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STANDMIXER MIXER TWO

Herzlichen Gliickwunsch zum Kauf des Standmixers Two Premium Class.
Mit diesem Mixer kénnen Sie ohne Miihe verschiedene kulinarische Pro-
dukte herstellen und die leichte Bedienung dieses Mixers wird lhnen viel
Spal dabei machen.

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

WICHTIGE SICHERHEITSHINWEISE

Vor Inbetriebnahme dieses Elektrogerétes lesen Sie bitte sorgféltig die Ge-

brauchsanweisung.

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

e Verwenden Sie den Mixer nur fiir den vorgesehenen Zweck in strikter
Ubereinstimmung mit den Hinweisen dieser Betriebsanleitung. Unsach-
gemaRe Verwendung und technisch vorgenommene Anderungen des Mi-
xers kdnnten eine Gefahr fir das Leben und die Gesundheit 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 |assen Sie den Mixer nicht unbeabsichtigt arbeiten.

e \Vor der Inbetriebnahme des Mixers vergewissern Sie sich, dass die
Netzspannung der im Datenblatt des Gerdtes angegebenen Spannung
entspricht.

e Der Mixer ist fir den Anschluss einer externen Zeitschaltuhr oder ande-
ren Fernbedienungsgerdten nicht vorgesehen.

e Bei Anschluss dieses Gerates verwenden Sie bitte keine beschaddigten
oder Uberlasteten Verldngerungskabel. 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 des Mixers aus der Steckdose ziehen, tiberpri-
fen Sie bitte, ob der Mixer ausgeschaltet ist. Zur Abschaltung des Mixers
nicht das Netzkabel ziehen!

e Positionieren Sie den Mixer nur auf trockenen, ebenen Fléchen in einem
sicheren Abstand von dem Rand dieser Flache.

e Positionieren und betreiben Sie den Mixer nicht in der Nahe von heilen
Oberflachen oder Warmequellen, stellen Sie ihn nicht auf andere Elekt-
rogerate.

e Der Mixer darf nicht an Stellen mit hoher Luftfeuchtigkeit betrieben wer-
den. Vermeiden Sie den Kontakt des Gerates mit Spritzwasser und betrei-
ben Sie es nicht im Freien.

e Benutzen Sie den Mixer nicht langer als 3 Minuten bei maximaler Leis-
tung . Die in dieser Betriebsanleitung angegebenen Rezepte sind nicht fir
die maximale Belastung des Mixers vorgesehen.

e Verschieben Sie den Mixer nicht wahrend seiner Arbeit.

e \or der Installierung des Zubehérs vergewissern Sie sich, dass der Mixer
vom Stromnetz getrennt ist.

e \erwenden Sie nur das im Lieferumfang enthaltene Original-Zubehor des
Mixers.

e Vermeiden Sie jeglichen Kontakt von rotierenden Einsteckteilen mit Fin-
gern, Haaren und Kiichenzubehér. Bei dem Eindringen vom Fremdkdrper
in die Riihrschiissel des Mixers wéhrend dieser arbeitet, schalten Sie ihn
sofort aus und entfernen Sie diese Fremdkdrper.

e Bevor der Behalter von seiner Halterung abgenommen wird sowie Ein-
steckteile oder Rihrschiissel abgenommen oder aufgesetzt werden,
schalten Sie den Mixer bitte aus und vergewissern Sie sich, dass die
Drehung der Einsteckteilen und der Riihrschiissel vollstandig gestoppt ist.

e Nach dem Gebrauch und zum Reinigen des Mixers trennen Sie den Mixer
von der Stromversorgung.

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

e Um einen Stromschlag zu vermeiden, tauchen Sie den Mixer, Netzkabel
oder Stecker nicht in Wasser oder andere Fliissigkeiten.

e Den Mixer bitte in der Originalverpackung und in einen trockenen Raum
aulerhalb der Reichweite von Kindern aufbewahren.

e Behalten Sie diese Betriebsanleitung fiir weitere Auskiinfte und bei der
Ubergabe des Mixer einem anderen Inhaber, ibergeben Sie die Betriebs-
anleitung zusammen mit dem Elektrogerat.

BESCHREIBUNG DES GERATS

1. 12 Geschwindigkeitsstufen mit LCD-Anzeige
Fur die maximale Drehzahlkontrolle der Einsteckteile.

2. Hauptschalter (ON/OFF)

3. Automatische Leistungsanpassung
Bei groRer Belastung erhoht sich automatisch die Motorleistung, wo-
durch die Umdrehungszahl der Einsteckteile sinkt. Bei niedriger Umdre-
hungszahl kénnen trockene Zutaten wahrend des Betriebs des Mixers
zugegeben werden.

4. Auswurftaste
Driicken Sie diese Taste, um die Einsteckteile zu entfernen.

5. Zwei Motoren fiir die optimale Anpassung der Umdrehungszahl
der Einsteckteile und Riihrschiissel
Wahren des Betriebs des Mixers drehen sich die Einsteckteile um ihre
eigene Achse. Durch den patentierte Einsatz des zweiten Motors fiir
die Drehung der Ruhrschiissel wird die hohe Effizienz und perfekte Mi-
schungsqualitat im Vergleich mit herkdmmlichen Mixern erreicht.



6. Innovative abgefederte Halterung fiir die Einsétze
Durch die einzigartige Halterung der Einsteckteile kdnnen die Zutaten
wahrend des Mixens zugegeben werden.

7. 3,6 Liter Schiissel aus Edelstahl
Die geraumige Rihrschiissel kann gleichzeitig ein groRes Menge von
Produkten verarbeitet werden.

8. Anti-Rutsch-FiiBe
Die Anti-Rutsch-FiiBe sorgen fiir eine optimale Stabilitat des Gerates
wahrend des Betriebs.

9. Die BOOST-Taste
Unter dem BOOST-Modus versteht man die kurzfristige Einschaltung
des Mixers mit der maximaler Umdrehungszahl; dieser Modus ist fiir das
schnelle Mixen der Zutaten vorgesehen.

10. Verriegelungstaste des Handmixers beim Betrieb
Driicken und halten Sie diese Taste gedriickt, um die Verriegelung des
Handmixers beim Betrieb zu entsperren und ihn in die Kippstellung brin-
gen.

11. Auslésetaste des Mixers
In der gekippten Position des Mixers driicken Sie diese Taste, um den
Handmixer von der Halterung zu entnehmen.

12. Drehzahlregler der Riihrschiissel
Die zweite Drehzahl(Riihrschiissel) héngt nicht von der Drehung der Ein-
steckteile ab und wird einzeln reguliert.

BETRIEB

Vorbereitung zur Benutzung
Vor dem Anschluss des Mixers an das Stromnetz stellen Sie sicher, dass der
Hauptschalter in der Position ,OFF” [ausgeschaltet] ist.

1. Driicken und halten Sie die Verriegelungstaste des Handmixers beim
Betrieb gedriickt und kippen Sie den Mixer nach hinten, wie das in der
Abbildung dergestalt ist.

2. Wahlen Sie die gewiinschten Einsteckteile aus: Rihrquirle (zum Schla-
gen, Mixen oder Mahlen) oder Knethaken (zum Teigkneten).

