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Varldens forsta stavmixer

som haller generation efter generation.




bamiX tiverkas i Schweiz sedan 1954.

Det &r i Mettlen, i hjartat av Schweiz, som bamix
uppfann varldens forsta stavmixer.

Idag ar det den enda stavmixern som helt och hallet
tillverkas i Europa.

Den ypperliga kvalitén vid utférandet gor bamix i
en utomordentligt palitlig partner under manga ar och det
ar skalet till att ett stort antal kockar anvander Bamix i

sitt arbete.

1954 uppfanns den férsta stavmixern i varlden
av Bamix .

1955 visades den upp fér omvarlden och
presenterades pa Hannover International Fair.

1961 designar Prins Sigvard Bernadotte
en av Bamix férsta mixerstavar. Den
praktiska och moderna designen har
fortsatt att utméarka Bamix, och dagens
mixerstavar ar snarlika den
prinsen designade.

Fram till idag fortsatter Bamix
att utvecklas med tidens design
och farger utan att tumma pa
kvalitet och funktion.
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Varfor kopa
en bamix ?

Till Bamix finns fyra

skivor och knivar som
gor att du latt lagar
soppor, majonnaser,
smoothies med mera.

Latt att placera,
tar liten plats, alltid
nara till hands.

Bamix ar ensamma
om att anvanda

den dverlagsna Rengdrs snabbt i

AC-motorn. rinnande vatten da
_ den ar vattentat upp
Detta ger: till knapparna.

- Mycket kraftfull
anvandning trots lag
energiférbruknin o

9 g Mangsidig.

- Lang livslangd

- Hég verkningsgrad
(hur effektivt motorn

utnyttjar energin) Oppen” konstruktion

gor att ingredienserna

- Tyst och vibrationsfri cirkulerar optimalt.

anvandning

i -
= ¢
ellll),e
Varldens forsta stavmixer
som haller generation efter generation.
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Swissline
200 W /17000 varv/min

Swissline pa stall levereras med:

Skal 900 ml Processor

Stjérnkniv Slat skiva
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Bamix 200

200 W /17000 varv/min

Bamix 200
levereras med:

i 4

Stjarnkniv  Slat skiva

s Fargerna kan komma att

Halskiva andras efter sésong.
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Gastro

Professional
200 W /17000 varv/min

350 W/ 22000 varv/min ;

( ;
i

350 W
23,5¢cm

Gastro Professional
levereras med:

P

Vaggfaste

%A

Stjarnkniv ~ Slat skiva

Halskiva
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Bamix ar en av
de mest anvanda
mixerstavarna i
varlden.

. Tack vare hallbarheten
och den effektiva verk-
ningsgraden anvander
restauranger och kondi-
torier Bamix runt om

i varlden .

'8 | Bamix anvéands till
exempel av Restaurang
Mathias Dahlgren,
Grand Hotel i Stockholm,
Restaurangakademien
och NK Konditori i
Stockholm.
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Bruksanvisning
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Hastighet

Hastighet 1 anvéands vid mindre
mangder (t ex ndr vatskan inte
tacker skyddskapan) samt for
latta och luftiga ratter. Hastighet 2
anvands mest for harda livsmedel
och vid stora mangder.

Rotera

Lat apparaten rotera med hjalp av
handleden under arbetets gang,
hoj den sakta och lat den sedan
sjunka ner i massan. Ju langre tid
du mixar desto mer finférdelad blir
massan. Sa blandas en god
smoothie pa basta satt.

Fora uppat

Lat Bamix vila nagra sekunder
i botten av skalen. Hall den dér-
efter snett och for den langsamt
uppat langs kanten pa skalen.

Bl Nar massan stannar och inte

stiger langre, for ner apparaten

i botten pa skalen och bérja om
med samma rorelse tills massan
ar fast. Anvands vid tillagning av
majonnas och lattemjélk.

Blanda

For ner Bamix snett i massan,
séatt igang apparaten och blanda
mycket langsamt. Stang av innan
Bamix lyfts upp for att férhindra
att det sténker nér du tillagar
exempelvis soppor.




SliceSy®

Med SliceSy férvandlas Bamix
till en riktig matberedare.

Levereras med fem numrerade
skivor som strimlar fint, medel,
grovt och skar tunt och grovt.
En hackkniv medféljer ocksa.

SliceSy

river
skivar

hackar

Anvandningsomraden:
- rada gronsaker
~ | - graténger

] ! - tartar

Processor

Finférdelar och maler.

Anvandningsomraden:
- torkad frukt och torra

= \ grénsaker
+ choklad

| Extra
o tibehor * kryddor
pulverskiva | * O"er
* barnmat

« ost och notter
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Mixerstativ

Passar till alla Bamix stavmixer

utom Professional. Har &ven hallare !
for knivtillbehoren. Kan sta fritt pa banken

eller skruvas upp pa vaggen.

Finns i fargerna svart och vitt.

