robot ¢ coupe’
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MicroMix Mini MP  Mini MP  Mini MP CMP 250 V.V. CMP 300 V.V. CMP 350 V.V. MP 350 Ultra  MP 450 Ultra MP 550 Ultra MP 600
160 V.V. 190V.V. 240V.V.
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MP 350/MP 450: 9 500 dev/dak
2 000 - 9 000 95
2 300 - 9 600 dev/dak MP 350 V.V./MP 450 V.V.:
12 500 dev/dak ‘ 1500 - 9 000 dev/dak dev/dak dev/
Q Ozel (Q Kiiciik miktarda (Q 45It’ye kadar kazanlar (@ Ozel kullanim, catering ve

Emiilsiyonlar Karisimlar
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MicroMix Mini MP

icin, restoran hizmetine
ozel

CMP

yogun kullanim icin




600 mm —“
740 mm

Ultra  MP 800 Turbo

@ 400 litre
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dak dev/dak

KOMBI

/
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Mini MP Mini MP CMP 250 CMP 300 MP 350 Combi MP 450 Combi
190 Combi 240 Combi Combi Combi Ultra Ultra
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Mikser: 1 500 - 9 000 dev/dak
Cirpicilar: 250 - 1 500 dev/dak

Mikser: 2 300 - 9 600 dev/dak
Cirpicilar: 500 - 1 800 dev/dak

Mikser: 2 000 - 12 500 dev/dak
Cirpicilar: 350 - 1 560 dev/dak

Karigimlar

MP 450 FW
Ultra

I

250 -1 500
dev/dak




/' © MiNi SERI
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OZEL KUGCUK KARISIMLAR
KOMBI
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Mini MP Mini MP Mini MP Mini MP Mini MP
160 V.V. 190 V.V. 240 V.V. 190 Combi 240 Combi

2000 -

Mikser: 2 000 - 12 500 dev/dak
12 500 dev/dak

Cirpicilar: 350 - 1 560 dev/dak

Sayfa 10’da daha fazla bilgi bulabilirsiniz




/O MiNi SERI

Mini boyut, maksimum performans!
Ozel soslar, emulsiyonlar ve kuguk karigimlar.

DEGISKEN HIZLI

+ Mikser: 2 000 - 12 500 dev/dak
« Cirpicilar: 350 - 1 560 dev/dak

ERGONOMI ...

Sapin sekli iyi kavrama ve bodylece kullanicinin
yorgunlugunu azaltmak icin 6zel olarak dizayn
edilmistir.

GUG o

Arttinlmis uzun bir &mdr icin modele
gbre 240 W ila 290 W gui¢li motor!

HIJYEN

Kusursuz bir hijyen i¢in bicak ve boru
so6kulebilir, Robot-Coupe patentli 6zel
tertibat. Paslanmaz celik boru, can ve
bigak uzun é6mur saglar.

Mini MP 190 V.V. ve Mini MP 240 V.V.
modelleri igin ¢ikartilabilir ¢gan bigiminde ug.

COK FONKSIYONLU

Ekstra guclendirilmis
paslanmaz bicak kusursuz

bir hijyen saglar ve gorbalar, kopuklendirmek icin sokiilebilir

yagh salcal dondu.rr.na ve bir paslanmaz emiilsiyonlayici
soslar hazirlamak igin disk

6ngoérulmastar.

Soguk veya sicak soslari
havalandirmak ve
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@ Karnistirma
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CMP 250 V.V. CMP300V.V. CMP 350 V.V.

2 300 - 9 600 dev/dak

CMP 250 CMP 300
Combi Combi

Mikser: 2 300 - 9 600 dev/dak
Cirpicilar: 500 - 1 800 dev/dak

Sayfa 10’da daha fazla bilgi bulabilirsiniz




/' © CMP KOMPAKT SERI

Kompakt, kullanigh, verimli.
Restoranlara Ozel.

,,,,,,, KONFOR
Ayrintili karnigimlar igin
kullanim esnekligi saglayan
degisken hiz.

ERGONOMI

Kompakt, hafi f, kullanimi kolay
cihaz.

GUc
Giiclendirilmis motor: %15 daha fazla

gli¢ sayesinde her zamankinden daha
verimli bir makine.

CMP300 V..

HIJYEN r——
Daha kolaylastiriimis bir s

temizlik ve bakim igin,
sOkilebilir paslanmaz
¢an ve paslanmaz bigak.

ERGONOMI

Mikemmel kullanim

kabiliyeti ve ylksek

calisma konforu igin

tencerenin kenarinda

CMP Kombi dayanak ve mil olarak
(mikser+cirpici) modeller kullanilabilen motor bloku
de tamami paslanmaz tirnagu.
yeni bir ¢can ile

donatiimistir.
}ﬁ S

En kisa siire icinde en
ince Urinii elde

edebileceginiz en iyi g L=
karistirma kalitesi. ﬂ ai

Saklama kolayhgi ve
optimum kullanim émrt
igin yeni elektrik kablosu
sarma sistemi.

@ Satis sonrasi servis miidahalesi sirasinda elektrik kablosunun
kolayca degistiriimesini saglayan “EasyPlug” patentli yeni
sistem.

@ Voltaj gbsterge isigi: elektrik kablosunun arizalanmasi
durumunda hizli saptama. Kablo hasar gérmemigse ve her iki
tarafta (duvar prizi ve EasyPlug) dogru sekilde baglanmissa
gosterge yanar.




@ Karnistirma

MP 350 Ultra

MP 350/MP 450:
9 500 dev/dak

MP 350 V.V./MP 450 V.V.:
1500 - 9 000 dev/dak

MP 450 Ultra

s

MP 550 Ultra

9 000
dev/dak

/© BUYUK SERIi
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MP 600 Ultra

9 500
dev/dak
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MP 800 Turbo

9 500
dev/dak

MP 350 Combi
Ultra
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MP 450 Combi
Ultra

Mikser: 1 500 - 9 000 dev/dak
Cirpicilar: 250 - 1 500 dev/dak
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MP 450 FW
Ultra

250 - 1 500
dev/dak

Sayfa 10’da daha fazla bilgi bulabilirsiniz
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MP ULTRA BUYUK SERI
Daha da verimli ve ergonomik!

ERGONOMI

Mikemmel kullanim rahathigi
saglayan ergonomik sap.

PERFORMANS

Guclendirilmis motor: %20 daha fazla
gli¢ sayesinde her zamankinden daha
verimli bir makine.

Karistirma sUresini optimize etmek icin
artirilan performans.

obotfcoup

Me 450 Ultra

UZUNOMUR.........coooooooioeee x

Paslanmaz motor blogu
sayesinde saglam yapi.

ke
I

ran
iif

A INOVASYON

! e
HIJYEN ..o °
Daha kolaylagtiriimig bir temizlik ve
bakim i¢in, sékdlebilir paslanmaz ¢an -t
ve paslanmaz bigak. / !r'f {

MP V.V. ve MP Combi
modellerinde, daha iyi bir
kullanim konforu icin cok daha
ergonomik hiz diigmeleri.

| A iNOVASYON

L

ERGONOMI

Mukemmel kullanim kabiliyeti ve
yuksek calisma konforu igin
tencerenin kenarinda dayanak ve
mil olarak kullanilabilen motor
bloku tirnagi.

Saklama kolayligi ve optimum
kullanim émrU icin yeni elektrik
kablosu sarma sistemi.

«m,
©

Yeni cikarilabilir
EasyGrip Kullanimi
daha kolay hale
getirmek icin,
makinenein agirhgi
dagrtilmigtir!

@ Satis sonrasi servis miidahalesi sirasinda elektrik kablosunun
kolayca degistiriimesini saglayan “EasyPlug” patentli yeni
sistem.