3. Stecken Sie Einsdtze paarweise in die entsprechenden Locher des Ge-
hauses des Mixers bis zum Anschlag ein.

ACHTUNG

Verwenden Sie nur doppelte Einsétze! Es ist verboten, einen Rihrquirl und
einen Kneten hacken gleichzeitig zu verwenden.

Die Doppelten Einsétze sind nicht absolut identisch, stecken Sie die Einsét-
ze nur in den dafiir vorgesehenen Léchern ein.

4. Setzen Sie die Ruhrschussel auf dem Stander auf und drehen Sie diese
im Uhrzeigersinn bis zum sicheren Sitz der Schliissel auf dem Stander.

5. Driicken Sie den Verriegelungsknopf und senken Sie den Mixer in Be-
triebsposition bis er einrastet.

BENUTZUNG

1. SchlieRen Sie den Mixer an das Stromnetz an.

2. Firdie Einschaltung des Mixers bringen Sie die Hauptschalter in die EIN-
Stellung —,,ON".

3. Frdie Auswahl der Geschwindigkeit driicken Sie die Tasten «+»/«-» zum
Erhéhen oder Verringern der Geschwindigkeit, dabei wird die aktuelle
Geschwindigkeit auf dem LCD-Display angezeigt (wenn Sie die Taste ge-
driickt halten, werden die Werte schneller umgeschalten).

HINWEISE

Um das Spritzen der Mischung zu vermeiden, fangen Sie bei einer niedrigen
Geschwindigkeitsstufe an zu mixen, danach erhéhen Sie stufenweise die
Drehzahl.

EMPFEHLUNG
Die Empfehlungen zur Auswahl der Geschwindigkeitsstufe sind in der Re-
gel in Kochrezepten oder auf Verpackungen angegeben.

BOOST-TASTE
Fiir kurzzeitige Hochstdrehzahl.

4. Wabhlen Sie eine von den beiden Geschwindigkeitsstufen fiir die Drehung
der Ruhrschiissel (low oder high) mit dem Regler am Stander des Mixers
aus.

5. Fiir die Ausschaltung des Mixers bringen Sie den Hauptschalter in die
AUS-Stellung - «OFF» und danach trennen Sie den Mixer vom Stromnetz.

WARTUNG UND REINIGUNG

HINWEISE
Vor der Reinigung des Mixers stellen Sie bitte sicher, dass der Mixer vom
Stromnetz getrennt ist.

HINWEISE
Die Einsatze und die Riihrschiissel miissen sofort nach jedem Gebrauch
gereinigt werden, da sonst die néchste Reinigung erschwert wird.

Die Aufsatze und die Riihrschiissel waschen Sie bitte mit warmen Was-
ser und mildem Spilmittel oder in der Geschirrspiilmaschine ab. Nach der
Reinigung miissen die Einsatze und die Riihrschiissel griindlich getrocknet
werden.

Das Gehause des Mixers wischen Sie mit einen weichem und feuchtem Tuch
ab und danach ist das Gehé&use trocken zu wischen.

WICHTIG
Es ist verboten, Mixer, Netzkabel und Stecker ins Wasser einzutauchen, so-
wie unter flieSendem Wasser oder im Geschirrspilmaschine zu waschen.



REPARATUR UND FEHLERBEHEBUNG

e Aus Sicherheitsgriinden diirfen Reparaturen des Elektrogerétes nur von
qualifizierten Fachkréften eines autorisierten Servicecenter durchgefiihrt
werden.

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

e Die Benutzung eines defekten Elektrogerdtes sowie die Benutzung eines
Gerdtes bei dem mechanischen oder anderen festgestellten Schaden am
Gerat, Kabel oder Stecker ist untersagt.

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

e Wenn das Elektrogerdt nicht repariert werden muss, entsorgen Sie den
Mixer nicht mit dem Haushaltsmiill zusammen. Helfen Sie bei beim Um-
weltschutz! Ein defektes Elektrogerat muss in einer Recycling-Sammel-
stelle abgegeben werden. Die Adresse der Sammelstellen fiir Elektroge-
rate zum Recycling erhalten Sie in Ihrer Stadt-/Gemeindeverwaltung.

e Beim Umtausch eines defekten Elektrogerdtes durch ein neues Gerat
muss der Verkaufer die rechtliche Verantwortung fir die Entsorgung tra-
gen.

TECHNISCHE DATEN

Stromversorgung: Spannung 230—240 V, Frequenz 50 Hz

Leistung: 480-500 W

MaRe (BxHx T): 330 x 196 x 210 mm

Gewicht: ca. 3.6 kg

Entspricht den européischen Sicherheitsvorschriften GS / CE / WEE / RoHS

Der Hersteller behlt sich das Recht vor, Anderungen an den technischen
Daten vorzunehmen.

REZEPTE
WEIZENBROT

Fur dieses Rezept konnen Sie die Ziegenmilch oder fettarme Milch sowie
Margarine oder fettarme Butter verwenden.

Zutaten

Packung Trockenhefe (ca. 7 g)

1 EL Zucker

¥ Glas warmes Wasser (ca. 115 ml)
3/8 Glas warme Milch (ca. 85 ml)
60 g weiche Butter

4 Glaser Weizenmehl (ca. 500 g)
1TL Salz

ACHTUNG
Betreiben Sie den Mixer ohne Unterbrechung nicht ldnger als 5 Minuten.

1. Fiir den Hefenvorteig: Dafiir Hefe, Zucker, Wasser, Milch und Butter in
einer mittelgroen Schissel mixen und (ca. 10 Minuten) warm stehen
lassen bis der Teig leicht zu schdumen beginnt.

2. Mehl und Salz in die Schiissel sieben. Stecken Sie die Knetehaken in
den Mixer ein.

3. Nach und nach Mehl in Hefenvorteig zugeben und danach den Teig mit
der Stufe 1 bis auf Stufe 4 mixen.

4. Beim Kleben der Zutaten am Rand der Schiissel mit einem Kiichenscha-
ber abkratzen. 3-4 Minuten mixen. Weiter mixen bis der Teig eine Kugel
bildet. Der Teig muss eine glatte Konsistenz haben. Nach dem Kneten
des Teigs den Mixer ausschalten und den Teig aus der Schiissel mit dem
Kiichenschaber herausnehmen.

5. Den Teig in eine gefettete und mit Mehl bestreute Schiissel legen, den
Teig mit etwas Mehl bestreuen, die Schiissel mit einem Handtuch zu-
decken und den Teig 40-50 Minuten abgedeckt an einer warmen Stelle
gehen lassen.

6. Den Hefeteig gut durchkneten und auf ein bemehltes Brett legen, den
Teig in zwei gleiche Teile schneiden, in der gewiinschten Form ausrollen,
auf ein mit Pflanzendl gefettetes Backblech legen und erneut 30-40 Mi-
nuten warm stellen und gehen lassen.

7. DenBackofen auf 200 °C vorheizen. Das Brot anderthalb Stunde backen.
0Ob das Brot gut durchgebacken ist, testen Sie am besten mit einem Holz-
spie8 oder Zahnstocher.

GEBACKSTANGEN

1. Bereiten Sie den Teig zu, wie es im vorhergehenden Rezept beschrieben
Ist.

2. Den Teig in 8 gleichen Stiicke schneiden, danach jedes Stiick 1 cm dick
ausrollen und in die Stiicke ca. 1 cm lang einschneiden.

