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IT Condizioni di garanzia

La validita della garanzia & subordinata alla presentazione del presente manuale d‘istruzioni completo in ogni
sua parte ed accompagnato dalla copia di idoneoc documento fiscale comprovante la data di acquisto o della

fattura.

La macchina & garantita contro vizi di fabbricazione e/o difetti di materiali per il periodo di tempo di 24 mesi.

I diritto alle prestazioni di garanzia deve essere comprovato .come indicato sopra. La garanzia consiste nella
sostituzione o la riparazione delle parti componenti il prodotto che risuitino difettose,

la garanzia & guindi limitata alla sostituzione gratuita delle parti che, a giudizio del venditore o del costruttore
siano risultate malfunzionanti. Non rientrano nelle garanzia la manodopera ed i materiali di consumo.

Sono esclusi dalla garanzia | difetti che derivano da uso improrprio od installazioni non idonee o non conformi
alle avvertenze riportate sul libretto d'istruzioni, dall‘utilizzo di accessori non originali o comunque causati da
fenomeni estranei al normale funzionamento del prodotto stesso.

Le prestazioni in garanzia saranno rese dal rivenditore presso cui & stato effettuato I'acquisto del prodotto, oppure
in altemnativa dalla casa costruttrice stessa, restando inteso trasporto avra luogo a cura, spese e rischio del cliente.
La garanzia decade qualora il prodotto sia stato manomesso o riparato da personale non autorizzato.

La presente garanzia sostituisce ed esclude ogni altra garanzia dovuta dal rivenditore per legge o contratto e

e definisce tutti i diritti del cliente in ordine a vizi /0 mancanza di qualita In ordine ai prodotti acquistati.

ENG Warranty conditions

The warranty is only valid when submitting the present complete manual booklet along with the copy of the document
accompanying the goods when bought. (delivery note or invoice)

The machine | guaranteed against bad manufacturing or materials failures for a period of 24 months. The right for warranty
should be proven as said above. The warranty covers the replacement or repairs the products parts which results as defective.
The warranty is therefore limited to the replacement or repairs free of charge of the parts which resulted as defective or bad
functioning in the salesmanis or manufactureris judgement.

Manpower and consumption costs are not cavered by the warranty.

The failures resulting from inappropriate use or unsuitable installation, not in accordance with the given instructions in the
manual booklet, from the use of non original accessories, or anyhow caused by external causes not relevant to the normal
product function, are not covered by the warranty.

The warranty service will be given by the distributor where the product was bought, or alternatively, by the manufacturer while it
is understood and agreed that forwarding costs and risks, to and from the manufacturerfs site will be covered by the customer.
The warranty drops whenever the product would have been repaired or tampered by unskilled and not authorized personnel
The present watranty replaces and excludes any other warranty or guarantee due by the distributor as per the local lows or
contract and defines all the customeris rights relevant to flaws a/o quality failures relevant to the purchased products.

DEU Garantiebedingungen

Die Giiltigkeit der Garantie unterliegt dem Vorzeigen des vorliegenden Anleitungshandbuchs in volistdndiger Ausfithrung.
Zudem ist die steuerliche Quittung vorzulegen, die das Kauf- oder Rechnungsdatum nachweist.

Die Maschine ist gegen Fabrikations- oder Materialfehler fiir einen Zeitraum von 24 Monaten

garantiert, Das Recht auf die Garantieleistungen muss wie oben angegeben nachgewiesen werden. Die Garantie umfasst den
Ersatz oder die Reparatur der als defekt resultierenden Ersatzteile des Produkts.

Die Garantie beschrinkt sich somit auf den Ersatz oder auf die kostentose Reparatur der Teile, die nach dem Urteil des Verkaufers
oder Herstellers Betriebsstérungen aufweisen. Die Garantie umfasst nicht den Macherlohn oder das Konsummaterial.

VYon der Garantie ausgeschlossen sind Defekte, die auf unsachgemasse Anwendung, ungeeigneten oder nicht den Hinweisen
dieses Anleitungshefts entsprechenden Hinweisen, Verwendung von nicht originalem Zubehor oder dem normalen Betrieb des
Produkts fremden Gegebenheiten beruhen..

Die Garantieleistungen werden beim Handler, bei dem das Produkt gekauft wurde, erbracht, oder alternativ beim Hersteller
selbst . Um den Transport kiimmert sich der Kunde, der die Spesen und das Risiko tibernimmt

Die Garntie verfillt, wenn das Produkt unsachgemadss behandelt oder von nicht befugtem Personal repariert wurde.

Mit der vorliegenden Garantie wird jede andere Garantie ersetzt und ausgeschlossen, die der Handler gesetzmissig und
vertragsmdssig leisten muss, und sie bestimmt alle Rechte des Kunden beziglich mangelnder oder fehlender Qualitét der

erworbenen Produkte.
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FR Conditions de garantie

La validité de la garantie dépend de fa présentation de ce mode diemploi diment complété et accompagné de la copie
diun document fiscal valable attestant de la date diachat ou de la facture. |

Liappareil est garanti contre les vices de fabrication et / ou les défauts de matériel pour une période de 24 mois. Le droit
aux prestations de garantie doit étre attesté comme indiqué ci-dessus. La garantie consiste a remplacer ou & réparer les
composants défectuenx du produit.

La garantie est donc limitée au remplacement et 2 la réparation gratuite des parties qui, selon le vendeur ou le
canstructeur, ne fonctionnent pas correctement. La main dioeuvre et les composants diusage ne sont pas pris en charge
par la garantie,

Les problémes résultant diun mauvais usage ou dfune mauvaise installation ou encore diune instalfation non conforme
aux recommandations reportées sur {e mode dfemplol, de liutilisation diaccessaires non originaux et quoi qulil en soit
provoqués par des phénoménes ne rentrant pas dans le cadre diun fonctionnement normal de liappareil méme, ne sont
pas garantis

Les prestations sous garantie seront effectuées par le revendeur ayant vendu le produit, ou directement par la maison
mére, les frais et les risques de transport restant & la charge du client.

La garantie ne vaut plus si le produit a été modifié ou réparé par du personnel non autorisé, La présente garantie
remplace et annule tout autre garantie fournie légalement par le revendeur ou tout autre contrat, et définit tous les
droits du client en matiére de vices et / ou de défauts de qualite relativement aux produits achetés.

ES Condiciones de garantia

La garantfa se considera vélida si acompafiada de la presentacién del presente manual de instrucciones

completo en cada parte y de una copia del documento fiscal correspondiente de que resulten la fecha de compra o de
la factura.

La garantia de la maquina se refiere a defectos de fabricacion y/o defectos de materiales en relacién al perfodo de 24
meses. El derecho relativo a las prestaciones de garantfa debe ser comprovado coino indicado

arriba. La garantia se realiza en la sustitucién o en la riparacién de las partes del producto

que presenten defectos.

Pues la garantfa se limita a la sustitucién o a |a reparacién gratuita de las partes que, segiin

afirma el vendedor o el constructor, resulten de un funcionamiento imperfecto. La garantia no se refiere

a la mano de obra ni a los materiales de cansumo.

La garantfa no se refiere a los defectos derivantes de un uso impropio o instalaciones y aplicaciones no id6neas o

no conformes a las instrucciones contenidas en el manual de instrucciones, del uso de accesarios no

originales o, de cualquier modo, determinados por fendmenos ajenos al normal funcionamiento del praducto

en cuestion.

Las prestaciones cubiertas de garantia serdn efectuadas por el revendedor donde el producto ha sido comprado,

o, en alternativa, por la casa constructora del producto; el cliente se ocupara del transporte y suportard los gastos y el
riesgo derivantes del transporte.

La garantia ya no es valida en el caso que el producto presente violaciones o reparaciones obra de personas no
autorizadas.

La presente garantis sustituye y anula toda otra categoria de garantia que el revendedor debe prestar a toda ley o
segun contrato y define todos los derechos del cliente en relacién a defectos e/o falta de calidad por lo que se refiere,
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Bakermix e'una linea
di mixer planetari
montati su un
sostegno robustissi-
mo, progettato per la
massima funzionali-
ta’da parte dei
professionisti
durante la prepara-
zione di alimenti.
Dispone di varie
capacita’di vasca dai
7,6 litri sino ai 57 litri.
Tutti i modelli
lavorano con cambio
a tre velocita’ per
soddisfare tutte le
necessita’ di miscela-
zione e di impasto.

Bakermix is a line of
planetary mixers
mounted on a very
sturdy base designed
for maximum
durability and use by
professional people in
the food processing
sector. Tank capacity
varies from 7.6 to 57
litres. All models are
equipped with a
three-gear gearbox so
that a wide range of
mixing and kneading
requirements can be
met.

B o e a5

EEX Bg enza o g?svgindigkeit Eneée

ESP hp " velocidad tangue

mix 80 0,25 0,18 132-235-421 7,6

mix 100 0,33 0,25 104 - 194 - 353 8,5

mix 200 0,50 0,37 104-194-353 19,0

mix 250 0,75 0,55 97-176-339 23,75

mix 300 1,0 0,75 99-176-320 29,0

mix 400 1,50 1,10 99-176-~320 38,0

mix 600 3,0 22 99-176-320 57.0
italiano english deutch

Caratteristiche Technical Technische

tecniche characteristics Eigenschaften

Protezione e Protection and lifting Schalenschutz- und

sollevamento vasca of tank are completely  Anhebevorrichtung

sono completamen- independent from sind vollkommen

te interdipendenti, A one another, Owing unabhingig

causa delle continue to the continuous Aufgrund der

migliorie alcune improvements made stindigen

indicazioni potreb- to the product some Verbesserungen

bero subire delle instructions might be kénnten einige

modifiche senza altered without Angaben Anderungen

alcun preavviso. notice. unteriegen auch

ohne jegliche
Vorankilndigung.
Bakermix ist eine Linie
an Planetarenmixer,
auf einem &dusserst
besténdigen Halter,
fiir hochste
Zweckdienlichkeit
der Fachleute
wihrend der
Lebensmittelzubereit
ung, Verfligt liber
verschiedene
Schalengrssen von
7,6 Litern bis zu 57
Litern. Alle Modelle
arbeiten unter
Auswahlvon 3
Geschwindigkeiten,
um allen Misch- und
Kneterfordernissen
gerecht

Zu werden,

Imballo
ackage
el np un

empallement
em&aje

37,5x52x79,5
73x73x130

60x58x96

60x58x96

61x58x102
75x63x130

88x75x149

francaise

Caracteristiques
Techniques

Protection et
soulévement cuve
sont complétement
interdépendants. A
cause d’ améliorations
continues

certaines indications
pourraient

subir des
modifications sans
aucun préavis,
Bakermix est une ligne
de mixer planétaires
montés surun
support trés robuste,
projeté pour

La fonctionnalité
maximum

de la part des
professionnels
durant la préparation
D'aliments.

Il dispose de
différentes

capacités de cuve de
7,6 litres & 57 litres.
Tous les modéles
travaillent avec une
transmission

a trois vitesses pour
satisfaire toutes les
nécessités de mélange
et de pétrissage.

allmﬁntaﬂone

eisun
rment
mentaci

230v/30Hz/1

400v/50Hz/3
230v/50Hz/1

230-400v/50Hz/3
230-400v/50Hz/3
230-400v/50Hz/3
230-400v/50Hz/3

230-400v/50Hz/3

espanol

Caracterfsticas
técnicas

La protecciaony el
levamiento del
tanque son
completamente
interdiependentes. A
causa de [as
continuas mejorias
algunas incationes
podrian tener
modificaciones

sin ningaun aviso
previo Bakermix es
una linea de
mezcladores
planetaria

montada sobre una
base muy robusta
proyectada para una
maxima
funcionalidad

para un uso
profesional

durante la
preparacién

de alimentos.
Dispone de tanques
varias capacidades,
desde 7,6 litros hasta
57 litros. Todos los
modelos funcionan
con cambio de tres
velocidades para
satisfacer todas las
necesidades de
mezcla y de masas.
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Caratteristiche Technical Technische Caracteristiques Caracteristicas
tecniche characteristics Eigenschaften Techniques técnicas
Legenda Keys Legende Légende Indice
1= Pannello di controlla 1= Control panel 1=Steuertafel 1=Tableau de controle 1= Panel de control
2 = Attacco utensili 2 =Attachment connection 2 = Anhangung Werkzeuge 2 =Attaque utensiles 2=Conexlones de los
3= Griglia di protezione 3= Protective grid 3= Schuttzgitter 3=Grille de protection 3= l;“te?ﬁ',','gf"eqiva
4= Vasca Inox 4={nox tank 4= Schalenbefastigungs 4=Cuve Inox 4= Tanque inoxidable
5 = Leva sollevamento 5§ =Lever for lifting tank § = Hebel zum Schale 5= Levier soulevement 5= Manilla de alzamiento
vasca X . . enhub cuve deltanque
6 = Selettore di velocita’ 6 =Speed switch 6= Gelsgwridlgkeits 6 =Sélecteur de vitesse 6 = Selector de velocidad
7= Tcar;r::'ggr t:i 7 =Loading hopper == ‘é‘;:fulﬁls‘:zr 7="Trémle de Chargement 7 = Valvula de cierre
8= Sistemadi 8 = Tank fixing 8 = Schalenbefestigungs 8=Systémede fixagecuve 8= 2}22?2".? :Jtanque
fissaggio vasca system

mix100

mix200 3 e
mix250
mix300 _
mix400 S
Mix600 — 6
5
7 3
8

. Carrello supporto per:
Trolley for:

mix 80 S80 400 360 140 232 280 300 285 210 190 27 (reeruesawiic
Canito de sujeccibn para:

mix 100 735 450 400 185 275 370 410 290 295 240 90  MiX 100/200/250

mix 200 840 470 425 185 365 410 540 375 360 240 98

mix 250 B40 557 467 208 380 476 570 400 404 309

mix 300 1300 721 622 290 470 632 632 585 549 309

mix 400 1300 721 622 2906 470 632 632 585 549 309

mix 600

1300 721 622 290 470 632 632 585 549 309

sa,:E_E__qf E“ ‘:" 1
? |

N
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SR

F

B

G

m
P
|
2



bakermix®

italiano

Connessioni
elettriche

Prima di collegare
I'apparecchio
all'alimentazione
elettrica, verificare
che le caratteristiche
della targhetta {posta
sul retro della
macchina ) corrispon-
dano alle caratteristi-
che della connessione
elettrica.

