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of Switzerland

Youn Suis quallly product

DE German 6
Cz Czech 18
DK Danish 30
EN English 42

USA-ULC 54
ES Spanish 56
Fl Finnish 68
FR French 80

USA/CAN-UL 92
IT Italian 94
NL Dutch 106
NO Norwegian 118
PL Polish 130
PT Portuguese 142
RUS  Russian 154
SE Swedish 166
SK Slovak 178
AR Arabic 190

FULL INSTRUCTION MANUAL

Classic | Deluxe | Mono | Selection | Superbox | SwissLine
Gastro | Professional | Pro-1 -3

E"E Made in Switzerland Please keep these instructions for future reference.

since 1954 Always observe our safety instructions. www.bamix.com



Single Mixer Classic
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T ONE, PRIME,
ype MAXX, LUXX E0120-E0200
Power (230V / 50, 60 Hz) 160 W-350 W 120 W-200 W
Speed | - rpm 10'000-18'000 7'000-12'000
Speed Il - rpm 16'000-22'000 12'000-17'000
Type USA 120V - EO0140-E0200
Type Taiwan 110V - Classic 200 W
Power (110,120 V/50-60 Hz) 150 W 140 W-200 W
Speed | - rpm 9'000 9'000-10'000
Speed Il - rpm 12'000 12'000-17'000
Total length / weight 33cm/940¢g 34cm /9409
Cordset, length 190 cm straight straight / coiled
Gastro
1
i
Type G200
Power (230V / 50, 60 Hz) 200W
Speed | - rpm 12'000
Speed Il - rpm 17'000
Type USA 120V G200
Type Taiwan 110V Pro-2 (Gastro)
Power (110,120 V/50-60 Hz) — Japan 100 V/50-60 Hz 200W
Speed | - rpm 10'000
Speed Il - rpm 12'000-17'000

Total length / weight

39.5cm/1'000 g

Cordset, length 190 cm

straight / coiled
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Mono De Luxe Swiss Line Selection Superbox
; Y ial
E0200-E0250
M140-M200 M160-M200 M200-M250 M200-M250 M200-M250
140 W-200 W 160 W-200 W 200 W-250 W 200 W-250 W 200 W-250 W

10°000-12'000

10'000-12'000

12'000-13'000

12'000-13'000

12'000-13'000

12'000-17'000

16'000-17'000

17'000-19'000

17°000-19'000

17'000-19'000

M150 M150 M150-M200 EO200 M150-M200
DeLuxe 200 W DeLuxe 200 W %v::(s’illi':;ezzo%o‘yvv - Superbox 200 W
150 W-200 W 150 W-200 W 200W 200W 200W
10'000 10'000 10'000 10'000 10'000
15'000-17'000 15'000-17'000 15'000-17°000 15’000 17'000
34cm /940 g 34cm /940 g 34cm /940 g 34 cm /940 g 34cm /940 g

straight / coiled

straight / coiled

coiled / straight

straight / coiled

coiled / straight

Gastro Pro-1-3 Professional M300
A fk A g
\ Kb f
’ A k _ \ | J
| |
P .S & & Py -
G350 Pro-1-3 G150-E0G200 -
350 W 180 W-350 W 150 W-200 W -
18'000 12'000 - -
22'000 22'000 _ -
G150, G200,
- GL200 G200 -
- Pro-3 (Gastro) - -
- 150 W-200 W 200w JP300W
- 10'000 10'000 15’000
- 12'000-17'000 12'000-17'000 19'000
49.5 cm/1'200 g 49.5 cm/1'200 g 39.5c¢m/1'000 g 34 cm /940 g
straight / coiled straight straight straight

The complete model matrix including accessories can be downloaded from: www.bamix.com




Technical data (for power indications please see product overview)

Mechanical and EN 50564 :2011
electrical safety EN 55014-1:2018
EN 55014-2:2016
EN 60335-1:2010 + A1:2013 + A2:2016
EN 60335-2-14:2016
EN 61000-3-2:2018
EN 61000-3-3:2013 + A1:2017
EN 62233:2008
EN IEC 63000:2019

Directives and standards  2014/35/EU LVD
2014/30/EU EMC
2011/65/EU RoHS
2009/125/EG Freamwork Directive
10/2011/EU PIM
94/62/EG Packing

2012/19/EU WEEE
1935/2004 EG  FMC

Insulation Double insulation

Switch Safety switch with pulse contact

Intermittent operation max. 5 minutes at a time

Materials All parts are made from rust-free, odourless and tasteless

materials that are resistant to corrosive foodstuffs.

D@L CSH

www.tuev-sued.de/ps-zert.

Test marks

We herewith certify that this product and its attachments
and accessories conform to the European Commission
Regulation No. 10/2011 on food contact materials.

It complies to all relevant statutory limits.

Food contact I
materials

Disposal X This product conforms to the European Directive 2012/19/EC

_— =

on waste electrical and electronic equipment —WEEE.
This Directive governs the disposal and recycling of such

EEEm cquipment within the EU. For disposal instructions, please
contact your dealer or local authorities.

Manufacturer ESGE AG, Hauptstrasse 21, CH-9517 Mettlen/Schweiz
Made in Switzerland

All information in this document is subject to change without
prior notice. The above information might vary from country
to country.

www.bamix.com



Also available

Whisk

Chaps Blonds
Multi-Purpose Blade

Chep?
Meat Mincer

Aerated
Beater
%DM @ MWMM @ for, medim @ twnge
PowderDisc Beaker 400 ml Beaker 600 ml Jug 1000 ml
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Wallholder Stand Deluxe Stand Swissline Stand Classic
colours: black/white colours: black/white colours: light grey/
anthracite/red/black

colours: black/white

Minces h
Processor Grinder
colours: black/white

Gw‘u&g&“"

Slicesy® Reclpes
colours: white/
light grey/black/red
“—> www.bamix.com



Gebrauchsanleitung
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Reinigung und Pflege

Was ist zu tun...

Zubehor

Lieber Kunde

Wir gratulieren lhnen zum Kauf der bamix® Universal-Kiichenma-
schine. bamix® ist millionenfach bewéhrt und hat in allen 5 Kontinen-
ten zufriedene Anwender. Er eignet sich fir die taglich anfallenden

kleinen und grosseren Arbeiten in der Kliche.

bamix® ist handlich, denn er hat einen handgerecht gestalteten Griff
und lasst sich leicht einschalten. Selbst kleine Hande konnen das
Gerét einfach bedienen. Er ist auch flr Linkshédnder geeignet. bamix®
ist ein hochprazises Schweizer Qualitatsprodukt, auf das wir seit

1954 stolz sind.

Fiir Ihre Sicherheit

e Bitte lesen Sie vor der Inbetriebnahme diese

Anleitung.

¢ Das Gerat darf nur fiir den bestimmungsgemassen

A\

Gebrauch, zur Zubereitung von Lebensmitteln, verwendet

werden.

¢ Fiir Einséatze, die nichts mit der Lebensmittelzubereitung zu
tun haben, lehnen wir jegliche Anspriiche und Haftung ab.



Vor dem Benutzen

Bitte lesen Sie alle in dieser Gebrauchsanleitung aufgefliihrten Informationen auf-
merksam durch. Sie geben Ihnen wichtige Hinweise hinsichtlich des Gebrauchs, der
Sicherheit und der Wartung des Gerates. Bewahren Sie diese Anleitung sorgféltig
auf und geben Sie diese an Nachbenutzer weiter. Das Gerat darf nur fir den vorge-
sehenen Zweck gemass dieser Gebrauchsanleitung verwendet werden.

Hinweise und Tipps zu:
e Pflege

® Rezepte

e Montagen

e Zubehor

Download unter: www.bamix.com

Herstellergarantie: & @

Als Hersteller ibernehmen wir fir dieses Geréat eine Garantie von 2 Jahren ab Kauf-
datum. Zusétzliche eine lebenslange Garantie fiir den bamix®-Motor. Innerhalb
dieser Garantiezeit beseitigen wir, nach unserer Wahl mittels Reparatur oder Aus-
tausch des Geréates, unentgeltlich alle Méangel, die auf Material- oder Herstellungs-
fehlern beruhen. Sollte der Verkdufer eine andere Garantie gewahren, ist das Gerat
bei dieser Verkaufsorganisation als Garantiefall einzugeben.

Sie finden unsere autorisierten Service-Partner unter: www.bamix.com

Folgendes wird von der Garantie nicht gedeckt:

Schaden aufgrund von unsachgemaésser Benutzung, normaler Abnutzung oder Ge-
brauch, sowie Méangel, die eine unerhebliche Auswirkung auf den Wert oder den
Betrieb des Gerates haben. Die Garantie erlischt, wenn Reparaturen von unbefugten
Personen vorgenommen oder keine Original-bamix®-Ersatzteile benutzt werden.

A @ Dauerbetrieb: max. 5 Minuten



Beachten Sie die Sicherheitshinweise fiir hamix® f @

Das Gerat nur an Wechselstrom — mit Spannung gemass dem Typenschild am
Gerat — anschliessen

Dieses Gerat darf nicht von Kindern benutzt werden. Das Gerat und seine An-
schlussleitung sind von Kindern fernzuhalten

Ein Elektrogerat ist kein Kinderspielzeug. Kinder erkennen die Gefahren nicht,
die bei Umgang mit Elektrogerédten entstehen kdnnen. Das Gerat deshalb ausser
Reichweite von Kindern benutzen und aufbewahren.

Das Gerat ist bei nicht vorhandener Aufsicht und vor dem Zusammenbau, dem

Auseinandernehmen oder Reinigen stets vom Netz zu trennen.
Gerat nicht auf heissen Oberflachen oder in der Nahe von offenen Gasflammen
abstellen, damit das Gehaduse keinen Schaden nimmt.

Das Gerét darf nur bis unterhalb der Trennung von Gehause und Griff in Flissig-
keiten getaucht werden.

Das Gerét und die Schutzhaube nicht in der Geschirrspiilmaschine reinigen.
Das Gerat nur mit einem feuchten Lappen reinigen.

Netzstecker ziehen, wenn Sie an der Schutzhaube oder an den Arbeitsteilen
hantieren, wie z.B. beim Reinigen des Gerétes unter fliessendem Wasser und

beim Auswechseln der Arbeitsteile.

Gerat erst einschalten, wenn sich der Stab im Arbeitsgefdss befindet.

bamix® ist mit einem Sicherheitsschalter versehen, der eine ungewollte Inbetrieb-
nahme verhindert und beim Loslassen des Schalters sofort abstellt.

Wenn die Netzanschlussleitung dieses Gerates beschadigt wird, muss sie durch
den Hersteller oder seinen Kundendienst oder eine ahnlich qualifizierte

Person ersetzt werden, um Gefahrdungen zu vermeiden.

Den Netzstecker ziehen bei Stérungen wahrend des Gebrauchs und nach dem
Gebrauch.

Den Stecker niemals mit nassen Handen aus der Steckdose ziehen.

Das Gerat nie am Netzkabel tragen oder ziehen.

Das Netzkabel nicht Uber scharfe Kanten ziehen oder einklemmen.

Das Netzkabel nicht lber heisse Gegenstdnde oder offene Flammen legen oder
hangen und vor Hitze und Ol schiitzen.

Das Gerat ist nicht in Betrieb zu nehmen, wenn:

— das Gerat, das Gehause oder das Netzkabel beschadigt ist

—der Verdacht auf einen Defekt nach einem Fallenlassen oder dhnlichem besteht.

In diesen Fallen ist das Gerdt unserem Reparaturdienst zu (bergeben.

8

Reparaturen dirfen nur von unseren Fachkraften durchgefthrt werden. Durch
nicht fachgerechte Reparaturen kénnen erhebliche Gefahren fir den Benutzer
entstehen. Wird das Gerat zweckentfremdet, falsch bedient oder nicht fachge-
recht repariert, kann keine Haftung flr eventuelle Schaden bernommen werden.



In diesem Fall entfallt der Garantieanspruch.

e FEine allféllige Entsorgung des Gerates muss nach den Vorschriften des Wohn-
ortes erfolgen. Technische Anderungen sowie landerspezifische Abweichungen
bleiben vorbehalten.



0 Hpw:

Die Arbeitsteile

Multimesser (zerkleinert)

Zerkleinert, hackt, pUriert rohes und gekochtes GemUse, Friich-
te, Beeren, Babynahrung, gekochtes Fleisch, TiefkUhlfrichte zu
Fruchteis, Marmelade und sogar Eiswdirfel. Passiert Suppen und
Saucen. Rihrt Kuchen- und Omelettenteig. Also fir alle schwe-
ren Sachen.

Haushalt: FlUssigkeit bis 5 Ltr. / Suppe bis 5 Ltr. / Sauce bis 3 Ltr.
Professional: Flissigkeit bis 10 Ltr. / Suppe bis 15 Ltr. / Sauce bis 5 Ltr.
Gastro/ProLine: Flissigkeit bis 30 Ltr. / Suppe bis 30 Ltr. / Sauce bis 10 Ltr.

Schlagscheibe (schaumt auf)

Schlagt, lockert, emulgiert Eiweiss und Sahne. Dient zum Auf-
schlagen von Suppen und Saucen. Alles, was schaumig und Iuf-
tig sein soll.

Haushalt: Flissigkeit bis 5 Ltr. / Sauce bis 2 Ltr. / Eiweiss bis 5 Stk. / Rahm bis 0,5 Ltr.
Professional: FlUssigkeit bis 10 Ltr. / Suppe bis 15 Ltr. / Sauce bis 3 Ltr. /

Eiweiss bis 10 Stk. / Rahm bis 2 Ltr.

Gastro/ProLine: Flissigkeit bis 30 Ltr. / Suppe bis 30 Ltr. / Sauce bis 5 Ltr. /
Eiweiss bis 15 Stk. / Rahm bis 3 Ltr.

Quirl (emulgiert)

RUhrt und mixt Shakes, Getranke, Plree, Kartoffelplree, Salat-
saucen, Mayonnaise, Frappés. Also, fir alle dickcremigen bzw.
dickflissigen Sachen.

Haushalt: Flussigkeit bis 3 Ltr. / Salatsauce bis 2 Ltr. / Mayonnaise bis 0,5 Ltr.

Professional: FlUssigkeit bis 5 Ltr. / Salatsauce bis 5 Ltr. / Mayonnaise bis 1,5 Ltr.
Gastro/ProLine: Flissigkeit bis 20 Ltr. / Salatsauce bis 20 Ltr. / Mayonnaise bis 2,0 Ltr.

Fleisch- und Gemuisemesser (schneidet)

Schneidet, hackt, zerkleinert Fleisch oder Fisch (ungekocht und
gekocht) sowie hartfaseriges Gemiise. Verarbeiten Sie nur
Fleischarten, die knochenfrei und sehnenarm sind. Schneiden
Sie das Fleisch, den Fisch oder das Gemduse in wurfelgrosse Sti-
cke von ca. 1 cm, und geben Sie diese in ein Gefass. Verarbeiten
Sie pro Arbeitsgang nicht mehr als eine Menge von 500 Gramm.

Bei allen Arbeitsteilen Verletzungsgefahr durch
scharfe Kanten/Messer und rotierende Teile.

j Dieser Warnhinweis gilt fiir alle Arbeitsteile!



Aussparung

Mitnehmerstift

arretieren

Aufstecken und Auswechseln der Arbeitsteile

Wenn Sie die Arbeitsteile genauer betrachten, finden Sie eine
Aussparung (Bild 1).

Am Ende der Antriebswelle des bamix®, in der Mitte der Schutz-
haube, finden Sie den so genannten Mitnehmerstift (Bild 2).

Stecken Sie nun das gewlinschte Arbeitsteil auf das Wellen-
ende, so dass der Mitnehmerstift genau in die Aussparung ge-
langt. Achten Sie bitte beim Aufstecken des Arbeitsteiles darauf,
dass es senkrecht und gerade auf die Welle gesteckt wird (Bild
3/4).

Wollen Sie das Arbeitsteil auswechseln, ziehen Sie es einfach
herunter. Sollte es einmal nur schwer heruntergehen, stellen sie
den bamix® in heisses Spullwasser und schalten Sie ihn kurz ein.
Danach wieder den Netzstecker ziehen und das Arbeitsteil even-
tuell unter Zuhilfenahme eines Hebels (z. B. Schraubenzieher)
herunterhebeln.

Es kann vorkommen, dass die Arbeitsteile mit der Zeit nicht
mehr so fest auf der Welle sitzen. Driicken Sie in diesem Fall
einfach den Federlappen mit einer Zange leicht nach innen.

Wenn Sie die Arbeitsteile wechseln,
& aus Sicherheitsgriinden den Stecker ziehen.
Nie drehende Arbeitsteile beriihren.

_I_]__ﬂ_l'li_,"' 1



Anwendungen/Handbewegungen

Dieses Gerat darf nur fiir die Zubereitung von Lebensmitteln
verwendet werden. Jede anderweitige Verwendung des
Gerates kann gefahrlich sein und zu Verletzungen fiihren.
Bei bestimmungswidrigem Gebrauch entfallen Haftung und
Garantie des Herstellers.

Schalter/Schaltstufen

Stufe | fir alle leichten, luftigen Sachen und kleine Mengen.
Stufe Il fur alle dickflissigen, harten Sachen und grosse Men-
gen.

/'\ Beim Herausziehen des Mixers aus heissen
2_\ Zubereitungsarten besteht Verbrithungsgefahr.

12

Das Drehen

Wahrend der Arbeit das Gerét leicht aus dem Handgelenk her
aus drehen, ein wenig hochheben und auf die Masse fallen las-
sen (nicht driicken oder stampfen). Den Feinheitsgrad bestim-
men Sie durch die Lange der Arbeitsdauer.

Das Hochziehen

Den bamix® einige Sekunden auf dem Boden stehen lassen.
Danach schrag halten und langsam an der Wand des Gefdsses
hochziehen. Wenn die Masse nicht mehr mitsteigt, wieder auf
den Boden zurlckkehren und den Vorgang wiederholen, bis die
Masse steif geschlagen ist.

Das Passieren

bamix® schrag in die Masse eintauchen, das Gerat einschalten
und die Masse durchpassieren. Vor dem Herausnehmen des
Geréates abschalten, damit ein Spritzen vermieden wird.

Weitere hilfreiche Tipps finden Sie auf unserer Website
www.bamix.com



Arbeitsgefasse

Sie kdnnen in jedem Geféss arbeiten, auch direkt in der Pfanne
auf dem Herd. Verwenden Sie kleine Gefasse fur kleine Mengen
und grosse Gefasse flr grossere Mengen. Schmale, hohe Gefasse
eignen sich besser zum Arbeiten als breite, niedrige Gefasse.

Falls andere Gefésse verwendet werden, bitte keine Gefdsse
mit nach innen gewdlbtem Boden verwenden. Denn bei einem
gewoélbten Boden des Gefdsses kann es zu Kontakt mit den
Arbeitsteilen flhren.

& Spritz- und Verbriihungsgefahr.

Nie den Mixerfuss oder Stab auf den Pfannenrand,
sondern auf die Hand schlagen.
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Reinigung und Pflege

@ Immer den Netzstecker ziehen

Die Reinigung ist sehr einfach. Arbeitsteil wegnehmen und
reinigen. Es genlgt, den verschmutzten Teil des Gerédtes nach
jedem Gebrauch unter fliessendem Wasser zu reinigen (nicht
einschalten). Bei hartnackigen Speiseresten reinigen Sie den
bamix® am einfachsten, wenn Sie ihn in einem Gefass mit heis-
sem \Wasser laufen lassen. Vermeiden Sie, dass der Schalter mit
Wasser in Berlhrung kommt.

schinengeeignet. Beim Gerat kann es zu einer Kor-
rosion (Schwarzverfarbung) der Schutzhaube kom-
men, wenn diese zu lange im Wasser steht.

f Das Gerat und die Schutzhaube sind nicht spiilma-

Wichtig: Gleich nach der Arbeit Gerat sauber reinigen und
das Aufsteckteil entfernen, damit verhindern Sie, dass die
Welle oder das Aufsteckteil festklebt. Aufsteckteile nur bei
Gebrauch aufstecken.

Der bamix® bleibt langer «fit», wenn Sie ihn alle paar Monate
olen. Verwenden Sie daflr einen Tropfen Speisedl. Halten Sie
den bamix® mit der Schutzhaube nach oben, geben Sie 2-3 Trop-
fen Ol an die Antriebswelle und schalten Sie das Gerat ca. 30
Sekunden lang ein. Reinigen Sie danach den Mixstab im heis-
sen Wasser.

@ Was ist zu tun...

Wenn die Antriebswelle des Gerates nicht mehr rotiert?

Wenn der bamix® einige Zeit nicht benutzt wurde, kann es vor-
kommen, dass die Antriebswelle festsitzt oder die Aufsteckteile
von der Welle abgehen, weil kaum sichtbare, kleinste Speise-
reste hart wurden und verkleben. Stellen Sie das Arbeitsteil
des Gerates 5-10 Minuten in ein Gefdss mit heissem oder
kochendem Wasser. Danach schalten Sie das Gerat ein, er ist
dann meist wieder betriebsbereit. WWenn nicht, versuchen Sie
die Welle vorsichtig mit einer Zange zu losen.



Zubehor

N Stative
./_. \ Wir empfehlen lhnen, das Stativimmer griff-
|'rr' ".I bereit am Arbeitsplatz aufzustellen.
[ 1 Je griffbereiter der bamix®, desto o6fter
@ | ',I die Verwendung.
" Montage Stativ SwissLine
_j::i,,' vt 1. Frontseite auf Boden stecken
2. Kabelhalter einschieben
"'Illx_ i
1

3. Klappe zum Aufbewahren der Aufsteckteile einsetzen

Wandhalter

: Der Wandhalter ist fir die Montage an einer Wand vorgesehen.

Bitte verwenden Sie fiir die Montage keine Schnlre oder Seile,
sondern die mitgelieferten Schrauben.

®

Bitte Becher und Krug vor erstem Gebrauch mit Wasser
spulen, erhoht die Kratzfestigkeit.

Kru
=3 g

1,0 I, mit Messskala, schlagfest, Deckel optional (landerspezi-
fisch)

f Fett- und olhaltige Flissigkeiten konnen Spuren auf der

Innenseite des Gefasses hinterlassen. Falls Mixgut mit

Becher und verschlossenem Deckel eingefroren wird, den

Deckel erst nach dem Auftauen entfernen.
Bruchgefahr!

hmmt 15



Becher 0,6 |
mit Deckel, 0,6 | mit Messskala, schlagfest

Fett- und o6lhaltige Fliissigkeiten kénnen Spuren auf der
' Innenseite des Gefasses hinterlassen. Falls Mixgut mit
L ]

Becher und verschlossenem Deckel eingefroren wird, den

16 Hpw:

Deckel erst nach dem Auftauen entfernen. Bruchgefahr!

Becher 0,4 |
mit Deckel, 0,4 | Inhalt, ideal fur kleine Mengen, schlagfest

Fett- und olhaltige Flissigkeiten konnen Spuren auf der
& Innenseite des Gefasses hinterlassen. Falls Mixgut mit

Becher und verschlossenem Deckel eingefroren wird, den

Deckel erst nach dem Auftauen entfernen. Bruchgefahr!

Hacker (max. Fiillmenge 250 ml)

Hackt NUsse, Mandeln, getrocknete Krauter und Gewd(rze, Getrei-
de, Zucker, Kaffee. Tipp: Verarbeiten Sie nur trockene Nahrungs-
mittel. Flllen Sie nie zu viel Mahlgut in die Mihle, (Blockierungs-
gefahr). Hacker immer auf Stufe Il benltzen. Um ein besseres
Ergebnis zu erhalten, nehmen Sie den Hacker in die Hand und schiit-
teln Sie den Hacker beim Arbeitsvorgang.

Messer demontierbar

Das Messer kann fur die Reinigung demontiert werden. De-
montage und Montage mittels aufstecken und abziehen (Siche-
rung mit O-Ring). Das Messer muss beim Aufstecken (ber den
Rastpunkt bis zum Anschlag gedriickt werden.

Betrieb genommen werden. Das Hackermesser im-
mer im Hacker versorgen, nie getrennt lagern. Ha-
cker nicht im Geschirrspiiler reinigen. Dauerbetrieb
von max. 3 Minuten einhalten.

: Der Hacker darf nur mit geschlossenem Deckel in



Processor (max. Filllmenge 200 ml)

Hackt NUsse, Mandeln, Krauter, Getreide, Schokolade, Kase, Zu-
cker zu Puderzucker, Gewdirze, Brot zu Paniermehl, Kaffee, Knob-
lauch, Meerrettich, Eierstreusel/Mimosa. Tipp: Schokolade sollte
hart sein, wenn sie gemahlen wird. Fillen Sie nie zu viel Mahlgut
in den Processor (Blockierungsgefahr). Processor immer auf Stu-
fe Il bendtzen. Um ein besseres Ergebnis zu erhalten, nehmen
Sie den Processor in die Hand und schitteln Sie den Processor beim Arbeitsvorgang.
Zum Abwaschen kann der Processorfuss von der Schale getrennt werden. Am Bo-
den die zwei Schnapper gleichzeitig auseinander driicken. Nach dem Waschen die
Schale wieder in den Processorfuss legen und zusammendricken.

: Der Processor darf nur mit geschlossenem Deckel in Betrieb genommen

werden. Dauerbetrieb von max. 3 Minuten einhalten. Processor nicht
im Geschirrspiiler reinigen.

Pulverscheibe

Die bamix® Pulverscheibe ist ein Zubehor zum bamix® Proces-
/< V\ sor. Mit ihr kann man nur trockene Nahrungsmittel pulverisieren.
( ) Grosses Mahlgut zuerst im bamix® Processor (ohne Pulverschei-
@ be) mahlen. Zuerst das Mahlgut in die Processor-Schale geben
und dann die Pulverscheibe einsetzen (Scheibe nach unten, Zy-
linder nach oben) und dann den bamix® auf Stufe 2 einschalten.
Ein besseres Resultat wird erreicht, wenn man den Processor in die Hand nimmt
und ihn leicht schrag halt oder ihn sogar leicht schiittelt. Verwenden Sie nur ganz
trockenes Mahlgut. Wir empfehlen einen Dauerbetrieb von ca. 30 Sekunden. Danach
eine Abklhlungsphase von ca. 1 Minute einlegen. Die Pulverscheibe nur im Tempe-
raturbereich von -20°C bis 70°C verwenden. Die Pulverscheibe vor starken Schldgen
schitzen. Durch den Gebrauch wird die bamix® Pulverscheibe trib. Die Funktion wird
dadurch nicht beeintrachtigt. Warten Sie mit dem Offnen des Processordeckels bis
sich das Pulver gesetzt hat.
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ACHTUNG bei allen Kunststoffteilen:

Hacker, Prozessor, SliceSy®, Becher und Krug: Folgende Zutaten / Gew(irze kdnnen
auf Grund ihrer Beschaffenheit und/oder ihrer dtherischen Ole den Kunststoff op-
tisch beeintrachtigen, verfarben oder undurchsichtig machen: Zimt, Kreuzkimmel,
Nelken, Senfkorner, Kurkuma, Karotten und rote Beete.

Wir empfehlen eine sofortige Reinigung. Mittels eines Tuches und ein paar Tropfen
Pflanzendl kdnnen Verfarbungen vermieden werden, jedoch ohne Gewabhr.

Bei folgenden Materialen kann es zu Kratzern in unseren Kunststoffteilen kommen:
Kandiszucker, harte Salze (Himalaya/Bergwerksalze, die grob verarbeitet werden)
Bitte beachten Sie auch, dass sowohl Hacker wie auch Processor wahrend des Ge-
brauchs geschittelt werden, um ein besseres Resultat zu erzielen. Sichern Sie die
Hacker und Processoren einfach mit ihnrem Daumen; so kann nichts schief gehen.

betx: 17
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Gratulujeme Vam k nakupu univerzalniho tyéového mixéru bamix®.
bamix® je mnohonasobné osvedcenym zafizenim, které ma spokoje-
né uzivatele po celem svété na vsech 5 kontinentech. Je vhodny na

ruzné mensi i vetsi kazdodenni kuchyhské ¢innosti.

bamix® je snadno ovladatelny, ma prakticky provedeny drzak a jedno-
duse se zapina. | pokud mate mensi ruce, Ize zatizeni snadno a bez
probleml obsluhovat. Zatizeni je vhodné také pro levaky. bamix® je
vysoce pfesny a kvalitni Svycarsky vyrobek, kterym se pysnime jiz

od roku 1954.

Pro Vasi vlastni bezpec¢nost

¢ Pied uvedenim do provozu si prosim prectéte

tento navod k pouziti.

A\

* Toto zafizeni je uréeno pouze pro uzivani v souladu s uréenim

a to na prfipravu potravin.

* V piipadé jiného pouzivani zafizeni, nez je pfiprava

potravin odmitame veskeré naroky a ruceni.



Pfed pouzitim

Prettéte si prosim petlivé informace uvedené v tomto navodu k pouZziti. Jsou zde
uvedena dulezitda upozornéni tykajici se uzivani, bezpetnosti a Udrzby zatizeni. Tento
navod pectlivé uschovejte a predejte ho také dalsimu uzivateli zatizeni. Zatizeni se smi
pouzivat pouze k danemu U¢elu v souladu s timto navodem k pouziti.

Pokyny a rady:
e Udrzba

® Recepty

e Sestavy

e Prislusenstvi

Stahnéte si dalsi materidly z: www.bamix.com

Zaruka vyrobce: A @

Jako vyrobce poskytujeme na toto zatizeni zaruku v délce 2 let od okamZziku zakou-
peni. Dale poskytujeme celoZivotni zaruku na motor bamix®. Béhem této zarueni
doby odstranime, dle naseho uvazeni formou opravy nebo vymeény zatizeni, veskeré
zavady vyplyvajici z vad materialu nebo z vyrobnich vad. Pokud by prodejce posky-
toval ngjakou jinou formu zaruky, je tfeba ptredat zafizeni u této prodejni organizace
jako predmeét zaruky.

NasSe autorizované servisni partnery naleznete na: www.bamix.com

Na nize uvedené pripady se zaruka nevztahuje:

Poskozeni zplsobena nevhodnym uzivanim, béznym opotfebenim ¢i uzivanim, jakoz
i poskozeni majici na hodnotu ¢i provoz zafizeni zanedbatelny dopad. Zaruka zanika
také v ptipadech, pokud jsou opravy provadéeny nepovolanymi osobami nebo pokud
nebyly pouZity originalni nahradni dily bamix®.

A @ Dlouhodoby provoz: max. 5 minut



Dodrzujte bezpeénostni upozornéni
tykaijici se zafizeni bamix®

e Zafizeni pfipojujte pouze na stfidavy proud - s napétim dle typoveho 5titku na zafi-
zeni.

e Toto zafizeni nesmegji pouzivat déti. Zafizeni a elektricky kabel se nesmégji dostat
do rukou déti.

e FElektricka zatizeni nejsou hratky. Déti nejsou schopny rozpoznat nebezpeti, ktera
jim pfi manipulaci s elektrickymi zatizenimi mohou hrozit. Zatizeni proto pouzivejte
a uchovavejte mimo dosah déti.

e Zafizeni musi byt v pfipadech, pokud neni pod dozorem a pfed jeho slozenim,
rozlozenim nebo tistenim Vzdy odpojeno ze sité.

e Zafizeni neodstavujte na horké povrchy, do blizkosti otevfeného plamene, aby se
neposkodil jeho plast.

e Zatizeni se smi ponotovat do kapalin pouze do vysky, kde se nachazi oddéleni
plasté a Uchytu.

e Zafizeni ani ochranny kryt nemyjte v mytce na nadobi.

e Zatizeni tistéete pouze vihkym hadrem.

¢ Vytahnéte konektor pokazdé, pokud manipulujete s ochrannym krytem nebo s
pracovnimi dily, jako je napf. ¢istéeni zafizeni pod tekouci vodou a pfi vyméné pra-
covnich dila.

e Zatizeni zapinejte az v okamziku, kdy se ty¢ nachazi v pracovni nadobgé.

e bamix® je vybaven bezpetnostnim spinatem, ktery zabrahuje nechténému uvede-
ni mixéru do provozu a pfi uvolnéni spinate zatizeni okamzité vypne.

e Jakmile se sitovy kabel pfistroje poskodi, musi jej vyrobce nebo jeho zakaznicka
sluzba nebo podobné kvalifikovana osoba vymeénit, aby se zabranilo nebezpetnym
situacim.

e \/ytahnéte sitovy konektor v pfipadé poruchy béhem provozu a po ukonteni pro-
vozu.

e Konektor nikdy ze zasuvky nevytahujte mokryma rukama.

e Zatizeni nikdy neprenasejte ani nevytahujte za sitovy kabel.

e Sitovy kabel nikdy nepfetahujte ani nezasunujte pfres ostré hrany.

e Sitovy kabel nepokladejte ani nezavésujte pres horké predmeéty nebo mista s ote-
vienym plamenem a chrahte ho pred horkem a olejem

e Zatizeni nikdy neuvadgéjte do provozu, pokud:

— je poskozené zatizeni, plast nebo sitovy kabel
— maéte podezieni na poskozeni zatizeni po jeho padu nebo podobné udalosti.
V téchto pfipadech je tfeba odeslat zafizeni do naseho servisniho oddéleni.

2 oy



e Opravy smi provadét pouze nas kvalifikovany personal. Pfi provadéeni neodbor-
nych oprav je uzivatel vystaven znatnému riziku. Pokud se zafizeni pouziva k ji-
nému Uctelu, nevhodné obsluhuje nebo neodbornym zplisobem opravuje, nepte-
birame za pfipadné skody Zadnou odpovédnost. V tomto pfipadé odpadaji naroky
vyplyvajici ze zaruky.

e Pfipadna likvidace zafizeni musi probihat dle pfedpistu platnych v misté bydlistée
uzivatele zafizeni. Technické zmeény jakoz i odchylky v ramci jednotlivych zemi
zUstavaji vyhrazeny.

betx: 21



Pracovni soucasti

Multifunkéni nGiz (rozméliiovaci)

Rozmélhuje, sekéa, premeénhuje na pyré syrovou a varenou zeleni-
nu, ovoce, lesni plody, détskou stravu, varené maso, zmrazené
ovoce meéni na ovocnou zmrzlinu, marmeladu a dokonce i na
kostky ledu. Pasiruje polevky a omatky. Misi tésto na kolate a
omelety. Hodi se tedy na vsechny tézke prace.

Pouziti pro doméacnosti: Tekutiny do 5 litru. / polevky do 5 litrli. / omatky do 3 litrl.

Profesionalni zafizeni: Tekutiny do 10 litrl. / polevky do 15 litrli. / oméatky do 5 litrl.
Gastro/ProLine: Tekutiny do 30 litrl. / polevky do 30 litrli. / omatky do 10 litru.

Slehaci disk (napéiiuje)

Peéni, zkypfuje, emulguje bilek a smetanu. Slouzi k rozmichavani
polevek a omatek. Tedy na vse, co ma byt napénéné a kypre.
Pouziti pro doméacnosti: Tekutiny do 5 litrli. / oméatky do 2 litru. / bilek do 5 kusl /
smetana do 0,5 litru.

Profesionalni zafizeni: Tekutiny do 10 litrl. / polévky do 15 litrli. / omacky do 3 litrl/
bilek do 10 kusl / smetana do 2 litrl.

Gastro/ProLine: Tekutiny do 30 litrli. / polévky do 30 litru. / oméatky do 5 litri/bilek
do 15 kusu / smetana do 3 litru.

Slehaé (emulgovani)

Micha a mixuje koktejly, napoje, pyré, bramborovou kasi, salato-
vé omacky, majonéezu, frappé. Urteno tedy pro vsechny husté
resp. kremovité prisady.

Pouziti pro domacnosti: Tekutiny do 3 litrl. / salatove omatky do 2 litrl. / majonéza
do 0,5 litru.
Profesionalni zafizeni: Tekutiny do 5 litrl. / salatove omacky do 5 litrli. / majonéza
do 1,5 litru.
Gastro/ProLine: Tekutiny do 20 litrl. / salatove oméatky do 20 litrl. / majonéza do

2,0 litru.

N{z na maso a na zeleninu (fezaci)

Reze, seka, rozmélhuje maso nebo ryby (nevarené a vateneg),
jakoz i zeleninu s tuhymi vlakny. Zpracovava pouze druhy masa,
které jsou bez kosti a bez $lach. Nakrajejte maso, ryby nebo
zeleninu na kostky o velikosti cca 1 cm a vlozte je do nadoby.
Béhem jednoho pracovniho kroku nezpracovavejte nikdy vice
nez 500 graml dané suroviny.

Toto vystrazné upozornéni plati pro
vS§echny pracovni dily!

U v8ech dilii existuje nebezpeéi poranéni o ostré
hrany/n0z a otaéejici se dily.



Drézka

Unasect kolik

Nasouvejte a stahujte ho vzdy
ve svislém sméru

Aretace

Nasunuti a vyména pracovnich dild

Pokud si pozorné prohlednete pracovni dily, naleznete zde draz-
ku (obrazek 1).

Na konci hnaci hfidele vyrobku bamix®, na stfedu ochranného
krytu, naleznete tak zvany unaseci kolik (obrazek 2).

Na konec hfidele nasuhte nyni pozadovany pracovni dil tak, aby
se unaseci kolik dostal vzdy pfesné do dané drazky. Pfi nasou-
vani pracovniho dilu dbejte na to, aby byl nasunut vzdy kolmo a
rovné na htidel (obrazek 3/4).

Pokud chcete pracovni dil vymeénit, tak ho jednoduse vytahnéte
smérem dolu. Pokud by to slo ztéZka, postavte zatizeni bamix®
do horké vyplachovaci vody a kratce ho zapnéte. Poté opét vy-
tahnéte konektor a poté vypacte pracovni dil s pfipadnym pouzi-
tim néjaké patky (napf. sroubovaku).

Muze se stat, ze pracovni dily behem doby nebudou jiz tak pev-
né sedét na htideli. V tomto pfipadé zatlatte klestemi pruzici
jazytek lehce smérem dovnitf.

diivodli vytahnéte konektor.

Pokud ménite pracovni dily, vidy z bezpecnostnich
& Nikdy se nedotykejte otadejicich se pracovnich dild.
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Pouziti/pohyby rukou

Toto zafizeni se smi pouzivat pouze k pfipravé jidel. Jaké-
koliv jiné pouZivani zafizeni mGze byt nebezpeéné a muze
zpusobit poranéni. V pfipadé pouziti, které neni v souladu s
uréenym ucéelem, zanika zaruka a ru¢eni vyrobce.

Spinaé/spinaci stupné
Stupeh | pro lehkeg, fidke pokrmy a mensi mnozstvi.
Stupen Il pro hustsi, pevngjsi pokrmy a vetsi mnozstvi.

2 oy

/'\ P¥i vytazeni mixéru z horkého pokrmu
* je zde nebezpedi opafreni.

Otaceni

PYi praci zatizeni lehce pridrzujte otatenim v zapésti, trochu ho
zvednéte a nechte ho dosednout na zpracovavany pokrm (hmo-
tu netlatte ani nepéchujte). Jemnost urtite tim, jak dlouho bu-
dete se zafizenim pracovat.

Vytahovani

Zatizeni bamix® nechte stat nékolik vtefin na dné nadoby.

Poté ho pfidrzujte sikmo a pomalu ho vytahujte po sténé nado-
by. Pokud hmota jiz nestoupa, tak se opét vratte na dno nadoby
a proces opakujte, az je hmota uslehana pekné do tuha.

Pasirovani

Zatizeni bamix® ponofte do pokrmu sikmo, zapnéte zatizeni a
hmotu propasirujte. Pfed vyjmutim zafizeni vypnéte, aby nedo-
5lo k posttikani.

Dalsi uzitetné rady naleznete na nasich internetovych strankach
www.bamix.com



Pracovni nadoby

MUZete pracovat v libovolné nadobg, a to i pfimo v panvi na
sporaku. Na mensi mnozstvi pouzivejte malé nadoby a na vetsi
mnozstvi pouzivejte vétsi nadoby. K praci se hodi lepe Uzkg, vy-
soké nadoby nez siroké a nizké nadoby.

Pokud pouzivate jiné nadoby, tak nikdy nepouzivejte nadoby s
vypouklym dnem. V ptipadé vypoukleho dna nadoby muze dojit
ke kontaktu s pracovnimi dily.

!
e
N A\
Nebezpedi potfisnéni a opareni.

