bamix”

of Switzerland

@ Navod k pouziti Bamix Classic 160 W

@ Navod na pouzitie Bamix Classic 160 W




@ Bamix — tyCovy mixér Classic 160 W

Dékujeme Vam za dlivéru v tyCovy viceucelovy mixér Bamix, ktery jste si zakoupil. Kvalita Bamix je potvrzena tisici spokojenych
uZivatell na 5 kontinentech jiz od roku 1954.

Bamix je skvély a vykonny kuchynsky pomocnik pro kazdodenni pouZziti, mate ho vidy po ruce, je skladny, ale ne pfilis maly a
padne skutecné do kazdé ruky. Je vhodny i pro levaky.

Pro svou bezpecnost si prosim pied prvnim pouZitim proctéte a uchovejte tento navod.

Pfed prvnim pouZitim

Prosime, proctéte si pozorné tento navod. Poskytne Vam veskeré informace tykajici se spravného a bezpecného pouzivani Bamix
a seznami Vas s tipy, které prispéji k lepSimu vysledku Vasi prace. Navod si uloZte pro pfipad pozdéjsiho pouziti. Pristroj
pouzivejte pouze k ucelim uvedenym v tomto navodu.

Bezpecnostni pokyny

e Tento pfristroj neni urcen k pouzivani osobami s omezenymi télesnymi, senzorickymi nebo mentdlnimi schopnostmi,
détmi a témi, ktefi nejsou seznameni s pravidly jeho pouZivani.

e Zabrante, aby si s pristrojem hraly déti.

e Bez dohledu dospélé osoby nesmi déti pfistroj pouzivat.

e Je-li poskozen napajeci kabel pfistroje, zajistéte jeho vyménu u vyrobce, v autorizovaném servisu nebo
podobné kvalifikovanou osobou.

e  Pred Cisténim, vyménou nastavcl a neni-li pravé pouzivan, odpojte vzdy pfistroj od zdroje napéti.

e Mixér pfipojujte pouze do zdroje stfidavého elektrického napéti odpovidajicich parametr( (viz. vyrobni stitek).

e  Elektricky spotiebi¢ neni hracka. Déti nedokazi posoudit jeho nebezpecnost. Proto zabrarite, aby k nému mély déti
pfistup bez ohledu na to, je-li zapojen do el. sité nebo ne.

e  Pristroj neodkladejte na teplé povrchy nebo v blizkosti zdroj( tepla ¢i otevieného ohné.

e Mixér mlze byt do tekutin ponofen pouze po Uroven kovové nohy pfistroje.

e Nemyjte v mycce.

e  Pfistroj vypnéte nebo jesté |épe odpojte od zdroje napéti, pokud manipulujte s pracovnimi nastavci (napf. vymeéna
nastavce, oplachovani pod tekouci vodou).

e  Pristroj zapinejte, aZ je-li pracovni ¢ast v pracovni nddobé.

e Bamix je opatfen pojistkou proti nahodnému spusténi, ta pfistroj okamzité vypne i je-li uvolnén tlak na spina¢ mixéru.

e  Pokud béhem nebo po pouziti zjistite, Ze néco neni v poradku, odpojte mixér ze zasuvky.

e Neodpojujte mixér ze zasuvky mokryma rukama.

e  Pristroj nepfenasejte a nedrzte za napajeci kabel.

e Kabel nevedte a neprehybejte pres ostré hrany.

e Nevedte kabel nad nebo v blizkosti zdrojl tepla a Zaru.

e  Pristroj nezapinejte, pokud: je pfistroj, kabel nebo télo mixéru poskozeno, pokud lIze predpokladat, Ze je mixér napft. po
padu na zem nebo uderu poskozen

e Opravu svérte vidy kvalifikovanému servisu. Zasahy neautorizovanych osob mohou zpUsobit Vase ohroZeni pfi
pouzivani mixéru.

eV pripadé, Ze je mixér pouZit k jinym Gceldm nez tém, ke kterym je uréen, v pfipadé zasahu do pfistroje nebo opravy
neautorizovanou osobou a v pripadé nespravného pouZziti se stava zaruka neplatnou a vyrobce i distributor se vzdavaji
jakékoli odpovédnosti za mozné vzniklé skody.

eV pfipadé likvidace mixéru postupujte podle platnych pravnich predpisti pro nakladani s elektrickym odpadem.

