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Nous nous réservons le droit de modifier a tous moments et sans préavis les caractéristiques techniques de cet appareil.
Les informations figurant dans ce document ne sont pas contractuelles et peuvent étre modifiées a tout moment.
© Tous droits réservés pour tous pays par : Robot-Coupe s.N.C.

We reserve the right to alter at any time without notice the technical specifications of this appliance.
None of the information contained in this document is of a contractual nature. Modifications may be made at any time.
© All rights reserved for all countries by: ROBOT-COUPE s.N.c.
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Wij behouden ons het recht voor de technische kenmerken van deze apparaten zonder voorafgaande kennisgeving te wijzigen.
De in dit document vervatte informatie is niet contractueel en kan op elk moment gewijzigd worden.
© Alle rechten voor alle toestellen voorbehouden aan: ROBOT-COUPE s.n.c. Nos reservamos el derecho de modificar en todo momento
y sin previo aviso las caracteristicas técnicas de este aparato.
Las informaciones que figuran en este documento no son contractuales y pueden ser modificadas en todo momento.
© Todos los derechos reservados para todos los paises por : ROBOT-COUPE s.n.c.

Reservo-nos ao direito de modificar em qualquer momento e sem aviso prévio as caracteristicas técnicas deste aparelho.
As informacgodes que figuram neste documento nédo sado contratuais e podem ser modificadas em qualquer momento.
© Reservados todos os direitos para todos os paises por ROBOT-COUPE s.N.c.
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Déclaration UE de Conformité

Robot-Coupe” SNC, en qualité de fabricant et de personne autorisée a constituer le dossier technique,
déclare que toutes les machines, objet de la présente notice d'instructions originale, ainsi que leurs
accessoires et leurs emballages, sont conformes :
«aux exigences essentielles des directives européennes suivantes et aux législations nationales les
transposant :
- directive "Machines" 2006/42/CE,
- directive "C

- directive "Réduction des D: dans les E
2011/65/UE,

- directive "Déchets d'Equipements Electriques et Electroniques” (DEEE) 2012/19/UE,

Electriques" (RoHS)

« au Reglement (CE) n*1907/2006 (dernire version consolidée) concernant "IEnregistrement, IEvaluation
et I'Autorisation des Substances Chimiques, ainsi que les Restrictions applicables a ces Substances
(REACH)" et qu'a ce titre, aucun produit, accessoire et leurs emballages vendus par Robot-Coupe” SNC,
ne contient de substance inscrite sur la liste candidate de 'Agence Européenne des Produits Chimiques
(ECHA) et considérée comme extrémement préoccupante,

*au Reglement (CE) n°1935/2004 "Matériaux et objets destinés a entrer en contact avec des denrées
alimentaires”,

* au Réglement (CE) n°2023/2006 "Bonnes pratiques de fabrication des matériaux et objets destinés &
entrer en contact avec des denrées alimentaires”,

« au Réglement (UE) n°10/2011 "Matériaux et objets en matiére plastique destinés & entrer en contact
avec des denrées alimentaires”,

* aux dit ions des normes

suivantes :
- EN1S0 12100 Sécurité des Machines - Principes généraux de conception,
- EN 60204-1 Sécurité des Machines - Equipements électriques des machines,
- EN 60529 Degrés de protection procurés par les enveloppes (Code IP):
- exigences selon EN 60204-1. IP34 minimum pour les enveloppes des systémes de commande,

« et selon la catégorie de I'appareil, aux des normes précisant les
prescriptions relatives & la sécurité et a I'hygiene :
-EN454 Batteurs-Mélangeurs,
-EN1678 Coupe-Légumes (et de Jus),
-EN 12852 Préparateurs Culinaires et Blenders,
-EN 12853 Batteurs et Fouets Portatifs (Mixers plongeants),
-EN 13208 Eplucheuses & Légumes,
-EN 13621 Essoreuses a Salade,
~EN 14655 Machines a Couper les Baguettes,

« le tout en référence a la version en vigueur a la date de la présente Déclaration pour toutes directives,
réglements et normes ci-dessus, ainsi qu'a tous les réglements (UE) applicables qui les modifient, les
corrigent et/ou les rectifient a cette méme date.

EU Declaration of Conformity

Robot-Coupe” SNC, as manufacturer and person authorized to compile the technical file, declares that
all the machines subject of these original instructions, as well as their accessories and their packaging,
comply with:
« the essential requirements of the following European directives and with the corresponding national
regulations :
- directive "Machinery" 2006/42/EC,
- directive "Elect C

- directive "Reduction of Hazardous Substances in Electrical Equipment" (RoHS) 2011/65/EU,
- directive "Waste Electrical and Electronic Equipment” (WEEE) 2012/19/EU,

* regulation (EC) No 1907/2006 (latest consolidated version) "concerning the Registration, Evaluation,
Authorisation and Restriction of Chemicals (REACH)" and as such, no product, accessory and their
packaging sold by Robot-Coupe” SNC, contains any substance on the European Chemical Agency (ECHA)
candidate list and considered of very high concern,

« regulation (EC) No 1935/2004 "Materials and articles intended to come into contact with food",

« regulation (EC) No 2023/2006 "Good manufacturing practice for materials and articles intended to come
into contact with food”,

« regulation (EU) No 10/2011 "Plastic materials and articles intended to come into contact with food",
« the provisions of the following harmonized European standards and the standards specifying the safety
and hygiene requirements:
- EN ISO 12100 Safety of machinery - General principles for design,
- EN 60204-1 Safety of machinery - Electrical equipment of machines,
- EN 60529 Degrees of protection provided by enclosures (IP Code):
- requirements according to EN 60204-1. Minimum IP34 for control system enclosures,
«and according to the category of the apparatus, with the provisions of the following harmonized
European standards specifying the safety and hygiene requirements:
-EN454 Planetary Mixers,

-EN1678 Vegetable Cutting Machines (and Juice Extractors),
-EN 12852 Food Processors and Blenders,

-EN 12853 Hand-Held Blenders and Whisks (Power Mixers),
-EN 13208 Vegetable Peelers,

-EN13621 Salad Dryers,

-EN 14655 Baguette Slicers,

« the whole with reference to the version in force on the date of this Declaration for all the above directives,
regulations and standards, as well as all applicable (EU) regulations which modify, correct and/or rectify
them on this same date.

22/08/2024

EU-Konformitatserkldarung

Robot-Coupe” SNC, erklart in seiner Eigenschaft als Hersteller und fiir die Erstellung der te(hms(hen

Dokumentation befugte Person, dass alle in der hen
Gerate und sowie ihre Vi den

Texte entsprechen:

der folgenden

«den grundlegenden Anforderungen der folgenden EG-Richtlinien und den diese umsetzenden
gesetzlichen Bestimmungen:
- Maschinenrichtlinie 2006/42/EG
Vertrégli 14/:
- der Richtlinie zur Beschrankung der Verwendung bestimmter geféhrlicher Stoffe in Elektro- und
Elektronikgeraten (RoHS) 2011/65/EU,
- der Richtlinie iber Elektro- und Elektronik-Altgerite (WEEE) 2012/19/EU,

. (EG) Nr. (letzte Fassung) zur Bewertung, Zulassung
und Beschrankung chemischer Stoffe (REACH); die von Robot-Coupe” verkauften Produkte, Zubehbrteile
und Verpackungen enthalten keine Stoffe, die in der Liste der fir eine Zulassung in Frage kommenden
besonders Stoffe der c (ECHA) aufgefiihrt sind,

«verordnung (EG) Nr. 1935/2004 ,Materialien und Gegenstande, die dazu bestimmt sind, mit
Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen”,

. (EG) Nr. #Gute fiir ialien und
bestimmt sind, mit Lebensmitteln in Beruhrung 2u kommen,

die dazu

« der Verordnung (EU) Nr. 10/2011 ,Materialien und Gegensténde aus Kunststoff, die dazu bestimmt sind,
mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen”,
* den Besti der folgenden
- EN SO 12100 (Sicherheit von Maschinen
-EN 60204-1 (Sicherheit von Maschinen - Elektrische Ausriistung von Maschinen, allgemeine
Anforderungen),
- EN 60529 Schutzarten durch Gehause (IP-Code):
- EN 60204-1.

Européischen Normen:

1P 34 fiir die Umhdill der

*und je nach Kategorie des Gerates den Bestimmungen der folgenden harmonisierten Europaischen
Normen und den auf dem Gebiet der Gesundheit und Sicherheit geltenden Rechtsvorschriften:

-EN454. Planetenriihr- und -knetmaschinen,

-EN1678 emiisesc hinen (und Entsafter),
-EN12852 Vertikalkutter und Mixer,

-EN 12853 Handmixer und Handriihrer,

-EN 13208 Gemiiseschalmaschinen,

-EN 13621 Salatschleudern,

-EN 14655 Baguette-

« das Ganze in Bezug auf die zum Zeitpunkt der vorliegenden Erklarung geltenden oben angegebenen
Richtlinien, Verordnungen und Normen sowie auf simtliche diese zum selben Zeitpunkt abandernden
und/oder berichtigenden anwendbaren Verordnungen (EU)..

Nederlands

EU Conformiteitsverklaring

Robot-Coupe” SNC, in haar hoedanigheid van fabrikant en als degene die bevoegd is om het technisch
dossier samen te stellen, verklaart dat alle machines, waarvoor deze originele instructies gelden, samen
met hun en in Zijn met:

*aan de essentiéle eisen, die zijn gespecificeerd in onderstaande Europese richtlijnen en in de nationale
wetgevingen waarin deze zijn omgezet:
- richtlijn "Machines" 2006/42/EG,
~richtlijn ische ibilitei ,

- de richtlijn inzake "beperking van het gebruik van gevaarlijke stoffen in elektrische apparatuur” (RoHS)
2011/65/EV,
- derichtlijn inzake "afgedankte elektrische en elektronische apparatuur’ (DEEE) 2012/19/EU,

de ing (EG) nr. (laatste versie) inzake "de registratie en beoordeling
van en de autorisatie en beperkingen ten aanzien van chemische stoffen (REACH)" en dat in dat opzicht
geen enkel door Robot-Coupe” SNC verkocht product, noch de accessoires en verpakkingen hiervan,
chemische stoffen bevat die zijn vermeld op de lijst van stoffen die hiervoor in aanmerking komen
van het ECHA (Europees Agentschap voor chemische stoffen) en die als uiterst zorgwekkend worden
beschouwd,

Declaracion UE de Conformidad

Robot-Coupe” SNC, en calidad de fabricante y persona autorizada para elaborar la documentacién
técnica, declara que todas las maquinas objeto del presente manual de instrucciones original, asi como sus
accesorios y sus embalajes, estan conformes:
« los requisitos basicos de las siguientes directivas europeas y a las legislaciones nacionales que las
transponen:
- Directiva “Micuinas” 2006/42ICE,
- Directiva “Ce ética”

-a la Directiva "Restriccién de sustancias peligrosas en aparatos eléctricos y electrénicos" (RoHS)
2011/65/UE,
- ala Directiva "Residuos de aparatos eléctricos y electrénicos" (RAEE) 2012/19/UE,

eal (CE) N° (Gltima versién relativo “al registro, la evaluacién, la
autorizacion y la restriccion de las sustancias y preparados quimicos” (REACH) y que, por tal motivo,
ningtn producto, accesorio o embalaje vendido por Robot-Coupe” SNC no contiene ninguna sustancia
inscrita en la lista candidata de la Agencia Europea de Sustancias y Preparados Quimicos (ECHA) y
considerada extremadamente preocupante,

« al Reglamento (CE) N° 1935/2004 "Materiales y objetos destinados a entrar en contacto con alimentos”,

* al Reglamento (CE) N° 2023/2006 "Buenas practicas de fabricacién de materiales y objetos destinados a

entrar en contacto con alimentos",
« al Reglamento (UE) n° 10/2011 "materiales y objetos plasticos destinados a entrar en contacto con

alimentos”,
* a las disposiciones de las siguientes normas europeas armonizadas:

~EN1S0 12100 Seguridad de las maquinas - Principios generales de disefio,
- EN 60204-1 Seguridad de las maquinas - Equipos eléctricos de las maquinas,
- EN 60529 Grados de proteccién proporcionados por las envolventes (c6digo IP):
- requisitos segan EN 60204-1. IP34 minimo para los envoltorios de los sistemas de mando,

*y, segun la categoria del aparato, a las disposiciones de las normas europeas armonizadas que precisan

las prescripciones relativas ala seguridad y la higiene:

-EN454 Batidoras-mezcladoras,

-EN 1678, Corta-hortalizas (y extractores de zumos),

-EN 12852 Procesadores culinarios y licuadoras,

-EN 12853 Batidores y varillas portatiles (trituradores de mano),
-EN 13208 Peladoras de hortalizas,

-EN 13621 Escurridores de lechuga,

-EN 14655 Maquinas para cortar barras de pan,

* el conjunto con referencia a la version vigente a fecha de la presente Declaracion para el conjunto de
directivas, reglamentos y normas anteriores, asi como para todos los reglamentos (UE) aplicables que los
modifican, corrigen y/o rectifican a esta misma fecha.

Dichiarazione di Conformita UE

Robot-Coupe” SNC, in qualita di fabbricante autorizzato a costituire il fascicolo tecnico, dichiara che
tutte le macchine, oggetto del presente libretto d'struzioni originale, oltre a tutti i loro accessori e imballi,
sono conformi:
+ alle esigenze essenziali delle direttive europee seguenti e alle legislazioni nazionali che le traspongono:
- direttiva "Macchine" 2006/42/CE,

- direttiva "C g

- direttiva "Riduzione delle Sostanze Pericolose nelle apparecchla(ure elettriche” (RoHS) 2011/65/UE,

- direttiva sui "Rifiuti di apparecchiature elettriche ed elettroniche" (DEEE) 2012/19/UE,

* regolamento (CE) n°1907/2006 (ultima versione consolidata) concernente "la Registrazione, la
Valutazione e I'Autorizzazione delle sostanze chimiche, oltre alle restrizioni applicabili a queste sostanze
(REACH)" e che per questo nessun prodotto, accessorio e rispettivi imballaggi venduti da Robot-Coupe”
SNC contengono sostanze iscritte sull'elenco delle sostanze candidate del’Agenzia Europea dei prodotti
Chimici (ECHA) e i come pre

 regolamento (CE) n° 1935/2004 "Materiales y objetos destinados a entrar en contacto con alimentos”,

ode ing (EG) nr. 1935/2004 "Materialen en pen bestemd om met i in . (CE) n° "Buenas précticas de fabricacién de materiales y objetos destinados a
contact te komen", entrar en contacto con alimentos",

« de Verordening (EG) nr. 2023/2006 "Goede voor en P . (UE) n°10/2011 "materiales y objetos plasticos destinados a entrar en contacto con
bestemd om met levensmiddelen in contact te komen", alimentos”,

« de verordening (EU) nr. 10/2011 "Materialen en voorwerpen van kunststof bestemd om met
levensmiddelen in contact te komen",
ode ingen van Europese normen:
-EN1S0 12100 van Machines - Alg
- EN 60204-1 Veiligheidsuitrustingen van Machines - Elektrische uitrusting van de machines,
- EN 60529 betreffende de door het omhulsel geboden beschermingsgraad (IP klasse):
- eisen volgens EN 60204-1. Minimum IP34 voor de behuizing van de besturingssystemen,,

« en, afhankelijk van de categorie van het apparaat, aan de bepalingen van de geharmoniseerde Europese
normen die de beschrijvingen met betrekking tot de veiligheid en de hygiéne preciseren:

-EN4s4 Kloppers-Mixers,

-EN1678 Snijmachines voor groente (en Sapextractors),
-EN12852 Keukenmachines en blenders,

-EN 12853 Kloppers en

-EN 13208 Groenteschilmachines,

-EN13621 Slacentrifuges/Stazwierders,

-EN 14655 Snijmachines voor stokbrood,

« het geheel met verwijzing naar de versie die van kracht is op de datum van deze Verklaring voor alle

« alle disposizioni delle norme europee armonizzate seguenti:
- EN1SO 12100 Sicurezza del macchinario - Principi generali,
- EN 60204-1 Sicurezza del macchinario - Equipaggiamento elettrico delle macchine,
- EN 60529 gradi di protezione degli involucri (Codice IP):
- esigenze secondo la norma EN 60204-1. 1P34 minimo per gli involucri dei sistemi di comando,
+ e a seconda della categoria dell'apparecchio, alle disposizioni delle norme europee armonizzate che
precisano le prescrizioni relative alla sicurezza e alligiene:

-EN454 Shattitori mixer,

-EN 1678 Tagliaverdure (ed estrattori di succo),

-EN 12852 Preparatori gastronomici e miscelatori,

-EN 12853 Shattitori e fruste portatili (Mixer ad immersione),
-EN 13208 Sbucciatrici di verdura,

-EN13621 Asciugatrici per I'insalata,

-EN 14655 Macchine per tagliare a fette baguette,

« il tutto in riferimento alla versione in vigore alla data della presente Dichiarazione per tutte le direttive,

tichtlijnen, en normen, evenals alle (EU die
deze op dezelfde datum wijzigen, corrigeren en/of rectificeren.

e norme citate qui sopra, oltre a tutti i regolamenti (UE) applicabili che Ii modificano, li
correggono e/o rettificano a questa stessa data.

Declaracao UE de Conformidade

Robot-Coupe” SNC, na qualidade de fabricante e entidade responsavel pela elaboragao do dossier técnico,
declara que todas as maquinas objeto do presente folheto de instrugdes original, bem como os respetivos
acessérios e embalagens, estéo em conformidade:
* 0s requisitos essenciais das directivas europeias seguintes e as legislagdes nacionais que as transpem:

- directiva "Maquinas" 2006/42/CE,

- directiva "Ce ibil ica"

-adiretiva sobre a "Redugao das Substancias Perigosas nos Equipamentos Elétricos” (RoHS) 2011/65/UE,
- adiretiva "Residuos de Equipamentos Elétricos e Eletrénicos” (DEEE) 2012/19/UE,

. (CE) n (dltima verséo relativo ao “Registo, Avaliagao, Autorizacéo
e Restrigio de Substancias Quimicas, (REACH)" e assim sendo, nenhum produto, acessério ou respetivas
embalagens, vendido por Robot-Coupe” SNC, contém qualquer substancia inscrita na lista candidata

da Agéncia Europeia dos Produtos Quimicos (ECHA), i como

* regulamento (CE) n°1935/2004 "Materiais e objetos destinados a entrar em contacto com os alimentos",

« regulamento (CE) n°2023/2006 "Boas préticas de fabrico dos ma-teriais e objetos destinados a entrar em

contacto com os alimentos",
« regulamento (UE) n°10/2011 "Materiais e objetos de matéria plastica destinados a entrar em contacto

com os alimentos”,
« as disposigoes das seguintes normas europeias harmonizadas:

- EN1S0 12100 Seguranca das Maquinas - Principios gerais de concepgao,
- EN 60204-1 Seguranca das Maquinas ~ Equipamentos eléctricos das maquinas,
- EN 60529 Graus de protegio para invélucros (Cédigo IP):
- Exigéncias de acordo com a norma EN 60204-1. IP34 minimo para os invélucros dos sistemas de
controlo,,

*e, conforme a categoria do aparelho, com as disposices das normas europeias harmonizadas que

estipulam as prescrigdes relativas & sequrancae a higiene:

-EN454

-EN 1678 Cortadores de Legumes (e Extratores de Sumos),
-EN 12852 Preparadores culinrios e blenders,

-EN 12853 Batedeiras e batedeira portateis (Trituradores),
-EN 13208 Descascadores de legumes,

-EN13621 Escorredores de salada,

-EN 14655 Méquinas de Cortar Péo,

«na integralidade da versdo em vigor a data da presente Declaragao, com quaisquer diretivas,
regulamentos e normas acima referidos, assim como quaisquer regulamentos (UE) aplicaveis que os
alterem, corrijam e/ou retifiquem na mesma data

EU-Forsakran om Overensstimmelse

Robot-Coupe” SNC, i egenskap av tillverkare och person som har behsrighet att sammanstélla den
tekniska filen, intygar att alla maskiner som omfattas av dessa originalinstruktioner saval som dess tillbehsr
och férpackningar, éverensstammer med:
* huvudsakliga krav enligt foljande europeiska direktiv samt motsvarande nationella regelverk:
- direki 2006/42/EG - Maskinerr,
- direktiv -

- direktivet om "Begransning av farliga smnen i elektrisk utrus(mng" (RoHS) 2011/65/EV,
- direktivet om "Avfall som utgérs eller innehaller elektrisk eller elektronisk utrustning" (WEEE)
2012/19/EU,

«med forordning (EG) nr 1907/2006 (senaste konsoliderade versionen) avseende "Registrering,
utvardering och godkénnande av kemikalier samt begransning av dessa kemikalier (REACH)" och pa
denna grund innehaller inte de produkter, tillbehér och dessas férpackningar sélda av Robot-Coupe”
SNC, nagra av de kemikalier som finns med pé den kandidatforteckning som upprttats av Europeiska
kemikaliemyndigheten (ECHA) och som inger mycket stora betankligheter,

« med férordning (EG) nr 1935/2004 "Material och produkter som r avsedda att komma i kontakt med
livsmedel’,

« med férordning (EG) nr 2023/2006 "God tillverkningssed fér material och produkter som ar avsedda att
komma i kontakt med livsmedel,

« med férordning (EU) nr 10/2011 "Material och produkter av plast som &r avsedda att komma i kontakt
med livsmedel",

* med fdljande harmoniserade EU-standarder:

- EN SO 12100 Maskinsikerhet - Generella principer for design,
- EN 60204-1 Maskinsakerhet — Maskiners elektriska utrustning,
- EN 60529 om skydd genom inkapsling (IP-kod):
-Kravi enlighet med EN 60204-1. IP34 minimum avseende holjen for styrsystem,

* och beroende p& maskinkategori, med harmoniserade EU-standarder om foreskrifter for sakerhets- och

hygienkrav:

-EN454 Blandare-mixers,

-EN1678 (och Jui )

-EN 12852 Matberedare och blandare,

-EN 12853 Handburna blandare och vispar (stavmixers),
-EN 13208 Maskiner for beredning av gronsaker,

-EN 13621 Salladsslungor,

-EN 14655 Maskiner fér att skira baguetter,

+allt med hanvisning till den version som galler pa datumet fér denna forklaring fér alla direktiv,
férordningar och standarder ovan, saval som i enlighet med samtliga tillampliga (EU) férordningar som
&ndrar och/eller korrigerar dem vid samma datum.



EU-Overensstemmelseserklzering

Robot-Coupe” SNC erklzerer i sin egenskab af producent og person, der er bemyndiget til at udarbejde
den tekniske dokumentation, at alle de maskiner, der er genstand for denne originale vejledning, sammen
med deres tilbehor og emballage, er i overensstemmelse med kravene:

De lige krav i folgende direkti
- Maskindirektiv 2006/42/EF,
- Direktivom

ogal national lovgivning til gennemforelse heraf:

- direktiv 2011/65/EU om begrzensning af anvendelsen ai visse farlige stoffer i elektrisk og elektronisk
udstyr (RoHS) 2011/65/EU,
- direktiv om affald af elektrisk og elektronisk udstyr (WEEE) 2012/19/EU,

« forordning (EF) nr. 1907/2006 (seneste konsoliderede udgave) om registrering, vurdering og
godkendelse af samt begraensninger for kemikalier (REACH), og derfor indeholder hverken produkter,
tilbehor eller emballage, som szlges af Robot-Coupe” SNC, stoffer, der er opfort pa Det Europzeiske
Kemikalieagenturs (ECHA) liste og betragtes som scerligt problematiske,

« forordning (EF) nr. 1935/2004 om materialer og genstande bestemt til kontakt med fodevarer,
« forordning (EF) n, 2023/2006 om god fremstillingsmaessig praksis for materialer og genstande bestemt
til kontakt med fodevarer,
« forordning (EU) nr. 10/2011 om plastmaterialer og -genstande bestemt til kontakt med fodevarer,
. ifolgende
- EN IS0 12100 maskinsi generelle principper for i ion og
- EN 60204-1 maskinsikkerhed - elektrisk udstyr ps maskiner,
- EN 60529 beskyttelsesgrad sikret af kapperne (IP-kode):

-Krav efter EN 60204-1. Mindst IP34 til betjeningssystemernes kapsling,

* og - afhaengig af maskinens kategori - ide
sikkerheds- og hygiejnekrav:

standarder for

-EN 454 roremaskiner,
-EN1678 til grontsager (og
-EN12852 foodprocessorer og blendere,

-EN12853 handbetjente blendere og piskere (stavblendere),
-EN 13208 gronsagsskraellere,

-EN 13621 salattorrere,

-EN 14655 til baguetter,

«alt sammen med henvisning til den version, der er gaeldende pé datoen for denne erklzering for alle
ovennzvnte direktiver, forordninger og standarder samt alle geeldende (EU-Jforordninger, der zndrer,
korrigerer og/eller berigtiger dem pa samme dato.