@ Voltaj gbsterge 1sigi: elektrik kablosunun arizalanmasi
durumunda hizli saptama. Kablo hasar gérmemigse ve her iki
tarafta (duvar prizi ve EasyPlug) dogru sekilde baglanmissa
gosterge yanar.




/‘) MP/CMP TENCERE DESTEKLERI

Mikseri zahmetsizce egmenize veya tutmak zorunda kalmadan caligtirmaniza olanak
tanir. Tamamen paslanmaz c¢elik ve tamamen c¢ikarlabilir destekler, kolay temizlenir ve
cok pratiktir.

Ayarlanabilir tencere destekleri Evrensel tencere destegi

istege bagh olarak ii¢ tencere destegi sunulur. Tiim tencere caplarina kolayca uyum saglar.
Tencerenin boyuna goére ayarlanabilirler:

* @ 330 mm’den 650 mm’ye
kadar tencere.

* @500 mm’den 1000 mm’ye
kadar tencere.

* @ 850 mm’den 1300 mm’ye
kadar tencere

/' © KOMBINE SERiSi

Mini MP Combi, CMP Combi, MP Combi Ultra ve MP FW’de bulunan Robot-Coupe
cirpict aksesuari emdlsiyonlastirma, karistirma, kirma, ¢irpma ve yogurma olanagi
sunacaktir.

GUC

Guclendirilmis motor: %15 daha fazla gl¢
sayesinde her zamankinden daha verimli bir
makine.

CALISMA KOLAYLIGI |
Tek elle kolay kullanilabilen hiz degistirme digmesi '
ERGONOMI
Muikemmel kullanim rahathgi saglayan ergonomik L\W |
sap. '\ e i ]
| III... \ l I‘I- | i . |
KONFOR | l\ '\ \ i gl [
Ayrintili karisimlar icin hizin kendinden ayarlanma LI L I' i : ;‘
ilkesi. VAV, Y St
Mini MP CMP MP
METAL CIRPICI KUTUSU
SAGLAMLIK HIJYEN ERGONOMI
Ciddi glclere dayanma Mukemmel hijyen Cirpma telleri kutuya ve kutu
olanagi sunacak dizeyde saglamak icin kalipli da motor blokuna hizla
saglamlik saglayan 2 cirpma telleri. takilarak Montaj ve demontaj
madeni tablanin iginde kolayligi saglanir.

metal digliler.




[ @ KARISTIRICI ALET [ Q TEMIZLEME TAVSIYELERI
TEMIZLEME

Kolay cikarilan ¢an
bicimindeki u¢ ve bigak

Ergonomik sap

+ 150 ila 510 devir/dakika
degistirilebilir hiz

+ Cihazin toplam uzunlugu
690 mm. b

* MP Combi Ultra modellerinde
istege bagl.

Uygulamalar:
Ayran - meyve suyu, profiterol,
baharatlar + soslar.

)) ~30’
. [x9-30
Tehlike Analizi ve Kritik Kontrol Noktalari
L ~ (HACCP) prosediirii geregince, kullanicilara

¢ani ve bicagl temizledikten sonra soguk
odada saklamalarini dneriyoruz.

ESSIZ BIR TEKNOLOJI

Baglica yararlari: f Tencere kapasitesi
: » Makemmel Hijyen: Ayak, bicak, ¢an ve cirpma bolimu 2 ile 400 litre arasL.
kolaylikla sokilebilir olmasi, bir Robot-Coupe 6zelligi.

+ Saglam Makine: Makinelerin dizayni ve makinelerde ﬁl Kullanicilar

kullanilan materyaller, dayanikli bir makine garanti eder. L
Restoranlar, zincirler, oteller.

- Yiiksek isleme Kapasitesi: Hizli ve kaliteli bir iretim
yapan gUcli motor.

+ Kolay Bakim: Tamami paslanmaz celik ayak, ¢an, bigcak Q Kisaca :
Ve GIrpICl. Hijyene dayali performans, kolay kullanim,
- Kompakt Modeller: Kullanimi kolay ve yer kaplamaz. coklu fonksiyon, uzun émdr ve karliligi

Kiiglik miktarlan bile isleyecek 5 model segenegi. onu piyasadaki en iyi segim yapiyor.



Bu cihazin teknik 6zelliklerini her an ve 6nceden haber vermeksizin degistirme hakkini sakli tutuyoruz. Bu belge igerisinde yer alan bilgiler akdi degildir ve her an degistirilebilirler.

© Her Ulke igin, her hakki Robot-Coupe S.N.C. tarafindan saklidir

Réf : 451 555 - 05/2022 - Turc

Elektrik 6zellikleri Boyutlar (mm) Agirlik (kg)
Degisken hizli (dev/dak) Gug (Watt) Voltaj* (Amp.) A B (¢} D net Ambalajl = S
MicroMix 1,500 - 14000 220 230 V/50Hz - 1,1 68 | 430 | 61 | 165 | 1,07 1,44 D ﬂ
FIR
MINi Elektrik 6zellikleri Boyutlar (mm) Agirlik (kg)
SERI Degisken hizli (dev/dak) Gug (Watt) Voltaj* (Amp.) A B C D net Ambalajh
Mini MP 160 V.V. 2000 - 12 500 240 230 V/50Hz - 1,1 78 | 430 | 65 | 160 | 1,41 1,94
Mini MP 190 V.V. 2000 - 12 500 270 230V/50Hz-1,3 | 78 | 470 | 65 | 190 | 1,5 1,97
Mini MP 240 V.V. 2000 - 12 500 290 230V/50Hz-1,5 | 78 | 520 | 65 | 240 | 15 2,00
KOMPAKT Elektrik 6zellikleri Boyutlar (mm) Agirlik (kg)
SERI Degisken hizli (dev/dak) Giig (Watt) Voltaj* (Amp.) Al B | c | oD net | Ambalajl
CMP 250 V.V. 2300 - 9 600 310 230V/50Hz-1,4 | 94 | 619 | 95 | 255 | 30 47
CMP 300 V.V, 2300 - 9 600 350 230V/50Hz-1,6 | 94 | 669 | 95 | 305 | 31 4.8
CMP 350 VLV, 2300 - 9 600 400 230V/50Hz-1,7 | 94 | 727 | 95 | 363 | 33 5,0
o Elektrik 6zellikleri Boyutlar (mm) Agirlik (kg)
BUYUK
. Hizli (dev/dak) . v
uc oltaj* .
SERI i Mikser (Watt) (Amp) A B C D E F net Ambalajli
ikser "
Degisken hizh
MP 350 Ultra 9500 . 440 280V50Hz | 425 | 725 | 100 | 360 | - : 46 6,1
MP 350 V. Ultra . 1500 - 9 000 aqp | ZOUROHZ | 455 | 725 | 100 | 360 | 440 | 120 | 48 6,3 4
] B| A
MP 450 Ultra 9500 . so0 | Z0WB0HZ | 455 | 825 | 100 | 460 | - . 49 6,4
MP 450 V. Ultra . 1500 - 9 000 so0 | Z0WB0HZ | 455 | o5 | 100 | 460 | 440 | 120 | 50 6,4 b
MP 550 Ultra 9000 - 750 | 230V0Mz | yo5 | 960 | 111 | 560 | - . 52 6,7
MP 600 Ultra 9500 . 850 280V/50Hz | 454 | 998 | 110 | 580 | - . 5,7 76 LA/
34 >~ «C
MP 800 Turbo 9500 - 1000 | BV0Hz 495 4130 | 110 | 740 | - . 7,1 9
. Elektrik 6zellikleri Boyutlar (mm Agirlik (k
KOMBI y (mm) girlik (kg)
- Mikser Cirpicilar o e 0
SERI Degjisken hizll | Degisken hizl G“ft \/’f”a’ Al Bl c| b E| F | net |Ambaap —
(dev/dak) (devidak)y | Watt) | (Amp)
Mini MP 190 Combi | 2000-12500  350-1560 | 270 | 230V20HZ | 78 470 | 65 190 255 100 | 195 | 268
Mini MP 240 Combi | 2000-12500 | 350-1560 | 290 230\’1/550 Hz | 78 | 520 | 65 | 240 | 255 | 100 | 1,08 | 270 .
CMP 250 Combi 2300-9600 | 500-1800 | 30 | 23V0Hz | o4 667 | 05 | 255 | 300 | 120 30 47 L
CMP 300 Combi 2300-9600 | 500-1800 | 350 230"1/560 Hz | 94 | 717 | 95 | 305 | 300 | 120 | 3,1 48
i B ]
MP 350 Combi Ultra | 1500-9000 | 250-1500 | 440 | 230W%0HZ | 455 | 775 | 100 410 440 120 59 | 83 [ >
’ F
MP 450 Combi Ultra | 1500-9000 | 250-1500 | 500 | 230%30HZ | 4p5 | g75 | 100 510 440 | 120 | 6.1 8,5 |
) ; B
F
MP 450 FW Ultra - 250-1500 | 500 | 30VS0HZ | qo5 | go5 | - | . 440 | 120 | 43 65 e z
MP 450 XL FW Ultra - 250-1500 | 500 | BMSOHZ 450 (4475 - | . | 815 | 175 | 53 8,5
*Kullanilabilir bagka voltajlar.
robot ¢y coupe’ Distrieiron A
Cihaz:

