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machine?

Access the Robot-Coupe After-Sales
Service Website.

Register your product by entering the
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Deklaracja Zgodnosci UE

Firma Robot-Coupe® SNC - jako producent i osoba upowazniona - EN 60204-1 Bezpieczenstwo maszyn — Wyposazenie elektryczne maszyn,

do sporzadzania dokumentacji technicznej — o$wiadcza, ze wszystkie - EN 60529 Stopnie ochrony zapewniane przez obudowy (kod IP):

maszyny bedace przedmiotem niniejszej oryginalnej instrukciji obstugi, - Wymagania zwigzane z normg EN 60204-1. Minimalna klasa szczelno$ci

a takze wyposazenie tychze maszyn i ich opakowania sg zgodne: IP34 dla oston systeméw sterowania,,

* Postanowieniami nastepujacych dyrektyw europejskich i o\ zaleznosci od kategorii urzadzenia z postanowieniami zharmonizowanych
przystosowanego do nich prawodawstwa poszczegolnych krajow norm europejskich dotyczgcych wymogow w zakresie bezpieczenstwa i higieny:
czionkowskich: - EN 454 Miksery-mieszarki
_ dyrektywa Maszyny” z péZniejszymi zmianami 2006/42/WE, o Miksen 3 o
- directive «Compatibilité Electromagnétique» 2014/30/UE, -EN1678..................Krajalnice warzyw (i sokowirowki),

- dyrektywa 2011/65/UE w sprawie ograniczenia stosowania -EN12852...............Wyroby kulinarny i blendery,
niektorych niebezpiecznych substancji w sprzecie elektrycznym i - EN 12853. ..Miksery i trzepaczki reczne (Miksery reczne),
elektronicznym (RoHS), - EN 13208. ...Obieraczki warzyw,

- dyrektywa 2012/19/UE w sprawie zuzytego sprzetu elekirycznego i _pnqag01  guszarki do sataty,

elektronicznego (WEEE), o i

-EN14655................Krajalnice bagietek,
e ze wszystkimi postanowieniami odpowiednich wersji wszystkich wymienionych
powyzej dyrektyw, rozporzadzen i norm obowigzujgcych na dzier sporzadzenia
niniejszej deklaracji, a takze wszystkich majacych zastosowanie przepiséw (UE),
ktére stanowig ich modyfikacje, poprawki i/lub korekty, obowigzujgcych na ten
sam dzien.

e rozporzadzeniem (WE) nr 1907/2006 Parlamentu Europejskiego i
Rady (ostatnia wersja skonsolidowana) w sprawie rejestracji,
oceny, udzielania zezwolen i stosowanych ograniczen w zakresie
chemikaliow (REACH) i w zwigzku z tym zaden produkt, akcesorium
i ich opakowania sprzedawane przez firme Robot-Coupe® SNC nie
zawierajg substancji wpisanych na liste kandydacka Europejskiej
Agencji Chemikaliéw (ECHA) i uznawanych za wzbudzajgce szczegdlnie
duze obawy.

Hze obawy. _ - ] Wersja R024

e rozporzadzeniem (WE) nr 1935/2004 w sprawie materiatdw i wyrobow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig,

e rozporzgdzeniem (WE) nr 2023/2006 w sprawie dobrej praktyki
produkcyjnej w odniesieniu do materiatow i wyrobdw przeznaczonych
do kontaktu z zywno$cig,

¢ rozporzadzeniem (UE) nr 10/2011 w sprawie materiatéw i wyrobdéw
z tworzyw sztucznych przeznaczonych do kontaktu z zywnoscia,

® postanowieniami nastepujacych norm zharmonizowanych:

- EN ISO 12100 Bezpieczenstwo maszyn — Ogodlne zasady koncepciji,

Montceau-les-Mines, Dnia 12 marca 2025 r.

