongelé préalablement)
1 tasse de fromage rapé (pour pizza, par exemple Mozarella)
100 g de fromage Féta coupé en morceaux

1. Chauffez le four jusqu'a la température de 200 °C ou 180 °C (pour les
fours convecteurs). Lubrifiez le plat avec de la graisse et mettez un pa-
pier de cuisson.

2. Mélangez avec le batteur racleur la farine, le beurre et le sucre en poud-
re a basse vitesse (2) durant 2 minutes jusqu‘a obtenir une consistance
homogene.

3. Ajoutez du lait. En utilisant le crochet pour la pate, pétrir a basse vitesse
(2) durant 1 minute | pate molle collante.

4. Mettez la pate sur une planche saupoudrée de farine et roulez la pate en
rectangle d’'une dimension de 30 x 40 cm. Retirez I'humidité en trop de
|'épinard et coupez en gros morceaux. Saupoudrez équitablement la cou-

. Mélangez I'eau, le sucre et le levain dans un petit plat, mélangez et
placez dan un endroit chaud pour 10 minutes afin que le levain s‘active
(le mélange doit commencer a mousser).

. Mettez la farine restante et le sel dans le bol du mixeur. Ajoutez de
I'huile d'olive et un mélange de levain. En utilisant le crochet pour la
pate, mélangez bien tous les ingrédients a faible vitesse (1-2) durant 2
minutes ou tant que la pate ne forme pas de boule. Continuez a mélanger
durant encore 8 minutes.

. Sortez la pate du bol, lavez et séchez le bol, lubrifiez ensuite Iégérement
avec du beurre et mettez-y ensuite a nouveau la pate, fermez avec un
chiffon sec propre et mettez le bol dans un endroit sec 1 heure pour que
la pate monte (elle doit doubler de volume).

che de pate avec le fromage rapé, du fromage Féta et I'épinard. Roulez la
pate en roulé compact et coupez en 12 morceaux égaux.

. Mettez les morceaux de roulé sur le plat la coupe vers le haut. Cuisez

environ 25 minutes ou jusqu'a ce que ce soit prét. Servez chaud.

Pate de base pour pizza
2 grandes pizzas fines

150 ml d’eau chaude

1 cuillére a café de sucre

2 cuillére a café (7 g) de levain sec
2 tasses de farine de blé

Y cuillere a café de sel

2 cuilleres a soupe d’huile dolive



1. Mélangez I'eau, le sucre et le levain dans un petit plat. Mettez dans un
endroit chaud durant 10 minutes pour que le levain s'active (le mélange
doit commencer & mousser).

2. Mettez la farine et le sel dans le bol du mixeur. Ajoutez I'huile d'olive
et le mélange de levain. En utilisant le crochet pour la pate, mélangez
bien tous les ingrédients a faible vitesse (1-2) durant 2 minutes ou tant
que la pate ne forme pas de boule. Continuez a mélanger durant encore
8 minutes.

3. Sortez la pate du bol, lavez et séchez le bol, lubrifiez ensuite légerement
avec du beurre et mettez-y ensuite a nouveau la pate, fermez avec un
chiffon sec propre et mettez le bol dans un endroit sec 1 heure pour que
la pate monte (elle doit doubler de volume).

4. Foulez la pate, sortez-la du bol, divisez-la en 2 parties égales, roulez
chaque partie en rond (il vaut mieux éviter le rouleau en étendant la pate
avec les mains). Mettez la pate dans une forme pour pizza. Répétez avec
la deuxieme partie de la pate. Recouvrez la forme avec un couvercle ou
un chiffon propre sec et attendez 20-30 minutes que le pate se leve un
peu.

Conseil: si vous préférez une pizza aérée, faites avec tout le volume de pate
seulement une base épaisse pour la pizza.

Pizza supreme
2 grandes pizzas fines

Péte de base pour la pizza (comme indiqué dans la recette correspondante)
Ji tasse de sauce pour pizza

2 tasses de fromage rapé pour pizza

Y tasse de basilique frais finement coupé

6 oignon rouge finement coupé

1 petit poivron rouge finement coupé

100 g de champignons finement coupés

100 g de jambon ou de gigot tres finement coupé

i tasse d'olives sans noyaux

1. Préparez la Pate de base pour la pizza conformément a la recette.

2. Chauffez le four jusqu'a la température de 240 °C ou 220 °C (pour les
fours convecteurs).

3. Lubrifiez la pate avec la sauce pour la pizza, saupoudrez la moitié du
fromage. Mélangez tous les autres ingrédients et placez sur la pate, sau-
poudrez au-dessus le restant du fromage.

4. Cuisez durant 15 minutes — le fromage doit fondre et le bord de la pizza
doit [égerement monter.

Pizza a la pomme de terre et romarin
2 grandes pizzas fines

Péte de base pour la pizza (comme indiqué dans la recette correspondante)
1 cuillere a soupe d"huile d'olive

1 téte dail, émietter

Sel et poivre selon le goit

2 tasses de fromage rdpé pour pizza
200 g de pomme de terre jeune coupée en paille trés fine
1 cuillere & soupe de romarin frais coupé en petit

1. Préparez la pate de base pour la pizza conformément a la recette.

2. Chauffez le four jusqu'a la température de 240 °C ou 220 °C (pour les
fours convecteurs).

3. Frottez I'ail émietté avec I'huile d'olive et huilez la pate avec ce mélange
a l'aide d'une cuillere, salez et poivrez la pate.

4. Saupoudrez la pate avec la moitié du fromage. Mélangez la paille de
pomme de terre avec le romarin, mettez sur la pate, saupoudrez avec le
restant du fromage.

5. Cuisez durant 15 minutes — le fromage doit fondre, et le bord de la pizza
doit Iégerement monter.

Conseil: pour couper la pomme de terre en paille fine, utilisez une rape spé-
ciale avec une section carrée de coupe. Si vous n‘avez pas une telle rape, cui-
sez la pomme de terre jusqu’a ce qu'elle soit a moitié cuite, coupez-la ensuite
en paille fine manuellement le plus finement possible.

Pizza vegetarienne fine
2 grandes pizzas fines

Pate de base pour pizza (comme indiqué dans la recette correspondante)
Y4 tasse de sauce pour pizza

2 tasses de fromage rapé pour pizza

Ji tasse de basilique frais coupé

Y% oignon rouge finement coupé

Y tasse de poivron rouge conservé coupé finement (verser le liquide)
100 g de champignons finement coupés

% tasse de tomates séches pulvérisées

Y tasse d'olives sans noyaux

1. Préparez la Pate de base pour la pizza conformément avec la recette.

2. Chauffez le four jusqu'a la température de 240 °C ou 220 °C (pour les
fours convecteurs).

3. Graissez la pate avec la sauce pour pizza, saupoudrez la moitié avec du
fromage. Mélangez tous les autres ingrédients et mettez sur la pate,
saupoudrez au-dessus le fromage restant.

4. Cuisez durant 15 minutes — le fromage doit fondre, le bord de la pizza doit
|égerement monter.




Pycckui

NAAHETAPHbI MUKCEP MIXER THREE

MosgpaBnaem ¢ npuoGpeTeHnem Mukcepa npemuym-knacca. Mcnonb3o-
BaHNe MUKCepa C MaHeTapHOi CUCTEMON CMELLINBAHUA rapaHTUpyeT npo-
theccroHanbHble pesynsTaThl 06paboTkI NPOYKTOB, @ YA06CTBO U NpocToTa
3KcnyaTaLmi 4OCTABAT BaM HECOMHEHHOE YA0BO/bCTBHE.

[1nA nony4eHnA 10NONHUTENbHON MHGOPMALK NOCETUTE HaLLl CalT:
www.stadlerform.ru

BAXXHBIE YKA3AHUA M0 BE3ONACHOCTHN

[pex e yem ncnonb30BaTh 3TOT INEKTPONPUOOP, NOXanyicTa, BHUMATENb-

HO 03HAKOMBTECH C UHCTPYKLMEHt MO aKenyaTaLmu.

® /13roToBUTENb HE HECET OTBETCTBEHHOCTU 3a NOOble TPABMbI UK yLLEp-
Obl, BO3HWKLLNE BCNEACTBME HENPaBUALHOM 3KCMayaTauuu 3neKTponpu-
fopa.

® |lcnonb3yiiTe MuKcep TONMLKO N0 NPAMOMY Ha3HAYEHMIO B CTPOTOM COOT-

BETCTBUM C MHCTPYKLMEA NO 3kcnayaTayui. HenpasBunbHana akcnayaTtauna

11 TexHM4eckan MoauduKaLma Miukcepa MoryT co3AiaThb YCI0BUA, ONacHble

[INA XWN3HU 1 340POBbA N0Nb30BATENA.

JT0T 3nekTponpubop He NpeAHasHaueH AnA UCMosb30BaHNA AETbMI U

HeZleecnocobHbIMI B3pOCbIMY 6€3 HaANeXalLero KOHTPoNA, a Takxe nu-

L|aMK, He MMEILLMMI 1OCTATOHbIX HAaBbIKOB N0 MCMOJb30BaHMIO 3NeKTPO-

Np1BOPOB M HE 3HAKOMbIMI C MHCTPYKLMETF N0 aKenyaTaumu.

He nonyckaiite, 4To6bl AeTH 6ECKOHTPONLHO NONb30BANNCL UMW Urpanu

9M1EKTPONPUOOPOM.

He ocTaBnaiite paboTatoLmii Mukcep 6e3 npucmoTpa.

lepes noakntoYeHNeM MUKcepa K 3neKTpoceTu YAOCTOBEPLTECh B TOM,

4YTO HaNpAXeHWe 3NeKTPOCETI COOTBETCTBYET HANPAXEHNIO, NAcnopTU3M-

POBaHHOMY ANA JaHHOr0 3NeKTponpuoopa.

Mukcep He npeAHa3HayeH AnA NOAKN0YeHNA Yepes BHELLHWI TailMep nin

MHbIE CUCTEMbI ACTAHUMOHHOIO YNpaBneHua.

He ncnonb3yiTe npy NOAKMOYEHNN NOBPEXAEHHbIE UM NEPErPYKEHHbIE

yanuuuTenn. Mcnonb3ynTte TONLKO YANMHATENLHBIE LUHYPbI, NPOBEPEHHbIE

KBaNMMUUNPOBaHHBIM 3EKTPUKOM WM CNELManMcTOM CEPBUCHOMO LIgH-

Tpa.

CneawTe 3a Tem, 4T06bI CETEBO LUHYP HE CBELUMBANCA C KpaA cToNa U He

KacancA NoOBEPXHOCTEl, CNOCO6HbIX ero NOBPEANTb, HE 3anyTbiBanCA 1 He

nepekpy4u1Bancs.

lepes 0TKMOYEHMEM MUKCEpPa OT 3NeKTpoceT Y6eANTECH B TOM, Y4TO OH

BbIKNtQueH. [1py 0TKNK0YEHNM MUKCepa OT 3NEKTPOCETH HE TAHWTE 3a Ce-

TEBOW LUHYP.

YcTaHaBnMBanTe MUKCEP TONMBKO Ha CYXYI0 POBHYIO MOBEPXHOCTb, Ha 6e3-

0MacHoOM PacCTOAHMN OT KpaA 3TOi NOBEPXHOCTU.

® He ycTaHaBnuBaiiTe u He 3KCMAyaTupyiiTe MUKCEP PAAOM C Harpesato-
LUMMICA NOBEPXHOCTAMM UM UCTOYHWKAMK TEMNa, He CTaBbTE MUKCEP Ha
[ipyrue anekTponpuoopsl.

® He akcniyaTupyiiTe MUKCep B MECTax C MOBbLILUEHHOW BNaXHOCTb. He
[lonyckaiiTe nonafaHuA Ha 3nekTponpuéop 6pbI3r BOAbI M He 3kcnnyaTn-
pyiiTe MUKCEpP BHE NMOMELLEHNNA.

® He ncnonb3yiTe MiUKcep HeMpepbIBHO NPY MakcManbHoIi Harpyske Gonee
3 MuHYT. PelenTbl, NpUBEA8HHbIE B JaHHO MHCTPYKLIK, He NpesycMaTpu-
BAlOT MaKcUManbHOIA Harpy3ku MuKcepa.

He nepemetwaiite MuKcep BO BpemaA paboTbl.

[pex e Yem CHUMAaTb UK yCTaHABAMBATbL HAca/Ky UK Yallly, BbIKNOYNTE
MUKcep 1 y6eAuTech, YTO BPaLLEHNe Hacaakn NOMHOCTbI0 NPeKpaTuioch.
Mcnonb3yiiTe TONbKO OpUriHasbHble HacazkW, KOTOpble BXOAAT B KOM-
nnekT MuKcepa.

He nonyckaiTe KoHTaKTa BpalLAlOLLMXCA YacTel MUKcepa C manbLami,
BOJIOCAMM, KYXOHHBIMM NPUHAANEXHOCTAMIA. [1py nonagaHuy B yally Muk-
cepa Bo BpemA paboTbl NOCTOPOHHEr0 NpeiMeTa HeMeANEeHHO BbIKOYN-
T€ MUKCEP W yAanuTe NpeameT 13 Yallu.

Mepen BkntoveHnem mukcepa y6eauTech B TOM, YTO yalla NpaBuibHO
YCTaHOBNEHa 1 HaZlexHO 3adukcpoBaHa Ha 6ase.

Hukorpa He cHuMaiiTe Yatly ¢ 6a3bl BO BpeMa padoTbl MUKCEpa.

lpex e Yem NoiHMMaTh MOTOPHbIA 610K MUKCEPa, BbIKIOYATE MUKCEp U
y6eauTech, YTo BpalleHue Haca kv NONHOCTbIO NPeKPaTUoCh.

[No OKOHYaHMM UCTIO/Ib30BAHNA, @ TAKXE Nepe ] YACTKOM, OTKM0UUTE MUK-
Cep 0T 3N1eKTPOCETU.

He akcnnyatupyite MUKCep Npu MexaHn4eckux Unm UHbIX NOBPEeX AeHNAX
€amoro anekTponpubopa, CeTeBoro WHypa unn ero BUnku. Mpu Heucnpas-
HOCTAX UMW NOBPEXAeHNAX NIOOOro pojja cnesyet 06paTUTLCA B CEPBUC-
HbIiA LLeHTP.

Bo n3bexanue nopaxeHna anekTpOTOKOM He MorpyxaiiTe MUKCep, ceTe-
BOW LLUHYP UMW €70 BUNKY B BOZY MM UHYIO XWIKOCTb.

[InA [ONoNHUTENbHOM 3alUUTbl PEKOMEHAYETCA WCMONb30BaTh B LW
9NeKTPONUTAHNA MUKCEepa aBTOMATWYECKWIA 3alUMTHBIA BbIKIOYaTeNb
(Y30) ¢ Tokom cpabaTbiBaHna 30 MA.

Mukcep ABnAeTCA GbITOBLIM YCTPOMCTBOM M NpeAHasHayeH AnA nepco-
HanbHOTO UCMO/b30BaHNA B CREAYIOWNX YCNOBUAAX: B XWMbIX AOMax; B
0CUCHBIX NOMELLIEHUAX (B OUCHBIX KYXHAX); B OTENAX W T.N. XWIbIX MO~
MELLIEHNAX TOCTUHWYHOrO TWNA; B [OMALLHAX TOCTUHMLAX C CEpBUCOM
«HOYNET 11 3aBTPaK».

[InA XpaHeHuA ynakynTe Miukcep B KOPOOKY 1 XpaHUTE B CyXOM fomeLLle-
HUW, B MECTaX, HeJJOCTYMHbIX ANA AeTei.

CoxpaHuTe 3Ty MHCTPYKLMIO ANA AafbHEeLLIKX CNpaBok, a B cyyae nepe-
[laqu MUKcepa JIpyroMy Bnajenblly, nepesaite MHCTPYKUMIO BMECTE C
3N1EKTPONPUOOPOM.

OMUCAHUE YCTPOMCTBA
lpn6op cOCTOMT U3 CNEAYIOLLMX OCHOBHbIX KOMMOHEHTOB:

1. Osuratenb mowHocTbio 1000 B
HapaeXHblii BUraTesb BbICOKOA MOLLIHOCTY NO3BONAET BbICTPO 1 3dpdhek-
TMBHO CMELLMBATL NHIPEANEHTbI Pa3UYHON KOHCUCTEHLNN.
2. UenbHonuToii meTannuyeckuii Kopnyc
M peAyKTop M3 3aKaNeHHoi cTanu
[apaHTupytoT 683yNpeyHyto HaJexHOCTb 1 A0NUiA CPOK CAYXObI.



3. NnanetapHaa cucTema cMelIMBaHUA
Bo BpemA paboTbl MuKcepa Hacazka (6uTep, CkpebkoBblii 61UTep, BEHYNK
NI KPHOK) IBUXETCA N0 BHYTPEHHEMY 06bEMY Yalln U 0JJHOBPEMEHHO
BpaLliaeTcA BOKPYr CBOEIi 0ck, 06ecneynBan UAeanbHoe KavecTBo cMe-
LUMBAHNA 1 POBHYIO KOHCUCTEHLIMIO 683 KOMKOB.

4. Marknii cTapT
[na npejoTBpaLLEHNA pa3bpbi3arnBaHNA NHrPEANEHTOB CKOPOCTb ABUra-
TENA Npy BKKOYEHUM YBEMYMBAETCA NOCTENEHHO.