Nelle versioni mono-
fase il mixer viene
fornito con condutto-
re isolato, provvisto
di spina messa a terra.
| mixer trifase sono
dotati anch’essi di un
cavo conduttore
isolato con all'interno
quattro fili: tre fili
colorati di nero che
carrispondono alle
fasi e ordinati
numericamente, ed
un filo di terra di
colore verde-giallo
che identifica la
messa a terra.
Attenzione: al
momento di collegare
il cavo alla spina
idonea alla presa
elettrica installata
assicurarsi di
collegare le fasi
nell'ordine numerico
corretto.

Importante; L'errato
collegamento dei fili
difase comporta la
inversione di marcia
della macchina che
tuotera quindi in
senso antiorario
impedendo il carrette
funzionamento. In tal
caso spegnere la
macchina,

scollegare due dei tre
fili neri ed invertire il
collegamento nella
spina. Verificare
quindi il corretto
senso oratio di
marcia.

english

Electrical
connections

Check that the rating
printed on the plate
{machine rear) match
the mains, before
connecting to the
mains. The mixer is
supplied with an
insulated mains cable
fitted with earth pin.

If the plug does not fit
the power outlet to be
used, remove the plug
and replace with a
suitable one,

The 3 phases mixers
are equipped with a4
wires insulated cable:
3 black numbered
wires for each phase
and one yellow/green
wire for the earth.
When you proceed
with the connection
of the cabletoa
suitable plug, pay
attention to properly
fix the phases wires in
the correct numetric
order. The incorrect
connection of the
phases wires might
cause the about turn
of the machine which
will then turn
anticlockwise,
preventing the
correct function. In
that case turn off the
machine immediately
, disconnect two of
the three black wires,
reverse the
connection in the
plug. Verify the
correct function.

deutch

Elektrische
Anschliisse

Vor dem Anschliessen
des Gerats an die
elektrische
Versorgung.
Uberprifen,

dass die
Eigenschaften des
Typenschilds

{hinten am Gerat)
mit den
Eigenschaften

des elektrischen
Anschlusses
{ibereinstimmen.
Die Dreiphasenmixer
verfiigen ebenfalls
{iber ein isoliertes
Leiterkabel mit vier
Leitungenin seinem
Inneren: drei
schwarze Leitungen,
die mitden Phasen
Uibereinstimmen und
numerisch geordnet
sind und eine
griin-gelbe Leitung,
die mit der Erdung
(ibereinstimmt.
Achtung: Beim
Anschliessen des
Kabels an d en furdie
installierte Steckdose
geeigneten Stecker
sicherstellen, dass die
Phasen in der
korrekten
numerischen
Anordnung
angeschlossen
werden. Wichtig: Ein
fehlerhafter Anschluss
der Phasenleitungen
fuhrt zur
Laufumkehrung der
Maschine, die sich
dann gegen den
Uhrzeigersinn dreht
und somit den
korrekten Betrieb’
verhindert. In diesem
Fall die Maschine
sachgemdss
ausschalten, zwei der
drei schwarzen
Leitungen
abschliessen und den
Anschiuss im Stecker
in umgekehrter
Weise vornehmen.
Versichern Sie sich
anschliessend uber
den sachgemassen
Laufim Uhrzeigersinn.

francaise

Connexions
électriques

Avant de reller
L'appareil

A lalimentation
électrigue, controler
que les
caractéristiques

de la plaque

{placée sur le derriére
de la machine)
correspondent aux
caractéristiques de la
connexion
electrique. Le mixer
est fourni avec un
conducteur solé,
pourvu de fiche mise
alaterre,

Les mixers triphasés
sont eux aussi
équipés d'un gros fil
conducteur isolé
comprenant quatre
fils: trois fils noirs qui
correspondent aux
phases et qui sont
numérotés, et un fils
de terre vert / jaune
indiguant la mise a la
terre, Attention: au
moment de brancher
le fils 2 fa fiche
correspondant 2 la
prise installée,
assurez-vous de relier
les phases dans
l'ordre numérique.
Trés important: un
mauvais
branchement des fils
a comme
conséguernce
l'inversion du sens de
marche de I'appareil
qui tournera alors
dans le sens contraire
des aiguilles d'une
montre, ce gui
emp?chera le bon
fonctionnement de
celui-ci. Dans ce cas,
éteignez la machine,
débranchez deux des
trois fils noirs et
inversez les
branchements de la
fiche, Vérifiez ensuite
que |'appareil tourne
dans le bon sens,

espanol

Conexiones
eléctricas

Antes de conectar el
aparato

a la alimentacion
eléctrica, verifiqguen
que las caracteristicas
de la etiqueta
(situada en |a parte
anterior de la
maguina)
correspondan a las
caracteristicas de la
conexion eléctrica

El mezclador se
acompana

de un conductor
aislado

provista de un
enchufe con toma de
tiera.

Los aparatos estén
dotados de cable con
tres hilos con cédigo
de colores tal como se
indica a continuacion:
marrén: bajo tension
azul: neutro
verde/amarillo: tierra
Dado que los colores
de los hilos

tpueden ser
diferentes a los
colores predispuestos
para identifical la
conexidn del enchufe
se deberd proceder
del siguiente modo:
el hlo de color azul
debe de conectarse
conlaletraN:

de color negro. Ei hilo
de color marrén

se debe conectar con
la conexion terminal
con

la letra L o de color
rojo.

E{ hilo de color
verde/amarillo debera
conectarse

al terminal indicado
conlaletraEode
color verde.
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1i mixer dovrebbe
essere collegato ad
una presa con
interruttore che isoli
tutti i poli, che abbia
una distanza di
contatto di minimo
3mm e che sia posta
vicina al mixer per
uso in caso di
emergenza e per
facilitare I'assistenza.
L'apparecchio deve
essere incluso in un
sistema di equalizza-
zione di potenza.

La perdita di corrente
di questa apparec-
chiatura non ¢
superiore a TmA/KW.

Modalita di
installazione

L‘apparecchio viene
fornito lubrificato e
pronto per il
funzionamento.

I modelii
MIX100/200/250
poSsoNo essere
montati su qualsiasi
superficie di lavoro o
banco solido in
grado di sopportare
un peso di 140 kg.

It modello MiX 80
puo’ venire piazzato
su qualsiasi superfi-
cie di lavoro o banco
solide in grado di
sopportare un peso
di 30 kg.

A richiesta sono
disponibili speciali
carrelli inox predi-
sposti per supporta-
re questi modelli.
Per sicurezza, il
mixer deve essere
imbullonato in
posizione usando i
quattro fori che si
trovano sctto i piedi.
I modelli MIX 300
400/600 scno
macchine da
pavimento.

english

The mixer should be
connected to a socket
with a switch that
isolate all three wires,
and witha 3 mm
minimum contact gap,
situated near the
mixer for ease of
aperation in case of
emergency and
service situations. The
machine must he part
of an equipotential
system.

Leakage current for
this equipment is not
greater than TmA/KW

Installation

The machine is
supplied lubricated
and ready for use

The MIX100/200/500
models can be placed
on any work surface or
top that can support a
weight of 140 kg.

The Model MIX80 can
be placed on any work
surface or top that can
support a weight of 30
kg.

Stainless steel tralley
can be supplied on
request especially
prepared for these
models.

For safety reasons the
mixer must be
anchored in position
using the holes
underneath its feet.
The Modeis MIX
400/600 are free
standing models.

deutch

Der Mixer sollte

an eine Steckdose
mit Schalterange
schlossen sein, die alle
Pole isoliert

und einen
Mindestabstand

von 3 mm aufweist,
Sie sollte sich nahe
des Mixers befinden,
fiir Notfalle und zur
Vereinfachung des
Services. Das Gerét
muss sich in ginem
Potenzausgleichsyste
befinden. Der
Stromverlust

dieses Geréts liegt
nicht Gber TImA/KW .

Instaflation

Das Gerdt wird
geschmiert und
betriebsbereit
geliefert. Die Modelle
MIX100/200/250
konnen auf jegliche
Arbeitsfliche montiert
werden, oder auf
jegliche feste Ablage,
die ein Gewicht von
140 Kg aushalten
kann. Das Modell MIX
80 kann auf jede
Arbeitsflache oder
feste Ablage gesteflt
werden, die ein
Gewicht von

30 Kg aushalten kann.
Auf Anfrage sind
spezielle Wagen

aus rostfreiem Stahl
verfigbar, die diese
Modelle tragen
kénnen,

Aus
Sicherheitsgriinden ist
der Mixer an seinem
Platz festzuschrauben.
Hierfiir die vier Lécher
unter den Fiissen
verwenden. Die
Modelle MIX

400/600 sind
Bodengerite.

bakermix®

francaise

Le mixer devrait
étrerelié 3
une prise avec
un interrupteur
qui isole
tous les pbles, qui
ait une distance de
contact d'un
minimum de
3mm et qui soit
placée proche du
mixer pour
utilisation
en cas d'urgence
et pour faciliter
I'assistance,
'apparell doit étre
inclusdansun
?{stéme
'égalisation de
puissance.
La perte de courant
de cet appareillage
n'est pas supérieure
a1 mA/KW.

Modalités
d'installation

L'appareil est

fourni lubrifié et
prét pour le
fonctionnement.
Les modéles

MIX 100/200/250
peuvent étre
montés sur n‘importe
quelle surface

de travail ou

banc solide en
mesure de supporter
un poids de 140 kg.
Le modéle MIX 80
peut étre placé

sur n‘importe quelie
surface de travail ou
banc solide en
mesure de
supporter un poids
de 30 kg,

A demangde sont
disponibles des
chariots spéciaux
inox prédisposés
pour supporter ces
modéles.

Pour sécurité, le
mixer doit étre

vissé en position en
utilisant les quatre
trous qui se
trouvent sous les
pieds.

Les modéles MIX
400/600 sont

des machines

au sol.

espano/

El mezclador deberia
de conctarse a un
enchufe que aisle
todos los polos, que
tenga una distancia
de contacto m'nimo
de 3mm y que se
sittie cerca del
mezclador para usos
en caso de emrgen-
zia y para facilitar la
asistencia. El mezcle-
dor debe de incluirse
en un sistema de
acualizacion de
potencia, La pérdida
de corriente de este
aparato noes
superior a TmA/KW

Modalidad de
instalacion

El aparato se provee
lubrificado y listo
para el funciona-
miento.Los modelos
MIX 100/200/250
pueden ser monta-
dos sobre cualquier
superficie de trabajo
o mostradod sélido
en grado de soportar
un peso de 140 Kg.El
modelo MIX80 puede
situarse sobre
cualguier superficie
de trabajo o mostra-
dor s0lido con
capacidad de
soportar un peso de
30 Kg. Bajo demanda
estan disponibles
carritos especiales de
acer inoxidable
predispuestos para
soportar el peso de
estos modelos. Por
seguridad el mezcla-
dor debe fijarse el su
posiclon usando los
cuatro agujeros que
se encuentran bajo
los pies.Los modelos
MIX 400/600 son
maquinas de suelo,
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Sicurezza
sul lavoro

Non mettere mai le
mani ¢ qualsiasi
utensile di cucina
nella vasca mentre if
mixer e'in funzione.
Isolare la macchina
dall'alimentazione
elettrica togliendo fa
spina dalla presa
prima di pulire 0
smontare.

Non usare la macchi-
na con coperchi o
protezioni timosse. La
macchina ha diversi
adesivi che informa-
no gli operatori sulla
sicurezza d'uso.

©

Queste apparecchia-
ture ed accessori
devono essere usate
solo da persone
addestrate o da un
dipendente che sia
sotto la supervisione
di una persona
adeguatamente
addestrata.
l'addestramento
includera’ indicazioni
dei possibili pericoli

derivanti e precauzio-

ni da osservare,

Prima di usare
bakermix

Assicurarsi che tutti
gli utenti abbiano
acquisito familiarita’
con il corretto
funzionamento della
macchina.

in particolare, si deve
prestare particolare
attenzione ad
accertarsi che vasca e
accessori di miscela-
zione slano corretta-
mente installatl e che
la protezione vasca
sia in posizione prima
di avviare la macchi-
na.

english

Safety at the
place of work

Never put your hands
or any kitchen utensil
in the tank while the
mixer is working.
Always unplug from
the mains before
cleaning or
dismantling.

N

Do not operate the
machine with lids off
or safety devices
removed. There are
several labels on the
machine to warn the
operator about its safe
use.

®

This equipment and
its accessories must
only be used by
trained operator or
member of staft under
the supervision of a
properly trained
operator. Information
on possible hazards
and precautions to be
taken are part of the
training.