Fransa, Uluslararasi ve

Pazarlama Genel Miidiirliikleri:

Tél.: 01 4398 88 33
48, Rue des Vignerons
94305 Vincennes Cedex - France

email: international@robot-coupe.com

www.robot-coupe.com

+» Asagidaki Avrupa yonetmeliklerine ve
bunlarin yerine gegen ulusal yasalara
uygundur: 2006/42/CE, 2014/35/UE,
2014/30/UE, 2011/65/UE, 2012/19/UE,
1907/2006/CE, 1935/2004/CE, 2023/2006/
CE, 10/2011/UE.

+ Asagidaki Avrupa normlarina ve guvelik ve
hijyen ile ilgili htktmleri belirten normlara
uygundur: EN ISO 12100:2010, EN 60204-
1:2006, EN 60529: IP 55, IP 34, EN 12853.




EL MiKSERLERI robot ¢y coupe’

CMP 300 V.V. :

Kazan kapasitesi: 30 litre'ye kadar

Restoran
kullanimi igin

TiCARI TANIMLAMA URUNUN OZELLIKLERI

Bltlin corba, sebze suyu, krema, sebze pilresi, meyve MOTOR BLOGU
ezmesi ¢esitlerini hazirlamaniz icin. Kompakt, Kullanislh,
‘Ozel restoran sektéri’ Performansi.

- Glg 350 Watt.
- Mikemmel bir yaltim icin havalandirma delikleri
paslanmaz motor kisminin st tarafinda bulunmaktadir.

TEKNiK TANIMLAMA - Hiz 2300'den 9600 dev/dak ya kadar.
El Mikseri CMP 300 V.V. - Tek fazli 230V/50/1. Giic 350 Watt - - Otomatik olarak hiz ayarlama 6zelligi.
2300'den 9600 dev/dak’ya kadar degisken hiz. Bicak, kapak - Ayrintili tarifler icin kullanim kolayligi saglayan degisken
ve 300 mm uzunlugunda paslanmaz boru. hiz.
BORU VE KAPAK

(C) TEKNIK OZELLIKLER - Bicak, kapak ve 300 mm uzunlugunda paslanmaz boru.

- Cikabilen bicakl ve ayakli kapak, Robot-Coupe patentli
Gerekli gii¢ 350 Watt 6zel uygulama

Elektrik veriler Tek fazl 230V/50/1 DAHIL OLAN AKSESUARLAR

1,6 Amp - Priz dahil degildir

- El Mikserini asmak icin duvara monte edilen 1 adet aski
Degistirilebilir hiz 2300 - 9600 devir/dk aparati.

Geri déniistiiriilebilirlik - 1 adet bicak montaj ve sokme aleti.

95%
orani
Net Agirhik 3,4 kg
Referans 34230B
(U )

NORMLAR (C©
EN 12100-1 ve 2-2004, EN 60204-1-2006, EN 12853,
EN 60529-2000 : IP55 ve IP34

CMP 300 V.V.

Ozellik Fisi www.robot-coupe.com/tur Glncelleme: Mart 2021



CMP 300 V.V.

EL MiKSERLERI
CMP 300 V.V.

F) OPSIYON OLAN AKSESUARLAR

robot ¢y coupe’

Minipot ° ve Mixipot ° : Karisimlarinizin hazirlan-
masina ideal indiiksyonlu paslanmaz kazanlar.

G, SAKLAMA
230V/50/1 - kablo ve prizler dahil degildir

683
660

192

94

192

Ozellik Fisi www.robot-coupe.com/tur

GUncelleme: Mart 2021



robot ¢ coupe

CMP 250 V.V.
CMP 300 V.V.

CMP 350 V.V.

umxeggqu

CMP 400 V.V.

J | j u CMP 250 Combi

CMP 300 Combi

it P A L ol e O
CMP 250 V.V. CMP 300 V.V. CMP 350 V.V. CMP 400 V.V. CMP 250 Combi CMP 300 Combi

18/03/2022



robot ¢ coupe’

AB Uygunluk Beyani

Robot-Coupe® SNC, yukarida cgesitlerine gore gosterilen e asagida siralanan uyumlastinlmis Avrupa normlarina :
makinelerinin, aksesuarlarinin ve ambalajlarinm: - EN ISO 12100:2010 Makine Giivenligi — Tasarim icin genel prensipler,

® Avrupa Birligi Direktifleri'nin ana gerekleri ve Ulusal Mevzuatin - EN 60204-1:2006 Makine Guvenligi — Makinelerin elektrik ekipmani,
Temel Gereksinimleri :

- "Makineler" Direktifi 2006/42/AT,

- "Dustik Gerilim" Direktifi 2014/35/AB,

- "Elektromanyetik Uyum" Direktifi 2014/30/AB,

- Elektrik ve elektronik esyalardaki (EEE) belirli tehlikeli maddelerin

- kiliflar aracihgiyla koruma derecelerine iliskin EN 60529 (IP Yasasi) :
- Elektrik kumandalari icin IP 55,
- aletlerin diger unsurlarina iliskin IP 34,

® ve cihaz kategorisine gore givenlik ve hijyene iliskin yukimlalikleri

kisitlanmasina iliskin 2011/65/AB sayili Direktif'e, belirleyen uyumlastinimis Avrupa normlarina :
- Atik Elektrikli ve Elektronik Techizatlara iliskin (DEEE) 2012/19/AB “EN 454 Doviictler-Kanstiricilar,
sayili Direktif'e, 8 =\ (£ J— Sebze dograma aletleri (ve meyve sikacaklar),
® 1907/2006 sayil (birlestirilmis son hali) "Kimyasal Madde Kaydi, -EN 12852.......coeveerrnee Gida Hazirlayicilar ve karistiricilar,
Degerlendirilmesi ve izni ve Bu Maddelere Uygulanacak Kisitlamalar ) s :
(REACH)" a iliskin AB Tiizigliine uygun oldugunu beyan eder ve bu EN 12853........ccovvvrneeee Dovicller ve portatif cirpicilar (Dalmali karistiricilar),
sebeple Robot-Coupe® SNC tarafindan satilan higbir iriin, aksesuar - EN 13208.....ne.. Sebze soyucular,
veya ambalaj, Avrupa Kimyasallar Ajansi (ECHA) listesinde yasakl SEN 13621..cooeerrnen Salata karistirici,

olarak belirtilen ve yliksek &nem arz eden madde olarak kabul edilen
hicbir maddeyi barindirmaz.

