robot ¢ coupe

J80 Ultra ¢ J100 Ulira






robot ¢ coupe

Nous nous réservons le droit de modifier & tous moments et sans préavis les caractéristiques techniques de cet appareil.
Les informations figurant dans ce document ne sont pas contractuelles et peuvent étre modifiées a fout moment.
© Tous droits réservés pour tous pays par : Robot-Coupe s.n.c.

We reserve the right to alter at any time without notice the technical specifications of this appliance.
None of the information contained in this document is of a contractual nature. Modifications may be made at any time.
© All rights reserved for all countries by: ROBOT-COUPE s.n.c.

Wir behalten uns das Recht vor, zu jeder Zeit und ohne Vorankiindigung die technischen Eigenschaften dieser Gerdte zu dndern.
Die in diesem Dokument enthaltenen Angaben sind nicht bindend und kénnen jederzeit gedndert werden.
© Alle Rechte fiir alle Liinder vorbehalten durch ROBOT-COUPE s.n.c.

Wij behouden ons het recht voor de technische kenmerken van deze apparaten zonder voorafgaande kennisgeving te wijzigen.
De in dit document vervatte informatie is niet contractueel en kan op elk moment gewijzigd worden.
© Alle rechten voor dlle toestellen voorbehouden aan: ROBOT-COUPE s.n.c.

Nos reservamos el derecho de modificar en fodo momento y sin previo aviso las caracteristicas técnicas de este aparato.
Las informaciones que figuran en este documento no son contractuales y pueden ser modificadas en todo momento.
© Todos los derechos reservados para todos los paises por : ROBOT-COUPE s.n.c.

ROBOT-COUPE si riserva il diritto di modificare senza alcun preavviso le caratteristiche tecniche degli apparecchi.
Le informazioni che figurano in questo documento non contrattuali e possono essere modificate in qualsiasi momento.
© Ogni diritto riservato per tutte le nazioni dalla ROBOT-COUPE s.n.c.

Reservo-nos ao direito de modificar em qualquer momento e sem aviso prévio as caracteristicas técnicas deste aparelho.
As informagdes que figuram neste documento néo séo contratuais e podem ser modificadas em qualquer momento.

© Reservados todos os direitos para todos os paises por ROBOT-COUPE s.n.c.

Vi forbehaller oss ratten till att utan férvarning uféra konstruktionséndringar.

Informationerna i detta dokument ar inte kontraktsbindande och kan utan férvarning féréndras.

© Rattigheter i alla lénder forbehalls ROBOT COUPE s.N.c.

Vi forbeholder os fil enhver tid og uden forudgaende varsel ret til at eendre maskinens tekniske specifikationer.
Informationerne i dette dokument er ikke kontrakimaessigt bindende og kan gennemga andringer til enhver tid.
© ROBOT-COUPE s.N.c. forbeholder sig alle rettigheder i alle lande.

Mbi ocTaBnsiem 3a co60ii npaBo B N1060Ii MOMEHT 1 6e3 NpeAyNpeXAeHNA MEHATb TEXHNYeCKNe XapaKTepuCcTUKN JaHHOro annapara.
NHdopmauus, copepalianca B AAHHOM JOKYMEHTe He ABNAETCA KOHTPAKTHOM 11 MOXKET M3MEeHATbCA B nio6oe Bpems.

© Bce npaBa BO Bcex cTpaHax oxpaHsatoTca ¢upmoii Robot-Coupe s.n.c.

Producent zastrzega sobie prawo do zmiany, w kazdej chwili i bez ostrzezenia, parametréw technicznych proponowanego urzadzenia.
Informacje podane w niniejszym dokumencie nie sa zobowigzujace i moga by¢ zmienione w kazdym momencie.

© Wszystkie prawa zastrzezone we wszystkich krajach swiata przez Robot-Coupe Sp.J

Vyhrazujeme si pravo kdykoli bez pfedchoziho upozornéni zménit technické specifikace tohoto pfistroje.
© Vsechna prava vyhrazena pro vSechny staty - ROBOT COUPE s.n.c.

0000000060 O0D

Notice d’utilisation

Operating instructions Page 21
Bedienungsanleitung Seite 37

Gebruiksaanwijzing . Bladzijde 53

Manual de instruccion . pagina 69

Istruzioni d’uso Pagina 85
Manual de instrugées  pagina 101

Sida 117

Bruksanvisning

Instruktionsbog Side 133

UHCTpYKyLuna
nosKcnayatauyvmv ... Crp. 149

Instrukcjaobstugi . Side 165

Strana 181

Navod k pouziti

CZ [PL | RU|DK | SW P | I | E NL| D Eng| F |CE



DECLARACION DE CONFORMIDAD

DECLARACAO DE CONFORMIDADE

KONFORMITATSERKLARUNG

DECLARATION DE CONFORMITE

Dedara que as maquinas abaixo designadas pelo seu tipo estdo em
conformidade com:

Dedaro que las maquinas designadas anteriormente por su fipo se
conforman a:

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

Dedlare que les machines désignées par leur fype ci-dessus, sont conformes :
 qux exigences essentielles des directives européennes suivantes et aux

|égislations nationales les transposant :

- Directive "Machines" 2006,/42/CE,

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

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

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

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

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

- Directive "DEEE" 2002/96//CE,

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

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

DECLARATION OF CONFORMITY

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

diese umsetzenden gesetzlichen Bestimmungen:

- Maschinenrichtlinie (RL 2006,/42/EG)

- Niederspannungsrichtlinie (RL 2006,/95/EG)

- Hlektromagnetische Vertriiglichkeit (RL 2004/108/EG)

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

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

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

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

o den Bestimmungen der folgenden harmonisierten Europischen Normen und

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

Nederlands
CONFORMITEITSVERKLARING

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

richtlijnen en in de nationale wetgevingen waarin deze zijn omgezet:

- Richtlijn "Machines" 2006/42/EG,

- Richtlijn "Laagspanning" 2006/95/EG

- Richtlijn "Elektromagnetische (omputlblllten 2004/108/EG,

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

- Richtliin "Materialen en voorwerpen van kunstsiof bestemd om met
levensmiddelen in contact fe komen" 2002/72/EG,

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

- Richtljn "WEEE" 2002/96/£6,

o qan de bepalingen van onderstaande geharmoniseerde Europese normen en

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

© los requisitos bésicos de las siguientes directivas europeas y a las legislo-

ciones nacionales que las transponen:

- Directiva “Maquinas” 2006/42/CE,

- Directiva “Baja tension” 2006/95/CE,

- Directiva “Compatibilidad electromagnética” 2004/108/CE,

- Reglamento marco “Materiales y objetos en contacto con producios ali-
mentarios” (CE) N° 1935/2004,

- Directiva “Materiales y objefos de material pldstico destinados a enrar en
contacto con productos alimentarios” 2002/72/CE,

- Directiva “Reduccion de las sustancias peligrosas” (RoHS) 2002/95/CE,

- Directiva “DEEE” 2002/96/CE,

o |as disposiciones de las siguientes normas europeas armonizadas y a las

normas que precisan las prescripciones relativas a la seguridad y la higiene:
- EN'12100-1 y 2 - 2004: Seguridad de las maquinas - Principios generales
de disefio,
- EN 60204-1 - 2006: Seguridad de las maquinas - Equipos eléctricos de las
maquinas,
- EN 12852: Procesadores culinarios y licuadoras,
- EN 1678- 1998: Corta-hortalizas,
- EN 454: Bafidoras-mezcladoras,
- EN 12853: Batidores y varillas portdtiles (trituradores de mano),
- EN 14655: Cortadoras de barras de pan
- EN 13208: Peladoras de hortalizas
- EN 13621: Escurridores de lechuga
- EN 60529-2000: Grados de proteccion:
- IP 55 para los mandos eléctricos,
- IP 34 para los maquinas.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Dichiara che le macchine designate dal seguente tipo sono conformi:
o alle esigenze essenziali delle direttive europee seguenti e alle legislazioni

nazionali che le traspongono:

- Direttiva "Macchine" 2006/42/CE,

- Direttiva "Bassa tensione" 2006,/95/CE,

- Diretfiva "Compotibilita Elettromagnetica” 2004/108/CE,

- Regolamento quadro su "Materiali e oggetti destinafi al contatto con
alimenti" (CE) N° 1935/2004

- Diretfiva "Materiali e oggetti in materia plostica destinati ad entrare in
contatto con i prodotfi alimentari” 2002/72/(E,

- Direttiva "Riduzione dell'uso di sostanze pericolose” (RoHS) 2002/95/CE,

- Direttiva "DEEE" 2002/96/CE,

o glle disposizioni delle norme europee armonizzate seguenti e alle norme

che precisano le prescrizioni relative alla sicurezza e all'igiene:
-EN 12100-1 e 2 - 2004: Sicurezza del macchinario — Principi generali,
- EN 60204-1 - 2006: Sicurezza del macchinario — Equipaggiamento
eletirico delle macchine,
- EN 12852: Preparatori gastronomici e miscelatori,
- EN 1678- 1998: Tagliaverdure,
- EN 454: Shatitori mixer,
- EN 12853: Shattitori e fruste portatili (Mixer ad immersione),
- EN 14655: Taglia baguette
- EN 13208: Shucciatrici di verdura
- EN 13621 Asciugatrici per l'insalata
- EN 60529-2000: Gradi di profezione:
- IP 55 per i comandi elettrici,
- IP 34 per le macchine.

* 0s requisitos essenciais das directivas europeias seguintes e as legislacdes

nacionais que as transpoem:

- Directiva "Maquinas" 2006/42/CE,

- Directiva "Baixa tensdio" 2006/95/CE,

- Directiva "Compatibilidade Electromagnética” 2004/108/CE,

- Regulamento "Materiais e objectos em contacto com os géneros alimenticios”
(CE) N° 1935/2004

- Directiva "Materiais e objectos de matéria pléstica destinados a entrar em
confacto com os géneros alimenticios” 2002/72/CE,

- Directiva "Redugdo das Substéncias Perigosas” (RoHS) 2002/95/CE,

- Directiva "REEE" 2002/96/CE,

o As disposicdes das normas europeias harmonizadas seguintes e as normas

que indicam as recomendacdes relafivas a seguranca e  higiene:
-EN 12100-1 e 2 - 2004: Seguranca das Maquinas — Principios gerais de
concepciio,
- EN 60204-1 - 2006: Seguranga das Maquinas — Equipamentos eléctricos
das maquinas,
- EN 12852: Preparadores culindrios e blenders,
- EN 1678 - 1998: Cortadoresde legumes,
- EN 454: Batedeiras-Misturadores,
- EN 12853: Batedeiras e hatedeira portateis (Trituradores),
- EN 14655: Cortadores de péo
- EN 13208: Descascadores de legumes
- EN 13621 Escorredores de salada
- EN 60529 - 2000: Graus de proteccio:
- IP 55 para os comandos eléctricos,
- IP 34 para as maquinas.

FORSAKRAN OM OVERENSSTAMMELSE

Farsikran om att apparater med beteckning enligt ovan, stimmer 6verens
med och uppfyller:
o huvudsakliga krav enligt foljande europeiska direkfiv samt motsvarande
nationella regelverk:
- Direktiv 2006/42/CE — "Maskineri”
- Direkfiv 2006/95/CE — "Légspéinning”
- Direktiv 2004/108/CE — "Elektromagnetisk kompabilitet”
- Regelverk (EC) No 1935/2004 — "Material och delar avsedda fér kon-
takt med livsmedel”
- Direkfiv 2002/72/CE — "Plastmaterial och delar avsedda fér kontakt
med livsmedel”
- Direktiv 2002/95/CE — "Minskning av farliga substanser” (RoHS)
- Direktiv 2002/96,/CE "WEEE"
* krav enligt evropeisk harmoniserad standard samt standard fér specifikation
av hygien- och siikerhetskrav:
-EN12100-1 & 2 -2004: Maskinsikerhet — Generella principer for design
- EN 60204-1 -2006: Maskinsikerhet — Maskiners elektriska utrustning
- EN 12852: Matberedare och blandare
- EN 1678-1998: Grénsaksskirare
- EN 454: Blandare-mixers
- EN 12853: Handburna blandare och vispar (stavmixers)
- EN 14655: Brédskivare
- EN 13208: Maskiner for beredning av grnsaker
- EN 13621 Salladsslungor
- EN 60529-2000: Skyddsklassning
- 1P 55 for elektriska kontroller
- IP 34 fiir maskiner.



OVERENSSTEMMELSESERKLARING

Erklarer, at maskinerne specificeret med typebetegnelsen ovenfor overholder:
o de vasentlige krav i falgende europziske direktiver og al national lovgiv-
ning til gennemfarelse heraf:
- maskindirektiv 2006,/42/EF
- lavspaendingsdirektiv 2006/95/EF
- direkfiv om elektromagnetisk kompatibilitet 2004,/108/EF
- rammeforordning om materialer og genstande bestemt il kontaki med
fadevarer (EF) nr. 1935/2004
- direktiv om plastmaterialer og -genstande bestemt il at komme i berering
med levnedsmidler 2002/72/EF
- direktiv om begransning af anvendelsen of farlige stoffer (RoHS)
2002/95/EF
- direktiv "WEEE" 2002/96/EF
o hestemmelserne i falgende harmoniserede europaiske standarder og
standarder for sikkerheds- og hygiejnekrav:
-EN 12100-1 og 2 - 2004: maskinsikkerhed - generelle principper for
projektering, konstruktion og udformning
- EN 60204-1 - 2006: maskinsikkerhed - elektrisk udstyr pa maskiner
- EN 12852: foodprocessorer og blendere
- EN 1678- 1998: snittemaskiner til grantsager
- EN 454: reremaskiner
- EN 12853: handbetjente blendere og piskere (stavblendere)
- EN 14655 skiveskaeringsmaskiner til baguetter
- EN 13208: grensagsskraellere
- EN 13621: salatterrere
- EN 60529-2000: beskyttelsesgrad:
- IP 55 for de elekiriske betjeningsanordningers vedkommende
- IP 34 for maskinernes vedkommende

JEKNAPALINA 0 COOTBETCBMK

H VXKENpUBEAEHHbIE TUMbI ANMNapaToB COOTBETCTBYIOT:
o [lonoXeHnAM CieyloLux eBponeiickix AUPEKTUB 1 COOTBETCBYIOLUM
roC. 3aKOHOAATENbCTBAM:
- [InpekTiBa no MexaHu3mam 2006/42/CE,
- [InpekTiBa o HU3KOMy HanpsxeHuto 2006/95/CE,
- [IupekTiBa No 3neKTpomarHuTHoi coBmectumocty 2004/108/CE,
- PernamenTauys no matepuanam u 060pyZoBaHIio HaXOAALLMXCA B
KOHTaKTe ¢ nueBbiMM npogyktamu (CE) N° 1935/2004
- [InpexTiBa N0 Matepuanam i 06opyaoBaHIIo U3 NNACTMACCHI HAX0AA-
LUWMXCA B KOHTaKTe C nuLLeBbIMK npopykTamu 2002/72/CE,
- [IMpeKTInBa NO CHIXKEHMNIO ONACHBIX ANA 340POBbA KOMNOHEHTOB (RoHS)
2002/95/CE,
- [ImpextuBa "DEEE" 2002/96/CE,
© NONOXKEHNAM CleAYIoLLINX CTaHAAPTU3UPOBAHHDIX €BPOHOPM, a TaKxKe
HOPM 10 TeXHUKe 6e30MaCHOCTY 1 TUTHeHbI:
-EN 12100-1 et 2 - 2004 : be3onacHocTb MexaHu3MoB — 06Lme
TPUHLMMbI Pa3paboTKM,
- EN 60204-1 - 2006 : be3onacHocTb MexaHu3moB — IneKkTopoobopysoBaHie
annaparos,
- EN 12852: KyxoHHble npoLieccopbl U MUKcepbl,
- EN 1678- 1998 : OBowwepesku,
- EN 454 : C6uBaTeNbHO-CMeCUTENbHbIE annapaTbl,
- EN 12853: CuBatenu u nepeHoCHble BEHUMKM (TIOTpyaemble MIAKCEpbI),
- EN 14655 : Xne6ope3ku
- EN 13208 : Annapatbl 415 0UMCTKI 0BOLLIEIA
- EN 13621 : AnnapaTbl 474 OTXXMMaHWUA BOAbI U3 anata
- EN 60529-2000 : CteneHb 3auiuTbl:
-IP 55 pnA KHonoK ynpasnenus,
- |P 34 ans MexaHU3moB.

OSWIADCZENIE 0 ZGODNOSCI

Os’wiadczyc’, 7e maszyny wyznaczonej przez ich typ wykonane zgodnie z:
 postanowieniami nastepujacych dyrektyw europejskich i przystosowanego
do nich prawodawstwa poszczegdlnych krajéw cztonkowskich:
- Dyrektywa ,Maszyny” z poZniejszymi zmianami 2006/42/CE
- Dyrektywa ,Niskie napigcie” 2006/95/CEE
- Dyrektywa ,Kompatybilnos¢ elektromagnetyczna” 2004/108/CE
- Regulacja w ramach “Materiaty i przedmioty przeznaczone do produktéw
spozywczych” (CE) N°1935/2004
- Dyrektywa ,Materiaty i przedmioty z tworzywa sztucznego przeznaczone
do produktow spozywczych” 2002/72/CE
- Dyrektywa “Ograniczenie uzycia substandji niebezpiecznych” (RoHS)
2002/95/CE,
- Dyrektywa DEEE 2002/96/CE
 postanowieniami nastepujacych norm europejskich oraz norm
stanowiacych o Srodkach bezpieczeristwa i higieny:

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

- EN 60204-1 - 2006: Bezpieczeristwo maszyn - Wyposazenie elektryczne
maszyn,
- EN 12852: Wyroby kulinarny i blendery
- EN 1678-1998: Szatkownice
- EN 454: Miksery-mieszarki
- EN 12853: Miksery i trzepaczki reczne (Miksery reczne)
- EN 14655: Krajalnice bagietek
- EN 13208: Obieraczki warzyw
- EN13621: Suszarki do sataty
- EN 60529-2000: Wskaznik zabezpieczajacy:
- IP 55 dla sterowania elektrycznego

- 1P 34 dla maszyn
Czech

PROHLASENI 0 SHODE

Prohlaiuje, Ze vy3e uvedeny pfistroje podle jejich typu je odpovidd:

 pozadavkiim nasledujicich evropskych norem a zékonnym predpisim statd,

které je prevzaly do své legislativy :

- Predpisu , Stroje” 2006/42/CE

- Predpisu ,Nizké napéti” 2006/95/CEE

- Predpisu , Elektromagnetickd kompatibilita” 2004/108/CE

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

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

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

- Pedpisu “DEEE” 2002/96/CE

 pozadavkiim harmonizovanych evropskych norem tykajicich se bezpecnosti

a hygieny:

-EN12100-1a 2 - 2004: Bezpecnost strojii — Zakladni pravidla
projektovani

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

- EN 12852: Pfistroje pro pipravu jidel a blendery

- EN 1678-1998: Krouhace zeleniny

- EN 454: Planetové mixéry

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

- EN 14655: Néfezové stroje na chleba

- EN 13208: Stroje na loupéni zeleniny

- EN 13621: Susice salétu

- EN 60529-2000: Index zabezpecovaci:

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

AHAQXH LYMMOPOQXHE

An)\u')vsl TG TO TAPAKATW aVAPEPOIEVO HOVTENO Eival GOPPWVO pE:
© Ti¢ Slatdgerg Twv akoMouBwv eupwmaikwv 0dnylwy Kat Ti EBVIKES vopoBe-
i€ TIOU TIC PETagépouy:
- 08nyia "Mnyavéc" 2006/42/EK
- 06nyia "Xapn\q tdon" 2006/95/EK
- 00nyia "Hhextpopayvntiki cupBatotnta” 2004/108/EK
- 0 kavoviopoc (EK) apiB. 1935/2004 "YAkd Kat avTikeijieva mou mpoopiCovrat
Yo emaQn pe Tpo@Ipa’
- 08nyia "YAika kat avtikeipeva amé mhaoTik mou mpoopiovtat yia emagn
pe TpoQipa” 2002/72/EK
© TI¢ 08nyie¢ TV akONoUBWY EVAPHOVIOPEVWY EVPWIATKWY TIPOTUTIWV Kal T
npotuna mou KaBopilouv Ti¢ mpodiaypagéc aspAeLag Kat bytevig:
- EN 12100-1 ka1 -2, 2004: Acpdheta Twv pnyavav - Mevikée apyéc oxediaopod
- EN 60204-1, 2006: Aogdaheta Twv pnyavwy - Hhektpikdg eSomMiopog twv
pnxavev
- EN 12852 + A1 - 2010: MoA0 pnyavipata Kat pmiéviep
- EN 1678-1198: Komtipia
- EN 454: Mi€ep
- EN 12853: Mi€ep kat yumtipta xeipoc (MEep pe e181kn egappoen)
- EN 14655: Meikteq popi
- EN 13208: AmoglowwTéc hayavikav
- EN 13621: Znpavtipeg cahatwv
- EN 60529-2000: BaBpol¢ mpootasiag:
- IP 55 yia ta yia nAeKTpIKéC EVIOAEC
-IP 34 yia ta pnyavég

VAATIMUSTENMUKAISUUSVAKUUTUS

Vakuuﬂuu, ettii laitteiden edelld mainitut tyypit tiytviit:
o seuraavien eurooppalaisten direktiivien olennaiset vaatimukset ja niiti
vastaavien kansallisten siidosten vaatimukset:
- Konedirekfiivi 2006/42/EY,
- Pienjéinnitedirekfiivi 2006/95/EY,
- Direktiivi stihkdmagneettisesta yhteensopivuudesta 2004/108/EY,
- Asetus (EY) N:o 1935/2004 elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutu-
vista materiaaleista ja tarvikkeista,
- Direkfiivi 2002/72/EY elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvista
materiaaleista ja tarvikkeista,
- Direkfiivi vaarallisten aineiden kiyton rajoittamisesta (RoHS-direkfiivi)
2002/95/8Y,
- Direkfiivi siihko- ja elektroniikkalaiteromusta 2002/96/EY,
© eurooppalaisten yhdenmukaistettujen standardien vaatimukset ja hygienia-
ja turvallisuusvaatimuksia koskevien standardien vaatimukset:
-EN12100 -1 jo 2 - 2004: koneturvallisuus — yleiset suunnitteluperiaatieet,
- EN 60204-1 - 2006: koneturvallisuus — koneiden sihkélaitteisto,
- EN 12852: yleiskoneet ja tehosekoittimet,
- EN 1678-1998: vihannesten paloittelukoneet,
- EN 454: vatkauskoneet,
- EN 12853: kiidessii pidettiiviit tehosekoittimet ja vatkaimet,
- EN 14655: leivin viipalointikoneet,
- EN 13208: vihannesten kuorintakoneet,
- EN 13621: salaatinkuivaimet,
- EN 60529-2000: siihkdlaitteiden kotelointiluokat:
- IP 55 siihkéisten ohjauslaitteiden osalta,
- IP 34 koneiden osalta.

SAMSVARSERKLERING

Erkleerer at maskinene identifisert etter type ovenfor overholder:
o De essensielle kravene i falgende europeiske direktiver og somsvarende
nasjonale forskrifter:
- Direktivet "Maskiner" 2006,/42/CE
- Direktivet "Lav spenning" 2006/95/CE
- Direktivet "Elektromagnetisk kompatibilitet" 2004/108/CE
- Forskriften "Materialer og gjenstander i kontakt med mat" (CE) nr.
1935/2004
- Direktivet "Plastmaterialer og gjenstander i kontakt med mat"
2002/72/(E
- Direkfivet "Redusering av farlige stoffer” (RoHS) 2002/95/CE
- Direktivet "WEEE" 2002/96,/CE
o Kravene i de europeiske samsvarende standardene, samt standardene for
hygiene- og sikkerhetskrav:
- EN 12100 -1 og 2 - 2004: Maskinsikkerhet — generelle designprinsipper
- EN 60204-1 - 2006: Maskinsikkerhet — elektrisk utstyr i maskiner
- EN 12852: Kjokkenmaskiner og miksere,
- EN 1678-1998: Grannsakskuttere.
- EN 454: Miksere/miksmastere,
- EN 12853: Handmiksere og visper,
- EN 14655: Bradskizrere,
- EN 13208: Grannsaksmaskiner,
- EN 13621: Salatspinnere,
- EN 60529-2000: Beskyttelsesgrad:
- 1P 55 for elekrisk kontroll,
- IP 34 for maskiner.

Fait & Montceau en Bourgogne, le 3 janvier 2011

Alain NODET

Directeur Industriel E

Robot-Coupe SNC
12 avenue du Maréchal Leclerc - BP 134
71305 Montceau en Bourgogne Cedex - France
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LA GARANTIE LIMITEE DE ROBOT-COUPE s.N.cC.

Votre machine ROBOT-COUPE est
garantie un an a partir de sa date
d’achat : cette garantie ne concerne
que |'acheteur d’origine a savoir le
distributeur ou I'importateur.

Si vous avez acheté votre machine
ROBOT-COUPE a un distributeur, la
garantie de référence est celle du
distributeur (vérifiez dans ce cas les
termes et conditions de cette garantie
avec votre distributeur).

La garantie ROBOT-COUPE ne se
substitue pas a celle du distributeur,
mais en cas de défaillance de la
garantie du distributeur, la garantie
ROBOT-COUPE serq, le cas échéant,
applicable sous certaines réserves en
fonction des marchés.

La garantie ROBOT-COUPE s.N.c. est
limitée aux défauts liés aux
matériaux et/ou au montage.

LES POINTS SUIVANTS NE SONT
PAS COUVERTS PAR LA GARANTIE
ROBOT-COUPE s.N.C. :

1 - Toute détérioration du matériel relevant d’une
utilisation incorrecte ou inappropriée, d’'une chute
de I'appareil, ou toute détérioration du méme
genre résultante d’'une mauvaise application des
instructions (montage mal effectué, erreur dans le
fonctionnement, nettoyage et/ou entretien in-
adaptés, emplacement inapproprié...).

2 - La main-d’ceuvre pour affiter et/ou les
pices servant & remplacer les différents éléments
de I'assemblage d'un couteau, les lames devenues
émoussées, abimées ou usées aprés un certain
temps d'utilisation jugé normal ou excessif.

3 - Les pigces et/ou la main-d’ceuvre pour rem-
placer ou réparer les lames, couteaux, surfaces,
fixations ou encore les accessoires tachés, éraflés,
abimés, bosselés ou décolorés.

