bamix®casTrRO 200

Brugsanvisning

Den originale bamix stavblender har veeret en
favorit i over 40 ar og findes i mere end 7 millioner
husholdninger, iseer fordi den er alsidig, nem at
bruge og meget renggringsvenlig.

Grundet gentagne forespgrgsler fra catering
branchen, har vi besluttet at udvide
salgsprogrammet med en blender til professionel
brug.

Den kraftfulde 200 watt motor og den forlaengede
aksel tillader behandling af maengder op til 20 liter.

Til dette arbejde findes 3 tilbehgrsdele:
Universalkniv:

Snitter og hakker ra og kogte grgntsager, kogt kad,
grgntsager i supper, knuser isterninger og frosset
frugt. Til alle faste produkter.

Piskeskive:

Pisker eeggehvide, skummetmeelk, flade, smar,
creme. Til blending og binding af sovse og supper.
Til alle lette luftige retter.

Blandeskive:

Til blanding af mayonaisse, sauce, cocktail,
pandekagedej, milkshake og salatdressing. Til alle
retter med en tyk cremet konsistens.

Det valgte tilbehgr trykkes lodret op pa
akseltappen, saledes at drivstiften passer ind i
spalten pa tilbehgret. (Hvis koblingsbgsningen
foles lgs, klemmes fjederbladene let sammen med
en tang).

Brug af bamix GASTRO 200
Brug blenderen direkte i gryden eller skalen. Dette

giver mindre renggring og ingredienserne skal ikke
flyttes fra den ene skal til den anden.

Bamix GASTRO er seerlig velegnet til folgende
formal:

e Findeling og blending af kolde og varme
saucer i meengder fra 1 til 20 L.

Blending af vegetabilske supper, fra 2 til 20 L
Jeevne supper og saucer (over 1 liter)
Piske og stivne aeggehvider (mindst 5)

Til veeskeblandinger, f.eks. osteteerter og
creme

Blende frugt til is.

Blende til marmelade.

Piske flade (over 1 L).

Blende til vaeske.

Til frugt og milkshakes.

Til mayonaisse og kryddersmgar

Knuse isterninger og frosset frugt.

Piske softice blandinger.

Brug af bamix GASTRO 200

Snitte og hakke

Beveeg altid blenderen med handleddet og fer den
ned i massen uden at trykke. Fgr blenderen op og
ned gennem massen. Laengden af processen er
afggrende for resultatet.

Piskning

Far blenderen lidt skrat ned i massen og beveeg
denne langsomt op og ned langs siden af
beholderen. Gentag til blandingen er stiv.
Blending

Seaenk blenderen med blandeskiven skrat ned i
blandingen og blend denne.

Tips

Ved arbejde med sma maengder bgar beholderen
holdes pa skra, dette forhindrer staenk.
Renggring

Efter brug holdes aksel, afskeermning og veerktgj,
blot ind under rindende varmt eller koldt vand.
Herefter seettes blenderen tilbage i holderen.
Blenderen er vandteet helt op til kontakten.

Pleje

Med jeevne mellemrum tilfares der et par draber
salatolie til akseltappen og blenderen teendes i 2
minutter. Efterfglgende afskylles olierester med
varmt vand.

Tekniske specifikationer

Model: bamix GASTRO 200
Motor: 230/240 VAC/200W eller 110Vv/160W
Hastighed:  trin 1: 7.000 — 10.000 o/min

trin 2: 14.000 — 17.000 O/min

Isolation: dobbeltkapslet

Leengde: 39,5 cm

Nedseaenkning:25 cm

seenkning

kabel: spiral eller lige, afheengigt af spaendingen
Veegt: under 1.000 gram

Godkendelse: SEV, TUV, UL



