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Enregistrez votre produit en ligne
Register your product online
Registrieren Sie Ihr Produkt online
Registreer uw product online
Registre su producto en linea
Registra il prodotto online

Registe o seu produto online.
Registrera din produkt online

Rejestracja produktu on-line

CATALOG = SELECTION GUIDE LEAFLETS WIDECS OUR RECIPES

Support

Register your Product on line

Thank you for registering online your Robet-Coupe product guarantee
This should only take a few minutes
To register your product you will need:

- Product serial number

- Purchase date

Register my product now

The company Contactus | Resfricted Area Select your country...

Q, Search

Access the Robot-Coupe after-sales service

robot it coupe’

Authentification
Bienvenue sur be site SAV de Robot-Coupe

Mt e pasn parci

Access the Robot-Coupe after-sales service
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OSWIADCZENIE O ZGODNOSCI

Robot-Coupe snc:

Oéwiadczyc’, Ze maszyny wyznaczonej przezich typ wykonane
zgodnie z:

® Postanowieniami nastepujacych dyrektyw europejskich i
przystosowanego do nich prawodawstwa poszczegolnych
krajow cztonkowskich:

- Dyrektywa ,Maszyny” z pdzniejszymi zmianami 2006/42/WE

- Dyrektywa ,Niskie napiecie” 2006/95/WE

- Dyrektywa ,Kompatybilnos¢ elektromagnetyczna”
2004/108/WE

- Rozporzadzenie (WE) nr 1935/2004 w sprawie materiatéw i
wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia,

- Rozporzadzenie (UE) nr 10/2011 w sprawie materiatow
i wyrobdw z tworzyw sztucznych przeznaczonych do
kontaktu z zywnoscia,

-Dyrektywa “Ograniczenie uzycia substancji niebez-
piecznych” (RoHS) 2002/95/WE,

- Dyrektywa DEEE 2002/96/WE

® Postanowieniami nastepujacych norm europejskich oraz
norm stanowigcych o srodkach bezpieczeristwa i higieny:

-EN 12100-1 i 2 - 2004: Bezpieczenstwo maszyn — Ogdlne
zasady koncepdji,

- EN 60204-1 - 2006: Bezpieczenstwo maszyn —
Wyposazenie elektryczne maszyn,

- EN 12852: Wyroby kulinarny i blendery
- EN 1678-1998: Szatkownice
- EN 454: Miksery-mieszarki
- EN 12853: Miksery i trzepaczki reczne (Miksery reczne)
- EN 14655: Krajalnice bagietek
- EN 13208: Obieraczki warzyw
- EN 13621: Suszarki do safaty
- EN 60529-2000: Wskaznik zabezpieczajacy:
- IP 55 dla sterowania elektrycznego

- IP 34 dla maszyn

Montceau en Bourgogne 19 lutego 2013
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Robot-Coupe snc - 12 avenue du Maréchal Leclerc — BP 134 - 71305 Montceau-les-Mines Cedex - France
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® Styki czujnika temperatury
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® Sterowanie urzadzeniem

® Ustawienia * Waga

* Realizacja ¢ Wymiary

® Programowanie * Wysokos$¢ ustawienia
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OGRANICZONA GWARANCJA ROBOT-COUPE S.N.C.

Urzadzenie robot-coupe posiada
jednoroczna gwarancje od daty
zakupu: gwarancja ta dotyczy
wytacznie kupca poczatkowego,
tzn. dystrybutora lub importera.
W przypadku nabycia urzadzenia
ROBOT-COUPE u dystrybutora,
podstawowa gwarancja jest
gwarancja dystrybutora (w tym
przypadku, nalezy sprawdzi¢ z
dystrybutorem tres¢ i warunki tej
gwarancji).

Gwarancja ROBOT-COUPE nie
zastepuje gwarancji dystrybutora,
ale w przypadku brakéow w
gwarancji dystrybutora, bedzie ona
ewentualnie stosowana z pewnymi
zastrzezeniami w zaleznosci od
rynku.

Gwarancja ROBOT-COUPE s.n.c.
jest ograniczona do usterek
dotyczacych materiatu i/lub
montazu.

GWARANCJA ROBOT-
COUPE s.n.c. NIE OBEJMUJE
NASTEPUJACYCH PUNKTOW:

1 - Wszelkie zniszczenie sprzetu spowodowane
niepoprawnym lub niewfasciwym uzytkowaniem,
upadkiem sprzetu, lub wszelkie zniszczenie tego
samego rodzaju spowodowane lub wynikajace
ze ztego zastosowania instrukcji (zZle wykonany
montaz, btad funkcjonowania, nieodpowiednie
mycie i/lub konserwacja, niewfasciwe umieszcze-
nie, itp.).

2 - Robocizna dotyczaca ostrzenia i/lub czesci
stuzagcych do wymiany réznych elementow
skladowych noza, ostrzy stepionych, uszkodzo-
nych lub zniszczonych po pewnym czasie normal-
nego lub nadmiernego uzytkowania.

3 - Czesci i/lub robocizna dotyczaca wy-
miany lub naprawy ostrzy, nozy, powierzchni,
zamocowan lub tez akcesoriow poplamionych,
zarysowanych, uszkodzonych, wygietych lub od-
barwionych.

4 - wszelka modyfikacja, dodatki lub na-
prawa dokonana przez osoby nieprofesjonalne
lub przez osoby trzecie nieupowaznione przez
przedsiebiorstwo.

S5 - Transport maszyny do serwisu
posprzedaznego.

6 - Koszty robocizny dotyczacej instalowa-
nia lub testowania wymienionych samowolnie
nowych czesci lub akcesoriéw (np. pojemniki,
tarcze, ostrza, zamocowania).