4 - Toute modification, rajout ou réparation
effectuée par des non-professionnels ou par des
tiers non autorisés par |'entreprise.

5 - Le transport de la machine au S.A.V.

6 - Les colts en main-d'ceuvre pour installer ou
tester de nouvelles piéces ou accessoires (cf.
cuves, disques, lames, fixations) remplacés arbi-
trairement.

7 - les coits liés au changement du sens de
rotation des moteurs électriques triphasés
('installateur est responsable).

8 - LES DEGATS DUS AU TRANSPORT. Les vices,
qu'ils soient visibles ou cachés, incombent au
transporteur. Le client doit en informer le transpor-
teur ainsi que 'expéditeur dés I'arrivée de la mar-
chandise ou dés qu’il découvre le défaut s'il s'agit
d’un vice caché.

GARDEZ TOUS LES CARTONS ET EMBALLAGES
ORIGINAUX qui serviront lors de I'inspection du

transporteur.

La garantie ROBOT-COUPE s.N.C. est limitée au
remplacement des piéces ou machines
défectueuses : ROBOT-COUPE s.N.C. ainsi que
toutes ses filiales ou sociétés affiliées, ses distribu-
teurs, agents, gérants, employés ou assureurs ne
peuvent étre tenus responsables des dommages,
pertes ou dépenses indirects liés & I'appareil ou &
I'impossibilité de I'utiliser.




PRECAUTIONS IMPORTANTES

A ATTENTION
CONSERVER CES INSTRUCTIONS

ATTENTION : Afin de limiter le risque d’accidents (chocs électriques, blessures...) et ofin de réduire les dégats matériels liés a une
mauvaise utilisation de votre machine, lisez attentivement les instructions suivantes et respectez-les impérativement. La lecture de
cette notice vous apportera une meilleure connaissance de votre appareil et vous permettra une utilisation correcte de votre
machine. Lire la totalité des instructions et les faire lire a toute personne susceptible d’utiliser I'appareil.

DEBALLAGE

® Retirer précautionneusement |'équipement de son
emballage et extraire toutes les boites ou paquets
contenant les accessoires ou matériel spécifique.

e ATTENTION aux outils coupants : lames,
disques...

INSTALLATION

® || est recommandé d'installer votre appareil sur un
support parfaitement stable, propre et & une hau-
teur de travail confortable.

BRANCHEMENT

* Toujours vérifier que la nature du courant de votre
installation électrique correspond bien & celle
indiquée sur la plaque signalétique du bloc mo-
teur et qu’elle supporte |'ampérage.

PHASES DE MONTAGE

® Bien respecter les différentes phases de montage
(voir pages suivantes) et s’assurer que tous les
accessoires sont correctement positionnés.

UTILISATION

* Ne pas enlever le couvercle avant I'arrét complet
du moteur et du panier.

* Ne jamais essayer de supprimer les systémes de
verrouillage et de sécurité.

* Ne pas mettre de produits non-alimentaires
dans la goulotte.

e Cette machine est équipée d'un couvercle de
conception unique qui assure une fonction auto-
matique. Vous devez juste introduire les produits
par la goulotte d'alimentation et la machine fera
le reste.

* Toutefois, si des produits se coincent a l'intérieur
de la goulotte, NE JAMAIS UTILISER un autre
objet que le poussoir pour les décoincer.

Autre solution : arréter la machine et enlever les
produits de la goulotte.

* Ne jamais introduire la main dans la trémie
d'évacuation. Si un bourrage devait survenir
dans la goulotte d'éjection : arréter la J80 Ultra
/ 3100 Ultra et nettoyer le couvercle sous I'eau.

* Ne jamais faire fonctionner la machine sans
surveillance.

NETTOYAGE

* Par précaution, avant de procéder aux opérations
de nettoyage, toujours débrancher votre appareil.

* Nettoyer systématiquement la machine ainsi que
les accessoires d la fin du cycle de travail.

* Ne pas nettoyer la machine au jet d'eau ou au
canon d mousse.

* Ne pas metire le bloc moteur dans I'eau.

* Pour chaque piéce (en inox ou en plastique),
utiliser un produit détergent approprié.

* Pour les piéces en plastique, ne pas utiliser un
détergent trop alcalin (avec concentration trop
forte en soude ou ammoniaque).

* La cuve, le couvercle et le collecteur de pulpe
peuvent étres passés au lave-vaisselle, toutefois
pour augmenter la durée de vie de ces piéces, il
est conseillé de laver ces éléments avec un
détergent a vaisselle ménager.

* En aucun cas, Robot-Coupe ne peut étre tenu
responsable d’un manquement de I'utilisateur
aux régles élémentaires de nettoyage et
d’hygiéne.

ENTRETIEN

* Avant toute intervention sur les parties électriques,
déconnecter impérativement votre appareil du
réseauv.

o Vérifiez réguliérement |'étanchéité de I'arbre
moteur et assurez-vous que le systéme de sécurité
fonctionne correctement.

e ATTENTION : Ne jamais mettre en marche
I'appareil si le cable d'alimentation ou la prise
sont endommagés.

* Si |'appareil fonctionne mal ou s'il a été endom-
magé d'une quelconque maniére, débrancher
I'appareil et le faire réviser.

* N'hésitez pas a faire appel a votre service
aprés-vente agréé par ROBOT-COUPE si vous
constatez une anomalie.




VOUS VENEZ D’ACQUERIR
UNE CENTRIFUGEUSE
J80 Ultra ¢ J 100 Ultra

La centrifugeuse J80 Ultra/J 100 Ulira, stable et ro-
buste, permet de réaliser en quelques instants, et @
la demande, une multitude de jus 100% naturels !

La J 80 Ultra/J 100 Ultra est idéale pour la prépara-
tion instantanée de jus de fruits frais, ou exotiques, jus
de légumes de toutes sortes, ainsi que des cocktails de
jus raffinés, purs et naturels.

Elle a donc des applications aussi bien dans les
bars, restaurants, cantines, foyers, créches... que
dans les cliniques, les cuisines diététiques, ou les jus
de fruits et de légumes frais ont une importance
primordiale.

Les légumes comme les fruits, surtout crus apportent
& I'organisme des vitamines, des minéraux et des
fibres indispensables & notre santé. Les jus de
légumes contiennent principalement des sels
minéraux tandis que les jus de fruits contribuent au
bon fonctionnement de |'organisme par leur teneur
en vitamines.

LES SELS MINERAUX

La répartition des sels minéraux dans les aliments est
irréguliére.

Certains minéraux comme le potassium, le magné-
sium, le soufre, le chlorure de sodium (sel) sont
assez abondamment répandus pour qu’une
alimentation variée en apporte toujours suffisam-
ment. Mais pour certains minéraux, il est utile de
connditre les aliments qui en sont riches.

Calcium : les légumes verts et les fruits.
Phosphore : les légumes secs.
Potassium : les légumes frais.
Fer : les épinards, le persil.
lode : tous les végétaux.

TABLEAU DES VITAMINES FRUITS

=
g}
>

Vitamines
Abricots
Ananas
Cassis
Cerises
Citrons
Fraises
Framboises
Groseilles
Kiwis
Melons
Mores
Oranges
Pamplemousses
Péches
Poires
Pommes
Prunes
Raisins

® © © © ¢ o o ¢ o o © © o © o 0o o 0o U

TABLEAU DES VITAMINES LEGUMES

Vitamines B1/B6 A
Asperges .
Caroftes o
Céleri branches
Céleri raves
Choux
Concombres
Courgettes
Cresson
_Endives
Epinards
Fenouil
Laitues
Navets
Oignons
Persil
Poivrons
Tomates

e e o o e o
e e o o ®e o o T

La conception simple de cet appareil permet de
monter et de démonter en un tour de main toutes les
pieces faisant |'objet de manipulations fréquentes
pour leur entretien ou nettoyage.

Afin de vous faciliter la tache, nous avons décom-

posé dans ce manuel les différentes opérations de
montage.

Cefte notice contient des informations importantes
élaborées pour que I'utilisateur tire le plus grand
profit de sa centrifugeuse.

Aussi, nous vous conseillons vivement de lire
cette notice avant la mise en route de
I'appareil.

MISE EN SERVICE
DE L’APPAREIL

Avant branchement, vérifier que la nature de
I'alimentation de votre installation électrique corres-
ponde & celle indiquée sur la plaque signalétique
de I'appareil.

La centrifugeuse J80 Ultra/J 100 Ulira est équipée
d'un céble d'alimentation avec une prise standard
monophasée.

Vérifier que la machine n'qit pas été endommagée
lors des opérations de transport ou de déballage.

Il faut notamment veiller & I'intégrité du cordon

d'alimentation et de la prise de courant.

A ATTENTION

CET APPAREIL DOIT ETRE IMPERATIVEMENT
RELIE A LA TERRE (RISQUE D’ELECTROCUTION).




PHASES DE MONTAGE J 80 Ultra

Goulotte d'alimentation

l

L Disque Réipeur
Goulotte d'éjection i

Anses de préhension

Bras de sécurité

.

0 Bloc moteur a Panier
O we © Collecteur de pulpe
e Bec 0 Couvercle

© Collerette © Romosse-gouttes

1) Placer le bloc mo-
teur en positionnant les
boutons Marche/Arrét
face & vous.

2) Poser la cuve sur le
bloc moteur.

3) Emboiter correcte-
ment la Collerette sur
la cuve.

Les nervures de la
Collerette doivent étre
alignées avec les
formes spéciales de la
cuve. Vérifier que
la piéce soit
correctement
insérée.

4) Positionner le
panier, en le tenant
par les anses de
préhension.

Le faire tourner pour
qu'il prenne sa posi-
tion.

5) Aligner le Couvercle
avec les encoches de
la Collerette.

IMPORTANT

Assurez vous d'aligner
correctement la gou-
pille de I'axe moteur
avec |'encoche corres-
pondante du moyeu de
panier.

Se référer également a I'étiquette (voir ci-dessous)
collée sur le couvercle.




10

6) Positionner le
Collecteur de pulpe.

7) Fermer le bras de
sécurité.

Pour la mise en
marche de I'appareil,
appuyer sur le bouton
Marche (l). La machine
fonctionne uniquement

si le bras de sécurité
est fermé correctement (interrupteur de sécurité).

Placer le pichet en-dessous du bec. Votre centrifu-
geuse est maintenant préte & |'action !



PHASES DE MONTAGE J 100 Ulira

Goulotte d'alimentation

-~—0

Disque Rapeur

Goulotte d'jection
Anses de préhension _—

Tamis

Repéres d'alignement

° Bloc moteur ° Panier 0 Sangle
O we O Collecteur depulpe @) Support

© 5 € Trémie d'évacuation () Romasse-gouttes

0 Collerette G Couverde

1) Placer le bloc mo-
teur en positionnant les
boutons Marche/Arrét
face & vous.

2) Poser la cuve sur le
bloc moteur.

3) Emboiter correcte-
ment la collerette sur la
cuve.

Les nervures de la
Collerette doivent étre
alignées avec les
formes spéciales de la
cuve. Vérifier que
la piéce soit
correctement
insérée.

4) Positionner le
panier, en le tenant
par les anses de
préhension.

Le faire tourner pour
qu'il prenne sa posi-
tion.

5) Aligner le Couvercle
avec les encoches de
la Collerette.

Assurez vous d'aligner
correctement la gou-
pille de I'axe moteur
avec |'encoche corres-
pondante du moyeu de
panier.

Se référer également a |'étiquette (voir ci-dessous)
collée sur le couvercle.

1
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6) 2 possibilités dutilisation :

¢ Evacuation des résidus en continu.

Positionner la
Trémie d'évacuation
des résidus en
continu dans le trou
du support.

Veiller & faire coinci-
der I'éjection des
résidus avec un bac
de récupération (non

fourni).

¢ Evacuation des résidus dans le Collecteur de
pulpe.

Positionner le
Collecteur de pulpe

7) Fermer le bras de
sécurité.

Pour la mise en
marche de 'appareil,
appuyer sur le bouton
Marche (l). La machine
fonctionne uniquement
si le bras de sécurité
est fermé correctement (interrupteur de sécurité).

Placer le pichet en-dessous du bec. Votre centrifu-
geuse est maintenant préte a |'action !

8) Utilisation de la Sangle (voir p. 11) - (Option)

Pour l'utilisation en
bord de table, accro-
cher la Trémie d'éva-
cuation au Couvercle
avec la Sangle fournie.




DIFFERENTES * Résumé des différentes configurations possibles en fonction du poste de travail et des
CONFIGURATIONS récipients utilisés (a titre indicatif) :

Utilisation du Support de | Intensité

., . - Contenant ) . e e Exemple de d'utilisation
La J 100 Ultra livrée avec tous ses accessoires a été machine 10 (voir p. 11) | d’utilisation P
étudiée pour s'adapter aux besoins et & I'environne-
ment de chaque utilisateur. * Avec le Collecteur de pulpe 6

T S . voir p. 11
Elle peut ainsi étre configurée en fonction du poste Normale (voir p. 11) o
de travail : * Aucun trou nécessaire dans le

L . lan de travail.
e Selon les hauteurs des récipients collectant le jus, P

utiliser ou non le support 10 (voir p. 11).

¢ Avec la Trémie d'évacuation 7
. et la Sangle 9 (voir p. 11)

Pas nécessaire e Utilisation en bord de table.
Aucun trou nécessaire dans le
plan de travail.

® Pour une utilisation normale, le Collecteur de
pulpe 6 (voir p. 11) permet de traiter plus d'une
dizaine de kilogrammes selon les produits avant
d'étre vidé. )
Intensive

e . . - * Avec la Trémie d'évacuation 7
® Pour une utilisation plus intensive, la Trémie

. . . L (voir p. 11)
d'évacuation 7 (voir p. 11) permettra d'effectuer Récipients . « Utilisafion avec éjection sous le
un service sans opération de vidage du Collecteur Hauteur Maxi plan de travail. Réalisation d'un
de pulpe. Cette utilisation nécessite la présence de 16 cm trou @ 10 cm nécessaire dans

le plan de travail.

d'un bac de grande capacité (non fourni), posi-

tionné sous le poste de travail. « Avec le Collecteur de pulpe 6

Pour cet usage, 2 solutions sont possibles : - (voir p. 11)
1) Réalisation d'un trou @ 10 em dans le plan * Normale | Aucun trou nécessaire dans le
de travail pour faire déboucher la Trémie : plan de travail.
d'évacuation 7 (voir figurines de présentation '
ci-contre). Cette solution permet une organisation Ne L e Avec la Trémie d'évacuation 7
optimale du poste de travail. " T;ej:eog:zzl (V.O.ir P- 11)
o . [ ]
2) Utilisation en bord de ta.b.le. récipient dépasse Xﬂti‘:}t'tcr’gue:étzgq‘?sglgi o
Pour permettre un positionnement correct de 16 em plan de travail.
la machine, le Support 10 (voir p. 11) it/ T _
comporte 2 repéres latéraux permettant de u niensIve | o Avec la Trémie d'évacuation 7
positionner |'ensemble en bord de table. . (voir p. 11)
Récipients * Utilisation avec éjection sous le
Attention : S'assurer du bon positionnement de la Hauteur Maxi plan de travail. Réalisation d'un
machine pour éviter tout risque de chute de la de 25 cm trou @ 10 cm nécessaire dans le

machine plan de travail.




CONSEILS D’UTILISATION

¢ J80 Ultra ¢ J100 Ultra

- Avant la premiére utilisation, il est préférable de net-

toyer toutes les piéces en contact avec les aliments.

- Avant chaque utilisation, vérifier que le bras de

sécurité soit correctement fermé.

- Lors de la mise en fonctionnement de la machine

et avant le passage d'aliments dans la goulotte
d'introduction, veiller & placer un pichet sous
le bec et le Collecteur de pulpe ou la Trémie
d'évacuation sous la goulotte d'évacuation.

- Il est nécessaire de peler les agrumes avant de les

introduire dans la goulotte.
A- Les fruits et légumes a peau épaisse doivent
étre pelés (ex : ananas, mangue, ...) et tous
les gros pépins doivent étre retirés (ex : melon).
Vous devez toujours dénoyauter les fruits a
noyaux (ex. péche, abricot, cerise,...). Toutes les
raffles de raisin doivent étre retirées avant de
passer les grumes dans la centrifugeuse.

- Certains produits, de par leur consistance trop

dure, comme IG noix de coco ne sont pas GdG tés
p P
ppour |G centrifugeuse.

- La centrifugeuse J 80 Ultra/J 100 Ultra est dotée

d'un systéme unique breveté de traitement automa-
tique des aliments, sans utilisation du poussoir.

- Aussi, pour tirer le meilleur parti de I'utilisation de

la J80 Ultra/J 100 Ultra, il faut alimenter manuel-
lement (sans Poussoir) la goulotte avec les
produits au fur et & mesure de leur traitement par
la machine.

- Ne pas mettre de glagons ou fruits congelés dans
la goulotte.

-La répartition des résidus dans le panier
peut créer un balourd. Si la centrifugeuse se met &
vibrer en cours d’opération, arrétez |'appareil et
nettoyez le Panier. Ensuite, reprenez normalement
le travail.

- Vérifier que la Collerette et le Couvercle soient
correctement assemblés.

e J80 Ultra

- Avec la J80 Ultra, vous pouvez produire plusieurs
litres de jus sans vider le Collecteur de pulpe.
Cependant, vérifiez réguliérement le remplissage
du Collecteur de pulpe.

- Vérifier que la Collerette et le Couvercle soient
correctement assemblés.

- Toujours s'assurer que le Collecteur de pulpe soit
correctement mis en place.

¢ J100 Ultra

- J100 Ultra avec Collecteur de pulpe :

Vous pouvez produire plusieurs litres de jus sans
vider le Collecteur de pulpe. Cependant, vérifier
régulierement le remplissage du Collecteur de
pulpe.

- J100 Ulira avec trémie d'évacuation :
La Trémie d'évacuation (fournie avec la machine)
est un accessoire étudié pour une utilisation inten-
sive de la machine. Elle évite le vidage répété du
Collecteur de pulpe durant le service.

- Pour une utilisation en bord de table, il faut

A veiller a ce que les pieds portent correctement
sur la table. En outre, il faut organiser I'espace de
travail pour éviter un basculement ou la chute de

I'appareil.
Nota : Pour une utilisation quotidienne importante,
préférer |'utilisation de la Trémie d'évacuation des
résidus en continu, avec ou sans le Support de
machine.

- Introduisez les morceaux de fruits et les légumes
dans la goulotte par petites quantités.

- En fin d'utilisation, laissez tourner I'appareil
encore quelques secondes pour finir I'extraction
des jus.

Préparation des fruits
J80 Ultra ¢ J 100 Ulira
Mode opératoire
CAROTTES Carolﬁes pelées I?nﬁéres, bouts coupés,
passées en machine par 2 ou par 3.
POMMES Pommes entiéres (lavées, sans étiquette
et sans queue).
FRAISES Enlever les queues pour le goit.
Eplucher les agrumes.
AGRUMES Citrons ou oranges entiers sans
prédécoupe.
ANANAS Eplucher et couper en 8 morceaux
(3 coups de couteau).
MELONS Eplucher et couper en 8 morceaux.
Entiéres, lavées sans la partie verte.
TOMATES
Metire dans la goulotte 2 ou 3 tomates.
Lavés. Couper en 4 morceaux
POIVRONS longitudinaux selon la forme des
poivrons.
Couper en morceaux
CELERI d'environ 6 & 7 cm de cété.
CONCOMBRES Pelés. Couper en morceaux d'environ
15 cm de long.
Couper en morceaux
FENOUIL d'environ 6 & 7 cm de cété.
Couper en morceaux pour une
introduction aisée dans la goulotte.
CUICEUERE Ne pas trop charger pour éviter un
coincement des morceaux entre eux.
RAISIN Eln|ever les rafles pour éviter
I'amertume.
Bien nettoyer les fruits et les légumes pour
éliminer toutes traces de pesticides ou salissures
qu'ils auraient pu subir.
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NETTOYAGE

e Débranchez toujours |'appareil avant foute opé-
ration de nettoyage.

® Entre 2 lots de fruits différents, vous pouvez rincer
la machine avec de I'eau potable (1 verre), versée
par la goulotte d'introduction de la machine mise
en marche.

® Nettoyez le panier
en frottant la partie exté-
rieure du céne filtrant,
afin  d'enlever les
résidus. Utiliser une
brosse ou une éponge
grattante.

® Pour un nettoyage correct, enlever la collerette de
la cuve avant le nettoyage.

* Toujours nettoyer 'appareil dans sa totalité aprés
utilisation, en passant la collerette, la cuve, le
couvercle et le poussoir & |'eau chaude. Frotter
avec une brosse a |'aide d'un détergent adapté.

® Pour éviter tout dommage, ne pas taper les piéces
contre une surface dure.

*Astuce : Si la pulpe a séché sur le panier, plonger
le panier 5 a 10 minutes dans I'eau chaude pour
faciliter le nettoyage.

A IMPORTANT

Vérifiez que votre détergent soit utilisable sur
les piéces en matiére plastique et en acier
inoxydable. En effet, certains agents lessiviels
trop alcalins (avec forte concentration en soude
ou en ammoniaque par exemple) sont
totalement incompatibles avec certaines
matiéres plastiques et les détériorent trés
rapidement.

A IMPORTANT o DIMENSIONS (en mm)

Ne jamais plonger le bloc moteur dans I'eau ou
dans d’autres liquides et ne pas I'asperger !

Ne pas nettoyer au jet d’eau ni au canon &
mousse.

Si nécessaire essuyer le bloc moteur avec un
chiffon humide.

Retirer auparavant la fiche de la prise de
courant.

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES

* Bloc moteur ——> en acier inoxydable
e Cuve — > en acier inoxydable
* Panier centrifugeur —> en acier inoxydable
* Disque rapeur —> en acier inoxydable

* Moteur électrique —> nombre de tours constant
ventilé (3000 tr/min.)

e Débit — > 100 a 120 kg/heure de
fruits ou de légumes*
pour la J 80 Ulira.

120 a 160 kg/heure
pour la J 100 Ultra.

* Dans des conditions optimales de production, 'est-c-dire : un plan
de travail adapté, des fruits préparés et des accessoires (pichet,
poubelle, ...) d portée de main.

e POIDS

Net Emballé
J 80 Ultra 10,9 kg 12,8 kg
J 100 Ultra 12,9 kg 15,6 kg

J80 Ultra

502

177
<>
<1625

A

596

s}

4100 Ul

271

A

538

e HAUTEUR DE TRAVAIL

Nous vous conseillons d’installer la centrifugeuse
J 80 Ultra/J 100 Ultra sur une surface plane et
stable & hauteur compatible avec son utilisation.

e NIVEAU DE BRUIT

Le niveau continu équivalent de pression acoustique
en fonctionnement & vide de la centrifugeuse est
inférieur a 70 dB (A).
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e CARACTERISTIQUES ELECTRIQUES
J80 Ultra

Moteur Vitesse Puissance Intensité
(tr/min) (Watts) (Amp.)

230 V/ 50 Hz 3000 700 7

J100 Ultra

Moeur Vitesse Puissance Intensité
(tr/min) (Watts) (Amp.)

230 V/ 50 Hz 3000 1000 Max. 8

SECURITE

e La J 80 Ultra/J 100 Ultra se met en marche
uniquement lorsque le Couvercle est correctement
positionné et que le bras de sécurité est correcte-
ment verrouillé. Le moteur s’arréte & I'ouverture
du bras de sécurité ou lors de |'appui sur le
bouton Arrét (bouton rouge).

* La J 80 Ulira/J 100 Ulira est dotée d'un puissant
frein électrique qui arréte la machine en moins de
2 secondes si |'utilisateur ouvre le bras de sécurité
de sa machine en fonctionnement.

® Pour remettre en marche votre appareil, il suffit
de reverrouiller le bras de sécurité sur le
Couvercle et d’appuyer sur le bouton Marche
(bouton vert).

* La J 100 Ulira est équipée d’'un disjoncteur ther-
mique qui arréte automatiquement le moteur en
cas de fonctionnement en surcharge prolongé.
Dans ce cas, attendre le refroidissement de
I'appareil avant de réarmer le bouton du disjonc-
teur thermique situé sous la machine.

e ATTENTION : Toujours utiliser |'appareil avec le
Collecteur de pulpe ou la Trémie d'évacuation des
résidus en continu (pour la J 100 Ultra) mis en
place.

* Arréter la machine avant d'enlever le Collecteur
de pulpe ou la Trémie d'évacuation des résidus en
continu (pour la J100 Ultra).

* Ne jamais introduire la main ou un quelconque
autre objet dans la goulotte d'évacuation si la
machine est branchée ou si le Panier est en rota-
tion.

* Ne jamais retirer la fiche de la prise de courant
par le céble ou avec des mains humides.

A RAPPEL

* Ne jamais essayer de supprimer les systémes
de verrouillage et de sécurité

* Ne pas metire de produits non-
alimentaires dans la goulotte

* La machine est équipée d'un
Couvercle de conception
unique breveté qui assure son
fonctionnement automatique. Vous
devez juste introduire les aliments par la
goulotte d'alimentation et la machine fera le
reste.

* Toutefois, si les produits se coincent & l'intérieur
de la goulotte, NE JAMAIS UTILISER un autre
objet que le Poussoir pour pousser le produit.
Autre solution : arréter la machine et enlever
les produits de la goulotte d'alimentation.

* Ne jamais utiliser la main pour pousser les
produits dans la goulotte d'alimentation.

* Ne jamais introduire la main ou un quelconque
autre objet dans la goulotte d'évacuation si
la machine est branchée ou si le Panier est en
rotation.

EN CAS DE PROBLEME

CAUSES ET/OU REMEDES

- Contrdler les fusibles de votre
installation électrique.

SYMPTOMES

L'appareil ne
fonctionne pas.

- Fermer le bras de sécurité
correctement.

J100 Ultra :

- Vérifiez que le bouton du disjonc-
teur thermique (sous 'appareil)
soit armé.

- L'appareil n’a pas été monté
correctement. Voir chapitre
“Montage”.

Bruit anormal.

- Une piéce est défectueuse.
Changer la piéce.

Mauvaise efficacité
du réipage

- Le disque rdpeur est usé.
Remplacer le disque répeur
I'intérieur du panier.

- Des aliments sont coincés dans la
goulotte dalimentation. Retirer les
aliments.

- Le collecteur de pulpe est plein ou
le panier présente un balourd do
& la pulpe sur le filtre.

L'appoareil vibre.

- Si la vibration est permanente.
Vérifier que le panier ne soit pas
endommagé.

- Faites contréler la machine par un
personnel qualifié.