Before using
Bakermix

Make sure that all the
people concerned are
familiar with the
machine and can use
properly.

it is especially
important that the
tank and the mixing
accessoties ara
correctly installed and
the tank safety device
is in place, before
starting the machine.

deutch

Sicherheit
bei der Arbeit

Niemals die Hinde
oder
Kuchenwerkzeug in
die Schale fiigen,
wihrend der Mixer in
Betrieb ist.

Die Maschine vor der
Reinigung oder der
Zerlegung von der
elektrischen
Versorgung trennen,
indem man den
Stecker aus der
Steckdose zieht.

Die Maschine nicht
verwenden, wenn
Deckel oder
Schutzvorrichtungen
entfernt sind.

Die Maschine verfliigt
{ber mehrere
Aufkleber, die
Anwender Uber die
Sicherheit beim
Gebrauch nformieren.

®

Diese Gerate und
Zubehdérteile diirfen
nur von angelemten
Persanen oder von
Beschaftigten unter
Aufsicht einer
entsprechend

angelernten Person
verwendet werden.
Das Anlernen
beinhaltet die
Angaben méglicher
Gefahren, die auf
Nicht- beachtung der

Vorschriften beruhen.

Vorder
Anwendung von
Bakermix

Sich dartiber
vergewissern, dass
alle Anwender
Gewohnheit errungen
haben mit dem
kotrekten Betrieb der
Maschine
Insbesondere ist
speziell darauf zu

achten, dass

die Schale und die
Mix- zubehdrteile
korrekt instafliert sind
und dass der
Schalenschutz.

francaise

Sécurité sur
le travail

Ne jamais mettre les
mains ou n‘importe
quel ustensile de
cuisine dans la cuve
pendant

que le mixer esten
fonction,

Isoler fa machine

de l'alimentation
électrique en enlevant
la fiche de la prise
avant de nettoyer ou
de démonter.

Ne pas utiliser la
machine avec
couvercles ou
protections enjevés.
La machine a
différents adhésifs qui
informent les
opérateurs sur la
sécurité d'utitisation.

Ces appareillages

et accessoires

doivent &tre utilisés
seulement par des
personnesh
préparées ou par un
employé qui soit
sous fa supervision
D'une persone
Préparée de facon
Appropriée.

La préparation
inclura des indications
des dangers possibles
dérivants et
précautions

a observer.

Avant d'utiliser
bakermix

S‘assurer que tous

les usagers aient
acquis de la familiarité
avec le
fonctionnement
correct de la machine.
En particutier, il faut
préter une attention
particuliére a s'assurer
que cuve et ccessoires
de mélange

soient correctement
Instaliés et que

la protection cuve.

espanol

Seguridad en
el trabajo

b

No introducir las
manos o cualquier
utensilio de cocina en
el tanque mientras e}
mezclador esté en
funcionamiento. Aisle
la maquina de la
cottiente eléctrica
quitando el enchufe
de la toma de corrien-
te antes de limpiar o
desmontar.

No use la maquina con
tapaderas con protec-
ciones movibles.La
maguina tiene
diversos adhesivos
que informan a los
usuarios sobre [a
seguridad del uso.

D

Estos aparatos y sus
accessorios deben de
ser usados sblo por
personas experias o
por un empleado que
esteé bajo fa supervi-
sion de una persona
experta.la ensenanza
al suo al uso incluira’
las indicaciones sobre
los posibles peligros
que de él deriven y las
precaciones a tener en
cuenta.

Antes de usar
Bakermix

Asegurense de que
todos los usuarios
hayan adquirido
familiaridad con el
corrcto funcionamien-
to de la maquina. De
modo particular se
debe prestar una
especiai atencién a
que el tanque y los
accessarios de mezcla
estén instalados
corractamente



italiano

Sicurezza e
protezione vasca

E’ responsabilita’ degli
utenti l'uso corretto
del mixer nel'ambito
delle limitazioni
raccomandate.
Seguire sempre |a
istruzioni poste sul
lato della macchina
nel cambiare accessori
. Se il motore lavora
con fatica o la cinghia
scivola, fermare
I'apparecchio e ridurre
la quantita’del

prodottc immediata-
mente.

{ danni dovuti ali’'uso
improprio non
vengono coperti dalla
garanzia Bakermix.
Per sicurezza
dell'operatore, la
macchina e’fomnita di
protezione vasca che
¢ elettricamente
interdipendente per
garantire che Il mixer
non possa funzionare
ameno che la prote-
zione non sia corretta-
mente posizionata e la
vasca sia alzata.

Per ulteriore sicurezza
il mixer ha la caratteri-
stica di interruttore no
volt, il che significa
che in caso di interru-
zione di corrente
I'apparecchio ripartira’
solo dopo che il
pulsante sia stato
nuovamente premu-
fo.

Questa caratteristica
assicura che una volta
che la corrente sia
stata ripristinata, la
macchina non possa
ripartire da sola.

english

Tank Safety and
protection

The proper use of the
mixer, within the
recommended
limitations, is the
responsibility of the
user.

Always follow the
instructions which are
attached to the
machine side, when
changing the
attachments.

if the motor should
{abour or the belt slip,
stop the machine
immediately and
remove some of the
product. Damage
caused by improper
use is not covered by
the Bakermix
guarantee.

The machine is
equipped with a thank
safety system which, is
electrically interde-
pendent so that the
mixer cannot be
operated unless said
device is properly
fitted and the tank is
raised.

For further security
the mixer has a no
voltage switch which,
in case of a power cut,
does not allow the
machine to start,
when power s
restored, until the
push botton has been
pressed again.

deutch
Sicherheit und
Schutz der Schale

Die Anwender haben
im Rahmen

der vorgeschriebenen
Begrenzungen die
Haftung fir den
korrekten Gebrauch
des Mixers zu tragen.
Beim Austausch

von Zubehérteilen
stets die an der
Maschinen-

seite stehenden
Anweisungen
befolgen.

Arbeitet der Motor
nur

schwer oder rutscht
der Riemen, das
Gerét anhalten und
die roduktmenge
umgehend
reduzieren.

Die durch
unsachgeméssen
Gebrauch
hervorgerufenen
Schiden werden
nicht durch die
Bakermix-Garantie
abgedeckt. Zur
Sicherheit des
Anwenders

verfligt die Maschine
{iber einen
Schalenschutz, der
vom elektrischen
Strom abhédngt und
garantiert, dass

der Mixer nicht in
Betrieb ist,

wenn die
Schutzvorrichtung
nicht korrekt
positioniert

und die Schale nicht
angehoben ist. Zur
weiteren Sicherheit
hat der

Mixer die Eigenschaft
des Schalters No-Volt,
was bedeuted, dass
bel
Stromunterbrechung
das Gerat nur dann
wieder anl4uft, wenn
der Knopf erneut
gedriickt wird.Diese
Eigenschaft
garantiert, dass nach
Wlederherstellung
der
Stromverbindung, die
Maschine nicht
alleine

erneut starten kann.

bakermix®

francaise
Sécurité et
protection cuve

Les usagers sont
responsables de
l'utilisation correcte
du mixer dans le cadre
des limitations
recommandées,
Suivre toujours les
instructions placées
surle coté dela
machine pour changer
les accessoires,
Si le moteur travaille
avec peine ou la
courroie glisse, arréter
I'appareil et réduire
immédiatement
la quantita du
produit.
Les dégats dus a
l'utilisation impropre
ne sont pas couverts
par la garantie
Bakermix.
Pourla sécurité
de l'opérateur, la
machine est fournie de
protection cuve qui
est électriquement
interdépendante pour
garantir que le mixer
ne puisse pas
fonctionner
amoins quela
protection ne
soit correctement
positionnée et la
cuve soit levée,
Pour une sécurité
ultérieure le mixer a
la caractéristique
dinterrupteur no
volt qui signifie que
en cas d'interruption
de courant I'appareil
repartira seulement
aprés que le
bouton ait été
de nouveau appuyé.
Cette caractéristique
assure que une fois
que e courant a été
rétabli, la
machine ne puisse
repartir toute seule.

espanol

Seguridad y
proteccion del
tanque

Es responsabilidad de
los usuarios el uso
correcto del mazcla-
dor en el ambito de
fas limitaciones
recomandadas, Siga
siempre las instruc-
ciones situadas an el
fateral de la maquina
para cambiar fos
accessorios. Si el
motor trabaja con
fatiga olacinta
resbala, desmonte el
aparatoy reduzca la
cantidad de producto
inmediatamente.Los
danos debidos al uso
improcedente no
estan cubiertos por la

garantia del Bakermix,

Para seguridad del
ususario lamaquina
esta dotada de
proteccion del
tanque que es
electronicamente
interdidependiente.
para garantizar que el
mezclador no pueda
funcionar a menos
que la proteccion no
esté colocada
adecuadamente y el
tanque esté levanta-
do. Para mayor
seguridad el mezcla-
dor tiene le caracteri-
stica del intrruptor sin
voltaje que significa
que en caso de
interrupciodn de la
corriente el aparato
volvera a partir solo
despues de que el
interruptor haya sido
nuevamente pulsado.
Esta caracteristica
asegura que una vez
que la corriente haya
sldo reactivada, la
maguina no pueda
ponerse en marcha
sola.

1"
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Precauzioni

Protezione e intelaia-
tura di sostegno
vasca sono elettrica-
mente interdipen-
denti in modo che
l'apparecchio
funzionisolo conil
sostegno vasca in
posizione scllevata.
Oltre a questo,la
protezione vasca
deve essere bloccata
in posizione facen-
dola scivolare
attraversa la parte
superiore della vasca
fino al punto in cui
non scorra piu; Solo
una volta che la
vasca sara’ sollevata
e la protezione
bloccata
Vapparecchio
funzionera’, garan-
tendo cosi’la totale
sicurezza dell’'utente
in qualsiasi momen-
to.Una volta che la
protezione sia stata
apertaola vasca
abbassata,
Fapparecchio potra’
solo essere riavviato
premendo il tasto di
avvio. Durante [a fase
di miscelazione, &’
possibile aggiungere
ulteriori ingredienti
utilizzandao il piano
inclinate posto sul
lato destro della
protezione

vasca.

Ogni macchina e’
costruita in confor-
mita’ elle norme
vigenti ed &' certifi-
cata CE ed NSF.

H sistema di sicurez-
za ¢'direttamente
collegato a due
protezioni: una
segue il movimento
della vasca ed il suo
serragglo, I'altra la
chiusura della
tramoggia di carico
posta sulla vasca

english

Precautionary
measures

The tank safety device
and wooden frame
are electrically
interdependent so
that the machine can
only operate when
the tank support is
raised.

Also, the tank safety
device must be locked
in position by sliding
through the upper
section of the tank
until it stops. The
machine can only be
started once the tank
has been lifted up and
the safety device
locked, this
guarantees total
operator safety at any
time. Once the safety
device has been
unlocked or the tank
has been lowered, the
machine can eniy be
started by pressing
the start push-button.
Further ingredients
can be added during
the mixing cycle by
means of the slaping
sutface located on the
right of the tank
safety device.

Every single machine
is manufactured in
conformity with the
existing regulation
and norms and is CE
and NSF certified.

The safety system is
directly linked with
protective devices:
The first follow the
tank motion, the
second, the closing of
the hopper located on
the tank.

deutch

Vorkehrungsmas
snahmen

Die Schutzvorrichtung
und das Haltegestell
der Schale sind
elektrisch nabhangig
voneinander, so dass
das Gerét sich nur mit
angehobenem
Schalenhalter in
Betrieb setzt. Zudem
ist die
Schalenschutzvorricht
ung in ihrem Sitz zu
blockieren, indem
man sie durch den
oberen Teil der Schale
gleiten lasst, bis zu
dem Punkt, an dem
sie nicht weiter
rutscht. Nur wenn die
Schale angehoben
und

die chutzverrichtung
blockiert ist, kann das
Gerdt in Betrieb sein,
und es garantiert dem
Anwender somit
jederzeit volle
Sicherheit . Wurde die
Schutzvorrichtung
gedffnet oder die
Schale gesenkt,

kann das Geréat nur
dann erneut estartet
werden, wenn man
die Starttaste driickt.
Wihrend der
Mischphase kénnen
weitere Zutaten
beigefiigt werden,
indem man die
geneigte Flache
rechts am
Schalenschutz
vetwendet, Jede
Maschine wurde in
Ubereinstimmung mit
den geltenden
Varschriften gebaut
und verfiigt {iber das
CE und das NSF
Zertifikat..