7 - Koszty zwigzane ze zmiana kierunku
obrotu tréjfazowych silnikéw elektrycznych
(odpowiedzialnos¢ ponosi instalator).

8 - SZKODY SPOWODOWANE PODCZAS
TRANSPORTU. Odpowiedzialnos¢ za widoczne
lub ukryte wady ponosi przewoznik. Klient jest
zobowiagzany zawiadomi¢ o tym przewoznika i
nadawce natychmiast po dostawie towaru lub po
wykryciu defektu w przypadku wady ukryte;j.

NALEZY ZACHOWAC WSZELKIE ORYGINALNE
KARTONY | OPAKOWANIA, ktére beda przydatne
podczas inspekcji przewoznika.

Gwarancja ROBOT-COUPE jest ograniczona do
wymiany uszkodzonych czesci lub urzadzen:
firma ROBOT-COUPE s.n.c. oraz jej wszystkie fi-
lie lub spétki przytaczone, dystrybutorzy, agenci,
zarzadcy, pracownicy lub ubezpieczyciele nie
moga ponosi¢ odpowiedzialnosci za szkody, straty
lub wydatki posrednie zwigzane ze sprzetem lub z
niemozliwoscia jego uzytkowania.




WAZNE SRODKI OSTROZNOSCI

PRZACHOWAC NINIEJSZA
INSTRUKCJE OBSLUGI.

UWAGA: W celu ograniczenia liczby wypadkow (porazenie pradem elektrycznym, rany, itd.) oraz w celu zmniejszenia strat
materialnych zwigzanych z niepoprawnym uzyciem urzadzen, nalezy sie dokladnie zapozna¢ z ponizszymi instrukcjami i bezwzglednie
ich przestrzegac. Zapoznanie sie z ponizsza instrukcja obstugi pozwoli na lepsze poznanie sprzetu i poprawne uzytkowanie maszyny.
Nalezy przeczytac ja w catosci i przekaza¢ do przeczytania wszystkim uzytkownikom sprzetu.

WYPAKOWANIE

» Wyjac ostroznie urzadzenie z opakowania i
wyciggna¢ wszelkie pudetka lub paczki zawierajace

akcesoria lub specyficzny sprzet.

* UWAZAC na narzedzia tnace: ostrza, itp.

INSTALOWANIE

» Zaleca sie umiesci¢ sprzet na idealnie stabilnej

podstawie.

PRZYLACZANIE DO SIECI

» Zawsze nalezy sprawdzi¢, czy rodzaj pradu
instalacji elektrycznej odpowiada rodzajowi
wskazanemu na ptytce znamionowej zespotu
silnikowego i czy instalacja ta wytrzymuje wskazana
ilos¢ amperéw.

« Podfaczy¢ koniecznie sprzet do uziemienia.

MANIPULOWANIE

« Nalezy zawsze uwaznie manipulowac tarczami lub

ostrzami, gdyz sg to narzedzia tnace.

FAZY MONTAZU

 Dokfadnie przestrzegac réznych faz montazu (patrz
strona 108) i upewnic sie, ze wszystkie akcesoria sg
poprawnie ustawione.

UZYTKOWANIE

« Nigdy nie prébowac usuwac systemoéw blokowania
i systemow bezpieczenstwa.

» Nigdy nie wktada¢ zadnych przedmiotéw do
pojemnikéw roboczych w trakcie obrébki zywnosci.

« Nigdy nie popycha¢ sktadnikéw reka.
« Nie przecigzac¢ urzadzenia.

« Nigdy nie uruchamia¢ pustego urzadzenia.

CZYSZCZENIE

« Przed przystapieniem do czyszczenia, nalezy przez
ostroznos¢ wytgczy¢ urzadzenie z sieci.

« Czyscic regularnie urzadzenie i akcesoria po
zakonczeniu cyklu pracy.

« Nie wktada¢ zespotu silnikowego do wody.

« Do czyszczenia czesci aluminiowych, nalezy
uzywac specjalnych srodkédw myjacych do
aluminium.

» Do czyszczenia czesci z tworzywa sztucznego nie
nalezy uzywac zbyt alkalicznych detergentéw (ze
zbyt silnym stezeniem sody lub amoniaku).

« Firma Robot-Coupe nie moze w zadnym wypadku
odpowiada¢ za naruszenie przez uzytkownika
podstawowych zasad czyszczenia i higieny.

KONSERWACJA

 Przed jakakolwiek naprawa czesci elektrycznych,
nalezy bezwzglednie wytaczy¢ urzadzenie z sieci.
 Sprawdzac regularnie stan uszczelek lub pierscieni
oraz poprawne funkcjonowanie zabezpieczen.

» Konserwacja i sprawdzian akcesoriow powinny
by¢ wykonywane bardzo starannie, gdyz
przygotowywane wyroby zawierajg srodki korozyjne
(kwas cytrynowy, itp.).

» Nie uzywac urzadzenia, jezeli przewdéd zasilania
lub wtyczka sg uszkodzone, jezeli urzadzenie nie
funkcjonuje poprawnie lub zostato w jakikolwiek
sposob uszkodzone.

« W przypadku stwierdzenia jakiejkolwiek

anomalii, nalezy koniecznie zgtosi¢ sie do Serwisu
Naprawczego.
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GRATULUJEMY NABYCIA
NOWEGO Robot Cook®

Robot Cook® to cutter-wilk — emulgator z funkcja

podgrzewania, idealnie dostosowany do potrzeb

profesjonalistéw. Oferuje niezliczone funkcje, ktére

odkryja Panstwo podczas jego uzytkowania.

Zalety Robot Cook®:

- Funkcja cutter-wilka z nozem w dolnej czesci
pojemnika.