Jean-Marie LOZANO

Dyrektor operacji przemystowych

Robot—Coupe® SNC - 12 avenue du Maréchal Leclerc — BP 134 — 71305 Montceau-les-Mines Cedex — France
SIRET 64200784300088 | www.robot-coupe.com




GWANACJA

WAZNE SRODKI OSTROZNOSCI

DOKONALI PANSTWO ZAKUPU
MIKSERA PLANETARNEGO RM 8

URUCHAMIANIE URZADZENIA
Porady elektryczne

Wskazowki dotyczace uzytkowania

FAZY MONTAZU

NARZEDZIA
Trzepaczka (r6zga)
Mieszadto ptaskie (fopatkowe)

Hak spiralny

CZYSZCZENIE

DANE TECHNICZNE
Waga
Wymiary
Wysokos¢ ustawienia
Poziom hatasu

Dane elektryczne

BEZPIECZENSTWO

NORMY

PRZEPISY PODSTAWOWE

SCHEMATY ELEKTRYCZNE
| OKABLOWANIA
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OGRANICZONA GWARANCJA ROBOT-COUPE s.n.c.

Urzadzenie ROBOT-COUPE posiada
jednoroczna gwarancje od daty zakupu:
gwarancja ta dotyczy wylacznie kupca
poczatkowego, tzn. dystrybutora lub
importera.

W przypadku nabycia urzadzenia ROBOT-
COUPE u dystrybutora, podstawowa
gwarancja jest gwarancja dystrybutora
(w tym przypadku, nalezy sprawdzic¢ z
dystrybutorem tresc¢ i warunki tej gwa-
rangji).

Gwarancja ROBOT-COUPE nie zastepuje
gwarancji dystrybutora, ale w przypadku
brakow w gwarancji dystrybutora, bedzie
ona ewentualnie stosowana z pewnymi
zastrzezeniami w zaleznosci od rynku.

Gwarancja ROBOT-COUPE s.n.c. jest
ograniczona do usterek dotyczacych
materiatu i/lub montazu.

GWARANCJA ROBOT-COUPE s.N.c.
NIE OBEJMUJE NASTEPUJACYCH
PUNKTOW:

1 - Wszelkie zniszczenie sprzetu spowodowane
niepoprawnym lub niewtasciwym uzytkowaniem,
upadkiem sprzetu, lub wszelkie zniszczenie tego
samego rodzaju spowodowane lub wynikajace ze
zlego zastosowania instrukgji (zle wykonany montaz,
btad funkcjonowania, nieodpowiednie mycie i/lub
konserwacja, niewtasciwe umieszczenie, itp.).

2 - Robocizna dotyczaca ostrzenia i/lub czesci
stuzagcych do wymiany réznych elementéw
sktadowych noza, ostrzy stepionych, uszkodzonych
lub zniszczonych po pewnym czasie normalnego lub
nadmiernego uzytkowania.

3 - Czesci i/lub robocizna dotyczaca wymiany lub
naprawy ostrzy, nozy, powierzchni, zamocowan
lub tez akcesoriow poplamionych, zarysowanych,
uszkodzonych, wygietych lub odbarwionych.

4 - Wszelka modyfikacja, dodatki lub naprawa
dokonana przez osoby nieprofesjonalne lub
przez osoby trzecie nieupowaznione przez
przedsiebiorstwo.

5 - Transport maszyny do serwisu posprzedaznego.

6 - Koszty robocizny dotyczacej instalowania lub
testowania wymienionych samowolnie nowych
czesci lub akcesoriéow (np. pojemniki, tarcze, ostrza,
zamocowania).

7 - Koszty zwigzane ze zmiang kierunku obrotu
trojfazowych silnikow elektrycznych (odpowiedzi-
alnos¢ ponosi instalator).

8 - Szkody spowodowane podczas transportu.
Odpowiedzialnos$¢ za widoczne lub ukryte wady
ponosi przewoznik. Klient jest zobowiagzany
zawiadomi¢ o tym przewoznika i nadawce
natychmiast po dostawie towaru lub po wykryciu
defektu w przypadku wady ukrytej.

Nalezy zachowac¢ wszelkie oryginalne kartony i
opakowania, ktére beda przydatne podczas inspekgji
przewoznika.