JAeknapauyumsa o CoorBercTBum EC

Komnanus Robot-Coupe” SNC, BbicTynas & kauecTse Tens u nuua, °
COCTaBATS TEXHUAECYI0 AOKYMEHTAUIAD, SAABAAET, 4TO BCE MBLLMH), ABNAIOLIMECA PSAMETOM A2HHOM
opuruHanbHoi aTakke ux ynakoska

! VICKUX AVPEKTYE 1 roc. cTBam:

- [upekTisa no mexanu3mam 2006/42/EC,
- [MpeKTIBa 10 3NEKTPOMATHTHOY COBMECTUMOCTI 2014/30/EC,
-[upeTuse 2011/65/EC "0 CHIXEHWM UCIONbIOBAHNA ONACHBIX BEILECTE B NEKTPUYECKOM
o6opypnosaHun” (RoHS),
- [pexTyse 2012/19/EC "06 OTXORaX MEKTPUUECKOro 1 " (WEEE),

* Pernamenty (EC) Ne 1907/2006 (nocnenman sepcun) ca npasun
"Peructpauuu, Ouenku, CaHKUNOHWPOBaHUA 1 OrpaHiuenns xummueckux sewects (REACH)",
B COOTBETCTBUU C YeM Bce NPOAYKTH, NPoAaBaeMsie Komnakmeil Robot-Coupe” SNC, a Takxke ux
aKceccyapsi 1 yNaKoBONHbIE MaTepUarbl, He COREPXaT BELIECTS, Bbi3bIBaIOWIX BLICOKME OnaceHuA U3
CooTBeTCTBYIOUIEr0 CNCKa EBPONeNICKOro xumnueckoro areHTcrea (ECHA),

* Pernamenty (EC) Ne 1935/2004 "O  vpenuax, ANA KOHTAKTa C
npoayKTamu nuTaHms’,
 Pernamenty (EC) Ne 2023/2006 "O # npakTuke B2 w uspenuii,
AR KOHTaKTa C nuTaHma",
* Pernamenty (EC) N® 10/2011 "O 2 W v3penvax, AN KOHTaKTa
€ npoayKTaMy nuTaHus",
iYe iAckwX

- EN1SO 12100 be30nacHoCT, MexaH3mos - OBLIve NPUHLMIb paspaoTky,
- EN 60204-1 5e30M1acCHOCTL MEXaHW3MOB ~ JNeKTOpoGo-pyAOBaHNE ANNAPATOB,
- EN 60529 Crenenb 3auTbi o6onouky (Knacc IP):
- TpeGosanus & cooraercrauy ¢ EN 60204-1. IP34 - MusmmansHas crenerb 3aiusi o6onouex cucrem
ynpaenenus,

v, cornacHo Kateropuy annapara, r

W rvrvens:
-EN454 C6uBaTenbHo-CMeCHTENbHbIE aNNapaTb,

-EN 1678 [o] (1 C TPaKTOpbI),

-EN12852 KyXOHHbIE NpOLieccops! v MKCepbi,

-EN 12853 COuBaTeNV 1 NepeHOCHbIE BeHUVIKY (MOTpyXaembie MUKCepb),
-EN 13208 Annaparsi AnA 0MCTKN OBOWLeN,

-EN13621 ANNapaTsi AN OTXMMAHVA BOAL! 13 CanaTa,

-EN 14655 XneGopesku,

2 UMEHHO VX AWCTBYIOLIEI BEPCMN Ha ACHb MOANMCAHWA AaHHON [leKnapaLii COOTBETCTBIA BCeM

na a TakKe BCEM MPUMEHMMBIM PernaMeHTam
VX, CYWECTBYIOWMM Ha AaHHBIA fieHb.

(EQ), e winm

Deklaracja Zgodnoéci UE

Robot-Coupe® SNC - jako producent i osoba 7 do ji technicznej
- oswiadcza, ze wszystkie maszyny bedace przedmiotem niniejszej oryginalnej instrukcji obstugi, a takze
wyposazenie tychze maszyn i ich opakowania sa zgodne:

. i jacych dyrektyw ich i do nich
poszczegdlnych krajow czionkowskich:

- Dyrektywa ,Maszyny” z pézniejszymi zmianami 2006/42/WE,
- Directive "Compatibilité Electromagnétique" 2014/30/UE,

- dyrektywa 2011/65/UE w sprawie
sprzecie elektrycznym i elektronicznym (RoHS),

niektérych h substangji w

- dyrektywa 2012/19/UE w sprawie zuzytego sprzetu elektrycznego i elektronicznego (WEEE),

ARAwon Zuppdépewonc EE

H Robot-Coupe® SNC, umé Tnv 1516TNTA TNC WG KATAGKELAGTPIAC ETAIPEIAC Kal WG ovTETNTAC

EU-Konformitetserklzering

Robot-Coupe” SNC, i egenskap av fabrikant og enhet som er autorisert for opprettelse av teknisk

£€0UCI050TNHEVNG YIa TN GUVTAEN TOU TEXVIKOU QakKENoU, SNAGVEL 6T 6Aa Ta Ta onoia erklarer at alle maskiner som beskrives i denne originale bruksanvisningen, samt disse
ENTITTOLY OTO VIIKEIIEVO AUV TV MPWTSTUTILY 0BNYILY XPAGNG KA Kal Ta  Tou Kat o1 tilbehor og emballasje, er konforme:
Tou e Tic axohouBeg
« De essensielle kravene i folgende europeiske direktiver og nasjonale forskifter:

* Tic SIATGEEIC TV AKGAOUBWY EUPWITAKEY OBNYIEV Kal TIC EBVIKEC VOOBEDIEG TV TIC HETAQEPOLV:
- O8nyia "Mnxavéc' 2006/42/EK,
- O6nyia "HhektpopayvnTki cupBaTéTTa’ 2014/30/EE,
- Me v 08nyia "Melwon twv emkivuva ouoiiv o nAEKTpIkS eEomhiopis” (NEO) 2011/65/EE,
- Me v o8nyi

'An6BATA NAEKTPIKOD Kat MAEKTPOVIKOG e€omhiopow” (AHHE) 2012/19/EE,
« e Tov Kavoviopo (EK) api8. 1907/2006 (reheutaia evoroinpévn ék5oon) yia "ty bpion, TV

- Direktivet "Maskiner" 2006/42/EF,

- Direktivet "Elektromagnetisk kompatibilitet" 2014/30/EE,

- Direktivet om "Begrensning av visse farlige stoffer i elektrisk og elektronisk utstyr” (RoHS) 2011/65/EE,
- Direktivet om "Elektrisk og elektronisk avfall” (WEEE) 2012/19/EE,

. iem (WE) nr i Rady 1ostamm wersja
W sprawie rejestracji, oceny, udzielania zezwoler i h w zakresie
(REACH) i w zwiazku z tym zaden produkt, akcesorium i ich opakowania sprzedawane przez firme Robot-
Coupe” SNC nie zawieraja substancji wpisanych na liste Agencji Chemil
(ECHA) i uznawanych za wzbudzajace szczegolnie duze obawy,

. (WE) nr
22ywnoscia,

w sprawie i wyrobéw h do kontaktu

« rozporzadzeniem (WE) nr 2023/2006 w sprawie dobrej praktyki produkcyjnej w odniesieniu do
materiatow | wyrobéw przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia,

«rozporzadzeniem (UE) nr 10/2011 w sprawie materialow i wyrobéw z tworzyw sztucznych
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia,

. i jacych norm

- EN IS0 12100 Bezpieczeristwo maszyn - Ogdlne zasady koncepcj,
- EN 60204-1 Bezpieczeristwo maszyn — Wyposazenie elektryczne maszyn,
- EN 60529 Stopnie ochrony zapewniane przez obudowy (kod IP):
- wymagania zwiazane z norma EN 60204-1. Minimalna klasa szczelnosci IP34 dla oston systeméw
sterowania,
« i w zaleznosci od kategorii z ieniami zharmoni h norm ich
dotyczacych wymogow w zakresie bezpieczefistwai higieny:
-EN454.

Miksery-mieszarki,

-EN 1678 Krajalnice warzyw (i sokowir6wki),
-EN 12852 Wyroby kulinamy i blendery,
-EN 12853 Miksery i trzepaczki reczne (Miksery reczne),
-EN 13208 Obieraczki warzyw,
-EN 13621 Suszarki do safaty,
-EN 14655, Krajalnice bagietek,
.ze i iami iednich wersji thich h powyzej dyrektyw,

f i norm jacych na dziefs niniejszej deklaracji a takze wszystkich
majacych zastosowanie przepiséw (UE), ktére stanowia ich modyfikacje, poprawki i/lub korekty,

obowigzujacych na ten sam dzien.
Czech

EU Prohlaseni o shodé

Robot-Coupe” SNC jako vyrobce a osoba opravnéna k sestavent technické dokumentace prohlasuje, ze
véechna zafizenf uvedend v tomto origindlnim navodu véetné jejich

v Kat Toug 06 TV XNHIKWY TpoidvTwY (REACH)" Kat, W ek Toutou,
Kavéva mpoiév, £E4pTNHA 1} GUOKeVasia aUTY Mou TwhouvTal and T Robot-Coupe” SNC Sev mepiéxet
ouola n ool MEPIAUBAVETaI GTOV KATEAOYO TWV OUCIEV TIOU UTIGKEWVTAI € yKpIon Tou Evpwriaikos
Opyaviopos Xnpikiv Mpoiéviwy (ECHA) kai Bewpeital ousia n onoia mpokaei oA peyéhn avnouxia,

* Kavoviopé (EK) api. 1935/2004 "0XeTIKd (1€ Ta UAIKG: Kl QVTIKEIpiEVa Tou Tipoopilovtat va pBouv e
enapi pe TpdpIpa’,

* Kavoviops (EK) apiB. 2023/2006 "oxetikd pie TN opif mpakTik mapaywyic UNKGV Kal avTIKeévey
10w poopifovtat va éNBoLV OE Eagi e TPOIA’,

* Kavoviops (EE) apiBp. 10/2011 "yia Ta maoTikd UNIKd kai avTikefjieva ou ipoopilovtat va ¢pBouv e
enagi pe TpdpIa’,

* Me TIq SIATGEEIC TV TIAPAKATY EVAPHOVIOHEVWY EVPWTIGIKWY TPOTOMV:

~EN IS0 12100 Ac@aheia Twv UnXaviv - TEViKEG apxéc OXeBIaoHoU,
- EN 60204-1 Acpéheia Twv i - HAEKTPIKOC EEOMAICHOC TWV Hyavi,

- EN 60529 BaBjuoi i ans (KwBIKGG IP):
- ATIQITAOEIC CUPQWVE pE TO MPGTUTO EN 60204-1. P34 yia
ehéyxou,

*Kau avloya pe TNV KaTNYopia TG GUGKEVNG, HE TIG SIATAEEIS TWV EVAPHOVICHEVWY EUPWTIK®Y
TPOTUNWY ToU KaBOPICOLY TI AMAITHTEIC AGQGAEIG Kal UYIEWHG:

-EN454 Migep,

-EN1678 Mnxavég Kommic AaxaViKV (ki anoxUpwTec),

-EN 12852 oA pnxaviiuata Kat pméviep,

-EN 12853 Miep kat xrunmrpia xeipdc (MEep e eidikn egappoen),
-EN 13208 Ano@hoiwTéc Aaxavikev,

-EN13621 =Znpaviripec oahatiy,

-EN 14655 Mnxavéc 6 pogiwy oE gétec,

* 70 GUVONO aVaYOPIKG HE TNV £KB0N TTOU BPIOKETAI O 10XV KATA TNV NUEPORNVIA TG Tapousac Sitwong
Y18 GAEG TIG Tapandv oBNYiEG, TOUS KaVOVIOOUG Kl Ta TpOTUTA, KB Kl Via GMoVS Tou 1oxovTee
f/kaita ’

(EE) mou Ta a

xata T idia

EU-vaatimustenmukaisuusvakuutus

Robot- (oupe SNC, vakuutta valmistajana ja teknisen asiakirjan kokoamisesta vastaavana, ettd kaikki tata

2 obald splituji
« Pozadavkm nasledujicich evropskych norem a zakonnym predpisim sttd, které je pievzaly do své
legislativy :
- Piedpisu ,Stroje” 2006/42/ES,

~Piedpisu

-Smérnice 2011/65/EU o omezeni pouzivani nékterych nebezpeenych latek v elektrickych a
elektronickych zafizenich (RoHS),

- Smérnice 2012/19/EU o odpadnich elektrickych a elektronickych zafizenich (OEEZ),

« Nafizenim (ES) & 1907/2006 (aktusini konsolidované verze) o registraci, hodnoceni, povolovani a
omezovani chemickych latek (REACH). Z tohoto titulu vyrobky, pislusenstvi ani jejich obaly, jejichz
prodejcem je Robot-Coupe” SNC, neobsahuii latky uvedené na seznamu Evropské agentury pro chemické
litky (ECHA) a povaZované za vysoce znepokojujici,

« Nafizenim (EU) €. 1935/2004 o materidlech a predmétech uréenych pro sty s potravinami,

 Nafizenim (EU) & 2023/2006 o spréavné vyrobni praxi pro materidly a piedméty uréené pro styk s
potravinami,

« Natizenim (EU) & 10/2011 o materidlech a pfedmétech z plastd uréenych pro styk s potravinami,

« ustanoveni evropskych harmonizovanych norem nize:

- EN 150 12100 Bezpecnost strojii - Zakladni pravidla projektovani,
- EN 60204-1 Bezpecnost strojii - Elektrovybava stroji,
- EN 60529 Stupné ochrany krytem (kryti - IP kéd):

- Pozadavky podle normy EN 60204-1. Minimalni kryti IP34 pro ochranné kryty fidicich systémd,

«a v zavislosti na kategori zafizeni, i s ustanovenimi viech evropskych harmonizovanych norem
upfesiujicich pozadavky na bezpeénost a hygienu:

-EN454 Planetové mixéry,

-EN 1678 Stroje na krajeni zeleniny (a Odstaviiovace),
-EN 12852 Piistroje pro piipravu jidel a blendery,

-EN 12853 Ruéni mixéry a Slehace (Ponorné mixery),
-EN 13208 Stroje na loupani zeleniny,

-EN13621 Susice salaty,

-EN 14655. Néiezové stroje na bagety,

« vechny vyse uvedené smérnice, nafizeni a normy, jakoz i vechny platné predpisy (EU), které je ke
stejnému datu méni, upravuji a/nebo dopliuji, jsou v souladu s verzi platnou ke dni vydani tohoto
prohlaseni.

koskevat koneet seka niiden lisavarusteet etta pakkaukset vastaavat::

. (EF) nr. (siste versjon) om " vurdering,
og restriksjoner av kjemikalier (REACH)". | denne forbindelse erklzeres det derfor at ingen produkter, ikke
noe tilbehor eller emballasje som selges av Robot-Coupe” SNC inneholder substanser som er fort opp pa
listen over meget farlige produkter fra det Europeiske Kjemikaliebyraet (ECHA),

* Forordningen (EF) nr. 1935/2004 om "Materialer og gjenstander beregnet pa & komme i kontakt med
naringsmidler",

. i (EF) nr. "God
& komme i kontakt med naeringsmidler’,

for materialer og beregnet pa

« Forordningen (EE) nr.10/2011 om "Plastmaterialer og plastgjenstander beregnet pa & komme i kontakt
med naringsmidler",
« Folgende harmoniserte europeiske standarder:
-EN 150 12100 Maskinsil generell
- EN 60204-1 Maskinsikkerhet - elektrisk utstyr i maskiner,
- EN 60529 Beskyttende kapsling (IP-kode):
~Kravi henhold til EN 60204-1. Minimum IP34 for dekslene til betjeningssystemene,

* 0g, avhengig av kategorien apparat, de harmoniserte europeiske standardene med forskrifter nar det
gjelder sikkerhet og hygiene:

-EN 454 Miksere/miksmastere,

-EN 1678 Gronnsakskuttere (og saftpressere),
-EN 12852 Kjokkenmaskiner og miksere,
-EN12853 Handmiksere og visper,,

-EN 13208 Gronnsaksmaskiner,

-EN13621 Salatspinnere,

-EN 14655 Baguettekuttere,

« det hele med referanse til den versjonen som gjelder pa datoen for denne Erklzeringen for alle forskrifter,
regler og normer nevnt over, samt til alle gjeldende (EU)-regler som endrer, korrigerer og/eller retter opp
disse pa samme dato.

Declaratie de Conformitate UE

Robot-Coupe” SNC, in calitate de producitor si de persoana autorizata sa intocmeasca dosarul tehnic,
declara c toate echipamentele care fac obiectul acestor instructiuni originale, impreuns cu accesoriile si
ambalajul lor, sunt conforme:

* Cu cerintele esentiale ale urmatoarelor directive europene si cu legislatiile nationale de transpunere a

- Directiva ,Masini” 2006/42/CE,
- Directiva ,Compatibilitate electromagnetica” 2014/30/UE,
- Directiva ,Reducerea continutului de substante periculoase din echipamentele electrice” (RoHS)

- Directiva ,Deseuri de echipamente electrice si electronice” (DEEE) 2012/19/EU,

* Seuraavien olennaiset ja niits vastaavien saadosten
vaatimukset:
respectivelor directive:
- Konedirektiivi 2006/42/EY,
- Direktiivi sahkomagneettisesta yhteensopivuudesta 2014/30/EU,
- Direktiivi aineiden kiyton (RoHS-direktiivi) 2011/65/EU,
- Direktiivi sahko- ja elektroniikkalaiteromusta (SER-direktiivi) 2012/19/EU, 2011/65/EV,
« Euroopan ja 3 ist ja
rajoituksista (REACH), annetun asetuksen (EY) N:o version)

vaatimuksia, ja niin ollen, mikaan Robot-Coupe” SNC-yhtin myyma tuote, lisévaruste tai niiden pakkaus
ei sislla yhtaan ainetta, joka kuuluu Euroopan kemikaaliviraston (ECHA) luetteloon aineista, jotka
mahdollisesti sisallytetaan lupamenettelyn piiriin ja joita pidetéan erityista huolta aiheuttavina,

* Asetus (EY) N:o 1935/2004 " iden kanssa joutuvista ja
tarvikkeista",
* Asetus (EY) Nio intarvikkeiden kanssa joutuvien materiaalien ja
hyvista tuotantotavoista”,
* Asetus (EU) Nro 10/2011 " kanssa joutuvista m leista ja
tarvikkeista",
« Seuraavat yhdenmukaistetut eurooppalaiset standardit
~EN1S0 12100 yleiset
-EN 60204-1 ~ koneiden
- EN 60529 Sahkdlaitteiden kotelointiluokat (IP-koodi):
- Vaatimukset standardin EN 60204-1 mukaisesti. Ohjausj inneissa vihintaan IP34,
« ja laitteen Iuokan mukaan ja hygieniaa
koskevat madraykset:
-EN454 vatkauskoneet,
-EN 1678, i i (a istimet),
-EN 12852 yleiskoneet ja tehosekoittimet,
~EN 12853 Kadessa pidettavat ja vatkaimet,
-EN 13208
-EN 13621 salaatinkuivaimet,
-EN 14655 Leivén viipalointikoneet,

* kaikkia tamén vakuutuksen paivamaarana voimassa olevaa versiota, koskien edella mainittuja direktiiveja,
asetuksia ja standardeja seké kaikkia asetuksia (EU), joilla niita muutetaan, korjataan ja/tai oikaistaan
samaan péivimairaan mennessa.

. (CE) nr 1907/2006 (cea mai recentd versiune consolidatd) cu privire la ,Inregistrarea,
evaluarea si autorizarea substantelor chimice, precum si restrictiile aplicabile acestor substante (REACH)"
si ca, in acest sens, nici un produs, accesoriu sau ambalaj vandute de Robot-Coupe” SNC nu contin
substante inscrise pe lista de candidati a Agentiei europene a produselor chimice (ECHA) si considerate
afide mare ingrijorare,

«Regulamentul (CE) nr. 1935/2004 ,Materiale si obiecte destinate sa vina in contact cu produsele
alimentare”,

* Regulamentul (CE) nr. 2023/2006 ,Buna practica de fabricatie a materialelor si a obiectelor destinate sa
vina in contact cu produsele alimentare”,

* Regulamentul (UE) nr. 10/2011 ,Materiale si obiecte din plastic destinate sa vina in contact cu produsele
alimentare”,

« dispozitiile urmatoarelor norme europene armonizate:

- EN IS0 12100 Securitatea masinilor - Principii generale de proiectare,
- EN 60204-1 Securitatea masinilor - Echipamente electrice ale masinilor,
- EN 60529 Clasele de protectie oferita de carcase (Codul IP):
- Cerinte conform EN 60204-1. Minimum IP34 pentru carcasele sistemelor de control,

«in functie de categoria aparatului, dispozitiile normelor europene armonizate care precizeaza cerintele

referitoare la siguranta si igiena:

-EN454 Bitatoare- a

-EN 1678 Robot de taiat legume (5i extractor de suc),
-EN 12852 Masini pentru preparare alimente si mixere,
-EN 12853 Mixere si teluri de mana (Mixere plonjor),
-EN 13208 Masini de curstat legume,

-EN13621 Uscatoare de salatd,

-EN 14655 Masing de feliat paine,

« toate cu referire la versiunea in vigoare la data prezentei Declaratii pentru toate directivele,
reglementérile si standardele de mai sus, precum si toate reglementarile (UE) aplicabile care le modifics,
corecteaz si/sau rectifica la aceeasi data.

22/08/2024
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AB Uygunluk Beyani

Uretici ve teknik belgeyi hazirlayan yetkili kisi olarak Robot-Coupe® SNC, bu talimat kitapgiginin aslina
konu tim aksesu ve bahsi gegen tim ynetmelik, diizenleme ve
standartlar uyarinca:

« Avrupa Birligi Direktifleri'nin ana gerekleri ve Ulusal Mevzuatin Temel Gereksinimleri :
- "Makineler" Direktifi 2006/42/AT,
- Elektrik ve elektronik esyalardaki (EEE) belirli tehlikeli maddelerin kisitlanmasina iliskin

2011/65/AB sayili Direktif'e,

- Atik Elektrikli ve Elektronik Techizatlara iliskin (DEEE) 2012/19/AB sayili Direktif'e,

*1907/2006 sayili (birlestirilmis son hali) "Kimyasal Madde Kaydi, Degerlendirilmesi ve izni ve Bu
Maddelere Uygulanacak Kistlamalar (REACH)" a liskin AB Tizigiine uygun oldugunu beyan eder ve bu
sebeple Robot-Coupe” SNC tarafindan satilan higbir iiriin, aksesuar veya ambalaj, Avrupa Kimyasallar

EU Megfeleldségi Nyilatkozat

Robot-Coupe” SNC, mint gyarté és a miiszaki dokument
hogy az eme eredeti hasznalati utasitéshan térgyalt
egyiitt 6sszhangban van:

sara jogosult személy kijelenti,
é ésc 4

oA & eurépai ird p
jogszabilyoknak:

és az azokbdl atiltetett nemzetkozi

- A gépekre vonatkozo 2006/42/EU irényelv,

-az 6ségre vonatkoz6 iranyelv,

-az észiilékek ki - ] ésérdl sz016 (ROHS) 2011/65/EU
irdnyelvnek,

- az elektromos és elektronikus hulladékok kezelésére vonatkozé (DEEE) 2012/19/EU irényelvnek,

* Az 1907/2006 sz. (EK) (legutolsé elfogadott valtozat), vegyi anyagok regisztralasardl, értékelésérsl,

Ajanst (ECHA) listesinde yasakli olarak belirtilen ve yitksek 6nem arz eden madde olarak kabul edilen 10! & 52016 (REACH) és hogy 2lapian
M dort ot a Robot-Coupe” SNC semmilyen terméke, illetve azok semmilyen tartozéka vagy csomagoldsa nem
< ey az tartalmaz az Europai Vegyi: Ugynokség (ECHA) kiilonos okot adé anyagok listajan
«"Gida ile temas eden maddelere ve iliskin (AT) sayil avrupa ve szerepl6 anyagokat,
konsey tizlgur, . rendelet ,az élelmi érintkezésbe kerils anyagok és térgyak’,
«"Gida ile temas eden maddelere ve ilskin iyi retim hakkinda (AT) . rendelet azé . esbe kerils anyagok és tirgyak
(AT) sayih avrupa komisyonu tiziigi",
*10/2011/EU rendelet "Az élelmi ésszerden érintkezésbe keril m ol és

«"Gida ile temas eden plastik maddelere ve malzemelere iliskin (AB) 10/2011 sayili avrupa komisyonu
tazagu”,
* Asagida siralanan uyumlastirimis Avrupa normlarina :
- EN1S0 12100 Makine Gilivenligi - Tasanm icin genel prensipler,
- EN 60204-1 Makine Giivenligi - Makinelerin elektrik ekipman,
- kiliflar araciligyla koruma derecelerine iliskin EN 60529 (IP Yasas) :
-EN 60204-1 standardina gére gereklilikler. Kumanda sistemi kiliflar igin minimum 134,

« ve cihaz kategorisine gore giivenlik ve hijyene iliskin yikiimlilikleri belirleyen uyumlastinimis Avrupa
normlarina:

-EN454. Déviiciler-} ilar,

-EN1678 Sebze dograma aletleri (ve meyve sikacaklari),
-EN12852 Gida Hazirlayicilar ve kantincilar,

-EN 12853 Dévilciller ve portatif girpicilar (Dalmali kanistinicilar),
-EN 13208 Sebze soyucular,

-EN 13621 Salata kanstirici,

-EN 14655 Ekmek dilimleme aletleri,

« bu Beyanname tarihinde yiirirliikte olan siirimiine ve ayrica ayni tarih itibaniyla bunlan dizenleyen,
dilzelten ve/veya tashih eden tiim gegerl (AB) diizenlemelerine uygun oldugunu beyan eder.