Le panier ne s'arréte
pas immédiatement lors
de I'ouverture du bras
de sécurité.

Le temps d'arrét est
supérieur & 2 secondes.

IMPORTANT : En cas d'intervention, il est impératif
d'utiliser des piéces d'origine Robot-Coupe.



NORMES

Se référer & la déclaration de conformité en page 2.

ENVIRONNEMENT &
RECYCLAGE

Dans le cadre du développement durable, la
conception de nos produits et le choix des maté-
riaux et composants utilisés ont été effectués avec le
souci de minimiser leur impact sur 'environnement.
L'emballage de votre machine respecte les normes
environnementales en vigueur. Veillez & respecter
les conditions de recyclage.
Pour la France uniquement :

Ce symbole indique que ce produit ne doit

pas étre traité avec les déchets ménagers. |l
s doit &tre apporté dans un point de collecte
adapté au recyclage des équipements électriques et
électroniques.

Pour la reprise de cet équipement électrique profes-
sionnel en fin de vie, contactez :

N - RECY'STEM-PRO au :
T R

| %52 * 0825800 600 ou

SYNEG * synegdeee@recystempro.com

Décret 2005-829 du 20.07.2005

RECETTES

Légumes et fruits se mélangent a I'infini pour
donner des breuvages colorés, 100 % naturels.
Laissez libre cours a votre imagination... en
respectant toutefois les quelques régles d’or en
matiére de cocktails :

e Utiliser toujours des fruits non traités.

e e shaker rend plus homogéne les mélanges
opaques.

e Remplir le shaker de glacons jusqu’a mi-
hauteur de la partie inférieure. Ne pas agiter

trop longtemps car la glace se transforme en
eau et détruit les cocktails.

Voici quelques recettes de cocktails prévues
pour environ 4 personnes.

PECHE PETILLANTE

Ingrédients (pour 3 verres) :
® 6 péches dénoyautées
e 2 citron
® ] grosse pincée de noix de muscade moulue
® 300 ml de soda
e | tranche fine de gingembre

Préparation : dénoyautez les péches et pelez le citron.
Il n’y a pas besoin de peler le gingembre. Passez
dans 'ordre les péches, le gingembre et le citron dans la
centrifugeuse J80 Ultra/J 100 Ultra.

Puis mélangez la noix de muscade moulue et le soda
avec le jus. Répartissez la préparation dans trois verres.

Idée déco : décorez les verres avec des fines tranches de
péche.

Autre idée : Pour ce jus vous pouvez utilisez les péches
blanches et jaunes.

PASTEQUE AU MIEL

Ingrédients (pour 3 verres) :

® 750 g de pastéque

* 5 citron pelé

® 20 g de miel

® 20 g d’eau
Préparation : faites bouillir le miel et I'eau. Laissez
refroidir.

Enlevez I'écorce de la pastéque, I'épépiner et la couper

en gros morceaux.

Mettre la pasteque et le citron pelé dans la centrifugeuse
J80 Ultra/J 100 Ultra.

Dans le verre versez d'abord le miel et ensuite le jus de

pasteque.

Idée déco : servez avec les tranches fines de pastéque.

BOOSTING CARROTTS

Ingrédients (pour 4 verres) :
® 4 carottes
® 4 oranges
* | tranche fine de gingembre

® glagons

Préparation : lavez les carottes. Inutile de peler les
carottes, lavez-les en les brossant. Epluchez les oranges.
Passez-les avec le gingembre et les carottes dans la

centrifugeuse J80 Ultra/J 100 Ultra.

Répartissez la préparation ainsi obtenue dans quatre
verres. Ajoutez des glagons et servez aussitot.

Idée déco : décorez avec une tranche d’orange et une

olive.
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CONCOMBRE AU LAIT

POMME-KIWI

Ingrédients (pour 4 verres) :
e | concombre
* 4 pommes granny
® 3c. as. d’aneth
® /2 citron
® lait de chévre

Préparation : il n'est pas nécessaire de peler le
concombre car sa peau contient des vitamines et apporte
plus de couleur au jus. Préférez dans ce cas les
concombres bio. Passez les concombres, les pommes,
I'aneth & la J 80 Ultra puis le demi-citron épluché dans
la centrifugeuse J80 Ultra/J 100 Ultra. Puis mélangez le

lait de chévre avec le jus.

Idée déco : présentez avec des fines rondelles de radis
coupé a l'aide de votre coupe-légumes Robot-Coupe en
éminceur 1 mm.

ROUGE BONBON

Ingrédients (pour 4 verres) :
* 300 g de fraises
* 3 carottes

e 14 d’ananas

Préparation : épluchez I'ananas avant de le passer dans
la centrifugeuse. Il n'y a pas besoin d’équeuter les
fraises, leurs queues sont automatiquement éjectées dans
le bac & résidus.

Passez dans l'ordre le 4 d’ananas, les fraises, les
carottes dans la centrifugeuse J 80 Ultra/J 100 Ultra.
Mélangez bien et décorez les verres avec des tranches
de fraises.

Autre idée : relevez votre cocktail avec des épices
moulues comme vanille, cardamone ou gingembre.

Ingrédients (pour 3 verres) :

® 3 pommes vertes granny-smith

e /2 citron vert

® 3 kiwis
Préparation : épluchez le citron. Pelez les kiwis pour
garder la couleur verte du cocktail. Passez-les avec

les pommes et le citron vert dans la centrifugeuse

J80 Ultra/J 100 Ulira.
Mélangez avec une cuillére et servez aussitdt car la
pomme s'oxyde vite.

Autre idée : si vous trouvez le jus trop acide, n’hésitez
pas d ajouter un peu de miel ou de sucre de canne. Les
kiwis peuvent étre remplacés par un concombre ou une
branche de céleri.

DOUX PAMPLEMOUSSE

Ingrédients (pour 3 verres) :
® 250 g d’orange

® 250 g de pamplemousse
® 250 g de fraises

Préparation : épluchez les oranges et le pamplemousse
pour éviter 'amertume. Passez le tout dans la centrifugeuse

J80 Ultra/J 100 Ulira.
Mélangez bien et répartissez le jus dans les verres.

Autre idée : si vous trouvez le jus trop acide, n’hésitez
pas & ajouter un peu de miel ou de sucre de canne.

COCKTAIL ORIENTAL

Ingrédients (pour 3 verres) :
e /> d’ananas
¢ 3 oranges
* 1 cuillére a café de I'extrait de vanille liquide

Préparation : épluchez les agrumes et 'ananas. Passez
d'abord I'ananas, ensuite les agrumes dans la centrifugeuse
J80 Ultra/J 100 Ultra.

Mélangez 'extrait de vanille avec le jus et servez la

préparation dans les petits verres & vodka.

Autre idée : remplacer les oranges par du lait de coco

CLASSIQUE

Ingrédients (pour 3 verres) :
® 4 carottes
® 3 pommes
e | citron
Préparation : pelez le citron. Inutile de peler les carottes,

lavez-les en les brossant. Passez les carottes, les pommes
et le citron dans la centrifugeuse J80 Ultra/J 100 Ultra.

Mélangez bien et servez.

Autre idée : vous pouvez remplacer les pommes par des

poires.

GASPACHO

Ingrédients (pour 3 verres) :
® 500 g de tomates bien mires
® /2 petit poivron rouge
e > concombre
* /5 petite branche de céleri
e 1 c.a.s. huile d’olive
® vinaigre de xérés
* sel
® poivre

Préparation : passer le tout dans la centrifugeuse, en-

suite ajouter |'huile d’olive, une goutte de vinaigre, le sel.
Décorez d'un filet de citron et une tranche de tomate.
Servez le gaspacho en début de repas pour profiter des

vertus apéritives de la tomate.



MELON

POMME-CELERI

SHOOT ASPERGES

Ingrédients (pour 3 verres) :
® 400 g de melon vert
* 1 pomme granny-smith
e 1 citron

Préparation : enlevez I'écorce du melon, I'épépiner et le
couper en gros morceaux. Passez le melon, le demi-
citron et la pomme dans la centrifugeuse J80 Ultra/J 100
Ultra.

Mélangez avec une cuillére et servez aussitét.
Aromatisez le tout avec quelques feuilles de menthe.

Idée déco : décorez avec les petits cubes de melon
coupés a l'aide de votre coupe-légumes Robot-Coupe
(utilisez I'équipement macédoine 5 x 5 x 5 mm).

POIRES-MELON AU CURCUMA

Ingrédients (pour 4 verres) :
® 1400 g de melon jaune

* | pamplemousse

* /2 poire

* /> pomme golden

e | tranche fine de gingembre
e 5 béton de citronnelle

e | pointe de curcuma

Préparation : épluchez le melon et le pamplemousse.

Passez dans I'ordre pomme, gingembre, béton de citron-
nelle, poire, melon, pamplemousse, dans la centrifugeuse
J 80 Ultra/J 100 Ultra. Mélangez bien et répartissez la
préparation dans 4 verres.

Idée déco : décorez les verres avec les fines tranches de
poire coupées a l'aide de votre coupe-légumes Robot-
Coupe (utilisez le disque éminceur T mm).

Ingrédients (pour 4 verres) :
® 4 pommes granny
e 2 branches de céleri
e | tranche fine de gingembre
e /2 citron jaune
o Sel

Préparation : lavez bien les branches de céleri. Passez

dans |'ordre céleri, gingembre et pommes vertes dans la
centrifugeuse J 80 Ultra/J 100 Ulira. Ajoutez un peu de
sel dans la préparation. Servez aussitdt car la pomme

s'oxyde vite.

Idée déco : Décorez avec les fines tranches de pommes
coupées a l'aide de votre coupe-légumes Robot-Coupe

(disque éminceur 1 mm).

Autre idée : vous pouvez remplacer les pommes par des
poires.

RED COCKTAIL

Ingrédients (pour 4 verres) :
* | betterave cuite
e 2 carottes
® 2 petites grappes de raisins rouges
e 2 pommes granny
e poivre Cayenne

Préparation : introduire la betterave et les fruits dans la
centrifugeuse J80 Ultra/J 100 Ultra.

Relevez le jus avec du poivre de Cayenne et servez trés
frais.

idée déco : décorez le verre avec une tranche de mini-

betterave.

Ingrédients (pour 3 verres) :
e Tkg d’asperges
* | pincée de piment d’Espelette
* 1 pincée de fleur de sel

Préparation : épluchez les asperges et éliminez les extré-
mités dures.

Passez-les directement dans la centrifugeuse 180 Ultra/

J100 Ultra.

Assaisonnez le tout avec un peu de piment d'Espelette et
de fleur de sel.

Servez en accompagnement d’un plat de saumon.
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ROBOT-COUPE s.N.c., LIMITED WARRANTY

Your new ROBOT-COUPE appliance is war-
ranted to the original buyer for a period of

one year from the date of sale if you
bought it from ROBOT-COUPE s.N.c.

If you bought your ROBOT-COUPE product
from a distributor your product is covered
by your distributor’s warranty (Please check
with your distributor terms and conditions
of the warranty).

The ROBOT-COUPE s.N.c. limited warranty
is against defects in material and/or work-
manship.

THE FOLLOWING ARE NOT COVERED
BY THE ROBOT-COUPE s.N.c.
WARRANTY:

1 = Damage caused by abuse, misuse, dropping,
or other similar damage caused by or
resulting from failure to follow assembly, opera-
ting, cleaning, user maintenance or storage
instructions.

2 = Labour to sharpen and/ or replacements for
blades which have become blunt, chipped or
worn affer a normal or excessive period of use.

3 = Materials or labour to replace or repair
scratched, stained, chipped, pitted, dented or
discoloured surfaces, blades, knives, attachments
or accessories.

4 - Any alteration, addition or repair that has
not been carried out by the company or an
approved service agency.

S - Transportation of the appliance to or from an
approved service agency.

6 - Labour charges to install or test new attach-
ments or accessories (i.e., bowls, discs, blades, af-
tachments) which have been arbitrarity replaced.

7 - The cost of changing direction-of-rotation of
three-phase electric motors (Installer is responsible).

8 - SHIPPING DAMAGES. Visible and latent
defects are the responsibility of the freight
carrier. The consignee must inform the carrier
and consignor immediately, or upon discovery in
the case of latent defects.

KEEP ALL ORIGINAL CONTAINERS
AND PACKING MATERIALS FOR CARRIER
INSPECTION.

Neither ROBOT-COUPE s.N.c. nor its affiliated
companies or any of its distributors, directors,
agents, employees, or insurers will be liable for
indirect damage, losses, or expenses linked to
the appliance or the inability to use it.

The ROBOT-COUPE s.N.c. warranty is
given expressly and in lieu of all other
warranties, expressed or implied, for
merchantability and for fitness toward a

particular purpose and constitutes the only
warranty made by ROBOT-COUPE s.N.c.

France. -



IMPORTANT WARNING

KEEP THESE INSTRUCTIONS
IN A SAFE PLACE

WARNING: In order to limit accidents such as electric shocks, personal injury or fire, and in order to limit material damage due to
misuse of the appliance, please read these instructions carefully and follow them strictly. Reading the operating instructions will
help you get to know your appliance and enable you to use the equipment correctly. The operation manual should be kept within
easy access to all users for reference and should be read completely by all first time users of the machine.

UNPACKING

e Carefully remove the appliance from its packa-
ging, together with all the boxes or packets
containing the accessories or specific items of
equipment.

* WARNING: the blades and discs are extremely
sharp.

INSTALLATION

® We recommend that you install your appliance on
a clean and completely stable countertop at a
comfortable working height.

CONNECTION

e Always check that your power supply corres-
ponds to that indicated on the serial number plate
and that it is properly sized.

ASSEMBLY PROCEDURES

* Make sure you follow the assembly instructions in
the right order (see following pages) and check
that all the accessories are correctly positioned.

USE

* Never remove the lid until the motor and basket
have come to a complete standstill.

* Never insert anything other than fruit or vege-
tables into the feed tube.

* The lid of your appliance features a unique Auto
Feed system. Simply feed the fruit or vegetables
into the tube and let the machine do the rest.

¢ If a blockage occurs inside the feed tube, NEVER
use any object other than the pusher to clear it.

* Never insert your hand into the ejection chute.
If the ejector becomes blocked, switch your J 80
Ultra/J 100 Ultra juicer off and wash the lid
under the tap.

* Never leave the machine running unattended.

CLEANING

e Always unplug your machine before cleaning.

e Always clean the machine and attachments at
the end of each use.

* Never clean the machine with a pressure wa-
sher or foam lance.

* Never place the motor unit in water.

* Be sure to use the appropriate detergent for
each part (stainless steel or plastic).

* For plastic parts, do not use detergents that are
too alkaline (i.e., containing too much caustic
soda or ammonia...).

* The bowl, lid and pulp container are all dishwa-
sher-safe. However, to prolong their lifespan,
we advise hand-washing them with a domestic
washing-up liquid.

* Robot Coupe can in no way be held responsible
for the user’s failure to follow the basic rules of
cleaning and maintenance.

MAINTENANCE

e Always unplug the appliance before servicing.

* The watertightness of the motor shaft needs to
be monitored on a regular basis. At the same
time, check that the safety system is working
properly.

* WARNING: never switch your appliance on if
the power cord or plug has been damaged.

¢ If the appliance is not working properly or has
been damaged in any way, unplug it and have
it overhauled.

* Do not hesitate to call your ROBOT-COUPE-
approved after-sales service if you notice a

fault.
23




L}

YOU HAVE JUST ACQUIRED
A CENTRIFUGAL JUICER
J80 Ultra ¢ J 100 Ultra

Stable and sturdy, the J 80 Ultra/J 100 Ulira juicer
can produce any number of 100 % natural juices
on demand and in next to no time!

The J80 Ultra/J 100 Ultra juicer is ideal for making
fresh juices from vegetables and locally grown or
exofic fruit, as well as sophisticated cocktails, all to-
tally pure and natural.

It therefore has applications in bars, restaurants,
canteens, institutions and day nurseries, as well
as in healthcare settings and in the production of
diefetic foods, where fresh fruit and vegetable juices
play a key role.

Fruit and vegetables, especially when they are raw,
represent a valuable source of the vitamins, mine-
rals and fibers our bodies need to stay healthy.
Vegetable juices contain mainly mineral salts, while
fruit juices are packed full of vitamins to boost our
energy.

MINERAL SALTS

Not all foods contain the same mineral salts.

Some minerals, such as potassium, magnesium,
sulphur and sodium chloride (salt) are so
widespread that a varied diet will always
ensure a sufficient intake. For some minerals,
however, it is useful to know which are the best
sources.

Calcium : fruit and green vegetables.
Phosphorus :
Potassium :

pulses.
fresh vegetables.
Iron : spinach, parsley.

lode : dll plants.

TABLE OF VITAMINS IN FRUIT

@)

Vitamins Bl
Apple
Apricot
Blackberry
Blackcurrant
Cherry
Grape
Grapefruit
Kiwi fruit
Lemon
Melon
Orange
Peach

Pear
Pineapple
Plum
Raspberry
Redcurrant
Strawberry

® © 6 06 06 06 06 06 06 06 0 0 0 0 0 0 0o 0

TABLE OF VITAMINS IN VEGETABLES

Vitamins B1/B6 A
Asparagus °
Cabbage
Carrot
Celeriac
Celery J
Chicory
Courgette
Cucumber
Fennel
Lettuce
Onion
Parsley
Pepper
Spinach
Tomato
Turnip
Woatercress

Your appliance’s straightforward design means that
the parts which most frequenﬂy need to be handled
for cleaning or aftercare can be removed in no time
at all.

To make life even easier for you, these instructions
guide you through each of the assembly operations,
broken down into simple steps.

These instructions for use contain important infor-
mation aimed at enabling users to derive the
maximum benefit from their juicer.

We therefore strongly advise you to read
through them carefully before you start to use
your appliance.

SWITCHING ON
THE MACHINE

Before connecting your appliance to the mains,
check that the voltage of your power supply
matches that indicated on your appliance’s identifi-
cation plate.

The J 80 Ultra/J 100 Ultra juicer is equipped with a
power cord fitted with a standard single-phase
plug.

Check the machine carefully on arrival to ensure
that it has not been damaged during transport or
unpacking.

Pay particular attention to the power cord and plug.

A WARNING

THIS APPLIANCE MUST BE PLUGGED INTO AN
EARTHED SOCKET (RISK OF ELECTROCUTION).




ASSEMBLY J 80 Ulira

Feed tube

Grafing disc

Ejector i
Gyt =
Handles

Sieve

Safety arm

0 Motor unit a Basket

Q Bowl ° Pulp container
© spout O 1d

© Flange © Dripiroy

1) Position the motor
unit so that the On/Off
buttons are facing you.

2) Place the bowl on
top of the motor unit.

3) Fit the flange onto
the rim of the bowl.

The ribs of the flange
should be lined up with
the flat panel of the
bowl. Check that the
flange is correctly

fitted.

4) Lower the basket
into place, holding it
by its handles.

Rotate it until it slots
info place.

5) Line the lid up with
- the notches in the
| flange

Make sure that the pin
on the motor shaft is
correctly lined up with
¢ the corresponding

| notch in the basket
hub.

You can also refer to the label (below) stuck to the

lid.
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6) Position the pulp
container.

7) Close the safety
arm.

To start the machine,
| press the On button 1.
The juicer will not start
unless the safety arm

| Z = has been closed
properly (safety switch).

Place a jug underneath the spout. Your juicer is now
ready to go!



| 4) Lower the basket
into place, holding it

1) Position the motor
unit so that the On/Off

ASSEMBLY J 100 Ultra

by its handles.

Rotate it until it slots
info place.

Feed fube buttons are facing you.

-~—0

Grating disc

Ejector
Handles _—

Sieve _

5) Line the lid up with
the notches in the
flange

| 2) Place the bowl on
top of the motor unit.

Make sure that the pin
on the motor shaft is
correctly lined up with
¢ the corresponding

| notch in the basket
hub.

3) Fit the flange onto
the rim of the bowl.

The ribs of the flange
should be lined up with
the flat panel of the
bowl. Check that the

flange is correctly Yoy can also refer to the label (below) stuck to the

fitted. lid.

Alignment markers

0 Motor unit ° Basket 0 Strap

Q Bowl 0 Pulp container m Booster base
© spout 7] Ejection chute 11 Drip tray
© Flange O ud
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6) Two possible uses:

e Continuous pulp ejection.

Position the conti-
nuous pulp ejection
chute in the hole in
the booster base.

Remember to place
a bin (not supplied)
directly beneath this
chute.

* Ejection of pulp into the closed pulp container.

| Position the pulp

container.

7) Close the safety
arm.

To start the machine,
press the On button 1.
The juicer will not start
unless the safety arm
has been closed pro-
perly (safety switch).

Place a jug underneath the spout. Your juicer is now
ready to go!

8) Using the strap (see page 27) - (Option)

If you have positioned
your juicer on the edge
of a countertop, attach
the ejection chute to
the lid using the strap
supplied with the
appliance.




DIFFERENT . Stu?mary é)ft I::ll I:hg ﬂiffefrtehnt possible ;:o.nfiguz'fatiqn?, accc:.rding :o)the nature of the work
station and the height of the juice containers (for information only):
CONFIGURATIONS

. Booster base 10 | Intensity
- o Container Example of use
The J 100 Ultra juicer comes supplied with all the use (see page 27) of use
accessories you will need and is designed to adapt
itself to your particular needs and work setting. ¢ With pulp container 6
For example, it can be configured to suit the cha- Normal | (see page 27)
racteristics of your work station: * No worktop cutout required.

¢ Install the booster base 10 if you are going to use

tall containers to collect the juice (see page 27). * With ejection chute 7 and

® In normal usage, you can process more than ten Not necessary strap 9 (see page 27)

kilos (according to the nature of the produce) * Worktop edge
before you need to empty the pulp container 6 ' No cutout required
(see page 27). intensive * With ejection chute 7
® For high-volume juicing, the ejection chute 7 (see (see page 27)
page 27) does away with the need to empty the Containers ® Ejection below wor!dop..
pulp container. If you opt for this configuration, Max. height 16 cm 10 cm B hole required in

workfop.
make sure you place a large bin (not supplied) di-

rectly below the chute.

. . . . * With pulp container 6
There are two solutions for this configuration: PUP

* Normdl (See pqge 27)
1) Make a 10 em @ hole in the worktop through ) ] * No worktop cutout required.

which the ejection chute 7 can protrude (see

photos opposite). This is the best solution in

terms of efficient worktop organization. * With ejection chute 7

Necessary if (see page 27)
2) Workiop edge. container more * Workiop edge
When positioning the machine on the edge of than 16 cm high No cutout required
the worktop, use the markers on either side of Lodlet I St I E SRS
the booster base 10 (see page 27) as your u Infensive « With ejection chute 7
guide. (see page 27)
Warning: to avoid the risk of the machine falling Containers * Ejection below workiop.
off the worktop, make sure that it is correctly Max. height 25 cm ngrckl::,g hole reqired!in

positioned.




RECOMMENDATIONS FOR USE - The pulp may become unevenly distributed inside

the basket, creating an imbalance. If your juicer
e J80 Ultra ¢ J100 Ulira starts to vibrate while juicing, switch it off and

- Before you use your juicer for the first time, it is a clean the basket. You can then resume juicing.

good idea to wash all the parts that will come into - Check that the flange and lid are correctly positioned.
contact with food. e J80 Ulira
- Always check that the safety arm has been closed

before using your appliance. - With the J 80 Ultra juicer, you can make several

- Always place a container under the spout and either ~ QUArts of juice without having to empty the pulp

the pulp container or the ejection chute under the ~ confainer.
ejector after switching your machine on but before Nonetheless, remember fo check the level of the
you start feeding the fruit or vegetables in. pulp in the container on a regular basis.

- Remember to peel citrus fruit before juicing. - Check that the flange and lid are correctly fitted.

- Always make sure that the pulp container has
been properly positioned.

A- Thick-skinned fruit and vegetables (e.g.
pineapples, mangoes) need to be peeled before-
hand and any large pips (e.g. melon) removed. ¢ J100 Ultra
Always remove the stones of stone fruit (e.g.
peaches, apricots, cherries). Strip grapes from
their stalks before juicing.

- Some foods are not suitable for processing in a
juicer, due to their hard consistency (e.g. coco-
nuts).

- The J80 Ultra/J 100 Ultra juicer features a unique - 4100 Ultra with ejection chute:
patented Auto Feed system which does away with  The ejection chute (supplied with your appliance)
the need of a pusher. has been designed specifically to cope with high-

- To make the best use of your J 80 Ultra/J 100  volume juicing. With the chute, there is no need to
Ultra juicer therefore, introduce the ingredients  keep on emptying the pulp container while juicing.
into the feed tube by hand (without the pusher),
according to throughput.

- Introduce the pieces of fruit or vegetables slowly
and in small quantities.

- J100 Ultra with pulp container:
You can make several quarts of juice without ha-
ving to empty the pulp container.
Nonetheless, you should check the level of pulp in
the container on a regular basis.

- If you are using your juicer on the edge of
a worktop, make sure that all its feet are firmly
on the work surface. You must also organize
your work station so that there is no risk of the

- When all the mgredlen’rs have gone through, ivicer fipping over or falling off.

|eove the mochine on FOF a few more seconds to

extract every last drop of juice. NB: If you intend to carry out high-volume juicing
- Never put ice cubes or frozen fruit in the feed every day, it is best to use the continuous pulp
tube. ejection chute, with or without the booster base.
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Fruit and vegetable preparation
J80 Ultra * J100 Ultra

Preparation

Peeled and left whole, topped and
CARROTS tailed. Feed in 2 or 3 at a time.

APPLES W(:Jshed Ic"E)d I|e|:t whole (remove stalk
and any labels).

STRAWBERRIES Remove stalks for the faste.

Peel all citrus fruit.
CITRUS FRUIT Oranges and lemons can be left

whole.
PINEAPPLES Peel and cut into eight chunks
(3 cuts)
MELONS Peel and cut into eight chunks.
TOMATOES Washed and left yho|e (remove hord
green core). Feed in 2 or 3 at a time.
PEPPERS I\Nashec! and cut info quarters
engthwise, according to shape.
CELERIAC Cut into 6-7 cm chunks
CUCUMBERS Peeled. Cut info sections measuring
approx. 15 cm long.
FENNEL Cut into 6-7 cm chunks

Cut into pieces to make it easier fo
GINGER feed into the juicer. '

Do not put too many in at a time, to
prevent a blockage.

GRAPES Remove stalks to avoid bitterness.

A WARNING

Always wash fruit and vegetables thoroughly
to remove all traces of dirt and pesticides.




