robot ¢ coupe

J80 Ultra * J100 Ultra



DECLARATION DE CONFORMITE

Dedlare que les machines désignées par leur type ci-dessus, sont conformes :

 qux exigences essentielles des directives européennes suivantes et aux
|égislafions nationales les transposant :

- Directive "Machines" 2006/42/(E,

- Directive "Basse-tension” 2006/95/CE,

- Directive "Compatibilité Electromagnétique” 2004/108/CE,

-Réglement Cadre "Matériaux et objets en contact avec des denrées
alimentaires” (CE) N° 1935/2004

- Directive "Matériaux et objets en matiére plastique destinés d entrer en
contact avec les denrées alimentaires” 2002/72/CE,

- Directive "Réduction des Substances Dangereuses” (RoHS) 2002/95/CE,

- Directive "DEEE" 2002/96/CE,

o qux disposifions des normes européennes harmonisées suivantes et aux
normes précisant les prescriptions relatives d la sécurité et d |'hygiéne :
-NF EN 12100-1 et 2 - 2004 : Sécurité des Machines — Principes

généraux de conception, .
-NF EN 60204-1 - 2006 : Sécurité des Machines — Equipements
électriques des machines,
- NFEN 12852 : Préparateurs culinaires et blenders
- NF EN 1678- 1998 : Coupe-légumes,
- NF EN 454 : Batteurs-Mélangeurs,
- NF EN 12853: Batteurs ef fouets portatifs (Mixers plongeants),
- NF EN 14655 : Coupe-baguettes
- NF EN 13208 : Eplucheuses d légumes
- NF EN 13621 : Essoreuses d salade
- NF EN 60529-2000 : Degrés de profection :
- IP 55 pour les commandes électriques,
- IP 34 pour les machines.

DECLARATION OF CONFORMITY

Declares that the machines identified by their type above, comply with:
o the essential requirements of the following European directives and with
the corresponding national regulations:
- Directive "Machinery" 2006/42/CE,
- Directive "Low voltage" 2006/95/CE,
- Directive "Electromagnetic compafibility” 2004/108/CE,
- Regulation "materials and articles intended to come into contact with food"
(EC) N° 1935/2004,
- Directive "plastic materials and articles infended to come info contact with
food" 2002/72/(E,
- Directive "Reduction of Hazardous Substances (RoHS) 2002/95/CE,
- Directive "WEEE" 2002/96/(CE,
o the requirements of the European harmonized standards and with the stan-
dards specifying the hygiene and safety requirements:
-EN 12100 -1 & 2 - 2004: Safety of machinery — General principles for
design,
- EN 60204-1 -2006: Safety of machinery - Eledirical equipment of machines,
- EN 12852: Food Processors and Blenders,
- EN 1678-1998: Viegetable Cutting Machines,
- EN 454: Blender-Mixers,
- EN 12853: Hand-held Blenders and Whisks (stick blenders),
- EN 14655: Bread Slicers,
- EN 13208: Vegetable Preparation Machines,
- EN 13621: Salad Spinners,
- EN 60529-2000: Degrees of protection,
- IP 55 for the electrical conirols,
- IP 34 for the machines.

KONFORMITATSERKLARUNG

Die oben mit ihrer Typenbezeichnung angegebenen Geriite entsprechen
o den grundlegenden Anforderungen der folgenden EG-Richtlinien und den

diese umsetzenden gesetzlichen Bestimmungen:

- Maschinenrichtlinie (RL 2006/42/EG)

- Niederspannungsrichtlinie (RL 2006/95/EG)

- Elektromagnetische Vertriiglichkeit (RL 2004/108/EG)

- Verordnung (EG) iiber Materialien und Gegenstiinde, die dazu besfimmt
sind, mit Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen (1935/2004)

- Materialien und Gegenstiinde aus Kunststoff, die dazu bestimm# sind, mit
Lebensmitteln in Beriihrung zu kommen (2002/72/EG)

- Beschriinkung geféhrlicher Stoffe in Elektro- und Elektronikgeriiten
(RL 2002/95/EG)

- Entsorgung von Elektro- und Elektronikgeriiten (RL 2002/96/EG)

o den Besfimmungen der folgenden harmonisierten Europiischen Normen und

den auf dem Gebiet der Gesundheit und Sicherheit geltenden Rechtsvorschriften:
- EN'12100-1 und 2 - 2004: (Sicherheit von Maschinen — Grundbegriffe,
allgemeine Gestaltungsleitsiitze)
- EN 60204-1 - 2006 (Sicherheit von Maschinen — Elekirische Ausrustung
von Maschinen, allgemeine Anforderungen)
- EN 12852: (Vertikalkutter und Mixer)
- EN 1678-1998: (Gemiiseschneidemaschinen)
- EN 454: (Planetenriihr- und -knetmaschinen)
- EN 12853: (Handmixer und Handrishrer)
- EN 14655: (Baguette-Schneidemaschinen)
- EN 13208: (Gemiiseschiilmaschinen)
- EN 13621: (Salatschleudern)
- EN 60529-2000: Schutzarten durch Gehiiuse:
- IP 55 fiir die Schalter
- IP 34 fiir die Geriite

Nederlands

CONFORMITEITSVERKLARING

Verklaart dat de hierboven met hun type aangeduide machines voldoen:
o qan de essentigle eisen, die zijn gespecificeerd in onderstaande Europese

richtlijnen en in de nationale wetgevingen waarin deze zijn omgezet:

- Richtlijn "Machines" 2006/42/EG,

- Richtlijn "Laagspanning" 2006/95/EG,

- Richtlijn "Elektromagnetische compatibiliteit" 2004/108/EG,

- Kaderverordening "Materialen en voorwerpen bestemd om met
levensmiddelen in contact te komen" (EG) N° 1935/2004

- Richtlijn "Materialen en voorwerpen van kunsistof bestemd om met
levensmiddelen in contact te komen" 2002/72/EG,

- Richtlijn "Beperking van het gebruik van gevaarlijke stoffen” (RoHS)
2002/95/EG,

- Richtlijn "WEEE" 2002/96/EG,

© qan de bepalingen van onderstaande geharmoniseerde Europese normen en

de normen die de voorschriften inzake veiligheid en hygiéne specificeren:
-EN 12100-1 en 2 - 2004: Veiligheidsuitrustingen van Machines —
Algemene ontwerpprincipes,
- EN'60204-1 - 2006: Veiligheidsuitrustingen van Machines — Elekirische
vitrusting van de machines,
- EN 12852: Keukenmachines en blenders,
- EN 1678- 1998: Groentesniders,
- EN 454: Kloppers-Mixers,
- EN 12853: Kloppers en handmixers (Staafmixers),
- EN 14655: Stokbroodsnijmachines
- EN 13208: Groenteschilmachines
- EN 13621: Slacentrifuges/Slazwierders
- EN 60529-2000: Beschermingsgraad:
- 1P 55 voor de elektrische bedieningsorganen,
- IP 34 voor de machines.

DECLARACION DE CONFORMIDAD

Dedlaro que las maquinas designadas anteriormente por su tipo se
conforman a:
® los requisitos bdsicos de las siguientes directivas europeas y a las legislo-
ciones nacionales que las fransponen:
- Directiva “Maquinas” 2006/42/CE,
- Directiva “Baja tension” 2006/95/CE,
- Directiva “Compatibilidad electromagnética” 2004/108/CE,
- Reglamento marco “Materiales y objetos en contacto con productos ali-
mentarios” (CE) N° 1935/2004,
- Directiva “Materiales y objefos de material pldsfico destinados a entrar en
confacto con productos alimentarios” 2002/72/(E,
- Directiva “Reduccion de las sustancias peligrosas” (RoHS) 2002/95/CE,
- Directiva “DEEE” 2002/96/CE,
® las disposiciones de los siguientes normas europeas armonizadas y a las
normas que precisan las prescripciones relativas a la seguridad y la higiene:
-EN12100-1 y 2 - 2004: Seguridad de los maguinas - Principios generales
de disefio,
- EN 60204-1 - 2006: Seguridad de los maquinas - Equipos eléctricos de lus
maquinas,
- EN 12852: Procesadores culinarios y licuadoras,
- EN 1678- 1998: Corta-hortalizas,
- EN 454: Batidoras-mezcladoras,
- EN 12853: Batidores y varillas portdtiles (irituradores de mano),
- EN 14655: Cortadoras de barras de pan
- EN 13208: Peladoras de hortalizas
- EN 13621: Escurridores de lechuga
- EN 60529-2000: Grados de proteccion:
- IP 55 para los mandos elécricos,
- IP 34 para los maquinas.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Dichiara che le macchine designate dal seguente fipo sono conformi:
o alle esigenze essenziali delle direttive europee seguenti e alle legislazioni
nazionali che le traspongono:
- Direttiva "Macchine" 2006/42/CE,
- Direttiva "Bassa tensione" 2006/95/CE,
- Direttiva "Compafibilita Elettromagnetica” 2004/108/CE,
- Regolamento quadro su "Materiali e oggetti destinati al contatto con
alimenti" (CE) N° 1935/2004
- Direttiva "Materiali e oggetti in materia plastica destinati ad entrare in
contatto con i prodotti alimentari” 2002/72/CE,
- Direttiva "Riduzione dell'so di sostanze pericolose” (RoHS) 2002/95/(E,
- Direttiva "DEEE" 2002/96/CE,
© alle disposizioni delle norme europee armonizzate seguenti e alle norme
che precisano le prescrizioni relative alla sicurezza e all'igiene:
-EN12100-1 e 2 - 2004: Sicurezza del macchinario — Principi generali,
- EN 60204-1 - 2006: Sicurezza del macchinario — Equipaggiamento
eletirico delle macchine,
- EN 12852: Preparatori gastronomici e miscelatori,
- EN 1678- 1998: Tagliaverdure,
- EN 454: Shatitori mixer,
- EN 12853: Shattitori e fruste portatili (Mixer ad immersione),
- EN 14655: Taglia baguette
- EN 13208: Shucciatrici di verdura
- EN 13621 Asciugatrici per l'insalata
- EN 60529-2000: Gradi di profezione:
- IP 55 per i comandi elettrici,
- IP 34 per le macchine.