Das Sicherheitssystem
ist direkt mit zwei
Schutzvorrichtungen
verbunden:

eine folgt der
Schalenbewegung und
ihrer Befestigung, die
andere der Schliessung
des Filitrichters an der
Schale.

francaise

Précautions

®

Protection et berceau
Cuve sont
électriquement
interdépendants de
facon que L'appareil
fonctionne seulement
avec le support cuve
en position soulevée.
En plus de ceci, la
protaction cuve

doit étre bloquée

en position en {2
faisant glisser
Atravers la partie
supérieure de la cuve
Jjusqu'au point ol

elle ne glisse plus.
Seulement

une fois que la

cuve sera soulevée

et la protection
bloquée

L'appareil
fonctionnera,
garantissant ainsi la
totale sécurité de
Fusager & n‘importe
quel moment, Une fois
que la protection a été
ouverte au a cuve
abaissée,

I'appareil pourra
seulement étre remis
en marche en
appuyant sur le
bouton de mise en
marche. Durant la
phase de mélange,

il est possibile
d’ajouter d'ulterieurs
ingrédients en
utilisant le plan incline
placé sur e coté droit
de la protection

cuve, Chaque machine
est construite en
conformité aux normes
en vigueur et est
certifiée CE et NSF

4

Le systéme de sécurite
est directement

relié 3 deux
protections: une

suit le mouvement

de la cuve et son
serrage, Fautre la
fermeturedela

trémie de chargement
placée surfa cuve.

espanol

Precauciones

®

Protecién y armazon
de sujeccién del
tangue son
electronicamententer
dependientes

de modo que el
aparato funcione

s6lo con la sujeccién
del tanque en
posicion levantada
Ademas, la proteccién
del tanque se debe de
bloquear en su
posicién haciéndola
reshalar a través de la
parte superior del
tangue hasta el punto
en el gue ya no se
pueda deslizar. sélo
una vez que el tanque
selevanteyla
proteccion se
bloques, el aparato se
pondra en
funcionamiento
garantizando de se
modo fa sequridad
del usuario entodo
momento Una vez
que la protecién haya
sido ablerta o el
tanque bajado el
aparato podra
ponerse de nuevo en
funcionamiento.
pulsando el
interruptor de puesta
en marcha

Durante la fase de
mezcla es posible
anadir ulteriores
ingredientes
utilizando el panel
inclinado situado en
el lado derecho.

de la proteccién del
tanque.

Cada maquina esta
construida conforme
a la normativa vigente
y certificada CE y NSF.

El sistema de
seguridad esta
conectado a dos
protecciones:
una sigue ef
movimiento del
tanque v su cerraje, la
otra el cierre de Ja
vélvuia de cierre
situada en el tanque.



italiano
a completa protezio-
ne dell'operatore
durante le fasi di
lavoro.

)

la Mix 80 &' dotata di
coperchio con
tramoggia in plastica
asportabile mentre i
modelli superiori
sono dotati di griglia
e tramaggia in
metallo fissata alla
testata. || sistema di
aggancio - sgancio
vasca, faciie ed
intuitivo nell'uso '
guidato da due leve
funzionali.

Le protezioni

1-Griglia e tramoggia
fissata alla testata

2-Sistema di aggancio
sgancio con due leve
funzionali

3-Tramoggia in plastica
asportabife

english

for complete operator

safety during the
machine working
stages.

D

Mix 80 is equipped
with a removable
plastic hopper lid
while up-range
products are
equipped with a grid
and a metal hopper
fixed to the head.
The tank is easily

hooked on and off the

main body, this
operation is aided by
two levers.

Safety devices

Grid and metal
hopper fixed to the
head.

The protections

1- Grid and metal hopper

fixed to the head.

2- Easy hook on-off
system with two levers

3- Removal plastic hopper

deutch
zum kompletten
Schutz
des Anwenders
wéhrend
der Arbeitszeiten.

Mix 80 verfligt Gber
einen Deckel mit
abnehmbarem
Kunststofftrichter,
wiahrend die Modelle
mit htheren
Leistungen

(ber ein Gitter und
einen am Kopfteil
befestigten
Metallfilter verfiigen.
Das
Einhdnge-/Aushénges
ystem der Schale, das
problemios in der
Anwendung ist, wird
durch zwei

Bedienungshebel
gesteuert,

Die
Schutzvorrichtungen

1-Gitter und Trichter
am Kopfteil befestigt

2-Ein- und
Aushangesystem mit
zwei Bedienungshebeln

3-Abnehmbarer
Kunststofftrichter

bakermix

francaise

la protection totale
de l'opérateur
durant les phases de
travail.

La Mix 80 est dotée
de

couvercle avec
trémie en plastique
pouvant s'enlever
alors

que les

modéles supérieurs
sont dotés de grille
ettrémie en

métal fixée a la
téte. Le systéme d’
accrochage-
décrochage

cuve, facile et
intuitif dans
Jutilisation est
guidé par deux
leviers
fonctionnels.

Les protections

1-Grille et trémie
fixée & la téte

2-Systéme ‘accrochage
décrochage avec deux
leviers fonctionnels

3-Trémie en plastique
pouvant s’enlever

®

espanol
a completa protec-
cion del trbajador
durante las fases de

(D
La Mix 80 estaa
dotada de tapadera
con valvula de clerre
de plasticc desmon-
table mientras que
los modelos superio-
res astan dotdos de
rejas y valvula de
cierre de metal
fiajada al cabezal.
El sistema de
enganche-
desenganche del
tanque, facile
intuitivo en el luso,
esta guiado por dos
brazos funcionales.

Las proteciones

1-Reja y valvula de
cierre Fijada al cabezal

2-Sistema de engan-
che con dos palancas
funcionales

3-Valvula de cietre de
plastico exportable

13
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italiano

Dispositivi di
comando

Avvio - per mettere
in marcia
I'impastatrice
premere il pulsante
verde centrale,
ricordandosi sempre
diimpostare il
selettore di velocita’
sulla marcia 1.
Arresto - premere il
pulsante rosso di stop
per fermare il
funzionamento. Per
modificare la velocita’
di lavorazione, prima
di muovere il seletto-
re fermare la macchi-
na,cambiare la
velocita’e riavviare.
Temporizzazione - |
timer manuale
consente di lavorare
in continuo, cioe’
senza programmazio-
ne dei tempi di
lavarazione, 0
impostando tempi
con variazioneda 1 a
15 minuti{max).

Pannello
comandi

english

Controls

Start - press the green
push-button in the
centre to start the
mixer, always
remember to set the
speed selectoron 1.
Stop - press the red
push- button to stop
the mixer.

Stop the mixer first
before changing
speed, re-start the
machine once the
desired speed has
been selected,

Timer - the manual
timer aliows
continuous operation
of the machine, that is
without setting any
work cycles, or setting
time variations from 1
to 15 minutes
maximum,

Control
panel

deutch

Steuervorrichtungen

Start- Um den

Teigrithrer

in Gang zu setzen,
den gritnen mittleren
Knopf driicken und
stets daran denken,
den

Geschwindigkeitswahl
schalter auf Gang 1

zu stellen.

Halt - Zum Anhalten
den roten Stoppknopf
driicken.

Zur Anderung der
Arbeitsgeschwindigke
it,vor dem Bedienen es
Wiahischalters, die
Maschine anhalten,
die Geschwindigkeit
andern und erneut

starten.

Zeitgebung -

Der manuelle Timer
ermoglicht es,
kontinuierlich zu
arbeiten,

ohne rogrammierung
der Arbeitszeiten, oder
durch Vorgabe von
Zeiten

mit Variation von 1 bis

15 Minuten maximal.

Steuertafel

francaise

Dispositifs de
commande

Mise en marche-
pour

mettre en marche la
pétrisseuse appuyer
sur le bouton vert
central, en se
rappelant toujours
de placer le sélecteur
de vitesse surfa
marche 1.

Arrét- appuyer sur le
bouton rouge pour
arréter le
fonctionnement.
Pour modifier la
vitesse de
préparation,

avant de bouger le
sélecteur arréter la
machine, changerla
vitesse et remettre en
marche.
Temporisation- le
minuteur manuel
consent de travailler
en continu, c'est 2
dire sans
programmation des
temps de préparation,
ou imposant des
temps avec variation
de 1 & 15 minutes max

Tableau des
contrbles

espanol

Dispositivos
de mando

Puesta en marcha-
ara poner en marcha
a amasadora
apriete el pulsante
verde central
recordando siempre
de posicionar el
selectar de velocidad
enlamarcha 1.
Parada.-Apretar el
puisante rojo de stop
para parar el
funcionamiento
Para modificar
la velocidad de
elaboracién
antes de moverel
seleccionador, pare la
maquinga, cambie la
velocidad y vuelva a
poner en marcha.
Temporizador-El
timer manual
consiente trabajar sin
paradas, es decir, sin
programacion del
tiempo de trabajo,
O bien, ajustando el
tiempo con
variabilidad de 1a 15
minutos maximo.

Panel de
mandos

Mix100-200-250

300-400-600



italiano

Installazione
vasca

Con la struttura di
sostegno abbassata
(bracci slittanti),
mettere {'accessorio
scelto nellavasca e
posizionare fa vasca
sul sostegno.Ci
sono tre punti di
posizionamento per
la vasca

1:il perno di
aggancio posto sul
retro della vasca si
colloca nell'incavo
ricavato sulla
colonna posteriore.
2:1 due fori presenti
nelle rmaniglie della
vasca vanno
ancorati sui perni
presenti sui bracci di
sostegho.

3:i fermi vasca
vanno ruotatl per
bloccare la vasca
stessa.
Assicurarsiche la
vasca sia posizionata
correttamante sul
sostegno, prima di
avviare la macchina.

ﬁ
M P

english

Tank installation

With the support
structure in the low
position (sliding arms)
Place the desired
attachment in the
tank and put the tank
on its support there
are three locating
points for the tank:

1: the hooking pin at
the rear of the tank
fits in the notch on
the rear pillar

2: the two holes on
the tank handles must
be fixed to the pins on
the supporting arms
3: the tank locking
levers must be rotated
to lock the tank in
position.

Make sure the tank is
correctly placed on its
support before
starting the machine
MIX series tank
Locating pin.

Series Mix

Perno di posizicnamento

Vasca sefie MIX Locating pin

MIX series tank Positionierungszapen
Shale Serie Mix Goujon de positionnement
Cuve série MIX Pemo de posicion

Tangue serie MIX

Mix 80

deutch

Schalenanbringung

Mit gesenkter
Stiitzstruktur
(gleitende Arme),
das gewéhite
Zubehorteit in die
Schale geben und die
Schale auf der
Halterung
positionieren.

Es gibt drei
Positionierméglichkeit
en fiir die Schale.
1:der
Anschlusszapfen

an der Riickseite

der Schale wird iin die
Einbuchtung an der
hinteren Sédule
gebracht.

2: die beiden Lécher
an den Griffen der
Schale werden an den
Zapfen am Stltzarm
befestigt.

3:Die
Schalenhaltevorrichtu
gen werden gedreht,
um die Schale
festzustellen.

Sich dariiber
vergewissern,

dass die Schale korrekt
auf der Halterung
positioniert ist, bevor
man die Maschine
startet.

bakermix’

francaise

Installation
cuve

Avec la structure de
support abaissée
(bras glissants),
mettre l'accessoire
choisi dans la cuve et
positionner la cuve
sur le support. lly a
Trois points de
positionnement pour
la cuve

1:le goujon

d’ accrochage placé
sur le derriére de la
cuve

se place dans la cavité
obtenue surla
colonne postérieure
2: les deux trous
présents dans les
poignées de la

cuve doivent étre
fixés sur les goujons
présents sur les

bras de support.

3: les arréts cuves
doivent &tre tournés
pour bloguer la cuve
méme.

S'assurer que la

cuve soit positionnée
correctement sur le
support, avant de
mettre en marche

la machine.

espanol

Instalacion
del tanque

Con la estructura de
sujeccién bajada (
brazos

deslizantes), sitte el
accesorio elegido en
el tanque y posicione
el tanque sobre fa
sujeccién.

Hay tres puntos de
sujeccién del tanque
1: perno de enganche
situado sobre el lado
posterior del tanque
Se coloca sobre Ia
incanaladura
obtenidaenla
colunna posterior.

2: los dos agujeros
presentes en las
manillas del tanque se
enganchan en los
pernos presentes en
los brazos de
sujeccion

3: Los frenos del
tanque se giran para
bloquear el tanque
propiamente dicho.
Asegurese de que el
tanque esté colocado
correctamente sobre
la sujeccidn antes de
poner en marcha la
méquina.

15
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itafiano

Uso corretto
del mixer

Il mixer e progettato
in modo da richiede-
re il minimo di
manutenzione da
parte del suo
possessore. Di tanto
in tanto potrebbe
essere necessario
oliare leggermente
le barre su cui scorre
il sostegno vasca.

In tal caso, usare un
poco di lubrificante
per alimenti,
assicurandosi che
non cisiaolioin
eccesso che possa
contaminare
I'impasto alimentare
.Bulire il mixer
accuratamente dopo
l'uso.ll corpo
dovrebbe essere
pulito con un panno
umido solo dopo
avere collegato
I'apparecchio alla
rete elettrica. Non
spruzzare acqua sul
mixer o immergerio
in acqua.Non
dimenticate di pulire
il retro dell’ apparec-
chio e non [asciate
che le ventole
posteriorisi blocchi-
no dato che questo
potrebbe compoita-
re il surriscaldamen-
to, Prestare partico-
lare attenzione ai
perni della vasca e
alle aree circostanti
del sostegno per
evitare accumuli di
composto che
potrebbero causare
I'errato posiziona-
mento della vasca.
Per lo stesso motivo
assicurarsi che l'asse
delle fruste e
ciascuna delle prese
sugli accessori slano
puliti a fondo. Vasca
e accessori dovreb-
bero venir lavati in
acqua calda con
sapone.

english

Proper use of
the mixer

This mixer has been
designed so that only
a minimum amount of
maintenance work is
required. It may be
necessary to oil lightly
from time to time the
tank support slides
Use a little edible oil
making sure that no
excess ol
contaminates the food
mix

Clean the mixer
thoroughly after use.
Keep the tank pins and
surrounding areas very
clean preventing
compound
accumtulation could
lead to wrong
pasitioning of the
tank,

Use awet cloth to
clean the machine
body after having
disconnected it from
the mains. Do not
spray water on or
immerse the machine
in water. Remember to
clean the machine rear
section and do not
allow the rear
mounted fans to get
blocked as this would
result in overheating.
Also keep the whips
stems and the plugs
very clean.