Gwarancja ROBOT-COUPE s.N.C. jest ograniczona do
wymiany uszkodzonych czesci lub urzadzen: firma
ROBOT-COUPE s.N.c. oraz jej wszystkie filie lub
spoiki przytaczone, dystrybutorzy, agenci, zarzadcy,
pracownicy lub ubezpieczyciele nie moga ponosi¢
odpowiedzialnosci za szkody, straty lub wydatki
posrednie zwigzane ze sprzetem lub z niemozliwoscia
jego uzytkowania.
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ZALECENIA DOTYCZACE INSTALACJI URZADZEN ZE
ZMIENNA PREDKOSCIA | OCHRONY OSOB

Niniejsze zalecenia dotycza urzadzen wyposazonych w
silnik asynchroniczny i zmiennik czestotliwosci o zasilaniu
jednofazowym.

Nota:

- Uktad zasilania elektrycznego i sprzet ochronny muszq by¢
zgodne z krajowymi przepisami.

- Wszelka instalacja elektryczna urzqdzenia powinna by¢
wykonana przez wykwalifikowanego elektryk.

Ochrona urzadzen

® Zmienniki czestotliwo$ci — podobnie jak kazdy
przyrzad elektroniczny - zawieraja komponenty
czute na wytadowania elektrostatyczne. Przed
przystapieniem do jakiejkolwiek interwencji w
zmiennikach, osoby wykonujace te prace powinny
usunaé¢ z ciata wszystkie zgromadzone tadunki
elektrostatyczne.

Wszelkie operacje zwigzane z podtaczaniem
wewnetrznym powinny by¢ dokonywane po
wytaczeniu urzadzenia z sieci.

Kilkakrotne powtdérzenie wtaczenia urzadzenia
do sieci powoduje przecigzenie zmiennika,
co moze doprowadzi¢ do jego zniszczenia.
Po przerwaniu zasilania nalezy koniecznie
odczekad 3 minuty przed ponownym wtaczeniem
urzadzenia do sieci.

Instalowanie electryczne

® Urzadzenie jest zasilane pradem jednofazowym*
az do zmiennika, ktéry przeksztatca prad w prad
trojfazowy o zmiennej czestotliwosci w celu zasilania
silnika.

® Urzadzenie moze by¢ podiaczane wytacznie do sieci
pradu przemiennego jednofazowego* 220-240V/50
lub 60 z uziemieniem. Wyzsze napiecie sieciowe
mogtoby zniszczy¢ zmiennik.

* Nalezy obowigzkowo podtaczy¢ uziemienie w celu
zapewnienia ochrony oséb.

Ochrona osé6b za pomoca wytacznikéow

Urzadzenia ze zmiennikiem czestotliwosci
wymagaja scistego wyboru wytacznika réznicowego
w celu zapewnienia ochrony oséb: istnieja
wytaczniki réznicowe czute na prad przemienny
(typ AC), prad pulsacyjny (typ A) lub na kazdego
rodzaju prad (typ B).

Niebezpieczenstwo! Zmienniki zawierajg mostek
prostownikowy napiecia sieciowego. Z tego powodu,
w przypadku zwarcia do masy, staty prad zwarciowy
moze przeszkodzi¢ w zadziataniu wytacznika
réoznicowego czutego jedynie na prad przemienny
(typ AC).

Jezeli urzadzenie jest zasilane pradem jednofazowym?*,
nalezy uzywac¢ wytacznika réznicowego czutego na
prad pulsacyjny (typ A), oznaczonego nastepujacym
symbolem : 4.

Uwaga: W zaleznosci od producenta, wytqczniki réznicowe
otrzymujq odmienne nazwy.

Urzadzenia wyposazone w zmienniki czestotliwosci
wytwarzaja prad uptywowy na lince uziemiajacej,
ktérego poziom moze doprowadzi¢ do niepozadanego
zadziatania wytacznika réznicowego. Moze to by¢
spowodowane przez:

¢ Podfaczenie kilku urzadzen ze zmienng predkoscig do
tego samego wylacznika réznicowego.

* Prad uptywowy urzadzenia wiekszy od rzeczywistego
progu zadziatania wyfacznika réznicowego.

Uwaga: Istniejqg fabryczne tolerancje i w zaleznosci
od wytqcznika réznicowego jego rzeczywisty prég
zadziatania miesci sie w zakresie 50-100% teoretycznego
progu znamionowego. W przypadku problemu nalezy
dokona¢ pomiaru prqdu uptywowego urzqgdzenia
i rzeczywistego progu zadziatania wytqcznika
réznicowego.