3. Jeden Stiick in Form der Geb&ckstangen ausrollen.

4. Gebdckstangen auf das Backblech mit dem Backpapier legen, mit Milch
bestreichen, mit grobem Meersalz, Moon, Sesam oder Cajun-Gewiirz
bestreuen.

5. Die Gebé&ckstangen im vorgeheizten Backofen bei 200 °C bis es eine
goldbraune Farbe hat backen.

Ry



English

MIXER TWO. STAND MIXER

Congratulations on the purchase of Premium class Mixer Two. The use
of this mixer will easily cope with a variety of culinary tasks processing
products. Convenience and simplicity of operation will give you doubtless
pleasure.

For additional information visit: www.stadlerform.ru

IMPORTANT SAFETY INSTRUCTIONS

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

e Never eject beaters or dough hooks when the appliance is in operation.

e Ensure fingers are kept well away from moving beaters and dough hooks.

e Do not operate for more than 3 minutes at a time when mixing heavy
loads. None of the recipes in this manual are considered a heavy load.

e \We are very safety conscious when designing and manufacturing consu-
mer products, but it is essential that the product user also exercise care
when using an electrical appliance.

e Listed below are precautions which are essential for the safe use of an
electrical appliance:

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

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.

e 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 (A.C. only)
marked on the appliance.

e (Close supervision is necessary when your appliance is being used near
children or infirm persons.

¢ Never leave an appliance unattended while in use.

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

¢ Do not use this appliance for any purpose other than its intended use.

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

e Do not let the power cord hang over the edge of a table or bench or touch
any hot surface.

e Do not operate this appliance with a damaged power cord.

e Do not immerse this appliance in any liquid.

MIXER DESCRIPTION

1. 12 speeds with LCD display
For precise speed control.
2. Power On switch
3. Feedback motor control system

Motor power is automatically increased under heavy load to maintain
speed at low RPM. Also allows a low speed for folding in dry ingredients.
4. Attachments removal button
Press to remove attachments
5. Twin motor 3-way beating action
The Patented system uses a second motor in the stand to drive the bow!
when the mixer is attached to the stand. This produces a much more
powerful mixer than conventional hand/stand mixers.
6. Offsetspring loaded scraper beaters
Scrape the bottom of the bowl and allow access for adding ingredients
while the mixer is operating.
7. Large 3.6 litre Stainless steel bowl
A full sized bowl for those big mixing tasks.
8. Non-slip feet
9. Turbo Boost Function
To quickly combine ingredients.
10. Head tilt lock
Allows the head to be tilted out of the bowl.
11. Hand mixer release button
Press to remove handmixer when head is tilted out of the bow!.
12.Independant stand speed control
Bowl speed can be changed independant of mixer speed.

OPERATION

Before first use
Before assembling your mixer be sure the power cord is unplugged from the
power outlet and power switch is in the ‘OFF" position.

1. Press the 'tilt" button, located at the back of the unit. While the button
is depressed, hold the handle and ease the head of the mixer back. The
Mixmaster head will lock into this tilt position.

2. Select the desired attachments, depending on the mixing task to be per-
formed: beaters for whisking, mixing and beating, or dough hooks for
kneading.

3. Place the beaters into their correct openings. Ensure both beaters or
dough hooks are fully inserted into the correct sockets or your mixing
results may be affected.

NOTE
The two beaters and dough hooks are different shapes and only fit into
their correct openings.

4. Place mixing bowl! onto the turntable and lock into place by rotating
clockwise.

5. To lower the head of the Mixer and beaters/dough hooks into the bowl,
depress the 'tilt" button, hold the handle with the other hand and ease
the head of the mixer down. A ‘click” will indicate when the head has
reached the correct position.



USE

1. Plug the power cord into a 220-240V AC power outlet.

2. Switch the Power switch to ‘on’.

3. Press the Speed control “+" button until the desired speed is reached.
The speed is displayed on the LCD screen. The speed can be increased
or decreased by either multiple button presses, or pressing and holding
the button.

NOTE
Clearly marked instructions for correct mixing speeds for each type of mix-
ture are shown in the recipes.

TIP
Always start mixing at slow speeds and increase the speed gradually to
prevent ingredients splashing out of the mixing bow!.

Boost button
Press this button for short duration at highest speed

4. Adjust the bow! speed to the desired setting by rotating the dial on the
stand to speed (low or high).

5. To turn off the mixer, shift the Power switch to ‘off" position, then re-
move the plug.

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. Wash the mixing bowl, beaters,
and dough hook in warm soapy water and wipe dry — use a brush if neces-
sary to remove any sticky food particles. The beaters and dough hooks may
also be placed and washed in the dishwasher.

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

SPECIFICATIONS

Power: 480-500 W

Voltage: 230-240V /50 Hz
Measurement: 330 x 196 x 210 mm
Weight: ca. 3.6 kg

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

RECIPES

TIPS
Goats milk and skim milk can be used in these recipes.
Margarine's and low fat butter’s can also be used in these recipes.

Basic White Loaf Ingredients (one portion)*

1 sachet dry yeast (Approximate 7g)

1 tablespoon sugar

1/2 cup lukewarm water (Approximate 115ml)

3/8 cup lukewarm milk (Approximate 85ml)

60g butter, melted

4 cups plain flour (Approximate 500g)

1 teaspoon salt

*It is recommended that the maximum Mixing contents should not be more
than 3.5 times of the above portion

1. Combine the first five ingredients in a small bow! and allow to stand in a
warm place until mixture begins to froth. About 10 minutes.

2. Insert dough hooks into the Mixer Head (refer to page 5). Place sifted dry
ingredients into the Mixer bowl.

3. Recommend using speed,1to ,4 for mixer speed and low for bow! speed,
gradually add yeast mixture. Note that it will be necessary to scrape
sides of bow! with a plastic spatula. Knead for 3-4 minutes.

4. Continue the kneading process until all ingredients are incorporated and
dough forms a ball. Mixture will be wet and sticky. Remove dough from
bowl using a plastic spatula. It is recommended not to operate the mixer
more than 5 minutes continuously.

5. Place dough in a greased bowl, turning once to grease top of dough.
Cover, and let rise in a warm place until doubled in size (40-50 minutes).

6. Punch down, fold sides to centre and turn the dough over. Remove the
dough from the bowl and place onto a well floured surface. Lightly knead
dough with palm of your hands until smooth and elastic. Cut dough in
half and shape into two loaf pans. Cover loosely with plastic wrap and
allow to rise in a warm place until doubled in size. About 30-40 minutes.

7. Preheat oven to 200°C. Bake for approximately 30 minutes. Baked
loaves sound hollow when tapped.

Breadsticks

1. Follow steps 1 -5 from ,Basic White Loaf recipe.

2. Punch down, fold sides to centre and turn the dough over. Knead on a
lightly floured surface. Cut the dough into 8 portions and in each portion
cut Tcm length slices.

3. Cuteachslice into 1cm strips and roll into thin long stick like shapes.

4. Place onto a baking tray lined with baking paper, brush with milk and
sprinkle with sea salt, and or poppy seeds, sesame seeds or cajun seaso-
ning.

5. Bake on 200°C for 15 minutes, or until dry and crisp and golden brown.



Francais

MIXEUR FIXE MIXER TWO

Nous vous félicitons de I'acquisition d'un mixeur fixe de premiere classe
Mixer Two. L'utilisation de ce mixeur vous permettra facilement de faire
face a vos divers besoins culinaires de traitement des produits et son exploi-
tation vous donnera stirement une grande satisfaction.