LU A IMPORTANT

e Always unplug the machine before cleaning of
any kind

* To rinse the machine out between two different
batches of fruit, switch the machine on and pour
a glass of drinking water into the feed tube.

e Clean the basket by
scrubbing the outside of
the filter cone with a brush
or scrubber sponge fo re-
move any pulp.

® For more thorough cleaning, remove the bowl
flange beforehand.

e Always clean the entire machine after use, wa-
shing the flange, bowl, lid and pusher in hot wa-
ter. Scrub with a brush using an appropriate de-
tergent.

* To avoid damaging the parts, do not tap them
against any hard surfaces.

*Tip: : If the pulp has dried hard onto the basket,
immerse the basket into hot water for 5-10 minutes
to soften it.

A IMPORTANT

Check that your detergent is suitable for use
with parts made from plastic or stainless steel.
Certain highly alkaline products (e.g. with a
high concentration of ammonia or caustic soda)
are totally incompatible with some plastics and
cause them to deteriorate very quickly.

I Never immerse the motor unit in water or any
other liquid and do not spray!

Do not clean it with a foam lance or pressure
washer.

If necessary, wipe the motor unit with a damp
cloth.

Always unplug your machine first.

TECHNICAL
SPECIFICATIONS

® Motor unit > stainless steel
eBowl 5 stainless steel
® Juicer basket_ 5 stainless steel
* Grating disc > stainless steel

* Ventilated > constant speed
electric motor (3000 rpm)

o Throughput 5 100-120 kg/hour of fruit
or vegetables* for the

J 80 Ultra.

120-160 kg/hour for the
J 100 Ulira.

* In optimum working conditions, i.e. a suitable worktop, ready prepa-

red fruit and accessories (jug, bin, etc.) all within easy reach.

e WEIGHT

Net Gross
J80 Ultra 10.9 kg 12.8 kg
J100 Ultra 12.9 kg 15.6 kg

¢ DIMENSIONS (in mm)

J80 Ultra

502

A

596

s}

4100 Ul

271

A
Y

235

A

538

e WORKING HEIGHT

We advise you to install your J80 Ultra/J 100 Ultra
centrifugal juicer on a flat and stable worktop at a
suitable height.

¢ NOISE LEVEL

The equivalent continuous sound level when the

juicer is running empty is below 70 dB (A).
31
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* ELECTRICAL DATA

J80 Ulira
Speed Power Intensity
Motor (rpm) (Watts) (Amp.)
230 V/ 50 Hz 3000 700 7
J100 Ultra
Speed Power Intensity
Motor (rpm) (Watts) (Amp.)
230 V/ 50 Hz 3000 1000 Max. 8
SAFETY

* The J 80 Ultra/J 100 Ultra juicer will not start un-
less the lid has been correctly positioned and the
scnfety arm properly locked into place. The motor
will switch itself off as soon as you open the safety
arm or press the Off button (red button).

* The J80 Ultra/J 100 Ultra juicer is equipped with
a powerful electric brake which will shut the ma-
chine down in less than 2 seconds if you open the
safety arm while the juicer is running.

® To switch your juicer back on, simply fold the
safety arm back over the lid and press the On
button (green button).

* The J 100 Ultra is fitted with a thermal protection
system which automatically switches the motor off
if it remains overloaded for any length of time.

If this happens, wait for the appliance to cool
down before resetting the thermal protection
(button on underside of the appliance).

* WARNING: never use the appliance without ei-
ther the pulp container or the continuous ejection
chute (for the J 100 Ultra).

e Always switch the machine off before removing

the pulp container or the continuous pulp ejection
chute (for the J 100 Ultra).

* Never insert your hand or any object other than
the pusher into the ejector if the machine is plug-
ged in or the basket is rotating.

* Never unplug the appliance by tugging on the
power cord or with damp hands.

A REMEMBER

* Never try to override the locking or safety
systems.

* Never introduce anything other
than fruit or vegetables into
the feed tube.

* The lid of your appliance
features a unique patented Auto
Feed system. Simply introduce the food into
the feed tube and let the machine do the rest.

e Should a blockage occur inside the feed tube,
NEVER USE any object other than the pusher to
clear it. Another solution is to switch the
machine off and remove the food causing the
problem inside the tube.

* Never use your hand to push the food down
into the feed tube.

* Never insert your hand or any object other
than the pusher into the ejector if the machine
is running or the basket rotating.

TROUBLESHOOTING

SYMPTOMS

CAUSES AND/OR REMEDIES

The machine will not
start

- Check the fuses in your mains
supply.

- Close the safety arm properly

J100 Ultra :

- Check that the thermal protection

(button on underside) has been
reset.

Abnormal noise

- The appliance has been incorrectly
assembled.
See “Assembly” chapter.

- One of the parts is faulty and
needs replacing.

Inefficient grating

- The grating disc is worn.
Replace the grating disc inside
the basket.

- There is a blockage in the feed
tube which needs to be cleared.

The appliance vibrates

- The pulp container is full or the
basket is out of balance due to an
accumulation of pulp on the filter.

- If the vibration is permanent,
check that the basket has not
been damaged in some way.

The basket does not
stop immediately when
the safety arm is
opened.

It takes more than 2
seconds tfo stop.

- Have the appliance checked by a
qualified person.

IMPORTANT : For all repairs and maintenance, it is
vital to use parts supplied by Robot-Coupe.




STANDARDS

Consult the declaration of compliance on page 2.

RECIPES

Fruit and vegetables can be combined in an
infinite number of ways to create exciting,
colourful and totally natural drinks. Give your ima-
gination free rein - bearing in mind these few gol-
den rules for making cocktails:

e Always use untreated fruit.

e Using a shaker will make an opaque mixture
more homogeneous.

o Fill the lower half of the shaker half-full with ice
cubes. Avoid shaking your cocktail for too long,
otherwise the ice will melt and spoil it.

Here is a selection of cocktail recipes, each for ap-
proximately four people.

PEACH SPARKLE

Ingredients (serves 3):
* 4 peaches
® /2 lemon
e | generous pinch ground nutmeg
® 300 ml soda water
* | thin slice fresh ginger

Preparation: stone the peaches and peel the lemon.
There is no need to peel the ginger. Process the peaches
in your J80 Ultra/J 100 Ultra juicer first, followed by the

ginger, then the lemon.

Next, combine the ground nutmeg and soda water with
the juice. Divide between three glasses.

Garnish: decorate the glasses with thin slices of peach.

Idea: you can use either white or yellow peaches for this

juice.

HONEYED WATERMELON

Ingredients (serves 3):
® 750 g watermelon
® /2 lemon
® 20 g honey
® 20 g water

Preparation: boil the honey and water together and
allow to cool. Remove the watermelon rind and pips and

cut the flesh into large chunks. Peel the lemon.
Process the fruit in your J80 Ultra/J 100 Ultra juicer.

Pour the honey mixture into the glasses first, followed by

the watermelon juice.

Garnish: serve with thinly sliced watermelon.

CARROT CAPRICE

Ingredients (serves 4):
® 4 carrots
® 4 oranges
e | thin slice fresh ginger
® [ce cubes

Preparation: wash and scrub the carrots (no need to peel
them). Peel the oranges. Process all the ingredients
except for the ice cubes in your J 80 Ultra/J 100 Ultra
juicer.

Divide between four glasses, add the ice cubes and serve

immediately.

Garnish: : decorate with an olive and a slice of orange.

CUCUMBER QUENCHER
Ingredients (serves 4):
e | cucumber
* 4 Granny Smith apples
® 3 tbsp dill
e /2 lemon

e Goat's milk
Preparation: wash the cucumber but do not peel it, as
the skin contains vitamins and will also lend color to your
cocktail. For this reason, use an organic cucumber, if
possible. Peel the lemon.
Process the cucumber, apples and dill in your J80 Ultra
/3100 Ultra juicer, followed by the lemon. Combine the
goat’s milk with the juice.
Garnish: : decorate with radishes sliced in your Robot-

Coupe veg prep machine (1 mm slicer disc).

PRETTY PINK

Ingredients (serves 4):
® 300 g strawberries
® 3 carrots
* 4 pineapple
Preparation: peel the pineapple and cut into chunks. You

do not need to hull the strawberries, as their stalks will

automatically be ejected into the pulp container.

Process the pineapple, strawberries and carrots in your
J 80 Ultra/J 100 Ultra juicer in that order. Stir well and

divide between glasses decorated with sliced strawberries.

Idea: liven up your cocktail with a pinch of ground

vanilla bean, cardamom or ginger.
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APPLE-KIWI

Ingredients (serves 3):
* 3 Granny Smith apples
o > lime
e 3 kiwi fruit
Preparation: peel the lime. Peel the kiwis so that the

cocktail retains a good green color. Process all the ingre-
dients in your J80 Ultra/J 100 Ultra juicer.

Stir with a spoon and serve immediately, before the
apple starts to go brown

Idea: if you find the taste too acidic, simply add a little
honey or cane sugar syrup. You can also replace the
kiwi fruit with a cucumber or a stick of celery

MELLOW GRAPEFRUIT

Ingredients (serves 3):
® 250 g orange
* 250 g grapefruit
e 250 g strawberries

Preparation: peel the oranges and grapefruit to avoid a
bitter taste. Process all the ingredients in your J80 Ultra
/3100 Ultra juicer.

Stir well and divide between the glasses.

Idea: if you find the juice too acidic, simply add a little
honey or cane syrup.

ORIENTAL

Ingredients (serves 3):
e 5 pineapple
® 3 oranges
e | tsp vanilla extract

Preparation: peel the fruit. Process the pineapple in your
J80 Ultra/J 100 Ultra juicer first, followed by the oranges.

Stir the vanilla extract into the juice and serve in small
shot glasses.

Idea: replace the oranges with coconut milk.

CLASSIC

Ingredients (serves 3):
® 4 carrots
* 3 apples
e ] lemon

Preparation: peel the lemon. Wash and scrub the carrots
(no need to peel them). Process all the ingredients in your
J80 Ultra/J 100 Ultra juicer.

Stir well and serve.

Idea: you can substitute pears for the apples.

GAZPACHO

Ingredients (serves 3):
® 500 g ripe tomatoes
e 12 small red pepper
e > cucumber
e 2 small stick celery
e 1 thsp olive oil
® Drop of sherry vinegar
® Salt
® Pepper

Preparation: process all the vegetables in your J80 Ultra
/3100 Ultra juicer, then add the olive oil, sherry vinegar
and salt.

Garnish: decorate with a twist of lemon peel and a slice
of tomato.

Idea: as tomato opens the appetite, serve the gazpacho
at the start of the meal.

MELON MELODY

Ingredients (serves 3):
® 400 g green-skinned melon
e 1 Granny Smith apple
® > lemon

Preparation: remove the melon rind and pips and cut the
flesh into large chunks. Peel the lemon. Process all the
ingredients in your J80 Ultra/J 100 Ultra juicer.

Stir with a spoon and serve immediately, flavored with a

few mint leaves.

Garnish: Garnish: decorate with melon diced in your
Robot-Coupe veg prep machine (5 x 5 x 5 mm dicing
attachment).

Idea: replace the melon with watermelon.

MELON-PEAR WITH TURMERIC

Ingredients (serves 4):
® 1400 g yellow honeydew melon
e 1 grapefruit
® 2 pear
* > Golden Delicious apple
e | thin slice fresh ginger
® > lemon grass stalk
e | tiny pinch turmeric

Preparation: peel the melon and grapefruit. Process the
apple, ginger, lemon grass, pear, melon and grapefruit
in your J 80 Ultra/J 100 Ultra juicer in that order. Stir
well and divide between four glasses.

Garnish: decorate the glasses with pear sliced in your

Robot-Coupe veg prep machine (1 mm slicer disc).



APPLE-CELERY

ASPARAGUS SPEARS

Ingredients (serves 4):
* 4 Granny Smith apples
e 2 sticks celery
e | thin slice fresh ginger
e /5 lemon
* Salt

Preparation: wash the celery sticks thoroughly and
process in your J80 Ultra/J 100 Ultra juice, followed by
the ginger, then the apples. Season with a little salt and

serve immedic:te|y, before the cpp|e starts to go brown.

Garnish: decorate the glasses with apple sliced in your

Robot-Coupe veg prep machine (1 mm slicer disc).

Idea: you can use pears instead of apples.

SCARLET COCKTAIL

Ingredients (serves 4):
e 1 cooked beetroot
® 2 carrots
e 2 small bunches red grapes
e 2 Granny Smith apples
® Cayenne pepper

Preparation: process all the fruit and vegetables in your
J80 Ultra/J 100 Ultra juicer.

Season the juice with Cayenne pepper and serve chilled.

Garnish: decorate each glass with a slice of baby

beetroot.

Ingredients (serves 3):
* 1 kg green asparagus
e 1 pinch ground Espelette pepper
e | pinch fleur de sel sea salt

Preparation: peel the asparagus spears and discard the

tough ends of the stalks.
Process in your J80 Ultra/J 100 Ultra juicer.

Season with a little Espelette pepper and sea salt.

Idea: use this cocktail to accompany a salmon dish.
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INHALT

GARANTIE

WICHTIGE HINWEISE

WIR GRATULIEREN ZU IHREM
KAUF EINES ENTSAFTER
J80 Ultra ¢ J 100 Ultra

INBETRIEBNAHME

MONTAGE J 80 Ulira

MONTAGE J 100 Ulira

VERSCHIEDENE ANORDNUNGEN

EMPFEHLUNGEN
REINIGUNG
TECHNISCHE DATEN
SICHERHEIT

IM FALL EINES PROBLEMS
NORMEN

REZEPTE (Seite 49)

TECHNISCHE DATEN (Seite 197)
* Perspektivische ansicht
¢ Schalt- und Stromlaufplan
* Montageanleitung fiir Zentrifuge 39910
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ROBOT-COUPE s.N.c., GARANTIEBEDINGUNGEN

For Ihr neves ROBOT-COUPE-
Produkt gilt dem urspriinglichen
Kéufer gegeniiber eine Garantiefrist
von einem Jahr, gerechnet vom

Kaufdatum an, wenn Sie es von
ROBOT-COUPE s.N.c. gekauft haben.

Wenn Sie lhr ROBOT-COUPE-Produkt
bei einem Handler gekauft haben,
Ubernimmt lhr Héndler die Garantie
fir Ihr Produkt. (Erkundigen Sie sich
bitte bei lhrem Handler nach den
Garantiefristen und -bedingungen.)

ROBOT-COUPE s.N.c. ibernimmt die
Garantie fir Material- und/oder
Herstellungsfehler.

DIE ROBOT-COUPE s.N.C.
GARANTIE GILT NICHT FUR :

1 - Schaden, die durch MiBbrauch, Fehl-
gebrauch, Herunterfallen oder durch die oder als
das Ergebnis der Nichtbeachtung der Anleitungen
zur Montage, Bedienung, Reinigung, Wartung
durch den Benutzer oder Aufbewahrung verur-
sacht wurden.

2 - Das Schérfen und/oder den Ersatz von
schneidenden Teilen oder Messern, die durch
normalen Gebrauch oder Mifbrauch stumpf
geworden, angeschlagen worden oder abgenutzt
worden sind.

3 - Material oder Arbeit zum Erneuern oder
Reparieren von zerkratzten, verrosteten, ange-
schlagenen, fleckigen, verbeulten oder verférbten
Oberflachen, Klingen, Messern, Aufsétzen oder
Zubehérteilen.

4 - Veréinderungen, Zusitze oder Reparaturen,
die nicht von dem Unternehmen oder von einer
autorisierten Kundendienststelle vorgenommen
wurden.

5 - Den Transport zu oder von einer autorisierten
Kundendienststelle zum Reparieren eines Gerdites.

6 - Arbeitskosten fir das Installieren oder
Ausprobieren von Aufsétzen oder Zubehérteilen
(wie z. B. Schisseln, Auflagen, Messern,
Aufsatzen), die aus welchem Grund auch immer
ausgetauscht werden.

7 = Kosten firr das Umkehren der Drehrichtung
von Dreiphasen-Elekiromotoren (Verantwortungs-
bereich des Installateurs).

8 - TRANSPORTSCHADEN. Fir sichtbare und
versteckte Schéden ist das Transportunternehmen
verantwortlich. Der Empfénger muf3 das Trans-
portunternehmen und den Versender sofort bzw.
- im Fall von versteckten Transportschéden - sofort
nach deren Entdeckung benachrichtigen.
BEWAHREN SIE ALLE ORIGINALVER-
PACKUNGEN UND DAS VERPACKUNGS-
MATERIAL ZUR KONTROLLE SEITENS DES
TRANSPORTUNTERNEHMENS AUF.

Weder ROBOT-COUPE s.N.C. noch die ihr ange-
gliederten Unternehmen noch ihre Handler,
Fihrungskrdfte, Direktoren, Vertreter, Mitarbeiter
und Versicherer Gbernehmen die Haftung fir
Folgeschéden oder andere Schéden, Verluste
oder Kosten in Verbindung mit oder aufgrund der
Unfahigkeit, das Geréit, zu welchem Zweck auch
immer, zu benutzen.




WICHTIGE HINWEISE

BEDIENUNGSANLEITUNG
AUFBEWAHREN

ACHTUNG! Um Unfdllen wie Stromschlégen und Korperverletzungen sowie Sach- und Gerdteschdden durch unsachgemaBen
Gebrauch vorzubeugen, bitten wir Sie, die folgenden Hinweise sorgfaltig zu beachten und sie genauestens zu befolgen. Durch das
Lesen der Bedienungsanleitung machen Sie sich mit lhrem Gerdt und der korrekten Benutzung seiner Ausstattung vertraut. Lesen
Sie die Anleitung bitte ganz durch und geben Sie sie auch jeder anderen Person, die das Gerat benutzen kénnte, zu lesen.

AUSPACKEN

* Das Geréit sowie Beutel und Késtchen mit Zubehsr
und Spezialteilen vorsichtig aus der Verpackung
nehmen.

e VORSICHT beim Auspacken der schneidenden
Teile (Messer, Messerblatter, Scheiben usw.).

AUFSTELLEN

® Das Gerdt auf einer stabilen und sauberen
Arbeitsfliche sowie in einer geeigneten Arbeitshche
verwenden.

ANSCHLIESSEN

® Bevor das Gerdt angeschlossen wird, iiberprifen,
ob die Stromart des Netzanschlusses mit der auf
dem Fabrikschild des Motorblocks angegebenen
Stromart Gbereinstimmt und ob die zul@ssige
Stromstérke ausreicht.

MONTAGE

e Die einzelnen Schritte der Montage (s. folgende
Seiten) genau beachten und darauf qchten, dass
alle Teile korrekt eingesetzt werden.

BEDIENEN

* Den Deckel nicht vor dem vollstandigen
Stillstand des Motors und des Siebs abnehmen.

* Nicht versuchen, die Verriegelungs- und
Sicherheitsvorrichtungen zu umgehen.

e Keine Nicht-Lebensmittel-Produkte in den
Einfillschacht geben.

* Das Gerat verfigt Gber einen Deckel mit einer
einzigartigen Einfillautomatik. Die Zutaten mis-
sen lediglich in den Einfillschacht gegeben wer-
den und das Gerat erledigt den Rest.

¢ Wenn trotzdem Zutaten im Einfillschacht stecken
bleiben sollten, NIEMALS einen anderen
Gegenstand als den Stopfer benutzen, um den
Einfillschacht frei zu bekommen.

Andere Lésung: das Gerét ausschalten und die
Zutaten aus dem Einfillschacht nehmen.

* Niemals mit der Hand in den Auswurftrichter
greifen. Wenn der Tresterauswurf verstopft sein
sollte, den J 80 Ultra/J 100 Ultra ausschalten und
den Deckel unter flieBendem Wasser reinigen.

* Das Gerdt nie unbeaufsichtigt laufen lassen.

REINIGEN

* Vor dem Reinigen immer den Netzstecker aus der
Steckdose ziehen.

e Gerat und Zubehor
Arbeitsdurchgang reinigen.

* Das Gerdt nie mit einem Wasserstrahl oder einer
Schaumdaise reinigen.

* Den Motorblock nicht ins Wasser tauchen.

* Fir jedes Bestandteil (aus Edelstahl oder
Kunststoff) ein geeignetes Reinigungsmittel benut-
zen.

nach jedem

* Beim Reinigen der Kunststoffteile Reinigungsmittel
mit stark basischen Substanzen (wie z. B.
Natronlauge, Ammoniak usw.) vermeiden.

e Der Saftauffanger, der Deckel und der
Tresterbehdlter kénnen in der Spilmaschine gerei-
nigt werden. Um die Lebensdauver dieser
Bestandteile zu verléngern, empfehlen wir jedoch,
sie mit einem Handspilmittel zu reinigen.

* Robot-Coupe kann auf keinen Fall fir die
Nichtbeachtung der Grundregeln fiir Reinigung
und Hygiene seitens des Benutzers verantwortlich
gemacht werden.

WARTEN

e Vor Offnen des elekirischen Einbauraumes im-
mer den Netzstecker aus der Steckdose ziehen.

* RegelmdBig die Dichtheit der Antriebswelle
uberprifen und sich vergewissern, dass das
Sicherheitssystem einwandfrei funktioniert.

e ACHTUNG: Das Gerdt nie in Betrieb nehmen,
wenn das Kabel oder der Stecker beschadigt ist.

¢ Wenn das Gerdt nicht einwandfrei funktioniert
oder in irgendeiner Weise beschadigt wurde, es
vom Stromnetz trennen und untersuchen lassen.

e Wenden Sie sich an lhren ROBOT-COUPE-

Kundendienst, falls Sie einen Defekt feststellen.
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IHR ENTSAFTER
J80 Ultra ¢ J 100 Ultra

Mit dem stabilen und robusten Entsafter J 80 Ultra/
J 100 Ultra lassen sich im Handumdrehen und
jederzeit eine Vielzahl vollkommen natiirlicher Séifte
zubereiten.

Der J80 Ultra/J 100 Ultra eignet sich hervorragend
fir die Zubereitung von frischen oder exotischen
Fruchtsaften, von Gemiisesdften aller Art sowie von
schmackhaften, reinen und natirlichen
Fruchtcocktails.

Er lasst sich sowohl in Bars, Gaststétten, Kantinen
und Kindergérten als auch in Kliniken und in der
Digtkiche verwenden — Uberall dort, wo frischer
Obst- und Gemisesaft von herausragender
Bedeutung ist.

Insbesondere rohes Obst und Gemiise fihren dem
Kérper wichtige Vitamine, Mineralstoffe und Fasern
zu, die fir unser Wohlbefinden unerlasslich sind.
Gemisesdfte enthalten vor allem Mineralsalze,
wéhrend Obstsdfte in erster Linie aufgrund ihres
hohen Vitamingehalts Energie spenden.

MINERALSALZE

Der Gehalt an Mineralsalzen ist je nach Nah-
rungsmittel unterschiedlich.

Manche Mineralstoffe, wie z. B. Kalium,
Magnesium, Schwefel und Natriumchlorid
(Kochsalz) sind bei einer ausgeglichenen Eméhrung
stets ausreichend vorhanden. Bei anderen
Mineralstoffen hingegen ist es nitzlich, die
Nahrungsmittel zu kennen, die viel davon enthalten.

Kalzium: Frischgemiise und Obst.
Phosphor: Hiilsenfriichte.
Kalium: frisches Gemise.

Eisen: Spinat, Pefersilie.
Jod: alle pflanzlichen Nahrungsmittel.

VITAMINTABELLE OBST

=
0

Vitamine
Ananas
Apfel
Apfelsinen
Aprikosen
Birnen
Brombeeren
Erdbeeren
Grapefruit
Himbeeren
Kirschen
Kiwis
Melonen
Pfirsiche
Pflaumen

Rote Johannisbeeren
Schwarze
Johannisbeeren

Weintrauben
Zitronen

e 6 6 o o o o o o 0o o 0o o o o T

VITAMINTABELLE GEMUSE

Vitamine B1/B6 A
Endivien o
Fenchel
Knollensellerie
Kohl
Kopfsalat
Kresse
Mé&hren
Paprika
Petersilie
Salatgurken
Spargel
Spinat
Stangensellerie
Tomaten
Weif3e Riben
Zucchini
Zwiebeln

m

Das einfache Design des Gerdtes ermdglicht es,
rasch alle immer wieder gebrauchten Zubehorteile
zum Warten bzw. Reinigen herauszunehmen und
wieder einzusetzen.

Um lhnen die Arbeit zu erleichtern, erklaren
wir lhnen die einzelnen Montageschritte in der
vorliegenden Bedienungsanleitung einen nach dem
anderen.

Diese Bedienungsanleitung enthalt wichtige
Informationen, die lhnen helfen sollen, den
grof3tméglichen Nutzen aus dem Kauf Ihres
Entsafters zu ziehen.

Wir empfehlen lhnen deshalb eindringlich, die

Bedienungsanleitung vor der Inbetriebnahme
des Gerates zu lesen.

INBETRIEBNAHME
DES GERATES

Vergewissern Sie sich, bevor Sie das Geréit ansch-
lief3en, dass die Stromart Ihres Netzanschlusses mit
der auf dem Fabrikschild des Motors angegebenen
Stromart entspricht.

Der Entsafter J80 Ultra/J 100 Ultra wird mit einem
an das Netzkabel angeschlossenen Wechsel-
stromstecker geliefert.

Sich vergewissern, dass das Gerdt nicht beim
Transport oder beim Auspacken beschédigt wurde.

Insbesondere den einwandfreien Zustand des
Kabels und des Steckers iiberpriifen.

DIESES GERAT MUSS UNBEDINGT GEERDET
WERDEN (STROMSCHLAGGEFAHR)!




MONTAGE J 80 Ultra

Einfiillschacht

Reibplatte

Tresterauswurf -
=t B
Griffe

Sieb

Sicherheitshiigel

0 Motorblock a Zentrifuge
Q Gehijuse ° Tresterhehilter

e Tiille 0 Deckel

© vischenteil @) Tropfenfiinger

1) Den Motorblock so
auf die Arbeitsflache
stellen, dass sich die
Ein- und
Ausschalttasten lhnen
gegeniiber befinden.

2) Den Saftauffénger
auf den Motorblock set-
zen.

3) Das Zwischenteil
sorgfdltig in den Saft-
aufféinger einsetzen.

Die Rippen des Zwi-
schenteils missen sich
in die besondere For-
mung des Saftauffcéingers
einfigen. Darauf
achten, dass
das Zwisch-
enteil korrekt
eingesetzt
wird.

| 4) Die Zentrifuge an
den Griffen anheben,
einsetzen und drehen,
bis sie ihre korrekte
Position einnimmt.

| der Zentrifugennabe

5) Den Deckel in die
Einkerbungen des

| Zwischenteils einset-

WICHTIG!