Przede wszystkim nalezy odnie$¢ sie do podanych
w ponizszej tabeli cech charakterystycznych

urzadzenia:
Wytacznik réznicowy
Przekrdj (Ph+N)
Urzadzenie | Zasilanie | przewodéw

(mm?) Kaliber Prog
(A) (mA)

220 - 240V
RM38 50 lub 60 Hz 5,5 B6 =30

jednofazowy

* Oprocz specyficznych modeli tréjfazowych 200 - 240 V
sprzedawanych w Japonii.
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WAZNE SRODKI OSTROZNOSCI

ZACHOWAC NINIEJSZA
INSTRUKCJE OBStUGI

uzywany przez dzieci.

UWAGA: W celu ograniczenia liczby wypadkéw (porazenie pradem elektrycznym, rany, itd.) oraz w celu zmniejszenia strat materialnych zwigzanych
Z niepoprawnym uzyciem urzadzen, nalezy sie dokladnie zapoznac z ponizszymi instrukcjami i bezwzglednie ich przestrzegac. Zapoznanie sie z
ponizszg instrukcja obstugi pozwoli na lepsze poznanie sprzetu i poprawne uzytkowanie maszyny. Nalezy przeczytac ja w catosci i przekaza¢ do
przeczytania wszystkim uzytkownikom sprzetu. Nasz sprzet przeznaczony jest do uzytku profesjonalnego i w zadnym wypadku nie moze byc¢

WYPAKOWANIE

® Wyjac ostroznie urzadzenie z opakowania i wyciggna¢
wszelkie pudetka lub paczki zawierajgce akcesoria lub
specyficzny sprzet.

PRZYLACZANIE DO SIECI

® Zawsze nalezy sprawdzi¢, czy rodzaj pradu instalacji
elektrycznej odpowiada rodzajowi wskazanemu na ptytce
znamionowej zespotu silnikowego i czy instalacja ta
wytrzymuje wskazang ilos¢ amperdw.

¢ Podfaczy¢ koniecznie sprzet do uziemienia.

MANIPULOWANIE

® 7 akcesoriami nalezy zawsze obchodzi¢ sie ostroznie.

MONTAGE

e Doktadnie przestrzega¢ réznych faz montazu (patrz
strona 110) i upewni¢ sie, ze wszystkie akcesoria sa

poprawnie ustawione.

108 01/12/2025

UZYTKOWANIE

¢ Nie otwiera¢ maszyny, dopdki urzagdzenie nie zatrzyma

sie catkowicie.

* Nigdy nie préobowac usuwac systemoéw blokowania i

systemow bezpieczenstwa.

* Nigdy nie wktada¢ zadnych przedmiotéw do

pojemnikéw roboczych w trakcie obrébki zywnosci.
¢ Nigdy nie popychac sktadnikéw reka.
¢ Nie przecigzac urzadzenia.

¢ Nigdy nie uruchamia¢ pustego urzadzenia.

CZYSZCZENIE

® Przed przystapieniem do czyszczenia, nalezy przez
ostrozno$¢ wylaczy¢ urzadzenie z sieci.

® Czysci¢ regularnie urzadzenie i akcesoria po zakonczeniu
cyklu pracy.

® Do czyszczenia czesci aluminiowych, nalezy uzywac
specjalnych srodkéw myjacych do aluminium.

® Firma Robot-Coupe nie moze w zadnym wypadku
odpowiadac¢ za naruszenie przez uzytkownika

podstawowych zasad czyszczenia i higieny.

Do czyszczenia czesci z tworzywa sztucznego nie
nalezy uzywac zbyt alkalicznych detergentéw (ze
zbyt silnym stezeniem sody lub amoniaku.

KONSERWACJA

® Przed jakakolwiek naprawa czesci elektrycznych,
nalezy bezwzglednie wytaczy¢ urzadzenie z sieci.
e Sprawdzac regularnie stan uszczelek lub pierscieni

oraz poprawne funkcjonowanie zabezpieczen.

* Konserwacja i sprawdzian akcesoriéw powinny by¢
wykonywane bardzo starannie, gdyz przygotowywane
wyroby zawieraja $rodki korozyjne (kwas cytrynowy,
itp.).

