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I3 Manual de Instrucciones

DESCRIPCION FIGURAS PAG.3

1- Cuerpo motor

2- Brazo triturador

3- Piloto

4- Mando de regulacion

5- Pulsadores

6- Inclinaciéon maxima de trabajo
7- Profundidad maxima

8- Cuchilla

9- Estanqueidad inferior

10- Montaje/Desmontaje del brazo
11- Montaje/Desmontaje de agitadores
12- Modo de agarre

INSTRUCCIONES

Este manual describe la instalacion, funcionamiento y mantenimiento de

la familia de electroportatiles XM-31, XM-32, XM-33, MB-31, B-30, XM-51,

XM-52, MB-51, B-50, XM-71, XM-72, MM-30, MM-50, MM-70, MM-30V,

MM-50V.

Cada maquina lleva los siguientes indicadores:

- Nombre y direccion del fabricante: SAMMIC S.L. C/ Basarte 1 - 20720
Azkoitia Gipuzkoa (SPAIN).

- Modelo de maquina y numero de serie.

- Marcas de homologacién.

- En la hoja de garantia y en la declaracion de conformidad se indican tam-
bién el numero de serie y toda la informacion sobre la normativa vigente
bajo la cual ha sido fabricado este aparato.

PRECAUCIONES DE SEGURIDAD IMPORTANTES

Para reducir la posibilidad de accidentes (cortocircui-
tos, heridas o incendios, etc.), obtener las mejores
prestaciones y una buena conservacion de la maqui-
na, es necesario leer y seguir atentamente estas
instrucciones. Conserve las instrucciones y haga que
todos los usuarios de la maquina las lean, antes de su
utilizacion. Conserve también la hoja de garantia, la
declaracién de conformidad.

« Este aparato esta provisto de cuchillas afiladas (8).
Nunca toque la cuchilla en movimiento. La manipu-
lacion se limitara a la operacion de limpieza y con la
maquina desenchufada.

* Antes de utilizar por primera vez la maquina, y siem-
pre con la maquina desenchufada, limpiar la zona de
contacto con alimentos con agua jabonosa (templa-
da), aclarar y dejarla secar.

» Antes de enchufar el aparato, asegurarse de que la
tension de la red coincide con la tension indicada
en la placa del aparato. No enchufar el aparato si el
brazo no esta dentro del recipiente de trabajo.

* No hacer funcionar nunca la maquina en vacio fuera
de un recipiente. El brazo debe estar sumergido
como maximo 2/3 de su longitud, sefalizado con
“MAX” (7). Nunca sobrepasar esta marca. La inclina-

cién maxima de trabajo debe ser de 30° (6).
* El aparato esta provisto de un piloto (3) que cuando
esta encendido indica que esta conectado. Cuando
el piloto esta encendido, manipular el aparato con
cuidado.
Agarre: Sostener las maquinas segun la imagen 12.
* Para evitar salpicaduras, trabajar siempre en un reci-
piente estable y sumergir el brazo en el recipiente
antes de arrancar y no sacarlo antes de la parada
completa.
No se debe bajo ningun concepto hacer funcionar
el aparato sobre una superficie con una inclinaciéon
superior a 10 grados con respecto al plano horizon-
tal. La maquina debera estar siempre firmemente
apoyada sobre la superficie. El eje del motor de la
maquina siempre debe encontrarse en posicion ver-
tical con respecto a la superficie.
No introducir nunca la mano ni utensilio alguno en
el recipiente donde trabaja el aparato, a fin de evitar
dafios personales o materiales.
» Desconectar siempre la maquina antes de desmontar
el brazo triturador y también para cualquier inter-
vencion para la limpieza, revision o reparacion del
aparato.
Limpiar el brazo triturador después de cada uso
segun se describe mas adelante. En cada operacién
revisar el estado del retén de estanqueidad inferior
(9). Si se aprecian signos de deterioro, contactar con
el servicio técnico autorizado.
* Evitar que entre agua en el bloque motor y en ningun
caso sumergirlo en agua. Si esto ocurriera, proceda
exactamente de la siguiente manera:
- Dejar el triturador dentro del recipiente y no tocar
el recipiente.
- Desconectar el enchufe de la red.
- Sacar el aparato del recipiente e intentar sacar el
maximo de liquido de su interior.
- No volver a conectar la maquina y contactar con un
servicio técnico autorizado.
IMPORTANTE: No limpiar el interior, ni el exterior de
la maquina con chorro directo de agua o manguera
a presion.
No utilizar la maquina con el cable, el enchufe o la
carcasa deteriorados. Contactar con el servicio téc-
nico autorizado para su reparacion.
No se deben utilizar detergentes abrasivos (lejia,
aguafuerte...) ni estropajos o rasquetas durante la
limpieza de la maquina. Pueden causar oxidacion o
deterioro de los materiales.
* No permitir que se use como un juguete. Este apa-
rato no esta destinado para ser usado por personas



(incluidos nifios con edad de 8 afios y superior) cuyas
capacidades fisicas, sensoriales o mentales estén
reducidas o carezcan de experiencia 0 conocimiento
salvo si han tenido supervision o instrucciones rela-
tivas al uso del aparato por una persona responsa-
ble de su seguridad y comprender los peligros que
implica. Los nifios no deben jugar con el aparato. La
limpieza y el mantenimiento a realizar por el usuario
no deben realizarlos los nifios sin supervision.

* No deje que la comodidad o la familiaridad con el pro-
ducto (a base de utilizarlo repetidamente) sustituya
la estricta observancia de las normas de seguridad,
manténgase alerta, ponga atencién a lo que hace y
use el sentido comun al operar el equipo.

* No utilice el equipo mientras esté cansado o bajo la
influencia de las drogas, alcohol o medicamentos. Si
utiliza la herramienta de forma no segura o incorrec-
ta, puede sufrir dafos corporales o materiales.

* Los modelos citados en el manual han sido disefia-

dos para el uso en hosteleria, restauracion, hospi-

tales, panaderias, catering y comercial, pero nunca
para una fabricacion industrial continuada.

El fabricante no se responsabilizara en aquellos

casos en el que el uso haya sido incorrecto o distinta

al citado anteriormente. Tales como, el uso sanitario,
uso quimico, uso en atmosferas explosivas...

En caso de que se quiera usar algun accesorio,

debera ser especifico para el modelo en concreto

y de la marca SAMMIC. Sera responsabilidad del

usuario cualquier incidencia ocasionada por un acce-

sorio que no sea de la marca SAMMIC.

INSTALACION ELECTRICA

Las maquinas se suministran para tension de 230V/50-60Hz/1~ o 120V/50-
60Hz/1~. Preparar una toma de corriente mural monofasica con proteccion
diferencial y magnetotérmica de 10 A.

MONTAJE DEL BRAZO TRITURADOR Y BATIDOR

Imagen 10

Con el triturador desenchufado, guiar el acoplamiento del brazo (2) en el
cuerpo motor (1) de forma que el icono “flecha” del brazo coincida con el
icono de “candado abierto” del bloque motor. Girar el brazo en sentido
horario hasta que la “fecha” coincida con el icono de “candado cerrado” y
se note el “click” que indica que esta firmemente sujeto contra el sistema
de retencion.

Para el desmontaje proceda de manera inversa (10).

MONTAJE DE LOS AGITADORES DEL BRAZO
BATIDOR (MODELOS MB Y B)

Para el montaje, introducir el casquillo del agitador en el agujero de la
reductora girando y empujando hasta que haga tope. Para desmontar, tirar
firmemente del agitador hasta que se separe de la reductora.

FUNCIONAMIENTO

MANDOS:

Piloto (3): Nos da indicaciones sobre el estado del aparato.

Encendido en color rojo: Maquina conectada a la red eléctrica.

Encendido en color verde: Maquina lista para su arranque. Al pulsar el
pulsador de marcha (5B) arrancara.

Pulsador multifuncion (5A): Desbloqueo (candado abierto) y funcionamien-
to continuo.

Pulsador de Marcha (5B). Arranca la maquina, una vez ha sido desblo-
queado y el piloto esta en color verde.

Introducir el brazo del aparato en el recipiente, como maximo hasta 2/3
de la longitud del brazo sefalizado con “MAX” (7). Nunca sobrepasar esta
marca. Para evitar que entren salpicaduras en el bloque motor, se reco-
mienda que la inclinacion del aparato no supere los 30° (6).

El aparato esta provisto de un piloto (3) que cuando esta encendido indica

que esta conectado. Cuando el piloto (3) esta encendido, manipular el

aparato con cuidado,

Tras conectar el aparato a red:

» Con la maquina en posicion vertical y el piloto (3) en rojo, pulsar el pul-
sador multifuncién (5A) para desbloquear la maquina. Durante 3 sg la
maquina se desbloquea y el piloto (3) pasa a color verde. Transcurrido
este tiempo sin que se pulse el pulsador de marcha (5B) la maquina vuel-
ve a protegerse y el piloto (3) pasa de nuevo a color rojo.

« Con el piloto (3) en verde, cada vez que se pulse el pulsador de marcha
(5B) el motor arranca. Al soltarlo vuelve a pararse y tenemos 3 sg para
volver a pulsar el pulsador antes de que se vuelva a bloquear y el piloto
(3) pase a rojo.

» Manteniendo pulsado el pulsador de marcha (5B) y el motor en funciona-
miento, volver a pulsar el pulsador multifuncién (5A) para dejar el aparato
en funcionamiento continuo.

» Una vez en funcionamiento continuo, para parar la maquina pulsar cual-
quier pulsador (5A, 5B).

En los modelos MB provistos de variador de velocidad, es posible variar la

velocidad de giro de la cuchilla manipulando el mando de regulacion (4).

Al terminar de utilizarlo, desconectar siempre el enchufe de la toma de

corriente.

En caso de sobrecalentamiento debido a un uso en sobrecarga, bloqueo

motor... el protector térmico protege el motor y lo para. Espere hasta que

el triturador se enfrie antes de ponerlo de nuevo en marcha.

LIMPIEZA E HIGIENE. ADVERTENCIAS

- Para evitar descargas eléctricas que pueden causar dafios personales
serios, desconecte el aparato antes de proceder a su limpieza.

- Este aparato esta provisto de cuchillas afiladas (8). Manipularias con precaucion.

- No use los siguientes productos: productos de limpieza abrasivos (como
amoniaco, lejia etc.), disolventes, estropajos de metal para restregar,
detergentes arenosos.

Estos productos pueden rayar, rajar y deteriorar las superficies metalicas y

plasticas del aparato.

PROCEDIMIENTO DE LIMPIEZA

Después de cada uso, es absolutamente necesario limpiar el brazo tritu-
rador/batidor (2), asi como revisar el estado de la estanqueidad del retén
inferior (9). Si se aprecia algun tipo de deterioro en el retén, contactar con
el servicio técnico autorizado para la revision del brazo.

Después de cada uso, se debe sumergir el brazo triturador hasta 2/3 de




su altura en un recipiente con agua caliente (35-45 °C) y hacer funcionar el
aparato durante unos segundos.

El tubo y la cuchilla deben lavarse con agua caliente (35-40°C) y un deter-
gente multiuso del tipo Ivory Liquid en una proporcion de 1 medida de deter-
gente por 10 medidas de agua, dejando estas piezas sumergidas durante
30 minutos. Eliminar los residuos de jabon de los agitadores, aclarando
con agua caliente (35-45°C) de acuerdo con las instrucciones del parrafo
“Procedimiento de aclarado”.

El bloque motor (1) solo debera limpiarse con un pafio himedo. Bajo ningun
concepto debe entrar agua en el bloque motor. En caso de penetracion
accidental de agua en el bloque motor, no volver a conectarlo y contactar
con un servicio técnico autorizado.

PROCEDIMIENTO DE DESINFECCION

Después de limpiarlos, desmontar el brazo triturador/batidor de los modelos
que cuentan con esta opcion. Ni el brazo triturador (2), ni el brazo batidor ni
la reductora para brazo batidor deben sumergirse en agua.

El brazo triturador, la cuchilla y los agitadores deben desinfectarse utilizan-
do agua caliente (35-45 °C) y un desinfectante clorado multiuso con una
concentracion maxima del 5,25% de cloro. Preparar la solucién desinfectan-
te mezclando una cantidad de 14 cm3 de desinfectante clorado multiuso por
cada galén USA (3,785 litros) de agua. Nunca la solucién puede exceder las
200 partes por millén (ppm) de cloro.

Para desinfectar el brazo triturador y la cuchilla, primero usando un pafio
humedecido con la solucién desinfectante, eliminar los restos de alimentos
que queden. Continuamente, sumergir el brazo triturador hasta 2/3 de su
altura en un recipiente que contiene la solucion desinfectante (5 litros, en
funcion del recipiente utilizado) durante un minimo de 30 minutos totalmen-
te cubierto. Aclarar los residuos de jabon del brazo triturador y de la cuchilla
con agua caliente (35-45 °C) siguiendo las instrucciones del apartado
“Procedimiento de Aclarado”.

Para desinfectar los agitadores, sacar primero la reductora para brazo
batidor del resto de la batidora. Retirar loa agitadores tirando del brazo
batidor hacia fuera. Con un pafio humedecido con la solucién desinfectante,
eliminar los restos de alimentos que queden sobre los agitadores. Dejar los
agitadores en remojo y totalmente cubiertos en la solucion desinfectante (5
litros, en funcién del recipiente utilizado) durante un minimo de 30 minu-
tos totalmente cubierto. Aclarar los residuos de jabon de los agitadores
con agua caliente (35-45 °C) siguiendo las instrucciones del apartado
“Procedimiento de Aclarado”.

PROCEDIMIENTO DE ACLARADO

Aclarar el elemento con agua corriente limpia (al menos 5 litros), eliminando
los restos de jabdn y desinfectante. Finalmente, dejar secar a la temperatu-
ra ambiente. El bloque motor solo debera limpiarse con un pafio hiumedo.
Bajo ningun concepto debe entrar agua en el bloque motor. En caso de
penetracion accidental de agua en el bloque motor, secar el bloque motor
completamente antes de conectar el aparato. Después de su limpieza,
volver a colocar el aparato en su soporte mural.

MANTENIMIENTO

Contactar con un servicio técnico autorizado si:
« Al revisar el estado del cable de alimentacion se ve que esta deteriorado.
* Al revisar el estado del retén de estanqueidad inferior (9) se aprecia que

esta deteriorado.

« Al revisar el estado de la cuchilla (8) se aprecia que esta mellada.

« Si al enchufar el aparato no se enciente el piloto de indicacion superior (3).

« Si al poner el motor en marcha la velocidad no varia al mover el mando
de regulacién (4).

« Si se aprecia que la carcasa exterior esta deteriorada o presenta grietas.

« Si con el piloto rojo encendido (3) al pulsar el pulsador de marcha (5) el
motor no arranca, es posible que el térmico del motor haya actuado. En
este caso, notara que el exterior de la carcasa esta caliente. Esperar
hasta que la maquina se enfrie e intentar de nuevo. Si el aparato no
arranca, contactar con el servicio técnico autorizado.

OTRAS OBSERVACIONES IMPORTANTES

Es posible que estando la maquina en marcha, ante la existencia de pertur-
baciones electromagnéticas agudas la maquina se pare automaticamente.
Esta situacion es normal y para volver a utilizar la maquina ponerlo en
macha con toda normalidad.

El ruido aéreo emitido por la maquina, medido sobre una maquina tipo, es
inferior a 80dB(A), distancia 1m.
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CARACTERISTICAS XM-31 XM-32 XM-33 MB-31 B-30
POTENCIATOTAL 400W 400W 400W 400W 400W
ALIMENTACION ELECTRICA 230V /50-60Hz /1~ - 120V /50-60Hz / 1~
VELOCIDAD (r.p.m.)
Fija 12.000 12.000 12.000 - -
) 1.500 -12.000
Variable 200-1.500 200-1.500
FUNCION TRITURADOR
Capacidad maxima del recipiente 301 45| 60l 301 60l
Diametro cubre cuchilla 87,3mm 87,3mm 87,3mm 87,3mm -
Longitud brazo triturador 306mm 366mm 420mm 306mm --
Longitud total 614mm 674mm 728mm 615mm -
FUNCION BATIDOR
Capacidad (claras) - - - 2-50 2-50
Longitud brazo batidor - - - 396mm 396mm
Longitud total (con brazo batidor) - - - 702mm 706mm
PESO NETO 3.44Kg 3.46Kg 3.63Kg 4.32Kg 3.44Kg
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CARACTERISTICAS XM-51 XM-52 MB-51 B-50
POTENCIATOTAL 230 V / 50-60Hz / 1~ 570W 570W 570W 570W
POTENCIATOTAL 120 V / 50-60Hz / 1~ 1.1Hp / 720W 1.1Hp / 720W 1.1Hp / 720W 1.1Hp / 720W

ALIMENTACION ELECTRICA

Fija

12.000

230V /50-60Hz / 1~

12.000

- 120V /50-60Hz / 1~

VELOCIDAD (r.p.m.)

