


Ваш новий bamix® 

Дорогий покупець! 
Ми вiтаемо Вас з придбанням унiкального i багатофункцiонального блендера 
bamix®. Бiльш нiж за пiвстолiття (з 1950 р.) bamix® змiг завоювати серця 
споживачiв на всiх 5 континентах. Вiн iдеально пiдходить для повсякденного 
готування як у великих, так i в малих обсягах. Ергономiчний корпус bamix®

розроблений пiд обхват кистi руки, вiн зручний i для правшiв, i для лiвшiв. 
Чищення приладу вкрай просте. 
bamix® - продукт легендарно·� швейцарсько·1 якостi, якаю ми пишаемося 
вже понад 50 рокiв. 
Цей блендер стане незамiнним помiчником на Вашiй кухнi. 
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Багатофункцiональна 
насадка 

Насадка для 
змiшування 

Насадка для збивання 

Насадка-нiж для сiчення 
м'яса й овочiв 

НАСАДКИ 

Використовусться для сiчення, подрiбнення сирих i варених 
овочiв; фруктiв, ягiд, як свiжих, так i заморожених; 
вареного м'яса; для приготування пюре, морозива, щербету; 
а також дозволяс кришити кубики льоду. lдеально пiдходить 
для приготування дитячого харчування i супiв на основi 
свiжих овочiв. 
Твердi овочi та фрукти повиннi бути порiзанi на невеликi 
шматочки. Для роботи використовуйте вузьку високу чашу. 
Увiмкнiть bamix® i повiльно опустiть йога в продукти харчування 
(без застосування сили). Обробляйте iнгредiенти, здiйснюючи 
легкi обертальнi рухи вгору i вниз. Вiльну руку тримайте над 
чашею, щоб уникнути розбризкування продуктiв харчування. 
При роботi з великими обсягами слiд починати роботу з малим 
об'емом, поступово збiльшуючи йога. Чим довше Ви обробляете 
iнгредiенти, тим бiльш дрiбнi частинки Ви отримаете. 

Застосовусться для змiшування i збовтування шейкiв, 
напо'iв, соусiв, омлету i тiста для млинцiв, майонезу, 
супу-пюре, а також косметичних емульсiй. 
Занурте блендер до дна чашi й увiмкнiть йога. Bamix® працюе 
для Вас! Для отримання повiтряних коктейлiв прилад необхiдно 
тримати пiд кутом, здiйснюючи обертальнi рухи вгору i вниз. 
Робоча частина приладу не повинна виходити за межi 
оброблювано'i консистенцi·i. 3 насадкою для змiшування 
Ви також можете приготувати смачний домашнiй майонез. 

Призначена для збивання вершкiв i ясчного бiлка, 
приготування емульсiй i змiшування соусiв, а також для 
замiшування легкого здобного тiста. 
При використаннi насадки для збивання тонка висока емнiсть 
мае особливе значення. Занурте bamix® до дна емностi, 
увiмкнiть йога спочатку на низькiй швидкостi, а потiм переведiть 
на бiльш високу. Тримайте прилад злегка нахиливши i повiльно 
пiднiмайте йога. Повторюйте процес до тих пiр, паки маса 
не набуде бажано'i консистенцi'i. 

Опцiйно (див. комплектацiю). 
В якостi особливого аксесуара пропонусться нiж для сiчення 
м'яса - незамiнний помiчник на кожнiй кухнi. Вiн iдеально 
пiдходить для рiзання малих обсягiв м'яса або риби. 
Крiм того, вiн використовусться для рiзання довговолокнис­
тих овочiв, наприклад, селери, спаржi або фенхеля. 
Спосiб йога застосування аналогiчний способу роботи з 
багатофункцiональною насадкою. Обробляйте тiльки невеликi 
обсяги продуктiв (200-500 г). М'ясо мае бути без кiсток i сухожиль. 
Порiжте йога на невеликi шматочки розмiром з волоський горiх. 
Застосовуйте цю насадку для сiчення твердих овочiв 
(морква, спаржi тоща). 
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IНСТРУКЦIЯ 3 ЕКСПЛУАТАфi 
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Зйомнi деталi 

Використання 

Посуд для роботи 

Для приготування безе, 

вершкiв, у т.ч. дitтичних, 

завжди використовуйте ... 

Застосування зйомних робочих деталей здiйснюе:ться просто. 
Встановiть потрiбну насадку вертикально на вал таким чином, 
щоб «палець» ведучого вала точно потрапив в отвiр 
робочо"i деталi. 

Центруючий елемент насадки 

Полегшуе: точну установку робочих деталей. Насадки з 
центруючим елементом установлюються прямо на «палець» 
ведучого вала. Замiна робочих деталей проводиться 
простим зняттям насадки й установкою наступно"i. 3 часом, 
може статися так, що насадки НЕ будуть щiльно крiпитися до 
стрижня. У цьому випадку, злегка стиснiть стрижень насадки 
плоскогубцями. 
Увага: при змiнi робочих деталей вимикайте прилад i 
виймайте вилку з розетки! Пам'ятайте: аксесуари дуже гострi. 
Використовуйте тiльки оригiнальнi деталi bamix®. 