Darauf achten, dass
sich der Stift der
Antriebswelle in die
entsprechende Kerbe

einfigt.

Sich auch an dem auf dem Deckel angebrachten

Schild orientieren:

41




(Sicherheitsschalter).

6) Den Tresterbehdalter
anbringen.

7) Den Sicherheits-
bigel verriegeln.

l. | Zur Inbetriebnahme

des Gerdtes die
Einschalttaste (1) befdti-

| gen. Das Gerdt funk-

tioniert nur, wenn der
Sicherheitsbigel kor-
rekt geschlossen ist

Einen Behdlter unter die Tille stellen. Ihr Entsafter ist

nun betriebsbereit.
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PHASES DE MONTAGE J 100 Ulira

Einfiillschacht

Tresterauswurf
Griffe _—

Sieb -

0 Motorblock

a Gehiiuse

© Tille
© wischenteil

Markierun

5 ) Lentrifuge
0 Tresterbehilter
© Auswrfirichter

© Dedel

-~—0

Reibplatte

0 Band
@ Sodkel

@ Tropfenfinger

1) Den Motorblock so
auf die Arbeitsflache
stellen, dass sich die
Ein- und
Ausschalttasten lhnen
gegeniiber befinden.

2) Den Saftauffénger
auf den Motorblock set-
zen.

3) Das Zwischenteil
sorgfdltig in den Saft-
aufféinger einsetzen.

Die Rippen des Zwi-
schenteils missen sich
in die besondere For-
mung des Saftauffcéingers
einfigen. Darauf
achten, dass
das Zwisch-
enteil korrekt
eingesetzt
wird.

Position einnimmt.

WICHTIG!

Darauf achten, dass
sich der Stift der
Antriebswelle in die
entsprechende Kerbe

| der Zentrifugennabe

einfigt.

| 4) Die Zentrifuge an
den Griffen anheben,
einsetzen und drehen,
bis sie ihre korrekte

5) Den Deckel in die
Einkerbungen des
Zwischenteils einset-

Sich auch an dem auf dem Deckel angebrachten

Schild orientieren:
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6) 2 Anwendungsméglichkeiten:

¢ Ununterbrochener Tresterauswurf.

Den Auswurftrichter
in die dafiir vorgese-
hene Aussparung
des Sockels setzen.

Darauf achten, dass
der Trester in einen
dafir geeigneten
Behdlter (nicht mitge-
liefert) fallt.

o Auswurf der Riickstinde in den Tresterbehalter.

| Den Tresterbehalter

anbringen.

7) Den Sicherheits-
biigel verriegeln.

Zur Inbetriebnahme
des Gerdtes die
Einschalttaste (1) betdti-
gen. Das Gerat
funktioniert nur, wenn
der Sicherheitsbigel
korrekt geschlossen ist (Sicherheitsschalter).

Einen Behdlter unter die Tille stellen. Ihr Entsafter ist
nun betriebsbereit.

8) Verwendung des Bandes (s. S. 43) - (Option)

Bei der Verwendung
des Gerdtes am hinte-
ren Rand der
Arbeitsflache den
Auswurftrichter
mithilfe des mitgeliefer-
ten Bandes am Deckel
befestigen.




VERSCHIEDENE
ANORDNUNGEN

Das mit dem J 100 Ultra gelieferte Zubehsr wurde
daraufhin konzipiert, sich den Bedirfnissen und der
Arbeitsumgebung jedes Benutzers anzupassen.

Infolgedessen kann das Gerét der Arbeitsfléiche
entsprechend verwendet werden:

¢ Je nach Hohe des Behdlters, in dem der Saft
aufgefangen wird, den Sockel 10 (s. S. 43)

verwenden oder nicht.

®Bei normaler Verwendung kann der
Tresterbehdlter 6 (s. S. 43) je nach Zutaten iber
10 kg Rickstinde aufnehmen, bevor er geleert
werden muss.

® Bei intensiverer Verwendung erméglicht der
Auswurftrichter 7 (s. S. 43) ein ununterbrochenes
Entsaften ohne Leeren des Tresterbehdlters. Diese
Art der Verwendung erfordert einen unter bzw.
hinter die Arbeitsfléiche zu stellenden (nicht mitge-
lieferten) grof3en Auffangbehdilter.

Bei dieser Verwendung gibt es 2 M&glichkeiten:

1) Ein Loch mit einem Durchmesser von 10 cm fir
die Aufnahme des Auswurftrichters 7 (s. Abb.
rechts) in die Arbeitsfléche séigen. Dabei wird
die Arbeitsfléiche optimal genutzt.

2) Verwendung am hinteren Rand der Arbeitsfléiche.
Fir ein korrektes Aufstellen des Gerdtes verfigt
der Sockel 10 (s. S. 43) iber 2 Markierungen,
die sich Gber dem hinteren Rand der
Arbeitsfléiche befinden missen.

Achtung: Sich vergewissern, dass das Geréit nicht
Uber den Rand der Arbeitsflache hinausragt, um
einen Sturz des Gerates zu vermeiden.

e Uberblick iiber die verschiedenen Anordnungen je nach Arbeitsfléiche und Héhe der
Saftbehdalter (Beispiele):

Behalter

Verwendung des
Sockels 10 (s. S. 43)

Gebrauch

Verwendungsbeispiel

Maximale

Héhe 16 cm

Nicht erforderlich

Normal

* Mit Tresterbehalter 6 (s. S. 43)

e Kein Loch in der Arbeitsfléche
erforderlich.

Intensiv

* Mit Auswurftrichter 7 und
Band 9 (s. S. 43)

* Verwendung am hinteren Rand
der Arbeitsfléche. Kein Loch in
der Arbeitsfléche erforderlich.

* Verwendung mit Auswurf in einen
Behdlter unter der Arbeitsflciche.
Ausséigen eines Loches mit einem
Durchmesser von 10 cm in der

Arbeitsfléche erforderlich.

Maximale

Héhe 25 cm

Erforderlich,
wenn die Hohe
des Behalters
16 cm Ubertrifft

Normal

¢ Mit Tresterbehalter 6 (s. S. 43)
e Kein Loch in der Arbeitsflache
erforderlich.

Intensiv

* Mit Auswurftrichter 7 (s. S. 43)

* Verwendung am hinteren Rand
der Arbeitsfléche. Kein Loch in
der Arbeitsflache erforderlich.

* Verwendung mit Auswurf in einen
Behdilter unter der Arbeitsfléiche.
Aussdgen eines Loches mit einem
Durchmesser von 10 cm in der
Arbeitsfléiche erforderlich.




EMPFEHLUNGEN

¢ J80 Ultra ¢ J100 Ultra

- Vor dem ersten Gebrauch empfiehlt es sich, alle
mit Lebensmitteln in Berihrung kommenden Teile
Zu reinigen.

- Vor jedem Gebrauch darauf achten, dass der
Sicherungsbiigel korrekt verriegelt ist.

- Bei der Inbetriebnahme des Gerdtes und vor dem
Einfillen der Friichte einen Saftbehdlter unter die
Tille und den Tresterbehalter bzw. Auswur-
firichter unter dem Tresterauswurf anbringen.

- Zitrusfriichte vor dem Entsaften schdlen.

A -Obst und Gemiise mit dicker Schale (Ananas,

Mango usw.) oder mit groBen Kernen (z. B.
Honigmelone) vor dem Entsaften schélen bzw.
entkernen. Steinobst (Pfirsiche, Aprikosen,
Kirschen usw.) vor dem Entsaften entsteinen und
Weintrauben abbeeren.

- Manche zu harten Friichte wie z. B. Kokosnisse
eignen sich nicht zum Entsaffen.

- Der Entsafter J 80 Ultra/J 100 Ulira verfigt Gber
eine exklusive patentierte Einfillautomatik, die die
Verwendung des Stopfers Gberflissig macht.

- Um den gréf3ten Nutzen aus dem J80 Ultra/J 100
Ultra zu ziehen, die Zutaten ununterbrochen und
ohne Zuhilfenahme des Stopfers in den
Einfillschacht geben.

- Die Obst- und Gemiisestiicke in kleinen Mengen in
den Einfillschacht geben.

- Am Ende des Entsaftungsvorgang das Gerdt noch
ein paar Sekunden laufen lassen, bis kein.

- Keine Eiswiirfel oder gefrorenen Friichte in den
Einfillschacht geben.

- Die Riicksténde kénnen ungleich in der Zentrifuge
verteilt sein. Wenn der Entsafter zu vibrieren
beginnt, das Gerdt ausschalten und die
Zentrifuge reinigen. Den Betrieb danach wieder
aufnehmen.

- Darauf achten, dass Zwischenteil und Deckel kor-
rekt zusammengesetzt sind.

¢ J80 Ultra

- Mit dem J 80 Ultra lassen sich mehrere Liter Saft
ohne Leeren des Tresterbehdalters zubereiten.
Den Fillstand des Tresterbehdlters trotzdem
regelméflig Gberwachen.

- Darauf achten, dass Zwischenteil und Deckel
korrekt zusammengesetzt sind.

- Immer darauf achten, dass der Tresterbehdlter
korrekt angebracht wurde.

¢ J100 Ultra

- J 100 Ulira mit Tresterbehdlter:
Es lassen sich mehrere Liter Saft ohne Leeren des
Tresterbehalters zubereiten. Den Fiillstand des
Tresterbehdlters trotzdem regelméflig iberwachen.

- J 100 Ultra mit Auswurftrichter:
Der mitgelieferte Auswurftrichter wurde fiir einen
intensiven Gebrauch des Gerdtes konzipiert.
Dadurch lasst sich das wiederholte Leeren des
Tresterbehdalters wéhrend des Betriebs vermeiden.

A- Bei einer Verwendung am hinteren Rand

der Arbeitsflache darauf achten, dass die
FiBe des Gerdtes fest auf der Arbeitsfléche ste-
hen. Die Arbeitsflache so einrichten, dass das
Gerdt nicht umkippen oder hinunterfallen kann.

Anmerkung: Bei infensiver tdglicher Verwendung
den Auswurfirichter fir einen ununterbrochenen

Auswurf der Riickstdnde verwenden, mit oder ohne
Sockel.

Vorbereitung der Friichte
J80 Ultra * J 100 Ultra
Vorgehensweise
= Méhren putzen, Enden abschneiden, zu
R zweit oder dritt in den Entsafter geben.
APFEL Ganze Apfel (gewaschen, ohne Aufkleber
und Stiel).
ERDBEEREN | Aus Geschmacksgriinden entstielen.
ZITRUSFRUCHTE gtrusfrﬁchte schizﬂep. Zitronen und
rangen ungeschnitten entsaffen.

ANANAS Schalen und achteln (3 Messerschnitte).

MELONE Schélen und achteln.

Waschen, griine Stellen entfernen, zu

TOMATEN zweit oder dritt ungeschnitten in den
Entsafter geben.

PAPRIKA Waschen und der Léinge nach vierteln.

SELLERIE In 6 bis 7 cm lange Stiicke schneiden.

GURKE Schalen und in etwa 15 cm lange Stiicke
schneiden.

FENCHEL In 6 bis 7 cm lange Stiicke schneiden.
Zuhm |eoi|chteren }I}Einﬁjllenl in Sﬁjlske :
schneiden. Nicht zu viele Stiicke au

INGWER einmal hineingeben, damit sie sich nicht
gegenseitig blockieren.

WEINTRAUBEN | Abbeeren, um Bitterkeit zu vermeiden.
Gespritztes Obst und Gemiise sor?fﬁltig
reinigen, um alle Reste von Chemikalien zu
beseitigen.




REINIGUNG

® Das Gerét vor jeder Reinigung vom Stromnetz
trennen.

e Zum Spiilen zwischen dem Entsaften zweier unter-
schiedlicher Obst- bzw. Gemisesorten bei laufen-
dem Gerdt ein Glas Wasser in den Einfillschacht
geben.

* Die Zentrifuge durch
Birsten der AufBenseite
des Siebs von Rick-
stdnden befreien. Eine
Birste oder die rauve
Seite eines Schwamms
verwenden.

® Fiir eine einwandfreie Reinigung zundchst das
Zwischenteil aus dem Saftaufféinger nehmen.

® Das Gerdt nach jedem Gebrauch vollsténdig rei-
nigen: den Saftauffénger, das Zwischenteil, den
Deckel und den Stopfer mit warmem Wasser spi-
len und mit einer Birste sowie einem geeigneten
Reinigungsmittel séubern.

® Um Beschddigungen zu vermeiden, die Bestand-
teile nicht gegen eine harte Fliche schlagen.

Tipp: Wenn sich trockene Riicksténde in der
Zentrifuge festgesetzt haben, 5 bis 10 Minuten in
heiflem Wasser einweichen.

A WICHTIG

Vergewissern Sie sich, dass lhr Spilmittel mit
Kunststoff und Edelstahl vertraglich ist. Manche
stark alkalische Spilmittel (mit einem hohem
Gehalt an Natriumkarbonat oder Ammoniak)
vertragen sich nicht mit gewissen Kunststoffen
und kénnen die entsprechenden Bestandteile
rasch beschadigen.

A WICHTIG

Den Motorblock nie in Wasser oder andere
Flissigkeiten tauchen und nie mit Wasser
bespritzen!

Nicht mit einem Wasserstrahl oder einer
Schaumdiise reinigen.

Den Motorblock ggf. mit einem feuchten Tuch
reinigen.
Vorher den Stecker aus der Steckdose ziehen.

TECHNISCHE
DATEN

* Motorblock ———> aus Edelstahl
e Saftauffénger > aus Edelstahl
* Sieb

* Reibplatte ————> aus Edelstahl

> aus Edelstahl

o Beliffteter -~ > mit konstanter Drehzah
Elektromotor ( 3000 U/min)

e Durchsatz————> 100 - 120 kg/Std. Obst
bzw. Gemuse* beim J80
Ultra
120 - 160 kg/Std. beim
J100 Ultra.

* Bei optimalen Entsaftungshedingungen: geeignete Arbeitstliche,
Friichte vorbereitet und Zubehtr (Karaffe, Milleimer usw.) bereitges-
felt.

e GEWICHTE

Netto Verpackt
180 Ulira 10,9 kg 12,8 kg
1100 Ulra 12,9 kg 15,6 kg

e ABMESSUNGEN (in mm)
J80 Ultra

502

A

596

s}

4100 Ul

271

A
Y

235

A

538

e ARBEITSHOHE

Den Entsafter J 80 Ultra/J 100 Ultra auf eine ebene
und stabile Arbeitsfléche in einer fir seinen
Gebrauch geeigneten Arbeitshohe stellen.

¢ GERAUSCHPEGEL

Der Gerduschpegel (Gquivalenter Dauerschallpegel)
des Entsafters im Leerlaufbetrieb liegt unterhalb von

70 dB (A).
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* ELEKTRISCHE DATEN

J80 Ulira
Motor Drehzahl | Anschluleistung | Stromaufnahme
(U/min) (w) (A)
230 V/ 50 Hz 3000 700 7
J100 Ultra
Motor Drehzahl | Anschluleistung | Stromaufnahme
(U/min) W) (A)
230 V/ 50 Hz 3000 1000 Max. 8
SECURITE

e Der J 80 Ultra/J 100 Ultra lasst sich nur einschal-
ten, wenn der Deckel korrekt aufgesetzt und der
Sicherungsbiigel korrekt verriegelt ist. Der Motor
kommt zum  Stillstand, sobald der
Sicherungsbigel entriegelt oder die (rote)
Ausschalttaste betétigt wird.

e Der J 80 Ulira/J 100 Ultra verfigt Gber eine leis-
tungsstarke elekirische Bremse, durch die das
Gerdit innerhalb von weniger als 2 Sekunden zum
Stillstand kommt, wenn der Sicherungsbiigel wih-
rend des Betriebs gedffnet wird.

® Um den Betrieb wieder aufzunehmen, den Deckel
wieder korrekt mit dem Sicherungsbigel verrie-
geln und die (griine) Einschalttaste betétigen.

e Der J 100 Ultra ist mit einem Uberhitzungsschutz
ausgestattet, der den Motor bei einer zu langen
Uberlastung automatisch abschaltet.

In dem Fall warten, bis sich das Gerét abgekihlt
hat und dann den Uberhitzungsschutz an der
Unterseite des Gerdites erneut aktivieren.

o ACHTUNG: Das Gerat ausschlieBBlich mit dem

korrekt angebrachten Tresterbehdlter bzw.
Auswurftrichter (beim J 100 Ultra) verwenden.

¢ Vor dem Entfernen des Tresterbehdalters bzw.
Auswurftrichters (beim J 100 Ultra) das Geréit ab-

schalten.

® Niemals mit der Hand oder einem Gegenstand in
den Tresterauswurf greifen, solange das Gerdt an
das Stromnetz angeschlossen ist oder sich die
Zentrifuge dreht.

e Den Stecker nie am Kabel oder mit feuchten
Héanden aus der Steckdose ziehen.

A ERINNERUNG

* Niemals versuchen, die Verriegelungs- oder
Sicherheitssysteme zu umgehen.

* Keine Nicht-Lebensmittel-
Produkte in den Einfillschacht
geben.

* Das Gerdt verfiigt iber einen
Deckel mit einer einzigartigen
patentierten Einfillautomatik. Die
Zutaten missen lediglich in den Einfillschacht
gegeben werden und das Gerét erledigt den
Rest.

* Wenn trotzdem Zutaten im Einfillschacht
stecken bleiben sollten, NIEMALS einen
anderen Gegenstand als den Stopfer benutzen,
um den Einfillschacht frei zu bekommen.
Andere L6sung: das Gerdt ausschalten ud die
Zutaten aus dem Einfillschacht nehmen.

* Niemals Zutaten mit der Hand in den
Einfillschacht stopfen.

e Niemals mit der Hand oder einem Gegenstand
in den Tresterauswurf greifen, solange das
Gerdt an das Stromnetz angeschlossen ist oder
sich die Zentrifuge dreht.

IM FALL EINES PROBLEMS

PROBLEM URSACHEN / BEHEBUNG
Das Gerdat - Die Sicherungen lhres Stromnetzes
funktioniert nicht. iberpriifen.
- Den Sicherungsbiigel korrekt
verriegeln.
J100 Ultra:

- Sich vergewissern, dass der Uber-
hitzungsschutz (Schalter an der
Unterseite des Gerdtes) aktiviert ist.

- Das Gerdt wurde nicht korrekt
zusammengesetzt (s. Abschnitt
"Montage").

- Ein Zubehorteil ist defekt.

Das Zubehdrteil austauschen.

Ungewdhnliches
Geréiusch

- Die Reibplatte ist abgenutzt.
Die Reibplatte in der Zentrifuge
austauschen.

- Zutaten sind im Einfillschacht fest-
geklemmt. Die Zutaten entfernen.

Die Zutaten werden
ungenigend zerrieben.

- Der Tresterbehdilter ist voll oder die
Zentrifuge weist aufgrund von
Rickstéinden auf dem Sieb eine
Unwucht auf.

- Bei sténdigem Vibrieren priifen, ob
die Zentrifuge nicht defekt ist.

Das Gerdt vibriert.

Die Zentrifuge bleibt
nicht gleich nach dem
Entriegeln des Sicher-
ungsbiigels stehen.
Das Geréit kommt nach
mehr als 2 Sekunden
zum Stillstand.

WICHTIG: Im Fall einer Reparatur dirfen nur
Original-Ersatzteile von Robot-Coupe verwendet
werden.

- Das Gerét durch qualifiziertes
Personal iiberpriifen lassen.

NORMEN

Siehe Konformitétserklérung Seite 2.



REZEPTE

Obst und Gemiise lassen sich in unzéhligen
Kombinationen zu hundertprozentig natirli-
chen und farbenfrohen Cocktails mischen.
Lassen Sie lhrer Phantasie freien Lauf. Beachten
Sie dabei lediglich ein paar goldene Regeln
der Cocktailzubereitung:

 Nur ungespritzte Friichte verwenden.

* Mit dem Shaker werden triibflissige
Mischungen regelméBiger

e Das Unterteil des Shakers mit Eiswiirfeln fiillen.

Nicht zu lange schiitteln, denn sonst schmilzt
das Eis und verdirbt das Getréink.

Hier nun einige Cocktail-Rezepte fir etwa 4
Personen.

PFIRSICH MIT PFIFF

Zutaten (fir 3 Glaser):

* 6 entsteinte Pfirsiche

e !> Zitrone

e | grof3e Prise gemahlene Muskatnuss

® 300 ml Sodawasser

e 1 dinne Scheibe Ingwer
Zubereitung: Die Pfirsiche entsteinen und die Zitrone
schdlen.

Der Ingwer braucht nicht geschalt zu werden.
Nacheinander die Pfirsiche, die Ingwerscheibe und die
halbe Zitrone in den Entsafter J80 Ultra bzw. J 100 Ultra
geben.

Die gemahlene Muskatnuss mit dem Sodawasser und
dem Saft verrihren. Auf drei Gléser aufteilen.

Garnier-Tipp: ddie Glédser mit diinnen Pfirsichscheiben
garnieren.

Variante: Fiir diesen Saft eignen sich weif3- und gelbflei-
schige Sorten.

WASSERMELONENSAFT MIT HONIG

GURKENMILCH

Zutaten (fir 3 Glaser):

® 750 g Wassermelone

® 2 geschdilte Zitrone

® 20 g Honig

® 20 g Wasser
Zubereitung: Das Wasser mit dem Honig zum Sieden
bringen und abkihlen lassen.

Die Wassermelone schélen, entkernen und in grofle
Stiicke schneiden. Die Wassermelone und die geschélte
Zitrone in den Entsafter J 80 Ultra bzw. J 100 Ultra
geben.

Zunéchst den verdiinnten Honig und dann den
Wassermelonensaft in die Gléser gief3en.

Garnier-Tipp: mit diinnen Wassermelonenscheiben

servieren.

MOHREN-BOOSTER

Zutaten (fir 4 Gléser):
e 4 Mshren
® 4 Orangen
e 1 diinne Scheibe Ingwer
e Eiswiirfel

Zubereitung: Mshren nicht schélen, sondern nur putzen.
Die Orangen schélen. Die M&hren, den Ingwer und die
Orangen in den Entsafter J 80 Ultra bzw. J 100 Ultra
geben.

Den Saft in vier Glaser gieBen. Eiswiirfel hinzufigen und

servieren.

Garnier-Tipp: mit einer Orangenscheibe und einer

griinen Olive garnieren.

Zutaten (fir 4 Gléser):
e | Salatgurke
e 4 Apfel (Granny Smith)
e 3 EL Dill
e /2 Zitrone
e Ziegenmilch

Zubereitung: Die Gurke braucht nicht geschalt zu
werden, da ihre Schale Vitamine enthdlt und dem Saft
Farbe hinzufigt. Verwenden Sie deshalb vorzugsweise
Bio-Gurken. Die Gurke, die Apfe|, den Dill und die halbe
Zitrone in den Entsafter J 80 Ultra bzw. J 100 Ultra
geben. Die Ziegenmilch mit dem Saft vermischen.

Garnier-Tipp: mit diinnen Radieschen-Scheiben garnie-
ren, die Sie mit lhrem Robot-Coupe-Gemiiseschneider
(1-mm-Schneidscheibe) geschnitten haben

BEERENROTER SAFT

Zutaten (fiir 4 Glaser):
® 300 g Erdbeeren
® 3 Méhren

* 4 Ananas

Zubereitung: Die Ananas schdlen und entsaften. Die
Erdbeeren brauchen nicht entstielt zu werden, die Stiele
geraten automatisch in den Tresterbehdilter.

Nacheinander die Ananas, die Erdbeeren und die
Madhren in den Entsafter J 80 Ultra bzw. J 100 Ultra
geben. Gut mischen und die Gléser mit Erdbeerscheiben
garnieren.

Variante: Der Cocktail kann mit gemahlenen Gewiirzen
wie z. B. Vanille, Kardamom oder Ingwer abgeschmeckt
werden.
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APFEL-KIWI-SAFT

Zutaten (fiir 3 Gldser):

e 3 Apfel (Granny Smith)

e /5 Limette

* 3 Kiwis
Zubereitung: Die Zitrone schdlen. Die Kiwis schélen, um
dem Cocktail eine sattgrine Farbe zu verleihen. Die

Apfel, die Kiwis und die halbe Limette in den Entsafter
J80 Ultra bzw. J100 Ultra geben.

Mit einem Loffel vermischen und gleich servieren, da der
Apfelsaft rasch oxidiert

Variante: Wenn lhnen der Saft zu sauver ist, kénnen Sie
ein wenig Honig oder Rohrzucker hinzufiigen. Die Kiwis
kénnen durch eine Salatgurke oder eine Stange Sellerie
ersetzt werden.

SUSSER GRAPEFRUITSAFT

Zutaten (fiir 3 Glaser):
® 250 g Orangen
250 g Grapefruit
250 g Erdbeeren

Zubereitung: Die Orangen und die Grapefruit schélen,
um einen bitteren Geschmack zu vermeiden. Sémtliche
Frichte in den Entsafter J 80 Ultra bzw. J 100 Ultra
geben.

Gut verrihren und in die Glaser fiillen.

Variante: Wenn lhnen der Saft zu saver ist, kénnen Sie
ein wenig Honig oder Rohrzucker hinzufiigen.

ORIENT-COCKTAIL

Zutaten (fir 3 Gléser):
e /> Ananas
® 3 Orangen
e 1 TL Vanilleextrakt

Zubereitung: Die Orangen und die Ananas schélen.
Zunéichst die Ananas, dann die Orangen in den Entsafter
J80 Ultra bzw. J100 Ultra geben.

Den Saft mit dem Vanilleextrakt vermischen und in
Wodkaglésern servieren

Variante: Die Orangen durch Kokosmilch ersetzen.

KLASSIKER

Zutaten (fir 3 Glaser):
® 4 Méhren
e 3 Apfel
e | Zitrone

Zubereitung: Die Zitrone schalen. Mdhren nicht schélen,
sondern nur putzen. Die M&hren, die Apfel und
die Zitrone in den Entsafter J 80 Ultra bzw. J 100 Ulra
geben.

Gut verrihren und servieren.

Variante: Die Apfel kénnen durch Birnen ersetzt werden.

GAZPACHO

Zutaten (fir 3 Gléser):
® 500 g reife Tomaten
® 5 rote Paprikaschote
e 5 Salatgurke
* 2 Stange Sellerie
e 1 EL Olivensl
e Sherry-Essig
* Salz
e Pleffer

Zubereitung: Scéimtliche Zutaten entsaften, das Olivendl,
einen Tropfen Essig und Salz hinzufiigen.