DECLARACKO DE CONFORMIDADE

Dedara que as maquinas abaixo designadas pelo seu tipo estdo em
conformidade com:
o 0s requisitos essenciais das directivas europeias seguintes e as legislacdes
nacionais que as transpoem:
- Directiva "Maquinas” 2006/42/CE,
- Directiva "Baixa tensdo" 2006/95/CE,
- Directiva "Compatibilidade Electromagnética” 2004/108/CE,
- Regulamento "Materiais e objectos em contacto com os géneros alimenticios"
(CE) N° 1935/2004
- Directiva "Materiais e objectos de matéria pléstica destinados a entrar em
contacto com os géneros alimenticios” 2002/72/CE,
- Directiva "Redugdo das Substancias Perigosas” (RoHS) 2002/95/CE,
- Directiva "REEE" 2002/96/CE,
o As disposicdes das normas europeias harmonizadas seguintes e as normas
que indicam as recomendaces relativas a seguranca e d higiene:
-EN 12100-1 e 2 - 2004: Seguranga das Maquinas — Principios gerais de
concepciio,
- EN 60204-1 - 2006: Seguranca das Maquinas — Equipamentos eléctricos
das maquinas,
- EN 12852: Preparadores culindrios e blenders,
- EN 1678 - 1998: Cortadoresde legumes,
- EN 454: Batedeiras-Misturadores,
- EN 12853: Batedeiras e batedeira portateis (Trituradores),
- EN 14655: Cortadores de po
- EN 13208: Descascadores de legumes
- EN 13621 Escorredores de salada
- EN 60529 - 2000: Graus de proteccdo:
- IP 55 para os comandos eléctricos,
- IP 34 para as maquinas.

FORSAKRAN OM OVERENSSTAMMELSE

Forsikran om att apparater med heteckning enligt ovan, stimmer 6verens
med och uppfyller:
© huvudsakliga krav enligt féljande europeiska direkfiv samt motsvarande
nationella regelverk:
- Direktiv 2006/42/CE — “Maskineri”
- Direktiv 2006/95/CE — "Lagspénning”
- Direktiv 2004/108/CE — "Elekiromagnetisk kompabilitet”
- Regelverk (EC) No 1935/2004 — "Material och delar avsedda fér kon-
takt med livsmedel”
- Direkfiv 2002/72/CE — "Plostmaterial och delar avsedda fér kontakt
med livsmedel”
- Direktiv 2002/95/CE — "Minskning av farliga substanser” (RoHS)
- Direktiv 2002/96,/CE "WEEE"
o krav enligt europeisk harmoniserad standard samt standard for specifikation
av hygien- och siikerhetskrav:
-EN 12100-1 & 2 -2004: Maskinsikerhet — Generella principer for design
- EN 60204-1 -2006: Maskinsiikerhet — Maskiners elektriska utrustning
- EN 12852 Matberedare och blandare
- EN 1678-1998: Gronsaksskirare
- EN 454: Blandare-mixers
- EN 12853: Handburna blandare och vispar (stavmixers)
- EN 14655: Brédskivare
- EN 13208: Maskiner for beredning av grénsaker
- EN 13621: Salladsslungor
- EN 60529-2000: Skyddsklassning
- IP 55 for elekiriska kontroller
- IP 34 fr maskiner.



SAMSVARSERKLERING

Erkleerer af maskinene identifisert etter type ovenfor overholder:
o De essensielle kravene i falgende europeiske direktiver og samsvarende
nasjonale forskrifter:
- Direktivet “Maskiner" 2006,/42/CE
- Direkfivet "Lav spenning" 2006/95/CE
- Direkfivet "Elektromagnetisk kompatibilitet" 2004/108/CE
- Forskriften "Materialer og gjenstander i kontakt med mat" (CE) nr.

AHAQZH ZYMMOPOOIHX

An)\u’)vzl TIWE TO TTAPAKATL) AVAPYEPOHEVO LOVTENO €ival GOUPWVO pE:

OVERENSSTEMMELSESERKLARING

OSWIADCZENIE 0 ZGODNOSCI

Oéwiad(zyc', e maszyny wyznaczonej przez ich typ wykonane zgodnie z:
* postanowieniami nastepujacych dyrektyw europejskich i przystosowanego
do nich prawodawstwa poszczegdlnych krajow cztonkowskich:
- Dyrektywa ,Maszyny” z pézniejszymi zmianami 2006/42/CE
- Dyrektywa ,Niskie napiecie” 2006/95/CEE
- Dyrektywa , Kompatybilnos¢ elektromagnetyczna” 2004/108/CE
- Regulacja w ramach “Materiaty i przedmioty przeznaczone do produktow

Erklaerer, at maskinerne specificeret med typebetegnelsen ovenfor overholder:
o de vaesentlige krav i felgende europziske direktiver og al national lovgiv-
ning til gennemfarelse heraf:
- moskindirekfiv 2006/42/EF
- lavspandingsdirektiv 2006/95/EF
- direktiv om elektromagnetisk kompatibilitet 2004/108/EF
- rammeforordning om materialer og genstande bestemt il kontakt med

o 11 Slatdgelg Twv akohovBwv eupwmaikwv 0dnyLwy Kat Ti EBVIKES vopoBe-
0i€C TTOU TIC HETAPEPOUV:
- 08nyia "Mnxavéc" 2006/42/EK
- 08nyia "XapnAn tdon" 2006/95/EK
- 08nyia "HAektpopayvntikj oupBatotnta” 2004/108/EK
- 0 kavoviopoc (EK) apiB. 1935/2004 "YAikd kau avtikeipieva mou mipoopilovtat

fadevarer (EF) nr. 1935/2004 spozywazych” (CE) N°1935/2004 1935/2004
- direkfiv om plastmaterialer og -genstande hestemt fil at komme i berering - Dyrektywa ,Materiaty i przedmioty z tworzywa sztucznego przeznaczone Yia€nagn pe pogipa’ -Direktivet "Plastmaterialer og gjenstander i kontakt med mat"
med levnedsmidler 2002/72/EF do produktow spozywczych” 2002/72/CE - 08nyia "YNiKd kat avtikeipieva amd maoTiké mou mpoopiCovrat yia enagn 2002/72/CE

- Dyrektywa “Ograniczenie uzycia substangji niehezpiecznych” (RoHS)
2002/95/CE,
- Dyrektywa DEEE 2002/96/CE
* postanowieniami nastepujacych norm europejskich oraz norm
stanowiacych o srodkach bezpieczeristwa i higieny:

- direktiv om begraensning af anvendelsen of farlige stoffer (RoHS)
2002/95/EF
- direktiv "WEEE" 2002/96/EF
o hestemmelserne i felgende harmoniserede europaiske standarder og
standarder for sikkerheds- og hygiejnekrav:

pe TpopIua” 2002/72/EK
© TI¢ 001NYie¢ TV akONOUBWY EVAPHOVIOPEVWY EVPWTIATKWY TIPOTUTIWY KAl T
npétuna mou KaBopiCouv Ti¢ mpodiaypagéc aspAeLag Kat bytevig:
- EN 12100-1 kat -2, 2004: Acpdheta Twv pnyavav - Fevikég apyéc oxedaopiod

- Direktivet "Redusering av farlige stoffer” (RoHS) 2002/95/CE
- Direktivet "WEEE" 2002/96,/CE

o Kravene i de europeiske samsvarende standardene, samt standardene for
hygiene- og sikkerhetskrav:

- EN 12100-1 og 2 - 2004: maskinsikkerhed - generelle principper for
projektering, konstruktion og udformning
- EN 60204-1 - 2006: maskinsikkerhed - elektrisk udstyr pé maskiner
- EN 12852: foodprocessorer og blendere
- EN 1678- 1998: snittemaskiner til grantsager
- EN 454: raremaskiner
- EN 12853: handbetiente blendere og piskere (stavblendere)
- EN 14655 skiveskzeringsmaskiner il baguetter
- EN 13208: gransagsskrallere
- EN 13621: salatterrere
- EN 60529-2000: beskyttelsesgrad:
- 1P 55 for de elekiriske befjeningsanordningers vedkommende
- IP 34 for maskinernes vedkommende

DEKNAPALINA 0 COOTBETCBUK

H IKenpuUBEAEHHbIE TUTMbI aNNapaToB COOTBETCTBYOT:
o [lonoXeHnaM CepyloLLux eBponeiickux ANPEKTUB 1 COOTBETCBYIOLM
r0C. 3aKOHOAATENbCTBAM:
- [lmpeKTuBa no MexaHusmam 2006/42/CE,
- IupeTnBa no HU3KOMy Hanpsxeruio 2006/95/CE,
- [IpeKTBa N0 3NEKTPOMArHUTHOI coBMecTumocTit 2004/108/CE,
- PernamenTauys no matepuanam i 060pya0BaHII0 HAXOAALLMXCA B
KoHTaKTe ¢ nuwesbiMi npoayktamu (CE) N° 1935/2004
- [InpekTBa N0 MaTtepuanam 1 060pyLoBaHII0 M3 NNACTMACCHI HAX0AA-
LLMXCA B KOHTaKTe ¢ NiLLeBbIMY npoaykTamm 2002/72/CE,
- [IupeKTIBa N0 CHIXEHMIO ONAcHbIX ANA 340PpOBbA KOMMOHEeHTOB (RoHS)
2002/95/CE,
- [InpekTuga "DEEE" 2002/96/CE,
© NIONI0XKEHNAM CTIeLyIoLLIX CTaHAAPTU3MPOBAHHDIX eBPOHOPM, @ TaKXKe
HOPM O TeXHUKe 6e30MaCHOCT U TUTUeHbI:
-EN 12100-1 et 2 - 2004 : be3onacHocTb MexaHu3moB — 06une
MpUHLMNbI pa3paboTki,
- EN 60204-1 - 2006 : be3onacHocTb MexaHU3MOoB — JneKTopoobopyAoBaHe
annaparos,
- EN 12852: KyxoHHble npovieccopbl # MUKcepbl,
- EN1678- 1998 : OBowwepe3ku,
- EN 454 : CbuatenbHo-cmecuTenbHble annaparbl,
- EN 12853: C6uBaTenu  nepeHocHble BeHUMKM (MOrpyaemble MUKCepbI),
- EN 14655 : Xnebopesku
- EN 13208 : Annapatbl AnA 04ncTKM 0BOLLEi
- EN 13621 : AnnapaTbl 414 0TXXMMaHWA BOAbI U3 anata
- EN 60529-2000 : CreneHb 3awuuTbl:
- IP 55 AnA KHOMOK ynpaBneHus,
- P 34 ans MexaHN3moB.