Прилад оснащений безпечним кнопковим або мембранним 
перемикачем Soft-Touch. Це означае:, що bamix® може 
працювати виключно при натиснутiй кнопцi. Натискайте 
на кнопку тiльки тодi, коли стрижень занурений в е:мнiсть. 
Вимикайте bamix®, коли робота закiнчена, вiдпустивши 
кнопку. Тiльки пiсля цього виймайте прилад з е:мностi. 
Постукайте вiльною рукою по нижнiй частинi вала, 
щоб залишки "iжi впали в е:мнiсть. 
Для досягнення найкращого результату тримайте пiд час 
роботи Ваш блендер bamix® пiд невеликим кутом 
(наприклад, при змiшуваннi соусiв). 

Ви можете працювати з будь-яким посудом з гладким 
i рiвним дном (навiть у каструлi на плитi). 
Звернiть увагу: найкраще для роботи з bamix® пiдходить 
вузький високий посуд. Використовуйте маленькi е:мностi 
для малих обсягiв i великi е:мностi для великих обсягiв. 
Порада: щоб уникнути обертання посуду пiд час роботи, 
поставте його на вологу ганчiрочку. 
Звернiть увагу: bamix® опускае:ться у бiк посуду 
(також i на плитi), а не навпаки . 

. .. вузький високий посуд. 
Посуд повинен бути чистим, знежиреним, без залишкiв 
миючого засобу. Занурьте прилад до дна посудини, 
увiмкнiть його на першiй швидкостi та потримайте 
в такому положеннi декiлька секунд, потiм повiльно 
пiднiмайте його вздовж стiнки посудини, а потiм опускайте 
його у напрямку дна. Повторюйте процес до тих nip, 
поки не буде досягнута необхiдна консистенцiя. 



Чищення i догляд 

... якщо ведучий вал 
бiльше не обертаеться? 

... якщо насадки 
не знiмаються 

з наконечника вала? 

IНСТРУКЦIЯ 3 ЕКСПЛУАТАЦl"i 

Процес очищення блендера bamix® дуже простий.
Важливо здiйснювати його пiсля кожного використання приладу. 
Потримайте робочу частину блендера пiд проточною водою 
(не включаючи блендер!). 
При сильному забрудненнi занурте робочу частину блендера 
в емнiсть з теплою водою з додаванням миючого засобу й 
увiмкнiть його. Потiм сполоснiть bamix® пiд проточною водою.
Уникайте проникнення води в щiлини вимикача! 

Блендер служитиме Вам довше, якщо Ви будете змащувати його 
олiею кожнi два мiсяцi. Для цього використовуйте будь-яку 
безкислотну олiю, в тому числi рослинну. Для цього направте 
bamix® стрижнем вгору. Послабте захисний кожух поворотом 
влiво i капнiть 2-3 краплi oлi'i на ведучий вал. Закрутiть кожух i 
включiть прилад приблизно на 2 хвилини. Потiм промийте 
робочу частину блендера в гарячiй водi. 

Що робити ... 

У ситуацi'i, якщо Ви не користувалися блендером bamix® 
протягом тривалого часу, будь ласка, пам'ятайте, що це може 
призвести до застрягання ведучого вала, оскiльки малопомiтнi, 
дрiбнi залишки 'iжi могли осiсти i затвердiти на пiдшипнику вала. 

У такому випадку, помiстiть робочу частину блендера в емнiсть 
iз теплою водою та невеликою кiлькiстю миючого засобу 
приблизно на 5 хвилин. Потiм увiмкнiть bamix®. Тепер вiн знову
готовий до експлуатацi'i! Якщо цього не сталося, спробуйте 
акуратно звiльнити вал щипцями. 

Якщо i пiсля цього ведучий вал не обертаеться, - очевидна iнша 
несправнiсть. У цьому випадку ми просимо Вас надiслати bamix® 
в наш сервiсний центр. 

У бiльшостi випадкiв це викликано попередньою работою 
з липкими продуктами, наприклад: яйцями, цукром, медом. 
У цьому випадку помiстiть блендер разом iз насадкою у теплу 
воду з додаванням миючого засобу приблизно на 5 хвилин. 
Потiм акуратно знiмiть насадку. 

Проводьте чистку приладу niд проточною водою пiсля 
кожного використання. 

УВАГА: перед чищенням вимкнiть iз розетки. 
Уникайте контактiв корпусу та кабелю приладу з водою! 
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АКСЕСУАРИ 

Настiнний тримач 

Пiдставка SwissLine 

-

Пiдставка De Luxe 

Пiдставка Classic 

Чаша i стакан 
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Оnцiйно (див. комnлектацiю). 
Практичний настiнний тримач заощаджуе: Ваш npocтip i час. 
Звернiть увагу на те, що Ваш bamix® повинен знаходитися 
по можливостi поблизу вiд Вашого робочого мiсця на кухнi, 
мийки i плити, але не над плитою безпосередньо. 

Оnцiйно (див. комnлектацiю). 
Настiльна пiдставка з вiддiлами для зберiгання 
насадок i процесора. 

Оnцiйно (див. комnлектацiю). 
Настiльна пiдставка з вiддiлами для зберiгання насадок. 
Крiпиться до стiни в якостi настiнного тримача. 

