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OVERSIGT
GARANTI/REKLAMATIONSRET

VIGTIGE ADVARSLER

LÆR DEN NYE FOOD-PROCESSOR
R 502 • R 502 V.V. • R 602 • R 602 V.V.
AT KENDE

IGANGSÆTNING AF MASKINEN
• Elektrisk tilslutning

• Betjeningspanel

SAMLING
• Montering af knivtilbehør

• Snitte- og rivejern

EKSEMPLER PÅ ANVENDELSE
• Knivtilbehør

• Snitte- og rivejern

EKSTRATILBEHØR
• Kniv med bølgeskær

RENGØRING
• Motordel
• Knivtilbehør
• Snitte- og rivejern
• Knivblade

VEDLIGEHOLDELSE
• Knivblade
• Motorhuspakning
• Blade og skær

TEKNISKE SPECIFIKATIONER
• Vægt
• Dimensioner
• Arbejdshøjde
• Støjniveau
• Elektriske data

SIKKERHED

STANDARDER

TEKNISKE DATA
• Oversigtstegninger
• Elektrisk diagram
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BEGRÆNSET REKLAMATIONSRET OVER
FOR ROBOT-COUPE S.N.C.

Der ydes et års garanti på
ROBOT-COUPE-maskinen fra
købsdatoen. Garantien gælder
for den oprindelige køber og kun,
hvis maskinen er købt, dos.
forhandleren eller importøren.

Hvis ROBOT-COUPE-maskinen er
indkøbt hos en forhandler, er det
forhandlerens garanti, der er
gældende (i så fald kontrolleres
garantibetingelserne med
forhandleren).

Reklamationsretten over for
ROBOT-COUPE S.N.C. omfatter
kun materiale- og/eller fabriks-
montagefejl.

REKLAMATIONSRETTEN OVER FOR
ROBOT-COUPE S.N.C. DÆKKER IKKE:

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

2 - Arbejdstid til skærpning og/eller dele til ud-
skiftning af de forskellige elementer til samling af
kniven, knivblade, som er blevet sløve, ødelagte
eller slidte efter kortere eller længere tids brug,
der anses for normal eller uforholdsmæssig.

3 - Dele og/eller arbejdstid til udskiftning eller
reparation af knivblade, knive, overflader, beslag
eller plettet, ridset, ødelagt, bulet eller misfarvet til-
behør.

4 - Enhver ændring, tilføjelse eller reparation,
som ikke er udført af fagfolk eller af virksomheden
autoriserede personer.

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

6 - Arbejdsløn til montering eller afprøvning af
nye dele eller tilbehør (f.eks. skåle, jern, kniv-
blade, beslag), som udskiftes efter ønske.

7 - Omkostninger i forbindelse med ændring af
omdrejningsretning på trefasemotorer (installatø-
ren har ansvaret).

8 - TRANSPORTSKADER. Synlige eller skjulte
skader/fejl er transportfirmaets ansvar. Kunden
skal give transportfirmaet og afsenderen besked
herom straks ved varens ankomst, eller så snart
fejlen/skaden opdages i tilfælde af 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 af 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 gøres ansvarlige for indi-
rekte skader, tab eller udgifter i forbindelse med
apparatet eller på grund af, at det er umuligt at
anvende.
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VEJLEDNING I FORBINDELSE MED INSTALLATION AF APPARATER MED VARIABEL HASTIGHED
SAMT PERSONSIKKERHED

Denne vejledning gælder for apparater med asyn-
kronmotor og enfasestrøms frekvensvariator.

NB :

- Det elektriske forsyningskredsløb og sikringsudstyret
skal overholde de gældende bestemmelser i det
enkelte land.

- Apparatets elektriske installation må kun udføres
af en kvalificeret elektriker.

Beskyttelse af apparaterne

• Frekvensvariatorerene indeholder, ligesom alle
elektroniske anordninger, komponenter, der er
følsomme over for elektrostatiske udladninger. Inden
arbejder på disse omformere skal operatørerne
være fri for elektrostatiske udladninger.

• Interne tilslutningsarbejder må kun udføres, når
der ikke er strøm på apparatet.