Drzadlo ¢i tchyt mixéru nikdy neopirejte o okraj panve, ale
pfidrzujte ho rukou.
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Cisténi a adrzba

@ Vzdy vytahujte konektor

Cisténi je velice jednoduché. Pracovni dil vyjmeéte a

vycistéte ho. Stati, kdyz znetisténou tast zafizeni po kazdem
pouziti oplachnete pod tekouci vodou (zafizeni nezapinejte). V
pfipade tvrdych zbytku jidel vycistite zafizeni bamix® nejsnaze
tak, ze ho nechate spusténé v nadobé s horkou vodou. Zajistéte,
at se spinat nedostane

do kontaktu s vodou.

v myéce na nadobi. U zafizeni mdze dojit ke korozi
(zabarveni do c¢erna) ochranného krytu, pokud se
kryt nachazi ve vodé pfilis dlouho.

f Celé zafizeni a ochranny kryt nejsou vhodné na myti

Dulezité: Okamzité po ukonéeni prace vydéistéte zafizeni do
Cista a vyjméte zasuvny dil, aby nedoslo k zapeceni h¥idele
nebo zasuvného dilu. Zasuvné dily instalujte pouze v pfipa-
dé jejich nasledného pouziti.

Zatizeni bamix® zUustane delsi dobu v «perfektnim stavu», pokud
ho kazdych nékolik meésicu

naolejujete. Pouzijte kapku jedleho oleje. Pridrzte zafizeni ba-
mix® ochrannym krytem smeérem nahoru, nakapejte 2-3 kapky
oleje na hnaci hfidel a zapnéte zafizeni na cca 30 sekund. Micha-
ci ty¢ poté omyjte horkou vodou.

@ Co je tieba udélat ...

Pokud se hnacf htidel zatizeni neotaci?

Pokud se zafizeni bamix® nepouziva delsi dobu, muze dojit k
tomu, ze se hnaci hfidel pfilepi nebo nebude mozné sejmout
zasuvne dily z htidele; duvodem je to, ze se sem dostaly malé,
sotva viditelné zbytky potravin, které zde zatvrdly a slepily se.
Pracovni dil postavte na 5 - 10 minut do nadoby s horkou nebo
vrouci vodou. Poté zafizeni zapnéte a ve vétsiné pfipadu bude
jiz provozuschopné. Pokud ne, tak se opatrné pokuste uvolnit
htidel klestemi.



PrisluSenstvi

Podstavce
§)
!

=

|'{: | Eﬁ"‘ ll’ﬁ)’

Doporutujeme Vam, mit podstavec vzdy pfi-
praveny v blizkosti Vaseho pracovisté.

Cim blize je zafizeni bamix® p¥ipraveno, tim
Castéji ho pouzivate.

. Montaz podstavce SwissLine
M
A

1. Pfedni stranu postavte na zem
2. Vlozte drzak kabelu
QB

3. Vlozte klapku k ulozeni zasuvnych dilu
1

Drzék na zed’

‘; dodavky.

Drzak na zed je urten k montéazi na sténu. K montazi nepouzivej-
te zadné provazy ani lana, ale pouze $rouby, které jsou soucasti

®

Pohar a dzbanek pfed prvnim pouzitim oplachnéte ve

vodé, z diivodu zvy$eni odolnosti viéi poskrabani.
Dzbanek

1,0 I, s odméfovaci stupnici, odolny proti padu, vicko volitelné
(dle dané zemg)

f Kapaliny s obsahem oleje a tuku mohou zanechavat na

vnitfnich stranach nadoby stopy. Pokud se mixovany
pokrm zmrazuje s uzavienym vickem, vicko sejméte az
po rozmrazeni pokrmu. Nebezpeci prasknuti!

bmtx: 7



Poharek 0,6 |
s vitkem, 0,6 |, s mérnou stupnici, odolny proti padu

Kapaliny s obsahem oleje a tuku mohou zanechavat na
vnitfnich stranach nadoby stopy. Pokud se mixovany pokrm

% oy

zmrazuje s uzavienym vickem, vicko sejméte az po rozmra-
zeni pokrmu. Nebezpeci prasknuti!

Poharek 0,4 1
s vitkem, obsah 0,4 |, idealni na mensi mnozstvi, odolny proti
padu

Kapaliny s obsahem oleje a tuku mohou zanechavat na

& vnitinich stranach nadoby stopy. Pokud se mixovany pokrm
zmrazuje s uzavienym vickem, vicko sejméte az po rozmra-
zeni pokrmu. Nebezpeci prasknuti!

Nadoba na sekani (max. plnici mnozstvi 250 ml)

Rozseka ofechy, mandle, susené bylinky, dale také kofeni, obi-
li, cukr, kavu. Rada: Zpracovavejte pouze suché pozivatiny. Do
mlynku nikdy nevkladejte pfilis mnoho drté (nebezpeti zabloko-
vani). Nadobu na sekani pouzivejte vzdy na stupeh Il. Pro do-
sazeni lepsiho vysledku, uchopte nadobu na sekani do ruky a
zapnutou nadobou zatfepte.

Demontovatelny niz

Pti cisténi je mozné nliz demontovat. Demontaz a montaz pro-
biha nasunutim a stazenim (zajisteni pomoci o-krouzku). Pfi na-
souvani je tfeba zatlatit nlz pfes zacvakavaci bod az na doraz.

Nadoba na sekani se smi uvadét do provozu pouze s
& uzavienym vickem. Sekaci nGz vidy skladujte v nado-
bé na sekani, nikdy oddélené. Mieci nadoba na sekani

nemyjte v mycce na nadobi. Dodrzujte dobu nepfetrzi-
tého provozu max. 3 minuty.



Mileci nadoba (max. plnici mnozstvi 200 ml)

Mele ofechy, mandle, bylinky, obili, tokoladu, syr, cukr na cuk-
rovou moucku, kofeni, chleb na strouhanku, kavu, tesnek, kien,
drobenku. Rada: Pfi mleti by méla byt tokolada tvrda. Do mleci
nadoby nikdy nevkladejte pfilis mnoho drté (nebezpeti zabloko-
vani). Mleci nadobu pouzivejte vzdy na stupenh Il. Pro dosazen(
lepsiho vysledku, uchopte mleci nadobu do ruky a zapnutou na-
dobou zatfepte. Pfi myti je mozné nozku mleci nadoby vyjmout z misky. Na dné od
sebe roztahnéte soutasné obé zapadky. Po umyti se miska opét vlozi na nozku mlecfi
nadoby a zatlati.

Dodrzujte dobu nepfetrzitého provozu max. 3 minuty. Mleci nadobu

Mleci nadoba se smi uvadét do provozu pouze s uzavienym vickem.
& nemyjte v mycce na nadobi.

Drtici kotoué

— Drtici kotout bamix® je prislusenstvi mleci nadoby bamix®. Po-
KIV\ moci ného je moin'g drtit na prasek pouze suché potrav_my. Drt
( SEN vétsich rozmeérl nejprve namelte v mleci nadobé bamix® (bez
@/ drticiho kotoute). Nejprve umistéte drt do misky mleci nadoby
a poté vlozte drtici kotout (kotout smérem dolu, valec smérem
nahoru) a poté zapnéte zafizeni bamix® na stupeh 2. Lepsiho vy-
sledku dosahnete, pokud uchopite mleci nadobu do ruky a pfidrzite ji lehce sikmo
nebo s ni dokonce lehce zattepete. Pouzivejte pouze zcela suchou drt. Doporutu-
jeme neprerusovany provoz v delce cca 30 sekund. Poté fazi ochlazeni v délce cca
1 minuty. Drtici kotout pouzivejte pouze v teplotnim rozmezi -20°C az 70°C. Drticf
kotout chrahte pted silnymi Udery. Pfi pouzivani se drtici kotout bamix® tasem zakali.
Jeho funkénost tim neni nijak ovlivnéna. Pfed otevienim vicka mleci nadoby vyctkejte,
dokud se prasek neusadi.

POZOR u vsech plastovych dilt:

Drtit, zafizeni na zpracovani, SliceSy®, poharek a dzbanek:

NiZe uvedené pfisady / kofeni mohou na zakladé svych vlastnosti a/nebo éterickych
olejlu opticky znehodnotit, zabarvit nebo znepruhlednit plast:

skotice, kmin, hfebitek, hofticna zrna, kurkuma, karotka a tervena fepa.

Doporutujeme provadeét fadné tisténi. Pomoci hadfiku a nékolika kapek rostlinného
oleje je mozné zamezit zabarven(; toto doporuteni je vsak bez zaruky.

U nize uvedenych materialu mize dojit k poskrabani nasich plastovych dilu:
kandysovy cukr, tvrdé soli (himalajskéa sul/horska sul, které jsou zpracovana na hrubo)

Uveédomte si prosim, ze jak drti¢, tak i zafizeni za zpracovani se behem pouzivani
protfepavaji, z duvodu dosazeni lepsich vysledkl. Zajistéte jak drtic, tak i zatizeni na
zpracovavani palcem, aby nemohlo dojit k jejich vyklouznuti.

betx: 29
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Tillykke med kebet af din bamix® universal-kekkenmaskine. bamix®
har tilfredsstillet millioner af kunder pa 5 kontinenter. Den er velegnet
til de sma og store daglige opgaver i kekkenet.

bamix® er nem at handtere, fordi den har et greb som er tilpasset
handen, og er let at starte og bruge. Ogsd sma haender kan let be-
tjene apparatet. Den er ogsa egnet til venstrehandede. bamix® er et
yderst preecist schweizisk kvalitetsprodukt, som vi er stolte af, og
som har veeret produceret siden 1954.

For din sikkerheds skyld
* Laes venligst disse instruktioner igennem,

for du teender din bamix®.

¢ Apparatet ma kun bruges som tilsigtet til tilberedning
af levnedsmidler.

¢ For brug, der intet har med levnedsmidler at gore,
patager vi os intet ansvar og hzeftelse.



For brug

Laes venligst alle informationerne for brug af produktet grundigt igennem. Det giver
dig vigtige tips til brug, sikkerhed og vedligeholdelse af produktet. Pas godt pa disse
instruktioner, og viderebring giv dem til den naeste bruger. Produktet méa kun blive
brugt pa den made, som er formuleret i denne brugsvejledning.

Henvisninger og tips til:
* Pleje

® Recepter

¢ Montager

e Tilbeher

Download under: www.bamix.com

Producentgaranti: & @

Som producent yder vi en garanti pa 2 ar fra kebet af dette apparat. Ekstra brugs-
tids-garanti for bamix®motoren. Inden for denne garantitid afhjeelper vi efter eget
sken alle mangler, der kommer fra fejl i materialet eller produktionen, i form af en
reparation eller ombytning af apparatet. Giver selgeren en anden garanti, skal appa-
ratet afleveres hos denne i garantitilfeelde.

Vores autoriserede servicepartnere findes under: www.bamix.com
Folgende dzekkes ikke af garantien:
Skader som falge af forkert brug, normalt slid eller brug samt mangler, som ikke pa-

virker apparatets brug eller veerdi. Garantien bortfalder, hvis reparationer udfares af
uvedkommende eller der ikke bruges originale bamix®-reservedele.

A @ Kontinuerlig drift: maks. 5 minutter

bemtx: 3



Folg sikkerhedsanvisningerne for bamix® f @

e Apparatet ma kun tilsluttes vekselstrem - med en spanding i henhold til typeskil-
tet pa apparatet.

e Dette apparat ma ikke anvendes af begrn. Apparatet og dets tilslutningskabel hol-
des veek fra barn.

e FEt elektrisk apparat er intet legetej. Barn forstar ikke de farer, som kan opsta
under brugen af elektriske apparater. Brug og opbevar apparatet uden for barns
reekkevidde.

e Apparatets stik skal altid treekkes ud af stikkontakten, hvis apparatet ikke er under
opsyn og fer det samles, adskilles eller rengeres.

e Apparatet ma ikke placeres pa varme overflader eller i nzerheden af dbne gasflam-
mer for at forhindre, at kabinettet bliver beskadiget.

e Apparatet ma kun nedsankes i veeske til under adskillelsen af kabinettet og
handtaget.

e Apparatet og beskyttelsesskaermen ma ikke komme i opvaskemaskinen.

e Apparatet ma kun rengeres med en fugtig klud.

¢ Traek stikket ud af stikkontakten, nar du handterer beskyttelsesskeermen eller
tilbehgrsdelene, som f.eks. ved rengering af apparatet under rindende vand og

ved udskiftning af tilbehgrsdele.

* Teend ferst apparatet, nar staven er nede i beholderen.

e bamix® er udstyret med en sikkerhedskontakt, som forhindrer en ugnsket igang-
seetning og som omgéende slukker apparatet, nar kontakten slippes.

e Huvis dette apparats ledning bliver beskadiget, skal den udskiftes af producenten
eller dennes kundeservice, eller en lignende kvalificeret person for at undga farli-
ge situationer.

e Trek stikket ud af stikkontakten, hvis der opstar driftsforstyrrelser under brugen
og nar du er feerdig med at bruge apparatet.

e Treek aldrig stikket ud af stikkontakten med vade hznder.

e Beer eller treek aldrig apparatet i ledningen.

e | edningen ma ikke blive klemt eller treekkes over skarpe kanter.

e | edningen ma ikke haenge over eller laegges pa varme genstande eller dben ild og
skal beskyttes mod varme og olie.

e Apparatet ma ikke tages i brug, hvis:

— apparatet, huset eller ledningen er beskadiget
—der er mistanke om en defekt efter apparatet er faldet ned eller lignende, skal

apparatet indleveres til vores reparationsafdeling.

* Reparationer ma kun udferes af vores fagfolk. Reparationer, der ikke udferes af
fagfolk, kan medfare alvorlige farer for brugeren. Hvis apparatet bruges til andre
formal end det er beregnet til, betjenes forkert, eller ikke repareres af fagfolk,
haefter vi ikke for eventuelle skader. | dette tilfeelde bortfalder garantien.

% o



e Apparatet skal bortskaffes iht. dansk lovgivning. Med forbehold for tekniske an-
dringer og landespecifikke afvigelser.

betx: 3
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Arbejdsdelene

Multifunktionsklinger (findeler)

Findeler, hakker, purerer ra og kogte grentsager, frugter, beer, baby-
mad, kogt ked, dybfrosne frugter til frugtis, marmelade og endda
isterninger. Findeler supper og saucer. Rerer kage- og omeletde;.
Altsa til alle tunge sager.

Husholdning: Vaesker op til 5 liter/suppe op til 5 liter/sauce op til 3 liter.

Professional: Vaesker op til 10 liter/suppe op til 15 liter/sauce op til 5 liter.
Gastro/ProLine: Vaesker op til 30 liter/suppe op til 30 liter/sauce op til 10 liter.

Piskeskive (skummer op)

Pisker, lasner, emulgerer seggehvide og flede. Pisker supper og
saucer. Til alt, der skal veere skummende og luftigt.

Husholdning: Vaesker op til 5 liter/sauce op til 2 liter/eeggehvider op til 5 stk./

Flede op til 0,5 liter.

Professional: Veesker op til 10 liter/suppe op til 15 liter/sauce op til 3 liter/

A ggehvide op til 10 stk./flede op til 2 liter.

Gastro/ProLine: Vaesker op til 30 liter/suppe op til 30 liter/sauce op til 5 liter/

A ggehvide op til 15 stk./flede op til 3 liter.

Piskeskive med huller (emulgerer)

Rerer og blender shakes, drikkevarer, puré, kartoffelmos, salatdres-
sing, mayonnaise, iskaffe. Det vil sige til tykt cremede eller tykt
flydende ting.

Husholdning: Vaesker op til 3 liter/salatdressing op til 2 liter/

mayonnaise op til 0,5 liter.

Professional: Vaesker op til 5 liter/salatdressing op til 5 liter/

mayonnaise op til 1,5 liter.

Gastro/ProLine: Vaesker op til 20 liter/salatdressing op til 20 liter/
mayonnaise op til 2,0 liter.

Kod- og grentsagskniv (skaerer)

Skaerer, hakker, findeler kad eller fisk (rat og kogt) samt grove gren-
sager. Kom kun ked uden knogler i og med sa fa sener som muligt.
Skeer kadet, fisken eller grentsagerne i terninger pa ca. 1 cm og
fyld dem i en beholder. Fyld ikke mere end 500 gram i ad gangen.

Alle arbejdsdele kan forarsage kvaestelser pga.
skarpe kanter/knive og roterende dele.

j Denne advarsel gzelder for alle dele!



Udsparing

Medbringertap

1as fast

Pasaetning og udskiftning af tilbehorsdele

Hvis du ser ngjere efter, finder du en udsparing pa tilbeharsde-
lene (fig. 1).

Ved enden af bamix®-drivakslen i midten af beskyttelsesskaer
men, finder du den sakaldte medbringertap (fig. 2).

Szt den gnskede tilbehgrsdel pa akselenden, s& medbringer-
tappen feres ngjagtigt ind i udsparingen. Serg for, at tilbehors-
delen saettes lodret og lige pa akslen (fig. 3/4).

Treek tilbeharsdelen ned, hvis du vil udskifte den. Hvis den skulle
veere vanskelig at traekke ned, s& stil bamix® i varmt opvaske-
vand og teend den kortvarigt. Treek derefter stikket ud af stikkon-
takten igen og treek eventuelt delen ned ved hjalp af f.eks. en
skruetreekker.

Arbejdsdelene kan med tiden lgsne sig fra akslen. Tryk i dette
tilfeelde fjederdelen en smule ind med en tang.

ud af stikkontakten, nar du udskifter tilbehgrsdelene.

Af sikkerhedsmazessige arsager skal stikket traekkes
& Rer aldrig ved roterende tilbehgrsdele.
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Anvendelser/handbevaegelser

Dette apparat ma kun anvendes til tilberedning af levneds-
midler. Det kan veere farligt og medfere kvaestelser, hvis ap-
paratet anvendes til andre formal.

Hvis apparatet ikke anvendes til det tilsigtede formal, bortfal-
der producentens ansvar og garanti.

Kontakter/hastighedstrin
Trin | benyttes til alle lette og luftige ting og sma maesngder. Trin
Il benyttes til alle tyktflydende, harde ting og store maengder.

/'\ Der er fare for skoldning, nar mixeren traekkes
*_\ ud af varme tilberedninger.

% Doy

Rotering

Roter apparatet let med héandleddet, loft det lidt opad og lad
det falde ned i massen igen (uden at trykke eller stampe). Du
bestemmer finhedsgraden med arbejdets varighed.

Optraekning

Lad bamix® blive stdende pa bunden i et par sekunder. Deref-
ter holdes den skrat og treekkes langsomt op langs beholderes
kant. Nar massen ikke stiger med op mere, gar man tilbage til
bunden og fremgangsmaden gentages, indtil massen har opnéa-
et den gnskede stivhed.

Passering
Saenk bamix® skrat ned i massen, teend apparatet og rer massen
igennem. Sluk apparatet fer det tages op for at undgéa staenk.

Du finder flere nyttige tips pa vores websted
www.bamix.com



Arbejdsbeholdere

Du kan arbejde i alle beholdere, ogsa direkte i en pande pa kom-
furet. Brug sma beholdere til sma maengder og store beholdere
til sterre maengder. Smalle, hgje beholdere egner sig bedre til
arbejdet end brede, lave beholdere.

Hvis der anvendes andre beholdere, méa der ikke anvendes be-
holdere med en bund, der buer indad. En buet bund i beholde-
ren kan medfere, at den kommer i kontakt med arbejdsdele.

N A
-H{:\."'-.
Risiko for steenk og skoldning.

Sla aldrig blenderfoden eller staven ren pa pandens kant -
kun pa handen.
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Rengering og vedligeholdelse

@ Traek altid netstikket ud

Rengaringen er saerdeles nem. Fjern tilbehgrsdelen og renger
den. Det er nok at rengaere den snavsede del af apparatet efter
brug under rindende vand (teend ikke apparatet). Hardnakkede
madrester fijernes nemmest fra bamix®, hvis du lader den kare i
en beholder med varmt vand. Pas p3, at kontakten ikke kommer
i kontakt med vand.

me i opvaskemaskinen. Beskyttelsesskaermen kan
korrodere (farve sig sort) pa apparatet, hvis skaer-
men er for lang tid i vand.

f Apparatet og beskyttelsesskeermen ma ikke kom-

Vigtigt: Renger apparatet omgaende efter arbejdet og fjern
tilbehgrsdelen for at forhindre, at akslen eller tilbehorsde-
len klaeber fast. Saet kun tilbehgrsdelene pa, nar de skal
bruges..

bamix® holder leengere hvis den bliver smurt med olie hver an-
den méned. Smer med en drdbe madolie. Hold bamix® med be-
skyttelsesskaermen opad og heeld 2-3 draber olie pa drivakslen
og tend apparatet i ca. 30 sekunder. Renger derefter blender
staven i varmt vand.

@ Hvad skal man ggre..

Hvis apparatets drivaksel ikke laengere roterer?

Hvis bamix® ikke bruges i et stykke tid, kan det ske, at drivakslen
sidder fast, eller at tilbehersdelene gér af akslen, fordi neesten
usynlige, meget sma madrester er blevet harde og er kleebet
fast. Stil apparatets tilbehgrsdel i en beholder med varmt eller
kogende vand i 5-10 minutter. Teend derefter apparatet. S& er
den for det meste klar til brug igen. Hvis ikke, s& forseg at lasne
akslen forsigtigt med en tang.



Tilbeher
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Kande

Montering af SwissLine-stander
1. Seet frontsiden pa bunden
2. Skub kabelholderen ind

Vi anbefaler, at standeren altid opstilles inden
for reekkevidde pa bordet.

Nar bamix® altid er inden for raekkevidde,
anvendes den oftere.

3. Seet klappen til opbevaring af tilboeharsdele i

Veegholder

Veegholderen er beregnet til montering pa en veeg. Anvend kun
de medfelgende skruer til montering og ingen snor eller reb.

Skyl baeger og krus med vand for forste brug.
Dette oger bestandigheden.

1,0 I, med maéleskala, slagfast, valgfrit Iag (landespecifikt)

Fedt- og olieholdig veaeske kan efterlade spor pa den ind-
vendige side af beholderen. Fryses indholdet ned med bae-

ger og lukket daeksel, ma daekslet forst treekkes af igen,
nar indholdet et teet op. Fare for brud!
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Baeger 0,6 |
med lag, 0,6 | med maleskala, slagfast

Fedt- og olieholdig vaeske kan efterlade spor pa den
f\ indvendige side af beholderen. Fryses indholdet
L ]

ned med baeger og lukket daeksel, ma deekslet forst

“© bowty:

treekkes af igen, nar indholdet et tget op. Fare for
brud!

Beeger 0,4 |
med lag, indhold 0,4 |, ideelt til sma maengder, slagfast

indvendige side af beholderen. Fryses indholdet
ned med baeger og lukket deeksel, ma daekslet forst
traekkes af igen, nar indholdet et tget op. Fare for
brud!

f Fedt- og olieholdig vaeske kan efterlade spor pa den

Kvaern (maks. fyldemaengde 250 ml)

Hakker ngdder, mandler, terrede krydderurter og krydderier,
korn, sukker og kaffe. Tip: Kveern kun terre levnedsmidler. Fyld
aldrig for mange ingredienser i kveernen (risiko for blokering).
Brug altid kveernen pa trin 1. ag hakkeren i handen og ryst den
under arbejdet for at opna et bedre resultat.

Kniv kan demonteres

Kniven kan demonteres til rengeringen. Demontering og monte-
ring udferes med aftreekning og paseetning (sikring med O-ring).
Kniven skal trykkes helt ud over stoppunktet under pasaetnin-
gen.

Hakkekniven skal altid opbevares i hakkemaskinen,
ikke separat. Hakkemaskinen ma ikke komme i op-
vaskemaskinen. Overhold en permanent drift pa
maks. 3 minutter.

f Hakkemaskinen ma kun bruges med lukket lag.



Processor (maks. fyldemaengde 200 ml)

Hakker nadder, mandler, krydderurter, korn, chokolade, ost, suk-
ker til flormelis, krydderier, bred til rasp, kaffe, hvidleg, peberrod,
2ggedrys/mimosa. Tip: Chokoladen skal vaere hard, nar den hak-
kes. Fyld aldrig for mange ingredienser i processoren (risiko for
blokering). Brug altid processoren pa trin Il. Tag processoren i
handen og ryst den under arbejdet for at opnéa et bedre resultat.
Processorfoden kan adskilles fra skalen for at vaske den af. Tryk de to laseanordnin-
ger i bunden fra hinanden samtidigt. Leeg skélen i processorfoden igen efter vask og
tryk den sammen.

nent drift pa maks. 3 minutter. Processoren ma ikke komme i opvaske-

Processoren ma kun tages i brug med lukket lag. Overhold en perma-
& maskinen.

Pulverskive

bamix®-pulverskiven er tilbehgr til bamix®-processoren. Den kan
bruges til pulverisering af tarre levnedsmidler. Sterre ingredien-
ser skal forst kveernes i bamix®—processoren (uden pulverskive).
Heeld ferst ingredienserne i processorskalen og seet derefter
pulverskiven i (Skiven skal vende nedad og cylinderen opad) og
teend derefter bamix® pa trin 2. Der opnas et bedre resultat, hvis
man tager processoren i handen og holder den en smule skrat, eller ryster den en
smule. Anvend kun helt tarre ingredienser. Vi anbefaler at lade processoren kere i ca.
30 sekunder. Derefter skal den afkale i ca. 1 minut. Pulverskiven méa kun anvendes i
et temperaturomrade péa -20°C til 70°C. Pulverskiven er skrgbelig og skal beskyttes
mod kraftige slag. bamix®-pulverskiven bliver mat under brugen. Dette pavirker ikke
dens funktion. Vent med at abne processorldget, indtil pulveret har sat sig.

OBS, ved alle plastdele:

Hakker, processor, SliceSy®, baeger og krus:

Folgende ingredienser/krydderier kan eendre plastikkens beskaffenhed, farve pla-
stikken eller gare plastikken uigennemsigtig som falge af deres egenskaber og/eller
aeteriske olier:

Kanal, spidskommen, nelliker, sennepskorn, cumin, guleredder og redbede.

Beholderen ber derfor vaskes af med det samme. Farvning kan hindres ved at bruge
en klud med et par draber vegetabilsk olier, dog uden garanti.

Der kan opsté ridser pa plastdelene pga. de felgende materialer:

Kandis, hardt salt (salt fra Himalaya/miner, der forarbejdes groft)

Du bedes veere opmaerksom pa, at bade hakkeren og processoren skal rystes under
brugen, séa resultatet forbedres. Hold hakkeren og processoren fast med din tommel-
finger; sa kan intet ga galt.
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Dear customer

We congratulate you on buying the bamix® universal kitchen appliance.
bamix® has proved its worth a thousand times over and has satisfied
users in all five continents. It is ideal for daily kitchen chores no matter
how small.

bamix® is easy to use because its grip is specifically designed to fit the
hand and the ergonomics of the handle ensure your hand is in the ideal
position to easily control the switch. It is easy to use even for smaller
hands and is suitable for left handed use. bamix® is a Swiss quality
product of which we have been proud of since 1954.

For your safety A
¢ Please read this manual before use.

¢ The device may only be used for the intended purpose,
for the preparation of food.

¢ For applications that have nothing to do with
food preparation, we reject any claims and liability.

2 bow.



Before using

Please read all the information contained in this manual carefully. This will give you
important information regarding the use, safety and maintenance of the device. Keep
this manual in a safe place and hand it over to subsequent users. The device may
only be used for the intended purpose according to these operating instructions.

Hints and tips on:
* Maintenance

® Recipes

¢ Mounting

e Accessories

Please download at: www.bamix.com

Manufacturer’s warranty: & @

As the manufacturer, we provide a 2-year warranty for this device, starting from the
date of purchase. In addition, a lifetime warranty for the bamix®-motor. Within
this warranty period, we will, at our discretion, repair all defects caused by material
or manufacturing faults or replace the device free of charge. If the vendor offers dif-
ferent warranty conditions, the device is to be returned to this sales organization as
a warranty case.

You can find our authorized service partners at: www.bamix.com

The following are not covered by the warranty:

Damage due to improper use, normal wear and tear or use, as well as defects which
have an insignificant effect on the value or operation of the device. The warranty be-
comes void if repairs are carried out by unauthorized persons or if no original bamix®
spare parts are used.

A @ Do not run continuously for more than 5 minutes

betx: 43



Observe the safety instructions for the hamix® f @

The bamix® must be powered from an AC socket. For the voltage rating, see type
plate of the appliance

This device may not be used by children. The device and its connecting cable shall
be kept out of reach of children

Applies only: (AU, NZ, UAE, Malaysia and Singapore)

The appliance is not to be used by persons (including children) with reduced phys-
ical, sensory or mental capabilities, or lack of experience and knowledge, unless
they have been given supervision or instruction Children being supervised not to
play with the appliance

The mixer must always be disconnected from the mains supply when not su-
pervised or before assembling, dismantling or cleaning

Do not place the appliance on hot surfaces or close to a naked gas flame

The appliance may only be immersed in liquids up to the level of the separation
between housing and handle

Do not clean the appliance or the cutter guard in the dishwasher

Clean the appliance with a damp cleaning cloth

Before changing attachment or manipulating the cutter guard or the attachments,
e.g. to clean the device under running water, disconnect the power plug

Only switch on the appliance when the mixer is placed in the receptacle

The bamix® is fitted with a safety switch which prevents it from accidentally being
put into operation and which switches off straight away when pressure on the
switch is released

If the power cord of the appliance is damaged, it must be replaced by the manu-
facturer, its customer service agent or another suitably qualified person

If something goes wrong during or after use, immediately disconnect the power
plug

Never pull out the plug with wet hands

Never carry or pull the appliance by its power cord

Do not pinch the power cord or pull it over sharp edges

Do not lay or hang the power plug over hot objects or open flames, and protect it
from heat and oil

Do not use the bamix®, if:

— the appliance, the housing or the power cord is damaged

— a fault is suspected after the appliance has been dropped, or a similar

mishap has occurred. In such cases, return the bamix® to our repair service

All repairs must be performed by qualified technicians.

Considerable danger may arise for the user through repairs by unauthorized per-
sons. If the appliance is used for purposes other than those for which it is intend-
ed, or if it is incorrectly operated or repaired by unqualified persons, the manufac-
turer shall not be liable for damages. In such a case, all warranty shall be voided
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e An eventual disposal of the appliance should be done according to the applicable
statutory regulations. This document is subject to changes without prior notice.

Warranty certificate for Spain — new warranty regulations as of 1 January 2022
Dear Sir or Madam

Congratulations on your purchase of the bamix® multi-purpose food processor. There
is a new warranty law in Spain that extends the warranty period from the current
2 years to 3 years for all household and professional appliances starting 1 January
2022.

For bamix®, the country-specific regulations are obligatory and are always complied
with. With this warranty certificate, we grant you a warranty period of 3 years from

the date of sale.

Please keep this warranty certificate with all other documents received with your
purchase.

Enjoy working with your bamix®!
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Attachments

Multi-purpose blade

Cuts, chops and purées raw or cooked vegetables, fruit, berries,
baby food, cooked meat, frozen fruit (for sorbets), jam and even
ice cubes. Blends soups and sauces. Mixes cake and pancake
batters. Perfect for all heavy ingredients.

Household: Liquid up to 5 L/soup up to 5 L/sauce up to 3 L

Professional: Liquid up to 10 L/soup up to 15 L/sauce upto 5 L
Gastro/ProLine: Liquid up to 30 L/soup up to 30 L/sauce up to 10 L

Beater

Beats, aerates, blends egg-white and cream. Perfect to whip up
soups and sauces. For all food that needs to be light and fluffy.
Household: Liquid up to 5 L/sauce up to 2 L/egg whites up to 5 pcs/ cream up to 0.5 L
Professional: Liguid up to 10 L/soup up to 15 L/sauce up to 3 L/egg whites up to 10
pcs/cream up to 2 L

Gastro/ProLine: Liquid up to 30 L/soup up to 30 L/sauce up to 5 L/egg whites up
1015 pcs/cream up to 3 L

Whisk

Stirs and mixes shakes, drinks, purées, mashed potatoes, salad
sauces, mayonnaise, etc. Ideal for foods of a thick or creamy
consistency.

Household: Liquid up to 3 L/salad dressing up to 2 L/mayonnaise up to 0.5 L

Professional: Liquid up to 5 L/salad dressing up to 5 L/mayonnaise up to 1.5 L
Gastro/ProLine: Liquid up to 20 L/salad dressing up to 20 L/mayonnaise up to 2.0 L

Meat mincer

Cuts, chops and minces meat and fish (cooked or uncooked) as
well as vegetables with coarse fibres. Only suitable for meat that
contains no bones and only few sinews. Cut the meat, fish or veg-
etables into cubes of approx. 1 cm and place them in a recepta-
cle. Do not process more than 500 g per batch.

This warning applies to all work parts!
Risk of injury in all working parts
sharp edges / knives and rotating parts.



Recess

Drive pin

Mount and remove attachment
vertically

Lock in place

Mounting and changing attachments

All attachments feature a recess (figure 1).

The drive shaft stub of the bamix® is equipped with a drive pin
(figure 2).

Push the attachment as straight as possible onto the stub so
that the drive pin engages in the recess on the attachment.
Please make sure that the attachment is exactly parallel to the
cutter guard and properly aligned with the stub (figures 3/4).

To remove the attachment, just pull it from the stub. If the at-
tachment cannot be easily pulled off, loosen it by placing the
bamix® in hot dish-washing water and switching the appliance
on briefly. Disconnect the power plug from the socket and pull
off the attachment. If necessary, lever it off with a suitable im-
plement (e.g. screwdriver).

It is possible that, over time, the attachments will not fit as
firmly on the stub. In this case, slightly press the spring
blades together with a pair of pliers.

power plug of the appliance from the socket.

Before changing the attachment, disconnect the
& Do not touch rotating attachments.
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Applications/handling

The appliance must only be used for the preparation of food.
Any other use is deemed dangerous and might cause inju-
ry. Improper use of the appliance shall void all warranty. The
manufacturer shall not be liable for damage caused by im-
proper use.

Switch/speeds
Step | - for all light, airy dishes and small amounts
Step Il - for all viscous, firm ingredients and large amounts.

/'\ Risk of injury from scalding when pulling
* _\ the mixer from hot ingredients.

Doy

Wrist movement

While processing, use a light swivelling motion from the wrist,
lift the bamix® up a little and let it drop again on the ingredi-
ents (do not press or pound). The longer the ingredients are pro-
cessed, the finer the mixture becomes.

Lifting up

Rest the bamix® for a few seconds on the bottom of the recep-
tacle. Then hold it at an angle and lift it up slowly against the side
of the receptacle. When the ingredients are no longer lifted up
with it, lower the bamix® to the bottom and repeat the process
until the ingredients are whipped to the required stiffness.

Blending

Dip the bamix® at an angle into the ingredients, switch it on
and blend. Before removing the appliance from the ingredients,
switch it off to prevent splashing.

For more usefult tips, visit our website
www.bamix.com



Receptacles

You can use the bamix® in any receptacle, even directly in a pan
on the hob. Use small receptacles for small amounts and large
receptacles for larger amounts. Narrow, high receptacles are
more suitable for the bamix® than wide, shallow ones.

When using receptacles other than those supplied with your
bamix®, ensure that they do not have an inward curved base.
Otherwise, the curved container base might come into contact
with the moving attachment, causing damage

& Risk of splashing and injury from scalding.

Never attempt to clean appliance by tapping the mixer
base or shaft against the edge of the pan. Only tap it
against your hand.
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Cleaning and care

@ Always unplug the appliance

The bamix® is very easy to clean. Remove the attachment and
wash it separately. To clean the attachment, rinse the dirty parts
under running water (do not switch on the appliance).The easi-
est way to clean off bits of food which have stuck to the bamix®
is to hold it in a jug with hot water and switch it on. Take care
that the switch of the bamix® does not come into contact with
the water.

for cleaning in the dishwasher. If the appliance is
left in water too long, the cutter guard could be-
come corroded (black discolouration).

f The appliance and the cutter guard are not suitable

Important: Clean the appliance as soon as you have finished
working, to prevent the drive shaft or the attachment get-
ting clogged. If not in use, always remove the attachments
from the appliance.

To keep the bamix® running smoothly for longer, lubricate it
every few months with vegetable oil.

Hold the bamix® with the cutter guard facing up, lubricate the
drive shaft with 2-3 drops of oil and then run the appliance for
approx. 30 seconds. Then clean the shaft with hot water.

@ What to do ...

If the drive shaft of the appliance fails to rotate?

If the bamix® is not used for a prolonged period of time, the
drive shaft might become stuck, or the attachment might slip
from the shaft stub, as the parts are clogged up by minute food
residue. Place the attachment for 5-10 minutes in a jug of hot or
boiling water. Then switch on the appliance. Normally, all parts
should now work perfectly again. If not, try to free the shaft
carefully with pliers.



Accessories

AT\ | Stand
é. ! s We recommend placing the stand on your
AR e worktop.
[ 1\ JT j The easier the bamix® can be accessed,
L’.J"':i‘ S {h_r}l the more it is used.

; Assembling SwissLine stand
i,, L 1. Insert front panel into the base
W 2. Slide cable holder into place

3. Mount flap for the storage of the attachments

Wall holder

The wall holder is designed for screwing to a wall. Secure it with
the screws provided; do not use wires or strings.

®

Ju
=3 9

Please rinse the jug and beakers before using them the
first time; this increases scratch resistance.

1.0 litre, with measuring scale, shock-resistant, with lid (lid not
available in all countries)

f Greasy and oily liquids might result in permanent marks on

the inside of the jug. If the mixed ingredients are frozen in
the jug with a closed lid, remove the lid only after thawing.
Risk of breakage!
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Beaker 0.6 |
with lid, 0.6 litres, with measuring scale, shock-resistant

the inside of the jug. If the mixed ingredients are frozen in

/\ Greasy and oily liquids might result in permanent marks on
L the jug with a closed lid, remove the lid only after thawing.

2 -

Risk of breakage!

Beaker 0.4 |
with lid, 0.4 litres, ideal for small portions, shock-resistant

the inside of the jug. If the mixed ingredients are frozen in
the jug with a closed lid, remove the lid only after thawing.
Risk of breakage!

f Greasy and oily liquids might result in permanent marks on

Grinder (max. capacity 250 ml)

Grinds hazelnuts, almonds, dried herbs and spices, cereals, sug-
ar, coffee, etc. Tip: Only process dry foods. Do not overfill the
grinder (to prevent blockage). Always run the grinder at speed |I.
For best results, hold the grinder and shake it while it is running.
Removable blade

The blade can be removed for cleaning. Disassembly and as-
sembly by means of inserting and removing (secure with
O-ring). When inserting, the blade must be pushed in all the
way beyond the catch until it stops.

Before starting the grinder, close the lid. Do not
& store the grinder blade separately, but always
place it in the grinder. Do not clean the grinder in

the dishwasher. Do not run continuously for more
than 3 minutes.



Processor (max. capacity 200 ml)

Chops hazelnuts, almonds, herbs, cereals, chocolate, cheese,
sugar (for icing sugar), spices, bread (for bread crumbs), coffee,
garlic, horseradish, hard-boiled eggs for garnishes, etc. Tip: To
chop chocolate, make sure that it is firm. Do not overfill the pro-
cessor (to prevent blockage). Always run the processor at speed
II. For best results, shake the processor while it is running. For
washing, detach the foot of the processor from the bowl. To do this, simultaneously
press apart the two catches at the bottom. After washing, place the bowl again in the
processor base and push the parts together.

Before starting the processor, close the lid. Do not run continuously for
more than 3 minutes. Do not clean the processor in the dishwasher.

PowderDisc

— The bamix® PowderDisc is an accessory for the bamix® proces-
K:V\ sor. It is designed for the pulverising of dry foodstuffs.

{ Cof™ Large items must first be ground in the bamix® processor (with-
@/ out PowderDisc). Place the food to be ground in the processor
bowl. Insert the PowderDisc. (Disc facing down, cylindershaped
section facing up). Switch on the bamix® at speed Il.

For best results, hold the processor at an angle and shake it slightly. Only pulverise
perfectly dry foods. We recommend running the appliance continuously for approx.
30 seconds. Then let the appliance and food cool down for approx. 1 minute. The
PowderDisc must only be used for food at a temperature between -20°C and 70°C.
Protect the PowderDisc against impact, as it can be easily damaged. Over time, the
bamix® PowderDisc will become opaque. This does, however, not impair its function.
Before opening the processor lid, wait until the powder has collected at the base of
the bowl.

CAUTION regarding all plastic parts:

Chopper, processor, SliceSy®, cup and jug:

The following ingredients / spices may, due to their nature and/or essential oils, af-
fect the appearance of the plastic, discolour it or make it opagque: cinnamon, cumin,
cloves, mustard seeds, turmeric, carrots and beetroot.

We recommend cleaning immediately. Discolouration can be avoided by using a
cloth and a few drops of vegetable oil, but there is no guarantee.

The following materials may cause scratches on our plastic parts: rock sugar, hard
salts (Himalayan/rock salts that are roughly processed).