- EN 12100-11 2 - 2004: Bezpieczeristwo maszyn - Ogdlne zasady koncepcji,

- EN 60204-1 - 2006: Bezpieczeristwo maszyn - Wyposazenie elektryczne
maszyn,
- EN 12852: Wyroby kulinarny i blendery
- EN 1678-1998: Szatkownice
- EN 454: Miksery-mieszarki
- EN 12853: Miksery i trzepaczki reczne (Miksery reczne)
- EN 14655: Krajalnice bagietek
- EN 13208: Obieraczki warzyw
- EN 13621: Suszarki do safaty
- EN 60529-2000: Wskaznik zabezpieczajacy:
- IP 55 dla sterowania elektrycznego

- IP 34 dla maszyn
PROHLASENI 0 SHODE

Prohla§uje, Ze vy3e uvedeny pfistroje podle jejich typu je odpovidd:

« pozadavkiim nésledujicich evropskych norem a zakonnym predpistim statd,

které je prevzaly do své legislativy :

- Predpisu ,Stroje” 2006/42/CE

- Pedpisu ,Nizké napéti” 2006/95/CEE

- Predpisu ,Elektromagnetickd kompatibilita” 2004/108/CE

- Ustanovenu , Materidly a pfedméty urcené pro pouzivani ve styku s
potravinami” (CE) n® 1935/2004

- Pedpisu ,Materidly a predméty plasticky urcené pro pouzivani ve styku s
potravinami” 2002/72/CE

- Predpisu “Omezovani nebezpecnych latek” (RoHS) 2002/95/CE,

- Predpisu “DEEE” 2002/96/CE

« pozadavkiim harmonizovanych evropskych norem tykajicich se bezpecnosti

ahygieny:

- EN 12100-1a 2 - 2004: Bezpecnost strojii — Zakladni pravidla
projektovani

- EN 60204-1 - 2006: Bezpecnost stroji - Elektrovybava stroji

- EN 12852: Pfistroje pro pifipravu jidel a blendery

- EN 1678-1998: Krouhace zeleniny

- EN 454: Planetové mixéry

- EN 12853: Rucni mixéry a Slehace (Ponorné mixery)

- EN 14655: Ndrezové stroje na chleba

- EN 13208: Stroje na loupani zeleniny

- EN 13621: Susice salétu

- EN 60529-2000: Index zabezpecovaci:

-IP 55 pro tlacitka ovladani
-IP 34 pro stroje.

- EN 60204-1, 2006: Aogaheta Twv pnyavay - Hektpikdg eSomhiopog twv
unxavev
- EN 12852 + A1 - 2010: o0 pnyavipata Kat pmiéviep
- EN 1678-1198: Komtiipia
- EN 454: Mi€ep
- EN 12853: Mi€ep kan yrumnipta xeipds (MEep pie e1dikn epappioen)
- EN 14655: Meikteq Ywpi
- EN 13208: Amoglowwtéc hayavikav
- EN 13621: Znpavtripec cahatwy
- EN 60529-2000: BaBpol¢ mpootasiag:
- IP 55 yia Ta yio nAeKTpIKéC EVIOAEC
-IP 34 yia ta pnyavég

VAATIMUSTENMUKAISUUSVAKUUTUS

Vukuuh‘uu, eftii laitteiden edellii mainitut tyypit tiyttaviit:
e seuraavien eurooppalaisten direktiivien olennaiset vaatimukset ja niiti

vastaavien kansallisten stidddsten vaafimukset:

- Konedirektiivi 2006/42/EY,

- Pienjiinnitedirekfiivi 2006/95/EY,

- Direktiivi stihkdmagneettisesta yhteensopivuudesta 2004/108/EY,

- Asetus (EY) N:o 1935/2004 elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutu-
vista materiaaleista ja tarvikkeista,

- Direktiivi 2002/72/EY elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvista
materiaaleista ja tarvikkeista,

- Direktiivi vaarallisten aineiden kiiyton rajoittamisesta (RoHS-direkfiivi)
2002/95/EY,

- Direktiivi siihkd- ja elektroniikkalaiteromusta 2002/96/EY,

* eurooppalaisten yhdenmukaistettujen standardien vaatimukset ja hygienio-

ja turvallisuusvaatimuksia koskevien standardien vaatimukset:
-EN'12100 -1 ja 2 - 2004: koneturvallisuus — yleiset suunnitteluperiaatteet,
- EN 60204-1 - 2006: koneturvallisuus — koneiden siihkélaitteisto,
- EN 12852: yleiskoneet ja tehosekoittimet,
- EN 1678-1998: vihannesten paloitelukoneet,
- EN 454: vatkauskoneet,
- EN 12853: kiidessii pidettiiviit tehosekoittimet ja vatkaimet,
- EN 14655: leiviin viipalointikoneet,
- EN 13208: vihannesten kuorintakoneet,
- EN 13621: salaatinkuivaimet,
- EN 60529-2000: sihkaloitteiden kotelointiluokat:
- IP 55 siihkdisten ohjauslaitteiden osalfa,
- IP 34 koneiden osalta.

-EN 12100 -1 og 2 - 2004: Maskinsikkerhet — generelle designprinsipper
- EN 60204-1 - 2006: Maskinsikkerhet — elektrisk utstyr i maskiner

- EN 12852: Kjekkenmaskiner og miksere,

- EN 1678-1998: Grannsakskuttere.

- EN 454: Miksere/miksmastere,

- EN 12853: Handmiksere og visper,

- EN 14655 Bradskizrere,

- EN 13208: Grannsaksmaskiner,

- EN 13621 Salatspinnere,

- EN 60529-2000: Beskyttelsesgrad:

- 1P 55 for elektrisk kontroll,
- IP 34 for maskiner.

Fait & Montceau en Bourgogne, le 3 janvier 2011

Alain NODET

Directeur Industriel E

Robot-Coupe SNC
12 avenue du Maréchal Leclerc - BP 134
71305 Montceau en Bourgogne Cedex - France



OVERSIGT

GARANTI/REKLAMATIONSRET
VIGTIGE ADVARSLER
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BEGRANSET REKLAMATIONSRET OVER
FOR ROBOT-COUPE s.N.C.

134

Der ydes et ars garanti pa RO-
BOT-COUPE-maskinen fra kebs-
datoen. Garantien galder for
den oprindelige keber og kun,
hvis maskinen er kebt, dos. fo-
rhandleren eller importaren.

Hvis ROBOT-COUPE-maskinen er
indkebt hos en forhandler, er det
forhandlerens garanti, der er
geldende (i sa fald kontrolleres
garantibetingelserne med  fo-
rhandleren).

Reklamationsretten over for RO-
BOT-COUPE s.N.c. omfatter kun
materiale- og/eller fabriksmonta-
gefejl.

REKLAMATIONSRETTEN OVER FOR
ROBOT-COUPE s.N.c. DAKKER IKKE:

1- Beskadigelse af udstyret pa grund of forkert
anvendelse eller anvendelse til andre formél end
dem, maskinen er beregnet til, beskadigelse fordi
den er faldet pa gulvet, eller lignende beskadigel-
ser, som skyldes eller er opstéet efter manglende
overholdelse af anvisninger og forskrifter (forkert
samling, fejl i funktionen, forkert rengaring
og/eller vedligeholdelse, uhensigtsmaessig place-
ring m.v.).

2 - Arbejdstid til skeerpning og/eller dele til ud-
skiftning of de forskellige elementer til samling aof
kniven, knivblade, som er blevet sleve, edelagte
eller slidte efter kortere eller laengere tids brug,
der anses for normal eller uforholdsmaessig.

3 - Dele og/eller arbejdstid fil udskifining eller
reparation af knivblade, knive, overflader, beslag
eller p|eﬁe’r, ridset, zdelagt, bulet eller misfarvet til-

beher.

4 - Enhver andring, tilfzjelse eller reparation,
som ikke er udfert of fagfolk eller af virksomheden
autoriserede personer.

S - Transport af maskinen til service, vedligehol-
delse eller reparation.

6 - Arbejdslen fil montering eller afprevning of
nye dele eller tilbehar (f.eks. skale, jern, kniv-
blade, beslag), som udskiftes effer anske.

7 - Omkostninger i forbindelse med aendring of
omdrejningsretning pd trefasemotorer (installate-
ren har ansvaret).

8 - TRANSPORTSKADER. Synlige eller skjulte
skqder/feﬂ er tronspor’rﬁrmqets ansvar. Kunden
skal give transportfirmaet og afsenderen besked
herom straks ved varens onkomst, eller s& snart
fejlen/skaden opdages i filfeelde aof skjulte fejl.

AL ORIGINALEMBALLAGE SAMT KARTON SKAL
GEMMES og forevises ved transportfirmaets be-
sigtigelse.