Оnцiйно (див. комnлектацiю). 
Настiльна пiдставка з вiддiлами для зберiгання насадок. 
Крiпиться до стiни в якостi настiнного тримача. 

Опцiйно (див. комплектацiю). 
Для щоденно"i роботи з невеликими обсягами продуктiв ми 
обрали досконалий розмiр чашi. Чаша з САН-пластику (SAN) 
пiдходить для використання в мiкрохвильовiй печi 
i посудомийнiй машинi. Об'е:м чашi з кришкою - 600 мл 
(з вимiрювальною шкалою). Об'е:м стакану з кришкою - 400 мл. 



Глечик 

Глечик з ручкою 

Подрiбнювач 

Процесор i 
розтирочний диск 

Мiни-комбайн SliceSy ® 

АКСЕСУАРИ 

Опцiйно. 
Для роботи з середнiми i великими обсягами найкращим 

чином пiдходить глечик. Глечик з полiкарбонату дозволяе 
використовувати йога в мiкрохвильовiй печi та посудомийнiй 

машинi. У комплект входить герметична кришка. 
Об'ем 900 мл(€ вимiрювальна шкала). 

Опцiйно (див. комплектацiю}. 
Для роботи з середнiми i великими обсягами найкращим чином 

пiдходить rлечик. Глечик iз ручкою з САН-пластику (SAN} 
дозволяе використовувати йога в мiкрохвильовiй печi та 

посудомийнiй машинi. 
Об'см - 1000 мл (е вимiрювальна шкала}. 
Кришка до комплекту не входить. 

Опцiйно (див. комплектацiю). 
lдеально пiдходить для подрiбнення або перемелювання 
ropixiв, приправ, шоколаду, кави, приготування цукрово'i 
пудри, маку, зеленi. 
Помiстiть продукти, що треба подрiбнити в чашу. 
З'еднайте bamix® (без насадок) з валом подрiбнювача. 

Увiмкнiть блендер на найвищу швидкiсть. 
Паки обертаеться нiж, злегка струсiть рукою подрiбнювач, 
щоб рiвномiрно розподiлити оброблюванi продукти в чашi. 

Опцiйно (див. комплектацiю}. 
Процесор мае всi функцi'i подрiбнювача i використовуеться для 
помелу сухих iнгредiентiв або для змiшування iнrредiентiв у масу. 
Вiн може легко впоратися з твердими сортами ropixiв, 
паличками корицi й дуже твердим мускатним ropixoм. 

Використовуйте розтирочний (притискний} диск для приготування 

дуже малих обсяriв продуктiв, помiщаючи йога за ручку на вiсь 
процесора зверху продуктiв. Розмiр iнгредiентiв повинен бути 
не бiльше 1 см. Бiльш великi шматочки (2-3 см) слiд попередньо 
змолоти в процесорi без використання притискного диска. 
Для того, щоб промити процесор, можна зняти нижню 
непрозору частину чашi. 

Опцiйно (див. комплектацiю). 

SliceSy® застосовуыься для приrотування салатiв: 

нарiзки i шинкування фруктових та овочевих скибочок, 
а та кож для сiчення великих обсягiв м'яса, овочiв, риби. 
Вiн дуже простий у використаннi, а всi йога деталi 

(за винятком кришки, на якiй знаходиться зчеплення 
моторно'i частини) можна мити в посудомийнiй машинi. 
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МIНI-КОМБАЙН SliceSy (для блендерiв bamix з потужнiстю не нижче 160 Вт) 
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МIНI-КОМБАЙН SliceSy (для блендерiв bamix з потужнiстю не нижче 60 Вт) 
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Опис лез для шинкування/тертки 
(рисунок 1) 

1 Т ертка дрiбна 

2 Тертка середня 

3 Тертка велика 

4 Скибкорiзка вузька 

5 Скибкорiзка широка 
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МIНI-КОМБАЙН SliceSy (для блендерiв bamix з потужнiстю не нижче 160 Вт) 
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Важливiправила 

1. Кришку чашi з розташованим на нiй зчепленням моторно"i частини (Е) 

не слiд занурювати у воду або мити в посудомийнiй машинi. 

Акуратно протирайте й вологою ганчiрочкою. 

2. Не перевантажуйте продуктами Ваш SliceSy: бiльшiсть продуктiв збiльшують 

свiй об'см при подрiбненнi. 

3. Не допускайте роботу припаду довше 3-5 хвилин поспiль. 

4. Завжди вмикайте швидкiсть 2 на блендерi bamix® для використання разом з SliceSy.

5. Ваш SliceSy - не машина для перемелювання твердих субстанцiй. 

Для перемелювання спецiй, кави, цукру (в цукрову пудру) i т.п. 

використовуйте Процесор (перемелювання вологих i сухих iнгредiснтiв). 

6. При роботi з продуктами, що мають насичений колiр (наприклад, морква), 

пластмасовi деталi можуть фарбуватися. У цьому випадку протирайте деталi 

припаду з додаванням рослинно"i oni"i або соку лимона. 

Будьте уважнi при очищеннi гострих лез. Не залишайте гострi леза в мильнiй водi. 

Просто промийте ·ix i дайте висохнути. 

lнструкцiя з експлуатацi"i 

1) Порядок роботи з насадкою-ножем (С) 

Застосування: подрiбнюс сирi та варенi овочi (цибулю, капусту, перець i т.д.), 

фрукти (яблука, грушi i т.д.), сире або смажене м'ясо, горiхи тощо. 