Tank and attachments
should be deaned
using soap and warm
water

deutch

Korrekter Gebrau™

ch des Mixers

Der Mixer wurde
derart entworfen,
dass er nur ein
Minimum an
Wartung von seinem
Besitzer

erfordert.

Hin und wieder
konnte es notwendig
sein,

die Stange,auf der die
Schalenhalterung
gleitet, leicht zu 6len.
Hierzu etwas
Schmiermittel fiir
Lebensmittel
verwenden.
Vergewissern Sie sich
dabej dariiber, dass
kein Uber schuss an
Cel vorliegt, der den
Teig verunreinigen
kénnte.

Den Mixer nach dem
Gebrauch sorgfaltig
reinigen, Das Gehduse
mit einem feuchten
Tuch reinigen,
nachdem man das
Gerit ans Stromnetz
angeschlossen hat.
Kein Wasser auf den
Mixer spritzen und ihn
nicht in Wasser
tauchen. Nicht
vergessen, die
Geréteriickseite zu
reingen und
vermeiden, dass die
hinteren Lifter
blockiert werden, da
dies zu Uberhitzung
fithren kinnte,
Besonders auf die
Zapfen der Schale
und die um die
Halterung liegenden
Zonen achten,

um Anhdufungen
der Mischung zu
vermeiden,

was zum fehlerhaften
Sitz

der Schale fiihren
konnte. Vergewissem
Sie sich aus gleichem
Grund dariiber, dass
die Achse der
Schldger und alle
Steckvorrichtungen
an den Zubehbrteilen
vollkommen sauber
sind. Die Schale und
die Zubehdrteile sind
mit warmem Wasser
und Seife zu reinigen.

francaise

Utilisation
correcte de mixer

Le mixer est projeté
de fagon a demander
le minimum
d’entretien de

la part de son
possesseur. De
temps en temps il
pourrait étre
nécessaire de huiler
légérement les
barres sur lesquelles
glisse.le support
cuve.Dans ce cas,
utiliser un peu de
graisse pour
aliments, en
s'assurant. Qu'it n'y
ait pas d'huile en
excés qui puisse
contaminer le
mélange alimentaire,
Nettoyer le mixer
soigneusement apres
L'utilisation. Le corps
doit &tre nettoyé
avec un chiffon
humide seulement
aprés avoir
débranché l'appareil
du réseau électrique.
Ne pas jeter d'eau sur
le mixer oule
pionger dans l'eau.
Ne pas oublier de
nettoyer le derriére
de l'appatreil at ne
laissez pas que les
rotors postérieurs se
bloquent vu que ceci
pourrait comporter ie
surchauffage. Préter
une particuliére
Attention aux
goujons de la cuve et
aux zones
environnantes

du support pour
édviter des
accumulations de
composé qui
pourraient causer

un mauvais
positionnement

de la cuve.

Pour la méme raison
S'assurer que |'axe
des fouets et
chacune des prises
sur les accessoires
soient

nettoyés a fond.
Cuve

et accessoires
devraient étre lavés
en

eau chaude avec

du savon.

espanol

Uso correcto
del mezclado

£l mezclador ha sido
proyectado de manera
que requiera lo
minimo de
manutencion por
parte de su usuario, De
tanto en tanto podria
ser necesario

dar aceite ligeramente
a los brazos sobre los
que se desliza la
sujecion del tanque,
Ental caso use un
poco de lubrificante
para alimentos
asegurdndose de que
no haya aceite en
ecceso que pueda
contaminar la masa
alimenticia. Limpie el
mezclador
atentamente
después del uso

£l cuerpo central
deberfa de limpiarse
con un trapo himedo
sélo tras haber
desconectado el
aparato de la red
eléctrica. No pulverice
con agua sobre el
mezcladory no o
sumerja en agua. No
se olvide de limpiar la
parte anterior del
aparato ¥ no deje que
los ventiladores
posteriores se
blogueen dado que
ésto podria conllevar
el sobrecalentamiento
Preste particular
atencién a los pernos
deltanqueyalas
dreas circunstantes
de la sujeccion para
evitar cumulaciones
de compueste que
podrian causar una
equivocada posicion
del tanque, Por el
mismo motivo
asegtirese de que el
gje de las batigoras y
de que cada uno

de los ganchos de los
accesorios estén
limpios en
profundidad. El
tanque y los
accesorios deberian de
serlavados en

agua caliente con
jabdn.



italiano

Nel caso in cui gfi
accessori siano
realizzati in allumi-
nio non lavarll In
lavastoviglie dato
che la finitura lucida
risuiterebbe
notevolmente
danneggiata dai
detersivi chimici.
Nessun avvertimen-
to particolare per
quelli in Inox. E’
strettamente
raccomandato che [a
manutenzione
periodica venga
eseguita da tecnici
istruiti da un
distributore autoriz-
zato.Regolarmente
pulire 'apparecchio
completamente
dopol'usce
lubrificare le barre
Su cui scorre
I'intelaiatura vasca.
Verificare annual-
mente che la
protezione vasca sia
bene assicurata.

english

Never wash
aluminium
attachmentsina
dishwasher as their
shiny finish would be
spoiled by the action
of chemical
detergents,

No special care Is
required for stalnless
steel attachments,
Regular maintenance
should be carried out
by personnel trained
by an authorized
agent. Clean the
machine thoroughly
after use, lubricate the
tank frame slides.
Once a year check
that the tank safety
device is correctly
mounted.

deutch

Falls die Zubehdrteile
aus Aluminium :
bestehen, diese nicht
inder
Geschirrsptilmaschine
reinigen, da die
glénzende
Endbehandlung
durch die hemischen
Reiniger deutlich
beschidigt wiirde .
Fiir die aus rostfreiemn
Stahl

bebesthenden Teile,
keine besonderen
Hinweise, Die
regelmdssige artung
muss jedoch durch
vom zuldssigen
Vertrieb
eingearbeitete
Techniker erfolgen.
Regelmaéssig

das Gerat nach dem
Gebrauch komplett
reinigen und die
Stangen schmieren,
auf denendas
Schalengestell gleitet.
Jahrlich kontrolfieren,
dass die
Schalenschutzvorricht
ung sicher sitzt,

bakermix

francaise

Dans le cas ot les
accessoires sont
réalisés en aluminium
ne pas les laver en
lave-vaisselle vu

que la finition
brillante

résulterait
considérablement
endommagée par
les détersifs
chimiques.

Aucune précaution
particuliére pour
ceux en Inox. [l est
strickement
recommandé que
'entretien
périodique soit
effectué par des
techniciens

instruits par un
distributeur autorisé.
Nettoyer
réguliarement
l'appareit
complétement

aprés 'utilisation et
lubrifier les barres
sur lesquelles glisse
le berceau de [a cuve.
Vérifier annuellement
quela

protection cuve soit
bien assurée.

®

espanol

En el caso de que

los accesorios estén
realizados en
aluminio no los lave
en lavavajillas

dado que el acabado
licido resultaria
notablemente
dafiado por los
detergentes quimicos
Ninguna advertencia
en particular para

{os accesorios
inoxidables

Se recomienda
encarecidamente
que la manutencién
periddica sea
ejecutada por
técnicos instruidos
por un distribuidor
autorizado.
Regularmente, limpie
el aparato
completamente
después de su uso

y lubrifique las barras
sobre las

gue se desliza el
armazoén del tanque
Verifique anualmente
que la proteccidn del
tanque esté bien
segura,
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Scelta utensili Choice
of attachments
Frusta, sbattitore e Whip, beater and
impastatrice a spiral mixer are
spirale si intendono intended for a use

per l‘uso sottinteso
dal foro nome. Non
usare la frusta per
fare la pastao lo

impilicitly derived
from their names. Do
not use a whip to

sbattitore per usi make dough or the

diversi dallo sbatte- beater for purposes

re, aerare o mescola- other than beating,

re miscele soffici. aerating or mixing
soft mixes.

deutch

Auswahl der
Kiichenwerkzeuge

Schneebesen,

Schldger und
spiralenférmiger
Teigriihrer

sind fiir die durch
ihrenNamen zu
verstehende
Anwendung
bestimmt. Den
Schneebesen nicht
dafiir verwenden,
den Teig
herzustellen und den
Schlager nur fiir das
Schlagen, Liiften
oder Mischen
lockerer Mischungen

gebrauchen.

francaise

Choix des
ustensiles

Fouet, batteur et
pétrisseuse a spirales
s‘entendent pour
['utilisation
sous-entendue par
feur nom. Ne pas
utiliser le fouet pour
faire la pate ou le
batteur pour des
usages différents de
battre, aérer ou
mélanger des
composés moelleux

espanol

Eleccién de
utensilios

Varillas, batidor y
empastadora a espiral
se entiende

que son para el uso
cotidiano
sobreentendido por
su misma
denominacién

No use la varilla para
preparar pasta fresca
o la batidora para
usos diversos de los
de batir, dar aire 0
mezclar mezclas
ligeras.

Frusta Spatola
Whip Spatula
Haken Shaufel
Fouet Spatul
Varilla Espdtula

IT Composti leggeri come panna montata
maicnese, albumi d'uova pancake e souffle’

EN Soft compounds such as whipped cream,
mayunnaise, egy white, pancake and sauffle

DE [eichte Gemische wie Schiagsahne,
Mayunaise, Einweiss.

R Composés légers comme la créine fuuetice,
la mayonnaise, les blancs d'veufs, pancake
et soufflé,

£s Compuestos ligeros como nata, mayonesa,

claras de huevo, pancake y soufflé

18

Composti soffici come impasti
soffici, torte,

Soft compounds as soft mixes and cakes.

Lockere Gemishe wie lockerer Teig , Torten

Composés moelleux comme les mélanges
maoelleux, tartes.

Compuesto ligeros como masas
ligeras, tartas.

l 4l

Uncino
Hook

00
Shneebesen
Crouchet
Garfio

Carmposti compatti come pasta per
pane e pasta all'uovo

Thick compound such

as bread dough and egg pasta.

Pancake und Souffle’ Kompakte Gemishe
wie Teig fir Brot und Eiernudeln
Composes compacts comme la pate
pour le pain et les pates A Foauf,

Compuestos compactos como masa
para el pan y pasta al huevo



italiano english

Tabella dosi Table of suggested

consigliate dosage
per ricetta

MiX 80
P i patat
et 28Kg
Karoffelbrei
Purée de pommes de terre
Purae de patatas

Pastafrolla per crostate 3,0Kg
Sweet pastry for tarts

Miirbeteig fir Llnzertorte

Pate brisée pour le ta

Pasta flora para tarta de frutas

Ean di Spagna 2,6 Ka

Torte soffici 3,8Kg

Tartes moetleuses
Tartas ligeras

Panna montata start 2’speed 2,01
lr cream 2~4-min.max

Schlagsahne

Creme fouettée

Nata montada

l?lbuvTr:i start2°speed 1,21
gg whites 2-4-min. max
Eiweisse

B‘an: d'oeufs

Clara de huevo

Maionese start2°speed  1,5]
Mayonnaise 2-4-pin. max
Maionaise

Mayonnaise

Mayonesa

Pastells

;?““'k " 241
rannkuchen

Pate 3 frire )

Masa para rebozar

Croissant 20
Croissant 0 Kg
Hornchen

Croissant

Cruasant

Pasta ane soffice(umidita’65%} i
Soft b?:aéj dough (hetfmldlty 65%) 40Kkg
Telg fur lockeres Brot (Feuchtigkeit 65%)

Péte pour pain non (humidité 65%)

Pasta para pan ligera (humedad 65%)

Pasta rpanie non lievitato{urmidita'60!
Doug fo?unleven ad( 60%; 25Kg

%nzttelg ohne Heﬂ; ‘Feuchtngkg{: éﬁ .
ai€ pour pain nol
Pastap:arar;,:aan sin Ievadura (}unerhda}lﬁ

Pasta per pizza(umldna'so%) 2,5Kg
Pizza dough (humidity 50%)

Pizzateig euchtlgkelt

Péte pour pizza(humidite 50%}

Pasta para pizza( 50%

Pasta all'vovo 1,2 Kg

Pasta al huevo

Mix 100
3.5Kg

3,75kg

3,25Kg

4,75Kg

251

1,51

2,01

301

25Kg

50Kg

4,0Kg

3,5 Kg

1,5 Kg

®

bakermix

deutch francaise espanol
Tabelle der Tableau des doses Tabla de dosis
empfohlenen conseillées aconsejadas para
Dosierungen fiir pour les recettes la receta
jedes Rezept
MIX200 MIX250 MIX300  MIX400  MIX600
70Kg 80Ky 105Kg 140Kg 21,0Kg

75Kg 85Kg 11,25Kg 150Kg 225Kg .
65Kg 75Ky 975Kg 13Kg 20Kg - $
95Ky 105Kg 14.25Kg 19,0Kg 28,0Kg

501 601 751 10,01 1501

301 401 45] 6,01 9,01

401 501 6,01 8,01 12,01

6,01 751 9,01 1201 18,01

50Kg 60Kg 75Kg 100Kg 150Kg

100Kg 11,5Kg 150Kg 20,0Kg 30,0Kg

Ve L P

80Ky 90Kg 120Kg 160Kg 240Kg

-

70Kg B0Kg 10,5Kg 140Kg 21,0Kg |

“

|
30Kg 40Kg 45Kg 70Kg 11,0Kg ‘ c
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Segue da:
Tabella dosi