* Nie uzywal urzadzenia, jezeli przewdd zasilania
lub wtyczka s3a uszkodzone, jezeli urzadzenie nie
funkcjonuje poprawnie lub zostato w jakikolwiek
sposéb uszkodzone.

e W przypadku stwierdzenia jakiejkolwiek
anomalii, nalezy koniecznie zgtosi¢ sie do Serwisu

Naprawczego.



DOKONALI PANSTWO
ZAKUPU MIKSERA
PLANETARNEGO RM 8

Mikser planetarny RM 8 to urzadzenie w petni
dostosowane do potrzeb profesjonalistéw. Z pewnoscia
okaze sie nieocenionym wsparciem w codziennej pracy,
a jego peten potencjat ujawni sie w trakcie uzytkowania.

Mikser umozliwia przygotowywanie wszelkiego rodzaju
ciast, mieszanek oraz pian.

Prosta koncepcja tego urzadzenie umozliwia tatwe
uzytkowanie cuttra/wilka i szatkownicy, gdyz mozna je
bardzo szybko zamontowac i wymontowac.

Niniejsza instrukcja obstugi zawiera wazne informacje
pozwalajace uzytkownikowi uzyska¢ jak najwieksze
korzysci z dokonanego zakupu.

Zalecamy zapozna¢ sie uwaznie z instrukcja przed
uzyciem urzadzenia.

Dzieki podanym ponizej przyktadom wyrobéw, mozna
szybko zapoznac sie z urzadzeniem i docenic jego liczne
zalety.

1. Pokretto sterujgce z 9 ustawieniami predkosci

2. Misa ze stali nierdzewnej z ergonomicznym uchwytem
3. Ostona ochronna z otworem do dodawania sktadnikdw
4. Dzwignia blokujgca do pochylania gtowicy

5. Trzepaczka (r6zga)

6. Mieszadio ptaskie (topatkowe)
7. Hak spiralny
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URUCHAMIANIE URZADZENIA

* PORADY ELEKTRYCZNE

Przed podtaczeniem urzadzenia nalezy upewni¢
sie, czy parametry pradu w instalacji elektrycznej sa
zgodne z danymi podanymi na tabliczce znamionowej
umieszczonej pod urzadzeniem.

Instalacja elektryczna powinna by¢ zabezpieczona
wytacznikiem réznicowopragdowym o czutosci 30 mA oraz
bezpiecznikiem o wartosci 10 A.

Wymagane jest standardowe gniazdo jednofazowe 10/16 A.

Urzadzenie jest dostarczane z przewodem elektrycznym

zakonczonym wtyczka, umozliwiajacg bezposrednie

podfgczenie do standardowego gniazda jednofazowego:
220-240V/50-60 Hz - 16 A.

* WSKAZOWKI DOTYCZACE UZYTKOWANIA

Po przeprowadzeniu czynnosci konserwacyjnych silnika
lub przemiennika czestotliwosci nalezy uruchomi¢
urzadzenie na biegu jatowym i upewni¢ sie, ze uchwyt
narzedzia (mechanizm planetarny) obraca sie przeciwnie
do ruchu wskazéwek zegara lub ze narzedzie obraca
sie zgodnie z ruchem wskazéwek zegara, patrzac na
urzadzenie z gory.

URZADZENIE TO POWINNO BYC BEZWZGLEDNIE PODLACZONE
DO UZIEMIENIA (RYZYKO PORAZENIA PRADEM).

2, Zaczepit
ochronng, a nastepnie
zamontowad¢ narzedzie
do

ostone

odpowiednie
przygotowywanej masy.

7

( @

—

-

FAZY MONTAZU

4, Teraz mozna zamkna¢
gtowice miksera, unoszac
boczna dzwignie blokujaca.

1. Odchyli¢ gtowice.

W tym celu nalezy
przekreci¢ dzwignie
blokujaca do gory i unies¢
gtowice.

3. Zaleca sie ustawi¢ mise
w taki sposob, aby uchwyt
znajdowat sie po lewej
stronie i byt zablokowany
pod ramieniem wspornika
- zapewnia to wieksza
stabilnos¢.

Jest to szczegdlnie istotne
podczas wyrabiania ciasta,
gdy misa jest napetniona do
maksymalnego poziomu.