- EN 14655 ..Ekmek dilimleme aletleri.

® 596/2009 (at) sayili tlizuk ile degistirilmis "gida ile temas eden
maddelere ve malzemelere iliskin (AT) 1935/2004 sayili avrupa "R019"
parlamentosu ve konsey tiizigu",

® "gida ile temas eden maddelere ve malzemelere iliskin iyi Gretim

uygulamalari hakkinda (AT) 2023/2006 sayili avrupa komisyonu
tlizugu", Montceau-en-Bourgogne, 1 Mart 2019

® "gida ile temas eden plastik maddelere ve malzemelere iliskin Jean-Marie LOZANO
(AB) 10/2011 sayili avrupa komisyonu tuzigu" ile isbu beyan
tarihi itibariyle bu Tuzigl degistiren ve/veya diizelten tim ilgili
(AB) Tuzulkleri, (AB) 1282/2011, 1183/2012, 202/2014, 865/2014,
2015/174, 2016/1416, 2017/752, 2018/79, 2018/213, 2018/831 ve
2019/37 sayili Tuzukler.

Endustriyel Operasyonlar Direktori

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



ICINDEKILER

GARANTISI

ALINMASI GEREKEN ONEMLI TEDBIRLER
BiR DALGIC MIKSER SATIN ALDINIZ
CiHAZIN HiZMETE SOKULMASI

° Elektrik sistemi tavsiyeleri

CALISTIRMA

* Cahstirma

* Devamli calistirma

¢ Hizini degistirerek calistirma
* Akim kablosu

CALISMA POZISYONU
* Bicak
® Cirpma islevi

TAKMA & CIKARMA
* Bicak
° Cirpma islevi

KULLANIM & URETIM
TENCERE DESTEKLERI

® Evrensel tencere destegi
* Ayarlanabilir tencere destekleri

SAGLIK

TEMIZLEME
* Motor Blogu
® Ayak ve can
* Bicak
° Cirpict kutusu
e Cirpici

BAKIM
* Bicak
e Cirpici
* Akim kablosu
® Ayak eklemi
® Su gecirmezlik halkasi

TEKNIK OZELLIKLER
° Agirhk
° Boyutlar
* Calisma yuksekligi
° GUrulty seviyesi
° Elektrik ozellikleri

GUVENLIK

CiHAZIN DURMASI HALINDE
KONTROL USULU

NORMLAR

ELEKTRIK VE KABLOLAMA
SEMALARI

18/03/2022 161



GARANTIA LIMITATA A ROBOT-COUPE s.N.C.

Aparatul Dvs. ROBOT-COUPE
beneficiaza de 1 an garantie de la
data cumpararii: aceasta garantie
este acordata doar cumparatorului
de origine, adica distribuitorului sau
importatorului.

Daca ati cumparat aparatul ROBOT-
COUPE de la un distribuitor, garantia
de referinta este cea a distribuitorului
(verificati in acest caz termenii si
conditiile de garantie valabile in cazul
distribuitorului Dvs.)

Garantia ROBOT-COUPE nu se
substituie garantiei distribuitorului,
dar in caz de neaplicare a garantiei
distribuitorului, garantia ROBOT-
COUPE va fi aplicabila, daca este
cazul, cu anumite rezerve in functie de
magazine.

Garantia ROBOT-COUPE S.N.C. se
limiteaza la defectiuni legate de
materiale si/sau montaj.

URMATOARELE PUNCTE NU
SUNT ACOPERITE DE GARANTIA
ROBOT-COUPE s.N.C.:

1 - Orice deteriorare a materialului cauzatd de
utilizarea incorecta sau inadecvatd,de caderea
aparatului, sau orice deteriorare de acelasi tip cau-
zatd sau rezultata din aplicarea necorespunzdtoare
a instructiunilor (montaj efectuat gresit, eroare de
functionare, curatare si/sau intretinere inadaptate,
amplasare necorespunzatoare...).

2 - Manopera pentru ascutirea si/sau piesele uti-
lizate pentru inlocuirea diferitelor elemente de
asamblare a unui cutit, lamele tocite, ciobite sau
uzate dupa o anumita perioada de utilizare consi-
derata normala sau excesiva.

3 - Piesele si/sau manopera pentru inlocuirea
sau repararea lamelor, cutitelor, suprafetelor, ele-
mentelor de fixare sau accesoriile patate, zgariate,
uzate, deformate sau decolorate.

4 - Orice modificare, addugare sau reparatie efec-
tuata de persoane necalificate sau de catre terti
neautorizati de catre fabrica.

5 - Transportul aparatului la centrul de service.

6 - Costurile de manopera pentru instalarea si tes-
tarea noilor piese si accesorii (de ex. cuve, discuri,
lame, elemente de fixare) inlocuite in mod arbitrar.

7 - Costurile legate de schimbarea sensului de ro-
tatie al motoarelor electrice trifazate (in acest caz
se aplica raspunderea instalatorului).

8 - DAUNE PRODUSE IN TIMPUL TRANSPORTULUI.
Deficientele vizibile sau ascunse intra in aria de
responsabilitate a transportatorului. Clientul tre-
buie sa informeze transportatorul si expeditorul
imediat dupa sosirea marfii sau de indata ce des-
copera defectiunea, atunci cand este vorba de o
deficienta ascunsa.

PASTRATI TOATE CARTOANELE S| AMBALAJELE
ORIGINALE care va vor servi la inspectia efectuata
de transportator.

Garantia ROBOT-COUPE se limiteaza la inlocui-
rea pieselor sau aparatelor defectuoase: ROBOT-
COUPE precum si toate filialele sau societatile
sale afiliate, distribuitorii, agentii, administratorii,
angajatii sau asiguratorii nu pot fi considerati res-
ponsabili pentru daunele, pierderile si cheltuielile
indirecte legate de aparat sau de imposibilitatea
utilizarii acestuia.
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PRECAUTII IMPORTANTE

‘ PASTRAREA PREZENTELOR INSTRUCTIUNI \

ATENTIE! Pentru a limita numarul de accidente (socuri electrice, raniri...) si pentru a reduce daunele materiale legate de utilizarea gresita a aparatului
Dvs., cititi cu atentie urmatoarele instructiuni si urmati-le cu strictete. Citirea acestor informatii va va permite cunoasterea amanuntita a aparatului Dvs. si
va va ajuta la utilizarea corecta a acestuia. Cititi instructiunile in intregime si asigurati-va ca acestea au fost citite de catre toate persoanele care vor utiliza
aparatul. Materialul nostru este destinat utilizarii profesionale si nu trebuie in nici un caz utilizat de catre copii.

DEZAMBALARE

® ATENTIE la sculele tdietoare: lame, cutitelor...

INSTALARE

® Se recomanda instalarea aparatului Dvs. pe un
suport de perete.

CONECTARE

® Verificati intotdeauna ca parametrii instalatiei
electrice sa corespunda cu valorile indicate pe
placuta tipologica a blocului motor si ca instalatia
electrica sa suporte amperajul cerut.

®* Nu conectati niciodata aparatul la reteaua
de alimentare electrica daca acesta este scos din
recipientul de lucru.

MANIPULARE

® Manipulati intotdeauna cutitelor sau lamele cu
precautie, acestea sunt foarte ascutite.

FAZELE DE MONTAJ

® Respectati cu exactitate fazele de montaj
(consultati pagina 153) si asigurati-va ca toate
accesoriile sunt pozitionate corect.

UTILIZARE

® Nu incercati niciodata sa suprimati sistemele de
siguranta.

® Nu introduceti niciodata obiecte in recipientul de
lucru.