-Peso raccomandato
per miscela finita

-Contenuto dacqua =
50%

-Per la pasta per pizza

con contenuto

umidita inferiore 50%

consultare Max Mec

-Con farina a piu alto
contenuto di glutine
Jidurre la farina del
25%.

english

Follow:
Dosage table

-Recommended
width for finished
mix

-Water content=50%

-Pizza dough with
humidity content
less than 50% refer
to Max Mec humidity

-Flour with higher
gluten content, cut
back flour by 25%.

deutch

Folgen Sie:
Dosierungstabelle

-Empfohlenes Gewicht
fiir fertige Mischung

-Wassergehalt =50%

~Fiir Pizzateig mit
Feuchtigkeitsgehalt
von unter 50%
Max Mec zu Rate
ziehen

-Bei Meh! mit héherem
Glutengehalt, das
Mehl um 25%
reduzieren.

francaise

Suivant:
Tableau des doses

-Poids recommandé
pour mélange fini

-Contenu d'eau=50%

-Pour la pate a pizza
avec contenu
humidité inférieur &
50%

consulter Max Mec

-Avec farine a plus
haut contenu de
gluten réduire la
farine de 25%.

espanol

Siga:
Tabla de dosis

-Peso recomendado
para mezcla acabada

-Contenido de agua=
50%

-Para la masa para
pizza con contenido
de humedad inferior
al 50%

consuite Max Mec

-Con hatina a mas
alto contenido de
gluten

reduzca la harina de
un 25%.
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Selezione
velocita’

Prima di cambiare la
velocita’, it mixer
deve sempre essere
fermato.La velocita’
necessaria puo’
quindi venire
selezionata prima di
riavviare
Fapparecchio
premendo il pulsan-
te di avvio verde.La
velocita'selezionata
dipende largamente
dalla quantita’e
dalla consistenza del
prodotto. si racco-
manda chela
miscelazione venga
sempre avviata alla
velocita’ minima e
che venga aumenta-
ta progressivamente
all'impostazione
desiderata.
In situazioni di
emergenza usare
sempre il pulsante di
arresto rosso per
fermare
I'apparecchio. La
tabella mostra le
velocita’raccoman-
date per gl accesso-
i,

Mix 100-200-250-300-400-600 .ﬂ E
== :
1° 2s

1° 2°
Velocita’' raccomandate T 1

Recommended speed
Empfohlene Geschwindigkeiten

Vitesses recommandées ‘

Velocidades racomendadas

english
Speed selection

Always stop the mixer
before changing
speed. The required
speed can be selected
and the machine
re-started by pressing
the green
push-button. The
speed selection
depends largely on
the quantity and
thickness of the
product, it is advisable
to start mixing at the
minimum speed and
then eventually the
speed can be
increased
progressively until the
required value is
reached.

In case of emergency
always use the red
stop button to stop
the mixer.

The table shows the
attachment
recommended
speeds.

e

s,

P

deutch

Geschwindigkeits
auswahl

Vor dem Andem der
Geschwindigkeit
muss der Mixer stets
angehalten werden.
Die notwendige
Geschwindigkeit kann
Empfohlene
Geschwindigkeiten
Empfohlene
Geschwindigkeiten
dann gewihit werden,
bevor das Gerit
erneut gestartet wird,
indem man

den E:ilnen Startknopf
driickt.

Die gewéhite
Geschwindigkeit
hingt von der Menge
und der Konsistenz
des Produkts ab. Es
empfiehlt sich,

stets mit
Mindestgeschwindigk
eit zu starten

und stufenweise zum
gewiinschten Wert zu
erhéhen.

In Natsituationen stets
den roten Halteknopf
zum Anhalten des
Gerats verwenden.
Die Tabelle zeigt die
fur die Zubehbrteile
empfohlenen
Geschwindigkeiten.

3°

bakermix®

francaise

Sélection vitesse

Avant de changer

la vitesse, [e mixer
doit toujours étre
arrété. La

vitesse nécessaire
peut donc étre
sélectionnée avant de
remettre en marche
I'appareil en appuyant
sur le bouton de
mise en marche vert.
La vitesse
sélectionnée dépend
largement de la
quantité et dela
consistance

du produit. On
recommande que le
mélange

soit toujours mis en
route a la vitesse
minimum et qu'elle
solt augmentée
progressivement 3 la
position désirée.

En situation
d'urgence utiliser
toujours le bouton
d'arrét rouge pour
arréter

Fappareil. Le tableau
montre les

vitesses
recommandées pour
les accessoires.

Mix 80
o
-l
-In

1 (-] -20 30

V

S iy

espanol

Seleccion
de velocidad

Antes de cambiar
la velocidad, el
mezclador tiene que
pararse siempre. La
velocidad necesaria
puede por lo tanto
seleccionarse de
nuevo antes de
volver a poner en
marcha el aparato
pulsando en
interruptor de puesta
en marcha de color
verde. La velocidad
seleccionada
depende
ampliamente de la
cantidad ydela
consistencia
del producto. Se
recomienda que la
puesta en marcha de
la mezcla se
comience siempre
con la velocidad
minima y que ésta se
aumente
Erogresiva mente
asta la velocidad
que se desee. En
situacion de
emergencia
use siempre el
interruptor de paro
rojo para parar el
aparato, |a tabla
muestra las
velocidades
recomendadas para
los accesorios

v ¥

[l - =t
2° 3°

o2 3

r
|
i
|
|
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Schemi elettrici

Electrical drawings
Elektriesche shaltplane

Schémas electriques

Schedulas ¢« e ica

bakermix®
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MIX 80 230v50H:z
Pos. |Type Descrizione Description Beschreibung | Description Descripcidn
F1 110V 5A protezione thermal switch | Warmeschutz protection thermi- | protecion ter-
220V 4A termica hopper que mica
E2 125/250V 5A | microinterruttore | microswitch Mikroschalter | micro-interrupteur | microinterruptor
per trtamoggia fur Trichter pour trémic valvula cierre
FR1 |300V/12V morsettiera terminal board | Klemmenbrett | borne terminal
IC Z-15GQ22-B | scheda elettrica | electrical board | Elektrischer fiche électrique esquema eléctri-
_ Schaltplan o
S1 DC/6A 24V | bottone di arresto | stop push Halte /Notknopf | bouton d’arrét boton de paro/
AC/5A 250V | -emergenza button furgence emergencia
S2 DC12 bottone di avvio | start push Start /Notknopf | bouton de mise en | boton de puesta
e timer scheda button elec. marche et minuteur | en marcha y
elettrica board timer fiche timer
électrique
Ml |0,25KW motore elettrico | electric motor | Elektromator moteur €lectrique | motor eléctrico
230V

25
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PE .
L1 . ¢
L2 L] .__e’ -
-T1
24V pv 1 3 5
ol kM
& 1
£ 2¢ 49 6o
"
4 97|95
-S3 , b
5 -FR1 \
) 6 |
| |
'98/96
o M1
| e
\ 1~ ]
M1 0.250kwW 1/3 HP
M1 0.370kW 1/2HP
MIX 100 230v 50Hz
Pos. | Type Descrizione Description Beschreibung Description Descripcidn
F1 XB2BS542 pulsante arresto- | stop push stop stoptaste bouton arrét/ pulsante da paro
stop button Stop
F XB2BP31 pulsante avvio- | start push start stoptaste bouton mise en pulsante da pue-
start button marche sta en marcha
FR1 |F383161.3 microinterruttore | microswitch mikroschalter micro-interrupteur | microunterrup-
protective schutzgitter grille tor rejas prote-
grid protection cidon
Ic Z-15GQ22-B | microinterruttore |tank micro mikroschalter micro-interrupteur | microinterruptor
vasca switch schale cuve del tanque
S1 1C60A09N]J3 |teleruttore 230v | magnetic Fermschalter telerupteur teleruptor
S0Hz 24v switch
S2 AT-615 rele protezione temperature Warmeschutzre- | relais protction relais proteccion
termica relais lais thermique termica
M1 | 0,25KW230V| motore 0,25 Kw | electric motor | Elektromotor moteur électrique | motor eléctrico
230V 0,25 Kw 230v | 0,25 Kw 230v_ | 0,25 Kw 230v 0,25 Kw 230v
T1 24V 17VA  |trasformatore ac | transformer Transformator | transformateur trasformador
24v
Fu HTB-32 fusibile HTB-32 |Fu HTB-32 Fu HTB-32 Fu HTB-32 fusible | fusible HTB~32
fusible Schmeldraht fusible
K1 Timer Timer Timer Timer Timer
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L1 i ¢ .-
L2 _ e
L3 o SR
-T
j2av
j24 pv | 1 “ 3 5
|
¢ FU -KM1 —
78 ]
-S3 l |
4 4 l ) 7 is—s
84 | ‘
-FR1 L ) l 5
!
-S1 E: iss! o8
ng—. B 1
3 -
|52 E\ '“E 13 ™
' l 14 M1 \,__u....,_m._m._ PE
' 3 ]
95 é
KM1 &
{K_’ e M1 0250 kKW 1/3 HP
a2 M1 0.370 kW 1/2 HP
MIX 100/200/250 4o0v 50Hz
Pos. | Type Descrizione Description Beschreibung Description Descripcion
F1 XB2BS542 pulsante arresto- | stop push stop stoptaste bouton arrét/ pulsante da paro
stop button Stop
R2 XB2BP31 pulsante avvio- | start push start stoptaste bouton mise en pulsante da pue-
start button marche sta en marcha
FR1 |F383161.3 microinterruttore | microswitch mikroschalter micro-interrupteur | microunterrup-
protective schutzgitter grille tor rejas prote-
grid protection cidn
Ic Z-15GQ22-B | microinterruttore | tank micro mikroschalter micro-interrupteur | microinterruptor
vasca switch schale cuve del tanijue
S1 100A0O9NI3 |telerutiore 230v | magnetic Fermschalter telerupteur teleruptor
50Hz 24v switch _
52 AT-615 relé protezione | temperature Warmeschutzre- | relais protction relais proteccion
termica relais lais thermique térmica
M1 | 0,25KW400V | motore 0,25 Kw | electric motor | Blektromotor moteur électrique | motor eléctrico
400V 0,25 Kw 400v | 0,25 Kw 400v_ | 0,25 Kw 400v 0,25 Kw 400v
Ti1 24V 17VA | trasformatore ac | transformer Transformator | transformateur trasformador .
24v
Fu HTB-32 fusibile HTB-32 |[fusibile HTB-32| Fu HTB-32 Fu HTB-32 fusible | fusible HTB-32
Schmeldraht fusible
K1 Timer Timer Timer Timer Timer
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PE

PE
L1
L2
- 400V
T
24V DV
L
-FU [ Km1 [ T \
1
-51 20 40 60
4 97 |95
-S3
5 mCC C R
6
4 o lcg
-52 o
13
14 M1
3~
95
FR1
-KM1 798 M1 3HP
l‘_1
M1 1% HP
MIX 300/400/600 400v 50Hz
Type Descrizione Description Beschreibung Description Descripcidn
SI XB2BS542 | pulsante arresto- | stop push stop stoptaste bouton arrét/ pulsante da paro
stop button Stop
S2 XB2BW3361 | pulsante avvio- | start push start stoptaste bouton mise en pulsante da pue-
start button marche sta en marcha
S3 F83161.3 microinterruttore | microswitch mikroschalter micro-interrupteur | microunterrup-
protective schutzgitter grille tor rejas prote-
grid protection cidn
54 Z-15GQ22-B | microinterruttore | tank micro mikroschalter micro-interrupteur | microinterruptor
vasca switch schale cuve del tanque
KM1 | 100A12NJ3 | teleruttore 230v | magnetic Fermschalter telerupteur teleruptor
SO0Hz 24v switch
FR1 |193A4F1 relé protezione | temperature Warmeschutzre- | relais protction relais proteccion
termica relais lais thermique
M1 |3HP 2,25Kw | motore2,25 Kw | electric motor | Elektromotor moteur €lectrique | motor eléctrico
400V 400v monofase 2,25 Kw 400v_ 2,25 Kw 400v__ 12,25 Kw 400v 2,25 Kw 400v
T1 24V17T VA |trasformatore ac | transformer 24| Transformator 24| transformateur 24V | trasformador 24\]
24v Eu HTB.32
Fu |HTB-32 fusibile 1A/5x20 | fusible Fu HTB-32 Fu HTB-32 fusible | fusible HTB-32
Schmeldraht fusible
X1 Timer Timer Timer Timer Timer
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bakermix

(Importante:prima di effettuare ardini segnalare num.di matricola e modello macchina)

Esplosi

E X p I O d e d Vi eW {important: Always quote machine mode] and reference number before placing an order for parts)

{Wichtig:Vor dem Ausfithren von Bestellungen, dle bezugsnummer und das Maschinenmodell notieren)

Explososzeichnungen
Bestanteile

(Important:Avant de effectuer des ordres, signaler num. de référence et modéle de la machine)

Schéma electriqués

{Importante: ante de efectuar ios pedidos, senalen el nimero de refarencia o el modelo de méquina)