Variable

1.500 -12.000 / 200-1.500

FUNCION TRITURADOR

200-1.500

Capacidad méaxima del recipiente 80l 1201 80l 1201
Diametro cubre cuchilla 98,2mm 98,2mm - -
Longitud brazo triturador 419mm 519mm 419mm -
Longitud total 760mm 860mm 760mm --

FUNCION BATIDOR

Capacidad (claras) - - 2-80 2-80

Longitud brazo batidor - - 405mm 405mm
Longitud total (con brazo batidor) - - 746mm 746mm
PESO NETO 4.65Kg 4.85Kg 5.65Kg 4.41Kg
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CARACTERISTICAS XM-71 XM-72
POTENCIA TOTAL 230 V / 50-60Hz / 1~ 750W 750W
POTENCIA TOTAL 120 V / 50-60Hz / 1~ 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W

ALIMENTACION ELECTRICA
VELOCIDAD (r.p.m.)
Fija

230V /50-60Hz /1~ - 120V /50-60Hz /1~

12.000

12.000

Variable

FUNCION TRITURADOR

Capacidad maxima del recipiente 200! 2501
Diametro cubre cuchilla 123,3mm 123,3mm
Longitud brazo triturador 539mm 630mm
Longitud total 880mm 970mm

FUNCION BATIDOR
Capacidad (claras)

Longitud brazo batidor

Longitud total (con brazo batidor)

PESO NETO




Il Users Manual

FIGURES DESCRIPTION - PAGE 3

- Motor block

- Blender arm

- Pilot light

- Adjustment control

- Buttons

- Maximum working tilt

- Maximum depth

- Blade

9- Lower seal

10- Assembly / Disassembly of the blender arm
11- Assembly / Disassembly of stirrers
12- Gripping

USERS MANUAL

This manual describes the installation, operation and maintenance of the

XM-31, XM-32, XM-33, MB-31, B-30, XM-51, XM-52, MB-51, B-50, XM-71,

XM-72, MM-30, MM-50, MM-70, MM-30V, MM-50V beaters/blenders.

Each machine is identified as follows:

- Name and address of manufacturer: SAMMIC S.L. C/ Basarte 1 -
20720 Azkoitia Gipuzkoa (SPAIN).

- Machine model and serial number.

- Approval marks.

- The serial number and all information regarding the current legislation
under which this appliance has been manufactured is printed on the
guarantee card and in the declaration of conformity.

IMPORTANT SAFETY PRECAUTIONS

In order to reduce the possibility of accidents
(short circuits, injuries or fires, etc.), to get the best
performances from the machine and to maintain
it correctly, read and follow these instructions
attentively. Keep the instructions and make sure that
all users of the machine read them before using it.
Also keep the guarantee card and the declaration of
conformity.

O~NOOABDWN-=

» This appliance has sharpened blades (8). Never
touch the blade when it is moving. Handling
should be limited to cleaning and with the machine
unplugged.

Before using the machine for the first time, and
always with the machine unplugged, clean the
area in contact with food with (lukewarm) soapy
water, rinse and leave to dry.

* Before plugging the appliance in, make sure that the
mains voltage coincides with the voltage indicated
on the name plate attached to the machine. Do not
plug the appliance in if the arm is not inside the
container that you are working with.

Never operate the machine empty, outside of a
container. The arm should be submerged up to a
maximum of 2/3 of its length, marked as “MAX” (7).
Never exceed this mark. The maximum working tilt

10

should be 30° (6).

The appliance has a pilot light (3) and when said

light is on, this means that it is connected. Handle

the appliance carefully whenever the pilot light is on.

Gripping: Hold the machines according to image 12.

To avoid splashes, always work with a stable

container and submerge the arm into the container

before starting and do not remove it until it has fully
stopped moving.

Under no circumstances should the appliance be

operated on a surface with an inclination of over

10 degrees with respect to the horizontal plane.

The machine must always be firmly resting on the

surface. The motor shaft of the machine must always

be in a vertical position in relation to the surface.

* Never place your hand or any other utensil into the

container where the appliance is working in order

to avoid personal or material damage.

Always disconnect the machine before removing

the blender arm and also before undertaking

any cleaning, inspection or repair work on the
appliance.

* Clean the blender arm after each use as described
below. During each operation, check the status
of the lower seal (9). If you see any signs of
deterioration, contact the authorised repair service.

 Avoid water entering the motor block and, under no

circumstances, submerge it in water. If this occurs,
follow these exact instructions:

- Leave the blender inside the container and do not
touch the container.

- Unplug from the mains.

- Remove the appliance from the container and try
to remove as much liquid as possible from inside it.

- Do not connect the machine again and contact an
authorised technical service.

IMPORTANT: Do not clean the inside or the

outside of the machine with a direct water jet or a

pressurised hose.

Do not use the machine when the cable, the plug

or the casing are damaged. For repair, contact the

authorised technical service.

Do not use abrasive detergents (bleach, nitric

acid...) or stainless steel scourers or scrubbers

when cleaning the machine. They may cause rust
or the deterioration of materials.

Do not allow the appliance to be used as a toy.

This machine is not designed for use by people

(including children of 8 years old and up) with

reduced physical, sensory or mental capabilities

or those lacking the necessary experience or



knowledge, unless they have received supervision
or instructions regarding the use of the appliance
from someone responsible for their safety and
understand the risks that this implies. Do not allow
children to play with the appliance. The cleaning
and maintenance to be performed by the user must
not be performed by unsupervised children.

Do not allow comfort or familiarity with the product
(due to using it repeatedly) to substitute strict
compliance with the safety regulations. Stay alert,
pay attention to what you are doing and use
common sense when operating the appliance.

Do not use the equipment when you are tired or
under the influence of drugs, alcohol or any other
medication. If you use the tool in an unsafe or
incorrect way, you may suffer personal injury or
material damage.

The models cited in the manual have been
designed for use in hotels, restaurants, catering
and commercial applications.

The manufacturer is not responsible when the
product is used incorrectly or differently than the
use mentioned above. Such as, sanitary use,
chemical use, use in explosive atmospheres...

If you wish to use an accessory, it must specifically
be for the model in question and carry the SAMMIC
brand. The user is responsible for any incident
provoked by an accessory that does not carry the
SAMMIC brand.

ELECTRICAL INSTALLATION

The machines are supplied for operation on 230V/50-60Hz/1~ or

120V/50-60Hz/1~. Prepare a single-phase wall-mounted socket with a
residual current and circuit breaker of 10 A.

ASSEMBLY OF THE BLENDER AND MIXER ARM

Picture 10

With the blender unplugged, guide the arm attachment (2) into the
motorised body (1) so that the “arrow” symbol on the arm matches the
“open padlock” symbol on the motor block. Twist the arm clockwise until
the “arrow” matches the “closed padlock” symbol and you notice a “click”
which indicates that it is firmly attached against the restraint system.

To remove, proceed in the opposite manner (10).

ASSEMBLY OF THE MIXER ARM STIRRERS (MODELS
MB AND B)

To assemble, insert the stirrer bushing into the hole in the geared motor
by turning and pushing until it reaches the end. To remove, pull firmly on
the stirrer until it separates from the geared motor.

OPERATION

CONTROLS:

Pilot light (3): This indicates the state of the appliance.

Red light: Machine connected to the mains electricity supply.

Green light: Machine ready to start. It will start when the “On” button

(5B) is pressed.

Multifunction button (5A): Unblock (open padlock) and continuous

operation.

“On” button (5B). Starts the machine, once it has been unblocked and

has a green pilot light.

Introduce the appliance’s arm into the container, a maximum of up to

2/3 of the length of the arm, marked with “MAX” (7). Never exceed this

mark. To avoid splashes from entering the motor block, we recommend

that the tilt of the appliance does not exceed 30° (6).

The appliance has a pilot light (3) and when said light is on, this means

that it is connected. Handle the appliance carefully whenever the pilot

light (3) is on.

After connecting the appliance to the power supply:

» With the machine in a vertical position a red pilot light (3), press the
multifunction button (5A) to unblock the machine. The machine is
unblocked for 3 s and the pilot light (3) turns green. If the “On” button
(5B) is not pushed during this 3 s period, the machine blocks out again
and the pilot light (3) changes back from green to red.

* Whenever the pilot light (3) is green, the motor will start every time
the “On” button (5B) is pressed. It will stop as soon as the button is
released and the operator will have 3 s to re-press the button before
the machine blocks out again and the pilot light (3) turns red.

* While holding down the “On” button (5B) and with the motor running,
press the multifunction button (5A) to switch the appliance to
continuous operation mode.

* Press any button (5A, 5B) to stop the machine when running in
continuous operation.

In MB models equipped with a variable-speed drive, the blade’s

rotational speed can be changed using the adjustment control (4).

When you have finished using it, always disconnect the plug from the

power supply.

If overheating occurs due to an overload in use, motor blockage... the

thermal protector protects the motor and stops it. Wait for the blender to

cool before turning it on again.

CLEANING AND HYGIENE. WARNINGS

- To avoid electric shocks that can cause serious personal injury, unplug
the appliance before cleaning.

- This appliance is fitted with sharp blades (8). Handle them with care.

- Do not use the following products: abrasive cleaning products (such
as ammonia, bleach, etc.) solvents, metal scourers to scrub, gritty
detergent.

These products may scratch, cut and damage the metal and plastic

surfaces of the appliance.

CLEANING PROCEDURE

Cleaning the blender/beater arm (2), after each use is absolutely
necessary, as well as checking the condition of the lower seals (9). If
you see any signs of deterioration in the seal, contact the authorized
repair service.

After each use, place up to 2/3 of the length of the blender arm in
a recipient containing hot water (35-45 °C) and switch on for a few
seconds.

The tube and the blade must be washed with hot water (35-40° C) and




an lIvory Liquid type of multi-purpose liquid detergent in a proportion
of 1 measure of detergent per 10 measures of water, leaving them
submerged for 30 minutes. Rinse the soap residues from the stirrers
with hot water (35-45°C) as explained in the section dealing with rinsing.
The motor block (1) should only be cleaned with a damp cloth. Under
no circumstances should water enter into the motor block. If water
accidentally penetrates inside the motor block, do not connect the
machine again and contact an authorized technical service.

DESINFECTION PROCEDURE

After cleaning, remove the blender/beater arm from the models where
this option is available. Neither the blender arm (2), nor the beater arm
nor the beater arm reducer unit must be submerged in water.

The blender arm, the blade and the stirrers must be disinfected by using
hot water (35-45° C) and a multi-purpose chlorinated disinfectant with
a maximum concentration of 5.25 % of available chlorine. Prepare the
disinfectant solution by mixing a ratio of 14 cm3 of the multi -purpose
chlorinated disinfectant for each gallon US (3.785 liters) of water. Never,
the solution cannot exceed 200 parts per million (ppm) of available
chlorine.

To disinfect the blender arm and the blade, first using a soft cloth
moistened with the disinfectant solution, clean any food residues that
may remain. Continually, place up to 2/3 of the length of the blender arm
in a recipient containing the disinfectant solution (5 liters, depending on
the recipient used) for at least 30 minutes totally covered. Rinse the soap
residues from the blender arm and the blade with hot water (35- 45°C) as
explained in the section dealing with rinsing.

To disinfect the stirrers, first remove the beater arm reducer unit from
the rest of the beater. Remove the stirrers by pulling the beater arm
outwards. Using a soft cloth moistened with the disinfectant solution,
clean any food residues that may remain on the stirrers. Let the stirrers
soak in the disinfectant solution (5 liters, depending on the recipient
used) for at least 30 minutes totally covered. Rinse the soap residues
from the stirrers with hot water (35- 45°C) as explained in the section
dealing with rinsing.

RINSING PROCEDURE

Rinse the element with clean running water (at least 5 litres), removing
any disinfectant and soap residue. Finally, allow to dry at room
temperature. The motor block should only be cleaned with a damp cloth.
Under no circumstances should water enter into the motor block. If water
accidentally penetrates inside the motor block, dry it completely before
reconnecting the appliance. After cleaning, return the appliance to its
wall bracket.

MAINTENANCE

Contact an authorised technical service if:

* When you check the power cable you see that it's damaged.

* When you check the status of the lower seal (9) you see that it's
damaged.

» When you check the status of the blade (8) you see that it's jagged.

« If the upper pilot light (3) doesn’t turn on when you plug the appliance
in.

« If, when you turn the motor on, the speed doesn’t change when you
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move the adjustment control (4).

« If you can see that the outer casing is damaged or has cracks.

« If, with the red pilot light (3) turned on, the motor doesn’t start when
you press the “On” button (5), the motor’s thermal protector may have
been triggered. In this case, you will notice that the outside of the
case is hot. Wait until the machine cools down and try again. If the
appliance doesn’t start, contact the authorised technical service.

OTHER IMPORTANT REMARKS

The machine may stop automatically while running due to the presence
of acute electromagnetic disturbances. This is a normal occurrence;
simply start up the machine as usual to return to normal operation.

The airborne noise emitted by the machine, measured on a specimen
machine, is lower than 80dB(A), distance 1 m.
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PROPERTIES XM-31 XM-32 XM-33 MB-31 B-30
TOTAL POWER 400W 400W 400W 400W 400W
ELECTRICAL POWER SUPPLY 230V /50-60Hz /1~ - 120V /50-60Hz / 1~
Fixed 12,000 12,000 12,000 - -
) 1,500-12,000
Variable 200-1.500 200-1,500
BLENDER FUNCTION
Maximum capacity of container 30L 45 L 60 L 30L 60 L
Blade cover diameter 87.3mm - 3.44" 87.3mm - 3.44” 87.3mm - 3.44” 87.3mm - 3.44" -
Blender arm length 306mm - 12.04” 366mm - 14.40" 420mm - 16.54” 306mm - 12.04 -
Total length 614mm - 24.17” 674mm - 26.54" 728mm - 28.66" 615mm - 24.21” -
MIXER FUNCTION
Capacity (egg whites) - - - 2-50 2-50
Mixer arm length - - - 396mm - 15.59” 396mm - 15.59”
Total length (with mixer arm) - - - 702mm - 27.64” 706mm - 27.79”
NET WEIGHT 3.44 kg 3.46 kg 3.63 kg 4.32 kg 3.44 kg
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PROPERTIES XM-51 XM-52 MB-51 B-50
TOTAL POWER 230 V / 50-60Hz / 1~ 570W 570W 570W 570W
TOTAL POWER 120 V / 50-60Hz / 1~ 1.1Hp / 720W 1.1Hp / 720W 1.1Hp / 720W 1.1Hp / 720W
ELECTRICAL POWER SUPPLY 230V /50-60Hz /1~ - 120V /50-60Hz / 1~
Fixed 12,000 12,000 - -
Variable 1,500-12,000 / 200-1,500 200-1,500
BLENDER FUNCTION
Maximum capacity of container 80 L 120 L 80 L 120 L
Blade cover diameter 98.2mm - 3.87” 98.2mm - 3.87” - -
Blender arm length 419mm - 16.50” 519mm - 20.43” 419mm - 16.50” -
Total length 760mm - 29.92" 860mm - 33.85” 760mm - 29.92” -
MIXER FUNCTION
Capacity (egg whites) - - 2-80 2-80
Mixer arm length - - 405mm - 15.94” 405mm - 15.94”
Total length (with mixer arm) - - 746mm - 29.37” 746mm - 29.37”
NET WEIGHT 4.65 kg 4.85kg 5.65 kg 4.41 kg
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PROPERTIES XM-71 XM-72
TOTAL POWER 230V / 50-60Hz / 1~ 750W 750W
TOTAL POWER 120 V / 50-60Hz / 1~ 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W
ELECTRICAL POWER SUPPLY 230V /50-60Hz /1~ - 120V /50-60Hz /1~

SPEED (rpm)

BLENDER FUNCTION

Maximum capacity of container 200 L 250 L

Blade cover diameter 123.3mm - 4.85” 123.3mm - 4.85”
Blender arm length 539mm - 21.22” 630mm - 28.80”
Total length 880mm - 34.65” 970mm - 38.19”

MIXER FUNCTION

Capacity (egg whites)

Mixer arm length

Total length (with mixer arm)

NET WEIGHT




A Gebrauchsanweisung

BESCHREIBUNG ZEICHNUNGEN SEITE 3

- Motorblock

- Purierstab

- Kontrolllampchen

- Geschwindigkeitsschaltung

- Knopfe

- Maximales Anwinkeln beim Arbeiten

- Maximale Tiefe

- Messer

9- Untere Dichtung

10- Montage / Demontage des Piirierstabs
11- Montage / Demontage der Riihrbesen
12- Griff

GEBRAUCHSANWEISUNG

Dieses Handbuch beschreibt die Installation, den Betrieb und die

Wartung der Gruppe von Elektrohandgeraten XM-31, XM-32, XM-33,

MB-31, B-30, XM-51, XM-52, MB-51, B-50, XM-71, XM-72, MM-30, MM-50,

MM-70, MM-30V, MM-50V.