5. Aby solidnie zablokowa¢
mise (zalecane podczas
wyrabiania ciasta), wystarczy
umiesci¢ jej uchwyt pod
ramieniem wspornika po
lewej stronie urzadzenia
i zablokowa¢ dzwignie,
opuszczajac ja w dét.

DEMONTOWANIE OSLONY OCHRONNEJ:

Umiesci¢ kciuk wytgcznie na
jednym z dwéch wystepow
ostony.

Nastepnie nalezy nacisna¢
wystep, aby ostona ochronna
sie odczepita.

NARZEDZIA

1. ZASTOSOWANIA

TRZEPACZKA (ROZGA)

Do ubijania biatek na sztywno,
bitej sSmietany, zabaglione, kremu
KREM CHANTILLY, biatek do
makaronikow, biszkoptu, bez, ciasta
nalesnikowego.

MIESZADLO PLASKIE
(LOPATKOWE)

Do przygotowywania mas typu
kruche ciasto, utarte masto, masa
sernikowa, wilgotne ciasto typu
moelleux, ciasto piernikowe, a takze
purée.

HAK

Do ciasta chlebowego, pizzy,

Jh

< brioszek i ciasta kruchego.
Prosze zapozna¢ sie z tabela
/ maksymalnych ilosci zatadunku.




2. TABELA PREDKOSCI

UBIJANIE

MIESZANIE / BICIE

ZAGNIATANIE

Szybkie obroty

Srednie obroty

Wolne obroty

q

Zakres predkosci: Zakres predkosci: Zakres predkosci:
od1do9 od1do7 od 1do3
PREDKO§C NARZEDZIA

60 do 600 obr/min. |

60 do 420 obr/min.

| 60 do 180 obr/min.

3. MAKSYMALNE ILOSCI ROBOCZE

Do 16
biatek jaj

Do 1,5 kg
utartego masta

Do 4kg
ciasta chlebowego*

* Wilgotnos¢ 63%, maksymaln

ie 2,5 kg maki

MAKSYMALNE ILOSCI ROBOCZE

(40% NAWODNIENIA)

PRZYGOTOWYWANA MASA NARZEDZIE RM8
TRADYCYINE CIASTO CHLEBOWE Hak MAKSYMALNIE DO 4 KG
(60% NAWODNIENIA) (2500 g MAKI) (1500 g WODY)
CIASTO CHLEBOWE SUCHE Hak MAKSYMALNIE DO 3,1 KG
(55% NAWODNIENIA) (2000 g MAKI) (1100 g WODY)
CIASTO NA PIZZE — $REDNIE MAKSYMALNIE DO 2.7 KG
NAWODNIENIE Hak (1500 & MAKD (500 0 /ODY)
(50% NAWODNIENIA) 9 9
CIASTO NA PIZZE - SUCHE Hak MAKSYMALNIE DO 1,02 KG

(735 g MAKI) (294 g WODY)

MASO UCIERANE

Mieszadto ptaskie

MAKSYMALNIE DO 1,5 KG

(topatkowe)
BIALKA UBIJANE NA SZTYWNO | Trzepaczka (r6zga) MAKSYMALNIE DO 16 JA)
KREM CHANTILLY Trzepaczka (rézga) MAKSYMALNIEDO 1,5 L

SMIETANY

Mozliwe sa réwniez inne zastosowania. Powyzsze
wartosci sa podane jedynie dla przyktadu i moga ulec
zmianie w zaleznosci od jakosci sktadnikéw lub przepisu

kulinarnego.

CZYSZCZENIE

* Mise oraz ostone ochronng mozna my¢ w zmywarce.
Zalecamy jednak mycie narzedzi recznie (chyba
ze dysponuja Panstwo S$rodkami myjacymi

kompatybilnymi z aluminium).

*Nalezy stosowa¢ odpowiedni detergent, w
szczegoblnosci do elementéw aluminiowych.

e Cata maszyne nalezy czysci¢ wilgotng gabka,
zwracajac szczegblng uwage na miejsca narazone na

zachlapania.

¢ Nie wolno uzywac¢ myjki cisnieniowe;.

Przed przystapieniem do czyszczenia, nalezyprzez
ostroznos$¢ wytaczy¢ urzadzenie z sieci (ryzyko
porazenia pradem).

