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GARANTI/REKLAMATIONSRET
VIGTIGE ADVARSLER

LAR DEN NYE
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FOOD-PROCESSOR AT KENDE
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SAMLING
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* Snitte- og rivejern

EKSEMPLER PA ANVENDELSE
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VEDLIGEHOLDELSE
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BEGRANSET REKLAMATIONSRET OVER
FOR ROBOT-COUPE s.N.C.

Der ydes et ars garanti pa
ROBOT-COUPE-maskinen fra
kebsdatoen. Garantien galder
for den oprindelige keber og
kun, hvis maskinen er kebt, dos.
forhandleren eller importeren.

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

Reklamationsretten over for
ROBOT-COUPE s.N.c. omfatter
kun materiale- og/eller fabriks-
montagefeil.

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

1 - Beskadigelse of udstyret p& grund af forkert
anvendelse eller anvendelse fil andre formal end
dem, maskinen er beregnet fil, beskadigelse fordi
den er faldet pa gulvet, eller lignende beskadigel-
ser, som skyldes eller er opstdet efter manglende
overholdelse af anvisninger og forskrifter (forkert
samling, fejl i funktionen, forkert rengering og/el-
ler vedligeholdelse, uhensigtsmaessig placering
m.v.).

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

3 - Dele og/eller arbejdstid til udskifining eller
reparation af knivblade, knive, overflader, beslag
eller plettet, ridset, edelagt, bulet eller misfarvet til-

beher.

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

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

6 - Arbejdslen til montering eller afprevning of
nye dele eller tilbehor (f.eks. skéle, jern, kniv-
blade, beslag), som udskiftes efter anske.

7 - Omkostninger i forbindelse med aendring of
omdrejningsretning p& trefasemotorer (installate-
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 s& snart
fejlen/skaden opdages i tilfelde of 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
forsikringsselskaber kan ikke geres ansvarlige for
indirekte skader, tab eller udgifter i forbindelse
med apparatet eller pa grund of, at det er umuligt
at anvende.




VIGTIGE ADVARSLER

‘ GEM DENNE VEJLEDNING \

! VIGTIGT. For at forebygge uheld (kortslutninger, personskader osv.) og formindske de materielle skader pa grund of forkert
anvendelse af maskinen anbefales det at lse falgende anvisninger omhyggeligt og felge dem ngje. Les betjeningsanvisningerne,
som vil hjzelpe med at lere maskinen at kende og dermed sikre, at den bliver anvendt korrekt. Hele vejledningen laeses igennem
og skal leeses of alle, der kan fa brug for at skulle betiene maskinen.

UDPAKNING

* Fijern forsigtigt maskinen fra indpakningen, og
tag alle sesker og pakker med udstyr og tilbeher ud.
o ADVARSEL: Imellem veerktgjet findes knive og

snittejern, der er meget skarp.

PLACERING AF MASKINEN

* Det anbefales at installere maskinen pé et stabilt
og solidt underlag.

TILSLUTNING

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

* Maskinen skal altid have jordledning.

HANTERING

* Veer altid forsigtig ved h&ndtering af knive og
jern: De er meget skarpe.

SAMLING

* Folg de forskellige monteringsprocedurer (se side
70), og kontroller, at alt tilbeher er korrekt placeret.

BRUG

* Forseg aldrig at fjerne eller omgé ldse- og
sikkerhedssystemerne.

e Stik aldrig genstande ned i skalen eller beholde-
ren, mens maskinen arbejder.

® Pres ikke ingredienserne ned med fingrene.

e Overbelast ikke maskinen.
* Lad aldrig maskinen arbejde uden produkt.

RENGQRING

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

* Renger altid maskinen og dens tilbehar straks ef-
ter brug.

* Dyp ikke motorenheden i vand.

e Til aluminiumsdele anvendes opvaskemiddel
specielt beregnet til aluminium.

e Til plasticdele ma der ikke anvendes for staerkt
alkaliske opvaskemidler (med for hej soda- eller
ammoniakkoncentration).

e Robot-Coupe kan under ingen omstaendigheder
holdes ansvarlig for brugerens manglende overhol-
delse aof de grundliggende regler for rengering og
hygiejne.

VEDLIGEHOLDELSE

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

e Efterse regelmaessigt pakninger og teetningsringe,
og kontroller, at sikkerhedsanordningerne er i
forsvarlig stand.

