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Herzlichen Glückwunsch zum Kauf Ihres professionellen Hochleistungs- und 
Hochgeschwindigkeits-Mixers Optimum 9200A. Dieser Mixer ist sowohl für gewerbliche, als auch für 
häusliche Anwendung geeignet und wird bereits in vielen Cafés, gewerblichen Küchen und 
Smoothie-Bars eingesetzt! 

Sie können mit ihm die glattesten Smoothies herstellen, pürieren, hacken, mixen oder mahlen; 
frische Obst- und Gemüsesmoothies und Säfte machen, schnelle Eiscremes herstellen, Eis 
zerkleinern, Suppen mixen und erhitzen und Getreide mahlen. 
Dieser Mixer hilft Ihnen, in Ihrer Küche wie ein 5-Sterne-Koch zu kochen! 

Der Optimum 9200A hat die Fähigkeit, schnell und einfach mehr Nährsto�e in Ihren Lebensmitteln 
zu aktivieren, indem er die Zellwände im Obst und Gemüse au�richt und somit gesündere und 
nahrhaftere Mischungen erzeugt.

Mit der fortschrittlichen Motor- und Bedientechnik und der Präzisions-Geschwindigkeitskontrolle sind 
Ihre Smoothies viel schneller gemixt und waren nie glatter! 

Probieren Sie für tolle Ideen und beste Resultate die köstlichen Rezepte auf unserer Website, und 
unserem YouTube-Kanal FroothieTV (https://www.youtube.com/@FroothieTV) aus.
Besuchen Sie auch unseren zweiten Youtube-Kanal Froothie TV für spezielle deutsche Rezepte: 
https://www.youtube.com/@FroothieDe/playlists.
Wir laden Sie außerdem herzlich ein, unserer Facebook-Gruppe beizutreten:
https://www.facebook.com/groups/froothiefamily
 

Wenn Sie Fragen haben, Tipps oder Rezepte benötigen, melden Sie sich bitte per E-Mail unter 
support@froothie.de oder per WhatsApp unter +61386092210.

WILLKOMMEN ZU IHRER NEUEN KÜCHENHILFE

UM IHRE SICHERHEIT UND DIE BESTE LEISTUNG 
IHRES OPTIMUM 9200A ZU GEWÄHRLEISTEN, LESEN SIE 

DIESE ANWEISUNGEN BITTE AUFMERKSAM DURCH

https://api.whatsapp.com/send/?phone=61386092210&text&type=phone_number&app_absent=0
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Die Stromversorgung ist bereichsspezifisch. Bitte sehen Sie auf dem Informationsfeld auf der 
Rückseite der Maschine nach, um sicher zu stellen, dass Sie die korrekte Stromspannung und 
-Frequenz verwenden. 
Vermeiden Sie einen elektrischen Schlag, indem Sie den Strom abschalten und das Kabel 
herausziehen, bevor Sie den Mixer auf-, abbauen oder reinigen.
Tauchen Sie den Mixer oder das Kabel niemals in Wasser oder andere  Flüssigkeiten. 
Benutzen Sie das Gerät nicht im Freien. 
Lassen Sie das Kabel nicht über die Kante des Tisches/der Arbeitsplatte hängen. 
Lassen Sie den Mixer niemals unbeaufsichtigt laufen. 
Beaufsichtigen Sie die Benutzung durch oder in der Nähe von Kindern. 
Schalten Sie den ein/aus-Schalter aus und ziehen Sie den Stecker heraus, wenn das Gerät nicht 
benutzt, auf- oder abgebaut wird. 
Achten Sie darauf, dass der Deckel richtig auf dem Becher sitzt und der Verschluss eingesteckt ist, 
bevor Sie den Mixer einschalten. 
Dieses Gerät ist nicht zum Gebrauch durch Personen (einschl. Kindern) mit eingeschränkter 
körperlicher, sensorischer oder mentaler Leistungsfähigkeit oder Mangel an Erfahrung und 
Kenntnissen gedacht, es sei denn, sie werden von einer für ihre Sicherheit verantwortlichen Person 
beaufsichtigt oder bezüglich des Gerätes angewiesen. 
Schalten Sie das Gerät aus und trennen Sie es von der Stromversorgung, bevor Sie Zubehör 
wechseln oder sich Teilen nähern, die sich bei Benutzung bewegen. 
Seien Sie beim Umgang mit den scharfen Klingen, beim Entleeren des Kruges und während des 
Reinigens vorsichtig. 
Benutzen Sie den Mixer ausschließlich zur Essens- oder Getränkezubereitung.
Vermeiden Sie Kontakt mit beweglichen Teilen.
Die Klingen sind scharf – gehen Sie vorsichtig damit um.
Betreiben Sie das Gerät nicht, falls das Kabel oder der Stecker beschädigt ist, das Gerät fehlerhaft 
funktioniert oder heruntergefallen oder auf irgendeine Weise beschädigt ist. Geben Sie das 
beschädigte Gerät zur Untersuchung, Reparatur und elektrische oder mechanische Anpassung an 
die nächste autorisierte Service-Einrichtung zurück. 
Um das Risiko schwerer Verletzungen oder von Schäden am Mixer zu reduzieren, stecken Sie nichts 
(außer dem mitgelieferten Stopfinstrument) in den Becher, während der Mixer läuft.
Benutzen Sie das Stopfinstrument nur, wenn der Mixerdeckel (mit entferntem Deckelverschluss) 
aufgesetzt ist.
Nehmen Sie den Becher niemals ab, während der Mixer läuft.
Setzen Sie nie die Klingen auf die Basis, ohne vorher den Becher richtig aufzustecken.
Verwenden Sie keine anderen Aufsätze oder Zubehörteile, als mit Ihrem Mixer gelieferte oder 
speziell dafür entworfene.
Füllen Sie den Becher nicht über die angezeigte Höchstmenge hinaus.
Die Einbauten des Gerätes können nicht vom Nutzer bedient werden, und das Gerät sollte unter 
keinen Umständen geö�net werden.

BITTE LESEN SIE SICH DIE FOLGENDEN 
SICHERHEITSANWEISUNGEN SORGFÄLTIG DURCH, 
BEVOR SIE IHREN OPTIMUM 9200A VERWENDEN.

SICHERHEIT GEHT VOR 

Bitte verwenden Sie den Stampfer, um das Mixen zu erleichtern, wenn der Mixer mit hoher 
Geschwindigkeit läuft.
Verwenden Sie den Spatel/Schaber nicht, während der Mixer läuft, dieser sollte nur verwendet 
werden, um den Inhalt von den Seiten des Krugs herunterzukratzen. 
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NICHTBEACHTUNG DER SICHERHEITSANWEISUNGEN UND WARNUNGEN 
KÖNNTE ZU SCHLIMMEN VERLETZUNGEN FÜHREN. 

MISSBRAUCH IHRES MIXERS KANN IHR GERÄT BESCHÄDIGEN 
UND IHRE GARANTIE UNGÜLTIG MACHEN.

SICHERHEIT GEHT VOR (FORTSETZUNG)

Bitte verwenden Sie den Stampfer, um das Mixen zu erleichtern, wenn der Mixer mit hoher 
Geschwindigkeit läuft.
Verwenden Sie den Spatel/Schaber nicht, während der Mixer läuft, dieser sollte nur verwendet 
werden, um den Inhalt von den Seiten des Krugs herunterzukratzen. 