Please also note that both the chopper and processor should be shaken while in use
to achieve a better result. Simply lock the choppers and processors with your thumb;
this way nothing can go wrong.
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IMPORTANT SAFEGUARDS (UL) A

Pay close attention to these safety instructions. The misuse of this or any other
electrical appliance could result in serious injury or death.

When using electrical appliances, basic safety precautions should always be fol-
lowed, including the following:

Read all instructions.
To protect against risk of electrical shock do not put the wand mixer in water or

other liquid.

This appliance is not intended for use by children or by persons with reduced
physical, sensory, or mental capabilities, or lack of experience and knowledge.
Close supervision is necessary when any appliance is used near children. Children
should be supervised to ensure that they do not play with the appliance.

Turn the appliance OFF, then unplug from the outlet when not in use, before as-
sembling or disassembling parts and before cleaning. To unplug, grasp the plug
and pull from the outlet. Never pull by the power cord.

Avoid contacting moving and rotating parts.

Do not operate any appliance with a damaged cord or plug or after the appliance
malfunctions, or is dropped or damaged in any manner. Contact the manufactur
er at their customer service telephone number for information on examination,
repair or adjustments, or send the appliance to the nearest authorised service
facility.

The use of attachments not sold by the manufacturer is not recommended and
may cause fire, electrical shock or injury.

Do not use outdoors.

Do not let cord hang over edge of table or counter.

Do not let cord contact hot surfaces, including the stove.

When mixing liquids, especially hot liquids, use a tall container or make small
quantities at a time to reduce spillage.

Keep hands and utensils out of the container while blending to prevent thepossi-
bility of severe injury to persons or damage to the unit. If a scraper is used, it must
be used only when the unit is not running.

Blades are sharp. Handle carefully.

Repairs may only be carried out by our qualified service facilities. Considerable
danger for the user may result from repairs by unauthorised persons.

SAVE THESE INSTRUCTIONS
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Technical details — UL

Model

Motor Rating
Speed

Intermittent operation
Insulation

Switch

Total length

Submersible

Cable
Weight

Tested

Mechanical and
electrical safety

Official test marks

Manufacturer
Multiple listin (ML)

EO140, EO150, EO200, EOG150, EOG200
G150, G200, M133, M150, M200, MW140, MW142

120V AC /50 - 60 Hz

EO140, EO150, M133, M150,

MW140, MW142 9’000 - 12000 RPM
EO0200, EOG200, G150, G200,

GL200, M150, M200, EOG150 10000 — 17°000 RPM

5 min
Double Sleeving
Safety switch with impulse contact

EO140, EO150, EO200, M133, M150,

M200, MW140, MW142 34.5cm
EOG150, EOG200, G150, G200 39.5cm
EOGL 49.5 cm
EO140, EOG150, EOG200, M133, M150,

MW140, MW142, M200, 25 cm
EOG150, EOG200, G150, G200 29 cm
EOGL 38cm
1.8 m length

EO140, EO150, EO200, M133, M150,

M200, MW140, MW142 950 g
EOG150, EOG200, G150, G200 1'000 g
EOGL 1200 g

All material parts are rustproof, tasteless and
resistant to corrosive foodstuffs EN-10/2011

UL 982
CSA C22.2. No. 1335.1 and 1335.2.14

@ approved only if NSF marking printed on cover lid

LISTED
i Tl

ESGE AG Ltd., CH-9517 Mettlen/Swiss
Pro-Ver Ltd., CH-9517 Mettlen/Swiss
Pro-Ver (U.S.) LLC Mettlen/Swiss
Made in Switzerland
www.bamix.com

We reserve the right to make technical alterations.
Above specifications are country-specific. bamix 55



Instrucciones de operacion

% N

Tabla de contenidos

Sinopsis de productos/matriz 2
Datos técnicos 4
Accesorios 5
Prélogo 56
Antes del uso 57
Garantia del fabricante 57
Normas de seguridad para bamix® 58
Los accesorios de trabajo 60
Colocacion y recambio de los accesorios de trabajo 61
Aplicaciones/movimientos de la mano 62
Recipientes de trabajo 63
Limpieza y cuidado 64
Qué hacer en caso de problemas 67
Accesorios 65

Estimado cliente

Enhorabuena por la compra de la batidora universal bamix®. bamix®
se ha acreditado millones de veces y es utilizado por clientes satisfe-
chos en todos los 5 continentes. Es apropiado para todas las tareas
cotidianas en la cocina, tanto grandes como pequenas.

bamix® es muy manejable con su asa ergondémica a la medida de
la mano y puede conectarse con gran facilidad. También las manos
maéas pequehas pueden manejar el aparato sin problemas. También
es apropiado para personas zurdas. bamix® es un producto suizo de
calidad de alta precisién del que estamos orgullosos desde 1954.

Para su seguridad
¢ Por favor lea estas instrucciones antes
de poner el aparato en funcionamiento.

e Solo se permite emplear el aparato para su uso previsto,
que es la preparacion de alimentos.

¢ No asumimos ningun tipo de garantia y responsabilidad
por empleos que no tienen nada que ver con la preparacion
de alimentos.



Antes del uso

Por favor lea atentamente todas las informaciones contenidas en estas instrucciones
de empleo. En ellas encontrara indicaciones importantes relativas al empleo, a la se-
guridad y al mantenimiento del aparato. Guarde cuidadosamente estas instrucciones
y entrégueselas a los posibles futuros propietarios. El aparato sélo puede ser em-
pleado para el fin previsto en conformidad con lo especificado en esas instrucciones
de empleo.

Consejos y sugerencias para:
e Cuidado y conservacioén

* Recetas

¢ Montaje

e Accesorios

Por favor descargar de: www.bamix.com

Garantia del fabricante: A @

En cuanto fabricante, ofrecemos una garantia por este aparato de 2 afos a partir de la
fecha de la compra. Garantia adicional de por vida para el motor bamix®. Dentro
de este periodo de garantia, solucionaremos gratuitamente cualquier defecto debido
a fallos de material o de fabricacion, y ello segun nuestro propio criterio reparando o
reemplazando el aparato. Si el vendedor ofreciera una garantia diferente, el aparato
ha de ser entregado a esa organizacion de ventas como caso de garantia.

Encontrara a nuestros socios de servicio autorizados en: www.bamix.com

La garantia no cubre lo siguiente:

Danos debidos a un empleo incorrecto o indebido, desgaste o uso normal o defectos
que tienen un efecto insignificante en el valor o el funcionamiento del aparato. La
garantia se extingue si se han llevado a cabo reparaciones por parte de personas no
autorizadas o si no se han empleado repuestos originales de bamix®.

& @ Operacion permanente: max. 5 minutos



Lea con atencion las indicaciones
de seguridad para bamix®

e Conectar el aparato Unicamente a corriente alterna con una tensiéon en conformi-
dad con la placa de caracteristicas del aparato.

e FElaparato no debe ser utilizado por nifos. El aparato y sus cables de conexién se
mantienen fuera del alcance de los nifos.

e Un electrodoméstico no es un juguete. Los niflos no estan en condiciones de
apreciar los peligros que pueden presentarse al manejar electrodomésticos. Por

ello hay que manejar y guardar el aparato fuera del alcance de los nifos.

e Hay que desconectar siempre el aparato de la red eléctrica siempre que no
esté bajo supervision y antes de proceder al montaje y desmontaje y o a la limpie-
za del mismo.

e No colocar el aparato sobre superficies calientes ni cerca llamas de gas abiertas
para evitar que la carcasa pueda sufrir dafnos.

e Elaparato puede sumergirse en liquidos sélo hasta por debajo de la separacion

entre la carcasa y el mango.
¢ No lavar en el lavavajillas ni el aparato ni la cubierta protectora.

e | impiar el aparato sélo con un trapo himedo.

¢ Desconectar el enchufe de la red eléctrica siempre que manipule en la cubierta
protectora y los accesorios de trabajo, como por ejemplo al limpiar el aparato bajo
el chorro de agua y al cambiar los accesorios de trabajo.

e Conectar el aparato sélo después de haber introducido la varilla dentro del reci-
piente de trabajo.

e bamix® estd equipado con un interruptor de seguridad que evita una puesta en
funcionamiento involuntaria y que desconecta el aparato de inmediato cuando se
suelta el interruptor.

e Con objeto de evitar peligros, si el cable eléctrico de conexidon del aparato llegara
a danarse, es necesario que sea reemplazado por el fabricante, por su servicio de
atencion técnica o por una persona con una calificacion similar.

e Desconectar el enchufe de la red eléctrica en caso de averias durante el funciona-
miento y después del empleo.

¢ No desconectar nunca el enchufe de la red eléctrica con las manos mojadas.

¢ No transportar jamés el aparato por el cable ni tirar de éste.

e No tender el cable eléctrico sobre bordes afilados ni aprisionarlo con nada.

e No colocar ni colgar el cable eléctrico sobre objetos calientes o llamas abiertas y
protegerlo contra el calor y el aceite.

e FEl aparato no debe ser puesto en funcionamiento cuando:

— El aparato, la carcasa o el cable eléctrico estdn danados
— Existe la sospecha de que hay un defecto después de que al aparato se ha caido

al suelo o algo similar. En tales casos hay que enviar el aparato a nuestro servi-
cio de reparacion.

%



e |as reparaciones tienen que ser llevadas a cabo exclusivamente por nuestros
técnicos. La realizacion de reparaciones inadecuadas y no profesionales puede
representar graves riesgos para el usuario. No asumimos ninguna responsabilidad
por los dafios que pudieran derivarse de un empleo del aparato para fines diferen-
tes del previsto, de un manejo inadecuado o de una reparacién indebida. En tal
caso se extingue todo derecho de garantia.

e El reciclaje del aparato tiene que estar en conformidad con las normas vigentes
en el lugar de residencia. Queda reservado el derecho a la realizacién de modifica-
ciones técnicas o de cambios especificos para el pais correspondiente.

Certificado de garantia para Espaia — nuevas condiciones de garantia a partir
del 1 de enero de 2022

Estimados seforas y sefores:

Enhorabuena por la compra de la batidora universal bamix®. En Espana hay una nue-
va legislacion de garantia que entrard en vigor a partir del 1 de enero de 2022, confor-
me a la cual se amplia el plazo de garantia de los 2 afios actuales a 3 afos para todos
los electrodomésticos y aparatos profesionales.

Para bamix® son obligatorias las normativas especificas de los correspondientes pai-
ses, y siempre nos atenemos a ellas. Con este certificado de garantia le aseguramos

un plazo de garantia de 3 ahos a partir de la fecha de la venta.

Por favor, conserve este certificado de garantia junto con todo el resto de los
documentos que ha recibido con la compra.

iQue disfrute mucho trabajando con bamix®!
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Los accesorios de trabajo

Multicuchilla (para picar)

Pica, machaca, licla vegetales crudos o cocinados, frutas, ba-
yas, comida para bebé, carne cocida, fruta congelada para ha-
cer helado de frutas, mermelada y hasta cubitos de hielo. Licta
sopas y salsas. Amasa la masa de pasteles y tortillas. En suma,
sirve para todo lo dificil.

Uso doméstico: Liquido hasta 5 L / sopa hasta 5 L / salsa hasta 3 L

Uso profesional: Liquido hasta 10 L / sopa hasta 15 L / salsa hasta 5 L
Gastro/ProLine: Liquido hasta 30 L / sopa hasta 30 L / salsa hasta 10 L

Disco giratorio (para espumar)

Bate, afloja y emulsiona claras de huevo y nata. Sirve para batir
sopas Yy salsas. Apropiado para todo aquello que deba ser cre-
moso 0 espumado.

Uso doméstico: Liquido hasta 5 L/ salsa hasta 2 L/ clara de huevo hasta 5 unidades /
nata hasta 0,5 L

Uso profesional: Liquido hasta 10 L / sopa hasta 15 L / salsa hasta 3 L / clara de
huevo hasta 10 unidades / nata hasta 2 L

Gastro/ProLine: Liquido hasta 30 L / sopa hasta 30 L / salsa hasta 5 L/clara de
huevo hasta 15 unidades / nata hasta 3 L

Batidor (para emulsionar)

Remueve y mezcla batidos, bebidas, purés, purés de patatas,
alinos para ensaladas, mayonesa, frapés. En suma, es ideal para
todas las cremas o liquidos densos.

Uso doméstico: Liquido hasta 3 L / salsa para ensalada hasta 2 L / mayonesa
hasta 0,6 L

Uso profesional: Liquido hasta 5 L / salsa para ensalada hasta 5 L / mayonesa
hasta 1,6 L

Gastro/ProLine: Liquido hasta 20 L / salsa para ensalada hasta 20 L / mayonesa
hasta 2,0 L

Cuchilla de carne y verduras (para cortar)

Corta y pica la carne o el pescado (cocinados o sin cocinar), asi
como verdura con fibras duras. Procese sélo carnes sin huesos
y con pocos tendones. Corte la carne, el pescado o la verdura
en dados de aprox. 1 cm y pdngalos en un recipiente. Por cada
paso de trabajo, no procese una cantidad mayor de 500 gramos.

iEsta indicacion de advertencia se aplica a

todos los accesorios de trabajo!

Existe riesgo de lesiones con todos los accesorios
de trabajo debido a los bordes afilados/cuchillas y
a piezas en rotacion.



Patilla de arrastre

Fijacion

Colocacion y recambio de los accesorios de trabajo

Si observa de cerca los accesorios de trabajo, descubrird un re-
corte en los mismos (figura 1).

Al final del eje de accionamiento del bamix®, en el centro de
la cubierta de proteccién, encontrard la asi llamada patilla de
arrastre (figura 2).

Inserte ahora el accesorio de trabajo deseado en el extremo del
eje, de manera que la patilla de arrastre entre exactamente en el
recorte. Al colocar el accesorio de trabajo preste atencién para
insertarlo verticalmente y recto en el eje (figura 3/4).

Si desea recambiar el accesorio de trabajo, sencillamente sé&-
quelo hacia abajo. Si en algun momento resultara dificil sacarlo
hacia abajo, ponga el bamix® en agua jabonosa caliente y conéc-
telo brevemente. Después de ello, desconectar de nuevo el en-
chufe de la red eléctrica y sacar el accesorio de trabajo haciendo
palanca con un objeto apropiado (p.ej. con un destornillador).

Puede suceder que los accesorios de trabajo ya no sienten tan
firmemente en el eje. En este caso, oprima sencillamente un
poco hacia adentro la lengleta elastica.

Por motivos de seguridad, al recambiar el accesorio

de trabajo hay que desconectar siempre el enchufe
& de la red eléctrica. No tocar jamas los accesorios de

trabajo en movimiento.

bemtx: o



Aplicaciones/movimientos de la mano

Este aparato s6lo debe emplearse para la preparacion de ali-
mentos. Cualquier emplea diferente al especificado puede
representar una fuente de peligro y pude producir lesiones.
En caso de un empleo indebido se extinguen de inmediato la
responsabilidad y la garantia del fabricante.

Interruptor/niveles de comando

Nivel | para todos los alimentos ligeros, no demasiado densos,
y para cantidades menores. Nivel |l para todos los alimentos
espesos y duros y para cantidades mayores.

/'\ Al sacar la batidora de productos calientes existe
®_\ riesgo de escaldarse.

2

Movimiento rotatorio

Durante el trabajo se puede girar el aparato ligeramente desde
la la mufieca, subirlo un poco y dejarlo caer nuevamente sobre
la masa (no presionar ni golpear). La fineza del resultado viene
determinada por la duracion del proceso.

Movimiento ascendente

Dejar el bamix® durante algunos segundos sobre el fondo.
Después ponerlo un poco oblicuo y elevarlo lentamente por la
pared del recipiente. Cuando la masa deja de acompanfar este
movimiento ascendente, volver de nuevo al fondo y repetir el
procedimiento hasta que la masa esté completamente batida.

El licuado

Sumergir el bamix® oblicuamente en la masa, conectar el apa-
rato y batir completamente la masa. Apagar el aparato antes de
sacarlo para asf evitar salpicaduras.

Encontrard otros consejos Utiles en nuestra pagina web
www.bamix.com



Recipientes de trabajo

Es posible trabajar dentro de cualquier recipiente, también di-
rectamente en la sartén sobre en la cocina. Emplee recipientes
pequenos para cantidades pequenas y recipientes grandes para
cantidades grandes. Los recipientes delgados y altos son més
apropiados para trabajar que los recipientes anchos y bajos.

Si se emplean otros recipientes, no emplear recipientes con
un fondo abombado hacia adentro. Con un fondo del recipien-
te abombado hacia adentro puede producirse un contacto ente
éste y los accesorios de trabajo.

& Riesgo de salpicaduras y de escaldaduras.

No golpear jamas el pie de la batidora o la varilla sobre
el borde de la sartén, sino sobre la mano.
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Limpieza y cuidado

@ Desconectar siempre el enchufe de la red eléctrica

La limpieza es muy sencilla. Retirar el accesorio de trabajo y
lavarlo. Es suficiente con limpiar bajo el grifo la parte sucia del
aparato después de cada empleo (no conectarlo). En caso de
restos de comida persistentes, la manera més facil de limpiar el
bamix® es hacerlo funcionar dentro de un recipiente con agua
muy caliente. Evite que el interruptor entre en contacto con el
agua.

Ni el aparato ni la cubierta protectora son aptos para la-
& vavaijillas. En el aparato puede producirse una corrosion

(ennegrecimiento) de la cubierta protectora cuando ésta
permanece dentro del agua durante mucho tiempo.

Importante: Limpiar el aparato y retirar el accesorio de tra-
bajo inmediatamente después de utilizarlo. Con ello se evita
que se quede pegado el eje o el accesorio de trabajo. Colocar
los accesorios de trabajo solo cuando vayan a ser empleados.

El bamix® se mantiene ,en forma” durante méas tiempo si es
aceitado con regularidad cada dos meses mas o menos. Em-
plee para ello una gota de aceite de cocina. Sostenga el bamix®
con la cubierta protectora hacia arriba, eche 2-3 gotas de aceite
en el eje de accionamiento y conecte el aparato durante unos
30 segundos. Lave después la batidora con agua muy caliente.

@ Qué hacer en caso de problemas

¢Qué hacer si el eje de accionamiento del aparato deja de rotar?
Si el bamix® no ha sido utilizado durante algtn tiempo, puede
suceder que se atasque el eje de accionamiento 0 que no sea
posible retirar del eje los accesorios de trabajo, porque peque-
Aos restos de comida casi invisibles se han endurecido y se re-
pegan. Coloque el accesorio de trabajo del aparato durante 5-10
minutos dentro de un recipiente con agua muy caliente o inclu-
so hirviendo. Conecte después el aparato. En la mayoria de los
casos estara de nuevo listo para el funcionamiento. Si no fuera
asi, intente liberar el eje cuidadosamente con unas tenazas.



Accesorios

Apoyos

Recomendamos colocar el apoyo en el pues-

to de trabajo de manera que esté siempre
accesible.

Cuanto mas a mano tenga el bamix®, tan-
to mas a menudo lo utilizara.

f i .
-

Insertar la parte frontal en el suelo
2. Introducir el sujetacables

3. Colocar la tapa para guardar los accesorios de trabajo

Soporte de pared

: El soporte de pared ha sido concebido para el montaje a una pa-

red, como su nombre indica. Por favor no emplee para el mon-

taje ni cuerdas ni cables, sino Unicamente los tornillos adjuntos.

®

Jarro
L

Por favor, enjuague con agua el recipiente y el jarro antes
del primer uso, ello aumenta la resistencia a los aranazos.

1,0 1, con escala de medicion, resistente a los golpes, tapa
opcional (segun pais)

f Los liquidos con contenido de grasa o aceite pueden de-

jar huellas en el interior del recipiente. Si el producto por
procesar ha sido congelado con el recipiente y con la tapa
cerrada, retirar la tapa solo después de la descongelacion.
iPeligro de rotura!
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Vaso 0,6 |
con tapa, 0,6 | con escala de medicién, resistente a los golpes

Los liquidos con contenido de grasa o aceite pueden de-
' jar huellas en el interior del recipiente. Si el producto por
L ]

o g

pro r ha sido congelado con el recipiente y con la tapa
cerrada, retirar la tapa solo después de la descongelacion.
iPeligro de rotura!

Vaso 0,4 |
con tapa, 0,4 | de contenido, ideal para pequefas cantidades,
resistente a los golpes

Los liquidos con contenido de grasa o aceite pueden de-
jar huellas en el interior del recipiente. Si el producto por
procesar ha sido congelado con el recipiente y con la tapa

cerrada, retirar la tapa solo después de la descongelacion.
iPeligro de rotura!

Triturador (cantidad max. de llenado 250 ml)

Tritura nueces, almendras, hierbas secas y especias, cereales,
azUcar, café. Consejo: Procese sélo alimentos secos. Nunca lle-
ne demasiado el molino (riesgo de bloqueo). Emplear el tritura-
dor siempre al nivel Il. Para obtener un mejor resultado, coja el
triturador con la mano y agitelo durante el proceso de trabajo.
Cuchilla desmontable

La cuchilla puede desmontarse para la limpieza. Desmontaje y
desmontaje insertando y sacando (proteccion con junta térica).
Al insertarla, hay que empujar la cuchilla hasta el tope més alla
del punto de encaje.

con la tapa cerrada. La cuchilla del triturador hay
que guardarla siempre dentro del molino, no guar-
darla nunca por separado. No lavar el triturador en
el lavavajillas. Nunca hay que exceder un tiempo de
funcionamiento ininterrumpido de mas de 3 minu-
tos.

: El triturador s6lo debe ponerse en funcionamiento



Procesador (max. Fillmenge 200 ml)

Muele nueces, almendras, hierbas, cereales, chocolate, queso,
azUcar para hacer azucar en polvo, pan para hacer pan rallado,
café, ajos, rabanos, huevos duros / mimosa. Consejo: El choco-
late tiene que estar duro para ser molido. Nunca llene demasiado
el procesador (riesgo de bloqueo). Emplear el procesador siem-
pre al nivel Il. Para obtener un mejor resultado, coja el procesa-
dor con la mano y agitelo durante el proceso de trabajo. Para lavarlo es posible se-
parar el pie del procesador de la cubierta. Oprimir simultdaneamente hacia afuera los
dos sujetadores que se encuentran en la parte inferior. Después de lavar la cubierta,
colocarla de nuevo sobre la base del procesador y encajar presionando.

El procesador sélo debe ponerse en funcionamiento con la tapa cerrada.
Nunca hay que exceder un tiempo de funcionamiento ininterrumpido de
mas de 3 minutos. No lavar el procesador en el lavavajillas.

Disco pulverizador
El disco pulverizador bamix® es un accesorio del procesador ba-
/< V\ mix®. Con su ayuda sélo es posible pulverizar alimentos secos.
Los alimentos por moler de un tamano algo mayor tienen que
ser molidos primero en el procesador bamix® (sin disco pulveri-
zador). Echar primero los alimentos por moler en la cubierta del
procesador y colocar entonces el disco pulverizador. (Disco hacia
abajo, cilindro hacia arriba). Conectar entonces el bamix® al nivel Il. Se obtiene un
resultado mejor si se coge el procesador con la mano y se mantiene en una posiciéon
ligeramente oblicua, agitdndolo incluso un poco. Emplee Unicamente alimentos com-
pletamente secos. Recomendamos un funcionamiento continuo de unos 30 segun-
dos. Después hay que hacer una pausa de enfriamiento de aprox. 1 minuto. Emplear
el disco pulverizador sélo dentro de un rango de temperatura entre -20°C y 70°C.
Proteger el disco pulverizador contra fuertes golpes, ya que es fragil. Debido al uso,
el disco pulverizador bamix® se pone turbio. Ello no afecta al funcionamiento. Antes
de abrir la tapa del procesador, espere a que el polvo se haya depositado.

Oy

ATENCION con todos los componentes de plastico

Triturador, procesador, SliceSy®, recipiente y jarro: Debido a sus propiedades y a sus
aceites etéricos, los ingredientes o especias que se detallan a continuacién pueden
alterar el aspecto del plastico, modificar su color o hacerlo opaco: canela, cominos,
clavos, semillas de mostaza, curcuma, zanahorias y remolacha roja.
Recomendamos una limpieza inmediata. Con un pafo y unas cuantas gotas de aceite
vegetal es posible evitar las decoloraciones, pero ello no ofrece tampoco una garan-
tia. Con los siguientes materiales pueden producirse arafazos en nuestras piezas de
plastico: Azlcar cande, sales duras (sal del Himalaya o sales minerales no finamen-
te procesadas) Por favor, tenga en cuenta también que tanto el triturador como el
procesador son sacudidos durante el uso para obtener un mejor resultado. Asegure
sencillamente los trituradores y procesadores con el pulgar. Asi no saldrd nada mal.
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Onnittelumme bamix®-yleiskeittiokoneen hankinnasta. bamix® on
osoittanut hyodyllisyytensa miljoonia kertoja ja silla on tyytyvaisia
kayttajia kaikilla viidelld mantereella. Se soveltuu jokapdivaisiin pieniin

ja suurempiin keittiotoihin.

bamix® on kateva, muotoilultaan kdteen sopiva ja helppo kdynnistaa.
Sen kayttd on vaivatonta myos pienemmilla kasilla. Se sopii myos va-
senkatisille. bamix® on korkealuokkainen sveitsilainen laatutuote,

josta voimme olla ylpeitd jo vuodesta 1954 alkaen.

Turvallisuutesi vuoksi:

¢ Lue tama kayttéopas ennen laitteen kayttoonottoa.

A\

¢ Laitetta saa kadyttaa vain sen kayttotarkoituksen mukaisesti

ruoka-aineiden kasittelyyn.

¢  Muu kaytto, kuin ruoka-aineiden kasittely, mitatoi

valmistajan takuun ja vastuun.



Ennen kayttoéa

Lue kaikki tassad kayttdohjeessa annetut ohjeet tarkasti. Niissd on tarkeita laitteen
turvallista kdyttda ja huoltoa koskevia tietoja. Séilytad kayttdopas huolellisesti ja luo-
vuta se laitteen mukana seuraavalle kayttajalle. Laitetta saa kayttaa ainoastaan sille
suunniteltuun tarkoitukseen taman kdyttdohjeen mukaisesti.

Ohjeita ja vinkkeja, kuten:
¢ huolto-ohjeita

® resepteja

¢ kokoamisohjeita

e tarvikkeita

I6ytyy osoitteesta www.bamix.com

Valmistajan takuu: & @

Valmistajana mydnnamme télle laitteelle 2 vuoden takuun sen ostopaivasta lukien.
Lisaksi myénnamme bamix®-moottorille elinikdisen takuun. Kaikki tana aikana
esiintyvat materiaali- tai valmistusviat korjataan tai tuote korvataan uudella — oman
harkintamme mukaisesti. Mikali myyja myontaa tuotteelle liséksi toisen takuun, tulee
takuuasioissa kaantya myyjaorganisaation puoleen.

Luettelo valtuutetuista huoltokumppaneistamme loytyy osoitteesta:
www.bamix.com

Takuu ei kata seuraavia asioita:

Asiattomasta kaytdsta johtuvat vahingot, normaali kdytdsta johtuva kuluminen seka
laitteen arvon tai kdyton kannalta vdhaiset viat. Valtuuttamattoman henkilén suorit-
tamat korjaukset tai muiden kuin alkuperdisten bamix®-varaosien kayttd aiheuttaa
takuun raukeamisen.

A @ Kéayta yhtajaksoisesti enintddn 5 minuutin ajan

betx: 9



Noudata bamix® laitteen turvallisuusohjeita f @

e |aitteen saa kytked vain vaihtovirtaldhteeseen laitteen tyyppikilven mukaisesti.

e |apset eivat saa kayttaa laitetta. Laite ja sen liitdntdkaapelit on pidettava poissa
lasten ulottuvilta

e Siahkolaite ei ole leikkikalu. Lapset eivat voi tunnista sahkolaitteeseen liittyvid vaa-

roja. Laitetta tulee kayttaa ja sitad saa sailyttaa vain lasten ulottumattomissa.

¢ |aite on kytkettava irti verkkovirrasta silloin, kun sita ei kdyteta seka ennen sen
kokoamista, purkamista tai puhdistamista

e |aitetta ei saa asettaa kuumalle pinnalle tai avoimen kaasuliekin lahelle. Kuumuus
voi vaurioittaa sen koteloa.

e |aitteen saa upottaa nesteisiin vain sen rungon ja kadensijan liitoskohtaan
saakka.

* Laitetta ja sen terasuojusta ei saa pesté astianpesukoneessa.
¢ Puhdista laite vain kostealla liinalla.

¢ Irrota verkkopistoke aina kun késittelet terdsuojusta tai terdosia, kuten esimer-
kiksi puhdistaessasi laitetta juoksevalla vedelld ja vaihtaessasi teraosia.

e Kaynnista laite vasta sen jalkeen, kun se on asetettu kdyttoastiaan.

e bamix®-laitteessa on turvakytkin, joka ehkéisee laitteen tahattoman kéyton ja kyt-
kee laitteen valittdmasti pois paalta heti kun kytkin on vapautettu.

e Jos laitteen virtajohto vaurioituu, valmistajan tai sen asiakaspalvelun tai muun am-
mattitaitoisen henkildn on vaihdettava se vaaran valttdmiseksi.

e Veda pistoke irti pistorasiasta kayton paatyttya, seka jos kdytdn aikana esiintyy
hairioita.

o Ali koskaan irrota pistoketta marilla kasilla.

e |aitetta ei saa koskaan kantaa tai vetaa virtajohdosta.

¢ \/irtajohtoa ei saa vetaa tai pingottaa terdvien reunojen vyli.

» Al4 aseta tai ripusta virtajohtoa kuumien esineiden tai pintojen tai avoimien liek-
kien ylapuolelle. Suojaa virtajohto kuumuudelta ja Oljylta.

e |aitetta ei saa ottaa kayttoon, jos:

- laite, sen kotelo tai virtajohto on vaurioitunut,

- on syyta epailla, ettéd laite on vaurioitunut putoamisen tai muun vahingon seu-
rauksena. Naissa tapauksissa laite on annettava Huoltopalvelumme tarkastet-
tavaksi.

e Ainoastaan valmistajan valtuuttamat ammattihenkil6t saavat suorittaa korjauksia.
Asiattomat korjaukset voivat aiheuttaa huomattavan vaaran laitteen kayttajalle.
Valmistaja ei ota vastuuta laitteen kayttotarkoituksen vastaisen kayton, vaarin suo-
ritettujen huoltotoimenpiteiden tai asiantuntemattoman korjauksen aiheuttamista
vahingoista. Ne johtavat takuun raukeamiseen.
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¢ Laitteen mahdollisessa havittdmisessa on noudatettava paikallisia maarayksia. Pi-
datdmme oikeuden teknisiin muutoksiin ja maakohtaisiin poikkeamiin.

betx: 7
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Terdaosat

Yleistera (hienontamiseen)

Hienontaa, pilkkoo ja soseuttaa raa‘at ja kypsennetyt vihannek-
set, hedelmat, marjat, vauvanruoat, keitetyn lihan, pakastehe-
delmat hedelmajaatelda varten, hillot ja jopa jadkuutiot. Soseut-
taa keitot ja kastikkeet. Sekoittaa kakku- ja omelettiainekset.
Sopii myos kaikille raskaille raaka-aineille.

Kotitalousmalli: Nesteet enintdan 5 | / keitot enintddn 5 | / kastikkeet enintédéan 3 |

Ammattilaismalli: Nesteet enintddn 10 | / keitot enintdén 15 | / kastikkeet enintdéan 5 |
Gastro/ProLine: Nesteet enintdan 30 |/ keitot enintdan 30 | / kastikkeet enintdan 10 |

Vaahdotuslevy (vaahdottamiseen)

Vaahdottaa, kuohkeuttaa ja emulgoi munanvalkuaisen ja ker-
man. Kaytetaan keittojen ja kastikkeiden kuohkeuttamiseen.
Sopii kaikelle vaahtoavalle ja kuohkealle.

Kotitalousmalli: Nesteet enintdén 5 | / kastikkeet enintédan 2 |/

munanvalkuaiset enintddn 5 kpl / kerma enintdan 0,5 |

Ammattilaismalli: Nesteet enintdan 10 | / keitot enintdan 151/

kastikkeet enintédan 3 | munanvalkuaiset enintaan 10 kpl / kerma enintéan 2 |

Gastro/ProLine: Nesteet enintdan 30 |/ keitot enintdan 30 | / kastikkeet enintédan 5 1/
munanvalkuaiset enintdén 15 kpl / kerma enintaéan 3 |

Soseutuslevy (emulgointiin)

Sekoittaa pirtelot, juomat, soseet, perunamuusin, salaattikastik-
keet, majoneesin, jadhdytetyt juomat. Sopii myds kaikille pak-
suille ja sakeille raaka-aineille.

Kotitalousmalli: Nesteet enintdén 3 L / salaatinkastikkeet enintaén 2 |/

majoneesi enintaan 0,5 |

Ammattilaismalli: Nesteet enintddn 5 | / salaatinkastikkeet enintédén 5 | /

majoneesi enintaan 1,5 |

Gastro/ProLine: Nesteet enintdan 20 L / salaatinkastikkeet enintédan 20 |/
majoneesi enintaan 2,0 |

Tehotera (pilkkomiseen)

Pilkkoo, jauhaa ja hienontaa lihan tai kalan (kypsentdmaton tai
kypsennetty) ja kovat kasvikset. Kayta vain luuttomille ja vaha-
janteisille lihoille. Leikkaa liha, kala tai kasvikset noin 1 cm:n
kokoisiksi kuutioiksi ja annostele ne astiaan. Hienonna kerralla
enintdan 500 grammaa ruoka-aineita.

Kaikkia terdosia koskevat terdavien reunojen/terien ja
pyorivien osien aiheuttama loukkaantumisen vaara.

f Tama varoitus koskee kaikkia teraosia!



Vaantiotappi

Aseta vaihto-osa pystysuunnassa
jairrota

vetamalla

Laitteen vaihto-osien kiinnitys ja vaihtaminen

Kun katsot laitteen vaihto-osia tarkasti, voit havaita niiden liitos-
kohdassa pienen uran (kuva 1).

bamix®-sekoittimen kayttdakselin paassa on niin kutsuttu vaan-
tidtappi (kuva 2).

Aseta haluamasi vaihto-osa akselin pdahan siten etta vaantio-
tappi asettuu tarkalleen vaihto-osassa olevaan uraan. Huolehdi
siita, ettd vaihto-osa asettuu akselille suorassa kulmassa (kuva
3/4).

Vaihto-osan voi vaihtaa yksinkertaisesti vetdmalla se irti ak-
selin suuntaisesti. Jos vaihto-osa ei irtoa vaivattomasti, aseta
bamix®-sekoitin kuumaan pesuveteen ja kdynnista hetkeksi.
Veda verkkopistoke taman jalkeen taas irti pistorasiasta ja irrota
vaihto-osa vipua (esim. ruuvitaltta) kéyttden.

On mahdollista, etta ajan kuluttua terdosat eivat enaa kiinnity
yhta tiukasti akseliin. Naissa tapauksissa purista jousiosaa
kevyesti sisaanpain pihdeilla.

rasiasta turvallisuussyista. Ala koskaan kosketa

Vaihtaessasi laitteen terdosia irrota pistoke pisto-
& laitteen pyorivia teraosia.
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Kayttotavat/kasittely

Laitetta saa kayttaa vain elintarvikkeiden kasittelyyn. Muu
laitteen kaytté voi olla vaarallista ja johtaa loukkaantumi-
seen. Kayttotarkoituksen vastainen kaytté mitatéi valmista-
jan vastuun ja takuun

Kytkin/Nopeuden valinta
Nopeus | kaikille keveille, iimaville aineksille ja pienille maarille.
Nopeus Il paksuille nesteille, koville aineksille ja suurille maarille.

/'\ Palovamman vaara sekoitettaessa kuumia ruoka-
*_\ aineita sekoittimen ylés nostamisen yhteydessa.

7 o

Ranneliike

Pyorita laitetta astiassa pienelld ranneliikkeelld, veda ylospain ja
anna painua takaisin sekoitettaviin ruoka-aineisiin omalla painol-
laan (ala paina tai pakota sekoitinta). Hienontamisen aste riippuu
kéyttdajan pituudesta.

Nostoliike

Pidd bamix®-sekoitinta hetken aikaa astian pohjassa. Kaanna
sekoitin kaltevaan asentoon ja nosta hitaasti astian laitaa pitkin
ylés. Kun sekoitettavat ruoka-aineet eivat enaa nouse sekoitti-
men mukana, laske jélleen pohjalle. Toista toimenpidettd kunnes
sekoitettava aines on vaahtoutunut.

Sekoitus

Aseta bamix® pienessé kulmassa ruoka-aineiden sekaan, kayn-
nisté laite ja sekoita. Sammuta laite roiskeiden vélttdmiseksi en-
nen sen nostamista.

Lisaa hyodyllisia vinkkeja 16ydat verkkosivuiltamme
www.bamix.com



Kayttoastiat

Sekoitinta voi kéyttda minké tahansa astian kanssa, myos suoraan
liedelld olevassa keittoastiassa. Kayta pienille maarille pienia astioita
Ja suuria astioita suuremmille ruoka-ainemaarille. Kapea ja korkeat
astiat soveltuvat kayttddn paremmin kuin matalat ja laakeat astiat.

Kaytettdessd muita kuin bamixin® valmistamia astioita huomaa,
ettd pohjastaan kuperat astiat eivat sovellu kaytettavaksi laitteen
kanssa. Pohjastaan kupera astia voi joutua kosketuksiin laitteen te-
raosien kanssa.

& Roiskeiden aiheuttaman palovamman vaara.

Irrota sekoittimeen tarttuneet ruoka-ainekset kimmenta
vasten taputtamalla, ala koskaan iskemalla sekoittimen
vartta tai jalkaa astian reunaa vasten.
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Puhdistus ja hoito

@ Veda pistoke aina irti pistorasiasta

Laitteen puhdistaminen on erittdin helppoa. Irrota terdosa ja
puhdista laite. Huuhtelu juoksevalla vedelld jokaisen kayton jal-
keen riittaa (ala kdynnista laitetta). Pinttyneet ruoantahteet puh-
distuvat helpoiten kayttdmalld bamix®-sekoitinta kuumalla vedel-
|& taytetyssa astiassa. Vélta kytkimen joutumista kosketuksiin
veden kanssa.

vaksi astianpesukoneessa. Jos laite on liian kauan
vedessa, siihen voi kehittya korroosiota (nakyy tum-
mentumana).

f Laite ja sen terasuojus eivat sovellu puhdistetta-

Tarkeaa: Puhdista laite ja irrota vaihto-osa heti kayton jal-
keen. Nain estat ruoka-aineiden tarttumisen niihin tai lait-
teen akseliin. Kiinnita vaihto-osat vain kayttéa varten.

bamix® sailyy kauemmin kéyttokuntoisena, jos huolehdit sen
oljydmisestd muutaman kuukauden valein. Kayta voiteluun ruo-
kaoljya.Pidad bamix®-sekoitinta siten, ettd sen terdsuojus 0soit-
taa ylospain ja annostele 2-3 pisaraa 6ljya kayttoakseliin. Kayta
laitetta tdman jalkeen noin 30 sekunnin ajan. Puhdista sekoitin
lopuksi kuumassa vedessa.

@ Toimintahairién sattuessa...

Jos laitteen vetoakseli ei pyori:

Jos bamix®-sekoitin on kayttamattdméana pidemman ajan, on
mahdollista, ettd kayttdakseli tai vaihto-osat juuttuvat kiinni huo-
maamattoman pienten ruoka-ainejagamien vuoksi. Aseta laitteen
terdosa 5-10 minuutin ajaksi kuumalla tai kiehuvalla vedella tay-
tettyyn astiaan.

Kytke laite sen jalkeen paalle. Useimmissa tapauksissa laite on
taman jalkeen jalleen kayttovalmis. Mikali nain ei ole, yrita irrot-
taa juuttunut akseli varovasti kdantdmalla sita pihdeilla.



Tarvikkeet

,f_'\_‘. Poytatelineet
./_. \ Suosittelemme pitdmaan poytatelinettd ruo-
|'rr' ".I anlaittotasolla ja aina kaden ulottuvilla.
[ Mita katevammin bamix® on saatavilla,
E’i‘* - ':I sitd useammin sita kaytetaan.
1 I
i
wh '
(i

SwissLine-jalustan kokoaminen
1. Aseta etupaneeli alustaan

2.Tydnna johdon pidike paikoilleen

3. Kiinnita vaihto-osien sailytyslokeron kansi saranoilleen

Seinateline

Seindteline on tarkoitettu kiinnitettavaksi kiintedan seinaraken-

teeseen. Kayta kiinnitykseen sen mukana tulevia ruuveja. Ala
kdyta naruja tai muita kiinnitysmenetelmia.