® Det er iser vigtigt at vedligeholde og kontrollere
tilbeher og vaerktej, da visse ingredienser indeholder
aetsende stoffer (citronsyre...)

® Maskinen mé& ikke benyttes, hvis ledningen eller
stikket er beskadiget, hvis maskinen ikke fungerer
rigtigt eller er beskadiget pd nogen méde

e Kontakt serviceafdelingen i tilfeelde of fejl eller
uregelmaessigheder.
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LAR DEN NYE
R 201 ¢ R 201 Ultra
FOOD-PROCESSOR AT KENDE

R 201/R 201 Ultra er perfekt indrettet til professio-
nelle behov. Ved brugen vil man gradvis opdage, at
den kan udfere en hvilken som helst opgave.

Food-processoren bestar af et blendertilbeher og en
snitte-riveoverdel til grensager, som falder ned i
skalen. Med kniven monteret kan den anvendes fil
forarbejdning af ked, grensager, fars og cremer, til
findeling og eltning p& mindre end 5 minutter selv
for de storste maengder. Med snitte- eller rivejern,
som findes i et stort udvalg, er den ideel il snitning,
rivning og julienne.

Dens talrige funktioner vil ébne deren for et helt nyt
kulinarisk univers.

Takket vaere et enkelt design kan bade skal og
overdel monteres og fiernes i en héndevending.

Denne manual indeholder vigtige informationer, der
skal hjeelpe brugeren med at f& mest muligt ud of
food-processoren R 201.

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

Der er ogsd medtaget nogle enkelte eksempler, der
skal hjzelpe brugeren med at lzere den nye maskine
at kende og vaerdsaette dens talrige fordele.

IGANGSATNING
AF MASKINEN

¢ ELEKTRISK TILSLUTNING

Kontroller inden maskinen tilsluttes, at netspaendin-
gen stemmer overens med den spaending, der er mar-
keret p& dens typeskilt.
Maskinen leveres med forskellige motortyper:

1x 230V/50Hz

1x 115V/60Hz

1x 220V/60Hz

Maskinen leveres med netledning med et enfasestik.

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

e BETJENINGSPANEL

R 201 Ultra

Red knap = Stop
Gren knap = Start
R 201 Ulira

Red knap = Stop
Gron knap = Start
Sort knap = Pulsdrift

SAMLING

o MONTERING AF
SKAL OG KNIV "

1) Med motorenheden
set forfra rettes skalen . ;
ind efter motorakslen, | | 1
s& sikkerhedsstiften er i
drejet lidt til venstre.

2) Drej skalen hgjre
om, til tappene pa
motorblokken har sikkert
indgreb. Sikkerhedsstif-
ten er nu i kontakt med
motorblokken lige foran
skalen.

3) Seet kniven pd moto-
rakslen, og for den helt
ned til bunden of skélen.

Kontroller, at den er
korrekt placeret, ved at
dreje den i skélen.

4) Placer laget péa

skalen, s& den store “n
péfyldnings-tragt vender L
fremad. Drej det hojre L

om, indtil det laser. 4

Maskinen er nu samlet og klar til brug, og kontak-
fen er sluttet.



¢ SNITTE- OG RIVEJERN

Anvend samme fremgangsméde som fer i punkt 1)

3) Skyd forleengerstykket
ned over motorakslen.

4) Monter det valgte jern
pé forlaengerstykket.

5) Placer l&get pé skalen, s& den store
péfyldningstragt vender fremad. Drej det hgjre om,
indtil det l&ser.

EKSEMPLER

e BLENDER

Kniven giver mulighed for at udfere alle skaere-
eller hakkeopgaver pa kortest mulig tid. Derfor
anbefales det at falge forarbejdningen meget
opmaerksomt, s& de onskede resultater opnés.

Med pulsdriftknappen (kun R 201 Ultra) kan
maskinen skiftevis startes og standses, hvorved der
opnds sterre skaerepraecision ved tilberedning af
hakkede ingredienser.

Maskinen rummer mange andre muligheder for
brug af kniven. De ovennaevnte maengder og tider
er omtrentlige og kan variere alt efter opskriften og
ingrediensernes kvalitet.