Reklamationsretten over for ROBOT-COUPE s.N.C.
omfatter kun udskiftning of defekte dele eller mas-
kiner: ROBOT-COUPE s.N.C. og firmaets datter-
selskaber eller tilknyttede virksomheder, forhand-
lere, agenter, bestyrere, medarbejdere eller forsi-
kringsselskaber kan ikke geres ansvarlige for indi-
rekte skader, tab eller udgifter i forbindelse med
apparatet eller pé grund of, at det er umuligt at
anvende.




VIGTIGE ADVARSLER

‘ GEM DENNE VEJLEDNING \

I VIGTIGT. For at forebygge uheld (kortslutninger, personskader osv.) og formindske de materielle skader pa grund af forkert
anvendelse of maskinen anbefales det at laese felgende anvisninger omhyggeligt og felge dem ngje. Les betjeningsanvisningerne, som vil
hjzelpe med at lzere maskinen at kende og dermed sikre, at den bliver anvendt korrekt. Hele vejledningen lzeses igennem og skal lzeses of

alle, der kan fa brug for at skulle betiene maskinen.

UDPAKNING

* Fiern forsigtigt maskinen fra indpakningen,
og tag alle asker og pakker med udstyr og til-
beher ud.

* ADVARSEL: Imellem veerktejet findes knive og

snittejern, der er meget skarpe.

PLACERING AF MASKINEN

* Det anbefales at anbringe maskinen pa en fuld-
steendig stabil flade i en bekvem arbejdshgjde.

TILSLUTNING

e Kontroller altid at netspaendingen stemmer
overens med den spaending, der er markeret pé
motorens maerkeskilt, samt at installationen kan
klare maskinens stramforbrug.

SAMLING

* Folg naje de forskellige monteringstrin (se efterfal-
gende sider), og serg for, at alle tilbeharsdele
sidder rigtigt.

BRUG
e Tag ikke laget af, for motor og slyngkurv star
helt stille.

* Forseg aldrig at fierne eller omga lase- og
sikkerhedssystemerne.

* Fyld aldrig andet end levnedsmidler i tragten.

* Maskinen har et specialdesignet lag, som styrer
den automatiske funktion. Fyld fedevarerne i
tragten, og maskinen gor resten.

* Men hvis fodevarerne satter sig fast i tragten,
ma der ALDRIG ANVENDES andet end nedstop-
peren til at losne dem med.

Anden losning: Stands maskinen, og tag fode-
varerne ud of tragten.

e Stik aldrig fingrene ind i temmetragten. Hvis der
skulle satte sig noget fast i udkasttragten:
Stands J 80 Ultra/J 100 Ulira, og skyl laget under
rindende vand.

* Lad aldrig maskinen arbejde uden opsyn.

RENGORING

e Trek altid netstikket ud aof stikkontakten inden
rengering af maskinen.

* Renger altid maskinen og dens tilbeher straks
efter brug.

* Vask ikke maskinen ved spuling med slange
eller med skumkanon.

* Dyp ikke motorenheden i vand.

* Brug et egnet rengeringsmiddel til de enkelte
dele (rustfrit stal eller plastik).

¢ Til plasticdele mé der ikke anvendes for sterkt
alkaliske opvaskemidler (med for hoj soda- eller
ammoniakkoncentration).

e Skalen, laget og restopsamlingsbeholderen kan
vaskes i opvaskemaskine, men delene holder
leengere, hvis de vaskes med et mildt handop-
vaskemiddel.

* Robot-Coupe kan under ingen omstendigheder
holdes ansvarlig for brugerens manglende ove-
rholdelse af de grundliggende regler for renge-
ring og hygiejne.

VEDLIGEHOLDELSE

e Trek altid netstikket ud af stikkontakten inden
nogen form for indgreb pa elekiriske dele.

* Se jeevnligt efter, om motorakselpakningen er
taet, og om sikkerhedssystemet fungerer korrekt.

* OBS: Maskinen ma ikke sattes i gang, hvis led-
ningen eller stikket er beskadiget.

o | tilfzelde af driftsfejl eller beskadigelse skal stik-
ket trekkes ud og maskinen sendes til eftersyn.

¢ Kontakt en autoriseret ROBOT-COUPE forhand-

ler eller kundeservice, hvis der opstar fejl.
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TILLYKKE MED DEN NYE
SAFTPRESSER
J80 Ultra ¢ J100 Ultra

Med den stabile og robuste Saftpresser J 80 Ultra/
J 100 Ultra kan der pa et gjeblik tilberedes 100 %
naturlig juice i utallige kombinationer og lige, in-
den den drikkes!

Saftpresser J 80 Ultra/J 100 Ultra er ideel til hurtig
tilberedning aof saft of friske eller eksotiske frugter
og dlle slags grensager samt raffinerede cocktails
med ren og naturlig juice.

Maskinen kan derfor anvendes i barer, restauranter,
kantiner, plejehjem og berneinstitutioner sével som
klinikker og dizetkekkener, hvor der laegges stor
vaegt pé frisk frugt- og grensagssatt.

MINERALSALTE

Fedevarerne har et uensartet indhold af
mineralsalte.

Visse mineraler som kalium, magnesium, svovl,
natriumklorid (salt) forekommer hyppigt i rige-
lige meaengder, s& almindelig varieret
kost deekker behovet tilstrekkeligt. Men
for visse mineralers vedkommende kan
det veere nyttigt at vide hvilke fadevarer, der in-
deholder mest.

Kalcium: grenne grensager og frugt
Fosfor: terrede baelgfrugter
Kalium: friske grensager
Jern: spinat, persille
Jod: alle planter

TABEL OVER VITAMININDHOLD | FRUGT

Vitamines
Abrikos
Ananas
Appelsin
Blomme
Brombaer
Citron
Ferfsken
Grapetrugt
HiFr)wdbagr
Jordbaer
Kirsebaer
Kiwi
Melon
Pzere
Ribs
Solbaer
Vindruer
Able

B1

@)

A
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TABLEAU DES VITAMINES LEGUMES

Vitamines
Agurk
Asparges
Bladselleri
Brendkarse
Fennikel
Gren hovedsalat
Gulerod
Julesalat
Kal

leg
Maijroe
Peberfrugt
Persille
Rodselleri
Spinat
Squash
Tomat

B1/B6
[ ]

A

Grensager og frugt - iseer ra - tilfarer organismen
vitaminer, mineraler og fibre, som er yderst vigtige
for vores helbred. Grensagssaft indeholder hoved-
sagelig mineralsalte, og frugtsaftens vitaminer giver
kroppen energi.

Takket veere det enkle design kan alle dele monteres
og afmonteres i en handevending ved renggring el-
ler vedligeholdelse.

For at hjeelpe brugeren er de forskellige montering-
sfaser forklaret trin for trin.

Denne vejledning indeholder vigtige informatio-
ner, der skal sikre, at brugeren f&r mest muligt ud
af sin nye saftpresser.

Derfor anbefales det at lese den omhyggeligt,
inden maskinen tages i brug.

IGANGSATNING
AF MASKINEN

Inden maskinen ftilsluttes, kontrolleres, om elinstalla-
tionens stremforsyning stemmer overens med det,
der er anfert pé maskinens typeskilt.

Saftpresser J 80 Ultra/J 100 Ultra leveres med en
ledning med enfaset stikprop.

Kontroller, at maskinen ikke er blevet beskadiget
under transport eller udpakning.

Seerligt skal ledningen og stikproppen ses efter for
skader.

DENNE MASKINE SKAL UBETINGET TILSLUTTES
ET STIK MED JORDFORBINDELSE (RISIKO FOR
ELEKTRISK ST@D).




SAMLING J 80 Ulira

Piifyldningstragt

Rivejern

Restudkastiragt
{ .l'\\-'i‘_':‘._ -
Hanke S .

Sikringshgjle

° Motorblok o Kurv
O skl © Restopsamlingsheholder

© T O Ly
O Krave © Dribebakke

1) Stil motorblokken
med start / stopknap-
perne fremad.

2) Seet skalen pa mo-
torblokken.

3) Tryk kraven godt
fast i skalen.

Kravens ribber skal

Kontroller, om den er
sat rigtigt i.

4) Tag fat i hankene,
og anbring slyngkur-
ven.

Drej den, til den sidder
rigtigt.

5) Ret laget ind efter
hakkene i kraven.

\Alcallea)

Ret motorakslens stift
ind efter karven i
slyngkurvens nav.
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6) Szt restopsamling-
sbeholderen pa.

7) Luk sikringsbailen.

Law| Tryk pa startknappen
(1) for at saette maski-
nen i gang. Maskinen
kan kun arbejde, hvis

| sikringsbgijlen er fors-
varligt lukket (sikkerhedsafbryder).

Stil en kande under tuden. Saftpresseren er nu klar

til drift!
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SAMLING J 100 Ultra

Pifyldningstragt

Resiudkusﬂrugi

Hunke

° Motorblok
O s«

O 1

o Krave

_/

Rivejern

Positionsmaerker

e Kurv 0 Strop
© Restopsamlingsheholder ) Bundplade
(7] Temmetragt @ Dribebakke

O Lig

1) Stil motorblokken
med start / stopknap-
perne fremad.

2) Seet skalen pa mo-
torblokken.

3) Tryk kraven godt
fast i skalen.

Kravens ribber skal
o felge skalens facon.
d Kontroller, om den er
sat rigtigt i.

4) Tag fat i hankene,
og anbring slyngkur-
ven.

Drej den, til den sidder
rigtigt.

5) Ret laget ind efter
hakkene i kraven.

\Alcallea)

Ret motorakslens stift
ind efter karven i
slyngkurvens nav.
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6) Maskinen kan anvendes p& 2 méder:

* Kontinuerlig restudtemning.

Anbring temmetrag-
ten i hullet i bund-
pladen for kontinuer-
lig restudtemning.