®

Huuhtele kulho ja kannu vedella ennen ensimmaista ka-

yttoa. Tama parantaa niiden naarmuuntumiskestavyytta.
Kannu

1.0 | mitta-asteikolla, iskunkestava, kansi lisdvarusteena (maa-
kohtainen)

Rasva- ja oljypitoiset nesteet voivat jattaa jalkia astian
sisdpintaan. Jos sekoitettavat ainekset jaatyvat kulhon

kannen ollessa suljettuna, irrota kansi vasta sulatuksen
jalkeen. Murtumisen vaara!
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Kulho 0,6 |
kannellinen, 0,6 | mitta-asteikolla, iskunkestava

Rasva- ja Oljypitoiset nesteet voivat jattaa jalkia astian
' sisdpintaan. Jos sekoitettavat ainekset jaatyvat kulhon
L ]

kannen ollessa suljettuna, irrota kansi vasta sulatuksen
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jalkeen. Murtumisen vaara!

Kulho 0,4 |
kannellinen, 0,4 |, ihanteellinen pienille maéarille, iskunkestava

Rasva- ja oljypitoiset nesteet voivat jattaa jalkia astian

& sisapintaan. Jos sekoitettavat ainekset jaatyvat kulhon
kannen ollessa suljettuna, irrota kansi vasta sulatuksen
jalkeen. Murtumisen vaara!

Mylly (tayttomaara enintaan 250 ml)

Pahkindiden, mantelien, kuivattujen yrttien ja mausteiden, viljan,
sokerin, teen jne. hienontamiseen. Vinkki: Kasittele myllylla vain
kuivia ruoka-aineita. Ala tayta myllya liian tayteen (lukkiutumis-
vaara). Kayta myllya aina nopeudella II. Paremman tuloksen saa-
miseksi nosta mylly pdydélta ja ravista sité aika ajoin jauhamisen
aikana.

Irrotettava tera

Tera voidaan irrottaa puhdistamista varten. Irrottaminen ja kiin-
nittdminen tapahtuu vetdmalla ja painamalla (kiinnitys o-rengas-
tiivisteelld). Teréd on painettava kiinnitettdessa kiinnityspisteen vyli
sen rajoittimeen asti.

Myllyda saa kayttda vain sen kannen ollessa
&suljettuna. Sailyta myllyn teraa aina myllyssa,
ei koskaan irrallisena. Ald puhdista myllya

astianpesukoneessa. Kayta yhtajaksoisesti
enintaan 3 minuutin ajan.



Prosessori (tayttomaara enintaan 200 ml)

Pahkindiden, mantelien, viljan, suklaan, juuston, sokerin (to-
musokeriksi), mausteiden, leivan (korppujauhoksi), kahvin, val-
kosipulin, piparjuuren, murutaikinan Jne jauhamiseen. Vinkki:
Suklaa voi olla kovaa jauhettavaksi. Ala tayta prosessoria liian
— tayteen (lukkiutumisvaara). Kéyta prosessoria aina nopeudella Il.
Paremman tuloksen saamiseksi nosta prosessori pdydalta ja ra-
vista sita aika ajoin jauhamisen aikana. Prosessorin pohjaosa voidaan irrottaa sailiosta
puhdistusta varten. Paina pohjaosassa olevia kahta salpaa samanaikaisesti. Aseta sai-
li6 puhdistamisen jalkeen takaisin kiinni pohjaosaan ja paina osat yhteen.

jaksoisesti enintaan 3 minuutin ajan. Ala puhdista prosessoria astianpe-

Prosessoria saa kayttaa vain sen kannen ollessa suljettuna. Kayta yhta-
& sukoneessa.

Jauhinlevy

— bamix®-jauhinlevy on bamix®-prosessorin tarvikeosa. Jauhin-
K:V\ levy soveltuu vain kgmen ruoka‘-alnelde‘n jauhamlsegn. J.auha
{ Ep N karkeammat ruoka-ainekset ensin bamix®-prosessorilla (ilman
@/ jauhinlevya). Aseta jauhettavat aineet ensin prosessorin sailidéén
ja aseta sen jalkeen jauhinlevy paikoilleen. (Jauhinlevyn levyosa
osoittaa alaspain ja sylinterimainen puoli ylospain.) Kdynnista ta-
man jalkeen bamix® nopeudella Il. Parempi tulos saavutetaan siten, etté prosessoria
pidetddn kadessa hiukan kallistetussa asennossa ja ravistetaan kevyesti jauhannan
aikana. Kayta vain taysin kuivia ruoka-aineita. Suosittelemme kayttdmaan laitetta ker
rallaan noin 30 sekunnin ajan. Anna laitteen jaahtya tdman jalkeen noin 1 minuutin
ajan. Jauhinlevya saa kéyttaa vain -20...+70 °C:n lampdtilassa. Suojaa jauhinlevy voi-
makkailta iskuilta, silla se voi murtua. Bamix®-jauhinlevy sameutuu kaytén seurauk-
sena. Tdma ei vaikuta sen kayttéon millddn tavalla. Odota jauheen asettumista ennen
prosessorin kannen avaamista.

HUOMIO, koskee kaikkia muoviosia:

Mylly, prosessori, SliceSy®, kulho ja kannu:

Seuraavat ainekset tai mausteet voivat koostumuksensa ja/tai niissa olevien eteeris-
ten dljyjen vuoksi vaikuttaa muoviosien ulkondkddn, varjata tai samentaa niita:
kaneli, juustokumina, neilikka, sinapinsiemenet, kurkuma, porkkana ja punajuuri.

Suosittelemme puhdistamaan laitteen valittdmasti kayton jalkeen. Varjaymia voidaan
valttda pyyhkimalla osat liinalla ja muutamalla pisaralla kasvidljya, mutta lopputulosta
ei voida taata.

Seuraavat ainekset voivat naarmuttaa muoviosia:

Kandisokeri, kovat suolat (karkeat himalajan-/vuorisuolat)

Huomaa, ettd sekd myllya ettd prosessoria tulee ravistella kdytdn aikana paremman
tuloksen saavuttamiseksi. Mylly ja prosessori on talldin helppo pitéé suljettuna peu-
kaloiden avulla.
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Cher client

Nous vous félicitons d'avoir choisi ce mixer universel bamix®. Cet
appareil a fait ses preuves des millions de fois et compte des utili-
sateurs satisfaits sur les cing continents. Il convient pour diverses
tdches quotidiennes grandes et petites dans la cuisine.

Le bamix® est un appareil pratique doté d'une poignée ergonomique et
facile a enclencher. Méme de petites mains pourront s’en servir sans
peine. Le bamix® est également adapté pour les gauchers. Ce produit
de qualité suisse de haute précision est |'objet de notre

fierté depuis 1954.

Pour votre sécurité

¢ Avant la mise en service de I'appareil, veuillez lire
attentivement ce mode d’empiloi.

¢ L’appareil ne doit étre utilisé que pour son usage prévu,
pour la préparation d’aliments.

¢ En ce qui concerne les utilisations qui n‘ont rien a voir avec
la préparation d‘aliments, nous rejetons tout recours et toute
responsabilité.



Avant I'utilisation

Veuillez lire attentivement toutes les instructions contenues dans ce mode d'emploi.
Elles donnent des informations importantes concernant I'utilisation, la sécurité et
I'entretien de I'appareil. Conservez soigneusement ce mode d'emploi et passez-le
aux utilisateurs suivants. L'appareil ne doit &tre utilisé que pour son usage prévu, en
conformité avec ce mode d'emploi.

Remarques et conseils concernant :
e Entretien

® Recettes

¢ |nstallations

® Accessoires

Priere de télécharger a : www.bamix.com

Garantie du fabricant :

En tant que fabricant, nous accordons pour cet appareil une garantie de 2 ans a comp-
ter de la date d'achat. Et en plus une garantie a vie pour le moteur bamix®. Dans
le cadre de cette garantie, nous éliminons, a notre choix par réparation ou remplace-
ment de I'appareil, gratuitement, toute défaillance ayant pour origine un défaut de
matériel ou de fabrication. Sile vendeur accorde une autre garantie, |'appareil doit étre
remis comme cas de garantie a ce réseau commercial.

Vous trouverez nos partenaires de service autorisés a : www.bamix.com

Ce qui suit n'est pas couvert par la garantie :
Dommages provenant d'une utilisation inappropriée, d'une usure ou d'une utilisation
normale, ainsi que des défaillances qui n‘ont qu'une influence négligeable sur la valeur
ou le fonctionnement de I'appareil. La garantie s'éteint lorsque des réparations ont été
effectuées par des personnes non autorisées ou si des piéces de rechange autres que
les pieces de rechange bamix® ont été utilisées.

Fonctionnement continu : max. 5 minutes

bemtx' o



Observez les consignes
de sécurité pour bamix®

* Ne raccorder cet appareil que sur le secteur a courant alternatif, a la tension
indiquée sur la plaque d'identification

e Cet appareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des enfants. L'appareil et
ses cébles de connexion doivent étre tenus a I'écart des enfants

® |orsque l'appareil est laissé sans surveillance ou avant son installation, son
démontage ou son nettoyage, il faut toujours le débrancher

e Ne pas poser |'appareil sur des surfaces chaudes ou a proximité de flammes
de gaz, pour éviter que le boitier ne fonde

e | 'appareil ne doit étre plongé dans un liquide que jusqu’au-dessous de la
séparation de la poignée et du boitier

e | 'appareil et le capot de protection ne doivent pas étre nettoyés dans un
lave-vaisselle

¢ Nettoyer I'appareil seulement avec un chiffon humide

e Retirez la prise secteur lorsque vous manipulez la coupole de protection
ou les accessoires pour nettoyer |'appareil sous |'eau courante ou pour chan-
ger un accessoire

e N'enclenchez |'appareil qu'apres avoir plongé le tube dans le récipient de tra-
vail

e Le bamix® est doté d'un interrupteur de sécurité prévenant toute mise en
service intempestive, et qui arréte instantanément |'appareil dés qu'il est
relaché

e Sj le cable de cet appareil est endommagée, elle devra étre remplacée par le
fabricant ou son service aprés-vente ou par une personne possédant des
qualifications équivalentes pour éviter tout danger

e Débrancher la prise secteur en cas de dérangement lors de [utilisation et
aprées |'utilisation

e Ne retirez jamais la fiche secteur hors de la prise lorsque vous avez les mains
mouillées

e Ne porter ni ne tirer jamais |'appareil par son cordon

e | e cordon secteur ne doit pas reposer sur des arétes tranchantes ni étre pincé

e Evitez de placer le cordon sur des objets chauds ou a proximité de flammes de gaz,
et protégez-le de la chaleur et de I'huile

¢ Ne mettez jamais |'appareil en service quand:
— I'appareil, son boftier ou son cordon secteur sont endommagés,
— au moindre soupcon de défaut aprés une chute ou autre circonstance similaire.
Dans ce cas, confier I'appareil a notre service de réparation

% o



e | es réparations doivent uniqguement étre confiées a nos spécialistes.
Des réparations qui n'auraient pas été effectuées dans les regles de I'art
pourraient exposer |'utilisateur a de graves dangers. Nous déclinons toute
responsabilité pour les dommages qui pourraient survenir en cas d'utilisation
erronée, contraire a sa destination ou de réparation défectueuse.
De plus, la garantie s'en trouverait invalidée

e Le recyclage de I'appareil s'effectue selon les normes en vigueur dans le lieu de
résidence. Sous réserve de modifications techniques ou de différences
nationales spécifiques.
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Les accessoires

Couteau étoile (broie finement)

Hache, émince et réduit en purée des légumes crus et cuits, des
fruits, des baies, des préparations pour bébé, de la viande cuite, des
fruits surgelés pour sorbet, de la marmelade et méme des cubes de
glace. Passe des soupes et des sauces. Mélange la pate a gateau
et les omelettes. Convient donc pour tous les aliments de consis-
tance épaisse.

A la maison : liquides jusqu‘a 5 |, soupe jusqu‘a 5 |, sauce jusqu‘a 3 1.

Au niveau professionnel : liquides jusqu‘a 10 |, soupe jusqu‘a 15|, sauce jusqu'a 5 I.
Gastro/ProLine : liquides jusqu‘a 30 |, soupe jusqu'a 30|, sauce jusqu‘a 10 |.

Disque fouet (fait mousser)

Fouette, bat, émulsionne les blancs d'ceufs et la creme. Sert a
homogénéiser des soupes et des sauces. Tout ce qui doit mousser
et étre aéré.

A la maison : liquides jusqu'a 5 |, sauce jusqu‘a 2 |, blanc d'oeuf jusqu‘a 5 unités,
créme jusqu'a0,5 |

Au niveau professionnel : liquides jusqu‘a 10 |, soupe jusqu'a 15 |, sauce jusqu'a 31,
blanc d'oeuf jusqu’a 10 unités, créme jusqu‘a 2 |

Gastro/ProLine : liquides jusqu'a 301, soupe jusqu‘a 30 |, sauce jusqu'a 5|,

blanc d'oeuf jusqu’a 15 unités, creme jusqu’a 3 |

Disque mélangeur (émulsionne)

Agite et mélange les préparations liquides épaisses, boissons, pu-
rées, purées de pommes de terre, sauces a salade, mayonnaises,
frappés. Donc toutes les préparations a creme épaisse et com-
pacte.

A la maison : liquides jusqu‘a 3|, sauce de salade jusqu’a 2 |, mayonnaise jusqu‘a 0,5 |,
Au niveau professionnel : liquides jusqu'a 5 |, sauce de salade jusqu‘a 5 1,

mayonnaise jusqu'a 1,5 |

Gastro/ProLine : liquides jusqu'a 20 |, sauce de salade jusqu'a 20|,

mayonnaise jusqu‘a 2,0 I.

Couteau hachoir (découpe)

Coupe, hache, pulvérise la viande ou le poisson (cru ou cuit) ainsi
que les légumes a fibres dures. Ne traitez que des viandes sans
os et sans tendons. Découpez la viande, le poisson ou les légumes
en petits morceaux cubiques d'environ 1 cm et versez-les dans un
récipient. Ne pas traiter d'une seule fois une quantité supérieure a
500 grammes.

Cet avertissement s’applique a toutes les piéces de travail!
Risque de blessure dans toutes les piéces de travail
tranchants / couteaux et piéces tournantes.

;é



encoche

placer la goupille d'entrai-
nement

arréter

Pour insérer et changer les accessoires

Si vous considérez de plus pres les accessoires, vous trouverez
une encoche (image 1).

A l'extrémité de I'arbre d'entrainement du bamix®, au milieu du
capot de protection, vous trouverez ce qu‘on appelle une gou-
pille d'entrainement (image 2).

Placez maintenant 'accessoire voulu sur I'extrémité de I'arbre
de sorte que la goupille arrive exactement dans l‘encoche.
Lorsque vous positionnez I'accessoire, veillez a ce qu'il soit mis
verticalement et droit dans |'arbre (images 3 et 4).

Si vous voulez changer d'accessoire, tirez-le simplement vers le
bas. Si cela s'avere difficile, placez le bamix® dans de l'eau de
rincage chaude et allumez-le brievement. Retirer ensuite la prise
et, si nécessaire, enlever I'accessoire a I'aide d'un levier (par
exemple un tournevis).

Il peut arriver que les embouts ne reposent pas aussi fer
mement sur I'arbre au fil du temps. Dans ce cas, il suffit de
presser légérement la languette élastique vers l'intérieur
avec une pince.

Lorsque vous changez les accessoires, retirer
la prise par mesure de sécurité.
Ne jamais toucher des piéces en mouvement.

bl o5



Applications/manipulations

Cet appareil ne doit étre utilisé que pour la préparation d‘ali-
ments. Toute autre utilisation peut s’avérer dangereuse et
provoquer des blessures.

Dans le cas d‘une utilisation contraire aux recommandations,
la responsabilité et la garantie du fabricant deviennent cadu-
ques.

Commutateur/positions de commutation

La position | sert pour toutes les préparations légeres et les
petites quantités. La position Il sert pour toutes les préparations
compactes et les grandes quantités.

/'\ Vous risquez de vous ébouillanter lorsque vous
L] retirez le mixer d'une préparation chaude.

% Doy

Tourner

Pendant 'opération, tourner |'appareil 1égerement avec le poi-
gnet, le lever un peu et le laisser retomber dans la masse (ne
pas presser ni appuyer lourdement). Vous déterminez le degré
de finesse en fonction de la durée de I'opération.

Monter

Laisser reposer le bamix® quelques secondes sur le fond.
Ensuite tenir I'appareil incling et le tirer lentement vers le haut le
long de la paroi du récipient. Lorsque la masse ne monte plus,
revenir vers le fond et répéter le processus jusqu‘a ce que la
masse soit bien battue et devienne compacte.

Passer

Plonger le bamix® en position inclinée dans la masse, allumer
I'appareil et passer la masse. Eteindre I'appareil avant de le reti-
rer pour éviter des éclaboussures.

Vous trouverez d'autres conseils utiles sur notre site web
www.bamix.com



Récipients de travail

Vous pouvez travailler dans tous les récipients, méme directement
dans la poéle sur la cuisiniere. Utilisez de petits récipients pour les
petites quantités et de grands récipients pour les quantités plus
importantes. Les récipients hauts et minces sont plus adaptés au
travail que les récipients larges et bas.

Si I'on utilise d'autres récipients, priére de ne pas prendre des ré-
cipients ayant un fond bombé vers l'intérieur. Car dans ce cas, il
pourrait y avoir contact avec des accessoires.

& Risque d’‘éclaboussures et d‘ébouillantement.

Ne tapez jamais la coupole du mixeur ou le pied sur le bord
d’une poéle, mais sur la main.
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Nettoyage et entretien

@ Toujours débrancher la prise de courant

Le nettoyage est tres simple. Retirer I'accessoire et le nettoyer.
Il suffit de nettoyer la partie salie de I'appareil aprés chaque utili-
sation a l'eau courante (ne pas l'allumer).

Dans le cas de restes alimentaires récalcitrants, le plus simple
est de nettoyer le bamix® dans un récipient rempli d'eau chaude.
Eviter que le commutateur entre en contact avec de I'eau.

pas pour un lave-vaisselle. Une corrosion (noircisse-
ment) du capot de protection peut se produire si le
capot est laissé dans l'eau trop longtemps.

f L'appareil et le capot de protection ne conviennent

Important: immeédiatement aprés le travail, nettoyer I'appa-
reil et enlever le connecteur pour éviter que I'axe d’entrai-
nement ou l'accessoire ne se grippe. Ne placer des acces-
soires que pour utiliser I'appareil.

Le bamix® reste longtemps , en forme" si vous le graissez tous
les quelques mois. Utilisez pour cela une goutte d'huile alimen-
taire. Tenez le bamix® avec le capot de protection tourné vers
le haut, mettez deux ou trois gouttes d'huile sur I'arbre d'en-
trainement et allumez I'appareil pendant environ 30 secondes.
Nettoyez ensuite 'appareil a I'eau chaude.

@ Que faire ...

lorsque l'arbre d'entrainement de I'appareil ne tourne plus?
Lorsque le bamix® n'a pas été utilisé pendant un certain temps,
il peut arriver que I'arbre d'entrainement soit coincé ou que des
accessoires tombent de l'arbre, car des restes d'aliments mi-
nuscules, a peine visibles, ont durci et collent a l'intérieur. Plon-
gez I'élément de travail de I'appareil durant 5 a 10 minutes dans
un récipient rempli d'eau chaude ou bouillante. Allumer |'appa-
reil, il est a nouveau, dans la plupart des cas, prét a I'emploi. Si
ce n'est pas le cas, essayez prudemment de dégager |'arbre a
I'aide d'une pince.



Accessoires

Pieds

Nous vous recommandons de toujours

placer le pied a portée de la main sur votre
plan de travail.

Plus le bamix® est placé a portée de main,
plus vous l'utiliserez souvent.

Montage support SwissLine
g v 1. Placer la partie avant sur le sol
2. Enfiler le support de cable

3. Fixer le couvercle pour le compartiment des accessoires

Support mural

: Le support mural est prévu pour le montage sur un mur. Pour

le montage, priére de ne pas utiliser des ficelles ou des cordes,
mais les vis comprises dans la livraison.

®

Veuillez rincer le gobelet et la cruche a I'eau avant la

Cruche
L

premiére utilisation, cela augmente la résistance aux
rayures.

1,0 litre, graduée, résistant aux chocs, couvercle en option
(propre a chaque pays)

A\

Des liquides contenant de la graisse ou de I'huile
peuvent laisser des traces sur la face intérieure du
récipient. Si

les aliments a mélanger sont conge-
lés avec le gobelet et le couvercle fermé, n‘en-
levez le couvercle qu‘aprés la décongélation.
Risque de rupture !
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Gobelet 0,6 litres
avec couvercle, 0,6 litres, gradué, résistant aux chocs

Des liquides contenant de la graisse ou de I'huile peuvent
' laisser des traces sur la face intérieure du récipient. Si les ali-
L ]
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ments a mélanger sont congelés avec le gobelet et le couver-
cle fermé, n‘enlevez le couvercle qu‘aprés la décongélation.
Risque de rupture !

Gobelet 0,4 litres

avec couvercle, 0,4 litres, idéal pour petites quantités, résistant aux

chocs
Des liquides contenant de la graisse ou de I'huile peuvent
laisser des traces sur la face intérieure du récipient. Si les ali-
ments a mélanger sont congelés avec le gobelet et le couver-
cle fermé, n‘enlevez le couvercle qu‘aprés la décongélation.
Risque de rupture !

Hachoir (capacité de remplissage max. 250 ml)

Hache des noix, des amandes, des herbes séchées et des épices,
des céréales, du sucre, du café. Un conseil: ne traitez que des ali-
ments secs. Ne pas mettre trop d'aliments a moudre dans le mou-
lin (risque de blocage). Toujours utiliser le hachoir réglé sur II. Pour
obtenir un meilleur résultat, prenez le hachoir dans votre main et
secouez-le pendant le travail.

Couteau démontable

Le couteau peut étre démonté a des fins de nettoyage. Le démon-
tage et le montage se font par encastrement et extraction (sécurité
avec joint torique). Lors du montage, le couteau doit étre enfoncé
jusgu’en butée au-dela du point de blocage.

Le hachoir ne doit étre utilisé que si le couvercle est
fermé. Toujours conserver le couteau du hachoir
dans le moulin, jamais séparément. Ne pas nettoyer
le hachoir dans le lave-vaisselle. Respecter une du-
rée d’utilisation maximale de 3 minutes.



Processeur (capacité de remplissage max. 250 ml)

Hache des noix, des amandes, des herbes, des céréales, du cho-
colat, du fromage, du sucre pour faire du sucre en poudre, des
épices, du pain pour faire de la chapelure, du café, de I'ail, du rai-
fort, du jaune d‘ceuf pour faire des ceufs mimosa. Un conseil: e
chocolat doit étre dur pour étre moulu. Ne pas mettre trop d‘ali-
ments a moudre dans le processeur (risque de blocage). Toujours
utiliser le processeur réglé sur Il. Pour obtenir un meilleur résultat, prenez le processeur
dans la main et secouez-le avant I'opération. Pour le lavage, on peut séparer le pied du
processeur du bol. Sur le fond, écarter simultanément les deux verrous. Apres le la-
vage, remettre le bol dans le pied du processeur et presser les deux pieces ensemble.

Le processeur ne doit étre utilisé que si le couvercle est fermé. Respec-
ter une durée d’utilisation maximale de 3 minutes. Ne pas nettoyer le
processeur dans le lave-vaisselle.

Powder-disque
Le powderdisque bamix® est un accessoire du processeur ba-
/< % mix®. Il sert seulement a pulvériser des aliments secs. Pour des
( aliments a moudre plus importants, il faut les moudre d'abord
dans le processeur bamix® (sans powder-disque). Verser d'abord
I'aliment & moudre dans la coupe du processeur et ensuite insé-
rer le powderdisque. (Disque tourné vers le bas, cylindre tourné
vers le haut) et ensuite allumer le bamix® en position 2. Vous obtiendrez un meilleur
résultat en prenant le processeur dans la main et en le tenant Iégérement incliné
ou méme en le secouant un peu. N'utilisez que des aliments a moudre bien secs.
Nous recommandons une durée d’utilisation d‘environ 30 secondes. Laisser ensuite
refroidir pendant environ 1 minute. N'utiliser le powderdisque que dans la plage de
température allant de -20°C a 70°C. Protéger le powderdisque contre des chocs
violents, car il est fragile. De par |'utilisation, le powderdisque de bamix® devient
trouble. Son fonctionnement n'en est pas entravé. Attendre jusqu’a ce que la poudre
se soit déposée pour ouvrir le couvercle du processeur.
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A NOTER concernant tous les piéces en plastique :

Couperet, processeur, SliceSy®, gobelet et cruche : de par leur nature et/ou leurs
huiles essentielles, les ingrédients ou épices suivants peuvent affecter les parties
en plastique, les décolorer ou les rendre opaques : cannelle, cumin, clous de girofle,
graines de moutarde, curcuma, carottes et betteraves.

Nous recommandons un nettoyage immeédiat. Pour éviter des décolorations, vous
pouvez utiliser quelques gouttes d'huile végétale, mais aucune garantie n‘est don-
née. Les matériaux suivants peuvent provoquer des rayures sur nos pieces fabri-
quées en plastique : sucre candi, sels durs (sel Himalayen, sels de mine) qui sont
traités grossiérement).

Notez également que le couperet ainsi que le processeur sont agités durant |'applica-
tion pour atteindre un meilleur résultat. Sécurisez tout simplement le couperet et les
processeurs a I'aide de votre pouce, alors rien de facheux ne peut arriver !

bemtx: o



MESURES DE SECURITE IMPORTANTES (UL) A

Respecter scrupuleusement ces consignes de sécurité. Toute mauvaise utilisation
de cet appareil ou de tout autre appareil électrique peut entrainer des blessures
graves ou la mort.

Lors de I'utilisation d'un appareil électrique, toujours respecter les mesures de sécurité
de base, y compris les suivantes:

e Lire le mode d'emploi entiérement.

e Pour se protéger contre tout risque d>électrocution, ne pas immerger le mixeur dans
de I'eau ou tout autre liquide.

e (Cetappareil n'est pas prévu pour étre utilisé par des enfants et par des personnes aux
capacités physigues, sensorielles ou mentales diminuées ou sans expérience et/ou
sans compétences. Une surveillance étroite est nécessaire lorsque tout appareil est
utilisé a proximité d'enfants. Les enfants doivent étre surveillés pour s'assurer qu'ils
ne jouent pas avec |'appareil.

e ETEINDRE I'appareil puis le débrancher quand il n‘est pas utilisé, avant le montage
ou le démontage d'outils et avant tout nettoyage. Pour le débrancher, saisir la prise et
I'extraire de la fiche. Ne jamais tirer par le cable électrique.

e Eviter tout contact avec des piéces mobiles ou en rotation.

e N'utiliser aucun appareil avec un céble ou une fiche endommagée, aprés des dys-
fonctionnements de |'appareil, apres une chute de I'appareil ou n'importe quel autre
type d'endommagement. Téléphoner au service aprés-vente du fabricant pour de plus
amples informations sur tout examen, toute réparation ou tout réglage ou envoyer
I'appareil au centre de réparation agréée le plus proche.

e |‘utilisation d'équipements non revendus par le fabricant nest pas recommandée et
peut entrainer des incendies, électrocutions et blessures.

® Ne pas utiliser en extérieur.

* Ne pas laisser le cable pendre au-dela du rebord d’'une table ou d'un comptoir.

e Ne pas laisser le cable entrer en contact avec des surfaces chaudes, y compris les
plagues de cuisson.

e |ors de la préparation de liquides, en particulier de liquides chauds, utiliser un réci-
pient élevé ou travailler des quantités réduites a la fois pour réduire les déversements.

e | ors du mélange, garder les mains et les ustensiles en dehors du récipient pour pré-
venir toute possibilité de blessures graves aux personnes ou tout dommage a I'appa-
reil. Une répe ne peut étre utilisée que si I'appareil est a l'arrét.

e Les arétes sont acérées. Manipuler avec précaution.

® | esréparations ne peuvent étre effectuées que par nos centres de réparation agréés.
Toute réparation effectuée par des personnes non autorisées peut comporter des
dangers importants pour les utilisateurs.

CONSERVER LES PRESENTES CONSIGNES

2 N



Caractéristiques techniques — UL

Modeéle

Puissance

Vitesses de rotation

Courte durée
Isolation
Commutateur

Longeur

Profondeur d’'immersion

Cable
Poids

Matériaux utilisés

Sécurité mécanique
et électrique

Marques de certification

Farbricant
Multiple listin (ML)

0140, EO150, EO200, EOG150, EOG200
G150, G200, M133, M150, M200, MW140, MW142

120V AC /50 -60 Hz

EO140, EO150, M133, M150,

MW140, MW142

EO0200, EOG200, G150, G200,
GL200, M150, M200, EOG150

5 min
isolation double
commutateur de sécurité avec contact par impulsion

EO140, EO150, EO200, M133, M150,

9’000 - 12000 RPM

10°000 - 17000 RPM

M200, MW140, MW142 34.5cm
EOG150, EOG200, G150, G200 39.5cm
EOGL 49.5 cm
EO140, EOG150, EOG200, M133, M150,

MW140, MW142, M200, 25 cm
EOG150, EOG200, G150, G200 29 cm
EOGL 38cm
1.8 m

EO140, EO150, EO200, M133, M150,

M200, MW 140, MW142 950 g
EOG150, EOG200, G150, G200 1’000 g
EOGL 1200 g

toutes les piéces sont inoxydables, résistent
aux produits alimentaires et neutres pour le goGt
EN-10/2011

UL 982

approuvé uniguement si le marquage NSF

CSA C22.2. No. 1335.1 and 1335.2.14
est imprimé sur le couvercle
LSTED

st

ESGE AG Ltd., CH-9517 Mettlen/Swisse
Pro-Ver Ltd., CH-9517 Mettlen/Swisse
Pro-Ver (U.S.) LLC Mettlen/Swisse
Fabrique en Swisse

www.bamix.com

Sous réserve de modifications techniques.
Les données ci-dessus varient dans chaque pays.

bamix
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Stimato cliente

Congratulazioni per I'acquisto dell’apparecchio da cucina universa-
le bamix®. Il bamix® ho ottenuto milioni di consensi e vanta utilizzatori
soddisfatti in tutti i 5 continenti. Questo apparecchio € adatto per tutti
i piccoli e grandi lavori quotidiani in cucina.

Il bamix® & maneggevole poiché ha un’impugnatura anatomica che
si adatta perfettamente alla forma della mano e pud quindi essere
azionato agevolmente. Persino mani piccole possono utilizzarlo con
estrema facilita. E adatto anche per le persone mancine. |l bamix® &
un prodotto di qualita svizzero ad alta precisione e noi siamo fieri
di offrirlo alla nostra clientela dal 1954.

Per la vostra sicurezza

¢ Prima dell’utilizzo leggere attentamente
questa guida.

e Utilizzare I'apparecchio esclusivamente per lo scopo
previsto, per la preparazione di alimenti.

¢ Per usi, che nulla hanno a che fare con la preparazione
di alimenti, decliniamo qualsiasi rivendicazione e
responsabilita.



Prima dell’uso

Si prega di leggere attentamente tutte le indicazioni riportate in queste istruzioni per
I"'uso. Esse forniscono importanti informazioni sull’'uso, la sicurezza e la manutenzio-
ne dell’apparecchio. Conservare con cura queste istruzioni e consegnarle a eventuali
successivi utilizzatori. Usare |'apparecchio esclusivamente per lo scopo previsto nel-
le presenti istruzioni.

Note e suggerimenti su:
* Manutenzione

® Ricette

e Montaggi

® Accessori

Preghiamo di scaricarli dal sito: www.bamix.com

Garanzia del produttore: & @

Come produttore, concediamo per questo dispositivo una garanzia di 2 anni dalla data
di acquisto. Inoltre una garanzia a vita per il motore bamix®. Entro questo periodo
di garanzia eliminiamo gratuitamente a nostra discrezione, mediante riparazione o
sostituzione dell’apparecchio, tutti gli inconvenienti dovuti a difetti di materiale o di
fabbricazione. Se il venditore offre una diversa garanzia, I'apparecchio deve essere
consegnato a questa organizzazione di vendita come caso previsto dalla garanzia.

Trovate i nostri partner di assistenza autorizzati sotto: www.bamix.com

La garanzia non copre i casi seguenti:

Danni causati da uso improprio, normale usura o utilizzo, nonché difetti, che hanno
un effetto irrilevante sul valore o sul funzionamento dell’apparecchio. La garanzia
si estingue in caso di riparazioni effettuate da persone incompetenti o di mancato
utilizzo di ricambi originali bamix®.

& @ Funzionamento continuo: max. 5 minuti

bl o



Osservare le avvertenze
di sicurezza per il bamix®

e (Collegare I'apparecchio solo a una presa di corrente alternata, con la tensione
indicata sulla targhetta dati dell’apparecchio.

e Questo apparecchio non deve essere utilizzato da bambini. Tenere I'apparecchio
ed i suoi cavi di collegamento fuori della portata dei bambini.

e Un elettrodomestico non € un giocattolo per bambini. | bambini non riconoscono
i pericoli che possono derivare dagli elettrodomestici. Usare e conservare percio
gli elettrodomestici fuori della portata dei bambini.

e Prima di lasciare I'apparecchio incustodito € prima di montarlo, smontarlo o pulir-

lo, scollegare sempre I'apparecchio dalla rete.

e Per evitare danni all'alloggiamento, non deporre I'apparecchio su superfici calde o
nelle vicinanze di fiamme di gas libere.

e | 'apparecchio pud essere immerso in liquidi solo fin sotto la linea di separazio-
ne fra alloggiamento e impugnatura.

e | 'apparecchio e la calotta di protezione non sono idonei al lavaggio in lavastoviglie.

e Pulire I'apparecchio solo con un panno umido.

e Staccare la spina, guando si maneggiano gli elementi di lavoro o la calotta, come
ad es. durante la pulizia dell’apparecchio sotto acqua corrente e quando si sosti-
tuisce un elemento di lavoro.

e Accendere |'apparecchio solo quando |'asta & nell'interno del recipiente di lavoro.

e [l bamix® & dotato di un interruttore di sicurezza che impedisce la messa in funzio-
ne involontaria dell’apparecchio e lo spegne immediatamente al rilascio dell’inter-
ruttore.

e |n caso di danni al cavo di alimentazione dell’apparecchio, per evitare pericoli la
sostituzione del cavo deve essere eseguita solo dal produttore, dal suo servizio di
assistenza o da una persona con qualifica simile.

e Staccare la spina in caso di guasti durante |'utilizzo e dopo I'utilizzo.

e Non estrarre mai la spina dalla presa con le mani bagnate.

e Non reggere o tirare |'apparecchio afferrandolo per il cavo di alimentazione.

¢ Non tirare o schiacciare il cavo di alimentazione su spigoli vivi.

¢ Non deporre o appendere il cavo di alimentazione sopra oggetti surriscaldati o
fiamme libere e proteggere il cavo dalle alte temperature e da olio.

e Non utilizzare I'apparecchio se:

— L'apparecchio, I'alloggiamento o il cavo di alimentazione sono danneggiati.

— Sussiste il sospetto di un difetto in seguito a urto o cause accidentali analoghe.
In questi casi I'apparecchio deve essere consegnato al nostro servizio ripara-
zioni.

N



Le riparazioni devono essere effettuate solo dai nostri tecnici. Le riparazioni non
eseguite a regola d'arte possono causare notevoli rischi per I'utilizzatore. In caso
di apparecchio utilizzato in modo improprio o sbagliato o di riparazione non esegui-
ta a regola d'arte, I'azienda declina qualsiasi responsabilita per eventuali danni. In
tal caso decade anche la validita della garanzia.

Un eventuale smaltimento dell’apparecchio deve essere effettuato nel rispetto
delle normative locali. Ci riserviamo il diritto di apportare modifiche tecniche o
variazioni specifiche per il paese.
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Gli accessori di lavoro

Lama multiuso (sminuzza)

Sminuzza, trita, prepara pure di verdure cotte e crude, frutta,
bacche, alimenti per neonati, carne cotta, frutta surgelata per
gelati alla frutta, marmellata e addirittura cubetti di ghiaccio. Pre-
para passati di minestre e salse. Lavora I'impasto per torte e
omelette. E quindi adatta per tutti i lavori piti pesanti.

Famiglia: liquido fino a 51/ minestra fino 51/ salsa finoa 3 |

Professionale: liquido fino a 10 | / minestra fino 151/ salsa finoa 5 |
Gastro/ProLine: liquido fino a 30 | / minestra fino 30 | / salsa finoa 10|

Sbhattitore (monta)

Sbatte, allenta ed emulsiona albumi e panna. Serve per mon-
tare minestre e salse. Tutto cid che deve essere schiumoso e
soffice.

Famiglia: liquido fino a 5 |/ salsa fino a 2 | / chiare d'uovo finoa 5 pz /

panna finoa 0,5 |

Professionale: liquido fino a 10 | / minestra fino 151/ salsa finoa 3 I/

chiare d’'uovo fino a 10 pz / panna finoa 2 |

Gastro/ProLine: liquido fino a 30 | / minestra fino 30 | / salsa finoa 5 I/

chiare d'uovo fino a 15 pz / panna fino a 3 |

Frullino (emulsiona)

Sbatte e mescola shake, bevande, purea, pure di patate, condi-
menti per insalata, maionese, frappé. E percid adatto per tutto
cid che € molto cremoso € denso.

Famiglia: liquido fino a 3 | / condimento per insalata fino a 2 |/ maionese finoa 0,5 |
Professionale: liquido fino a 5 |/ condimento per insalata fino a 51/ maionese finoa 1,51

Gastro/ProLine: liquido fino a 20 | / condimento per insalata fino a 20 | / maionese fino
a20l

Lama per carni e verdure (taglia)

Taglia, trita, sminuzza la carne o il pesce (crudi e cotti) inoltre
ortaggi molto fibrosi. Lavorare solo tipi di carne senza ossi e con
pochi tendini. Tagliare la carne, il pesce o gli ortaggi in cubetti
di ca. 1 cm e metterli in un recipiente. Lavorare ogni volta una
quantita non superiore a 500.

A Questa avvertenza é valida per tutti
gli accessori!
Con tutti gli accessori pericolo di lesioni da spigoli/
lame affilati ed elementi rotanti.



Intaglio

Perno di trascinamento

innestare e rimuovere
verticalmente

bloccare

Inserimento e sostituzione degli utensili

Se si osservano gli utensili con maggiore attenzione, si nota un
intaglio (Fig.1).

[l perno di trascinamento illustrato (Fig. 2) € ubicato all’'estremi-
ta dell'albero di comando del bamix®, al centro della calotta di
protezione.

Infilare I'utensile desiderato sull’estremita dell’albero facendo
entrare il perno di trascinamento esattamente nell’'intaglio.

Posizionare I'utensile accertandosi che si innesti il piu vertical-
mente possibile sull’albero motore (Fig. 3/4).

Per sostituire I'utensile, basta sfilarlo. Se I'operazione dovesse
risultare difficoltosa, immergere il bamix® in acqua molto calda
e farlo funzionare brevemente. Dopodiché staccare di nuovo la
spina e rimuovere |'utensile aiutandosi eventualmente con una
leva (ad es. cacciavite).

Puo accadere che gli elementi di lavoro non siano piu ben fissi
sullalbero. In questo caso, basta premere con una pinza legger-
mente verso l'interno la linguetta elastica.

Per sostituire gli utensili, staccare la spina per
motivi di sicurezza. Non toccare gli utensili
mentre sono funzione.

_|_l__ﬂ_l'|i_](' 99



Utilizzi/Movimenti manuali

Questo apparecchio deve essere utilizzato solo per la prepa-
razione di alimenti. Ogni altro utilizzo dell’apparecchio puo
essere pericoloso e causare lesioni. In caso di utilizzo impro-
prio decadono responsabilita e garanzia del produttore.

Interruttore/Livelli
Livello | per tutti gli alimenti leggeri, soffici e per piccole dosi.
Livello Il per tutti gli alimenti densi, duri e per grandi quantita.

/'\ In caso di estrazione del mixer da preparazioni
L] molto calde sussiste rischio di scottature.

100 bamix

Per girare

Durante |'operazione girare leggermente |'apparecchio muo-
vendo il polso verso I'esterno, tenerlo sollevato per un attimo e
quindi lasciarlo ricadere sul composto (senza premere o pigiare).
Il grado di finezza & determinato dalla durata dell'operazione.

Per montare

Lasciare il bamix® per alcuni secondi sul fondo del recipiente,
quindi tenerlo in posizione obliqua sollevandolo lentamente
lungo la parete del recipiente. Quando il composto non monta
piu lungo la parete, riportare il bamix sul fondo del recipiente e
ripetere I'operazione finché il composto non avra raggiunto la
consistenza desiderata.