• Hvis der tændes og slukkes for apparatet flere
gange efter hinanden, overbelastes variatoren og
risikerer at blive ødelagt. Derfor skal der altid
ventes 3 minutter, efter strømmen er afbrudt,
inden den sluttes igen.

Elektrisk installation

• Apparatet forsynes med enfaset strøm* til variato-
ren, som omformer strømmen til trefasestrøm med
variabel frekvens, inden den sendes til motoren.

• Apparatet må kun tilsluttes en enfaset* 200 –
240V / 50 eller 60 Hz vekselstrømsforsyning
med jordstik. Ved højere forsyningsspænding
ødelægges variatoren.

• Jordstik er absolut påkrævet som personsikring.

Personsikring ved hjælp af hovedafbrydere

Apparater med frekvensvariator kræver, at der
vælges den rigtige differensafbryder for at sikre
personbeskyttelsen: der findes differensafbrydere,
som er følsomme over for vekselstrøm (type AC),
impulsstrøm (type A) og alle slags strøm (type B).

Fare ! Variatorerne har en netspændingsstrømret-
terbro. Derfor kan fejljævnstrøm i tilfælde af korts-
lutning til stel forhindre differensafbryderen i at
udløses, hvis det er en afbryder, der kun er følsom
over for vekselstrøm (type AC).

Da apparatet får enfaset strøm*, skal der derfor
anvendes en differensafbryder, som er følsom over
for impulsstrøm (type A), hvilket vises med følgende
symbol : .

OBS : alt efter fabrikat har disse differensafbrydere
forskellige benævnelser.

Apparater med frekvensvariatorer afgiver lækstrøm
på jordledningen, og ved et vist niveau kan den
udløse differensafbryderen utilsigtet. Det kan
skyldes :

• At der er tilsluttet flere apparater med hastighed-
svariation på samme differensafbryder.

• At apparatets lækstrøm er højere end differen-
safbryderens faktiske udløsningsgrænse.

OBS : på grund af fabrikationstolerancerne ligger
de forskellige differensafbryderes faktiske udløs-
ningsgrænse mellem 50 % og 100 % af deres
teoretiske nominelle grænse. I tilfælde af problemer
måles apparatets lækstrøm og differensafbryderens
faktiske udløsningsgrænse.

I første omgang henvises til apparatets specifikationer
i nedenstående tabel :

* Undtagen specifikke trefasede 200 - 240 V
modeller til Japan.

Lednings- Differensafbryder (Ph + 0)
Apparat Strømforsyning tværsnit

(mm2) Kaliber (A) Grænse (mA)

R 502 V.V.
2,5 B20 ≥ 30

R 602 V.V.

200 - 240V
50 eller 60 Hz

enfaset
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! VIGTIGT. For at forebygge uheld (kortslutninger, personskader osv.) og formindske de materielle skader på grund af forkert
anvendelse af maskinen anbefales det at læse følgende anvisninger omhyggeligt og følge dem nøje. Læs betjeningsanvisningerne,
som vil hjælpe med at lære maskinen at kende og dermed sikre, at den bliver anvendt korrekt. Hele vejledningen læses igennem
og skal læses af alle, der kan få brug for at skulle betjene maskinen.

VIGTIGE ADVARSLER

UDPAKNING
• Fjern forsigtigt maskinen fra indpakningen, og
tag alle æsker og pakker med udstyr og tilbehør ud.

• ADVARSEL: Imellem værktøjet findes knive og
snittejern, der er meget skarpe.

PLACERING AF MASKINEN
• Det anbefales at installere maskinen på et stabilt
og solidt underlag.

TILSLUTNING
• Kontroller altid at netspændingen stemmer
overens med den spænding, der er markeret på
motorens mærkeskilt, samt at installationen kan
klare maskinens strømforbrug.

• Maskinen skal altid have jordledning.

• Ved trefasemaskiner sikres, at værktøjet drejer
mod uret.

HÅNTERING
• Vær altid forsigtig ved håndtering af knive og
jern: De er meget skarpe.

SAMLING

• Følg de forskellige monteringsprocedurer (se
side 103), og kontroller, at alt tilbehør er korrekt
placeret.

BRUG
• Forsøg aldrig at fjerne eller omgå låse- og
sikkerhedssystemerne.