® Nu porniti niciodatd aparatul in gol (fara a fi
imersat in ingrediente).

® [nainte de demontarea piciorului, a clopotului sau
a telurilor asigurati-va intotdeauna ca aparatul este
deconectat.

® Se recomanda inclinarea ugsoara a aparatului
pentru a va asigura ca clopotul nu vine in contact cu
fundul recipientului.

A ATENTIE

Procedurad care trebuie respectata in cazul
scufundarii mixerului manual in curs de utilizare.

1) Nu atingeti mixerul sau recipientul si nici blatul
de lucru.

2)Deconectati mixerul scotdnd cablul de
alimentare din priza.

3) Scoateti mixerul din produsul in curs de preparare.

4) inclinati mixerul pentru a evacua la maxim lichidul.

5)Nu repuneti mixerul in functiune, exista in
continuare pericolul de socuri electrice.

6) Transportati mixerul obligatoriu la un service
S.A.V. autorizat pentru curatarea si uscarea
patrtilor electrice.

CURATARE

® Din motive de siguranta sa deconectati intot-
deauna aparatul de la sursele de alimentare inainte
de a trece la operatia de curatare.

® Curatati sistematic masina precum si accesoriile, la
sfarsitul fiecarui ciclu de utilizare.

® Nu introduceti blocul motor in apa.

® Pentru piesele din aluminiu, utilizati un detergent
LSpecial pentru aluminiu”.

® Pentru piesele din plastic, nu utilizati un detergent
cu pH alcalin prea ridicat (cu o concentratie prea
mare de soda sau amoniac).

® in nici un caz Robot-Coupe nu isi asuma nicio
responsabilitate din cauza nerespectdrii de catre
utilizator a regulilor elementare de curatare si igiena.

INTRETINERE

¢ Tnainte de orice interventie asupra partilor
electrice, este obligatorie deconectarea aparatului
de la retea.

® Verificati in mod periodic starea garniturilor si a
garniturilor inelare precum si buna functionare a
elementelor de siguranta.

e intretinerea si verificarea accesoriilor trebuie s fie
cu atat mai atente cu cat in procesul de preparare se
folosesc produse corozive (acid citric...).

® Nu puneti aparatul in functiune atunci cand cablul
de alimentare sau stecarul sunt deteriorate, daca
aparatul functioneaza defectuos sau daca a fost
deteriorat in orice fel.

® In cazul in care constatati o anomalie, contactati
serviciul intretinere.
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TOCMAI ATI ACHIZITIONAT
UN MIXER PLONJOR

Robot-Coupe a dezvoltat o gama de mixere
manuale ale caror caracteristici sunt prezentate in
cele ce urmeaza.

Modelul simplu al acestor aparate permite montarea
si demontarea, dintr-o singura rasucire de mana,
a tuturor pieselor care sunt manevrate frecvent, in
vederea intretinerii sau curatarii acestora.

Acest prospect contine informatii importante,
concepute astfel incat utilizatorul sa profite la
maximum de investitia sa.

Aceste modele sunt instrumente de lucru perfect
adaptate necesitatilor utilizatorilor. Functia mixer
(cutit) va va permite sa realizati cu usurinta supe,
ciorbe, supe-crema, piureuri de legume sau terciuri.
Functia teleste ideala pentru clatite, maioneza, lapte
de pasdre, spuma de ciocolata, creme cu unt, frisca,
crema de branza....

Accesoriul tel este prevazut cu o cutie metalica a
telului (carcasa din plastic) si mai rezistenta in cazul
preparatelor de tipul compozitiei de clatite.

Functia variatie a vitezei va va permite reglarea
vitezei de preparare si o pornire la viteza mica
pentru a reduce stropirea.

Fiecare aparat este furnizat impreuna cu un suport
de perete, pentru a permite o depozitare foarte
simpla.
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Modely | 'fatie | Lungimea | Lungime | (apacitatea | pe asemenea, vé recomandém insistent sa cititi
devitezd | tubului tel Litr cu atentie aceste informatii inainte de punerea in
CMP 250 V.V. ° 250 mm 15 functiune a aparatului.
CMP 300V.V. o 300 mm 30 Functia blender
CMP 350 V.V. ° 350 mm 45 Gratie unui motor foarte puternic, pot fi
procesate cantitati de 15 pana la 73 litri in
(MP 400 V.V. o 400 mm 3 functie de model, cu o rapiditate si o calitate a
CMP 250 Combi ° 2550mm | 220 mm 15 produsului finit ireprosabile.
CMP300Combi | ® | 300mm | 220mm | 30 In functia tel
In functia tel, cele 3 modele permit procesarea
(MP 250 FW ° 220mm 15 urmatoarelor cantitati:

- dela 2la 35 albusuri.
- dela 1 la 30 kg piure de cartofi cu smantana.

PUNEREA IN FUNCTIUNE
A APARATULUI

* RECOMANDARI ELECTRICE

Acest aparat de clasa a ll-a (izolatii duble) este
alimentat cu curent alternativ monofazat si nu
este nevoie de o priza de pamant. Motorul de tip
universal este antiparazitat.

Instalatia trebuie sa fie protejata de un disjunctor
diferential si de o siguranta de 10 A.

Este necesara o priza de curent 10/16 A
monofazat, standardizat.

Verificati concordanta dintre tensiunea retelei
electrice si valoarea indicata pe placuta cu datele
tehnice ale aparatului.

ROBOT-COUPE echipeaza aceste modele cu diferite
tipuri de motoare: 230V / 50 Hz pentru tensiuni de
2201a240V.

120V /60 Hz
220V /60 Hz

Aparatul este livrat cu o fisa monofazata cu cordon
de alimentare.

PUNEREA iN FUNCTIUNE

* PORNIREA

1. Asigurati-va ca butonul
de comanda (BC) nu este
anclansat.

2. Conectati aparatul la
retea.

3. Introduceti aparatul
intr-un recipient.

4. Apasati butonul de
siguranta (BS).

5. Apasati butonul de
comanda (BC). Mixerul se
pune in functiune.

6. Eliberati butonul de
siguranta (BS).

7. Pentru a opri aparatul, eliberati butonul de
comanda (BC).

* PUNEREA iN FUNCTIUNE PERMANENTA

Procedati in acelasi mod pentru punctele dela 1 la 6.

7. Mentinand apasat butonul de comanda (BQ),
apasati butonul de blocare (BV).

8. Eliberati butonul de comanda (BC).

9. Eliberati butonul de blocare (BV). Mixerul
functioneaza singur din acest moment.



10. Pentru a opri aparatul, apasati butonul de
comanda (BC) si eliberati-I.

* PUNEREA iN FUNCTIUNE CU VARIATIE DE
VITEZA

Procedati in acelasi fel pentru punctele de la 1 la 6.

7. Puteti varia viteza motorului rasucind rotita (MV)
in sensul mini sau maxi, in functie de viteza dorita.

Functie tel: turatie de la 500 la 1800 rot/min
Functie mixer: turatie de la 2300 la 9600 rot/min

Este de preferat sd incepeti sd lucrati la viteza mica cu
functia tel.

Principiul de autoreglare a vitezei: Dupa ce ati
selectat viteza, lasati aparatul sa lucreze singur. Viteza
rdmane constanta, oricare ar fi evolutia consistentei
preparatului.

¢ CORDON DE ALIMENTARE

Dupd curdtarea aparatului,
pentru a prelungi durata de viata
a cordonului, infasurati cablul
de alimentare in jurul celor doua
proeminente, prevazute special in
acest scop, fara a-l intinde in mod
exagerat.

POZITIA DE LUCRU

A ATENTIE!

Indiferent de pozitia de lucru adoptata, pentru
a lucra in deplina siguranta, se recomanda
asezarea ambelor maini in locurile precizate
mai jos si cat mai departe de elementele aflate
in miscare de rotatie si de cele taietoare.