Per preparare passati

Immergere il bamix® nel composto in posizione obliqua, aziona-
re I'apparecchio e passare I'intero composto. Per evitare schizzi,
spegnere |'apparecchio prima di estrarlo dal recipiente.

Per altri consigli utili consultare il nostro sito web
www.bamix.com



Recipienti di lavoro

E possibile lavorare in qualsiasi recipiente, anche direttamente
nella pentola sul fuoco. Non utilizzare recipienti piccoli per gran-
di quantita e recipienti grandi per piccole quantita. | contenitori
alti e stretti sono piu indicati di quelli bassi e larghi.

In caso di utilizzo di recipienti diversi, non utilizzare recipienti con
fondo bombato verso I'interno, poiché in tal caso il fondo del re-
cipiente potrebbe entrare in contatto con gli elementi di lavoro.

N A
e {:\."'-.
Pericolo di spruzzi e bruciature.

Non battere la base del mixer o I'asta sul bordo della
pentola, ma usare la mano.

bamix" 101
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Pulizia e cura

Staccare sempre la spina

La pulizia € molto semplice. Staccare e pulire I'utensile. Dopo
ogni utilizzo basta lavare la parta imbrattata dell’apparecchio
(senza accenderlo) sotto I'acqua corrente. In presenza di residui
ostinati basta pulire il bamix® immergendolo e mettendolo in
funzione in un recipiente con acqua molto calda. Evitare che
I'interruttore entri in contatto con |'acqua.

L'apparecchio e la calotta di protezione non sono
idonei per la pulizia in lavastoviglie. Se I'apparec-
chio viene lasciato troppo a lungo nell’acqua puo
verificarsi una corrosione (annerimento) della calot-
ta di protezione.

Importante: pulire I'apparecchio subito dopo l'utilizzo e
rimuovere l'utensile per evitare che I'albero o l'utensile si
blocchino. Applicare gli utensili solo quando vengono uti-
lizzati.

Il bamix® durera molto pil a lungo, se si provvedera ad oliarlo
ogni due mesi. Utilizzare a tale scopo una goccia di olio com-
mestibile. Tenere il bamix® con la calotta di protezione rivolta
verso |'alto, mettere 2-3 gocce di olio sull’albero motore e far
funzionare |'apparecchio per circa 30 secondi. Pulire I'asta di mi-
scelazione in acqua calda.

Che cosa fare...

se l'albero motore non gira piu?

Se il bamix® rimane per un po’ di tempo inutilizzato, pud suc-
cedere che l'albero motore rimanga bloccato o gli utensili si
stacchino dall’albero a causa della presenza di piccoli residui
di alimenti quasi invisibili, che si sono induriti e che bloccano il
meccanismo. Mettere |'utensile dell’apparecchio per 5-10 mi-
nuti in un recipiente con acqua molto cal-da o che bolle. Quindi
accendere |'apparecchio, che in genere dovrebbe riprendere a
funzionare. In caso contrario, cercare di sbloccare con la dovuta
cautela I'albero motore servendosi di una pinza.



Accessori

T\ Supporti
ﬁ. \ Siraccomanda di mettere il supporto sempre
[\ a portata di mano sul posto di lavoro.
[ 1 Quanto piu il bamix® sara a portata di
1
1 o

mano, tanto piu spesso lo si usera.

Montaggio del supporto SwissLine

1. Appoggiare sul piano la parte frontale
2. Inserire il portacavo

3. Inserire il pannello portautensili
1

Supporto da parete

Per il montaggio non utilizzare spago o corde, ma le viti in
‘; dotazione.

Il supporto da parete e predisposto per il montaggio a parete

®

Sciacquare con acqua il bicchiere e la brocca prima del
primo utilizzo per aumentare la resistenza ai graffi.
Brocca

1,0 | con scala graduata, agli urti, coperchio optional (specifico
per paese)

f I liquidi contenenti grassi ed oli possono lasciare tracce

sul lato interno del contenitore. Se si congela il frullato nel

bicchiere chiuso con il coperchio, rimuovere il coperchio
solo dopo lo scongelamento. Pericolo di rottura!

_I_)_a_ni;'m



Contenitore da 0,6 |
con coperchio, 0,6 | con scala graduata, resistente agli urti

I liquidi contenenti grassi ed oli possono lasciare tracce
' sul lato interno del contenitore. Se si congela il frullato nel
L ]

bicchiere chiuso con il coperchio, rimuovere il coperchio

104 bamix

solo dopo lo scongelamento. Pericolo di rottura!

Contenitore da 0,4 |

con coperchio, capacita 0,4 |, ideale per piccole dosi, resistente

agli urti
I liquidi contenenti grassi ed oli possono lasciare tracce
sul lato interno del contenitore. Se si congela il frullato nel
bicchiere chiuso con il coperchio, rimuovere il coperchio
solo dopo lo scongelamento. Pericolo di rottura!

Tritatutto (capacita max. 250 ml)

Trita noci, mandorle, erbe e spezie essiccate, cereali, zucchero,
caffé. Consiglio: lavorare solo alimenti secchi. Evitare di riempire
con quantita eccessive (pericolo di bloccaggio). Utilizzare il trita-
tutto sempre sul livello Il. Per un risultato migliore, prendere in
mano il tritatutto e agitarlo durante il funzionamento.

Lama smontabile

La lama pud essere smontata per la pulizia. Smontaggio e mon-
taggio mediante inserimento ed estrazione (arresto con O-ring).
Nell'inserimento la lama deve essere spinta oltre il punto di
blocco fino all’arresto.

Il tritatutto deve essere messo in funzione solo
con coperchio chiuso. Riporre sempre la lama del
tritatutto nel proprio recipiente; la lama non deve
mai essere conservata separatamente. Non pulire il
tritatutto in lavastoviglie. Non superare 3 minuti di
funzionamento continuato.



Processor (capacita max. 200 ml)

Trita noci, mandorle, erbe, cereali, cioccolato, formaggio, zucche-
ro (per ottenere zucchero a velo), spezie, pane (per panature),
caffe, aglio, rafano, uova/mimosa. Consiglio: il cioccolato quan-
do viene tritato deve essere duro. Evitare di riempire il proces-
sor con quantita eccessive (pericolo di bloccaggio). Utilizzare il
processor sempre sul livello II. Per ottenere un risultato ottimale,
tenere il processor in mano e scuoterlo mentre funziona. Per il lavaggio € possibile
separare la base del processor dal recipiente. Premere contemporaneamente i due
fermi collocati sul fondo. Una volta lavato, riposizionare il recipiente sulla base del
processor con una semplice pressione.

Il processor deve essere messo in funzione solo con coperchio chiu-
so. Non superare 3 minuti di funzionamento continuato. Non lavare
il processor in lavastoviglie.

Disco per polverizzare

Il disco per polverizzare bamix® & un accessorio del processor
bamix®. Con questo disco si possono ridurre in polvere solo ali-

V\ menti secchi. In caso di ingredienti di grandi dimensioni utilizzare

7
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inizialmente il processor bamix® senza disco (Powerdisc). Mette-
re per prima cosa l'ingrediente da tritare nel recipiente del pro-
cessor, quindi applicare il disco per polverizzare (disco in basso,
cilindro in alto) ed accendere il bamix® sul livello 2. Per ottenere un risultato miglio-
re, afferrare il processor con una mano tenendolo leggermente obliquo o addirittura
scuotendolo leggermente. Utilizzare ingredienti da tritare solo perfettamente secchi.
Si raccomanda di azionare |'apparecchio in modo continuato per circa 30 secondi.
Fare seguire una fase di raffreddamento di 1 minuto circa. Utilizzare il disco per polve-
rizzare solo in un range di temperatura compreso tra-20°C e 70°C. Proteggere il disco
per polverizzare da forti urti, poiché & fragile. Luso rende il disco per polverizzare ba-
mix® opaco, ma la sua funzione non viene compromessa. Prima di aprire il coperchio
del processor attendere che la polvere si sia depositata.

ATTENZIONE per tutte le parti in plastica:

Tritatutto, Processor, SliceSy®, bicchiere e caraffa: | seguenti ingredienti / spezie, a
causa della loro natura e/o dei loro oli essenziali, possono alterare |'aspetto, scolorire
o rendere opaca la plastica: cannella, cumino, chiodi di garofano, semi di senape,
curcuma, carote e barbabietola.

Si consiglia la pulizia immediata. Con un panno e qualche goccia di olio vegetale si
evitano alterazioni di colore, ma non € garantito. | seguenti materiali possono graf-
fiare le nostre parti in plastica: zucchero di roccia, sali duri (sali dell’Himalaya/sali
minerali lavorati grossolanamente)

Si noti inoltre che, per ottenere un risultato migliore, durante I’'uso bisogna scuotere
sia il tritatutto che il Processor. Bloccate il tritatutto ed i Processor con il pollice; cosi
facendo non si sbaglia.
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Gebruiksaanwijzing
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Wij feliciteren u met de aankoop van het universele bamix® keu-
ken-apparaate. bamix® heeft zijn waarde miljoenen malen bewezen
en heeft tevreden gebruikers in alle 5 de continenten. Het apparaat
is geschikt voor de dagelijks in de keuken voorkomende kleine en
minder kleine karweitjes.

bamix® ligt door de ergonomisch gevormde greep goed in de hand en
is gemakkelijk in te schakelen. Zelfs met kleine handen is het appa-
raat eenvoudig te bedienen. Het is ook geschikt voor linkshandigen.
bamix® is een hoogprecies Zwitsers kwaliteitsproduct, waarop wij
sedert 1954 trots kunnen zijn.

Voor uw veiligheid.
¢ Lees deze handleiding voor u het apparaat

in gebruik neemt.
¢ Het apparaat mag alleen voor het aangegeven gebruik,
voor de bereiding van voedingsmiddelen, worden gebruikt.
¢ Voor gebruik dat niets te maken heeft met de bereiding
van voedingsmiddelen wijzen wij elke aansprakelijkheid
en vorderingen af.



Vo6or het gebruik

Neem alle informatie in deze gebruiksaanwijzing oplettend door. U vindt daarin be-
langrijke tips voor het gebruik, de veiligheid en het onderhoud van het apparaat.
Bewaar deze gebruiksaanwijzing zorgvuldig en geef hem met het apparaat mee als
u het van de hand doet. Het apparaat mag uitsluitend voor het daarvoor bestemde
doel en volgens deze gebruiksaanwijzing worden gebruikt.

Richtlijnen en tips voor:
® het onderhoud

e recepten

e montage

e toebehoren

U kunt ze downloaden op: www.bamix.com

Fabrieksgarantie: & @

Als fabrikant geven wij een garantie van 2 jaar vanaf de aankoopdatum voor dit ap-
paraat. Daarnaast is er een levenslange garantie op de bamix®-motor. Binnen
deze garantieperiode herstellen wij kosteloos alle gebreken die op materiaal- of pro-
ductiefouten berusten, volgens onze keuze door het apparaat te herstellen of het te
vervangen. Als de verkoper een andere garantie geeft, moet de garantie voor het
apparaat bij deze verkoopsorganisatie worden geclaimd.

U vindt onze gemachtigde servicepartners op: www.bamix.com
Het volgende wordt niet gedekt door de garantie:
schade vanwege ondeskundig gebruik, normale slijtage of normaal gebruik, alsook
gebreken die een verwaarloosbaar effect hebben op de waarde of de werking van

het apparaat werken. De garantie vervalt als reparaties door onbevoegden worden
uitgevoerd of geen originele bamix®-vervangonderdelen worden gebruikt.

& @ Continubedrijf: max. 5 minuten
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Besteed de nodige aandacht aan de
veiligheidsinstructies voor hamix®

e Sluit het toestel alleen aan op wisselstroom — met spanning die vermeld staat op
het typeplaatje bovenop het apparaat.

e Dit apparaat mag niet gebruikt worden door kinderen. Dit apparaat en zijn aansl-
uitkabel moet buiten bereik van kinderen worden gehouden.

e FEen elektrisch apparaat is geen speelgoed. Kinderen zien de gevaren niet die kun-
nen ontstaan bij het omgaan met elektrische apparaten. Gebruik en bewaar het
apparaat daarom buiten handbereik van kinderen.

* Het apparaat moet altijd van het elektriciteitsnet worden losgekoppeld als er
geen toezicht is of voor het gemonteerd, gedemonteerd of gereinigd wordt.

e Zet het apparaat niet op hete oppervlakken of in de buurt van open vuur neer om
te verhinderen dat het omhulsel beschadigd geraakt.

¢ Het apparaat mag enkel tot onder de scheiding van de behuizing en de greep
in vloeistof worden ondergedompeld.
¢ Reinig het apparaat en de beschermkap niet in de vaatwasser.

e Maak het apparaat enkel schoon met een vochtige doek.

¢ Trek de stekker uit het stopcontact als u het apparaat aan de beschermkap of
de hulpstukken vasthoudt, bijv. Bij het reinigen onder stromend water en bij het
wisselen van hulpstukken.

e Schakel het apparaat pas in als de staaf zich in de werkbak bevindt.

e bamix® is voorzien van een veiligheidsschakelaar, die verhindert dat het apparaat
ongewild ingeschakeld wordt en het apparaat bij het loslaten van de schakelaar
direct uitzet.

e Als de stekker van dit apparaat beschadigd is, moet die door de fabrikant of zijn
klantendienst of een gelijkaardig gekwalificeerd persoon worden vervangen om
problemen te voorkomen.

e Trek na het gebruik en bij storingen tijdens het gebruik de stekker uit het stopcon-
tact.

e Trek de stekker nooit met natte handen uit het stopcontact.

e Draag het apparaat nooit aan het snoer en trek nooit aan het snoer.

e Trek of klem het snoer niet over scherpe randen.

e | eg of hang het snoer niet boven hete voorwerpen of open vlammen en be-
scherm het tegen hitte en olie.

e Neem het apparaat nooit in gebruik als:

— het apparaat, de behuizing of het snoer beschadigd is
— een defect wordt vermoed nadat het apparaat gevallen is of iets dergelijks.
In deze gevallen moet het apparaat aan onze reparatiedienst worden bezorgd.

108 bamix”



e Reparaties mogen alleen door onze vaklui worden uitgevoerd. Door niet vakkun-
dige reparaties kunnen aanzienlijke risico’s voor de gebruiker ontstaan. Als het
apparaat voor een andere doel wordt gebruikt dan waarvoor het bestemd is, het
verkeerd bediend of niet vakkundig gerepareerd wordt, wijzen wij alle aansprake-
lijkheid voor eventuele schade af. In dat geval vervalt de garantie.

e Als het apparaat als afval wordt verwijderd, moet dit volgens de lokale voorschrif-
ten plaatsvinden. Technische wijzigingen en afwijkingen per land blijven voorbe-
houden.

bamix 10
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De hulpstukken

Multifonctioneel mes (versnippert)

Versnippert, hakt, pureert rauwe en gekookte groente, vruch-
ten, bessen, babyvoeding, gekookt vlees, diepvriesvruchten tot
vruchtenijs, jam en zelfs ijsblokjes. Zeeft soepen en sausen.
Roert taart- en eierdeeg. Dus voor alle zware taken.

Huishouden: Vioeistoffen tot 5 Itr. / soep tot 5 Itr. / saus tot 3 Itr.

Professioneel: Vioeistoffen tot 10 Itr. / soep tot 15 Itr. / saus tot 5 Itr.
Gastro/ProLine: Vioeistoffen tot 30 Itr. / soep tot 30 Itr. / saus tot 10 Itr.

Gladdeschijf of klopper (schuimt op)

Klopt eiwit en room op, mengt het en maakt het luchtig. Dient
om soepen en sauzen op te kloppen. Voor alles wat schuimig en
luchtig moet zijn.

Huishouden: Vioeistoffen tot b Itr. / saus tot 2 ltr. / eiwit tot b5 stuks / room tot 0,5 Itr.
Professioneel: VVloeistoffen tot 10 Itr. / soep tot 15 ltr. / saus tot 3 Itr./

Eiwit tot 10 stuks / room tot 2 Itr.

Gastro/ProLine: Vloeistoffen tot 30 Itr. / soep tot 30 Itr. / saus tot 5 Itr./

Eiwit tot 15 stuks / room tot 3 Itr.

Gaatjesschijf of mixer (mixt)

Roert en mixt shakes, dranken, puree, slasausen, mayonaise.
Dus voor alles wat dik crémeachtig en dik vioeibaar is.
Huishouden: Vioeistoffen tot 3 Itr. / slasaus tot 2 Itr. / mayonaise tot 0,5 Itr.

Professioneel: Vioeistoffen tot 5 ltr. / slasaus tot 5 Itr. / mayonaise tot 1,5 Itr.
Gastro/ProLine: Vioeistoffen tot 20 Itr. / slasaus tot 20 Itr. / mayonaise tot 2,0 ltr.

Vlees- en groentenmes (snijdt)

Snijdt, hakt, versnippert vlees of vis (rauw en gekookt) en hard-
vezelige groenten. Verwerk enkel vleessoorten zonder botten
en met weinig pees. Snij het vlees, de vis of de groenten in
blokjes van ca. 1 cm en leg ze in het bakje. Verwerk niet meer
dan 500 gram per keer.

& Deze waarschuwing geldt voor

alle hulpstukken!
Bij alle hulpstukken bestaat gevaar op letsels
door scherpe randen/messen en roterende delen.



Uitsparing

Meeneempen

Blokkeren

n

De hulpstukken opzetten en wisselen

Als u de hulpstukken goed bestudeert, vindt u een uitsparing (af-
beelding1).

Op het einde van de aandrijfas van de bamix®, in het midden van
de beschermkap vindt u de zogenaamde meeneempen (afbeel-
ding 2).

Steek nu het gewenste hulpstuk op het uiteinde van de as en
wel zo dat de meeneempen precies in de uitsparing terechtkomt.
Let er tijdens het opzetten van het hulpstuk op dat het loodrecht
op de as wordt gestoken (afbeelding 3/4).

Als u het hulpstuk wilt verwijderen, trekt u het gewoon naar on-
der. Mocht het maar moeilijk naar onder komen, zet de bamix®
dan in heet afwaswater en schakel hem kort in. Trek daarna de
stekker weer uit het stopcontact en haal het hulpstuk er eventu-
eel met behulp van een hendel (bijv. een schroevendraaier) uit.

Soms zitten de onderdelen na verloop van tijd niet meer zo stevig
op de as. Druk in dat geval de flappen met een tang een beetje
naar binnen.

redenen de stekker uit het stopcontact. Raak nooit

Trek als u de hulpstukken wisselt om veiligheids-
& draaiende hulpstukken aan.
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Toepassingen/handbewegingen

Dit apparaat mag enkel voor het bereiden van voedingswa-
ren worden gebruikt. Elk ander gebruik van het apparaat kan
gevaarlijk zijn en verwondingen veroorzaken. Bij onjuist ge-
bruik vervallen de aansprakelijkheid en de garantie van de
fabrikant.

Schakelaar/schakelstanden

Stand | voor alle lichte, luchtige gerechten en geringe hoeveel-
heden. Stand Il voor alle dikvloeibare, harde producten en grote
hoeveelheden.

/'\ Risico op brandwonden bij verwijdering van
* _\ de mixer uit verhitte ingrediénten.

112 bamix®

Draalen

Draai tijdens het werken het apparaat met lichte bewegingen
vanuit de pols, til het een beetje op en laat het weer op de mas-
sa zakken (niet drukken of stampen). De fijnheidsgraad bepaalt
u via de lengte van de mengduur.

Ombhoog trekken

Laat de bamix® een paar seconden op de bodem staan. Hou
hem daarna schuin en trek hem langzaam langs de wand van de
recipiént naar boven. Als de massa niet meer meestijgt, breng
het apparaat weer terug naar de bodem en herhaal alles tot de
massa stijf geslagen is.

Passeren

Dompel de bamix® schuin in de massa, schakel het apparaat in
en passeer de massa. Schakel véoér het eruit nemen het appa-
raat uit om spatten te vermijden.

Andere nuttige tips vindt u op onze website www.bamix.com



Werkrecipiénten

U kunt in iedere recipiént werken, ook direct in de pan op het
fornuis. Gebruik kleine recipiénten voor kleine hoeveelheden en
grote recipiénten voor grotere hoeveelheden. Smalle hoge reci-
piénten zijn voor het werken beter geschikt dan brede en lage.

Indien u andere recipiénten gebruikt, gebruik dan aub geen re-
cipiénten met een bodem die naar binnen gebogen is. Als de
recipiént een gebogen bodem heeft, kan die in contact komen
met de hulpstukken.

A
-H{:\."'-.
Risico op spatten en verbranding.

Klop de voet van de mixer of de staaf nooit af
op een pot-of panrand, maar wel op uw hand.

bamix" 13
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Reiniging en onderhoud

@ Trek de stekker altijd uit

De reiniging is heel eenvoudig. Neem het hulpstuk eraf en maak
het schoon. Het is voldoende het vuile gedeelte van het appa-
raat na ieder gebruik onder stromend water te reinigen (niet in-
schakelen). Bij hardnekkige etensresten gaat het schoonmaken
het eenvoudigste als u de bamix® in een recipiént met heet wa-
ter laat draaien. Zorgt u er wel voor dat de schakelaar niet met
water in aanraking komt.

Het apparaat en de beschermkap zijn niet geschikt
& voor de vaatwasser. Bij het apparaat kan corrosie

ontstaan aan de beschermkap (zwarte verkleuring)
als die te lang in het water staat.

Belangrijk: Maak het apparaat onmiddellijk na het werken
goed schoon en verwijder het hulpstuk. Daardoor verhin-
dert u dat de aandrijfas of het hulpstuk vast gaat kleven. Zet
hulpstukken enkel op als u ze gebruikt.

De bamix® blijft langer fit" als u hem om de paar maanden met
olie smeert. Gebruik daarvoor een druppel voedingsolie. Houd
de bamix® met de beschermkap naar boven, doe 2 a 3 druppels
olie op de aandrijfas en schakel het apparaat ca. 30 seconden
lang in. Reinig het apparaat daarna in heet water.

@ Wat te doen...

...als de aandrijfas van het apparaat niet meer draait?

Als de bamix® enige tijd niet is gebruikt, kan het gebeuren dat
de aandrijfas vastzit of de hulpstukken van de as schuiven, om-
dat ternauwernood zichtbare, heel kleine etensrestjes hard zijn
geworden en verkleven. Zet het werkgedeelte van het apparaat
5 a 10 minuten in een recipiént heet of kokend water. Schakel
daarna het apparaat in, het is dan meestal weer klaar voor ge-
bruik. Als dit niet het geval is, probeer de as dan voorzichtig met
een tangetje los te draaien.



Toebhehoren

Statieven
Wij raden u aan het statief altijd binnen hand-
bereik op de werkplaats te zetten.

Hoe beter de bamix® binnen handbereik
staat, hoe vaker u hem zult gebruiken.

] Montage statief SwissLine

1. Steek de voorkant op de bodem
2. Schuif de kabelhouder erin

3. Steek de klep voor de opslag van de hulpstukken erin

Muurhouder

De muurhouder is bedoeld voor montage tegen een muur. Ge-

bruik geen snoeren of koorden voor de montage, maar wel de
meegeleverde schroeven.

® Spoel beker en kan voor het eerste gebruik met water.
Kan

1,0 | met maatverdeling, schokbestendig, deksel optioneel (af-
hankelijk van het land)

f Vet- en oliehoudende vloeistoffen kunnen sporen ach-

terlaten op de binnenkant van de recipiént. Als gemixte
voeding met beker en afgesloten deksel wordt ingevro-
ren, verwijder het deksel dan pas nadat alles ontdooid is.
Gevaar op breken!
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Beker 0,6 |
met deksel, 0,6 |, met maatverdeling, schokbestendig

Vet- en oliehoudende vloeistoffen kunnen sporen ach-
' terlaten op de binnenkant van de recipiént. Als gemixte
L ]

voeding met beker en afgesloten deksel wordt ingevro-

11 bamix

ren, verwijder het deksel dan pas nadat alles ontdooid is.
Gevaar op breken!

Beker 0,4 |
met deksel, 0,4 |, ideaal voor kleine hoeveelheden, schokbesten-
dig

Vet- en oliehoudende vloeistoffen kunnen sporen ach-
terlaten op de binnenkant van de recipiént. Als gemixte
voeding met beker en afgesloten deksel wordt ingevro-

ren, verwijder het deksel dan pas nadat alles ontdooid is.
Gevaar op breken!

Hakmolen (max. niveau 250 ml)

Hakt noten, amandelen, gedroogde kruiden en specerijen, gra-
nen, suiker, koffie. Tip: verwerk enkel droge voedingsmiddelen.
Stop niet te veel ingrediénten om te malen in de molen (gevaar
op blokkeren). Gebruik de hakmolen altijd op stand Il. Voor een
beter resultaat neemt u de hakmolen in de hand en schudt u
met de hakmolen tijdens het proces.

Demonteerbaar mes

Het mes kan voor de reiniging worden gedemonteerd. U mon-
teert en demonteert het mes door deze er resp. op te zetten
en eraf te trekken (zekering met O-ring). Het mes dient bij het
erop zetten over het vergrendelingspunt worden geduwd totdat
hij vastzit.

den gebruikt. Het hakmes altijd in de hakcontainer
bewaren en nooit apart. Reinig de hakker niet in de
vaatwasser. Gelieve de hakker max. 3 minuten ach-
ter elkaar te gebruiken.

f De hakker mag alleen met een gesloten deksel wor-



Processor (max. niveau 200 ml)

Maalt noten, amandelen, kruiden, granen, chocolade, kaas, sui-
ker tot poedersuiker, kruiden, brood tot paneermeel, koffie, knof-
look, mierikswortel, hardgekookte eieren/eigeel voor garnering.
Tip: De chocolade moet hard zijn op het moment dat hij gemalen
wordt. Stop niet te veel materiaal om te malen in de processor
(gevaar op blokkeren). Gebruik de processor altijd op stand Il.
Voor een beter resultaat neemt u de processor in de hand en schudt u de processor
tijdens het werk. Bij het afwassen kan de voet van de processor uit het kuipje wor-
den gehaald. Druk de twee klemmen tegelijk uit elkaar. Leg het kuipje na het afwas-
sen weer in de voet van de processor en druk ze samen.

men. Gelieve de processor max. 3 minuten achter elkaar te gebruiken.

De processor mag enkel met gesloten deksel /in gebruik worden geno-
& Reinig de processor niet in de vaatwasser.

Poederschijf

— De bamix® poederschijf is een accessoire bij de bamix® proces-
/«:b\ sor. Hiermee kunt u enkel droge voedingsmiddelen verpulveren.
{ Cof™ Vermaal grote ingrediénten om te malen eerst in de bamix® pro-
@/ cessor (zonder poederschijf). Doe eerst de ingrediénten in het
kuipje van de processor doen en breng dan de poederschijf aan.
(Schijf onderaan, cilinder bovenop) en schakel dan de bamix® in
op stand 2. U bereikt een beter resultaat door de processor in de hand te nemen en
een beetje schuin te houden en er zelfs zachtjes mee te schudden. Gebruik enkel
droge ingrediénten om te malen. Wij raden aan de schijf 30 seconden te gebruiken.
Daarna moet u een afkoelingspauze inlassen van ongeveer 1 minuut. De poederschijf
enkel gebruiken bij temperaturen tussen -20°C en +70°C. Bescherm de poederschijf
tegen sterke schokken, want hij is heel breekbaar. Door gebruik wordt de bamix®
poederschijf mat. Dat heeft geen invloed op de werking ervan. Wacht totdat het poe-
der gezakt is om het deksel van de processor te openen.

LET OP voor alle kunststof onderdelen:

Hakker, keukenmachine, SliceSy®, beker en kan: De volgende ingrediénten / spece-
rijen kunnen door hun aard en/of hun etherische olién het uiterlijk van het kunststof
aantasten, het plastic doen verkleuren of het ondoorzichtig maken: Kaneel, komijn,
kruidnagel, mosterdzaad, kurkuma, wortelen en rode biet.

We adviseren dus om het apparaat na gebruik direct te reinigen. Met behulp van een
paar druppels plantaardige olie op een doek kunt u verkleuring voorkomen, maar dit
is echter geen garantie. De volgende producten kunnen krassen in onze kunststof
onderdelen veroorzaken: kandijsuiker, harde zouten (Himalaya-/keukenzouten die
grof bewerkt worden)

Let er ook op om zowel de hakker als de keukenmachine tijdens het gebruik te schud-
den om een beter resultaat te verkrijgen. Beveilig de hakkers en keukenmachines
daarbij gewoon met je duimen, zodat er niets mis kan gaan.
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Bruksanvisning
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Kjeere kunde

Vi gratulerer deg med kjgpet av bamix® universal-kjgkkenmaski-
nen. bamix® brukes av millioner av tilfredse kunder over hele verden.
Den egner seg for de daglige sméa og store oppgaver pa kjgkkenet.

bamix® er lett & handtere, fordi den har et grep som er tilpasset han-
den og er lett & starte. Selv smé& hender kan betjene apparatet. Den
egner seg ogsa for keivhendte. bamix® er et ytterst presist sveitsisk
kvalitetsprodukt som vi har veert stolte av siden 1954.

For din egen sikkerhet A
e Vennligst les denne bruksanvisningen for bruk.

e Apparatet skal kun anvendes for forskriftsmessig bruk,
for tilberedning av nzeringsmidler.

¢ Vi avviser ethvert garantiansvar for bruk som ikke har
sammenheng med tilberedning av naringsmidler.



For bruk

Vennligst les naye gjennom all informasjonen i denne bruksanvisningen. Her finner
du viktige opplysninger om sikkerhet samt bruk og vedlikehold av apparatet. Ta godt
vare pa denne anvisningen og gi den videre til andre brukere. Apparatet skal kun bru-
kes til det formal det er beregnet til i henhold til denne bruksanvisningen.

Merknader og tips om:
o stell

e oppskrifter

® montering

e tilbehar

Lastes ned fra: www.bamix.com

Produsentgaranti & @

Som produsent gir vi garanti for dette produktet pa 2 ar fra kjegpsdato. | tillegg kom-
mer en livslang garanti for bamix®-motoren. | Igpet av denne garantitiden utbe-
drer vi gratis alle mangler som beror pa material- eller produksjonsfeil. Dette skjer et-
ter vart valg enten ved reparasjon eller ved utskifting av apparatet. Skulle selger gi en
annen, skal apparatet leveres inn til denne salgsorganisasjonen som garantitilfelle.

Du finner vare autoriserte servicepartnere pa: www.bamix.com

Folgende dekkes ikke av garantien:

Skader som felge av ukyndig bruk, normal slitasje eller bruk, samt mangler som har
en uvesentlig innvirkning pa verdien til eller driften av utstyret. Garantien bortfaller
dersom reparasjoner utfgres av uvedkommende eller dersom det har veert brukt an-
dre reservedeler enn de originale fra bamix®.

A @ Kontinuerlig drift: maks. 5 minutter
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Falg sikkerhetsinstruksene for bamix® f @

e Apparatet skal kun kobles til vekselstrgam med spenning iht. typeskiltet pa appara-
tet.

e Dette apparatet skal ikke brukes av barn. Hold apparatet og tilkoblingsledningen
utilgjengelig for barn.

e FEtelektrisk apparat er ikke et leketay for barn. Barn er ikke klar over faren som kan
oppsta ved bruk av elektriske apparater. Apparatet skal derfor brukes og oppbeva-
res utilgjengelig for barn.

¢ Koble apparatet fra stramnettet nar du ikke holder gye med det og fer du tar
det fra hverandre eller rengjer det.

e |kke still apparatet pa varme overflater eller i naerheten av dpne gassflammer,
ellers kan huset skades.

e Apparatet kan dyppes i veeske kun opp til skillet mellom hus og handtak.

e Apparatet og beskyttelseshetten skal ikke vaskes i oppvaskmaskin.

e Apparatet skal kun rengjeres med en fuktig klut.

e Trekk ut stgpselet nar du hdndterer beskyttelseshetten eller redskap, som f.eks.
nar du rengjer apparatet under rennende vann eller skifter redskap.

* |kke sla pa apparatet for staven er i begeret.

e bamix® har en sikkerhetsbryter som forhindrer utilsiktet igangsetting og som om-
gaende kobler ut apparatet nar du slipper bryteren.

e Dersom ledningen til dette apparatet skades, ma den skiftes ut av produsenten
eller dennes kundeservice, eller av en annen kvalifisert person for & unnga fare.

e Trekk ut stapselet hvis det oppstar feil under eller etter bruk.

e |kke trekk stopselet ut av stikkontakten med vate hender.

e |kke beer eller trekk apparatet etter ledningen.

e |kke trekk ledningen over skarpe kanter eller klem den fast.

e |kke legg eller heng ledningen over varme gjenstander eller dpen ild, og beskytt
den mot varme og olje.

e |kke ta apparatet i drift nar:

— apparatet, huset eller ledningen er skadet
— det foreligger mistanke om en defekt etter at det har falt ned eller lignende. |

slike tilfeller skal apparatet leveres til leveres til var serviceavdeling.

e Reparasjoner skal kun utferes av vare fagfolk. Ikke-korrekte reparasjoner kan fore
til at det oppstar alvorlig fare for brukeren. Hvis apparatet brukes til andre formal
enn det det er beregnet til, brukes feil eller ikke repareres korrekt, kan vi ikke
overta ansvar for eventuelle skader.
| dette tilfelle bortfaller garantikravet.
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e Skal apparatet avfallsbehandles, méa dette skje i henhold til lokale forskrifter. Med
forbehold om tekniske endringer og nasjonale avvik.
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Arbeidsdelene

Universalkniv (finhakker)

Finhakker, hakker, purerer ra og kokte grennsaker, frukt, beer,
babymat, kokt kjett, frossen frukt til fruktis, syltetey og ségar
isbiter. Passerer supper og sauser. Ragrer kakedeig og omelett-
rere. Altsé til alle tunge ting.

Husholdning: Vaeske opptil 5 | / suppe opptil 5 |/ saus opptil 3 |

Professional: VVaeske opptil 10 |/ suppe opptil 15 |/ saus opptil 5 |
Gastro/ProLine: Vaeske opptil 30 | / suppe opptil 30 |/ saus opptil 10 |

Piskeskive (skummer)

Pisker eggehvite og flate. Brukes til & piske opp supper og sau-
ser og alt som skal veere luftig og lett.

Husholdning: Vaeske opptil 5 | / saus opptil 2 | / eggehviter opptil 5 stk. /

remme opptil 0,5 |

Professional: VVaeske opptil 10 |/ suppe opptil 15 |/ saus opptil 3 1/

eggehviter opptil 10 stk. / remme opptil 2 |

Gastro/ProLine: Vaeske opptil 30 | / suppe opptil 30 |/ saus opptil 51/

eggehviter opptil 15 stk. / remme opptil 3 |

Blandeskive (emulgerer)

Rarer og mikser shakes, drikker, pureer, potetstappe, salatsauser,
majones, frappé. For alle tykke kremer eller tyktflytende masser.
Husholdning: Vaeske opptil 3 | / salatsaus opptil 2 | / majones opptil 0,5 |

Professional: VVaeske opptil 5 | / salatsaus opptil 5 | / majones opptil 0,5 |
Gastro/ProLine: Vaeske opptil 20 |/ salatsaus opptil 20 |/ majones opptil 2,0 |

Kjott- og grennsakskniv (kutter)
Kutter, hakker, finhakker kjgtt og fisk (rd og kokt) og langfibrede
grennsaker. Bearbeid kun kjgtt uten ben og med lite sener. Kutt
kjatt, fisk eller grannsaker i terningstore biter pa ca. 1 cm og ha
dem i en beholder. | én arbeidsomgang ber du ikke bearbeide
mer enn en mengde pa 500 gram.

Disse advarslene gjelder

/ f \ for alle arbeidsdeler!
Skarpe kanter/kniver og roterende arbeidsdeler
utgjer fare for personskader.



Utsparing

Medbringerstift

Lase

Sette pa og skifte ut pasatte deler

Ser du neye pa disse delene, ser du en utsparing (fig. 1).

P& enden av drivakselen til bamix®, midt i beskyttelseshetten,
finner du den sakalte medbringerstiften (fig. 2).

Sett den delen du vil bruke pa enden pa akselen, slik at med-
bringerstiften passer presis inn i utsparingen. Néar du setter pa
delen, ma du pase at den settes loddrett og rett pa akselen (fig.
3/4).

Nar du vil skifte ut den pasatte delen, trenger du bare trekke den
ned. Skulle det ga tregt, setter du bamix® i varmt oppvaskvann
og starter den for en liten stund. Deretter trekker du ut stepselet
igjen og lirker av den pésatte delen, ev. ved bruk av en lgftespak
(som f.eks. en skrutrekker).

Etter lengre tid kan det hende arbeidsdelene ikke lenger er
s godt festet pd akselen. | dette tilfelle bruker du en tang og
trykker fjgertungen lett innover.

grunner trekke ut stgpselet.

Nar du skifter ut arbeidsdeler, ma du av sikkerhets-
& Ikke ta pa arbeidsdeler som beveger seg.
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Bruk/handtering

Dette apparatet skal kun brukes til & bearbeide matvarer
med. Enhver annen type bruk av apparatet kan vzere farlig og
fare til skader. Ved ikke-forskriftsmessig bruk bortfaller pro-
dusentens ansvar og garanti.

Bryter/brytertrinn
Trinn | for alle lette, luftige saker og sma mengder.
Trinn Il for alle tyktflytende, harde saker og store mengder.

/'\ Fare for forbrenning nar du trekker mikseren
L ut av varm mat.
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Dreie

Under arbeidet dreier du apparatet lett med handleddet, lofter
det litt oppover og lar det falle p& massen (ikke trykk eller stat).
Jo lengre du bearbeider massen, jo finere blir den.

Lofte oppover

La bamix® stad pa bunnen i et par sekunder. Hold den sa skra
og trekk den langsomt oppover langs veggen i beholderen. Nar
massen ikke stiger med videre, gar du tilbake til bunnen og
fremgangsmaten gjentas til massen er blitt stiv.

Passere
Sett bamix® skratt ned i massen, sla pa apparatet og passér
massen. Sla av apparatet for du tar det ut, slik at du ikke spruter.

Du finner flere nyttige tips pa nettsiden var www.bamix.com



Arbeidsheholdere

Du kan bruke alle typer beholdere, ogsa rett i en kasserolle pa
komfyren. Bruk smé beholdere til sma mengder og store be-
holdere for sterre mengder. Smale, heye beholdere egner seg
bedre enn brede, lave beholdere.

Dersom det brukes andre beholdere, ma disse ikke ha en bunn
med hvelving innover. Er bunnen hvelvet, kan det oppsta kon-
takt med arbeidsdelene.

N A
", {:\."'-.
Fare for sprut og brannskader.

Ikke sla mikserfoten eller staven mot kanten av kasserollen,
sla den mot handen.
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Rengjering og stell

@ Trekk alltid ut stgpselet.

Rengjeringen er sveert enkel. Ta av arbeidsdelen og rengjer den.
Det er nok a rengjere den skitne delen under rennende vann
etter hver bruk (ikke sla pa maskinen). Rester som sitter ekstra
hardt fast, fiernes enklest hvis du lar bamix® ga i en beholder
med varmt vann. Unnga at bryteren kommer i kontakt med vann.

oppvaskmaskin. Dersom apparatets beskyttelses-
hette blir staende for lenge i vann, kan den korrode-
re (farges svart).

i Apparatet og beskyttelseshetten egner seg ikke til

Viktig: Rengjor apparatet med en gang etter bruk og fjern
den pasatte delen. Pa denne maten forhindrer du at akselen
eller den pasatte delen blir sittende fast. Sett pa delene kun
nar du trenger dem.

bamix® holder seg lenger hvis du oljer den regelmessig. Bruk et
par draper matolje. Hold bamix® med beskyttelseshetten oppo-
ver, ha 2-3 dréper olje pa drivakselen og sla pa apparatet i ca. 30
sekunder. Rengjer sa& stavmikseren i varmt vann.

@ Hva gjor jeg...

Nar apparatets drivaksel ikke roterer lenger?

Nar bamix® ikke har vaert brukt pa en stund, kan det hende at
drivakselen sitter fast eller at pasatte deler faller av akselen fordi
omtrent usynlige, bitte sma matrester er blitt harde og har satt
seg fast. Still apparatets arbeidsdel 5-10 minutter i en beholder
med varmt eller kokende vann. Deretter slar du pd apparatet,
som som regel er klart til bruk. Hvis ikke, forsgker du & lasne
akselen forsiktig med en tang.



Tilbeher

TT),

{

=

Stativer

Vi anbefaler & alltid ha stativet stdende pa ar-
beidsomradet pa kjokkenet.

A\

®

Mugge

1,0 I, med maleskala, slagfast, med valgfritt lokk (avhengig av
land)

Jo letter tilgjengelig bamix® er, jo oftere
brukes den.