5. 3awuTHaA KPbIWKA YaluK ¢ 3arpy304HbIM XKenoGom
MpesoTBpallaeT pa36pbi3riBaHue v BbINNECKUBAHNE UHTPEANEHTOB U3
Yallm, No3BonAeT [06aBNATbL UHIPEANEHTLI BO BpEMA paboTbl.

6. BmecTuTenbHaa cTanbHaA Yawa
CranbHaA Yalwa o6bemoM 4,7 nuTpa ¢ yA0OHO! ANA NepeHOCKI PyUKo.
Yaluy MOXHO MbITb B NOCY0MOEYHOM MalLMHE.

7. OTceK ANnA XpaHeHUA CETEBOro WHypa
CeTeBoii LUHYp y6UpaeTcA B OTCEK, OCTaBAA NOBEPXHOCTb CTONA CBO-
60/HOI OT M3NMLIHE ANUHBI WHYPA.

8. Onuyua noBopoTHoOro perynatopa «[aysa»

[pu HaxaTuy Ha NOBOPOTHBIV PEFYNATOP [BUraTenb OCTaHABNNBAETCH;
nay3a He BNINAET Ha YCTAHOBKM TaliMepa v NpefiHa3HayeHa A KoHTponAa
CMELLMBaHNA U [106aBNEHNA 0NOSHNATENbHbIX UHTPENEHTOB.

9. Pyuku gnA nepeHockm
O6ecneynBatoT yA06CTBO NpU NEPEHOCKE; PacMoNoXeHbl Mo 06enm CTo-
poHam Kopryca.

10. KHonkm «+» U «—»

[InA nporpamMmupoBaHuA Taiimepa.

11. Knonka mexaHu3ma huKcayuu nonoXKeHnA MOTOpHOro 6nokac
aBTOMaTU4ecKoii cucTemoi 6e3onacHocTH
MoTopHbIA 610K Nerko oTkKMAbIBAETCA U OUKCUPYETCA B OTKPLITOM MO-
NoXeHuU AnA yno6CTBa YCTAHOBKM WAM CHATMA Hacafku. bnaroaapa
BCTPOEHHOI cucTeMe 6e30MacHOCTY MIUKCEP HE BKIIOUNTCA, NOKa MOTOP-
Hblli 610K He ONyLLEH BHIU3 B paboyee nonoxexue. MoAHATE MOTOPHOTO
6noka aBTOMaTuyecku 6nokupyet paboTy ABuUraTend, obecnevnBas ab-
COMIOTHYIO 6e30MaCHOCTb 3KCnTyaTauum.

12. Hacapka Kprok Ana Tecta
LlenbHonnTaA Hacajka AnA 3aMelLvBaHNA MIOTHOTO TECTA WK TYCThIX
cMeceit.

13. Hacagka BeH4YMK
BeHuuk 13 HepxaBetoLLe cTanu Ana B36UBAHUA XNIKUX CMECEN, Cu-
BOK, AN,

14. \nHoBauMoHHaA HacaKa ckpeOKoBbIi GuTep Scrapemaster™
YHuKanbHaA Haca/ika He NO3BONIAET MHIPEANEHTaM HAaUNaTh HA CTEHKU
Yaluw, NpakTUYecky UCKNoYaeT HanunaHue NpoJykToB Ha camy Hacaaky
1 NPEBOCXOAHO NOAXOAUT ANA CMeLMBaHUA HebOMbLIOro KonnyecTBa
HI P INEHTOB.

15.Hacapka 6utep (nonactb)

LlenbHonuTaA nonacTb A4NA NOAYYEHUA NbILIHBIX a3PUPOBAHHBIX CMECEH,
Miope, a Takxe NNOTHbIX KOHANTEPCKNX CMECei.

16. XKK-aucnnei c nnanKauueil ckopocTu 1 Taiimepa
Ha aucnnee oTo6paxaeTca MHANKAUMA CKOPOCTU U BPEMEHU CMeELLIMBa-
HUA, @ Takxe BpeMA TaiiMepa npAMOro UM 06paTHOro 0TCHeTa.

17.12-no3uLNOHHBI NOBOPOTHBI PerynaTop ckopocTen
3neKTpOHHaA cUCTEMA PEryanpoBKM CKOPOCTY ONTUMU3NPYET MOLLHOCTb
ABUraTena AnA pasfnuHbIX BUAOB 3arpy3ku u no3sonAeT nofo6patb
nieanbHyl0 CkopocTb B 3aBUCHMOCTYM OT TWNA W KOAWYECTBA MHIpean-
€HTOB.

IKCMJIYATALIUA

MoaroToBKa K MCNONb30BaHUI0

A3BneknTe Mukcep u3 ynakoBKu, CHUIMUTE C HEro BCe PeKknamHble Haknenku
1 3TUKETKM. YOepuTe ynakoBoYHbIE MaTepuasbl B MECTA, HEJJOCTYMHbIE ANA
neTeil.

BbImoiiTe yally v Hacaakv B TeNnoit BOAE ¢ MAMKUM MOIOLLIMM CPeACTBOM,
3aTeM 0MoIOCHNTE YUCTOI BOAOI 1 TLaTeNbHO npocywuTe. MpoTpuTe cner-
ka BnaxHoii candeTkoin MOTOPHBIA 610K MUKcepa W 6asy, 3aTem BbITPUTE
Hacyxo.

CBOPKA

Mepen c6opkoil y6eAMTECH B TOM, YTO MUKCEP OTKIIOYEH OT 371eKTPOCETH.
YCTaHOBMTE MUKCEP Ha POBHYIO CYXYH0 NOBEPXHOCTb.

1. HaxmuTe Ha KHOMKY MexaHu3ma hukcaLumy NooXeHNA MOTOPHOrO 6110-
ka 1 NOAHUMMTE ero BBEPX [0 (hvKcaLymn B OTKPLITOM NOA0XEHUH (puc. 1).

2. BblbepuTe HyXHyI0 Hacaaky:
Butep (nonactb) AnA 3amMelUMBaHNA NbILLHOTO TecTa ANA KOHANTEP-
CKMX M3Jenuii, B30MBaHWA Macna C caxapom, NMpUrOTOBNEHWA KapTo-
thenbHoro niope, NoNy4erna KPEMooBpasHbIX CMeCeil.
Cxpeb6koBbiil 6uTep Scrapemaster™ ana cmeLLMBaHuA HE6ONLLLOTO
KOMN4eCcTBa UHrPeANeHTOB, GbICTPOr0 B36MBaHNA Macha C caxapom uim
BbIMELLIMBAHUA NIOTHBIX KOHAUTEPCKUX CMECEIA.
BeHuuk ana B36MBaHMA XNKNX CMECEN, CIMBOK, AL, CMELLIMBaHNA
NErkux KOHAMTEPCKMX KPEMOB 1N nonythabpukaTos.
Kptok ana TecTta ANnA 3ameLLMBaHNA NNOTHOMO TECTA UMW MYCThIX CMe-
cen.

3. HapeHbTe Hacafky Ha NpuBOA ABUraTeNa Takium 06pa3om, YTo6b! LUTUGT
Haca/iku nonan B nas, 3aTeM cferka HafjaBuTe Ha Haca/ky 1 NoBepHUTe
€€ N0 4acoBo# CTpenke A0 HafeXHON ukcaumm (puc. 2).

BHUMAHUE
[locne ycTaHoBku Hacaaku ybeauTeCh B TOM, YTO Hacazka MpoqHo 3achukcu-
poBaHa Ha CBOeM MECTe.

4. YcTaHoBuTe yally Ha 6asy py4koil K cebe, 3aTeM MOBEPHUTE Yallly 3a
pYuKY M0 YacoBoW CTPpeske, 4Tobbl 3achukenpoBaTthb (puc. 3). Yoeautecs B
TOM, YTO Yalla NPoYHO 3achukcrpoBaHa u He ABNraeTcA Ha 6ase.

5. HaxmuTe Ha KHOMKY MexaHu3Ma dukcaum MoTopHOro 611oka 1 onycTy-
Te ero BHU3 [0 ukcaumn B ropu3oHTanbHOM (3aKpbiTOM) NONOXEHNM
(puc. 4).



6. Mpu HEOGXOAMMOCTY YCTaHOBUTE Ha YaLlly 3aLLUMTHYIO KPbILLKY OT GpbI3r
(puc. 5).

NCNnoJib30BAHUE

1. CobepuTe Mukcep, kak onucaHo B pasaene «Coopkan.

2. [oakntounTe MUKCEP K 3NeKTPOCETI ¢ Hanpaxerrem 220-240 B.

3. Tlpu noakntoyeHnn MuKcepa K 3aNeKTPOCeTI pa3acTcA 3ByKOBON curan,
Ha aucnnee NoABUTCA W MUTHET Tpu pasa Haanuck «00:00». Ha aucnnee
Takxe 6yaeT 0To6paxaTbCA CKOPOCTb cMmelumBanua «0». Ecnu Ha auc-
nfee MUraeT MHaA CKOPOCTb CMELUMBAHWA, MOBEPHUTE PErynATOp NPOTUB
4acoBOW CTPENKM B MosoxeHue «0», YT0ObI OTMEHUTL HACTPOMKM CKOpO-
cTh.

4. a.llpn ncnonb30BaHNM 3aLLUUTHOM KPbILUKK OT 6pbI3r Jo6aBLTE UHFpean-
@HTbI B YaLLly Yepes 3arpy304Hblii Xenoo.

b. Ecnu Bbl He UCMoNb3yeTe 3aLLMTHYIO KPbILLKY YaLlik, HaXMUTE Ha KHOM-
Ky MexaHu3ma dukcauun 1 noAHUMUTE MOTOPHBIA 610K MUKCepa BBEPX
110 hUKCaLmM B OTKPLITOM MOIOXEHUN. 3aTeM NONOXKUTE UHTPEANeHTbI B
yauy. CHoBa HaXXMUTE KHOMKY MexaHn3ma quKcaLim 1 onycTuTe MoTop-
Hblli 610K BHU3 10 (hUKCALN B TOPU3OHTANbHOM (3aKPbITOM) MONOXEHNM.

5. BbifepuTe ckopocTb CMELUMBAHWA — A 3TOr0 MOBEPHATE PEerynATop
CKOPOCTY N0 4acoBo cTpenke (puc. 6). Korzga HyxHaa ckopocTk BbiGpaHa,
BK/ItOYMTE MUKCEP, NPOCTO HaXaB Ha PerynATop CKOPOCTM, Kak Ha KHOMKY.
Mpu 3ToM Ha gucnnee 0To6pa3nTCA 3afaHHaA CKOPOCTb CMELLMBAHNA.
[lnA BbIGopa cKopocTy 06paTUTECh K PEKOMEHALIMAM N0 BbI6OPY CKOPO-
CTW, NPUBEAEHHBIM B JaHHOI MHCTPYKLMU.

6. o oKOHYaHMK CMELLMBaHNA NOBEPHUTE PEryNATOP CKOPOCTM NPOTUB Ya-
COBOW CTpenkn B nonoxenne «0» (puc. 7), 3aTem OTK/I0UMTE MUKcep oT
3MeKTpOCeTy.

7. CHAMUMTE 3aLLUMTHYIO KPbILLKY YaLlu (eCn Bbl €8 NCMONb30Banm).

8. HaxmuTe Ha KHONKy MexaHu3ma dukcali NoaoxeHA MOTOPHOrO 6:10-
Ka v NoJiHUMITE ero BBEPX 40 hrKcaLnm B OTKPLITOM NONOXeH!M (puc. 1).

9. CHumuTe Hacagky. [lnAa aToro cHavyana cnerka HaxmuTe Ha Hacafky, 3a-
TEeM NOBEPHUTE NPOTIUB YACOBOW CTPENKM 11 CHAMUTE ¢ MpuBoga (puc. 8).

Pexxum «MAY3A»

Bbl MoxeTe BkNtounTh pexim «[laysa» B no60oi MOMEHT. B pexxume «[laysa»
nBuraTent 6yAeT 0cTaHOBNEH, a TaiiMep NpekpaTuT 0TcyeT BpemeHi. llaysa
NO3BOMIAET OLEHUTb PE3y/bTaThl CMELUUBAHWUA, A06aBUTb AONONHUTESNbHbIE
NHTPELIMEHTBI, CYCTUTD NIOMATOUKOM UHFPEAUEHTbI CO CTEHOK Yaluu. 4To6bl
BKNIOUMTL pexxum «[lay3a» NpocTo HaxmuTe BO BpeMA paboThl MUKcepa Ha
PErynaTop CKOPOCTH, Kak Ha KHOMKY.

Mpu BKNtoveHun pexxuma «[laysa» Ha aucnnee 3adukcupyeTca Bpema Taii-
Mepa, COO0TBETCTBYIOLLIEE MOMEHTY BK/IOUEHNA pexmnmMa.

B pexume «llay3a» Bbl MOXETE BHECTW U3MEHEHUA B HACTPOWKM Talimepa
(o6paTtuTecs k pasgenam «Taiimep MpaMOro oTcyeTa BpemeHw» 1 «Taiimep
06paTHOro 0TCYETa BPEMEHUY).

YT06b1 0TKNKOUMTL pexxum «lay3a» NPoCTO HAaXMIUTE Ha PEryATOP CKOPOCTH
eLie pas. [pu 3ToM MUKCep NPoA0MXNT paboTy B COOTBETCTBUN C TEKYLLMMM
HacTponkamu.

Taiimep npAmoro oTcueTa BpemMeHu

TaiiMep NpAMOro oTcyeTa BPEMEHU HE3aMEeHUM MpK U3MEPEHUU BPEMEHU
CMeLUMBaHNA, a TakXe, 8CNM B PeLienTax He ykasaHo To4YHoe BpemA. Y Bac
€CTb BO3MOXHOCTb NPOCNEAUTb, CKOMIbKO BpeMeHu noTpebyeTcA AnA Tuia-
TENbHOr0 NepeMeLLMBaHUA MHTPEAUEHTOB, W B CNEeAyIoWni pa3 Bbl CMOXETE
BbICTABUTb HEOOXOAMMOE 3HAYeHWe BPeMeHU Ha TaiiMepe 06paTHOro 0T-
cyeTa.

TaiiMep NpAMOro 0TcYeTa BPEMEHM HaunHaeT aBTOMaTUYECKMiA 0TCYHET, Kak
TOMbKO Bbl BKIOYaeTe Mukcep. 1py BbIKMOYEHUA MIUKCepa Ha AUCTnee 0To-
OpaxaeTcA BPEMA CMELLNBaHNA.

MakcumansHo fonycTMoe BpemA ANA TaiiMepa NpAMOro oTcyeTa Bpeme-
H1 — «20:00» (ABaALATL MUHYT, HOMb cekyHA). Yepes 20 MUHYT nocne BKto-
YeHNA MUKCep aBTOMATUYECKN BbIKMOYUTCA, NPY 3TOM Pa3facTcA ABOAHON
3BYKOBOIA CUrHAN, Nocne Yero uMdpoBble 3HaueHnA Ha aucnnee 6yayT Mu-
raTb B TeyeHne 5 cekyHa. 3aTem Taiimep aBTOMAaTUYecKN 0GHYNUTCA U Ha
nvennee oto6pasutcA 3Havenne «00:00». [Mpu aTom Ha aucnnee 6yaet mu-
raTb 3HaYeHne CKopoCTY, yCTaHOBNEHHOM 0 aBTOMATUYECKOr0 OTK/OYeHIA
MuKcepa.

Mpw BkNtoveHnmn pexima «[laysa» Ha aucniee HauHeT MUraThb 06LLee Bpema
CMeLUMBaHNA Ha MOMEHT BKJIIOYEHWA Nay3bl 0 TeX Nop, Noka Bbl He BO306-
HOBUTE paboTy. B pexume «[lay3a» Bbl MOXeTe 06HYNNTL 3Ha4eHNA Taiimepa
NPAMOro 0TCYeTa BPEMEHH, NOBEPHYB PEerynATop CKopocTy MPOTUB YacoBOi
CTPeNku B nonoxeHne «0» unn Haxas 0JHOBPEMEHHO KHOMKM «4» 11 «—,

Taiimep oGpaTHOro oTcueTa BpeMeHH

Taiimep o6paTHOro oTcyeTa BpemeHu yaobeH npu NpuroToBneHun 6o
Mo pewenTam ¢ TOYHbIM yKasaHuem BPEMEHN CMELINBAHNA UHTPEANEHTOB.
KHomkn «+»/«—» N03BONAIOT TOYHO NPOrpamMMUPOBaTh BPEMA CMELLMBAHMA.
Mpu KaxAoM HaxaTiu 3TUX KHOMOK HAcTPOWKK BPEMEHN yBenu4uBaoTca/
yMeHblLLaTeA ¢ warom 30 cekyHA.