- Maksymalna ilos¢ ptynu 2,5 litra.

- Precyzyjna kontrola temperatury od 1°C do 2°C.

- Zdolno$¢ podgrzewania do 140°C.

- Funkcja programowania dziewieciu receptur.

Robot Cook® jest wyposazony w nastepujace akcesoria:
- Pojemnik ze stali nierdzewnej o pojemnosci 3,7 litrow
- N6z z ostrzami mikrozabkowanymi ze stali nierdzewnej.
- Ramie zgarniaka pojemnika i pokrywy.

URUCHAMIANIE URZADZENIA

* PORADY ELEKTRYCZNE

Przed podtaczeniem urzadzenia nalezy sprawdzig,
czy napiecie w instalacji elektrycznej odpowiada
podanemu na tabliczce znamionowej silnika.

Urzadzenie to powinno by¢ bezwzglednie
poditaczone do uziemienia (ryzyko porazenia
pradem).

Robot Cook®

Model ten jest przystosowany do napiecia:
220-240V /50-60 Hz / 1
Znormalizowane gniazdo elektryczne powinno
zapewniczasilanie pradem o natezeniu co najmniej 10
amperow i 16 amperow w przypadku intensywnego

uzytkowania.

e STEROWANIE URZADZENIEM

REGULACJA

Funkcja Mata i duza moc grzania

ON/OFF _

(z tylu maszyny) A Robot Cook

0BStUGA

Przycisk pracy pulsacyjnej
Przycisk Wtacz
Przycisk Wytacz

Funkgja Predkos¢
Funkcja Timer

PROGRAMOWANIE

Funkgja Program
Przycisk Etap

o
e

- +
‘
| 3

i 8

_ Przycisk obrotowy
(Ustawienia parametréw)

- Zasilanie urzadzenia:

Zasilanie gtéwne jest wytaczane
poprzez czarny wytacznik zasilania
znajdujacy sie z tytu urzadzenia.

« USTAWIENIA:

Przyciski:
Mata moc grzania (Y]

Grzanie: @ <Du2a moc grzania @

Predkos¢: @

Timer: @

umozliwiaja odpowiednio wybdr temperatury (°C),
predkosci (obr./min) i czasu (min : s).

LPrzycisk obrotowy umozliwia regulacje wybranego
parametru (temperatura, predkos¢, czas).

Na przyktad: po nacisnieciu przycisku predkosci za
pomoca przycisku obrotowego mozna dokonywad
regulacji parametru predkosci; wybrana predkos¢
zostaje wyswietlona w linijce predkos¢..

- Szczegoty dotyczace ustawien:

Strzatka wskazuje aktywny parametr,
ktéry jest regulowany przyciskiem
obrotowym.

1. Funkcja mala i duza moc grzania: @
2 mozliwosci:
Regulacja temperatury od 20°C do 140°C.

Mata moc grzania (maty ptomien): &

. : : o

Duza moc grzania (duzy ptomien): @

IWystarczy raz nacisna¢ na przycisk grzania, @ aby
wybra¢ matg moc grzania.

Nastepnie za pomoca przycisku obrotowego mozna
ustawi¢ zadana temperature.



Nacisna¢ dwukrotnie na przycisk grzania, @ aby
wybra¢ duzg moc grzania.

Nastepnie za pomoca przycisku obrotowego
wybraé¢ zadang temperature (wyswietlony zostaje
wyswietlony).

Zadana temperatura jest wyswietlana naprzeciwko
strzatki wyboru m

Jest to temperatura faktycznie mierzona w zbiorniku
CEERR
Moc lub temperatura grzania moga by¢ zmieniane w
czasie trwania procesu.
Jezeli nie chca Panstwo korzysta¢ z funkgji grzania
nalezy wyswietli¢ dwa myslniki (—— °C) w linii
grzania.
2. Predkosci: ()
® Mozliwos¢ zmiany predkosci od

80 do 3500 obr./min.
Po nacis$nieciu przycisku predkosci za pomoca
przycisku obrotowego mozna wybra¢ Zzadang
predkos¢.

Funkcje Predkosci
od 100 do 500 obr./min
Mieszanie lub w funkgji R-Mix
miedzy -100 a -500 obr./min
Ciecie od 600 do 2000 obr./min

Miksowanie od 2100 do 3000 obr./min

Emulgowanie od 3000 do 3500 obr./min

® Funkcja R-Mix (funkcja mieszania: néz obraca sie
w przeciwnym kierunku, aby nie cig¢ produktow) jest
dostepna miedzy —100 obr./min a =500 obr./min.

W tym celu wystarczy przekreci¢ przycisk obrotowy
w strone minus (-). Jesli silnik pracuje, zatrzyma sie
po przekroczeniu 0 obr./min. Po wybraniu predkosci
nalezy ponownie uruchomic silnik.

* Funkcja Predkos¢ przerywana: n6z obraca sie
kilkukrotnie co 2 sekundy.

W tym celu wystarczy przekreci¢ przycisk obrotowy
w strone minus (=), az do wyswietlenia |82

Przydatnos¢: Funkcja ta pozwala na utrzymanie
temperatury przygotowywanej potrawy bez zmiany
jej tekstury. Zapobiega ona roéwniez przegrzaniu
silnika przy niskiej predkosci, gdy pojemnik jest
przecigzony.

* Funkcja Turbo: {3}
Funkcja ta pozwala na osiggniecie predkosci 4500
obr./min.Wtym celuwystarczy przytrzymac wcisniety
przycisk pracy pulsacyjnej/turbo przez zadany czas
pracy.

Funkcji Turbo mozna uzywac wytacznie podczas
pracy urzadzenia.