1. Deckelverschluss

2. Deckel

3. Mixbecher

4. Klingeneinsatz

6.  Ein / Aus Schalter

5. Polsterkissen

7. Impuls-Schalter 

8. Stampfer

9. Bedienfeld

LERNEN SIE IHREN OPTIMUM 9200A KENNEN 
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Vergewissern Sie sich, dass der Netzschalter in der "AUS"-Position ist.
Schließen Sie den Mixer an die Stromquelle an. 
Geben Sie Lebensmittel zum Mixen in den Becher, zuerst Flüssigkeiten/weichere Zutaten und dann 
feste Zutaten. 
Setzen Sie den Deckel (mit eingestecktem Verschluss) auf den Becher und achten Sie darauf, dass 
er gut schließt. 
Setzen Sie den Becher korrekt auf die Basis. 
Schalten Sie den Netzschalter (EIN/AUS) des Mixers in die "EIN"-Position. 
Wählen Sie die gewünschte Geschwindigkeit oder Zeiteinstellung (dicke Inhaltssto�e sollte auf 
"SCHNELL" gemixt werden). 
Schalten Sie den Mixer mithilfe des EIN/AUS-Schalters aus, wenn Sie mit dem Mixen fertig sind. 

Für genaue Informationen zur Benutzung und Funktion der Tasten siehe Seite 16.

FÜLLEN SIE DEN MIXBECHER NUR BIS ZUR HÖCHSTMARKIERUNG 

SCHNELLSTART

1.
2.
3.

4.

5.
6.
7.

8.



 

 

 

 

BEDIENUNG IHRES OPTIMUM 9200A - BASISBETRIEB 

Vergewissern Sie sich, dass der Netzschalter in der "AUS"-Position ist. 
Schließen Sie den Mixer an die Stromquelle an. 
Geben Sie Lebensmittel zum Mixen in den Becher, zuerst Flüssigkeiten/weichere Zutaten und dann 
feste Zutaten. 
Setzen Sie den Deckel mit eingestecktem Verschluss auf, indem Sie eine Seite des Deckels mit den 
Rand des Bechers abschließen lassen und auf die gegenüberliegende Seite drücken. Achten Sie 
darauf, dass der Deckel und sein Verschluss richtig sitzen, bevor Sie den Mixer bedienen. 
Setzen Sie den Becher korrekt auf die Basis. 
Schalten Sie den Netzschalter des Mixers mithilfe des ein/aus-Schalters in die "EIN"-Position. 
Wählen Sie die gewünschte Geschwindigkeit oder Zeitvoreinstellung. 
Um Lebensmittel hinzuzufügen, während der Mixer in Betrieb ist, schalten Sie auf eine niedrigere 
Geschwindigkeit und nehmen Sie den Deckelverschluss ab. Fügen Sie langsam die Flüssigkeit oder 
gehackte Lebensmittel hinzu. 
Um Lebensmittel während des Mixens umzurühren, nehmen Sie den Deckelverschluss ab und 
führen Sie das Stopfinstrument ein, das mit Ihrem Mixer mitgeliefert wurde. 
Schalten Sie den Mixer mithilfe des EIN/AUS-Schalters aus, wenn Sie mit dem Mixen fertig sind. 
Wenn die Klinge aufgehört hat, sich zu drehen, heben Sie den Becher von der Basis. 
Ö�nen Sie den Becherdeckel, indem Sie mit dem Daumen auf die Seite des Deckels drücken und 
ihn dann abheben. 
Gießen Sie die gemixte Flüssigkeit aus oder kratzen Sie den gemixten Inhalt mit einem Schaber aus.

1.
2.
3.

4.

5.
6.
7.
8.

9.

10.
11.
12.

13.

WENN SIE HEIßE LEBENSMITTEL MIXEN, ACHTEN SIE IMMER DARAUF, 
DASS DER DECKELVERSCHLUSS IN DEN DECKEL EINGESTECKT UND DER 

DECKEL SICHER AUF DEM MIXBECHER POSITIONIERT IST.
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Benutzen Sie das Stopfinstrument, um Zutaten in die Klingen zu schieben und dicke oder gefrorene 
Mischungen daran zu hindern, an den Seiten des Bechers festzukleben. 
Wenn Sie das Stopfinstrument benutzen, sollte der Becher höchstens 2/3 voll sein. 
Richten und schieben Sie den Stopfer anstelle einer geraden auf-und-ab-Bewegung auf die Seiten 
des Bechers zu. 
Um zu vermeiden, gefrorene Zutaten zu erhitzen: Benutzen Sie den Mixer maximal 30 Sekunden lang 
in Verbindung mit dem Stopfinstrument. Da Reibung Wärme erzeugt, erhöht der Optimum 9200A die 
Temperatur des Becherinhalts alle 30 Sekunden um 4 Grad. Falls Sie zu lange mixen, müssen Sie 
zusätzliches Eis hinzufügen, um die Zutaten wieder zu gefrieren. 
Wenn Sie Nussbutter usw. herstellen, müssen Sie den Stopfer lange Zeit benutzen, und das 
beschädigt die Maschine nicht, die Temperatur wird jedoch in demselben Maße angehoben.

GEBEN SIE NUR LEBENSMITTEL ODER FLÜSSIGKEITEN IN 
DEN KRUG, WÄHREND DER MIXER IN BETRIEB IST. VERWENDEN 

SIE ZUM UMRÜHREN WÄHREND DES MIXENS DAS 
MITGELIEFERTE STOPFINSTRUMENT.

VERWENDUNG DES STOPFER HILFSMITTELS 
 



Geben Sie die Lebensmittel für beste Ergebnisse in dieser Reihenfolge in den Becher: 
1. Zuerst Flüssigkeiten 

2. Dann weiche Lebensmittel/Gemüse 

3. Zuletzt gefrorenes Obst und Gemüse und Eis. 

Verarbeitung heißer Flüssigkeiten: 
1. Gießen Sie die Flüssigkeit nur bis zur markierten Höchstmenge (2 l) in den Becher.

2. Setzen Sie den Deckel fest ein (mit dem Deckelverschluss in Position). 

3. Beginnen Sie, um kühle Flüssigkeiten zu erhitzen, bei NIEDRIGER Geschwindigkeit zu mixen und 
erhöhen Sie dann auf HOCH. Mixen Sie mehrere Minuten lang weiter auf HOCH, bis der Inhalt 
anfängt, sich zu erhitzen.

Verarbeitung von Gemüse: 
1. Schneiden Sie das Gemüse für beste Ergebnisse in kleine Stücke. Sie brauchen die Schale, 

Kerne oder Samen nicht zu entfernen, da der Mixer diese vollständig mixt.

2. Geben Sie die Stücke in den Mixbecher und fügen Sie dann Wasser hinzu, bis der Becher 2/3 
voll ist. 

3. Setzen Sie den Deckel fest ein (mit dem Deckelverschluss in Position). 

4. Beginnen Sie auf NIEDRIGER Geschwindigkeit zu mixen und erhöhen Sie auf HOHE 
Geschwindigkeit, bis die Lebensmittel die gewünschte Konsistenz haben. 

Verarbeitung von Eis: 
1. Geben Sie das Eis in den Becher. 

2. Füllen Sie ihn zu 2/3 mit Wasser auf und lassen Sie das Eis oben schwimmen. 

3. Setzen Sie den Deckel fest ein (mit dem Deckelverschluss in Position). 

4. Beginnen Sie auf LANGSAMER Geschwindigkeit zu mixen und erhöhen Sie auf  SCHNELLE 
Geschwindigkeit, bis das Eis die gewünschte Konsistenz hat. 

WENN SIE HEIßE LEBENSMITTEL MIXEN ACHTEN SIE IMMER DARAUF, 
DASS DER DECKELVERSCHLUSS IN DEN DECKEL EINGESTECKT UND DER 

DECKEL SICHER AUF DEM MIXBECHER POSITIONIERT IST.