22/08/2024

mianyag térgyakrol’,

* Akbvetkezs sit europai
- EN IS0 12100 Gépek biztonsiga - Tervezési alapelvek,
~EN 60204-1 Gépek biztonsaga - A gépek elektromos alkatrészei,
~EN 60529 A burkolatok védelmi szintje (IP kid):
- Az EN 60204-1 szabvény szerinti kévetelmények. A vezérldrendszerek burkolatai legalabb Ip34-es

védettségek,
< lletve a késziilék kategoriajatol fiiggien valamennyi egyéb, a biztonsagi és higiéniai kivetelményeket
eurdpai
-EN454. Keverégépek,
-EN1678 ¢ 6 (és facsaro) késziilékek,
-EN 12852 Konyhai gépek és turmixgépek,
-EN 12853 Hordozhat6 keverék és habver6k (botmixerek),
-EN 13208 6ghamozé gépek,
-EN13621 Salatacentrifuga,
-EN 14655 KenyérszeletelS gépek,
*a jelen nyi keltekor hatalyos i fenti ira , szaba és

csakiigy mint az azokat ugyanezen iddpontban médosito, javitd és/vagy helyesbits, ugyanezen a napon
hatalyos szabélyrendeletekkel (EU).

Révision R023

Montceau-les-Mines, le 13 mars 2024

Jean-Marie LOZANO
Directeur des Opérations Industrielles

Robot-Coupe® SNC - 12 avenue du Maréchal Leclerc - BP 134
71305 Montceau-les-Mines Cedex - France
SIRET 64200784300088 | www.robot-coupe.com
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LA GARANTIE LIMITEE DE ROBOT-COUPE s.N.c.

Votre machine ROBOT-COUPE s.N.c.
est garantie un an a partir de sa date
d’achat : cette garantie ne concerne
que P’acheteur d’origine a savoir le
distributeur ou 'importateur.

Si vous avez acheté votre machine
robot-coupe a un distributeur, la
garantie de référence est celle du
distributeur (vérifiez dans ce cas la
les termes et conditions de cette
garantie avec votre distributeur).

La garantie ROBOT-COUPE
s.N.C. ne se substitue pas a celle
du distributeur, mais en cas
de défaillance de la garantie du
distributeur, la garantie ROBOT-
COUPE s.N.c. sera, le cas échéant,
applicable sous certaines réserves
en fonction des marchés.

La garantie ROBOT-COUPE s.N.c. est
limitée aux défauts liés aux matériaux
et/ou au montage.

LES POINTS SUIVANTS NE SONT
PAS COUVERTS PAR LA GARANTIE
ROBOT-COUPE S.N.C.:

1 - Toute détérioration du matériel
relevant d’une utilisation incorrecte ou
inappropriée, d’une chute de I'appareil, ou
toute détérioration du méme genre causée
ou résultant d’une mauvaise application
des instructions (montage mal effectué,
erreur dans le fonctionnement, nettoyage
et/ou entretien inadaptés, emplacement
inapproprié...).

2 - La main-d’ceuvre pour affiiter et/ou les
pieces servant a remplacer les différents
éléments de I'assemblage d’un couteau, les
lames devenues émoussées, abimées ou
usées apres un certain temps d’utilisation
jugé normal ou excessif.

3 - Les pieces et/ou la main-d’ceuvre pour
remplacer ou réparer les lames, couteaux,
surfaces, fixations ou encore les accessoires
tachés, éraflés, abimés, bosselés ou
décolorés.

4 - Toute modification, rajout ou réparation
effectuée par des non-professionnels ou par
des tiers non autorisés par I’entreprise.

5 - Le transport de la machine au S.A.V.

6 - Les colits en main-d‘ceuvre pour installer
ou tester de nouvelles piéces ou accessoires
(cf. cuves, disques, lames, fixations)
remplacés arbitrairement.

7 - Les colts liés au changement du sens de
rotation des moteurs électriques triphasés
(Pinstallateur est responsable).

8 - Les dégats dus au transport. Les vices,
gu’ils soient visibles ou cachés, incombent
au transporteur. Le client doit en informer
le transporteur ainsi que I'expéditeur des
I’arrivée de la marchandise ou des qu’il
découvre le défaut s’il s’agit d’un vice caché.

Gardez tous les cartons et emballages
originaux qui serviront lors de I'inspection du
transporteur.

La garantie ROBOT-COUPE s.N.c. est
limitée au remplacement des pieces ou
machines défectueuses : ROBOT-COUPE
S.N.C. ainsi que toutes ses filiales ou sociétés
affiliées, ses distributeurs, agents, gérants,
employés ou assureurs ne peuvent étre
tenus responsables des dommages, pertes
ou dépenses indirects liés a I'appareil ou a
I'impossibilité de I'utiliser.
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RECOMMANDATIONS RELATIVES A L'INSTALLATION DES APPAREILS A VARIATION DE VITESSE
ET A LA PROTECTION DES PERSONNES

Ces recommandations s'appliquent aux appareils
équipés d'un moteur asynchrone et d'un variateur de
fréquence a alimentation monophasée.

Note :

-Le circuit d'alimentation électrique et les
équipements de protection doivent étre conformes a
la réglementation du pays.

- Toute installation électrique de I'appareil ne peut
étre faite que par un électricien qualifié.

Protection des Appareils

¢ Les variateurs de fréquence, comme tout dispositif
électronique, comportent des composants
sensibles aux décharges électrostatiques. Avant de
procéder a une intervention sur ces variateurs, les
personnes effectuant ce travail devront se libérer
des décharges électrostatiques.

¢ Toute opération de raccordement interne doit se
faire I'appareil étant hors tension.

¢ Des mises sous tension répétées de I'appareil
provoquent une surcharge du variateur qui
peut conduire a sa destruction. Respecter
impérativement une durée de 3 minutes entre la
coupure d'alimentation et la remise sous tension.

Installation électrique

o 'appareil est alimenté en courant monophasé*
jusqu'au variateur qui transforme le courant en
triphasé a fréquence variable pour alimenter le
moteur.

¢ Ne raccorder I'appareil que sur un réseau alternatif
monophasé* 220 — 240V / 50 ou 60 Hz avec prise
de terre. Toute tension réseau plus élevée détruirait
le variateur.

¢ Raccordement obligatoire de la terre pour assurer la
protection des personnes.

Protection des Personnes a l'aide de disjoncteurs

Les appareils a variateur de fréquence nécessitent
une sélection rigoureuse du disjoncteur différentiel
pour assurer la protection des personnes : il existe
des disjoncteurs différentiels sensibles au courant
alternatif (type AC), sensibles au courant impulsionnel
(type A) et sensibles tout courant (type B).

Danger ! Les variateurs intégrent un pont redresseur
de la tension réseau. De ce fait, en cas de court-
circuit a la masse, un courant continu de défaut
peut empécher le déclenchement d'un disjoncteur
différentiel sensible au courant alternatif seul (type
AC).

L'appareil étant alimenté en monophasé*, il convient
donc d'utiliser un disjoncteur différentiel sensible au
courant impulsionnel (type A), identifié par le symbole

suivant : )

Attention : selon les fabricants, ces disjoncteur
différentiels regoivent des appellations différentes.

Les appareils a variateur de fréquence produisent
un courant de fuite sur le fil de terre dont le niveau
peut conduire au déclenchement intempestif du
disjoncteur différentiel. Ceci peut se produire en
raison :

¢ Du raccordement de plusieurs appareils a variation
de vitesse sur le méme disjoncteur différentiel.

e D'un courant de fuite de |'appareil supérieur au seuil
de déclenchement réel du disjoncteur différentiel.

Attention : il existe des tolérances de fabrication
et selon le disjoncteur différentiel son seuil réel de
déclenchement se situe entre 50% et 100% de
son seuil nominal théorique. En cas de probléme,
mesurer le courant de fuite de I'appareil et le seuil réel
de déclenchement du disjoncteur différentiel.

En premiere approche se référer aux caractéristiques
de votre appareil dans le tableau ci-dessous :

Section des Disjoncteur Différentiel (Ph + N)

Conducteurs

Appareil Alimentation

(mm?) Calibre (A) Seuil (mA)
220V - 240V
RM 8 50 ou 60 Hz 1,5 B16 =30
monophasé

*Sauf modeles spécifiques 200 - 240 V triphasés vendus au
japon.

22/08/2024
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PRECAUTIONS IMPORTANTES

A ATTENTION

CONSERVER CES INSTRUCTIONS

ATTENTION : Afin de limiter le nombre d’accidents (chocs électriques, blessures...) et afin de réduire les dégats matériels liés a une mauvaise
utilisation de votre machine, lisez attentivement les instructions suivantes et respectez-les impérativement. La lecture de cette notice vous
apportera une meilleure connaissance de votre appareil et vous permettra une utilisation correcte de votre machine. Lire la totalité des
instructions et les faire lire a toute personne susceptible d’utiliser I’appareil. Notre matériel est prévu pour un usage professionnel et ne doit

étre en aucun cas utilisé par les enfants.

DEBALLAGE

¢ Retirer précautionneusement I’équipement de son
emballage et extraire toutes les boites ou paquets

contenant les accessoires ou matériel spécifique.

BRANCHEMENT

e Toujours vérifier que la nature du courant de
votre installation électrique correspond bien a celle
indiquée sur la plaque signalétique située sous la

machine et qu’elle supporte I'ampérage.

¢ Relier impérativement I'appareil a la terre.

MANIPULATION

e Toujours manipuler les accessoires avec

précaution.

PHASES DE MONTAGE

¢ Bien respecter les différentes phases de montage
(se reporter page 10) et s’assurer que tous les
accessoires sont correctement positionnés.

22/08/2024

UTILISATION

e Ne pas ouvrir la machine avant I'arrét complet de
I’outil.
* Ne jamais essayer de supprimer les systémes de

verrouillage et de sécurité.

¢ Ne jamais introduire un objet dans le récipient de

travail.
¢ Ne jamais pousser les ingrédients avec la main.

* Ne pas surcharger I’'appareil.

NETTOYAGE

¢ Par précaution, avant de procéder aux opérations

de nettoyage, toujours débrancher votre appareil.

¢ Nettoyer systématiquement la machine ainsi que les
accessoires a la fin du cycle de travail.

¢ Pour les pieces en aluminium, utiliser un produit de
lavage «spécial aluminium».

e En aucun cas, Robot-Coupe ne peut étre tenu
responsable d’'un manquement de I'utilisateur aux

regles élémentaires de nettoyage et d’hygiene.

A

ATTENTION

Pour les piéces en plastique, ne pas utiliser un
détergent trop alcalin (avec concentration trop
forte en soude ou ammoniaque).

ENTRETIEN

e Avant toute intervention sur les parties électriques,
déconnecter impérativement votre appareil du

réseau.

o Vérifier réguliérement I’état des joints ou des
bagues ainsi que le bon fonctionnement des
sécurités.

e | ’entretien et I’examen des accessoires doivent
étre d’autant plus soignés que dans les préparations
interviennent des produits corrosifs (acide
citrique...).

¢ Ne pas faire fonctionner I’appareil si le cordon
d’alimentation ou la fiche sont endommagés, si
I"appareil fonctionne mal ou s’il a été endommagé

d’une maniére quelconque.

* N’hésitez pas a faire appel a votre Service Entretien

si vous constatez une anomalie.



VOUS VENEZ D’ACQUERIR
UN BATTEUR MELANGEUR
RM 8

Le batteur mélangeur RM8 est un outil de travail
parfaitement adapté aux besoins des professionnels.
Il vous rendra d’innombrables services que vous
découvrirez au fur et a mesure de son utilisation.

Il vous permettra de réaliser le travail de tous types
de pate, mélange et foisonnement.

La conception simple de cet appareil permet de
monter et de démonter en un tour de main toutes les
piéces faisant I'objet de manipulations fréquentes
pour leur entretien ou nettoyage.

Cette notice contient des informations importantes
élaborées pour que vous tiriez le plus grand profit de
votre investissement.

Aussi, nous vous conseillons vivement de lire
attentivement cette notice avant la mise en route
de l'appareil.

Nous y avons également intégré quelques exemples
de fabrication qui vous permettront de vous
familiariser rapidement avec votre appareil.

1. Bouton de commande avec 9 vitesses indexées
2. Cuve en inox avec poignée ergonomique

3. Ecran de protection avec 1 ouverture pour I'adjonction
d’ingrédients

4. Levier de verrouillage pour basculer la téte
5. Fouet

6. Palette

7. Crochet Spirale

22/08/2024
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MISE EN SERVICE
DE L’APPAREIL

¢ CONSEILS ELECTRIQUES

Avant branchement, vérifier si la nature du courant
de votre installation électrique correspond bien a
celle indiquée sur la plaque signalétique placée sous
I'appareil.
L’installation doit étre protégée par un disjoncteur
différentiel de 30 mA et un fusible de calibre 10 A.
Prévoir une prise de courant 10/16 A monophasé
normalisé.
L’appareil est livré avec un cable électrique équipé
d’une fiche a brancher directement sur une prise
monophasée normalisée :

220-240 V/50-60 Hz - 16 A.

e CONSEILS D’UTILISATION

Apres une opération de maintenance moteur
ou variateur, faire tourner a vide votre appareil et
s’assurer que le porte-outil (planétaire) tourne bien
dans le sens inverse des aiguille d’une montre, ou
que l'outil tourne dans les sens des aiguilles d’une
montre, I'appareil étant vu du dessus.

A

ATTENTION

CET APPAREIL DOIT ETRE IMPERATIVEMENT RELIE
A LA TERRE (RISQUE D’ELECTROCUTION).

2. Clipser |’écran de
protection puis mettre en
place I’outil nécessaire
selon la préparation a
réaliser.

7

( @

—

-

PHASES DE MONTAGE

4. VVous pouvez maintenant
fermer la téte du batteur
en soulevant le levier de
verrouillage situé sur le
coté.

1. Basculer la téte .

Pour cela, il vous suffit
de tourner le levier de
verrouillage vers le haut et
soulever la téte.

3. Il est conseillé de
positionner la cuve de
maniére a ce que la
poignée soit a gauche
verrouillée sous le bras
du berceau pour une
meilleure stabilité.

Cela est particuliérement
recommandé pour des
applications telles que le
pétrissage lorsque la cuve
est remplie au maximum.

5. Pour un blocage ferme
de la cuve, recommandée
lors du pétrissage, il suffit
de bloquer la poignée de
la cuve sous le berceau a
gauche de I'appareil et de
verrouiller le levier en le
baissant.

DEMONTAGE DE L’ECRAN DE PROTECTION :

Placer le pouce unique-
ment sur I'une des deux
excroissance de cet écran.

Ensuite, il vous suffit de
presser dessus pour que
I’écran de protection se
détache.

OUTILS

1. FABRICATIONS

FOUET

Pour la réalisation des blancs en
neige, Chantilly, sabayon, creme
montée, blancs pour macarons,
génoise, meringues, pates a
crépes.

PALETTE

Pour les mélanges de type pate
sablée, beurre pommade, cheese
cake, moelleux, pains d’épices ou
encore purée.

CROCHET SPIRALE
Pour le pétrissage des pates de

Jh

N type pain, détrempe, brioche,
™, pate brisée.
/ Attention le crochet n’est pas

prévu pour les pates a pizza.




2. TABLEAU DES VITESSES

FOUETTER MELANGER / BATTRE PETRIR
Vitesse Rapide Vitesse Moyenne Vitesse Lente
Fq =

PSS

N
f

Vitesse de 1a9 Vitesse de 1a7 Vitesse de 1 a3

VITESSE OUTIL

60a600t/min | 60a420t/min | 602 180 tr/min

3. QUANTITES MAXIMALES TRAVAILLEES

4 ¥

Jusqu’a 16 blancs
d’oeufs

Jusqu’a 1,5 kg de
beurre pommade

Jusqu'a 4 kg
de pate a pain*

* 63 % d’humidité avec 2,5 kg de farine maximum.

QUANTITES MAXIMALES TRAVAILLEES

D’autres utilisations sont envisageables. Ces valeurs
ne sont données qu’a titre indicatif mais sont
susceptibles de varier en fonction de la nature des
ingrédients ou de la recette.

NETTOYAGE

elLa cuve et I'écran de protection peuvent
étre nettoyés au lave vaisselle, nous vous
recommandons de laver les outils a la main (sauf
si vous disposez de produits lessiviels compatibles
avec |'aluminium).

¢ Veiller a utiliser un détergent parfaitement adapté,
notamment pour les piéces en aluminium.

e A I'aide d’une éponge humide, nettoyer I'ensemble
de la machine en apportant un soin particulier aux
zones sujettes aux éclaboussures.

¢ Ne pas utiliser de nettoyeur haute pression.

71N ATTENTION

Par précaution, nous vous recommandons de
toujours débrancher votre appareil avant de
procéder aux opérations de nettoyage (risque
d’électrocution).

PREPARATION OUTIL RM8 SP/AP
PATE A PAIN
4 KG MAXI
TRADITIONNELLE CROCHET
(60 % HYDRATATION) (2500 Grs FARINE) (1500 Grs EAU)
PATE A PAIN SECHE 3,1 KG MAXI
(55 % HYDRATATION)* CROCHET (2000 Grs FARINE) (1100 Grs EAU)
PATE A PIZZA MEDIUM 2,7 KG MAXI
(50 % HYDRATATION)* CROCHET (1800 Grs FARINE) (900 Grs EAU)
PATE A PIZZA SECHE 1,02 KG MAXI
(40 % HYDRATATION) * CROCHET (735 Grs FARINE) (294 Grs EAU)
BEURRE POMMADE PALETTE 1,5 KG MAXI
BLANC EN NEIGE FOUET 16 CEUFS MAXI
CHANTILLY FOUET 1,5 L CREME MAXI

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES
* POIDS
Net Emballé
RM 8 17 kg 18 kg

¢ DIMENSIONS (en mm)

* HAUTEUR DE TRAVAIL

Il est nécessaire d'installer la machine sur un plan de
travail parfaitement stable (marbre ou équivalent).

¢ NIVEAU DE BRUIT

Le niveau continu équivalent de pression
acoustique en fonctionnement a vide du RM 8 est
inférieur a 70 dB (A).

¢ CARACTERISTIQUES ELECTRIQUES

L'installation électrique doit étre dimensionnée au
moins selon les intensités nominales ci-apres. Les
dispositifs de protection doivent étre adaptés au
démarrage de moteurs afin de fournir les pointes
d’intensité liées au démarrage de moteurs
asynchrones.

Appareil Monophasé

Moteur Puissance Intensité
(Watt) (Amp.)
220-240V / 50-60 Hz 700 4.1
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SECURITE

Le batteur Mélangeur Robot-Coupe est muni d’un
systéme de sécurité comprenant une :

- Sécurité de présence de cuve, présence d’écran de
protection et d’ouverture de téte.

- Sécurité de surintensité.

- Sécurité de manque de tension.

e Sécurité présence cuve, présence écran de
protection, ouverture de téte

Cet appareil ne peut étre mis en fonctionnement

sans la présence du bol, sans la présence de I’écran

correctement clipsé sur la téte de I'appareil et sans la

téte supérieure abaissée et correctement verrouillée.

® Sécurité de surintensité

Dans le cas de surcharge de I'appareil par le non
respect des consignes d’utilisations et des quantités
maxi préconisées pour le bol, le moteur s’arréte. Cet
arrét indique que la préparation en cours n’est pas
adaptée pour étre réalisée dans ces conditions.

Pour redémarrer 'appareil :
- Remettre le bouton de commande sur position 0.

- Redémarrer en tournant le bouton de commande
jusqu’a la vitesse souhaitée.

e Sécurité manque de tension

En cas de coupure de I'alimentation électrique ou
de débranchement de I’appareil, I'appareil ne peut
redémarrer qu’en procédant de la maniere suivante:

- Remettre le bouton de commande sur position 0.

- Redémarrer en tournant le bouton de commande
jusqu’a la vitesse souhaitée.
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71\ RAPPEL

Ne pas ouvrir la machine avant I’arrét complet
de Poutil.

Ne jamais essayer de supprimer les systémes
de verrouillage et de sécurité.

Ne jamais introduire un objet dans le récipient
de travail.

Ne pas surcharger I'appareil.

NORMES

Se référer a la déclaration de conformité en page 2.

ENVIRONNEMENT
& RECYCLAGE

Dans le cadre du développement durable, la
conception de nos produits et le choix des matériaux
et composants utilisés ont été effectués avec le souci
de minimiser leur impact sur |I'environnement.

L'emballage de votre machine respecte les normes
environnementales en vigueur. Veillez a respecter les
conditions de recyclage

Ce symbole indique que ce produit ne doit

pas étre traité avec les déchets ménagers. |l

doit étre apporté dans un point de collecte
adapté au recyclage des équipements électriques et
électroniques.

Pour la France uniquement :

Pour la reprise de cet équipement électrique
professionnel en fin de vie, contactez :

- ECOLOGIC
DEEE Tél: +33(0)1 3057 79 14
www.e-dechet.com

Code de I’Environnement
(Art. R543.172 a R.543-206-4)



RECETTES 'DE BASE'

Les recettes ci-dessous ont été réalisées avec le
batteur RM 8.

* FOUET

BLANCS EN NEIGE

Ingrédients :
® 16 blancs d'ceufs
¢ 1 pincée de sel

Procédé :
Mettre les blancs d’ceufs dans la cuve avec le sel.

Monter doucement les blancs a vitesse '3' puis a la
fin serrer les blancs pendant 10 secondes a Vitesse
1 1
9'.

CHANTILLY

Ingrédients :

¢ 1 litre de creme
liquide
¢ 80 gr de sucre glace

< 1
T

d

<K

Procédé :

Mettre la creme liquide froide dans la cuve, avec le
sucre glace.

Monter a vitesse '5', une fois le mélange épaissi,
augmenter la vitesse et passer a la Vitesse '7' ou '8

Quand la matiére se tient et qu’elle devient
onctueuse, arréter la machine.

e CROCHET
PATE A PAIN (pain de campagne)

e PALETTE
BEURRE POMMADE POUR CUP CAKES

Ingrédients :
¢ 1 kg de farine
® 750 ml d'eau
® 25 gr levure
® 30 gr sel
© 300 gr de seigle T170

Procédé :
Mettre la farine, I'eau, la levure et le sel dans la cuve.

Ensuite, tourner a vitesse '1' pour obtenir un
mélange homogeéne puis tourner a vitesse '2' jusqu’a
I’obtention d’une pate.

BRIOCHE

Ingrédients :
¢ 1,2 kg de farine
® 50 gr de levure du
boulanger
e 3 cuilleres a café de sel
* 135 gr de sucre
¢ 10 oeufs +3 jaunes
¢ 35 cl de lait
* 680 gr de beurre mou

Procédé :

Verser dans la cuve la farine, la levure, le sel, le sucre,
les ceufs et le lait.

Travailler au crochet la pate pour donner du corps
environ 10 minutes en vitesse '2'.

Rectifier la consistance si besoin est avec de I'eau.
Incorporer le beurre froid ramolli et pétrir jusqu’a ce
que la pate se décolle de la cuve et ne colle plus aux
mains.

Récupérer la pate dans un récipient. Couvrir et laisser
pousser.

Lorsqu’elle a doublé de volume, la rompre, filmer et
stocker a froid.

Ingrédients :
¢ 1 kg de beurre
¢ 1,7 kg de sucre glace
e 270 ml de lait
¢ 11 ml de vanille liquide

Procédé :

Réaliser le beurre pommade dans un 18" temps (le
mettre dans la cuve puis le réduire en pommade a la
vitesse '6').

Rajouter le sucre glace, le lait, la vanille et tourner a
vitesse '3".

Lorsque le mélange est bien homogéne, remonter
en vitesse pendant 3 minutes et ajouter le colorant
souhaité.

Ensuite, prendre la poche a douille et réaliser la
décoration des cup cakes.

PUREE DE POMMES DE TERRE AU SAFRAN

Ingrédients :
¢ 500 gr de pommes de
terre
¢ 125 gr de beurre ramolli

e 2-3 capsules de poudre
de safran

e Sel et poivre blanc

Procédé :
Epluchez les pommes de terre et découpez-les en
morceaux de taille identique.
Faites cuire les pommes de terre dans de 'eau salée
jusqu’a ce qu’elles soient tendres. Egouttez—les
soigneusement, puis remettez-les dans la casserole a
feu doux pour les sécher. Mettre les pommes de terre
cuites dans la cuve avec le beurre ramolli et le safran
et mélangez a la vitesse '2' jusqu’a I'obtention d’un
mélange onctueux.

22/08/2024 13







SUMMARY

WARRANTY

IMPORTANT WARNING

YOU HAVE JUST ACQUIRED
AN RM 8 BLENDER MIXER

SWITCHING ON THE MACHINE
* Advice on electrical connections

* Recommendations for use

ASSEMBLY

TOOLS
* Whisk
* Paddle
 Spiral Hook

CLEANING

TECHNICAL SPECIFICATIONS
* Weight
* Dimensions
* Working height
* Noise level

* Electrical data

SAFETY

STANDARDS

BASIC RECIPES

ELECTRICAL AND
WIRING DIAGRAMS

26/07/2024 15




ROBOT-COUPE s.n.c., LIMITED WARRANTY

Your new ROBOT-COUPE appliance
is warranted to the original buyer for
a period of one year from the date
of sale if you bought it from ROBOT-
COUPE s.N.c.