Stil en beholder (ikke

medleveret) under
restudlgbet.

* Restudtemning i opsamlingsbeholderen.

Saet
restopsamlingsbe-
holderen pa.

7) Luk sikringsbgilen.

(I) for at seette maski-
nen i gang. Maskinen
kan kun arbejde, hvis
& — sikringsbeilen er fors-

quligt lukket (sikkerhedsafbryder).

Stil en kande under tuden. Saftpresseren er nu klar

til drift!

8) Anvendelse af strop (se side 139) - (valgfri)

Ved anvendelse pa
bordkanten hanges
temmetragten fast pd
laget med den medle-
verede strop.




FORSKELLIGE * Oversigt over de forskellige opsaetningsmuligheder alt efter arbejdssted og anvendte
hol il .
OPSETNINGER ~_oroldere (veiledende)

Beholder Anvendelse of maskinens

bundplade 10 (se s. 139) Anvendelse Eksempel pa anvendelse

J100 Ultra leveres med alt tilbehar og kan tilpasses

den enkelte brugers behov og arbejdsforhold. * Med restopsamlingsbeholder 6
(se side 139)

* Hul i bordpladen ikke

* Bundpladen 10 anvendes eller anvendes ikke pC— nedvendigt.

afhaengig of saftbeholderens hgjde (se side 139).

Den kan séledes indrettes efter arbejdsstedet: Normal

* Med temmetragt 7 og strop 9

* Ved normal brug kan restopsamlingsbeholderen (se side 139)

6 (se side 139) rumme rester fra ca. 10 kg frugt Nodvendig * Anvendelse p& bordkant.
Hul i bordpladen ikke
og grent, inden den skal temmes. nedvendigt.

e Ved mere intensiv brug undgér man med temme- —_— Intensiv _'_l\;\e_d_fz_n:n;e;r;g_t;_(s_e_5|<;e_1_3_9)_
tragten 7 (se side 139) at skulle temme restop- * Anvendelse med udtemning
samlingsbeholderen. Der skal sa stilles en stor be- Kr?ier mﬁd.jp i;r:/trel:gd]péq:l;n};u??r skal

f
holder (ikke medleveret) under arbejdsstedet. ! cm hejde bordpladen.

Der er 2 muligheder ved denne anvendel-
* Med restopsamlingsbeholder 6

sesmdde: _— Normal (se side 139)

1) Der laves et @ 10 ecm hul i bordpladen, hvor * * Hul i boraploden ikke
temmetragten 7 tilsluttes (se omstéende smé& . nadvendigt
billeder). Med denne lzsning opnas en optimal Nodvendig * Med tommetragt 7

(se side 139)
* Anvendelse p& bordkant.

indretning of arbejdsstedet. hvis beholderen

2) Anvendelse p& bordkant. |\ er mere end Hul i bordpladen ikke
| bundpladen 10 (se side 139) er der 2 maer- i/ 16 cm hej | ) nedvendigt.
5 ’ _ |- ______________________________________ -
ker p& siden, som viser, hvordan maskinen skal - A Med tommetragt 7 (se side 139)
placeres pa bordkanten. * Anvendelse med udtemning
Kander med op under bordpladen. Der skal
OBS: Kontroller, om maskinen star forsvarligt og til 25 cm hgjde laves et @ 10 cm hul i
bordpladen.

ikke risikerer at falde pa gulvet.
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GODE RAD

¢ J80 Ultra  J 100 Ultra

- Inden maskinen tages i brug ferste gang, vaskes

alle dele, som er i kontakt med fedevarerne.

- For maskinen saettes i gang, undersgges, om

sikringsbgilen er lukket rigtigt.

- Nér maskinen startes, og inden der laegges

fedevarer i péfyldningstragten, stilles en kande
under tuden, og restopsamlingsbeholderen eller
temmetragten placeres under udkasttragten.

- Citrusfrugter skal skralles, inden de fyldes i

tragten.

A- Frugter og grensager med tyk skal (f.eks.

ananas, mango o.l.) skal skrelles og store
kerner (f.eks. melon) tages ud. Frugter med sten
(fersken, abrikos, kirsebaer m.v.) skal forst
udstenes. Alle druestilke skal fjernes, inden
druerne slynges i saftpresseren.

- Visse fedevarer, f.eks. kokosned, har en for

fast og hérd konsistens til at blive slynget i
saftpresseren.

- Saftpresser J80 Ultra/J 100 Ultra er udstyret med

et patentsystem for automatisk tilberedning af
fadevarerne uden brug af nedstopper.

- For at f& det bedste udbytte of J 80 Ultra/J 100

Ulira fyldes tragten med héndkraft (uden nedstop-
per), efterhanden som maskinen bearbejder
fadevarerne.

- Put frugt- og grensagsstykkerne i tragten lidt efter

lidt i mindre portioner.

- Lad maskinen arbejde videre nogle sekunder til

sidst for at presse al saften ud.

- Laeg ikke isterninger eller frossen frugt i tragten.

- Hvis frugt/grensagsresterne ligger ujaevnt fordelt i
slyngkurven, kan det bevirke uligevaegt. Hvis
saftpresseren begynder at ryste under drift, skal
den standses, og slyngkurven temmes. Derefter
startes maskinen igen pé normal vis.

- Se efter, om kraven og laget er samlet ordentligt.

¢ J80 Ultra

- Med J 80 Ultra kan der fremstilles flere liter saft,
for restbeholderen skal temmes.

Men beholderens fyldningsgrad ber dog tjekkes
jeevnligt.
- Se efter, om kraven og laget er samlet ordentligt.

- Kontroller, om restopsamlingsbeholderen er sat
pé plads.

¢ J100 Ultra

- J100 Ultra med restopsamlingsbeholder:

Der kan fremstilles flere liter saft, for restbeholderen
skal temmes. Men restopsamlingsbeholderens
fyldningsgrad ber dog tiekkes jaevnligt.

- J100 Ulira med temmetragt:

Temmetragten (leveres med maskinen) er beregnet
til intensiv anvendelse af maskinen. Restop-
samlingsbeholderen skal s& ikke temmes flere
gange under brug.

A- Ved anvendelse pa bordkanten skal benene
hvile solidt pa bordet. Desuden skal arbejd-
sstedet indrettes sdledes, at maskinen ikke risike-
rer at vippe eller falde ned.

NB: Hvis maskinen anvendes hyppigt og meget
hver dag, anbefales det at bruge temmetragten til
kontinuerligt udtemning aof rester, med eller uden

bundplade.

Klargering of frugt og grent
J80 Ultra * J 100 Ultra

Fremgangsmade
Enderne skzeres af, guleradderne
GULERGDDER | skralles og fyldes hele i maskinen
2 eller 3 ad gangen.
ABLER Etiketter og stilk fiernes, aeblerne skylles
og fyldes hele i maskinen.
JORDBAR Blomsten fiernes af hensyn til smagen.
Citrusfrugter skal skreelles. Citroner eller
CITRUSFRUGTER | appelsiner fyldes i hele uden at skaeres i
stykker.
ANANAS Skrae_"es og skaergs i 8 stykker
(3 snit med en kniv).
MELONER Skreelles og skaeres i 8 stykker.
Skylles, fyldes i hele, men uden det
[OMAIER grenne. Tragten fyldes med 2-3 tomater.
PEBERFRUGT Skylles. Skaeres i 4 stykker pa langs
afhaengig af faconen.
SELLERI Skeeres i 6-7 cm terninger.
Skreelles.
HEUS Skaeres i ca. 15 cm lange stykker.
FENNIKEL Skeeres i 6-7 cm terninger.
Skaeres i passende stykker til tragten.
INGEFAR For at undgé at stykkerne klemmer sig
fast, mé& tragten ikke fyldes for meget.
VINDRUER Stilkene fiernes, da de giver en bitter
smag.

Skyl frugt og grent omhyg eli%(t, saledes at

eventuelle rester of sprajte- eller

onservering-
smidler fjernes.




RENGZRING W § VIGTIGT * DIMENSIONER (mm)

e Trek altid stikket ud af stikkontakten, fer maski-
nen geres ren.

* Mellem 2 forskellige slags frugt kan maskinen
skylles igennem med postevand (1 glas),
som hzldes gennem pafyldningstragten, mens
maskinen gér.

e Vask slyngkurven, og
rens filterkeglen udvendig
for frugtkedansamlinger.
Brug en berste eller en sku-
resvamp.

® Tag kraven aof skalen, og vask delene omhygge-
ligt.

® Gor hele maskinen ren, hver gang den har vaeret
brugt. Vask krave, skél, lag og nedstopper med
varmt vand. Brug berste og opvaskemiddel.

* Bank ikke delene mod harde flader, ellers kan de
blive edelagt.

*Tip: Hvis frugtkedet er torret ind pd slyngkurven,
leegges den 5-10 minutter i varmt vand, hvorefter
den er nemmere at gere ren.

A VIGTIGT

Undersog, om opvaskemidlet er egnet til dele
i plastik og rustfrit stal. Visse plastmaterialer
kan nemlig slet ikke tale sterkt alkaliske
opvaskemidler (f.eks. med hgj soda- eller
ammoniakkoncentration) og vil hurtig blive
odelagt.

Leeg aldrig motorblokken i vand eller andre
vaesker, og undga oversprgijtning!

Vask ikke maskinen med spuleslange eller
skumkanon.

Tor eventuelt motorblokken af med en fugtig

klud.

Traek forst stikproppen ud of stikkontakten.

TEKNISKE
SPECIFIKATIONER

® Motorblok ———» rustfrit stal
o Skal — > rustfrit stal
e Slyngkurv ———————> rustfrit stal
* Rivejern — > rustfrit stal

* Ventileret el-motor —» fast omdrejningstal
(3000 o/min.)

* Kapacitet ——> J80 Ultra: 100-120 kg
frugt eller grent* i timen.