Descarga

33
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Legenda componenti

Components Keys
Legende

Légendes

Indic d: com 1 entes

bakermix®
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italiano
jros descrizione
1 vite
2 oerchi 1
tlettric
.‘ 3 BUsTRILIDONC
4
5
6 hit 1
7 bottone avvio
8 timer
9 etichetta
i0
l] ontaton
12 OnNeton
13 rele
14 interruttore
automatico
centralina
elettrica
6 blacchi
connessioni
17 Suppono
fusibli
18 fusibile
19 bullone
20 - | chiavetla
_ puleggia
21 puleggea
2 cuscinetti
23 tappo
olio
24 coperchio
st_:_pcriqrc
25 scutola
trasmissione
26 perno
27 schermo presz
ventilazione
28 s
fissa
interrutiors
30 chiusura molla

protezione

english deutch
descrlptlon_ Beschreibung
screw Schraube
caver electrical -A&-ieckung elektrische
equipmen Anlage
drive gasket Dichtung
Tr?xxsnﬁsiipn
cap supesior Obere
cover for electrical Schild
equipnsent Stevertafel
stop push button Halteknopf
start push button Starknopf
timer Timer
label Etikett
screws Schrauben
counters Zahler
cunnectors Verbinder
overioad relay Uberbelastungs
reluis
Automatic Antomatischer
switch Schalter
electrical elektrisches
vnit Stencrgehause
connection Blocke
block Verhindunge
fuse box Halterung
Schmelzdrahte
fuse Schmelzdracht
bolt Bolzen
pulley key Shussel
Riemenscheibe
pulley Riemescheibe
bearings Kugellager
oil cap Oclstopsel
upper cover oberer
Deckel
drive box Ubertregungskaten
pin Zapfen
Schild
Luftungsstecker
fixed seating fester
Siltz
t Mikroshalter
spring loaded Federsehliessung
protective cover Shultzvorrichtung

bakermix®

francaise espanol
description deseripcion
vis tuercas

couvercle installation
électrigque

trasmission

parmiure

calolte superieure

plaque tablean
des commandes

bonron aret

bouton mise en marche

minuteur

€Etiguette

vis

compteurs

cennecteurs

support
fusibles
fusibles
boulon

clavet

poulie

coussinets

bouchen huile

couvercie
suptrieur
boite
ransmission

i goujon

fixe

micro

tapadera instalacion
eléctrica

guarnicién transmision

|
] casguete superior
[ —
bmér de parada

botdn de puesta en
marcha

timer

elqueta

tuercas

“contadoros

conectores

relé sobrecarga

interruptor automitica

e

cenh;il elactrica

bloques de conexidn

) roporte de fusibles

fusible

tornille

Have de la polea

polen
almchadilla

. tapdn del aceite
tapa superior
cajn lransmisidn
pemo
pantalla toma
ventilation

sede fija

micro interruptor

45
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italiano english deutch francaise espanol
3 | supporta cover Halterung | support soporte de
| ¢hiusuga support Schliessung feremetenre tierre
32 | efichetta label Ltikelt etiquette I etiqueta
| !
33 [ adestvo senso | Tabel for run direction Anfldeber Lautvichtung | adhesif sens adhesivo del sentido Jde
MArcia | marche marcia
34 ! cambio | change Gangshaltung fransnission carbio
35 o-Ting ] f-nng O-ring a-ring o-ring
ulbero selettore i selector shuf
36 i contatto albera shaft cntact Kontakt Welle contact arbre conteto del eje
} | | i
37 molla % Spring, teder ressort | muelle
i {
38 chiusura selector spuice Schliessung fermeture ‘ cierre de la fuente
| funte selettore clusing Wahlschalte: source sélecieur scleccionadora
39 alberiny spinder selector Kleine petit arbre | ejecillo selectos
sefcttore Welle stlecteur
4 impugnatara l selector handle Griff manche | manilla del
selettore Wahischalte: selecreut seleccionadot
41 massd ‘ mass touch Musse masse masa Je roce
| sfioramento : Beruhrung frolement
12 | viti serews Schrauben vis tuercas
43 asta micro ! mivro switch ' Mikrostange barre micro micro
| arm asta
44 | molla | spring Feder ressort muelle
l. | -
45 dado l self locking nu Mutier tcaron tuerca autablirgise o
| mutnbloceante selbstblockiereid autu-blogquant
46 | rondella wusher | Unterlegscheibe randelle 1 arandela
3
47 3 pignon: | pimon Zshirieh pignon fouel | pinion varilla
{ frusta { whip l
48 cuscinetta { ball Kugellager coussinet | almohadilla e
(8 sfere | bearing # billes 1 esfera
49 § vite | screw ‘ Schranbe v [ tusrca
30 | suppirte ) planetars Unterstutzung sepprt | soporte planetario
1 planctativ baupport planctaite
51 woperviin supperte { planictary suppart Deckel Halienung couvende ) Ligat de sopote plans-
phanctario cusa } Planet suppott planetare tarie
52 I vile : SCTEW . Schiaute i I luesvis
53 ' cusginetio a gearing ! Kugellager cousinett & billes | almohadifla «
Mere ; esfern
54 {enuts held oil Oeldichtung ctunchéité l wontenedor de
olio huile aceite
35 chiavetta albern planetary shafi Schlusee] welle ! claveitc Nave del eje
planetario key i Planet. arbre planétaire planetario
56 atbera planetary shaft Welle | urhiic arhol phinctario
planetario Planet. planetaire
57 pema pin Zupien | youjon perno
8 uneinn hook Haken crivchiet garfio
59 apistila spatula Schaule] spirtule expalli
Wi frasta whip Schlages fouer varill.




italiano english
61 vasca tank
62 rivestimento
63 guaina
SCormimento liaing
64 gaurnizione felt seal
in feltro
65 irmer planetary gear
S
66 fixed seal
67 viti SCTCWS
68 ' front tank
rios protection
| 69 protezione vasca rear tank
posterione protection
70 protezione tank protection
vasea
1 copertura colonna centre pillar covering
centrale
72 vite screw
3 aperchi lid microswitch
74 mIcroin microswitch
75 filtro di recaovery fiker
76 cavo electric cable
elettrico
71 staffa di support bracket
supporto _
78 viti SCTEWS
79 Jeva protezione tank protection lever
86 vitl SCrews
81 mu di reference pin
82 dad self locking nut
EIC nte
[ 83 ap e frame Jid tank
84 s1affa sollevamento bracket fo lifting
vasca lank
85 vite
86 clip clip
87 viti £
88 coperchio posteriore rear transnission cover
trasmissione
49 bobina coil motor
maotore
S0 albero shaft molor
matore

bakermix®

Buge!
Schalenhub

Schraube
Clip
Schruuben
Hinter Deckel

Spule
Motor

Welle

deutch francaise

Schale } cﬁve

Verkleidung revelement

Mantel Gleitvorrichtung | gaine fluage

Filzdichtung . joint en feutre

Planet. cngranage interne

Innegetriebe planétaire

feste Dichtung joint fixe

Schranben vis

vordeser ' protection cuve

Schalenschutz anteriéure

hinterer protection cuve

Schalenschutz postérieure

Schalenschutz protection cuve

Saulenabdeckung couverture colonne

zentral central

Schrauben vis

Deckel

Mikroschalter

Mikroschalter microintermpte

Wiedergewinnungs~ filire de

filter récupérutior

elekirisches cable électrigue

Kabel

Haltebugel pitce de support
i vis

Schutzheh levier protection

Dch cuve

Schisut vIs

Beaugszaple goujon de

référence

s ol N
écrou autobloquant

espanol

tanque

revestimiento
vaina

corredera

guamicion de
feltro

engranaje planctario

guarnicion fija
tuercas

proteccion del tanque
anterior

proteccion del tanque
posterior

proteccion del tangue

RSN,

tapadera de Ja columpa
cotral

tuercas

cahle ¢léctrico
armudurga de soporte
tuercas

patanca de proteccion def
tanque

tuercas

pemna de referencia

tuerca antohlogueadora

couvercle berceau
cuve

pigee soulévement
cuve

vis
clip

vis

bobine

j arbre moteur

tapadera del arnazon

armadura de
levamento del tangue

tuerca

clip

tuerces

tapadeta posterior de

transmision

1 bobina motor
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italiano english deutch francaise espanol
91 | cuscinetio ‘ beating Lager | coussinet almohadilla
l | !
a2 tenuta | ail seal | Oeldichtung sranchéité contenedor del
d’olio d"huile aceite
92 vite senza WO SCIew Endloxschraube vis sums fin tuercas sin terminal
fine l
94 | chiavetta planetary shaft hey Schussel clavette arbre | Hlave Jde} gje planetario
albero planetanio Palnst Welle planetaire
0% ! dado self lacking nut selbstblovkicrende | €cron tuerca autoblogueadora
| autobloweante Muttex autu-hloguant
9% | cinghia belt Riemes | courrvie | einta
|
— | ) !
97 ruota cinghia belt pulley Riemenrad i roue connoie rueta de cinta
| g puiley
9% ! condensatore condenset Kondensator i condensateur condensado
29 rotella supporto belx supporting pulley Rad Riemenhalterun, [ roulents support riedecilla de soporte
| PPy pportig pulle) B pp AN
cinghia | courroie de la cinta
100 bullone bolt Bolzen { houlon tornillo
. | |
101 | motore motor Muotor : oteur motor
102 interrutiore platinum switch Shalter ; intterupteur | interruptor de
| plating Platin i platine | platina
ik} | innest coupling Kupplung 5 embrayagc t acoplamients
104 Ventols i cooling fan Kuhlungs | rotor de refrodissement ! ventilador de enfria-
raffieddamento | Lufterrad miento
108 copertura Tear cover T hintere Abdeckung couverture tapaderz postetior
| pusteriore postriens
106 coperchio cover i Abdeckung couvercle tapadera
| H
107 leva sollevanknto liftring lever Z Anhubshebel levier ! palanca de levantamiento
[ vasca i soulévement cuve tangue
108 § connessiont tank connection lever ’ Verbidungs J connexions levie conexionces palanca
leva i Wannc }
109 ; pernu pin { Hebel : goujon penie
1o alhero leve fever shaft lifting | Zapfen Welle Hebel arbre levier soulévement | eje de palanca
sallevamenm | , alzamientn
i1l pignone bevel pinion I Anhub konisher pighon conique pinion
I comy 1 Ritzel conicy
112 : cuscinetto bearimg \ Lage: coussinet atmobadilla
- ! } !
n3 ;, tondelte I washets ‘ Unterieesheiben rondellee arandelas
114 placeu pristeriore feal cuveer ‘ hinteres shild plaque pustériei: plaen posteriu
Hs viti -  Schrauben vis
|1t albero e pew leve Cretrithewrlle S eopranige cje de engranaj
1
117 bullone bioli Bolzen boulon tprnillo
|
R witermutione o e it s atch | Shaltey booeleal intenuptens Je micauptor il civcuito
circuilo | wheal
11¢ colunna cestrale centea) culunin i Zenirale Saule cullntie centrale culuming cenim)
[ ledi ndunger TN TR F D comdeny O
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. italiano
124 basamento
122 rete
123 viti
124 piedini in
_gomma
125 piedini di
gomma
126 scheda elettrica
127 filtro di recupero
128 vite
micrainteruttore
129 spinofto
tramioggia
130 galletto
microinterrutiore
131 pannelio
comando digitale
132 vite
133 clip
134 vite
135 perne
136 parte alta
shattitore
137 trasfozmatore
128 intelaiatura
139 seggar
140 cilindre
avviamento
141 spina
142 alberino
143 fermo
cappello
144 cuscinetto
dada
aviobloccante
aneilo
guarnizione
ofio
boceola
rellino

molla a lamella

PIRISES)

english deutch

base Untergestell

net Gitter

séréwﬁ Schraube

rubbt;.r feet Gummifusse

éectrxcn! Gummifusse

board

recovery filter Elektrischer

Schaltplan

screw Wiedergewinnungsfilter
Schrauhe

micro Schraube

switch

hopper connector Trichterstift

wing nut Flugelmutter

microswitch i Mikroschalter

digital control panc} | digitale Steuertafel

screw Schranb

clip Clip

screw Schra

Pin fen

beater high portion serer Teil Schi

transformer

fi Gestell

seeger Seeger

starter cylinder

phuyg

shaft 1

retainer cap Halt

double bearing Doppelager

self locking nut selbstblockeriende
Mutter

ring Ring

0il seal Qeldichung

i Schutzbuchse

roll Roile
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francaise espanol
eoibanse base
réseau ”;:d—
vis tuereas
) pieds en caoutchoue pies de goma
pieds en caoutchouc pies de goma
fiche &lectrigue esquema eléctrico
filtre de recuperation filtro de recuperacion
vis micre interruptaur —tucma;—ucro:nte;‘ml;lor

cheville trémie

enchufe valvula de cierre

&crou A oreilles tuerca manual
tcroinlemuplou | micromuteruptor
table control panc] mandos
digital digitales

vi§ tuercas

clip clip

vig tuerces

gaujon pemb

partie haute batteur parie alta de la batidora
transfotmateur tmnéfomm&or o
bc;ceaub;;oeéﬁ ammazdn