Vyhrazujeme si pravo na technické zmény a Upravy dle regionalnich specifik jednotlivych statd.
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Pracovni nastavce, které jsou soucasti baleni

ey Michaci disk
’/‘_‘rjj@ Micha a mixuje koktejly, ndpoje, pyré, majonézy, zalivky.

= 5 = - oy o , L . . . .
D __ Diky jeho specialni strukture jsou pokrmy nadychané jemné nebo krémové konzistence
Multifunkéni nGz
(s Sekd, drti a mixuje syrovou i vatenou zeleninu, ovoce, suroviny pro détské presnidavky, varené
A\ jf maso, mrazené ovoce a kostky ledu.
Qj&:’ Y Pro p¥ipravu polévek a omacek, lehkych a tekutych tést.

POZOR: tento nastavec ma ostré hrany. Pfi neopatrném zachazeni hrozi zranéni.

Volitelné prislusSenstvi — moznost priobjednani

Slehaci disk plochy/hladky

(f%) Sleha snih z bilk(i nebo $lehagku ze smetany.

Pripravi beSamelovou i holandskou omacku, z mléénych kokteil vytvori nadychany néapoj.

NUZ na maso

Tuhé potraviny ziskaji krémovou konzistenci. Seka, drti a mele maso (syrové i varené), stejné
tak syrovou zeleninu.

POZOR: tento ndstavec ma ostré hrany. Pfi neopatrném zachazeni hrozi zranéni.

Nadoby 400 a 600 ml
Ciré, s vickem. Jednotlivé nebo obé velikosti v sadé.

Stojanek

| Drzak na zed’



Prace s mixérem

Drceni pohybem zapésti

Pfi zpracovavani pevnych surovin kolébejte mixérem pohybem zdpésti, mixér lehce
prizvednéte a nechte znovu klesnout do drcenych surovin (netlacte vsak na néj). Konec¢na
hrubost zpracovdvanych potravin zavisi na délce zpracovavani.

Promichavani

Mixér nechte nejdfive nékolik sekund bézet u dna nadoby. Poté jej naklonény pomalu
zdvihejte podél stény nddoby. Kdy?z citite, Ze suroviny jiz nekladou odpor pracovnimu
nastavci, ponoite mixér opét ke dnu a postup opakujte do dosazeni pozadované
konzistence.

Mixovani
Vlozte / ponofte Bamix do zpracovavanych surovin, zapnéte a krouZivym pohybem mixujte.
Pfed vytazenim mixéru z nddoby Bamix vypnéte, abyste se nepotfisnili.

Pozice zapnuto
I~ Stuperni | pro lehké a nadychané pokrmy a mald mnozstvi.

- Stupeni Il pro zpracovani tvrdych a vlaknitych surovin a vétSich mnozstvi.

Toto zafizeni je uréeno pouze pro zpracovani potravin.
Pouziti k jinému tcelu mizZe byt nebezpecné a vést k poranéni nebo nevratnému poskozeni pfistroje, na které se nevztahuje
zaruka.

Nasazeni pracovnich nastavcu

Nastavec nasadte na stfed hridele a zatlacte jej co nejdale tak, aby vyrez na hornim obvodu
nastavce sméroval proti cepu na hrideli. Nastavec po poutziti z hfidele stahnéte.

Pro vétsi bezpecnost drzte nastavec pfi manipulaci v utérce.

POZOR: PFi vyméné nastavci by mél byt mixér z bezpecnostnich divodt vidy odpojen od
zdroje el. napéti.

Nadoby

MuZete mixovat v jakychkoliv nddobach, dokone pfimo v hrncich na plotné. PouZivejte malé
nadoby na malda mnoizstvi a velké na velkd mnozstvi UZSi a vysSi nadoby jsou pro praci
nejpraktictéjsi. Doporucujeme origindl nadoby Bamix 400 a 600 ml z volitelného
prislusenstvi.

Myti

Myti je velice snadné. Sejméte pracovni nastavec a umyjte jej béZznym zplsobem.
Pochromovana noha mixéru se nejsnadnéji umyje oplachnutim pod teplou tekouci vodou
(mixér v tomto pripadé nezapinejte). Zaschlé zbytky potravin nejsnaze odstranite, ponofite-li
nohu mixéru do nadoby s horkou vodou a na chvili jej zapnete.