HOLEN SIE DAS MEISTE AUS IHREM 9200A HERAUS 

Geben Sie NIEMALS heiße Zutaten (über 70°C = 160°F) in den Mixer



Hier finden Sie ein tolles Rezept: 
https://www.smoothie-mixer.de/rezepte/mandelmus-selber-machen-mixer/

Hier sind ein paar Videos die zeigen wie man am besten Nussmus herstellt:
Kisane from Froothie TV!
https://www.youtube.com/watch?v=ZyWFyaLeo9k
 Candy from our o�ce in Melbourne :) 
https://www.youtube.com/watch?v=eio8gQWZS4Y
 Sunny Side Up, our partner from Romania!
 https://www.youtube.com/watch?v=Qeq_w5QsWXA

Hier sind einige Punkte, die wir zusammengestellt haben, die wichtig sind, um die besten 
Ergebnisse zu erzielen:
1. Geröstete Nüsse setzen ihren Ölgehalt leichter frei als rohe Nüsse. Dies macht das Herstellen von 
Nussmus schneller und einfacher. Je Kürzer man für das Mixen der Nüsse benötigt, desto besser für 
die Nüsse wie auch den Mixer!
Hinweis: Die gerösteten Nüsse müssen vollständig gekühlt sein, bevor Sie diese mixen.
Dies bedeutet nicht, dass Sie aus rohen Nüssen keine Nussbutter herstellen können, aber wir 
empfehlen, dass Sie sich zuerst mit gerösteten Nüssen an den Prozess gewöhnen und dann den 
Übergang machen, wenn Sie sich schon etwas mehr auskennen.
  
2. Hohe Geschwindigkeit - Stellen Sie sicher, dass Sie den Mixer auf die höchste Geschwindigkeits-
stufe stellen, wenn Sie Zutaten mixen möchten, die etwas zäher sind, insbesondere wenn Sie 
Nussmus herstellen. Durch die Verwendung hoher Geschwindigkeit wird die Arbeit schneller 
erledigt, es wird weniger Wärme erzeugt und der Motor wird weniger belastet.
 
3. Benutzen Sie den Stampfer e�ektiv
Wenn die Zutaten nicht frei zirkulieren, kann der Stampfer verwendet werden um die Bewegung 
einzuleiten. Während das Gerät läuft und der Deckel fest aufgesetzt ist, führen Sie den Stampfer in 
das Loch am Deckel und halten Sie ihn an eine der Ecken. Der Stampfer wird die Nahrung so direkt 
zu den Klingen führen. Sollte sich eine Luftblase um die Klingen gebildet haben, so gibt der 
Stampfer dieses frei und ermöglicht einen kontinuierlichen Fluss an Nahrung durch die Klingen.
 
4. Stellen Sie sicher, dass die Nüsse trocken sind - Wenn Sie Nüsse für Nussbutter einweichen, 
stellen Sie sicher, dass sie vollständig trocken sind, bevor Sie diesen mit dem Mixer zerkleinern. Die 
Verwendung eines Dörrautomaten erzielt die besten Ergebnisse, jedoch bitte darauf achten, dass 
die Nüsse vor dem Zerkleinern vollständig abgekühlt sein müssen.
 
5. Menge - Als Faustregel sollten Sie die Klingen mindestens um 1-2 cm abdecken. Wir empfehlen 
maximal 2 bis 3 Tassen Nüsse, um sicherzustellen, dass Sie den Mixer nicht überladen. Diese Menge 
kann je nach dem natürlichen Ölgehalt der Nüsse variieren. Je höher der Ölgehalt ist, desto größer 
ist die Menge, die gleichzeitig gemixt werden kann. Wenn Sie jedoch Nüsse mit niedrigerem 
Ölgehalt verwenden, sollte eine geringere Menge in den Mixer gegeben werden.
 
6. Hinzufügen von Flüssigkeit - Vermeiden Sie die Zugabe von Wasser zu der Nussmus-Mischung. 
Die Masse wird dadurch wahrscheinlich klumpig und verhindert, dass sich ein cremiges Nussmus 
bildet. Wenn Sie Aromen oder Pulver hinzufügen, fügen Sie diese hinzu, sobald sich das Mus bereits 
gebildet hat. Wenn die Mischung zu trocken ist, können Sie kleine Mengen Öl hinzufügen, wir 
bevorzugen ein Öl mit neutralem Geschmack. Dies sollte sich nicht auf die Mischung, sondern nur 
auf das Aroma auswirken.
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HOLEN SIE DAS MEISTE AUS IHREM 9200A HERAUS 
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TIPPS

Wie kann ich eine Überhitzung meines Mixers verhindern?
Wenn Sie den Mixer benutzen kann es bei den ersten Anwendungen zu einem leichten
Brandgeruch kommen. Dies kommt von den Schmiermitteln, die beim Herstellungsprozess verwendet
werden, diese nutzten sich jedoch mit der Zeit ab (20-50 Zyklen).

Wenn Sie den Mixer bereits länger verwenden und einen brennenden Geruch wahrnehmen, bedeutet
dies, dass der Mixer überhitzt und die häufigste Ursache darin besteht, dass Ihr Mixer überlastet wurde
oder Sie ihn für den falschen Zweck verwendet haben. Wenn Sie den Mixermotor über einen längeren
Zeitraum mit hoher/niedriger Geschwindigkeit laufen lassen, wird er überlastet, erhitzt sich und erzeugt
einen brennenden Geruch.

Um zu verhindern, dass Ihr Mixer überhitzt, lesen Sie bitte die folgenden Tipps sorgfältig durch:

Verwenden Sie den Tamper e�ektiv
Jeder Optimum Mixer wird mit einem passenden Stößel geliefert. Wenn die Zutaten nicht frei zirkulieren,
kann der Stößel/Tamper verwendet werden um Bewegung einzuleiten und Lufteinschlüsse zu entfernen.
Während das Gerät läuft und der Deckel fest aufgesetzt ist, führen Sie den Stampfer in das Loch am
Deckel und halten Sie ihn an eine der Ecken. Der Stampfer wird die Nahrung so direkt zu den Klingen
führen. Sollte sich eine Luftblase um die Klingen gebildet haben, so gibt der Stampfer diese frei und
ermöglicht einen kontinuierlichen Fluss der Masse durch die Klingen.
Dann den Stößel innen am Rand des Behälters entlangführen damit sich die Masse ständig bewegt und
keine Luftblase entsteht.

Überprüfen Sie Ihre Geschwindigkeit 
Optimum-Mixer funktionieren am besten bei hoher Geschwindigkeit, um Lebensmittel zu pulverisieren
und dicke Mischungen zu verarbeiten. Wir empfehlen nicht, dicke Inhalte bei niedriger Geschwindigkeit
zu mixen, da dies zu einer Überlastung des Mixers führt und der Überlastungsschutzschalter aktiviert
werden kann. Hohe Geschwindigkeiten mixen nicht nur dickeren Inhalt leichter (erzeugen weniger
Wärme), sondern treiben den Lüfter auch stärker an, was dazu beiträgt, mehr Wärme abzuleiten.

Wenn Sie Ihren Mixer jedoch zu lange mit hoher Geschwindigkeit betreiben, wird Ihr Motor überlastet,
und Ihr Optimum beginnt sich zu erhitzen und erzeugt einen elektrischen Geruch. (Dies kann zum Beispiel
bei der Herstellung von Nussmus passieren. Um dies zu vermeiden, befolgen Sie bitte alle hier aufgeführten
Tipps.)

Überprüfen Sie Ihr Rezept/Menge
Jeder Mixbehälter hat eine „Max-Linie“, die die maximale Füllmenge angibt, bis zu der Sie Ihre Zutaten
hinzufügen sollten. Wenn Sie Zutaten bis über diese Linien in den Behälter geben bedeutet dies, dass
Sie den Mixer überlasten was zu Überhitzung führen kann.
(Bitte beachten Sie: Beim Mixen von dickflüssigen/gefrorenen Zutaten wie bei der Zubereitung von
Nussmus oder dem Mixen von gefrorenen Früchten sollten weniger Zutaten hinzugefügt werden.)