 FUNCTIA CUTIT

Pentru o mai buna ergonomie a
lucrului, se recomanda sa tineti
aparatul de maner, precum si
de baza blocului motor. in plus,
se recomanda sa inclinati usor
aparatul, asigurandu-va ca clo-
potul nu vine in contact cu fun-
dul recipientului.

Aparatul poate fi sprijinit si de
marginea oalei, asigurandu-va
ca este mentinut inclinat si ca
clopotul nu vine in contact cu
fundul recipientului.

in acest caz, mana libera
trebuie amplasata de preferinta
pe garda manerului (sau cel
putin foarte departe de
elementele taietoare
sau aflate in miscare de
rotatie).

in cazul in care mixerul este
utilizat impreuna cu suportul
sau pentru castron, verificati
daca mixerul este pozitionat
pe centrul recipientului,
daca acesta este inclinat si
clopotul nu atinge fundul
castronului.

MIXER PE SUPORTUL SAU DE MARMITA

Fiti atenti intotdeauna ca clopotul sa fie scufundat
suficient in preparat, pentru a evita stropirea iar
fantele de ventilare ale blocului motor sa nu vina in
contact cu lichidele.

Pentru o eficacitate optima, mixerul trebuie
scufundat in preparat cu % din lungimea piciorului.

* FUNCTIA TEL

Pentru o mai buna ergonomie a
lucrului, se recomanda sa tineti
aparatul de maner, precum si
de baza blocului motor.

Aparatul poate fi tinut cu o sin-
gurd mana de maner, iar cu cea-
laltd mana, fiind libera, puteti sa
tineti, eventual, recipientul.

in timpul prepararii, se recomanda sa miscati telurile
in recipient pentru a asigura omogenizarea perfecta
a preparatului.

Se recomanda insistent sa nu
atingeti peretii recipientului cu
telurile.

Pentru o eficacitate optima,
mixerul trebuie scufundat in
preparat cu % din lungimea
telului. De asemenea vad
recomandam sa fncepeti

procesarea la o viteza lenta.

MONTARE SI DEMONTARE

* FUNCTIA CUTIT

Montarea tubului pe blocul motor
(valabil numai in cazul modelelor Combi)
- Asigurati-va cd aparatul nu este conectat

- Aliniati partea plata A a piesei conice C a tubului cu
degetul B interior al carterului din aluminiu.

- Introduceti complet piesa conica C a tubului in
carterul de aluminiu.
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- Rasuciti tubul in sensul indicat de sageata (vezi
imaginea) pana cand se infileteaza usor.

Demontarea tubului blocului motor
(numai in cazul CMP Combi)

- Asigurati-va ca aparatul nu este conectat.
- Rasuciti tubul in sens invers celui de montare.
- Cand se opreste, scoateti tubul din carterul de

aluminiu.

Montarea clopotului pe tub

SENS DE ROTATIE

ASAMBLARE /‘,
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- Asigurati-va ca aparatul nu este conectat.

- Aliniati partea plata A a piesei conice a tubului cu
degetul B in interiorul clopotului.

- Introduceti piesa conica C a tubului in clopot.
Cand inelul vine in contact cu garnitura tubului
D, rasuciti clopotul in sensul indicat de sageata
(vezi desenul), astfel incat sa asamblati stiftul
clopotului E in stiftul tubului F pana cand se
strange usor.

Demontarea clopotului tubului

SENS DE ROTATIE DECONECTARE @

SENS DE ROTATIE
ELIBERARE CUTIT

- Asigurati-va ca aparatul nu este conectat.

- Rotiti clopotul in sensul indicat de sageata 1
(vezi desenul) pentru a dezasambla stiftul
clopotului E de la stiftul tubului F. Dupa oprire,
scoateti clopotul din tub.

In caz ca opune rezistenta, rotiti cutitul in sensul
indicat de sageatd 2 astfel incat sa-l eliberati de
pe ax.

Demontarea cutitului

INSTRUMENT DE BLOCARE CUTIT \
ANSAMBLU CUTIT - GARNITURA DE ETANSARE

- Pentru a demonta cutitul in deplina siguranta,
tineti cutitul astfel incat sa va protejati mana fie cu
instrumentul de blocare a cutitului, fie cu 0 manusa
de protectie sau o carpa groasa.

-Cu ajutorul instrumentului de demontare,
desurubati cutia de antrenare.

-Imediat ce cutia de antrenare este desurubata,
cutitul este liber si poate fi curatat.

* FUNCTIE TEL (CMP Combi)
Montarea cutiei pe blocul motor

- Asigurati-va ca aparatul nu este conectat.

- Aliniati partea plata A a piesei conice C a cutiei
telului cu degetul B interior al carterului de
aluminiu.

- Introduceti complet piesa conica C a cutiei telului
in carterul de aluminiu.

- Rasuciti cutia telului in sensul indicat de sdgeata
(vezi imaginea) pana cand se infileteaza usor.



Demontarea cutiei

- Asigurati-va ca aparatul nu este conectat.

-Rasuciti cutia telului in sens invers celui de
montare.

- Cand se opreste, scoateti cutia telului din carterul
de aluminiu.

Montarea telurilor pe cutie

- Tineti cutia intr-o mana.

- Cu cealalta mana tineti telul, apoi introduceti axul
A primului tel in alezajul B axului cutiei telului.
Aveti grija sa aliniati degetele de antrenare D cu
fantele.

- Presand telul in axul C cutiei, aplicati-i o miscare
de rotatie pentru a cupla degetele de antrenare in
fantele E ale axului C, astfel incat telul sa se fixeze
pe ax.

- Pentru a controla fixarea corespunzatoare a telului
pe ax C, trageti usor de spite.

- Procedati in acelasi mod pentru al doilea tel. Daca
telul nu se poate cupla, scoateti telul, rasuciti-l %
de rotatie si reincepeti operatiunea.

Demontarea telurilor din cutie

Scoateti ejectorul A in
sensul indicat de sdgeata,
tinand ejectorul cu o mana,
iar cutia B cu cealalta.

Demontarea ejectorului

- Tineti telul de spite B cu o
mana.

-Cu cealalta mana trageti

' ejectorul A in sensul indicat

A de sageata (vezi desenul).

Picior, cutit (dispozitiv brevetat exclusiv Robot
Coupe) si tel complet demontabile pentru o
curdtare usoard, o igiena perfecta si intretinere
simpla.

UTILIZARE
& FABRICATIE

Functia mixer va permite realizarea tuturor
lucrarilor de amestecare cu un consum minim
de timp, functia tel va permite sa bateti si sa
amestecati preparatul, de asemenea va sfatuim
sa urmariti atent realizarea preparatelor pentru a
obtine rezultatul dorit.

OPERATIUNI SPECIFICE PENTRU RESTAURANTE

Functia cutit
Supe / Supa de legume

Piure de legume: morcov, spanag, teling, ridichi, fasole
verde...

Spuma: legume, peste...
Compoturi de fructe

Sosuri: verde, sos iute (rouille), remoulade, sos emulsionat
cu smantand, cu rosii, cu patrunjel...

Tocaturi pentru supe: langustine, homar, crustacee...
Aluat de gogosi
Functia tel
Piure de cartofi (din cartofi proaspeti sau fulgi)
Aluat de gogosi
Maioneza
Albusuri de ou
Spuma de ciocolata
Unturi compuse
Crema chantilly

Crema de branza...

OPERATIUNI SPECIFICE PENTRU
LABORATOARELE FARMACEUTICE SI CHIMICE

Amestecuri: prepararea de unguente, creme, paste...
emulsii.
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SUPORTURI PENTRU CASTRON

Acestea permit inclinarea mixerului fara efort sau
functionarea autonoma a acestuia. Fiind fabricate din
inox si complet demontabile, acestea pot fi curdtate
usor si sunt foarte practice.