Hanpumep, ecnv B pelenTe ykasaHo «cnefyeT B36MBaTb B TeYeHue 2 Mu-
HYT», TO Bbl MOXETE YCTaHOBUTb TaiiMep 06paTHOro 0TcYeTa Ha 2 MUHYTbI,
HaXMMasA Ha KHOMKY «+» 10 TeX Nop, Noka Ha AUCN/Iee He 0TOOPA3NTCA 3Ha-
yeHne «02:00» (1.e. Bam noTpe6yeTcA HaxaTb Ha KHOMKY «+» YeTbIpe pa3a).
Ecnu Bam HeobxoauMO U3MEHUTL BpemA TaiiMepa 06paTHOro oTcyeTa no-
C/le Hayana CMeLINBaHNA, HaXMUTE Ha PEryATOP CKOPOCTH, Y4TO6bI BKIO-
4uTh pexxum «[laysa, 3aTem 0TKOpPPEKTUPYATE BPEMA MpW MOMOLLM KHOMOK
«“n/a—n,

Hanpumep, TaiiMep 06paTHOro oTcyeTa yCTAHOBNEH Ha 3 MUHYThI. Yepes 1
MUHYTY 25 CeKyH[ C Hayana CMelLMBaHNA BaM NoTpe6oBanoch U3MEHNTh
BPEMA CMeLLMBaHNA. HaxmnTe Ha perynATop CKOpoCTY U BKIOYATE PEXUM
«[lay3a» - npu 3TOM Ha aucnee 0T06pa3nTCA OCTaBLIEECA BPEMA CMELLIMBa-
HnA «1:35». Ecnu HaxaTtb Ha KHOMKY «+», 0CTaBLUEECA BPEMA CMELLMBAHNA
6ynet «2:00» (3HaueHMA OKpyrAAOTCA A0 6AMKAALIEro LeNoro 3HaueHuA npu
ware 30 cekyHa). B pexume «[lay3a» Bbl MOXETE TakxXe 06HYNNTb 3HAYEHUA
TaiiMepa 06paTHOr0 OTCYETa BPEMEHM, NOBEPHYB PErYAATOP CKOPOCTY Mpo-
TWB YacoBON CTPENKK B nonoxeHne «0» Uan HaxaB 0JHOBPEMEHHO KHOMKM
W) N a—n,

Mo vcTeveHnn BpeMeHn TaiiMepa MUKCep aBTOMATUYECKI BIKIKOUUTCA, MU
3TOM pa3AacTcA [BOIHOI 3BYKOBOI CUrHas, U LMGPOBbIE 3HAYEHIUA Ha AunC-
nnee 6yayT muraTb 5 cekyHn. Mpu aTom Ha gucnnee 6yayT oTobpaxaTbea



3Ha4eHnA Taiimepa «00:00» 1 3Ha4eHNe CKOPOCTU, YCTaHOBAEHHON A0 aBTO-
MaTUYeCcKoro oTK/OYEHNA MUKCEpa.

Ecnu Bbl X0TUTE NPOAOAXMTL CMELLMBAHIE C MPE/blAYLLAMYU HacTpoiiKamu
CKOpOCTH, MPOCTO HAXMUTE Ha perynaTop ckopocTi. Ecnn Bbl xaTuTe npo-
NOMXUTb CMELUMBAHME C IPYroii CKOPOCTbI0, 06HYNNTE 3HAYEHNA, NOBEPHYB
PErynaTop CKOPOCTY MPOTUB 4acoBOW CTpenku B nonoxeHue «0», nocne
4ero 3ajialiTe HOBbIE HACTPOIKK CKOPOCTH, MOBEPHYB PErYNATOP MO 4acoBoW
CTPENKe [0 HY>XHOr0 3Ha4eHuA.

[lononuutenbHble hyHKUUM Talimepa
Bbl MOXeTe ucnonb3oBaTh TaliMep MUKCepa kak 00bI4HbIA KYXOHHbIA Taiimep
UMK CeKyHA0MED.

Wcnonb3oBaHue B KauecTBe 06bIYHOTO KYXOHHOTO Talimepa
Y6enutech B TOM, YTO PErynaTop CKOPOCTU YCTAHOBAEH B nonoxeHne «0»
(T.. CKOPOCTb He BbibpaHa). Haxuman Ha KHOMKY «+»/«—», 3a[aiiTe HyXHoe
BPEeM#, 3aTeM HaXMUTE Ha PerynAaTop CKOPOCTH, Kak Ha KHOMKY.

Mo ucTeyeHnn 3afaHHOr0 BpeMeH! TaiiMep aBTOMATUYECKM BbIKIIOYUTCH,
npn 3TOM pa3facTcA ABOAHOI 3BYKOBOW curHan. Lindposbie sHaveHna Ha
avcnnee GyayT MuraTb 10 Tex Nop, noka Taimep He OyaeT OTKIYeH Ha-
XaTWeM Ha PerynaTop CKOPOCTH.

Wcnonb3oBanue B kayecTBe ceKyHAoMepa

Y6eauTech B TOM, YTO PErysATOp CKOPOCTI YCTAHOBNEH B MosoxeHue «0»
(T.e. cKOpoCTb He BbibpaHa). Bknounte cekyHaomep — ana aToro npocTo Ha-
XMWTE Ha perynATop ckopocTy, kak Ha kHomky. [pu aToM Ha aucnnee Hau-
HeTCA NPAMOIA 0TcYeT BpemeHu. MakcumansHo AonycTMMoe Bpema And ce-
kynaomepa «90:00» (1eBAHOCTO MUHYT, HOMb cekyHA). Korga MakcumansHoe
BPEMA UCTEYET, Talimep aBToMaTU4Yecky OTKMKUMTCA, NpU 3TOM pasdacTca
[NIBOIIHO/ 3BYKOBOIA cuUrHan. LindppoBble 3Ha4eHna Ha gucnnee 6yayT MAraThb
[0 Tex Nop, noka Taimep He 6yaeT OTKIIOYEH HaXaTUeM Ha PerynaTop cko-
pocTyh. YTobbl 06HYNUTL 3HAYeHUA TaliMepa HaXMUTE 0JHOBPEMEHHO KHONM-
KW «4+» U €=,

ABTOMATWUYECKMNE CUCTEMbI BE3OMACHOCTHN

OTKNI0YEHNe NPYU NpeBbILIEHNH TEMNEepaTypbi

Mukcep ocHallgH NpeaoXpaHuTeNbHbIM YCTPOACTBOM aBTOMATNYEcKoro
OTK/OYeHUA, 06ecneyuBaloLLMM 3alMTy OT neperpesa fpuratend, paGo-
Talollero npu U30bLITOYHbIX Harpyskax. B cnyyae neperpesa yCTpoOWCTBO
3almTLl cpabaTbiBagT aBTOMATHNYECKH, U MIUKCEP OTKII0YaeTcA. Mpn aToM
pa3facTcA 3BYKOBOI CUTHaN, @ Ancnnei 6yaeT MuraTb HempepbiBHo. B 3Tom
cyyae Heo6XoNUMO BbIK/IOUYNTE MUKCEP, OTKIOYUTL €ro 0T 37eKTPOCEeTH
1 NOAOX/AATh B TEYEHME Nonyyaca, YTo6bl MUKCEP MOMHOCTbIO OCTbIA. [nA
nepesarpyski CUCTeMbl HEOBX0MMO NOAHATL 1 OTMYCTUTL MOTOPHBI B10K
MUKCEpa, NOCAE YEro MOXHO MPOA0XMUTH UCNONb30BaHWE.

OTKnoYeHne npu neperpyske gpuratensa
MMKCGD OCHaLL|eH YCTPOACTBOM 3/1EKTPO3aLLMThI 1 @BTOMATUYECKI OTKIII0-
4aeTcA Npu 0CTaHOBKE UK neperpyske ABuratena. Kak npaBsuso, Takoe 0T-

K/t04eHNe ABNAETCA Pe3yNbTaToM 0JHOBPEMEHHOI NepepatoTkin GobLLIOro
KOnM4ecTBa NpoaykToB. B cryyae neperpysku MuKcepa yeTpoiicTBO 3aLlinThbl
cpabaTbiBaeT aBTOMAaTUYECKu, 1 MUKcep oTKto4aeTcA. MNpn 3Tom pasjacT-
CA 3BYKOBOW cUrHan, 1 avcnnei Gynet muraTb HenpepbisHo. B aTom cnyyae
HE0OX0/4MMO BbIK/IHOYUT MUKCED M OTKJIIOYNTL Ero 0T 37eKTPOceTH. 3aTem
HEeo6X0MMO YAaNUTb YacTb NPOAYKTOB M3 Yalli, NOCIE Yero MOXHO npo-
NIOSIXWUTb UCNOMb30BaHUe MUKCepa.

OTKknw4eHne npun HenpaBuJAbHOM NOJI0XKEHUU MOTOpPHOTO 6noka
MMKCEp HE BKJIIOYUTCA, €CNIN MOTOPHbINA 6nok He 3a£tJVIKCVIpUBaH B HWXXHEM
paéoqu NoNI0XEHUN. le/l noAHATUN 6noka MuKcepa BoO BpemA paéom nBsu-
ratenb OTK/IO4AETCA aBTOMATU4ECKKN, YTO rapaHTupyeT aﬁCOJ’I}OTHyIO 6es-
0MacHOCTb 3KcnyaTaunm. Y1006bI NPOJ0/IKNTEL CMELLBaHNE, NPOCTO OTNYy-
CTUTE MOTOPHbIA 6ok Mukcepa n SBdZ)MKCI/IpyVITE €ro B HUXHEM MON0XEHWK,
nocJie 4ero HaXXMUTe Ha perynaTop CKOPOCTK.

Pexxum oxxupanua

Ecnu mukcep nocne noaknioYeHNA K aNeKTPOCeTH He Ucronb3yeTcA 6onee
20 MWHYT, TO OH aBTOMATUYECKI NePexoauT B aHEProcoeperatoLLmii «pexnm
0XWAAHMAY, NpY 3TOM AUCNAEit 0TKNtoYaeTeA. [nA Bbixoa U3 pexuma oxu-
[laHIA, NOBEPHUTE PErynATOp CKOPOCTY UMM HAXMUTE NIOBYI0 KHOMKY.

PEKOMEHZALWW MO BbIBOPY CKOPOCTHU

NPUMEYAHUE

[Moxanysicta, oGpaTuTe BHUMaHWe, YTO MPUBELEHHbIE B TaGmuue peko-
MEHZAAUNA MOTYT HE3HaYNTeNbHO OT/IMYaTbCA OT JaHHbIX, MPUBEAEHHbIX
B Ky/nMHapHbIX peyentax. Kpome Toro, ckopocTe 3aBUCUT OT KOM4ecTsa u
Ka4ecTsa npo/yKkToB.

[nana3oH ckopocTn 3apaua
Hu3kan 1-4 TMEPEMELUVBAHWVE U CMELLUVBAHWE
- HayanbHOE CMEeLLIMBaHNE UHTPEANEHTOB;
- 0CTOPOXHOE NepeMeLINBaHIE;
- HavYanbHbIi 3Tan 3ameca TecTa (AnA xneba,
6Gynoyek 1 T.n.)

Cpeaxaa 5-7 BO3YLLHbIE M JIETKUE CMECH
- B361BaHIE Macna ¢ caxapoM, KOHAUTEPCKUX
CMeceit;
- BbIMELLVBAHWE NNIOTHOO TECTa

Beicokan 8-10 B3BMBAHVIE

- NIPY UCNONB30BAHNM BEHYNKA ANA NONYYEHNA
MbILUHBIX CMECEV, KPENKOW NEHb;
- NpW MCNoNb30BaHUM 6UTepa ANA BbiMeLLMBa-
HWA BA3KUX CMeCeN, rnasypei v T.n.

04eHb Bbicokan 11-12 A3PALINA N B3BUBAHNE
- NPV MCNONb30BaHNM BEH4MKa ANA B36MBaHWA
ANUL/CMBOK



NPUMEYAHUA

JIna GonblumHeTBa peyenToB, Ny4lle HayuHaTb CMeLLUMBaHUe Ha CaMoi HI3-
KOV CKOPOCTH, OCTENEHHO YBENYUBAA CKOPOCTb 0 HYXHOI.

Kak npasuno, Hu 04uH peLent He noApasymeBaeT CMeLLNBaHNe MHIpeaueH-
TOB TO/bKO Ha 0/IHOA CKOPOCTY, U B MPOLIECCE CMELLMBAHMA CKOPOCTb Mpu-
JIeTCA KOPPEKTUPOBATL B 3aBUCUMOCTY OT KOHCUCTEHLIMM CMECH U B COOT-
BETCTBUN C PEKOMEHJaLMAMY, NPUBELEHHLIMI B PELIENTE.

[lpu cmeLLmBaHy GONBLLOTO KOMMYecTBa NPOAYKTOB, BO3MOXHO, NpujeTcA
YBEMYNTL CKOPOCTb UM BPEMA CMELLMBAHNA M0 CPABHEHUIO C PEKOMEH/a-
UMAMY, NPUBEAEHHBIMY B DELENTE.

[pu foGaBneHM Cyxux UHIrPeaneHTOB (Hanpumep, Mykn) B XuzAkue cMecu
HE0GX0MMO CHU3UTL CKOPOCTb CMELLMBAHUA 0 MUHUMATLHON, YTk U3-
6exarb pacnblaeHna Myki. [10BbILLIEHUE CKOPOCTY MY BbIMELLMBAHUN TecTa
BO3MOXHO TOMIbKO 110C/e /06aBAeHnA 1 NepBoHayvanbHoro cMeLLnBaHmuA
BCEX MHIPEeINEHTOB.

PexomeHnpauuu no HacTpoiike TemnepaTypbl AyXoBoro wkaga

B kauecTBe 6a30Bbix 3HAYEHWIA UCMONb3YIOTCA HIKENPUBEJEHHbIE HACTPON-
Ky TeMnepaTypbl iyXoBoro Lwkada. ITv HaCTPOAKIM MOTYT BapbnpOBaTLCA B
3aBUCUMOCTI OT TUNA MAUTbI.

Onucanne HacTpoeK Tepmo- Monoxxenue perynatopa
cTaTa gyxoBoro wkata Temnepa- AnAra3oBoro Jyxosoro
(remneparypa) Typa, °C wkada

O4eHb HU3KaA (MUHUMabHaA) 120 Y

Huskaa 140-150 12

YMepeHHo H13kanA 160 3

YMepeHHan 180 4

YMepeHHo Bbicokan 200 6

Bbicokan 220 8

OueHb BbicokaA (MakcumansHaa) 240 9

NPUMEYAHUE
[lpyn 1cnonb30BaHNM KOHBEKLIMOHHBIX JyXOBbIX LKachoB yOeANTECH B TOM,
470 yeTaHoBumm Temnepatypy Ha 20 °C Huxe ykasaHHoi B peLjenTe.

WHTPEAMNEHTbI
CoBeTbl N0 3aMeHe UHrpeMeHToB

o JInA KOHAUTEPCKUX U3AENNIA NyyLLe BCEro NOAXOANT HECONEHOe CUBOY-
HOe Macno, Npu HEOGXOAMMOCTH r0 MOXHO 3aMEHNTL CONEHbIM CIIMBOY-
HbIM MacioM Unn MaprapuHom. [1pu ncnonb3oBaHui Maprapita BO3MOX-
HO HE3HAYNTENIbHOE N3MEHEHNE CTPYKTYPbI MAKOTI FOTOBOW BbINEUKM.

o Camono/iHIMatoLLyCA MyKY MOXHO 3aMeHNTb 06bIYHOM NLIEHUYHOR My-
Koii ¢ A06aBNEHMEM Nekapckoro NopoLuka (1 Yaluka camonoAHUMaloLLeii-
CA MyKM paBHABTCA 1 Yallike 06bI4HOI MYKM + 2 YaiiHble NOXKN Nekapckoro
nopoLLKa).

® 1 yaluka NweHNYHo Mykn + 1 YaidHaa noxka nekapckoro nopoLuka = 2
YalUKi NLUEHUYHORA MYKI + 2 YaLlKi camomnoHUMAIOLLECA MyKH.

® 3aMeHATb MLUEHNYHYI0 MYKY Ha MyKy 6e3 KIeiKoBMHbI Nyulle AnA pe-
L|enToB ¢ He6OMbLNM KONMYECTBOM MyKH, B NPOTUBHOM Ciy4ae pasHnua
pe3ynbTaToB BbINEYkM OYAET 3HAYUTENBHOI.

e [lekapckue MOPOLLKN MOTYT COAepXaTb MLWeHUYHbIA kpaxman. lpu an-
NEepruy Ha MLWeHULY B Ka4eCTBE PaspbiXINTENA MOXHO MCnonb3oBaTh 1
YaliHyt0 NOXKY COAbl + 2 YaliHble NOXKKU BIUHHOrO KamHA.

® KoHauTepckue MacTuky (HanpuMep, caxapHaa nyzapa AnAa MacTikn) MoryT
coaepxartb kpaxman. [py HenepeHOCUMOCTY FI0TEHa MCMNONb3YiiTe ToNb-
KO HaTypasbHyt caxapHyto nyApy.

® /1310M MOXHO 3aMEHMTb aHaNOrNYHbIM KOMYECTBOM MHOOLIX CyXodpyK-
TOB, MENKO NOPE3aHHbIX.

® | 4alKy NaxTbl MOXHO 3aMEHNTH 1 YaLLKOW CBEXEro MoMoka + 2 NOXKM
yKCyca UM IMMOHHOrO coKa.

® Monoko unu pyKTOBbI COK MOXHO 3aMEHNTH COEBLIM MOMIOKOM.

® 71 cyxux ApoXokeit (1 nakeTuk) paBHAIOTCA 15 I NPecCcoBaHHbIX CBEXMX
LIPOXOKEN.

OTmepuBaHNe MHIPEANEHTOB

TwiatensHoe 1 TOYHOE OTMEPUBAHNE UHFPEANEHTOB UMEET BaXHOe 3Haye-
HWA ANA NONYYEHNA XOPOLLIEro pesynsTaTa npy NpUroToBEHNM, 0CO6EHHO
NINA BbINEYKN.