Jede einzelne Maschine ist mit folgenden Angaben gekennzeichnet:

- Name und Anschrift des Herstellers: SAMMIC S.L. C/ Basarte 1 -
20720 Azkoitia Gipuzkoa (SPAIN).

- Maschinenmodell und Seriennummer.

- Zulassungszeichen.

- Auf dem Garantieschein und in der Konformitatserklarung werden

O~NOOABDWN-=

auflerdem die Seriennummer und samtliche Informationen zur geltenden
Vorschrift angegeben, unter welcher dieses Geréat hergestellt wurde.

WICHTIGE SICHERHEITSVORKEHRUNGEN

Um etwaige Unfalle (Kurzschlisse, Verletzungen oder
Brande etc.) zu vermeiden und die besten Leistungen
sowie einen guten Erhaltungszustand des Gerats
zu erzielen, ist es notwendig, diese Anweisungen
sorgfaltig zu lesen und zu befolgen. Bewahren Sie die
Anweisungen auf und sorgen Sie daflr, dass sie von
allen Benutzern der Maschine vor Gebrauch gelesen
werden. Bewahren Sie au3erdem den Garantieschein
und die Konformitatserklarung auf.

* Dieses Gerat ist mit scharfen Messern (8)
ausgestattet. Berlhren Sie das Messer unter
keinen Umstanden, wenn dieses in Betrieb ist.
Das Messer darf nur fur die Reinigung angefasst
werden. Dafir muss der Stecker der Maschine
gezogen sein.

* Vor der erstmaligen Inbetriebnahme der Maschine,
die dazu immer ausgesteckt sein muss, den
Bereich, der in Kontakt mit Lebensmitteln kommit,
mit Seifenlauge (lauwarm) reinigen, abspulen und
trocknen lassen.

* Vor dem Anschliel3en des Gerats an das Stromnetz
vergewissern Sie sich, dass die Netzspannung mit
der auf dem Typenschild angegebenen Spannung
Ubereinstimmt. Gerat nicht einstecken, wenn sich
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der Stab nicht im Arbeitsbehalter befindet.
» Das Gerat darf niemals auRerhalb eines Behalters
eingeschaltet werden. Der Stab muss maximal 2/3
seiner Lange bis zur Markierung ,MAX® (7) in den
Behalter eingeflhrt werden. Diese Markierung darf
nicht Uberschritten werden. Das Gerat darf beim
Arbeiten maximal 30 ° (6) angewinkelt werden.
Das Gerat verfugt Uber ein Kontrolllampchen (3).
Leuchtet dieses, ist das Gerat eingeschaltet. Wenn
das Kontrolllampchen leuchtet, Gerat vorsichtig
handhaben.
Greifen: Halten Sie die Maschinen gemal Bild 12.
Um Spritzer zu vermeiden, empfiehlt es sich, stets
einen stabilen Behalter zu verwenden und den
Stab in den Behalter einzufiihren, bevor das Gerat
gestartet wird sowie diesen nicht herauszuziehen,
bevor das Gerat vollstandig ausgeschaltet ist.
Das Gerat darf unter keinen Umstanden auf einer
Oberflache mit einer Neigung von mehr als 10
Grad verwendet werden. Die Maschine muss
immer fest auf der Oberflache abgestiitzt sein. Die
Motorachse der Maschine muss sich in Bezug auf
die Oberflache stets in vertikaler Position befinden.
Hande oder Gegenstiande dirfen unter keinen
Umstanden in den Behalter eingeflihrt werden, in
welchem das Gerat arbeitet. Dies, um personliche
oder materielle Schaden zu vermeiden.
Bevor der Mixstab entfernt wird, muss das Gerat
stets von der Stromversorgung getrennt werden.
Dies gilt ebenfalls fir samtliche Reinigungs-,
Wartungs- oder Reparaturarbeiten am Gerat.
Der Mixstab muss nach jedem Gebrauch wie
weiter unten aufgeflhrt gereinigt werden. Nach
jedem Arbeitsvorgang muss die untere Dichtung
(9) kontrolliert werden. Wenn Anzeichen von
Beschadigungen festgestellt werden, wenden Sie
sich an den autorisierten Kundendienst.
*Vermeiden Sie den Eintritt von Wasserin den Motorblock
und tauchen sie ihn keinesfalls unter Wasser. Sollte
dies geschehen, gehen Sie wie folgt vor:

- Lassen Sie den Mixstab im Behalter. Berlihren
Sie den Behalter nicht.

- Ziehen Sie den Stecker ab.

- Nehmen Sie nun das Gerat aus dem Behalter und
versuchen Sie, so viel Flissigkeit wie moglich
aus seinem Inneren herauszubekommen.

- Verbinden Sie das Gerat nicht wieder mit dem
Stromnetz und nehmen Sie mit einem autorisierten
technischen Kundendienst Kontakt auf.

* WICHTIG: Die Maschine darf weder innen noch
auflen mit einem direkten Wasserstrahl oder einem



Druckreiniger gereinigt warden.

Nutzen Sie das Gerat nicht, wenn das Kabel,
der Stecker oder das Gehause beschadigt
sind. Wenden Sie sich fir die Reparatur an den
autorisierten technischen Kundendienst.

« Es durfen keine Scheuermittel (chlorhaltige
Reinigungsmittel, Salzsaure, etc.),
Scheuerschwdmme oder Schaber fur die

Reinigung der Maschine verwendet werden. Sie
kénnen zu Rostbildung fiihren oder die Materialien
beschadigen.

Das Gerat ist kein Spielzeug. Dieses Gerat
darf weder von Kindern noch von Personen
mit korperlichen, sensorischen oder geistigen

Einschrédnkungen bedient werden oder von

Personen, die nicht Uber die nétige Erfahrung und

Qualifikation verfligen, auller letztere wurden in

Bezug auf die Bedienung des Gerates von der fur

ihre Sicherheit verantwortlichen Person Uberwacht

und eingewiesen und kennen die Gefahren, die
das Gerat birgt. Kinder ddrfen nicht mit dem

Gerat spielen. Die vom Benutzer vorzunehmenden

Reinigungs- und Wartungsarbeiten dirfen nicht

durch unbeaufsichtigte Kinder erfolgen.

Auch wenn Sie bereits bestens mit dem Produkt

vertraut sind, ist es unerlasslich, dass die

Sicherheitsvorschriften strikt eingehalten werden,

Sie bei der Verwendung des Gerats wachsam und

aufmerksam sind und gesunden Menschenverstand

walten lassen.

Bedienen Sie das Gerat nicht, wenn Sie miide

sind oder unter Einfluss von Drogen, Alkohol

oder Medikamenten stehen. Der unsichere oder
unsachgemale Gebrauch des Gerats kann zu

Verletzungen oder Sachschaden fuhren.

Die in der Gebrauchsanweisung aufgefihrten

Modelle wurden fir die Verwendung in Hotellerie,

Gastronomie, Krankenhausern, Backereien,

Catering und fir den gewerblichen Gebrauch

entwickelt, jedoch nicht fir eine anhaltende

industrielle Fertigung.
Der Hersteller dbernimmt keine Haftung flr

Schaden, die aufgrund von inkorrektem Gebrauch

oder anderer Verwendung als oben genannt

erfolgen. wie etwa bei medizinischer Nutzung,
chemischer Nutzung, beim Einsatz in explosiven

Atmospharen usw.

*\Wenn Sie ein Zubehor verwenden mochten, muss es
spezifisch fir das jeweilige Modell sein und von der
Firma SAMMIC hergestellt werden. Der Benutzer
ist fur jeden Vorfall verantwortlich, der durch ein
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Zubehorteil verursacht wird, das nicht von SAMMIC
hergestellt wurde.

Das Gerat eignet sich fiir Spannungen von 230 V/ 50-60 Hz/ 1~ oder
120 V/ 50-60 Hz/ 1~. Sehen Sie eine einphasige Wandsteckdose mit
Fehlerstromschutz und thermomagnetischem Schutzschalter mit 10 A
vor.

MONTAGE DES PURIER- UND MIXERSTABS

Zeichnung 10

Kopplung des Purierstabs (2) bei ausgeschaltetem Gerat in den
Motorblock (1) fihren, sodass das Pfeilsymbol des Stabs mit dem Symbol
mit dem offenen Vorhangeschloss des Motorblocks Ubereinstimmt. Stab
im Uhrzeigersinn drehen, bis das Pfeilsymbol und das Symbol mit dem
geschlossenen Vorhangeschloss Ubereinstimmen und ein Klicken zu
héren ist, welches angibt, dass die beiden Teile fest verriegelt sind.

Fir die Demontage gehen Sie auf die umgekehrte Weise vor (10).

MONTAGE DER RUHRBESEN DES MIXERSTABS
(MODELLE MB UND B)

Zur Montage den Rihrbesen durch Drehen und Driicken bis zum
Anstol in das Loch des Aufsatzes stecken. Zur Demontage kraftig am
Ruhrbesen ziehen, bis er vom Aufsatz getrennt wird.

BETRIEB

BEDIENELEMENTE:

Kontrolllampchen (3): Zeigt den Zustand des Gerates an.

Leuchtet rot: Gerat ist an das Stromnetz angeschlossen.

Leuchtet griin: Gerat ist startbereit. Bei Dricken des Startknopfes (5B)

wird es in Gang gesetzt.

Multifunktionsknopf (5A): Entsperrung (offenes Vorhangeschloss) und

kontinuierlicher Betrieb.

Startknopf (5B). Setzt das Gerat in Gang, wenn es entsperrt wurde und

das Kontrolllampchen griin leuchtet.

Der Purierstab wird maximal 2/3 seiner Lange bis zur Markierung ,MAX*

(7) in den Behalter eingefiihrt. Diese Markierung darf nicht tberschritten

werden. Um Spritzer am und im Motorenteil zu vermeiden, empfiehlt sich

das Anwinkeln des Gerates um bis zu 30 ° (6).

Das Gerat verfugt Uber ein Kontrollldmpchen (3). Leuchtet dieses, ist

das Gerat eingeschaltet. Wenn das Kontrolllampchen (3) leuchtet, Gerat

vorsichtig handhaben.

Nach Netzanschluss des Geréts:

* Bei aufrecht stehendem Gerat und rot leuchtendem Kontrolllampchen
(3) Multifunktionsknopf (5A) driicken, um Gerat zu entsperren. Das
Gerat wird 3 Sekunden lang entsperrt und das Kontrolllampchen (3)
leuchtet griin. Wird in dieser Zeit der Startknopf (5B) nicht gedriickt,
wird das Gerat wieder geschiitzt und das Kontrolllampchen (3) leuchtet
erneut rot.

» Wenn das Kontrollldmpchen (3) grin leuchtet, wird der Motor jedes
Mal, wenn der Startknopf (5B) gedrtickt wird, in Gang gesetzt. Wenn er
losgelassen wird, halt er erneut an und man muss 3 Sekunden warten,
um den Knopf erneut zu driicken, bevor er wieder blockiert wird und
das Kontrolllampchen (3) rot leuchtet.

» Bei gedruckt gehaltenem Startknopf (5B) und dem Motor in
Betrieb Multifunktionsknopf (5A) erneut dricken, um das Gerat in
kontinuierlichem Betrieb zu lassen.

» Um das Gerat in kontinuierlichem Betrieb anzuhalten, einen beliebigen
Knopf (5A, 5B) driicken.




Bei MB-Modellen, die mit einem Geschwindigkeitsregler ausgestattet
sind, kann die Drehgeschwindigkeit des Messers durch Betatigung der
Geschwindigkeitsschaltung (4) verstellt werden.

Am Ende der Arbeiten mit dem Gerat muss der Stecker stets gezogen
werden.

Im Falle von Uberhitzung aufgrund iiberméaRigem Gebrauch schiitzt der
Thermoschutz den Motor und stoppt ihn. Warten Sie dann, bis sich der
Purierstab abgekuhlt hat, bevor Sie ihn weiterverwenden.

REINIGUNG UND HYGIENE. HINWEISE

Zur Vermeidung von Stromschlagen und damit von schweren
Personenschaden ist das Gerat vor dem Reinigen vom Stromnetz zu
trennen.

Dieses Gerat ist mit scharfen Messern (8) ausgestattet. Diese sind
vorsichtig handzuhaben.

Folgende Produkte dirfen nicht verwendet werden: aggressive
Reinigungsmittel oder Schleifmittel wie Ammoniak, Lauge,
Loésungsmittel, Stahlwollschwamme, Sandscheuermittel usw.

Diese Produkte kdnnen die Metall- und Plastikoberflachen des Gerates
verkratzen, spalten oder beschadigen.

REINIGUNGSVORGANG

Reinigen Sie nach jedem Gebrauch des Purier/-Mixerstabs
(2) und prifen Sie die Dichtheit der unteren Dichtung (9). Sollten
Abnutzungserscheinungen bei der Dichtung auftreten, kontaktieren Sie
bitte den autorisierten technischen Kundendienst.

Nach jedem Gebrauch muss der Mixerarm bis zu 2/3 seiner Hohe in
einen Behalter mit heilem Wasser (35-45 °C) getaucht und fir einige
Sekunden in Betrieb gesetzt werden.

Waschen Sie das Rohr und die Klinge durch 30-minltiges Eintauchen in
heies Wasser (35-40 °C) mit Allzweckreiniger (wie etwa lvory Liquid) im
Verhéltnis einer MaReinheit Reinigungsmittel pro 10 Einheiten Wasser.
Entfernen Sie Seifenreste gemaR den Anweisungen im Abschnitt
JKlarspllvorgang“ durch Abspilen mit warmem Wasser (35-45 °C) von
den Rihrbesen.

Der Motorblock (1) darf nur mit einem feuchten Lappen gereinigt
werden. Es darf unter keinen Umstanden Wasser in den Motorblock

eintreten. Sollte trotzdem Wasser in den Motorblock eintreten, darf dieser
nicht mehr angeschlossen werden und ein autorisierter technischer
Kundendienst muss kontaktiert werden.

DESINFEKTIONSVORGANG

Nach der Reinigung des Purier/-Mixerstabs sollten Sie diese abmontieren,
sofern beim jeweiligen Modell méglich. Weder der Pdrierstab (2) noch
der Mixerstab oder dessen Aufsatz diirfen in Wasser getaucht werden.
Desinfizieren Sie den Purierstab (2), das Messer und die Ruhrbesen
mit warmem Wasser (35-45 °C) und einem chlorhaltigen Mehrzweck-
Desinfektionsmittel einer maximalen Chlorkonzentration von 5,25 %.
Bereiten Sie die Desinfektionslésung mit etwa 3,7 cm3 chlorhaltigen
Mehrzweck-Desinfektionsmittels pro Liter Wasser zu. Die Konzentration
dieser Losung darf 200 ppm (Anteile pro Million) = 0,02 % Chlor nicht
Uberschreiten.

Verwenden Sie zur Desinfektion von Purierstab und Messer zunachst
ein mit der Desinfektionslésung befeuchtetes Tuch, um eventuelle
Lebensmittelreste zu entfernen. Tauchen Sie nachfolgend den Pirierstab
zu 2/3 seiner Hohe in einen Behalter mit der Desinfektionslosung ein (5
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Liter, je nach verwendetem Behalter) und lassen Sie ihn mindestens 30
Minuten vollstandig untergetaucht. Spulen Sie Seifenreste gemafll den
Anweisungen im Abschnitt ,Klarspllvorgang” mit warmem Wasser (35-
45 °C) vom Pdrierstab ab.

Fir die Desinfizierung der Ruhrbesen zuerst den Aufsatz fir den
Mixerstab vom Rest des Ruhrgerats entfernen. Entnehmen Sie die
Rihrbesen durch Ziehen am Mixerstab nach aulen. Mit einem mit
der Desinfektionslésung befeuchteten Tuch die auf den Ruhrbesen
verbliebenen Speisereste entfernen. Lassen Sie die Ruhrbesen
mindestens 30 Minuten lang vollstandig in der Desinfektionslésung
eingeweicht (5 Liter, je nach verwendetem Behalter). Spullen Sie
Seifenreste gemal den Anweisungen im Abschnitt ,Klarspulvorgang” mit
warmem Wasser (35-45 °C) von den Ruhrbesen ab.