¢ SUPORT CASTRON UNIVERSAL

Pentru toate @ castroanelor.

©* SUPORTURI REGLABILE PENTRU CASTRON
Optional sunt disponibile trei suporturi pentru castron.
Acestea se pot adapta la dimensiunea castronului:

- @ castron
dela330 mm la 650 mm.

- @ castron
dela 500 mm la 1000 mm.

- @ castron
dela 850 mmla 1300 mm.

D

IGIENA

in toate stadiile de fabricatie, materialele trebuie sa
fie curate.

intre fiecare tip de produs procesat este obligatorie
curdtarea minutioasa a aparatului, folosind un
detergent/dezinfectant.

* IMPORTANT: NU UTILIZATI NICIODATA
HIPOCLORIT DE SODIU CONCENTRAT
- Nu utilizati produsele urmatoare:

- Produse de curatare abrazive.
- Solventi.
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- Bureti metalici de curatat.
- Detergenti pudra.

- Aceste produse pot deteriora produsele metalice si
din material plastic ale mixerului.

CURATARE

Din motive de siguranta, trebuie sa deconectati
intotdeauna aparatul inainte de a incepe sa il
curatati (pericol de electrocutare).

Dupa utilizarea mixerului intr-un preparat cald,
raciti partea de jos a piciorului telului in apa rece
inainte de a demonta instrumentul.

La sfarsit, curatati rapid piciorul sau telul pentru a
evita scurgerea alimentelor pe laturi.

¢ BLOCUL MOTOR

Nu introduceti niciodata blocul motor cu manerul
in apa, ci curatati-1 utilizand o carpa putin umeda
sau un burete.

¢ PICIORUL SI CLOPOTUL

Se poate proceda in doua moduri:
DUPA FIECARE UTILIZARE

1) Umpleti un recipient adaptat cu apa calda, la 65 -
70° C, si adaugati detergent de vase.
Lasati utilajul sa functioneze timp de 20 de
secunde.

2) Scoateti mixerul din priza.

3) Cu ajutorul unei perii, curatati partile externe ale
tubului si ale clopotului cu apa calda, iar la sfarsit
cu detergent utilizatul anterior.

4) Clatiti cu apa calduta. Reintroduceti utilajul in
priza si lasati sa functioneze din nou timp de 10
-15 secunde.

LA SFARSITUL ZILEI

5) Dupa deconectarea obligatorie a aparatului,
demontati clopotul de pe suport pentru a elimina
condensul.

6) Dezasamblati diferitele piese ale clopotului cu
ajutorul instrumentului de demontare si de
protectie, avand mare grija sa nu deteriorati
suprafetele axului cutitului si garniturile de
etansare ale cartusului. Curatati toate piesele
evitand utilizarea unui detergent prea agresiv.
Cutitele sunt instrumente ascutite si trebuie
utilizate cu atentie.

7) Introduceti timp de 1 minut piciorul fara clopot
intr-o solutie de detergent nu prea agresiv, clatiti
si lasati la uscat inainte de a pune la loc clopotul.

8) Dupa curatare, uscati bine diferitele piese, pentru
a se evita o eventuala oxidare.

in afara de condens, in interiorul clopotului nu
trebuie sa existe nici lichid, nici ingrediente.

in cazul in care exista lichid sau ingrediente in
clopot, este absolut necesar:

- schimbare subansamblu inel/cutit (Ref.: 89676),

-sa curatati si sa dezinfectati clopotul si
capatul piciorului pentru a evita orice risc de
contaminare.

Dupa fiecare utilizare a mixerului:

- este important sa demontati clopotul pentru
a indeparta condensul din clopot si pentru
a vedea daca au patruns alimente. Pentru a
elimina condensul, pur si simplu lasati clopotul
demontat sa se usuce.

- este recomandat sa curatati clopotul si capatul
piciorului cu un detergent nu prea agresiv.




* CUTITUL

Cutitul se demonteaza de pe clopot pentru o
curatare minutioasa a aparatului.

Dupa curatarea cutitului, stergeti intotdeauna cu
grija lamele pentru a preveni eventuala oxidare.
Cutitele sunt instrumente ascutite si trebuie utilizate
cu atentie.

* CUTIATELULUI
Nu scufundati niciodatd carcasa telului in apa.
Curatati cu ajutorul unei carpe de unica folosinta.

Nu curatati niciodata carcasa telului in masina de
spalat vase.

* TELUL

Telurile pot fi curatate manual sau in masina de
spalat vase.

Pentru o curatare eficienta se recomanda demontarea
ejectorului pentru teluri.

A IMPORTANT

Verificati daca detergentul se poate utiliza
pentru materiale plastice. Anumiti detergenti
prea alcalini (de exemplu cu o concentratie
foarte mare de soda sau amoniac) sunt total
incompatibili cu anumite materii plastice si le
deterioreaza foarte rapid.

INTRETINERE

* CUTITUL

Calitatea taierii depinde, in principal, de starea
lamelor si de gradul lor de uzura. Cutitul este, de
fapt, o piesa supusa uzurii, pe care trebuie sd o
fnlocuiti cu regularitate pentru a obtine intotdeauna
aceeasi calitate a produsului final.

Se recomanda ca atunci cand inlocuiti cutitul sa
inlocuiti si inelul de ghidare si garnitura de etansare.

* TELUL

Calitatea preparatului depinde, in principal, de
starea spitelor si de gradul lor de uzura. Este deci
importantd inlocuirea periodica a acestora pentru a
obtine un produs final de calitate.

e CORDON DE ALIMENTARE

Pentru a garanta siguranta, cordonul de alimentare
trebuie sa fie intotdeauna in stare buna. Cordonul
este, de fapt, o componenta supusa la nenumarate
solicitari; trebuie sa il inlocuiti in caz de deteriorare
(rupere, ardere...).

Procedura de inlocuire a cablului:

1) Utilizati instrumentul de demontare furnizat
odata cu cordonul nou SAV.

2) Apasati butonul (consultati fotografia) si
trageti de cablu fara a elibera instrumentul de
demontare.

3) Montarea noului cordon:

Racordati conectorul ,Easy-Plug”la blocul motor.

Inainte de orice interventie, asigurati-va ca nu ati
conectat stecarul la reteaua electrica.

1 CRESTATURA X 2 CRESTATURA v

>l

Racordati stecarul la reteaua electrica.

Asigurati-va ca fisa cordonului este bine introdusa
(trebuie introduse, in mod obligatoriu, cele 2
crestaturi ale fisei), in caz contrar, butoanele de
control nu vor functiona.

Odata ce cordonul este
conectat la maner, apoi
bransat la retea, un led
verde va indica prezenta
tensiunii electrice in cordon,
conexiunea corecta a
cablului la aparat si, asadar,
buna functionare a cablului.

LED PREZENTA
TENSIUNE

ll
LN

T

Numai pentru dispozitivele de 120 V/60 Hz:
indicatorul verde nu se aprinde in momentul
conectarii aparatului la retea, acesta se aprinde
insa doar in momentul activarii butonului de
comanda (BC).
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* GARNITURA PICIORULUI

Pentru a pastra o etanseitate perfecta intre clopot si
picior, este necesar sa verificati cu regularitate gradul
de uzura a garniturii si sa o inlocuiti daca este cazul.

¢ INELUL DE ETANSARE

Inelul de etansare al piciorului poate fi uns (a se
utiliza uleiul indicat in tabel).

Pentru a pastra o etanseitate perfecta a piciorului, se
recomanda verificarea cu regularitate a stdrii de uzura
a acestui inel si inlocuirea sa daca este necesar.