Pfistroj umyjte po pouziti co nejdfive, aby v prostoru, kde z nohy mixéru usti hridel, nedoslo
k zaschnuti potravin.
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Technické udaje

Motor: 230 VAC/ 50 Hz
Ptikon / model / pocet otacek za min.
M160 =160 W/ MW 160 / 10000 — 16000

Péce

Bamixu prospéje, budete-li jej kazdych par mésic promazavat olejem. Pro tento ucel
pouZijte olej bez obsahu kyselin (napf. tekutou vazelinu). Mixér postavte télem dol a do
prostoru, kde z nohy mixéru uUsti hfidel, kapnéte 2 — 3 kapky oleje. Mixér pak na 2 — 3
minuty zapnéte, nechte bézet a nasledné oplachnéte v horké vodé.

Co délat, kdyZ se netoci hiidel?

Pokud jste mixér néjaky ¢as nepouzivali, mohlo dojit k tomu, Ze ve Stérbiné, kterou usti
hfidel z nohy pfistroje, zaschly a ztvrdly zbytky potravin a nyni brani volnému otaceni
hfidele.

V takovém pripadé ponoite nohu pfistroje na 5 — 10 min. do horké vody a poté jej zapnéte.
Pokud ani poté nedojde k otaceni hridele, odpojte mixér z el. sité a pokuste se hybnost
hridele obnovit s pomoci klesti.

Skladovani
Stojanek nebo nasténny drzdk k pripevnéni na zed' (volitelné pfislusenstvi).
€im vice po ruce si sviij Bamix uloZite, tim ¢astéji a rychleji jej mizZete pouzit.

Vztazené normy — mechanicka a elektr. bezpecnost
EN 60335 —2 —14:2006
EN 60335 -1 - A2:2006
EN 61000 -3 — 2/A2:2005
EN 61000 — 3 — 3/A1:2001
EN 55014 — 1/A2:2002

EN 55014 - 2/A1:2001

EN 50336:2003
Izolace

Spinac

Délka
Hmotnost
Kabel

Max. doba

Materialy

Certifikace
Vyrobce

Dovozce

dvojita navlacka

bezpecnostni spinac s pulznim kontaktem

35cm
930g
1,9m

5 min. nepreruseného provozu

veskeré pouZité materialy jsou odolné vici korozi, neovlivriuji chut potravin a odolavaji plsobeni kyselin
obsazZenych v potravinach

ESGE AG, CH-9517 Mettlen / Schwei M
ettlen / Schweiz @ C E 'I'LN

Potten & Pannen Group, spol sr.o.

Horackova 5, 140 00 Praha 4
www.pottenpannen.cz
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Doporucené recepty

§ 1“";‘,"-‘\-\\ PO N
AT a1 Vajeény bilek
% ‘ R

’fi \ | . ; Zasadné:
" ¢ U malého mnozstvi pouZijte malé nadobky.

Wy o -

Vajecény bilek dejte do nddobky a BAMIX se Slehacim nastavcem vlozte do nadobky. DlleZité: pfi zapnuti stupné | pfidejte 1PL
horké vody. Poté pomalu BAMIX tahnéte nahoru a tim vpracujete do masy vzduch. Chod opakujte dokud nebude hmota tuha.
Poté nechte masu pdr minut stat, dokud se voda neusadi. Pak vodu scedte a bilek dal zpracujte.

Tip: pokud chcete pfidat cukr, vidy nejprve uslehejte pevné bilek a poté vpracujte malé mnozZstvi cukru (cca 1PL) na stupen I.
Po kratké pauze pokracujte dokud cukr nevmichate do masy.

Bylinkové maslo

125g masla

2 hrstky €erstvych bylinek

1 mala cibule,1 strouzek ¢esneku
citrénova stava

sal,pepr

Majonéza

Zakladni recept:

1 vejce, hofcice, sll, pepf, mala IZicka citronové $tavy, trochu octa
a minimalné % | oleje

Dejte vSechny suroviny do nadobky a zpracujte michacim nastavcem . BAMIX postavte na dno nadobky. Na stupen Il nechte
stat cca 5 sekund na dné nadoky. Poté nastavte BAMIX Sikmo a pomalu jej tahnéte po sténé odmérky nahoru. Poté jesté
promichejte.