а) Встаете диск-основу (В) в чашу (А). 

1:\. Увага: переконайтеся, що ви"iмки форми диска спiвпадають 
l.lJ з виступами на чашi (рис. J). 

Ь) Вставте нiж (С) на вiсь диска-основи (В). 

1:\. Увага: �езо ножа дуже гостре! Покладiть нiж у захисний футляр,
l.lJ якщо в1н не використовусться.

с) Покладiть компоненти продуктiв (м'ясо, овочi, фрукти тощо) до чашi (А). 

Порада: бiльшiсть продуктiв збiльшують свiй об'см при подрiбненнi. 

Ми не рекомендуемо заповнювати чашу бiльш нiж наполовину. 

d) Надiньте кришку (Е) на чашу (А). 

е) Встаете Ваш блендер bamix® у зчеплення для моторно"i части ни (F). Переконайтеся, 
що штовхач (Н) на мiсцi. Для початку роботи встановiть на bamix® швидкiсть 2. 

Парада: за бажанням Ви можете додавати рiдини, cneцti· та iншi iнгредiснти 
в отвiр для подачi продуктiв (G). 

1:\. Увага: не вставляйте в отвiр для подачi продуктiв (G) пальцi 
l.lJ або стороннi предмети (наприклад, ложки, ножi та iн.)

f) Пiсля закiнчення роботи знiмiть bamix®. штовхач (Н) i кришку (Е). Перед тим, як 
вийняти нарiзанi продукти, обережно знiмiть нiж (С). Звернiть увагу, з якою легкiстю 

можна дiстати продукти з чашi за допомогою запатентованого диска-основи (рисунок К). 



МIНI-КОМБАЙН SliceSy (для блендерiв bamix з потужнiстю не нижче 160 Вт) 

2) Порядок роботи з лезами (1)
Застосування: тре та шаткус сирi й варенi овочi (цибуля, помiдори, огiрки, редис, морква i 
т.д.), фрукти, сир тощо. 

а) Вставте диск-основу (В) в чашу (А). 

1:\. Уваrа: переконайтеся, що ви"iмки форми диска спiвпадають 
LlJ з виступами на чашi (малюнок J).

Ь) Встановiть потрiбне лезо (1) у тримач лез (D). Переконайтеся, що лезо мiцно закрiплено 
(до фiксацi'i). Покладiть тримач леза (D) на вiсь диска-основи (В). 

& Уваrа: рiжучi частини леза дуже rocтpi.

с) Надiньте кришку (Е) на чашу (А). 

d) Вставте Ваш блендер bamix® у зчеплення для моторно·i частини (F). Переконайтеся,
що штовхач (Н) на мiсцi. Для початку роботи встановiть на bamix® швидкiсть 2. 

е) lнгредiенти покладiть у трубу для подачi продуктiв (G). Штовхач (Н) допомагас 
пересувати iнгредiенти по трубi, однак, не рекомендуеться натискати на штовхач з 
великою силою. 

1:\. Уваrа: не вставляйте в трубу для подачi продуктiв (G) пальцi 
LlJ або стороннi предмети (наприклад, ложки, ножi тощо).

f) Пiсля закiнчення роботи знiмiть bamix®, штовхач (Н) i кришку (Е). 
Обережно знiмiть тримач лез (D). Найпростiший спосiб зняти лезо (1) з держателя (D) 
показаний на рисунку L. Звернiть увагу, з якою легкiстю можна дiстати продукти 
з чашi за допомогою запатентованого диска-основи (рисунок К). 
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РЕЦЕПТИ 

Швидкий овочевий суп 

1 варена картоплина 

1 морква 
1 томат 

шматочок солодкого перцю 
селера, петрушка або iншi 

трави за бажанням 
1 бульйонний кубик 

Томатний суп 
500 г томатiв 

1 Л ВОДИ 

1 головка цибулi 
45 г борошна 

20 г масла 
сiль, перець, паприка за смаком 

Шпинат 
1 кг шпинату 

3 столовi ложки oлi'i 
2 столовi ложки борошна 

МОЛОКО 

сiль i перець 

Фруктове морозиво 
Приблизно 200 г заморожених 

фруктiв (шматочки яблук, 
полуниця, малина i т.д.) 

6 столових ложок вершкiв 
(або вершкового сиру) 

цукор, харчовi пiдсолоджувачi 

або мед 

Молочнi коктейлi (шейки) 
1. Молоко, полуниця,

лимонний сiк 
2. Молоко, банани,

лимонний сiк 
3. Молоко, чорниця,

лимонний сiк 
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3 використанням багатофункцiонально·i насадки 

Покладiть yci iнгредiе:нти до блендерно"i чашi. Змiшайте ·ix, 
використовуючи багатофункцiональну насадку до потрiбного 
ступеня подрiбнення. Додайте киплячо"i води i швидко змiшайте 
знову. Таким чином, Ви отримае:те суп э "живими" вiтамiнами. 

Потушкуйте крупнопосiчену цибулю в розтопленому маслi, 
додайте борошна i трохи посмажте з томатами, порiзаними 
на четвертинки. Долийте води i змiшайте все, використовуючи 
багатофункцiональну насадку. Приправте i додайте вершки 
за смаком. 