If you bought your ROBOT-COUPE
product from a distributor your
product is covered by your distributor’s
warranty (Please check with your
distributor terms and conditions of the
warranty).

The ROBOT-COUPE s.N.c. limited
warranty is against defects in material
and/or workmanship.

THE FOLLOWING ARE NOT
COVERED BY THE ROBOT-COUPE
s.N.c. WARRANTY:

1 - Damage caused by abuse, misuse, dropping, or
other similar damage caused by or resulting from
failure to follow assembly, operating, cleaning, user

maintenance or storage instructions.

2 - Labour to sharpen and/or replacements for
blades which have become blunt, chipped or worn

after a normal or excessive period of use.

3 - Materials or labour to replace or repair
scratched, stained, chipped, pitted, dented or
discoloured surfaces, blades, knives, attachments

or accessories.

4 - Any alteration, addition or repair that has not
been carried out by the company or an approved

service agency.

5 - Transportation of the appliance to or from an

approved service agency.

6 - Labour charges to install or test new
attachments or accessories (i.e., bowls, discs,
blades, attachments) which have been arbitrarity

replaced.

7 - The cost of changing direction-of-rotation of

three-phase electric motors (installer is responsible).

8 - Shipping damages. Visible and latent defects
are the responsibility of the freight carrier. The
consignee must inform the carrier and consignor
immediately, or upon discovery in the case of latent
defects.

Keep all original containers and packing materials
for carrier inspection.

Neither ROBOT-COUPE s.N.c. nor its affiliated
companies or any of its distributors, directors,
agents, employees, or insurers will be liable for
indirect damage, losses, or expenses linked to the

appliance or the inability to use it.

The ROBOT-COUPE s.N.c. warranty is
given expressly and in lieu of all other
warranties, expressed or implied, for
merchantability and for fithess toward

a particular purpose and constitutes
the only warranty made by ROBOT-
COUPE s.N.c. France.
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RECOMMENDATIONS CONCERNING THE INSTALLATION OF VARIABLE-SPEED
APPLIANCES AND PERSONAL SAFETY

These recommendations apply to machines
equipped with an induction motor and a single-phase
wobbulator.

NB :

- The electrical circuit and the protective devices must
comply with national regulations.

- The machine must be wired in by a qualified
electrician

Protecting your appliance

¢ Like all electronic devices, wobbulators include
components that are sensitive to electrostatic
discharges (ESDs). Before conducting any work on
these wobbulators, technicians must therefore rid
themselves of electrostatic charges.

¢ The machine must be disconnected from the mains
supply before any internal connection operations
are carried out.

¢ Repeatedly switching on the appliance will cause
the wobbulator to overload and may result in its
destruction. After the machine has been switched
off, you must wait for 3 minutes before switching it
back on again.

Wiring

e The appliance requires single-phase* current as
far as the wobbulator, which turns the latter into
variable-speed three-phase current to supply the
motor.

¢ You must connect the machine to a 200-240 V / 50
or 60 Hz single-phase* alternating current supply
with an earthed socket. A higher voltage will destroy

the wobbulator.

* The earthed socket ensures operator safety.

Circuit interrupters ensuring user safety

Ground fault circuit interrupters (GFCls) intended for
variable-speed appliances need to be selected with
great care in order to ensure operator safety. GFCls
may be sensitive to alternating current (type AC),

impulse current (type A) or all currents (type B).

Danger! Wobbulators feature a bridge-connected
rectifier of the mains supply voltage. For this reason,
in the event of an earth contact, a continuous fault
current may fail to trip a differential circuit breaker

that is only sensitive to alternating current (type AC).

As the appliance has a single-phase* supply, it is
therefore advisable to use a GFCI that is sensitive to

impulse current (type A), identified by the following
symbol : .

Caution: these GFCls may go under different names,
according to the manufacturer.

Appliances with wobbulators produce a fault current
on the earth wire. This current may be sufficient to
trip the differential circuit breaker unnecessarily. This

may occur if :

e Several variable-speed appliances are connected to
the same GFCI.

¢ The appliance produces a fault current that is above
the GFCI’s actual trip threshold.

Caution: As there are manufacturing tolerances, the
actual trip threshold of a GFCI will be between 50%
and 100% of its theoretical nominal threshold. Should
a problem arise, measure the fault current and the
GFCI’s actual trip threshold.

You can begin by consulting the characteristics of
your appliance in the table below :

Conductor GFCI (Ph + N)
Appliance | Mains supply | Cross-section Threshold
(mm?) Gauge (A) mA)
220 - 240V
RM 8 50 or 60 Hz 15 B 16 >30
single-phase

* Except for specific three-phase 200-240 V models
sold in Japan.
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IMPORTANT WARNING

A WARNING

KEEP THESE INSTRUCTIONS
IN A SAFE PLACE

WARNING: In order to limit accidents such as electric shocks, personal injury or fire, and in order to limit material damage due
to misuse of the appliance, please read these instructions carefully and follow them strictly. Reading the operating instructions
will help you get to know your appliance and enable you to use the equipment correctly. Please read these instructions in their
entirely and make sure that anyone else who may use the mixer also reads them beforehand. Our equipment is designed for
professional use and must not be used by children under any circumstances.

UNPACKING

e Carefully remove the equipment from the packaging
and take out all the boxes or packets containing

attachments or specific items.

CONNECTION

¢ Always check that your mains supply corresponds
to that indicated on the rating plate on the motor unit

and that it can take the amperage.

* The machine must be earthed.

HANDLING

¢ Always handle the accessories carefully.

ASSEMBLY PROCEDURES

¢ Follow the various assembly procedures carefully
(see page 20) and make sure that all the attachments

are correctly positioned.

18 26/07/2024

USE

¢ Do not open the RM 8 before the full stop of the
tool.

e Never try to override the locking and safety
systems.

¢ Never introduce any object into the container where

the food is being processed.
¢ Never push the ingredients down with your hand.

¢ Do not overload the appliance.

CLEANING

e As a precaution, always unplung your appliance

before cleaning it.

e Always clean the appliance and its attachments at

the end of each cycle.

e For parts made of aluminum alloys, use cleaning

fluids suitable for aluminum.

¢ Robot-Coupe can in no way be held responsible for
the user’s failure to follow the basic rules of cleaning
and hygiene.

A

WARNING

For plastic parts , do not use detergents that
are too alkaline (i.e., containing too much
caustic soda or ammonia...)

MAINTENANCE

e Before opening the motor housing, it is absolutely

vital unplung the appliance.

e Check the seals and washers regularly and ensure

that the safety devices are in good working order.

e |t is particularly important to maintain and check
the attachments since certain ingredients contain

corrosive agents e.g. citric acid.

e Never operate the appliance if the power cord
or plug has been damaged in any way or if the
appliance fails to work properly or has been damaged
in any way.

¢ Do not hesitate to contact your local Maintenance

Department if something appears to be wrong.



YOU HAVE JUST
ACQUIRED AN
RM 8 BLENDER MIXER

The RM 8 Blender Mixer is a workhorse for
professional chefs and caterers.

It will make your life easier in countless ways, as you
will discover when you start using it.

It will allow you to knead dough, mix ingredients and
whip eggs and cream.

Your appliance’s straightforward design means that
the parts which most frequently need to be handled
for cleaning or aftercare can be removed in no time
at all.

These instructions for use contain important
information aimed at enabling you to get the very
most out of your investment.

We therefore strongly advise you to read them
through carefully before you start to use your
appliance.

We have included a few basic recipes to help you
familiarize yourself with your new appliance.

i R A

Control button with 9 speed settings

Stainless-steel bowl with easy-grip handle
Safety screen with single opening for adding ingredients
Tilt-head locking lever

5. Whisk
6. Paddle
7. Spiral hook
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SWITCHING
ON THE MACHINE

¢ ADVICE ON ELECTRICAL CONNECTIONS

Before plugging in, check that your power supply
corresponds to that indicated on the machine’s
identification plate.

The power outlet must be protected by a 30mA
RCBO and a 10 A fuse.

Check that you have a standard 10/16 A singlephase
socket.

Your appliance is supplied with a power cord fitted
with a plug designed to be inserted directly into a
standard single-phase socket:

220-240 V/50-60 Hz - 16 A.

* RECOMMENDATIONS FOR USE

After carrying out maintenance on the motor or the
variator, run your machine empty to check that the
drive outlet (planetary gear system) is turning in a
clockwise direction (or that the tool is turning in an
anticlockwise direction, if you are looking down at the
machine from above).

N\ WARNING

THIS APPLIANCE MUST BE PLUGGED INTO AN
EARTHED SOCKET (RISK OF ELECTROCUTION).

2. Position the safety
screen first, then the tool
required for the task you
want to perform.

E:

7

—

-

ASSEMBLY

4. You can now lower
the head by pushing the
locking lever up again.

1. Tilt the head by pushing
the locking lever up, then
raising the head.

3. It is recommended
to position the bowl so
that the handle is on the
left, locked under the
arm of the bracket for
better stability. This is
particularly recommended
for applications such as
kneading when the bowl
is filled to its maximum
capacity.

5. To ensure the bowl is
securely locked into place
(advised when kneading),
simply block its handle
under the support arm
on the left side of the
appliance and lower
the lever into the locked
position.

REMOVING THE SAFETY SCREEN:

Place a thumb on each of
the bumps on the inside of
the screen. Simply press
these bumps to release
the screen.

TOOLS

1. PREPARATIONS

WHISK

For egg whites, Chantilly cream,
sabayon sauce, whipped cream,
macaroons, Genoese sponge,
meringues, pancake batter, etc.

PADDLE ,_
For rich shortcrust pastry, /ig
creamed butter, cheesecake ( l
fillings, cakes, gingerbread and [ —

even mashed potato. i
——

i

SPIRAL HOOK

For bread dough, détrempe,
brioche, shortcrust pastry.

N
Warning: this hook should not be

used for pizza dough.




2. SPEED CHART

WHISKING MIXING/BEATING KNEADING
High speed Medium speed Slow speed
a -

-

&

N
/

Speeds 1109

Speeds 1t0 7

Speeds 110 3

TOOL SPEED

60t0 600 rpm |

60 to 420 rpm

60 to 180 rpm

3. MAXIMUM CAPACITIES

d

N
. {

You can use your mixer for other tasks, too - these
values are only given as an indication and may vary
according to the nature of the ingredients or the
recipe.

CLEANING

e The bowl and the safety screen are both
dishwasher-safe, but we recommend that you wash
all the tools by hand (unless you have detergents

that are compatible with aluminium).

e Make sure you use the appropriate detergent,
especially for the aluminium parts

¢ Clean all the machine with a damp cloth, paying

particular attention to the areas that are likely to be

splashed.

¢ Never use a pressure washer.

Up tohjtﬁ Uf? to (11 g Ifé; bUp 50d4 kgh
egg whites softened butter read dough* A
* 63% humidity with 2.5 kg of flour maximum. w A R N I N G
As a precaution, we recommend that you
MAXIMUM CAPACITIES always unplug your appliance before cleaning it
PREPARATION ToOL RM 8 SP/AP (risk of electrocution).
TRADITIONAL 4 KG MAXI
omoon: | o ey TECHNICAL
DRY BREAD DOUGH HOOK 3,1KG MAXI SPECIFICATIONS
(55 % HYDRATION)* (2000 Grs FLOUR) (1100 Grs WATER)
ME(E(IJU‘;\:I HF\’(I[Z]@/\\TE)?‘;J*GH HOOK | 1800 ars Eiglﬁg (mx (Iirs WATER) e WEIGHT
Em/f |I-|Z\(ZDA:1A[\)T(|)(§JN()5ti HOOK (735 Grs ;L%ﬁgfz's%s WATER) Net Gross
BUTTER ICING PADDLE 1,5 KG MAXI RM 8 17 kg 18 kg
BEATEN EGG WHITES WHISK 16 EGGS MAX
CHANTILLY CREAM WHISK 1,5 L CREAM MAXI

* DIMENSIONS (in mm)

* WORKING HEIGHT

It's needed to install the RM 8 on a perfectly stable
work plan.

* NOISE LEVEL

The equivalent continuous sound level when the
RM 8 is operating on no-load is less than 70 dB (A).

e ELECTRICAL DATA

The electrical installation must be configured at
minimum in accordance with the nominal currents
below. The protection devices must be compatible
with motor starting, in order to supply the peak current
required to start induction motors.

Single-phase machine

Power Intensity
Motor (watts) (Amp.)
220-240 V / 50-60 Hz 700 4.1
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SAFETY  /\ REMEMBER

The RM 8 Blender Mixer is equipped with a safety Do not open the RM 8 before the full stop of the
system comprising: tool.
- Bowl and safety screen presence and head down Never try to override the locking and safety
safety devices. systems.
- Overload safety device. Never introduce any object into the container
- No voltage safety device. where the food is being processed.
e Bowl and safety screen presence and head Do not overload the appliance.

down safety devices

The appliance cannot be turned on if the bowl is not

in place, if the safety screen is not correctly clipped STANDARDS
to the head of the appliance and if the upper head is
not lowered and locked in place. Consult the declaration of compliance on page 2.

¢ Overload safety device

In the case of overload of the appliance due to
non-respect of user instructions and maximum
recommended bowl quantities, the motor will cut
out. This means that the food preparation concerned
cannot be carried out under these conditions.

To restart the appliance:

- Set the control button to 0.

- Restart by turning the control button to the required
speed.

¢ No voltage safety device

If there is a power cut or the appliance is
disconnected, it can only be restarted by preceding
as follows:

- Set the control button to 0.

- Restart by turning the control button to the required
speed.
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BASIC RECIPES

All the recipes below are for the RM 8 Blender Mixer.

* WHISK

BEATEN EGG WHITES

Ingredients:
® 16 egg whites
e 1 pinch salt

Method:
Place the egg whites in the bowl with the salt.

Beat the egg whites at a low speed '3' to begin with,
increasing the speed to '9' for the last 10 seconds to
stiffen them.

CHANTILLY CREAM

Ingredients:
¢ 1 litre whipping cream
¢ 80 g icing sugar

Method:

Pour the chilled whipping cream into the bowl with
the icing sugar.

Whip the cream at speed '5' until it forms soft peaks,
then turn the speed up to '7' or '8'.

As soon as the cream forms stiff peaks and takes on
a smooth consistency, switch the machine off.

e HOOK
DOUGH (country loaf)

e BEATER
CUPCAKE BUTTER ICING

Ingredients:
* 1 kg flour
® 750 ml water
e 25 gr dried yeast
® 30 gr salt
©3009grrye T170

Method:

Place the flour, water, yeast and salt in the bowl.
Combine the ingredients at the lowest speed
setting '1'. Once the mixture has reached an even
consistency, turn the speed up to '2' and continue
kneading the dough until it forms a ball.

BRIOCHE

Ingredients:
® 1.2 kg flour
¢ 50 g dried yeast
® 3 tsp salt
® 135 g sugar
® 10 eggs + 3 egg yolks
® 35 cl milk
® 680 g cold softened butter

Method:

Put the flour, yeast, salt, sugar, eggs and milk in the
bowl.

Knead for approximately 10 minutes at speed '2' to
form a dough.

Check the consistency, adding a little water if
necessary.

Work in the softened butter and knead until the
dough no longer sticks to the sides of the bowl or to
your fingers.

Transfer the dough to a bowl, cover and allow to rise.
When it has doubled in volume, knock it down, wrap
in cling film and refrigerate.

Ingredients:
* 1 kg butter
e 1.7 kg icing sugar
e 270 ml milk
e 11 ml vanilla essence

Method:
Begin by creaming the butter in the bowl at speed '6'.

Add the icing sugar, milk and vanilla essence and mix
together at speed '3'.

Once the mixture has reached a smooth consistency,
turn the speed up and continue beating for 3 minutes.
Add colouring, if wished.

Pipe the butter icing onto the cupcakes.

MASHED POTATO WITH SAFFRON

Ingredients:
* 500 gr potatoes
e 125 gr softened butter
¢ 0.2 - 0.3 g saffron powder
e Salt & white pepper

Method:
Peel the potatoes and cut into same-sized chunks.

Boil in salted water until soft. Drain thoroughly, then
return to the pan over a lower heat to dry them.
Transfer the cooked potatoes to the bowl with the
softened butter and saffron and beat at speed '2' to
obtain a creamy consistency.
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INHOUD

GARANTIE

BELANGRIJKE
VOORZORGSMAATREGELEN

U HEEFT EEN RM 8
KLOPPER BLENDER AANGESCHAFT

IN WERKING STELLEN VAN
HET TOESTEL

¢ Instructies inzake elektriciteit

* Gebruiksaanwijzingen

MONTAGE VAN HET TOESTEL

HULPSTUKKEN
* Garde
* Palet
* Spiraalhaak

AANSLUITINGEN VOOR
ACCESSOIRES

REINIGING

TECHNISCHE KENMERKEN
* Gewicht
* Afmetingen
* Werkhoogte
* Geluidsniveau

* Elektrische kenmerken

VEILIGHEID

NORMEN

BASISRECEPTEN

ELEKTRISCHE EN
BEKABELINGSSCHEMA'’S
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ROBOT-COUPE s.N.c., GARANTIEVOORWAARDEN

Bij aankoop van een product bij
ROBOT-COUPE s.N.c. heeft de
oorspronkelijke koper een jaar
garantie op het nieuwe ROBOT-
COUPE product, gerekend vanaf
de verkoopdatum

Bij aankoop van een ROBOT-
COUPE product bij een
distributeur, valt het gekochte
product onder de garantie van de
distributeur. (Vraag in dit geval uw
distributeur om nadere informatie
over de van toepassing zijnde
garantievoorwaarden).

De Garantie van ROBOT-COUPE
s.N.c. heeft betrekking op
materiaal- en/of fabricagefouten.

HET VOLGENDE WORDT NIET
GEDEKT DOOR DE GARANTIE VAN
ROBOT-COUPE s.N.C.:

1 - Schade door misbruik, verkeerd gebruik, het
vallen van het product of andere gelijksoortige
schade veroorzaakt door of voortvloeiend uit het
niet opvolgen van de voorschriften voor montage,
bediening, schoonmaken, onderhoud en opslag
door de gebruiker.

2 - Arbeidsloon voor het slijpen van messen of
snijpladen en/of onderdelen ter vervanging van
messen of snijbladen die bot, beschadigd of ver-
sleten zijn door normaal of abnormaal gebruik.

3 - Materiaalkosten of arbeidsloon voor de
vervanging of reparatie van gekraste, bevlekte, ge-
schilferde, geputte, gedeukte of verkleurde vliakken,
shijbladen, messen, hulpstukken of accessoires.

4 - Veranderingen, toevoegingen of reparaties die
niet door ons of een door ons erkend servicebedrijf
zZijn uitgevoerd.

5 - Vervoer naar en van een erkend servicebedrijf
voor reparatie van een machine.

6 - Arbeidsloon voor het installeren of testen van
hulpstukken of accessoires (d.w.z. kuipen, schijven,
snijbladen, hulpstukken), die om welke reden dan
ook worden vervangen.

7 - Arbeidsloon voor het installeren of testen van
hulpstukken of accessoires (d.w.z. kuipen, schijven,
snijbladen, hulpstukken), die om welke reden dan
ook worden vervangen.

8 - Schade ontstaan tijdens de verzending. De
transporteur is aansprakelijk voor tijdens de
verzending ontstane zichtbare en verborgen
schade. De geadresseerde dient de transporteur en
de afzender te verwittigen van tijdens de verzending
ontstane schade, hetzij onmiddellijk, hetzij op het
moment waarop hij de schade ontdekt, in geval van
verborgen schade.

Bewaar alle oorspronkelijke verpakkingen en ver-
pakkingsmaterialen voor inspectie door de trans-
porteur.

ROBOT-COUPE s.Nn.c., de bij ROBOT-COUPE
aangesloten bedrijven of verdelers, de
medewerkers, directeuren, agenten, werknemers
of verzekeraars van ROBOT-COUPE zijn niet
aansprakelijk voor indirecte schade, verlies of
onkosten in verband met of veroorzaakt door de
onmogelijkheid de machine voor een bepaald doel
te gebruiken.
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AANBEVELINGEN VOOR DE INSTALLATIE VAN APPARATEN MET TOERENTALREGELING
EN VOOR DE VEILIGHEID VAN PERSONEN

Deze aanbevelingen zijn van toepassing op de
apparaten uitgerust met een asynchrone motor en een
frequentieregelaar met eenfasige of driefasige voeding

NB:

- Het elektrische voedingscircuit en de
veiligheidsvoorzieningen moeten voldoen aan de in
het betreffende land geldende voorschriften.

- De elektrische installatie van een apparaat mag
slechts worden uitgevoerd door een gekwalificeerd
elektricien.

Beveiliging van de apparaten

e Zoals alle elektronische systemen, bevatten
frequentieregelaars gevoelige componenten die
elektrostatische ontladingen afgeven. Voordat zij
werkzaamheden aan deze regelaars gaan verrichten,
moeten de personen die deze verrichten de
elektrostatische ontlading neutraliseren.

e Voor alle inwendige aansluitingswerkzaamheden
moet de spanning van het apparaat zijn uitgeschakeld.

¢ Herhaaldelijk inschakelen van de spanning van het
apparaat veroorzaakt een overbelasting van de
frequentieregelaar waardoor deze kapot kan gaan.
Het is daarom noodzakelijk altijd drie minuten te
wachten tussen het uitschakelen en weer inschakelen
van de spanning.

Elektrische installatie

e Het apparaat wordt gevoed met eenfasestroom*
tot aan de frequentieregelaar die de stroom omzet
in driefasestroom met variabele frequentie voor de
voeding van de motor.

¢ Het apparaat mag uitsluitend worden aangesloten op
een net met eenfasige* wisselstroom van 220 — 240V
/ 50 of 60 Hz met aarding. Hogere netspanningen
beschadigen de frequentieregelaar.

¢ Aansluiting op de aarde is verplicht voor de veiligheid
van de personen.

Bescherming van personen met behulp van
beveiligingsschakelaars

Apparaten met een frequentieregelaar vereisen een
strenge selectie van de differentiaalschakelaar, om
de veiligheid van personen te waarborgen: er zijn
differentiaalschakelaars die reageren op wisselstroom
(type AC), stootstroom (type A) of alle typen stroom
(type B).

Gevaar! De frequentieregelaars bevatten een
gelijkrichterbrug voor de netspanning. Hierdoor
kan in geval van kortsluiting aan de massa een
aardlek-gelijkstroom de uitschakeling van een
differentiaalschakelaar die enkel op wisselstroom
reageert (type AC) verhinderen.

Daar het apparaat een eenfasevoeding” heeft, moet
dus een differentiaalschakelaar worden gebruikt die
reageert op stootstroom (type A), aangeduid met
nevenstaand symbool: [,

Opgelet: \olgens de fabrikanten krijgen deze
differentiaalschakelaars verschillende benamingen.

Apparaten met een frequentieregelaar produceren
een lekstroom op de aarddraad waarvan het
niveau kan leiden tot ontijdige uitschakeling van de
differentiaalschakelaar.

Dit kan zich voordoen wegens:

¢ Aansluiting van meerdere apparaten met variabel
toerental op dezelfde differentiaalschakelaar.

e Een lekstroom van het apparaat die de reéle
uitschakeldrempel van de differentiaalschakelaar
overschrijdt.

Opgelet: Er bestaan toegestane fabricage afwijkingen
en afhankelijk van de differentiaalschakelaar ligt de
reéle uitschakeldrempel tussen 50% en 100% van
de theoretische nominale drempel. Meet, indien
zich een probleem voordoet, de lekstroom van het
apparaat en de reéle uitschakeldrempel van de
differentiaalschakelaar.

Zie om te beginnen de kenmerken van uw apparaat in
onderstaande tabel :

Doorsnede Differentiaalschakelaar
Apparaat Voeding van de geleiders (Ph+N)
(mm?) Kaliber (A) | Kaliber (mA)
220 - 240V
RM 8 50 of 60 Hz 1,5 B 16 >30
eenfasig

* Behalve specifieke modellen 200 - 240V driefase,
verkocht in Japan.
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BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

A

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES
ZORGVULDIG

LET OP!

LET OP ! Ter voorkoming van ongelukken, bijvoorbeeld elektrische schokken, lichamelijk letsel of brand, en schade aan eigendommen of
aan het product tijdens het gebruik van uw keukenmachine, raden wij met klem aan onderstaande voorzorgsmaatregelen zorgvuldig in acht
te nemen. Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door, zodat u het apparaat beter leert kennen en leert hoe u ermee om moet gaan. Lees
de instructies in hun geheel door en laat ze lezen aan iedereen die de machine eventueel zal gebruiken. Onze apparatuur is bestemd voor

professioneel gebruik en mag niet door kinderen worden gebruikit.

UITPAKKEN

e Haal het toestel voorzichtig uit de verpakking en
neem alle dozen of pakken met de accessoires of
specifiek materiaal eruit.

AANSLUITING

e Controleer altijd of de stroom van uw elektrische
installatie overeenstemt met de stroom die staat
aangegeven op het kenplaatje van het motorblok en
of zij de stroomsterkte verdraagt.

¢ Het toestel moet in elk geval geaard worden.