Mpu 0TMEPUBaHUM C MOMOLLbIO YaLLEeK UK IOKEK BEPXHWI Kpai NPOAYKTOB,
NOMELLIEHHbIX B MEPHYI0 eMKOCTb, J0MKEH HaXOAUTLCA Ha YPOBHE rna3.

B npuBefieHHbIX peLienTax ncnonb3yeTca cneaytollan cuctema Mep:

e (OaHa cTonoBas noxka pasHaeTcA 20 M

e (OpHa YaiiHaA NoXxKa paBHAETCA 5 MN

e (OpHa vallka XUAKocTH paBHAeTEA 250 Mn

e 0f1Ho AliLo paBHAETCA b9 T (eC/M B peLenTe He yka3aHo nHave)

Mpn 0TMepUBaHUN XMAKOCTEN UCMONbL3YIATE MEPHYIO YaLLKy UK NOXKY (AnA
He6onbLUMX 06bemMoB). [pn 3TOM YaluKy He06X0AUMO NOCTABUTL HA NOCKYH
rOpU30HTabHYI0 NOBEPXHOCTb.

[pu 0TMepUBaHUN CYXIX 1 CbINy4MX UHFPEAUEHTOB He CresyeT yknaabiBaTb
NPOAYKTbl B MEPHYIO EMKOCTb CAINLLIKOM NNOTHO WA yTpamboBbIBaTL COAEP-
Xumoe. Mpy 0TMepuBaHnyM Cyxux MHrpeANEHTOB NPOCTO CNerka BCTPAXHUTE
MEpPHYI0 EMKOCTb 1 BbIPOBHANTE BEPXHUIA Kpal NPOAYKTOB NPy NOMOLLM Ky-
XOHHOIA NONaTKN MK Hoxa.

NPUMEYAHUE
[lepe s n3mepernem ceiny4ux NpoaykToB n36aBbTeCh OT KOMKOB, PackpoLLMB
UM NPOCEAB CINMLIMECA NPOAYKThI.

NMPUMEYAHUE

Jna Mnos1ly4eHnAa HaJeXHbIX pe3ynbTaTtoB npu B3BeLInBaHnn npoAykToB pe-
KOMeHAyeTcA Mcrnosib30BaTb KyXOHHbIE BEChl, TakK Kak OHU obecneynBaioT
BbICOKYHO TOYHOCTb. ”pl/l 1CNoNb30BaHUM BECOB HE 3a0blBailTe yunTbiBaTh
BEC ynakoBKy UM KOHTEHEePa, B KOTOPOM HaxoAATCA NPOAYKThI.



OBLLWE COBETDI

e [lepe/} Ha4anoOM NPUroTOBAGHNA NPOYUTANTE PELenT 0T Hayana A0 KoHLa.
® Y6eauTech B HaNM4YMM BCEX MHTPEAMEHTOB, ykasaHHbIX B peuenTe, a Tak-
€ HeobXoAMMONi nocyabl 40 Havana padoTsl.

MpOAYKTbI, XPAHUBLLMECA B XONOANIbHUKE (MACNO, CAMBOUHBIIA CbIp, AALA
N T.N.), HEOGXOANMO 3apaHee BbIHYTb U3 XONOAULHNKE, YTOBbI nepes npu-
rOTOBJIEHUEM OHU HAarpennch 4o KOMHATHOM TemMnepaTypbl (ecin B pelen-
T€ He yka3aHo uHaye). Ecin Bbl 3a0b1n AW HE YCNEnM BbiHy Thb CIIMBOYHOE
Macno 13 XoNoAnNbHUKa 3apaqee, TOraa nepejl CMeLluBaHnemM HaTpuTe
ro Ha KpynHoii Tepke.

Mpexae 4em BKIIOYMTH [YXOBOR LiKad, OTPEerynupyiTe nonaoxeHue
NOAKK ANA NPOTUBHA, YTOGLI NPY BbiNEKaHW He NPULLINOCL NALLHMIA pa3
0TKpbIBaTL Ayx0BOii Lwkad. OTKpbiBaiiTe Ayx0BOii Lkad BO BPEMA Bbl-
nekaHuA TONbKO B C/y4ae 0CTPOA HEOOXOAMMOCTI 11 Kak MOXHO ObicTpee
3aKpbIBaTb MOCNE 3TOr0 ABEPLY, MHA4Ye NOHWXEHUe TemnepaTypbl yXya-
LUNT KaYeCcTBO BbINEYKU.

Mpexae, 4em [06aBNATL AiLa K APYrUM UHMPEAUEHTaM, M0 0JHOMY pas3-
6eiiTe ux B 0TAENbHYIO NOCYAY, YTOObl YOEAUTLCA B Ka4ecTBe ANl W 13-
6exaTb nonasjaHna 4acTuyek ckopsynbl B TECTO.

Bce pelienTbl, npuBeAeHHbIE B JaHHOI MHCTPYKLWUK, ObINK TLIATENbHO pas-
paboTaHbl 1 NPoTeCTUPOBaHbl. OHAKO KAYEeCTBO OZHIX W TEX Xe NPOAYK-
TOB OT/IMYAETCA B Pa3HbIX PErMOHAX, N03TOMY MOXET NOTPe6oBaTLCA Kop-
PEKTUPOBKA BPeMeHW NpuroTosnenuA. Beerna npoBepaAiTe roTOBHOCTb
BbINEYKI, NPEX /e YeM BblHYTb €e U3 IyX0Boro wkada.

Bo Bpema BbIMeLLNBAHNA YaCTb NHIPEINEHTOB MOXET HanunaTh Ha CTeH-
Kin yatum. B aTOM cyqae He0OX0ANMO BKII0YaTH Nay3y v CUnLLATL NPOAYK-
Thl NPY NOMOLLM NNACTUKOBON NonaTku. Hukoraa He cunwanite npoayKTbl
nanbLamu v He UCNonb3yiiTe ANA aTUX Ueneit MeTaninyeckue CToNoBbIe
NPUGOPbI AN KYXOHHBIA MHBEHTAPb — HOXM, NOXKKIA, BUIKM U T.1.

CoBeTbl N0 NPUroTOBNEHMIO KOHAUTEPCKNX U3AENH

e Tocne BbinekaHuA KopX AnA TOpTa [AOMKEH Cnerka yMeHbLUUTHCA B 00b-
eMe 1 NIerko 0TcTaBaThb 0T DOPMBI.

Mocne Toro, Kak BpeMA NpuUroToBNEHUA UCTEYET, NPOBEPLTE Bbinekaemoe
13/1e/IMe Ha FOTOBHOCTb, C/IErka KOCHYBLUMCL Ero NOBEPXHOCTY: EC/M OHO
rOTOBO, NOBEPXHOCTL OyAET ynpyroii. MoXHo Takxe akkypaTHO BCTaBUTb
[NIepeBAHHYI0 3y604MCTKY B LIEHTP BbINEKAEMOro N3AeNna; eciu 3y6oumncT-
ka 0CTAHeTCA CYXOil U YACTOM, TO BaLlia BbiNeyka rotosa.

MpoBepKka roTOBHOCTI BbINEYKM [0SXHA NPOU3BOANTLCA Kak MOXHO Gbl-
cTpee, 4TOObl He JepxaTb [0NIr0 OTKPLITON ABepLy AyxoBoro Lukada.
Mpu peskux KonebaHnAx TemnepaTypbl HeNponeYeHHan Bbineuka MOXeT
0nacTb B CEPe/VHE.

YT06bl NPOBEPUTL FOTOBHOCTb NEYEHbBA, NOMbITAATECH CABUHYTh OfHO Ne-
4eHbE Ha NPOTUBHE — rOTOBOE NEeYeHbE NPU 3TOM HE [OMKHO KPOLIMTHLCA.
He cmelwnBaiiTe WHrpeAneHTbl U3NULIHE [ONM0 — B MPOTUBHOM Crly4ae
CMECb MOXET MOMYYUTCA CANLIKOM FYCTOMA, YTO MAOX0 CKAXETCA Ha Ka-
4ECTBE BbINEYKH.

CMech MOXET «CBEPHYThCA» NPU J06ABNEHUN ChIPLIX AL, MK Macna. YTo-
6bl U36eXaTh 3TOr0, 06aBNANTE UHIPEAUEHTHI NOcTeNneHHo. Ecav ato npo-
130LLIN0, NPO/IOSKUTE CMELLMBAHIE 10 NONYYEHUA POBHOI KOHCUCTEHLIM.

e Ecnv HenponeyeHHan Bbineyka HauMHaeT NoAropaTh CBEPXY, HAKpOiiTe ee
honbroil.

e [lepe/ B36MBaHNEM ANYHBIX 6ENKOB Y6EAUTECH, YTO BEHUMK 1 Yalla abco-

TIIOTHO YUCTBIE U CYXME, B MPOTUBHOM CNy4ae neHa npu B361BaHIM ANYHBIX

6enkoB MOXET He 06pa30BaThCA.

TepmMuH «MArKne UKy 03HavaeT, u4To B3OMTAA CMEch 00pa3syeT Nerkyt

3N1aCTUYHYI0 NEHY, KOTOpaA MajjaeT ¢ BEHYNKa U noanepxusaeT hopmy

HENPOJ0NXMTENbHOE BPEMA.

TepmMuH «yCTOYNBbIE MUKIY 03HAYAET, YTO B3GUTAA CMECh 06Pa3yeT MbllLi-

HYH CYXYI0 MeHy, KOTOpaA He MajiaeT ¢ BEHUMKa U NoAepX1BaeT yCTol-

4uByt hopmy.

[pu npuroToBNEHNM 6E36 UCMONbL3YIiTE CaxapHYt Nyapy BMECTO CaxapHo-

ro necka — nyzpa nerye v 6bICTPEE pacTBOPAETCA W B3OUBAETCA C ANYHBI-

M1 6enKaMu B YCTORYMBbIE MUKU.

Y106kl NPOBEPUTH PACTBOPEHNE Caxapa Pa3oTpuUTe Kamsio CMech Mexy

nanbLamu — ecnu Bbl NOYYBCTBYETE KPYNUHKN caxapa, NpojjonxuTe cMe-

LUMBaHME.

lepen n3BnedveHrem nupora u3 opmMbl CHavana cierka oxnajnTe ero

npamo B dhopme, 4T06bI N36exaTh Aechopmalim nupora.

(MpyKTOBbIE NMPOrK, NUPOY C BNAXKHBIMI HAUMHKAMM MW NPONUTKONA NyY-

Le M3BneKaTb U3 DOPMbI YXE MOHOCTHIO OCThIBLIMMIA, YTOGLI HE MOJ0-

matb nupor. Kpome Toro, npn oxnaxaeHun B hOpMe NyuLLe COXPaHAETCA

BNlaXKHaA CTPyKTypa nupora.

BuckBuT HE06X0AMMO BbIHYTH U3 HOPMbI CPa3y NOC/e U3BNEYEHNA U3 [y-

X0BOro wkada.

e Cyxoe neyeHbe NyLie 0xnaxaaTb Ha NPOTUBHE.

COBETbI MO NPUTOTOBJIEHWUIO TECTA

Apoxoku

[lpoxckeBan KynbTypa — 3TO MUKPOCKOMUYECKUE XMBbIE OpPraHu3Mbl, PocT
KOTOPbIX CTUMYNMPYET YBENUYEHNE 06beMa TecTa. [InA akTueauum n pocTa
Apoxokelt (6poxeHnsa) HeobxoAuMa Tennaa, BnaxHaA cpeda 1 caxap. pu
OPOXEHUM POXKEN BblAENAETCA YIMEKUCNbIA a3, KOTopblii yBennunBaeT
06bem TecTa U pasmAaryaeT kneikosuHy. OnTuManbHas TemMnepaTypa Xul-
KoCTI AnA BbicTpOro 6poxeHnn Apoxokeii 26 °C, 6onee BbicokanA Temnepa-
Typa y6beT ApOXKN, 6onee H13kaa GyAeT TOPMO3nTL NPOLECC BPOXEHMA.

AxkTuBauma apoxoken

Mpu ncnonb3oBaHUM CyXUX APOXOKEN NX HY>KHO CHaYana akTuenpoBatk. [ina
3TOr0 NOMECTUTE APOXXKI B HEOOMbLLYIO NOCYAY C TN BOAOI U caxapoMm,
nepemMeLLaiiTe 1 nocTaBbTe B Tennoe MecTo 6e3 ckBO3HAKOB. [TpumepHo ye-
pe3 10 MUHYT cMecb A0MKHA HayaTb Ny3bIPUTLCA.

NMPUMEYAHUE

Bcerga NpoBEPANTE Ka4YecTBO APOXXeh nepes ucrosb30BaHNEM. Ecom
APOXXKN XpaHnncb HenpasusibHO Win [0NbLUE [10/I0XXEHHOI0 CpoKa, OHU
MOryT NnoTepATb CBOW KavecTBa v npoLecc 6pU)KE'HMFI He Ha4yHeTcA. B Takom
C/ly4yae TecTo He MNoAHUMETCA.



MpurotoBnenne Tecta

1. BcTaBbTe B MOTOpHbI 610K HacazKy Kptok AnA TecTa. [lonoxuTe B yally
CyXe NHIPeINeHTHI 1 3adhukeupyiiTe Yallly Ha 6ase.

2. [NoBepHuTe perynaTop B nofnoxeHne 1-4 v BbIMELLMBANTE UHIPEANEHTI
Ha HW3KOW CKOPOCTH, MOCTENEHHO A06aBNAA B yally XWAKWE WHTPEAN-
eHTbI (B TM. NpeABapUTENbHO aKTUBMPOBAHHbIE APOXOH). Ecnn yacTb
NHIPEANEHTOB MPY CMELUNBAHN HaNMMHET Ha CTEHKM Yaluy, 0CTaHOBUTE
MWUKCEP W CYUCTUTE MHTPEAMEHTBI NPU NOMOLLYM NNAaCcTUKOBOI NoNaTku.

3. BbiMelunBaiiTe TeCTO Ha HU3KON ckopocTu (1-4, B 3aBUCMMOCTY OT 06LLe-
ro KoAn4ecTBa) B Te4eHne 5-8 MuHYT, 40 NONyYeHNA 0AHOPOAHOI rnaj-
KO KOHCUCTEHLMN.

4. BbInoxuTe roToBOE TECTO B MUCKY, CMa3aHHy0 MacioM, HakpoiTe TeCTO
CYXWM YUCTBIM MONOTEHLEM VN NULLEBOI NIEHKOA ¥ NOCTaBbTE MUCKY B
Tennoe MecTo, 6e3 CKBO3HAKOB, 4TOOLI TECTO MOAHANOC.

5. Korpa Tecto yBennuutca B 06beMe NpUMepPHO BABOE, 060MHUTE TECTO,
BbINIOXNTE M3 MUCKI Ha NPUCbINaHHYI0 MYKOA AOCKY 1 pasfenaiite, npu-
NaB HyXHyto opmy (6ynoyku, GyxaHku, OCHOBbI ANA NULUbI W T.4.). Bbl-
NOXWTE 3aroTOBKM M3 TecTa Ha CMa3aHHblii MacnoM NpoTUBEHb UMK B
thopMmy ANA BbINEYKM.

6. CHoBa HakpoiiTe TeCTO MONOTEHLEM UV NULLIEBOI NNEHKOA 1 AaiTe emy
NOAHATBLCA Ha NPOTUBHE WK B dhopme eLlie pa3. [locne aToro cmaxsTe
TECTO rNa3ypblo 1 BbiNekaiite.

BapuaHnTtbl rnasypm

® [N1a3ypb MOXHO HaHOCUTb 110, BO BPEMA UKW Moche BbinekaHuA. [na Ha-
HECEHNA rNa3ypu UCNONb3YiATe KYNMHAPHYIO KUCTb.

o [InA nonyyeHuA BNecTALIEA KOPOUKM CMaxXbTe xNne6 CrnBKami Uiamu KoH-
LIeHTPMPOBAHHbLIM MONIOKOM Nepe] BbinekaHeM, Un TennbiM NpoLeXeH-
HbIM a6pUKOCOBbIM ZXXEMOM Cpa3y Noc/e BbineKaHua.

o [InA nony4eHuA rNAHLEBOR KOPOUKM CMaXbTe TeCTO Nepe/ BbinekaHuem
B36UTbIM GENKOM.

o [InA nofy4eHnA MaToBOIt KOPOUKM CMaXbTe TECTO NOC/E BbiNekaHuA pac-
TOMNEHHbIM CIMBOYHLIM MACIOM UMK MaprapyHOM.

YkpaweHue Bbine4ku

e CMaXbTe TECTO KYNMHApHOI KMCTblO, CMOYEHHOM MONOKOM, 3aTem Mno-
ChIMbTE MaKoM, TMUHOM UK KYHXY THBIMI CEMeuKamu.

e [locbinbTe xn1e6 TePTbIM ChIPOM 3@ HECKONIbKO MUHYT A0 OKOHYaHWA Bbl-
MNeYKN.

e CMaxbTe roToBble 0XNaxXAeHHble GyNOUKN CaxapHOi rnasypbio an no-
ChiMbTE CaxapHom Nyapoi.

YacTo 3agaBaemble BONpOCHI

Bonpoc: TecTo BbIMNAANT CYX0BATLIM M pacchinyaTbiM, HYXHO 11 J06aBUTH
BO/bI?