Um die besten Ergebnisse zu erzielen, folgen Sie bitte einem Rezept von Froothie oder einem Rezept,
das für Hochgeschwindigkeitsmixer entwickelt wurde, bis Sie die Mengen und Methoden gut verstanden
haben. Es ist wichtig zu beachten, dass einige Zutaten, je nach Sorten  oder Frische/Qualität
unterschiedliche Methoden/Zubereitungen erfordern.
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TIPPS

Befolgen Sie die richtige Reihenfolge, in der Sie die Zutaten in den Mixer zu geben
Beginnen Sie immer zuerst mit den flüssigen Zutaten (Wasser, Saft), gefolgt von weicheren Zutaten
(Tofu, Joghurt), dann entsaften Sie Obst und Gemüse (Trauben, Gurken), festeres Obst und Gemüse
(Äpfel, Karotten), gefrorene Zutaten (gefrorene Beeren) und schließlich Eis.

Durch die Verarbeitung von gekochten Karto�eln, gekochtem Reis oder gekochten Bohnen wird die
Maschine schwerer als normal belastet. Wir empfehlen die in den Krug gegebene Lebensmittelmenge
um die Hälfte zu reduzieren (je nachdem, mit wie viel Lebensmittel Sie begonnen haben) und
möglicherweise etwas Flüssigkeit hinzufügen.

Wir raten Ihnen auch, vorsichtig zu sein, wenn Sie große Stücke gefrorenes Obst oder Gemüse wie
gefrorene Acai-Blöcke, gefrorene Spinatblöcke und ähnliches mixen.
Lassen Sie diese einige Minuten auftauen und brechen Sie sie in einige kleinere Stücke, um zu vermeiden,
dass die Zutaten zwischen den Klingen eingeklemmt werden und die Klingen nicht normal funktionieren.

Vermeiden Sie Lufteinschlüsse/Luftblasen
Wenn Sie den Mixer mit leerem Krug laufen lassen, führt dies zu Fehlfunktionen der Klingen und Ihr Mixer
überhitzt.
Das Gleiche passiert, wenn sich beim Mixen von Zutaten Lufteinschlüsse bilden.
Dies kann beispielsweise verursacht werden, wenn Blattgemüse (z.B. Spinat) als ersten in den Behälter
gegeben werden und sich somit unten befinden. Dies kann zur Bildung von Lufteinschlüssen führen, die
Klingen können sich nicht normal bewegen und Ihr Optimum Mixer kann aufgrund von Überhitzung eine
brennenden Geruch von sich geben.

Lösung: Befolgen Sie die oben aufgeführten Tipps

Noch eine wichtige Erinnerung:
Vermeiden Sie es, den Krug zu kippen oder den Krug von der Basis zu nehmen, während der Mixer noch
mit hoher Geschwindigkeit läuft, da dies zu Schäden an den Klingen und der Antriebsbuchse führen kann. 

Wenn Sie alle oben genannten Tipps befolgt haben und Ihr Mixer immer noch einen brennenden Geruch
produziert, wenden Sie sich bitte an unseren Kundendienst.



Tools und Mixerteile

Hinweis: Um das Gerät nach dem Auswechseln der Antriebsbuchse zu testen, schalten Sie das Gerät 
kurz ein, während Sie den Behälter aufsetzen und Ihre Hand auf dem Deckel ruhen lassen. Wenn der 
Behälter übermäßig vibriert, entfernen Sie die Antriebsbuchse gemäß den Schritten 1–4, drehen Sie sie 
um ¼ Umdrehung und setzen Sie sie dann gemäß den Schritten 5–8 wieder ein. Es kann notwendig 
sein, alle 4 ¼-Umdrehungen auszuprobieren, um das beste Gleichgewicht zu finden.

 
 
 
 
 
 
 
 
 

5. Grundplatte der Kanne

3. Pinzette

1. Halterungsschlüssel (x2) 2. Flachkopfschraubendreher (x2)

4. Kreuzschlitzschraubendreher

6. Behälterpad 
aus Gummi  

7. Antriebsmu�e (Pilzkopf) 

8. Wasserdichtes 
Gummipad

9. Schraube

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Gummipad entfernen Wasserdichtes 
Gummipad 

herausziehen

Antriebssockel drehen, um 
den Schraubenkopf 

auszurichten

Hebel o Antriebsdose

Antriebsbuchse nach unten 
drücken 

Schraube wieder anziehen 
(im Uhrzeigersinn)
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KLINGEN & ANTRIEBSSOCKEL AUSTAUSCH
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ANTRIEBSBUCHSE AUSWECHSELN 

Trennen Sie Ihren Optimum 9200A vom Stromnetz. 
Nehmen Sie das Polsterkissen von der Maschine. 
Nehmen Sie den Verschluss gleich unterhalb der Antriebsbuchse vorsichtig ab. 
Drehen Sie die Antriebsbuchse mit dem Loch auf Augenhöhe von Hand (es schadet dem Motor nicht). 
bis Sie die Kreuzschlitzschraube durch das Loch sehen können. 
Stecken Sie einen kleinen Kreuzschlitzschraubenzieher in das Loch und drehen Sie ihn 4-5 volle 
Umdrehungen gegen den Uhrzeigersinn. Sie können mit der anderen Hand nach jeder Umdrehung 
prüfen, ob die Antriebsbuchse abgeht, indem Sie vorsichtig versuchen sie abzuheben. Beachten Sie 
bitte: Wenn Sie die Schraube zu weit lösen, könnte sie in den Mixer fallen. Seien Sie bitte vorsichtig, 
damit das nicht passiert. 
Ziehen Sie die Antriebsbuchse vorsichtig vom Motorschaft ab. 
Untersuchen Sie die Antriebsbuchse, stellen Sie sicher, dass der Plastikhalter noch quadratisch geformt 
ist und auf den Motorschaft passt. Falls nicht, ist die Antriebsbuchse abgenutzt und muss ersetzt 
werden. 
Überprüfen Sie, ob die Oberseite des Motors schmutzfrei ist und suchen Sie nach dem Loch, in das die 
Schraube zurückkommt. 
Platzieren Sie die Ersatz-Antriebsbuchse wie abgebildet auf dem Mixer. Achten Sie darauf, dass sich die 
Schraube sowohl mit dem Loch an der Seite des Mixer-Gehäuses, als auch mit dem Loch im 
Motorschaft auf einer Linie befindet. 
Drücken Sie die Antriebsbuchse fest herunter und ziehen Sie die Schraube wieder an. 
Stecken Sie die Schutzkappe zurück ins Schraubenloch. 
Legen Sie das Polsterkissen zurück auf den Mixer und achten Sie darauf, dass die "FRONT" auf der 
Front des Mixers (Bedienungsseite) liegt. Bitte vergewissern Sie sich, dass das Polsterkissen an allen 
Stellen fest abschließt, einschließlich um die Antriebsbuchse herum. Andernfalls könnte die  
Antriebsbuchse am Kissen reiben und Rauch und Schäden sowohl an der Antriebsbuchse, als auch am 
Polsterkissen verursachen.

1.
2.
3.
4.

5.

6.
7.

8.

9.

10.
11.
12.

ZUM BESTELLEN VON ERSATZTEILEN GEHEN SIE AUF 
WWW.FROOTHIEINTERNATIONAL.COM



Wenn sich Ihr Lager nicht mit den Fingern frei drehen lässt (siehe Bild unten), sind die Lager der 
Messerbaugruppe festgefressen. Der Austausch dieses Teils dauert ca. 5 Minuten. Vor dieser 
Reparatur benötigen Sie eine neue Klingeneinheit.