BEHANDELING

¢ Ga altijd voorzichtig om met de hulpstukken

MONTAGEFASEN

* Houd u aan de verschillende montagefasen (zie
bladzijde 30) en zorg dat alle accessoires juist

gepositioneerd zijn.
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GEBRUIK

e Open het apparaat niet voordat het hulpstuk
volledig tot stilstand is gekomen.

e Probeer nooit om de vergrendelings- en
veiligheidssystemen buiten werking te stellen.

¢ Steek nooit een voorwerp in de werkkuip.
¢ De ingrediénten nooit met de hand aandrukken.

¢ Het toestel nooit overbelasten.

REINIGING

e Trek uit voorzorg altijd de stekker uit het

stopcontact alvorens het toestel te reinigen.

¢ Reinig de machine en de accessoires systematisch

na het gebruik.

e Gebruik voor het schoonmaken van onderdelen
gemaakt van aluminium een speciaal reinigingsmiddel

voor « aluminium ».

e Robot-Coupe kan in geen geval aansprakelijk
worden gesteld voor het verzuim van de gebruiker de
elementaire regels van reiniging en hygiéne in acht te

nemen.

Gebruik voor het schoonmaken van onderdelen
van kunststof geen reinigingsmiddelen die te
sterke alkalische bestanddelen bevatten (zoals
natronloog of ammonia).

ONDERHOUD

e Het is absoluut noodzakelijk altijd eerst de stekker
uit het stopcontact te trekken alvorens aan de

elektrische onderdelen te werken.

e Controleer regelmatig de staat van de dichtingen
en de ringen, alsook de goede werking van de veilig-

heidssystemen.

* De accessoires moeten des te grondiger worden
onderhouden en nagekeken bij bereidingen met

bijtende producten (citroenzuur...).

¢ Laat de machine niet draaien als het snoer of
de stekker beschadigd zijn, als de machine niet
goed werkt of als zij op de een of andere manier
beschadigd is.

* Doe meteen een beroep op uw onderhoudsdienst
als u een defect vaststelt.



U HEEFTEENRM 5+ RM 8
KLOPPER BLENDER
AANGESCHAFT

De klopper-blender RM 8 is een werktuig dat
perfect is aangepast aan professionele behoeften. Bij
gebruik van dit toestel zult u de ontelbare voordelen

ervan ontdekken.

Hij is geschikt voor het kneden van alle soorten deeg,

mengen en opkloppen.

Dankzij het eenvoudige ontwerp kunnen alle
onderdelen die regelmatig moeten worden
onderhouden of gereinigd, in een handomdraai

worden gemonteerd en gedemonteerd.

Deze handleiding geeft de gebruiker belangrijke
informatie waarmee hij maximaal voordeel kan halen
uit zijn investering.

Wij raden u dan ook stellig aan deze handleiding
aandachtig te lezen alvorens het toestel in gebruik
te nemen.

Wij hebben ook enkele voorbeelden van bereidingen
opgenomen. Zo zult u snel vertrouwd raken met uw

toestel.

1. Bedieningsknop met 9 aangeduide snelheden
2. Roestvrijstalen kuip met ergonomische handgreep

3. Beschermkap met 1 opening voor het toevoegen
van ingrediénten

4. Vergrendelingshendel om de kop te kantelen
5. Garde

6. Palet

7. Spiraalhaak

22/08/2024
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IN WERKING STELLEN
VAN HET TOESTEL

* INSTRUCTIES INZAKE ELEKTRICITEIT

Alvorens het toestel aan te sluiten, dient u te
controleren of de stroom van uw elektrische installatie
overeenstemt met de stroom die staat aangegeven
op het kenplaatje van de motor.
De installatie moet worden beveiligd met een differen-
tiaalschakelaar van 30mA en een zekering van 10 A.
Er dient te worden voorzien in een genormaliseerd
10/16 A eenfasig stopcontact.
Het apparaat wordt geleverd met een snoer voorzien
van een stekker die u direct kunt aansluiten op een
genormaliseerd eenfasig stopcontact:

220-240 V/50-60 Hz - 16 A.

* GEBRUIKSAANWIJZINGEN

Laat na onderhoudswerk aan de motor of de
toerenregelaar uw apparaat leeg functioneren en
controleer of de hulpstukhouder (planeetwiel) van
bovenaf gezien tegen de wijzers van de klok in draait
(naar links) of dat het hulpstuk met de wijzers van de
klok mee draait (naar rechts).

DIT APPARAAT MOET ABSOLUUT GEAARD WORDEN
(GEVAAR VAN ELEKTROCUTIE).

2. Klik de beschermkap
vast en breng het voor
de te maken bereiding
benodigde hulpstuk op
zZijn plaats.

73

7 ]

e =
—
-

MONTAGE VAN HET TOESTEL

4. U kunt de kop van de
klopper-blender nu sluiten
door de vergrendelings-
hendel aan de zijkant om-
hoog te draaien.

1. De kop kantelen.

Om dit te doen hoeft u enkel
de vergrendelingshendel
omhoog te draaien en de
kop op te tillen.
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Luswe

3. Het is raadzaam om de
kom zo te plaatsen dat
de handgreep links onder
de arm van de kneder
vergrendeld is voor meer
stabiliteit

Dit wordt vooral aanbe-
volen voor toepassingen
zoals kneden wanneer de
kom vol is.

DE BESCHERMKAP DEMONTEREN:

Plaats uw duim op slechts
één van beide uitsteeksels
van deze kap. Daarna hoeft
u er alleen op te drukken
om de beschermkap los te
maken.

HULPSTUKKEN

1. BEREIDINGEN

GARDE

Voor het kloppen van eiwitten,
slagroom, sabayon, opgeklopte
room, bereiding voor Franse
makronen, génoise, schuimgebak
en pannenkoekenbeslag.

5. Om de kuip stevig vast te
zetten, aanbevolen tijdens
het kneden, volstaat het
om de handgreep van de
kuip te blokkeren onder het
frame aan de linkerkant van
het apparaat en de hendel
te vergrendelen door deze
omlaag te draaien.

PALET

Voor het maken van zandtaartdeeg,
zachte boters,cheesecake, zachte
taart, ontbijtkoek of puree.

SPIRAALHAAK
Voor het kneden van deeg voor

- brood en brioche, kruimeldeeg en
.
: bladerdeeg.
/ NB! De haak is niet geschikt voor
pizzadeeg.




2. SNELHEIDSTABEL

KLOPPEN MENGEN/KLOPPEN KNEDEN
Hoge snelheid Matige snelheid Langzame snelheid
Fﬂ =

PSS

N
f

Snelheid van 1 tot 9

Snelheid van 1 tot 7

Snelheid van 1 tot 3

SNELHEID VAN HET HULPSTUK

60 tot 600 tpm |

60 tot 420 tpm

| 60 tot 180 tpm

3. MAXIMALE VERWERKTE HOEVEELHEDEN

d

-

/

Tot 16 eiwitten

Tot 1,5 kg zachte boter

Tot 4 kg brooddeeg*

* 63% vochtigheid met maximaal 2,5 kg meel.

MAXIMALE VERWERKTE HOEVEELHEDEN

BEREIDING HULPSTUKKEN RM8 SP/AP
BROODDEEG
4 KG MAXI
TRADITIONEEL HAAK
(60 % HYDRATATIEY (2500 Gr MEEL) (1500 Gr WATER)
DROOG BROODDEEG HAAK 3,1 KG MAXI
(55 % HYDRATATIE)* (2000 Gr MEEL) (1100 Gr WATER)
HALFDROOG PIZZADEEG HAAK 2,7 KG MAXI
(50 % HYDRATATIE)* (1800 Gr MEEL) (900 Gr WATER)
DROOG PIZZADEEG SHAAK 1,02 KG MAXI
(40 % HYDRATATIE)* (735 Gr MEEL) (294 Gr WATER)
ZACHTE BOTER PALET 1,5 KG MAXI
STIJFGEKLOPT EIWIT GARDE 16 EIEREN MAXI
SLAGROOM GARDE 1,5 L ROOM MAXI

Andere toepassingen zijn mogelijk, deze waarden
worden slechts ter informatie gegeven, maar kunnen
verschillen naargelang de aard van de ingrediénten of
de recepten.

REINIGING

e De kom en de beschermkap kunnen in de
vaatwasser worden afgewassen, wij raden u aan
de hulpstukken met de hand af te wassen (tenzij
u vaatwasmiddelen heeft die geschikt zijn voor
aluminium).

e Zorg dat u een perfect geschikt reinigingsmiddel
gebruikt, met name voor de aluminium onderdelen.

e Maak de behuizing van het apparaat schoon
met een vochtige spons, waarbij u bijzondere
aandacht besteedt aan de zones de onderhevig zijn
aan spatten.

¢ Gebruik geen hogedrukreiniger.

Als voorzorgsmaatregel wordt aangeraden uw
toestel altijd van de stroom los te koppelen,
voordat u reinigingswerkzaamheden gaat
verrichten (gevaar van elektrocutie).

TECHNISCHE
KENMERKEN
e GEWICHT
Netto Verpakt
RM 8 17 kg 18 kg

e AFMETINGEN (in mm)

* WERKHOOGTE

Het apparaat moet op een volmaakt stabiel werkvlak
(marmer of equivalent) worden geplaatst.

e GELUIDSNIVEAU

Het equivalent continu geluidsdrukniveau tijdens
onbelaste werking van de RM 8 is minder dan
70 db (A).

¢ ELEKTRISCHE KENMERKEN

De elektrische installatie moet minstens gedimensioneerd
Zijn volgens de nominale stroomsterkten hieronder.
De beveiligingsinrichtingen moeten afgestemd zijn
op het starten van motoren om de stroompieken
te leveren die samenhangen met het starten van
asynchrone motoren.

Eenfasig toestel RM 8

Motor Snelheid Intensiteit
(tpm) (Amp.)
220-240V / 50-60 Hz 700 4.1
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MU /A WAARSCHUWINGEN

De klopper-mengelaars van Robot-Coupe zijn Open het apparaat niet voordat het hulpstuk

voorzien van: volledig tot stilstand is gekomen.

- Beveiligingssysteem van kom, beschermdeksel en Probeer nooit om de vergrendelings- en
kantelbare kop. veiligheidssystemen buiten werking te stellen.

- Overbelastingsbeveiliging. Steek nooit een voorwerp in de werkkuip.

- Stroomuitvalbeveiliging. Het toestel nooit overbelasten.

¢ Beveiligingssysteem van kom, beschermdeksel
en kantelbare kop

Dit apparaat kan niet in werking gesteld worden als

de kom niet op zijn plaats zit, het beschermdeksel

niet goed op de kop bevestigd is en de kop niet goed  Zie de conformiteitsverklaring op pagina 2.

neergekanteld en vergrendeld is.

NORMEN

¢ Overbelastingsbeveiliging

In geval van overbelasting van het apparaat door
het niet in acht nemen van de gebruiksvoorschriften
en de aanbevolen maximale hoeveelheden voor de
kom of door het verstopt raken van de hulpstukken
(bijvoorbeeld het hakmes) stopt de motor. Deze
stilstand duidt erop dat de bereiding die aan de
gang is niet onder deze omstandigheden kan worden
uitgevoerd.

Om het apparaat opnieuw te starten:

- Zet de bedieningsknop terug op O.

- Start het apparaat door de bedieningsknop tot de
gewenste snelheid te draaien.

¢ Stroomuitvalbeveiliging

In geval van een stroomonderbreking of wanneer
de stekker onverhoeds uit het stopcontact wordt
getrokken, kan het apparaat slechts opnieuw gestart
worden door als volgt te werk te gaan:

- Zet de bedieningsknop terug op O.

- Start het apparaat door de bedieningsknop tot de
gewenste snelheid te draaien.
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BASISRECEPTEN

Onderstaande recepten zijn gemaakt met de RM 8
klopper-blender.

* GARDE
STIJFGEKLOPT EIWIT

Ingrediénten:
* 16 eiwitten
¢ 1 mespuntje zout

Werkwijze:

Doe de eiwitten met het zout in de kuip.

Klop de eiwitten zachtjes op bij snelheid '3' en eindig
door ze gedurende 10 seconden stijf te kloppen bij
shelheid '9'".

SLAGROOM

Ingrediénten:

¢ 1 liter vloeibare
room

® 80 gr poedersuiker

Werkwijze:

Doe de koude slagroom in de kom met de
poedersuiker

Klop de room bij snelheid '5', voer zodra het
mengsel begint in te dikken de snelheid op tot
snelheid '7' of '8'".

Zodra de room dik en romig is, het apparaat
uitschakelen.

e SPIRAALHAAK
BROODDEEG (boerenbrood)

e PALET
ZACHTE BOTER VOOR CUPCAKES

Ingrediénten:
¢ 1 kg meel
e 750 ml water
¢ 25 gr gist
¢ 30 gr zout
® 300 gr rogge T170

Werkwijze:

Doe het meel, het water, de gist en het zout in de
kuip.

Laat de haak eerst op snelheid '1' draaien om een

gelijkmatig mengsel te krijgen en vervolgens op snel-
heid '2' totdat u een deeg heeft.

BRIOCHE

Ingrediénten:
¢ 1.2 kg meel
¢ 50 gr bakkersgist
¢ 3 theelepels zout
¢ 135 gr suiker
¢ 10 eieren + 3 dooiers
¢ 35 cl melk
¢ 680 gr zachte boter

Werkwijze:

Doe meel, gist, zout, suiker, eieren en melk in de kuip.
Kneed de ingrediénten ca. 10 minuten met de haak op
snelheid '2' om het mengsel consistentie te geven.
Corrigeer de consistentie indien nodig met water.
Voeg de koude zachte boter toe en kneed totdat het
deeg loslaat van de kuip en niet meer aan de handen
plakt.

Doe het deeg over in een kom. Dek het af en laat het
rijzen.

Nadat het in volume verdubbeld is, het deeg
doorslaan, met folie afdekken en koud bewaren.

Ingrediénten:
¢ 1 kg boter
¢ 1,7 kg poedersuiker
¢ 270 ml melk
¢ 11 ml vanille-essence

Werkwijze:

Maak om te beginnen de zachte boter (doe de
boter in de kuip en verwerk hem tot zachte boter bij
snelheid '6').

Voeg de poedersuiker, de melk en de vanille toe en
laat het apparaat draaien op snelheid '3".

Zodra het mengsel mooi gelijkmatig is, de snelheid
gedurende 3 minuten opvoeren en de gewenste
kleurstof toevoegen.

Het mengsel overdoen in de spuitzak en de cupcakes
garneren.

AARDAPPELPUREE MET SAFFRAAN

Ingrediénten:
¢ 500 gr aardappels
¢ 125 gr zachte boter
e 2-3 capsules
saffraanpoeder
e Zout en witte peper

Werkwijze:

Schil de aardappels en snijd ze in gelijke stukken.
Kook de aardappels gaar in water met zout. Giet ze
zorgvuldig af en doe ze terug in de pan om ze op laag
vuur te laten drogen. Doe de gekookte aardappels
met de zachte boter en de saffraan in de kuip en
meng bij snelheid '2' totdat u een romig mengsel
heeft.
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GARANTIA

MEDIDAS IMPORTANTES
DE SEGURIDAD

ACABA DE ADQUIRIR UNA
BATIDORA-MEZCLADORA RM 8

PUESTA EN SERVICIO DE LA MAQUINA

Consejos sobre las conexiones electricas

Consejos de utilizacion

MONTAJE

HERRAMIENTAS
Batidor
Paleta

Gancho en espiral

LIMPIEZA

ESPECIFICACIONES TECNICAS
Peso
Dimensiones
Altura para trabajar
Nivel de ruido

Caracteristicas electromecanicas

SEGURIDAD

NORMAS

RECETAS ‘BASICAS’

ESQUEMAS ELECTRICOS Y
DE CABLEADO
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LA GARANTIA LIMITADA DE ROBOT-COUPE s.N.c.

Su aparato ROBOT-COUPE
tiene una garantia de un
ano a partir de la fecha de su
compra. Esta garantia ataie
uUnicamente al comprador de
origen, a saber, el distribuidor o
importador.

Si usted ha comprado su
aparato ROBOT-COUPE a un
distribuidor, la garantia de
referencia es la del distribuidor
(en ese caso, examine los
términos y condiciones de dicha
garantia con su distribuidor).

La garantia ROBOT-COUPE
S.N.c. se limita a los defectos
relacionados con el material y/o
le montaje.

LA GARANTIA ROBOT-COUPE
s.N.c. NO CUBRE LOS SIGUIENTES
PUNTOS:

1 - Cualquier deterioro del material derivado de
una utilizacion incorrecta o inadecuada o de la
caida del aparato o cualquier deterioro del mismo
tipo derivado o resultante de una mala aplicacién
de las instrucciones (montaje mal efectuado, error
de funcionamiento, limpieza y/o mantenimiento
inadecuados, ubicacion inadecuada, etc.).

2 - La mano de obra para afilar y/o las piezas que
sirven para cambiar los distintos elementos del
montaje de una cuchilla, las hojas desafiladas,
deterioradas o gastadas tras un cierto tiempo de
utilizacion considerado normal o excesivo.

3 - Las piezas y/o la mano de obra para cambiar
o reparar las hojas, cuchillas, superficies y
fijaciones o los accesorios manchados, rallados,
deteriorados, abollados o descoloridos.

4 - Cualquier modificacién, adicién o reparacién
efectuada por personas que no sean profesionales
0 por terceros no autorizados por la empresa.

5 - El transporte del aparato al servicio posventa.

6 - Los costes de mano de obra para instalar o
probar nuevas piezas o accesorios (por ejemplo,
cubas, discos, hojas, fijaciones) sustituidos
arbitrariamente.

7 - Los costes derivados del cambio del sentido
de rotacion de los motores eléctricos trifasicos (la
responsabilidad incumbe al instalador).

8 - Los danos debidos al transporte. La
responsabilidad por los vicios, ya sean visibles u
ocultos, incumbe al transportista. El cliente debe
informar al respecto al transportista y al remitente
en cuanto reciba la mercancia o en cuanto
descubra el defecto, si se trata de un vicio oculto.

Conserve todas las cajas y embalajes originales
que seran examinados durante la inspeccién del
transportista.

La garantia ROBOT-COUPE s.n.c. se limita a la
sustitucion de las piezas o maquinas defectuosas.
ROBOT-COUPE s.N.c. y todas sus filiales o
sociedades afiliadas, sus distribuidores, agentes,
gerentes, empleados o aseguradores no se
podran considerar responsables de los dafios,
pérdidas o gastos indirectos relacionados con el
aparato o con la imposibilidad de utilizarlo.
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RECOMENDACIONES RELATIVAS A LA INSTALACION DE APARATOS DE VELOCIDAD VARIABLE
Y A LA PROTECCION DE LAS PERSONAS

Las presentes recomendaciones se aplican a los
aparatos equipados con un motor asincrono y un
variador de frecuencia de alimentacién monoféasica o
trifasica.

Nota:

- El circuito de alimentacion eléctrica y los equipos de
proteccion deben cumplir con la reglamentacion del
pais.

- La instalacion eléctrica del aparato debe ser efectuada
Unicamente por un electricista profesional.

Proteccion de los aparatos

e | os variadores de frecuencia, como cualquier
dispositivo electrénico, incluyen componentes
sensibles a las descargas electrostaticas. Antes
de intervenir en estos variadores, las personas
encargadas de este trabajo deben liberarse de las
descargas electrostaticas.

¢ Cualquier operacién de conexion interna debe
efectuarse con el aparato desconectado.

e | os encendidos repetidos del aparato provocan
una sobrecarga del variador que puede causar su
destruccién. Es imperativo respetar una duracion de
3 minutos entre el apagado y el encendido siguiente.

Instalacion eléctrica

¢ El aparato es alimentado con corriente monofasica*
hasta el variador que transforma esta corriente
en corriente trifasica de frecuencia variable para
alimentar el motor.

¢ El aparato debe conectarse Unicamente a una red
alternativa monofasica* 200 — 240V / 50 6 60 Hz
con toma de tierra. Una tensién de red mas elevada
destruira el variador.

* La conexion a tierra es obligatoria para proteger a
las personas.

Proteccion de las personas mediante disyuntores

Los aparatos de variador de frecuencia requieren
una seleccién rigurosa del disyuntor diferencial
para proteger a las personas: existen disyuntores
diferenciales sensibles a la corriente alterna (tipo AC),
sensibles a la corriente de impulsos (tipo A) y sensibles
a todas las corrientes (tipo B).

iPeligro! Los variadores integran un puente
rectificador de la tensidon de red. Por consiguiente,
en caso de cortocircuito a la masa, una corriente
continua defectuosa puede impedir la activacién de
un disyuntor sensible solamente a la corriente alterna
(tipo AC).

Como el aparato es alimentado con corriente
monofasica*, es necesario utilizar un disyuntor
diferencial sensible a la corriente de impulsos (tipo A),
identificado por el siguiente simbolo: [4-

Atencion: egun los fabricantes, estos disyuntores
diferenciales reciben denominaciones diferentes.

Los aparatos de variador de frecuencia producen una
corriente de fuga en el hilo de tierra cuyo nivel puede
provocar el accionamiento intempestivo del disyuntor
diferencial. Esto puede producirse debido a:

e La conexion de varios aparatos de velocidad variable
al mismo disyuntor diferencial.

¢ Una corriente de fuga del aparato superior al umbral
de accionamiento real del disyuntor diferencial.

Atencion: existen tolerancias de fabricacion y, segun
el disyuntor diferencial, su umbral de accionamiento
se situa entre el 50% y el 100% de su umbral nominal
tecrico. En caso de problema, hay que medir la corriente
de fuga del aparato y el umbral real de accionamiento
del disyuntor diferencial.

La primera reaccion debe ser referirse a las
caracteristicas del aparato en el siguiente cuadro:

Section des Disjoncteur Différentiel (Ph + N)

Conducteurs

Appareil Alimentation

(mm?) Calibre (A) Seuil (mA)
220V - 240V
RM 8 50 ou 60 Hz 1,5 B16 >30
monophasé

* Salvo los modelos especificos 200 - 240 V trifasicos
vendidos en Japon.
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PRECAUCIONES IMPORTANTES

4 ATENCION

CONSERVE ESTAS INSTRUCCIONES

ATENCION: A fin de limitar el nimero de accidentes (cortocircuitos, heridas, etc.) y de reducir los dafios materiales debidos a la utilizacién
inadecuada del aparato, le aconsejamos que lea atentamente las siguientes instrucciones y las siga en todo momento. Este manual le permitira
conocer mejor su aparato y utilizarlo correctamente. Lea la totalidad de las instrucciones y haga que las lean las personas que podrian utilizar
el aparato. Nuestro equipo esta previsto para un uso profesional y en ningiin caso debe ser utilizado por nifos.

DESEMBALAJE

¢ Retirar el equipo de su embalaje con precaucion
y sacar todas las cajas o paquetes que contengan

accesorios u otros dispositivos especificos.

BRANCHEMENT

¢ Asegurese siempre de que el tipo de corriente de
su instalacion eléctrica corresponde al indicado en la
placa de caracteristicas del bloque motor y soporta el
amperaje.

¢ Conecte siempre el aparato a una toma de tierra.

MANIPULACION

¢ Manipular siempre los accesorios con precaucion..

FASES DE MONTAJE

¢ Siga minuciosamente las distintas fases de montaje
(véase pagina 40) y asegurese de que todos los

accesorios estan colocados correctamente.
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UTILIZACION

¢ No abrir el aparato antes de la parada completa de
la herramienta.

¢ Nunca traten de suprimir los sistemas de bloqueo y
de seguridad.

e No deben introducirse ningun objeto en el
recipiente de trabajo.

e Nunca se deben empujar los alimentos con la
mano.

¢ No debe sobrecargarse el aparato.

¢ Nunca se debe hacer funcionar el aparato en vacio.

LIMPIEZA

e Por precaucion, desenchufe siempre el aparato
antes de proceder a las operaciones de limpieza.

e Limpie sistematicamente el aparato y sus
accesorios al final del ciclo de trabajo.

e Utilice un producto de lavado especial para
aluminio para las piezas de aluminio.

e Robot-Coupe nunca podra ser considerado
responsable en caso de incumplimiento por parte
del usuario de las reglas fundamentales de limpieza e
higiene.

A

ATENCION

No utilice un detergente demasiado alcalino
(con una concentracion demasiado elevada de
sosa 0 amoniaco) para las piezas de plastico.

MANTENIMIENTO

e Antes de manipular las partes eléctricas,

desconecte siempre el aparato de la red.

e Verifique periddicamente el estado de las juntas o
de los anillos y el funcionamiento adecuado de los

dispositivos de seguridad.

¢ EI mantenimiento y el examen de los accesorios
deben ser tanto mas minuciosos cuanto que en las
preparaciones se utilizan productos corrosivos (acido
citrico...).

* No ponga en marcha el aparato si el cable de
alimentaciéon o la clavija estan deteriorados, si el
aparato funciona mal o si ha sufrido cualquier tipo de

dafo.

¢ No dude en llamar al servicio de mantenimiento si

observa alguna anomalia.



ACABA DE ADQUIRIR UNA
BATIDORA-MEZCLADORA
RM 8

La batidoras-mezcladora RM 8 herramienta
perfectamente adaptada a las necesidades de los
profesionales, le prestard numerosos servicios que ira
descubriendo conforme la vaya utilizando.

Le permitira hacer todo tipo de trabajo de amasado,
mezcla y batir.

El disefio sencillo de este aparato permite montar
y desmontar en un abrir y cerrar de ojos todas las
piezas que se someten a manipulaciones frecuentes
para su mantenimiento o limpieza.