Holandska omacka
, % | bilého vina (lze nahradit vodou)
3 PL octa, 1 cibulka
( 1 stonek petrzele, 10 zrnek pepfe

Cibuli, petrzel a pept pomelte v mlynku a pak vse povarte v 4
PL bilého vina. Tuto tekutinu pak pouZijte ve spojeni s nize
popsanym receptem.

Mnozstvi na cca 1 litr:
y - - 6 vaje€nych Zloutkd

4PL tekutiny(viz..nahore)
500g masla

V Uzkém vy38im hrnci rozpustte maslo a pak ho nechte zchladnout na cca. 50°C. 6 Zloutk( s tekutinou (4PL) , stl a trochu
citrénové $tavy dejte do nadoby a vySlehejte michacim nastavcem ve vodni 1azni. Pak nddobu vyndejte z vodni ldzné a poté na
stupen | vlévejte ho tenkym praminkem maslo! Tip: Hmota ve vodni lazni by neméla vafit!



TZATZIKY

250g tvarohu

1 maly kelimek jogurtu

1 maly kelimek tvarohu

% okurky

3 strouzky cesneku

sul, citronova stava nebo ocet

"= e trochu petrZelky nebo kopru dle chuti
Oloupejte okurku a nakréjejte ji na malé kostky. Cesnek a petrzel se soli umelte v mlynku.

VSechny suroviny dejte do nadobky a kratce zpracujte multifunkénim noZzem . Servirujte s bagetou nebo bilym pecivem jako
predkrm

PInéné lilky
4 velké lilky
1 cibule

2 strouzky cesneku

400 g mletého hovéziho masa

300 g rajcat

slunecnicovy olej

petrzelka

sul, pepf

piniové ofisky

parmezan

tvrdy chléb

Troubu predehrejte na 220 °C. Lilky podélné rozkrojte, posolte a nechte asi 30 minut “potit”. Vodu odsajte papirovou utérkou a
lilky osmaZzte ve vaficim oleji. Nechte vychladnout a asi polovinu duZiny vykrojte. Najemno nasekanou cibulku osmazte na oleji,
pridejte dren

z lilku, piniové ofisky a mleté maso. Pfidejte rajcata, strouzky ¢esneku a pepf a najemno nasekejte pomoci multifunkéniho noze.
Touto smési vydlabané lilky naplnte, posypte smési chlebové strouhanky s parmezanem, které jste spolecné umleli v mlynku a
zapékejte 15 minut.

Zampiénova polévka
: 250g Cerstvych Zampion(
[ i 1 mala cibule, 40g masla, 2PL mouky
"9__ 11 zeleninového vyvaru

—
e 1 kelimek smetany

=

_—

Ocistéte, oloupejte a pokrajejte Zampiony. Pokrdjenou cibuli a ¢ast Zampionl poduste asi 5 minut na masle. Poté Zampiony
popraste moukou a zalijte vyvarem. Béhem vareni rozslehejte multifunkénim noZzem. Nakonec pfidejte smetanu, Zloutek a
promichejte. Posypte v mlynku posekanou petrzelkou.

Bleskovy ¢okoladovy kola¢

2 dl smetany

1 Salek cukru

2 vejce

2 PL ¢okolddového prasku

1 salek mouky

1 salek ofiskd

1 kavova lZicka kakaa

1 PL skofice

% sacku kypficiho prasku

Pro kolacéovou formu o priiméru 26 cm. Pomoci Slehaciho nastavce Slehejte smetanu, cukr a vejce, aZ vznikne lehka hmota.
V mlynku namelte ofisky. Promichejte mouku a kypfici prasek. Velmi opatrné vSe vmichejte do vytvorené hmoty.
Formu vymazte a vysypte moukou. Vlijte tésto a pecte 20 min. v predehraté troubé

Jahodova zmrzlina

100g mrazenych jahod

3 PL smetany (nebo tvarohu, jogurtu, kefiru a pod.)
dle chuti cukr, med nebo sladidlo

Par minut pred pripravou vyndejte jahody z mrazaku a dejte je do nadobky. Pridejte dle volby smetanu, tvaroh apod. , cukr nebo
med .Pak multifunkénim nozem vse rozmixujte



Bamix - tyCovy mixér Classic 160W

Dakujeme védm za déveru, Ze ste si zakupili ty€ovy viaci€elovy mixér Bamix. Kvalita Bamix je potvrdena tisickami spokojnych
uzivatelov na piatich kontinentoch uz od roku 1954.