J100 Ulira: 120-160 kg
i timen.

* Under optimale arbejdsforhold, dvs. et velegnet bord, frugt og grent
klargjort og diverse udstyr (kande, skraldespand o.l.) inden for
raekkevidde

e VAGT

Netto Brutto
J80 Ultra 10,9 kg 12,8 kg
J100 Ultra 12,9 kg 15,6 kg

J80 Ultra
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* ARBEJDSHQDJDE

Det anbefales at anbringe saftpresser J80 Ulira/
J100 Ultra pa en plan, stabil flade i en passende

arbejdshgide.
e STOJNIVEAU

Det energiaekvivalente lydtrykniveau i tomgang er

under 70 dB (A).
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e ELEKTRISKE DATA

J80 Ulira
Motor Hastighed (o/min) Stramforbrug (A)
120 V/ 60 Hz 3600 9
220V/ 60 Hz 3600 6
230V/ 50 Hz 3000 7
J100 Ultra
Motor Hastighed (o/min) Stramforbrug (A)
120 V/ 60 Hz 3600 9
220V/ 60 Hz 3600 8
230V/ 50 Hz 3000 8

Effekten er angivet pa vores dataplade.

SIKKERHED

* J80 Ultra/J 100 Ultra starter kun, hvis laget sidder
rigtigt og sikringsbgijlen er last forsvarligt.
Motoren standser, nér sikringsbgjlen &bnes, eller
ved tryk pé stopknappen (red knap).

* J80 Ultra/J 100 Ultra har en kraftig motorbremse,
som standser maskinen pé under 2 sekunder, hvis
sikringsbaijlen dbnes under drift.

® For at starte den igen skal sikringsbgilen léses fast

pé laget og startknappen (gren knap) trykkes ind.

* J100 Ulira er forsynet med en termosikring, som
automatisk stopper motoren, hvis den arbejder for
laenge og bliver overbelastet.
| & fald skal maskinen have tid til at kele of, inden
termosikringsknappen i bunden af maskinen slés
til igen.

e OBS: Brug altid maskinen monteret med enten
restopsamlingsbeholder eller tammetragt til
kontinuerlig restudiemning (J 100 Ultra).

e Stands maskinen, inden restopsamlingsbeholderen
eller temmetragten (J 100 Ultra) fiernes.

e Stik aldrig fingrene eller genstande ind i udkasttrag-
ten, s& leenge maskinen er tilsluttet stikkontakten,
eller slyngkurven drejer rundt.

® Traek ikke i ledningen for ot tage stikproppen ud
af stikkontakten, og rer ikke ved stikket med vade

hander.

* Forseg aldrig at fjerne eller ophave
sikkerheds- og lasesystemerne.

* Fyld aldrig andet end
levnedsmidler i tragten.

* Maskinen har et special-
designet patentsystem i
laget, som styrer den
automatiske funktion.
Fodevarerne skal blot fyldes i
tragten, og maskinen ger resten.

* Men hvis de satter sig fast i tragten, ma der
ALDRIG ANVENDES andet end nedstopperen fil
at skubbe dem ned med.

Anden lpsning: Stands maskinen, og fjern
fedevarerne fra pafyldningstragten.

e Stop og skub aldrig fedevarerne ned i
pafyldningstragten med fingrene.

e Stik aldrig fingrene eller genstande ind i
udkasttragten, sa leenge maskinen er tilsluttet
stikkontakten eller slyngkurven drejer rundt.

| TILFALDE AF PROBLEMER

ARSAGER OG/ELLER
AFHJALPNING

FEJL

Maskinen virker ikke. |- Se elinstallationens sikringer efter.
- Luk sikringsbgilen rigtigt.
J100 Ultra:
- Se efter, om
termosikringsknappen
(i bunden af maskinen) er slaet fil.

- Maskinen er ikke samlet rigtigt.
Se afsnittet "Montering".

- En of delene er defekt.
Skift den.

- Rivejernet er slidt.
Skift rivejernet i slyngkurven.

Unormal ste.

River ikke effektivt.

- Fadevarerne sidder fast i
péfyldningstragten.
Fiern dem.

- Restopsamlingsbeholderen er
fuld, eller slyngkurven er ude
af balance p& grund of
restansamlinger pa filteret.

Maskinen ryster.

- Hvis vibrationerne fortsaetter:
Se efter, at slyngkurven ikke er

beskadiget.

Slyngkurven standser |- F& maskinen efterset of en
ikke straks, nar

sikringsbgjlen &bnes.

kvalificeret tekniker.

Det tager over

2 sekunder.

VIGTIGT: Ved reparation skal der altid anvendes
originale Robot-Coupe dele.

STANDARDER

Se overensstemmelseserklaeringen side 2.



OPSKRIFTER

Grensager og frugt kan blandes i det uendelige
til 100 % naturlige farvestralende drikke. Slip
fantasien los..., men uden at glemme de gyldne
regler for cocktailtilberedning:

® Brug udelukkende frugt, der ikke er sprojtet.

e | en shaker bliver tyktflydende blandinger
mere ensartede.

e Shakeren fyldes halvt op med isterninger i
underdelen. Den mé ikke rystes for leenge, el-
lers smelter isen til vand og edelsegger cock-
tailen.

Nedenfor nogle cocktailopskrifter til ca. 4
personer.

PERLENDE FERSKENDRIK

Ingredienser (til 3 glas):
* 4 udstenede ferskener
e /2 citron
e | stor knivspids stedt muskatned
e 300 ml mineralvand med brus
e | tynd skive ingefeer

Tilberedning: Udsten ferskenerne, og skreel citronen.
Det er ikke nedvendigt at skreelle ingefeeren. Slyng fers-
ken, ingefaer og citron i saftpresser J 80 Ultra/J 100
Ultra i den anferte raekkefelge.

Ror derefter stodt muskatned og mineralvand i Frugtsof—
ten. Heeld tilberedningen i tre glas.

Idé til pynt: Pynt glassene med tynde ferskenskiver.

Anden idé: Der kan anvendes hvide og gule ferskener til
denne saft.

VANDMELON MED HONNING AGURK MED MALK
Ingredienser (til 3 glas): Ingredienser (til 4 glas):
e 750 g vandmelon * 1 agurk
* 5 skreellet citron e 4 Granny Smith sbler
® 20 g honning ® 3 spsk. dild
e 20 g vand ® /5 citron
* gedemaelk

Tilberedning: Kog vand og honning, og lad det kele af.

Tag skallen af vandmelonen, fiern kernerne, og skaer den
i store stykker.

Slyng vandmelon og skreellet citron i saftpresser J 80
Ultra/J 100 Ultra.

Heeld ferst honningvand i serveringsglasset og derefter

vandmelonsaft.

Idé til pynt: Serveres med tynde skiver vandmelon.

BOOSTING CARROTTS

Ingredienser (til 4 glas):
e 4 guleradder
® 4 appelsiner
e | tynd skive ingefser
e isterninger
Tilberedning: Skyl guleredderne. Skrab guleredderne

med en berste, sa behaver de ikke at blive skrzellet.

Skrael appelsinerne. Slyng appelsiner, ingefer og gu-
leredder i saftpresser J 80 Ultra/J 100 Ultra.

Fordel tilberedningen i fire glas. Tilseet isterninger, og

server straks.

Idé til pynt: Pynt med en skive appelsin og en oliven.

Tilberedning: Det er ikke nedvendigt at skreelle agurken,
da skraellen indeholder vitaminer og giver saften mere
farve. | sé fald ber der anvendes okologiske agurker.
Slyng agurk, aebler og dild i J 80 Ulira og derefter den
halve skreellede citron i saftpresser J 80 Ultra/J 100

Ultra. Rer saften sammen med gedemaelken.

Idé til pynt: Serveres med tynde skiver radiser snittet i en
Robot-Coupe grensagsprocessor med 1 mm snittejern.

BOLSJEFARVET COCKTAIL

Ingredienser (til 4 glas):
® 300 g jordbaer
® 3 guleradder

e U4 ananas

Skreel ananassen, inden den leegges i saftpresseren. Det
er ikke nedvendigt at fierne blomsten pa jordbaeerrene,

da den automatisk bliver temt ud i restbeholderen.

Slyng ananas, jordbeer og guleradder i saftpresser J 80
Ultra/J 100 Ultra i den anferte reekkefelge. Rar ingre-
dienser godt sammen, og pynt glassene med jordbaerski-

ver.

Anden idé: Cocktailen kan krydres med stedt vanille,

kardemomme eller ingefzer.
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ABLE-KIWI

Ingredienser (til 3 glas):
® 3 grenne Granny Smith aebler
e /5 limefrugt
e 3 kiwifrugter
Tilberedning: Skrael citronen. Skreel kiwifrugterne, sé

cocktailen bevarer den grenne farve. Slyng dem med
abler og limefrugt i saftpresser J 80 Ultra/J 100 Ultra.

Rores med en ske, Og serveres SfI"GI(S, inden aeb|esc:ﬁen

ilter og bliver brunlig.

Anden idé: Hvis saften smager for syrligt, kan der
tilsaettes lidt honning eller rersukker. | stedet for kiwifrug-
ter kan der anvendes agurk eller en stilk bladselleri.

S@DMEFULD GRAPEFRUGT

Ingredienser (til 3 glas):
® 250 g appelsiner
* 250 g grapefrugt
e 250 g jordbaer

Tilberedning: Skrael appelsiner og grapefrugt for at
undgd, at saften bliver bitter. Slyng frugterne i saftpres-
ser J 80 Ultra/J 100 Ultra.

Reres godt sammen og haeldes i glas.

Anden idé: Hvis saften smager for syrligt, kan der
tilsaettes lidt honning eller rersukker.

ORIENTALSK COCKTAIL

Ingredienser (til 3 glas):
* /2 ananas
* 3 appelsiner
e 1 tsk. flydende vanilleekstrakt

Tilberedning: Skreel citrusfrugter og ananas. Slyng ferst
ananas og derefter appelsiner i saftpresser J 80 Ultra/J
100 Ultra.