• Stik aldrig genstande ned i skålen eller beholderen,
mens maskinen arbejder.

• Pres ikke ingredienserne ned med fingrene.

• Overbelast ikke maskinen.

• Lad aldrig maskinen arbejde uden produkt.

RENGØRING

• Træk altid netstikket ud af stikkontakten inden
rengøring af maskinen.

• Rengør altid maskinen og dens tilbehør straks
efter brug.

• Dyp ikke motorenheden i vand.

• Til aluminiumsdele anvendes opvaskemiddel
specielt beregnet til aluminium.

• Til plasticdele må der ikke anvendes for stærkt
alkaliske opvaskemidler (med for høj soda- eller
ammoniakkoncentration).

• Robot-Coupe kan under ingen omstændigheder
holdes ansvarlig for brugerens manglende overhol-
delse af de grundliggende regler for rengøring og
hygiejne.

VEDLIGEHOLDELSE

• Træk altid netstikket ud af stikkontakten inden
nogen form for indgreb på elektriske dele.

• Efterse regelmæssigt pakninger og tætningsringe,
og kontroller, at sikkerhedsanordningerne er i
forsvarlig stand.

• Det er især vigtigt at vedligeholde og kontrollere
tilbehør og værktøj, da visse ingredienser indeholder
ætsende stoffer (citronsyre…)

• Maskinen må ikke benyttes, hvis ledningen eller
stikket er beskadiget, hvis maskinen ikke fungerer
rigtigt eller er beskadiget på nogen måde

• Kontakt serviceafdelingen i tilfælde af fejl eller
uregelmæssigheder.

! V I G T I G T
GEM DENNE VEJLEDNING
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LÆR DEN NYE
FOOD-PROCESSOR
R 502 • R 502 V.V. • R 602
• R 602 V.V. AT KENDE

Food-processoren er perfekt indrettet til professionelle
behov. Ved brugen vil man gradvis opdage, at den
kan udføre en hvilken som helst opgave.

Food-processoren har dels et knivtilbehør, dels en
overdel til bearbejdning af grønsager. Med kniven
monteret kan maskinen anvendes til forarbejdning
af kød, grønsager, fars og cremer, til findeling og
æltning på mindre end 5 minutter - selv for de
største mængder.

Med snitte- eller rivejern, som findes i et stort
udvalg, er den ideel til snitning, rivning, julienne,
udskæring i terninger eller snitning af pommes
frites.

Dens talrige funktioner vil åbne døren til et helt nyt
kulinarisk univers.

Takket være et enkelt design kan alle dele, der
kræver regelmæssig vedligeholdelse eller rengøring,
monteres og fjernes i en håndevending.

I manualen lægges der især vægt på de funktioner,
der får maskinen til at standse.

Denne manual indeholder vigtige informationer, der
skal hjælpe brugeren med at få mest muligt ud af
food-processoren.

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

Der er også medtaget nogle enkelte eksempler, der
skal hjælpe brugeren med at lære den nye maskine
at kende og værdsætte dens talrige fordele.

IGANGSÆTNING
AF MASKINEN

• ELEKTRISK TILSLUTNING
Kontroller inden maskinen tilsluttes, at netspændin-
gen stemmer overens med den spænding, der er
markeret på dens typeskilt.

AFBRYD IKKE DEN GUL/GRØNNE
JORDLEDNING

Ombyt enten : og
og

eller og

R 502 V.V. • R 602 V.V. MED ENFASETILSLUTNING
Y (Variabel hastighed)
Denne ROBOT-COUPE model leveres med motor-
type + variator : 1 x 230 V / 50-60 Hz
Standardstikket skal være beregnet til en strøm-
styrke på mindst 13 ampere og helst 20 ampere
ved intensiv brug.

• BETJENINGSFUNKTIONER

Rød knap = Stopkontakt
Grøn knap = Vedvarende drift
Sort knap = Pulsdrift
R 502 / R 602 : Omskifter 750/1500 omdr/min
R 502 V.V. / R 602 V.V. : Variabel hastighed for
knivtilbehør fra 300 til 3 000 omdr/min, for
snitte-/rivejern fra 300 til 1000 omdr/min.