* Funkgji pracy pulsacyjnej: €

Lepsza kontrola przygotowywanych potraw dzieki
precyzyjnemu sterowaniu impulsowemu. Zadang
predkosc¢ ustawia sie za pomoca pokretta.

Funkcji pracy pulsacyjnej mozna uzywaé wytacznie
wtedy, gdy urzadzenie nie pracuje.

3. Funkcja Timer: @

1-Tryb Odliczanie czasu
Poprzez nacisniecie przycisku @ przy pomocy
przycisku obrotowego mozna ustawi¢ czas pracy
urzadzenia.
Gdy czas funkcjonowania urzadzenia dobiegnie
konca rozlegnie sie krétki, domyslny dzwiek
dzwonka.
Mozna réwniez aktywowad opcje dtugiego
dzwieku dzwonka n w celu utworzenia alarmu
z dlugim dzwonkiem, naciskajac dwukrotnie
przycisk Timer @.

2 - Tryb chronometru
Domyslnie chronometrliczy czas pracy urzadzenia.
3 -Tryb opd6zniony
Po dtuzszym (2 sek.) nacisnieciu przycisku Timer
©, na ekranie wyswietli sie nastepujacy
widok E&l. Przetacznikiem obrotowym dokonuje

sie ustawienia zagdanego czasu pracy urzadzenia,
gdy osiaggnieta zostanie ustawiona temperatura.

Tryb ten wylacza sie automatycznie po uzyciu a
wskaznik przestaje by¢ wyswietlany.

Przydatnos¢: Tryb ten umozliwia wyzwolenie
Timera dopiero, gdy osiggnieta zostanie wybrana
temperatura obrébki termicznej. W ten sposob
programuje sie czas obrébki termicznej niezaleznie
od temperatury poczatkowej lub ilosci produktow
spozywczych.

* REALIZACJA:

Przycisk pracy pulsacyjnej, wiaczajacy i wytacza-
jacy stuza do sterowania praca urzadzenia. Sq one
takie, jak w przypadku wszystkich innych urzadzen
ROBOT-COUPE.

W tym przypadku wykonujag one
wyswietlong na  wyswietlaczu. (Co
,Zaprogramowane”).

czynnos¢
zostato

Czarny przycisk Zielony Czerwony
Przycisk pracy przycisk przycisk
pulsacyjnej Wiacz Wytacz

Dtugie naciéniecie (2 sekundy) na czerwony przycisk
Wytacz resetuje ustawienia i przywraca wstepna
konfiguracje (podfaczenie urzadzenia).
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¢ PROGRAMOWANIE: @ + ®
- Uzywanie programu:
Przejs¢ do funkcji Programy 0. wybra¢ numer
programu przy uzyciu przycisku obrotowego.
Wiaczy¢ urzadzenie, aby zastosowaé wybrany
program.
- Odczytywanie programu:
Po wybraniu programu za pomocg przycisku @,
nacisna¢ przycisk etapu @ aby moc przewijac etapy
przy uzyciu przycisku obrotowego.
Istnieje mozliwos¢ zapisania 9 programéw na
urzadzeniu Robot Cook®.
Urzadzenie posiada 3 wstepnie zaprogramowane
receptury, (patrz strona 107):

Program 1: Beszamel

Program 2: Krem angielski

Program 3: Krem cukierniczy
Na koncu kazdego programu rozlega sie dzwiek
dzwonka, sygnalizujacy przejscie programu do
nastepnego etapu.

- Tworzenie lub modyfikowanie programu:

Tworzenie lub modyfikowanie programu 0 =
pomocy przetacznika obrotowego mozna ustawic
zadany program. Dostepny jest wybdr programoéw
od1do9.

Dla kazdego etapu programu 0, wyswietlane sa
nastepujace parametry:

Moc grzania i temperatura

Predkos¢

Timer

Aby utworzy¢ lub zmodyfikowac etap nalezy wybra¢
zadany etap poprzez dtugie naci$niecie na ®, ©
umozliwi wprowadzenie parametréw

Po wprowadzeniu parametréw nalezy je potwierdzic,
naciskajac przycisk etapu ® w celu zapisania
ustawien.

- Usuniecie etapu:

Przejs¢ do etapu, ktéry ma zosta¢ usuniety, diugie
nacisniecie na przycisk etap @ i nacisna¢ czerwony
przycisk wytacz @ aby usuna¢ etap.

Aktywny etap zostaje zastapiony przez kolejny etap.

Gdy usuniete zostang wszystkie etapy program
zostaje wytgczony.

W miejscu ostatniego etapu wyswietlone zostaje
stowo End. Podczas realizacji program zostanie
zatrzymany w tym momencie.



¢ ZAPROGRAMOWANE RECEPTURY:

PROGRAM 1: Sos beszamelowy

Sktadniki na 1 litr sosu: Masto 100 g - Maka 100 g - Mleko 1 Litr - S6I 5 g - Pieprz 1 g - Gatka Muszkatotowa 1 g

Sktadniki | Waga | Czynnos¢ |® Ustawienie grzania |® Predkos¢ |@ Czas | Otwor pokrywy | Ramie zgarniaka | Uwaga
Etap 1
Masto | 1009 | Roztopic |@ +115°C | 200 obr./min. | 2min | Zamkniety | Nie |
Etap 2
Maka ‘ 1009 Doda¢ ‘@ +120°C ‘ 200 obr./min. ‘ 5 min Zamkniety Tak ‘
Etap 3
Mleko 1 Litr Zagotowac @ +100°C 500 obr./min. 15 min Zamkniety Tak Doda¢ powoli wszystkie sktadniki.
Sol 59
Pieprz 19
Gatka Muszkatotowa 19
PROGRAM 2: Krem angielski
Sktadniki na 1 litr sosu: Mleko petne 1 Litr - Biaty Cukier 200 g - Z6ttka 160 g - Wanilia 1 laska
Sktadniki |Waga |Czynno§c’ |® Ustawienie grzania |@ Predkos¢ |@ Czas |Otw6r pokrywy Ramie zgarniaka |Uwaga
Etap 1
Mleko petne 1 Litr Zagotowac ziarenka wanilii w mleku @ +85°C 600 obr./min. 20 min Zamkniety Nie
Wanilia 1 Laska
Etap 2
Biaty Cukier 2009 Dodac¢ do goracego mleka @ +85°C 600 obr./min. 3 do 4 min Otwarty Tak Czym wiecej zottek, tym bardziej
Z6ttka 160 g sos jest aksamitny
Etap 3