Acest inel de etansare este usor de inlocuit; de
asemenea, va recomandam sa verificati intotdeauna
ca acesta sa fie in stare buna.

71\ ATENTIE!

Verificati periodic:

- Starea membranelor de etansare ale celor
3 butoane. Ele nu trebuie sa prezinte nicio
urma de fisura care ar duce la pierderea
etanseitatii.

- Starea corpului mixerului. Nu trebuie sa
prezinte nicio urma de fisura si niciun ori-
ficiu anormal care ar permite accesul la
partile sub tensiune.

CARACTERISTICI

TEHNICE
e MASA

Neta Ambalat

CMP 250V.V. 3,3kg 3,9kg
CMP 300V.V. 3,4kg 4,0kg
CMP 350V.V. 3,7kg 4,2kg
CMP 400V.V. 3,8kg 4,3kg
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CMP 250 Combi

Cu mixer 3,4kg

® CARACTERISTICI ELECTRICE

5,6 kg Aparat monofazat
cu tel 3.6kg CMP 250 V.V./ CMP 250 Combi
CMP 300 Combi
Cu mixer 3,6 kg Mot Mixer Turatie Tel Turatie Intensitate
cutel 3,6kg g (rot/min) (rot/min) (Amp.)
230V/50Hz | 2300 - 9600 500- 1800 14
[ ]
DIMENSIUNI (mm) 120V /60 Hz 2300- 9600 500 - 1800 26
220V/60Hz | 2300 - 9600 500- 1800 13
CMP250V.V.  CMP30OV.V.  CMP350V.V.
A= 94 A= 94 A= 94
B=633 B =683 B =741 Aparat monofazat
C= 90 C= 9 C= 9 CMP 300 V.V./CMP 300 Combi
D =255 D =305 D=363
B M Mixer Turatie (rot/|  Tel Turatie Intensitate
otor . .
CMP400V.V.  CMP250Combi  CMP 300 Combi min) (rot/min) (Amp.)
A= 94 A= 94 A= 9
B=786 B =663 B=723 230V/50Hz | 2300-9600 500- 1800 1,6
P C= 90 C= 90 C= 90
D=413 D =300 D=350 120V/60Hz | 2300 -9600 500- 1800 29
E=390 E=390
F=120 F=120 220V/60Hz | 2300-9600 500- 1800 14
Aparat monofazat CMP 350 V.V.
¢ INALTIMEA DE LUCRU Motor Mixer Turatie Intensitate
’ (rot/min) (Amp.)
Va recomandam sa verificati ca recipientul sa fie
. . 230V /50 Hz 2300 - 9600 1,7
pozitionat pe un plan de lucru stabil.
120V /60 Hz 2300 - 9600 31
* NIVELUL DE ZGOMOT
220V /60 Hz 2300 - 9600 1,6

Nivelul continuu echivalent de presiune acustica in
timpul functionarii in gol a aparatului se situeaza

sub 70 dB(A).




Aparat monofazat CMP 400 V.V.

Motor Mixer Turatie Intensitate
(rot/min) (Amp.)
230V /50 Hz 2300 - 9600 19

- Puterea este specificata pe placa noastra de date.

SECURITATE

Cutitelor si discurile sunt scule taietoare,
manipulati-le cu precautie.

Mixerele manuale ROBOT-COUPE sunt prevdzute cu
un sistem de siguranta format din:

- siguranta de comanda
- siguranta termica de functionare
- Siguranta pentru cazul lipsei de tensiune.

- Siguranta montarii cordonului

¢ Siguranta de comanda

ceasta siguranta impiedica pornirea accidentala
a aparatului. De fapt, pentru a porni aparatul
trebuie sa apasati obligatoriu pe cele doua
butoane de comanda. Pentru a porni aparatul,
respectati instructiunile din paragraful PUNEREA iN
FUNCTIUNE (pagina 152).

* Siguranta termica de functionare

in cazul in care aparatul este fortat pentru o
perioada de functionare indelungatd, se declanseaza
automat siguranta termica a aparatului. in acest
caz, asteptati pana la racirea completa a aparatului
si apoi repetati operatiunile de PUNEREA iN
FUNCTIUNE (pagina 152).

* Siguranta pentru cazul lipsei de tensiune

In caz de intrerupere a alimentarii electrice sau in
cazul deconectarii aparatului de la retea, acesta nu
poate fi repornit decat urmand fazele de PUNEREA
IN FUNCTIUNE (pagina 152).

¢ Siguranta montarii cordonului

inainte de a conecta cordonul la reteaua electrica,
trebuie intotdeauna sa va asigurati ca:

1°) Cordonul este in stare buna

2°) Conectarea la manerul aparatului este buna. in
caz contrar, va rugam sa consultati procedura de
PUNEREA IN FUNCTIUNE (pagina 152).

A REACTIVARE

Nu incercati niciodata sa anulati sistemele de
blocare si de siguranta.

Nu introduceti niciodata obiecte in recipientul
de lucru.

Nu lasati niciodata aparatul sa functioneze in
gol (fara a fi introdus in ingrediente).

inainte de a demonta piciorul, clopotul sau
telurile, asigurati-va intotdeauna ca aparatul
a fost deconectat.

Se recomanda sa inclinati usor aparatul,
asigurandu-va ca clopotul nu vine in contact
cu fundul recipientului.

PROCEDURA DE
CONTROL IN CAZUL
OPRIRII APARATULUI

Pentru inceput, identificati cu precizie cauza opririi
aparatului.

® Daca este vorba de o intrerupere sau o decuplare
a prizei de alimentare (ledul verde de prezenta
a tensiunii este stins).

- Eliberati butonul de comanda (BC).
- Remediati problema.

- Repuneti aparatul in functiune urmand procedura
de PUNEREA IN FUNCTIUNE (pagina 152).

® Daca aparatul este supraincalzit (ledul verde de
prezenta a tensiunii ramane aprins)

- Eliberati butonul de comanda (BC).

- Deconectati aparatul de la retea.

- Asteptati cateva minute pentru a se raci motorul si
pentru rearmarea protectiei termice.

- Repuneti aparatul in functiune urmand procedura
de PUNEREA IN FUNCTIUNE (pagina 152).

® In cazul unei cauze nedeterminate
- Eliberati butonul de comanda (BC).
- Deconectati aparatul de la retea.
- Controlati:
- alimentarea in retea,

- rotirea libera a cutitului in clopot (blocaj din
cauza unei ustensile),

- starea cablului de alimentare,
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- rotirea libera a cutitului in clopot (nu este vorba
de gripare),

- rotirea arborelui de antrenare. in acest scop,
demontati clopotul de pe picior si controlati
manual rotirea la punctul de iesire al arborelui.

*Daca ledul verde de prezenta a tensiunii este
stins, verificati:

- Alimentarea retelei. LEp PREZENTA

TENSIUNE

-Conexiunea corecta a
cablului la priza de perete.

- Fixarea corecta a cordonului
la maner (a se vedea pagina
157).

- Starea cordonului (fir rupt).
in acest caz, consultati
procedura de inlocuire de
la pagina 157.

A

in cazul unei pene dintr-o cauzi necunoscuta,
adresati-va reprezentantului comercial sau
duceti aparatul la o unitate de service.

NORME

Consultati declaratia de conformitate de la pagina 3
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ELEKTRIK VE KABLOLAMA
SEMALARI



CMP250 V.V. - CMP300 V.V. - CMP350 V.V. - CMP400 V.V. - CMP250 Combi - CMP300 Combi - CMP250 FW
120V/60Hz - 220V/60Hz - 220-240V/50Hz 1~

SCHEMA ELECTRIQUE

ELECTRIC DIAGRAM
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Francais English Deutsch

A Capot aluminium Aluminium housing Aluminiumhaube

C Unité de controle Control unit Kontrolleinheit

M | Moteur Motor Motor
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