SAMLING

• MONTERING AF KNIVTILBEHØR

1) Med motorenheden
set for fra placeres
skålen på motordelen.

1 2

1 3

2 3

R 502 • R 602 TIL TREFASER
R 502 / R 602 leveres med forskellige motortyper :

3 x 230 x 400 V / 50Hz
3 x 400 V / 50 Hz
3 x 220 V / 60 Hz
3 x 380 V / 60 Hz

Maskinen leveres uden netstik, og kablet skal så
monteres med et stik, der passer til forholdene. Kablet
indeholder tre faseledninger og en jordledning.

Tilslutning til et 4-benet stik :
1) Forbind den gul/grønne jordledning til jordter-

minalen.
2) Forbind de tre andre ledninger til de resterende

terminaler.

Tilslutning til et 5-benet stik :
Bemærk, at ROBOT-COUPE-maskinen ikke behøver
en nulleder, og det midterste ben i stikket skal
således ikke anvendes.
Tænd for den tomme maskine, og kontroller, at
kniven drejer korrekt imod uret.
Knivbladenens rotationsretning er markeret med en
pil på låget.
Hvis kniven drejer med uret, skal to af faselednin-
gerne ombyttes.

O B S !

DENNE MASKINE SKAL UBETINGET TILSLUTTES ET STIK
MED JORDFORBINDELSE (RISIKO FOR ELEKTRISK STØD).
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De grå felter svarer til kombinationer, der kan
leveres efter ønske.

• SNITTE- OG RIVEJERNSTILBEHØR

Dette består, udover jernene, af to aftagelige dele :
En skål og et låg.

1) Med motorenheden
set for fra placeres
skålen lidt forskudt mod
venstre og med udløbs-
tragten vendt mod højre.

2) Drej skålen højre om,
til den låser. Når skålen
skal afmonteres, skal der
kun trykkes på den rust-
fri stålknap.

3) Sæt den hvide
plasticslyngplade på
motor-akslen, og
kontroller, at den er kor-
rekt placeret i bunden af
skålen.

2) Drej skålen højre om,
så den låses fast til mo-
torblokken.

3) Sæt kniven på moto-
rakslen, og før den helt
ned til bunden af skålen.
Kontroller, at den er kor-
rekt placeret, ved at
dreje den i skålen.

4) Placer låget på
skå-len, og drej det hø-
jre om, indtil det låses
fast.
Maskinen er nu klar
til brug, og kontakten
er slut tet. På R 502
og R 602 : Stil hasti-
ghedsvælgeren på
knivtegningen, så ma-

skinen arbejder med 1500 omdr/min.
På R 502 V.V. og R 602 V.V. bestemmer den
elektroniske hastighedsregulering automatisk det
tilladte reguleringsområde, som varierer mellem
300 og 3 000 omdr/min.

SIDE A opad (lav ribbe op) til alle grøn-
sager eller citrusfrugter, der kræver
forsigtig håndtering (tomater, svampe...).

SIDE B opad (høj ribbe op) til alle
andre former for frugt og grønt.

4) Monter det valgte jern :

a) Ved valg af rive-,
snitte- eller juliennejern :
Sæt jernet på motoraks-
len. Drej det med uret
for at sikre, at det er
korrekt placeret.

b) Ved valg af skæresæt til terninger : dvs. terning-
sindsats og specielt snittejern.

Følgende snittejern og terningsindsatser kan
kombineres :

5 x 5
mm

8 x 8
mm

10 x 10
mm

14 x 14
mm

20 x 20
mm

25 x 25
mm

5 mm •

•

•

•

•

•

terningsindsats
snittejern

8 mm

10 mm

14 mm

20 mm

25 mm
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5) Placer låget med trag-
tene over motorakslen.
Sikringskrogen bør nu
vende imod brugeren på
højre side.

6) Skyd hængselst i f ten på plads bag på
motorenheden, og lås derefter låget fast på moto-
renheden ved hjælp af sikringskrogen. Maskinen er
nu klar til brug. På R 502 og R 602 : til skæring af
grønsager kan der kun anvendes lav hastighed
(750 omdr/min.) og hastighedsvælgeren er ude af
drift. På R 502 V.V. og R 602 V.V. bestemmer den
elektroniske hastighedsregulering automatisk det
tilladte reguleringsområde, som varierer mellem
300 og 1000 omdr/min.