Шпинат з попередньо видаленими черенками потрiбно трохи 
потушкувати, воду элити. Потiм додайте масло, молоко, сiль i 
борошно, подрiбнiть шпинат на шматочки прямо в каструлi, 
використовуючи багатофункцiональну насадку. Блюдо набуде 
гарного эеленуватого вiдтiнку э прие:мним ароматом. 

Змiшайте трохи пiдталi фрукти, вершки (або сир), цукор 
(або замiнник), використовуючи багатофункцiональну насадку, 
роблячи плавнi обертальнi рухи. Фруктове морозиво вiдразу 
подавайте до столу або поставте в морозильник. 

Молочнi коктейлi можна приготувати митте:во, використавши 
багатофункцiональну насадку. Покладiть yci iнгредiе:нти в чашу, 
додайте кубики льоду, цукор або мед, за бажанням, 
i добре змiшайте "ix. 



Кекс 
250 г цукру 

4яйця 

1 маленький пакетик ванiльного цукру 
сiк i цедра половинки лимона 

200 г масла або маргарину 
1 чашка молока 

500 г борошна 
1 маленький пакетик розпушувача 

Свiжий смородиновий джем 
500 г смородини 

500 г цукру 

Трави 

РЕЦЕПТИ 

3 використанням багатофункцiонально"i насадки 

Покладiть цукор, яйця, лимонний сiк i цедру в е:мнiсть (бажано 

високу i вузьку). Потiм порiжте масло або маргарин на дрiбнi 
шматочки i додайте 'ix. Шматочки не повиннi бути занадто холоднi 
або твердi. Змiшуйте всi цi компоненти блендером приблизно 
2 хвилини, використовуючи багатофункцiональну насадку. 

Потiм додайте молоко, борошно та розпушувач. Продовжуйте 
змiшувати масу ще 3 хвилини. Почекавши приблизно 5 хвилин, 

Ви отримае:те готову сумiш для розмiщення на добре змащену 
топленим маслом форму. Випiкайте в духовцi при середнiй 

температурi. Пiсля того, як кекс буде готовий, посипте його 

цукровою пудрою. 

Покладiть миту й очищену смородину в каструлю i засипте цукром. 

Змiшуйте iнгредiе:нти багатофункцiональною насадкою 5 хвилин. 
Потiм залийте отриману масу в пiдготовленi банки i, 

щiльно закривши 'ix, помiстiть холодильник. 

Петрушка, крiп, базилiк i т.д. добре подрiбнюються i тим самим 
пiдходять для консервування, особливо якщо вони були спочатку 

замороженi в морозилцi та в замороженому станi були подрiбненi 

з використанням багатофункцiонально'i насадки. Зелень найкраще 
заморожувати в круглiй е:мностi, в якiй потiм буде зручно 
перемелювати й за допомогою bamix®. 

13 



РЕЦЕПТИ 

Бiсквiтне тiсто 

4 яйця 

4 столових ложки 
тепло'i води 

175 г цукру 
175 г борошна або 

125 г борошна i 50 г крахмалю 

1 пакетик ванiльного цукру 
1/2 чайно'i ЛОЖКИ 

розпушувача 

Сирний крем 

1 чашка молока 

1 пакетик ванiльного цукру 
2 СТОЛОВИХ ЛОЖКИ цукру 

1 чайна ложка крахмалю 
250 г сиру 

Ванiльне морозиво 

0,4 л молока 
1/2 порiзаний стручок ванiлi 

1 яйце i 2 яе:чних жовтки 
О, 125 л вершкiв 

1-2 чайних ложки
цукрово'i пудри
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3 використанням багатофункцiонально"i насадки 

Використовуючи багатофункцiональну насадку, збивайте яе:чний 

жовток, цукор i теплу воду приблизно 3-4 хвилини. Окремо збийте 

яе:чний бiлок, використовуючи насадку для збивання. Збитий бiлок 

вилийте на отриману масу. Зверху висипте борошно, змiшане 
з розпушувачем i крохмалем. Потiм все це необхiдно акуратно збити 

насадкою для збивання. Позкладiть у роз'е:мну форму для бiсквiта 

зi змащеним жиром пергаментним папером. Випiкайте бiсквiт 

в духовцi 40-45 хвилин при середнiй температурi. 

Змiшайте молоко, ванiльний цукор i крахмаль, 
використовуючи багатофункцiональну насадку i помiстiть 

отриману масу в холодильник. Пiсля охолодження додайте 
збитий багатофункцiональною насадкою сир i ретельно 

змiшайте все насадкою дпя збивання. Вилийте крем 
в формене блюдо та прикрасьте фруктами. 

Закип'ятiть молоко з порiзаним стручком ванiлi, для подрiбнення 

я кого використайте багатофункцiональну насадку. 3 П ж допомогою 
перемiшайте яйце, яе:чнi жовтки i цукор до утворення пiнки, залийте 

все ванiльним молоком i, перемiшуючи, пiдiгрiвайте на маленькому 

вогнi до тих nip, паки маса не заrусне. Дайте 'iй охолонути. 