Sie müssen den schwarzen Haltering, der die Klingeneinheit hält, entfernen. Nehmen Sie einen 
großen, konischen Lö�el, setzen Sie ihn als Hebel zwischen das Zahnrad und den Zwischenraum im 
schwarzen Haltering und drehen Sie ihn gegen den Uhrzeigersinn, um den schwarzen Haltering zu 
lösen.

Sobald der schwarze Ring gelöst ist, können Sie den schwarzen Haltering mit der Hand den Rest 
lösen, bis er sich löst. Die Klingen Baugruppe wird nun oben aus dem Behälter herausgezogen.

AUSBAU DER KLINGENEINHEIT
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Auswechseln der Messereinheit
1.  Drehen Sie den Klingensatz mit einem Schraubenschlüssel oder  einem Schlitzschraubendreher 
    gegen den Uhrzeigersinn, um es zu lösen.

2.  Zum Festziehen im Uhrzeigersinn drehen.



Achten Sie beim Wiedereinsetzen der Messereinheit darauf, dass die flachen Seiten der neuen 
Messereinheit mit den flachen Seiten des Behälters übereinstimmen.

Sobald Sie die Klingenbaugruppe in der Hand haben, ziehen Sie den schwarzen Sicherungsring an 
der Klingenbaugruppe fest. Benutzen Sie den Lö�el, um ihn endgültig festzuziehen (im Uhrzei-

gersinn). Stellen Sie sicher, dass Sie den schwarzen Ring nicht von Hand lösen können. So stellen Sie 
sicher, dass keine Feuchtigkeit zwischen dem Haltering und der Klingenbaugruppe eingeschlossen 

wird.

Sie haben nun den Wechsel der Klingeneinheit abgeschlossen.

Falls die Basisplatte bei Ihrem Mixer anders aussieht (z.B. silber mit zwei Löchern) bitte wenden Sie 
sich an support@froothie.de oder Sie finden ein passendes Werkzeug zum Abnehmen der Klingen 

auf www.froothie.de
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AUSBAU DER KLINGENEINHEIT



Ergebnis Einstellung Mixdauer*

Dips und Aufstriche 20 s 20 Sekunden

Pürées 20 / 35 s 20-35 Sekunden

Smoothies & Shakes 35 / 45 s 35-45 Sekunden

Gefrorene Mischungen 20 / 5 s 20-35 Sekunden

Cocktails 20 / 35 s 20-35 Sekunden

Glatte Soßen 45 s / Mittel 45-60 Sekunden

Obst- und Gemüsesäfte 45 s / Mittel 45-60 Sekunden

Gemahlenes Getreide Schnell 60-90 Sekunden

Nussmilch Schnell 60-90 Sekunden

Nussbutter Schnell 1-2 Minuten mit Stopfer

Heiße Suppen Schnell 4-6 Minuten 

LANGSAME Geschwindigkeit: LANGSAME Geschwindigkeit: Zum Hacken und Schneiden. Schalten 
Sie immer auf LOW wenn Sie während des Mixens Lebensmittel oder Flüssigkeit hinzufügen.

Wichtig: Nur den Deckelstöpsel entfernen um Zutaten hinzuzufügen. Den Behälter nicht kippen.
In vielen Situationen, wie zum Beispiel bei zähen Zutaten, ist es besser, den Mixer anzuhalten, um 
Zutaten nachzufüllen.

MITTLERE Geschwindigkeit: Ideal für etwas schwerer zu mixende Mischungen und um einen 
signifikanten Temperaturanstieg des Becherinhalts zu vermeiden. 

HOHE Geschwindigkeit: Zum Mahlen von Getreide, Zerstoßen von Eis und um gefrorenes Obst, 
ganze Früchte und Gemüse zu mixen. 

* Die Mixzeiten sind nur ungefähre Angaben. Diese Zeiten hängen von der Art der verwendeten 
Zutaten und der gewünschten Konsistenz ab.
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BENUTZUNG DES BEDIENFELDES 



PULSTASTE: 

5 hervorragende Anwendungen für die Pulsfunktion:

Die Pulstaste funktioniert, indem sie bei Betätigung mit höchster Geschwindigkeit arbeitet und sofort 
stoppt, sobald Sie sie loslassen. Dies bietet eine bessere Kontrolle über den Verarbeitungs-, Mix-, 
Hack- und Knetvorgang. 

Die Pulstaste bietet einzigartige Ergebnisse beim Mixen, indem sie eine höhere Kontrolle über 
Konsistenzen und verschiedene Optionen ermöglicht. Wenn Sie beispielsweise grobe Stücke beim 
Hacken oder Mixen wünschen, können Sie dies einfach und e�ektiv mit der Pulsfunktion tun. Sie ist 
besonders nützlich beim Zubereiten von Smoothies mit gefrorenen Früchten oder Nüssen, Joghurt 
und groben Salsas mit Kräutern.

1.   Dicke Konsistenz: Die Pulsfunktion ermöglicht es, genau die gewünschte Konsistenz und Textur zu  
     erreichen, ohne Übermischung zu riskieren. Zum Beispiel, wenn Sie eine grobe Salsa mit Stücken       
     von Zwiebeln, Tomaten und Paprika zubereiten, können Sie durch die Pulsfunktion sicherstellen, 
     dass die Salsa nach dem Mixen eine gewisse Dicke behält.
2.  Verarbeiten von festeren/zähen Zutaten: Besonders bei der Zubereitung von Smoothies mit     
     festeren Zutaten wie gefrorenen Früchten, Nüssen und Datteln ist es hilfreich. Durch die Anwend
     ung der Pulsfunktion werden die Zutaten zunächst grob zerkleinert, bevor auf mittlere oder hohe 
     Geschwindigkeitsstufen umgeschaltet wird. Dies trägt dazu bei, dass die Teile gleichmäßiger 
     gemischt werden und verhindert gleichzeitig eine Überlastung und Überhitzung des Motors.
3.  Erzeugung von Stücken: Wenn Sie Zutaten zu einem Getränk oder einer Flüssigkeit hinzufügen 
     und diese eher in Stücken als in flüssiger Konsistenz haben möchten, beispielsweise beim 
     Hinzufügen von Kräutern zu einer Salsa.
4.  Zerkleinern zu Bröseln: Verwandeln Sie Toast und Brötchen in Brotkrumen oder Croutons mithilfe 
    der Pulsfunktion.

Die Pulsfunktion bietet vielseitige Anwendungen, um die Leistung Ihres Mixers optimal zu nutzen.
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BENUTZUNG DES BEDIENFELDES 

ÜBERMÄßIGES MIXEN KANN IHRE MASCHINE ÜBERHITZEN
 UND ZUM VERLUST VON GESUNDEN NÄHRSTOFFEN FÜHREN.



Reinigung der Basis: 
1. Trennen Sie den Mixer vom Stromnetz. 

2. Wischen Sie die Mixerbasis mit einem weichen, feuchten Tuch ab. Sie können notfalls einen 
milden Reiniger verwenden, um angetrocknete Lebensmittel zu entfernen.

3. Trocknen Sie den Trockner mit einem trockenen weichen Tuch gründlich ab. 

Reinigung des Polsterkissens: 
1. Nehmen Sie den Mixer auseinander, indem Sie den Becher von der Basis heben. 

2. Nehmen Sie das Polsterkissen von der Basis ab. 

3. Wischen Sie das Polsterkissen mit einem feuchten Tuch und mildem Reiniger ab. Sie können
diesen Abschnitt falls erforderlich ins Spülbecken tauchen.