UDSKIFTNING AF VÆRKTØJ:

1) Med motorenheden
vendt imod brugeren kan
sikringskrogen, der fast-
holder maskinens overdel
til motorenheden,frigøres
med højre hånd.

Sving overdelen bag-over, så skålen frigøres.

2) Afmonter værktøjet ved at løfte det nedefra ved
akslen, og drej det om nødvendigt mod uret for at
frigøre det.
Hvad angår værktøj til udskæring af terninger eller
pommes frites, bør indsatsen og snittejernet trækkes
samlet ud. Slyngpladen kan derefter trækkes ud ved
hjælp af de to huller.

3) Ved montering af udstyr til skæring af terninger
må det anbefales først at rengøre indersiden af
skålen med en fugtig klud eller svamp, specielt den
del hvorpå terningsindsatsen skal monteres.

Brug altid en helt ren indsats.

4) Monter slyngpladen og det nye værktøj
som anvist under “Samling”, punkt 1) og 2).

5) Luk maskinens låg, og lås det til motorenheden
ved hjælp af sikringskrogen.

EKSEMPLER PÅ
ANVENDELSE

• KNIVTILBEHØR

Med kniven kan alle skære- eller hakkeopgaver
udføres på kortest mulig tid. Derfor anbefales det at
følge forarbejdningen meget opmærksomt, så de
ønskede resultater opnås.
I pulsdrift kan maskinen startes og standses, så
forarbejdningen kan kontrolleres præcist.

Te r n i n g s i n d s a t s e n
anbringes i grønsags-
processorskålen.

Tappen på indsatsen skal
gå ind i hakket i motor-
blokken.

Derefter monteres det
t i lsvarende snit tejern
(med lige skæreblad),
som drejes med uret, til
det sidder korrekt.

c) Hvis skæresættet til
pommes frites skal bruges :

Dette sæt omfatter en pommes frites-indsats og et
specielt pommes frites-snittejern.

Placer indsatsen i
skålen. Kontroller, at den
er korrekt monteret med
skærebladet placeret ved
udløbet.

Monter herefter det tilhø-
rende snittejern, og drej
med uret for at
kontrollere, om det er
placeret korrekt.
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Maskinen rummer mange andre muligheder for
brug af kniven. De ovennævnte mængder og tider
er om trentlige og kan variere alt efter opskriften og
ingrediensernes kvalitet.

• SNITTE OG RIVEJERN

Udstyret til bearbejdning af grønsager indbefatter
to tragte.
- En stor tragt til snitning af f.eks. kål eller selleri.
- En cylindrisk tragt til lange grønsager og til

snitning med stor præcision.
Skæreresultatet bliver bedst, når tragten anvendes
som styr.

BRUG AF DEN STORE TRAGT
Løft håndtaget, og frigør tragtåbningen. Fyld
tragten med grønsager.
Placer håndtaget lige over tragten.
Pres med håndtaget, og hold trykket indtil tragten
er tom.

BRUG AF DEN CYLINDRISKE TRAGT
Fyld tragten med grønsager.
Pres med nedstopperen, og start maskinen.
Hold trykket indtil hele tragtens indhold er skåret
op.

R 502 R 602 R 502 V.V.
R 502 V.V. R 602 V.V. R 602 V.V. Behand-

ANVENDELSE Maks. Maks Anbefalet lingstid
kapacitet kapacitet hastighed (min.)

(kg) (kg) (o/min.)