UDRGRING
Mayonnaise/remouladesovs 1 3
Kryddersmar/laksesmer 08 4
ALTNING
Merdej/smakager 1
Pizzadej/braddej 1
FINDELING
Torret frugt 05
Is 05
Rasp 0,5

* SNITTE OG RIVEJERN

Snitte- og rivejernstilbeheret omfatter to tragte:
- en stor tragt til snitning/rivning of grensager som

kal selleri m.v.

- en rerformet tragt til lange grensager, den giver

en virkelig god skaerepraecision.

SNITTEJERN —

S1 gulerod / kél / agurk / leg / kartoffel / porre

§2/93 citron/ gu|erod / svampe / kal / kartoffel / qgurk/
squash / leg / porre /peberfrugt

$4/S5  aubergine/redbede/gulerod/champignon/agurk/peberfrugt/
radise/hovedsalat/kartoffel /tomat

56 aubergine/radbede/gulerod/champignon/agurk/peberfrugt/
rodise/ hovedsa|cﬁ/ kartoffel

Maksimal Behand-
ANVENDELSE kapacitet lingstid
(i kg) (i min.)
HAKNING
* KAD
Hakkebof /tatar 07 3
Fars f.eks. til farserede tomater 08 3
Postej/paté 08 4
* FISK
Fiskefars 09 5
Fiskepaté 09 5
* GRONSAGER
Hvidlag/persille/skalottelag 0,2/0,5 3
Suppe/puré 1 4
¢ FRUGT
Kompot/puré 1 4

BOGESNITTEJERN LI
B2 redbede / kartoffel / gulerod

RIVEJERN (ﬁ
R15 ost / selleri R9 kal / ost

R2 gu|erod / rodselleri / ost Parmesan / chokolade

R3 gulerod Radise 0,7 mm

R6 kal /ost Radise 1 mm

A



JULIENNEJERN

J22  gulerod / rodselleri / kartoffel

124 gulerod / redbede / squash / kartoffel

J2x6  gulerod / redbede / squash / kartoffel

J4x4  aubergine / redbede / squash / kartoffel

Joxb  aubergine / radbede / selleri / squash / kartoffel
) 8x8 selleri / kartoffel

EKSTRATILBEHGR

Som ekstratilbehor kan der

leveres en kniv med beal-

geskar, som hovedsageligt

. 5.~ .| er beregnet til hakning eller
¥ | aeling.

En kniv med takket skaer kan
ligeledes fas som ekstratil-
behor. Den har samme funk- | ¢
fioner som den glatte knivog | % .

bevarer skaerekvaliteten lsen- - ~
gere, men kan til gengeeld
ikke slibes. Den anbefales iszer til hakning of persille.

RENGQRING
IADVARSEL

Som en sikkerhedsforanstaltning tilrades det
altid at treekke maskinstikket ud af stikkon-
takten, inden rengeringen pabegyndes (risiko
for elektrisk stod).

A

* MOTORENHED

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

e BLENDER

Skalen frigeres fra motorenheden ved drejning
venstre om, efter at laget er fiernet. Traek den opad,
s motoren slipper kniven, der efterlades i skélen.
Herved undgés spild, hvis der arbejdes med
flydende ingredienser.

Hvis ingredienserne har en fast konsistens fjernes
kniven, og skalen temmes.

Monter skélen og kniven igen, og start maskinen,
sa rester, der métte have sat sig fast pa kniven,
slynges of.

Skalen kan eventuelt rengeres pa maskinen, som
saettes i gang nogle minutter med varmt vand i
skalen.

* SNITTE- OG RIVEJERN

Fiern forst léget ved at dreje det venstre om, tag
jernet ud ved at lefte i kanterne, fiern forlaengerstyk-
ket, og friger til sidst skalen ved at dreje den med
uret.

Herefter kan alle delene rengeres.

Det anbefales at alle dele vaskes i handen med
et almindeligt opvaskemiddel fremfor i en opvaske-
maskine. Herved forlaenges maskinens levetid.

* KNIV

Efter vask skal veerkigijet altid terres grundigt for at
forebygge rust.

Var opmarksom pa, om opvaskemidlet er
egnet til plasticdele. Visse plasticmaterialer
kan nemlig slet ikke tale for sterkt alkaliske
opvaskemidler (f.eks. med for hgj soda- eller
ammoniakkoncentration) og vil hurtigt blive
odelagt.