4. Trocknen Sie es nach der Reinigung mit einem Handtuch ab. 

5. Reinigen Sie die Oberseite der Basis unter dem Polsterkissen. Flüssigkeiten oder 
Lebensmittelrückstände, die auf der Basis zurückbleiben, können in den Motor eingesaugt 
werden und  erheblichen Schaden verursachen. 

6. Legen Sie das Polsterkissen auf den Mixer zurück. 

Mixer muss aus hygienischen Gründen und um seine Langlebigkeit zu gewährleisten, nach jedem 
Gebrauch gereinigt werden. Lebensmittel im Mixer zu lassen ist ein Gesundheitsrisiko, da Bakterien 
wachsen und Flecken in Ihrem Becher verursachen können. Bakterien und Rückstände von Lebens-
mittelsäuren können außerdem die Dichtungen und den Klingenschaft beschädigen.
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MIXER REINIGUNG UND WARTUNG 

GEBEN SIE KEINE TEILE IHRES MIXERS IN DEN 
GESCHIRRSPÜLER UND TAUCHEN SIE DIE MIXERBASIS 

NICHT IN WASSER EIN. 



Reinigung des Mixbehälters: 
1. Spülen Sie den Mixbehälter nach jedem Gebrauch gründlich mit warmem (nicht  heißem) Wasser aus.

2. Geben Sie einen oder zwei Tropfen Spülmittel in Ihren Becher und füllen Sie ihn zur Hälfte mit
warmem Wasser. 

3. Befestigen Sie den Deckel. 

4. Starten Sie die Maschine auf SCHNELL. 

5. Lassen Sie sie 10-60 Sekunden lang (je nachdem, was gemixt wurde; dicker Inhalt braucht länger, 
um gereinigt zu werden) auf SCHNELL laufen.

6. Gießen Sie den Inhalt aus und spülen Sie gründlich nach. 

7. Stellen Sie den Becher über Kopf und lassen Sie ihn an der Luft trocknen. 

8. Überprüfen Sie die Basis des Bechers mit dem Zahnrad, ob sie bei diesem Vorgang nass 
geworden ist; bitte trocknen Sie sie gründlich ab, um sicher zu stellen, dass das Lager keinen
Wasserschaden erleidet.

Falls die Klingen anlaufen: 
 Es bildet sich oft ein Rückstand auf der Oberfläche, sogar bei rostfreiem Edelstahl (orange 

Schicht/stumpf werden). Sie können den Becher 24 Stunden lang in reinem Essig einweichen, 
dabei nur die Klingen bedecken und dann die obigen Reinigungsanweisungen befolgen. Alles, 
was nach diesem Vorgang bezüglich Verfärbungen auf den Klingen zurückbleibt, wirkt sich nicht 
auf gemixtes aus oder gelangt in Ihren Becherinhalt. 

 

 

Führen Sie für eine Tiefenreinigung die folgenden Schritte monatlich oder nach Bedarf durch:
geben Sie 1 Liter kühles Wasser und 1 Liter Essig in den Becher und lassen sie ihn 12 bis 24 
Stunden einweichen. Gießen Sie ihn aus und spülen Sie gründlich nach. Dann befolgen 
Sie die obigen angemessenen Reinigungsanweisungen
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MIXBEHÄLTER REINIGUNG UND WARTUNG 

TAUCHEN SIE IHREN KRUG NICHT INS WASCHBECKEN 
EIN UND GEBEN SIE IHN AUCH  NICHT IN DEN GESCHIRRSPÜLER. 

DIES VERURSACHT IRREPARABLE SCHÄDEN DES LAGERS.



 

 

 

 

 

 

 

 

Nur für EU-Länder. Entsorgen Sie Elektrogeräte nicht mit dem Hausmüll!

Gemäß der europäischen Richtlinie 2002/96/EG über Elektro- und Elektronik-Altgeräte 
und deren Umsetzung in nationales Recht müssen Elektrogeräte, die das Ende ihrer 
Lebensdauer erreicht haben, getrennt gesammelt und in eine umweltgerechten 
Wiederverwertungsanlage gebracht werden.

WEEE-Reg.-Nr. DE 11420060
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Das Gerät entspricht den europäischen Richtlinien 
2014/35/EU, 2014/30/EU und 2009/125/EG

Australien-Norm: AS / NZS 60335.2.9: 2014 + A1-3; 
AS / NZS 60335.1: 2011 + A1-4

Modell 9200A 2nd Generation
Spannung 220-240V
Frequenz 50-60Hz
Motorleistung 2,611W
Max. Arbeitsleistung 1800W
Seriennummer

Optimum Appliances Pty. Ltd. 
Unit 1/ 24 London Drive,
Bayswater VIC 3153, Australien

Made in PRC

Deckel: vermeidet durch den abnehmbaren Verschluss Spritzer aus dem Becher 
Deckel-Verschluss: Hindert Flüssigkeit daran, aus dem becher zu spritzen.  Der Verschluss schließt 
nicht dicht ab, um beim Mixen heißen Inhalts Dampf entweichen zu lassen. Er kann abgenommen 
werden, um während des Mixens Zutaten hinzuzufügen und den Stopfer zu gebrauchen. 
Becher: Der Becher enthält beim Mixen die Lebensmittel und Flüssigkeiten. Markierungen an der 
Becherseite zeigen Mengen und maximale Füllhöhe an. 
Klingen: Der Arbeitsbereich des Mixers, der den Inhalt hackt und mixt. Ihr einzigartiges Design 
macht es sowohl für das Mixen nasser, als auch trockener Lebensmittel geeignet. Die Klingen 
bestehen aus Grad 304 (1/18) rostfreiem Edelstahl. 
Gummipolsterkissen: Sichert den Becher abschließend auf dem Mixer, um während des Mixens 
Sicherheit zu gewährleisten. Es reduziert außerdem die Vibration während des Mixens. 
Stopfer Hilfsmittel: Ermöglicht Ihnen, Zutaten in die Klingen zu schieben, um eine glatte Konsistenz 
zu gewährleisten. Das ist erforderlich, um Nussbutter herzustellen und außerdem, um gefrorene 
Zutaten e�ektiv zu mixen. 
Mixer-Basis: Enthält den hochwertigen Motor und die zugehörige Elektronik, die gewährleisten, 
dass der Mixer auf Höchstform arbeitet und sich vor Überhitzung schützen kann. 
Motor/Bedienungsfeld: gesteuert von einem PCB, um die Mixgeschwindigkeit und voreingestellte 
Timer-Funktionen zu regulieren. 
Überlastungsschutzschalter: Dieser Knopf, der sich an der Basis des Mixers befindet, 
gewährleistet, dass der Motor vor schnellem Temperaturanstieg geschützt ist.

1.
2.

3.

4.

5.

6.

7.

8.

9.

TECHNISCHE EINZELHEITEN



PROBLEM LÖSUNG

Das Gerät funktioniert 
nicht! 

Überprüfen Sie, ob die Maschine angeschlossen und 
eingeschaltet ist. Überprüfen Sie, ob der Überlastungsschalter 
an der Basis des Mixers ausgelöst wurde. Falls ja, trennen Sie 
den Mixer vom Netz und drücken Sie ihn wieder hinein.

Die voreingestellte Timer-Funktion ist fertig. Falls Sie 
weitermixen möchten, können Sie einen weiteren 
Timer-Zyklus oder eine andere Einstellung auswählen. 
Beachten Sie bitte, dass die Maschine nicht wieder läuft, 
bevor eine weitere Einstellung ausgewählt wurde.