0OT1BeT: HekoTopble copTa MyKiA NOMOLLAIT Yy Th 60NbLUE BNATN/XNAKOCTH,
yem apyrve. [lobaBbTe BO/bl, 4TOObI TECTO GbINO TNAAKAM 1 31aCTUYHBIM
Ha OLLYMb.

BDI'IPDCZ Tecto Nnony4nnochb CANLLIKOM JTIUNKKUM, KaK 3T0 VICI'IpaBVITb?

OtBert: [Jo6aBbTe MYyKW 1 NpoJ0SIXNTE BbIMELLMBAHWA, Noka TecTo He CTa-
HET rNafikuM W 3nacTUYHbIM. TeCTo He A0MXHO npununatb K pykam nocne
BbIMELLIMBAHWA.

Bonpoc: [Ipoxxu He My3bIpATCA U He NEHATCA, B YeM NpuynHa?

0TBeT: [pUiMH MOXET GbiTb HECKOMbKo. He cobniofeHbl npaBuna akTusa-
UM [IPOXOKeR UM ueTek cpok ux roaHocTy. [poBepsTe w oTperynupyite
TemnepaTypy XWAKOCTY UK 3aMeHUTE APOXKW, ECIIN UCTEK CPOK MX rof-
HOCTH.

BDI'IPDC: TecTo He NoJHUMAETCA, B YEM I'IpI/ILIMHa7

OTBerT: Ecn JAPOXOKN aKTUBMPOBaAHbLI A0JTIXXHBIM oﬁpasoM, BO3MOXHO, Te-
CTO CTOMT Ha CKBO3HAKE WK B NpoXnajHOM NoOMELLeHNN. HaKpUVITE nocyay
C TECTOM YNCTbIM CYXWUM MOSIOTEHLEM WU NIULLEBOIA NIEHKOW 1 NOCTaBbTE B
Tennoe mecTo. B xonoaHoe BpemMA rofla Ha noAbem TecTa TpeﬁyeTCﬂ 60nb-
LLie BpeEMEHK, YEM NETOM.

OBCJTY)XUBAHUE N YNCTKA

NPUMEYAHUE
[lepes yucTkoil ybeanTech B TOM, YTO MUKCED OTK/IHOYEH OT 371EKTDOCETY.

NPUMEYAHUE

Hacazku n qaiuy cnegyet MbiTb He3aMeAnNTeNLHO NOCAe Kaxoro Uenojb-
30BaHuA, B NPOTUBHOM CJTy4ae nociefyoLan YnucTka MoXeT ObiTb 3aTpys-
HeHa.

® Hacazku MuKcepa 1 Yally MoiTe B TeNNoi BOAE C HeATpanbHbIM MOIOLLMM
CPe/JCTBOM WAV B MOCYAOMOEYHON MalunHe (TONbKO Ha BEpXHeii nonke).
[Nocne MbITbA Haca Ky 1 Yallly Heo6X0AMMO TLATENbHO NPOCYLIUTb.

e Kopnyc MuKkcepa npoTupanTe MArkoid BNaxHoii candeTkoi, nocne vyero
KOpnyc HEO6XOAMMO BbITEPETH HACYXO.

BA)XHO

3anpeLyaeTcA norpyxatb MUKCEp, @ TakXe CeTeBoi LLIHyp U BASKY CETeBOro
LUHypa B BOAY W APYryt XuAKOCTb, @ TakXe MbITb UX 110/ NPOTOYHOI BO-
J104 Ui B NOCY0MOEYHON MaLLIMHE.

Yuctka BeHYMKa

lMocne MbiTbA BEHYMK MOXET crerka gedopmupoBatbea (puc. 9), no-
3TOMY MOC/E YNCTKM HEeo6X04MMO PaBHOMEPHO pacnpaBuTb petpa BeHUnka
(puc. 10).

CepBucHoe o6cnyxuBanme

B uenax o6ecneyeHna 6e3ynpeyHoit cnyx6bl Mukcepa HeobXoAMMO NpoBo-
[UTb AMArHOCTUKY ¥ NpodunakTiky paboTbl (B TOM Yucne cmasky jBura-
TeNA) ¢ PerynApHOCTLIO NpuMepHo pa3 B 4 roaa. Bee npodunakTuyeckue
paboTbl IOMKHbI BLINOAHATLCA TONLKO CrELManicTaMmmi CepBIUCHOro LEHTpa.



XPAHEHUE

Mpu XpaHeHnM Yala MUKcepa A0MKHa HAaXoaUTbCA Ha 6ase, a MOTOPHbIi
610K MIKCEPa [I0/XEH ObiTb OMyLLEH (MOTOPHbIA 610K MUKCEpa He CHUMA-
eTcA ¢ Gasbl). Hacaaku AonxHb XpaHuTbCA B Yale mukcepa. [na npenot-
BpaLLIEHNA NOBPEX JEHNIT HE XPaHUTE HacaKn B KyXOHHOM Likady BMEcTe ¢
MHbIM KYXOHHbIM 060PY/10BaAHUEM.

NPUMEYAHUE

[lpu xpaHeHwn He HamaTbIBaliTe CETeBON LHYP Ha KOPMyca MUKCEpa, 0Co-
GeHHO cpa3y nocse 1crob30BaHnA MUKCepa, T.K. NoJ BO3ZelicTBUEM Tenna
0T HarpeBLLEerocA Kopryca ceTeBoil LHypP MOXET noBpeanTbeA. Beeraa you-
paiiTe ceTeBoil LHYP B OTCEK [11A XpaHEHUA B KOPMYCe MUKCEpa.

PEMOHT M YCTPAHEHWUE HEUCMPABHOCTEMN

® B 1ienAx 6e30MacHOCTI PEMOHT 3nekTponpubopa A0MKEH OCYLLECTBAATb-
CA TONbKO KBANU(UUMPOBAHHBIMYU CMELNAnMCcTaMn aBTOPU30BAHHOMO
CEPBICHOrO LIEHTPA.

[apaHTiA He pacnpocTpaHABTCA HA HEMCrpaBHOCTM, 06YCNOBNEHHbIE He-
KBanMuMLUMPOBaHHbLIM PEMOHTOM, @ Tak>Xe HenpaBuUbHOI aKcnnyaTaumen
anekTponpuéopa.

3anpellaeTca Ucnonb3oBaHWe HeUCrnpaBHOTO 3neKTponpueopa, a Takxe
NPy MEeXaHU4eckMX UK MHbIX MOBPEX/EHUAX Camoro 3nekTponpuéopa,
CETEBOr0 LWHYPa UM ero BUANKY.

Hukorza He pa3bupaiiTe 3nekTponpubop camMocTOATENLHO, He BCTaBNAi-
T€ HUKaKNe NOCTOPOHHIE NPEAMEThI B OTBEPCTUA B KOPMYCE 3NEKTPONpU-
6opa.

Ecnu anekTponpn6op He NOANEXUT PEMOHTY, He BblOpachiBaiiTe ero Bme-
cTe ¢ 6bIToBbIMM OTX0AaMu. Mo3aboTbTeck 06 okpyxatoLlei cpeae! He-
1CNpaBHbIiA 3MeKTPONpU60p HEOOX0AMMO CAATh B CMeLManu3npoBaHHbIi
NYHKT yTUnn3aumuu. Anpeca nyHKToB npuema GbITOBbIX 31eKTPonpréopoB
Ha nepepaboTky Bbl MOXETE Nony4YnTb B MyHUUMNANbHBIX CNyx6ax Ba-
LLero ropoja.

Mpw 3ameHe HencnpaBHOro 371eKTPoNprU6opa Ha HOBbI LOPUANYECKYIO OT-
BETCTBEHHOCTb 3a YTUNM3aLAK [0MKEH HECTN NPOJABEL].

CNELUDUKALNA

3nekTponuTanue: 220-240 B, 50 Iy

MowyHocTs: 1000 Bt

[abapuTbl (LnpuHa X BbicoTa X rny6uHa): 380 x 215 x 350 Mm
Bec: npubnuautensHo 9,5 kr

|_|pOVI3BO£lVITEJ'Ib COXpaHAeT 3a co60i MPaBo Ha BHECEHWE N3MEHEHWI B TEX-
HWYECKIMEe XapakTepucT1KK, KOMMNEKTALMIO N KOHCTPYKLUMIO JaHHOW MOZenn
6e3 npeJBapuTenbHOro yBeJOMNEHNA.

INEKTPOHHYI0 BEPCUI0 MHCTPYKLIMM MOXHO CKayaTb Ha Halliem caiiTe:
www.stadlerform.ru

Mpo6nema
[pu BKNIO4EHUN
[BUraTenb He
pa6oTaer.

[suratens nepe-
rpescA.

MoTopHblit 6nok
He ukeupyeTca B
HUXHEM paboyem
MONOXEHNN.
Hacapka ynapa-
€TCA B CTEHKM
Yatum.

[Tpn cmewwmBannm
MuKcep ABUraeTca
10 NOBEPXHOCTH
cTona.

HeBo3MoxHo
YCTaHOBUTb MNN
1CNoNb30BaTh
Tanmep, Ho npn
noBOPOTE peryna-
TOpa fBuraTenb
BKNIOYAETCA.

Bo3moxxnaa npuumnna
[luratenb neperpesnc.

MoTopHbIit 610K MUKcepa
He 3a(puKCMpOBaH B HUX-
HEM NONOXEHWN.

Mukcep pa6oTan camw-
KOM /010 C BbICOKOIA
CKOPOCTHIO.

Cnuwwkom rycTas cMech.
Ype3mepHoe Koan4yecTBo
NHFPEANEHTOB.

NHrpeaneHThl npenaT-
CTBYIOT (huKcaumu.

Hacaika BcTaBneHa He-
npaBubHO.

Yalua He 3achukeupoBaHa
Ha 6ase.

Bbl6paHa cnuwkom Bbl-
COKaA CKOPOCTb CMeLLIK-
BaHWA.

WHrpeaveHTb Hanunm Ha
Hacagky.

Mukcep ycTaHoBAEH Ha
3arpA3HEHHYI0 NOBEPX-
HOCTb.

[pu BKNIOYEHUM MUKCEpPa
6bina HaxaTa KHomKa «+»,
«—» nnu MNay3a.

Pewenue

OTKNKOUMTE MUKCEP OT 3NEKTPO-
CEeTV 1 MOAOXANTE, NoKa Kopryc
MOSIHOCTbHO OCTBIHET.
[MogHUMUTE MOTOPHBIA 610K,
3BNIEKNTE W3 Yalum YacTb UH-
rpe/IMEHTOB, 3aTeM ONycTUTe
MOTOPHbII 610K A0 dukcaLum B
HUKHEM MONIOXEHNN.

OTKNKOUMTE MUKCEP OT 3NEKTPO-
CETM 1 NOA0XANTE, NoKa Kopryc
MOJHOCTHIO OCTHIHET.

Ecnu cMeck cauwkom rycTas unm
CULLKOM 60NbLLIOE KONMYECTBO
npoJyKTOB, CMeLLnBaiiTe NpoayK-
Tbl HE60NbLIMMM NOPLMAMM.
CABMHbTE UHTPEAUEHTHI B CTOPO-
HY, ONYCTUTE [0 yopa MOTOPHbIA
60K 1 3achukempyiiTe ero.

BcTaBbTe Hacaaky npaBubHO
(cm. pasnen «C6opkan).
YcTaHoBUTE Yally NPaBubHO (CM.
pasgaen «Coopkan).

CHWU3bTE CKOPOCTH CMELLMBaHHA.

CyncTuTe ¢ HacaAKuM Hanunwmne
MHTPEAMEHTbI.
BbITpuTE NOBEPXHOCTH CTONA.

OTKNIOUUTE MUKCEP OT 3EKTPO-
ceTyn Ha 5-10 cekyHz, nocne Yero
BKNOYUTE, CNEAA 3@ TEM, YTOObI
NPy BKNIOYEHNM HUKAKIE KHOMKM
He 6blnu HaxaTbl. Ecnn nocne
3TOr0 Npo6aemMa He yCTpaHAeTCA,
06paTUTECh B CEPBUCHBIN LIEHTP.



PELENTDI
CNAAKWE BJINHYNKK

4 4aLuky NLeHNIHoA Myku

% qallikv caxapHoui nyapsl

3% vauukv naxol

3 aniya

Macso JA Xapku

0pexoBaA nacTa, B3OUTbIE CIIMBKN 1 XapeHbiii hyHAYK, 10MONHATEILHO

1. CmeLlwaiiTe BEHYMKOM MyKY, caxap, NaxTy W Alila Ha HU3KOi CKopoCTH
(1-4) no paBHOMEPHOro NMepemMeLLnBaHuA. YBeNnYbTe CKOpocTb (5-7) 1
NPOAOMXIUTE BbIMELUMBAHWE [0 NOAYYEHUA OHOPO/HOKA KOHCUCTEHLMN.

2. Harpeiite 6onbLUyK0 CKOBOPOAY C aHTUNPUrapHbIM NOKPLITUEM Ha CPef-
Hem orHe. CmaxsTe CKOBOPOZY CAMBOYHBIM MacnoM v UcreknTe 6NnH-
YUK,

3. [NopaBaiTe 6NMHYNKN C OPEXOBOIA NACTOIA, B3OUTLIMU CIMBKaMM 1 Xape-
HbIM YHAYKOM.

OCHOBHOE TECTO A1 NEYEHbA

500 r cnnBo4Horo macna, KOMHaTHOA TeMneparypel

1)% yaLukv caxapHoii nyfpsl 4718 MacTuku

2 Y. TIOXKY BaHUIbHO 3CCEHLMN

4 yaLuKy NLLIEHNYHOA MyKU

1 yaLuka nopoLLka AnA npuroToBAEHNA 3aBapHOro kpema
1/3 vaiukv monoka

1. Pasorpeiite ayxoBoii wkad go temnepatypsl 180 °C unn 160 °C (ana
ZyX0BbIX LUKahoB ¢ KoHBeKumel). CMaxbTe NPOTUBEHb XMPOM 1 BbICTE-
NUTE NeprameHToM.

2. CmeluaiiTe 6UTEPOM MaCc/o, CaxapHyt Nyapy 1 BaHUNbHY 3CCEHLMIO Ha
cpelHen ckopocTi (5-7) 40 NONyYeHNA rnajKoii CIMBOYHOM KOHCUCTEH-
nm.

3. [o6aBbTe MyKy, NOPOLUIOK 3aBapHOro Kpema v MOMOKO M NpOAoAXUTE
BbIMELLMBAHNE Ha HWU3KO ckopocTh (1-4) Ao monyvyeHuA OJHOPOAHOI
KOHCMCTEHLMU.

4. PasjennTe roToBOE TECTO Ha JIBE YacTU. 3aBEPHUATE Kax/lyl YacTb B
NULLIEBYIO NAEHKY 1 NONOXNTE B XONOANALHUK HA 30 MUHYT.

5. PackatailTe kax/yto YacTb TecTa B niacT TonumHoi 5 Mm. MopexeTe
npy NOMOLLY KOHAMTEPCKOr0 pe3aka ¢ KpyribIM 1e3BUEM Ha POBHbIE KY-
COYKM ANNHOIA NPUMEPHO 5 CM. BbinoxuTe Kycouki TecTa Ha NpoTUBEHb,
0CTaBNAA MeXJy HUMW HEMHOrO MecTa, 1 BbinekainTe B TeveHne 10-12
MUHYT. [0TOBOE NEYeHbE 0CTaBbLTE OCTbLIBATh HA NPOTUBHE, BbIHYB €10 U3
[lyX0BOro Wwkada.

BapuauTb!:

AnenbcrHoBOe NeyeHbe ¢ MakoM — 3aMEHUTE BaHWbHYI0 3CCEHLMI0 ABYMA
YalHbIMK NOKKaMK anenbcHOBOro coka, 4o6aBbTe 1 yaiiHylo NoXKy anefb-
CHOBOIA LeAipbl v 1 CTONOBYIO NOXKY Maka.

LLlokonasHoe neveHbe — Ao6aBbTe B MyKy 1 Yaluky LIOKONAAHO CTPYXKN.
He packaTbiaiiTe TecTo, a BblkNaAbiBaiiTe Ha NPOTUBEHb NOXKON, Cnerka
NpUMIUHAA CBEPXY.

JINMOHHbIW KEWK

125 I cnimBO4YHOr0 Macsna, KOMHaTHOV Temneparypsl
1% qaLukv caxapHoii nyzpsl 478 MacTuku

1V qaLukv nLeHndHoi Myku

3 aiiya

1 yaLuku caxapHodi nyApsl

1 4. 710XKa MEJIKO TepTOI IMMOHHOI LieApbI

Y6 qaluky nMMOHHOro coka

1. Pasorpeiite myxoBoii wkad Ao Temnepatypbl 180 °C unn 160 °C (ana
AyX0BbIX LUkadoB ¢ koHBekunei). Beicenute kBagpaTHyto dopmy (23
CM) 1A BbINEYKM NepraMeHToM TakiiM 06pa3oM, YTo6bl NeprameHT Gbin
BbilLE (DOPMbI Ha 2 CM.

2. CmeluaiiTe ckpebKkoBbIM 6UTEPOM MaC/O W caxapHyto nyapy ANA MacTuku
Ha cpe/iHeit ckopocTy (5-7) B TeYeHNe 1 MUHYTHI 10 NOMYYEHUA Fa/iKoii
CNMBOYHON KoHeueTeHUM. [lo6aBbTe 1 yaluky Myku 1 TLLATENbHO BbIME-
LaiTe TeCTO Ha HU3KOI ckopocTu (1).