Montere stativ SwissLine
1. Sett frontsiden pa sokkelen
2. Skyv inn kabelholderen

3. Sett pa klaffen til & oppbevare smadeler

Veggholder

Veggholderen monteres pa en vegg. lkke monter den med sno-
rer eller tau, bruk de vedlagte skruene.

det oker ripefastheten.

deksel, ma maten tines for dekselet fijernes. Fare for at det
kan brekke!

Skyll begeret og muggen med vann for farste gangs bruk,

Fett- og oljeholdige veesker kan etterlate spor pa innsiden
av beholderen. Dersom maten fryses med beger og lukket
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Beger 0,6 |
med lokk, 0,6 | med maéleskala, slagfast

av beholderen. Dersom maten fryses med beger og lukket

/\ Fett- og oljeholdige veesker kan etterlate spor pa innsiden
L deksel, ma maten tines for dekselet fjernes. Fare for at det

126 bamix

kan brekke!

Beger 0,4 |
med lokk 0,4 | innhold, ideell til smé& mengder, slagfast

av beholderen. Dersom maten fryses med beger og lukket
deksel, ma maten tines for dekselet fjernes. Fare for at det
kan brekke!

f Fett- og oljeholdige vaesker kan etterlate spor pa innsiden

Hakkekniv (maks. fyllmengde 250 ml)

Hakker ngtter, mandler, terkede urter og krydder, korn, sukker,
kaffe. Tips: Bearbeid kun terre matvarer. |kke ha for mye i pro-
sessoren pé en gang (fare for at den blokkeres). Hakkekniven
skal alltid brukes pa trinn Il. For & f& bedre resultat tar du hakke-
bollen i h&nden og rister den mens den gér.

Kniv kan demonteres

Kniven kan demonteres for rengjering. Demonteres og monte-
res ved & sette pa og trekke av (sikring med O-ring). Nar kniven
settes pa, ma den trykkes helt pa over lasepunktet.

kniven skal alltid oppbevares i kvernen, ikke sepa-
rat. Kvernen skal ikke rengjores i oppvaskmaskin.
Permanent drift i maks. 3 minutter.

f Kvernen skal kun brukes med lukket deksel. Hakke-



Prosessor (maks. fylilmengde 200 ml)

Hakker ngtter, mandler, urter, korn, sjokolade, ost, sukker til me-
lis, krydder, brad til griljermel, kaffe, hvitlek, pepperrot, smuldre-
de eggeplommer/mimosa. Tips: Sjokolade ber veere hard nér
den skal males. lkke ha for mye i prosessoren pa en gang (fare
for blokkering). Prosessoren skal alltid brukes pé trinn Il. For &
fa et bedre resultat, tar du prosessoren i handen og rister den
mens den gar. Prosessorfoten kan tas av skalen for rengjering. Trykk de to klinkene i
bunnen fra hverandre samtidig. Etter rengjering settes skalen i prosessorfoten igjen
og klinkene trykkes sammen.

Prosessoren skal kun brukes med lukket deksel. Permanent drift i maks.
3 minutter. Prosessoren skal ikke rengjores i oppvaskmaskin.

Maleskive
bamix® maleskive er tilbehar til bamix® prosessor. Den kan kun
brukes til & male terre matvarer. Store matvarer som skal ma-

ﬁ
S ) ) )
@ les, males farst i bamix® prosessor (uten maleskive.) Legg ferst

matvarene i prosessorskalen, og sett sa i maleskiven. (Skiven
nedover, sylinderen oppover) og sett bamix® pa trinn 2. Et bedre
resultat oppnar du ved & ta prosessoren i handen og holde den
litt pa skra eller riste den litt. Bruk kun helt tarre matvarer. Vi anbefaler en permanent
bruk i ca. 30 sekunder, og deretter en avkjglingspause pa ca. 1 minutt. Maleskiven
skal kun brukes i et temperaturomrade fra -20 °C til 70 °C. Beskytt maleskiven mot
kraftige stet, den kan lett brekke. bamix® maleskive blir matt under bruk. Dette har
ingen innvirkning pa funksjonen. Vent med & dpne prosessordekslet til pulveret har
senket seg.

OBS for alle plastdeler:

Kvern, prosessor, SliceSy®, beger og mugge:

Falgende matvarer/krydder har en beskaffenhet og/eller inneholder eteriske oljer som
kan misfarge plastdeler eller gjere dem ugjennomsiktige eller mindre pene a se pa:
kanel, spisskummen, nellik, sennepskorn, gurkemeie, gulratter og redbeter.

Vi anbefaler omgaende rengjering. Misfarginger kan unngas ved hjelp av en klut og
et par dréper planteolje - dog uten garanti.

Ved bruk av felgende materialer kan det oppsta riper i plastdelene vére:
kandissukker, harde salttyper (Himalayasalt/gruvesalt som bearbeides grovt)

Veer ogsé oppmerksom pé at b&de kvernen og prosessoren ristes under bruk for &
oppna et bedre resultat. Sikre ganske enkelt kvernen og prosessoren med tomme-
len, slik at ingen ting kan skje.
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Akcesoria 139

Szanowny Kliencie,

Gratulujemy zakupu urzadzenia bamix®. Uniwersalna maszyna ku-
chenna bamix® zostata sprawdzona miliony razy i spetnita oczekiwa-
nia uzytkownikow na wszystkich 5 kontynentach. Jest przeznaczona
do codziennych prac kuchennych zarowno tych matych, jak i duzych.

Urzadzenie bamix® jest poreczne, poniewaz posiada uchwyt zapro-
jektowany tak, aby dobrze lezat w dtoni, a samo urzadzenie mozna
byto fatwo witaczat. Nawet matymi diohmi mozna z tatwoscia obstu-
giwat to urzadzenie. Nadaje sie ono rowniez dla osob leworecznych.
bamix® jest wysoce precyzyjnym produktem szwajcarskiej jakosci,
z ktorego jesteSmy dumni od 1954 roku.

Bezpieczenstwo A
® Przed uruchomieniem nalezy zapoznaé sie

z niniejsza instrukcja.

¢ Urzadzenie wolno uzywac tylko zgodnie z jego przeznaczeniem,
tj. do przygotowywania zywnosci.

¢ W przypadku stosowania niemajacego nic wspélnego z
przygotowaniem zywnos$ci nie uwzgledniamy Zzadnych rosz-
czen ani nie ponosimy zadnej odpowiedzialnosci z tego tytutu.



Przed uzyciem

Prosimy uwaznie przeczytat wszystkie informacje zawarte w niniejszej instrukgji.
Podaja one wazne wskazowki dotyczace uzytkowania, bezpieczehstwa i konserwaciji
urzadzenia. Niniejsza instrukcje nalezy zachowact na przysztos¢ i przekazac ja ewentu-
alnym nastepnym uzytkownikom. Urzadzenie moze byt uzytkowane wytacznie zgod-
nie z przeznaczeniem przy uwzglednieniu niniejsze| instrukcji obstugi.

Wskazéwki i porady dotyczace:
e pielegnaciji

® przepisow

® montazu

e akcesoriow

Mozna pobraé¢ ze strony: www.bamix.com

Gwarancja producenta: & @

Jako producent zapewniamy 2-letni okres gwarancji na to urzadzenie od daty jego
zakupu. Dodatkowo obowiazuje dozywotnia gwarancja na silnik bamix®. \W prze-
widzianym okresie gwarancyjnym, wedtug naszego uznania, bezptatnie naprawimy
lub wymienimy urzadzenie ze wzgledu na wszelkie wady materiatowe lub produkcyj-
ne. Jesli sprzedawca udziela innej gwarancji, urzadzenie nalezy zarejestrowac w tej
placowce sprzedazy jako przypadek gwarancyjny.

Liste naszych autoryzowanych partneré6w serwisowych mozna
znalezé pod adresem: www.bamix.com.

Ponizsze przypadki nie sa objete gwarancja:

Uszkodzenia spowodowane niewtasciwym uzytkowaniem, normalnym zuzyciem lub
uzytkowaniem, a takze wady, ktore maja znikomy wptyw na wartos¢ lub dziatanie
urzadzenia. Gwarancja traci waznosg, jesli naprawy sa wykonywane przez osoby nie-
upowaznione lub nie stosuje sig oryginalnych czgsci zamiennych marki bamix®.

& @ Tryb pracy ciagtej: maks. 5 minut
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Nalezy przestrzega¢ wskazéwek bezpieczenstwa

dotyczacych urzadzenia bamix® A

e Urzadzenie mozna podtaczat¢ tylko do pradu zmiennego o napigciu zgodnym z
tabliczka znamionowa na urzadzeniu.

e To urzadzenie nie moze byt uzywane przez dzieci. Urzadzenie i jego przewod
taczacy nalezy przechowywac z dala od dzieci.

e Urzadzenie elektryczne nie jest zabawka dla dzieci. Dzieci nie zdaja sobie sprawy
z zagrozeh, jakie moga powstac podczas obstugi urzadzeh elektrycznych. Dlatego
tez nalezy uzywac i przechowywac urzadzenie w miejscu niedostepnym dla dzie-
ci.

e Urzadzenie musi byé zawsze odtaczone od zasilania elektrycznego, gdy nie jest
uzywane albo przed montazem, demontazem lub czyszczeniem.

e Nie nalezy umieszczaC urzadzenia na goracych powierzchniach ani w poblizu
otwartych ptomieni kuchenki gazowej, aby uniknat uszkodzenia obudowy.

e Urzadzenie moze byt zanurzane w cieczach tylko do gtebokosci ponizej granicy
obudowy i uchwytu.

¢ Nie nalezy myc urzadzenia ani pokrywy ochronnej w zmywarce.

e Urzadzenie nalezy czyscic tylko przy uzyciu wilgotnej sciereczki.

e Wyciagna¢ wtyczke sieciowa podczas obstugi pokrywy ochronnej lub czgsci ro-
boczych, np. podczas czyszczenia urzadzenia pod biezaca woda i wymiany jego
czesci roboczych.

e Urzadzenie nalezy wtaczac tylko wtedy, gdy pret znajduje sie w zbiorniku robo-
czym.

e Urzadzenie bamix® jest wyposazone w wytacznik bezpieczehstwa, ktory zapobie-
ga niezamierzonemu uruchomieniu i wytacza je natychmiast po zwolnieniu wy-
tacznika.

e Jesli przewod zasilajacy urzadzenia jest uszkodzony, musi on zostat wymieniony
przez producenta, jego dziat serwisowy lub osobg o podobnych kwalifikacjach w
celu unikniecia zagrozeh.

¢ W razie awarii w trakcie i po zakohczeniu uzytkowania nalezy odtaczyc wtyczke
zasilania.

¢ Nie wolno nigdy wyciagat wtyczki z gniazdka mokrymi rekoma.

¢ Nie nalezy nigdy nosic ani ciagnat urzadzenia za kabel zasilajacy.

¢ Nie wolno ciagnat ani zaginat przewodu zasilajacego na ostrych krawgdziach.

¢ Nie nalezy umieszczat ani zawieszac przewodu zasilajacego nad goracymi przed-
miotami lub nieostonietym ptomieniem i nalezy chroni¢ go przed temperatura i
olejem.

¢ Nie nalezy uruchamiac¢ urzadzenia, jesli:

— urzadzenie, obudowa lub kabel zasilajacy sa uszkodzone

— istnieje podejrzenie wady na skutek upuszczenia lub podobnego zdarzenia. W
takich przypadkach nalezy przekazat urzadzenie do naszego serwisu napraw-
czego.
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¢ Naprawy moga byt wykonywane wytacznie przez naszych specjalistow. Niefa-
chowe naprawy moga stanowit powazne zagrozenie dla uzytkownika. W razie
niewtasciwego uzytkowania, nieprawidtowej obstugi lub niefachowej naprawy
urzadzenia, nie ponosimy odpowiedzialnosci za ewentualne szkody. W takim wy-
padku roszczenie gwarancyjne nie zostanie uwzglednione.

e FEwentualna utylizacja urzadzenia musi by¢ przeprowadzona zgodnie z przepisami
obowiazujacymi w miejscu zamieszkania. Zastrzegamy sobie mozliwos¢ wprowa-
dzania zmian technicznych i odstepstw specyficznych dla danego kraju.
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Czesci robocze

Multinéz (do rozdrabniania)

rozdrabnia, sieka, przerabia na purée surowe i gotowane warzy-
wa, owoce, jagody, pokarm dla niemowlat, gotowane migso,
mrozone owoce do lodow owocowych, dzemy, a nawet kostki
lodu. Przygotowuje zupy i sosy. Miesza ciasto i omlety. Nadaje
sie wiec do wszelkich wymagajacych zadah.

Do domu: produkty ptynne do 51/zupado 51/sos do 3 |

Do gastronomii: produkty ptynne do 101/ zupado 151/sos do 5 |
Gastro/ProLine: produkty ptynne do 30 | / zupa do 30 |/ sos do 10|

Tarcza do ubijania (spieniania)

Ubija, spulchnia, emulguje biatko i krem. Stuzy do ubijania zup
i sosow. Wszystko, co powinno byt spienione i zageszczone.
Do domu: produkty ptynne do 5 1/ sos do 2 | / biatka do 5 szt. / krem do 0,5 |

Do gastronomii: produkty ptynne do 101/ zupado 151/sosdo 31/

biatko do 10 szt. / krem do 2 |
Gastro/ProLine: produkty ptynne do 30 1/zupa do 301/sosdo 51/

biatko do 15 szt. / krem do 3 |

Trzepaczka (do emulgowania)

Miesza i miksuje koktajle, napoje, purée ziemniaczane, sosy sa-
tatkowe, majonez, frappés. Nadaje sie wiec, do wszelkich ge-
stych i zawiesistych produktow.

Do domu: produkty ptynne do 3 |/ dressing satatkowy do 2 | / majonez do 0,5 |

Do gastronomii: produkty ptynne do 5 | / dressing satatkowy do 5 | / majonez do 1,5
Gastro/ProLine: produkty ptynne do 20 |/ dresing satatkowy do 20 | / majonez do 2,0 |

N6z do miesa i warzyw (do krojenia)

Kroi, sieka, rozdrabnia migso lub ryby (niegotowane i gotowane)
oraz twarde wtokniste warzywa. Mozna przetwarzac tylko takie
rodzaje migsa, ktore sa bez kosci i sciegien. Migso, ryby lub wa-
rzywa pokroi¢ na kawatki wielkosci kostki okoto 1 cm i umiescic
je w pojemniku. Nie nalezy uzywac¢ wigcej niz 500 gramow na
jedna operacje.

Ostrzezenie to dotyczy wszystkich
& czesci roboczych!
W przypadku wszystkich czesci roboczych

istnieje ryzyko obrazenn spowodowanych przez
ostre krawedzie / noze i czesci obrotowe.



Woatebienie

Sworzen zabieraka

Wkfadanie i wyjmowanie
W pozycji pionowej

Blokowanie

Mocowanie i wymiana czesci roboczych

Po blizszym przyjrzeniu sie czesciom roboczym mozna zobaczy¢
pewne wgtebienie (rys. 1).

Na kohcu watka napedowego urzadzenia bamix®, posrodku po-
krywy ochronnej, znajduje sie tzw. sworzeh zabieraka (rys. 2).

Teraz nalezy umiescic zadana czest robocza na koncu watka, tak
aby sworzeh zabieraka wszedt dokfadnie w wyztobienie. Pod-
czas mocowania czesci roboczej nalezy upewnic sig, ze jest ona
umieszczona pionowo i prosto na watku (rys. 3/4).

Chcac wymienit czest robocza, nalezy ja po prostu wcisnac ru-
chem w dot. Jesli wyczuwalny jest opor, nalezy wstawic czese
robocza urzadzenia bamix® do goracej wody i uruchomic je na
krotko. Nastgpnie nalezy ponownie wyciagnat wtyczke siecio-
wa, po czym w razie potrzeby podwazyt czest robocza za po-
moca dzwigni (np. srubokreta).

Moze sig zdarzy¢, ze z biegiem czasu czesci robocze nie beda
sig trzymac na watku tak mocno jak pierwotnie. W takim przy-
padku wystarczy lekko docisnaé jezyczek do $rodka przy uzy-
ciu szczypiec.

bezpieczenistwa nalezy wyciagna¢ wtyczke. Nie nalezy

W momencie wymiany czesci roboczych, ze wzgledéw
& nigdy dotykac¢ obracajacych sie czesci roboczych.
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Zastosowania/ruchy rak

Urzadzenie to mozna wykorzystywaé wytacznie do przygo-
towywania zywnosci. Jakiekolwiek inne zastosowanie urza-
dzenia moze byé niebezpieczne i spowodowacé obrazenia cia-
ta. W przypadku uzytkowania niezgodnego z przeznaczeniem
odpowiedzialno$¢ producenta i gwarancja przestaja obowia-
zywaé.

Przetacznik/stopnie predkosci

Bieg | jest przeznaczony do wszelkiego rodzaju lekkich, spienio-
nych substancji i matych ilosci.

Bieg Il jest przeznaczony do wszelkiego rodzaju lepkich, twar-
dych rzeczy i duzych ilosci.

/'\ Przy wyjmowaniu miksera z goracych substancji
L] istnieje ryzyko poparzenia.

1% bamix

Obracanie

Podczas pracy obrotc lekko urzadzenie ruchem nadgarstka,
unies¢ je nieco w gore i pozwolic mu opast na mase (nie na-
ciskac ani nie wbijac). Stopien rozdrobnienia zalezy od dtugosci
czasu pracy.

Wyciaganie

Pozostawit urzadzenie bamix® na kilka sekund na podfozu.
Nastepnie przytrzymac pod katem i powoli unosic przy sciance
naczynia. Jesli masa sig juz nie podnosi, nalezy wrocic na ziemig
i powtorzyt procedurg, do momentu, w ktorym masa zostanie
ubita na sztywno.

Przecieranie

ZanurzyC urzadzenie bamix® pod skosem w masie, wiaczyc je i
przetrzet cafta masge. Przed wyjeciem urzadzenia nalezy je wyfa-
czy¢, aby uniknat opryskania.

Wigce] pomocnych wskazowek mozna znalezt na naszej stro-
nie internetowe] www.bamix.com



Naczynia robocze

Urzadzenie mozna stosowat do dowolnego naczynia, nawet pa-
telni stojacej bezposrednio na kuchence. Nalezy uzywat matych
naczyh dla matych ilosci i duzych naczyh dla wigkszych ilo5ci.
Do pracy z urzadzeniem nadaja sie bardziej naczynia waskie i
wysokie niz szerokie i niskie.

Jesli uzywane sa inne naczynia, prosimy nie uzywac naczyh z
dnem wypuktym. Chodzi o to, ze w przypadku wypukiego dna
naczynia moze dojs¢ do kontaktu z czesciami roboczymi.

!
e
N A\
Ryzyko opryskania i poparzenia.

Nie nalezy nigdy uderzaé stopka blendera ani pretem o krawedz
patelni, lecz o dioi.
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Czyszczenie i pielegnacja

@ Nalezy zawsze wyciaga¢ wtyczke sieciowa

Czyszczenie urzadzenia jest bardzo proste. Nalezy zdjat czese
robocza i ja oczyscic. Zabrudzona czes¢ urzadzenia wystarczy
po kazdym uzyciu oczyscit pod biezaca woda (nie wiaczac urza-
dzenia). W przypadku uporczywych pozostatosci zywnosci naj-
prostszym sposobem oczyszczenia urzadzenia bamix® jest jego
uruchomienie w garnku z goraca woda. Nie dopusci¢ do kontak-
tu przetacznikaz woda.

ne do mycia w zmywarce. Na urzadzeniu moze po-
jawi¢ sie korozja (czarne przebarwienie) na pokrywie
ochronnej, jesli pozostanie ona zbyt diugo w wodzie.

f Urzadzenie ani pokrywa ochronna nie sa przystosowa-

Wazne: natychmiast po zakoniczeniu pracy nalezy oczys$cié
urzadzenie i wyja¢ czes¢ wsuwana, aby zapobiec jej przy-
klejeniu sie lub watka. Przystawki mocuje sie tylko na czas

uzytkowania.

Urzadzenie bamix® zachowuje «kondycje» dtuzszy czas, jesli
raz na kilka miesiecy sie je naoliwi. Do tego celu nalezy uzyc
kilku kropli oleju do gotowania. Nalezy przytrzymac urzadzenie
bamix® pokrywa ochronna skierowana do gory, zaaplikowac
2 — 3 kropli oleju na watek napedowy i wiaczy¢ urzadzenie na
ok. 30 sekund. Nastepnie wyczyscit pret mieszajacy w goracej
wodzie.

@ Co zrobié¢, gdy ...

Kiedy watek napedowy urzadzenia przestaje sie obracac?

Jesli urzadzenie bamix® nie bylo uzywane od jakiegos cza-
su, moze sig zdarzyt, ze zakleszczyt sig watek napedowy lub
osprzet schodzi z watka ze wzgledu na stwardniate i przyklejo-
ne ledwo widoczne, drobne resztki zywnosci. Umiescic czesc
robocza urzadzenia w pojemniku z goraca lub wrzaca woda na
5 — 10 minut. Nastgpnie wtaczyt urzadzenie, wowczas jest ono
zwykle ponownie gotowe do pracy. Jesli nie, nalezy ostroznie
poluzowat watek przy uzyciu szczypiec.



Akcesoria

T Statyw
I,-{ l".l Zalecamy, aby stojak zawsze przechowywac
| ! w zasiegu reki na stanowisku roboczym.
! | I'.I Im bardziej pod reka jest urzadzenie bamix®,
& oo tym czesciej bedzie ono uzywane.
-\_.-: o
s Montaz stojaka SwissLine
{u - 1. Umiescit panel przedni na podfozu
g 2. Wsunat uchwyt na kabel
.l.]_‘ L
1

3. Wiozyc klapke do przechowywania osprzetu dodatkowego

Uchwyt $cienny

Uchwyt Scienny jest przeznaczony do montazu na Scianie. Do
jego montazu nie nalezy uzywac zadnych linek ani paskow, lecz
dostarczonych srub.

®

Przed pierwszym uzyciem kielich i dzbanek nalezy
optukaé¢ woda, co zwieksza odporno$¢ na zaryso-
wania.

Dzbanek

1,0 I, z miarka, wytrzymaty na uderzenia, z opcjonalna pokrywa
(w zaleznosci od kraju)

f Plyny zawierajace ttuszcz i olej moga pozostawi¢ $la-

dy na wewnetrznej stronie naczynia. Jesli mieszanina

wrazzkielichemizamknietapokrywajestzamrozonanie

nalezy zdejmowac pokrywy do momentu rozmrozenia.
Niebezpieczenstwo ztamania!
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Puchar 0,6 |
z pokrywa, 0,6 | z miarka, odporny na uderzenia

Ptyny zawierajace tluszcz i olej moga pozostawié Slady
na wewnetrznej stronie naczynia. Jesli mieszanina wraz

140 bamix

z kielichem i zamknieta pokrywa jest zamrozona nie
nalezy zdejmowaé pokrywy do momentu rozmrozenia.
Niebezpieczenstwo ztamania!

Puchar 0,4 |
z pokrywa, pojemnosct 0,4 |, idealny do matych ilosci, odporny
na uderzenia
Plyny zawierajace tluszcz i olej moga pozostawi¢ slady
& na wewnetrznej stronie naczynia. Jesli mieszanina wraz
z kielichem i zamknieta pokrywa jest zamrozona nie
nalezy zdejmowaé pokrywy do momentu rozmrozenia.
Niebezpieczenstwo ztamania!

Szatkownica (maks. pojemnosé 250 ml)

Sieka orzechy, migdaty, suszone ziota i przyprawy, mieli zboza,
cukier, kawe. Wskazowka: mozna przetwarzac tylko sucha zyw-
nosc. Nigdy nie wktadat do mtynka zbyt duzej ilosci mielonego
materiatu (niebezpieczehstwo zablokowania). Nalezy zawsze
uzywat szatkownicy na biegu Il. Aby uzyskat lepszy rezultat,
nalezy uniesc szatkownice i potrzasnac nia podczas pracy.
Zdejmowany néz

Noz mozna wyjmowac do czyszczenia. Demontaz i montaz
poprzez naktadania i zdejmowanie (mocowanie pierscieniem
o-ring). Po natozeniu n6z nalezy docisnat do oporu do momentu
jego zatrzasnigcia.

Szatkownice mozna uruchamiaé¢ tylko z zamknieta
& pokrywa. Nalezy zawsze wkiadaé néz do szatkow-
nicy i nigdy nie przechowywaé go oddzielnie. Nie

nalezy czysci¢ szatkownicy w zmywarce do naczyn.
Tryb pracy ciagtej przez maks. 3 minuty.



Mtynek (maks. ilo§¢ napetnienia 200 ml)
Rozdrabnia orzechy, migdaty, ziota, zboza, czekoladg, ser, cukier
na puder, przyprawy, pieczywo na butke tarta, kawe, czosnek,
chrzan, kruszonke jajecznag/mimoze. Wskazéwka: Czekolada po-
winna byt twarda podczas mielenia. Nigdy nie napetniac mtyn-
ka zbyt duza iloscia mielonego materiatu (ryzyko zablokowania).
Zawsze uzywat miynka na biegu Il. Aby uzyskac lepszy rezultat,
nalezy uniest miynek i potrzasnac nim podczas pracy. W celu umycia stope mtynka
mozna oddzielic od miski. Wcisnat jednoczeénie znajdujace sie u dotu dwa zaczepy.
Po umyciu nalezy umiescic miske z powrotem w stopie mtynka, dociskajac obie
czescei.

f Miynek mozna uruchamiaé tylko z zamknieta pokrywa. Tryb pracy cia-

gtej przez maks. 3 minuty. Nie nalezy czys$ci¢ mtynka w zmywarce do
naczyn.

Tarcza miksujaca

— Tarcza miksujaca bamix jest akcesorium do miynka bamix®. Moz-
K%% na go uzywac tylko do proszkowania suchej zywnosci. Nalezy
{ Co najpierw zmielic duzy materiat w mtynku bamix® (bez tarczy mik-
@/ sujacej). Najpierw umiescic zmielony materiat w misce mtynka,
a nastepnie wilozy¢ tarcze miksujaca (tarcza w dot, cylindrem
w gorg), a nastepnie przetaczyt urzadzenie bamix® na bieg 2.
Lepszy wynik uzyskuje sig, biorac mtynek do reki i trzymajac go pod lekkim katem
lub nawet lekko nim potrzasajac. Uzywaj wytacznie catkowicie suchego materiatu
mielonego. Zalecamy prace ciagta przez ok. 30 sekund. Nastepnie pozostawi¢ do
ochtodzenia na okoto 1 minute. Tarcze miksujaca mozna stosowac tylko w zakre-
sie temperatur od -20 do 70°C. Chroni¢ tarcze miksujaca przed silnymi uderzeniami.
Na skutek eksploatacji tarcza miksujaca bamix® staje sie matowa. Nie ma to jednak
wptywu na jej dziatanie. Przed otwarciem pokrywy mtynka nalezy odczekac, az spro-
szkowana zawartos¢ osiadzie.

UWAGA na wszystkie plastikowe czesci:

Szatkownica , robot kuchenny, SliceSy®, kielich i dzbanek: Ze wzgledu na swoj cha-
rakter i/lub zawartos¢ olejkow eterycznych nastepujace skfadniki/przyprawy moga
zepsut wyglad powierzchni, odbarwit lub sprawic, ze tworzywo sztuczne zmatowie-
je: cynamon, kminek, gozdziki, nasiona gorczycy, kurkuma, marchew i buraki.
Zalecamy natychmiastowe czyszczenie zabrudzeh. Przy uzyciu szmatki i kilku kropli
oleju roslinnego mozna unikna¢ przebarwienia, chot nie ma co do tego pewnosci.
Nastepujace substancje moga powodowat zarysowania czesci z tworzyw sztucz-
nych: Cukier kandyzowany, twarde gatunki soli (himalajska/kamienna, wszelkie gru-
boziarniste)

Nalezy rowniez pamigtac, ze zarowno szatkownica, jak i robotem nalezy wstrzasnac
podczas uzytkowania, aby uzyskat lepszy wynik. Nalezy przy tym zabezpieczyt szat-
kownice i robot kciukiem, aby nic sie nie wydarzyto.
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Instrucoes de utilizacao
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Prezado Cliente

Damos-lhe os parabéns pela compra da Maquina de cozinha Uni-
versal bamix®, j& comprovada milhdes de vezes e com utilizadores
satisfeitos em todos 0s 5 continentes. E prépria tanto para os peque-
nos trabalhos didrios na cozinha como para os grandes.

A bamix® é prética, porque possui um punho ergonémico e é facil
de ligar. Mesmo maos pequenas podem trabalhar facilmente com o
aparelho, que também é proprio para pessoas esquerdinas. bamix® é
um produto suico de qualidade de alta preciséo, do qual nos orgu-
Ihamos desde 1954.

Para a sua seguranca.
¢ Antes de comecar a trabalhar com o aparelho,

deve ler este Guia de Inicio.

e O aparelho so deve ser utilizado para o uso pretendido,
nomeadamente para a preparacao de alimentos.

¢ Nao aceitamos reclamag¢oes nem assumimos nenhuma
responsabilidade decorrentes de outras utilizagoes que nao
a preparacao de alimentos.



Antes da utilizacao

Pedimos-lhe que leia atentamente todas as informacdes contidas nestas Instrugdes
de Uso, porque lhe dao indicacdes importantes sobre a utilizagdo, a seguranca e a
manutencao do aparelho. Guarde estas Instrugdes de Uso e entregue-as ao utilizador
seguinte. O aparelho s6 deve ser utilizado para o fim previsto em conformidade com
estas Instrucdes de Uso.

Dicas e conselhos relativamente a:
e Cuidados de longa duracédo

® Receitas

e Montagem

e Acessorios

Por favor, efetue o download em: www.bamix.com

Garantia do fabricante: & @

Na qualidade de fabricante, fornecemos uma garantia de 2 anos para este dispositi-
vo, a partir da data de compra. Adicionalmente, fornecemos uma garantia vita-
licia para o motor bamix®. Dentro deste prazo de garantia eliminaremos a nosso
critério, por intermédio de reparacao ou substituicdo, todas as falhas de material ou
avarias de fabricagdo. Se o vendedor conceder uma outra garantia, o dispositivo de-
vera ser apresentado como caso de reclamacéo de garantia na respetiva organizacao
comercial.

Pode encontrar os nossos parceiros de servico autorizados em:
www.bamix.com

Os seguintes casos nao sao cobertos pela garantia:

Danos causados por utilizacdo ou uso incorretos, desgaste normal ou devido a utili-
zacdo, bem como falhas ou defeitos que tenham um efeito minimo sobre o valor ou
a operacgao do dispositivo. A garantia serd anulada se forem efetuadas reparacoes
por pessoas nao autorizadas ou se ndo forem usadas pecgas de reposicao originais
da bamix®.

& @ Operacao continua: max. 5 minutos
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Tenha em conta as instrucdes de seguranca da bamix® f @

e |igar o aparelho exclusivamente a corrente alternada — com a tensao indicada na
chapa de caracteristicas.

e Este aparelho ndo deve ser utilizado por criangas. O aparelho e seus cabos de
conexdo sdo mantidos longe das criancas.

e Um aparelho elétrico ndo é nenhum brinquedo infantil. As criancas nao reconhe-
cem 0s perigos que podem resultar do manuseamento de eletrodomésticos. Por-
tanto, utilize e armazene este dispositivo fora do alcance de criangas.

e O aparelho deve estar desligado da corrente elétrica da rede sempre que néo
haja vigilancia e antes da montagem, da desmontagem ou da limpeza.

¢ Nao colocar o aparelho sobre superficies quentes ou perto de chamas de gés para
que a blindagem nao sofra danos.

¢ O aparelho s6 pode ser mergulhado em liquidos até abaixo da separacao entre a
blindagem e o punho.

¢ Nao lavar o aparelho nem a tampa de protecg¢ao na maquina de lavar louga.

e Limpar o aparelho apenas com um pano humedecido.

¢ Desligar a ficha da tomada sempre que se manusear a tampa de protegdo ou
pecas de trabalho, como p. ex. durante a limpeza do aparelho sob &gua corrente

e na mudanca das pecas de trabalho.

* O aparelho sé deve ser ligado com a vareta na tigela de trabalho.

e A bamix® possui um interruptor de seguranga que evita uma ligagao inadvertida e
desliga imediatamente depois de se largar o interruptor.

e Se 0 cabo elétrico deste aparelho for danificado, ele tem de ser substituido pelo
fabricante, pelos seus servigcos de assisténcia, ou por uma pessoa igualmente
qualificada, a fim de se evitarem perigos.

e Retirar a ficha da tomada no caso de avaria, durante o uso e apds 0 uso.

e Nunca tirar a ficha da tomada com as méaos molhadas.

e Nunca transportar nem puxar o aparelho pelo cabo elétrico.

e Na&o passar nem dobrar o cabo por cima de arestas afiadas.

e Na&o colocar nem suspender o cabo sobre objetos quentes ou chamas e protegé-
-lo do calor e 6leo.

e O aparelho ndo deve ser ligado se:

— 0 aparelho, a blindagem ou o cabo apresentarem danos;
— houver suspeita de avaria apds queda ou situacdo semelhante
Em tais casos, o aparelho deve ser entregue aos nossos servigos de reparacoes.

e As reparacoes s6 devem ser feitas pelos nossos técnicos. Reparacdes mal feitas
podem ser perigosas para o utilizador. Se o aparelho for utilizado para fins néo
adequados, mal utilizado ou incorretamente reparado, nao nos responsabilizare-
mos por eventuais danos daf decorrentes. Em tais casos ndo existe direito a ga-
rantia.
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e Paraa eliminagao do aparelho é necessario respeitar as normas locais. Reservado
o direito a alteracdes técnicas e divergéncias especificas do pals.
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Os componentes de trabalho

Lamina multipla (para triturar)

Tritura, pica e pureia legumes crus e cozinhados, frutas, comida
para bebé, carne cozida, frutas congeladas para sorvete de fru-
tas, compota e até cubos de gelo. Passa sopas € molhos. Mistura
massa para bolos e omeletes. E portanto adequada para todas as
coisas dificeis.

No lar: Liquidos até 5 1/ Sopa até 51/ Molho até 3 |
Professional: Liquidos até 10 |/ Sopa até 151/ Molho até 5 |
Gastro/Proline: Liquidos até 30 | / Sopa até 30 | / Molho até 10 |

Disco batedor (espuma)

Bate, afoufa e emulsiona claras de ovos e natas. Serve para en-
grossar sopas e molhos. Tudo aquilo que tenha de ser espumoso
e fofo.

No lar: Liquidos até 51/ Molho até 2 |/ Claras de ovo até 5 unid. / Natas até 0,5 I.
Professional: Liquidos até 10 | / Sopa até 15 I/ Molho até 31

Claras de ovo até 10 unid. / Natas até 2 |.

Gastro/Proline: Liquidos até 30 |/ Sopa até 30 |/ Molho até 51

Claras de ovo até 15 unid. / Natas até 3 I.

Batedor (para emulsionar)

Mexe e mistura batidos, bebidas, purés, puré de batata, molhos de
salada, maionese e frapés. Ou seja, para todas as coisas cremosas
e espessas.

No lar: Liquidos até 3 |/ Molho de salada até 2 | / Maionese até 0,5 I.

Professional: Liquidos até 5 | / Molho de salada até 5 | / Maionese até 1,5 1.
Gastro/Proline: Liquidos até 20 | / Molho de salada até 20 | / Maionese até 2,0 I.

Facas de carne e legumes (para cortar)

Corta, pica, tritura carne ou peixe (cru e cozinhado), bem como ve-
getais de fibra dura. Transforme apenas carnes sem 0ssos e com
poucos tendoes. Corte a carne, o peixe ou 0s legumes aos cubos,
com um tamanho de cerca de 1 cm e cologue-0s num recipiente.
Néao transforme quantidades superiores a 500 gramas em cada
etapa de trabalho.

Esta adverténcia aplica-se a todos

os componentes!

Perigo de ferimentos em todos os componentes,
devido a bordas/facas afiadas e pecas rotativas.



Entalhe

Pino de arrasto

Fixar

Encaixe e mudanca das pecas de encaixe

Observando atentamente as pecas de encaixe, verifica-se a
existéncia de um entalhe (Fig. 1).

Na extremidade do veio motor de bamix®, ao centro da tampa
de protecgdo, encontra-se o pino de arrasto (Fig. 2).

Encaixar a pega pretendida na extremidade do veio de forma
que o pino de arrasto fique exactamente no entalhe. A peca
deve ser encaixada na vertical e direita no veio (Fig. 3/4).

Para substituir a peca, basta puxa-la para baixo. Se for dificil
solta-la, mergulhar a bamix® em agua de lavar quente e ligar
brevemente. Seguidamente, retirar a ficha da tomada e, se ne-
cessario, empurrar a peca para baixo, p. ex. com uma chave de
parafusos.

Pode acontecer que com o decorrer do tempo as pecas de
trabalho ndo assentem tdo firmemente sobre o eixo. Neste
caso, basta premir ligeiramente para dentro a folga da mola
com um alicate.

da antes de substituir pecas. Nunca tocar em pecas

Por motivos de seguranca, retirar a ficha da toma-
& em rotacao.
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Utilizac6es/Movimentos da mao

Este aparelho so6 deve ser utilizado para a preparacao de pro-
dutos alimentares. Qualquer outra utilizacdo pode ser peri-
gosa e provocar ferimentos. No caso de utilizagao inadequa-
da, caducam a responsabilidade e a garantia do fabricante.

Interruptor/Escaloes

Escalao | para todos os produtos leves e porosos e pequenas
quantidades. Escalao Il para todos os produtos espessos, duros
e grandes quantidades.

/'\ Ao retirar o aparelho de produtos quentes ha risco
L] de queimadura.

14 bamix

Rotacao

Durante o trabalho, rodar o aparelho ligeiramente com o pulso,
levantar um pouco e baixar sobre a massa, mas sem comprimir
nem bater. O grau da textura final € determinado pela duracéo
da operacao.

Subida

Deixar a bamix® alguns segundos assente no fundo. Seguida-
mente, inclinar e levantar lentamente ao longo da parede do
jarro. Se a massa nédo subir juntamente, voltar ao fundo e repetir
0 processo até a massa ficar bem batida.

Passar
Mergulhar a bamix® obliguamente na massa, ligar e passar bem
a massa. Desligar o aparelho antes de o retirar para nao salpicar.

Para outras sugestoes Uteis: www.bamix.com



Recipientes de trabalho

E possivel trabalhar em qualquer recipiente, mesmo directa-
mente na panela no fogao. Utilizar pequenos recipientes para
pequenas quantidades e grandes recipientes para quantidades
maiores. Recipientes estreitos e altos sdo mais adequados do
que recipientes largos e baixos.

No caso de serem utilizados outros recipientes, nunca utilizar
recipientes com fundo curvo para cima, porque pode haver con-
tacto com as pecas de trabalho.

N A
-H{:\."'-.
Perigo de salpicos e de queimadura.

Nunca bater com o pé ou com a haste do misturador
no bordo do recipiente, mas na mao.

bamix 149
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Limpeza e manutencao

@ Retirar sempre a ficha da tomada elétrica

A limpeza é muito facil e simples. Retirar a peca de trabalho e
lavar. Basta passar a parte suja do aparelho por dgua corrente
apos cada utilizagdo, mas sem ligar o interruptor. No caso de
residuos aderentes, ligar a bamix® num recipiente com éagua
quente, evitando que o interruptor entre em contacto com a
agua.
O aparelho e a tampa de proteccao nao podem ir
A a maquina de lavar louca. No caso do dispositivo,
podera verificar-se corrosao (coloracao preta) da
tampa de protecao, se ela permanecer demasiado
tempo na agua.

Importante: Lavar o aparelho imediatamente apés o traba-
lho e retirar a peca de encaixe; evita-se assim que o veio
ou a peca de encaixe colem. As pecas de encaixe s6 devem
ser encaixadas quando forem necessarias para o trabalho
a realizar.

A bamix® mantém-se «em forma» durante mais tempo se for
oleada a intervalos de alguns meses. Deve ser usado 6leo ali-
mentar. Segurar na bamix® com a tampa de proteccao para
cima, deitar 2 a 3 gotas de 6leo no veio motor e ligar o aparelho
durante aprox. 30 segundos, lavando seguidamente a haste em
agua quente.

@ Que fazer...

... quando o veio motor do aparelho nédo roda?

Se a bamix® nao tiver sido utilizada durante algum tempo, pode
acontecer que o veio motor esteja preso ou as pecas de encaixe
caiam do veio, porque residuos de alimentos praticamente invi-
siveis podem ter endurecido e colaram. Mergulhar o aparelho
durante

5 a 10 minutos em agua guente ou a ferver, ligando-o seguida-
mente. Na maior parte dos casos, voltara a estar funcional. Caso
contrério, tentar soltar o veio cuidadosamente com um alicate.