HAKNING

• KØD

Hakkebøf/tartar 1,5 2 1200/1500 3
Fars f.eks. til farserede tomater 2 2,5 1200/1500 3

Postej/paté 2,5 2,5 1200/1500 4

• FISK
Fiskefars 2,5 3 3000 5
Fiskepaté 2,5 3 3000 5

• GRØNSAGER
Hvidløg/persille/skalotteløg 0,5 / 1 0,5/1,5 1500/2000 3
Suppe/puré 2 3 2500/3000 4

• FRUGT

Kompot/puré 2 3 2500/3000 4

UDRØRING

Mayonnaise / remoulade 3 3,5 600/1500 3
Hollandaise / béarnaise 2 3 600/1500 5
Kryddersmør / laksesmør 2 2,5 600/1500 4

ÆLTNING

Mørdej / småkager 2 2,5 900/1500 4
Butterdej 2 2,5 900/1500 4
Pizzadej/brøddej 2 2,5 900/1500 4

FINDELING

Tørret frugt 1 1,5 900/1500 4
Is 1 1,5 900/1500 4
Rasp 1 1,5 900/1500 4

BLANDE

300/600

BØLGESNITTEJERN
B 2 rødbede / kartoffel / gulerod / squash
B 3 rødbede / kartoffel / gulerod / squash
B 5 rødbede / kartoffel / gulerod / squash

RIVEJERN
R 1,5 selleri / ost
R 2 gulerod / selleri / ost
R 3 gulerod
R 5 kål / ost

JULIENNEJERN
J 1,8 gulerod / selleri / kartoffel
J 1x26 løg / kål
J 2x2 gulerod / selleri / kartoffel
J 2x4 gulerod / rødbede / squash / kartoffel
J 2x6 gulerod / rødbede / squash / kartoffel
J 2x10 gulerod / rødbede / squash / kartoffel
J 4x4 aubergine / rødbede / squash / kartoffel
J 6x6 aubergine / rødbede / selleri / squash / kartoffel
J 8x8 selleri / kartoffel

TERNINGSINDSATS
T 5x5 kartoffel / gulerod / squash
T 8x8 kartoffel / gulerod / squash / rødbede / majroe
T 10x10 kartoffel / gulerod / squash / rødbede / majroe
T 14x14 kartoffel / gulerod / squash / rødbede / majroe

POMMES FRITES-VÆRKTØJ
P 8x8 kartoffel
P 10x10 kartoffel
P 10x16 kartoffel

R 7 kål / ost
R 9 kål / ost
Parmesan / chokolade
Radise

SNITTEJERN
S 0,6 mandler
S 0,8 kål
S 1 gulerod / kål / agurk / løg / potato / porre
S 2 / S 3 citron / gulerod / svamp / kål / potato / agurk / squash /

løg / porre / peberfrugt
S 4 / S 5 aubergine / rødbede / gulerod /svamp / agurk / peberfrugt /

radise / hovedsalat / potato / tomat
S 8 / S 10 aubergine / potato / squash / gulerod
S 14 potato / squash / gulerod
S 4 mm kogte kartofler 4 mm
S 6 mm kogte kartofler 6 mm

EKSTRATILBEHØR

Til R 502 og R 502 V.V. fås
en takket og en savtakket
kniv som ekstraudstyr.

Til R 602 og R 602 V.V. fås
takkede og savtakkede kniv-
blade som ekstraudstyr.
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Bølgeskæret anbefales til findeling og æltning.

RENGØRING

Træk netstikket ud af stikkontakten.
1 - Afmonteringsværktøjet anbringes på motor-

akslen.
2 - Kniven placeres på akslen.
3 - Afmonteringsstangen anbringes i hullet på

knivhætten. Møtrikken drejes med uret ved
fastskruning og mod uret ved afskumning. I
begge tilfælde trykker knivbladet mod øjet i
afmonteringsværktøjet.

A - Øverste knivblad
B - Nederste knivblad

! A D V A R S E L

V I G T I G T !

• MOTORDEL

Placer aldrig motorenheden i vand. Rens den med
en fugtig klud eller svamp.

• KNIVTILBEHØR

Skålen frigøres fra motorenheden, efter at låget er
fjernet, ved tryk på knappen på håndtaget. Træk
den opad, så motoren slipper kniven, der efterlades
i skålen. Herved undgås spild, hvis der arbejdes
med flydende ingredienser.

Hvis ingredienserne har en fast konsistens fjernes
kniven, og skålen tømmes.

Monter skålen og kniven igen, og start maskinen,
så rester, der måtte have sat sig fast på kniven,
slynges af.

Skålen kan eventuelt rengøres på maskinen, som
sættes i gang nogle minutter med varmt vand i skå-
len.