Skalar

Bamix skalar ar de idealiska tillbehtéren nar du arbetar
med din Bamix. De ar anpassade i olika storlekar be-
roende pa vad du tillagar och utformade efter att passa
Bamix. Skalarna tillverkas i polycarbonat, ett material
som tal stotar och slag samt varme upp till 150°C. Det
innebér att de tal mikrovagsugn, maskindisk och djup-
frysning. Tillhérande lock gor att skalarna inte enbart
kan anvéandas i arbetet med Bamix utan gér dem &ven
till utmarkt férvaring av olika typer av livsmedel.

Skal 400 ml Skal 600 ml Skal 900 ml
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Ingér i alla Bamix

Var ”champion” i alla
klasser.

Den krossar, hackar och
férvandlar allt till puré, t.o.m
isbitar och frysta varor.

Du kan aven anvanda den
direkt i kastrullen, vilket

gor att du slipper byta karl.

Anvéandningsomraden:

* soppor * sorbet

* tapenades * kompott

* guacamole * smoothies
* glass * milkshake

Smoothie med hallon
4 personer

100 g frysta hallon
1/2 banan

3 isbitar

1 msk socker

1 dl yoghurt (naturell)
1 dl apelsinjuice

1 dl mineralvatten

Blanda allt i Bamixskalen med stjarnkniven.
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Slat skiva

Ingar i alla Bamix

En fantastisk visp.

Den ger skum pa saser,
soppor, fungerar som
lattevisp. Vispar gradde,
béchamel och hollandaise.
R&6r samman milkshake,
sabayonne och tirmisu.
Den blandar saser, gor allt
som behdvs I&tt och luftigt.

Anvandningsomraden:

* vispgradde « tiramisu
» sabayonne * milkshake
+ chokladmousse + omelett

Tiramisu
4 personer

2 &ggulor

50 g socker

rivet citronskal

300 g mascarpone

2 dl kaffe med 1 tsk socker
2 &ggvitor

2 tsk amaretto eller kaffelikor
150 g savoiardikex

Vispa aggulorna och sockret med den sléta skivan tills bland-
ningen &r posig. Tillsétt finrivet citronskal och mascarpone.
Vispa &ggvitorna till hart skum med den slata skivan, blanda
den sedan forsiktigt med den andra smeten. Lagg ett lager
med savoiardikex i en form, héall sedan droppvis 6ver kaffe-
blandningen och amaretton. Tack med hélften av smeten.
Lagg ett nytt lager med kex, droppa 6ver kaffe och likér och
bred 6ver resten av smeten. Stall formen i kylskapet under
minst 6 timmar, pudra éver kakao fore servering.
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Halskiva

Ingér i alla Bamix

En fantastisk blandare.
Halskivan anvands for att
tillaga fluffiga blandningar,
t ex majonnés. Den passar
bra for alla saser och tjock-
are blandningar. Tack vare
den speciella formen blir
de latta och luftiga. Passar
aven till att blanda pann-

kakssmet.
Anvandningsomraden:
« gronsakspuréer » pannkakssmet
* majonnaser « aioli
» cocktails « béarnaisesas

Majonnas

2,5dl olja

1 msk pressad citron

1 msk senap

1 4gg (med eller utan vita)
1 krm salt

1 krm peppar

Blanda alla ingredienser, utom oljan, i en stor skal

och blanda val med halskivan. Hall darefter i oljan i en
tunn strale medan du fortséatter att blanda. Fortsatt tills
majonnésen har tjocknat.

For att lyckas med majonnésen bdr alla ingredienser
ha rumstemperatur.
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Hackkniv

Extra tillbehor

Oanade moéjligheter
oppnar sig.

Arbeta som ett proffs!
Fiberrika ingredienser blir
luftiga och kramiga.

Anvandningsomraden:
* ratt kott

* kokt kott

- ra fisk

+ kokt fisk
« fiberrika gronsaker
- forbereda sylt

Sparrissoppa
4 personer

300 g sparris

40 g smor

40 g mjél, salt och peppar
1 msk buljong

7 dl vatten

1 dI creme fraiche

lite persilja

1/2 tsk socker

Skélj och skala sparrisen val. Skér av sparrisknopparna.

Koka sparrisen och knopparna langsamt i 7 dl lattsaltat
vatten, tillsétt &ven lite socker i vattnet. Tag upp sparrisknop-
parna och spar dem till garnering. Mosa resten i kastrullen
med stjarnkniven. Varm smoret i en annan kastrull, rér i mjélet
och lat frasa en stund. Hall darefter i den mosade sparrisen.
Tillsatt buljong och creme fraiche. Lat koka upp och mosa lite
med stjarnkniven igen medan det kokar. Tills&tt kryddor och
farsk persilja, garnera med sparrisknoppar. Servera.
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Garanti
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bamix

Konsumentkontakt:
Dafra Forséljning AB | Tel 08 - 681 00 50 | www.dafra.se
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