DANE
TECHNICZNE
* WAGA
Netto z opakowaniem
RM 8 17 kg 18 kg

* WYMIARY (w mm)

* WYSOKOSC USTAWIENIA

Maszyne nalezy ustawi¢ na catkowicie stabilnym blacie
roboczym (np. z marmuru lub materiatu o podobnych
wiasciwosciach).

* POZIOM HALASU

Poziom ciagty cisnienia akustycznego podczas pracy na
biegu jatowym urzadzenia jest nizszy od 70 dB (A).

* DANE ELEKTRYCZNE

Parametry instalacji elektrycznej nalezy dobrac z
uwzglednieniem natezen znamionowych podanych
ponizej. Bezpieczniki powinny by¢ dostosowane
do parametréw pradu rozruchowego silnikow
asynchronicznych.

Urzadzenie jednofazowe

- Moc Napiecie
Silnik (Watts) A)
220-240V / 50-60 Hz 700 4,1
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BEZPIECZENSTWO

Mikser planetarny RM 8 marki Robot-Coupe
wyposazony jest w system bezpieczenstwa obejmujacy:

- Zabezpieczenie zwigzane z obecnoscig misy, ostony
ochronnej oraz potozeniem gtowicy.

- Zabezpieczenie przed przecigzeniem.

- Zabezpieczenie przed spadkiem napiecia.

® Zabezpieczenie zwigzane z obecnoscia misy, ostony
ochronnej oraz potozeniem glowicy

Urzadzenie nie moze zosta¢ uruchomione, jesli misa nie

jest zamontowana, ostona ochronna nie jest prawidtowo

wpieta w gtowice lub jesli gérna czes¢ gtowicy nie zostata

opuszczona i poprawnie zablokowana.

® Zabezpieczenie przed przecigzeniem

W przypadku przecigzenia urzadzenia - np. w

wyniku nieprzestrzegania instrukcji uzytkowania lub

przekroczenia zalecanych maksymalnych ilosci produktu

- silnik zatrzymuje sie. Zatrzymanie to oznacza, ze

aktualnie przygotowywana masa nie moze by¢ mieszana

w takich warunkach.

Aby ponownie uruchomié urzadzenie:

- Ustawic¢ pokretto sterujgce w pozycji 0.

- Nastepnie obréci¢ pokretto do zgdanej predkosci pracy.

® Zabezpieczenie przed spadkiem napiecia

W przypadku przerwy w zasilaniu elektrycznym lub
odtaczenia urzadzenia od sieci ponowne uruchomienie
mozliwe jest wytgcznie po wykonaniu nastepujacych
Czynnosci:

- Ustawic¢ pokretto sterujgce w pozycji 0.

- Nastepnie obréci¢ pokretto do zgdanej predkosci pracy.
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A DLA PRZYPOMNIENIA

Nie otwiera¢ maszyny, dopdéki urzadzenie nie
zatrzyma sie catkowicie.

Nigdy nie prébowac usuwa¢ systeméw blokowania
i systemow bezpieczenstwa.

Nigdy nie wktadaé¢ zadnych przedmiotow do
pojemnikow roboczych w trakcie obrobki zywnosci.

Nie przecigza¢ urzadzenia.

Nigdy nie uruchamia¢ pustego urzadzenia.

NORMY

Powotac sie do oswiadczenia o zgodnosci na stronie 3.



PRZEPISY PODSTAWOWE

Ponizsze przepisy sa przeznaczone do wykonania przy
uzyciu miksera RM 8.

* TRZEPACZKA (ROZGA)

BIALKA UBIJANE NA SZTYWNO

Sktadniki:
* 16 biatek jaj
® 1 szczypta soli

Sposadb przygotowania:

Wilac biatka do misy wraz z sola.

Ubija¢ biatka powoli na predkosci ,3”, a na koniec
usztywni¢ piane, zwiekszajac predkos¢ do ,9” na 10
sekund.

KREM CHANTILLY

Sktadniki:

¢ 1 litr zimnej Smietanki
¢ 80 gr cukru pudru

Sposoéb przygotowania:

Wlac zimng $mietanke do misy, doda¢ cukier puder.
Rozpocza¢ ubijanie na predkosci ,5”, a gdy masa zacznie
gestnie¢, zwiekszy¢ predkos¢ do 7" lub ,8".