Bamix je skvely a vykonny kuchynsky pomocnik na kazdodenné pouZitie, mate ho vzdy po ruke, je skladny, ale nie prilis maly, a
padne skutocne do kazdej ruky. Je vhodny aj pre avakov.

Pre svoju bezpeénost si, prosim, pred prvym pouZitim preditajte a uschovajte tento navod.

Pred prvym pouzitim

Prosime vas, precitajte si pozorne tento ndvod. Poskytne vam vsetky informacie tykajuce sa spravneho a bezpecného pouZivania
Bamix a zoznami vas s tipmi, ktoré prispeju k lepSiemu vysledku vasej prace. Navod si ulozte pre pripad neskorsSieho pouZitia.
Pristroj pouzivajte iba na ucely uvedené v tomto navode.

Bezpecnostné pokyny

» Tento pristroj nie je urceny na pouZzivanie osobam s obmedzenymi telesnymi, senzorickymi alebo mentalnymi
schopnostami, detom a tym, ktori nie si oboznameni s pravidlami jeho pouzivania.

e Zabrante, aby sa s pristrojom hrali deti.

* Bez dozoru dospelej osoby nesmu deti pristroj pouzivat.

* Ak je poSkodeny napdjaci kabel pristroja, zaistite jeho vymenu u vyrobcu, v autorizovanom servise alebo
podobne kvalifikovanou osobou.

e Pred cistenim, vymenou nastavcov a ak nie je prave pouzivany, odpojte vidy pristroj od zdroja napatia.

* Mixér pripdjajte iba do zdroja striedavého elektrického napatia zodpovedajucich parametrov (vid vyrobny stitok).

o Elektricky spotrebic nie je hracka. Deti nedokazu posudit jeho nebezpecénost. Preto zabrante, aby k nemu mali deti pristup
bez ohladu na to, ¢i je zapojeny do elektrickej siete alebo nie.

* Pristroj neodkladajte na teplé povrchy alebo do blizkosti zdrojov tepla ¢i otvoreného ohna.

* Mixér mdze byt ponoreny do tekutin len po uroven kovovej nohy pristroja.

¢ Neumyvajte v umyvacke riadu.

e Pristroj vypnite alebo este lepSie odpojte od zdroja napétia, ked manipulujete s pracovnymi nastavcami (napr. vymena
nastavca, oplachovanie pod tectcou vodou).

* Pristroj zapinajte, az ked je pracovna Cast v pracovnej nadobe.

* Bamix je vybaveny poistkou proti ndhodnému spusteniu. Ta pristroj okamZite vypne, aj ked je uvolneny tlak na spinac
mixéra.

* Ak pocas alebo po pouZiti zistite, Ze nieco nie je v poriadku, odpojte mixér zo zasuvky.

¢ Neodpajajte mixér zo zasuvky mokrymi rukami.

e Pristroj neprenasajte a nedrzte za napajaci kabel.

e Kabel nevedte a neprehybajte cez ostré hrany.

e Kabel nevedte nad alebo v blizkosti zdrojov tepla a Ziaru.

e Pristroj nezapinajte, ak: je pristroj, kdbel alebo telo mixéra poskodené, ak mozno predpokladat, Ze je mixér, napr. po pade
na zem alebo udere, poskodeny.

e Opravu zverte vzdy kvalifikovanému servisu. Zasahy neautorizovanych os6b mézu spdsobit vase ohrozenie pri pouzivani
mixéra.

¢ V pripade, ak je mixér pouZity na iné ucely nez tie, na ktoré je urceny, v pripade zdsahu do pristroja alebo opravy
neautorizovanou osobou a v pripade nespravneho pouZitia sa stava zaruka neplatnou a vyrobca aj distribator sa vzdavaju
akejkolvek zodpovednosti za mozné vzniknuté Skody.

¢ V pripade likvidacie mixéra postupujte podla platnych pravnych predpisov pre nakladanie s elektrickym odpadom.

