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DMIX

Fiir den taglichen, professionellen Einsatz!

Mehr als 50 Jahre Erfahrung in der Herstellung und
Weiterentwicklung von Planetenriihrmaschinen.



DMIX

Ergonomisches und effizientes Design

Kompakte Planetenriihrmaschine, professionelle Leistung, ideal zum
Kneten, Riihren und Aufschlagen von kleineren Mengen.

Dito Sama DMIX garantiert uberlegen, dank:

e dem exklusive Design des Planetenmechanismus, fur eine effiziente Werkzeugbewegung

e den optimale Proportionen zwischen Werkzeug- und Schisselform und -grof3e

garantieren gleichmafiige Ergebnisse auch bei kleinsten Mengen
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Form ermdglicht
einfaches Zugeben der
Zutaten wahrend des
Rihrvorgangs.
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e Das neue, schraubenlose
Aufstecksystem
erleichtert das Abnehmen
der Schutzblende fir die
Reinigung

¢ 100%
geschirrspiilmaschinenfest:

e Rihrwerkzeug,

e Schissel und

e Schutzblende



3 Ruhrwerkzeuge fur 100%-ige Leistung

100% Qualitat durch Edelstahlwerkzeuge
100% Widerstandskraft flur Langlebigkeit bei intensivem Gebrauch
100% Hygiene geschirrspulmaschinenfest
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Besen

Ideal fiir: Ideal fiir: Ideal fiir:

« Brotteig « Windbeutel « Eiweif

« Pizzateig » Mirbeteig » Schlagsahne

» Nudelteig - Blatterteig » Schokoladen Mousse
« Panbrioche = Hackfleist « Crépes

« Croissant - Baiser

Pizzateig (60% Flussigkeit) 800 g Mehl | Windbeutel 800 g Mehl| Eiweif? 10 2
Brotteig (50% Flussigkeit) 700 g Mehl | Mirbeteig 800 g Mehl| Schlagsahne 15L03L
Brotteig (60% Flussigkeit) 800 g Mehl | Herb Butter 2000 g Eier fur Keksteig 8 2




Zubereitung:

¢ Margarine mit Staubzucker schaumig rihren, Eigelb,
Vanillezucker, Salz und geriebene Zitronenschale zugeben

o Abrieb, Eiwei® + Salz + Kristallzucker

¢ Schnee, Mehl und Back-pulver mischen und einmehlieren, 1/3
der Masse mit dem Kakaopulver-Olgemisch ver-mengen, 2/3
der Masse in gebutterte, gemehlte Form geben und die andere
Masse oben drauf geben, mit einer Gabel einmehlieren, bei 180
C° ca. 45 min backen.

Zubereitung:

e Schokolade im Wasserbad schmelzen, Eier trennen, Eiwei3 mit Salz anschlagen

und nach und nach 250g Zucker beigeben und fest schlagen. Butter und
restlichen Zucker schaumig schlagen. In die Buttermasse nach und nach die
Eigelbe einriihren.

Die weiche Schokolade zugeben und ein bis zwei Minuten verriihren.
Anschlieend den Eischnee in drei Portionen vorsichtig und behutsam
unterheben. In zwei bis drei Portionen die gesiebten trockenen Zutaten
unterheben.

Im vorgeheizten Ofen bei 170 ° Ober-/Unterhitze 50 bis 60 Minuten backen.
Boden Auskiihlen lassen, danach halbieren, beide Seiten mit etwas Rum
betraufeln und mit ca. der Halfte der Marmelade bestreichen und wieder
zusammenklappen.

Fiir den Schokoladentiiberzug wird die Sahne mit der Butter aufgekocht
und uber die gehackte Schokolade gegossen. Mit dem Flachrihrer (kein
Schneebesen) riihren, bis sich eine gleichmafige, homogene Schokomasse
gebildet hat.

Den zusammengeklappten Tortenboden rundherum gleichmaig mit
Marmelade bestreichen, 5 min kiihl stellen, danach die Glasur gleichmaBig liber
die Torte gieBen. Ca. 2 Stunden Kalt stellen.

Zutaten:

2409 Margarine

90 g Staubzucker

6 Eigelb

6 Eiwei

1509 Kristallzucker
2609 Weizenmehl glatt
69 Backpulver
159 Kakaopulver )
9 ml Sonnenblumenol

Zutaten:
2009 Zartb'ltterschokolade

8 Eier

1 Prise Salz
200 g Butter
7200 g Zucker
1 Backpulver
700 g Mehl

20 g Kakao

3009 Marillenmarmelade

Zutaten:
200 mt Sahne

30 g Butter
2009 Zartbitterschokolade



DMIX

Planeten-Riihr- und -Schlagmaschinen

DMIX ist ein kompakte Planetenriihrmaschine mit professioneller
Leistungen fiir lhre kleinen Mengen in der Kiiche.

Entsprechend den neuesten professionellen Standards ist die Maschine
sehr einfach zu bedienen und zu reinigen: Alles, was mit Lebensmitteln in
Kontakt kommt, ist abnehmbar und spiilmaschinenfest.

i Verstarkt 100% rostfrei ﬁ\
_% transparent Werkzeuge (Knethaken, .I‘.\Q\‘-a =]

Spritzschutz, Flachrihrer,
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Ergonomisch, Aufstecknabe K

ﬂ% mit 2 Handgriffen, (Zubehér r
IJ X 5,5 Liter separat erhaltlich) .
Edelstahlkessel, y
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Einfach zu bedienen! Optionales Zubehor:
Variable Fleischwolf- und "
4 Geschwindigkeitsregelung Nudelmaschinenaufsatz
’ mit 40-240 U/min '

Uber robusten Drehknopf B
fur maximale Flexibilitat =



DITO SAMAJ )

ELECTROLUX PROFESSIONAL GMBH
Schaffhausenstr. 77 - D-72072 Tubingen
Tel: +49 7071 9300 450

ETABLISSEMENT AUBUSSON
Z.| du Mont - 23200 AUBUSSON - France
Tel: +33 (0)5 55 83 23 23 - Fax: +33 (0)5 55 83 23 40

Das Unternehmen behilt sich das Recht auf Anderungen ohne vorherige Ankiindigungen vor.

Abbildungen haben nur Symbolwert und sind nicht vertragsrechtlich bindend.

Unser Angebot finden Sie online unter: www.ditosama.de
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