Rer vanilleekstrakt i frugtsaften, og server tilberedningen

i sma vodkaglas.

Anden idé: Brug kokosmaelk i stedet for appelsinsaft.

KLASSIKER

Ingredienser (til 3 glas):

e 4 guleradder

® 3 xbler

e | citron
Tilberedning: Skrael citronen. Skrab guleredderne med
en barste, s& behaver de ikke at blive skraellet. Slyng gu-

leredder, abler og citron i saftpresser J 80 Ultra/J 100
Ultra.

Rer rundt og server.

Anden idé: Der kan anvendes pzerer i stedet for aebler.

GAZPACHO

Ingredienser (til 3 glas):
* 500 g godt modne tomater
e % lille red peberfrugt
* 1> agurk
e 15 lille stilk bladselleri
e | spsk. olivenolie
e sherryeddike (xéres)
e salt
® peber
Tilberedning: Slyng alle grensagerne i saftpresseren,
tilseet olivenolie, en drébe sherryeddike og salt.
Pynt med et steenk citron og en skive tomat. Server gaz-

pachoen som forret, da tomat virker appetitvaekkende.

MELON

Ingredienser (til 3 glas):
® 400 g gren melon
* 1 Granny Smith sble
e 5 citron

Tilberedning: Tag skallen of melonen, fiern kernerne, og
skaer den i store stykker. Slyng melon, citron og able i
saftpresser J 80 Ultra/J 100 Ultra.

Rer rundt med en ske og server straks. Laeg et par mynte-
blade i glassene.

Idé til pynt: Pynt med sm& melonterninger snittet i en
Robot-Coupe grensagsprocessor (med 5 x 5 x 5 mm ter-
ningsnittejern).

Anden idé: | stedet for guleredder kan der bruges vand-
melon.

PA_RE-MELON MED GURKEMEJE

Ingredienser (til 4 glas):
® 1400 g gul melon
e 1 grapefrugt
* /2 peere
® /> Golden Delicious aeble
e 1 tynd skive ingefaer
o 5 stilk citronmelisse
* 1 knivspids gurkemeje
Tilberedning: Skrael melon og grapefrugt. Slyng aeble,

ingefaer, citronmelisse, paere, melon, grapefrugt i saft-
presser J 80 Ultra/J 100 Ultra i den anferte raekkefalge.

Reres godt sammen og haeldes i 4 glas.
Idé til pynt: Pynt glassene med tynde pzereskiver snittet i

en Robot-Coupe grensagsprocessor (med 1 mm snitte-
jern)



ABLE-SELLERI

ASPARGESSKUD

Ingredienser (til 4 glas):
® 4 Granny Smith sbler
e 2 stilke bladselleri
e | tynd skive ingefaer
e /> citron
* salt

Tilberedning: Skyl bladselleristilkene grundigt. Slyng sel-
leri, ingefaer og aebler i saftpresser J 80 Ultra/J 100
Ultra i den anferte raekkefelge. Tilsaet tilberedningen lidt
salt. Serveres straks, inden ablesaften ilter og bliver

brunlig.

Idé til pynt: Pynt med tynde sebleskiver snittet i en Robot-

Coupe grensagsprocessor (med 1 mm snittejern).

Anden idé: Der kan anvendes pzerer i stedet for aebler.

RED COCKTAIL

Ingredienser (til 4 glas):
e | kogt redbede
e 2 guleredder
e 2 smé klaser rede druer
e 2 Granny Smith sbler
e cayennepeber

Tilberedning: Fyld redbede og frugter i saftpresser J 80
Ultra/J 100 Ultra.

Smag saften til med cayennepeber, og server isafkalet.

Idé til pynt: Pynt glasset med en skive miniredbede.

Ingredienser (til 3 glas):
e Tkg asparges
e 1 knivspids chilipeber (Espelette)
e | knivspids meget fint havsalt (pulver)

Tilberedning: Skreel aspargeserne, og skeer de harde en-

der af.
Slyng dem direkte i saftpresser J 80 Ultra/J 100 Ultra.
Smag til med lidt chilipeber (Espelette) og fint havsalt.

Serveres til lakseretter.
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J 80 Ultra

N° de série / Serial number
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robot@coupe® J 80 Ultra N e g . ooral number

Index | Piéce/Part | Désignation Description
1 39 895 | ENS. SUPPORT MOTEUR MOTOR SUPPORT ASSEMBLY
2 39 896 | LEVIER DE BLOCAGE LOCKING LEVER
3 39 897 | ENS. CENTRAGE DE CUVE BOWL CENTRING
4 501 010S | BAGUE D’ETANCHEITE SHAFT SEAL
5 39 898 | CACHE PALIER (Qté =2) BEARING CACHE (Qty = 2)
6 39 899 | ENS. BLOC MARCHE/ARRET ON/OFF BLOCK ASSEMBLY
7 39 900 | ENS. PALIER GAUCHE LEFT BEARING ASSEMBLY
8 507 007S | INTERRUPTEUR SWITCH
9 39 901 | ENS. PALIER DROIT RIGHT BEARING ASSEMBLY
10 39 902 | DEFLECTEUR D’ AXE SHAFT DEFLECTOR
11 39 903 | CENTRAGE MOTEUR MOTOR CENTRING
12 39 904 | GOUPILLE MOTOR SHAFT PIN
13 39 905 | ENS. ROULEMENTS BALL BEARINGS KIT
14 39 906 | CONDUIT DE VENTILATION BAFFLE
15 118 5128 | VENTILATEUR MOTEUR MOTOR FAN
16 39 907 | DEFLECTEUR MOTEUR MOTOR DEFLECTOR
17 39 927 | ENS. TABLEAU COMMANDE CONTROL PANEL ASSEMBLY
18 39 908 | POUSSOIR PUSHER
19 39 909 | COUVERCLE LID
20 39 910 | ENS. PANIER BASKET ASSEMBLY
21 39 911 | DISQUE RAPEUR GRATER
22 39 929 | RONDELLE INCLINEE ANGLED SPACER
23 39 912 | FILTRE SIEVE
24 39 913 | MOYEU HUB
25 39 914 | COLLERETTE DE CUVE BOWL FLANGE
26 39 915 | CUVE BOWL
27 39 916 | BEC VERSEUR SPOUT
28 39 917 | COLLECTEUR DE PULPE PULP COLLECTOR
29 39 928 | PIEDS (Qté=4) FEET (Qty = 4)
30 39 960 | KIT VISSERIE (incluant toutes les vis du bloc moteur) SCREWS KIT (including all screws for the motor base)
31 39 516 | RAMASSE GOUTTES DRIP TRAY
32 39 587 | RESISTANCE RESISTOR
Index Désignation Description
A ENS. SOCLE BASE ASSEMBLY
B CABLE D’ALIMENTATION POWER CORD
M MOTEUR MOTOR
P MODULE DE FREINAGE BRAKING MODULE
X CONDENSATEUR CAPACITOR
Y RELAIS MOTEUR MOTOR STARTING RELAY
Machine Voltage A B M P X Y
56 005 120/60/1 39918 39 890 39 924 39 894 600 089S 500 296S
56 010 SAU 39922 39 889
56 011 BRA 220/60/1 39593 39 594 39925 504 674S
56 004
56 000 39919 39 888
56 006 CH 39 920 39 893 39 880 600 018S
56 007 DK 230/50/1 39 921 39 892 39 926 500 289S
56 001 UK 39922 39 889
56 020 ZAF 39 595 39 597
56 002 Aust 240/50/1 39923 39 891

Maj : 06/2011 | REV:f
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robot@coupe®

J 100 Ultra

N° de série / Serial number

Index | Piéce/Part | Désignation Description
1 39 512 | ENS. SUPPORT MOTEUR MOTOR SUPPORT ASSEMBLY
2 39 896 | LEVIER DE BLOCAGE LOCKING LEVER
3 39 897 | ENS. CENTRAGE DE CUVE BOWL CENTRING
4 501 010S | BAGUE D'ETANCHEITE SHAFT SEAL
5 39 898 | CACHE PALIER (Qté =2) BEARING CACHE (Qty = 2)
6 39 988 | ENS. BLOC MARCHE/ARRET ON/OFF BLOCK ASSEMBLY
7 39 900 | ENS. PALIER GAUCHE LEFT BEARING ASSEMBLY
8 507 007S | INTERRUPTEUR SWITCH
9 39 901 | ENS. PALIER DROIT RIGHT BEARING ASSEMBLY
10 39 902 | DEFLECTEUR D' AXE SHAFT DEFLECTOR
11 39 903 | CENTRAGE MOTEUR MOTOR CENTRING
12 39 904 | GOUPILLE MOTOR SHAFT PIN
13 39 905 | ENS. ROULEMENTS BALL BEARINGS KIT
14 39 906 | CONDUIT DE VENTILATION BAFFLE
15 118 5128 | VENTILATEUR MOTEUR MOTOR FAN
16 39 509 | DEFLECTEUR MOTEUR MOTOR DEFLECTOR
17 39 927 | ENS. TABLEAU COMMANDE CONTROL PANEL ASSEMBLY
18 39 908 | POUSSOIR PUSHER
19 39 909 | COUVERCLE LID
20 39 910 | ENS. PANIER BASKET ASSEMBLY
21 39 911 | DISQUE RAPEUR GRATER
22 39 929 | RONDELLE INCLINEE ANGLED SPACER
23 39 912 | FILTRE SIEVE
24 39 913 | MOYEU HUB
25 39 914 | COLLERETTE DE CUVE BOWL FLANGE
26 39 915 | CUVE BOWL
27 39 916 | BEC VERSEUR SPOUT
28 39 5§13 | COLLECTEUR DE PULPE PULP COLLECTOR
29 39 928 | PIEDS (Qté =4) FEET (Qty = 4)
30 39 514 | KIT VISSERIE (incluant toutes les vis du bloc moteur) SCREWS KIT (including ali screws for the motor base)
31 39 522 | GOULOTTE D’EJECTION CONTINUE CONTINUOUS PULP EJECTION CONDUIT
32 39 510 | SANGLE STRAP
33 39 515 | SUPPORT DE MACHINE MACHINE BASE
34 39 516 | RAMASSE GOUTES DRIP TRAY
35 39 5§87 | RESISTANCE RESISTOR
36 39 833 | PIEDS DE SUPPORT DE MACHINE (Qte = 4) MACHINE BASE FEET (Qty = 4)