Збийте вершки насадкою для збивання i додайте до одержано'i маси. 
Залийте все в е:мнiсть для морозива i заморозьте. 

Перед тим як подати до столу, перемiшайте морозиво 

багатофункцiонально'i насадкою. 



Збитi вершки 

вершки для збивання 
цукор 

ДiЕ:тичнi 
«Збитi вершки» 

1/2 л знежиреного молока 
(по можливостi вмiст жиру 

не бiльше 1,5%) 
цукор або цукрозамiнник 

Збитий ЯЕ:чний бiлок 

Кава Frappe 
О, 125 л холодно"i води 

1-2 столовi ложки 
швидкорозчинно"i кави 

1-2 столовi ложки цукру 
за смаком: 

згущене молоко, вершки 
вiскi або ром 

РЕЦЕПТИ 

З використанням насадки для збивання 

Вершки повиннi бути охолодженi й свiжi; iдеально пiдходять 
одноденнi та непастеризованi. Вилийте "ix у високу вузьку й суху 
посудину. Встановiть насадку для эбивання на блендер, помiстiть 
"ii у вершки i включiть прилад. Пiд час роботи блендера тримайте 
йога пiд кутом i перемiщайте повiльно вiд дна до верхнього краю. 
Акуратно повторюйте цей рух. Час вiд часу пiднiмайте блендер 
прямо пiд поверхню. Утримуйте йога пiд кутом, таким чином 
повiтря буде потрапляти в рiдину з кожним поворотом шпинделя. 
Не рухайте bamix®-oм занадто швидко. Вже через лiченi хвилини 
Ви отримае:те збитi вершки, якi будуть довго зберiгати свою форму. 
В кiнцi додайте цукор. Пiсля эакiнчення роботи вимкнiть прилад 
i струсiть з нього залишки вершкiв до основно"i маси. 

Помiстiть охолоджене молоко в чашу. Опустiть bamix® до дна чашi, 
встановивши насадку для збивання. Зачекайте кiлька секунд i 
запустiть йога. Потiм повiльно перемiщайте йога вгору, до кра"iв 
чашi. Повторюйте процес (перемiщення вгору i вниз), паки молоко 
не буде достатньо збите. Додайте цукор або замiнник цукру. 
Подавайте вiдразу, iнакше збите молоко втратить свою густоту. 
Використовуйте тiльки знежирене молоко. За бажанням додайте 
щiпку солi або лимонного соку, якi сприяють загустiнню. 

Помiстiть яе:чний бiлок у високу вузьку чашу (маленький об'е:м -
мала чаша, великий об'е:м - велика чаша) i занурте в не·i блендер 
з насадкою для збивання. Увiмкнiть йога i додайте гарячо"i води 
(1 столово"i ложки буде достатньо навiть для великих обсягiв). 

У процесi роботи тримайте блендер пiд кутом i wвидко 
перемiщайте йога вгору. Дуже акуратно повторюйте цю процедуру 

для того, щоб повiтря потрапило до маси i надало "iй густоти. 
Перед використанням промийте чашу чистою водою i простежте, 
щоб не залишилося слiдiв миючого засобу, який перешкоджае: 
загустiнню яе:чних бiлкiв. 

Засипте в холодну воду порошок кави (можна додати 1-2 кубики 
льоду). Встановiть насадку для збивання на bamix®, занурте 

прилад до дна е:мностi та дайте попрацювати кiлька секунд, 
не роблячи нiяких рухiв. Потiм пiднiмайте прилад до краю чашi 

таким чином, як це описано в попередньому рецептi. 
Коли маса загусне, додайте цукор i за бажанням iнwi iнгредiе:нти. 
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РЕЦЕПТИ 

Овочi 3 ЯЛОВИЧИНОЮ та 

качанним салатом 

1 столова ложка гiрчицi 

1 яйце, сiль 
сiк половинки лимону 
мелений перець чилi 

1/4 л рослинного масла 
80 мл м'ясного бульйону 

1/2 червоного nерцю 

1/2 жовтого перцю 
6 редисок, 2 цибулини 
3 маринованих огiрка 

2 зубчики часнику 
600 г варено·i яловичини 

1 столова ложка 
nopiэaнo'i петрушки 

мелений бiлий nерець 

1 /2 столово'i ложки свiжого 
nодрiбненого хрену 

маленькi листя серцевини 
качанного салату на 4 nopцi'i 

для прикраси 
листовий кервель 

4 маленьких томати 

Коктейльний соус 
100 г майонезу 

1 столова ложка коньяку 
або брендi 

1 чайна ложка цукру 
1 столова ложка кетчупу 

1 столова ложка 
томатного пюре 

соус Тобаско 

Майонез 

2 яйця (або 2 яе:чних жовтки) 
1 чайна ложка лимонного 

соку або 1 чайна ложка 
рослинно'i оцту 

щinка солi 
щiпка nерцю 

200 мл oлi'i 
1 чайна ложка гiрчицi 
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3 використанням насадки для змiшування 