KLARSPULVORGANG

Entsprechendes Element mit sauberem laufendem Wasser (mindestens
5 Liter) abspllen und Seifen- sowie Desinfektionsmittelreste entfernen.
AbschlieRend bei Raumtemperatur trocknen lassen. Der Motorblock
darf nur mit einem feuchten Tuch gereinigt werden. Es darf unter keinen
Umstanden Wasser in den Motorblock eintreten. Bei versehentlichem
Eindringen von Wasser in den Motorblock diesen vor Einschalten
des Gerats gut abtrocknen. Gerat nach der Reinigung wieder in die
Wandhalterung stellen.

INSTANDHALTUNG

Nehmen Sie mit einem autorisierten technischen Kundendienst auf

wenn:

* Bei der Kontrolle eine Beschadigung am Stromkabel festgestellt wird.

» Bei der Kontrolle eine Beschadigung an der unteren Dichtung (9)
festgestellt wird.

« Bei der Kontrolle festgestellt wird, dass das Messer (8) stumpf ist.

* Wenn beim Einstecken des Gerates das obere Kontrolllampchen (3)

nicht aufleuchtet.

Wenn die Geschwindigkeit nicht &andert,

Geschwindigkeitsstufe Uber die Schaltung (4) eingestellt wird.

* Wenn festgestellt wird, dass das aullere Gehause beschadigt ist oder

Risse aufweist.

Wenn bei Dricken des Startknopfes (5) bei rot leuchtendem

Kontrollldmpchen (3) der Motor nicht anspringt, kann es sein, dass

der Motor-Thermoschalter aktiviert wurde. In diesem Fall werden

wenn eine andere

Sie merken, dass das Gehause heil} ist. Warten Sie, bis das Gerat
abgekuhlt ist und versuchen Sie es erneut. Sollte das Gerat nicht
stoppen, nehmen Sie Kontakt mit dem autorisierten technischen
Kundendienst auf.

WEITERE WICHTIGE HINWEISE

Es kann sein, dass das laufende Gerat bei akuten elektromagnetischen
Stérungen automatisch anhalt. Diese Situation ist normal, und um das
Gerat wieder zu benutzen, ganz normal in Gang setzen.

Der Gerauschpegel der vom Gerét erzeugten Gerausche, gemessen an
einem Standardgerat, ist kleiner als 80 dB(A) (Entfernung 1 m).
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EIGENSCHAFTEN XM-31 XM-32 XM-33 MB-31 B-30
GESAMTLEISTUNG 400W 400W 400W 400W 400W
STROMVERSORGUNG 230V /50-60Hz /1~ - 120V /50-60Hz / 1~
GESCHWINDIGKEIT (r.p.m.)
Fest 12.000 12.000 12.000 - -
1.500 -12.000
Verstellbar 200-1.500 200-1.500
PURIERFUNKTION
Maxmal?s Fassungsvermégen 30l 45| 60l 301 60l
des Behalters
Durchmesser der 87,3mm 87,3mm 87,3mm 87,3mm --
Messerabdeckung
Lange des Prierstabs 306mm 366mm 420mm 306mm --
Gesamtlange 614mm 674mm 728mm 615mm -
MIXERFUNKTION
Kapazitat (EiweiR) -- -- -- 2-50 2-50
Lénge des Mixerstabs -- -- -- 396mm 396mm
Gesamtlange (mit Mixerstab) - - - 702mm 706mm
NETTOGEWICHT 3,44 kg 3,46 kg 3,63 kg 4,32 kg 3,44 kg
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EIGENSCHAFTEN XM-51 XM-52 MB-51 B-50
GESAMTLEISTUNG 230V / 50-60Hz / 1~ 570W 570W 570W 570W
GESAMTLEISTUNG 120 V / 50-60Hz / 1~ 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W

STROMVERSORGUNG 230V /50-60Hz /1~ - 120V /50-60Hz /1~

Fest 12.000 12.000 - -
Verstellbar 1.500 -12.000 / 200-1.500 200-1.500
PURIERFUNKTION

Maximales Fassungsvermogen des Behalters 80I 120l 80l 1201
Durchmesser der Messerabdeckung 98,2mm 98,2mm - -
Lange des Plrierstabs 419mm 519mm 419mm -
Gesamtlange 760mm 860mm 760mm -

MIXERFUNKTION

Kapazitat (EiweiR) - - 2-80 2-80
Lange des Mixerstabs - - 405mm 405mm
Gesamtlange (mit Mixerstab) - - 746mm 746mm
NETTOGEWICHT 4,65 kg 4,85 kg 5,65 kg 4,41 kg
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EIGENSCHAFTEN XM-71 XM-72
GESAMTLEISTUNG 230 V / 50-60Hz / 1~ 750W 750W
GESAMTLEISTUNG 120 V / 50-60Hz / 1~ 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W
STROMVERSORGUNG 230V /50-60Hz /1~ - 120V /50-60Hz /1~

GESCHWINDIGKEIT (r.p.m.)

Fest
PURIERFUNKTION

Maximales Fassungsvermdgen des Behalters 200! 2501
Durchmesser der Messerabdeckung 123,3mm 123,3mm
Léange des Piirierstabs 539mm 630mm
Gesamtlange 880mm 970mm

MIXERFUNKTION

Kapazitat (Eiweil?)

Lange des Mixerstabs

Gesamtlange (mit Mixerstab)

NETTOGEWICHT




Il Mode d’emploi

DESCRIPTION FIGURES PAGE 3

1- Block moteur

2- Bras mixeur

3- Témoin

4- Commande de régulation

5- Boutons

6- Inclinaison maximale de travail
7- Profondeur maximale

8- Lames

9- Etanchéité inférieure

10- Montage / Démontage du bras
11- Montage / Démontage des agitateurs
12- Prise en main

MODE D’EMPLOI

Ce manuel décrit l'installation, le fonctionnement et la maintenance des

électroménagers portables XM-31, XM-32, XM-33, MB-31, B-30, XM-51,

XM-52, MB-51, B-50, XM-71, XM-72, MM-30, MM-50, MM-70, MM-30V,

MM-50V.

Chaque appareil est identifié par les indications suivantes :

- Nom et adresse du fabricant : SAMMIC S.L. C/ Basarte 1 - 20720
Azkoitia Guiptizcoa (ESPAGNE).

- Modeéle de I'appareil et numéro de série.

- Marques d’homologation.

- Le numéro de série et toutes les informations sur la réglementation
en vigueur sous laquelle cet appareil a été fabriqué sont également
indiqués sur la feuille de garantie et la déclaration de conformité.

CONSIGNES DE SECURITE IMPORTANTES

Afin d'éviter d'éventuels accidents (courts-circuits,
blessures, incendies, etc.), obtenir les meilleures
prestations et un bon entretien de la machine, il
est nécessaire de lire et de suivre attentivement
ces instructions. Conserver les instructions et faire
en sorte que tous les utilisateurs de la machine les
lisent avant de ['utiliser. Conservez également la
feuille de garantie et la déclaration de conformité.

Cet appareil est muni de lames tranchantes (8).
Ne touchez jamais le couteau lorsque celui-ci est
en mouvement. Manipulez-le uniquement pour le
nettoyer lorsque la machine est débranchée.
Avant d’utiliser pour la premiére fois la machine
et en la laissant débranchée, nettoyez la zone
de contact avec les aliments, avec de l'eau
savonneuse (tiéde), rincez et laissez sécher.
Avant de brancher l'appareil, veiller a ce que
la tension du réseau corresponde a la tension
indiquée sur la plaque signalétique de l'appareil.
Ne pas brancher I'appareil si le bras n'est pas dans
le récipient de travail.

Ne jamais faire fonctionner la machine a vide en
dehors d’un récipient. Le bras doit étre plongé a 2/3
de sa longueur maximum, signalisé avec « MAX »
(7). Ne jamais dépasser cette marque. L’inclinaison
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maximale de travail doit étre de 30° (6).
L’appareil est muni d’un témoin (3) qui indique
qu'’il est connecté lorsqu'il est allumé. Lorsque le
voyant est allumé, veillez & manipuler I'appareil
avec précaution.
Prise en main : Tenez les machines comme sur
limage 12.
Afin d’éviter les éclaboussures, toujours travailler
dans un récipient stable et y plonger le bras avant de
démarrer et ne pas l'en sortir avant I'arrét complet.
Il ne faut sous aucun prétexte faire fonctionner
'appareil sur une surface dont l'inclinaison est
supérieure a 10 degrés par rapport au plan
horizontal. La machine devra toujours reposer
fermement sur la surface. L’axe du moteur de la
machine doit toujours étre en position verticale par
rapport a la surface.
Ne jamais introduire la main ni un ustensile dans
le récipient ou l'appareil travaille, afin d’éviter des
blessures corporelles ou des dommages matériels.
* Toujours débrancher la machine avant de démonter
le bras du mixeur et également pour toute autre
intervention de nettoyage, révision ou réparation
de l'appareil.
* Nettoyer le bras du mixeur aprés chaque utilisation
selon la description ci-aprés. Réviser I'état du joint
d’étanchéité inférieur (9) pendant chaque opération.
Si vous observez des signes de détérioration,
veuillez contacter le service technique agréé.
Eviter que I'eau n’entre dans le bloc moteur et en
aucun cas ne le plonger dans I'eau. Si cela arrive,
proceder exactement comme suit :
- Laisser le mixeur dans le récipient et ne pas le
toucher.
- Débrancher la prise du réseau.
- Retirer 'appareil du récipient et essayer de sortir
le plus de liquide de I'intérieur.
- Ne pas brancher la machine a nouveau et
contacter un service technique agréé.
IMPORTANT : Ne pas laver lintérieur ni I'extérieur
de la machine par un jet direct d’eau ou un tuyau
Sous pression.
Ne pas utiliser I'appareil si le cable, la prise ou le
boitier est détérioré. Contacter le service technique
agréé pour sa reéparation.
Ne jamais utiliser des détergents abrasifs (javel,
eau-forte...), ni d’éponges ou de raclettes pendant
le nettoyage de la machine. lls peuvent provoquer
I'oxydation ou la détérioration des matériaux.
* Ne pas permettre son utilisation comme un jouet.
Cet appareil n'est pas destiné a étre utilisé par des



personnes (enfants inclus de 8 ans et plus) dont
les capacités physiques, sensorielles ou mentales
sont réduites, ou n‘ayant pas les connaissances
et 'expérience nécessaires, sauf si elles ont regu
des instructions concernant 'usage de I'appareil et
si elles sont sous la supervision d’'une personne
responsable de leur sécurité et comprendre les
dangers qu’il implique. Les enfants ne doivent pas
jouer avec I'appareil. Le nettoyage et I'entretien a
effectuer de la part de I'utilisateur ne doivent pas
étre réalisés par des enfants sans surveillance.
Ne laissez pas que I'habitude ou le fait d'étre
familiarisé avec le produit (a force de l'utiliser)
remplace la stricte observance des normes de
sécurité ; restez vigilant ; prétez attention a ce que
vous faites et utilisez le bon sens en travaillant
avec I'équipement.

N'utilisez pas I'équipement lorsque vous étes
fatigué ou sous l'influence des drogues, de I'alcool
ou de médicaments. Si vous utilisez I'outil de fagon
non sécurisée ou incorrecte, vous pouvez subir
des dommages corporels ou matériels.

Les modéles indiqués dans le manuel ont été
congus pour [lutilisation dans [I'hétellerie, la
restauration, les hopitaux, les boulangeries, les
traiteurs et le commerce, mais en aucun cas pour
une fabrication industrielle continue.

Le fabricant décline toute responsabilité en cas
d'utilisation incorrecte ou différente a celle indiqué
précédemment. telles que [l'utilisation sanitaire,
chimique, dans des atmosphéres explosives, etc.
Si vous souhaitez employer un accessoire, vous
devez spécifier le modéle concret et la marque
SAMMIC. L'utilisateur est responsable de tout
incident provoqué par un accessoire qui n'est pas
de la marque SAMMIC.

INSTALLATION ELECTRIQUE

Les modéles sont fournis pour une tension de 230 V/50-60 Hz/1~ ou 120
V/50-60 Hz/1~. Préparer une prise de courant murale monophasée avec
une protection différentielle et magnétothermique de 10 A.

MONTAGE DU BRAS MIXEUR ET BATTEUR

Image 10

Le mixeur débranché, guider I'accouplement du bras (2) au corps
moteur (1) de fagon a ce que l'icone « fleche » du bras coincide avec
l'icbne de « cadenas ouvert » du bloc moteur. Tourner le bras dans le
sens des aiguilles d'une montre jusqu’'a ce que la « fleche » coincide
avec l'icone de « cadenas fermé » jusqu'a entendre le « clic » indiquant
qu’il est fermement fixé au systéme de retenue.

Pour le démontage, procédez a I'inverse (10).
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MONTAGE DES AGITATEURS
(MODELES MB ET B)

DU BRAS MIXEUR

Pour le montage, introduire la douille de I'agitateur dans le trou
du réducteur en tournant et en poussant jusqu'a la butée. Pour le
démontage, tirer fermement sur l'agitateur jusqu'a ce qu'il se sépare du
réducteur.

FONCTIONNEMENT

COMMANDES :

Voyant (3) : il donne des indications sur I'état de I'appareil.

Allumé en rouge : appareil connecté au réseau électrique.

Allumé en vert : appareil prét a démarrer. Il se met en marche en

appuyant sur le bouton marche (5B).

Bouton multifonction (5A) déverrouillage (cadenas ouvert) et

fonctionnement continu.

Bouton marche (5B) : démarre l'appareil une fois déverrouillé et le

voyant vert.

Introduire le bras de I'appareil dans le récipient, a 2/3 maximum de

la longueur du bras signalisé « MAX » (7). Ne jamais dépasser cette

marque. Afin d’éviter que des éclaboussures n’entrent dans le bloc
moteur, il est recommandé que linclinaison de I'appareil ne dépasse

pas 30° (6).

L’appareil est muni d'un témoin (3) qui indique qu’il est connecté

lorsqu'il est allumé. Lorsque le voyant (3) est allumé, veillez a manipuler

I'appareil avec précaution.

Aprés avoir connecté 'appareil au réseau :

 L'appareil étant a la verticale et le voyant (3) rouge, appuyer sur le
bouton multifonction (5A) pour déverrouiller I'appareil. L'appareil se
déverrouille pendant 3 s et le voyant (3) passe au vert. Ecoulé ce
temps, si vous n'avez pas appuyé sur le bouton marche (5B), I'appareil
se verrouille a nouveau et le voyant (3) repasse au rouge.

» Le voyant (3) étant vert, chaque fois que vous appuyez sur le bouton
marche (5B), le moteur se démarre. Lorsque vous le relachez, il s'arréte
a nouveau et vous avez 3 s pour appuyer a nouveau sur le bouton
avant gu'il ne se re-verrouille et que le voyant (3) passe au rouge.

* En restant appuyé sur le bouton marche (5B), le moteur étant en
fonctionnement, appuyer a nouveau sur le bouton multifonction (5A)
pour laisser I'appareil en fonctionnement continu.

» Une fois en fonctionnement continu, appuyer sur n'importe quel bouton
(5A, 5B) pour arréter I'appareil.

Pour les modéles MB dotés de variateur de vitesse, il est possible de

varier la vitesse de rotation de la lame en manipulant la commande de

régulation (4).

Aprés I'utilisation, veillez a toujours débrancher la prise de I'alimentation

électrique.

En cas de surchauffe en raison d’une utilisation en surcharge, blocage

du moteur... le protecteur thermique protége le moteur et l'arréte.

Attendre jusqu’a ce que le mixeur se refroidisse avant de le redémarrer.

NETTOYAGE ET HYGIENE. AVERTISSEMENTS

- Afin d’éviter des décharges électriques pouvant causer des dommages
personnels graves, débrancher I'appareil avant de le nettoyer.

- Cet appareil est muni de lames tranchantes (8). Les manipuler avec
précaution.

- Ne pas utiliser les produits suivants : produits de nettoyage abrasifs
(tels que 'ammoniac, I'eau de Javel, etc.), dissolvants, éponges
métalliques pour frotter, détergents sableux.




Ces produits peuvent rayer, fissurer et détériorer les surfaces métalliques
et plastiques de I'appareil.

Aprés chaque utilisation, il est absolument nécessaire de nettoyer le
bras mixeur/batteur (2), ainsi que de veérifier I'état de I'étanchéité du joint
inférieur (9). Si des signes de dégradation sont observés dans le joint,
contacter le service technique agréé pour la révision du bras.

Aprés utilisation, immerger le bras mixeur aux 2/3 de sa hauteur dans un
récipient avec de I'eau chaude (35-45 °C) et faire fonctionner I'appareil
pendant quelques secondes.