Szybko ostudzi¢ Wyjac i
przechowywac¢ w temperaturze 4°C

PROGRAM 3: Krem cukierniczy
Sktadnikina 1 litr sosu: Mleko petne 1 Litr - Biaty Cukier 230 g - Z6ttka 120 g - Wanilia Laska 1 Sztuka - Maka 50 g - Mgka Kukurydziana 50 g - Swieze Masto 80 g

Sktadniki | Waga | Czynnos¢ |® Ustawienie grzania |@ Predkos¢ |@ Czas | Otwor pokrywy Ramie zgarniaka | Uwaga
Etap 1

Biaty Cukier 2309 Zblanszowac razem wszystkie 2000 obr./min. | 30 sek. Zamkniety Tak

Zo6ttka 1209 sktadniki

Maka 509

Maka Kukurydziana 509

Wanilia 1 Sztuka

Etap 2

Mleko | 1 Litr | Potaczy¢ mleko z mieszanka |@ +95°C | 1000 obr./min. | 12 min | Otwarty | Tak |
Etap 3

Masto | 809 | Dodac¢ kawatki masta |@ +95°C | 1000 obr./min. | 30 sek. | Otwarty | Tak |
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FAZY MONTAZU

1) Stana¢ na wprost obudowy
silnika, ustawi¢  rekojes¢
pojemnika w pozycji lekko
przesunietej w lewo.

2) Obré¢ uchwyt pojemnika
w prawo, tak by wystepy w
obudowie silnika znalazly
sie  w gniazdach. Uchwyt
znajduje sie teraz naprzeciw
Panstwa.

3) Natozy¢ néz na o$ silnika
i przesunag¢ go na spod
zbiornika. Przekrecajac noéz
w zbiorniku upewni¢ sie, czy
zostat prawidtowo ustawiony.

Nie nalezy nigdy wkiada¢ skladnikéw do
pojemnika przed zatozeniem noza.
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4) Upewnic sie, czy ramie
zgarniaka jest prawidiowo
witozone i zablokowane

pokrywa i uchwytem.

5) Zatozy¢ pokrywe na
zbiornik i obréci¢ w prawo, az
do zablokowania.

Urzadzenie jest gotowe do

pracy.

ZASTOSOWANIE & PRZYGOTO-
WYWANIE PRODUKTOW

* W przypadku ptynéw nigdy nie nalezy napetniac
pojemnika powyzej %3, to jest 2 centymetry ponizej
goérnej czesci noza.

® Robot Cook®
obrdébki:

umozliwia nastepujace rodzaje

Emulgowanie
Proszkowanie
Miksowanie
Siekanie

Mieszanie

Ugniatanie

ZACHOWANIE HIGIENY

WAZNE: NIGDY NIE UZYWAC CZYSTEGO
PODCHLORYNU SODU

- Rozcienczy¢ odpowiednio detergent/ $rodek
odkazajacy zgodnie z instrukcja producenta
zamieszczong na opakowaniu.

- W razie potrzeby dobrze przetrzec.

- Pozostawi¢, aby produkt zadziatat.

- Sptukac obficie woda.

- Wytrze¢ do sucha szmatka jednorazowego uzytku.

CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do czyszczenia, nalezy
przez ostroznos$¢ wylaczy¢ urzadzenie z sieci
(ryzyko porazenia pradem).

* OBUDOWA SILNIKA

Nigdy nie nalezy zanurza¢ obudowy silnika w

wodzie - nalezy czysci¢ jg wilgotna Sciereczka lub

gabka.

® ZBIORNIK

- Zdja¢ pokrywe

- Zdemontowac¢ zbiornik obracajagc nim dookota
wlasnejosinaobudowiesilnikawceluodblokowania.

- Pociagna¢ do géry i wyjaé, pozostawiajac noz
w zbiorniku, w celu zapewnienia szczelnosci, w
przypadku ptynnych mieszanek.

Jezeli konsystencja mieszanki jest stata wyja¢ néz i

oprozni¢ pojemnik z zawartosci.

Mozna wstepnie oczysci¢ ndéz z mieszanki

przekrecajac go na pusto w pojemniku Robot Cook®.

N6z mozna my¢ w zmywarce.



e NOZ

Po kazdym uzyciu nalezy zawsze dokfadnie oczyscic¢
noz.

Do dyspozycji maja Panstwo narzedzie czyszczace,
umozliwiajace usuniecie mieszanki, ktéra dostata sie
do noza.

Postepowad w nastepujacy sposob:

A

Po wyczyszczeniu noza nalezy dobrze osuszy¢ ostrza,
aby unikna¢ korozji.

* RAMIE ZBIERAKA

Aby wyczysci¢ ramie zgarniaka nalezy je zdemonto-

waé w nastepujacy sposob:

1-W jednej rece trzymac ramie zgarniaka, a w drugiej
uchwyt.

2- Nacisng¢ obie czesci jedna na druga, nastepnie
przekreci¢ o 45° uchwyt w kierunku przeciwnym
do ruchu wskazéwek zegara.