Ihr Mixer könnte überhitzt sein. Beim Mixen dicker Zutaten 
(Datteln, Nussbutter) muss die Maschine auf der höchsten 
Einstellung SCHNELL benutzt werden. Lassen Sie die Maschine 
30-45 Minuten abkühlen, bevor Sie sie wieder einschalten. 
Bitte überprüfen Sie auch, ob der Überlastungsschalter 
ausgelöst wurde. 

Schalten Sie den Mixer aus, nehmen Sie den Deckelverschluss 
ab und schieben Sie den Inhalt mit dem Stopfer schräg von 
den Becherseiten nach unten. Weitere Flüssigkeit 
hinzuzufügen kann ebenfalls helfen. Sie können den Stopfer 
auch verwenden, während Sie mixen, um den Inhalt in die 
Klingen zu schieben und e�ektiver zu mixen. 

Der Mixbecher könnte überladen sein oder eine Luftblase 
eingeschlossen haben. Sie können den Deckelverschluss 
vorsichtig abnehmen und den Stopfer benutzen. Falls sich der 
Inhalt immer noch nicht dreht, fügen Sie mehr Flüssigkeit 
hinzu oder reduzieren Sie die Füllmenge.

Die Mineralien aus Obst und Gemüse können einen Film auf 
dem Becher erzeugen. Wir empfehlen Ihnen, die 
Tiefenreinigung auf Seite 13 zu befolgen. 

Mein Mixer hat aufgehört 
und macht ein piependes 
Geräusch

Mein Mixer funktioniert 
während des Mixens 
auf einmal nicht mehr. 

Die Kruginhalte kleben 
seitlich an und lassen 
sich nicht mixen! 

Während des Mixens 
scheint sich der Inhalt 
nicht zu bewegen 

Warum ist mein Becher 
trüb oder fleckig? Wie 
kann ich ihn reinigen?
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HILFE! ETWAS IST SCHIEFGELAUFEN 



Mein Mixer gibt einen 
strengen metallischen 
Geruch ab

Bei den ersten Anwendungen gibt es bei
Hochgeschwindigkeitsmixern immer einen Geruch, der 
von den Schmiermitteln kommt, die bei der Herstellung 
benutzt werden. Das verliert sich nach einigen Anwendungen 
(20-50 Zyklen). In den nächsten 1-3 Monaten klingt der 
strenge Geruch ab, der von den Windungen des Motors 
kommt. 

Wenn der Mixer stark beladen ist (dicker/sehr dicker 
Inhalt) oder längere Zeit benutzt wird (Suppen zubereiten), 
kann der Geruch zurückkehren. Das liegt an der Erhitzung 
des Motors, reduziert sich aber mit der Zeit. Das ist typisch
für Hochgeschwindigkeits-Mixer und kein Grund zur Sorge.

Ihre Klingen sind definitiv aus rostfreiem Edelstahl. 
Das ist eigentlich die Bezeichnung der Legierung, aber 
er widersteht bloß Anlaufen, Korrosion und Rost. Es kann 
sich jedoch ein Rückstand auf der Oberfläche bilden. 
Sie können die Klingen 24 Stunden einweichen, indem 
Sie unverdünnten Essig in den Becher gießen und dabei 
nur die Klingen bedecken. Dann befolgen Sie den
normalen Becherreinigungsvorgang auf Seite 11., 
bevor Sie ihn wieder benutzen. 

Es besteht aus Chromstahl. Es kann nicht aus 
rostfreiem Edelstahl hergestellt werden, da dieser nicht 
stark genug ist, wenn er so dünn wie erforderlich 
gemacht wird. Achten Sie bitte darauf, das Lager 
jederzeit trocken zu halten. 

Die Klingen im Becher sind vollständig austauschbar. 
Sie können Sie von Froothie bestellen und 
austauschen. Sie brauchen keinen ganzen neuen 
Becher zu kaufen.

Dieser Geruch taucht 
nun wieder auf!

Meine Klingen sind 
angelaufen, haben 
orange Flecken oder sind 
stumpf – ich dachte, es 
sei rostfreier Edelstahl?

Woraus besteht das Lager 
des Mixbechers? 

Ich habe etwas im Mixer 
gelassen, was nicht 
hineingehört, und die 
Klingen beschädigt.

PROBLEM LÖSUNG
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HILFE! ETWAS IST SCHIEFGELAUFEN (FORTSETZUNG) 
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GARANTIEBEDINGUNGEN 

Optimum® garantiert dafür, dass dieses Gerät in Materialien und Verarbeitung defektfrei ist und im 
Hausgebrauch für die Dauer von 2 Jahren und im kommerziellen Gebrauch für die Dauer von 12 
Monaten ab Kaufdatum einwandfrei funktioniert, wenn es gemäß der begleitenden 
Bedienungsanleitung benutzt wird. 
Alle Garantien, die über diesen Standard hinausgehen, werden als erweiterte Bedingungen vom 
Vertriebshändler angeboten und sind nur durch diesen Anbieter zu beanspruchen. 
Defekte, die innerhalb dieser Herstellergarantiezeit, unter normaler Nutzung und Pflege auftreten, 
werden nur nach unserem ermessen repariert oder ersetzt, falls der Vertriebshändler dazu nicht in 
der Lage ist. Dieses wird allein durch uns und ohne Berechnung von teilen erledigt. Diese Garantie 
erstreckt sich nicht auf enthaltenes oder gekauftes Zubehör. bei größeren Mängeln kann Ersatz wie 
von Ihrem Vertriebshändler bestimmt und nach dessen Ermessen angeboten werden. 
Die Klingen und die Antriebsbuchse nutzen sich nur durch Misshandlung und Fehlbehandlung ab 
und sind daher nicht länger als 30 Tage ab Kaufdatum durch diese Garantie abgedeckt. 
Falls die Reparatur der Ware unter die Garantie fällt und der Vertriebshändler die Reparatur nicht 
anbieten kann, ist der Kunde für die Rücksendungskosten des Produkts an Optimum® (oder den 
anerkannten Serviceanbieter) verantwortlich, sowie für die Kosten des Versands an den Kunden.
Während des Transits trägt der Eigentümer das Risiko, und weitere Schäden während des 
Transports sind nicht durch die Garantie abgedeckt. 
Kunden sollten sicherstellen, dass das zurückgeschickte Produkt richtig verpackt ist, damit während 
des Transits keine Schäden daran auftreten. Fügen Sie, damit der Garantieanspruch bearbeitet 
werden kann, eine Erklärung der Probleme an. Optimum® nimmt keine Fehlersuche vor und repariert 
nur die wie von der Garantie abgedeckten beschriebenen Mängel. 
Diese volle Garantie verfällt bei Misshandlung, Vernachlässigung, Unfall, Veränderung und 
Nichtbeachtung der Bedienungsanweisungen, oder falls das Produkt unnormalen oder extremen 
Bedingungen ausgesetzt wurde. 
Kosmetische Veränderungen, die die Leistung nicht beeinträchtigen, wie etwa Verfärbungen von 
Produktteilen in den Händen des Nutzers oder die Auswirkungen von Scheuermitteln unterliegen 
nicht der Garantie und werden nicht als Defekte angesehen. Die Reinigung oder Entfernung von 
Lebensmittelprodukten, die aufgrund von Rückstandsbildung Schäden verursacht, ist nicht durch 
diese volle Garantie abgedeckt. 
Diese Garantie deckt keine normalen Abnutzungserscheinungen am Produkt oder Teilen davon ab. 
Diese Garantie deckt keine Defekte ab, die durch Unfälle, Fehlbedienung, Misshandlung, falsche 
Zusammensetzung oder Bedienung, Mangel an vernünftiger Vorsicht, unerlaubte Medikation, Verlust 
von Teilen, Stopfen oder versuchte Reparatur durch nicht von Optimum® autorisierte Personen 
entstanden sind. 
Die Garantie gilt nicht, falls Schäden, Fehlfunktionen oder Mängel aus Veränderungen, Unfällen, 
Fehlbedienung, Brand, Spritzen, Fehleinstellungen der Bedienung, Verwendung an falscher 
Spannung, Stromquellen und Tauchen, Blitze, höhere Gewalt oder inkompatibles Zubehör, 
Aussetzen anormalen korrosiven Bedingungen oder Eindringen eines Insekts, Schädlings oder 
Fremdkörpers im Produkt resultieren. 
Die Garantie deckt keinen Schaden ab, der den Produkten zugefügt wurde, indem die Maschine mit 
einer alternativen Stromquelle (solar, Inverter, Generator usw.) zugefügt wurde, und die Nutzung 
dieser Apparate, um Ihr Gerät zu betreiben, ist nicht zu empfehlen. 