seeger B
cylindre mise

en marche

fiche e

petit arnre ejecillo

atret tope de la

hupe cubierta
coussinet almohadilla doble
double
écyon tomillo
avto bloquant ! sutobilo
anneau anilia
aiguille de 1 cilindro
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151 i ingranaggii l, Tow speed e Getriebe geringe tngranagy vitesse engranaje baja
| busse velocith | Geschwindigkeit basse velocidad
152 ingranaggin sonjcu | bevel gear | Konisshes Getrichy ERPIUTAgC CTIEFanape
Lonigue conicn
153 | ingranageio (s innesto coupling gear | Kupplungsgetriebe engranaje engranaje de acopla-
| | i d'embrayage miento
154 buceula : voupling bush Kupplunpshihse boite arw de reoplannentn
da innestu ¢ | W embiraynpe
154 Shiavetg telin | devel bey ! Niveauschiussel clavvetie nivean llave de nive!
* 1
156 boccnly coupling bush Rupplaagshuchse baite (enwrayagr aro de acoplamientn
§ da innesto
187 ingranaggio oa coupling gear Kuopplungsgetriehe engranage engranaje de acompa
inneste d'embrayage niento
158 ancllo di contact ring ! Kontakteing anneau anilia de contarto
contatlo t de contact
159 cuscneito hall bearing Kugellager coussinel almohadilla a esferas
' a sfere i billes
160 anello scraper ring Schabring anneau anilla rasgadora
| raschiatolo utloir
161 boceols il seal bushing Buchse boite aro contenedor de
tenuta olio Orldichtung étanchéité hule actite
162 | tenuta olio il seal Qeldichtuny étanchéité bule contenedor de
| aceite
163 I dado sutobloccante self Jocking nor selbstlockierende Muiter | écron auto-bloguant tornitlo autuhloqueador
154 ! alberv drive shaft TFurhrungswelle arbre guide i cje puia
| guida |
165 | hiavetia livello level key Niveauschussel clavette mvean | lave nivel
166 chiavetia livello level key Niveauschlussel clavette nivean ! lave nivel
167 innesto manicotts coupling box iMuffenkupplung einbyayage manchon acomplamientn
manguitio
168 dado autobloccante sclf locking nut selbstlockierende Mutter | écron auto-bloguant tornillo
nulobloguendal
169 guida barretia bar guide Stangenfurung pwide hamrean guia barrita
170 molla di fermo lock spring Hatltefeder ressorl 4 arret mielle de paro
171 | motta farcella fork spring Gabelfeder ressort fourche muelle horquilla
| ——r . - - s
172 [ pistoncine forcella | fork piston CGabelkolben piston fourche pistoncillo horquilis
I
173 forcella fork Gabel faurche trguilia
174 coscinettu i sfesc ball bearing Kugellager cuvssinet u hilles | aimohadiling csferns
175 | anello @ o ring C-Ring ey ¢ | anillne
176 Cusinelio o steie hull heariiig ! Kugelaga coussinel u hilles almohadilla u
{ eeletus
. § ! !
77 ingranupgio Eear pemiehe engranage engranaje
17¢ bureola distansatiice spdet bushing Entferungstu e Fronts avo distanciador
e Tt
IRL] albero principale iizin chafl Hnypwvello arbrg pribiapal ohe princapal
-Ring e ¢ anllo g




181

82

183

184

185

186

187

188

189

150

191

192

B

bakermix®

italiano english deutch francaise espanol
dado ' self 10clcing nut Mutter V écron tomillo
autobloccante sefbstblockierend auto-bloguant antobloquante

l ingranaggio gear Zahnrad engrenage engranje

I chiaveita albero drive shaft key Schussel clavetie arbre Ilave eje
trasmissione Ubertraguagswelle transmission trasmision
albero drive shaft Ubertragungswelle arbre. transmissjon eje trasmision
trasmissione
anello c. cring C-Ring anmean ¢, anilla ¢,
dado self locking nut Mutter écrau tomillo
aatobloceante selbstblockierend auto-bloguant autobloqueado
chiavetta albero main shaft key Schusset clavette arbre llave eje principal
principale Hauptwelle principal
cusinelto bearing Lager coussint almohadilla
cuscinetto bearing l Lager coussinet almohadilla
scivolo hopper slide Rutsche glissiere deslizador valvula
tramoggia Fulltrichter trémie de cierre
boccola coupling bush Kupplugsbuchse boite embrayage aro de acopliamento
innesto
ingranaggio gear Getnebe engranage engrunyje

51






bakermix®

IT RICERCA GUASTI

DIFETTO

Manca la corrente al mixer

Il mixer gira in senso opposto

il mixer non funzicna

Il mixer diventa rumoroso

il mixer perde potenza

I motore si surriscalda

Olio sull'albero planetaio

VERIFICA POSSIBILE CAUSA

verifica presa spina

verifica connessione nella presa

verifica fusibile nella spina
verifica o cambio cavo
verifica microinterruttore

verifica il collegamanto dei fili fase

verifica protezione vasca
verifica posizicne timer

verifica cinghia di trasmissione

verifica leva cambio

verifica vasca utensili
verifica superficie di lavoro
verifica cuscinetti per 'usura
veriifica leva cambio

verifica capacita
verifica ingranaggio cambio
verifica contatto albero

verifica capacita/velocita

verifica tensione alimentazione

verifica tenuta olio

AZIONE RICHIESTA

mixer non coliegato ad una presa sotto tensione
spina rion collegata comrettamente

possibile fusibile difettoso, sostituire fusibile
cavo danneggiato o diviso, sostituire cavo
interruttore danneggiato o difettoso, sostituire

ricollegare i fili in maniera corretta

la macchina non funziona con le protezioni aperte

il mixer furziona solo su timer o posizione manuale
cnghia danneggiata, sostituire cinghia

la macchina non funziona se disingranata, ingranare

assicurarsi che vasca e utensili siano fissati
superfici non pari creano eccessiva risonanza
cuscinetti usurati, sostituire

cambio danneggiato o difettoso, sostituire

sovraccarico vasca, ridurre carico
ingranaggic danneggiato o usurato
contatto albero danneggiato, sostituire chiavetta

far rifarimento a tabella
tensione deve corrispondere a quella indicata

tenuta olio usurata, cambiare

Raccomandiamo che le suddette azioni vengano eseguite da tecnico addestrato
Isolare if mixer dalla corrente elettrica togliendo la spina dalla presa prima di pulire o eseguire la manutenzione

EN FAILURE CHECK
FALLING

The mixer misses current

Mixer does not run

Mixer is noisy

Mixer leaks power

Motor heats up

0Oil on the planetary shaft

CHECKING CAUSE

socket and plug

check socket connexions
check the fuse in the plug
check or replace cable
check micro switch

check lifting tank protection
check timer position

check driving belt

check gear level

check tank and tools
check working surfaces
check bearing wearing
check gear

check power capacity
check gear in gearbox
check shaft key

check power capacity and speed

check power supply voltage

check oil gasket

NECESSARY ACTIONS

mixer not connected to any socket or turned of
plug not correctly connected,

fuse might be defected, replace it

damage cable, replace cable

defective or damaged switch, replace switch

machine doesn't work with opened protections
mixer only works in manuat or in timer
damaged or broken beit, replaced it

machine does not work if not engaged,

tank and tools correctly fixed

uneven surfaces could create excessive resonance
worn bearings, replace bearings

defective or damaged gearbox, replace it

tank overload, reduce load
worn or damaged gear, replacegear
damaged shaft key, replace key

please refer to table
voltage of power supply should match one in label

oil gasket damaged, replace

We raccomend all the following actions to be executed by skilled personnel only
Disconnect mixer from power supply unplugging from socket before cleaning or overhauling
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FR RECHERCHE PANNES

Vérification contact au niveau de la prise
Vérification fusible au niveau de la fiche
Vérification au remplacement cible
Vérification micro-interrupteur

Vérification position timer
Vérification courraie de transmission
Vérification levier / boitier vitesse

Le mixer devient bruyant Vénfication récipient et outifs
Vérification surface de travaif
Vérification usure roulements
Viérification boitier vitesse

Le mixer perd de la puissance Vérification capacité
Vérification engrenage du boitier
Vérification clé arbre

Le moteur surchauffe Véritication capacité / vitesse
Vérification tension alimentation

Présence dihuile sur arbre Viérification joint huile

DEFAUT VERIFICATION CAUSES POSSIBLES ET DEMANDEES
ACTIONS
Absence de courant mixsr Vérification prise / fiche Mixer non branché 4 une prise sous tension ou éteint

Fiche mal branchée f brancher correctement

Fusible défectueux - remplacer fusible

Cable abimé ou coupé - remplacer cable

Interrupteur endommagé ou défectueux - remplacer interrupteur

Le mixer ne fonctionne pas Véification protection récipient / élévation La machine ne fonctionne pas siles protections de sécurité sont

Le mixer fonctionne uniguement avec timer ou en position manuelle
Courroie endommagée ou cassée - remplacer courroie
La machine ne fonctionne pas si le systéme diengrenages niest pas

vérifier que le récipient et les outils soient cotrectement fixés
Une surface non plane provoaue une résonance excessive
Roulements usés - Remplacer roulements

Boitier abimé cu défectuaux - remplacer boftier

Surcharge récipient i réduire la charge
Engrenages abimés ou usés - remplacer engienages
Clé arbre abimée ou tisée - remplacer clé

Se référer aux Tableaux 2 et 3 pour voir détails
La tension électrique doit correspondre a celle indiquée sur la plaque

Joint huile usé - remplacer

Nous conseillons que les operations decrites ci-dessus soient effectues par un technicien experimente

Debrancher le mixer en retirant la fiche de la prise avant de k nettoyer ou deffectuer les operations dientrien

DE STORUNGSSUCHE

STORUNG UBFRPRUFUNG -

Die Stromversorgung des Mixer Steckdose tiberpriifen

fehlt
Kontrolle Anschiuss in der Steckdose
Kontrolle Schmelzdraht im Stecker
Kontrolle oder Ersatz des Kabels
Kontrotle Mikroschalter

Der Mixer setzt sich nicht Hubschutz kontrollieren

in Betrieb A Schalen Timerposition kontroflieren

Kontrolle Ubertragungsriemen
Kontrolle Ganghebel

Der Mixer macht zu viel Lirm  Schale und Zubehér Uberprifen
Kontrolle Arbeitsfliche
Lager auf Verschieiss kontrollierer:
Gangkontrolle

Der Mixer verliert an Leistung  Kapazitht tberpruten
Schaleniiberladuny
Gangeinstellungsverzahnung wberpriifen

Der Motor {iberhitzt Geschwindigkeitskapazitdt tberprifen
Kontrolle Speisespannung
Ol an der planetarischen Welle  Oldichtung kontrollieren

Die oben genannten eingtiffe von einem gelernten techniker auszufuhren

ubergeht,

MOGLICHE URSACHE UND ERFORDERLICHES VORGEHEN

Mixer nicht eingeschaltet oder nicht mit einer unter Strom stehenden
Steckdose verbunden

Stecker nicht korrekt verbunden - erneut korrekt verbinden
Maglicher Schmelzdraht defekt fi Schmelzdraht ersetzen

Kabel beschédigt oder entwei i3 Kabel ersetzen

Schalter beschidigt oder defekt it Schalter ersetzen

Die Maschine setzt sich nicht in Betrieb mit offenen Schutzvorrichtungen
Der Mixer funktioniert nur mit Timer oder manuell

Riemen beschadigt oder entwei fi Riemen entzwei

Die Maschine funktioiert nicht, ohne Verzahnung - verzahnen

Sich dardber vergewissern, dass die Schale und der Zubehor korrekt
linebene Oberflichen rufen {iberh&hten Larm horvor

Lager verschlissen ri Lager ersetzen

fangeinstellung beschadigt oder defekt 1 Gangelnstellung etsetzen

Kapazitdt uberpriifen
Schatendiberladung A Ladung reduzieren
Gangeinsteliung beschddigt oder detekt i Gangeinstellung ersetzen

Siehe [abelle 2 und 3 zwecks tinzelheiten
Dile Spannunc muss mit der auf dem Schild angegebenen iibereinstimmen

Oldichtung verschlissen i ersetzen

{ 'en Mixer vom strom abschal, indem nian den stecker aus der steckdose zieht, bevor man zum reingen order zur wartung
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ES SOLUCION A PROBLEMAS

DEFECTO VERIFICACION ACCION A SEGUIR

Falta de corriente en la licuadora verificar toma clavija licuadora no conectada a una toma con tension
verificar la conexion delatoma  clavija conectada de manera no correcta
verificar el fusible de la clavija fusible probablemente defectuoso. Sustituir
verificar o, si fuera necesario cable dafiado o dividido. Sustituir cable

cambiar el cable . o
verificar el funcionamiento del micro  sostituir micro

La licuadora no funciona verificar la proteccién bandeja la maquina no funciona con las protecciones abiertas
verificar la posicién del timer . la licuadora funciona solamente con ef timer activado o
en la posicién manual
verificar la correa de transmision  correa dafiada o rota. Cambiar correa
verificar la palanca de cambio sustituir palanca de cambio

La licuadora hace demasiado ruido verificar bandeja y accesorios Ja méguina no funciona cuando se ha desengranado
verificar la superficie de trabajo superficies que no sean planas crean una resonancia excesiva
verificar el desgaste de los cojinetes cojinetes desgastados. Sustituir cojinetes

verificar el cambio sustituir
La licuadora pierde potencia verificar la capacidad reducir la carga
verificar el engranaje del cambio  sustituir cambio
verificar la chaveta def &rbol sustituir chaveta
El motor se recalienta verificar la capacidad/velocidad  seguir tabella

verificar la tension de alimentacion tension de alimentacion correcta
Aceite en el eje satélite Verificar la junta estanca def aceite cambiar la junta

Aconsejamos que las acciones mencionadas sean realizadas por un tecnico especializado.
Aislar la liquadora de la corriente electrica quitando la clavija de la toma antes de limpiar o de realizar

cualquier operacien de mantenimiento.
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