Este folleto da informacion importante que ayuda al
usuario a beneficiarse al maximo de su inversion en el
combinado.

Por lo tanto le aconsejamos leer detenidamente
este folleto antes de comenzar a utilizar su
maquina.

Contiene también varios ejemplos de preparaciones
que pueden hacerse, para ayudarle a conocer la
maquina mas rapidamente y valerse mejor de sus
ventajas.

1. Botdn de mando con 9 velocidades indizadas
2. Cuba de acero inoxidable con asa ergonémica

3. Pantalla de proteccion con apertura para afiadir
ingredientes

4. Palanca de desbloqueo para desplazar el cabezal
5. Batidor

6. Paleta

7. Gancho en espiral
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PUESTA EN SERVICIO
DE LA MAQUINA

e CONSEJOS SOBRE LAS CONEXIONES
ELECTRICAS

Antes de conectar la maquina a la toma de corriente,
verifique si la del lugar es efectivamente la indicada
en la placa designatoria del motor.
La instalacién debe estar protegida por un interruptor
diferencial de 30 mA y un fusible de calibre 10 A..
Prever una toma de corriente de 10/16 A monofésica
normalizada..
El aparato se entrega con un cable eléctrico dotado
de un enchufe para conectar directamente a una
toma monofésica normalizada:

220-240 V/50-60 Hz - 16 A.

e CONSEJOS DE UTILIZACION

Tras una operacién de mantenimiento del motor
o variador, hacer funcionar en vacio el aparato y
verificar que el portaherramienta (planetario) gire
en el sentido de las agujas de un reloj o que la
herramienta gire en el sentido inverso cuando el
aparato se ve de arriba.

A

CUIDADO

ESTE APARATO DEBE ESTAR CONECTADO A LA TIERRA
IMPERATIVAMENTE. (PELIGRO DE ELECTROCUCION).

2. Colocar la pantalla
de proteccién y la
herramienta necesaria
para la preparacion que
hay que realizar.

7

«

—

-

MONTAJE

4. Ahora puede bajar
el cabezal del batidor
de varillas levantando
la palanca de bloqueo
situada en la parte lateral.

1. Levantar el cabezal.

Con este fin, basta ha-
cer girar la palanca de
bloqueo hacia arriba y
levantar el cabezal.

3. Se recomienda colocar
la cuba de forma que el
mango esté a la izquierda
bloqueado bajo el brazo
del soporte para una
mayor estabilidad.

Esta recomendacién esta
especialmente indicada en
aplicaciones tales como el
amasado cuando la cuba
esta llena al maximo.

e

5. Para un bloqueo firme
de la cuba, recomendado
durante el amasado, basta
con bloquear el mango de
la cuba bajo el soporte a
la izquierda del aparato
y bloquear la palanca
bajandolo.

DESMONTAJE DE LA PANTALLA DE PROTECCION:

Colocar el pulgar
solamente en una de las
dos salientes de la pantalla
de proteccion y, después,
basta presionarla una vez
para que se des-prenda.

HERRAMIENTAS

1. FABRICACION

BATIDOR

Para montar claras a punto de
nieve, hacer crema Chantilly,
sabayén, nata montada, claras
para pasteles almendrados,
bizcochuelo, merengues, masas

para crepes, etc.

PALETA

Para las mezclas de tipo
pastaflora, crema de mantequilla,
cheese cake, moelleux, pan de
jengibre o puré.

GANCHO EN ESPIRAL
Para el amasado de mezclas

4

. de tipo masa de pan, base para

e pasta de hojaldre, brioche, pasta
quebrada

_/ Atencién: el gancho no esta

- previsto para las masas para pizza.




2. TABLA DE VELOCIDADES
MONTAR MEZCLAR/BATIR AMASAR
Velocidad rapida Velocidad media Velocidad lenta
Fﬂ =

PSS

N
f

Velocidadde 1a 9

Velocidad de 1a 7

Velocidad de 1a 3

VITESSE OUTIL

602600 mpm |

60 a 420 rpm |

60 a 180rpm

3. CANTIDADES MAXIMAS TRABAJADAS

d

Hasta 16 claras
de huevo de

Hasta 1,5 kg
mantequilla pomada

Hasta 4 kg
de masa de pan*

* 63 % de humedad con 2,5 kg de harina como maximo.

CANTIDADES MAXIMAS TRABAJADAS

Pueden preverse otras utilizaciones. Las presentes
cantidades se dan con fines indicativos, pero pueden
variar en funcién del tipo de ingredientes o de la

receta.

LIMPIEZA

¢ La cuba y la pantalla de proteccién pueden lavarse
en el lavavajillas, pero recomendamos lavar las
herramientas a mano (salvo si se dispone de

detergentes compatibles con el aluminio).
* Prever un detergente adecuado, sobre todo para
las piezas de aluminio.

e Con una esponja humeda, limpiar la totalidad del
aparato teniendo especial cuidado con las zonas

sometidas a las salpicaduras.

* No utilizar lavadoras a alta presion.

A

ATTENTION

Por precaucion, le aconsejamos que
desenchufe siempre el aparato antes de
proceder a las operaciones de limpieza (peligro
de electrocucion).

¢ DIMENSIONES (en mm)

PREPARATION HERRAMIENTA RM 8 SP/AP
MASA PARA PAN
4 KG MAXI
TRADICIONAL GANCHO
(60 % HDRATACION* (2500 Gr HARINA) (1500 Gr AGUA )
MASA PARA PAN SECA GANCHO 3,1 KG MAXI
(55 % HIDRATACION)* (2000 Gr HARINA) (1100 Gr AGUA)
MASA PARA PIZZA MEDIANA GANCHO 2,7 KG MAXI
(50 % HIDRATACION)* (1800 Gr HARINA) (900 Gr AGUA)
MASA PARA PIZZA SECA GANCHO 1,02 KG MAXI
(40 % HIDRATACION) * (735 Gr HARINA) (294 Gr AGUA)
MANTEQUILLA POMADA PALETA 1,5 KG MAXI
CLARAS A PUNTO DE NIEVE BATIDOR 16 HUEVOS MAXI
CHANTILLY BATIDOR 1,5 L NATA MAXI

ESPECIFICACIONES
TECNICAS

* PESO
Neto Bruto

RM 8 17 kg 18 kg

* ALTURA PARA TRABAJAR

Es imperativo instalar el aparato sobre una superficie
de trabajo perfectamente estable (marmol o
equivalente).

* NIVEL DE RUIDO

En comparacién con RM 8, el nivel continuo
equivalente de presion acustica en funcionamiento en
vacio es inferior a 70 dB (A).

* CARACTERISTICAS ELECTROMECANICAS

La instalacién eléctrica debe estar dimensionada
como minimo conforme a las intensidades nominales
siguientes. Los dispositivos de proteccién deben
estar adaptados al arranque de motores para ofrecer
picos de intensidad conformes al arranque de
motores asincronos.

Maquina de motor monofésico

Motor Potencia Intensidad
(vatios) (Amp.)
220-240V / 50-60 Hz 700 41
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SEGURIDAD

La batidora-mezcladora RM 8 Robot-Coupe estan
provistas de una sistema de seguridad que incluye:

- Seguridad de presencia de la cuba y la pantalla de
proteccion y de apertura del cabezal.

- Seguridad de sobreintensidad.

- Seguridad de falta de tension.

¢ Seguridad de presencia de la cuba y la pantalla
de proteccion y de apertura del cabezal

Este aparato no puede ponerse en funcionamiento
sin haberse colocado la cuba y fijado correctamente
la pantalla al cabezal y sin haber bajado y bloqueado
debidamente este ultimo.

¢ Seguridad de sobreintensidad

En caso de sobrecarga del aparato por no haberse
respetado las consignas de uso y las cantidades
maximas recomendadas para la cuba,o en caso
de atascamiento de los accesorios (por ejemplo el
picador), el motor se detiene. Esta parada indica
que la preparacion que se esta realizando no es la
adecuada para las condiciones existentes.

Para arrancar el aparato:
- Poner el botén de mando en posicion 0.

- Arrancar haciendo girar el botén hasta la velocidad
deseada.

¢ Seguridad de falta de tension

En caso de corte del suministro eléctrico o de

desconexion del aparato, este solo podra arrancar de

nuevo procediendo de la siguiente manera:

- Poner el botén de mando en posicion 0.

- Arrancar haciendo girar el botén hasta la velocidad
deseada.
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71\ RECUERDE

No abrir el aparato antes de la parada completa
de la herramienta.

Nunca traten de suprimir los sistemas de
bloqueo y de seguridad.

No deben introducirse ninglin objeto en el
recipiente de trabajo.

No debe sobrecargarse el aparato.

NORMAS

Consultar la declaraciéon de conformidad en la pagina 2.



RECETAS ‘BASICAS’

Las siguientes recetas se han realizado han sido
preparadas con la batidora-mezcladora RM 8.

* BATIDOR DE VARILLAS

CLARAS A PUNTO DE NIEVE

Ingredientes:
¢ 16 claras de huevo
¢ 1 pizca de sal

Procedimiento:
Colocar las claras de huevo en la cuba con la sal.

Montar suavemente las claras a velocidad '3' y, al
final, aumentar su compacidad durante 10 segundos a
velocidad '9".

CHANTILLY

Ingredientes:

e 1 litros de nata liquida
® 80 g de azucar glas

Procedimiento:

Colocar la nata liquida fria en la cuba, con el azlcar
glas.

Montar a velocidad '5' y, cuando espese, aumentar la
velocidad hasta '7' o0 '8’

Parar el aparato cuando la preparacion esté firme y
empiece a volverse untuosa.

* GANCHO EN ESPIRAL

PASTA PARA PAN (pan de campo)

* PALETA

CREMA DE MANTEQUILLA PARA BIZCOCHOS

Ingredientes:
® 1 kg de harina
® 750 ml de agua
® 25 g de levadura
® 30 g de sal
® 300 g de centeno T 170

Procedimiento:
Colocar la harina, el agua, la levadura y la sal en la
cuba.

Enseguida, hacer girar a velocidad '1' para conseguir
una mezcla homogénea y hacer girar a velocidad '2'
hasta obtener una pasta.

BRIOCHE

Ingredientes:
® 1,2 kg de harina
® 50 g de levadura
® 3 cucharadita de sal
® 135 g de azucar
¢ 10 huevos + 3 yemas
de huevo
® 35 cl de leche
® 680 g de mantequilla fria suave

Procedimiento:

Vaciar en la cuba la harina, la levadura, la sal, el
azUcar, los huevos y la leche.

Trabajar con el gancho de amasar, para dar cuerpo,
unos 10 minutos a velocidad '2'.

Rectificar la consistencia con agua si es necesario.
Incorporar la mantequilla fria suave y amasar hasta
que la pasta se desprenda de la cuba y no se pegue
a las manos.

Recuperar la pasta en un recipiente. Cubrir y dejarla
levantar.

Cuando haya duplicado de volumen, romperla,
cubrirla con una pelicula de plastico y guardarla en el
frigorifico.

Ingredientes:
* 1 kg de mantequilla
¢ 1,7 kg de azdcar glas
® 270 ml de leche
¢ 11 ml de vainilla liquida

Procedimiento:

Hacer primero la crema de mantequilla (colocarla en la
cuba y reducirla a punto de pomada a velocidad '6").
Anadir el azlcar glas, la leche, la vainilla y hacer girar
a velocidad '3".

Cuando la mezcla esté bien homogénea, subir de
velocidad durante 3 minutos y afadir el colorante
deseado.

Después, con una manga de boquilla, decorar los
bizcochos individuales.

PURE DE PATATAS CON AZAFRAN

Ingredientes:
® 500 gr de patatas
® 125 gr de mantequilla
suave
e 2-3 cdpsulas de polvo
de azafran
e Sal y pimienta blanca

Procedimiento:

Mondar las patatas y cortarlas en trozos de tamano
idéntico.

Cocer las patatas en agua salada hasta que estén
suaves. Escurrirlas con cuidado y volver a ponerlas
en la cacerola a fuego lento para eliminar toda el
agua. Colocar las patatas cocidas en la cuba con la
mantequilla suave y el azafran y mezclar a velocidad
'2' hasta tener una mezcla untuosa.
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GARANTIA
PRECAUGOES IMPORTANTES

ACABOU DE COMPRAR UMA
BATEDEIRA PLANETARIA RM 8

COLOCACAO EM SERVICO
DO APARELHO
Conselhos eléctricos

Conselhos de utilizagao
FASES DE MONTAGEM

OUTILS
Batedor
Agitador plano

Gancho espiral

LIMPEZA

CARACTERISTICAS TECNICAS
Peso
Dimensoes
Altura de trabhalo
Nivel de ruido

Caracteristicas eléctricas

SEGURANGCA

NORMAS

RECEITAS 'DE BASE'

ESQUEMAS ELECTRICOS E
DE CABLAGEM
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LA GARANTIA LIMITADA DE ROBOT-COUPE s.N.c.

A sua maquina ROBOT-COUPE é
garantida um ano a partir da data
de compra. Esta garantia aplicase
unicamente ao comprador de
origem, isto é o distribuidor ou o
importador.

Se comprou a sua maquina
ROBOT-COUPE a um distribuidor,
a garantia de referéncia é a do
distribuidor (nesse caso, verifique
os termos e condicoes dessa
garantia com o seu distribuidor).

A garantia ROBOT-COUPE s.N.C.
limita-se aos defeitos ligados aos
materiais e/ou a montagem.

0OS PONTOS SEGUINTES NAO ESTAO
COBERTOS PELA GARANTIA ROBOT-
COUPE s.\N.C.:

1 - Qualquer deterioragdo dependente de uma
utilizagdo incorrecta ou inadequada, de uma
queda do aparelho, ou de qualquer deterioracao
do mesmo tipo causada ou resultante de ma
aplicacao das instrucdes (montagem mal
efectuada, erro de funcionamento, limpeza e/
ou manutencdo ndo adaptadas, localizagdo nao
apropriada...)

2 - A mao-de-obra para afiar e/ou as pecas que
servem para substituir os diferentes elementos
da montagem de uma lamina de corte, as laminas
que ficaram embotadas, estragadas ou usadas
apos um certo tempo de uso considerado normal
OU exXcessivo.

3 - As pecas e/ou a mao-de-obra para substituir
ou reparar as laminas, laminas de corte,
superficies, fixacdes ou ainda os acessorios
manchados, riscados, estragados, amolgados ou
descoloridos.

4 - Qualquer modificagao, adicdo ou reparagao
efectuada por nao profissionais ou por pessoas
nao autorizadas pela empresa.

5 - O transporte da maquina para o S.A.V.

6 - Os custos de mao-de-obra para instalar
ou testar novas pecas ou acessorios (ver
cubas, discos, laminas, fixacdes) substituidos
arbitrariamente.

7 - Os custos relacionados com a mudanca
do sentido de rotagao dos motores eléctricos
trifasicos (o instalador é responsavel).

8 - Os danos devidos ao transporte. Os vicios,
quer sejam visiveis ou ocultos, competem ao
transportador. O cliente deve informar o
transportador assim como o remetente logo na
chegada da mercadoria ou logo que descobrir o
defeito quando se trata de um vicio oculto.

Guarde todas as caixas de cartdo e embalagens
originais que vao servir aquando da inspecgdo do
transportador.

A garantia ROBOT-COUPE s.n.c. limita-se a
substituicao das pecas ou maquinas defeituosas:
ROBOT-COUPE s.N.c. assim como todas as
filiais ou sociedades associadas, distribuidores,
agentes, gerentes, empregados ou seguradores
ndo podem ser considerados como responsaveis
pelos danos, perdas ou despesas indirectas
relacionadas ao aparelho ou a impossibilidade de
o utilizar.
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RECOMENDACOES RELATIVAS A INSTALACAO DOS APARELHOS COM
VARIAGCAO DE VELOCIDADE E A PROTECGCAO DAS PESSOAS

Estas recomendacdes aplicam-se aos aparelhos
equipados com um motor assincrono e com um
variador de frequéncia de alimentagcdo monofasica ou
trifasica.

Nota:

- Ocircuito de alimentag&o eléctrica e os equipamentos
de proteccdo devem obedecer a regulamentacdo do
pais.

- Qualquer instalagdo eléctrica do aparelho deve ser
feita por um electricista qualificado.

Proteccao dos Aparelhos

e Os variadores de frequéncia, como qualquer
dispositivo electrénico, comportam componentes
sensiveis as descargas electrostaticas. Antes de
efectuar uma intervencdo nesses variadores, as
pessoas que realizam esse trabalho deverao libertar-
se das descargas electrostaticas.

¢ Qualquer operacao de ligagao interna deve ser feita
com o aparelho sem tensao.

e As ligagOes repetidas da tensdo no aparelho
provocam uma sobrecarga do variador que pode
provocar a destruicdo. Respeitar imperativamente
um periodo de 3 minutos entre o corte da alimentagéo
e o restabelecimento da tensao.

Instalacao eléctrica

¢ O aparelho é alimentado em corrente monofasica*
até ao variador que transforma a corrente em trifasica
de frequéncia varidvel para alimentar o motor.

e Ligar o aparelho unicamente numa rede alterna
monofasica* 200 - 240 V / 50 ou 60 Hz com tomada
de terra. Qualquer tensdao de rede mais elevada
causa a destruicado do variador.

e Ligagdo obrigatéria da terra para assegurar a
proteccéo das pessoas.

Proteccao das Pessoas por meio de disjuntores

Os aparelhos com variador de frequéncia requerem
uma seleccdo rigorosa do disjuntor diferencial
para assegurar a proteccdo das pessoas. Existem
disjuntores diferenciais sensiveis a corrente alterna
(tipo AC), sensiveis a corrente impulsional (tipo A) e

sensiveis a qualquer corrente (tipo B).

Perigo! Os variadores integram uma ponte rectificadora
da tensao da rede. Por isso, em caso de curto-circuito
a massa, uma corrente continua de defeito pode
impedir o disparo de um disjuntor diferencial sensivel
apenas a corrente alterna (tipo AC).

Como o aparelho é alimentado em monofasica*,
convém utilizar um disjuntor diferencial sensivel a
corrente impulsiva (tipo A), identificado pelo simbolo:

4.

Atencao: Conforme os fabricantes, estes disjuntores
diferenciais apresentam designacdes diferentes.

Os aparelhos com variador de frequéncia produzem
uma corrente de fuga no fio de terra cujo nivel pode
provocar o disparo repentino do disjuntor diferencial.
Isto pode ocorrer devido a:

e Ligacdo de varios aparelhos com variacdo de
velocidade no mesmo disjuntor diferencial.

e Corrente de fuga do aparelho superior ao limiar de
disparo real do disjuntor diferencial.

Atencao: Existem tolerancias de fabrico e, consoante
o disjuntor diferencial, o limiar real de disparo situa-se
entre 50% e 100% do limiar nominal tedrico. Em caso
de problema, medir a corrente de fuga do aparelho e o
limiar real de disparo do disjuntor diferencial.

Num primeiro tempo, consultar as caracteristicas do
aparelho no quadro abaixo:

- Disjuntor diferencial
Seccao dos F+N)
Aparelhos Alimentacéo condutores
(mm2) . -
Calibre (A) Limiar (mA)
220V - 240V
RM 8 50 ou 60 Hz 15 B16 >30

Monofasico

* Excepto modelos especificos 200 - 240 V trifasicos
vendidos no Japé&o.
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PRECAUGOES IMPORTANTES

A

CONSERVAR ESTAS INSTRUGCOES

ATENCAO

ATENCAO: Para limitar o nimero de acidentes (choques eléctricos, ferimentos...) e para reduzir os danos materiais devidos a uma ma
utilizacdo da maquina, leia com atencao as instrucoes seguintes e respeite-as imperativamente. A leitura deste manual da-lhe melhores
conhecimentos sobre o seu aparelho e permite-lhe uma utilizagdo correcta da sua maquina. Leia todas as instrucoes e faca-as ler por todas
as pessoas susceptiveis de utilizar o aparelho. O nosso material esta previsto para um uso profissional e nao deve ser em caso nenhum

utilizado por criancas.

DESEMBALAR

¢ Retirar com cuidado o aparelho da embalagem e
remover todas as caixas ou pacotes que contenham

0s acessorios ou material especifico.

LIGACAO

e Verificar sempre se a natureza da corrente da
instalacéo eléctrica estd adaptada a indicada na placa
de caracteristicas do bloco motor e se suporta a

amperagem.

e E imperativo ligar a maquina a terra.

MANIPULAGAO

¢ Manusear sempre os acessorios com cuidado.

FASES DE MONTAGEM

¢ Respeitar bem as diversas fases de montagem (ver
pagina 50) e certificar-se de que todos os acessorios

estao posicionados correctamente.
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UTILIZACAO

¢ N3do abrir a maquina enquanto a ferramenta nao
estiver completamente parada.

¢ Nunca tentar suprimir os sistemas de bloqueio e de
seguranca.

e Nunca introduzir um objecto no recipiente de
trabalho.

e Nunca empurrar os ingredientes com a mao.
e Ndo sobrecarregar o aparelho.

¢ Nunca fazer funcionar o aparelho em vazio.

LIMPEZA

e Como precaugado, antes de efectuar as operagoes
de limpeza, desligar sempre o aparelho da corrente.

e Limpar sistematicamente a maquina assim como os
acessorios no fim do ciclo de trabalho.

¢ N3o por o bloco motor na agua.

¢ Para as pecas de aluminio, utilizar um produto de
lavagem “especial aluminio”.

e Em nenhum caso, a Robot-Coupe ndo pode
ser considerada como responsavel devido a
uma deficiéncia do utilizador perante as regras
elementares de limpeza e de higiene..

A

ATENCAO

Para as pecas plasticas, nao utilizar um
detergente demasiado alcalino (com
concentracao demasiado forte em soda ou
amoniaco)

MANUTENGCAO

¢ Antes de qualquer intervengéo nas partes eléctricas,
desligar imperativamente o aparelho da corrente.

» Verificar o estado da lamina de corte.

e \erificar regularmente o estado das juntas ou
dos anéis assim como o bom funcionamento das

segurangas.

¢ A manutengéo e o exame dos acessorios serdo ainda
mais cuidados quando se utilizam produtos corrosivos
(&cido citrico...) nas preparacoes.

¢ Nao fazer funcionar o aparelho se o cabo de

alimentacao ou a ficha estiverem danificados, se o
aparelho funcionar mal ou se foi danificado de

qualquer modo.

¢ Nao hesite em recorrer ao Servico Manutencao se
observar uma anomalia.



ACABOU DE COMPRAR UMA
BATEDEIRA PLANETARIA
RM 8

A batedeira planetaria RM 8 é uma ferramenta de
trabalho perfeitamente adaptada as necessidades
dos profissionais. Este aparelho ird prestar-lhe
inUmeros servigcos, que descobrird a medida que o
utilizar.

Permite-lhe trabalhar todos os tipos de massas, bem
como misturar e aumentar o volume.

A concepcgao simples deste aparelho permite-lhe
utilizar tdo simplesmente o acessério cutter como
o cortador de legumes. Ambos se montam e
desmontam num instante.

Este manual contém informacdes importantes
elaboradas para que o utilizador beneficie pelo
melhor do seu investimento.

Portanto, é aconselhavel ler com atencao este
manual antes de por o aparelho a funcionar.

Encontrara igualmente alguns exemplos de
fabricacdao que lhe permitem familiarizar-se
rapidamente com o seu aparelho a apreciar as suas
inimeras qualidades.

1. Botdo de controlo com 9 velocidades indexadas
2. Cuba em ago inoxiddvel com pega ergonémica

3. Ecré de prote¢do com 1 abertura para adicionar
ingredientes

4. alavanca de bloqueio para inclinagao da cabeca
5. Batedor
6. Agitador plano

7. Gancho espiral
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COLOCACAO EM
SERVICO DO APARELHO

e CONSELHOS ELECTRICOS

Antes de ligar a corrente, verificar se a natureza da
corrente da instalagdo eléctrica corresponde bem a
indicada na placa de caracteristicas do motor.
A instalacdo deve ser protegida com um disjuntor
diferencial de 30 mA e um fusivel de 10 A.
Prever uma tomada monofasica normalizada de
10/16 A.
O aparelho é fornecido com um cabo elétrico
equipado com uma ficha para ligacao direta a uma
tomada monofasica normalizada:

220-240 V/50-60 Hz - 16 A.

e CONSELHOS DE UTILIZAGAO

Apo6s uma operagdo de manutengdo do motor ou do
variador, colocar a maquina em funcionamento sem
carga e verificar se o porta-ferramentas (engrenagem
planetaria) roda no sentido contrario ao dos ponteiros
do relogio ou se a ferramenta roda no sentido dos
ponteiros do reldgio, com a maquina vista de cima.

A

ATENCAO

ESTE APARELHO DEVE SER LIGADO IMPERATIVAMENTE
A TERRA (RISCO DE ELECTROCUSSAO).

FASES DE MONTAGEM

2. Fixar o resguardo de
protecdo, em seguida,
instalar a ferramenta
adequada em funcgado da
preparacgado a realizar.

7

( @

—

-

4. Em seguida, pode fechar
a cabeca da batedeira
levantando a alavanca de
bloqueio lateral.

1. Inclinar a cabeca.

Para tal, basta rodar a
alavanca de bloqueio para
cima e levantar a cabeca.