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

CONSIGNES DE SECURITE

Avant I'utilisation de cet appareil, nous vous prions de lire attentivement la
présente notice d utilisation.

e e Fabricant décline toute responsabilité de tout dommage ou accident
survenant de I'exploitation incorrecte de |'appareil électrique.

Utilisez le mixeur uniquement conformément au manuel d'utilisation et
selon sa destination directe. Une exploitation incorrecte ou une modifi-
cation technique pourraient étre dangereuses pour la santé et la vie de
I'utilisateur.

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par des enfants ou des gens incapab-
les sans un contrdle adéquat, ainsi que par des gens n‘ayant pas d'acquis
suffisants pour I'utilisation des appareils électriques et qui n‘ont pas pris
connaissance du présent mode d’emploi.

Ne permettez pas aux enfants d'utiliser I'appareil sans controle ou de
jouer avec lui.

Ne laissez pas le mixeur fonctionnant sans surveillance.

Avant de brancher le mixeur au réseau, assurez-vous de la conformité de
la tension du réseau a celle passeportisée pour cet appareil électrique.
Le mixeur n'est pas congu pour le branchement par I'intermédiaire d’ une
minuterie extérieure ou d'autres systemes de commande a distance.
N'utilisez pas des rallonges endommagées ou surchargées, mais unique-
ment des rallonges vérifiées par un électricien qualifié ou un spécialiste
du service de maintenance.

Surveillez que le cable ne pende pas du bord de la table, ne touche pas
des surfaces capables de I'endommager, ne s'emméle pas et ne se torde
pas.

Avant la déconnection du mixeur du réseau, assurez-vous qu'il est dé-
branché. Pour déconnecter le mixeur du réseau, ne tirez pas par le cable
d'alimentation.

Ne mettez le mixeur que sur une surface séche et plate et a une distance
de sdreté du bord de cette surface.

N'installez pas et n'utilisez pas le mixeur a proximité des surfaces
chauffantes ou d'autres sources de chaleur, ne mettez pas le mixeur sur
d'autres appareils électriques.

N’utilisez pas le mixeur dans des endroits a humidité élevée. Protégez
I'appareil des gouttes d'eau et ne I'utilisez pas a I'extérieur.

N'utilisez pas le mixeur continuellement sous la charge maximale plus de
3 minutes. Les recettes figurant dans le présent mode d‘emploi ne prévoi-
ent pas la charge maximale du mixeur.

e Ne déplacez pas le mixeur lors de son fonctionnement.

e Avant de mettre des accessoires, assurez-vous que le mixeur est débran-
ché du réseau.

e N'utilisez que des accessoires d‘origine qui font partie du lot du mixeur.

e Evitez le contact des parties tournantes du mixeur avec des doigts, des
cheveux, des ustensiles de cuisine. Si, lors du travail, un objet étranger
tombe dans la coupe du mixeur, débranchez immédiatement le mixeur et
retirez I'objet de la coupe.

e Avant d'enlever le mixeur du support, d'enlever ou de mettre des acces-
soires ou la coupe, débranchez le mixeur et assurez-vous de I'arrét total
de rotation des accessoires et de la coupe.

e Apres l'utilisation et avant le nettoyage, débranchez le mixeur du réseau.

e N'utilisez pas le mixeur en cas d'endommagement mécanique ou autre
de I'appareil, du cable d'alimentation ou de sa prise. En cas de panne ou
d’endommagement de toute nature, contactez le service de maintenance.

e Afin d'éviter une électrocution, ne plongez pas le mixeur, le cable ou sa
prise dans I'eau ou dans un autre liquide.

e Pour le stockage, emballez le mixeur dans un carton et stockez-le dans un
local sec hors de la portée des enfants.

e Gardez cette notice d'utilisation pour des consultations ultérieures et, en
cas de remise du mixeur a un autre propriétaire, remettez la notice avec
I'appareil.

DESCRIPTION DE LAPPAREIL

1. 12 vitesses avec indication sur un afficheur a cristal liquide
Pour un contréle aisé de la vitesse de rotation des accessoires.

2. Interrupteur principal (ON/OFF)

3. Réglage automatique de puissance
En cas de grande charge, la puissance du moteur augmente automa-
tiguement en diminuant la vitesse de rotation des accessoires. Une
petite vitesse permet d'ajouter des ingrédients secs au cours du travail.

4. Bouton d’enlevement des accessoires
Appuyez sur ce bouton pour enlever des accessoires.

5. Deux moteurs pour une balance optimale de la vitesse de rotati-
on des accessoires et de la coupe
Lors du fonctionnement du mixeur, les accessoires tournent autour de
leurs axes et le deuxieme moteur assure la rotation de la coupe. Le
systeme breveté d’emploi du deuxieme moteur pour tourner la coupe as-
sure une grande efficacité et une qualité idéale de malaxage par rapport
aux mixeurs traditionnels.

6. Fixation a ressortinnovative des accessoires
Un systeme unique de fixation des accessoires donne la possibilité
d'ajouter des ingrédients pendant le malaxage.

7. Coupe de 3,6 | en acier inoxydable
Une coupe de grande capacité permet de traiter simultanément une
grande quantité de produits.

8. Pieds non glissants
lIs assurent la stabilité de I'appareil lors du fonctionnement.



9. Bouton du mode Boost
Le mode signifie un branchement du mixeur de courte durée a la puis-
sance maximale. Ce régime est destiné au malaxage rapide des ingré-
dients.

10. Bouton de fixation du mixeur manuel en état de fonctionnement
Appuyez et maintenez ce bouton pour débloquer la fixation du mixeur
manuel en état de fonctionnement et pour le mettre en état rabattu.

11. Verrou du mixeur
Quand le mixeur est en état rabattu, appuyez sur ce bouton pour enlever
le mixeur manuel du support.

12. Régulateur de la vitesse de rotation de la coupe
La rotation a deux vitesses de la coupe ne dépend pas de la vitesse de
rotation des accessoires et est réglé séparément.

UTILISATION

Préparation a l'utilisation
Avant le branchement du mixeur au réseau, assurez-vous que l'interrupteur
principal est en position «OFF» [Débranché].

1. Appuyez et maintenez le bouton de fixation du mixeur manuel en état de
fonctionnement et rabattez le mixeur en arriere comme cela est démon-
tré sur le dessin.

2. Choisissez des accessoires paires nécessaires : des fouets (pour fou-
etter, mélanger ou émietter) ou des malaxeurs pour des pates lourdes.

3. Mettez des accessoires paires dans des ouvertures correspondantes du
mixeur jusqu’a la butée.

ATTENTION

Nutilisez que des accessoires paires! Il est interdit d'utiliser ensemble un
fouet et un malaxeur pour des pates lourdes.

Les accessoires paires ne sont pas absolument identiques et doivent étre
mises uniquement dans des ouvertures correspondantes.

4. Mettez la coupe sur le support et tournez-la dans le sens des aiguilles
d'une montre jusqu'a I'obtention d'une fixation sire sur le support.