Gdy masa stezeje i nabierze kremowej konsystencji,
zatrzymac urzadzenie.

* HAK

CIASTO CHLEBOWE (chleb wiejski)

* MIESZADLO PLASKIE (LOPATKOWE)
KREM MASLANY DO BABECZEK

Sktadniki:
® 1 kg maki
® 750 ml wody
® 25 g drozdzy
®30gsoli
® 300 g maki zytniej typ 170

Sposdb przygotowania:

Umiesci¢ w misie miksera make, wode, drozdze oraz sol.
Miesza¢ na predkosci ,1”, az do uzyskania jednolitej
masy, a nastepnie wyrabiac ciasto na predkosci ,2”, az do

uzyskania gtadkiego i elastycznego ciasta.

BRIOCHE

Sktadniki:
® 1,2 kg maki
® 50 g drozdzy piekarskich
® 3 tyzeczki soli
® 135 g cukru
® 10 jajek + 3 z6ttka
® 35 ml mleka
® 680 g miekkiego masta

Sposéb przygotowania:

Do misy miksera wsypa¢ make, drozdze, sél, cukier, wla¢
jajka oraz mleko.

Z pomoca haka spiralnego wyrabia¢ ciasto na predkosci
»2" przez okoto 10 minut, az nabierze elastycznosci.

W razie potrzeby dostosowac konsystencje, dodajac
odrobine wody.

Dodac¢ miekkie, schtodzone masto i wyrabia¢ dalej, az
ciasto zacznie odchodzi¢ od $cianek misy i nie bedzie
kleic¢ sie do rak.

Przetozy¢ ciasto do naczynia. Przykry¢ i pozostawi¢ do
wyrosniecia.

Gdy ciasto podwoi objetos¢, odgazowac je (przebic),
przykry¢ folig i odstawi¢ do schtodzenia.

Skladniki:
® 1 kg masta

¢ 1,7 kg cukru pudru
® 270 ml mleka

® 11 ml ekstraktu
waniliowego

Sposéb przygotowania:

W pierwszej kolejnosci utrze¢ masto do konsystencji
kremu - umiesci¢ masto w misie miksera i uciera¢ na
predkosci ,6".

Doda¢ cukier puder, mleko oraz wanilie i miesza¢ na
predkosci ,3", az masa bedzie jednolita.

Nastepnie zwiekszy¢ predkos¢ i miksowac przez 3 minuty.
Na koniec doda¢ wybrany barwnik spozywczy.

Gotowy krem przetozy¢ do rekawa cukierniczego i
udekorowac babeczki.

PUREE ZIEMNIACZANE Z SZAFRANEM

Sktadniki:
® 500 g ziemniakéw
® 125 g miekkiego masta
¢ 2-3 kapsutki szafranu w
proszku
® Sl i biaty pieprz

Sposdb przygotowania:

Obra¢ ziemniaki i pokroi¢ je na kawatki o jednakowej
wielkosci.

Gotowac w osolonej wodzie do miekkosci. Nastepnie
doktadnie odcedzi¢ i wiozy¢ z powrotem do garnka,
podgrzewajac chwile na matym ogniu, aby wyschty.
Ugotowane ziemniaki przetozy¢ do misy miksera, doda¢
miekkie masto i szafran. Miesza¢ na predkosci ,2”, az do
uzyskania gtadkiej, kremowej konsystencji.
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SCHEMATY ELEKTRYCZNE
| OKABLOWANIA
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RM8 « Version D » EVO 2
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Head Office, French, Service Clients
Export and Marketing Department: Belgique
48, rue des Vignerons 26, Rue des Hayettes
94300 Vincennes - France 6540 Mont Sainte-Genevieve
Tel.: 01 4398 88 15 Tél. : (071) 59 32 62
Email: international@robot-coupe.com Email : info@robot-coupe.be
Delegacion comercial en Espaiia: Robot-Coupe Italia srl
Riera Figuera Major, 43 Via Stelloni Levante 24/a
08304 Mataré (Barcelona) 40012 Calderara di Reno (BO)
Tel.: (93) 741 10 23 Tel: 051 72 68 10
Email: robot-coupe@robot-coupe.e.telefonica.net Email: info@robot-coupe.it
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