3 -Teraz mozna wyjac obie czesci ramienia zgarniaka
z pojemnika w celu ich wyczyszczenia.

® USZCZELKA POKRYWY

Aby wyczyscic¢ uszczelke pokrywy po kazdym uzyciu
postepowac w nastepujacy sposob:

KONSERWACJA
* NOZ
Jakos$¢ produktu korcowego zalezy przede wszystkim
od stanu ostrzy i stopnia ich zuzycia. N6z jest czesciag
zuzywajaca sie, ktéra okresowo nalezy wymienia¢ w

celu zapewnienia zawsze najwyzszej jakosci produktu
koncowego.

* PIERSCIEN USZCZELNIAJACY

Pierscien uszczelniajacy osi silnika powinien by¢
systematycznie smarowany (olejem roslinnym).

Aby zachowa¢ idealng szczelno$¢ silnika, nalezy
systematycznie sprawdzac stan zuzycia pierscienia
uszczelniajgcego przynajmniej raz w roku go wymie-
niac.

Pierécien uszczelniajacy jest tatwy do wymiany, a
czynnos$¢ ta nie wymaga demontazu silnika. Zaleca-
my stale kontrolowac¢ jego stan.

* RAMIE ZBIERAKA

Ramie zgarniaka jest
wyposazone w siliko-
nowe zgarniaki, ktére
s czesciami zuzywa-
jacymi sie. Dlatego
nalezy je wymieniac
od czasu do czasu, aby
zapewni¢ optymalna
skuteczno$¢ ramienia
zgarniaka.

Demontaz, jaki ponowny montaz, zgarniaka pokrywy
jest bardzo tatwy.

Wymiana zgarniaka pokrywy, z uwagi na to, ze jest
on przyklejony do ramienia, moze by¢ dokonywana
wytacznie przez profesjonaliste.



® USZCZELKA POKRYWY

Uszczelke pokrywy nalezy wymieni¢ natychmiast po
pojawieniu sie wycieku ptynéw.

® STYKI CZUJNIKA TEMPERATURY

Urzadzenie jest wyposazone w 8 stykéw czujnika
temperatury, 4 na obudowie silnika i 4 od spodu

pojemnika.

Styki czujnika temperatury moga ulec zabrudzeniu,
zaleznie od uzywanych produktéw czyszczacych
(zwtaszcza pod pojemnikiem). Powoduje to zmiane
wskazania wyswietlanej temperatury o kilka stopni.

Wystarczy przeczysci¢ 4 zestyki szorstka strong gabki,
aby usunac te nieprawidtowosc.

DANE
TECHNICZNE
* WAGA
Netto Z opakowaniem
Robot Cook’ 13,5 kg 15 kg
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e WYMIARY (w mm)

* WYSOKOSC USTAWIENIA

Zalecamy montaz Robot Cook® na stabilnej po-
wierzchni roboczej w taki sposéb, aby goérna czes¢
pojemnika znajdowata sie na wysokosci od 1,20 m do
1,30 m.

* POZIOM HALASU

Staty poziom cisnienia akustycznego podczas pracy
Robot Cook® jest nizszy od 70 dB (A).

« DANE ELEKTRYCZNE
Silnik Predkos¢ Moc Napiecie
(obr/min) (Wat) (A)

Maksymalna moc grzania:

1200W

230V /50-60 Hz 100do Moc silnika: 1000 W 8
4500 . .
Moc znamionowa urzadzenia:
1800 W

BEZPIECZENSTWO

Ostrza noza posiadaja ostre krawedzie i z tego
wzgledu nalezy obchodzi¢ sie z nimi ostroznie.

Modele te wyposazone s3 w nastepujace systemy
zabezpieczen:

- Mechaniczno-magnetyczny system bezpieczen-

stwa i hamulec silnikowy.

- W chwili otwarcia pokrywy silnik wytacza sie.

- Jednakze, aby unikna¢ rozpryskiwania ptynéw,
przed otwarciem pokrywy zaleca sie wytaczyc
urzadzenie. W przypadku przygotowywania
goracych ptynéw nalezy zwrécié¢ szczegdlng uwage
na ryzyko poparzenia.

- Wylacznik termiczny, ktéry wylgcza automatycznie
siinik w przypadku zbyt dtugiej pracy Ilub

przecigzenia (btad Er02).

W takim przypadku przed ponownym wiaczeniem
urzadzenia nalezy odczeka¢ do jego ostygniecia.

- Zabezpieczenie systemu grzewczego:
a - specjalny detektor obecnosci pojemnika,

b-ostona termiczna wewnatrz  pojemnika

(automatyczne wytaczenie urzadzenia po
przekroczeniu bezpiecznej temperatury),
c-gdy temperatura produktu osiggnie 85°C
predkos¢ automatycznie ograniczana jest do
600 obr./min ze wzgledéw bezpieczenstwa, gdy
pojemnik jest za goracy.
W takim przypadku mozliwe jest miksowanie
mieszanki przy uzyciu funkcji Turbo/Praca pulsacyjna.



A\ DLA PRZYPOMNIENIA

Nigdy nie probowa¢ usuwac systemow
blokowania i systemoéw bezpieczenstwa.