3. Beineiite cmeck B hopMmy ¢ Bbinekaiite 0kono 15 MUHYT A0 CBETO-KO-
pUYHEBOO LBETA.

4. CmeluaiiTe BEHYMKOM AfLia, caxapHyto NyApy, OCTaBLLYOCA MYKY, Leapy
11 IMMOHHBIV COK Ha cpe/iHelt ckopocTy (5-7) 10 Nony4YeHUA 0[IHOPO/AHOI
KOHCUCTEHUMN. BbineiiTe nonyyeHHyo cMeck B hOpMy Ha ropAYMii KOpX
1 NPOJ0NXNTE BbinekaHue B TeueHne 20 MuHyT. OxnajuTe roToBbIi Keik
B chopme.

®UCTALLKOBAA HYTA C MEZIOM W KJTIOKBOW

2 INCTa nuLLeBoi pucoBoii 6ymarn

V5 valkv mesa

2)% qaiuku caxapHoii nypbl

1/3 yaikv Bobl

500 r roko3Horo cupona

2 AWYHbIX Genka, KOMHATHOI TeMNepaTypsl
1) qaLukv XxapeHbix ouctaiuek

Y6 qaLuky cyLueHod KiokBbl

1. Cnerka cMaxsTe XMUpoM KBazpaTHyto chopmy ana kekca (20 cm). Beino-
XNTE B POPMY OAMH NNCT PUCOBOA Bymaru TakiM 06pa3oM, 4To6bl OH
MOMHOCTbIO NOKpbIBaN Gopmy.

2. [puroTosbTe cupon. [1nA 3T0ro cMmellaiiTe B HE60MbLUOI KacTprone Mea,
caxap, rMOKO3HbI cupon W Bofy, HarpeiiTe, cnerka nomMeluuBaHua, Ao
MOSIHOrO PAacTBOPEHUA, [I0BEAUTE [0 KUMEHNA, NOCIE Yero GobLLe He ne-



pemeluvBaiite. [loBeaute Temnepatypy cmecn Ao 140 °C (Bocnonb3yii-
TeCh cneunanbHLIM TEPMOMETPOM), MOC/E 3TOM0 Cpasy CHUMMUTE C OTHA.

3. B36eitTe BeHUMKOM AUYHbIE GNKK Ha BbICOKOW ckopocTy (11-12) B Kpen-
Kyto neHy. CHU3bTe cKOpoCTb CMeLUNBaHNA 10 cpeaHeii (5-7) v BneiiTe B
6enku TOHKOW CTPYIKOA NpUroToBREHHbIA cupon. lNocne atoro npoaon-
XNTE CMeLLVBaHne B TeveHne 1 MUHYTbI, B KOHUE Jo6aBbTe chucTallkm
11 KITIOKBY.

4. Bbineiite NpuroToBREHHYO Maccy B h0pMy 1 paBHOMEPHO pacnpefennTe
npy MOMOLLM NIOXKW, HarpeToii B ropAyeii Boae. CBepXy Ha maccy Bbl-
NOXUTE BTOPOIA NIUCT pUCOBOI Gymari, cnerka npuxxmuTe 1 paBHOMEPHO
pasrnagpre.

5. Oxnaante npu KOMHaTHOI TemnepaType W OCTaBbTe MpWU KOMHATHOM
TemnepaTtype eLle Ha 6 4acoB, YTOObI Macca co3pena, 3aTem nopexsTe
rOTOBYIO HYry Ha HeBoMbLUNE KBAAPaATUKN.

KOKOCOBbIW 3EDUP

1/3 qaLuku xenatuHa

4 yauikn caxapHoii nypbl

2 Y. IOXKU IMMOHHOI0 coka

2 qaLuku KoKOCOBOM CTPYXKH, MOXHO CIerka noxapeHHos

1. 3amouuTe xenatuH B 1 Yallke X0NoAHOI BOAbI HA 5 MUHYT (40 NOAHOrO
pacTBopeHuA).

2. Haneiite B 60nblUy0 KAacTPIOMKD 2 Yallki ropadveit BoAkl, Ao6aBbTe ca-
XapHyto Nyapy v HarpeiiTe o NOAHOro pacTBOPeHnA caxapa. [oseaute
cupon Ao kunexua. [lo6aBbTe B CUPON XEeNaTiH, U BapuTe Ha MefNeHHOM
orHe B TeyeHne 20 MuHyT. OxnagnTe 40 KOMHATHON TEMNEPATYpbI.

3. CmewaiTe BEHYMKOM MOSTYYEHHbIA CUPOM C IMMOHHBIM COKOM Ha HU3KON
ckopocT (1). 3aTem, nocTeneHHo YBENMYMBAA CKOPOCTb [0 MakcUMallb-
Hoii (12), B36buBaiiTe cupon B TeueHue 15 MUHYT [0 NONYYEHUA 0YEHb
KPEenKom neHbl.

4. OnonocHute dopmy (20 x 30 cm) xonoaHOM BOJ0M, BBINOXNTE B MOKPYH
thopMy NPUroTOBNEHHYIO 3EMPHYIO MACCy, NOChINLTE KOKOCOBOI CTPYX-
koi. OcTaBbTe Maccy B hopme Ha 2 Yaca Npu KOMHATHOIA TeMnepaType.

5. [NopexbTe roToBbIi 3edMp MOKPLIM HOXOM Ha KBaApaTukK, o6BanaiTe
KBaJpaThKu B KOKOCOBOW CTPYXKE.

CNAAKWE ®PAHLUY3CKWUE BYJIOYKWN (BPUOLLIb)
8 WTyK

Y4 qalukv Tennoro Mosoka

2 4. I0XKu (7 T) CyXux Apoxokes

Y qauikn caxapHoit nygpsl

24 qaluky niLeHndHoi Myku

1 4. 10XKa MOSIOTOM KOPULIbI

Lyenotka com

3 aviya

125 I c/mMBOYHOr0 Macna, KOMHaTHOM TeMnepatypbl, Mope3aHHoro Heeoslb-
LMK KycodKkamm

[lononHnTenbHo:

1/3 yaLukv nLIeHNIHOA Myku

Y% yaiukm nstoma

1 ANYHBI XENTOK, cerka B3OUTbIi
1.CT. 0XKa caxapHoli nyapbl

1. CmewwaiiTe MONoKo, APOXKI U Y2 YaiiHOW NOXKM caxapHoi nyapsl B He-
6onbLuoit mucke. MocTaBbTe B Tennoe MecTo Ha 10 MUHYT, 4TO6bI 4POX-
XU aKTUBMPOBANKCH (CMECh J0/IKHA HAYaThb MEHUTHCA).

2. TonoxuTe 0CTaBLUYIOCA CaxapHylo NyApy, MyKy, KOPULY 1 CONb B Yally
mukcepa. [lobaBbTe AlLa 1 APOXKEBY0 CMECh.

3. Wcnonb3ya kprok AnA TecTa, TWaTeNbHO CMeLLaiATe BCE UHTPeANeHTbI Ha
HU3KOW ckopocTY (2) B TEYEHIE B MUHYT.

4. [lo6aBbTe B TecTo 2-3 Kycoyka CIMBOYHOTO Macna W NpofoxaiiTe Bbl-
MeLUMBaHWe, NocTeneHHo Jo6aBnAA B TeCTO OcTaBlleecA macno. He
no6asnAaiiTe BCe Macno cpasy, 4Tobbl TECTO He CBEpHyNock. Ecnu TecTo
BCe-Taku HayuHaeT TepATb chopmy «Lapa», Ao6aBbTe Myku. B KoHLe fo-
6aBbTe M3toM. ITOT 3Tan He J0/KEH BbINOMHATLCA A0MbLUIE 4 MUHYT.

5. /3BneknTe TECTO M3 YaLuW, BLIMOITE W BbITPUTE YaLlly, 3aTeM CHOBA Mo-
NOXWTE B HEe TECTO, HAKPONTE YNCTLIM CYXM NOSOTEHLEM U NOCTABbLTE
yallly B TENoe MecTo Ha 1 4ac, YT00bl TECTO NO/0LLIO (OHO AOMKHO YBE-
NN4NTLCA B 06bEME BABOE).

6. Pasorpeiite ayxoBoi wkad Ao Temnepatypsl 200 °C unu 180 °C (ana
ZlyX0BbIX LLUKahoB ¢ koHBekumel). CMaxsTe [Ba NPOTUBHA XUPOM U Bbl-
CTENNTE NeprameHToMm.

7. Wcnonb3ya Kptok AnA TecTa, BbIMELLAATE TECTO eLLie pa3 Ha HIU3KOIA cko-
pocTu (2) B Te4eHMe 1 MUHYTHI MW [0 NOJYYeHNA 0AHOPO/IHON Macchl.

8. V3Bnekute TecTo u3 valuu, pasfenuTe Ha 8 paBHbIX vacTei. CkaTaite
Kax Ayt YacTb B BUAE KPYroi 6ynoyKky, BbINOXNTE BYN0YKY Ha MPOTUBHY
1 ocTasbTe Ha 30 MUHYT B TENNOM MECTE, YTOObI TECTO NOAHANOCH eLLle
pas.

9. CmaxbTe kaxAyto 6ynouky npy NOMOLLY KynMHapHOIi KUCTy cnerka B36u-
ThIM AUYHLIM XENTKOM, NOChINLTE caxapHoil nyapoit. Beinekaiite 15 mu-
HYT UK 10 30710TUCTOrO LBeTa.

ANEJIbCUHOBBIE KANEJIbKKN
npumMepHo 40 wTyk

185  cmBoYHOro Macna, KOMHaTHOI Temneparypbl
1 Yaluka caxapHoit nyapsl

1 4. 10XKa MeJsIKo TepToit anesibcuHOBOM Liespbl

1 Ao

2 YaLLK MLIEHNYHO MyKn

Y6 4. 10Xk nekapckoro nopoLuka

Y% yaiukn mapmenasa

1. Pasorpeiite ayxoBoit Wwkad Ao Temnepatypsl 180 °C
160 °C (anA ayxoBbix LKadhoB ¢ koHBeKLnei). CMaxb-
T€ NPOTUBEHb XMPOM Y BbICTENNTE NEPramMmeHToM.

2. CmelwaiiTe 6UTepoM Macho, caxapHyto MyApy W anefbCcuHoBYO Lieapy
Ha cpefHeli ckopocTu (5-7) B TeYeHWe 2 MUHYT A0 NonyyeHua rnajkon



CMMBOYHOM KOHCUCTEHLMW. B KoHLe f06aBbTe AL 1 TLIATeNbHO nepe-
MeLuanTe.

3. [Jlo6aBbTe MyKy 1 nekapckui NopoLLOK 1 CMeLLIaiiTe Ha HU3KOI CKOPOCTH
(1-4) B TeueHue 30 cexyHA.

4. 2 vaiiHble NOXKI NONYYEeHHON Macchl ckaTaiiTe B BU/E LWAPHKa U BbINOXH-
T€ LWapUKL Ha NPOTUBHI, OCTABMAA MEX/Y HUMI CBOBOAHOE MPOCTPaH-
¢TBO. Haxmnte nanblem B cepeauHy Kaxoro wwapuka 1 nonoxuTe B
yrny6neHne no %2 YaitHoi NoXKu Mapmenaza.

5. Bbinekaiite 10 MUHYT, 3aTeM BblHLTE W3 [AYXOBOTO LUKAda, CHUMUTE C
MPOTUBHA 11 OXNaZNTE Ha PELLETKe.

OPEXOBBIE PYJIETbI C TATOKOW
12 wryk

24 yalLiky camMonoHUMAKLLeNca MyKkn

1.¢T. 10XKa caxapHoii nyApsl

100 r cnmBoYHOro Macna, Hape3axHoro Kyukamm
2/3 yallikn Mosnoka

1 Ao

1 YalLika rpeuykux 0pexoB, U3MebYeHHbIX

V2 qaluky MuHLabHOM KpOLLIKK

1/3 yalLkv KopnyHeBoro caxapa

1 4. 1oXXKa MONOTOM KOpULibl

Y yauwkn 30710T0ro cupona (cupon u3 natoky)

1. Pasorpeiite gyxoBoii wkady Ao Temnepatypbl 200 °C uan 180 °C (anA
NyX0BbIX WKadoB ¢ koHBekumed). CmaxbTe dopmy ana Boineyku (19 x
29 CM) X1poM.

2. CmewaiTe ckpebkoBbIM BUTEPOM MyKY, CaxapHylo Mmyapy W nonoBuHY
Macna Ha Hu3Koi ckopocTu (1-4) 10 nony4eHUA 0JHOPO/HON KOHCUCTEH-
.

3. [lo6aBbTe Monoko 1 Aiiua. Mcnonb3ya Kpiok TecTa, BbIMECUTE Maccy Ha
HU3KoW ckopocTy (1-4) 0 NonyYeHnA MATKOro MMKoro TecTa. Boimelun-
BaiiTe eLle B TeYeHne T MUHYTHI.

4. BbinoxuTe TecTo Ha npucbiNaHHylo MyKoi A0CKY W packaTaiTe TecTo B
npamoyronbHuk pasmepom 30 x 40 cm. PaBHOMEPHO NockINbTE NnacT Te-
cTa opexami, MUHZANEeM, KOPUYHEBLIM CaxapoM 1 kopuued. Beinoxute
ocTaBLLeecA Macno. CkaTaiiTe TECTO B MAOTHbIA PyNeT v paspexbTe Ha
12 paBHbIX KYCOUKOB.

5. YnoxuTe Kycouku pyneTa Ha NpoTUBEHb CPE30M BBEPX. BhinekaiTe oko-
10 25 MUHYT UK [0 3010TUCTOr0 UBeTa. COpbI3HNTE rOTOBHIM PyneT 30-
noTbiM cuponom. MogaBaiiTe TensbIM.

AABJIOYHAA LLIAPJIOTKA K YAHD

125 I ciMBOYHOro Macna, KOMHaTHoM Temneparypel
1 4. 10XKa BaHWm

Yz yallikn KopnyHeBoro caxapa

2 aiya

Y6 qaluky nieHndHoi Mykn

1/3 yaikv Monoka

2 36/16HbIX AGNIOKE, 683 KOXYDbI Y CEPALIEBUHBI, HAPE3AHHBIX TOHKIMM JTOM-
TUKamu

2 4. IOXKM caxapa-coipLa

Y 4. IOXKM KOpULIbI

J4 qaLukv noforpeTora v npoLIexXeHHoro abpukocoBoro xema

1. Pa3sorpeiite ayxoBoii wkad fo TemnepaTypsl 160 °C unn 140 °C (ana oy-
X0BbIX LUKathoB ¢ koHBekLnei). CMaxbTe kpyrnyio opmy ANnA Bbineyku
(22 cM) XMPOM 1 BbICTENNTE NEPraMEHTOM.

2. Cmewaiite 6MTEPOM Maco, caxap U BaHW/b Ha cpefHeii ckopocTu (5-7)
[0 MONy4YeHUA rNaaKkoil CAMBOYHORA KOHCUCTEHUMM. B koHue ao6aBbTe
Alila, TaTenbHo cmellaiiTe. [lo6aBbTe Myky 11 MOIOKO 11 NpoJoixXaii-
Te BbIMELLMBAHWE Ha HN3KON ckopocTy (1-4) 4o nonyyeHna oAHOpoAHOM
KOHCUCTEHLMN.

3. Bbinoxute gHO hopMbl AGNOYHBIMU NOMTIKAMI, BbINEATE CBEPXY Npu-
rOTOBMEHHYIO Maccy, NockinbTe CaxapoM-ChpLoM 1 kopuuen. Beinekaii-
Te 50 MUHYT. 3aTeM BbIHbTE U3 JYXOBKM, CMaXbTe CBEPXY NPW NOMOLLM
KyNIMHApHOM KUCTU abpUKOCOBLIM JKEMOM 1 Bbinekaiite ete 10 MUHYT.
[poBepbTe rOTOBHOCTL LWAPNOTKY MpK NOMOLLY [EPEBAHHOI 3y604MCT-
ku. MopasaiTe ¢ B36UTbIMYU CIIMBKAMM.

TUPAMUCY

1% qaiukv koghe acnpecco

2 CT. JIOXKV CaxapHoii nyspbl

Y qaiukv koghesiHoro nukepa (Tia Maria nnn Kahlua)
600 mn rycTbix cMBOK

Y4 qallkn caxapHoit nyapbl 4AA MacTuky

2 4. JIOXKY BaHWIIbHOW 3CCEHLMN

250 I 6uckBUTHOIO neyeHbA («[1anbynkus)

50 r TemHoro wokonaaa, TepToro

1. CmeuwaiiTe Kodhe, caxapHyto nyapy 1 IUKep B OTZENbHOM NocyAe.

2. B36eiiTe BEHUNKOM CAMBKY, CaxapHyto NyApy ANA MAcTKN N BaHWIbHYIO
3CCEHLINI0 Ha BbICOKOI ckopocTi (11-12) Ao 06pa3oBarmA «MArKIMX MAKOBY.

3. OKyHWUTE Kax/10e BUCKBUTHOE NeYeHbe 0/HOV CTOPOHON B OXN1aX IEHHbIN
Kodpe, a IPYroii CTOPOHOI B CIMBKN. BbinoxuTe neveHbe B popmy (06b-
eMOM MpUMepHO 8 YalLiek) Takim 06pa3om, Y4To6bl NeveHbe conpukaca-
N10Cb pa3HbIMU CTOPOHaMK, Yepe/iya Kode u cinekn. 3anelite neyeHbe
MPUrOTOBIEHHOV MaCcCOM.