Vyhradzujeme si pravo na technické zmeny a Upravy podla regionalnych Specifik jednotlivych Statov.
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Pracovné nastavce, ktoré su stiéastou balenia

e Miesaci disk
ifﬁ@ MiesSa a mixuje koktaily, napoje, pyré, majonézy, zalievky.
2 jx'" Vdaka jeho Specidlnej Strukture su pokrmy nadychané, maju jemnu alebo krémovu konzistenciu.
Multifunkény n6z
(s Seka, drvi a mixuje surovu i varenu zeleninu, ovocie, suroviny na detské vyzivy, varené maso,
/\ _jf mrazené ovocie a kocky fadu.
\@;%Q Na pripravu polievok a omacok, fahkych a tekutych ciest.

POZOR: Tento nastavec ma ostré hrany. Pri neopatrnom zaobchadzani hrozi zranenie.

Volitel'né prisluS§enstvo — moZnost doobjednania

Slahaci disk plochy/hladky
Slaha sneh z bielkov alebo $laha¢ku zo smotany.
Pripravi beSamelovu i holandskd omacku, z mlieCnych koktailov vytvori nadychany napoj.

N6Z na maso

Tuhé potraviny ziskaju krémovu konzistenciu. Sekd, drvi a melie maso (surové i varené) a
surovu zeleninu.

POZOR: Tento nastavec ma ostré hrany. Pri neopatrnom zaobchadzani hrozi zranenie.

Nadoby 400 a 600 ml
Cire, s vrchndkom. Jednotlivé alebo obe velkosti v stprave.

Stojan

L Drziak na stenu



Prace s mixérom

Drvenie pohybom zapastia

Pri spracovavani pevnych surovin koliSte mixérom pohybom zapastia, mixér lahko
pridvihnite a nechajte znovu klesnut do drvenych surovin (netlacte vsak nar).
Kone&na hrubost spracovévanych potravin zavisi od dizky spracovavania.

PremieSavanie

Mixér nechajte najskor niekolko sekind bezat na dne nddoby. Potom ho nakloneny
pomaly zdvihajte pozdl? steny nadoby. Ked citite, Ze suroviny uz nekladd odpor
pracovnému nastavcu, ponorte mixér opat ku dnu a postup opakujte do dosiahnutia
pozadovanej konzistencie.

Mixovanie
VloZte / ponorte Bamix do spracovavanych surovin, zapnite a kriZivym pohybom
mixujte. Pred vytiahnutim mixéra z nddoby Bamix vypnite, aby ste sa nepostriekali.

Pozicia zapnuté
I-a Stuperni | na lahké a nadychané pokrmy a malé mnoZstva.

- Stupen Il na spracovanie tvrdych a vlaknitych surovin a vacsich mnoiZstiev.

Toto zariadenie je urcené iba na spracovanie potravin.
Pouzitie na iny u¢el mdze byt nebezpecéné a viest k poraneniu alebo nezvratnému poskodeniu pristroja, na ktoré sa
nevztahuje zaruka.

Nasadenie pracovnych nastavcov

Nastavec nasadte na stred hriadela a zatlacte ho ¢o najdalej, aby vyrez na hornom obvode
nastavca smeroval proti ¢apu na hriadeli. Nastavec po poufZiti z hriadela stiahnite.

Pre vadésiu bezpecénost drite nastavec pri manipuldcii v utierke.

POZOR: Pri vymene nastavcov by mal byt mixér z bezpeénostnych dévodov vidy odpojeny
od zdroja elektrického napitia.

Nadoby

Mozete mixovat v akychkolvek nadobach, dokonca priamo v hrnci na platni. PouZivajte malé
nadoby na malé mnozstva a velké na velké mnozstva. Uzsie a vysSie nadoby su na pracu
najpraktickejsSie. Odporucame origindl nadoby Bamix 400 ml a 600 ml z volitelného
prislusenstva.

Umyvanie

Umyvanie je velmi lahké. Odstrarnte pracovny nastavec a umyte ho beznym spOGsobom.
Pochrémovana noha mixéra sa najlahSie umyje oplachnutim pod teplou tecucou vodou
(mixér v tomto pripade nezapinajte). Zaschnuté zvysky potravin najlahsSie odstranite, ak
nohu mixéra ponorite do nadoby s hortdcou vodou a na chvilu ho zapnete.