3. Convém posicionar a
cuba de modo que a
pega fique a esquerda
blogueada sob o braco
do berco, para maior
estabilidade.

E particularmente reco-
mendado no caso de
operagdes como amassar
com a cuba cheia.

5. Para bloquear firme-
mente a cuba, aconselhavel
quando se amassa, basta
bloquear a pega da cuba
sob o berco a esquerda da
maguina e travar a alavanca
baixando-a.

REMOGAO DO RESGUARDO DE PROTEGAO:

Colocar o polegar apenas
sobre uma das duas
saliéncias do resguardo.

Em seguida, basta exercer
uma pressdo sobre o
resguardo para destacé-lo.

FERRAMENTAS

1. PREPARACOES

BATEDOR

Para ralizar claras em neve,
Chantilly, molho sabayon, natas
batidas, claras para macarons,
pao de |6, merengues e massa de
panquecas.

AGITADOR PLANO T

Para misturas de tipo massa
areada, manteiga em ponto de
pomada, cheese cake, moelleux,
bolo de especiarias ou ainda
puré.

GANCHO ESPIRAL
Para amassar massas de tipo

Jh

L pao, farinha e agua, brioche e
massa quebrada.
f Atencao: o gancho nédo foi

© concebido para massa de pizza.




2. TABELA DE VELOCIDADES

BATER

MISTURAR / SOVAR

AMASSAR

Velocidade réapida

Velocidade média

Velocidade lenta

L

PSS

N
f

Velocidade de 1a 9

Velocidade de 1a 7

Velocidade de 1a 3

VELOCIDADE DA FERRAMENTA

602600 mpm |

60 a 420 rpm

| 60a180rpm

3. QUANTIDADES MAXIMAS TRABALHADAS

d

Até 16
claras de ovos

Até 1,5 kg de manteiga
em ponto pomada

Até 4 kg
de massa de pao*

* 63% de humidade com 2,5 kg de farinha no maximo.

QUANTIDADES MAXIMAS TRABALHADAS

Sao possiveis outras utilizagoes. Estes valores sdo
unicamente indicativos e podem variar consoante a
natureza dos ingredientes ou da receita.

LIMPEZA

e A cuba e o resguardo de protecdao podem
ser lavados na maquina de lavar louga, mas
aconselhamos a lavagem das ferramentas a mao (a
menos que se use detergentes compativeis com o
aluminio).

e Utilizar um detergente perfeitamente adaptado,
especialmente para as pecas de aluminio.

e Com uma esponja humida, limpar todo a maquina,
prestando especial atengdo as zonas sujeitas a
salpicos.

e Nao utilizar um aparelho de limpeza de alta
pressao.

A

ATENCAO

Como precaucido, é aconselhavel desligar
sempre o aparelho da corrente antes de
efectuar as operacdes de limpeza. (risco de
choque eléctrico).

PREPARAGAO FERRAMENTA RMS8 SP/AP
MASSA DE PAQO i
4 KG MAX.
TRADICIONAL GANCHO ]
(60 % DE HIDRATAGRO)* (2500 Gr FARINHA) (1500 Gr AGUA)
MASSA DE PAO SECA GANCHO 3,1 KG MAX.
(55 % DE HIDRATAGAQ)* (2000 Gr FARINHA) (1100 Gr AGUA)
MASSA DE PIZZA MEDIA GANCHO 2,7 KG MAX.
(50 % DE HIDRATAGAQ)* (1800 Gr FARINHA) (900 Gr AGUA)
MASSA DE PIZZA SECA GANCHO 1,02 KG MAX.
(40 % DE HIDRATAGAO) * (735 Gr FARINHA) (294 Gr AGUA)
MANTEIGA PONTO POMADA | AGITADOR PLANO 1,5KG MAX.
CLARAS EM NEVE BATEDOR 16 0VOS MAX.
CHANTILLY BATEDOR 1,5 L NATAS MAX.

CARACTERISTICAS
TECNICAS
* PESO
Liquido Embalado
RM 8 17 kg 18 kg

e DIMENSOES (em mm)

e ALTURA DE TRABALHO

A maquina deve ser instalada numa superficie
de trabalho perfeitamente estavel (marmore ou
equivalente).

« NiVEL DE RUIDO

O nivel continuo equivalente de pressdo acustica
do aparelho em funcionamento em vazio ¢ inferior a
70 dB (A).

e CARACTERISTICAS ELECTRICAS

A instalagao elétrica deve ser dimensionada pelo
menos de acordo com as seguintes classificagoes
de corrente. Os dispositivos de protecdo devem ser
adequados para o arranque dos motores, de modo a
fornecer os picos de corrente ligados ao arranque de
motores assincronos

Aparelho monofasico

Motor Velocidade Intensidade
(Rpm) (Amp.)
220-240V /50-60 Hz 700 41
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A A RECORDAR

sistema de seguranga que inclui um: nao estiver completamente parada.
- Dispositivo de seguranca para presenga da cuba,

presenga do resguardo de protecdo, abertura da Nunca tentar suprimir os sistemas de

cabeca bloqueio e de seguranca.
- Protecdo contra sobrecargas. Nunca introduzir um objecto no recipiente de
- Dispositivo de seguranga em caso de falta de trabalho.

tens&o . N3o sobrecarregar o aparelho.

¢ Dispositivo de seguranca para presenca da
cuba, presenca do resguardo de protecao, NORMAS
abertura da cabeca

Este aparelho pode ser utilizado unicamente  Gongultar a declaragéo de conformidade na pagina 2.
se a taca estiver presente, se o resguardo estiver

corretamente encaixado na cabeca do aparelho e
se a cabecga superior estiver baixada e corretamente
bloqueada.

* Protecao contra sobrecargas

Em caso de sobrecarga do aparelho devido ao
incumprimento das instrugdes de utilizagao e das
quantidades maximas recomendadas para a tacga, o
motor para. Esta paragem indica que a preparacdo
em curso nao é adequada para utilizacdo nestas
condigoes.

Para reiniciar o aparelho:
- Colocar o botao de controlo na posicao 0.

- Reiniciar rodando o botao de controlo para a
velocidade pretendida.

¢ Dispositivo de seguranca em caso de falta de
tensao

Em caso de corte da alimentacdo eléctrica ou de
aparelho desligado da tomada, este apenas pode ser
reiniciado da seguinte maneira:

- Colocar o botao de controlo na posigao 0.

- Reiniciar rodando o botao de controlo para a
velocidade pretendida.
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RECEITAS 'DE BASE'

As seguintes receitas foram realizadas com a
batedeira RM 8.

e BATEDOR

CLARAS EM NEVE

Ingredientes:
¢ 16 claras de ovo
¢ 1 pitada de sal

Procedimento:

Verter as claras na cuba com o sal.

Bater suavemente as claras em castelo na velocidade
'3' e, no fim do processo, bater as claras durante 10
segundos na velocidade '9'.

CHANTILLY

Ingredientes:
e 1 litro de natas liquidas
® 80 g de agucar em pd

Procedimento:
Verter as natas frias na cuba com o aclcar em po.

Bater a velocidade '5'. Quando a mistura tiver
engrossado, aumentar a velocidade para '7' ou '8'.

Quando a mistura estiver firme e cremosa, parar a
maquina.

e GANCHO
MASSA DE PAO (pao caseiro)

e AGITADOR PLANO
MANTEIGA EM PONTO POMADA PARA CUP CAKES

Ingredientes:
¢ 1 kg de farinha
¢ 750 ml de agua
¢ 25 g de fermento
¢ 30 g de sal
¢ 300 g de centeio T170

Procedimento:

Verter a farinha, a 4gua, o fermento e o sal na cuba.

Em seguida, colocar na velocidade '1' para obter
uma mistura homogénea, depois na velocidade '2'
até obter uma massa.

BRIOCHE

Ingredientes:
¢ 1,2 kg de farinha
® 50 g de fermento
padeiro
¢ 3 colheres de café de sal
¢ 135 g de aglcar
* 10 ovos + 3 gemas
* 35 cl de leite
* 680 g de manteiga amolecida

Procedimento:

Verter a farinha, o fermento, o sal, o agUcar, os ovos
e o leite na cuba.

Trabalhar a massa com o gancho durante cerca de
10 minutos na velocidade '2'.

Caso necessario, retificar a consisténcia com agua.
Adicionar a manteiga fria amolecida e amassar até a
massa se soltar da cuba e néao colar nas maos.
Recolher a massa num recipiente. Tapar e deixar
crescer.

Quando tiver o dobro do volume, quebrar a massa,
envolvé-la numa pelicula aderente e conserva-la no
frio.

Ingredientes:
¢ 1 kg de manteiga
¢ 1,7 kg de aclcar em po
® 270 ml de leite
¢ 11 ml de baunilha liquida

Procedimento:

Comecar por realizar a manteiga em ponto pomada
(colocéa-la na cuba e realizar o ponto pomada na
velocidade '6').

Adicionar o aglcar em pé, o leite e a baunilha e
passar para a velocidade '3'.

Quando a mistura estiver homogénea, aumentar a
velocidade durante 3 minutos e adicionar o corante
escolhido.

Em seguida, utilizar o saco de pasteleiro para decorar
os cupcakes.

PURE DE BATATA COM AGAFRAO

Ingredientes:

* 500 gr de batatas

* 125 g de manteiga
amolecida

¢ 2-3 cépsulas de acafrdo
em poé

¢ Sal e pimenta branca

Procedimento:

Descascar as batatas e corta-las em pedagos de
tamanho idéntico.

Cozer as batatas em agua com sal até ficarem tenras.
Escorré-las cuidadosamente e coloca-las novamente
no tacho em lume brando para seca-las. Colocar as
batatas cozidas na cuba com a manteiga amolecida
e o acafrdo e misturar na velocidade '2' até obter um
puré cremoso.
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FAPAHTUA

BAXHbIE MEPbI MPEAOCTOPOXXHOCTU

Bbl MPUOBPENU MNJIAHETAPHbIV
MUKCEP RM 8

BBOA B SKCIJTYATALIUIO ATMNAPATA
* CoBeTbI MO 3NEKTPUYECTBY

° PekomeHpaaLum no sKcnayaTauum

MOS3TAMHbIA MOHTAX

HACAOKU
* BeHuunK
* JlonaTka

° CnvpaneBrAHbIN KPIOK

COAEPXAHUE

OYNCTKA

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKA
°® Bec
* Pazmepbl
* Pabouas BblcoTa
® YpoBeHb Wwyma

© DNeKTpUYECKme XapakTepucTukm

3ALWUTA

HOPMbI

'BA3OBDbIE' PELIEMTbI (ctp 63)

SJIEKTPUYECKUE CXEMDbI
N NMPOBOAKMU (ctp 65)
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NMPEAEN TAPAHTUU ROBOT-COUPE s.N.c.

Baw annapar ROBOT-COUPE nmeer
rapaHTuio CPOKOM Ha OA4WH rop ¢
AaTbl NOKYNKWU: AaHHAA rapaHTuAa
OTHOCUTCA, TONbKO K opuymanbHomy
N3roToBUTENIO, €r0 ANCTPUGBLIOTEPY
WAn MnopTepy.

Ecnn Bbl noKynaete annapat ROBOT-
COUPE y auctpubbiotopa, NCXxogHom
ABNAETCA ero rapaHTuAa (npoBepbTe
CPOKW 1N YCNOBMNA 3TON rapaHTuum ¢
Bawum gucTpmubblotepom).

Fapantma ROBOT-COUPE He
pacnpocTpaHAeTCA Ha rapaHTuio
AnctpubbloTepa, OAHAaKoO B
cnyyae OTCYTCTBMA nocnepHem
rapaHtua ROBOT-COUPE 6yper
AeNCTBUTENIbHON C BO3MOXHbIMW
nonpaBKkamm B 3aBMCMMOCTU OT
KOHbIOKTYPbI PbIHKa.

Fapantua ROBOT-COUPE s.n.c.
pacnpocTpaHAeTCcA TONbKO Ha
HeUunpaBHOCTUN, CBA3aHble C
matepuanom u / unmn céopkoi.

FAPAHTUA ROBOT-COUPE s.N.c.
HE PAMPOCTPAHAETCHA HA
CNEQYIOLLEE:

1 - MoBpexpeHus obopypoBaHUA M3 -3a
HEeNpPaBWUIbHOTO WAN HECOOTBETCTBYIOWErO
MCNONb30BaHMWA, MAaAeHUA annapaTta unm
Apyrue nofo6Hble MOBPEXAEHNA, BbI3BaHHbIE
HenpaBWIbHbIM BbIMOHEHNEM UHCTPYKUUW NO
c60pKe, yCTaHOBKE, NCMONb30BAHUIO, YNCTKE,
00CNYXMBaAHWIO U T. .

2 - 3aToyKa WAXM 3amMeHa 3aTynuBLUIMXCA,
MCMOPYEHHbIX WUAW W3HOLWEHHbIX MNocne
onpefeneHHOro BpeMeHn MCNosib30oBaHMA,
CUNTAIOLEroCA HOPMaJibHbIM NN YPE3MEPHDbIM,
ne3Bun.

3 - 3aToyKa M UIN CTOUMOCTb 3aMeHbl UIn
peMOHTa Ne3BUN, HOXel, NOBEPXHOCTeNn,
HacaloOK C nNATHaMW, nouyapanaHHbIX,
NOBPEXAEHHbIX, UCKPWBNEHHbIX WK
N3MEHMBLUUNX LiBET.

4 - Jiobble M3MeHeHWs, 106aBNeHNA UK PEMOHT,
BbIMNOJIHEHHbIE HE YMOMHOMOYEHHbIM JINLOM UK
npeanpuaTnem.

5 - MNepeBo3Ka annapata B\3 CEPBUC. LLEHTPa.

6 - CTOMMOCTb YCTaHOBKMN UAN TeCTUPOBaHUA
HOBbIX AeTasieil A KOMNNEeKToB (Hanp., yawwu,
ANCKW, Ne3BUA, HacaAKu), 3aMeHeHHbIX No
COOCTBEHHOMY YCMOTPEHNIO.

7 - Pacxofbl, CBA3aHHblE C U3MEHEHMEM Hanpas
neHnem BpauieHna TpexdbasHOro 3neKTpo
ABuvratens (OTBeTCTBEHHOCTb HECET YCTAaHOBLYVIK).

8 - NoBpeXaeHys, Bbl3BaHHbIE TPAHCMOPTUPOBKON.
Brvanmble unu HeBraUMble NOBPEXAEHNA NlexaT
Ha OTBETCBEHHOCTU NepeBo3umKa. [onb3oBaTenb
AOJKEH M3BECTUTb O HUX MepeBO3YMKa W
3KCneanTopa Cpasy Nno NonyyeHuy ToBapa, Uau
No 06HapYXeHNI0 NOBPEXAEHWI eCNn TaKoBble
3aMeTHbl He Cpasy.

XpaHuTe 3aBOACKYI YMakoBKY, KOoTopas
NOHaZoOWTbCA B Cllyyae MPOBEPKMN NepeBo3UNKa.

NapaHtna ROBOT-COUPE s.N.C. orpaHuum
-BaeTCA 3aMeHOW HeUCnpaBHbIX AeTanen uiu
annapatoB. KomnaHmna ROBOT-COUPE s.N.c., a
Takxee ee dunuanbl nnm apunMnUpoBaHHbIE
npeanpuATUA, AUCTPUOBLIOTOPDI, areHTbl, ynpa
BnAwLWMe, cnyxawme MM CTPaxoBLIMKU He
HecyT OTBETCTBEHHOCTb 3a yuepb, noTepio Unm
KOCBEHHble pacxofbl, CBA3aHHble C annapaTtom
NN HEBO3MO>KHOCTbIO €ro NCMoNb30BaHUA.

56 22/08/2024




PEKOMEHOALMN NO YCTAHOBKE AMMAPATOB C PETYJINPYEMOI CKOPOCTbIO U

MO NMPABWUJIAM BE3OINACTHOCTHU

D,aHHbIe pekoMeHagaunmm OTHOCATCA K annapaTtam
OCHaWeHHbIM aCUHXPOHHbBIM OBUratesiem wu
MOHO¢a3HbIM PerynaTtopom 4acTtoTbl.

lpumeyaHue:

-HanpaxeHue 371ekmpuyeckoeo mMoKa u
obopydosaHua no 6ezonacmHocmu OO/IXHbl
coomeemcmao8ams 20C. HOPMAam.

-Jllmboe noodkal4yeHue 37ekmpoannapama
00JIXHO NPOoU3800UMbLCA K8AUGUUUPOBAHHbLIM
3/71eKMPUKOM.

3awwmTa annapatoB

° PerynﬂTopbl 4aCTOoTbl, KaK 1 npo4yune 31eKTPOHHblIe
yCTpOVICTBa, COCTOAT N3 4YYyBCTBUTEJIbHbIX K
SJIEKTPOCTAaTNYECKMM pa3pAaam 31eMeHTOB. I'Iepen
HaydaJioM pa6OTbI C perynaropom HeO6X0,EI,VIMO,
Y6e)J,I/ITbC‘r'I, YTO CTaTn4yeCKoe 3JIeEKTpn4yecTBo
NOJIHOCTbIO OTCYTCTBYET.

® Bce onepauynnm no BHYTPEHHEMY NOAKNIOYEHUIO
[BOJIXHbI MPOoOBOAUTBbCA MPWU BbIKAKOYEHHOM
annapare.

® YacToe NOBTOPHOE BKJIOUEHUE annaparta Beget
K MepeHarpyske perynatopa v ero noJjiIoMKe.
Heobxoanmo cobnopaTb MHTEPBAN B 3 MUHYTbI
MeXay BbIK/lOUEHMEM W BKJIIOYEHWEM annapaTa B
ceTb.

3neKTp|nqecxv|e nogkn4vyeHne

®* AnnapaTt nutaeTca ofHodasHbIM TOKOM* Ao
BapuaTtopa, KoTopblli npeobpa3yeT ero B
TpexdasHbIll TOK C NepeMeHHON YacToTon AnA
paboTbl fBUraTens.

* [logkntoyante annapaT TONbKO K MOHoda3Hon*
ceTn nepemeHHoro Toka 200-240 B/50 vnun 60 Iy,
K po3eTke ¢ 3a3emrneHnem. Jlioboe 6onee BbicoKoe
HanpspKeHe B CETN MOXET BbIBECTU PErynATop U3
CTpos.

¢ 3a3emneHne Heobxoammo ansa Baler 6e3onacTHoO-
CcTn.

3awuTa nogein Cc NOMoLLbIO NpeaoXpaHuTenei

AnnapaTtbl C perynaTopom 4YacToTbl TpebytoT
TWaTenbHoOro Bbibopa AnddepeHUManbHOTO
npenoxpaHuTens gis obecneyeHmsa 6e30nacTHOCTY:
cywecTsytoT guddepeHumanHble npefoxpaHuTenm
AnAa nepemeHHoro Toka (tun AC), MMNynbCHOro ToKa
(tTvn A) n gna Bcex BUAOB ToKa (Tun B).

OnacHo! Perynatopbl BKnouakwT B cebA
BbINPAMUTENbHbIA MOCT CETU HanpsaXeHusA. [Mo3Tomy,
B C/lyyae KOpPOTKOro 3amblKaHWA, aBapUNHbIN
TOK MOXeT BOCMPEenATCTBOBATb CpabaTbiBaHUIO
anddepeHUManbHOro npegoxpaHnuTena ans
nepemeHHoro Toka (tun AC).

CnepyeT ncnonb3oBaTb AnddepeHUManbHbIN
npefoxpaHUTeNb ANA UMNYbCHOTO Toka (tnn A),

NMEIoLLNI CrieflytoLyto MapKUpPOBKY: ™A,

BHumMaHue: Bzagucumocmu om u3zeomosumesns
ouggpepeHyuanbHoie npedoxpaHumesau Mo2ym
umeme pasauyHole 0603HAYEHUH.

Hannune HOMWHANbLHOrO TOKa B 3a3eMJIEHUMN
annapaTtoB C PerynaTopoM YacToTbl MOXET NPUBECTA
K CMOHTAHHOMY BKJloUeHMo anddepeHUnanbHOro
npenoxpaHuTesns B pesysbTaTe:

¢ [logKNOYEHNA HECKONbKUX Pa3HOCKOPOCTHbIX
annapatoB K ogHomy andpdepeHuUnanbHoOMy
npefoxpaHuUTento.

*Hannuma HOMWHANbBLHOro TOKa annaparta,
NPEeBbILWALWErO peanbHbii NOPOr cpabaTbiBaHNUA
anddepeHumanbHOro npegoxpaHuTens.

BHumaHue: umeiromca oonycku uzeomosumenel
u 8 3agucumocmu om ougppepeHyuanbHOH20
npedoxpaHumesnsa e2o0 pedadabHbull nopoe
cpabameigaHus Haxooumcs mexoy 50% u 100%
HOMUHA/IbHO20 Meopemuy4ecko2o nopoad. B ciyyae
803HUKHOBeHUA npobsieM usmepbme HOMUHAJbHbIU
MoK annapama u peasnsHbil nopoz cpabamelgaHus
ouggpepeHyuanbHo2o npedoxpaHumersl.

[nAa 3HakomcTBa C Bawwmm annapatom cmoTpute
HUXKecneayoLLyto Tabnmuy:

NlnddepeHumanbHblit npesoxp.
Cevenne (Ph+N)
Annapar Hanpaxenne | [poBogHuKoB

(Mm2) Kanu6bp Mopor

(A) (mA)

220- 2408
RM8 50 A 60 My 1,5 B16 =30
MoHodasHbii

* Kpome cneuunanbHbix mogenen ¢ TpexdasHbiM
HanpsaxeHnem 200-240 B, npogaBaemMbix B AMNOHMN.
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BAMHDbIE MEPbI MPEAOCTOPOXHOCTU

A BHUMAHMUE

COXPAHUTE 3TY UHCTPYKLINIO

BHUMAHUWE: Bo uns6exxaHme HecuyacCTHbIX C/lyyaeB (3/1eKTPOTPaBMbl, PaHEHUA W MpP.) N ANA CHMKEHUA MaTepuanbHoro yuep6a, HaHeCeHHOro
HenpaBWIbHbIM NCNOMNb30BaHNEM Ballero annapara, BHAMaTe/IbHO NPoYMTaiTe CIeAYIOWNN MHCTPYKLMNA U CTPOro cobniofaiiTe nx BbinonHeHne 310
nomoxet Bam nyyuwe 03HaKOMUTbCA C aNNapaToM 1 NPaBUIbHO €ro NCNONb3aBoTb. [pounTanTe NONHOCTLIO laHHbIE PEKOMEHAALUN N O3HAKOMbTe
C HUMI BCeX NNL, NON3yloWMXCA annapatom. Hawe o6opyaoBaHne NpefyCcMOTPEHO UCKIOUNTENbHO ANA NPodeccnoHanbHOro NCNoNb30BaHNA N HN B
KOeM cjlyyae He fO/KHO NCMONb30BaTbCA AETbMMU.

PACIMAKOBKA

e OCTOPOXHO BblHbTE W3 YMAaKOBKW BCe
obopynoBaHue, KOPOOKM 1 MaKeTbl C akceccyapamu
WIn cneumanbHOM OCHACTKOMN.

NOAKNIOYEHUE

® Y6eauTech, UTO HanpsKeHVe BalLen 3NEKTPOCETH
COOTBETCTBYET HAMPAXKEHWIO, yKa3aHHOMY Ha 3aBOfj-
CKOW Tabnuuke Kopnycs ABWraTens, v 4To OHa pac-

CHNTAHa Ha Heo6xo,q|/lmy+o cnny TOKa.

® [logcoegnHunTe annapaTt K po3eTKe C 3a3eMJIeEHNEM.

PABOTA

® Bcerpa cobniopante OCTOPOXHOCTb NpM

o6palleHnn C HacaKamum.

MPOLUEAYPA CBOPKUA

¢ CTporo cnefyiite MUHCTPYKUMAM no c6opke (cm. CTp.
60) n ybeautecb, YTO BCe aKCeccyapbl MPaBUIbHO

YTaHOBJ1EHDbI.
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MCNoJib3OBAHUE

® He oTKpblBaniTe MalwmnHYy A0 NOMHOW OCTaHOBKMU
HacafgKu.

® He nbiTaiTecb ybpaTb NpeaoXpaHWUTENlb Hble
CUCTEMBI U GITOKUPOBKM.

* He BBOgUTE NOCTOPOHHME NnpeamMeTbl B pa6oqy+o
€MKOCTb.

® He npoTtankuanTe NnpoayKTbl PyKOW.
® He neperpy»aiTe annapar.

® He BKJlOYanTe MOPOXKHUI annapar.

OYUCTKA

* B uenax npegoCTOpPOXHOCTN nepen OYMCTKOW
OTKJ/IOYaNTe Balll annapart.

® CucTeMaTMyeCcKkn oymLLanTe annapaT 1 akceccyapbl
Mo OKOHYaHWK paboTbl.

e [1na anoMUHMEBbIX AeTaNell UCNonb3ynTe
cneuunanbHoe Mololliee CPeacTBo.

® Robot-Coupe He HeceT OTBETCBEHHOCTb 3a
HecobnogeHre NoNb30BaTeNIEM 31IeMEHTAPHbIX
NPaBWA CaHUTAPHOW TUTUEHbl NO COAEPKAHUIO U
OUMCTKe annapara.