Покладiть у посуд для эмiшування гiрчицю, яйце, сiль, 
лимонний сiк i мелений nерець чилi. Додайте олiю й эмiшуйте все 
до утворення однорiдно'i маси, використовуючи насадку для 
перемiшування. При nомiшуваннi, на ниэькiй швидкостi, додайте 
м'ясний бульйон. 
Помийте, nочистiть i дрiбно nорiжте nерець. Помийте редис, 
nочистiть цибулину. Порiжте смужками редис, цибулю та 
маринованi огiрки (для цього буде зручно эастосувати насадку 
SliceSy®). Почистiть i дрiбно nорiжте часник. 
Порiжте яловичину сnочатку тонки ми листочками, а nотiм 
смужками. Змiшайте смужки яловичини э iншими iнгредiе:нтами i 
nорiзаною петрушкою, замаринуйте соусом, nриправте сiллю, 
перцем i хрiном. 
Вiдiрвiть листя серцевини качанного салату, розкладiть 
на 4 тарiлки i nокладiть на нього яловичину. Прикрасьте салат 
nромитими листям листового кервеля i розрiзаними навniл 
маленькими томатами. 

Використовуючи насадку для змiшування, зробiть пюре 

зi 100 г майонезу, столово'i ложки коньяку або брендi, 
чайно'i ложки цукру, столово'i ложки кетчупу, столово'i ложки 
томатного пюре й соусу Тобаско (за смаком). 

Помiстiть yci iнгредiе:нти, за винятком oлi'i, в чашу середнiх 
розмiрiв i змiшайте, використовуючи насадку для змiшування. 
Потiм додайте тонким струменем (не по краnлях) олiю, змiшуючи 
все до тих пiр, nоки майонез не набуде nотрiбно'i консистенцi'i. 
Для iдеального результату всi iнгредiе:нти nовиннi бути 
однаково'i темnератури! 

lнший спосiб. 
Помiстiть yci iнгредiе:нти у високу вуэьку чашу i додайте чверть 
обсягу oлi'i. Занурте блендер з встановленою насадкою для 
змiшування до самого дна е:мностi й увiмкнiть його. Коли всi 
iнгредiе:нти добре эмiшаються з олiе:ю, повiльно перемiщайте 
блендер эниэу вгору, утримуючи чашу niд кутом. Повторюйте 
nроцес, nоки майонез не досягне лотрiбно·i консистенцi'i. 



Лососевий мус 

1 шматочок хрону 

100 г лососевого фiле 

150 г жирного сиру 

подрiбнена шкiрка лимону 

100 мл вершкiв подвiйного 

сепарування 

щiпка солi 

перець 

1 лайм 

трохи цибулi-шнiт 

Бутербродна паста 
з копчено"i риби 

200 г молодого сиру 

50 г фiле копчено'i форелi 

50 г копченого лосося 

2 цибулини шалоту 

2 зубчики часнику 

1 столова ложка 

подрiбненого крапу 

сiль 

мелений бiлий перець 

мелений корiандр 

Песто 

1 пучок м'якого базилiка 

1-2 зубчики часнику 

50 г смажених 

кедрових горiхiв 

50 г тертого пармезану 

100-200 мл оливково'i oлi'i

сiль 

перець 

РЕЦЕПТИ 

3 використанням насадки-ножа 

для сiчення м'яса й овочiв 

Очистiть хрiн i подрiбнiть йога разом зi шкiркою лимона 

в процесорi або насадцi-подрiбнювачi. Використовуйте насадку 

для сiчення м'яса, щоб зробити лососеве пюре. Змiшайте сир i 

лосось, потiм додайте подрiбнений зi шкiркою лимона хрiн. 

Використовуючи насадку для збивання, збийте вершки, а потiм 

змiшайте 'ix з лососевим пюре. Присмачте сiллю та перцем, 

подавайте з гарнiром iз грубо нарiзаною цибулею-шнiт 

i скибочками лайма. 

Добре розмiшайте сир, використовуючи багатофункцiональну насадку. 

Нарiжте великими шматками фiле копчено'i форелi й копченого лосося. 

Потiм зробiть пюре, використовуючи нiж для сiчення м'яса. 

Почистiть i порiжте цибулю-шалот i часник. Змiшайте порубаний сир 

з рибним пюре, додавши порiзану цибулю, часник i подрiбнений крiп. 

Приправте бутербродну пасту з копчено'i риби сiллю, 

перцем i меленим корiандром. 

3 використанням подрiбнювача 

Посiчiть у подрiбнювачi пучок м'якого базилiка, часник, 

смаженi кедровi горiхи, тертий пармезан, потiм змiшайте 

все з оливковою олiе:ю. Додайте сiль i перець за смаком. 
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РЕЦЕПТИ 

Капучiно 
200 мл знежиреного 

молока або 
200 мл вершкiв 

подвiйного очищення 
1 паличка корицi 

Салат 
свiжi овочi 

4 столовi ложки 
оливково'�' oлi'i 

2 столовi ложки 
трав'яного оцту 

1 столова ложка гiрчицi 
3 столових ложки петрушки 

сiль, перець 

18 

М'яснi кульки 
На 2 порцГi: 

цибуля, 1 морква 
1 скибочка сухарика 

1 яйце, 300 г м'яса 
сiль, перець, cneцi'i 

зелень 

Морквяне пюре 

Фруктове пюре 

З використанням процесора 

До 200 мл максимально холодного знежиреного молока або 
вершкiв подвiйного очищення, збитих iз використанням насадки 
для збивання, додайте паличку корицi (попередньо подрiбнiть П 
в процесорi, а потiм розiтрiть у порошок, використовуючи 
розтирочний диск). 