Wyswietlony . Dziatanie, ktére nalezy
Oznaczenie n
btad podjac
Er04 Niespdjnos¢ Wymontowac i ponownie

Nigdy nie wktada¢ zadnych przedmiotéw do konfigura zamontp \{vac \{vszyftkle .
. k6 b h kcie obrébki akcesoria; nacisna¢ na przycisk
Po;em?l. 6w roboczych w trakcie obrébki Wykacz, w celu ponownej
zywnoscl. inicjalizacji
Nigdy nie popychac¢ sktadnikow reka.
Nie przeciazaé urzadzenia. Er05 Przepigcie _ Sprawdzi.c' napiecie zasilajace
. . o . w magistrali urzadzenia
Nigdy nie uruchamiac pustego urzadzenia. wewnetrznej
Er06 Termowytacznik karty | Poczekac, az urzadzenie
NIEPRAWIDLOWE sterujacej ostygnie; nacisna¢ na przycisk
DZIALANIE Wytacz, w celu ponownej
inicjalizacji
Robot Cook® wyposazony jest w funkcje wyswietla- ) . .
. . , Er07 Sprawdzenie Wyja¢i ponownie wiozy¢
nia réznych mozliwych przyczyn btedéw. o o L
zabezpieczenia pojemnik na miejsce w
Wyswietlane komunikaty pozwalaja na poznanie pojemnika celu ponownej inicjalizadji
przyczyny btedu i podjecie odpowiednich dziatan za- zabezpieczen.
radczych (patrz ponizsza tabela).
Inny Skontaktowac sie z punktem
komunikat serwisowym.

® LISTA WYSWIETLANYCH BLEDOW

Wyswietlony . Dziatanie, ktore nalezy
Oznaczenie N
btad podjac
Er01 Termowylacznik Poczekac, az urzadzenie
wariatora ostygnie; nacisna¢ na przycisk
Wytacz, w celu ponownej
inicjalizagji
Er02 Termowytacznik Poczekac, az urzadzenie
silnika ostygnie; zwiekszyc obroty
uzywajac funkgji pracy
przerywanej 0101
Er03 Za niskie napiecie Sprawdzi¢ napiecie zasilajace
sektora urzadzenia

NORMY

Powotfac sie do oswiadczenia o zgodnosci na stronie

2.
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® N° de série / Serial number
robot@coupe Robot Cook 572 nn-- .
Index | Piece/Part | Désignation Description
1 39 854 | ACCESSOIRE CUVE CHAUFFANTE 230V HEATING BOWL ATTACHMENT 230V
2 39 641 | ENSEMBLE COUVERCLE LID ASSEMBLY
3 39 687 | POIGNEE BRAS RACLEUR SCRAPER ARM HANDLE
4 39 688 | COUVERCLE LID
5 39 638 | ENSEMBLE JOINT COUVERCLE LID SEAL ASSEMBLY
6 39 639 | ENSEMBLE BRAS RACLEUR SCRAPER ARM ASSEMBLY
7 39 689 | RACLEUR DE COUVERCLE LID SCRAPER
8 39 690 | JOINT COUVERCLE (x2) LID SEAL (x2)
9 39 637 | ENSEMBLE CUVE ROBOT COOK 230V BOWL ASSEMBLY 230V
10 39 691 | COUTEAU ROBOT COOK BLADE ASSEMBLY
11 39 858 | OUTIL DE NETTOYAGE COUTEAU BLADE CLEANING TOOL
12 39 634 | ENSEMBLE POIGNEE CUVE BOWL HANDLE ASSEMBLY
13 39 636 | ENSEMBLE TIGE SECURITE SAFETY ROD ASSEMBLY
14 39 633 | ENSEMBLE JOINT CENTRAL CUVE SEAL ASSEMBLY
15 | 500 901S | JOINT V RING SOUS CUVE SEAL V-RING
16 39 599 | ENSEMBLE RONDELLE D’ACCROCHAGE CUVE BOWL LOCKING WASHER ASSEMBLY
17A 39 622 | ENSEMBLE SUPPORT MOTEUR ANTHRACITE MOTOR SUPPORT ASSEMBLY DARK GREY
17B 49 120 | ENSEMBLE SUPPORT MOTEUR ROUGE MOTOR SUPPORT ASSEMBLY RED
18 | 501 010S | BAGUE ETANCHEITE SHAFT SEAL
19A 39 074 | CAPSULE CACHE VIS ANTHRACITE (x4) BOLT COVER DARK GREY (x4)
19B 49 122 | CAPSULE CACHE VIS ROUGE (x4) BOLT COVER RED (x4)
20 39 642 | ENSEMBLE PLOTS DE CONTACT (x4) CONTACT STUDS ASSEMBLY (x4)
21 39 648 ENSENBLE BLOC DE SECURITE SAFETY BLOCK ASSEMBLY
22 104 122S | GRILLE VENTILATION VENTILATION GRID
23 39 855 | INTERRUPTEUR GENERAL GENERAL SWITCH
24 39 692 | CARTE DE COMMANDE CONTROL BOARD
25 39 621 | ENSEMBLE CLAVETTES KEYS ASSEMBLY
26 39 686 | ENSEMBLE ACCROCHAGE CENTRAL CENTRAL LOCKING ASSEMBLY
27* 39 620 | ENSEMBLE BOUTONS PROGRAMMATION PROGRAMMING KNOBS ASSEMBLY
28* 39 853 | VITRE AFFICHEUR DISPLAY WINDOW
29 39 619 | PLAQUE FRONTALE FRONT PLATE
30 39 617 | PLASTRON CONTROL PANEL SUPPORT
31 39 618 | ENSEMBLE BOUTON TOURNANT ROTATING KNOB SET
32* 39 859 ENSEMBLE TABLEAU DE COMMADE CONTROL PANEL ASSEMBLY
33 39 631 | ENSEMBLE MOTEUR MOTOR ASSEMBLY
35 | 110 013S | DEFLECTEUR D’AXE SHAFT DEFLECTOR
36 39 694 | DEFLECTEUR MOTEUR MOTOR DEFLECTOR
37 | 106 268S | ROULEMENT MOTEUR SUPERIEUR AVEC FLASQUE UPPER BALL-BEARING WITH BRACKET
38 | 501 270S | ROULEMENT MOTEUR INFERIEUR LOWER BALL-BEARING
39 39 695 | VENTILATEUR MOTEUR MOTOR FAN
40 | 102 920S | CAPTEUR DE VITESSE SPEED SENSOR
41 39 696 | CONDUIT DE VENTILATION VENTILATION BAFFLE
42 39 697 | VENTILATEUR AUXILIAIRE AUXILIARY FAN
43 101 099S | TAMPON AMORTISSEUR ABSORBER
44 102 3908 INTERRUPTEUR SECURITE SAFETY SWITCH
45 39 623 | ENSEMBLE SUPPORT VARIATEUR VARIATOR SUPPORT ASSEMBLY
46 39 630 | ENSEMBLE VARIATEUR VARIATOR ASSEMBLY
47 39 698 | ADAPTATEUR VARIATEUR/PTO VARIATOR / PTO ADAPTER
48A 39 614 | ENSEMBLE SOCLE ANTHRACITE BASE ASSEMBLY DARK GREY
48B 49 121 | ENSEMBLE SOCLE ROUGE BASE ASSEMBLY RED
49 39 928 | PIED (x4) FOOT (x4)
Index Désignation Description
A CABLE D’ALIMENTATION POWER CORD
Machine Voltage A
43 000 /43 000R 39 699
43 001 /43 001R UK 504 275
43 002 /43 002R  Aust 220-240/50-60/1 504 278
43 006/43 006R CH 504 292
43 007 / 43 007R DK 504 276