A

BHUMAHWUE

He ncnonb3syinrte mowoume cpefcTBa C BbICOKOI
LWENOYHOCTbIO (C CUAIbHOW KOHUeHTpauuen
aMMmaka W HaTpus) ANA NNacTMaccoBbIX
AeTanemn.

TEXYXOA

¢ [lepen n6bIMU OMepaLUAMU Ha SNEKTPUYECKMX

yacTax, 06A3ATeNIbHO OTK/loYanNTe annapar.

® PerynapHo npoBepsAinTe COCTOSIHNE MPOKIIAA0K U
Konew, a TakXKe MCNPaBHOCTb MpefoXpPaHUTENbHbIX

ancTem.

e TwartenbHO cnepyiiTe WHCTPYKUMM MO TeXyxomy
M NPOBEPSNTe COCTOSHWME AKCeCcCyapoB, OCOGEHHO
nocne MCNnonb3oBaHWsA KOPPO3UMHBIX MNPOLYKTOB

(MMMOHHaA KncnoTa u np...).

*He I'IOﬂb3y9ITECb anrapaTtom B Cfiydae noBpexxaeHnAa
WHYypa nNUTaHnAa WUnn LUTENCENbHOW BWKKW, WIn
Ke edin annapat HencnpasHO pa60TaeT unn 6bin

noBpexaeH.

® [Npu No6bIX aHOManuAX B paboTe obpallanTecb B

CEPBUCHbIN LEHTP.



Bbl MPUOBPEJIN
NNAHETAPHbI MUKCEP
RM 8

MnaHetapHbin mukcep RM 8 - 3710 pabouuii
WHCTPYMEHT, UAeanbHO NoAXOoAAWMIA AnA
npodeccuoHanos. Mo mepe ero MCNosb30BaHKA Bbl
OTKpoeTe ANiA ce6s HENCUNCSIMMbIE BO3MOXHOCTM 3TOW
MaLLWHbI.

Bbl cmoxeTe pa60TaTb CcO BCeMun Bmpaamunm TecCTa,
cMewvBaTb 1 B36UBaTb NHrpeaneHTbl.

KOHCTp)/KLI,I/IFl annaparta AOCTAaTOYHO MNPOCTa, YTO
NO3BOJIAET WNCMOJSIb30BaTb HacCagKy-KyTTep WM Hacagky-

oBollepesKy 6e3 xnonoT u 3aboT: 0be HacagKku nerko
cobupatotca u pasburpatoTca.

,D,aHHaFI NHCTPYKUMA COAEPNKUT NOJIE3HYIO I/IHd)OpMaLI,I/HO
ONANONIb30BaTENA, KOTOPAA MOMOXKET eMY C MaKCMManbHON
Nosib301 NCNOIb30BaTb annapart.

BHuMmaTenbHO npouuTanTe AaHHYI WHCTPYKLUIO A0

ncnosibsoBaHvA annapara.

Bbl Takke Hamgete 34ecb HECKONIbKO MpUMepoB
NPUroTOBJIEHUI PeLenToB, KOTopble MoMoryT Bam ocBoutb
annapaTt M OLEHUTb ero HeMCYNCIUMbIE KayecTBa.

1. KHonka ynpasneHus ¢ 9 npoHyMepoBaHHbIMU CKOPOCTAMI 4, Polyar 6710KMPOBKY ANA GUKCALIAM FONOBKY B OTKUHYTOM NOMOMEHUN
2, Yawa u3 HepxxaBeloLLeid CTani C IproHOMUYHOI PyUKoil 5. BeHuuk
6. JlonaTka

3. 3alLMTHBIiI 3KpaH C 0TBePCTMEM ANA 06aBNEHINA UHTPEANEHTOB
7. CnupaneBuAHbIN KpIoK
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BBOA B SKCIJTYATALUIO
ANMAPATA

¢ COBETbI MO JIEKTPUYECTBY

I'Iepe,u, nogknw4yeHnem yﬁe,D,VITECb, UYTO HanpAXeHwune
Bawemn dNeKTpocCceTn COOTBETCTBYET HanpAXeHWuto,
YKa3aHHOMY Ha 3aBOACKON Tabnnuke aBuratena.

YcTaHOBKa fomkHa 6biTb 3awmuieHa anddepeHumnanbHbIM
BblkntoyaTenem 30 MA 1 npegoxpaHuTenem Kanubpa 10 A.
Takke HeobxoauMa CTaHAapTHaA oAHoda3HasA po3eTKa
10/16 A.

AnnapaT NOCTaBNAETCA C 3NEeKTpUUYeCcKuM Kabenem,
OCHALWWEHHbIM BUNKOW ANA NPAMOro NOAKIOYEHMA K
CTaHAapTHON ofHOhA3HOMN po3eTKe:

220-240B/50-60 'y - 16 A.

* PEKOMEHOALUWK MO SKCMNYATALUN

Mocne TeXHUYeCKOro Oo6CNYyXMBaHWA MOTOpa WK
perynatopa CKOpOCTM 3anycTUTe MaluHy BXOJIOCTYIO
n ybepgutecb, YTO NNaHeTapHbI AepKaTenb HacapokK
BpallaeTcsa NPOTMB YaCOBOW CTpenkn (nmbo yto Hacagka
BpallaeTcAa NO YaCcOBOWN CTpenKke, eCIM CMOTPeTb Ha
MaLUUHY CBEPXY).

BHUMAHWE

DAHHbIA ANMNAPAT OBA3ATEJIbHO [OJIXKEH BbITb
3A3EMJIEH (ONMACTHOCTb MOPAXKEHNA TOKOM).

A

2, 3aKkpennTe 3aWUTHbIN
JKpaH, 3aTeM yCTaHOBMUTe
HY)XHYIO AnA peuenTa
HacagkKy.

: 7

( @
-

MOSTAMHbIA MOHTAXK

4. MNocne 3TOro Bbl MOXeTe
OMyCTUTb FOSIOBKY MUKCEPa,
NPUNOAHAB pblyar 610KM-
POBKN, PaCMONOMXEHHbIN
cboky.

1. OTKUHbTE rONOBKY.

OnAa 3Toro AOCTAaTOYHO
NOBEPHYTb pblyar
6NOKNPOBKN BBEPX U
NOAHATb rOSIOBKY MaLUUHbI.

3. ina 6onbLuein ycTonumeo-
CTU PEKOMEHIYETCH Pacrosno-
XKUTb Yawy Taknum obpaszom,
yTOb6blI pyyka Haxogwunacb
cneBa 1 bbina 3aprKcnpoBaHa
nog, BbICTYNOM iepKaTensi.

OcobeHHO 3TO peKomeHay-
eTca AnA Takux onepauyui,
KaK 3amec TecTa, Korga vatua
3anosiHeHa MakCManbHo.

CHATUE 3ALLUTHOIO DKPAHA:

MomecTnute 6GonbwWoON
nanew ToOAbKO Ha OAWH U3
ZBYX BbICTYMOB 3aWUTHOIO

3KpaHa.

3aTtem NpoCTO HapaBuTe, "
3aLNTHbIN SKpaH CHUMeTCA.

HACALKU

1. IPUMEHEHUA

BEHYUK

Ons npurotoBneHus B3OUTbIX
6enKoB, B3OUTbIX CIMBOK, CNTAJIKOro
Kpema cabaiioH, B36UTOro Kpema,
OUCKBUTA XKeHya3, MepeHru, Tecta
ans 6nnHoB, 6eNKOB A1 MaKapPOHC.

5. [Ina kKpenkow ¢umkcaymm
yawm, pekomeHOoBaHHOW s
3aMeca TecCTa, A4OCTaTOYHO
3aKpenuTb PyYKy yawu nog
BbICTYNOM AeprkaTens, pac-
NOJSIOXKEHHOrO B /IeBOM YacTu
annapara, 1 3abnoknpoBaTtb
pblyar, onycTuBs ero.

NONATKA )
[nA NpUroToBneHUs Taknux cMecei, I('/V »

Kak necoyHoe TecCcTo cabne, [
pa3sMAryéHHoe Macsio, YU3KeWK, f
WOKONAAHbBIN BUCKBUT, NPAHUKA 1
niope.

CMUPAJNIEBULHDbIN KPIOK

= Ina 3ameca TecTa gnAa xneba u
- 6ynouek H6puUoLLb, NPECHOrO TECTa,
MecoYyHoro Tecta 6puse.

OCTOpPOXHO, HacaAKa-KpOK He

npegHasHavyeHa anAa npurotoslie-
HWA T€CTa ANA nnyubl.




2. TABJINLIA CKOPOCTEM

J

B3BUBATb CMELLMBATD / NEPEMELUWUBATD | 3AMELLUBATb TECTO
BbicTpas ckopocTb (peaHsn cKopocTb MeznenHas ckopoctb
k! r

L

N
/[

v

CkopoctboT 109

(kopoctboT 1807

Ckopoctb 0T 103

CKOPOCTb BPALLEHUA HACAAKK

0160 10 600 06/MUH

0160 10 420 06/MUH

| 0160 go 180 06/muH

3. MAKCUMAJIbHbIN OBbEM
NEPEPABATbIBAEMbIX UHFPEAVUEHTOB

d

w

[lo 16 anuHbIX 6enkoB

[lo 1,5 Kr pa3amAryéHHoro macna

Jlo 4 kr Tecta ana xneba*

* BnaxHoctb 63 %, MakcMMyM 2,5 KT Mykn

MAKCUMANbHbIA O5bEM NEPEPABATbIBAEMbIX MHTPEAUEHTOB

Bo3MOXHbI apyrne BapraHTbl NCNOJIb30BaHUA. HaHHble
3HayeHNA npunBepgeHbl NCKNIOYNTENIbHO B KayecTBe
opuneHTNnpa N MOrytT MeHATbCA B 3aBUCMMOCTU OT

0COBEHHOCTEN UHFPEeANEHTOB UNW peLenTa.

OYUCTKA

*Yawy M 3aWWUTHBIN 3KpaH MOXHO MbiTb B
nocyAoMOeYHol MalvHe. Ecnv y Bac HeT cneymanbHbIx
MOIOLWMX CPeacTB And NpubopoB M3 ajtoOMUHUA, TO
Hacaflky Mbl pEKOMEHAYEM MbITb BPYUHY!HO.

¢ Ybeautechb, YTO Bbl UCMO/b3yeTe Noaxoadwme MolLme

cpefncTea, 0COGEHHO A1 AeTanen us anioMUHNA.

® OUnCTMTE BCIO MALWMHY C MOMOLLbIO BAXXHOMN ryOKu,
yaenss ocoboe BHMMaHVe MeCTaM, NoABEPKEHHbIM

nonagaHuio 6pbI3r.

* He VICI'IOJ'Ib3yVITe O4YNCTUTENDb BbICOKOIo AaBneHuA.

A

BHUMAHWE

B uenAx npeAoCTOPOXKHOCTU nepep NOGbLIMK
onepauuAMN MO OUYNCTKE PpeKoMeHAyeTcA
Bcerga oOTKAuaTh annapat (Bo us6exaHune
3/1IeKTPOTPaBM).

C(MECb HACAZIKA RM8 SP/AP
TPAZVLIMOHHOE TECTO ZNA XEBA KPloK MAKC. 4 KT
(BNAXHOCTb 60 % )* (2500 T MYKIA) (1500 T BO/bI)
TECTO AANA XNEBA HA CYXUX IPOXMAX KPIOK MAKC. 3,1 KI
(BIAXHOCTb 55 % )* (2000 T MYKIA) (1100 T BOJbI)
TECTO ANA MALILIbI CPELHEV BNAXHOCTI KPIOK MAKC. 2,7 KI
(BIAXHOCTb 50 % )* (1800 I MYKW) (900 T BOAbI)
TECTO INA MALILIBI HA CYXUX IPOMMKAX KPlOK MAKC. 1,02 KT
(BNAXHOCTb 40 % ) * (735T MYKW) (294 T BOAIbI)
PA3MATYEHHOE MACTIO NIONATKA MAKC. 1,5 KT
B3BUTBIE BEIKK BEHUMK MAKC. 16 A4HbIX BENKOB
B3BUTBIE CJIMBKM BEHUMK MAKC. 1,5 1 CTIUBOK

TEXHUYECKUE
XAPAKTEPUCTUKUA
* BEC
HeTTo B YMaKOBKe
RM 8 17 kr 18 Kr

* PASMEPbI (B mm)

* PABOYAA BbICOTA

MawwnHa gonxHa ObITb yCTaHOBNEHa Ha MAeanbHoO
ycTonumBon paboueil moBepxHOCTM (Mpamop wnu
AHaNorMyHoE NOKpbITUE).

¢ YPOBEHb LUYMA

LLlymoBoi1 ypoBeHb Ui 3ByKOBOE AiaBieHue npu pabote
BXOJI0CTYl0 cocTaBnsaeT meHee 70 ab (A)

¢ DJIEKTPUYECKUE XAPAKTEPUCTUKA

JneKTpuyeckasa YCTaHOBKA JOJIKHA COOTBETCTBOBATb Kak
MUHUMYM HOMWUHANbHbIM 3HAYEHUAM TOKa, YKa3aHHbIM
HUXKe. 3alyMTHble YCTPOMCTBA AOMXKHbI NOAXOAUTb ANs
3anycka MOTOPOB, TO eCTb o6ecneynBaTb NMUKOBbIE
3HaueHUs TOKa, CBA3aHHblE C 3aMyCKOM aCUHXPOHHbIX
MOTOPOB.

MoHodasHbI annapat

Jerarens (CkopocTb Tok
(06/MuH) (A
220-240 B/ 50-60 Iy 700 41
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3ALMTA I\ BHUMAHMUE

MnaHetapHbiii Mukcep RM 8 ot Robot-Coupe ocHalyéH He oTkpbiBaiiTe MawnHy A0 NOJIHOW OCTaHOBKM
cuctemol 6e30MacHOCTU, B KOTOPYIO BXOAAT: HacagKu.
-MpepoxpaHuTenbHoe yCTPOCTBO Mo 06HapyXeHuio He nbiTaliTech y6paTbh npefaoxpaHUTesNbHble
NPUCYTCTBUA Yallu, 3alUTHOFO 3KpPaHa M OTKPbITUA CMCTEeMbI 3aWUTBI
rONI0BKU.

He BBOAMTE NMOCTOPOHHUE npepMeTbl B

- 3awuTa oT neperpysKu no ToKy. paBouylo eMKOCTb

- 3au.w|Ta OT NMOHWUXEHHOTO HanpAXeHnA. -
He neperpyxaite annapar.

¢ MIpefoxpaHUTenbHOE YCTPOICTBO NO OGHAPYKEHMIO
APUCYTCTBUA Yaluu, 3aLMTHOrO 3KpaHa N OTKPbITUA HOPMbI
ronoBKM.

AnnapaT He MOXeT OblTb 3anyleH Npu OTCYTCTBUU
yawu, Npu OTCYTCTBUW 3aWMUTHOIO 3KPaHa WAn ero
HenpaBWibHON GUKCaLMM HA FONIOBKE anmnapara, a Takke
€CNN BePXHAs rofloBKa He onyleHa Uiy HeNpaBUiibHO
3adurKcmpoBaHa.

CMOTPETb AeKknapaynto 0 COOTBETCTBUNM CTP. 3.

* 3awmTa OT NeperpysKm no Toky.

B cnyuae neperpysku annaparta 13-3a HecobnoaeHus
WHCTPYKUUN MO 3KChAayaTauum U MpeBbllleHUns
MaKCMMaNbHOTO peKoMeHAayemoro o6béma
WHrpeAneHTOB B Yalle, MOTOpP OCTaHaBiMBaeTcs. JTa
OCTAHOBKa MOTOPA O3HAaYaeT, UTO COAEPXKMMOE Yallun He
nogaxoauT ansa o6paboTKM NPW AaHHbIX YCIOBUAX.

YT06bI NepesanycTuTh annapar:

- BepHI/ITe KHOMKY ynpaBJieHA B NONOXKeHne 0.

- I'lepe3anyCT|/|Te MallnHy, NOBEPHYB KHOMKY ynpaBJieHNA
[0 Kenaemon CcKopocTin.

* 3aWMTa OT MOHMKEHHOro HanpAaXeHunA

B cnyvyae c60sa 3neKTPONUTAHUS WU MPU OTKITIOYEHNN
annapaTta OT 3NeKTPOCeTH, Nepe3anyCcTuTb ero MOXHO
TONbKO BbINOHUB Criefylne AencTBus:

- BepHuTte KHONKY ynpaBneHua B nonoxeHwue 0.

- MNepe3anycTuTe MalWwviHy, NOBEPHYB KHOMKY yNpaBieHus
[l0 Xenaemou CKOpOoCTK.
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'BA3OBbIE' PELIEMTDI

MprBenéHHbIe HUXe peLenTbl 6biY NPUrOTOBAEHbI C
NOMOLLbIO MNSIAHETapHOro Mukcepa RM 8.

* BEHYUK

B3BUTDIE BEJIKU

UHrpeaveHTbl :

® 16 ANYHbIX 6enKkoB

® 1 wenoTka conu

MpuroTtoBneHue :

MomecTuTe ANYHbIE 6enKK C WernoTKON CONU B Yally.

AKKypaTHO B36eliTe 6efku Ha ckopocTtu '3', 3aTem
YNNOTHUTE Maccy B TedeHre 10 ceKyHA Ha CKopocTun '9'.

B3BUTbIE CJINBKA

UnrpegvieHTbl :

® 1 1 XUAKMX CTNBOK

-
-: 4 2o -_'.--') “

® 80 r caxapHom nyapbl

anlII'OTOB.I'IeHIIIe H

MNMomecTuTe XONoAHbIE XULKME CIMBKU 1 CaxapHyto Nyapy
B valLy.

B36uBaiiTe Ha ckopocTy '5', uKak TonbKo cMech 3arycreer,
yBenuubTe CKOpoCTb Ao '7' nnmn '8’

Korga cmecb CXBaTUTCA M CTAHET rNafKow, OCTaHOBUTE
MaLUViHy.

* KPIOK

TECTO ANA XNEBA (pepeBeHcKuiA xneb)

* JIONATKA
PA3MAMYEHHOE MACJIO ANl KEKCOB U KANKENKOB

UHrpegveHTbl :

® T Kr MyKun

® 750 mn BOAbl

® 251 fpoxxKen
*30r conun

® 300 r pxaHoWn MyKu

TMna 170

MpuroTtoBneHue :

MomecTute MyKy, BOAY, APOXKMN 1 COMb B YaLuy.

Bkniounte ckopocTb '1' gnA nonyyeHMAa ogHOPOAHOM
cMmecu, 3aTeM BKIOUMTE CKOPOCTb 2' 0 NonlyyeHus TecTa.

BYJIOYKU BPUOLLb

UHrpegvneHTbl :
® 1,2 Kr MyKn
® 50 I neKapCKmxX APOoXxKen
® 3 yarHble NTIOXKKK Conun
® 135 r caxapa
® 10 any, + 3 xenTka
® 35 Mn Mmonoka

® 680 r pa3amMAr4YEHHOro
C/IMBOYHOTrO Macna

MpuroTtoBneHue :

MomecTuTe B Yally MyKY, APOXXW, COMb, caxap, Anua 1
MOJIOKO.

C nomoLblo KptoKa BbIMeLLMBalTe TECTO, YTOObl NpugaTh
eMy >KeflaeMyto NIOTHOCTb, 0KOMO 10 MMHYT Ha ckopocTu '2'.
Mpn HeobxoaumMoCTM MoAnNpaBbTe MONYUYEHHYIO
KOHCHCTeHUuo, fo6aBuB BOAbI.

[Nob6aBbTe XxonogHoe pa3MArYéHHoe Macjio u
BbIMelUMBaliTe, NOKa TECTO He MepecTaHeT NpuannaTb K
pyKam 1 He HauyHET cBOOOAHO OTXOANTb OT YaLlu.
CobepuTe TeCTO B KOHTelHep. HakponTe n ocTtaBbTe
NogHUMATbCA.

Korpa oHo yBenuuntca B 06bEMe BABOE, pa3fennte ero
Ha KyCOYKW, 3aBEPHUTE B NOMAMNITUIEHOBYIO MNEHKY U
XpaHuTe B XONOAHOM MecTe.

UNHrpeguneHTobl :
® 1 Kr CIMBOYHOro Macna
® 1,7 Kr caxapHou nygpbl
® 270 mn MONOKa
® 11 M XKNOKOWN BaHUN

npmrorosnerme H

CHayana nNpuroToBbTe pa3MArYéHHoe Macno (NonoXxmTe
MadJio B vally U JoBeauTe A0 Pa3MArYEHHON KOHCUCTEHLUN
Ha ckopocT '6').

[lob6aBbTe caxapHyo nyapy, MOMOKO Y BaHWU/b 1 CMELLIAATE Ha
ckopoctn '3

Korpga cvechb ctaHeT O fHOPOAHOM, CHOBa yBenmybTe CKOPOCTb
N CMeLUVBaNTe Ha YBENNYEHHOW CKOPOCTM Ha NPOTAXeHM 3
MUHYT, 3aTeM J0OaBbTE »KeflaeMblil KpacuTerb.

MNocne 3TOro € MOMOLLbIO KOHANTEPCKOrO MeLlKa yKpacbTe
KEeKCbl.

KAPTO®EJIbHOE MIOPE C LLAOPAHOM

NHrpeavieHTbl :

® 500 r kapTodena

® 125 r pasamAryéHHoro
CIMBOYHOrO Macna

® 2-3 Kancy/sibl MOpPOoLKa
wadpaHa

¢ Conb 1 6enblin nepeL

npurorosneuwe H

Ounctute KaptTodenb OT KOXYpbl U HapexbTe ero Ha
OAMHAKOBbIE MO Pa3Mepy KyCOUKMU.

OTBapute Kaptodpenb B NOACONIEHHOW BoAe A0
rotoBHocTW. Cnente NONHOCTbIO BOAY, 3aTEM BepHUTE
KapTodenb B KacTplonilo U NoAcywnte Ha cnabom
orHe. [lonoxmTe roToBbI KapTodenb B Yally BMecTe C
pPa3MArYEHHbLIM Mac/iom 1 WadpaHOM N CMeLllalnTe Ha
CKOpOCTK '2' 4O NOyYeHNA O[HOPOAHON CMECU.
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robot ¢ coupe’

SCHEMAS ELECTRIQUES ET DE CABLAGE
ELECTRICAL AND WIRING DIAGRAMS

ELEKTRISCHE EN BEDRADINGSSCHEMA'’S
ESQUEMAS ELECTRICOS Y DE CABLEADO
ESQUEMAS ELECTRICOS E DE CABLAGEM

ANNEKTPUHECKUE CXEMbI U NMPOBOAKUA
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RM8 « Version D » EVO 2

220-240V/50-60Hz - 1~

vert - jaune / green - yellow / griin - gelb Frangais English Deutsch
bleu / blue / blau F Filtre CEM Réf. 507599 Filter CEM Ref. 507599 Filter CEM Ref. 507599
marron / brown / braun = ISOT | Interrupteur Sécurité action positive | Opening of fead positive action | Sicherheitsschalter positive
Ouverture de Téte Safety Switch MaRnahmen Kopfoffnung
F VAR SE | Interrupteur Sécurité Ecran Screen Safety Switch Sicherheitsschalter Bilkdschirm
o] —_ j SPB | Interrupteur Sécurité Présence Bol | Bowl Presence Safety Switch Sicherheitsschalter Schiissel Prasenz
1
@ @ @ MO | Moteur Motor Motor
o | u—‘J | P Potentiométre Potentiometer Potentiometer
=] | L1 LN © | PCB | Carte de Commande Réf. 507910 | Control Board Ref. 507910 Steuerkarte Ref. 507910
IIELER | - B [ 7| PTO | Protecteur Thermique Moteur Motor Thermal Protector Motorthermoschutz
| L J L ﬂ VAR | Variateur Réf. 507527 Variator Ref. 507527 Variator Ref. 507527
e | \/ \ | noir / black / schwarz
- | — / | noir / black / schwarz
ALIMENTATION | | noir / black / schwarz
SU PPLY | S I p ? ? © | noir / black / schwarz 1
STROMVERSORGUNG R1A|R1B|R1C coM| [AI|[5v | A0t
| 4 | _ o = Schéma électrique a utiliser pour les numéros de séries
| | ) = 3| 8 Electrical diagram to be used for serial numbers
| | P Schaltplan zur Verwendung fir Seriennummern
|
| | I ] SN = XXX~ -~ -
elelelplplplp | 1 X X X = 941, 942
LO+ |LO—| COM (m Li2| |us| fu4]| |+24v | °
|
L A ; noir / black / schwarz
| PCB SECU |
]
| PTO |
| ul v| w @ | @ fT\
Normally closed
- ] == 2
vert - jaune / green - yellow / griin - gelb @ Common 1
noir / black / schwarz / PTO
marron / brown / braun ( MO D
bleu / blue / blau \
ISOT / SE/ SPB
® .
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Head Office, French,
Export and Marketing Department:

48, rue des Vignerons
94300 Vincennes - France
Tel.: 014398 88 15
Email: international@robot-coupe.com

Delegacion comercial en Espana:

Riera Figuera Major, 43
08304 Matard (Barcelona)
Tel.: (93) 741 10 23
Email: robot-coupe@robot-coupe.e.telefonica.net

|

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

Robot-Coupe Italia srl

Via Stelloni Levante 24/a
40012 Calderara di Reno (BO)
Tel: 051 72 68 10
Email: info@robot-coupe.it

www.robot-coupe.com
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