Le tube et la lame doivent étre lavés avec de I'eau chaude (35-40 °C)
et du détergent multi-usages type Ivory Liquid dans une proportion de
1 mesure de détergent pour 10 mesures d’eau, ces piéces devant res-
ter immergées pendant 30 minutes. Eliminer les restes de savon des
agitateurs en les ringant a I'eau chaude (35-45 °C), conformément aux
instructions du paragraphe « Procédé de ringage ».

Le bloc moteur (1) ne doit étre lavé qu’a I'aide d’un chiffon humide. L’eau
ne doit en aucun cas entrer dans le bloc moteur. Si de I'eau pénétre de
fagon accidentelle dans le bloc moteur, ne pas rebrancher I'appareil et
contacter un service technique agréé.

PROCEDE DE DESINFECTION

Apres les avoir nettoyés, démonter le bras mixeur/batteur des modéles
qui sont dotés de cette option. Ni le bras mixeur (2), ni le bras batteur, ni
le réducteur pour bras batteur ne doivent étre plongés dans I'eau.

Le bras mixeur, la lame et les agitateurs doivent étre désinfectés en uti-
lisant de I'eau chaude (35-45 °C) et un désinfectant chloré multi-usages
d’une concentration maximale de 5,25 % de chlore. Préparer la solution
désinfectante en mélangeant une quantité de 14 cm?® de désinfectant
chloré multi-usages pour chaque gallon USA (3,785 litres) d’eau. La
solution ne doit jamais dépasser 200 parties par million (ppm) de chlore.
Pour désinfecter le bras mixeur et la lame, utiliser tout d’abord un
chiffon humide imbibé de la solution désinfectante ; éliminer les restes
d’aliments. Ensuite, plonger le bras mixeur aux 2/3 de sa hauteur dans
un récipient contenant la solution désinfectante (5 litres, en fonction du
récipient utilisé) durant au moins 30 minutes. Rincer le bras mixeur et
la lame a I'eau chaude (35-45 °C) pour éliminer les traces de savon,
conformément aux instructions du paragraphe « Procédé de rincage ».
Pour désinfecter les agitateurs, enlever tout d’abord le réducteur pour
bras batteur du reste du batteur. Enlever les agitateurs en tirant sur le
bras batteur vers 'extérieur. Eliminer les restes d’aliments des agitateurs
a l'aide d’un chiffon humidifié d’une solution désinfectante. Laisser trem-
per compléetement les agitateurs dans la solution désinfectante (5 litres,
en fonction du récipient employé) durant au moins 30 minutes. Rincer les
agitateurs a I'eau chaude (35-45 °C) pour éliminer les traces de savon,
conformément aux instructions du paragraphe « Procédé de rincage ».

PROCEDE DE RINGAGE

Rincer I'élément a I'eau courante propre (au moins 5 litres), en enlevant
toute trace de savon et de désinfectant. Enfin, laisser sécher a
température ambiante. Le bloc moteur ne doit étre lavé qu'a I'aide d'un
chiffon humide. L’eau ne doit en aucun cas entrer dans le bloc moteur.
Si de I'eau pénétre de facon accidentelle dans le bloc moteur, sécher
complétement le bloc moteur avant de connecter I'appareil. Aprés son
nettoyage, replacer I'appareil sur son support mural.
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ENTRETIEN

Contacter le service technique agréeé si :

* En révisant I'état du cable d’alimentation, il présente une détérioration.

* En révisant I'état du joint d’étanchéité inférieur (9), il présente une
détérioration.

» En révisant I'état de la lame (8), on observe qu’elle est ébréchée.

* Si en branchant I'appareil, le témoin d’indication supérieur (3) ne
s’allume pas.

» Si en démarrant le moteur, la vitesse ne varie pas en déplacant la
commande de régulation (4).

« Si le boitier extérieur présente une détérioration ou des fissures.

» Si le voyant rouge (3) s'allume lorsque vous appuyez sur le bouton
marche (5) et le moteur ne démarre pas, il est possible que le
thermostat du moteur ait été activé. Dans ce cas, vous pourrez
remarquer que l'extérieur du boitier est chaud. Attendre jusqu’a ce
que la machine se refroidisse et essayer a nouveau. Si I'appareil ne
démarre pas, contacter le service technique agréé.

AUTRES OBSERVATIONS IMPORTANTES

Il est possible que lorsque l'appareil est en marche, s'il existe des
perturbations  électromagnétiques aigués, [I'appareil s'arréte
automatiquement. Cette situation est normale et pour utiliser a nouveau
I'appareil, le démarrer comme habituellement.

Le bruit aérien émis par la machine, mesuré sur une machine type, est
inférieur a 80 dB (A), distance 1 m.
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CARACTERISTIQUES XM-31 XM-32 XM-33 MB-31 B-30
PUISSANCE TOTALE 400W 400W 400W 400W 400W
ALIMENTATION ELECTRIQUE 230V /50-60Hz /1~ - 120V /50-60Hz / 1~
VITESSE (r.p.m.)
Fixe 12 000 12 000 12 000 - -
) 1500 -12 000
Variable 200-1.500 200-1 500
FONCTION MIXEUR
Capacité maximale du récipient 301 451 60 | 301 60|
Diameétre couvre-lame 87,3 mm 87,3mm 87,3mm 87,3mm -
Longueur bras mixeur 306 mm 366mm 420mm 306mm --
Longueur totale 614 mm 674mm 728mm 615mm -
FONCTION BATTEUR
Capacité (blancs) - - - 2-50 2-50
Longueur bras batteur - - - 396 mm 396mm
Longueur totale (avec bras batteur) - - - 702 mm 706mm
POIDS NET 3,44 kg 3,46 kg 3,63 kg 4,32 kg 3,44 kg
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CARACTERISTIQUES XM-51 XM-52 MB-51 B-50
PUISSANCE TOTALE 230 V / 50-60Hz / 1~ 570W 570W 570W 570W
PUISSANCE TOTALE 120 V / 50-60Hz / 1~ 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W
ALIMENTATION ELECTRIQUE 230V /50-60Hz/1~ - 120V /50-60Hz/ 1~
VITESSE (r.p.m.)
Fixe 12 000 12 000 - -
Variable 1500 -12 000 / 200-1.500 200-1 500

FONCTION MIXEUR

Capacité maximale du récipient 80 | 1201 80 | 1201
Diameétre couvre-lame 98,2 mm 98,2mm - -
Longueur bras mixeur 419 mm 519mm 419mm -
Longueur totale 760 mm 860mm 760mm --

FONCTION BATTEUR

Capacité (blancs) - - 2-80 2-80

Longueur bras batteur - - 405 mm 405mm
Longueur totale (avec bras batteur) - - 746mm 746mm
POIDS NET 4,65 kg 4,85 kg 5,65 kg 4,41 kg
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CARACTERISTIQUES XM-71 XM-72
PUISSANCE TOTALE 230 V / 50-60Hz / 1~ 750 W 750W
PUISSANCE TOTALE 120 V / 50-60Hz / 1~ 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W
ALIMENTATION ELECTRIQUE 230V /50-60Hz /1~ - 120V /50-60Hz /1~

VITESSE (r.p.m.)

Fixe
FONCTION MIXEUR

Capacité (blancs)

Capacité maximale du récipient 2001 250 |
Diamétre couvre-lame 123,3mm 123,3mm
Longueur bras mixeur 539 mm 630mm
Longueur totale 880 mm 970mm

FONCTION BATTEUR

Longueur bras batteur

Longueur totale (avec bras batteur)

POIDS NET




Istruzioni per Puso

DESCRIZIONE FIGURE PAGINA 3

1- Corpo motore

2- Braccio frantumatore

3- Spia luminosa

4- Pomello di regolazione

5- Pulsanti

6- Inclinazione massima di lavoro

7- Profondita massima

8- Lame

9- Guarnizione inferiore

10- Montaggio / Smontaggio del braccio trituratore
11- Montaggio / Smontaggio degli agitatori
12- Impugnatura

ISTRUZIONI PER L’'USO

Il presente manuale descrive linstallazione, il funzionamento e la

manutenzione della famiglia di mixer XM-31, XM-32, XM-33, MB-31,

B-30, XM-51, XM-52, MB-51, B-50, XM-71, XM-72, MM-30, MM-50,

MM-70, MM-30V, MM-50V.

Ogni apparecchio ha i seguenti indicatori:

- Nome e indirizzo del costruttore: SAMMIC S.L. C/ Basarte 1 - 20720
Azkoitia Gipuzkoa (SPAIN).

- Modello di macchina e numero di serie.

- Marchi di omologazione.

Il certificato di garanzia e la dichiarazione di conformita riportano anche il
numero di serie e tutte le informazioni sulle norme vigenti in base alle
quali & stato fabbricato questo apparecchio.

IMPORTANTI PRECAUZIONI DI SICUREZZA

Perridurre la possibilita di incidenti (cortocircuiti, ferite
o incendi, ecc.), garantire il miglior funzionamento
e una manutenzione adeguata della macchina,
e importante leggere attentamente e seguire le
seguenti istruzioni. Conservare le istruzioni e
assicurarsi che tutti gli utenti le leggano prima di
usare la macchina. Conservare anche il certificato di
garanzia e la dichiarazione di conformita.

* Questo apparecchio & dotato di lame affilate
(8). Non toccare mai la lama in movimento. La
manipolazione deve essere limitata all’operazione
di pulizia e con la macchina scollegata.

* Prima di utilizzare la macchina per la prima volta e

sempre con la macchina scollegata, pulire la zona

di contatto con gli alimenti con acqua saponosa

(tiepida), sciacquare e farla asciugare.

Prima di collegare I'apparecchio, assicurarsi che

I'alimentazione di rete coincida con quella indicata

sulla targhetta. Non accendere I'apparecchio se il

braccio non € dentro al recipiente di lavoro.

Non mettere mai in funzione la macchina a

vuoto fuori da un contenitore. Il braccio deve

essere immerso fino ad un massimo di 2/3 della

sua lunghezza, contrassegnato con “MAX” (7).

Non superare mai questo segno. L’inclinazione
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massima di lavoro deve essere di 30° (6).

* |l dispositivo & dotato di una spia luminosa (3) che,
se accesa, indica che & collegato. Quando la spia é
accesa, manipolare I'apparecchio con attenzione.

* Impugnatura: Tenere le macchine come nellimmagine
12.

* Perevitare schizzi, lavorare sempre in un contenitore
stabile e immergere il braccio nel contenitore prima
di iniziare e non rimuoverlo prima dell'arresto
completo.
n nessun caso I'apparecchio deve essere utilizzato
su una superficie inclinata di oltre 10 gradi rispetto
al piano orizzontale. La macchina deve essere
sempre ben sostenuta sulla superficie. L’asse del
motore della macchina deve essere sempre in
posizione verticale rispetto alla superficie.

* Non mettere mai la mano o qualsiasi altro utensile
nel contenitore in cui I'apparecchio € in funzione,
per evitare lesioni personali o danni materiali.

 Scollegare sempre la macchina prima di smontare
il braccio trituratore e anche per eventuali lavori di
pulizia, revisione o riparazione dell’apparecchio.

* Pulire il braccio trituratore dopo ogni utilizzo come

descritto di seguito. In ogni operazione controllare

lo stato della guarnizione inferiore (9). Se si
osservano segni di deterioramento, contattare un
tecnico dell’assistenza autorizzato.

Non lasciare che l'acqua entri nel blocco motore

e non immergerlo mai in acqua. Se dovesse

succedere, procedere esattamente in questo modo:

- Lasciare il trituratore all'interno del contenitore e
non toccare il contenitore.

- Scollegare la spina dalla rete elettrica.

- Rimuovere il dispositivo dal contenitore e cercare
di rimuovere quanto piu liquido possibile dal
contenitore.

- Non ricollegare la macchina e contattare un
centro di assistenza autorizzato.

IMPORTANTE: Non pulire l'interno né I'esterno

della macchina con un getto diretto d’acqua o con

un tubo a pressione.

Non utilizzare I'apparecchio con il cavo, la

presa o l'alloggiamento deteriorati. Contattare

immediatamente il servizio tecnico autorizzato per
la riparazione.

Non utilizzare detergenti abrasivi (candeggina,

acidi...) né spugne o pagliette durante la pulizia

della macchina. Possono ossidare o deteriorare i

materiali.

Non consentirne I'uso come giocattolo. Questo

apparecchio non & destinato alluso da parte di



persone (compresi bambini dell’eta di 8 anni e oltre)
le cui capacita fisiche, sensoriali o mentali sono
ridotte o che non hanno esperienza o competenze,
salvo se sono sottoposte alla supervisione o
alle istruzioni relative alluso dell’apparecchio di
un responsabile della loro sicurezza e abbiano
compreso i pericoli che comporta. | bambini non
devono giocare con I'apparecchio. La pulizia e la
manutenzione a carico dell’operatore non devono
essere effettuati da bambini senza supervisione.

Non lasciare che la comodita o la familiarita

con il prodotto (in seguito ad un uso ripetuto) si

sostituisca alla rigorosa osservanza delle norme di

sicurezza, stare attenti, prestare attenzione a cio

che si fa e usare il buon senso quando si utilizza

I'apparecchiatura.

* Non utilizzare I'apparecchio quando si & stanchi o
sotto l'influenza di droghe, alcool o farmaci. L'uso
non sicuro o improprio dell’'utensile pud causare
lesioni personali o danni materiali.

* | modelli citati nel manuale sono stati progettati per
I'utilizzo nel settore alberghiero, ospedaliero, della
panificazione, del catering e commerciale, ma mai
per una produzione industriale continua.

* || produttore non sara ritenuto responsabile in caso
di uso inappropriato o differente da quello sopra
citato. Cid include I'utilizzo nel settore sanitario e
chimico, in presenza di atmosfere esplosive...

* Se si desidera utilizzare eventuali accessori, questi
dovranno essere specifici per il modello usato e
di marca SAMMIC. L’utente & responsabile per
qualunque incidente provocato da un accessorio
di marca diversa da SAMMIC.

IMPIANTO ELETTRICO

Le macchine si forniscono per una tensione di 230V/50-60Hz/1~ o
120V/50-60Hz/1~. Predisporre una presa di corrente a muro monofasica,
con protezione differenziale e magnetotermica di 10 A.

MONTAGGIO DEL BRACCIO
SBATTITORE

TRITURATORE E

Figura 10

Con il trituratore non collegato, guidare I'accoppiamento del braccio (2)
nel corpo motore (1) in modo che l'icona “freccia” del braccio coincida
con licona “lucchetto aperto” del blocco motore. Ruotare il braccio in
senso orario fino a quando la “freccia” coincide con I'icona del “lucchetto
chiuso” e si sente il “clic” che indica che & saldamente fissato al sistema
di ritenuta.

Per lo smontaggio procedere in ordine inverso (10).

29

MONTAGGIO DEGLI AGITATORI
SBATTITORE (MODELLI MB E B)

DEL BRACCIO

Per montare, inserire I'attacco dell’agitatore nel foro della riduzione
girando e spingendo finché si blocca. Per smontare, tirare forte
I'agitatore finché si stacca dalla riduzione.

FUNZIONAMENTO

COMANDI:

Spia (3): Da indicazioni sullo stato dell’apparecchio.

Accesa di colore rosso: Apparecchio collegato alla rete elettrica.

Accesa di colore verde: Apparecchio pronto per essere avviato.

L’apparecchio si avvia premendo il pulsante di avvio (5B).

Pulsante multifunzione (5A): Sblocco (lucchetto aperto) e funzionamento

continuo.

Pulsante di avvio (5B). Avvia I'apparecchio una volta sbloccato e con la

spia di colore verde.

Inserire il braccio dell’apparecchio nel contenitore fino ad un massimo di 2/3

della lunghezza del braccio contrassegnato con “MAX” (7). Non superare

mai questo segno. Per evitare che gli schizzi entrino nel blocco motore, si

raccomanda che l'inclinazione dell’apparecchio non superi i 30° (6).

Il dispositivo & dotato di una spia luminosa (3) che, se accesa, indica

che & collegato. Quando la spia (3) & accesa, manipolare I'apparecchio

con attenzione,

Dopo aver collegato I'apparecchio alla rete:

» Con l'apparecchio in posizione verticale e la spia (3) rossa, premere
il pulsante multifunzione (5A) per sbloccare I'apparecchio. In 3 sec la
macchina si sblocca e la spia (3) diventa di colore verde. Trascorso
questo tempo senza premere il pulsante di avvio (5B), la macchia torna
a proteggersi e la spia (3) diventa di nuovo di colore rosso.

» Con la spia (3) verde, il motore si avvia ogni volta che si preme il
pulsante di avvio (5B). Lasciando il pulsante, 'apparecchio si ferma
ed é necessario premere di nuovo il pulsante entro 3 sec prima che si
blocchi di nuovo e la spia (3) diventi rossa.