| Maj: 12/2014 | REV:e




Robot Cook® 230v/50Hz 1~
SCHEMA ELECTRIQUE ELECTRIC DIAGRAM ELEKTRISCHES SCHALTBILD

Francgais English Deutsch bleu / blue / blau
A | Adaptateur VAR/PTO Adapter VAR/PTO Adapter VAR/PTO élLJEIIPELNYTATION
BT |Bouton tournant Rotating knob Drehenderschalter
" — Inductance CEM STROMVERSORGUNG
CV |Capteur Vitesse Réf. 102920 Speed sensor Ref. 102920 Geschwindigkeit Sensor Ref. 102920 CEM Inductor : :
CT1/2| Capteur de Température Temperature sensor Sensor von Temperatur Induktor CEM | I ‘
I |Interrupteur général General switch Hauptschalter vertjaune / green-yellow / grun-gelb f

ISCH | Inter Securité Cuve CHauffante Heating bow! safety switch Inter Heizung Schiffssicherheit

ISCU | Interrupteur de Sécurité CUtter Cutter lid safety switch Sicherheitsschalter Messerdeckel brun/ brown / braun § 5
MO |Moteur Motor Motor 5 %
PCB | Carte de commande Ref. 172064 Control Board Ref. 172064 Komand Kart numer Ref. 172064 vertjaune / green-yellow / griin-gelb = %
PTO |Protecteur thermique intégré au moteur| Thermal protector integrated in the motor| Thermoschutz im Motor integriert % %
Rch |Résistance de chauffe Heating Resistor Heizwiderstand -j VAR f 3
SAR |Bouton pousso?r ARRET OFF switch Stoplschalter =T =) ] N TR—)ir 5 %
SMA | Bouton poussoir MARCHE ON switch Betriebsschalter °o

SPU [Bouton poussoir IMPULSION PULSE switch Impulsschalter VD E

VAR | Variateur Réf. 112381 Inverter # 112381 Variator Numer 112381 %

VA | Ventilateur Auxiliaire Auxiliary Fan Hilfsventilator

BS |Bloc de Sécurité Safety block Sicherheitsblock WE

I
W3 2
noir / black / schwarz,
brun/ brown / braun Verifier que le cavalier de configuration

est correctement positionné.

Make sure the configuration jumper
is correctly set.

Accrochage central Priifen, dass der Konfigurationsreiter

Central brush 1| richtig lokalisiert ist.
|SCU PC B Zentrale Befestigung 13
L

bleu / blue / blau

- E2 RES1 E
=J29 - N o O\
T J6[L 1174 J25 E3 JRES2 &, B
13 z L EaE5 \
: 2 24
| —
e V22 J26 Cuve chauffante
fal Heat bowl
° Schiffssicherheit
o - ) ! ! CT1 CT2 Rch
| | T ]
77777 | | 1 | ? | | ? | noir / black / schwarz " "
—Qe2 L
ISCH \CJLED3™ "/ - Ventilateur - T3 rouge / red / rot /7j;7
/ SMA SPU noir / black / schwarz
m/ SAR T rouge / red / rot
BS
® .
robotj coupe N° 410435 b Maj : 05/14
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robot ¢ coupe’

Head Office, French,
Export and Marketing Department:
48, rue des Vignerons
94305 Vincennes Cedex- France
Tel.: 01 43 98 88 15 - Fax: 01 43 74 36 26
Email: international@robot-coupe.com

Delegacién comercial en Espaiia:
Riera Figuera Major, 43
08304 Mataré (Barcelona)
Tel.: (93) 741 10 23 - Fax: (93) 741 1273

Email: robot-coupe@robot-coupe.e.telefonica.net

Service Clients Belgique
26, Rue des Hayettes
6540 Mont Sainte-Geneviéve
Tél. : (071) 59 32 62
Fax : (071) 59 36 04
Email : info@robot-coupe.be

Robot-Coupe Italia srl
Via Stelloni Levante 24/a
40012 Calderara di Reno (BO)
Tel: 051 72 68 10 - Fax: 051 72 68 12

Email: info@robot-coupe.it

www.robot-coupe.com

Réf. : 450 670 - 12/2014