Maj : 02/2011

REV:c
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robot@coupe J 100 Ultra N de sens . Sertal number
Index Désignation Description
A ENS. SOCLE BASE ASSEMBLY
B CABLE D’ALIMENTATION POWER CORD
M MOTEUR MOTOR
P MODULE DE FREINAGE BRAKING MODULE
X CONDENSATEUR CAPACITOR
Y1-Y2 RELAIS DE DEMARRAGE MOTEUR MOTOR STARTING RELAY
z COUPE - CIRCUIT CIRCUIT BREAKER
Machine Voltage A B M P X Y1 Y2 z
56 109 100/50-60/1| 39 592 39 529 39589 | 1184428
56 105 120/60/1 39 598 39890 39 524 39894 1600 089S ) 39 588 39 590
56 110 SAU 39530 39 889
220/60/1 39 528
56 104
39 531 39 888
56 100
56106 CH 39 534 39893 39 880 |600087S|504 674S - 39 591
56 107 DK 230/50/1 39535 39 892 39 523
56101 UK 39530 39 889
56 120 ZAF 39 596 39 597
56 102 Aust | 240/50/1 39 536 39 891
Maj : 02/2011} REV:c
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J 80 Ultra

SCHEMA ELECTRIQUE

120V/60Hz - 220V/60Hz - 230V/50Hz 1~
ELECTRIC DIAGRAM

ELEKTRISCHES SCHALTBILD

Frangais English Deutch
CD | Condensateur de démarrage Starting capacitor Anlasskondensator
EA Phase auxiliaire Starting phase Hilfsphase
EP Phase principale Main phase Hauptphase
KD | Relais de démarrage Starting relay Anlassrelais
rouge / red/ rot 120V/60Hz MA | Interrupteur MARCHE { ARRET ON/ (?FF switch Stop / Betriebsschalter
violet / purple / violett -220V/60Hz MF Module de freinage Breaking module Bremsmodul
blanc / white / weib —~230V/50Hz MO | Moteur monophasé Single phase Motor Motor einphasig
PTO | Protecteur thermique du moteur Motor thermal protector Motorthermoschutz
KD R Résistance 1 Ohm 6 w Resistor 1 Ohm 6 w Widerstand 1 Ohm 6 w
SW | Interrupteur sécurité étrier Clamp safety switch Steigbligel zur Deckelsicherheit
CD
S M
O O ALIMENTATION
| brun_/ brown / braun SUPPLY
orange
vert - jaune / green-yellow / griin-gelb . STROMVERSORGUNG
] ) LONNC N
; >\ blanc / white / weiB = = N L
noir/ black / schwarz
noir / black / schwarz
@ . .
\/ Q 120V/60Hz|{ blanc / white / weiB \____\
3 R vert / green / griin
E o x \
£ E I
7] ~ ]
—~ <]
% & 5 f
; 1 v [ ]
5 2 SN
™ P
OéF M) 5
noir/ black / schwarz vert - jaune / green - yellow / griin - gel
220V/60Hz ) piey /plye / blau
@ SW 230V/50Hz b ‘b b
run rown raun
ON e L
MA
'
rouge / red / rot
robot@ coupe’ ° ji:
P N° 402976 b Maj : 06/10



SCHEMA ELECTRIQUE

J 100 Ultra

ELECTRIC DIAGRAM

220V/60Hz - 230V/50Hz 1~
ELEKTRISCHES SCHALTBILD

violet / purple / violett — 220V/60Hz
blanc / white / weip  ~ 230V/50Hz

KD

=

Frangais English Deutch

cD Condensateur de démarrage Starting capacitor Anlasskondensator

DT | Coupe-circuit 8A Circuit breaker 8A Ausschalter 8A

EA | Phase auxiliaire Starting phase Hilfsphase

EP Phase principale Main phase Hauptphase

KD | Relais de démarrage Starting relay Anlassrelais

MA | Interrupteur MARCHE / ARRET ON / OFF switch Stop / Betriebsschalter
MF Module de freinage Breaking module Bremsmodul

MO | Moteur monophase Single phase Motor Motor einphasig
PTO | Protecteur thermique du moteur Motor thermal protector Motorthermoschutz

R Résistance 1 Ohm 6 w Resistor 1 Ohm 6 w Widerstand 1 Ohm 6 w
SW | Interrupteur sécurité étrier Clamp safety switch Steigbugel zur Deckelsicherheit

CD [I

brun / brown / braun

orange

vert - jaune / green-yellow / griin-gelb

noir/ black / schwarz

S

noir/ black / schwarz

|_noir/ black / schwarz_~_~

=

[

OCSDF
oy
ON

MA

SW

blanc / white / weiB

>

blanc / white / weiB

vert - jaune / green-yellow / grin-gelb

ALIMENTATION
SUPPLY

STROMVERSORGUNG

= N L

~~ bleu /blue/ blau

7

R
[ |
| |
L ]

°

= MF

Eel

- I

L]

f=

=3

e

noir/ black / schwarz

rouge / red / rot

~ .~ hoir /black / schwarz[ 1 | brun / brown / braun
| I—

DT

~

robotfcoupe’

N° 403144

C:11/10
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J 100 Ultra

100V/50-60Hz - 120V/60Hz 1~

SCHEMA ELECTRIQUE ELECTRIC DIAGRAM ELEKTRISCHES SCHALTBILD
Frangais English Deutch
cD Condensateur de démarrage Starting capacitor Anlasskondensator
DT | Coupe-circuit Circuit breaker Ausschalter
EA | Phase auxiliaire Starting phase Hilfsphase
gris / grey / grau — 100V/50-60Hz EP | Phase principale Main phase Hauptphase
rouge /red /rot ~ 120V/60Hz KD | Relais de démarrage Starting relay Anlassrelais
MA | Interrupteur MARCHE / ARRET ON / OFF switch Stop / Betriebsschalter
MF Module de freinage Breaking module Bremsmodul
\ MO | Moteur monophase Single phase Motor Motor einphasig
PTO | Protecteur thermique du moteur Motor thermal protector Motorthermoschutz
R Résistance 1 Ohm 6 w Resistor 1 Ohm 6 w Widerstand 1 Ohm 6 w
KD : SW | Interrupteur sécurité étrier Clamp safety switch Steigbugel zur Deckelsicherheit
|
Tension
L~
- P CD Voltage KD DT
brun / brown / braun Spannung
<= noir/ black / schwarz 100V/50-60Hz | noir / black / schwarz 15A
120V/60Hz vert / green / griin 12A
orange
vert - jaune / green-yellow / griin-gelb
ir/ black / schwarz blanc / white / weiB w*@)
noir N =
\/ e ALIMENTATION
V4 @ SUPPLY
i =z
\ noir/ black / schwarz = R STROMVERSORGU NG
ﬁ
s— = N L
N 5 *
g I 5
é = - MF
< E I vert / green / griin
Q
@ Q . ,
noir / black / schwarz @ g > blanc / white / weiB
'E noir/ black / schwarz ~~. hoir /black/schwarz [T ] noir /black/schwarz
P | I
DT
OFF [N SWI =
ON MA rouge / red / rot
robot{) coupe’® o :
P N° 403161 C:11/10
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FICHE DE MONTAGE MONTAGE DU PANIER 39 910

rObOt@coupe ASSEMBLY SHEET ASSEMBLY OF THE BASKET 39 910

2

4 & VERIFIER LA FORME DU MOYEU
CHECK THE HUB SHAPE

A aligner

s, o250
95 66866066845668680)
Yog, Epg g,
robot § coupe” *P8p 5, )
5.0 9,
Oop @éD@ oy
7909999900MgE90909 % S,
e

Index Piéce /Part | Désignation Description Quantité / Quantity

1 39912 FILTRE SIEVE 1

2 398913 MOYEU HUB 1

3 39929 RONDELLE INCLINEE ANGLED SPACER 1

4 39 911 DISQUE RAPEUR GRATER 1

5 206 162 ECROU HM4 INOX NUT HM4 (Stainless Steel) 3

6 200 123 VIS F M4x12 INOX SCREW M4x12 (Stainless Steel) 3

7 206 972 VIS F M4x10 INOX SCREW M4x10 (Stainless Steel) 3
430 445 | Maj : 09/2011 | REV:c
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Head Office, French, Service Clients Belgique
Export and Marketing Department: 26, Rue des Hayettes
48, rue des Vignerons 6540 Mont Sainte-Geneviéve
94305 Vincennes Cedex - France Tél. 1 (071) 59 32 62
Tel.: 01 43 98 88 15 - Fax: 01 43 74 36 26 Fax : (071) 59 36 04
Email: international@robot-coupe.com Email : info@robot-coupe.be
Delegacién comercial en Espaiia: Robot-Coupe Italia srl
Riera Figuera Major, 13-15 baix Via Stelloni Levante 24/a
08304 Mataré (Barcelona) 40012 Calderara di Reno (BO)
Tel.: (93) 741 10 23 - Fax: (93) 741 1273 Tel: 051 72 68 10 - Fax: 051 72 68 12
Email: robot-coupe@robot-coupe.e.telefonica.net Email: info@robot-coupe.it

www.robot-coupe.com
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