* Mantenendo premuto il pulsante di avvio (5B) e il motore di
funzionamento, premere di nuovo il pulsante multifunzione (5A) per
lasciare I'apparecchio in funzionamento continuo.

» Una volta in funzionamento continuo, premere qualsiasi pulsante per
fermare I'apparecchio (5A, 5B).

Nel modelli MB provvisti di variatore di velocita, € possibile variare la

velocita di rotazione della lama usando il comando di regolazione (4).

Scollegare sempre la spina dalla presa di corrente dopo I'uso.

In caso di surriscaldamento dovuto all’'uso in sovraccarico, il protettore

termico protegge il motore e lo arresta. Attendere che il trituratore si

raffreddi prima di rimetterlo in funzione.

PULIZIA E IGIENE. AVWERTENZE

- Per evitare scariche elettriche che potrebbero provocare danni personali
gravi, scollegare I'apparecchio prima di procedere alla pulizia.

- Questo apparecchio & dotato di lame affilate (8). Maneggiare con cautela.

- Non usare i seguenti prodotti: prodotti detergenti abrasivi (come
ammoniaca, varechina, ecc.), solventi, pagliette di metallo per
strofinare, detergenti sabbiosi.

Questi prodotti possono graffiare, rompersi e danneggiare le superfici

metalliche e plastiche dell’apparecchio.

PROCEDURA DI PULIZIA




Dopo ogni utilizzo & assolutamente necessario pulire il braccio rituratore/
sbattitore (2), nonché controllare la tenuta della guarnizione inferiore (9).
In caso di danni alla guarnizione, contattare un tecnico dell’assistenza
autorizzato per l'ispezione del braccio.

Dopo ogni uso, immergere il braccio frantumatore fino a 2/3 della
sua altezza in un recipiente con acqua calda (35-45 °C) e azionare
I'apparecchio per alcuni secondi.

Lavare il tubo e la lama con acqua calda (35-40 °C) e con un detergente
multiuso tipo Ivory Liquid in una proporzione di 1 parte di detergente per
10 parti di acqua, lasciando i pezzi immersi per 30 minuti. Eliminare i
residui di sapone dagli agitatori, risciacquando con acqua calda (35-45
°C), in base alle istruzioni della sezione “Procedure di risciacquo”.

Il blocco motore (1) pud essere pulito solo con un panno umido.
In nessun caso l'acqua deve entrare nel blocco motore. In caso di
penetrazione accidentale di acqua nel blocco motore, non ricollegare il
blocco motore e contattare un tecnico dell’assistenza autorizzato.

PROCEDURA DI DISINFEZIONE

Dopo averlo lavato, smontare il braccio trituratore/sbattitore dei modelli
che dispongono di questa opzione. Non immergere in acqua il braccio
trituratore (2), il braccio sbattitore e la riduzione per braccio sbattitore.
Disinfettare il braccio trituratore, la lama e gli agitatori con acqua calda
(35-45 °C) e un disinfettante clorato multiuso con una concentrazione
massima del 5,25% di cloro. Preparare la soluzione disinfettante
mescolando una quantita di 14 cm3 di disinfettante clorato multiuso per
ogni gallone (3,785 litri) di acqua. La soluzione non pud mai superare le
200 parti per milione (ppm) di cloro.

Disinfettare il braccio trituratore e la lama usando prima un panno
inumidito con la soluzione disinfettante, poi eliminare i resti di cibo
rimasti sugli agitatori. Infine, immergere il braccio trituratore fino a 2/3
dell’altezza in un recipiente contenente la soluzione disinfettante (5 litri,
in base al recipiente usato) per minimo 30 secondi. Eliminare i residui di
sapone dal braccio trituratore e dalla lama con acqua calda (35-45 °C),
in base alle istruzioni della sezione “Procedure di risciacquo”.

Per disinfettare gli agitatori, rimuovere dall’apparecchio la riduzione
per braccio sbattitore. Rimuovere gli agitatori tirando dal braccio
sbattitore verso I'esterno. Usando un panno inumidito con la soluzione
disinfettante, eliminare i resti di cibo rimasti sugli agitatori. Lasciare gli
agitatori a bagno e completamente immersi nella soluzione disinfettante
(5 litri, in base al recipiente usato) per minimo 30 secondi. Eliminare i
residui di sapone dagli agitatori con acqua calda (35-45 °C), in base alle
istruzioni della sezione “Procedure di risciacquo”.

PROCEDURA DI RISCIACQUO

Risciacquare I'apparecchio con acqua corrente pulita (almeno 5 litri),
eliminando i resti di sapone e disinfettante. Infine, lasciare asciugare a
temperatura ambiente. Il blocco motore pud essere pulito solo con un
panno umido. In nessun caso I'acqua deve entrare nel blocco motore. In
caso di penetrazione accidentale di acqua nel blocco motore, asciugare
completamente il blocco motore prima di ricollegare I'apparecchio. Dopo il
lavaggio, rimettere I'apparecchio sul supporto a parete.

MANUTENZIONE

Contattare il servizio tecnico autorizzato nel caso in cui:
|l controllo delle condizioni del cavo di alimentazione indica che &
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danneggiato.

» Quando si controlla lo stato della guarnizione inferiore (9), & evidente
che é danneggiata.

» Quando si controlla lo stato della lama (8) si puo notare che & dentellata.

* Se la spia superiore (3) non si accende quando I'apparecchio & inserito.

* Se, allavviamento del motore, il regime non cambia quando si sposta
la manopola di controllo (4).

« Se l'alloggiamento esterno risulta danneggiato o incrinato.

» Se premendo il pulsante di avvio (5) con la spia rossa accesa (3) il
motore non si avvia, & possibile che sia attivo il protettore termico del
motore. In questo caso, si pud notare che I'esterno dell’alloggiamento
€ caldo. Attendere che la macchina si raffreddi e riprovare. Contattare
immediatamente il servizio tecnico autorizzato se I'apparecchio non
si accende.

ALTRE OSSERVAZIONI IMPORTANTI

Quando 'apparecchio & in moto, & possibile che si fermi automaticamente
in caso di perturbazioni elettromagnetiche acute. E una situazione
normale. Per tornare a usare I'apparecchio € sufficiente rimetterlo in
moto.

Il rumore aereo emesso dall’apparecchio, misurato su una macchina
tipo, & inferiore a 80dB(A), distanza 1m.
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CARATTERISTICHE XM-31 XM-32 XM-33 MB-31 B-30
POTENZA TOTALE 400W 400W 400W 400W 400W
ALIMENTAZIONE ELETTRICA 230V /50-60Hz / 1~-120 V / 50-60Hz / 1~
VELOCITA (giri/min.)
Fissa 12.000 12.000 12.000 - -
Variabile 1.500 -12.000 200-1.500
FUNZIONE TRITURATORE
Capacita massima del recipiente 301 451 60 | 30| 60 |
Diametro copri lama 87,3 mm 87,3 mm 87,3 mm 87,3 mm -
Lunghezza braccio trituratore 306 mm 366 mm 420 mm 306 mm -
Lunghezza totale 614 mm 674 mm 728 mm 615 mm -
FUNZIONE SBATTITORE
Capacita (albumi) - - - 2-50 2-50
Lunghezza braccio sbattitore -- -- -- 396 mm 396 mm
Lynghezza totale (con braccio _ _ _ 702 mm 706 mm
trituratore)
PESO NETTO 3,44 Kg 3,46 Kg 3,63 Kg 4,32 Kg 3,44 Kg
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CARATTERISTICHE XM-51 XM-52 MB-51 B-50
POTENZA TOTALE 230 V / 50-60Hz / 1~ 570W 570W 570W 570W
POTENZA TOTALE 120 V / 50-60Hz / 1~ 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W
ALIMENTAZIONE ELETTRICA 230V / 50-60Hz / 1~ - 120 VV / 50-60Hz / 1~
VELOCITA (giri/min.)
Fissa 12.000 12.000 - -
Variabile 1.500 -12.000 / 200-1.500 200-1.500

FUNZIONE TRITURATORE

Capacita massima del recipiente 801 120 | 801 1201
Diametro copri lama 98,2 mm 98,2 mm - -
Lunghezza braccio trituratore 419 mm 519 mm 419 mm -
Lunghezza totale 760 mm 860 mm 760 mm -

FUNZIONE SBATTITORE

Capacita (albumi) - - 2-80 2-80

Lunghezza braccio sbattitore - - 405 mm 405 mm
Lunghezza totale (con braccio trituratore) - - 746 mm 746 mm
PESO NETTO 4,65 Kg 4,85 Kg 5,65 Kg 4,41 Kg
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CARATTERISTICHE XM-71 XM-72
POTENZA TOTALE 230V /50-60Hz / 1~ 750W 750W
POTENZA TOTALE 120 V / 50-60Hz / 1~ 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W
ALIMENTAZIONE ELETTRICA 230V /50-60Hz /1~ -120 V /50-60Hz / 1~

VELOCITA (giri/min.)

Fissa
FUNZIONE TRITURATORE

Capacita (albumi)

Capacita massima del recipiente 2001 250 |
Diametro copri lama 123,3 mm 123,3 mm
Lunghezza braccio trituratore 539 mm 630 mm
Lunghezza totale 880 mm 970 mm

FUNZIONE SBATTITORE

Lunghezza braccio sbattitore

Lunghezza totale (con braccio trituratore)

PESO NETTO




Manual de instrucdes

DESCRIGAO FIGURAS PAGINA 3

1- Bloco motor

2- Brago triturador

3- Piloto

4- Comando de regulagao

5- Botoes de pressao

6- Inclinagdo maxima de trabalho

7- Profundidade maxima

8- Laminas

9- Retentor de estanqueidade inferior
10- Montagem/desmontagem do brago
11- Montagem/desmontagem de agitadores
12- Modo de agarre

INSTRUGCOES

Este manual descreve a instalagao, operagdo e manutengéo da familia

de electroportatiles XM-31, XM-32, XM-33, MB-31, B-30, XM-51, XM-52,

MB-51, B-50, XM-71, XM-72, MM-30, MM-50, MM-70, MM-30V, MM-50V.

Cada maquina inclui os seguintes indicadores:

- Nome e morada do fabricante: SAMMIC S.L. C/ Basarte 1 - 20720
Azkoitia Gipuzkoa (ESPANHA).

- Modelo da maquina e numero de série.

- Marcas de homologag&o.

- Na folha de garantia e na declaragdo de conformidade sédo indicados
também o numero de série e toda a informacdo sobre a normativa
vigente sob a qual este aparelho foi fabricado.

PRECAUGOES DE SEGURANGA IMPORTANTES

Para reduzir a possibilidade de acidentes (curto-
circuitos, lesdes ou incéndios, etc.), obter o melhor
desempenho e uma boa conservagado da maquina, é
necessario ler e seguir estas instru¢ces atentamente.
Guarde as instrucbes e faga com que todos os
utilizadores da maquina as leiam antes da utilizag&o.
Conserve também a folha de garantia, a declaracao
de conformidade.

* Este aparelho esta equipado com laminas afiadas
(8). Nunca toque na lamina em movimento. A
manipulacao limitar-se-a a operagao de limpeza e
com a maquina desligada.

» Antes de utilizar a sua maquina pela primeira vez,
e sempre com a maquina desligada, limpar a zona
de contacto com alimentos utilizando agua com
detergente (morna), enxaguar e deixa-la secar.

» Antes de ligar o aparelho a corrente, assegure-se
de que a tensao da rede coincide com a tensao
indicada na placa do aparelho. Nao desligue o
aparelho da corrente se o brago nao estiver dentro
do recipiente de trabalho.

* Nunca coloque a maquina a funcionar em vazio fora
de um recipiente. O brago deve estar submerso
no maximo 2/3 do seu comprimento, assinalado
com “MAX” (7). Nunca exceder esta marca. A
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inclinagdo maxima de trabalho deve ser de 30° (6).
O aparelho esta equipado com um piloto (3) que
quando esta aceso indica que esta ligado. Quando
a luz estiver acesa, manuseie o dispositivo com
cuidado.

Agarre: Segure as maquinas de acordo com
imagem 12.

Para evitar salpicos, trabalhar sempre num
recipiente estavel e submergir o brago no recipiente
antes de arrancar e nao retira-lo antes da paragem
completa.

Em caso algum se deve colocar o aparelho em
funcionamento sobre uma superficie com uma
inclinacdo superior a 10 graus em relacdo ao
plano horizontal. A maquina devera estar sempre
firmemente apoiada sobre a superficie. O eixo do
motor da maquina deve encontrar-se sempre na
posicao vertical em relagao a superficie.

* N&o introduzir nunca a mao nem qualquer utensilio
no recipiente onde trabalha o aparelho, a fim de
evitar danos pessoais ou materiais.

Desligar sempre a maquina antes de desmontar
o braco triturador e também para qualquer
intervencao para a limpeza, revisdo ou reparagao
do aparelho.

Limpar o braco triturador apdés cada utilizacao
conforme descrito mais adiante. Em cada operacao,
inspecionar o estado do retentor de estanqueidade
inferior (9). Se houver sinais de deterioragéo,
contacte o servico técnico autorizado.

Evitar que entre agua no bloco motor e ndo
submergi-lo na agua em caso algum. Se isso
acontecer, prossiga exatamente da seguinte
maneira:

- Deixar o triturador dentro do recipiente e nao
tocar no recipiente.

- Desligar a ficha da rede.

- Retirar o aparelho do recipiente e tentar retirar o
maximo de liquido do seu interior.

- Nao voltar a ligar a maquina e contactar um
servigo de assisténcia técnica autorizado.

IMPORTANTE: Nao limpar o interior, nem o

exterior da maquina com um jacto de agua directo

Ou com mangueira de pressao.

» Nao utilize a maquina com um cabo, ficha ou caixa

danificada. Contactar o servico de assisténcia

técnica autorizado para realizar a reparacéo da

maquina.

Nao devem ser utilizados detergentes abrasivos

(lixivia, agua-forte...) nem esfregdes ou raspadeiras

durante a limpeza da maquina. Podem causar



oxidacao ou deterioracao dos materiais.

* N&o permitir que seja utilizado como um brinquedo.

Este aparelho n&do se destina a ser utilizado por

pessoas (incluindo criangas com 8 ou mais anos

de idade) cujas capacidades fisicas, sensoriais
ou mentais sdo diminuidas, ou que tém falta
de experiéncia ou conhecimentos, exceto sob

superviséo, ou apos receberem instrucdes sobre a

utilizacdo do aparelho, por uma pessoaresponsavel

pela sua seguranga e compreenderem 0s perigos
que implica. As criangas ndo devem brincar com

o aparelho. A limpeza e a manutencao a realizar

pelo utilizador ndo devem ser feitas por criancas

sem supervisao.

Nao deixe que o conforto ou a familiaridade

com o produto (devido a sua utilizagado repetida)

substituam a estrita observancia das normas
de segurancga; esteja atento, preste atencdo ao

que esta a fazer e tenha bom senso ao utilizar o

equipamento.

* N&o utilize o equipamento se estiver cansado ou sob
a influéncia de drogas, alcool ou medicamentos.
Se utilizar a ferramenta de forma pouco segura
ou incorreta, podera sofrer danos corporais ou
materiais.

* Os modelos referidos no manual foram concebidos

para utilizacdo na hotelaria, restauragao, catering

e comercial.

O fabricante nao se responsabilizara nos casos

em que a utilizacdo tenha sido incorreta ou

distinta da referida anteriormente. Tais como a

utilizacdo sanitario, utilizagdo quimica, utilizacao

em atmosferas explosivas, entre outros.

» Caso queira utilizar algum acessoério, este deve ser
especifico para o modelo em concreto e da marca
SAMMIC. Qualquer incidente causado por um
acessorio que nao seja da marca SAMMIC sera da
responsabilidade do utilizador.

INSTALAGAO ELETRICA

As maquinas estao previstas para funcionar com tensdo de 230V/50-

60Hz/1~ ou 120V/50-60Hz/1~. Preparar uma tomada de corrente mural
monofasica com protecéo diferencial e magnetotérmica de 10 A.

CONJUNTO DO BRACO TRITURADOR E BATEDOR

Desenho 10

Com o triturador retirado da ficha, guie o acoplamento do brago (2)
no corpo do motor (1) para que o icone "seta" no brago corresponda
ao icone "cadeado aberto" no bloco do motor. Rodar o brago para a
direita até que a “seta” coincida com o icone de “cadeado fechado” e
se note o “clique” que indica que esta firmemente fixo contra o sistema
de retencgéo.
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Para a desmontagem proceda de forma inversa (10).

MONTAGEM DOS AGITADORES DO BRACO BATEDOR
(MODELOS MB E B)

Para a montagem, insira a bucha do agitador no orificio da caixa de
engrenagens, girando e empurrando até parar. Para desmontar, puxe o
agitador firmemente até que ele se separe do redutor.