5. Appuyez sur le bouton de fixation et descendez le mixeur en bas a la
position de travail jusqu‘au clic.

UTILISATION

1. Branchez le mixeur au réseau électrique de 220-240 V.

2. Pour allumer le mixeur, mettez I'interrupteur principal en position ON
[allumé].

3. Pour choisir la vitesse, appuyez sur les boutons d'augmentation ou de di-
minution de vitesse «+»/«-» et la vitesse courante s'affichera sur I'écran
(si on retient les boutons, les valeurs changent plus vite).

REMARQUE
Afin d'éviter des jets de gouttes, commencez le malaxage a une petite vi-
tesse et augmentez-la successivement apres.

CONSEIL
Les vitesses recommandées de malaxage sont citées d’habitude dans des
recettes culinaires ou sur les emballages des mélanges préts.

BOUTON BOOST
Pour une vitesse maximale de courte durée.

4. Cholsissez une des deux vitesses de rotation de la coupe (low ou high) a
|"aide du sélecteur sur le support du mixeur.

5. Pour éteindre le mixeur, mettez I'interrupteur principal en position«OFF»
[débranché], et déconnectez du réseau électrique.

ENTRETIEN ET NETTOYAGE

REMARQUE
Avant le nettoyage, assurez-vous que le mixeur est débranché du réseau.

REMARQUE
Les accessoires et la coupe sont a laver immédiatement aprés chaque usa-
ge, sinon le nettoyage suivant présentera quelques difficultés.

Les accessoires du mixeur et la coupe sont a laver dans de I'eau tiede avec
un détergent neutre ou dans une lave-vaisselle. Aprés le lavage les acces-
soires et la coupe doivent étre séchées soigneusement.

Le corps du mixeur est a nettoyer d'abord avec un chiffon doux et humide et
apres — le corps est a nettoyer a sec.

TRES IMPORTANT

Il est interdit de plonger le mixeur, le cable d‘alimentation et la prise du
céble dans I'eau ou dans un autre liquide ainsi que les laver sous I'eau
courante ou dans une lave-vaisselle.

REPARATION ET DEPANNAGE

e Pour des raisons de sécurité la réparation de I'appareil ne doit s'effectuer
que par des spécialistes qualifiés d'un service d’entretien agréé.

e | a garantie ne couvre pas des pannes dlies aux réparations non-qualifi-
ées ainsi qu'a une exploitation incorrecte de Iappareil.

e || est interdit d'utiliser un appareil en panne ou ayant des déteriorations
mécaniques et autres de I'appareil lui-méme, du cable ou de sa prise.

e Ne démontez jamais |'appareil vous-méme, n'introduisez pas des objets
étrangers quelconques dans les ouvertures du corps de 'appareil.

e Sil'appareil n'est pas sujet a réparation, ne le jetez pas avec des ordures
ménagéres. Pensez a I'environnement ! Un appareil en panne est a envo-



yer dans un service spécialisé de recyclage. Les adresses des postes de
réception des appareils électriques ménagers sont disponibles dans les
services municipaux de votre ville.

e Encasde changement d'un appareil défectueux contre un neuf, la respon-
sabilité juridique pour le recyclage incombe au vendeur.

DONNEES TECHNIQUES

Alimentation électrique: tension 230—240V, fréquence 50 Hz
Puissance: 480-500 W

Dimensions (largeur x hauteur x profondeur): 330x196x310mm
Poids: approximativement 3,6 kg

Conforme aux normes européennes de sécurité GS/CE/WEE/RoHS

Le Fabricant se réserve le droit d'apporter des changements dans les carac-
téristiques techniques.

RECETTES
PAIN DE FROMENT

Pour cette recette on peut utiliser le lait de chévre ou le lait écremé, ainsi
que la margarine ou un beurre a basse teneur en matieres grasses.

Ingrédients

1 paquet de levure seche (approximativement 7 g)

1 cuillere a soupe de sucre

Y2 verre d'eau tiede (approximativement 115 ml)

3/8 tasse de lait tiede (approximativement 85 ml)

60 g de beurre ramolli

4 verres de farine de froment (approximativement 500 g)
1 cuillere a café de sel

ATTENTION
Ne faites pas tourner le mixeur sans interruption plus de cing minutes.

1. Préparez le levain. Pour cela il faut mélanger la levure, le sucre, I'eau, le
lait et le beurre dans une ecuelle et laisser le mélange dans un endroit
chaud jusqu'a ce que le mélange ne commence a s'écumer légerement
(approximativement 10 minutes).

2. Blutez la farine et ajoutez du sel. Mettez dans le mixeur les malaxeurs
pour les pates lourdes.

3. Enajoutant successivement le levain dans la farine, commencez a pétrir
la pate a la vitesse «1» en I'augmentant progressivement jusqu'a «4»; la
vitesse de rotation de la coupe est «low».

4. Siles ingrédients se collent aux bords de la coupe, enlevez-les a I'aide
d'une spatule en plastic. Le temps de malaxage est de 3-4 minutes. Con-
tinuez jusqu'a ce que la pate ne prenne la forme de bulle. La pate doit

étre lisse et étre de consistance homogene. A la fin du pétrissage — dé-
branchez le mixeur, retirez la pate de la coupe a l'aide de la spatule en
plastic.

. Mettez la pate dans un récipient huilé et sapoudré de farine, sapoudrez

encore un peu dessus, couvrez le récipient avec une serviette et mettez
le dans un endroit chaud pour 40-50 minutes pour faire lever la pate.

. Foulez la pate, mettez-la sur une planche de cuisine sapoudrée de farine,

pétrissez légérement, coupez en deux parties égales, donnez a la pate
la forme voulue et mettez sur une leéchefrite huilée, couvrez avec une
serviette et faites la lever encore dans un endroit chaud pendant 30-40
minutes.

. Cuire le pain pendant une demi-heure. Vérifier a I'aide d’une petite ba-

guette seche en bois ou d'un cure-dent. Chauffez le four a 200 °C.

PAILLE

. Préparez la pate comme il est décrit dans la recette précédente.
. Abaissez la pate, coupez-la en 8 parties égales, roulez chaque partie en

baton de 1 cm d'épaisseur et coupez-la en morceaux de 1 cm de longueur.

. Roulez chaque morceau en forme de batonnette.
. Mettez les batonnettes sur une lechefrite couverte d'une feuille de pa-

pier de cuisson, donnez-leur un coup de pinceau imbibé de lait, sapo-
udrez avec du sel de mer a gros grains, des grains de pavot, du sésame
ou de I'assaisonnement cajun.

. Cuisez la paille dans un four chauffé a 200 °C jusqu'a ce qu'elle soit

dorée tirant vers le marron.

Ry



Pycckui

CTALMOHAPHBI MUKCEP MIXER TWO

lMo3gpaBnaem ¢ npuoGpeTeHnem ycTpoiicTBa NpemuyM-Knacca cTalnoHap-
Horo mukcepa Mixer Two. Mcnonb3oBaHne 3T0ro MUKcepa no3BouT ¢ Ner-
KOCTbH0 CNPaBNATLCA C Pa3HO06Pa3HbIMI KyNMHAPHBIMU 3aa4amit no obpa-
60TKe NPoAyKTOB, @ 3KCMyaTaUuA 40CTABUT HECOMHEHHOE Y/10BOMLCTBIE.
[InA nony4eHnA 10NONHUTENbHON MH(OPMALK NOCETUTE HaLLl CalT:
www.stadlerform.ru

BAXXHBIE YKA3AHUA N0 BE3OMNACHOCTHN

[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 ycTanaBnuBaiiTe 1 He 3kcnnyaTupyiTe MuKcep pAAOM € MobbIMK Ha-

rpeBatoLMMINCA MOBEPXHOCTAMW MM UCTOYHMKAMW TEenna, He cTaBbTe

MUKCEp Ha Apyrie 3neKTponpuoopsl.