Diese wie unten aufgeführte Garantie deckt nur Vertriebshändler der Optimum-Geräteauswahl ab. 
Bitte kontaktieren Sie Ihren Vertriebshändler bezüglich der vollen Produktgarantie.

Wirksam ab 1. Januar 2014 
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Sie müssen Ihren Kau�eleg/Quittung als Nachweis des Erwerbs und des Kaufdatums au�eben. 
Der Kau�eleg/die Quittung müssen vorgelegt werden, wenn diese Garantie in Anspruch 
genommen wird. 
Falls die Quittung nicht vorgelegt wird, ist die Garantie ungültig. Das Verbrauchergesetz gestattet 
uns, einen vernünftigen Nachweis Ihres Erwerbs zu verlangen, um Garantieansprüche zu bedienen. 
Diese Garantie impliziert, beabsichtigt oder mindert keine Verbraucherrechte, die im geregelten 
Verbraucherrecht aufgeführt und durchsetzbar sind. Jede Bedingung, die als 
erbraucherrechtswidrig befunden wird, wird alleinig ungültig, und alle weiteren Bedingungen 
behalten ihre Gültigkeit.
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GARANTIEBEDINGUNGEN (FORTSETZUNG)  

Optimum® garantiert dafür, dass dieses Gerät in Materialien und Verarbeitung defektfrei ist und im 
Hausgebrauch für die Dauer von 2 Jahren und im kommerziellen Gebrauch für die Dauer von 12 
Monaten ab Kaufdatum einwandfrei funktioniert, wenn es gemäß der begleitenden 
Bedienungsanleitung benutzt wird. 
Alle Garantien, die über diesen Standard hinausgehen, werden als erweiterte Bedingungen vom 
Vertriebshändler angeboten und sind nur durch diesen Anbieter zu beanspruchen. 
Defekte, die innerhalb dieser Herstellergarantiezeit, unter normaler Nutzung und Pflege auftreten, 
werden nur nach unserem ermessen repariert oder ersetzt, falls der Vertriebshändler dazu nicht in 
der Lage ist. Dieses wird allein durch uns und ohne Berechnung von teilen erledigt. Diese Garantie 
erstreckt sich nicht auf enthaltenes oder gekauftes Zubehör. bei größeren Mängeln kann Ersatz wie 
von Ihrem Vertriebshändler bestimmt und nach dessen Ermessen angeboten werden. 
Die Klingen und die Antriebsbuchse nutzen sich nur durch Misshandlung und Fehlbehandlung ab 
und sind daher nicht länger als 30 Tage ab Kaufdatum durch diese Garantie abgedeckt. 
Falls die Reparatur der Ware unter die Garantie fällt und der Vertriebshändler die Reparatur nicht 
anbieten kann, ist der Kunde für die Rücksendungskosten des Produkts an Optimum® (oder den 
anerkannten Serviceanbieter) verantwortlich, sowie für die Kosten des Versands an den Kunden.
Während des Transits trägt der Eigentümer das Risiko, und weitere Schäden während des 
Transports sind nicht durch die Garantie abgedeckt. 
Kunden sollten sicherstellen, dass das zurückgeschickte Produkt richtig verpackt ist, damit während 
des Transits keine Schäden daran auftreten. Fügen Sie, damit der Garantieanspruch bearbeitet 
werden kann, eine Erklärung der Probleme an. Optimum® nimmt keine Fehlersuche vor und repariert 
nur die wie von der Garantie abgedeckten beschriebenen Mängel. 
Diese volle Garantie verfällt bei Misshandlung, Vernachlässigung, Unfall, Veränderung und 
Nichtbeachtung der Bedienungsanweisungen, oder falls das Produkt unnormalen oder extremen 
Bedingungen ausgesetzt wurde. 
Kosmetische Veränderungen, die die Leistung nicht beeinträchtigen, wie etwa Verfärbungen von 
Produktteilen in den Händen des Nutzers oder die Auswirkungen von Scheuermitteln unterliegen 
nicht der Garantie und werden nicht als Defekte angesehen. Die Reinigung oder Entfernung von 
Lebensmittelprodukten, die aufgrund von Rückstandsbildung Schäden verursacht, ist nicht durch 
diese volle Garantie abgedeckt. 
Diese Garantie deckt keine normalen Abnutzungserscheinungen am Produkt oder Teilen davon ab. 
Diese Garantie deckt keine Defekte ab, die durch Unfälle, Fehlbedienung, Misshandlung, falsche 
Zusammensetzung oder Bedienung, Mangel an vernünftiger Vorsicht, unerlaubte Medikation, Verlust 
von Teilen, Stopfen oder versuchte Reparatur durch nicht von Optimum® autorisierte Personen 
entstanden sind. 
Die Garantie gilt nicht, falls Schäden, Fehlfunktionen oder Mängel aus Veränderungen, Unfällen, 
Fehlbedienung, Brand, Spritzen, Fehleinstellungen der Bedienung, Verwendung an falscher 
Spannung, Stromquellen und Tauchen, Blitze, höhere Gewalt oder inkompatibles Zubehör, 
Aussetzen anormalen korrosiven Bedingungen oder Eindringen eines Insekts, Schädlings oder 
Fremdkörpers im Produkt resultieren. 
Die Garantie deckt keinen Schaden ab, der den Produkten zugefügt wurde, indem die Maschine mit 
einer alternativen Stromquelle (solar, Inverter, Generator usw.) zugefügt wurde, und die Nutzung 
dieser Apparate, um Ihr Gerät zu betreiben, ist nicht zu empfehlen. 

14.

15.

16.

Sie müssen Ihren Kau�eleg/Quittung als Nachweis des Erwerbs und des Kaufdatums au�eben. 
Der Kau�eleg/die Quittung müssen vorgelegt werden, wenn diese Garantie in Anspruch 
genommen wird. 
Falls die Quittung nicht vorgelegt wird, ist die Garantie ungültig. Das Verbrauchergesetz gestattet 
uns, einen vernünftigen Nachweis Ihres Erwerbs zu verlangen, um Garantieansprüche zu bedienen. 
Diese Garantie impliziert, beabsichtigt oder mindert keine Verbraucherrechte, die im geregelten 
Verbraucherrecht aufgeführt und durchsetzbar sind. Jede Bedingung, die als 
erbraucherrechtswidrig befunden wird, wird alleinig ungültig, und alle weiteren Bedingungen 
behalten ihre Gültigkeit.
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Bitte kontaktieren Sie unseren Vertreiber für Support, Kundendienst und Gewährleistungsansprüche.

Unser Vertreiber ist:

www.froothieinternational.com
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KONTAKTIEREN SIE UNS

MEHR ERFAHREN 

Athena Solutions UG (haftungsbeschränkt)
Oberstraße 3
Krefeld 47829
Deutschland
HRB 18251

Ust-ID Nr.: DE345401048
WEEE-Reg.-Nr.: DE 11420060
LUCID-Nummer: DE3389300777830
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