FUNCIONAMENTO

COMANDOS:

Piloto (3): Da indicagdes sobre o estado do dispositivo.

Aceso em vermelho: Maquina ligada a rede elétrica.

Aceso em verde: Maquina pronta para arranque. Ao pressionar o botéo

iniciar (5B) arranca.

Botdo multifuncional (5A): Desbloqueio (bloqueio aberto) e funcionamento

continuo.

Botéo Iniciar (5B). A méaquina arranca, depois de desbloqueada e o

piloto ficar verde.

Introduzir o brago do aparelho no recipiente, no maximo até 2/3 do

comprimento do brago assinalado com “MAX” (7). Nunca exceder esta

marca. Para evitar que entrem salpicos no bloco motor, recomenda-se

que a inclinagdo do aparelho ndo exceda os 30° (6).

O aparelho esté equipado com um piloto (3) que quando esta aceso

indica que esta ligado. Quando a luz (3) estiver acesa, manuseie o

dispositivo com cuidado.

Depois de ligar o dispositivo a rede:

» Com a maquina na posigao vertical e o piloto (3) em vermelho,
pressione o botdo multifuncional (5A) para desbloquear a maquina.
Durante 3 sg, a maquina é desbloqueada e o piloto (3) fica verde. Apds
esse tempo sem pressionar o botdo Iniciar (5B), a maquina é protegida
novamente e o piloto (3) fica vermelho novamente.

» Com o piloto (3) verde, cada vez que o botao iniciar (5B) é pressionado,
o motor arranca. Ao soltar, para novamente e temos 3 sg para
pressionar o botdo novamente antes de ser bloqueado novamente e o
piloto (3) ficar vermelho.

» Enquanto mantém pressionado o botdo Iniciar (5B) e o motor em
funcionamento, pressione o botdo multifuncional (5A) novamente para
deixar o dispositivo a funcionar continuamente.

» Uma vez em funcionamento continuo, para parar a maquina, pressione
qualquer botéao (5A, 5B).

Nos modelos MB equipados com um acionamento de velocidade

variavel, é possivel variar a velocidade de rotagdo da lamina ao

manusear o botdo de regulagdo (4).

Ao terminar de utiliza-lo, desligar sempre a ficha da tomada de corrente.

Em caso de sobreaquecimento devido a utilizacdo em sobrecarga,

bloqueio motor... o protetor térmico protege o motor e para-o. Espere até

o triturador arrefecer antes de coloca-lo novamente em funcionamento.

LIMPEZA E HIGIENE. ADVERTENCIAS

- Para evitar descargas elétricas que possam causar danos graves em
pessoas, desligue o aparelho da corrente antes de proceder a sua
limpeza.

- Este aparelho estd equipado com laminas afiadas (8). Manipule-as
com precaugao.




- N&o utilize os seguintes produtos: produtos de limpeza abrasivos (tais
como amoniaco, lixivia, etc.), dissolventes, esfregdes de metal para
esfregar, detergentes arenosos.

Estes produtos podem riscar, rachar e deteriorar as superficies metalicas

e plasticas do aparelho.

PROCEDIMENTO DE LIMPEZA

Apds cada utilizagdo, é absolutamente necessario limpar o brago
triturador/batedor (2) e verificar o estado da estanqueidade do vedante
inferior (9). Caso detete algum tipo de deterioragdo no retentor, contactar
o servigo de assisténcia técnica autorizado para fins de inspecédo do
brago.

Depois de cada utilizagdo, deve submergir o brago triturador até 2/3
da sua altura num recipiente com agua quente (35-45 °C) e deixar o
aparelho em funcionamento durante uns segundos.

O tubo e o cutelo devem ser lavados com agua quente (35-40 °C) e um
detergente multitsos do tipo Ivory Liquid numa proporcéo de 1 medida de
detergente por 10 medidas de agua, deixando estas pegas submergidas
durante 30 minutos. Elimine os residuos de sabdo dos agitadores,
enxaguando com &gua quente (35-45 °C) de acordo com as instrugdes
do paragrafo “Procedimento de enxaguamento”.

O bloco-motor (1) s6 deve ser limpo com um pano humido. Em
circunstancia alguma deve entrar agua no bloco motor. No caso de
penetragéo acidental de agua no bloco-motor, ndo volte a liga-lo e entre
em contacto com um servigo técnico autorizado.

PROCEDIMENTO DE DESINFEGAO

Apos a limpeza, desmonte o brago triturador/batedor dos modelos que
tém esta opgdo. Nem o brago triturador (2) nem o brago batedor nem o
redutor do brago batedor devem ser submersos em agua.

O braco triturador, a lamina e os agitadores devem ser desinfetados
com agua quente (35-45 °C) e um desinfetante multiisos clorado com
uma concentragdo maxima de 5,25% de cloro. Prepare a solugédo
desinfetante misturando uma quantidade de 14 cm3 de desinfetante
multiisos clorado por cada galdo americano (3.785 litros) de agua. A
solugédo nunca pode exceder 200 partes por milhdo (ppm) de cloro.
Para desinfetar o brago triturador e a lamina, primeiro utilizando um
pano humedecido com a solugdo desinfetante, elimine os restos de
alimentos restantes. Mergulhe o brago triturador continuamente até 2/3
da sua altura num recipiente contendo a solucédo desinfetante (5 litros,
consoante o recipiente usado) por um periodo minimo de 30 minutos,
totalmente coberto. Enxague os residuos de sabdo do brago triturador
e da lamina com agua quente (35-45 °C) seguindo as instrugdes que
constam na seccao “Procedimento de enxaguamento”.

Para desinfetar os agitadores, remova primeiro o redutor do brago
batedor do restante do batedor. Remova os agitadores puxando o
brago batedor para fora. Com um pano humedecido com a solugéo
desinfetante, remova o restante do alimento restante sobre os agitadores.
Deixe os agitadores de molho e completamente cobertos com a solugéo
desinfetante (5 litros, consoante o recipiente utilizado) durante um
periodo minimo de 30 minutos. Enxague os residuos de sabdo dos
agitadores com agua quente (35-45 °C), seguindo as instrugées que
constam na seccao “Procedimento de enxaguamento”.

PROCEDIMENTO DE ENXAGUAMENTO

Apos este periodo de tempo, enxague o elemento com agua corrente
limpa (pelo menos 5 litros), eliminando os restos de sabo e desinfetante.
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Por ultimo, deixe secar a temperatura ambiente. O bloco do motor deve
ser limpo apenas com um pano humido. Em circunstancia alguma deve
entrar agua no bloco motor. Em caso de penetracéo acidental de agua
no bloco do motor, seque-o completamente antes de ligar o dispositivo.
Depois da limpeza, volte a colocar o aparelho no suporte de parede.

MANUTENGAO

Contactar um servigo de assisténcia técnica autorizado se:

* Ao inspecionar o estado do cabo de alimentacdo observa-se que esta
deteriorado.

* Ao inspecionar o estado do retentor de estanqueidade inferior (9)
verifica-se que esta deteriorado.

* Ao inspecionar o estado da lamina (8) verifica-se que esta esta
dentada.

* Se ao ligar a ficha do aparelho a corrente, o piloto de indicagao superior
(3) n&o acende.

» Se ao efetuar o arranque do motor, a velocidade nao varia ao mover o
comando de regulacéo (4).

» Se verificar-se que a carcaga exterior esta deteriorada ou apresenta
fendas.

* Se com a luz vermelha acesa (3) quando o bot&o Iniciar (5) for
pressionado, o motor ndo arranca, € possivel que a temperatura
térmica do motor tenha atuado. Neste caso, notara que o exterior
da carcaga esta quente. Esperar até a maquina arrefecer e tentar
novamente. Se o aparelho ndo efetuar o arranque, contactar o servico
de assisténcia técnica autorizado.

OUTRAS OBSERVAGOES IMPORTANTES

E possivel que, quando a maquina estiver em funcionamento, na
presenca de disturbios eletromagnéticos agudos, a maquina pare
automaticamente. Esta situagdo é normal e, para reutilizar a maquina,
cologue-a em funcionamento normalmente.

O ruido aéreo emitido pela maquina, medido sobre uma maquina tipo, é
inferior a 80 dB (A), (distancia de 1 m).
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CARACTERISTICAS XM-31 XM-32 XM-33 MB-31 B-30
POTENCIA TOTAL 400W 400W 400W 400W 400W
ALIMENTACAO ELETRICA 230V /50-60Hz /1~ - 120V /50-60Hz /1~
VELOCIDADE (r.p.m.)
Fixa 12 000 12 000 12 000 - -
Variavel 1.500 -12 000 200-1 500
FUNGCAO TRITURADOR
Capacidade maxima do recipiente 30! 45| 60l 301 60l
Diametro da tampa da lamina 87,3mm 87,3mm 87,3mm 87,3mm -
Comprimento do brago triturador 306mm 366mm 420mm 306mm -
Comprimento total 614mm 674mm 728mm 615mm -
FUNGAO BATEDOR
Capacidade (claras) - - - 2-50 2-50
Comprimento do brago batedor - - - 396mm 396mm
Comprimento total (com brago _ _ _ 702mm 706mm
batedor)
PESO LIQUIDO 3,44Kg 3,46Kg 3,63Kg 4,32Kg 3,44Kg
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CARACTERISTICAS XM-51 XM-52 MB-51 B-50
POTENCIA TOTAL 230 V / 50-60Hz / 1~ 570W 570W 570W 570W
POTENCIA TOTAL 120 V / 50-60Hz / 1~ 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W
ALIMENTACAO ELETRICA 230V /50-60Hz /1~ - 120V /50-60Hz / 1~
VELOCIDADE (r.p.m.)
Fixa 12 000 12 000 - -
Variavel 1.500 -12 000 / 200-1.500 200-1 500
FUNGAO TRITURADOR
Capacidade maxima do recipiente 80! 1201 80I 1201
Diametro da tampa da lamina 98,2mm 98,2mm - -
Comprimento do brago triturador 419mm 519mm 419mm -
Comprimento total 760mm 860mm 760mm -

FUNCAO BATEDOR

Capacidade (claras) - -- 2-80 2-80

Comprimento do brago batedor - - 405mm 405mm
Comprimento total (com brago batedor) - - 746mm 746mm
PESO LiQUIDO 4,65Kg 4,85Kg 5,65Kg 4,41Kg
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CARACTERISTICAS XM-71 XM-72
POTENCIA TOTAL 230 V / 50-60Hz / 1~ 750W 750W
POTENCIA TOTAL 120 V / 50-60Hz / 1~ 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W
ALIMENTACAO ELETRICA 230V /50-60Hz /1~ - 120V /50-60Hz /1~

VELOCIDADE (r.p.m.)

Fixa
FUNGAO TRITURADOR

Capacidade (claras)

Capacidade méaxima do recipiente 200! 2501
Diametro da tampa da lamina 123,3mm 123,3mm
Comprimento do brago triturador 539mm 630mm
Comprimento total 880mm 970mm

FUNGAO BATEDOR

Comprimento do brago batedor

Comprimento total (com brago batedor)

PESO LiQUIDO




Il Instrukcja obstugi

OPIS RYSUNKOW — STR. 3

- Blok silnika

- Ramie¢ blendera

- Kontrolka

- Regulacja

- Przyciski

- Maksymalne nachylenie robocze
- Maksymalna gtebokos¢

- Ostrze

- Dolne uszczelnienie

10- Montaz / demontaz ramienia blendera
11- Montaz / demontaz mieszadet
12- Tryb chwytania

INSTRUKCJA OBSLUGI

W niniejszej instrukcji przedstawiono instalacje, obstuge i konserwacje

blenderéw XM-31, XM-32, XM-33, MB-31, B-30, XM-51, XM-52, MB-51,

B-50, XM-71, XM-72, MM-30, MM-50, MM-70, MM-30V, MM-50V.

Kazde z urzadzen jest identyfikowane w nastepujgcy sposob:

- Nazwa i adres producenta: SAMMIC S.L. C/ Basarte 1 - 20720 Azkoitia
Gipuzkoa (HISZPANIA).

- Model urzgdzenia i numer seryjny.

- Symbole homologacji.

- Numer seryjny i wszystkie informacje dotyczace aktualnych przepisow,
na podstawie ktérych wyprodukowano urzadzenie, sg wydrukowane
na karcie gwarancyjnej i w deklaracji zgodnosci.

WAZNE SRODKI OSTROZNOSCI

W celu ograniczenia mozliwosci wystgpienia
wypadkéw (zwarcia, urazy, pozary itp.), uzyskania
najlepszych osiggéw urzgdzenia i wykonania
prawidtowej konserwacji, nalezy uwaznie przeczytac
niniejsze instrukcje i postepowa¢ zgodnie
z nimi. Zachowa¢ instrukcje i upewni¢ sie, ze
wszyscy uzytkownicy urzgdzenia przeczytajg ja
przed uzyciem. Nalezy réwniez zachowac¢ karte
gwarancyjng i deklaracje zgodnosci.
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* To urzadzenie ma ostre krawedzie tngce (8).
Nie dotyka¢ poruszajgcych sie ostrzy. Obstuge
nalezy ograniczy¢ do czyszczenia po odtgczeniu
urzgdzenia z sieci.

Przed pierwszym uzyciem urzgdzenia — i po
odtaczeniu go z sieci — oczysci¢ miejsce kontaktu
z zywnoscig (letnig) wodg z mydtem, wyptukaé
i pozostawi¢ do wyschniecia.

Przed podtaczeniem urzadzenia nalezy upewnic
sie, ze warto$¢ napiecia sieciowego odpowiada
wartoscinapieciapodanejnatabliczce znamionowej
urzadzenia. Nie podtgczac urzgdzenia, jesli ramie
nie znajduje sie wewnatrz pojemnika roboczego.
Nie uruchamia¢ urzgdzenia na pusto na zewnatrz
pojemnika. Ramie mozna zanurzy¢ maksymalnie
do 2/3 jego dtugosci, do znaku ,MAX” (7). Nigdy
nie przekracza¢ tego znaku. Maksymalny kat
nachylenia wynosi 30° (6).
» Urzgdzenie jest wyposazone w kontrolke (3); gdy

ta kontrolka $wieci, oznacza to, ze urzadzenie jest
wigczone. Ostroznie obchodzi¢ sie z urzgdzeniem
przy wtgczonej kontrolce.
Uchwyt: Trzymaj maszyny zgodnie z obraz 12.
Aby unikng¢ rozpryskow, pracowac ze stabilnym
pojemnikiem i zanurzy¢ ramie w pojemniku przed
uruchomieniem i nie wyjmowaé go, dopoki nie
przestanie sie obracac.
W zadnym wypadku urzgdzenie nie powinno
pracowa¢ na powierzchni o nachyleniu ponad
10 stopni wzgledem ptaszczyzny poziomej.
Urzadzenie musi zawsze stabilnie spoczywac na
powierzchni. Wat silnika urzgdzenia musi zawsze
znajdowac sie w pozycji pionowej w stosunku do
powierzchni.
Nie wkfada¢ ragk ani zadnych innych narzedzi do
pojemnika, w ktéorym pracuje urzgdzenie, aby
unikng¢ obrazen ciata lub mienia.
Zawsze odtgcza¢ urzadzenie przed zdjeciem
ramienia, a takze przed przystgpieniem do
czyszczenia, kontroli lub naprawy.
Oczysci¢ ramie blendera po kazdym uzyciu
W opisany ponizej sposob. Podczas kazdej
pracy sprawdzi¢ stan dolnego uszczelnienia (9).
W przypadku stwierdzenia jakichkolwiek oznak
zuzycia skontaktowaC sie z autoryzowanym
serwisem.
Nie dopusci¢ do przedostania sie wody do
bloku silnika. W zadnym wypadku nie zanurzac
urzadzenia w wodzie. Jesli tak sie jednak stanie,
postepowac zgodnie z ponizszymi instrukcjami:
- Pozostaw blender wewnatrz pojemnika i nie
dotykaj pojemnika.
- Odtgcz zasilanie sieciowe.
- Wyjmij urzadzenie z pojemnika i sprébuj usungc
jak najwiecej ptynu z jego wnetrza.
- Nie podfgczaj urzgdzenia ponownie i skontaktuj
sie ze sprzedawca.
WAZNE: Nie czy$¢ wnetrza ani zewnetrznej czesci
urzgdzenia za pomocg bezposredniego strumienia
wody lub weza ci$nieniowego.
Nie uzywaj urzgdzenia, jesli kabel, wtyczka lub
obudowa sg uszkodzone. W celu wykonania
naprawy skontaktuj sie z serwisem.
Do czyszczenia urzadzenia nie nalezy uzywaé
agresywnych detergentéw (wybielacz, kwas
azotowy...), zmywakéw ze stali nierdzewnej ani
gagbek do ztuszczania. Moze to spowodowac
uszkodzenie materiatéw lub korozje.
Urzagdzenia nie uzywa¢ w charakterze zabawki.
Urzgdzenie nie jest przeznaczone do uzytku przez



osoby (w tym dzieci w wieku 8 lat i starsze)
0 ograniczonych zdolnosciach fizycznych,
sensorycznych lub umystowych Iub osoby
nieposiadajgce niezbednego doswiadczenia
lub wiedzy, chyba Zze sg one pod nadzorem
lub otrzymaty instrukcje dotyczgce uzytkowania
urzgdzenia od osoby odpowiedzialnej za ich
bezpieczenstwo i rozumiejg zwigzane z tym
ryzyko. Nie nalezy pozwala¢ dzieciom na zabawe
urzgdzeniem. Dzieci bez nadzoru nie mogg
wykonywac¢ czynnosci czyszczenia i konserwacji
przewidzianych do wykonania przez uzytkownika.
Nie dopusci¢ do tego, aby komfort i znajomosé
produktu (ze wzgledu na wielokrotne uzywanie)
zastepowaty Sciste przestrzeganie przepiséw
bezpieczenstwa. Podczas obstugiwania
urzgdzenia zachowac czujnosc¢, zdrowy rozsgdek
i obserwowac miejsce pracy.