® He akcniyaTupyiiTe MUKCep B MECTax C MOBbLILUEHHOW BNaXHOCTb. He
[lonyckaiiTe nonafaHuA Ha 3nekTponpuéop 6pbI3r BOAbI M He 3kcnnyaTn-
pyiiTe MUKCEpP BHE NMOMELLEHNNA.

® He ncnonb3ayiiTe MUKcep HENPEPBIBHO NPY MakcManbHOI Harpyske 6onee
3 MuHyT. PeuenTbl, npuBeAeHHbIE B AaHHOI MHCTPYKLWUA, HE NpeaycMmaTpn-
BaKOT MakcUManbHOIA Harpysku Mukcepa.

He nepemeLwaiite Mukcep Bo Bpema paboTbl.

lMNepea ycTaHoBKoW Hacaaok y6eanTech B TOM, 4TO MUKCEP OTKJOYEH OT
3/1eKTPOCETH.

Mcnonb3yiiTe TONbKO OpUrnHanbHble Hacafku, KOTOpble BXOAAT B KOM-
MEKT MUKCepa.

He ponyckaiiTe koHTakTa BpallaloLLMXCA vacTell MuKcepa ¢ nanbuami,
BOJI0CAMM, KYXOHHBIMY NPUHAANexXHocTAM. [1py nonazaHuy B yaLly Muk-
cepa Bo BpemA paboTbl NOCTOPOHHEr0 NpeAMeTa HeMEeNEHHO BbIK0uN-
Te MUKCEP W YAanuTe NpeaMeT U3 YaLuu.

[pexze YeM CHUMATL MUKCEP C AepXaTena, CHUMaTb UK yCTaHaBAMBaTh
HacaJKn UK Yally, BbIKMOYATE MUKCEP U YOEAUTECH, YTO BPaLLieHNe Ha-
CaJl0K 11 YaLlv NOMHOCTbI0 NPEKPaTUNOCh.

[lo okoH4YaHWM MCNONbL30BaHMA, @ TaKXXe Nepes YNCTKOM, OTKMUMTE MUK-
Cep OT 3MeKTPOCETH.

He akcnnyatupyiite MUKCEp NpU MEXaHUYECKMX UK UHbIX NOBPEX AEHNAX
€amoro anekTponpubopa, CeTeBOro WHypa unn ero BunKw. Mpn Hencnpas-
HOCTAX UMW NOBPEXEHNAX NtoB0ro pofia cnedyeT 06paTUTLCA B CEpBUC-
HbIA LLEEHTP.

Bo n3bexanne nopaxeHna anekTpoTOKOM He MOrpyxaiiTe MUKCep, ceTe-
BOVA LUHYP UK €r0 BUSKY B BOAY MW UHYIO XUAKOCTb.

[InA XpaHeHuA ynakyiTe Mukcep B KOPOBKY 1 XpaHUTE B CyXOM MomeLLle-
HWKW, B MECTaX, HEAOCTYMHbIX AN1A AETeil.

CoxpaHuTe 3Ty MHCTPYKUMIO ANA AanbHEeRLLMX CNpaBok, a B cyyae nepe-
[layn mMukcepa Apyromy Bnafenblly, nepefaiTe UHCTPYKLMKO BMECTE C
3M1EKTPONPUOOPOM.

ONMUCAHMWE YCTPOWNCTBA

1. 12 ckopocTeii c unaukayuen Ha XXK-gucnnee
[lnA MakcMmanbHoro yao6cTBa KOHTPOMA CKOPOCTY BPaLLieHNA Hacaaok.

2. OcuosHoii Boiknto4yaTens (ON/OFF)

3. ABTomaTu4ecKas perynupoBka MOL{HOCTH
Mpu BoMbLLIOKA Harpy3ke MOLLHOCTb ABUraTend yBenuyuBaeTCcA aBToMa-
TUYeCKN, YMEHbLUAA CKOPOCTb BPaLLiEHNA HacaJok. Huakaa ckopocTsb no-
3BONAEGT A00ABNATL CyXie MHITPEAUEHTbI B MpoLecce paboTbl.

4. KHonkKa CHATHA HacajokK
HaxmuTe Ha 3Ty KHOMKY, YTOObI CHATL HacaKw.

5. [1sa gBuratena gna onTumanbHoro 6anauca
CKOpOCTH BpaljeHnA HacaZloK U yaim
Bo Bpema paboTbl MuKcepa Hacaky BpalLatoTcA BOKPYT CBOEH ocu, npu
3TOM BTOPOIi iBUraTe/ b 06ecne4MBaeT BpaLleHue Yatln. 3anaTeHToBaH-
HaA cUCTeMa MCMONb30BaHNA BTOPOro ABUraTena AsA BpalLleHuA Yalln
06ecneynBaeT BbICOKYD adh(hekTUBHOCTb U M/eaNbHOe Ka4yecTBO CMe-
LUMBAHNA MO CPABHEHMIO C TPALULMOHHBIMI MIUKCEPaMN.

6. NHHOBauuoOHHOE NOANPY)XMHEHHOE KPenneHne HacajokK
YHWKanbHaA cucTema Kpennexua Hacajok NpeocTaBAAeT BO3MOXHOCTb
N06aBNATH UHIPEANEHTbI BO BPEMA CMELLNBAHMA.



7. Yawa o6bemom 3,6 n u3 Hep)kaBeloweil cTanm
BmecTuTenbHan yalla no3sonAeT 06pabdaTbiBaTh 0JHOBPEMEHHO 60/1b-
LU0 KONMYECTBO NPO/IYKTOB.

8. Heckonb3aumue HOXXKKN
O6ecneynBatoT ycToR4MBOCTL NprGopa Bo BpeMa paboThi.

9. KHonka Typ6o-pexxuma Boost
Pexxum noapasymeBaeT KpaTKOBPEMEHHOE BKITIOYEHNE MUKCEPA C MaK-
CUManbHOM MOLLHOCTBIO 1 NPeAHasHayeH AnA GbicTPOro CMeLLMBaHuA
NHT P INEHTOB.

10. Knonka dukcauum py4Horo mukcepa B pa6oyem nonoXKeHum
HaxmuTe 1 ynepxusaite aTy KHOMKY, 4T06bl pa3bnoknpoBaTth ukca-
L0 PYYHOr0 MUKCepa B paboyem NofoXeH!N 1 MPUBECTY €r0 B OTKUHY-
TOE NONOXEHNE.

11. 3amok mukcepa
[py OTKMHYTOM NONOXEHWM MUKCEPA, HAXMUTE Ha 3Ty KHOMKY, 4TOGI
CHATb PYYHOIT MUKCEP C iepXaTens.

12.Perynatop ckopocTH BpalleHNa Yawm
J1ByXcKOPOCTHOE BpaLLEHUE Yalliv He 3aBUCUT OT CKOPOCTY BpaLLIEHMA Ha-
cazlok ¥ perynnpyeTca 0TAeNbHo.