4. PacnpefenuTe cBepxy 0CTaBLUMECA CIMBKM U NOChINLTE TEPTHIM LLIOKONa-
nom. Hakpoiite hopmy KpbILUKOIA 1 NOCTaBbTe B XQNOANLHUK Ha HOYb.

MWHAAJIbHBIN KEKC C TPYLLAMM

1/3 yaLLkv MuHAaTbHON KPOLLIKNA

1) yaLukv KopnyHeBoro caxapa

1 OonbLuas rpyia, 6e3 KOXypbl ¥ CepALEBUHbI, HAPe3aHHaa TOHKIMY J10M-
TUKamu

185 I cmBoYHOro macna, KOMHaTHOW Temnepatypbl

3 aiiya



Y4 yalukn nieHnIHoR Myku
1% Yalukn MUHAAbHOr0 NOPOLUKa

1. Pasorpeiite ayxosoii lkad) ao Temnepatypbl 200 °C unn 180 °C (ana ay-
XOBbIX LKadhoB ¢ KoHBekuUuer). CMaxbTe Kpyrnyio popMy And BbiNgyku
(22 cm) KMpOM 1 BbICTENUTE NEPTrAMEHTOM.

2. MocbinbTe AHO (DOPMbI MUHAANBHOM KPOLLKOW U caxapoM (¥ ywaluku).
CBepxy paBHOMEPHO BbINOXNTE NOMTUKN FPyLUN.

3. Cmelwaiite 6UTepoM Macno U OCTabHON caxap Ha CpeAHel cKopocTw
(5-7) B TeueHne 3 MUHYT 10 NONYYEHUA GNECTALLEN MbilHOA Macchl. B
KoHUe no6aBbTe No OAHOMY Aiilia, TulaTenbHo cmewanTe. [obaBbTe
MYKY ¥ MIHZASbHBIF NOPOLLIOK U NPO/I0NIXaliTe BbIMELUMBAHIE Ha HI3KOT
ckopocTi (1-4) 4o nonyyeHnA 0AHOPOAHOM KOHCUCTEHLMN.

4. Bbineiite npuroToBnexHyto maccy B hopmy. Beinekaiite okono 35 MuHyT
UAM [0 TOTOBHOCTY. [pOBEpbLTE FOTOBHOCTH MpW MOMOLLYM [JEPEBAHHOI
3y604MCTKN. BbiHbTE M3 Ayx0BOro Likada v nogoxaute 10 MUHYT, YTO6bI
KeKc cnerka ocTbifl, NPeX/e YeM BblHUMATb ero u3 dopmbl. [osasaiiTe
TEM/IbIM UM XONOHBIM C B36UTHIMYU ClIMBKAMM.

CJNOEHBIN TOPT C BEJIbIM LLIOKOJIAAOM

185  cnmBoYHOro macna, KOMHaTHO Temnepatypbl
1Y% 4. NOXKV BaHWbHOrO 3KCTpakTa

1% YalLku caxapHoit ny4psl

4 aniya

1% yalkm nieHnyHoi Myku

4 YaLLkv camonogHIMaloLLeinca Myku

2 4. IOXKY Kakao-rnopoLuka

% Y. IOXKN COfbI

4 yYalukv Monoka

1. Pasorpeiite ayxoBoit wkadg Ao Temnepatypsl 160°C uan 140 °C (anA
ZyX0BbIX LUKathoB ¢ koHBekumed). CmaxsTe ray6okyto Kpyrayio dopmy
AnA Bbineyku (20 cm) XMpOM 1 BbICTENUTE NEPraMeHTOM Takum 06pa3oM,
4T06bI NEpraMeHT 6bIN Bbillie POPMbI Ha 3 CM.

2. TwatenbHo cMelaiiTe ckpeOKoBbIM GUTEPOM BCE UHMPEAMEHTbI HA HI3-
ko# ckopocTi (1) B Teuenne 30 cekyHa umm YyTb fonblue (He 6onee 1 Mu-
HYTbI). YBENMYbLTE CKOPOCTb (4) M NPOAONXNTE BbIMELLMBAHNE B TeUEHWE
elie 1 MuHyTI. Bbinelite nonyyeHHyto maccy B hopmy.

3. Bbinekaiite okono 1%z yacoB unn 40 roToBHOCTY. [1pOBEPLTE FOTOBHOCTH
Npu NOMOLLN 1epeBAHHOI 3y604nNCTKI. BbIHBTE U3 iyX0BOro Lkadia v no-
NOXAUTE 5 MUHYT, NPeX/ie YeM BbIHUMATb TOPT U3 hopMbl. [ToNHOCTbID
oxnaauTe.

4. PaspexbTe TOpT ropu3oHTanbHo Ha 3 kopxka. CMaxbTe Kopxin Gefbim
LIOKONaZIoM (raHatuem). Bepx TopTa ykpackTe CBEXUMI ArOAaMM 1 LLO-
KONaZHoM CTPYXKOMA.

BEJIbIA LLIOKONAL (TAHALL)

1 yaLuka cimBoK
600 r 6enoro Lokonaza, HaTepToro Ha KpynHol Tepke

1. [loBeanTe cnuBky [0 KUNEHUA B KacTploNe CPeJHIX pa3MepoB 1 cpasy
)€ CHUMUTE C OrHA.

2. [lo6aBbTe B cnvBKY GeNbIii LWOKONa/, pasMelLiaiiTe 1 npoAonxaiiTe nepe-
MeLLMBaTh 10 MOMyYeHNA NacToo6pasHoi KOHCUCTEHUMI. VcnonbayiiTe
raHaL TennbiM.

LUOKONALHBINA TOPT «CNIACTEHA»

1% valukv Bojbl

2)4 vaLukv caxapHoii nygpbl

185 r cnvBo4HOr0 Macsia, KOMHaTHo Temneparypel
Y4 qalukv kakao-nopoLuka

94 Y. NOXKM COJbI

2 Y qalukv camonogHumaroLyesica Myku

3 Aiiya

1. Pagorpeiite ayxoBoi wkad Ao TemnepaTypsl 180°C wnu 160 °C (ana
ZlyX0BbIX LIKahoB ¢ KoHBekLmed). CMaxbTe KBapaTHYH thopmy ANA Bbl-
neyku (22 cM) X1UpoM 1 BbICTENNTE NEPramMeHToM.

2. [MonoxuTe Macno, caxapHyto nyapy, kakao-nopoLuok 1 cody B 60MbLIy0
KacTpionio, l06aBbTe BoAy. HarpeiiTe [0 NofHOro pacTBOPeHUA caxap-
HO/ Nyzipbl 1 Macna. 3aTem A0BEANTE 10 KUMEHWA, NOCIE Yero yMeHbLU-
Te OrOHb [0 MUHUMYMA W BapuTe Ha MeZNIEHHOM OTHe B TeYeHNe 4 MUHYT.
Cnenute 3a Tem, 4T0ObI CMECh He «y6exanar» u3 kacTpionu. Mepeneiite
rOTOBYIO CMECb B Yally MUKCEpPa U OXNafuTe [0 KOMHATHOA Temnepa-
TYpbl.

3. [lo6aBbTe B YaLly MyKy. TuiaTenbHo cMmeLlaiiTe ckpebkoBbiM 6UTEPOM Ha
HU3Koli ckopocTu (1) 4O NonyYeHnAs 0AHOPOAHON KOHCUCTEHUMM. 3aTem
no6aBbTe AlLa, YBENNYLTE CKOPOCTb (4) 1 NPOA0MXIATE A0 TLIATENLHOro
CMeLLIMBaHA. BbineiiTe NpuroToBNEHHY CMECh B (hopmy.

4. BoinekaiiTe B TeyeHue 1 vaca unv 4o rotoHocTU. [poBepbTE FOTOBHOCTb
npu NOMOLLK 1epeBAHHOI 3y604nCTK. BbiHbTe 13 yX0BOro Wwkadya 1 no-
N0XAUTEe 5 MUHYT, NPeX/ie Yem BblHUMATb TOPT U3 copMbl. lNokpoiite
BEPX TOPTa rNasypbio.

TNA3YPb ANATOPTA

90 r chnsoyHoro macna

1/3 yaLikv Bozbl

V% qaLuku caxapHoit nygpel

14 qaiukv caxapHoii nyzpbl 478 MacTuku
1/3 yalLkv kakao-nopoLLka

1. CmelwaiiTe Macno, BoJly W caxapHyio nyApy B ManeHbKoii KacTpiosbKe.
HarpeiiTe Ha MeaneHHOM OrHe [0 NONHOrO pacTBOpeHuA caxapa. Mo-
NIOXUTE B OTAENBHYIO MUCKY CaxapHyio Nyapy AnA MacTuki, kakao-no-
POLUOK, 3aTeM MEANEHHO BNEATE TOPAYY0 MPUrOTOBNEHHYIO CMECH,
nocToAHHo nepemetunsan. Oxnaaute B TeueHne 20 MUHYT, YTOGbI CMech
3arycTena, 3aTem TliaTenbHo B3GeliTe 1epeBAHHON NONaTKO 1 NCNoNb-
3yiiTe rnasypb ANA NOKPLITUA TOPTA.



YU3KENK C CbIPOM PUKOTTA

90 1 cnMBOYHOro Macna, KOMHaTHOM TeMNepaTypbl

Y4 qalukv caxapHoit nyapsl

1 Ao

1% qaLukv nLLeHndHoi Myku

Y4 qalLukv camonogHumMaroLyenica Mykn

750 r cBexero cblpa PukoTTa (MOXHO 3aMeHnTb TBOPOrom)

[lononxuTensHo:

1 YaLuka caxapHoit nygpel

5 any

3 4. 0XKN MEJIKO TEPTON JIMMOHHOM LieJpb!
1 CT. 10XKa IMMOHHOr0 coka

CmaxbTe kpyriyto hopMy CO CbeMHBIM JHOM (22 M) XKMPOM 1 BbICTENN-
T€ [IHO NEpramMeHToM.

. CmeLwuaiiTe ckpebKoBbIM OUTEPOM MacIo, caxapHyt NyApY v Aila Ha H13-
koW ckopocTy (4) a0 nony4YeHUA 0JHOPOHON KOHCUCTEHLIMN.

. [obaBbTe MyKy 1 NpofionxaiiTe BbIMELUMBATBL Ha HU3KOW ckopocTu (1) Ao
TLLATENbHOr0 NepeMeLlBaHIA. BbInoxuTe nonyyeHHyo cMech B hopmy,
nocTasbTe DOPMY B X0NOANALHIK HA 30 MUHYT.

. Pasorpeiite ayxooit wkad ao temnepatypsl 200 °C nau 180 °C (ana
NyX0BbIX LKacthoB ¢ KoHBeKUed). BbinekaiiTe B TedeHune 15 MUHYT. BbiHb-
1€ (hopmy n3 AyxoBoro Lukada, HaKporTE KOPX YNCTbIM MONOTEHLEM U
cnerka cnpeccyire.

. YMeHblunTe TemnepaTypy AyxoBoro wkada o 160 °C unn 140 °C (ana
[ZIYXOBbIX LKachOB € KOHBEKLMEN).

B36eiiTe BEHUYMKOM CbIp U [ONOAHNTENbHbIE UHIPEAMEHTbI Ha BbICOKON
ckopocTi (8-10) o nonyyeHuA KpemMooBpa3HON KOHCUCTEHLNN.

BbineiiTe nonyyeHHyto Maccy B hopMy Ha KOpX 1 BbiNeKaiTe B TeYEHMe
1 yaca. Buikntounte AyxoBoit Wwkady, NpuoTKpoiATe ABEpLY W ocTyauTe
4u3KeliK, He BbIHUMAA ero 13 AyxoBoro Wkada. OcTbIBLIMIA Yn3KelK no-
CTaBbTe B XONOANILHUK Ha HECKONbKO Yacos. [lepes nofjaueit nocbinbTe
CBEPXY CaxapHol nyapoi.

TOPT BE3E

6 AnqHbix 6eskoB

LjernoTka comm

1% vauiku caxapHoit nypbl

1 4. 10XKa BaHWIbHOI0 3KCTPAKTa
1 4. noxka benoro ykcyca

JInA HaunHKM:

300 mn cimBok

1 4. NOXXKa BaHWIbHOr0 3KCTPakTa

V2 qalukv caxapHoit nyapbl 478 MacTuku
2501 cbipa Mackapnonxe

100 r packpoLLeHHOro XxapeHoro yrAayka

1. Pa3sorpeitte gyxoBoit wkad ao temnepatypsl 120 °C unan 100 °C (ana
QIYXOBbIX LKAOB ¢ KOHBEKLIMET).

2. CmaxbTe ABe Kpyribie hopMbl (22 cM) KMPOM U BLICTENUTE NEprameH-
TOM.

3. B36eiiTe BeHYMKOM ANYHbIE GEIKM C COMbI0 Ha BbICOKOW ckopocTu (11-12)
10 06pa30BaHNA «MATKNX MAKOBY.

4. Jlo6aBnAA NOHEMHOrY caxap, NPOAONXaiiTe B36WBaTb CMECb, B KOHLE
n06aBbTe BaHWb 1 YKCYC 11 TLLATENbHO NepemeLuanTe.

5. Pasgennte nonyyeHHyt cMech Ha [IBE YacTh 1 BbINENTE Kax Ayt YacTb
B chopmy.

6. BbinekaiiTe B TeueHne 1% 4acoB Unm o CBETNO-KOPUYHEBOrO LBETA. Bbi-
KNt04MTE [YXOBOIA LKA, NPUOTKPONTE ABEPLY U OCTYAUTE KOPXMU, He
BbIHAMaA UX U3 [yXOBOrO Lukada.

7. [InA npuroToBAEHNA HaYMHKW B36ENTE BEHYNKOM CAMBKM, BaHWMbHbIA
3KCTPaKT U caxapHyto nyapy AnA MacTUKI Ha BbICOKoii ckopocTu (11-12).
[lo6aBbTe B HAUMHKY ChIp U OPEXM.

8. CobepuTe TOPT C HaunHKOW NocpeauHe. MocbinbTe TOPT CBEPXY CaxapHoi
NyApoit U yKpackTe CBEXUMN Ar0AamMu.

ABPUKOCOBBIif PYJIET

2 Yallikv caMonofHIMAKOLLIeCA Myku

1 CT. N0XKa caxapHoui nyps!

30 r cnnBoYHOro macna, KOMHaTHoOM Temneparypel
%4 yalkv monoka

1 ANYHbI XENToK

2 CT. I0XKu Tenoro abpukocoBoro Axema

Y% Yaluky Mesiko Hape3aHHo Kyparu

1. Pasorpeiite ayxoBoii wkad go temnepatypsl 200 °C nnn 180 °C (ana
JyX0BbIX LUKahoB ¢ KoHBeKUmel). CMaxbTe NPOTUBEHb XMPOM 1 BbICTE-
nUTE NeprameHToM.

2. Cmeluaiite ckpe6KkoBbIM GUTEPOM MYKY, CaxapHYH MyApY ¥ Macso Ha Hu3-
KOW CKopocTH (2) A0 Mony4YeHUA 0JHOPOAHON KOHCUCTEHLIAN.

3. [lo6aBbTe MONOKO 11 ANYHBI XenTok. Mcnonb3ya Kprok Ana TecTa, 3aMe-
CUTE Ha HU3KOIi CKOPOCTH (2) MATKOe NNMKOE TECTO.

4. BbinoxuTe TECTO Ha MpuUCHINaHHyl0 MYKOIA [JOCKY M packaTaiiTe TecTo
B npAmoyronbHuk pasmepom 30 x 40 cm. PaBHoMepHo cmaxbTe nnacT
TecTa abpuKOCOBLIM [XEMOM 11 MOchiNbTe Kyparoii. CkaTtaiTe TecTo B
MAOTHBIA PYNET, BbINOXUTE HA MPOTUBEHb W COEANHNTE KOHLbI PYNETa,
4T06bI NOAYYMAOCH KOMbLIO.

5. Bbinekaiite okono 25-30 MuHYT unu o 30n10TucToro LBeTa. MofaBaiite
TensbIM, NOCkINaB caxapHoii NyApoN.

OUHUKOBbIA MYAWUHT C KAPAMEJIbIO

200 r 63 Mesnko Hape3aHHbIX (hMHNKOB

12 4. I0XKy nekapckoro nopoLuka

1/3 vaLukv kunatka

125 I cniMBO4YHOr0 Macna, KOMHaTHOV Temneparypbl
1 Yaluka Kopn4HeBOro caxapa



2 aiya
1Y% qaLukv nieHndHoi Myku
Y yaukv monoka

1. 3amo4uTe uHMKN B KUNATKE Ha 10 MUHYT.

2. Pasorpeiite nyxoBoii wkad Ao Temnepatypsl 180 °C unu 160 °C (ana
NYX0BbIX LUKAhoB ¢ KoHBekuUuer). CmaxbTe chopmy ana nyauHra (20 cm)
XMPOM U BbICTE/IUTE NEpraMeHToM.