Nie uzywac urzgdzenia w stanie zmeczenia lub
bedagc pod wpltywem sSrodkéw odurzajgcych,
alkoholu, badz lekéw. Eksploatacja urzgdzenia
w sposoéb niebezpieczny lub nieprawidtowy
moze spowodowaC powazne obrazenia ciata lub
uszkodzenie mienia.

* Modele wymienione w instrukcji sg przeznaczone do
stosowania w hotelach, restauracjach, szpitalach,
piekarniach, gastronomii i zastosowaniach
komercyjnych, ale w zadnym wypadku do.
Producent nie ponosi odpowiedzialnosci, gdy
produkt jest wuzywany nieprawidtowo Iub
w inny sposoéb niz opisany powyzej. Jak np.
w zastosowaniach sanitarnych, chemicznych,
w przestrzeniach zagrozonych wybuchem...

Jesli chce sie korzystaC z akcesorium, musi ono
by¢ marki SAMMIC i by¢ przeznaczone do danego
modelu. Uzytkownik jest odpowiedzialny za kazdy
wypadek spowodowany przez akcesorium, ktére
nie jest marki SAMMIC.

INSTALACJA ELEKTRYCZNA

Urzadzenia sg przeznaczone do zasilania napieciem 230 V/50-
60 Hz/1~ lub 120 V/50-60 Hz/1~. Mie¢ dostepne jednofazowe gniazdo
Scienne z zabezpieczeniem réznicowo-prgdowym i wytgcznikiem

automatycznym 10 A.

MONTAZ RAMIENIA BLENDERA | MIESZADLA

Rysunek 10

Przy odigczonym do zasilania blenderze wprowadzi¢ element mocujgcy
ramie (2) do korpusu silnika (1) w taki sposdb, aby symbol ,strzatki”
na ramieniu zréwnat sie z symbolem ,otwartej ktédki” na bloku silnika.
Przekrecac ramie w kierunku zgodnym z ruchem wskazéwek zegara do
momentu, w ktérym symbol ,strzatki” zréwna sie z symbolem ,zamknietej

a1

ktédki” i bedzie stychac ,klikniecie”, ktére oznacza dobre zamocowanie.
Aby wyja¢, wykona¢ czynnosci w odwrotnej kolejnosci (10).

W celu montazu wtozy¢ tuleje mieszadta do otworu w silniku z przektadnig,
obracajac jg i popychajac az do konca. W celu wyjecia mocno pociggnac¢
za mieszadto, az do jego oddzielenia od silnika z przektadnia.

OBSLUGA

ELEMENTY STERUJACE:

Kontrolka (3): wskazuje stan urzadzenia.

Czerwona kontrolka: urzgdzenie jest podtgczone zasilania sieciowego.

Zielona kontrolka: urzgdzenie jest gotowe do uruchomienia. Wigczy sie

po nacisnieciu przycisku wigczenia (5B).

Przycisk wielofunkcyjny (5A): odblokowanie (symbol otwartej kiodki)

i praca w trybie ciggtym.

Przycisk wigczenia (5B). Uruchamia urzadzenie, gdy zostanie catkowicie

odblokowane i gdy $wieci zielona kontrolka.

Wiozy¢ ramie urzadzenia do pojemnika, maksymalnie do 2/3 dtugosci

ramienia, do punktu oznaczonego symbolem ,MAX” (7). Nigdy nie

przekracza¢ tego znaku. Aby zapobiec przedostawaniu sie rozpryskéw

na blok silnika, nie przechyla¢ urzgdzenia wiecej niz 30° (6).

Urzadzenie jest wyposazone w kontrolke (3); gdy ta kontrolka swieci,

oznacza to, ze jest ono wtgczone. Ostroznie obchodzi¢ sie z urzgdzeniem

przy wigczonej kontrolce (3).

Po podtgczeni urzadzenia do zasilania:

* Gdy urzgdzenie znajduje sie w pozycji pionowej i Swieci czerwona
kontrolka (3), nacisng¢ przycisk wielofunkcyjny (5A) w celu
odblokowania. Urzadzenie zostanie odblokowane na 3 sekund,
a kontrolka (3) zmienia kolor na zielony. Jesli nie nacisnie sie przycisku
wigczenia (5B) nie w ciggu tych 3 sekund, urzadzenie blokuje sie
ponownie, a kontrolka (3) zmienia kolor z zielonego na czerwony.

* Gdy kontrolka (3) swieci w kolorze zielonym, silnik wigczy sie po
nacisnigciu przycisku witgczenia (5B). Wylgczy sie po zwolnieniu
przycisku, a operator ma wtedy 3 sekundy na ponowne nacisniecie
przycisku przed ponownym zablokowaniem urzadzenia i zmiang koloru
kontrolki (3) na czerwony.

» Trzymajgc wcisniety przycisk wigczenia (5B) i przy pracujacym silniku,
nacisng¢ przycisk wielofunkcyjny (5A), aby przetgczy¢é urzgdzenie
w tryb pracy ciagtej.

* Nacisng¢ dowolny przycisk (5A, 5B), aby zatrzymaé urzgdzenie
podczas pracy w trybie ciggtym.

W modelach MB wyposazonych w regulator predkosci mozna zmienia¢

predkos¢ obrotowg ostrza regulatorem (4).

Po zakonczeniu pracy urzadzenia odtgczy¢ je od zasilania.

W przypadku przegrzania spowodowanego dtugotrwatym uzytkowaniem

lub zablokowaniem silnika zabezpieczenie termiczne chroni silnik i wytgcza

go. Poczekaé na schtodzenie blendera przed ponownym wigczeniem.

CZYSZCZENIE | HIGIENA OSTRZEZENIA

— Aby unikngé¢ porazenia pradem elektrycznym, ktére moze byc¢
przyczyng powaznych obrazen ciata, nalezy odtaczy¢ blender od
zasilania przed czyszczeniem.

— To urzadzenie ma ostre krawedzie tngce (8). Zachowac ostroznos¢
podczas obchodzenia sie z nimi.

—Nie uzywac nastepujacych produktéw: Sciernych srodkow czyszczgcych
(takich jak amoniak, wybielacz itp.), rozpuszczalnikéw, zmywakéw
metalowych do szorowania, ziarnistych detergentow.

Te produkty moga zarysowaé, przecig¢ i uszkodzi¢ powierzchnie

metalowe i plastikowe urzadzenia.




PROCEDURA CZYSZCZENIA

Po kazdym uzyciu urzadzenia nalezy oczysci¢ ramie blendera/trzepaczki
(2), a takze sprawdzi¢ stan dolnych uszczelnien (9). W przypadku
stwierdzenia jakichkolwiek oznak zuzycia uszczelnienia skontaktowac
sie z autoryzowanym serwisem.

Po kazdym uzyciu umiesci¢ do 2/3 dlugosci ramienia miksera w naczyniu
zawierajgcym cieptg wode (35-45°C) i wigczy¢ urzgdzenie na kilka
sekund.

Umyc¢ rurke i ostrze cieptg wodg (35-40°C) oraz ptynem uniwersalnym w
proporcji 1 czes¢ detergentu na 10 czesci wody, pozostawiajgc te czesci
zanurzone na 30 minut. Usunac¢ resztki mydta z mieszadet, sptukujgc
je cieptg woda (35-45°C) w sposob opisany w punkcie poswigconym
ptukaniu.

Blok silnika (1) nalezy czysci¢ wytgcznie wilgotng szmatkg. W zadnym
wypadku nie dopusci¢ do dostania sie wody do bloku silnika. Jesli
woda przypadkowo dostanie sie do wnetrza bloku silnika, nie podtgczac
ponownie urzgdzenia i skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem.

PROCEDURA DEZYNFEKCJI

Po wyczyszczeniu wyjaé ramie blendera/trzepaczki z modeli, w ktérych
ta opcja jest dostepna. Ramienia blendera (2), ramienia trzepaczki, ani
zespotu reduktora ramienia trzepaczki nie wolno zanurza¢ w wodzie.
Ramie blendera, ostrze i mieszadta nalezy zdezynfekowac¢ gorgca woda
(35—45°C) oraz uniwersalnym $rodkiem dezynfekujgcym o maksymalnym
stezeniu 5,25 % dostepnego chloru. Przygotowaé roztwor dezynfekujacy,
mieszajgc 14 cm3 uniwersalnego $rodka dezynfekujacego na bazie
chloru na 3,8 | wody. Stezenie tego roztworu nie moze przekracza¢ 200
czesci na milion (ppm) dostepnego chloru.

Aby zdezynfekowa¢ ramie blendera i ostrze, najpierw uzy¢ $ciereczki
zwilzonej roztworem dezynfekujgcym w celu usuniecia resztek zywnosci,
ktore przylegajg do ostrza. Nastepnie umiesci¢ do 2/3 dtugosci ramienia
blendera w naczyniu zawierajgcym roztwoér dezynfekujacy (5 litrow,
zaleznie od uzytego naczynia) i pozostawi¢ je catkowicie przykryte na
30 minut. Usung¢ resztki mydta z ramienia blendera i ostrza, sptukujgc
je cieptg woda (35—-45°C) w sposob opisany w punkcie poswieconym
ptukaniu.

Aby zdezynfekowa¢ mieszadta, nalezy najpierw zdemontowaé ramie
trzepaczki z pozostatej czesci trzepaczki. Zdjg¢é mieszadta, odciggajgc
ramie trzepaczki na zewnatrz. Uzy¢ Sciereczki zwilzonej roztworem
dezynfekujgcym w celu usuniecia resztek zywnosci, ktére przylegajg
do mieszadet. Zamoczy¢ mieszadta w naczyniu zawierajacym roztwor
dezynfekujacy (5 litréw, zaleznie od uzytego naczynia) i pozostawi¢ je
catkowicie przykryte na 30 minut. UsungC resztki mydta z mieszadet,
sptukujac je cieptg woda (35-45°C) w sposob opisany w punkcie
poswieconym ptukaniu.
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PROCEDURA PLUKANIA

Czysta wodg (co najmniej 5 litrow), zmywajgc pozostatosci mydta
i srodka dezynfekujacego. Na koniec pozostawi¢ czesci do wyschniecia
w temperaturze pokojowej. Blok silnika nalezy czysci¢ wylgcznie
wilgotng szmatkg. W zadnym wypadku nie dopusci¢ do dostania sie
wody do bloku silnika. Jesli woda przypadkowo przedostanie sie¢ do
wnetrza bloku silnika, nalezy go catkowicie wysuszy¢ przed ponownym
podtgczeniem urzgdzenia. Po wyczyszczeniu umiesci¢ urzgdzenie
z powrotem w uchwycie $ciennym.

KONSERWACJA

Skontaktowac sie z serwisem w nastepujgcych sytuacjach:

* Po stwierdzeniu, ze uzywany kabel zasilania jest uszkodzony.

* Po stwierdzeniu, ze dolne uszczelnienie (9) jest uszkodzone.

* Po stwierdzeniu, ze ostrze (8) jest poszarpane.

« Jesli gorna kontrolka (3) nie wtacza sie po podtgczeniu urzgdzenia.

» Jesli po wiaczeniu silnika predkos¢ obrotowa nie zmienia sie po
przesunieciu regulatora (4).

« Jesli wida¢, ze zewnetrzna obudowa jest uszkodzona lub ma pekniecia.

« Jesli przy wtgczonej czerwonej kontrolce (3) silnik nie uruchamia sie
po nacisnigciu przycisku wigczenia (5), mogto dojs¢ do uaktywnienia
zabezpieczenia termicznego silnika. W takim wypadku zewnetrzna
czes¢ obudowy jest gorgca. Poczeka¢ na ostygniecie urzadzenia
i sprobowac¢ ponownie. Jesli urzgdzenie nie uruchamia sie,
skontaktowac sie z autoryzowanym serwisem.

INNE WAZNE INFORMACJE

Urzadzenie moze zatrzymacé sie automatycznie podczas pracy z powodu
duzych zakitécen elektromagnetycznych. Jest to normalne zjawisko;
wystarczy uruchomi¢ urzgdzenie jak zwykle, aby powrdci¢ do normalne;j
pracy.

Hatas emitowany przez urzadzenie, mierzony na egzemplarzu probnym,
jest mniejszy niz 80 dB(A) w odlegtosci 1 m.
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WEASCIWOSCI XM-31 XM-32 XM-33 MB-31 B-30
MOC CALKOWITA 400 W 400 W 400 W 400 W 400 W
ZASILANIE ELEKTRYCZNE 230V /50-60 Hz /1~ — 120 V / 50-60 Hz / 1~
PREDKOSC (obr./min)
Stata 12 000 12 000 12 000 - -
Zmienna 1500-12 000 200-1 500
FUNKCJA BLENDERA
Maksymalna pojemnos¢ 301 451 601 301 601
pojemnika
Srednica ostony ostrza 87,3 mm 87,3 mm 87,3 mm 87,3 mm -
Dtugo$¢ ramienia blendera 306 mm 366 mm 420 mm 306 mm -
Dtugos$¢ catkowita 614 mm 674 mm 728 mm 615 mm -
FUNKCJA MIESZADLA
Wydajnos¢ (biatka jajek) - - - 2-50 2-50
Diugo$¢ ramienia mieszadta - - - 396 mm 396 mm
Dl.ugosc catkowita (z ramieniem _ _ _ 702mm 706 mm
mieszadta)
MASA NETTO 3,44 kg 3,46 kg 3,63 kg 4,32 kg 3,44 kg
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WEASCIWOSCI XM-51 XM-52 MB-51 B-50
MOC CALKOWITA 230 V / 50-60Hz / 1~ 570W 570W 570W 570W
MOC CALKOWITA 120 V / 50-60Hz / 1~ 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W

ZASILANIE ELEKTRYCZNE

Stata

12 000

230V /50-60 Hz / 1~

12 000

— 120V /50-60 Hz / 1~

PREDKOSC (obr./min)

Zmienna

1500-12 000 / 200-1.500

200-1 500

FUNKCJA BLENDERA

Maksymalna pojemno$¢ pojemnika 801 120 | 801 1201
Srednica osfony ostrza 98,2 mm 98,2 mm - -
Diugo$¢ ramienia blendera 419 mm 519 mm 419 mm -
Dtugo$é catkowita 760 mm 860 mm 760 mm -

FUNKCJA MIESZADLA

Wydajno$é (biatka jajek) -- -- 2-80 2-80

Dtugo$¢ ramienia mieszadta - - 405 mm 405 mm
Dtugo$é catkowita (z ramieniem mieszadta) - - 746 mm 746 mm
MASANETTO 4,65 kg 4,85 kg 5,65 kg 4,41 kg
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WELASCIWOSCI XM-71 XM-72
MOC CALKOWITA 230 V / 50-60Hz / 1~ 750W 750W
MOC CALKOWITA 120 V / 50-60Hz / 1~ 1.2Hp / 840W 1.2Hp / 840W
ZASILANIE ELEKTRYCZNE 230V /50-60 Hz/ 1~ - 120V / 50-60 Hz / 1~

PREDKOSC (obr./min)

FUNKCJA BLENDERA

Wydajnos¢ (biatka jajek)

Maksymalna pojemno$¢ pojemnika 2001 250 |
Srednica ostony ostrza 123,3 mm 123,3 mm
Dtugos¢ ramienia blendera 539 mm 630 mm
Dtugos¢ catkowita 880 mm 970 mm

FUNKCJA MIESZADLA

Dtugos$¢ ramienia mieszadta

Dtugos¢ catkowita (z ramieniem mieszadta)

MASANETTO
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