Mit einem Spritzer Zitronensaft und einer
Tomatenschiebe garnieren. Zu Beginn der Mahlzeit
servieren, um die appetitmachenden Eigenschaften der
Tomaten zu nutzen.

MELON

Zutaten (fir 3 Gléser):
® 400 g Honigmelone
e 1 Apfel (Granny Smith)
e !> Zitrone

Zubereitung: Zubereitung: Die Melone schélen und in
grof3e Stiicke schneiden.

Die Zitrone schélen. Die Melone, die halbe Zitrone und
den Apfel in den Entsafter J 80 Ultra bzw. J 100 Ultra
geben.

Mit einem Loffel verrihren und gleich servieren. Mit eini-
gen Minzebldttern verfeinern.

Garnier-Tipp: mit dem Gemiiseschneider von Robot-
Coupe (mithilfe des 5-mm-Wiirfelgatters) Melonenwiirfel
zubereiten und die Cocktails damit garnieren.

BIRNE UND MELONE MIT KURKUMA

Zutaten (fir 4 Gldser) :
* 400 g Cantaloupe-Melone

e 1 Grapefruit

® /2 Birne

e 5 Apfel (Golden Delicious)
e 1 diinne Scheibe Ingwer

e /5 Stéingel Zitronengras

* 1 Messerspitze Kurkuma

Zubereitung: Die Melone und die Grapefruit schélen.
Nacheinander Apfel, Ingwer, Zitronengras, Birne,
Melone und Grapefruit in den Entsafter J80 Ultra bzw. J
100 Ultra geben. Gut verrihren und in 4 Glaser fillen.

Garnier-Tipp: mit dinnen Birnenscheiben garnieren, die
Sie mit lhrem Robot-Coupe-Gemiiseschneider (1-mm-
Schneidscheibe) geschnitten haben.



APFEL-SELLERIE-SAFT

SPARGELSHOOTER

Zutaten (fir 4 Gléser) :
e 4 Apfel (Granny Smith)

e 2 Stangen Sellerie

e | diinne Scheibe Ingwer
e /2 Zitrone

® Salz

Zubereitung: Obst und Gemiise griindlich waschen.
Sellerie, Ingwer und Apfel in den Entsafter J 80 Ultra
bzw. J 100 Ultra geben. Mit Salz abschmecken. Gleich

servieren, weil der Saft sonst seine Vitamine verliert.

Garnier-Tipp: mit diinnen Apfelscheiben garnieren, die
Sie mit lhrem Robot-Coupe-Gemiiseschneider (1-mm-
Schneidscheibe) geschnitten haben.

Variante: Anstelle von Apfeln kénnen Birnen verwendet
werden.

RED COCKTAIL

Zutaten (fir 4 Glaser) :
e 1 griindlich gereinigte rote Bete
* 2 Méhren
e 2 kleine Trauben rote Weinbeeren
e 2 Apfel (Granny Smith)
e Cayenne-Pfeffer

Zubereitung: Die Trauben abbeeren. Die rote Bete und
die Friichte in den Entsafter J 80 Ultra bzw. J 100 Ulira
geben.

Mit Cayenne-Pfeffer abschmecken und sehr kalt servieren.

Garnier-Tipp: das Glas mit einer Scheibe einer kleinen
roten Bete garnieren.

Zutaten (fir 3 Gléser):
* 1 kg Griinspargel
e | Prise Piment d’Espelette
e | Prise Fleur de sel

Zubereitung: Den Spargel schélen, die harten Enden ent-
fernen

und in den Entsafter J80 Ultra bzw. J100 Ultra geben.
Mit etwas Piment d’Espelette und Fleur de sel abschmecken.

Schmeckt hervorragend zu einem Lachsgericht.
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GARANTIE

BELANGRIJKE VOORZORGEN

U HEEFT EEN SAPCENTRIFUGE
J80 Ultra * J 100 Ultra GEKOCHT

IN WERKING STELLEN VAN HET TOESTEL

MONTAGEFASEN J 80 Ultra

MONTAGEFASEN J 100 Ultra

VERSCHILLENDE CONFIGURATIES

GEBRUIKSADVIEZEN

INHOUD

REINIGING

TECHNISCHE KENMERKEN
VEILIGHEID

PROBLEMEN OPLOSSEN
NORMEN

RECEPTEN (Bladzijde 65)

TECHNISCHE GEGEVENS (Bladzijde 197)

¢ Explosietekeningen
* Elektrische en bedradingsschema'’s

* Aanwijzingen voor montage van de mand 39910
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ROBOT-COUPE s.N.c., GARANTIEVOORWAARDEN

Bij aankoop van een product bij
ROBOT-COUPE s.N.c. heeft de oor-
spronkelijke koper een jaar garan-
tie op het nieuwe ROBOT-COUPE
product, gerekend vanaf de ver-
koopdatum

Bij aankoop van een ROBOT-COUPE
product bij een distributeur, valt het
gekochte product onder de garantie
van de distributeur. (Vraag in dit
geval uw distributeur om nadere
informatie over de van toepassing
zijnde garantievoorwaarden).

De Garantie van ROBOT-COUPE
s.N.C. heeft betrekking op materiaal-
en/of fabricagefouten.

HET VOLGENDE WORDT NIET
GEDEKT DOOR DE GARANTIE VAN
ROBOT-COUPE s.N.c.

1 = Schade door misbruik, verkeerd gebruik, het
vallen van het product of andere gelijksoortige
schade veroorzaakt door of voortvloeiend uit het
niet opvolgen van de voorschriften voor montage,
bediening, schoonmaken, onderhoud en opslag
door de gebruiker.

2 - Arbeidsloon voor het slijpen van messen of
snijbladen en/of onderdelen ter vervanging van
messen of snijbladen die bot, beschadigd of
versleten zijn door normaal of abnormaal ge-

bruik.

3 - Materiaalkosten of arbeidsloon voor de
vervanging of reparatie van gekraste, bevlekte,
geschilferde, geputte, gedeukte of verkleurde
vlakken, snijbladen, messen, hulpstukken of ac-
cessoires.

4 - Veranderingen, toevoegingen of reparaties
die niet door ons of een door ons erkend servi-
cebedrijf zijn vitgevoerd.

S = Vervoer naar en van een erkend service-
bedrijf voor reparatie van een machine.

6 = Arbeidsloon voor het installeren of testen
van hulpstukken of accessoires (d.w.z. kuipen,
schijven, snijbladen, hulpstukken), die om welke
reden dan ook worden vervangen.

7 = Kosten voor het veranderen van de draai-
richting van driefasige elektromotoren (dit is de
verantwoordelijkheid van de installateur).

8 - SCHADE ONTSTAAN TIJDENS DE
VERZENDING. De transporteur is aansprakelijk
voor tijdens de verzending ontstane zichtbare en
verborgen schade. De geadresseerde dient de
transporteur en de afzender te verwittigen van ti-
jdens de verzending ontstane schade, hetzij on-
middellijk, hetzij op het moment waarop hij de
schade ontdekt, in geval van verborgen schade.

BEWAAR ALLE OORSPRONKELIJKE VERPAK-
KINGEN EN VERPAKKINGSMATERIALEN
VOOR INSPECTIE DOOR DE TRANSPORTEUR.

ROBOT-COUPE s.N.c., de bij Robot-Coupe
aangesloten bedrijven of verdelers, de medewer-
kers, directeuren, agenten, werknemers of verze-
keraars van Robot-Coupe zijn niet aansprakelijk
voor indirecte schade, verlies of onkosten in ver-
band met of veroorzaakt door de onmogelijkheid
de machine voor een bepaald doel te gebruiken.




BELANGRIJKE VOORZORGSMAATREGELEN

BEWAAR DEZE INSTRUCTIES
ZORGVULDIG

LET OP ! Ter voorkoming van ongelukken, bijvoorbeeld elekirische schokken, lichamelijk letsel of brand, en schade aan eigendommen of aan
het product tijdens het gebruik van uw keukenmachine, raden wij met klem aan onderstaande voorzorgsmaatregelen zorgvuldig in acht te nemen.
Lees de gebruiksaanwijzing aandachtig door, zodat u het apparaat beter leert kennen en leert hoe u ermee om moet gaan. Lees de instructies

in hun geheel door en laat ze lezen aan iedereen die de machine eventueel zal gebruiken.

UITPAKKEN

® Haal het toestel voorzichtig uit de verpakking en
neem alle dozen of pakken met de accessoires of
specifiek materiaal eruit.

e LET OP voor de scherpe onderdelen :
mesbladen, ...

messen,

INSTALLATIE

® Zet het apparaat op een stabiele en schone plaats
en op een geschikte hoogte voor comfortabel
werken.

AANSLUITING

* Controleer dltijd of de stroom van uw elekirische
installatie overeenstemt met de stroom die staat
aangegeven op het kenplaatie van het motorblok en
of zij de stroomsterkte verdraagt.

MONTAGEFASEN

* Volg de instructies voor de montage (zie volgende
pagina’s) en let op dat alle accessoires op de
juiste manier gemonteerd worden.

GEBRUIK

* Verwijder het deksel niet voordat de motor en
de centrifugeerkorf volledig tot stilstand zijn
gekomen.

* Probeer nooit om de vergrendelings- en
veiligheidssystemen buiten werking te stellen.

® Plaats in geen geval non-food producten in de
invoergoot.

* Dit apparaat is voorzien van een deksel dat
dankzij het unieke ontwerp voor een volauto-
matische werking zorgt. U voert de producten in
via de invoergoot, de machine doet de rest.

¢ Indien de invoergoot verstopt is, mag u echter
IN GEEN GEVAL iets anders gebruiken dan de
aanduwer om de producten door de invoergoot
te duwen.

U kunt ook het apparaat vitzetten en vervolgens
de producten vit de invoergoot verwijderen.

* Steek nooit uw hand in de afvoertrechter. In
geval van verstopte uvitvoergoot: zet de J 80
Ultra/J100 Ultra vit en maak het deksel schoon
met water.

* Laat het apparaat nooit aanstaan zonder toe-
zicht.

REINIGING

* Trek vit voorzorg altijd de stekker uit het
stopcontact alvorens het toestel te reinigen.

* Reinig de machine en de accessoires systematisch
na het gebruik.

* Reinig het apparaat niet onder een waterstraal
of met een schuimspuit.

* Dompel het motorblok niet in water.

* Gebruik voor elk onderdeel (roestvrij staat of
plastic) een geschikt schoonmaakmiddel.

* Gebruik voor het schoonmaken van onderdelen
van kunststof geen reinigingsmiddelen die te
sterke alkalische bestanddelen bevatten (zoals
natronloog of ammonia).

* De kom, het deksel en de pulpbak kunnen in de
vaatwasmachine gereinigd worden, maar voor
een optimale levensduur wordt aanbevolen om
deze onderdelen schoon te maken met een hui-
shoudelijk afwasmiddel.

* Robot-Coupe kan in geen geval aansprakelijk
worden gesteld voor het verzuim van de
gebruiker de elementaire regels van reiniging en
hygiéne in acht te nemen.

ONDERHOUD

Het is absoluut noodzakelijk altijd eerst de stekker
uit het stopcontact te trekken alvorens aan de
elektrische onderdelen te werken.

Controleer regelmatig de goede afdichting van
de aandrijfas en de goede werking van het vei-
ligheidssysteem.

LET OP: Zet het apparaat nooit aan als de elek-
triciteitskabel of de stekker beschadigd is.

Als het apparaat niet goed werkt of op enigerlei
wijze beschadigd is, moet u de stekker uit het
stopcontact nemen en het apparaat laten nakij-
ken.

e Aarzel niet om contact op te nemen met de uw
door ROBOT-COUPE erkende klantenservice in-
dien u iets abnormaals constateert.

55




56

U HEEFT EEN SAPCENTRIFUGE
J80 Ultra ¢ J100 Ultra
GEKOCHT

Met de solide en stabiele J 80 Ultra/J 100 Ultra
sapcentrifuge maakt u in enkele ogenblikken op
verzoek tal van 100% natuurlijke sappen!

De J80 Ultra/J 100 Ultra is ideaal voor het onmid-
dellijk bereiden van verse en exotische vruchtensap-
pen, allerlei groentesappen, evenals geraffineerde
cocktails van zuiver natuurlijke sappen.

Het apparaat is dus evengoed geschikt voor bars,
restaurants, kantines, tehuizen en créches als voor
klinieken of dieetkeukens waar verse groente- en
vruchtensappen van primordiaal belang zijn.

Net als fruit, zorgen groenten en vooral rauwe
groenten ervoor dat het lichaam de vitaminen, mi-
neralen en vezels naar binnen krijgt die noodzake-
lijk zijn voor onze gezondheid. Groentesappen be-
vatten voornamelijk minerale zouten, terwijl vruch-
tensappen energie geven dankzij hun vitaminege-
halte.

MINERALE ZOUTEN

Minerale zouten zijn onregelmatig verdeeld in de
voedingsmiddelen.

Sommige minerale zouten zoals kalium, magne-
sium, zwavel en natriumchloride (zout) zijn tame-
lijk overvloedig verspreid, met als gevolg dat een
gevarieerde voeding altijd voor voldoende in-
breng zorgt. Voor sommige mineralen is het ech-
ter nuttig te weten welke voedingsmiddelen er rijk
aan zijn.

Calcium: groene groenten en vruchten.
Fosfor: peulvruchten.
Kalium: verse groenten.
lUzer: spinazie, peferselie.
Jodium: alle groenten.

TABEL VAN DE VITAMINES IN VRUCHTEN

Vitamines
Aalbessen
Aardbeien
Abrikozen

Ananas
Appels
Bramen
Citroenen
Druiven
Frambozen
Grapefruits
Kersen

Kiwi's
Meloenen
Peren
Perziken
Pruimen
Sinaasappels
Zwarte bessen
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TABEL VAN DE VITAMINES IN GROENTEN

Vitamines
Asperges
B|eeksi|d?ari]
Courgettes
Knolselderij
Komkommer
Kool
Kropsla
Paprika
Peterselie
Raapjes
Spinazie
Tomaten
Uien
Venkel
Waterkers
Witlof
Wortels

B1/B6 A
[ ]

E

K

Door de eenvoudige vormgeving van dit apparaat
kunnen alle onderdelen die vaak verwijderd moeten
worden om ze te kunnen schoonmaken en onde-
rhouden, in een handomdraai worden losgenomen
en weer in elkaar gezet.

Om u deze taak te vergemakkelijken hebben we in
deze handleiding de verschillende montagehande-
lingen ontleed.

Deze handleiding bevat belangrijke informatie
die speciaal dient om te zorgen dat de gebruiker
optimaal profijt kan trekken van zijn investering
in deze sapcentrifuge.

Wij raden u daarom ten stelligste aan deze

handleiding te lezen, voordat u het apparaat in
werking stelt.

IN WERKING STELLEN
VAN HET TOESTEL

Controleer, voordat u het apparaat aansluit op het
elektriciteitsnet, of de kenmerken van uw elektrici-
teitsinstallatie overeenkomen met de op de type-
plaat van het apparaat vermelde gegevens.

De sapcentrifuge J80 Ultra/J 100 Ulira is voorzien
van een voedingskabel met een eenfasige stan-

daardstekker.

Controleer of het apparaat beschadigd is tijdens
het transport of het uitpakken.

Let in het bijzonder op de goede staat van het elek-
triciteitssnoer en de stekker.

OP

DIT APPARAAT MOET ABSOLUUT GEAARD
WORDEN (GEVAAR VAN ELEKTROCUTIE).

A LET




MONTAGEFASEN J 80 Ulira

Invoergoot

l

Raspschijf

Uitworpgoot

Handgrepen

Centrifugeerkorf

Veiligheidsbeugel

.

0 Motorblok

Q Kom
e Schenktuit

0 Kraagring

5 ) Centrifugeerkorf

© Pulphak
0 Deksel

© Druppelvanger

o
|
. |

1) Plaats het motorblok
met de ON-OFF knop-

pen naar v toe.

2) Plaats de kom op
het motorblok.

3) Plaats de kraagring
in de juiste stand op
de kom.

De ribben van de
kraagring  moeten
vitgelijnd zijn met de
speciale vormen
van de kom.
Controleer of
de kraagring
goed stevig
zit.

| 4) Neem de centrifu-
geerkorf bij de hand-
grepen en plaats hem
op de kraagring.
Draai hem tot hij goed
op zijn plaats zit.

&% stige inkeping van de

5) Leg het deksel
zo dat de lip in de
| inkepingen van de
kraagring past.

BELANGRIJK

Zorg dat de nok van
de aandrijfas vitgelijnd
is met de overeenkom-

naaf van de korf.

De aanwijzingen staan ook op de sticker (zie

hieronder) op het deksel.
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6) Plaats de pulpbak.

7) Sluit de veiligheid-
sbeugel.

Druk, om het appa-
raat aan te zetten,
op de ON knop (I).
Het apparaat kan al-
s leen werken als de
veiligheidsbeugel goed gesloten is (veiligheid-
sschakelaar).
Plaats de sapkan onder de schenktuit. Uw sapcen-
trifuge is nu klaar voor gebruik!



MONTAGEFASEN J 100 Ulira

Invoergoot

-~—0

Raspschijf

Uitworpgoot +
it
Handgrepen Tt

ey
Centrifugeerkorf .

Uitlijningstekens

0 Motorblok

a Kom
e Schenktuit

0 Kraagring

0 Bevestigingsriem

@ voetsivk

Q Druppelvanger

5 ) Centrifugeerkorf

© rulphok

© Avoertrechter

G Deksel

1) Plaats het motorblok
met de ON-OFF knop-

pen naar v toe.

2) Plaats de kom op
het motorblok.

(2 r e~
v I ! |

3) Plaats de kraagring
in de juiste stand op
de kom.

De ribben van de
kraagring  moeten
vitgelijnd zijn met de
speciale vormen
van de kom.
Controleer of
de kraagring
goed stevig
zit.

| 4) Neem de centrifu-
geerkorf bij de hand-
grepen en plaats hem
op de kraagring.
Draai hem tot hij goed
op zijn plaats zit.

5) Leg het deksel
zo dat de lip in de
inkepingen van de
kraagring past.

Zorg dat de nok van
de aandrijfas vitgelijnd
is met de overeenkom-
=% stige inkeping van de
| naaf van de korf.

De aanwijzingen staan ook op de sticker (zie
hieronder) op het deksel.
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6) 2 mogelijkheden:

¢ Continue afvoer van afval.

Plaats de afvoer-
trechter voor conti-
nue afvoer van afval
in de opening van
het voetstuk.

Zorg dat er onder de
afvoertrechter een
(niet meegeleverde)
afvalbak staat.

e Afvoer van afval in de pulpbak

| Plaats de pulpbak

7) Sluit de veiligheid-
sbeugel.

Druk, om het apparaat
aan te zetten, op de
ON knop (I). Het ap-
paraat kan alleen wer-
ken als de veiligheid-
sbeugel goed gesloten

is (veiligheidsschakelaar).

Plaats de sapkan onder de schenktuit. Uw sapcen-
trifuge is nu klaar voor gebruik!

8) Gebruik van de bevestigingsriem (zie p. 59) -
(Optioneel)

Als u het apparaat op
de rand van het werkv-
lak wilt zetten, kunt
u de afvoertrechter
met de meegeleverde
bevestigingsriem aan
het deksel hangen.




VERSCHILLENDE
CONFIGURATIES

De J 100 Ultra wordt geleverd met alle nuttige
hulpstukken en is ontwikkeld om te voldoen aan de
behoeften van dlle gebruikers en aan dlle gebruik-
somstandigheden.

Het apparaat kan geconfigureerd worden rekening
houdend met de werkplek:

e Afhankelijk van de hoogte van de kan waarin het
sap wordt opgevangen, kunt u al of niet het
voetstuk 10 (zie p. 59) gebruiken.

® Voor normaal gebruik kunt u met de pulpbak 6
(zie p. 59) meer dan tien kilo fruit of groente ver-
werken, afhankelijk van het product, voordat u
hem moet legen.

* Voor intensief gebruik kunt u met de afvoertrechter
7 (zie p. 59) ononderbroken werken, zonder de
pulpbak te legen. In dat geval moet u zorgen
voor een grote afvalbak (niet meegeleverd) die
onder het werkblad geplaatst moet worden.

In dat geval zijn 2 oplossingen mogelijk:
1) Een gat van @ 10 ecm maken in het werkblad
onder de afvoertrechter 7 (zie de afbeeldingen

hiernaast). Deze oplossing biedt een optimale
organisatie van de werkplek.

2) Gebruik van het apparaat op de rand van het
werkblad.
Voor een juiste positionering van het apparaat
is het voetstuk 10 (zie p. 59) aan de zijkant
voorzien van 2 merktekens voor een nauwkeu-
rige plaatsing van het apparaat op de rand
van de tafel.

Let op: Zorg dat het apparaat veilig staat, om alle
risico voor vallen te voorkomen.

e Overzicht van de verschillende mogelijke configuraties, afhankelijk van de werkplek en de

gebruikte kan (ter informatie):

Kan

Gebruik van het
voetstuk 10 (zie p. 59)

Frequentie van
het gebruik

Toepassingsvoorbeeld

Maximum hoogte
van de kan: 16 cm

Niet nodig

Normaal

* Met pulpbak 6
(zie p. 59)
® Geen gat in het werkblad.

Intensief

* Met afvoertrechter 7 en
bevestigingsriem 9 (zie p. 59)
® Gebruik op de rand van de
tafel.
Geen gat in het werkblad.

® Gebruik met afvoer onder het
werkblad. Een gat @ 10 cm
moet gemaakt worden in het

werkblad.

Maximum hoogte
van de kan: 25 cm

Noodzakelijk
als de kom
hoger is
dan 16 cm

Normaal

* Met pulpbak 6
(zie p. 59)
® Geen gat in het werkblad.

Intensief

* Met afvoertrechter 7 (zie p. 59)
® Gebruik op de rand van de
tafel.
Geen gat in het werkblad.

* Met afvoertrechter 7 (zie p. 59)

® Gebruik met afvoer onder het
werkblad. Een gat @ 10 cm
moet gemaakt worden in het

werkblad.
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GEBRUIKSADVIEZEN
e J80 Ultra  J100 Ultra

- Wij raden u aan om, voordat u het apparaat voor
het eerst in gebruik neemt, alle onderdelen of te was-
sen die in aanraking komen met levensmiddelen.

- Controleer altijd, véér het gebruik, of de veili-
gheidsbeugel goed gesloten is.

- Zorg dat u, voordat u het apparaat aanzet en
voordat u voedingsmiddelen in de invoergoot
doet, een sapkan onder de schenktuit en de pulp-
bak of de afvoertrechter onder de uitvoergoot zet.

- Citrusvruchten moeten geschild worden voordat u
ze in de invoergoot doet.

A- Fruit en groente met dikke schil (bijv.:
ananas, mango, ...) moeten geschild
worden en dikke pitten (bijv.: meloen) moeten
verwijderd worden. Pitvruchten (bijv.: perziken,
abrikozen, kersen, ...) moeten ontpit worden.
Druivenstelen moeten verwijderd worden
voordat u de vruchten in de sapcentrifuge doet.

- Sommige producten, zoals kokosnoot, zijn
vanwege hun hardheid niet geschikt om in de
sopcentrifuge verwerkt te worden.

- De sapcentrifuge J 80 Ultra/J 100 Ulira is uitge-
rust met een uniek gepatenteerd systeem voor au-
tomatische verwerking van voedingsmiddelen,
zonder aanduwer.

- Om optimaal profijt te trekken van de J 80 Ultra/
J 100 Ultra, moet u de voedingsmiddelen met de
hand (zonder aanduwer) in de invoergoot plaatsen
naarmate ze door het apparaat verwerkt worden.

- Breng de stukken fruit en de groente in kleine
hoeveelheden in de invoergoot.

- Laat aan het eind het apparaat nog een paar
seconden doordraaien om alle sap uit de produc-
ten te halen.

- Doe geen ijsblokjes of ingevroren fruit in de in-
voergoof.

- Ophoping van restproducten in de centrifugeerkorf
kan het evenwicht van het apparaat verstoren. Als
de sapcentrifuge gaat trillen terwijl hij aan staat,
moet u hem vitzetten en de korf schoonmaken.
Daarna kunt u de bewerking normaal hervatten.

- Controleer of de kraagring en het deksel goed ge-
monteerd zijn.

e J80 Ultra

- Met de J80 Ultra kunt u enkele liters sap bereiden
zonder dat u de pulpbak hoeft te legen.
Het is echter nuttig om regelmatig te controleren of
de pulpbak vol is

- Controleer of de kraagring en het deksel goed
gemonteerd zijn.

- Controleer altijd of de pulpbak goed op zijn
plaats staat.

¢ J100 Ultra

- J100 Ultra met pulpbak:
U kunt enkele liters sap bereiden zonder dat u de
pulpbak hoeft te legen. Het is echter nuttig om
regelmatig te controleren of de pulpbak vol is.

- J100 Ultra met afvoertrechter:
De afvoertrechter (meegeleverd) is een hulpstuk
dat speciaal geschikt is voor intensief gebruik van
het apparaat. U hoeft dan niet regelmatig de
pulpbak leeg te maken.

A- Als u het apparaat op de rand van de taofel

installeert, dient u erop te letten dat de

pootijes goed op de tafel rusten. Zorg ook dat de
werkplek zo georganiseerd is dat het apparaat
niet kan kantelen of vallen.

NB: In geval van dagelijks en intensief gebruik ver-
dient het aanbeveling de afvoertrechter voor conti-
nue afvoer van afval te gebruiken, met of zonder
het voetstuk van het apparaat.

Voorbereiding van de voedingsmiddelen
J80 Ultra * J100 Ultra
Werkwijze
Hele wortels, geschi|d, bovenste en
WORTELS onderste stukje eraf snijden, 2 of 3
tegelijk in de invoergoot steken.
APPELS Hele a@oels (gewassen, zonder etiket
en zonder steel).
AARDBEIEN Steeltje verwijderen voor de smaak.
Citrusvruchten schillen.
CITRUSVRUCHTEN | Hele citroenen en sinaasappels, niet
in stukken gesneden.
Schillen en in 8 stukken snijden
ANANAS (doormidden snijden en elke helft in
drieén).
MELOEN Schillen en in 8 stukken snijden.
Hele tomaten, gewassen, zonder het
TOMATEN groen.
Per 2 of 3 tegelijk in de invoergoot.
Wassen. In de lengterichting in vieren
Al snijden, ofhonke“ii van de vorm.
SELDERI) In stukken van ongeveer 6 of 7 cm
snijden.
KOMKOMMER Schillen. In stukken van ongeveer
15 cm snijden.
In stukken van ongeveer 6 of 7 cm
VA snijden.
In stuleen sni]cilen voor gemakkelijke
verwerking in de invoergoot.
R ER Niet proppen, om te voorkomen dat de
stukken tegen elkaar klemmen.
DRUIVEN Stelen verwijderen om bittere smaak te
voorkomen.