Acessorios

Suporte de mesa

Este suporte deve estar sempre acessivel no
local de trabalho.

Quanto mais acessivel estiver a bamixx®,
tanto mais frequentemente sera utiliza-
da.

] Montagem do suporte SwissLine
i 1. Encaixar a parte da frente na base
2. Introduzir o suporte do cabo

3. Colocar a tampa para guardar as pecas de encaixe
1

Suporte de parede

: O suporte de parede destina-se a ser montado numa parede.

Para a montagem ndo devem ser utilizados cordées nem cabos,
‘; mas apenas os parafusos fornecidos.

® Por favor, enxague o copo e o jarro com agua antes da

primeira utilizacao. Isso aumenta a resisténcia aos riscos.

Jarro
L

1,01, com escala graduada, resistente ao impacto, tampa opcio-
nal (segundo o pals)

f Liquidos contendo gordura e 6leo podem deixar residuos

no interior do recipiente. Se o produto a misturar estiver

congelado num recipiente com tampa fechada, retire a

tampa apenas apos o descongelamento.
Perigo de quebra!
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Copo 0,61
Com tampa, 0,6 |, escala graduada, resistente ao impacto

Liquidos contendo gordura e 6leo podem deixar resi-
duosnointeriordorecipiente.Se o produto a misturar
L ]

estiver congelado num recipiente com tampa fecha-

152 bamix

da, retire a tampa apenas ap6s o descongelamento.
Perigo de quebra!

Copo 0,41
Com tampa, 0,4 | de capacidade, ideal para pequenas quantida-
des, resistente ao impacto

Liquidos contendo gordura e 6leo podem deixar resi-
duosnointeriordorecipiente.Se o produto a misturar

estiver congelado num recipiente com tampa fecha-
da, retire a tampa apenas apos o descongelamento.
Perigo de quebra!

Picadora (volume max. de enchimento: 250 ml)

Pica nozes, améndoas, ervas e condimentos secos, cereais,
acucar, café. Sugestdo: trabalhar exclusivamente com alimen-
tos secos. Nunca encher demasiadamente a picadora para nao
bloguear. Utilizar a picadora sempre no escalao Il. Para obter um
melhor resultado, coloque a picadora na méo e agite-a durante
a operacao.

Lamina desmontavel

A lamina pode ser desmontada para limpeza.

A montagem e desmontagem sao efetuadas através de encaixe
e desencaixe (corta-circuito com junta circular).

Ao ser encaixada, a lamina deve ser pressionada além do ponto
de engate, até ao batente.

fechada. A lamina da picadora deve estar sempre
no moinho e nunca guardada separadamente. Nao
lavar a picadora na maquina. A operacao nao deve
exceder a duracao de 3 minutos.

i A picadora deve trabalhar sempre com a tampa



Triturador (volume max. de enchimento: 200 ml)

Tritura nozes, améndoas, ervas, cereais, chocolate, queijo, agu-
car para agucar em pd, especiarias, pdo em pao ralado, café,
alho, rdbano, mistura crumble/mimosa. Sugestao: o chocolate
deve estar duro ao ser triturado. Nunca encher demasiadamen-
te o triturador para ndo bloquear. Utilizar o triturador sempre no
escalao 1.

Para um melhor resultado, pegar no triturador e agita-lo durante o processo de traba-
Iho. Para lavar, o pé do triturador pode ser separado da concha. Empurrar simultanea-
mente os dois encaixes do fundo para os separar. Depois da lavagem, voltar a colocar
a concha no pé do triturador e calcar.

A picadora deve trabalhar sempre com a tampa fechada. A operacao nao
deve exceder a duracao de 3 minutos. Nao lavar a picadora na maquina.

Disco de moer

O disco de moer bamix® é um acessério do Triturador bamix®
para moer exclusivamente alimentos secos. Colocar primeira-

7\ mente no recipiente do Triturador bamix® (sem o disco de moer)

7

Oy

e

os pedagos grandes do produto a moer. Seguidamente, colocar
o disco de moer (disco para baixo, cilindro para cima) e ligar a
bamix® no escalado Il. Obtém-se um melhor resultado pegando
no Triturador e mantendo-o ligeiramente inclinado, ou até agitando-o ligeiramente.
Utilizar exclusivamente alimentos completamente secos. Recomendamos para esta
operacao uma duracdo de 30 segundos, seguida de 1 minuto de arrefecimento, apro-
ximadamente. O disco de moer s6 deve ser utilizado a temperaturas entre -20°C e
70°C e deve ser protegido de choques violentos, porque pode partir. Com o uso, o
disco bamix® vai ficando baco, o que nao prejudica o funcionamento. Antes de abrir
a tampa do Triturador, aguardar que o p6 assente.

ATENCAO no caso de todas as pecas de plastico:

Picador, processador, SliceSy®, copo e jarro: Os seguintes ingredientes / especiarias
podem prejudicar o aspeto do plastico, descolora-lo ou torna-lo opaco, devido a sua
natureza e/ou aos seus 0leos etéreos: canela, cominho, cravo-da-india, sementes de
mostarda, acafrdo, cenouras e beterraba.

Recomendamos uma limpeza imediata. As descoloragbes podem ser evitadas por
meio de um pano e algumas gotas de 6leo vegetal, mas ndo é dada nenhuma garan-
tia. Os seguintes materiais podem causar arranhdes nas nossas pecas de plastico:
Acucar candi, sais duro (sais dos Himalaias / sais que séo transformados grosseira-
mente)

Tenha também em atencgdo que tanto os picadores como os processadores séo agi-
tados durante a utilizagdo, para se obter melhores resultados. Prenda os picadores e
0s processadores com o seu polegar; assim, nada podera correr mal.
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MHCTPYKUUM MO aKcnnyaTaumm
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CopepxaHue

O0630p npoaykumm/matpuua

TexHnyeckue gaHHble

MpuHagnexHocTn

Mpeancnosue

Mepen ncnonb3oBaHnem

FapaHTusa nsrotoBUTENSs

YkasaHus no TexHuke 6esonacHocTu Anga bamix®
Pabouure yacTtu

YcTaHoBKa 1 3aMeHa paboymx yacTen
ObnacTt NnpuMeHeHNs/OBKEHNST 3aNsiCTbEM
Paboune emkocTun

YucTka n yxopq,

CoBeTbl N0 UCMOMb30BaHMIO. ..
MpuHagnexHoctn

YBaxaewmble nokynarenu!

154
155
155
156
158
159
160
161
162
162
163

Mbl nosgpaBnsemM Bac C MOKYMKOW XOPOLIO 3apeKOMeHAOBaBLUEero
cebs yHMBepcanbHoro 6neHgepa bamix®. CBoMM ka4ecTBOM OH
yaoBneTeopsieT TpeboBaHUAM NOnb3oBaTeNemn Ha BCeX NATU KOHTU-
HeHTaX. BneH,qep Xopowlo nogxoauT Ana BblINONIHEHUA noBceOHEB-

HOWN MEnKoW 1 KpynHov paboTbl Ha KyxHe.

BrneHaep bamix® oyeHb yaobeH B 0BpalleHnm, Tak Kak UMEET pyuKy
3ProHOMUYHON HOPMbI U NErko BkMovaeTcs. [laxe maneHbkne pyku
nerko cnpaesATcA C ynpasneHnem dnexgepa. OH nogxoauT aaxe Ans
nesLein. BneHgepbl bamix® — 3To BbICOKOTOUHOE LUBEiLIAapCKoe Ka-

4ecTBO, KOTOpbIM Mbl ropanmcs ¢ 1954 roga.

Ons Bawen 6esonacHocTn
¢ [lepea Hayanom akcnnyaTauum NpoYTUTe
3TY UHCTPYKLMIO.

¢ Paspelwaetcsa ucnonb3oBaTtb 6ne|-|p,ep no npsAMomMy
Ha3Ha4YeHu, a UMeHHO AnA NPUroToBrieHUA NULLN.

B cny4dae ncnonb3oBaHusA 6ner,epa He no npsamMomy
Ha3Ha4YeHuIo, TO eCTb He AN NPUroToBrieHNA NULLN,
Mbl OTKNOHsAIEM NiOObIe npeTeH3nun No rapaHTun.



MNepep ucnonbsoBaHuem

BHUMaTENbHO MPOYTUTE BCIO MHGOPMALMIO, YKa3aHHY0 B AaHHOW MHCTPYKLMWU MO
aKkcnnyatauum. Takum o6pa3oM, Bbl NONMyYUTE BaXKHblE PEKOMEHZALMN, KOTOpble Ka-
calTCcs aKcnnyatauum, 6e3onacHoCTM 1 06CnyxuBaHus GneHaepa. XpaHuTe JaHHyHo
MHCTPYKLMIO MO 3KCMyaTaumn B HAAEXHOM MeCTe U NepefaiiTe ee nocneqyrLmm
nonb3oBatensam. PaspeluaeTtcs Ucnonb3oBaHue GrieHgepa Tosbko Mo HasHaYeHuo B
COOTBETCTBMU C JaHHON MHCTPYKLUMEN MO 3KChyaTauum.

CoBeTbl U peKOMeHAAUUN OTHOCUTESNLHO:
* yxoga

* peLenToB

* cOopkM

* NpVHaANexHoCcTeN

UHcopmauuo MOXXHO cKavaTb 3aecb: www.bamix.com

FapaHTml n3rotopuTtensa.

Ha gaHHbIi GneHgep npoussoauTenem npegocTaBnseTcs rapaHTusl Ha Cpok 2 roaa
C AaTbl MOKYNKK. [ononMHUTENbHO NPeaoCTaBnseTcsl NOXU3HEHHas rapaHTus Ha
MoTop bamix®. Ha npoTskeHun HasHaYeHHOro rapaHTUIAHOTO CpoKa Mbl, Ha Halle
yCMOTpeHWe, GecnnaTtHO OTPEMOHTUPYEM UIU 3aMeHUM GreHaep, NGo ucnpasum
BCE HEWCNPaBHOCTM, KOTOPble CBSI3aHbl C MaTepuanbHbIMU UM NMPOV3BOACTBEHHbI-
My gedbektamun. Ecnv npoaaBel NpegocTaBun WHyO rapaHTuio, Toraa B rapaHTuii-
HOM cry4yae HeobxoauMo 06pPaTUTCS B AaHHYIO OpraHn3aLuio No cobITy.

UHdopmMaumio 0 HaWMX aBTOPM30BaHHbIX CEPBUCHbIX NapTHepax
Bbl HangeTe 3gecb: www.bamix.com

FapaHTuA He pacnpocTpaHseTcA Ha:

MoBpexaeHust n3-3a HeHaanexallero UCMNonb3oBaHMs!, 0ObIYHOIO M3HOCa UK MoSb-
30BaHWsA, a Takke AedeKTbl, KOTOpPblE OKa3biBAlOT HECYLLECTBEHHOE BIUSHNE Ha
LeHHOCTb unu paboty brneHaepa. MapaHTusi TepsieT cuny, ecnv paboTbl N0 PEMOHTY
BbIMOMNHAOTCA HEYMONTHOMOYEHHBIMU NULAMU UMW UCMOMb3YHTCS HEOPUTMHATbHbIE
3anacHble Yactu bamix®.

Pexxum HenpepbIBHOM paboTbl: Makc. 5 MUH
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CobnropanTe ykazaHMA No TeEXHUKE
6e3onacHOCTU BO BpeMs IKCnnyaTauum
6nengepa bamix®

- bBneHpaep paspeluaeTca Noakno4aTh TOMLKO K CETU C NEpeMeHHbIM TOKOM U Ha-
NpsHXeHneM, COOTBETCTBYIOLLIMM YKa3aHHOMY Ha 3aBOACKOW Tabnuyke Gnexaepa.

» He ponyckaiite ncnonb3oBaHus GrneHaepa aAetbMu. Bnenaep v ero kabenb nuTa-
HUS XpaHWUTb B HEOOCTYMNHOM ANsA AeTeil MecTe

« OneKTpuyeckuii annapart — 3TO He urpyLika. [1eTu He 0COo3HaloT ONacHOCTU, KOTO-
pasi MOXeT BO3HUKHYTb Npu oBpalleHnn ¢ anekTpuyeckuMmu annapatamu. Bengy
3Toro, GrieHaep HeobxoanMo XpaHWUTb B HEAOCTYMHOM AN AeTei MecTe.

¢ Heobxogumo oTknouyaTb GneHagep OoT ceTU NUTaAHUA KaXAabli pa3 nepeq ero
cGopkoi, pa3bopKoi UMM OYMCTKOW B CryYae OTCyTCTBUS Haasopa.

» He cTaBbTe GneHaep Ha ropsymne NoBepXHOCTU UMK BONN3N UCTOYHMKE OTKPLITOTO
ra3oBoro nrameHu, Bo n3bexaHne NospexaeHuin kopnyca.

* Paspelwaetcs norpyxatb 6neHuep B XXWOKOCTb TOJIbKO A0 YPOBHA pa3genieHus
Kopnyca 1 py4Ku.

* MbiTb BneHaep 1 3alWUTHBLIN KOXYX B MOCYAOMOEYHON MaLUVHe 3anpeLLeHo.

» [potupante 6neHgep TONbKO BAaXHOW TPSAMKOW.

* BbITAHUTE BUNKY M3 PO3ETKMU, €Cnu Bbl obpallaetecb C 3aMUTHBIM KOXYXOM
nnu pabounmn Yactamm bnengepa, Hanpumep, BO BPeEMsi €ro NPOMbIBaHWUSA MoA

NPOTOYHONM BOAON UNW 3aMeHbl paboumnx YyacTemn.

+ Bkniovante GneHaep TONbKO TOrAa, Korga Hacagka HaxoauTbCs B paboyer emMKo-
cTn.

+ BneHgep bamix® ocHalleH npegoxpaHUTENbHBIM BbiKIOYaTeNneM Ans npegotspa-
LeHNs HenpeaHaMepeHHOro 3anycka U OCyLLEeCTBNEeHNS HEMEANEHHOrO BbIKMIO-
YeHus BCreacTBme OTMYCKaHMA BbIKIoYaTens.

* B cnyyae noBpexaeHus kabensa nutaHusa GneHpepa, ero 3amMeHa AOIMKHA OCy-
LLEeCTBNATLCS NPOU3BOAMTENEM UMW CEpBUCHON cnyxbon npounssogutenst nmbo
cneumanncTom, UMeLLMM aHanormyHyto keanudukaumio, Bo nsbexaHne npuym-
HeHusi Bpeaa.

» OtcoegnHUTe BUIKY OT PO3ETKM B Crlyyae BO3HVMKHOBEHWS MOMEX BO BPEMS U MO-
crne ncrnonb3oBaHus 6nexgepa.

* Hwukorga He oTcoeanHANTE BUMKY OT PO3ETKM MOKPbIMU PyKaMW.

* Hwukorga He nepeHocuTe GneHaep, Aepxa 3a ero kabenb NUTaHNs, U He TAHWTE 3a
kabenb, 0TCoeaNHAS BUIKY OT PO3ETKMU.

* Hwukorga He TSHUTE M He 3axxuManTe Kabernb NMTaHWs 3a OCTpble Kpasi.

* He knagute 1 He noggelunBanTe kabenb NUTaHWA HaZ ropAYNMU NMOBEPXHOCTAMY
UNM UCTOYHMKOM OTKPbITOrO NIIaMeHu, a Takke 3allumLLianTe ero oT HarpeBaHus n
nonagaHus macna.

» 3anpewaetca ucnonb3osatb 6neHgep, ecnu:

— bneHpep, ero kopnyc unu kabenb NUTaHWUSA NOBPEXAEHbI
— Bbl nogo3peBaeTe, 4TO Nocrne Toro, kak bneHaep ynan unu npov3oLlen aHano-
TMYHBIA MHUMAEHT, MOSBUMNMCL HEMCNPaBHOCTU. B Takmx cryyasx Heobxoanmo

nepenats 6rieHaep B Hawy crnyx6y Mo peMOHTY.
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* PaboTbl N0 PEMOHTY paspeluaeTcsl BbINOMHATL TOMbKO HalMM creuuanncram.
HenpaBunbHbIN PEMOHT MOXET Bbi3BaTb 3HAYUTENbHbIE YrPO3bl AN NOMb30Ba-
Tensa. Ecnv GneHpoep Mcnonb3yeTcsa He MO Ha3Ha4YeHWHo, JKCMyaTupyeTcst unm
OTPEMOHTUPOBAH HeHaanexawum obpasom, Mbl He HeceM ntoboro poga oTBeT-
CTBEHHOCTb 3a BO3MOXHble NMoBpexaeHus. B TakoM crnyyae rapaHtus Oyget He-
JencTBuTenbHa.

» Jliobasi BO3MOXHaA yTunmsauusa 6neHgepa OOMmKHA OCYLLECTBNSATLCA B COOTBET-
CTBUM C NOKamnbHbIMU HOpMaMu. Mbl ocTaBnsiem 3a co60 NPaBO Ha TEXHUYECKNE
N3MEHEHUS, @ TaKKe OTKITOHEHWS!, XapaKTepHble Ansl KOHKPETHOWM CTPaHbl.
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Pa6ouue yacTtu

YHuBepcanbHbIi HOX (U3MenbyaeT)

BneHgep namensyaet, paspbIXnseT, AenaeT nope U3 CbipbiX U BapeHbIX OBO-
Ler, dpyKTOB, Arof, LETCKOrO NMUTaHWs, BapeHOro Msica, fenaeT (pyKToBoe
MOPOXEHOE M3 3aMOPOXEHHbIX (OPYKTOB, AeNnaeT BapeHbe 1 Aaxe u3Mens4aeT
kyBuku nbga. Maccepyet cynbl 1 coychl. 3amelunBaeT caobHOe TeCTo U TeCTo
Aans omneta. B obwem, noaxoauT Ans BbINONHEHUs MobbIX TPYAHBIX NpoLec-
COB.

[Qins 6biTOBOrO MCNONL30BaHMSA: 40 5 N XuakocTH / 4o 5 ncyna / fo 3 n coyca
[ins npodpeccuoHanbHoro ucnonb3osanms: 4o 10 nxuakocti / fo 15 n cyna / go 5 n coyca
Ans Gastro/ProLine: go 30 nxuakoctv / 4o 30 n cyna / go 10 n coyca

Hacapka pns B36uBaHus (B36mBaer)

B36uBaeT, aspupyer, fenaeT aMynbCuto 13 siudHoro Benka u criveok. MpeaHa-
3Ha4eHa A1 U3MEeNbYEHNS CYrNOoB U COYCOB. 115 MPUIrOTOBNEHMS NOBbLIX NEHN-
CTbIX M a3p1poBaHHbIX Griiog.

[ins 6bITOBOrO MCNONB30BAHMA: 40 5 N XuaKocTU / 40 2 n coyca /

[0 5 Wryk sinyHoro Benka / fo 0,5 n crmeok

Ans npodpeccuoHanbHoro ucnonb3oBanms: 4o 10 nxuakoct / fo 15 ncyna /
f0 3 ncoyca/ ao 10 wryk suyHoro 6enka / 4o 2 N CnuBoK

Ans Gastro/ProLine: go 30 n uakoctv / 2o 30 n cyna / go 5 ncoyca/

[0 15 WTyK sivyHoro Benka / 4o 3 n crmBoK

MepemeLwnBaeT (genaer amynbcuio)

lMepemeluvBaeT u cOMBAET KOKTEWNW, HANUTKW, Niope, kapTodensHoe niope,
canaTHble 3anpaski, MaioHes, chpanne. Takum 06pasom, NoOaXoaNT Ans NpUro-
TOBJEHWS T'YCTON KpeMooOpa3HOMA, a Takke NonyXMAKoW nuLa.

Qins 6bITOBOrO MCNONL30BAHMA: 40 3 N KUAKOCTM / 4O 2 N canaTHoit 3anpasku / 40 0,5 n
MaiioHe3a

Ans npocheccoHanbHOro MCNONbL30BaHMA: 10 5 NN KMAKOCTY / 40 5 N canaTHoi 3anpasky /
1o 1,5 n maitoHe3a

Ans Gastro/ProLine: go 20 n xuakocTv / 4o 20 n canatHoit 3anpaskv / 40 2,0 N MaitoHe3a

Hacagka-Hox ans pyoku n Hape3ku Msica U oBoLLen (pyouT u HapesaeT)
Hapesaer, pybut, namens4aer Msco unu poiby (Cbipble U BapeHble) OBOLLY, a
Takke OBOLLW, COAepxallue TBepable BorokHa. MepepabaTbiBaitTe TONbKO Te
BUAbI MSICa, KOTOPbIE HE COLepXar KOCTel 1 CyXoxunuii. Hapexste Msico, pbiby
NN OBOLLM KyOKKammn pasmepom npubnnanTensHo 1 M U NOMECTUTE UX B eM-
kocTb. He nepepabarbisaiite 6onee 500 rpamm npoaykTa 3a ogHy pabouyio
onepauuo.

910 npeaynpexaeHne oTHOCUTCA K UC-
& Nonb30BaHUIO NOObLIX pabounx yacTten!

CyuiecTByeT OnNacHOCTb TPaBMUMPOBaHUA U3-3a

OCTPbIX KPOMOK/HOXeN U BpaljarLwmMxca aeTanen.



YCTaHOBKa W CHATIE HacayKv B
BEPTUKaNbHOM NONOXEHUM

CronopeHve

YcTaHoBKa U 3aMeHa pabounx yacTten

Ecnu Bbl 6onee BHUMaTENLHO paccMoTpuUTe paboyne YacTu, TO yBUAMTE BbIpes
(puc. 1).

Ha koHue npuBogHoro Bana GneHaepa bamix®, no LEHTPY 3aLLMTHOMO KOXyXa,
Bbl HaliAEeTe Tak HasblBaeMblli LTUAT-durkcaTop (puc. 2).

Tenepb HacagnTe HyxHy paboyyto HacagKy Ha KoHeL Bana Takum obpasom,
4TobbI LUTUET-hrKCATOP TOYHO 3allen B Bolpe3. Bo Bpems HacaxwuBaHus Ha-
cagkm ybeautech, YToBbl OHA HacaxmBanach NPSIMO Ha Barl, Haxoa4sACh NepneH-
AUKYNSPHO K kopnycy BneHaepa (puc. 3/4).

Ecnu Bbl x0TUTE 3amMeHUTb pabouyto YacTb, NPOCTo CTsHNUTe ee. Ecnn BO3HK-
KaloT TPYOHOCTM CO CHATUEM paBodelt yacTu, onycTute GrieHaep bamix® B Te-
NNyto BOAY W BKIOYMTE €r0 BCEro Ha HECKONbKO CeKyHA. 3aTeM BbIHLTE BUIKY
13 PO3ETKN 1, B Cy4ae HeobXxoaMMoCTH, CHUMUTE paboyyto YacTb C MOMOLLbHO
pblyara (Hanpumep, OTBEPTKK).

Cnyyaertcs Tak, YTo co BpemeHeM paboume YacTi 60orbLUe He NpuneraoT NnoT-
Ho Kk Bany. B Takom crnyyae HeobxofyMo crerka nokaTb BOBHYTPb A3bI4OK Mpy-
XUHBI, UCTONb3Yst NNOCKOry6LbI.

Bcerpa BbIHMManTe BUNKY U3 PO3€TKU, BO Bpems
3aMeHbl pabouunx yacten. CTporo 3anpeLjaeTca go-
TparmBaTbCs A0 BpallarowWwmxcs paboumx yacren.
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O6nacTn npumeHeHUs/ABMKEHUSA 3aNACTbLEM

Paspewaetcsa uMcnonb3oBaTb 3TO yCTpOﬁCTBO TONbKO AnA
NnpUroToBneHnUsa NpPpoAyKToB NUTaHuA. Jio6oe uHoe ucnonb-
30BaHue yCTpOﬁCTBa MOXeT ObITb ONacHbIM U npuBecTu K
TpaBmam. B cny4ae ucnonb3oBaHusA yCTpOVICTBa He No Ha-
3Ha4YeHUo Gy.qu OTKIIOHEeHbI Nobble npeTeH3nn no rapaH-
TUN, a TaKXe TepsAeT cuny rapaHTuda ot npounssoauTens.

MepekntoyaTenb CKOPOCTU/MONOXEHUSA

nepekrnioyarensi CKOpocTu

1-1 CKOPOCTb — 3TOT PEXUM WUCMONb3yeTcs ANs NPUroTOBIEHNS
nerkmx, Bo3ayLUHbIX 6ntog 1 HeBOMNbLUNX KONMMYECTB.

2-91 CKOPOCTb — 3TOT PEXMM UCMONb3YETCs AN NPUrOTOBMEHUS Y-
CTbIX, TBEpPAbIX 6ritog 1 6ONbLUNX KONUYECTB.

/'\ CyLliecTByeT p1CK oinapuBaHusi BO BpeMs
®_\ BbITArMBaHuUs GrieHaepa c ropAYMX XKUOKOCTEN.
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MoBopauusaHue

Bo Bpems 06paboTkM ncnonb3ynte nerkoe Bpallarolleecs ABuxKe-
HMe 3ansACTbeM, HEMHOIO NPUNOAHUMUTE BneHaep u fante emy no-
nacTb Ha MHIPEAMEHTbI (HEe HaXMManTe u He konotuTe). TOYHOCTb
pesynsrata 06paboTky 3aBUCUT OT NMPOJOIIKUTENBHOCTU 06paboT-
Ku.

N3BneyeHne

Onyctute bamix® Ha HECKOMBLKO CeKyHA Ha OHO.

3atem mMennieHHO u3BrekanTe GreHaep BAOMb CTEHKM €MKOCTH,
yoepuBasi ero nog yrnom. Korga xuakoctb 6onbLUe He nogbiMaeT-
csa B pesynbrarte B3GMBaHUS, CHOBa ONyCTUTE MUKCEP Ha AHO M No-
BTOpPSIATE NPOLLECC A0 TEX NOP, NOKa MHrPeaNEHThI He ByayT B3OUTbI
[0 Tpebyemol KOHCUCTEHLMN.

MaccupoBaHue

Morpyaute 6neHaep bamix® nog yrnom B MHrpeaUEHTbI, BKIOYUTE
OneHaep v naccupyinTte MHrpegueHTol. Mepea nasneyeHmem bnex-
Aepa bamix® BbiknounTe ero, 4Tobbl M3bexaTtb GpbIar.

Ewe 6onblue nonesHbix COBETOB Bbl HalMaeTe Ha Hallel Beb-cTpa-
Huue: www.bamix.com



Pa6ouune emkocTu

BbI MOXeTe Mcronb3oBaTh YCTPOWUCTBO A paboThbl B NoObIX eMKO-
CTAX, AaXe NPsMO B CKOBOpoAe Ha nnute. Mcnonbayiite ManeHb-
KMe eMKOCTW Ansi MPUroToBIeHUst HeGonbLUMX nopumii 1 Gonblune
€MKOCTN — Ans 6onbLUNX NOpLUMIA. Y3KNe 1 BbICOKME EMKOCTU FTyu-
Le NOAXOAAT ANs Ucnonb3oBaHus ¢ BrieHaepoM, Yem LUMpoKUE U
HU3KKe.

B cny4dae ncnonb3oBaHUA UHbIX EeMKOCTeN, He VICI'IOJ'Ib3yl7ITe €MKO-
CTN C N30rHyTbiM BOBHYTPb OHOM. Tak kak N30rHYyTOE OHO MOXEeT
NPUBECTU K KOHTAKTYy C paSO‘-WIMVI vYacTamu.

OnacHocTb ownapuBaHusa n3-3a pa36pb|3rMBaHm|
ropﬁqeﬁ XNOKOCTMU.

3anpelwjaeTca yaapAaTb HOXKOW MUKCepa WM MOrPyXHOMN
HacagKou O Kpaw CKOBOpOAbl PN BCTPSAXMBaHUM, yaapsanuTe
TONbKO O PYKY.




=
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Yuctka n yxon

Bceraga BbIHUMamnTe BUJIKY U3 PO3eTKU

OuyeHb nerkas ounctka. HeobxogMmMo CHATbL paboyyto YacTb U oYn-
CTUTb ee. [JoOCTaTOMHO MPOMbITb TPA3HYH paboyylo YacTb annapa-
Ta Kaxabl pa3 nocrie UCronb3oBaHUsl Nog NPOTOYHOW BOAOW (He
BKINtoyas annapart). Cambli npocTor cnoco® ovncTku GneHaepa
bamix® oT ocTaTkoB NULLKM, KOTOPbIE TPYAHO CMbIBAKOTCS, — 3TO MO-
rpysuTb GneHaep B EMKOCTb C ropsidelt BOAOW U BKIOYMTb €10 BCETO
Ha HeckonbKo cekyHA. CneguTe 3a Tem, 4To6bl BOAA He nonana Ha
nepeknoyaterss.

3anpeuwaercs MbITb 6reHAEp U 3aLUUTHBIN KOXYX B MO-
cyAoMoeYyHoW MalimHe. Ecnu 3alMTHbIN KOXyX OyaeTt
CIMLLKOM [OSIF0 HaXoAUTLCHA B BOAE, Ha HEM MOryT no-
ABUTLCA cneAbl KOPPO3UM (YepHble NATHA).

BaxHaa uHdopmauma: Ounwante 6neHpgep cpasy nocne uc-
nonb3oBaHUA, a TaKkKe OTCOeAUHSANTe pabouyl YacTb Ans
npeaoTBpaLleHna NpunMnaHusa Bana unu paéoden yactu. Ha-
caxuBanTe pabo4yme YacTu TOMbKO B CllyYae MCNOSb30BaHUS.

BneHaep bamix® npocnyxut gonblue, eCru ero cMasbiBaTb Kak M-
HUMYM pa3 B HECKOMbKO

mMecsiLeB. [N 3TOro NCNomnb3ynTe HECKOSBKO Kanenb pacTUTENbHO-
ro macna. Oepxute Grienaep bamix® salmUTHLIM KOXYXOM BBEpX,
nobaBbTe 2-3 Kannu pacTUTENbHOro mMacrna Ha MpuBOAHOM Ban,
3atem Bknounte bneHgep npumepHo Ha 30 cekyHa. lMocne atoro
NPOMONTE HacaaKy ropsiyen BoAown.

CoBeTbl N0 UCMOMNb30BaHUIO ...

Ecnun npuBogHoi Ban yctpowncTea bonblue He BpalaeTca?

Ecnu 6nenaep bamix® He ucnonb3oBancs B TeYEHWE HEKOTOPOro
BpeMeHW, OblBatoT cryyau, korga 3aknuHuBaeT NpuBOAHONM Ban unu
CMEHHbIE leTann COCKak1BatoT C Bana M3-3a Toro, YTo efBa 3aMeT-
Hble, MenbYanLme NuLLEeBbIe OCTaTKK 3aTBepaeny n cnunnuce. Mo-
rpysute pabouyto Hacagky bneHgepa Ha 5-10 MUHYT B €MKOCTb C
ropsiven unu kunsawen sogon. 3atem BKNOUUTE annapat, 0ObIYHO
OneHaep cHoBa HaumHaeT paboTaTtb. Ecnv oH He paboTaeT, nonpo-
OynTe OCTOPOXXHO 0CBOGOAUTL Ban C NOMOLLBIO MIOCKOrybLeB.



MpuHagnexHocTu

MopcrtaBku

PekomeHaoyem ycTaHaBnuMBaTb MOACTaBKY Ha
pabo4yeli NOBEPXHOCTM TakMm 06pasom, YTOObI
OneHaep Bcerga Obin nog pykon.

Yem nyuywe bamix® rotoB K npumeHeHuto,
TeM yalle oH 6yaeT ncnonb3oBaThCs.

MoHTax noacraBkm SwissLine

1. HacaguTte nepeaHIo YacTb Ha HUXKHIOH.

2. BcyHbTe gepxatenb kabens.

3. BcTaBbTe KpbIWKY ANA XpaHeHUsA pabounx YyacTen.

HacTeHHbIV aepxatenb

HacTteHHbI fepxaTtenb npegHasHayveH Ons KpenneHus Ha CTeHy.
3anpelyaeTca MCnonb30BaTb BEPEBKM UMW LUHYPbI ANS MOHTaxa,
ncnonb3ynTe npunaraemble B KOMNSEKTE BUHTDI.

CnornocHuTe Yally-CTakaH U Yally-Kpy»XKy BoAou ne-
® peA nepBbIM UCMONb30BaHWEM, 3TO MOBLICUT YCTOM-

YMBOCTDb K HapanaHblo.

Yawa-kpyxka

Emkocte 1,0 n, ¢ m3mepuTenbHON LUKanown, yaaponpovHas, ©
KPbILLIKOW B BMAE onumu (B 3aBUCUMOCTM OT KOHKPETHOW CTpaHbl)

XupkocTb, copepxawiasi XKAP WM Macno, MOXeT
OCTaBNATbL cneAbl Ha BHYTPEHHEW MOBEPXHOCTU Ya-
WK-KpYXKu. Ecnu nHrpeameHTbl 6bINM 3aMopoXeHbI B
HaKPbITOW KPbILIKOW Yalle-KpyKKe, CHUMaNTe KPbILWKY

TONbKO Mocrie pa3MopaxuBaHus. OnacHOCTbL MOJIOM-
Ku!
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Yawa-ctakaH 0,6 n
C KpblwKon, emkocTb 0,6 1, yAaponpoyHbI, C U3MepUTErnbHOW
LUKarnon

XunpkocTb, coaepXxawas XXup nnm macno, MoXxxeT oCTaBnATb
cneabl Ha BHyTpeHHeﬁ NOBEPXHOCTU  YaLUN-KPYXKWU.
Ecnun WUHIrpeaneHTbl 6binu 3aMOpPOXeHbl B HaKprTOI?I
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KPbILWKON Yalle-KpyXKe, CHUManTe KpbIWKy TONbKO nocne
pa3mopaxuBaHus. OnacHOCTb NONOMKM!

Yawa-ctakaH 0,4 n
C Kkpblwkon, emkocTb 0,4 n, ngeanbHO NoaxoAuT Ans HebonbLUnX
nopumn, yaaponpoyvHas

XupkocTb, coaepiKalias Xup MNuU Macno, MoXeT OCTaBMATb
cneabl Ha BHYTPEHHEN MOBEPXHOCTM YalIM-KPYXKKHM.
Ecnu uHrpeaueHTbl ObiNMM 3aMOPOXeHbl B HaKpbITOM
KPbILIKOMW Yalle-KpyXKe, CHUMaWTe KPbILWKY TONbKO nocne
pa3mopaxuBaHus. OnacHOCTb NONOMKM!

U3menbuutens (Makc. eMkocTb 250 mn)

MamenbyaeT opexu, MUHAAnMb, CyLLUEHYIO 3efeHb U CneLun, Kpymbl,
caxap, kogpe. [lonesHbin coBeT: lNepemanbiBainTe TONbKO Cyxue
NPoayKTbl MUTaHWsA. HU B KOEM criydae He 3anorfHAWTe U3Menbyu-
Tenb CAULLIKOM OOSbLUNM KONMYECTBOM MHIPEAMEHTOB Afsi NoMona
(cywiecTByeT puCK 3aknMHUBaHWS). Mcnonb3ynTe M3menb4uTenb
BCerga Ha BTOpOW ckopocTw. [ins nonyvyeHus nyywmx pesynsratos
nepemanbiBaHus, AepXUTe U3MENBYNTENL B PyKe U BCTpAXuBanTe
ero B npouecce paboThbl.

CbemHasa HacaaKa-HOX

Hacagky-HOX MOXHO ObITb CHSATb ANA YMCTKU. [eMOHTax U MOH-
TaX OCYLLEeCTBMAETCA MNOCPEACTBOM HAaCaXMBaHUSA W CTATVBaHWUS
Hacagku-Hoxa (cpukcaums ¢ NOMOLLbLIO YNMOTHUTENBHOTO KOMbLA).
Bo Bpemsi HacaxuBaHWs Hacafkn-HoXxa HeobXoanMO NPOCYHYTb ee
Yyepes TOYKy hmKcaumun 4o ynopa.

Paspeluaetcsa akcnnyaTMpoBaTb U3Menb4yUTeNb TONb-
KO C 3aKpbITOM KpblwKOW. Bcerga xpaHuTe HOX WM3-
Menb4YuTens B U3MenbyYuTene, HA B KOeM criyyae He
oTaenbHo. 3anpeLaeTca MbITb U3MeNbLYMTENDb B NOCY-
AoMoeYyHou MalwuHe. Cobnioaatb pexum HenpepbiB-
HOM paboThbl: MakKc. 3 MUH.



Mpoueccop (Makc. emkocTb 200 mn)

MamenbyaeT opexu, MMHAanb, 3eneHb, 3naku, LWokonag, cbip, cneumu,
Kodoe, YECHOK, XPEH, ANYHYH KPOLLUKY/MUMO3Y, AENAET CaxapHyto ny-
OpYy U3 caxapa 1 NaHNpPOBOYHbIE Cyxapu u3 xneba. MonesHbIn coBeT:
YT1oObl N3MENLYUTL LLIOKONAA, OH AOMKEH ObiTe TBEpAbIM. HM B kOEM
cryyae He 3arnosHsNTe NPOLECCop CNLLIKOM GOMnbLUMM KONMYECTBOM
WHrpeaMeHTOB AN nomorna (CyLWwecTBYeT pUCK 3aknuHueBaHus). Beer-
4a MCnonb3ynte Mpoueccop Ha BTOPOW ckopocTu. [ns nonyveHus
Nyywmnx pesynsTatoB nepemarbiBaHus, AepXUTe MpoLEeccop B pyke U BCTpsXMBaWTE ero
B npouecce pabotbl. [Ana ynobcTBa NpoMbIBaHWS MPOLECCOP MOXHO OTAENUTb OT Yallu.
[nsa aToro ogHOBpeMEHHO pa3oxMuTe [ABe 3allernku B HUKHEN YacTu npoueccopa. Nocne
MbITbs1 BCTaBbTE HOXKY MpoLeccopa o6paTHO B Yally U COXMUTE.

Paspeluaetcs akcnnyaTMpoBaTh NPOLIECCOP TOMbKO C 3aKPbITOW KPbILKOW.
Cob6niogaTb peXvMm HenpepbiBHOM paboTbl: Makc. 3 MuH. 3anpellaercs
MbITb MpoLEcCcop B NOCYyAOMOEYHOM MaluuHe.

Anck ansa namenb4eHUs NPOAYKTOB
Ouck ansa namensveHus npoayktoB bamix® — aTo akceccyap ans npo-
Leccopa bamix®. [Iuck npegHasHaveH Ans M3MeNbHUTENS TONBKO CyXMX
V\ NpoayKTOB NuUTaHus!. KpynHble NPoayKTbl MTaHUs cHavana Heobxoammo
@/ 7 M3MenbHMTL B Npoueccope bamix® (He ucnonb3ys ANCK AN UaMernsde-
HWs1). CHavana HacbInsTe UHIPEANEHTLI Af1s NMoMora B Yally nNpoLecco-
pa, 3aTeM MCMonb3ynTe ANCK AN M3MENBYEHUsT (ANCK JOMKeH ObITb BHU-
3y, a UMNYHAP — BBEpXY), Nocne 3Toro BktoumTe GrneHaep bamix® Ha
BTOPOW CKOpPOCTW. [Nsi AOCTWKEHWA NydLLero pesynsrata nepemMarnbiBaHus crneqyet aepxarb
NpoLeccop B pyke HEMHOTO MOA, YITIOM WINW Aaxe crierka BCTpsixuBathb. Vcnonb3yinte Tomnbko
OYEHb CyXMe MHrpeaneHTbl ans nomona. Mel pekomeHgyem pabotaTtb 6e3 0CTaHOBKM Npubnu-
autenbHo 30 cekyHa. 3atem caenanTe naysy npubnmauterisHo Ha 1 MUHYTY Ons OXNaXaeHWs!
npoueccopa. [nck Anst uamens4eHnst NpoayKToB CrieayeT MCMonb3oBaTh TOMNbKO B TeMneparyp-
HoM AuanasoHe ot -20°C go 70°C. 3awpwanTe Auck Ans namens4eHns NnpogykToB OT CUMbHBIX
yaapoB. Bcrneacrene Mcnonb3oBaHWs AUCK Ans M3MerbYeHUst NpodykToB bamix® craHoBuTcs
MyTHbIM. QTO He BMUSET Ha paboTy avcka. HemHoro nogoxauTe, noka NnopoLLKOOOpasHble UH-
rpeaneHTbl He 0caayT, MpeXae Yem OTKPbIBaTb KPbILLKY MpoLieccopa.