• SNITTE- OG RIVEJERN

Afmonter alle delene, d.v.s. låg, værktøj, slyngplade
og skål (idet der trykkes på den rustfri knap for at
gøre den fri), og vask dem.

Det anbefales at alle dele vaskes i hånden med et
almindeligt opvaskemiddel fremfor i en opvaske-
maskine, da overdelen i aluminium bliver mørk.
Herved forlænges maskinens levetid.
Hvis maskinen rengøres i en opvaskemaskine, an-
befales det at anvende et vaskemiddel, der er spe-
cielt beregnet til aluminium.

• KNIVBLADE

Den rustfrie kniv i R 602 / R 602 V.V. kan skilles
ad, så delene er lette at vaske.

VEDLIGEHOLDELSE

• KNIVBLADE

Det er kun glatte knivblade, der kan slibes.
Det anbefales stærkt at skærpe knivbladene lidt
med hvæssestål hver gang, de har været brugt,
især efter hakning af persille.
En mere grundig slibning foretages en gang om
måneden med den meget finkornede vættesten, der
leveres med maskinen.
Skærekvaliteten afhænger hovedsageligt af knivbla-
denes skarphed og slitagegrad. Knivene er udsat
for slitage og bør af og til udskiftes for at bevare
den høje skærekvalitet.

• MOTORHUSPAKNING
Pakningen på motorakslen bør smøres regelmæssigt
med et smøremiddel, der er godkendt til fødevarer.
(Spiseolie).
For at holde motorhuset fuldstændig vandtæt
anbefales det at kontrollere pakningen regelmæssigt
for slid og utætheder og om nødvendigt at udskifte
den.
Pakningen kan let udskiftes, uden at motoren skal
afmonteres, så det skal til stadighed sikres, at den
er i forsvarlig stand.

Efter vask skal værktøjet altid tørres grundigt for at
forebygge rust.

Som en sikkerhedsforanstaltning tilrådes det
altid at trække maskinstikket ud af stikkontakten,
inden rengøringen påbegyndes (risiko for
elektrisk stød).

Vær opmærksom på, om opvaskemidlet er
egnet til plasticdele. Visse plasticmaterialer
kan nemlig slet ikke tåle for stærkt alkaliske
opvaskemidler (f.eks. med for høj soda- eller
ammoniakkoncentration) og vil hurtigt blive
ødelagt.
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SIKKERHED

Maskinerne er udrustet med et magnetisk sikker-
hedssystem og en motorbremse.
Der standser motoren, så snart den store tragt eller
låget åbnes, hvorved enhver adgang til skæ-
reværktøjet forhindres, når dette er i bevægelse.

Snitte- Kniv Effekt- Strøm-
Motor /rivejern (o/min) forbrug forbrug

(o/min) (W) (A)

230 V/50-60Hz 300 til 300 til 1300 12
1000 3000

Snitte- Kniv Effekt- Strøm-
Motor /rivejern (o/min) forbrug forbrug

(o/min) (W) (A)

230 V/50-60Hz 300 til 300 til 1500 13
1000 3000

Snitte- Kniv Effekt- Strøm-
Motor /rivejern (o/min) forbrug forbrug

(o/min) (W) (A)

750 370
230V=3,1

230 x 400V/ 400V=1,8
50 Hz 230V=3,61500 670 400V=2,1

400V/50 Hz
750 370 2,2

1500 670 2,4

220V/60 Hz
900 500 3,6

1800 1000 3,8

380V/60 Hz
860 500 2,1

1800 1000 2,2

Snitte- Kniv Effekt- Strøm-
Motor /rivejern (o/min) forbrug forbrug

(o/min) (W) (A)

750 450
230V=3,1

230 x 400V/ 400V=1,8
50 Hz 230V=3,61500 750 400V=2,1

400V/50 Hz
750 450 2,2

1500 700 2,4

220V/60 Hz
900 600 3,6

1800 1200 3,8

380V/60 Hz
900 600 2,1

1800 1200 2,2

O B S !

Knive og rive-snittejern skal håndteres forsig-
tigt, da de er meget skarpe.

Enfasemaskine R 602 V.V.

Trefasemaskine R 602• BLADE OG SKÆR

Skærene på snittejernene, juliennejernene og rive-
jernene er alle udsat for slitage og må af og til ud-
skiftes for at sikre den høje skærekvalitet.