IKCNNYATALNA

MoaroToBKa K MCNONb30BaHUIO
lMepes noakntoyeHnemM MUKCepa K anekTpoceTn y6eauTech B TOM, YTO OC-
HOBHOIA BbIK/tOYaTENb HaxoauTcA B nonoxexun «OFF» [BbiknoyeHo].

1. HaxwmuTe n ynepxwsaiite KHONKY chukcaumn pyyHoro mukcepa B pabo-
4eM MONOXKEHNM 1 OTKMHLTE MUKCEP Ha3af, kak noka3aHo Ha pUCYHKE.

2. BbibepuTe Hy>Hble NapHble Hacaku: BEHYNKK (AnA B3OMBAHUA, CMELLIN-
BaHWA UM M3MENBYEHNA) N KPIOKW (ANA BbIMELLMBAHWA TecTa).

3. BcTaBbTe napHble Hacalkv B COOTBETCTBYIOLIME OTBEPCTUA B KOpryce
MUKCEPa 10 yropa.

BHUMAHUE

Vcnonb3yiite Tonbko napHble Hacaaku! 3anpeLyaeTca ncnosb308aTh BEHYUK
1 KPIOK 0AHOBPEMeHHO. [1apHble Hacazku He abCOMOTHO UAEHTUYHbI, BCTaB-
NANTe HacaZAky TOIbKO B COOTBETCTBYIOLLME OTBEPCTHA.

4. YcTaHoBWTE Yally Ha NMOACTaBKY M NOBEPHUTE MO 4acoBOW CTPENKe A0
HaeXHOIi dhuKcaLmn Ha NoACTaBKe.

5. HaxmuTe Ha KHOMKY thukcawum 1 onycTuTe MUKCep BHIU3 B padoyee no-
NOXEHIe [0 LeyKa.

NCnoJib30BAHUE

1. MoaknoyuTe MUKCEp K 3NIEKTPOCETH ¢ HanpAxeHnem 220-240 B.
2. [ina BKNOYEHNA MUKCEPA YCTAHOBUTE OCHOBHOM BbIKMOYATENb B MONO-
xexne ON [BkntoyeHo].

3. [inA BbIGOpa CKOPOCTY HAXMMANTE KHOMKM YBENYEHUA NN yMEHbLUEHHUA
CKOPOCTY «+»/«-», NpW 3TOM TekyLLaA ckopocTb GyAeT 0TobpaxaTbeA Ha
aucnnee (npu yaepxmBaHiv KHONOK 3HA4eHUA NepekioyaoTca BbicTpee).

NPUMEYAHUE
/JIna npegotspatlenna pa3opbl3ruBaHna cMecei Ha4ynHainTe CMeLLnBaHne Ha
HU3KOW CKOPOCTY, 3aTem MOCTeNeHHO yBenynBanTe cKopocTb.

COBET
Pekomenzauun no BbIGOPY CKOPOCTH CMeLINBaHNA 00bIMHO MPUBOJATCA B
KYJMHaPHbIX PeLienTax im Ha ynakoBkax roToBbiX CMeceil.

KHOMNKA BOOST
JInAa KpaTKOBPEMEHHOr0 BK/IOYEHUA MaKCUMarbHOA CKOPOCTH HaXmMuTe 1
yaepxuaiite kHorky BOOST.

4. BoibepuTe 0fiHY 13 ABYX ckopocTeii BpalleHna yaium (low unn high) npu
NOMOLLY PerynATopa Ha NOACTaBKe MUKCEpa.

5. [InA BbikNtoyeHnA MUWKCEpPa YCTAHOBUTE OCHOBHOI NepektoyaTess B no-
noxeHue «QFF» [BbIKJ'I}OHEHO], 3aTeM OTKIO4UTE OT INEKTPOCETH.

OBCJTY)XUBAHUE N YNCTKA

NPUMEYAHUE
[lepes yucTkoil ybeauTech B TOM, YTO MUKCED OTK/IHOYEH OT 371EKTDOCETH.

NPUMEYAHUE

Hacaaku v qaluy cnefyeT MbiTb He3aMeAMTeNbHO M0Ce KaxA0ro Uenob-
30BaHuA, B NPOTUBHOM CJTy4ae Mocie/yoLas YncTka MOXeT ObiTb 3aTpyi-
HeHa.

Hacaaku mukcepa 1 yaiuy MoiiTe B TENoW BOAE C HEATPabHbIM MOKOLLNM
CPeACTBOM UK B NOCY0MOEYHOM MalLuHe. [Tocne MbITbA Hacafku 1 yally
HE06X0 MO TLIATENbHO NPOCYLLIUTD.

Kopnyc mukcepa npoTupaiite MArKoi BNaxHow candeTkow, nocne Yero Kop-
nyc Heo6X0MMO BbITEPETH HACYXO.

BAXXHO

3anpeLyaeTcA norpyxatb MUKCEp, @ TakXXe CeTeBOI LLIHYP U BUNIKY CETEBOr0
LLIHYpa B BOZY WAN APYTYH0 XWAKOCTb, @ TakXe MbITb UX 1104 NPOTOYHON BO-
J10/ NN B 1OCYJ0MOEYHOA MaLLNHE.

PEMOHT U YCTPAHEHUE HEUCMIPABHOCTEH
® B yenax 6e301acHOCTV PEMOHT 3/1eKTPONpuopa OKEH 0CYLIECTBNATh-

CA TOJIbKO KBaJ’II/Id)MLlI/IpOBaHHbIMI/I cneymanuctamn aBTOPU30BAHHOIO
CEepBUCHOrO LIeHTpa.



[apaHTnA He pacnpocTpaHAETCA Ha HENCNPaBHOCTY, 06YCNOBNEHHbIE He-
KBanMuLUMPOBaHHbIM PEMOHTOM, @ Tak>Xe HenpaBuNbHOIt akennyaTaumen
anekTponpuéopa.

3anpellaeTcA Mcnonb3oBaHWe HeNCnNpPaBHOro 3NeKTponpueopa, a Takxe
npy MEeXaHN4eckux UM MHbIX NOBPEX/EHUAX camoro anekTponpuéopa,
CETEBOro LWHYpa UM era BUMKK.

Hvkorza He pa36upaiite anekTponpubop camocTOATENbHO, He BCTaBNAN-
T€ HUKakne NoCTOPOHHWE NPeAMEThI B OTBEPCTUA B KOPMYCE 3NeKTponpu-
6opa.

Ecnvu anexTponpubop He NOANEXUT PEMOHTY, He BbiGpacklBaiiTe ero Bme-
cTe ¢ 6bIToBbIMK 0TX0fAamu. [lo3aboTbTeck 06 okpyxatoLeit cpese! He-
1CNPaBHbIit 3N1eKTponpubop HeobXoAUMO CAATb B CNeLMann3upoBaHHbIil
NYHKT yTunu3aunu. Anpeca NyHKTOB npuema GbiToBbIX 3NeKTponpueopos
Ha nepepaboTky Bbl MOXeTe Moay4nTb B MyHMUMNANbHbIX Chyx6ax Ba-
LUero ropoja.

[pu 3aMeHe HencnpaBHOr 0 3N1eKTPONPUBOPa Ha HOBBIiE OPUANYECKYIO OT-
BETCTBEHHOCTb 3a YTUAM3ALMIO AO/KEH HECTW NpoAaBeL.