N LET OP !
Vruchten en groente moeten zorgvuldig
gewassen worden, om bestrijdingsmiddelen en
vuildeeltjes zo goed mogelijk te verwijderen.




REINIGING

e Zet het apparaat altijd uit voordat u het schoon-
maakt.

e Als u 2 verschillende soorten vruchten verwerkt,
kunt u na de eerste verwerking het apparaat
spoelen door een glas water in de invoergoot fe
schenken terwijl het apparaat aan staat.

* Reinig de centrifugeer-
korf door met een borstel
of een schuurspons de
buitenkant van de filter
schoon te maken om res-
tdeeltjes te verwijderen.

e Verwijder de kraagring van de kom om het appa-
raat goed te reinigen.

* Maak altijd het hele apparaat na gebruik schoon:
de kraagring, de kom, het deksel en de aanduwer
met warm water reinigen met een borstel en een

geschikt afwasmiddel.

® Om beschadiging te voorkomen, wordt afgera-
den de onderdelen tegen een hard oppervlak of
te kloppen.

*Tip: Als de vruchtenpulp is aangekoekt in de korf,
kunt u deze 5 of 10 minuten in warm water dompe/en
om het reinigen te vergemakkelijken.

A BELANGRIJK

Controleer of uw schoonmaakmiddel geschikt
is voor plastic of roestvrij stalen onderdelen.
Sommige schoonmaakproducten zijn namelijk
te alkalisch (bevatten bijvoorbeeld te veel soda
of ammoniak) en zijn daardoor niet geschikt
voor sommige kunststoffen die daardoor snel
beschadigd raken.

A BELANGRIJK

Dompel het motorblok in geen geval in water
of in een andere vloeistof en sproei het niet nat!
Niet onder een waterstraal of met een schuim-
spuit schoonmaken.

Indien nodig kunt u het motorblok met een
vochtige doek schoonmaken.

Neem van tevoren de stekker uit het stopcon-
tact.

TECHNISCHE
KENMERKEN

* Motorblok > roestvrij staal
e Kom > roestvrij staal
* Centrifugeerkorf ———> roestvrij staal
® Raspschijff — > roestvrij staal

* Geventileerde —> constant geventileerd
elektromotor toerental (3000 tpm)

e Verwerkingssnelheid —> 100 tot 120 kg/uur
vruchten of groente*
voor de J80 Ultra.
120 tot 160 kg/uur
voor de J100 Ulira.

* In optimale verwerkingsomstandigheden, dat wil zeggen een geschikt
werkblad, voorbereide vruchten en hulpstukken (sapkan, afvalbak,
....) binnen handbereik.

e GEWICHT

Netto Verpakt
180 Ulira 10,9 kg 12,8 kg
1100 Ulra 12,9 kg 15,6 kg

e AFMETINGEN (in mm)
J80 Ultra

502

s}

4100 Ukra.

A
Y

538

¢ WERKHOOGTE

Wij raden u aan om de sapcentrifuge J 80 Ultra/
J 100 Ultra te installeren op een stabiele en vlakke
ondergrond, op een hoogte die geschikt is voor
comfortabel werken.

e GELUIDSNIVEAU

Het niveau van de equivalente continue geluidsdruk
bij onbelaste werking van de sapcentrifuge is

minder dan 70 dB (A).
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* ELEKTRISCHE KENMERKEN

J80 Ultra
Moteur Snelheid Vermogen Intensiteit
(pm) (Watts) (Amp)
230 V/ 50 Hz 3000 700 ;
J100 Ultra
Moteur Snelheid Vermogen Intensiteit
(tpm) (Watts) (Amp)
230 V/ 50 Hz 3000 1000 Max. 8
VEILIGHEID

e De J80 Ultra/J 100 Ultra kan dlleen ingeschakeld
worden als het deksel goed op zijn plaats zit en
de veiligheidsbeugel goed gesloten is. De motor
stopt wanneer u de veiligheidsbeugel opent of
wanneer u op OFF (rode knop) drukt.

e De J 80 Ultra/J 100 Ultra is voorzien van een
krachtige elekirische rem die de motor in minder
dan 2 seconden uitschakelt als de gebruiker de
veiligheidsbeugel opent terwijl het apparaat in
werking is.

® Om het apparaat weer te starten, moet u de veili-
gheidsbeugel weer op het deksel vergrendelen en
op ON (groene knop) drukken.

* De J 100 Ultra is voorzien van een thermische

veiligheidsschakelaar die de motor automatisch
stopt in geval van aanhoudende overbelasting.
In dat geval moet u wachten tot het apparaat
is afgekoeld en vervolgens op de knop van de
thermische veiligheidsschakelaar drukken, onder
het apparaat.

e LET OP: Gebruik het apparaat altijd met de pulp-
bak of de afvoertrechter voor continue afvoer van

afval (voor de J 100 Ultra).

e Schakel het apparaat uit voordat u de pulpbak of
de afvoertrechter (voor de J 100 Ultra) verwijdert.

e Steek nooit uw hand of een ander voorwerp dan
de aanduwer in de uitvoergoot wanneer het ap-
paraat aan staat of wanneer de korf centrifu-
geert.

* Neem nooit de stekker uit het stopcontact door
aan het snoer te trekken of als uw handen vochtig
zZijn

A WAARSCHUWINGEN

* Probeer nooit de veiligheids- of vergren-
delingssystemen buiten werking te stellen

e Steek geen  non-food
producten in de invoergoot

* Dit apparaat is voorzien van
een deksel dat dankzij het
unicke ontwerp voor een
volautomatische werking zorgt.
U voert de producten in via de invoergoot, de
machine doet de rest.

* Indien de invoergoot verstopt is, mag u echter
IN GEEN GEVAL iets anders gebruiken dan de
aanduwer om de producten door de
invoergoot te duwen.

U kunt ook het apparaat uitzetten en vervolgens
de producten uit de invoergoot verwijderen.

* Steek nooit uw hand in de invoergoot om
producten door de invoergoot te duwen.

* Steek nooit uw hand of een ander voorwerp in
de uvitvoergoot wanneer het apparaat aan
staat of als de korf centrifugeert.

PROBLEMEN OPLOSSEN

OORZAKEN EN/OF
OPLOSSINGEN

- Controleer de zekeringen van uw

SYMPTOMEN

Het apparaat doet het
niet. elektrische installatie.

- Zorg dat de veiligheidsbeugel
goed geslofen is.

J100 Ultra :

- Controleer of de knop van de
thermische veiligheidsschakelaar
(onder het apparaat) op aan staat.

Vreemd geluid. - Het apparaat is niet goed gemon-
teerd. Zie hoofdstuk “Montage”.
- Onderdeel defect.

Vervang het defecte onderdeel.

Raspfunctie werkt niet | - De raspschiif is versleten.

goed Vervang de raspschiif in de korf.
- De invoergoot is verstopt.
Verwijder de voedingsmiddelen

die de invoergoot verstoppen.

Het apparaat frilt. - De pulpbak is vol of de het
evenwicht is verstoord door
ophoping van afval op de filter
van de korf.

- Als het trillen aanhoudt: controleer

of de korf niet beschadigd is.

De korf stopt niet zodra
de veiligheidsbeugel
geopend wordt.

- Laat het apparaat nakijken door
een bevoegde
onderhoudstechnicus.

De stoptijd is langer
dan 2 seconden.

BELANGRIJK: In geval van defect moeten originele
Robot-Coupe onderdelen gebruikt worden.

NORMEN

Zie de conformiteitsverklaring op pagina 2.



RECEPTEN

Groenten en fruit kunnen in een oneindige
variaties gemengd worden om kleurige, 100%
natuurlijke dranken te maken.

Geef uw verbee/dini de vri;
neem niettemin enkele gu
cocktailgebied in acht:

e Gebruik altijd vruchten die geen chemische
behandeling hebben ondergaan.

® De shaker maakt ondoorzichtige mengsels
gelijkmatiger.

* Vul de shaker met ijsblokjes tot halverwege
het onderste gedeelte. Schud niet te lang,
want dan verandert het ijs in water en

bederft de cocktails.

Hier volgen enkele cocktailrecepten voor
ongeveer 4 personen.

e teugel, maar
den regels op

MOUSSERENDE PERZIK

Ingrediénten (voor 3 glazen):
* 6 ontpitte perziken
® /5 citroen
® 1 grote mespunt gemalen nootmuskaat
® 300 ml limonade
e 1 dun plakje gember
Bereiding: ontpit de perziken en schil de citroen.

De gember hoeft niet geschild te worden. Doe achtereen-
volgens de perziken, de gember en de citroen in de s
apcentrifuge J80 Ultra/J 100 Ultra.

Meng vervolgens de gemalen nootmuskaat en de limo-
nade door het vruchtensap. Verdeel de bereiding over
de drie glazen.

Deco-idee: versier de glazen met dunne schijfies perzik.

Tip: u kunt voor dit sap zowel gele als witte perziken
nemen.

WATERMELOEN MET HONING

KOMKOMMER MET MELK

Ingrediénten (voor 3 glazen):
* 750 g watermeloen
* 5 geschilde citroen
® 20 g honing
® 20 g water

Bereiding: breng de honing en het water aan de kook en
laat weer afkoelen.

Schil de watermeloen, verwijder de pitten en snijd hem in

grote stukken.

Doe de watermeloen en de geschilde citroen in de

sapcentrifuge J80 Ultra/J 100 Ultra.

Schenk eerst de honing en vervo|gens het vruchtenscp in

de glazen.

Deco-idee: serveer met dunne schijfies watermeloen.

BOOSTING CARROTTS

Ingrediénten (voor 4 glazen):

e 4 worteltjes

® 4 sinaasappels

® 1 dun plakje gember

o ijsblokjes
Bereiding: was de wortels. U hoeft ze niet te schillen,
goed afborstelen is voldoende. Schil de sinaasappels.

Doe ze met de gember en de wortels in de sapcentrifuge
J80 Ultra/J 100 Ulira.

Verdeel het verkregen sap over de vier glazen. Doe er

ijsblokjes in en serveer mefeen.

Deco-idee: versier de glazen met een schijfie sinaasappel
en een olijf.

Ingrediénten (voor 4 glazen):
e 1 komkommer
* 4 Granny appels
* 3 eetlepel dille
e /2 citroen
e geitenmelk

Bereiding: de komkommer hoeft niet geschild te worden,
zijn schil zit boordevol vitamine en geeft het vruchtensap
wat kleur. Neem bij voorkeur biologisch gekweekte kom-
kommer. Doe de komkommer, de appels en de dille in
de sapcentrifuge J 80 Ultra en vervolgens de geschilde
halve citroen in de J80 Ultra/J 100 Ultra. Meng de gei-
tenmelk door het sap.

Deco-idee: serveer met dunne plakjes radijs die u gesne-
den heeft met de 1Tmm snijschijf van uw Robot-Coupe
groentesnijder.

ZUURSTOKROOD

Ingrediénten (voor 4 glazen):
® 300 g aardbeien
e 3 worteltjes
* 4 ananas

Bereiding : Schil de ananas voordat u hem in de sapcen-
trifuge doet. U hoeft de steeltjes niet van de aardbeien te
halen, ze worden automatisch afgevoerd in de afvalbak.

Doe achtereenvolgens de 4 ananas, de aardbeien en de
wortels in de sapcentrifuge J80 Ultra/J 100 Ultra.

Goed mengen. Versier de glazen met schijfijes aardbei.

Tip: v kunt uw cocktail op smaak brengen met gemc1|en
specerijen, zoals vanille, kardemom of gember.
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APPEL-KIWI

Ingrediénten (voor 3 glazen):
® 3 Granny-Smith appels
* 5 limoen
® 3 kiwi’s
Bereiding: schil de citroen. Schil de kiwi’s om de groene

kleur van de cocktail te behouden. Doe ze met de appels
en de limoen in de sapcentrifuge J80 Ultra/J 100 Ultra.

Mengen met een |epe| en meteen serveren, want oppe|
oxideert snel.

Tip: als u het sap te zuur vindt, kunt u wat honing of
rietsuiker toevoegen. U kunt de kiwi’s vervangen door
komkommer of door een stengel selderij.

ZACHTE GRAPEFRUIT

Ingrediénten (voor 3 glazen):
® 250 g sinaasappel
® 250 g grapefruit
® 250 g aardbeien

Bereiding: schil de sinaasappels en de grapefruit om het

sap niet te bitter te maken. Doe alle vruchten in de sap-
centrifuge J80 Ultra/J 100 Ultra.

Goed mengen. Verdeel het sap over de 3 glazen.

Tip: als u het sap te zuur vindt, kunt u wat honing of
rietsuiker toevoegen.

ORIENTAALSE COCKTAIL

Ingrediénten (voor 3 glazen):
* /2 ananas
® 3 sinaasappels
o | theelepel vioeibaar vanille-extract

Bereiding: schil de citrusvruchten en de ananas. Doe

achtereenvolgens de ananas en de citrusvruchten in de
sapcentrifuge J80 Ultra/J 100 Ultra.

Meng het vanille-extract door het sap en serveer de
bereiding in kleine wodkaglaasjes.

Tip: u kunt de sinaasappels vervangen door kokosmelk.

CLASSIC

Ingrediénten (voor 3 glazen):
* 4 wortels
* 3 appels
e | citroen

Bereiding : schil de citroen. De wortels hoeven niet
geschild te worden, goed afborstelen is voldoende. Doe
de wortels, de appels en de citroen in de sapcentrifuge
J80 Ultra/J 100 Ulira.

Goed mengen en serveren.

Tip: u kunt de appels vervangen door peren.

GASPACHO

Ingrediénten (voor 3 glazen):
*® 500 g rijpe tomaten
e > kleine rode paprika
e /> komkommer
* > kleine stengel selderij
¢ | eetlepel olijfolie
® xeresazijn
® zout
® peper
Bereiding: doe alle ingrediénten in de sapcentrifuge en

voeg vervolgens de olijfolie toe, evenals een druppel
azijn en wat zout.

Versier de glazen met een straaltje citroen en een schijfje
tomaat.
Serveer de gaspacho aan het begin van de maaltijd om

de eetlust opwekkende eigenschappen van de tomaat tot
hun recht te laten komen.

MELOEN

Ingrediénten (voor 3 glazen):
® 400 g groene meloen
e 1 Granny-Smith appel
® /2 citroen

Bereiding: schil de meloen, verwijder de pitten en snijd
hem in grote stukken. Doe de meloen, de halve citroen
en de appel in de sapcentrifuge J80 Ultra/J 100 Ultra.

Mengen met een lepel en meteen serveren.
U kunt het sap op smaak brengen met een paar blaadjes

munt.

Deco-idee: versier de glazen met blokjes meloen die u
gesneden heeft met uw Robot-Coupe groentesnijder (met
de blokjessnijder 5 x 5 x 5 mm).

Tip: u kunt de meloen vervangen door watermeloen.

PEER-MELOEN MET KURKUMA

Ingrediénten (voor 4 glazen):
® 1400 g gele meloen
e 1 grapefruit
e 2 peer
e /> Golden Delicious appel
e 1 dun plakje gember
» > stengel citroengras (sereh)
e 1 mespunt kurkuma
Bereiding: schil de meloen en de grapefruit.

Doe achtereenvolgens de appel, de gember, het citroen-
gras, de peer, de meloen en de grapefruit in de sapcen-
trifuge J80 Ulira/J 100 Ultra. Goed mengen. Verdeel de
bereiding over de 4 glazen.

Deco-idee: versier de glazen met dunne schijfies peer die
u gesneden heeft met de 1mm snijschijf van uw Robot-
Coupe groentesnijder.



APPEL-SELDERL

SHOOT ASPERGES

Ingrediénten (voor 4 glazen):
® 4 Granny appels
® 2 stengels selderij
e 1 dun plakje gember
e 5 gele citroen
® zout

Bereiding: was zorgvuldig de selderijstengels. Doe
achtereenvolgens de selderij, de gember en de appels in
de sapcentrifuge J80 Ultra/J 100 Ultra. Voeg een beetje

zout toe. Meteen serveren, want appel oxideert snel.

Deco-idee: versier de glazen met dunne plakjes appel
die u gesneden heeft met de 1mm snijschijf van uw

Robot-Coupe groentesnijder.

Tip: u kunt de appels vervangen door peren.

RODE COCKTAIL

Ingrediénten (voor 4 glazen):
e ] gekookte biet
* 2 wortels
e 2 kleine trosjes rode druiven
e 2 Granny appels
¢ Cayenne peper

Bereiding: doe de biet en de vruchten in de sapcentri-
fuge J80 Ultra/J 100 Ultra.

Breng het sap op smaak met Cayenne peper en serveer

koud.

Deco-idee: versier de glazen met een plakje minibiet.

Ingrediénten (voor 3 glazen):
e 1 kg asperges
* | mespunt Espelette peper
* 1 mespunt fleur de sel

Bereiding schil de asperges en snijd de harde uiteinden
ervan af.

Doe ze in de sapcentrifuge J80 Ultra/J 100 Ultra.

Breng het sap op smaak met een beetje Espelette peper
en fleur de sel.

Serveren bij een zalmschotel.
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LA GARANTIA LIMITADA DE ROBOT-COUPES.N.C.

Su aparato ROBOT-COUPE tiene
una garantia de un afio a partir
de la fecha de su compra. Esta
garantia atafie Unicamente al
comprador de origen, a saber, el
distribuidor o importador.

Si usted ha comprado su aparato
ROBOT-COUPE a un distribuidor,
la garantia de referencia es la
del distribuidor (en ese caso,
examine los términos y condi-

ciones de dicha garantia con su
distribuidor).

La garantia ROBOT-COUPE s.N.c.
se limita a los defectos relaciona-
dos con el material y/o le
montaje.

LA GARANTIA ROBOT-COUPE
s.N.c. NO CUBRE LOS SIGUIENTES
PUNTOS:

1 = Cudlquier deterioro del material derivado de
una utilizacién incorrecta o inadecuada o de la
caida del aparato o cualquier deterioro del
mismo tipo derivado o resultante de una mala
aplicacién de las instrucciones (montaje mal efec-
tuado, error de funcionamiento, limpieza y/o
mantenimiento inadecuados, ubicacién inade-
cuada, efc.).

2 = La mano de obra para dfilar y/o las piezas
que sirven para cambiar los distintos elementos
del montaje de una cuchilla, las hojas desafila-
das, deterioradas o gastadas tras un cierto
tiempo de utilizacién considerado normal o
excesivo.

3 - Los piezas y/o la mano de obra para cam-
biar o reparar las hojas, cuchillas, superficies y fi-
jaciones o los accesorios manchados, rallados,
deteriorados, abollados o descoloridos.

4 - Cualquier modificacién, adicién o reparacion
efectuada por personas que no sean profesionales
o por ferceros no autorizados por la empresa.

S = El transporte del aparato al servicio posventa.

6 - Los costes de mano de obra para instalar o
probar nuevas piezas o accesorios (por ejemplo,
cubas, discos, hojas, fijaciones) sustituidos arbi-
trariamente.

7 = Los costes derivados del cambio del sentido
de rotacién de los motores eléctricos trifdsicos (la
responsabilidad incumbe al instalador).

8 - LOS DANOS DEBIDOS AL TRANSPORTE.
La responsabilidad por los vicios, ya sean visibles
u ocultos, incumbe al transportista. El cliente debe
informar al respecto al transportista y al remitente
en cuanto reciba la mercancia o en cuanto descu-
bra el defecto, si se trata de un vicio oculto.

CONSERVE TODAS LAS CAJAS Y EMBALAJES
ORIGINALES que serén examinados durante la
inspeccién del transportista.

La garantia ROBOT-COUPE s.N.C. se limita a la
sustitucién de las piezas o méquinas defectuosas.
ROBOT-COUPE s.N.C. y todas sus filiales o socie-
dades dfiliadas, sus distribuidores, agentes, ge-
rentes, empleados o aseguradores no se podrén
considerar responsables de los dafios, pérdidas o
gastos indirectos relacionados con el aparato o
con la imposibilidad de utilizarlo.




PRECAUCIONES IMPORTANTES

ATENCION: A fin de limitar el nomero de accidentes (cortocircuitos, heridas...) y de reducir los dafios materiales debidos a la utilizacién
inadecuada del aparato, le aconsejamos que lea atentamente las instrucciones siguientes y que las siga en todo
momento. Este manual le permitird conocer mejor su aparato y utilizarlo correctamente. Lea la totalidad de las instruciones y haga
que las lean las personas que podrian utilizar el aparato.

DESEMBALAJE

* Saque el aparato de su embalaje con cuidado y
saque todas las cajas o los paquetes que contienen
los accesorios o material especifico.

e Tenga CUIDADO con los accesorios cortantes
(hojas, discos...).

INSTALACION

* Se recomienda instalar el aparato sobre una su-
perficie perfectamente estable, limpia y de una al-
tura de trabajo cémoda.

CONEXION

* Asegirese siempre de que el tipo de corriente de
su instalacién eléctrica corresponde al indicado en
la placa de caracteristicas del bloque motor y
soporta el amperaije.

FASES DE MONTAJE

® Respetar las diferentes fases de montaje (ver las
pdginas siguientes) y comprobar que todos los ac-
cesorios estén correctamente posicionados.

UTILIZACION

* No levantar la tapa antes de la parada total del
motor y de la cesta.

* Nunca traten de suprimir los sistemas de
bloqueo y de seguridad.

* No colocar productos no alimentarios en la
tolva.

* Esta maquina estd equipada con una tapa de
disefio exclusivo que garantiza un funcionamiento
automdtico. Sélo hay que introducir los productos
en la tolva de alimentacién y la maquina se ocu-
pard del resto.

* No obstante, si hay productos que se bloquean
en la tolva, NO UTILIZAR NUNCA ningin otro ob-
jeto que no sea el mazo empujador para desblo-
quearlos.

Otra solucién: detener la maquina y retirar los
productos de la tolva.

* Nunca introducir la mano en el conducto de
evacuacion. Si se produce una obstruccién en el
conducto de expulsién, detener la J80 Ultra/J 100
Ultra y lavar la tapa paséandola bajo el grifo.

* No hacer funcionar nunca la méaquina sin vigi-
larla.

LIMPIEZA

* Por precaucién, desenchufe siempre el aparato
antes de proceder a las operaciones de limpieza.

* Limpie sistemdticamente el aparato y sus acce-
sorios al final del ciclo de trabajo.

* No lavar nunca la méaquina con un chorro de
agua ni con una bomba de espuma.

* No sumerja el bloque motor en el agua.

* Para cada pieza (de acero inoxidable o de plas-
tico), utilizar un producto detergente adecuado.

* No utilice un detergente demasiado alcalino
(con una concentracién demasiado elevada de
sosa o amoniaco) para las piezas de pléstico.

* La cubq, la tapa y el colector de pulpa pueden
lavarse en el lavavdjillas, pero, para prolongar su
duracién de vida, se recomienda lavarlos a mano
con un detergente para vaijilla.

* Robot-Coupe nunca podra ser considerado res-
ponsable en caso de incumplimiento por parte del
usuario de las reglas fundamentales de limpieza e
higiene.

MANTENIMIENTO

* Antes de manipular las partes eléctricas, desco-
necte siempre el aparato de la red.

* Verificar regularmente la hermeticidad del arbol
motor y comprobar que el sistema de seguridad
funcione correctamente.

o ATENCION: No poner nunca en marcha el apa-
rato si el cable de alimentacién eléctrica o el en-
chufe estdn dafiados.

* Si el aparato funciona mal o si estd daiiado de
alguna manera, desconectarlo y hacerlo revisar.

* No dudar en llamar el servicio posventa autori-

zado por ROBOT-COUPE si se comprueba una

anomalia.
71




12

USTED ACABA DE ADQUIRIR
UNA CENTRIFUGADORA
J80 Ultra ¢ J100 Ultra

La centrifugadora J 80 Ultra/J 100 Ultra, estable y
robusta, permite realizar en unos instantes, y segin
pedido, una multitud de zumos 100% naturales.

La J80 Ultra/J 100 Ulira es ideal para la prepara-
cién instanténea de zumos de frutas frescas o exéti-
cas, zumos de hortalizas de todo tipo y cécteles de
zumos refinados, puros y naturales.

Por consiguiente, tiene miltiples aplicaciones, tanto
en bares, restaurantes, comedores, hogares o
guarderias como en clinicas y cocinas dietéticas,
donde los zumos de frutas y hortalizas frescas tie-
nen una importancia primordial.

Las hortalizas, como las frutas, sobre todo crudas,
aportan al organismo vitaminas, minerales y fibras
indispensables para nuestra salud. Los zumos de
hortalizas contienen principalmente sales minerales,
mientras que los zumos de frutas dan energia
gracias a su contenido de vitaminas.

LAS SALES MINERALES

La distribucién de las sales minerales en los alimentos
es irregular.

Algunos minerales como el potasio, el magnesio, el
azufre y el cloruro de sodio (sal) son lo bastante
corrientes como para que una alimentacién variada
los aporte en cantidad suficiente, pero respecto a
ofros minerales, es 0til conocer los alimentos que los
contienen en abundancia.

Calcio: hortalizas verdes y frutas.
Fésforo: hortalizas secas.
Potasio: hortalizas frescas.
Hierro: espinacas, perejil.
Yodo: todos los vegetales.

CUADRO DE VITAMINAS DE LAS FRUTAS

Vitaminas
Albaricoque
Casis
Cereza
Ciruela
Frambuesa
Fresa
Grosella
Kiwi

Limén
Manzana
Melocotén
Melén
Mora
Naranja
Pera

Pifia
Toronja
Uva

..................E

® ©6 06 06 06 06 06 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 0 )

>

® © 6 6 06 06 06 0 06 0 06 6 0 06 0 0 0 0

CUADRO DE VITAMINAS DE LAS HORTALIZAS

Vitamines
Apio

Apio nabo
Berros
Calabacines
Cebolla

Col

Endibia
Espdrrago
Espinaca
Hinojo
Lechuga
Nabo
Pepino
Perejil
Pimiento morrén
Tomate
Zanahoria

B1/B6

A

E

K

El disefio sencillo de este aparato permite montar y
desmontar en un abrir y cerrar de ojos todas las
piezas sometidas a manipulaciones frecuentes para
su mantenimiento o limpieza.