TEKNISKE
SPECIFIKATIONER

• VÆGT
Netto Brutto

R 502
(uden jern) 30 kg 34 kg
R 502 V.V.
(uden jern) 32 kg 36 kg
R 602
(uden jern) 31 kg 35 kg
R 602 V.V.
(uden jern) 33 kg 37 kg

• DIMENSIONER (i mm)

Enfasemaskine R 502 V.V.

• ARBEJDSHØJDE

Det anbefales at placere food-processoren på et
stabilt underlag med overkanten af skålen i en
højde på 1,20 - 1,30 m.

• STØJNIVEAU

Det ækvivalente vedvarende lydtryksniveau
er mindre end 70 dB (A), når food-processoren
arbejder ubelastet.

• ELEKTRISKE DATA

Trefasemaskine R 502

R 502 R 502 V.V. R 602 R 602 V.V.

A 480 480 520 520

B 350 350 350 350

C 280 280 280 280

D 265 265 265 265

Snitte- og rivejerns-
tilbehør til alle modeller

E = 400 - F = 355 - G = 300
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Luk låget igen, og tryk på den grønne knap for at
starte maskinen igen.
For at undgå sprøjt, når der arbejdes med flydende
ingredienser, anbefales det at standse maskinen,
inden låget åbnes.
Alle modeller er udstyret med en termosikring, som
automatisk standser motoren, hvis maskinen arbej-
der for længe eller bliver overbelastet.
Hvis dette sker, skal maskinen have tid til at køle helt
af, inden den startes igen.

STANDARDER

MASKINERNE OVERHOLDER :

• Bestemmelserne i følgende europæiske direktiver
og tilsvarende nationale love, der omsætter dem i
praksis:

- "Maskin" direktiv 2006/42/EF med senere
ændringer,

- "Svagstrøms"direktiv 2006/95/EØF,

- Direktiv om "elektromagnetisk kompatibilitet"
2004/108/EF,

- Direktiv om "materialer og elementer beregnet til
kontakt med fødevarer" 89/109/EØF,

- Kommissionens direktiv 2002/72/EF af 6. august
2002 vedr. plastmaterialer og -genstande bere-
gnet til kontakt med levnedsmidler.

- Direktiv “ROHS” 2002/95/EF

- Direktiv “DEEE” 2002/96/EF

• Bestemmelserne i følgende harmoniserede
europæiske standarder og standarder ifølge
kravene om sikkerhed og hygiejne:

- ISO 12100-1 og 2 - 2003: maskinsikkerhed -
generelle konstruktionsprincipper,

- EN 60204-1, 2006: maskinsikkerhed - elektrisk
maskinudstyr - generelle regler,

- For grøntsagsskæremaskiner: EN 1678.

- For food-processorer og blendere: EN 12852.

BESKYTTELSESKLASSER :

- IP 55 for betjeningskontakter.

- IP 34 for maskiner.

H U S K

Forsøg aldrig at fjerne eller omgå låse- og
sikkerhedssystemerne.
Stik aldrig genstande ned i skålen eller
beholderen, mens maskinen arbejder.
Pres ikke ingredienserne ned med fingrene.
Overbelast ikke maskinen.
Lad aldrig maskinen arbejde uden produkt.
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Service Clients Belgique
26, Rue des Hayettes

6540 Mont Sainte-Geneviève
Tél. : (071) 59 32 62
Fax : (071) 59 36 04

Email : info@robot-coupe.be

Delegación comercial en España:
Riera Figuera Major, 13-15 baix

08304 Mataró (Barcelona)
Tel. : (93) 741 10 23 - Fax: (93) 741 12 73

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

Head Office, French,
Export and Marketing Department:

48, rue des Vignerons
94305 Vincennes Cedex- France

Tel.: 01 43 98 88 15 - Fax: 01 43 74 36 26
Email: international@robot-coupe.com

Robot-Coupe Italia / MaxMec
Via Stelloni Levante 24/a

40012 Calderara di Reno (BO)
Tel: 051726810 - Fax: 051726812

Email: info@maxmec.it

www.robot-coupe.com
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