3. CmewaiTe ckpebKoBbiM GMTEPOM Macno U caxap Ha CpeaHen cKopocTy
(5-7) B TeueHMe 2 MUHYT [0 NONYYEHWA rMaZAKOA CIMBOYHOA KOHCUCTEH-
Lvu. B koHue fo6aBbTe Aiilia v TaTenbHo cMeLlaiiTe. [lobasbTe Myky, ne-
KapcKuii NOPOLLOK, MOMOKO 1 0T>XaTble uHUKK. poOAoNXNTE CMeLLnBa-
HWe Ha cpeaHeli ckopocTi (5-7) 10 NonyYeHInA 0JHOPOHON KOHCUCTEHLIAN.

4. BbinoxuTe NpuroToBAEHHY0 Maccy B hopMy ¢ BbinekariTe B TeveHue 40
MUHYT UAW [0 rOTOBHOCTU. [1pOBEPLTE FOTOBHOCTbL MPYU MOMOLLM Jepe-
BAHHOIH 3y60uncTku. [ofaBaiiTe TennbiM ¢ KapaMmesbHbIM COYCOM.

KAPAMEJIbHbIN COYC

200 r cnmBoyHoro macna
1 yaluka cimBok
1 yaLuka Kopn4HeBoro caxapa

omecTute BCE VHTPELVEHTHI B MANEHbKYI0 KacCTPIOI0 W HarpeinTe Ha
CcpeaHeM OrHe [0 pacTBOPeHuA caxapa. HpOBapVITE CMecb, nomMeLunsan, 3
MWUHYTbI.

®OKAYYA C TUMbAHOM W CbIPOM
2 WTYKN

200 mn Tennoi Bogkl

Y6 4. noxkv caxapa

2 4. 10Xk (7 ) cyxux Apoxokesi

2 qaLuky MiLeHnyHos Myku

1 4. noxka comm

1% cT. noxkw (30 M) oamBKkoBOro Macna

1 CT. 10)XKa MEJIK0 Hape3aHHOro CBEXero IMMOHHOI0 TUMbAHA
Y4 qalukv TepToro ceipa Yeanep

1 ¢T. noxka monoka

KpynHaA MopckaA cosb, 1o BKYCY

1. CmeLwaiiTe BoZly, caxap 1 IpoXOku B HEGOMbLLOI Nocye, NnepemellaiiTe
11 OCTaBbTE B TEN0E MecTo Ha 10 MUHYT, 4T06bI APOXKN aKTUBNPOBa-
NUCh (CMEcb OMXHa HavyaTb NEHUTLCA).

2. TonoxuTe ocTaBLIyKCA MYKY U CONb B Yally Mukcepa. [Jo6aBbTe 0nnB-
KOBOE Maciio U ApOXOKEBYIO cMech. Vicnonb3ya Kpiok AnA TecTa, Tlla-
TENbHO CMeLaiiTe BCe MHIpeANeHTbl Ha HU3KoM ckopocTy (1-2) B TeYeHue
2 MUHYT WM 10 TEX MOP, NOKa TECTO He cchopmyeTcA B Buze wapa. [1po-
LOMXXNTE CMELLMBAHME ELLE B TEYEHUE 8 MUHYT.

3. M3BnekuTe TecTo M3 Yalm, BLIMOIATE U BLITPUTE Yally, 3aTeM crerka
CMaXbT€ Mac/ioM 11 CHOBA MONIOXWTE B HEE TECTO, HAaKPOWTE YMCTbIM

CYXMM MOJIOTEHLEM W MOCTaBLTE Yally B TEMIOE MECTO Ha 1 4ac, 4Tobbl
TECTO NOAOLLNO (OHO JOMXKHO YBENNYNTLCA B 06beMe BABOE).

4. Pazorpeiite nyxoBoi Wwkac ao Temnepatypsl 200 °C unn 180 °C (ana
JyX0BbIX LLUKahoB ¢ KoHBekumen). CmMaxsTe ABa NPOTUBHA XUPOM U Bbl-
CTeNNTe NeprameHToMm.

5. O6oMHUTE TECTO, BbINOXMTE M3 YallK, Pa3pexbTe Ha 2 PaBHbIe YacTy,
packaTanTe Kax/yw YacTb B NPAMOYrofbHbIA nnacT pasmepom 20 x 25
cM. Bbinoxute TecTo Ha NpoTMBHW. [lockinbTe Kax bl naacT TecTa cbl-
POM U TUMbAHOM, 0TCTYNaA Ha 1 cM 0T kpasa TecTa. CMaxbTe kpas TecTa
KYNMHAPHOM KMCTbIO, CMOYEHHOI BOAONA. AKKYpaTHO CBEpHUTE TECTO Mo-
nonam 1 NpuXMUTE Kpad, YToBbI NOAYYMNCA 3aKPbITbI NPAMOYTONbHbINA
nupor. lNpokonuTe BepXHWii N1acT Nupora BUNKON B Tpex MecTax. CMaxs-
Te MOBEPXHOCTb MNPOra KyNMHApHOW KUCTBIO, CMOYEHHO MOMIOKOM, Mo-
CbiNbTE CBEPXY MOPCKOIA COMbIO.

6. Boinekaiite 15-20 MuHYT unu o rotoBHocTw. [MofaBaiite chokauyy Te-
Mo, Nope3as Ha KycKu.

CbIPHBIA PYJIET CO LUMWHATOM
12 wryk

2 Yauliku caMonogHUMatoLLesica Myku

1.¢T. 10XKa caxapHoii nyApsi

501 cnmBoYHOro mMacna, HaTepToro Ha KpynHoii Tepke

%4 qaLukv Monoka

250 cBEXEro nnm 3aMopOoXeHHOr0 LLMMHATA (PesiBapUTENIbHO Pa3MopO3NTk)
1 yalwka Teptoro ceipa (ana nuuubl, Hanpumep, Movapenna)

100 r cbipa Deta, packpoLLEHHOr0 Ha KycoYKku

1. Pasorpeiite ayxoBoii wkad Ao Temnepatypsl 200°C unan 180 °C (ana ay-
XOBbIX LUKAh0B ¢ KOHBEKLUKET). CMaxbTe NPOTUBEHb XNPOM 1 BbICTENNTE
neprameHToM.

2. Cmewaiite ckpebKoBbIM GUTEPOM MYKY, Macno W caxapHylo Nyapy Ha
HU3KOW CKOPOCTH (2) B TEYEHME 2 MUHYT [0 NOJTY4EHUA 0HOPO/HON KOH-
CUCTEHLMN.

3. [lo6aBbTe Monoko. Micnonbaya kpiok AnA TecTa, 3aMecuTe Ha HU3KOi cko-
pocTu (2) B Te4eHMe 1 MUHYTHI MATKOE JIMMKOE TECTO.

4. BbinoxuTe TECTO Ha NpUCbINaHHY0 MyKOW JOCKY W packaTaiTe TecTo B
npamoyronbHuk pasmepom 30 x 40 cm. OTOXMWUTE NULWIHIOK BRary u3
LUNWHATA U KPYMHO HapexbTe. PaBHOMEPHO NOCbINbTe NAacT TecTa Tep-
ThIM cbIpoM, cbipoM DeTa n WwnuHaToMm. CkaTaiTe TECTO B NAOTHBIV pyneT
1 paspexbTe Ha 12 paBHbIX KYCO4KOB.

5. YnoxwuTe Kycouku pyneta Ha npoTuBEHb CPE30M BBepX. BbinekaiiTe oko-
10 25 MUHYT UK A0 roTOBHOCTW. [TofaBaiiTe TenbIM.

OCHOBHOE TECTO ANA NULILbI
2 6onbLUMe TOHKME NuLLbI

150 mn Tensoi Bogb!

1 4. 1oXKa caxapa

2 4. I0XKH (7 T) cyxux Apoxokest
2 qaLuKu MieHnIHod Myku



Y5 4. moXku conmm
2 CT. JIOXKV 0/IMBKOBOrO Macna

1. CwmewwaiiTe Bofy, caxap v APOXxun B HeGonbluoi Mucke. MocTaBbTe B
Tennoe mecto Ha 10 MUHYT, 4To6bl APOXXN aKTUBMPOBanuCh (cMechb
[I0JKHa HayaTb NEHUTHCA).

2. TonoxuTe Myky 1 conb B vally mukcepa. [Jo6aBbTe 0/IMBKOBOE Macsio 1
JPOXOKeBYI0 cMeck. cnonb3ya Kprok AnA TecTa, TLaTeNbHo cMeLlainTe
BCE WHIPEAMEHTHI HA HIU3KOIA cKOPOCTY (1-2) B TEYEHUE 2 MUHYT UK [0
Tex rop, noka TecTo He cdhopmyeTca B BUAE Wapa. [poaonxuTe cmeLm-
BaHWE eLLie B TEYEHME 8 MUHYT.

3. M3Bnekute TECTO M3 YaluW, BLIMOWTE U BLITPUTE Yally, 3aTeM cherka
CMaXbT€ Maciom 11 CHOBA MONOXWTE B HEE TECTO, HAKPOWTE YMCTbIM
CYXWM MONOTEHLEM W MOCTaBbTE Yally B Tennoe MecTo Ha 1 yac, 4Tobbl
TECTO NOZ0LLIO (OHO [J0MIKHO YBENNYNTLCA B 00bEME BABOE).

4. O6oMHNTE TECTO, BLINOXMTE W3 YallK, Pa3pexsTe Ha 2 paBHble 4acTy,
packaTaiiTe Kax/y'o 4acTb B Kpyr (nyuiie o6oiATuck 6€3 ckanku, pacTa-
ruBas TeCTO pykamu). Beinoxute Tecto B chopmy Ana nuuusl. MosTopute
€O BTOPOIi YacTblo TecTa. Hakpoiite kaxaylo opmMy KpbILLKOA UK Yu-
CTbIM CyxuM nonoTeHuem 1 noaoxante 20-30 MUHYT, YT0ObI TECTO He-
MHOT0 NO/JIHANOC.

CoBeT: ec/ Bbl NPeAN0YMTAETE MbILLHYIO MALLY, CAenaliTe u3 BCero 00b-
ema TecTa TO/IbKO 0fHy TOJICTYH0 OCHOBY /1A MAL{LibI.

MALLA CYNPUM
2 60NbLLINE TOHKKE NUL|LbI

OcHoBHoe TecTo AA nuijbl (Kak 0nMcaqo B cOOTBETCTBYIOLLEM peLienTe)
Vi qalukv coyca ana nuuLbl

2 qauLiku TepToro chipa AnA iyl

Y4 qalLkv Mesnko Hape3aHHoro cBexero 6asnnmka

V2 KpacHoit yKoBuLbl, TOHKO Hape3aHHoM

1 ManeHbKuit KpacHkIii NepeLl, TOHKO Hape3aHHbIii

100 1 LwamnuHbOHOB, TOHKO HAaPE3aHHbIX

100 r BETYNHbI MM OKOPOKA, 04€Hb TOHKO HapEe3aHHOro

Y4 qaiukv macnnH 6e3 koctoyek

1. TpUroToBLTE OCHOBHOE TECTO ANA NNLLbLI B COOTBETCTBUN C PELIENTOM.

2. Pasorpeiite ayxoBoi wkad ao temnepatypsl 240 °C unn 220 °C (anAa
NIYXOBbIX LIKAhOB C KOHBEKLMEN).

3. CMaxbTe TECTO COYCOM ANA MUULbI, NOCkINGTE MOMOBUHOI cbipa. CMe-
LWaiATe BCE OCTaNbHbIE UHIPEANEHTbI U BbINOXNTE Ha TECTO, NOCINLTE
CBEPXY OCTABLUMMCA CbIPOM.

4. BbinekaiiTe B Te4eHne 15 MUHYT — CbIp [JOMIXKEH pacnnaBuThbCA, a Kpai
MULLbI CRerka NoApyMAHUTLCA.

NMULLA C KAPTO®EJIEM U PO3MAPUHOM
2 60/bLUNE TOHKUE NULILbI

OcHoBHoe TecTo AnA nnyLbl (KBK 0nncaHo B COOTBETCTBYOLEM peuenre)

1 CT. I0XKa 0/IMBKOBOro Macna

1 3y64mK YecHoka, U3MebYuTb

CO/Ib M Iepel 1o BKyCYy

2 qaLuky TepToro chipa AnA naLLibl

200 r Mono4oro kapToghens, Hape3aHHoro 04eHb TOHKOV CONOMKO
1 CT. I0XKa MEJIKO Hape3aHHOro CBEeXero Po3mMapnHa

1. MpuroToBbLTE OCHOBHOE TECTO A1A NNLLLI B COOTBETCTBUN C PELIENTOM.

2. Pasorpeiite ayxoBoii wkad Ao Temnepatypsl 240 °C un 220 °C (ana
[JYX0BbIX LIKachOB € KOHBEKLMEN).

3. Pa3oTpuTe n3menbyeHHbIA YECHOK C ONIMBKOBLIM MACNOM U CMaXbTe Te-
CTO 3TOV CMECHIO NPW NOMOLLIA TOXKMA, NOCONUTE W NONEPYUTE TECTO.

4. MMocbinbTe TECTO NONOBUHOI cbipa. CMeLLaiiTe kapTodhenbHy CONoMKy
C PO3MapHHOM, BbINIOXUTE Ha TECTO, NOCbINbTE CBEPXY OCTABLUMMCA Cbl-
poMm.

5. Bbinekaiite B TeueHne 15 MUHYT — CbIp OXEH PacniaBuTbCA, a Kpaii
NULLBI Cnerka noApyMAHNTLCA.

CoBeT: /17 Hape3ku KapToghena TOHKOM CONOMKOI NCTONb3YITe creunab-
HYI0 TepKY ¢ KBaApaTHbIM ceyeHnemM Hapesku. Ecin y Bac HeT Takoli Tepky,
0TBapUTE KapTOhesb [0 N0AYroTOBHOCTH, 3aTEM HapexbTe TOHKOM CONoM-
KO BDYYHYIO Kak MOXHO MEJIbYe.

NEJIMKATECHAA BETETAPMAHCKAA NMULILA
2 6onbLUMe TOHKKE NuLLbI

OcHoBHoe TecTo A71A nuuLbl (Kak 0MMcaHo B COOTBETCTBYIOLLEM peLente)

Y qaiukv coyca ana nuiibl

2 qaluky TepToro chipa AnA nuuLibl

Y4 qalLky Mesiko Hape3aHHoro CBeXero 6a3nmka

V4 KpacHowi NyKOBULIbI, TOHKO HaPE3aHHOM

Y6 yalukn TOHKO Hape3aHHOro KOHCEePBUPOBAHHOMO KPacHoOro nepua (xug-
KOCTb C/INTB)

100 r wamnuHbOHOB, TOHKO HAPE3aHHbIX

Y2 qaLuky n3MesibyeHHbIX CyLLIeHbIX MOMUJO0POB

Y qalLkn macimH 6e3 KocToqek

1. MpuroToBbLTE OCHOBHOE TECTO A1A NNLLLI B COOTBETCTBUN C PELIENTOM.

2. Pasorpeiite ayxoBoii wkad Ao Temnepatypsl 240 °C unn 220 °C (ana
JYX0BbIX LKachOB € KOHBEKLMEN).

3. CmaxbTe TECTo cOycoM ANA MULLbl, NOCLINLTE MONOBUHOI cbipa. Cme-
LaiTe BCE OCTaNbHbIe MHrPENEHTbI U BbINOXUTE HA TECTO, NOCbINbTE
CBEPXY OCTaBLUMMCA CbIPOM.

4. Bbinekaiite B TeyeHue 15 MUHYT — Cbip OMKEH pacnnaBuTbeA, a Kpai
NULLbI cnerka noapyMAHNTLCA.




[laTa usrotoBnexna

[laTa u3rotoBneHnA 3alwndposara B BUAE rpynnbl UMpP B CEPHIHOM

HOMEpe, PacnonoXeHHOM Ha Kopnyce npuoopa.

nPHMEP HENenAlron  HowepMpogykTa

4510 - 12345

45 . COpOK NATaA Hesena
10 - nocne/Hue aBe uudpsl roaa
12345 - HOMep NpoAyKTa

[laTy U3roToBNEHNA CNeayeT YuTaTh:
4510 - 12345 - 45-a Hepena 2010 roaa

WHO®OPMALNA 0 CEPTUDUKALIUN

ToBap cepTuchuLMpoBaH B COOTBETCTBY ¢ 3akoHOM «0 3alLuTe Npas noTpeduTenei

Stadler Form



Making life colorful and enjoy is the goal and endeavour of
us all. This also includes designer items of practical use:
This is our guiding principle!

A lot of household appliances are important and useful
occupants of our homes however, they are often the
ugly ducklings of the family. That's why we came up with
the idea to develop attractive and appealing household
products.

Martin Stadler, CEO Stadler Form

Hatua o6Lan uenb — HacnaxaTbCA NpoLeccoM, aenan
XM3Hb Apkoit. OHa Takke nojpasymMeBaeT BHeApeHIne au-
3aiiHepCKMX BeLLEl B NOBCEAHEBHYI0 XN3Hb Yenoseka —
3T0 HaLll OCHOBHOM NpUHLwn!

MHOXECTBO GbITOBbIX NPUBOPOB ABMAIOTCA BaXHBLIMA 1
noNesHLIMU 06UTaTENAMYU HaLLero [4omMa, BMECTe C TeMm,
OHY YaCTO «rafkue yTATan B CeMbe. IMEHHO N03TOMY Mbl
NPULLAY C UAeel pasBuBaTh NPUBNEKATENbHYI0 U CTIMb-
HYI0 TEXHUKY AnA A0Ma.

Martin Stadler,
reHepanbHblil aupektop Stadler Form.
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