BHUMAHMUE npu ncnonb3oBaHMU BCeX NNacTMAcCOBbIX AeTaneun:

namenedmTens, npoeccopa, SliceSy®, cTakaHa U Yaln-KpYXKKW. YKasaHHbIE HUXe UHrpe-
OVeHTbI/cneumn B CUry CBOMX CBOWCTB W/MNN cogepXKaHust 3MpHbIX Macen MoryT oka-
3blBaTb OTpULATENbHOE BNUSIHWE HA BHELUHWIA BU NAcTMacCoBbIX AeTanew, U3MeHaTb
MX OKpacKy Wnu genatb X Henpo3payHbIMU: Kopula, TMUH, TBO3AUKA, CEMEHa ropynLibl,
KypKyMa, MOPKOBb U1 CBeKra.

Mbl pekomeHOyeM BbIMOMHATL OYUCTKY Cpasy e nocrne Ucnonb3oBaHus. C NoMoLLblo
candeTky U HECKOMbKUX Kanerb pacTUTENbHOTO Macna MOXHO He [OMYCTUTb U3MEHEHUs!
OKpacku, 0OHaKO 3TO He rapaHTUpyeT ycnex. YkasaHHble HuKe matepuansl MoryT noua-
panaTb HallM MracTMaccoBble AeTanu: KPYNMHOKPUCTaNnMYeckuin caxap, Teepable conv
(rMmananckas conb/conb U3 COMAHOW LWaxThl, NoABepratoLascs rpybon obpaboTke)
Takxke obpaTvTe BHUMaHUE Ha TOT (haKT, YTO U3MENBYMTENDb, Kak U NPoLEeCcop, BCTPSXU-
BalOTCA BO BPEMSI UCMONb30BaHNA ANA AOCTUXEHMS nydwero pesynesraTa. [pocto yaep-
XUBaNTE M3MENbYUTENb 1 NpoLeccopbl GonblINM NanbLeM; Tak MOXHO n3bexarb Henpu-
SATHbIX CIOPMPU30B.
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Vi gratulerar dig till kopet av bamix® universella-k6ksmaskin. ba-
mix® &r beprdvad och séld i miljoner exemplar. Den har nojda anvén-
dare pa b kontinenter. Den lampar sig for de dagliga sma och stora
arbetena i koket.

bamix® ar latthanterlig med sitt ergonomiska hantag och gar latt att
starta och stanga av. Aven sma hander kan hantera apparaten enkelt.
Den ar ocksa lamplig for vansterhdnta. bamix® dr en schweizisk kva-
litetsprodukt med hog precision, som vi har varit stolta éver sedan
1954.

For din sakerhet. A
e Las dessa instruktioner fore idrifttagningen.

¢ Maskinen far endast anviandas andamalsenligt till
tillberedning av livsmedel.

¢ Anviands maskinen till andra andamal an beredning
av livsmedel sa fransager vi oss allt ansvar och all garanti.
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Fore anvandningen

Las noggrant igenom informationen i den har bruksanvisningen. Den ger viktiga han-
visningar rérande anvandning, sakerhet och underhéll av apparaten. Féravara bruks-
anvisningen och ge den till efterféljande anvandare. Apparaten far endast anvandas
for de andamal den ar avsedd for enligt bruksanvisningen:

Héanvisningar och tips rérande:
® skotsel

e recept

® montering

e tillbehor

Ladda ner har: www.bamix.com

Tillverkarens garanti: & @

Som tillverkare ger vi tva ars garanti pd maskinen fran och med koptedatumet. Dér-
utéver en livslang garanti pa bamix®-motorn. Inom denna garantitid avlagsnar vi,
enligt vart val antingen genom reparation eller byte, utan kostnad alla fel som beror
pa amterial- eller tillverkningsfel. Om séljaren har andra garantivillkor s& maste maski-
nen lamnas in till séljarens organisation.

Du hittar alla auktoriserade servicelamnare har: www.bamix.com

Foljande fall tacks ej av garantin:

Skador som uppstar pa grund av icke dndamalsenlig anvandning, normal ndtning
eller anvandning, samt fel som har en obetydlig effekt pd maskinens varde eller drift.
Garantin upphor att gélla om reparationer utférs av obehoriga personer eller om inga
originalreservdelar for bamix® anvands.

A @ Max 5 min. permanent drift

_I_mni:_mm



Beakta sidkerhetsanvisningarna for bamix® f @

e Apparaten far bara anslutas till vaxelstrdm med en spénning i enlighet med
typskylten pa apparaten.

e Denna apparat far ej anvdndas av barn. Apparaten och dess anslutningskablar
maste hallas borta fran barn.

e En elektrisk apparat ar ingen leksak. Barn uppfattar ej faror som kann uppsta vid
hanteringmed elektriska apparater. Anvand och férvara darfér apparaten utom
rackhall for barn.

e Nar apparaten inte star under Overinseende och innan ihopmonteringen, demon-
teringen eller rengoéringen skall den alltid skiljas fran natet.

¢ Stéll inte apparaten pa heta ytor eller i narheten av éppna gasflammor séa att kaps-
lingen inte tar skada.

e Apparaten far bara doppas i vatskor upp till nedanfér gransen mellan kapsling
och handtag.

e Apparaten och skyddskapan far inte rengoras i diskmaskin.

e Apparaten far bara rengdras med en fuktig duk.

¢ Dra ut natstickkontakten, nar du hanterar med skyddskapan eller arbetsdelarna,
som t.ex. vid rengdring av apparaten under rinnande vatten och vid byte av ar-
betsdelarna.

e Starta apparaten inte forran staven befinner sig i arbetskarlet.

e bamix® ar forsedd med en sakerhetsbrytare, som férhindrar en oonskad idrifttag-
ning och som stanger av apparaten omedelbart nar brytaren slapps.

¢ \id skador pd maskinens anslutningsledning far denna endast ersattas av tillver-
karen eller dennes kundtjanst eller en liknande kvalificerad person, for att undvika
fara.

e Dra ut natstickkontakten vid stérningar under anvandningen och efter anvandning-
en.

¢ Dra aldrig ut stickkontakten ur uttaget med vata hander.

e Bar aldrig apparaten och dra den aldrig i natkabeln.

¢ Dra inte natkabeln dver skarpa kanter och klam inte fast den.

e | &gg eller hang inte natkabeln 6ver heta foremal eller 6ppna flammor och skydda
den mot hetta och olja:

® ainte apparaten i drift nar:
— apparaten, kapslingen eller natkabeln ar skadade,
— det foreligger misstanke om en defekt eller efter att apparaten tappats. | dessa

fall skall apparaten 6verlamnas till var reparationstjanst.
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e Reparationer far bara utféras av var yrkesutbildade personal. Felaktiga reparatio-
ner kan leda till avsevarda faror for anvandaren. Om apparaten inte anvands anda-
malsenligt, hanteras felaktigt eller inte repareras fackmannamassigt tar vi inget
ansvar for eventuella skador som da uppkommer. | detta fall bortfaller anspraket
pa garanti.

e En eventuell avfallshantering av apparaten skall géras i enlighet med de foreskrif-
ter som géller. Vi reserverar oss for tekniska andringar och nationellt specifika
avvikelser.
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Arbeitskomponenterna

Multikniv (sonderdelar)

Krossar, hackar, mosar rda och kokta gronsaker, frukt, bar, barnmat,
kokt kott, frysta frukter for att gora fruktglass, sylt och till och med
isbitar. Passerar soppor och saser. Rér om kak- och omelettdek. Sa
for alla tunga arbeten.

Hushall: Vatskor upp till 5 Ltr. / Soppor upp till 5 Ltr. / Saser upp till 3 Ltr.

Professional: Vatskor upp till 10 Ltr. / Soppor upp till 15 Ltr. / Saser upp till 5 Ltr.
Gastro/ProLine: Vatskor upp till 30 Ltr. / Soppor upp till 30 Ltr. / Séser upp till 10 Ltr.

Slagskiva (skummar upp)

Slar, lossar, emulgerar dggvita och gradde. Luckrar upp soppor och
saser. Allt som ska vara skummigt och luftigt.

Hushall: Vatskor upp till 5 Ltr. / Saser upp till 2 Ltr. /Aggvitor upp till 5 st./

Grédde upp till 0,5 Ltr.

I?rofessional: Vatskor upp till 10 Ltr. / Suppe bis 15 Ltr. / Sdser upp till 3 Ltr./

Aggvitor upp till 10 st. / Gradde upp till 2 Ltr.

Qastro/ProLine: Vétskor upp till 30 Ltr. / Suppe bis 30 Ltr. / Séser upp till 5 Ltr./

Aggvitor upp till 15 st. / Gradde upp till 3 Ltr.

Visp (emulgerar)

Ror om och blandar shakes, drycker, puré, potatismos, salladdres-
sing, majonnas, frappés. S& for alla tjocka kramiga eller viskosa
saker.

Hushall: Vatskor upp till 3 Ltr. / Salladdressing upp till 2 Ltr. / Majonnas upp till 0,5 Ltr.
Professional: Vatskor upp till 5 Ltr. / Salladdressing upp till 5 Ltr. / Majonnas upp till 1,5 Ltr.

Gastro/ProLine: Vatskor upp till 20 Ltr. / Salladdressing upp till 20 Ltr. / Majonnés upp
till 2,0 Ltr.

Kott- och gronsakskniv (skar)

Skar, hackar kott eller fisk (okokt och kokt) och gronsaker med har-
da fibrer. Bearbeta endast kott-typer som ar benfria och senfattiga.
Skér kottet, fisken eller gronsakerna i bitar pd ungefar 1 cm och
lagg dem i en behéllare. Bearbeta inte mer an 500 gram per om-

gang.

komponenter!

Fara for personskador genom alla komponenter
pa grund av skarpa kanter/knivar och roterande
komponenter.

j Denna varningshanvisning galler for alla



Ursparning

Medbringarstift

Arretera

Sétta pa och byta ut pasattningsdelarna

Nar du betraktar pasattningsdelarna noggrannare hittar du en
ursparning (bild 1).

| dnden pa bamix® drivaxel, i mitten pa skyddskapan, hittar du
det s kallade medbringarstiftet (bild 2).

Satt nu pa den 6nskade pasattningsdelen pa axelanden, sa att
medbringarstiftet hamnar exakt i ursparningen.

Kontrollera vid pasattningen av pasattningsdelen att den satts pa
lodrat och rakt pa axeln (bild 3/4).

Om du vill byta ut paséttningsdelen, drar du den helt enkelt ned-
at. Om en paséttningsdel nagon gang ar svar att dra ner satter
du bamix® i hett diskvatten och startar den kort. Dra ut natstick-
kontakten och dra ner pasattningsdelen. Ta eventuellt hjélp av en
havarm (till exempel skruvmejsel).

Det kan handa att arbetsdelar med tiden inte langre sitter fast
ordentligt pa axeln. Tryck i sa fall fjadern nagot inat med en
tang.

Om du byter ut arbetsdelar,
& skall stickkontakten dras ut av sdakerhetsskal. Ror
aldrig roterande arbetsdelar.
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Anvandningar/handrorelser

Denna apparat far bara anvandas for att bereda livsmedel. All
annan anvandning av apparaten kan vara farlig och leda till
personskador.

Vid ej andamalsenlig anvandning upphor tillverkarens ansvar
och garanti.

Brytare/kopplingssteg
Steg | for alla latta, luftiga saker och sma méangder.
Steg Il for alla tjockflytande och harda saker och stora mangder.

/'\ Nar du drar ut mixern ur heta
*_\ tillredningar finns risk for brannskador.

172 bamix®

Vrida

Vrid apparaten latt med handleden under arbetet, lyft den litet
och lat den falla ner pa massan (tryck eller stampa inte). Finhets-
graden bestdmmer du genom att anpassa arbetstiden.

Dra upp

Lat bamix® sta nagra sekunder pa botten. Hall den snett och
dra langsamt upp den utmed kanten pa karlet. Nar massan inte
langre lyfts med atergar du till botten och upprepar proceduren
tills massan har vispats styv.

Passering

bamix® doppas ner vinklat i massan och |at massan passera.
Innan du tar ut apparaten stanger du av den sa att du undviker
stank

Ytterligare nyttiga tips hittar du pa var websida
www.bamix.com



Arbetskarl

Du kan arbeta i alla karl, aven direkt i stekpannan pa spisen. An-
vand sma karl for sma mangder och stora karl for stora mangder.
Smala, hdga karl ldmpar sig battre for att arbeta an breda, laga
karl.

Om andra karl anvands far dessa inte ha en botten som é&r valvd
inat. Vid en vélvd botten pa karlet kan det uppkomma en kontakt
med arbetsdelarna.

A
-H{:\."'-.
Risk for stank- och brannskador.

Sla aldrig mixarens fot i kastrullens eller stekpannans
kant, utan sla pa handen.
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Rengoring och skotsel

@ Dra alltid ur natkontakten

Rengoringen ar mycket enkel. Ta bort arbetsdelen och rengor
den. Det racker med att rengdra den smutsiga delen under rin-
nande vatten efter varje anvandning (starta inte apparaten).

Vi hart atsittande matrester rengdr du bamix® enklast genom att
ldta den ga i ett karl med hett vatten. Undvik att brytaren kom-
mer i kontakt med vatten.

liga. Skyddskapan kan fargas svart pa grund av kor-

Apparaten och skyddskapan ar inte diskmaskinsta-
& rosion om den ligger i vatten for lange.

Viktigt: Rengor apparaten noga direkt efter arbetet och ta
bort pasattningsdelen sa att du forhindrar att axeln eller
pasattningsdelen fastnar. Satt endast pa pasattningsdelar
innan anvandningen.

bamix® haller ldngre om du oljar in den en gang varannan ma-
nad. Anvand en droppe matolja for detta.

Hall bamix® med skyddskapan uppat, héll 2-3 droppar olja pa
drivaxeln och starta apparaten i ca. 30 sekunder. Rengdr sedan
mixerstaven i hett vatten.

@ Vad gora...

Nar apparatens drivaxel inte langre roterar?

Om bamix® inte anvénts under en tid kan det hénda att drivaxeln
sitter fast eller att pasattningsdelarna gar av fran axel. Orsaken
ar att sma, nastan osynliga matrester blivit harda och klibbar.
Placera apparatens arbetsdel 5-10 minuter i ett kadrl med hett
eller kokande vatten. Déarefter startar du apparaten igen. For det
mesta ar den klar att anvanda da igen. Om inte sa férsdker du att
lossa axeln forsiktigt med en téng.



Tillbehor

T\ Stativ
ﬁ. \ Vi rekommenderar dig att stalla upp stativet
| ".I val dtkomligt pa arbetsplatsen.
[ 1 Ju lattare det ar att komma at bamix®,
1 m
Pl B | desto oftare anvands den.
'“"—'i_____'.

Montering Stativ SwissLine
1. Satt frontsidan i botten
2. Skjut in kabelhéllaren

3. Satt in luckan for att férvara pasattningsdelarna

Vagghallare

Vagghallaren &r avsedd for montering pa en vagg. Anvand inga
snoren eller linor vid monteringen, utan de medféljande skru-
‘; varna.

®

Diska bagare och kanna med vatten fore forsta an-
vandningen, hojd reptalighet.

Kanna

1,0 I, med matskala, slagtalig, lock tillval (varierar mellan olika
lander)

f Fett och oljehaltiga vatskor kan efterlamna spar pa

insidan av karlet. Om bagaren fryses med innehall
och stangt lock sa bor locket ej avldgsnas forran allt
har tinat. Fara for brott!
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Bagare 0,6 |
med lock, 0,6 | med maétskala, slagtalig

Fett och oljehaltiga vatskor kan efterlamna spar pa insi-
' dan av karlet. Om bagaren fryses med innehall och stiangt
L ]

lock sa bor locket ej avlagsnas forran allt har tinat. Fara

17 bamix

for brott!

Bagare 0,4 |
med lock, 0,4 | innehall, idealisk fér sma mangder, slagtalig

Fett och oljehaltiga vatskor kan efterlamna spar pa insi-

& dan av karlet. Om béagaren fryses med innehall och stangt
lock sa bor locket ej avlagsnas forrén allt har tinat. Fara
for brott!

Hackare (max. pafyllningsmangd 250 ml)

Hackar ndtter, mandlar, torkade orter och kryddor, séd, socker,
kaffe. Tips: Bearbeta bara torra livsmedel. Fyll aldrig pa for myck-
et malningsgods i kvarnen (risk for blockering). Anvand alltid
hackaren pa steg Il. For att uppna ett battre resultat kan hacka-
ren skakas med handen under arbetets gang.

Avtagbar kniv

Kniven kan demonteras for rengoéring. Kniven demonteras ge-
nom avdragning och monteras genom att stickas pa (sakring
med o-ring). Vid monteringen maste kniven tryckas over arrete-
ringspunkten dnda in till mothallet.

alltid hackarkniven i kvarnen och inte separat. Ren-
gor inte hackaren i diskmaskinen. Kor inte hackaren
mer an 3 minuter kontinuerligt.

: Hackaren far bara tas i drift med stangt lock. Férvara



Beredare (max. pafyliningsmangd 200 ml)

Hackar noétter, mandlar, orter, sad, choklad, ost, socker till pu-
dersocker, brod till strébrod, kaffe, vitldk, rattika, mimosa. Tips:
Choklad boér vara hard, nar den mals. Fyll aldrig pa fér mycket
malningsgods i beredaren (risk for blockering) Anvand alltid be-
redaren pa steg Il. For att fa ett battre resultat tar du beredaren
i handen och skakar den medan den arbetar. Vid tvatt kan bere-
darfoten tas av fran skalen. Tryck isar de bada snédpparna i botten. Efter tvatten laggs
skalen i processorfoten igen och trycks ihop.

Beredaren far bara tas i drift med stangt lock. Begransa kontinuerlig
drift till max 3 minuter. Rengor inte beredaren i diskmaskinen.

Pulverskiva

— bamix® pulverskiva ar ett tillbehor till bamix® beredare. Med den
/A kan endast torra livsmedel pulveriseras. Stort malningsgods
%/ mals forst i bamix® beredare (utan pulverskiva). Lagg forst mal-

ningsgodset i beredarskalen och satt sedan in pulverskivan. (Ski-
va nedat, cylinder uppét) och stall sedan in bamix® pé steg 2.
Ett battre resultat uppnds om man tar beredaren i handerna och
haller den nagot vinklad eller till och med skakar den latt. Anvand endast torrt mal-
ningsgods. Vi rekommenderar en kontinuerlig drift pa ca. 30 sekunder. Lat darefter
apparaten svalna i ca. 1 minut. Anvand endast pulverskivan i temperaturintervallet
-20°C till 70°C. Skydda pulverskivan mot kraftiga slag, eftersom den &r kanslig. Nar
den anvands blir bamix® pulverskiva grumlig. Det paverkar inte dess funktion. Vanta
med att Oppna beredarlocket tills pulvret har satt sig.

OBSERVERA for alla plastdelar:

Hack, Processor, SliceSy®, bagare och kanna:

Foljande ingredienser/kryddor, kan pa grund av sina egenskaper och/eller deras ete-
riska oljor paverka plasten optiskt, missféarga eller géra plasten ogenomskinlig:
Kanel, kummin, kryddnejlika, senapsfron, gurkmeja, morotter och rédbetor

Vi rekommenderar rengoring omedelbart. Med en trasa och nagra droppar vegetabi-
lisk olja kan missfargning undvikas, dock utan garanti.

Foljande material kan repa vara plastdelar:

Bergsocker, harda salter (Himalaya/gruvsalter som bearbetas grovt)

Observera aven att bade hackaren och processorn skakas under anvandning for att

uppné ett battre resultat. Sdkra helt enkelt hackaren och processorn med tummen,;
sa kan ingenting ga snett.

_I_m_ni_:_mw
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Vazeny zakaznik

Gratulujeme vam k zakUpeniu univerzalneho tyéového mixéra bamix®.
bamix® je osveddéeny pristroj, ktory uspokoijil pouZivatel'ov na celom
svete na vSetkych 5 kontinentoch. Je vhodny na ré6zne mensSie i
vacsie kazdodenné ¢innosti v kuchyni.

bamix® sa l'ahko pouziva, méa prakticky vyrobeny drziak a jednoliate
zapinanie. Aj ked mate mensie ruky, zariadenie sa da lahko a bez
problémov ovladat. Zariadenie je vhodné aj pre lavakov. bamix® je
vysoko presny a kvalitny Svajéiarsky vyrobok, na ktory sme hrdi od
roku 1954.

Pre vasu vlastni bezpeénost A
* Pred uvedenim do prevadzky si preéitajte tento navod.

* Toto zariadenie je uréené len na pouzitie v sulade s jeho uréenim,
a to na pripravu potravin.

e V pripade akéhokol'vek iného pouZitia zariadenia, ako na pripra-
vu jedla sa zriekame vsSetkych narokov a zodpovednosti.



Pred pouzitim

Pozorne si preditajte informécie v tejto prirucke. Obsahuje délezité upozornenia
tykajlice sa pouzivania, bezpeénosti a Udrzby zariadenia. Tuto priru¢ku starostlivo
uschovajte a odovzdajte ju dalS§iemu pouzivatelovi zariadenia. Zariadenie sa moze
pouzivat len na uréeny Gcel v stlade s tymto ndvodom na poutzitie.

Pokyny a rady:
e Udrzba

* Recepty

e Spravy

e Prislusenstvo

Dalsie materialy si mbzete stiahnut z: www.bamix.com

Zaruka vyrobcu: & @

Ako vyrobca poskytujeme zaruku 2 roky od zakupenia. Na motor bamix® poskytu-
jeme doZivotnu zaruku. Podas tejto zaruénej lehoty odstrénime podla ndgho uvaze-
nia vSetky zdvady vyplyvajice z chyb materidlu alebo spracovania opravou alebo
vymenou zariadenia. Ak predajca poskytne ini formu zaruky, zariadenie musi byt
odovzdané predajcovi, ako predmet zaruky.

Nasich autorizovanych servisnych partnerov najdete na adrese: www.bamix.com

Na nasledujice pripady sa zaruka nevztahuje:

Poskodenie sp6sobené nespravnym pouzivanim, beZznym opotrebovanim alebo po-
uzivanim, ako aj poskodenie, ktoré ma zanedbatelny vplyv na hodnotu alebo pre-
vadzku zariadenia. Zaruka zanika aj v pripade, Ze opravu vykonaju neautorizované
osoby alebo ak sa nepouZiju origindlne nahradné diely bamix®.

A @ Dlhodoba prevadzka: max. 5 minat

bamix 79



Dodrziavajte bezpe¢nostné
upozornenia pre bamix®

e Zariadenie pripajajte len na striedavy prid — s napatim podla typového $titku
na zariadeni.

e Toto zariadenie nesmu pouzivat deti. Zariadenie a elektricky kabel sa nesmu
dostat do rik detom.

® Elektrické zariadenia nie suU hracky. Deti nie st schopné rozpoznat nebez-
pecenstvd, ktoré im mozu hrozit pri manipulécii s elektrickymi zariadeniami.
Preto zariadenie pouzivajte a uchovavajte mimo dosahu deti.

e Zariadenie musi byt vzdy odpojené od elektrickej siete, ak nie je pod dohl'adom
a pred jeho skladanim, rozkladanim alebo &istenim.

e Spotrebi¢ neumiestnujte na hortce povrchy ani do blizkosti otvoreného ohna,
aby nedoslo k poskodeniu krytu.

e Zariadenie sa méze ponorit do kvapalin len do vysky, v ktorej sa nachadza
oddelenie plasta a rukovate.

® Spotrebi¢ ani ochranny kryt neumyvajte v umyvacke riadu.

e Zariadenie Cistite len vihkou handri¢kou.

¢ Konektor vytiahnite vzdy, ked’ manipulujete s ochrannym krytom alebo pra-
covnymi ¢astami, napriklad pri &isteni zariadenia pod te¢icou vodou a pri
vymene pracovnych Casti.

e Spotrebi¢ zapinajte len vtedy, ked' je ty¢ v pracovnej nadobe.

* bamix® je vybaveny bezpeénostnym spinatom, ktory zabrarnuje neziaducej
prevadzke mi- xéra a po uvolneni spinaca zariadenie okamzite vypne.

* Po poskodeni napdjacieho kabla zariadenia ho musi vymenit vyrobca alebo
jeho zékaznicky servis alebo podobne kvalifikovana osoba, aby sa predislo
nebezpeédnym situaciam.

e V pripade poruchy pocéas prevadzky a po nej vytiahnite sietovy konektor.

¢ Nikdy nevytahujte zastréku zo zasuvky mokrymi rukami.

e Zariadenie nikdy neprenasajte ani netahajte za napajaci kabel.

¢ Nikdy netahajte ani netlate napajaci kdbel cez ostré hrany.

e Neumiestriujte ani nezavesujte napdjaci kabel nad horice predmety alebo

miesta s otvorenym ohnom a chrante ho pred teplom a olejom.

e Zariadenie nikdy neuvadzajte do prevadzky, ak:

— zariadenie, kryt alebo napéjaci kabel je poSkodeny

— ak mate podozrenie na poskodenie zariadenia po pade alebo podobnej uda-
losti. V tychto pripadoch by ste mali zariadenie poslat nadmu servisnému
oddeleniu.
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Opravy médze vykonavat len nas kvalifikovany personél. Pri neodbornych opra-
vach sa pouzivatel vystavuje znaénému riziku. Ak je zariadenie pouzité na iny
Ucel, nespravne prevadzkované alebo opravené neodbornym spésobom, nene-
sieme ziadnu zodpovednost za pripadné $kody. V takom pripade st naroky na
zaruku neplatné.

Kazda likvidacia zariadenia sa musi vykonat v sutlade s predpismi platnymi v
mieste bydliska pouzivatela zariadenia. Technické zmeny, ako aj odchylky v
ramci jednotlivych krajin sa moézu zmenit.

bamix 1
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Pracovné casti

Multifunkény n6z (krajac)

Melie, sekd, pripravuje pyré zo surovej a varenej zeleniny, ovocia,
bobulovin, detskej vyzivy, vareného masa, meni mrazené ovocie
na ovocnl zmrzlinu, marmelddu a dokonca aj na kocky ladu.
Pasiruje polievky a omacky. Miesi cesto na kolace a omelety. Je

teda vhodny na vSetky naro¢né prace.

Poutzitie v doméacnosti: kvapaliny do 5 litrov. / polievky do objemu 5 litrov. / omacky
do 3 litrov.

Profesionalne pouzitie: kvapaliny do 10 litrov. / Polievky do 15 litrov. / oméacky do
objemu 5 litrov.

Gastro/ProLine: Kvapaliny do 30 litrov. / Polievky do 30 litrov. / Omécky do 10 litrov.

Slahaci kotué (peny)
Peni, skvapalfiuje, emulguje vaje¢né bielky a smotanu. PouZiva
sa na $l'ahanie polievok a omacok. Na vSetko, ¢o ma byt nape-

nené a nadychané.

Poutzitie v domacnosti: kvapaliny do 5 litrov. / oméacky do 2 litrov. / vaje¢né bielky do
5 kusov / smotana do 0,5 litra.

Profesionalne vybavenie: kvapaliny do 10 litrov. / polievky do 15 litrov. / omacky do
3 litrov / vaje¢né bielky do 10 kusov / smotana do 2 litrov.

Gastro/ProLine: Kvapaliny do 30 litrov. / Polievky do 30 litrov. / omacky do 5 litrov /
vaje¢né bielky do 15 kusov / smotana do 3 litrov.

Metlicka (emulgaéna)
Mixuje a mieSa koktaily, ndpoje, pyré, zemiakovu kasu, Saladtové
omacky, majonézu, frappé. Je teda uréeny pre vSetky husté ale-

bo krémové prisady.

Pouzitie v domacnosti: tekutiny do 3 litrov. / Saldtové omacky do 2 litrov. / majonéza
do 0,5 litra.

Profesionalne vybavenie: kvapaliny do 5 litrov. / Saldtové oméacky do 5 litrov. / ma-
jonéza do 1,5 litra.

Gastro/ProLine: Kvapaliny do 20 litrov. / Saladtové omacky do 20 litrov. /

majonéza do objemu 2,0 litra.

N6z na médso a zeleninu (krajanie)

Kréja, seka, melie maso alebo ryby (tepelne neupravené aj tepel-
ne upravené), ako aj zeleninu s tvrdymi vldknami. Spraciva len
maéaso bez kosti a Sliach. Méaso, rybu alebo zeleninu nakréjajte na
kocky velké asi 1 cm a vlozte ich do nadoby. Nikdy nespracu-
vajte viac ako 500 gramov danej suroviny v jednom pracovnom
kroku.

Toto upozornenie sa vztahuje na vSetky
pracovné casti!

Na vSetkych castiach hrozi nebezpecenstvo poranenia
ostrymi hranami/nozmi a rotujicimi ¢astami.



Drézka

Vidy ho nasadzujte a vypinajte
vertikéine

Zatknutie

Vkladanie a vymena pracovnych casti

Ak sa pozorne pozriete na pracovné Casti, najdete drazku (ob-
rdzok 1).

Na konci hnacieho hriadel'a bamixu®, v strede ochranného kry-
tu, najdete tzv. kolik na nastvanie (obrazok 2).

Teraz nasadte pozadovany obrobok na koniec hriadela tak,
aby undasaci kolik vzdy presne zapadol do drazky. Pri vkladani
obrobku dbajte na to, aby bol vZdy kolmo a rovno k hriadelu
(obr. 3/4).

Ak chcete vymenit pracovnu &ast, jednoducho ju potiahnite
smerom nadol. Ak je to tazké, vlozte bamix® do horticej vody
na oplachovanie a kratko ho zapnite. Potom konektor opéat
vytiahnite a potom vypadcte pracovnu ¢ast, pripadne pomocou
péky (napr. skrutkovaca).

Moze sa stat, ze pracovné ¢asti asom nedosadnu na hriadel
tak pevne. V tomto pripade zatlac¢te klie§tami jazycek pruziny
mierne dovndtra.

dovodov vytiahnite konektor.

Pri vymene pracovnych €asti vzdy z bezpe€nostnych
& Nikdy sa nedotykajte rotujucich pracovnych éasti
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Pouzivanie/pohyby rak

Toto zariadenie sa mdze pouzivat len na pripravu potravin.
Akékol'vek iné pouzitie zariadenia méze byt nebezpeéné a
moze sposobit zranenie. Akékol'vek pouzitie, ktoré nie je v
sulade s uréenym tGcelom, ma za nasledok stratu zaruky a zod-
povednosti vyrobcu.

Spinacie/prepinacie stupne
Trieda | pre I'ahké, riedke jedld a mensie mnozstva. Trieda Il je
uréena na tuhSie, pevnejsSie pokrmy a vac¢sie mnozstva.

/'\ Pri vyberani mixéra z hortceho jedla hrozi
* nebezpecenstvo popalenia.
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Rotacia

Pocas prace drzte zariadenie zl'ahka ota¢anim v zapasti, mier-
ne ho nadvihnite a nechajte ho na spracovavanej potravine
(netlaéte naf ani ho neponéhlajte). Jemnost zavisi od toho,
ako dlho so zariadenim pracujete.

Tahanie

Nechajte bamix® niekolko sekind stat na dne nadoby.

Potom ho drzte §ikmo a pomaly ho tahajte po stene nadoby.
Ak hmota uz nestulpa, vratte ju na dno nadoby a postup opa-
kujte, kym nie je vy$l'ahana pekne do tuha.

Odovzdavanie

Ponorte bamix® 8ikmo do potravin, zapnite pristroj a precedte
zmes. Pred vybratim zariadenia ho vypnite, aby ste zabranili
postriekaniu.

Dalsie uzitoéné tipy najdete na nasej webovej stranke
www.bamix.com



Pracovné nadoby

Maozete pracovat v akejkolvek nadobe, dokonca aj priamo na
panvici na sporédku. Na menSie mnoZstva pouzivajte malé na-
doby a na vadsie mnozstva vadésie nadoby. Uzke, vysoké na-
doby sl na tato pracu vhodnejsie ako Siroké, nizke nadoby.

Ak pouzivate iné nadoby, nikdy nepouzivajte nadoby s vypuk-
lym dnom. Ak je dno nadoby vypuklé, moze déjst ku kontaktu
s pracovnymi ¢astami.

!
e
N &
Nebezpeéenstvo postriekania a obarenia.

Rukovit alebo drzadlo mixéra nikdy neopierajte o okraj nadoby,
ale drzte ho rukou.
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Cistenie a udrzba

@ Vzdy vytiahnite konektor

Cistenie je velmi jednoduché. Odstrafite pracovnu &ast a vy-
¢istit ho. Po kazdom pouziti staéi oplachnut znedistent cast
zariadenia pod te¢lucou vodou (zariadenie nezapinajte). V
pripade tvrdych zvy$kov potravin je najjednoduchsie vydistit
bamix® Ze ho nechate bezat v nddobe s horticou vodou. Uistite
sa, ze sa spina¢ nedostane

v kontakte s vodou.

v umyvacke riadu. Ak sa kryt ponecha vo vode prilis
dlho, méze déjst ku kordzii (séernaniu) ochranného
krytu.

f Celé zariadenie a ochranny kryt nie je mozné umyvat

Délezité: lhned’ po skonéeni prace stroj utrite a odstrarite za-
suvnu ¢ast, aby ste zabranili spaleniu hriadel'a alebo zasuvnej
Casti. Zasuvné diely instalujte len v pripade, Ze sa maju znovu
pouzit.

Ak sa bamix® pouziva kazdych par mesiacov, zostava dlhsie v
perfektnom stave.

olejujete. Pouzite kvapku jedlého oleja. Drzte stroj s ® ochran-
nym krytom smerom nahor, nakvapkajte 2-3 kvapky oleja na
hnaci hriadel’ a zapnite stroj na priblizne 30 sekind. Potom
meradlo umyte horlicou vodou.

@ Co je potrebné urobit...

Ak sa hnaci hriadel zariadenia neotaca?

Ak sa bamix® dIhsi ¢as nepouziva, mdze dojst k zaseknutiu
hnacieho hriadela alebo k tomu, Ze nebude mozné odstranit
zasuvné Casti z hriadela; je to preto, Ze sa dor dostali a zasekli
malé, sotva viditelné zvysky potravin. Obrobok vlozte na 5-10
mindt do nadoby s horlcou alebo vriacou vodou. Potom za-
riadenie zapnite a vo vacsine pripadov bude funkéné. Ak nie,
skuste opatrne uvolnit hriadel pomocou kliesti.



Prislusenstvo

N Podstavce
I'{ ! Odporac¢ame, aby ste mali vzdy pripraveny
[~ ".I podstavec v blizkosti svojho pracoviska.
[ \ Cim je mixér bamix® blizsie k pripravenosti,
} 1 -, 5" v ~r

S P tym castejSie ho pouzivate.

=

= ___'.

InStalacia zakladne SwissLine

1. Prednu stranu polozte na zem
2. Vlozte drziak kéabla

3. Zasuvacia klapka na ulozenie zasuvnych dielov

Nastenny drziak

: Nastenny drziak je ureny na montadZz na stenu. Na montaz

nepouzivajte Ziadne lana ani kable, ale iba skrutky, ktoré su
‘; sucastou dodavky.

®

Pred prvym pouzitim oplachnite $alku a dzban vo

Dzban
o

vode, aby ste zvysili odolnost proti poskriabaniu.

1,01, s meracou stupnicou, odolny proti padu, volitelné veko
(Specifické pre danu krajinu)

f Kvapaliny obsahujice olej a tuk mézZzu zanechat

stopy na vnutornej strane nadoby. Ak si mixované
potraviny zmrazené so zatvorenym vekom, veko od-

strante az po rozmrazeni potravin. Nebezpecenstvo
prasknutia!

_I_mni_:_mw



Pohar 0,6 |
s vekom, 0,6 |, s meracou stupnicou, odolny proti padu

Kvapaliny obsahujtice olej a tuk méZu zanechat stopy
' na vnutornej strane nadoby. Ak st mixované potravi-
L ]
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ny zmrazené so zatvorenym vekom, veko odstrarite az
po rozmrazeni potravin. Nebezpecenstvo prasknutia!

Pohar 0,4 |
s vekom, 0,4 1, idedlny na mensie mnozstva, odolny proti padu

na vnutornej strane nadoby. Ak st mixované potravi-
ny zmrazené so zatvorenym vekom, veko odstrarite az
po rozmrazeni potravin. Nebezpecenstvo prasknutia!

f Kvapaliny obsahujiice olej a tuk mdézu zanechat stopy

Nadoba na sekanie (max. mnozstvo naplne 250 ml)
Nakréjajte orechy, mandle, susené bylinky, ako aj korenie,
obilie, cukor a kdvu. Rada: Spracuvajte len suché potraviny.
Nikdy nedavajte do mlynéeka prili§ vela drte (nebezpecéenstvo
upchatia). Na sekanie vZzdy na stupni Il . Najleps$ie vysledky do-
siahnete, ak nddobu na sekanie uchopite do ruky a zatrasiete
fiou, kym je zapnuta.

Demontovatelny néz

N6z sa da rozobrat na &istenie. DemontaZz a op&atovna mon-
taZz sa vykonava posuUvanim a odnimanim (zaistené tesniacim
krazkom). Ak chcete néz znovu namontovat, zatlate ho cez
zacvakavaci bod, az kym nedosiahne doraz.

so zatvorenym vekom. N6z na sekanie vzdy skladujte
v nadobe na sekanie, nikdy nie samostatne. Nadobu
na krajanie neumyvajte v umyvacke riadu. DodrZujte
maximalne 3 minuty nepretrzitej prevadzky.

: Nadoba na sekanie sa méze uviest do prevadzky len



Nadoba na mletie (max. mnozstvo naplne 200 ml)

Melie orechy, mandle, bylinky, obilie, ¢okoladu, syr, cukor na
praskovy cukor, korenie, chlieb na strdhanku, kavu, cesnak,
chren, omrvinky. Rada: Cokoldda by mala byt po rozomletf
tvrda. Do mlecej misky nikdy nedavajte prili§ vela drte (hrozi
nebezpecenstvo upchatia). Na stupni |l vZdy pouzivajte mleciu
misu. Aby ste dosiahli najlepSie vysledky, uchopte mleciu misu
do ruky a zapnite chvilu Rou potriasajte. Pri umyvani mozno nozi¢ku mlecej misy z
misy vybrat. V spodnej ¢asti vytiahnite obe zapadky st¢asne od seba. Po umyti sa
misa opéat nasadi na patku mlecej misy a zatlaéi sa.

Zujte maximalne 3 mintty nepretrzitej prevadzky. Nadobu neumyvajte v

f Mlynéek sa moze uviest do prevadzky len so zatvorenym vekom. Dodr-
umyvacke riadu.

Drviaci kotué¢

Mileci disk bamix® je prislusenstvom mlecej nadoby bamix®.

V\ Moze sa pouzivat len na mletie suchych potravin na prasok.
V mlecej miske bamixu® (bez drviaceho disku) najprv zomelte

7

Oy

e

vacsie zrna. Najskor viozte do misy mlynéeka krupicu a potom
vlozte drviaci kotli¢ (kotuéom nadol, valcom nahor) a potom
zapnite bamix® stuperi 2.

Vysledok dosiahnete tak, Ze mleciu misu uchopite do ruky a budete ju drzat v
miernom uhle alebo fou dokonca mierne zatrasiete. Pouzivajte len Uplne suchu
drt. Odpordéame nepretrzita prevadzku priblizne 30 sekind. Potom nasleduje faza
chladenia v trvani priblizne 1 mindty. Drviaci kotd¢ pouZivajte len v teplotnom
rozsahu od -20 °C do 70 °C. Chréante drviaci kotu¢ pred silnymi Gdermi. Pocas
pouzivania sa drviaci koti¢ bamix® zakali. Jeho funkénost nie je ovplyvnena. Pred
otvorenim veka naddoby na mletie pockajte, kym sa praSok usadi.

POZOR na vsetky plastové casti:

Drvi¢, spracovatel'ské zariadenie, SliceSy®, pohér a dzban:

Niz8ie uvedené prisady/koreniny mozu svojimi vlastnostami a/alebo esencialnymi
olejmi plast vizualne znehodnotit, zmenit jeho farbu alebo ho znepriehl'adnit:
Skorica, rasca, klinceky, horéi¢né semienka, kurkuma, mrkva a ¢ervena repa.

Odporaca sa spravne Gistenie. Pouzitim handri¢ky a niekol'kych kvapiek rastlinného
oleja je mozné zabranit zmene farby; toto odporucanie je vSak bez zaruky.
Nasledujice materidly mézu poskriabat nase plastové ¢asti: cukor, tvrdé soli (hima-
ldjska sol/horské sol, ktoré st spracované nahrubo)

Upozoriiujeme, Ze drvi¢ aj spracovatel'ské zariadenie sa po¢as pouZivania pretrepa-

vaju, aby sa dosiahli lepsie vysledky. Drti¢ku aj spracovatel'ské zariadenie zaistite
palcom, aby ste zabranili ich sklznutiu.
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