Pristroj umyte po pouZiti ¢o najskor, aby v priestore, kde z nohy mixéra Usti hriadel, nedoslo
k zaschnutiu potravin.




Technické udaje

Motor: 230 VAC/ 50 Hz
Prikon / model / pocet otacok za min.
M160 =160 W/ MW 160 / 10000 — 16000

Starostlivost

Bamixu prospeje, ak ho budete kazdych par mesiacov premazavat olejom. Na tento ucel
pouzite olej bez obsahu kyselin (napr. tekutd vazelinu). Mixér postavte telom dole a do
priestoru, kde z nohy mixéra usti hriadel, kvapnite 2 - 3 kvapky oleja. Mixér potom na 2 - 3
minuty zapnite, nechajte beZat a nasledne oplachnite v hortcej vode.

€o robit, ked' sa hriadel netoéi?
Ak ste mixér nejaky Cas nepouzivali, mohlo déjst k tomu, Ze v $trbine, ktorou Usti hriadel z
nohy pristroja, zaschli a stvrdli zvysky potravin a teraz brania volnému otacaniu hriadela.

V takom pripade ponorte nohu pristroje na 5 - 10 min. do horucej vody a potom ho zapnite.
Ak ani potom nedojde k otacaniu hriadela, odpojte mixér z elektrickej siete a pokuste sa
hybnost hriadela obnovit pomocou kliesti.

Skladovanie
Stojan alebo nastenny drZiak na pripevnenie na stenu (volitelné prislusenstvo).
€im viac po ruke si svoj Bamix uloZite, tym &astejsie a rychlejSie ho mézete poufit.

Normy — mechanicka a elektricka bezpeénost
EN 60335 —2 —14:2006
EN 60335 -1 - A2:2006
EN 61000 -3 — 2/A2:2005
EN 61000 — 3 — 3/A1:2001
EN 55014 — 1/A2:2002

EN 55014 - 2/A1:2001

EN 50336:2003
Izolacia

Spinac

Dizka
Hmotnost
Kabel

Max. doba

Materialy

Certifikacia

Vyrobca

Dovozca

dvojita navlacka

bezpecnostny spinac s pulznym kontaktom

35cm
930 g
1,9m

5 min. neprerusenej prevadzky

vsetky pouZité materialy su odolné voci kordzii, neovplyvriuju chut potravin a odolavaju pdsobeniu kyselin
obsiahnutych v potravinach

ESGE AG, CH-9517 Mettlen / Svajtiarsk M
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Odporucané recepty

:”“.;1“" A7 Vajecny bielok
/9 Z3sadne:
Pri malom mnoZstve pouZzite malé nadobky.

AN _
y
Vajecny bielok dajte do nddoby a BAMIX so slahacim nastavcom vlozte do nadobky. DéleZité: Pri zapnuti stupna | pridajte 1PL
horucej vody. Potom pomaly BAMIX tahajte nahor, a tym vpracujeme do masy vzduch. Chod opakujte, kym nebude hmota tuha.
Potom nechajte masu par mindt stat, kym sa voda neusadi. Potom vodu scedte a bielok dalej spracujte.
Tip: Ak chcete pridat cukor, vidy najprv uslahajte pevne bielok a potom vpracujte malé mnoZstvo cukru (cca 1PL) na stupni I.
Po kratkej pauze pokracujte, kym cukor nevmiesSate do masy.
Bylinkové maslo
125 g masla
2 hstky cerstvych byliniek
1 mala cibula,1 strucik cesnaku
citrénova $tava
sol, ¢ierne korenie

Bylinky s hrubo nakrdjanou cibulou a cesnakom pomelte v mlynceku. Zmaknuté maslo a zvysSné suroviny dajte do nadobky
a spracujte multifunkénym nozom.

Majonéza

Zakladny recept:

1 vajce, hordica, sol, ¢ierne korenie, mala lyZicka citrénovej stavy,
trochu octu a minimalne % | oleja

Vsetky suroviny dajte do nadobky a spracujte miesacim nastavcom. BAMIX postavte na dno naddobky. Na stupni Il nechajte stat
cca pat sekdnd na dne nadobky. Potom nastavte BAMIX Sikmo a pomaly ho tahajte po stene odmerky hore. Nasledne este
premiesajte.