З використанням мiнi-комбайну SliceSy® 

Використовуючи SliceSy, можна нарiзати або натерти на тертцi 
редис i моркву, порiзати помiдори, i нашаткувати капусту. 

Приправа. 
Змiшайте до загустiння: оливкову олiю, оцет, гiрчицю, 
петрушку, подрiбнену багатофункцiональною насадкою, 
дрiбку солi та перцю. 

Покладiть цибулину, моркву, сухарик i cneцi"i в SliceSy® i 
подрiбнiть, використовуючи насадку-нiж. Додайте дрiбно 
порiзане м'ясо, яйце i добре подрiбнiть знову. 
Для надання форми м'ясним кулькам використовуйте ложку. 
Помiстiть 'ix у сковорiдку i добре пiдсмажте з ycix бокiв. 

Дитяче харчування 

Bamix® iдеальний для приготування дитячого харчування 
зi свiжих компонентiв, оскiльки малi обсяги можуть бути 
приготованi швидко i без зусиль. Ми наводимо два рецепти: 

Почистiть моркву i варiть й в злегка пiдсоленiй водi, поки вона 
не стане м'якою. Покладiть готову моркву в е:мнiсть, додайте 
невелику кiлькiсть масла та вершкiв. Ретельно перермешайте 
все, використовуючи багатофункцiональну насадку. 
Таким же чином можуть бути приготовленi й iншi овочi, 
за бажанням iз додаванням варено"�' картоплi. 

Змочiть сухарик у невеликiй кiлькостi апельсинового соку, 
додайте банан i пюре та подрiбнiть все це, змiшавши 
в однорiдну масу, використовуючи багатофункцiональну насадку. 
Ви можете приготувати для дитини таке ж гарне пюре 
з молодо"�', свiжо"i моркви, шматочка яблука та шматочка банана 
з додаванням пшеничних сухарiв або галет. Отримане блюдо 
можна пiдсолодити невеликою кiлькiстю меду. 



Маска для cyxo'i шкiри 
1 яблуко 

20 г сухого 
знежиреного молока 

20 мл солодко'i 
мигдалево'

i 

oлi'i 
40 мл трояндово'i води 

1 О г агар-агару 
(можна купити в аптецi) 

Маска з я&чного жовтка 
1 яечний жовток 

1 столова ложка меду 
1 чайна ложка 

солодко'i мигдалево·i 
або оливково'i oлi'i 

РЕЦЕПТИ 

Приготування косметичних засобiв 

Очищене вiд шкiрки яблуко подрiбнiть i зробiть люре, 
використовуючи багатофункцiональну насадку. Додайте 
до нього сухе знежирене молоко i солодке мигдальне масло. 
Пiдiгрiйте трояндову воду на теллiй водянiй банi та 
додайте ретельно подрiбнений багатофункцiональною 
насадкою, трохи змочений агар-агар. 
З'еднайте обидвi сумiшi та нанесiть отриману масу на обличчя. 
Через 20 хвилин змийте маску теплою водою. 

Змiшайте всi iнгредiенти до отримання маси кремово'i 
консистенцi'i в невеликiй чашцi, використовуючи 
багатофункцiональну насадку або насадку для змiшування. 
Нанесiть маску на шкiру i через 20 хвилин змийте теплою водою. 
Ця маска живить шкiру i робить й гладкою i шовковистою. 

 19



Касовий чек 

Будь ласка, додайте касовий чек! 

Ви можете замовити необхiднi аксесуари до блендеру Bamix®. 
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IНФОРМАЦIЯ ЩОДО СЕРТИФIКАЦIТ ПРОДУКЦIТ 
БЛЕНДЕРИ BAMIX®

Шановнi панове, 

повiдомляе:мо Вам, що наша продукцiя сертифiкована на вiдповiднiсть укра'iнським 
вимогам безпеки вiдповiдно до Закону Укра'iни «Про захист прав споживачiв». 

lнформацiю щодо сертифiкацi'i наших приладiв, а також данi про номер сертифiкату 
та термiну його дi'i Ви можете отримати в компанi'i ТОВ «CBIT-YKPAYHA» 

за телефоном +38 044 5314314 або на сайтi www.swit.ua 

Фiрма-виробник надае: на придбаний Вами прилад, до якого при покупцi був виданий 
Гарантiйний талон, гарантiю вiдповiдно до чинного законодавства Укра'iни 

про захист прав споживачiв строком 36 мiсяцiв. 

Встановлюе:ться термiн служби даних моделей 5 рокiв за умови використання в суворiй 
вiдповiдностi з iнструкцiе:ю по експлуатацi'i та застосовуваними технiчними стандартами. 

Ми залишае:мо за собою право вносити технiчнi змiни. 













Ексклюзивний дистриб'ютор в Укра"iнi 
ТОВ «CBIT-YKPAiHA» 

+38 044 5314314
www.swit.ua 

Кра·iна-виробник: Швейцарiя 
Фiрма-виробник: ESGE AG - Bamix of Switzerland 

Адреса виробника: Hauptstrasse 21, СН-9517, Mettlen, Швейцарiя 
www.bamix.com 