VEDLIGEHOLDELSE

e KNIVE, BLADE

Det er kun glatte knivblade, der kan slibes. Det
anbefales sterkt at skaerpe knivbladene lidt med
hvaessestal hver gang, de har veeret brugt. Dette
geelder iseer efter hakning of persille

En gang om méneden skal knivbladene skaerpes
grundigt pé& den meget finkornede vaettesten, der
leveres med maskinen.

Skaerekvaliteten afhaenger hovedsageligt af knivbla-
denes skarphed og slitagegrad. Kniven er udsat for
slitage og ma af og til udskiftes for at sikre den hoje
skaerekvalitet.

* MOTORHUSPAKNING

Pakningen p& motorakslen ber smeres regelmaessigt
med et smaremiddel, der er godkendt til fedevarer
(Spiseolie). For at holde motorhuset fuldsteendig
vandtaet anbefales det at kontrollere pakningen
regelmaessigt for slid og utsetheder og om nedven-
digt at udskifte den.Pakningen kan let udskiftes,
uden at motoren skal afmonteres, s& det skal il
stadighed sikres, at den er i forsvarlig stand.

o LASEPLADER TIL SKAL (kun R 201 Ultra)

Det tilrédes at kontrollere pladerne jaevnligt for slid
for at bevare maskinens hgje betjeningskomfort.
Hvis pladerne er slidte, ber de derfor udskiftes.

TEKNISKE
SPECIFIKATIONER
* VAGT
Netto  Brutto
R 201 komplet
med 2 jern 10 kg 12 kg
R 201Ultra komplet
med 2 jern 10 kg 12 kg



* DIMENSIONER (i mm)

o |
?

A 495
A B 280
C 220
D 165

e ARBEJDSHQDJDE

Det anbefales at placere Food-processoren pa et
stabilt underlag, séledes at overkanten af skélen

befinder sig i en hejde pa 1,20 - 1,30 m.
e STOJNIVEAU

Det xkvivalente vedvarende lydtryksniveau
er mindre end 70 dB(A), nar maskinen arbejder
ubelastet.

o ELEKTRISKE DATA

Enfasemaskine.

Mofor Hostighed Effekt Stramforbrug
(o/min.) (W) (A)
230V /50 Hz 1500 550 35
115V/ 60 Hz 1800 550 10
220V / 60 Hz 1800 550 35

SIKKERHED

R 201/R 201 Ultra er udrustet med et elektrome-
kanisk sikkerhedssystem

Motoren standser, s& snart laget &bnes.
Luk laget og las det fast for at starte maskinen igen.

Ved tilberedning af flydende ingredienser i blende-
ren anbefales det dog at standse maskinen, inden
laget &bnes, for at undgé sprait.

Kniv og knivblade skal handteres forsigtigt, da
de er meget skarpe.

R 201 / R 201 Ultra er udstyret med en termosi-
kring, som automatisk standser motoren, hvis mas-
kinen arbejder for laenge eller bliver overbelastet.

Hvis dette sker, skal maskinen have tid til at kele helt
af, inden den startes igen.

Forseg aldrig at fierne eller omga lase- og sikke-
rhedssystemerne.

Stik aldrig genstande ned i skdlen eller beholde-
ren, mens maskinen arbejder.

Pres ikke ingredienserne ned med fingrene.
Overbelast ikke maskinen.
Lad aldrig maskinen arbejde uden produkt.

STANDARDER

MASKINERNE OVERHOLDER :

* Bestemmelserne i falgende europaeiske direkti-
ver og tilsvarende nationale love, der omsaetter
dem i praksis:

-"Maskin" direktiv 98/37/EDF med senere
andringer,

- "Svagstrems"direktiv 73/23 /EQSF,

- Direktiv om "elektromagnetisk kompatibilitet"

89/336/ECQF,

- Direktiv om "materialer og elementer beregnet til
kontakt med fedevarer" 89/109/EDF,

- Direktiv "plastmaterialer og -elementer beregnet

til kontakt med fedevarer" 90/128/ESF.

e Bestemmelserne i fglgende harmoniserede
europaeiske standarder og standarder ifglge
kravene om sikkerhed og hygiejne:

-EN 292-1 og 2: maskinsikkerhed - generelle
konstruktionsprincipper,

- EN 60204-1 (1998): maskinsikkerhed - elektrisk
maskinudstyr - generelle regler,

- For food-processorer og blendere : EN 12852,
- For grentsagsskaeremaskiner EN 1678.
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