Holandska omacka
, % | bieleho vina (moZno nahradit vodou)
3 PL octu, 1 cibulka
r ; 1 stonka petrzlenu, 10 zrniek ¢ierneho korenia

Cibulu, petrzlen a Cierne korenie pomelte v mlynceku a potom
vsetko varte v 4 PL bieleho vina. Tuto tekutinu potom pouZzijete v
spojeni s nizsie pisanym receptom.

P
MnozZstvo na cca 1 liter:
e 6 vajecnych zltkov

4PL tekutiny (vid hore)
500 g masla

V tzkom vysokom hrnci rozpustte maslo a potom ho nechajte vychladnut na cca 50 °C. Sest Zitkov s tekutinou (4PL), sol a trochu
citrénovej $tavy dajte do nadoby a vyslahajte mieSacim nastavcom vo vodnom kupeli. Potom nadobu vyberte z vodného kupela
a na stupni | dori vlievajte tenkym pramienkom maslo! Tip: Hmota by sa vo vodnom kupeli nemala varit!

TZATZIKI

250g tvarohu

1 maly téglik jogurtu

1 maly téglik tvarohu

% uhorky

3 struciky cesnaku

sol, citrénova $tava alebo ocot

trochu petrzlenu alebo képru podla chuti




Osupte uhorku a nakrajajte ju na malé kusky. Cesnak a petrzlen so solou pomelte v mlynéeku.

Vsetky suroviny dajte do nadobky a kratko spracujte multifunkénym nozom. Servirujte s bagetou alebo bielym pec¢ivom ako
predkrm.

Plnené baklazany

4 velké baklazany

1 cibula

2 straciky cesnaku

400 g mletého hovadzieho mésa

300 g paradajok

slnecnicovy olej

petrilen

sol, ¢ierne korenie

piniové oriesky

parmezan

tvrdy chlieb

Ruru predhrejte na 220 °C. Baklazany pozdiZne rozkrojte, osolte a nechajte asi 30 minut "potit". Vodu odsajte papierovou
utierkou a baklazany osmazte vo vriacom oleji. Nechajte vychladnut a asi polovicu duZiny vykrojte. Najemno nasekanu cibulku
osmazte na oleji, pridajte dren z baklazanu, piniové oriesky a mleté maso. Pridajte paradajky, striuciky cesnaku, Cierne korenie a
najemno nasekajte pomocou multifunkéného noza.

Touto zmesou naplfite vydlabané baklazany, posypte zmesou chlebovej strihanky s parmezdnom, ktoru ste spolo¢ne pomleli
v mlynéeku a zapekajte 15 minut.

Sampiriénova polievka
250 g Cerstvych Sampindnov
r ; 1 mala cibula, 40 g masla, 2PL muky
QDQ_ 1| zeleninového vyvaru
= b 1 téglik smotany

Odcistite, osupte a nakrdjajte Sampiridny. Nakrdjanu cibulu a ¢ast Sampifidnov poduste asi pat mindt na masle. Potom Sampifndny
popraste mukou a zalejte vyvarom. Pocas varenia rozsfahajte multifunkénym noZzom. Nakoniec pridajte smotanu, Zltok a
premies$ajte. Posypte v mlyn¢eku posekanou petrzlenovou viiatou.

Bleskovy ¢okoladovy kolac
2 dl smotany

1 8alka cukru

2 vajcia

2 PL ¢okoladového prasku

1 salka muky

1 salka orieskov

1 kavova lyzicka kakaa

1 PL skorice

% balenia kypriaceho prasku

Pre kolacovu formu s priemerom 26 cm. Pomocou slahacieho nastavca Sfahajte smotanu, cukor a vajcia, kym nevznikne fahka
hmota. V mlynéeku namelte oriesky. Premiesajte muku a kypriaci prasok. Velmi opatrne vsetko vmiesajte do vytvorenej hmoty.
Formu vymazte a vysypte mukou. Vlejte cesto a pecte 20 minut v predhriatej rare.

Jahodova zmrzlina

100g mrazenych jahod

3 PL smotany (alebo tvarohu, jogurtu, kefiru a pod.)
podla chuti cukor, med alebo sladidlo

Par minut pred pripravou vyberte jahody z mraznicky a dajte ich do nadobky. Podla volby pridajte smotanu, tvaroh apod. , cukor
alebo med. Potom multifunkénym noZzom vsetko rozmixujte.