CNELLUMDUKALNA

JnekTponuTanue: 220—240 B, 50 Iy

MouyHocTs: 480-500 BT

[abapuTbl (LnpuHa X BbicoTa X rnybuna): 330 x 196 x 310 Mm

Bec: npubnuantensHo 3,6 kr

CooTBeTcTBYET eBponeiickum npasunam 6eonacHoctin GS/CE/WEE/RoHS

HpOVISBOLlVITEJ'Ib COXpaHAeT 3a co60ii NPaBo Ha BHECEHWE N3MEHEHWI B TEX-
HWYECKIME XapakTepucT1KK, KOMMIEKTALMIO M KOHCTPYKLUMIO JaHHOW MOZenn
6e3 npeJBapuTenbHOro yBeJOMNEHNA.

INEKTPOHHYI0 BEPCUI0 MHCTPYKLIMM MOXHO CKayaTb Ha Halllem caiiTe:
www.stadlerform.ru

PELENTDI

NMWEHNYHBIA XJIEB

[naatoro pelenTa MOXXHO UCN0/TIb30BaTb KO3bE MOJIOKO WU/ 0693)KVIpEHHO€
MO0KO, @ Takxxe MaprapuH nnn mMacsno ¢ NOHWXeHHbIM COAePXaHEM Xunpa.

WHrpeanentol

1 naKeTuK cyxux Apoxeit (npubnuantensHo 7 1)

1 cTon0BaA Noxka caxapa

Y2 cTakaHa Tennoii Boabl (npubnauauTensHo 115 mn)
3/8 yaluku Tennoro Monoka (npuéauanTensHo 85 mn)
60 r cNMBOYHOTO Macna, pa3mMAryYeHHoro

4 cTakaHa nuweHnYHol Myki (npubnuantensHo 500 r)
1 YyaitHaa noxka conu

BHUMAHUE
He akcrinyatupyiite Mukcep 6e3 nepepbisa A0/IbLLe 5 MUHYT.

1. MpuroToBsTe onapy. [nA aToro cMeLaiTe ApoXu, caxap, BOAY, MONOKO
11 Macno B He60MbLLIOM MUCKE U [1aiiTe NOCTOATL B TEMAE, N0Ka CMECh He
Ha4HeT crnerka neHuTbeA (NpubnuanTenbHo 10 MUHYT).

2. [lpoceiiTe B yally Myky, fo6aBbTe cob. BcTaBbTe Kptokn AnAa TecTa B
MuKecep.

3. MMocTeneHHo [06aBNAA B MyKy OMapy, HAYHUTE BbIMELLNBaHWE TecTa C
«1» cKOpOCTI, NOCTEMEHHO YBENUYNBAA CKOPOCTb [0 «4»; CKOpOCTb Bpa-
LLieHuna yawwu low.

4. Ecnu MHrpeANeHTHI HaNMNAKT Ha CTEHKY Yally, CYMLLIGITe X NpW NOMO-
LM NNacTUKOBOM KyXOHHOW nonaTku. Ceccua cMelunBaHna 3-4 MUHYTHI.
lpofonxaiTe cMeLLMBaHWe, Noka TECTO He NpUMeT hopMy Lapa. TecTo
JOSDKHO ObITh FNaJKUM 1 UMETb 0IHOPO/IHYHO KOHCUCTEHLMIO. [0 0KOHYa-
HUN BbIMELLIMBAHWA BbIKIOYNTE MIUKCED 11 N3BNEKUTE TECTO U3 YalLn npy
MOMOLLY NAACTUKOBOI KYXOHHOM NonaTku.

5. lMonoxute TeCTO B CMa3aHHy0 MacioM W NPUChINaHHYK MyKOW MUCKY,
cnerka npuckInbTe MyKoi, HaKpoTe MUCKY MONOTEHLEM W NOCTaBbTE B
Tennoe mecTo Ha 40-50 MUHYT, 4T06bI TECTO NOAHANOC.

6. O6oMHUTE TECTO, BbINOXMTE Ha MPUCHINAHHY MYKOW JOCKY, Cherka
BbIMECUTE, Pa3pexbTe TECTO Ha [IBE PaBHble YacTu, NMpujaiite TecTy
HYXXHYIO (hOPMY, BbINOXITE Ha CMa3aHHbIA PacTUTENbHbIM MacnoM Npo-
TUBEHb, HAKPOITE NONOTEHLEM, U [aliTe NOJHATLCA ELLE pa3 B TEMIOM
mecTe B TeyeHne 30-40 MuHYT.

7. Bbinekaiite xneb B TeyeHne nonyyaca. [poBepbTe roTOBHOCTH xNeba
npy NOMOLLY CYXOW [IepeBAHHON Nanoyky uin 3y6ouuctkn. Pasorpeiite
nyxoBky 10 200 °C.

COJIOMKA

1. TpuroToBbTE TECTO, KaK ONMCAHO B NPe/ibIAYLLEM peLenTe.

2. Pa3penaiiTe roToBoe TECTO — pa3pexsTe ero Ha 8 paBHbIX YacTel, 3aTem
ckaTanTe kax Ayl YacTb Konbackod TONLLMHON 1 CM 1 HapexbTe konba-
CKY Kycoukamu AfIMHoi 1 cm.

3. Ckaraiite Kax/blit Kycouek B BUZE Nanoyku.

4. BbinoxuTe 3aroToBKW W3 TecTa Ha MPOTMBEHb HAa NUCT MepramexTa,
CMaXxbTe Nanoyku KMCTblo, CMOYEHHOW MOJOKOM, NOCbINbTE KPYMHON
MOPCKO COJIbtO, MakoM, KYHXYTOM WA KaZXyHCKOR NpunpaBoi.

5. Beinekaiite conomky B AyxoBke, HarpeToit o 200 °C, Ao 30noTtucTo-Ko-
PUYHEBOrO LBETA.

Ry



[laTa usrotoBnexna

[laTa u3rotoBneHnA 3alwndposara B BUAE rpynnbl UMpP B CEPHIHOM
HOMEpe, PacnonoXeHHOM Ha Kopnyce npuoopa.

nPHMEP HENenAlron  HowepMpogykTa

4512 - 12345

45 . COpOK NATaA Hesena
12 - nocne/Hue aBe uudpsl roaa
12345 - HOMep NpoAyKTa

[laTy U3roToBNEHNA CNeayeT YuTaTh:
4512 - 12345 - 45-a vepena 2012 roga

WH®OPMALNA 0 CEPTUDUKALIUN

ToBap cepTuchuLMpoBaH B COOTBETCTBY ¢ 3akoHOM «0 3alLuTe Npas noTpeduTenei

YcTaHoBneHHblit npoussoauTenem B cooteetcTBuM ¢ n.2 ct.5 QeaepansHoro 3akoda PO
«0 3awumTe npas noTpebuTeneii» cpok cnyx6bl ANA JaHHOTO W3ZENNA paBeH 5 roaam, npu
YCNOBUYW, YTO M3JENNeE UCNONb3YETCA B CTPOrOM COOTBETCTBUM C HACTOALLEH UHCTPYKLMEli no
3KCyaTaLmui v NIPUMEHAEMbIMU TEXHUYECKMMU CTaHAAPTaMU.

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.

www.stadlerform.ch Stadle Fu )
www.stadlerform.ru r rm