Para facilitar la tarea, hemos separado en este
manual las diferentes operaciones de montaije.

Las presentes instrucciones contienen informa-
cién importante preparada para que el usuario
saque el mayor provecho de la inversién en su
centrifugadora.

Por lo tanto, aconseiamos leer atentamente
estas instrucciones antes de poner en marcha
el aparato.

PUESTA EN SERVICIO
DE LA MAQUINA

Antes de enchufar el aparato, verificar si el tipo de
corriente de la instalacién eléctrica corresponde a

la indicada en la placa de caracteristicas.

La centrifugadora J 80 Ultra/J 100 Ultra cuenta
con un cable de alimentacién y un enchufe monofd-

sico estdndar.

Verificar que la méaquina no se haya daiado
durante el transporte o el desembalaie.

En particular, hay que comprobar la integridad del

cable de alimentacién y del enchufe.

A

CUIDADO!

ESTE APARATO DEBE ESTAR CONECTADO
A LA TIERRA IMPERATIVAMENTE.
(PELIGRO DE ELECTROCUCION).




FASES DE MONTAUJE J 80 Ulira

Tolva de introduccion

Disco rallador
Tolva de expulsion .
et =

Brazo de seguridad

0 Blogue motor a (esta
© ho © Colector de pulpa
e Pico 0 Tapa
© Collarin © Receptor de gotas

1) Colocar el bloque
motor orientando los
botones Marcha /
Parada frente a usted.

2) Colocar la cuba so-
bre el bloque motor.

3) Encajar correcta-
mente el collarin sobre
la cuba.

Las estrias del collarin
deben estar alineadas
con las formas espe-
ciales de la cuba.
Verificar que la
pieza esté co-
rrectamente
insertada.

4) Posicionar la cesta
tomdndola por las
asas de sujecion.

Hacerla girar hasta
que ocupe la posicién
correcta.

5) Alinear la tapa en
las ranuras del colla-
rin.

IMPORTANTE

Comprobar que el pa-
sador del eje motor
esté correctamente ali-
neado con la corres-
pondiente ranura del
cubo de la cesta.

Consultar también la etiqueta (representada bajo
estas lineas) pegada sobre la tapa.
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6) Posicionar el colec-
tor de pulpa.

7) Cerrar el brazo de
seguridad.

Para poner en marcha
el aparato, pulsar el
botén Marcha (l). La
mdquina funciona Gni-
camente si el brazo de

seguridad estd debida-

mente cerrado (interruptor de seguridad).

Colocar la jarra bajo el pico vertedor. jLa centrifu-
gadora ya estd lista para trabajar!



FASES DE MONTAUJE J 100 Ulira

Tolva de introduccion

-~—0

Disco rallador

Tolva de expulsion
Asas de sujecion _

Tamiz

Marcas de alineacion

0 Bloque motor 0 (esta o Abrazadera
L2 J O Colector de pulpo @ Bose

O rio @ Conducto de evacuacion () Receptor de gotas

O Collorin © Topo

1) Colocar el bloque
motor orientando los
botones Marcha /
Parada frente a usted.

2) Colocar la cuba so-
bre el bloque motor.

3) Encajar correcta-
mente el collarin sobre
la cuba.

Las estrias del collarin
deben estar alineadas
con las formas espe-
ciales de la cuba.
Verificar que la
pieza esté co-
rrectamente
insertada.

| 4) Posicionar la cesta
tomdndola por las
asas de sujecion.
Hacerla girar hasta
que ocupe la posicién
correcta.

5) Alinear la tapa en
las ranuras del colla-

Comprobar que el pa-
sador del eje motor
esté correctamente ali-
neado con la corres-
pondiente ranura del
cubo de la cesta.

Consultar también la etiqueta (representada bajo

estas lineas) pegada sobre la tapa.
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6) Dos posibilidades de uso:

¢ Evacuacion continua de los residuos.

Posicionar el
conducto de evacua-
cién continua de los
residuos en el agu-
jero de la base.

Pensar, al utilizar el
conducto de expul-
sién de residuos, en
colocar debajo un

recipiente de recupe-
racién (no provisto).

¢ Evacuacion de los residuos en el colector de
pulpa.

Posicionar el colec-
tor de pulpa.

7) Cerrar el brazo de
seguridad.

Para poner en marcha
el aparato, pulsar el
botén Marcha (l). La
mdquina funciona 0ni-
camente si el brazo de
| seguridad estd debida-
mente cerrado (inferruptor de seguridad).

Colocar la jarra bajo el pico vertedor. jLa centrifu-
gadora ya estd lista para trabajar!

8) Uso de la abrazadera (ver la p&g. 75) -
(Opcidn)

Para utilizar el aparato
al borde de la mesa,
enganchar el conducto
de evacuacién a la
tapa con la abraza-
dera provista.




DIFERENTES * Resumen de las diferentes configuraciones posibles en funcién del puesto de trabajo y los

CONFIGURACIONES recipientes utilizados (de cardcter indicativo):

Uso de la base de la mé-| Intensidad

La J 100 Ultra, entregada con todos sus accesorios, Confenant quina 10 (v. pag. 75) de uso Ejemplo de uso
estd estudiada para adaptarse a las necesidades y

al entorno de cada usuario. e Con el colector de pulpa 6
También puede configurarse en funcién del puesto Normal | V- Pdg- 75).

* No se necesita ningin agujero

de trabajo: en la mesa de trabajo.

® Segun las alturas de los recipientes que reciben el

zumo, utilizar o no la base 10 (ver la pdg. 75). « Con ol conducto de evacuacion

) 7 y la abrazadera 9 (v. pag. 75)
No es necesaria ® Uso al borde de la mesa. No se
necesita ningin aguijero en la
mesa de trabajo.

® En caso de uso normal, el colector de pulpa 6
(ver la pag. 75) permite licuar més de diez
kilos, segun los productos, antes de tener que
vaciarlo.

, . . ® Con el conducto de evacuacion

® En caso de uso mds intensivo, el conducto de 7 v. pag. 75)
evacuacion 7 (ver la pdg. 75) permite trabajar * Uso con expulsién bajo la mesa
en continuo, sin tener que vaciar el colector de Recipientes de 16 cm de trabajo. Es necesario hacer

de altura méxima un agujero de @ 10 em en la

ulpa. Esta forma de uso requiere colocar un re- k
puip 9 mesa de trabajo.

cipiente de gran capacidad (no provisto) bajo la
mesa de trabajo.

* Con el colector de pulpa 6 (v.
P hay d luci ibles: e pég. 75).
ara este uso, Ay dos soluciones posibies: Normql . ., .
* * No se necesita ningin agujero

1) Hacer un agujero de @ 10 ¢cm en al mesa de en la mesa de trabajo.
trabajo para dejar pasar el extremo del
conducto de evacuacion 7 (ver las figuras del

sl ¢ Con el conducto de evacuacién
Necesario si la

cuadro siguiente). Esta solucién permite orga- 7 (v. pdg. 75)
nizar de manera éptima la mesa de trabaijo. altura del * Uso al borde de la mesa. No se
contenedor necesita ningdn agujero en la
2) Uso al borde de la mesa. excede de 16 cm mesa de trabaijo.
Para posicionar correctamente la méquina, la Ll Intensivo [~~~ T T T T T
base 10 (ver la pdg. 75) tiene 2 marcas u * Con el conducto de evacuacién

7 (v. pdg. 75).
® Uso con expulsién bajo la mesa
: de trabajo. Es necesario hacer
de altura méxima un agujero de @ 10 cm en la
mesa de trabajo.

laterales que permiten colocarla al borde de la
mesa. Recipientes de 25 cm

Cuidado: Comprobar el correcto posicionamiento
de la maquina para evitar que se caiga.




CONSEJOS DE UTILIZACION - :lnol(:?:\fgr cubitos de hielo ni frutas congeladas Preparacion de las frutas
e J80 Ultra * J100 Ulira - La reparticién de los residuos en la cesta puede J80 Ulira  J 100 Ultra
crear un desequilibrio. Si la centrifugadora Modo d 2
] - AT R T : , ! . odo de operacién
Antes de |q primera utilizacién, es prefenble limpiar empieza a vibrar durante su funcionamiento, - P
todas las piezas en confacto con los alimentos. paror|c1 y |impior la cesta. Después, reanudar el Zanahonqs pe|c:dqs enteras o cortadas
Qe . " . ZANAHORIAS en frozos, introducidos de 2 en 2 o de
- Antes de cada utilizacién, verificar que el brazo  trabajo normalmente. Jen 3.
de seguridad esté correctamente cerrado. - Verificar que el collarin y la tapa estén correcta- Manzangs entergs (lavadas, sin
- Al poner en funcionamiento la méquina y antes mente posicionados. WAL efiqueta y sin rabillo). I
de introducir alimentos de la tolva de introduc- ¢ yaq Uity Refirar Tos rabillos por razones de
., . . . . a FRESAS
cién, no olvidar colocar una jarra bajo el pico y | | o | gusto.
el colector de pulpa o el conducto de evacuacion -~ Con la J80 Ultra, se pueden producir varios litros . Pelar los citricos. Limones o naranjas
baio la tolva de expulsisn, de zumo sin vaciar el colector de pulpa. CITRICOS enteros, sin corfarlos.
E . oolar los citr tes de introducirl Sin embargo, hay que verificar regularmente el
s Tecelsono pelar los citricos antes de infroducirlos 11 4o del"colector de pulpa. PINA Zeldryh(':rl)r;qr en 8 trozos (3 pasadas
en la folva. ) ) ) - Verificar que el collarin y la tapa estén correcta- ¢ cocnol.
f - Las frutas y hortalizas con céscara o piel mente posicionados. MELONES Pelar y cortar en 8 trozos
gruesa deben pelarse (ej.: pifia, mango, - Comprobar siempre que el colector de pulpa esté .
etc.) y retirarse todas las semillas grandes (ej.: correctamente colocado. TOMATES Enteros, lavados y sin parte verde.
. . . Introducir en la tolva 2 6 3 tomates.
melén). Siempre hay que retirar el hueso de las « 1100 Ult
frutas que lo tengan (melocotén, albaricoque, ce- ra PIMIENTOS Lavados. Cortar en 4 trozos longitudi-
rezq, etc.). Deben retirarse los escobajos de la uva - J100 Ultra Ultra con colector de pulpa: MORRONES [ nales segin la forma de los pimientos.
antes de introducir los granos en a licuadora. De pueden producir varios litros de zumo sin vaciar o Cortar o Trozos do omos 6 6 7 om do
- Algunos productos, debido a su consistencia de- €l colector de pulpa. Sin embargo, hay que verifi- largo.
masiado dura. como el coco, no son indicados  car regularmente el llenado del colector de pulpa. ok o oo d e
! ! elados. Cortar en trozos de unos
para la centrifugadora. - J100 Ultra con conducto de evacuacion: PEPINOS cm de largo.
-la centrlfugador? J 80 Ultra/J 100 Ultra cuenta  El conducto de evacuacién (provisto con la e Cortar en frozos de unos 6 6 7 cm de
con un sistema Unico pctentado de tratamiento mdquinq) es un accesorio estudiado para un uso largo.
automc’:tico.de los alimentos, sin necesidad de in’rensiivo de la mdaquina. Evita tener que vaciar Cortar en frozos para infroducirlos
mazo empujador. repetidamente el colector de pulpa durante el JENGIBRE facilmente en la tolva. No cargar
- Por lo tanto, para aprovechar al méximo la J80  servicio. gmizgjz e alloe los trozos no se
U"ra/.l ]00 Ultro, I‘\Gy qUe infrf)ducil’ |OS Glimentos - Para un uso al borde de Iq mesaq, hay que Refi | bai " |
mcmuq|men’re (sin mazo empupdor) en |CI tOlVCI a A verificqr que fodas Iqs pq[qs se apoyen UVA c(ran:?grof.s escobajos para evitar €
medida que vayan descendiendo. correctamente sobre la mesa. Ademas, hay que
- Introducir los trozos de frutas y hortalizas en la organizar el espacio de trc!baio para evitar que ﬂ CUIDADO!!
tolva por pequefias cantidades. el aparato se voltee o se caiga. .
- Al final de la utilizacion, dejar el aparato en mar-  Nota: Para un uso infensivo diario, preferir el uso La;llar :"e" las f":;asl y hortalizas para eh}:nmar
cha unos segundos para terminar la extraccién de  del conducto de evacuacién continua de los toocﬁzloa:eggizras e los tratamientos que hayan
los zumos. residuos con o sin la base de la maquina. P )
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LIMPIEZA

® Desconectar siempre el aparato antes de lim-
piarlo.

® Entre 2 lotes de frutas diferentes, se puede acla-
rar el aparato con agua potable (1 vaso), vertién-
dola por la tolva de introduccién con la maquina
en marcha.

® Limpiar la cesta frotando
la parte exterior del
cono filtrante para reti-
rar los residuos. Utilizar
una escobilla o un estro-
pajo.

® Para una limpieza correcta, retirar el collarin de
la cuba antes de limpiar.

® Limpiar siempre el aparato totalmente después de
usarlo, lavando el collarin, la cuba, la tapa y el
empujador con agua caliente. Frotar con una es-
cobilla y un defergente adecuado.

® Para evitar dafios, no golpear las piezas contra
una superficie dura.

*Astucia: Si la pulpa se ha secado en la cesta,
sumergirla en agua caliente entre 5 y 10 minutos
para facilitar su lavado.

A IMPORTANTE

Verificar que el detergente pueda utilizarse con
piezas de plastico o de acero inoxidable. El
caso es que algunos agentes detergentes
demasiado alcalinos (con gran concentracién
de sosa o amoniaco, por ejemplo) son total-
mente incompatibles con ciertos plésticos y los
deterioran rapidamente.

A 'MPORTANTE

No sumergir nunca el bloque motor en agua u
otros liquidos y no rociarlo.

No lavar nunca la méaquina con un chorro de
agua ni con una bomba de espuma.

Si es necesario, limpiar el bloque motor con un
trapo humedo.

Retirar antes el enchufe de la toma de corriente.

CARACTERISTICAS
TECNICAS

* Bloque motor —> de acero inoxidable

eCuba > de acero inoxidable

e Cestadela — > de acero inoxidable

centrifugadora

¢ Disco rallador — > de acero inoxidable

numero de revoluciones

constante (3000 rpm)
100 a 120 kg/hora de

frutas u hortalizas* para

la J80 Ultra.

120 a 160 kg/hora
para la J100 Ultra.

¢ Motor eléctrico ——>
ventilado

¢ Rendimiento —————— >

*En condiciones optimas de produccion, es decir, en una mesa de
trabajo adecuada, con frutas preparadas y todos los accesorios (jarra,
cubo de basura, etc.) al alcance de la mano.

e PESO

Neto Embalado
180 Ultra 10,9 kg 12,8 kg
1100 Ultra 12,9 kg 15,6 kg

¢ DIMENSIONS (en mm)
J80 Ultra

502

177
<>
<1625

A

596

s}

4100 Ul

271

A
\

235

A

538

e ALTURA DE TRABAJO

Aconsejamos instalar la centrifugadora J 80
Ultra/J 100 Ultra sobre una superficie plana y
estable a una altura compatible con su uso.

¢ NIVEL DE RUIDO

El nivel continuo equivalente de presién acistica de
la centrifugodord, en funcionamiento en vacio, es

inferior a 70 dB (A).
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e CARACTERISTICAS ELECTROMECANICAS

J80 Ultra
Mofor Velocidad Potencia Intensidad
(rpm) (vatios) (Amp)
230 V/ 50 Hz 3000 700 7
J100 Ultra
Mofor Velocidad Potencia Intensidad
(rpm) (vatios) (Amp)
230 V/ 50 Hz 3000 1000 max. 8
SEGURIDAD

* La J80 Ultra/J 100 Ultra se pone en marcha Gni-
camente si la tapa estd correctamente posicio-
nada y el brazo de seguridad correctamente blo-
queado. El motor se para al abrirse el brazo de
seguridad o cuando se pulsa el botén Parada
(botén rojo).

* La J 80 Ultra/J 100 Ultra estd equipada con un
potente freno eléctrico que detiene la méquina en
menos de 2 segundos si el usuario abre el brazo
de seguridad de la méquina en marcha.

* Para volver a poner en marcha el aparato, basta
volver a cerrar debidamente el brazo de seguri-
dad sobre la tapa y pulsar el botén Marcha
(botén verde).

® La J 100 Ultra estd equipada con un disyuntor
térmico que detiene automdticamente el motor en
caso de funcionamiento prolongado en sobrecarga.
Si es el caso, esperar que el aparato se enfrie
antes de volver a activar el botén del disyuntor
térmico situado bajo la maquina.

o ATENCION: Utilizar siempre el aparato con el
colector de pulpa o el conducto de evacuacién
continua de los residuos (para la J 100 Ultra) ins-
talado.

® Parar siempre el aparato antes de retirar el colec-
tor de pulpa o el conducto de evacuacién conti-
nua de los residuos (para la J 100 Ultra).

® No introducir nunca la mano ni ningdn objeto en
la tolva de evacuacién si la maquina esté conec-
tada o si la cesta estd en rotacién.

¢ Nunca retirar el enchufe de la toma de corriente
tirando del cordén ni con las manos himedas.

A RECUERDO

* Nunca tratar de suprimir los sistemas de
bloqueo y de seguridad.

* No colocar productos no
alimentarios en la tolva.

* La mdquina estd equipada
con una tapa de diseifio
exclusivo que garantiza un
funcionamiento automaético. Sélo hay que
introducir los productos en la tolva de
alimentacién y la maquina se ocuparéa del
resto.

* No obstante, si hay productos que se bloquean
en la tolva, NO UTILIZAR NUNCA ningin otro
objeto que no sea el mazo empujador para
empuijarlos.

Otra solucién: detener la maquina y retirar los
productos de la tolva de introduccién.

* No utilizar nunca la mano para empujar los
productos en la tolva de introduccién.

* No introducir nunca la mano ni ningin objeto
en la tolva de evacuacién si la méaquina esta
conectada o si la cesta estd en rotacién.

EN CASO DE PROBLEMA

SINTOMAS

CAUSAS Y/O REMEDIOS

El aparato no funciona.

- Verificar los fusibles de la
instalacién eléctrica.

- Cerrar el brazo de seguridad
correctamente.

J100 Ultra :

- Verificar que el botén del
disyuntor térmico (bajo el
aparato) esté activado.

Ruido anormal.

- El aparato no se ha montado
correctamente. Ver el capitulo
"Montaje”.

- Hay una pieza defectuosa.
Cambiar la pieza.

Rendimiento
insuficiente del rallado.

- El disco rallador esté gastado.
Cambiar el disco rallador dentro
de la cesta.

- Hay alimentos bloqueados en la
tolva de introduccién. Retirar los
alimentos.

El aparato vibra.

- El colector de pulpa esté lleno o la
cesta esté desequilibrada debido a
un exceso de pulpa en el filtro.

- Si la vibracién es permanente,
verificar que la cesta no esté
dafiada.

La cesta no se detiene
inmediatamente al
abrirse el brazo de se-
guridad.

El tiempo de parada es
superior a 2 segundos.

- Hacer revisar la maquina por
personal cudlificado.

IMPORTANTE: En caso de intervencién, es impe-
rativo utilizar piezas originales de Robot-Coupe.

NORMAS

Consultar la declaracién de conformidad en la pdg. 2.



RECETAS

Mezclan al infinito para crear bebidas coloridas,
100% naturales.

Deje rienda suelta a su imaginacién... respe-
tando sin embargo las reglas de oro para los
cécteles:

e Utilizar siempre frutas no tratadas.

* Lla coctelera deja més homogéneas las
mezclas opacas.

e llenar la coctelera con cubitos de hielo hasta
media altura. No agitar demasiado tiempo
pues el hielo se transforma en agua y des-
truye los cécteles.

Aqui le presentamos algunas recetas de
cécteles previstas para 4 personas.

MELOCOTON BURBUJEANTE

Ingredientes (para 3 vasos):
® 6 melocotones sin hueso
® 2 limén
® 1 buena pizca de nuez moscada molida
® 300 ml de soda
e 1 rebanada fina de jengibre
Preparacion: Deshuesar los melocotones y pelar el
limén.
No es necesario pelar el jengibre. Introducir en la centri-

fugadora J 80 Ultra/J 100 Ultra, en el orden indicado,
los melocotones, el jengibre y el limén.

Mezclar después la nuez moscada molida y la soda con
el zumo. Servir la preparacién en tres vasos.

Idea de decoracién: decorar los vasos con finas rajas de
melocotén.

Otra idea: Para este zumo, se pueden utilizar meloco-
tones blancos y amarillos.

SANDIA CON MIEL

PEPINO CON LECHE

Ingredientes (para 3 vasos):
e 750 g de sandia
e 5 limén sin piel
® 20 g de miel
® 20 g de agua
Preparacién: Hacer hervir la miel y el agua. Dejar

enfriar.

Retirar la céscara de la sandia, despepitarla y cortarla

en trozos grandes.

Introducir la sandia y el limén sin piel en la centrifugadora
J80 Ultra/J 100 Ulira.

En un vaso, verter primero la miel y después el zumo de

sandia.

Idea de decoracion: servir con rajas finas de sandia.

BOOSTING CARROTTS

Ingredientes (para 4 vasos):
* 4 zanahorias
® 4 naranjas
e 1 rebanada fina de jengibre
* Hielo

Preparacién: Lavar las zanahorias. No es necesario
pelar las zanahorias; basta lavarlas cepillandolas. Pelar
las naranjas. Licuarlas con el jengibre y las zanahorias

en la centrifugadora J80 Ultra/J 100 Ultra.
Repartir esta preparacién en cuatro vasos. Afiadir hielo
y servir de inmediato.

Idea de decoracién: decorar con un gajo de naranja y

una aceituna.

Ingredientes (para 4 vasos):
® | pepino
® 4 manzanas Granny
® 3 C.s. de eneldo
e 12 limén
e leche de cabra

Preparacion: No es necesario pelar el pepino porque su
piel contiene vitaminas y da mds color al zumo. Preferir
pepinos orgdnicos. Licuar los pepinos, las manzanas, el
eneldo y el medio limén en la centrifugadora J80 Ultra/
J100 Ultra. Después, mezclar la leche de cabra con el

Zumo.

Idea de decoracién: presentar con finas rodajas de
rébano cortadas con el corta-hortalizas Robot-Coupe
con el disco rebanador de 1 mm.

ROJO BOMBON

Ingredientes (para 4 vasos):

® 300 g de fresas

e 3 zanahorias

* Y de pifia
Preparacién: : Pelar la pifia antes de introducirla en la
centrifugadora. No es necesario retirar el rabillo de las

fresas, pues éstas son expulsadas automdticamente al

recipiente para residuos.

Licuar, en este orden, el V4 de pifia, las fresas y las
zanahorias en la centrifugadora J 80 Ultra/J 100 Ultra.
Mezclar bien y decorar los vasos con rodajas de fresas.

Otra idea: Refuerce el gusto del céctel con especias moli-

das, como vainilla, cardamomo o jengibre.
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MANZANA-KIWI

Ingredientes (para 3 vasos):

* 3 manzanas verdes Granny-Smith

e 15 limén verde

* 3 kiwis
Preparacion: Pelar el limén. Pelar los kiwis para conser-
var el color verde del céctel. Licuarlos con las manzanas

y el limén verde en la centrifugadora J 80 Ultra/J 100
Ultra.

Mezclar con una cuchara y servir sin tardar, pues la
manzana se oxida muy pronto.

Otra idea: Si el zumo resulta demasiado écido, se puede
afiadir un poco de miel o de azicar de cafia. Los kiwis
pueden sustituirse por un pepino o una rama de apio.

TORONJA DULCE

Ingredientes (para 3 vasos):
e 250 g de naranjas
® 250 g de toronjas
250 g de fresas

Preparacién: Pelar les naranjas y las toronjas para
evitar el amargor. Licuarlo todo en la centrifugadora J80

Ultra/J 100 Ulra.

Mezc|c1r bien V4 servir e| ZUumo en |OS VAsos.

Otra idea: Si el zumo resulta demasiado écido, se puede
afiadir un poco de miel o de azicar de cafia.

COCTEL ORIENTAL

Ingredientes (para 3 vasos):
® /2 pifia
* 3 naranjas
e 1 C.c. de extracto de vainilla liquida

Preparacion: Pelar los citricos y la pifia. Licuar primero

la pifia y después los citricos en la centrifugadora J 80
Ultra/J 100 Ulra.

Mezclar el extracto de vainilla con el zumo y servir la

preparacién en pequefios vasos de vodka.

Otra idea: Sustituir las naranjas por leche de coco.

CLASICO

Ingredientes (para 3 vasos):
e 4 zanahorias
® 3 manzanas
e | limén
Preparacién: Pelar el limén. No es necesario pelar las

zanahorias; basta lavarlas cepillandolas. Licuar las

zanahorias, las manzanas y el limén en la centrifuga-

dora J80 Ultra/J 100 Ultra.
Mezclar bien y servir.

Otra idea: Se puede sustituir las manzanas por peras.

GAZPACHO

Ingredientes (para 3 vasos):
® 500 g de tomates bien maduros
® /2 pimiento morrén pequefio
® 2 pepino
* % ramita de apio
e | C.s. de aceite de oliva
® Vinagre de Jerez
® Sal
® Pimienta

Preparacion: Licuarlo todo en la centrifugadora y afadir

el aceite de oliva, una gota de vinagre y sal.

Decorar con un chorreoncito de limén y una rodaja de
tomate. Servir el ngpccho como entrante para aprove-
char las virtudes aperitivas del tomate.

MELON

Ingredientes (para 3 vasos):
® 400 g de melén verde
e 1 manzana Granny-Smith
e /5 limén
Preparacion: : Pelar el melén, despepitarlo y cortarlo en

trozos grandes. Licuar el melén, el medio limén y la

manzana en la centrifugadora J80 Ultra/J 100 Ultra.

Mezclar con una cuchara y servir enseguida. Aromatizar

el céctel con unas hojas de menta.

Idea de decoracién: Decorar con cubos de melén
cortados con el corta-hortalizas Robot-Coupe (utilizar el

kit para macedonia de 5 x 5 x 5 mm).

Otra idea: Sustituir el melén por sandia.

PERAS-MELON CON CURCUMA

Ingredientes (para 4 vasos):
® 1400 g de melén amarillo
® | toronja
® /2 pera
e /> manzana Golden
e 1 rebanada fina de jengibre
e  tallo de toronijil
* 1 pizca de corcuma

Preparacién: Pelar el melén y la toronja. Licuar, en este
orden, la manzana, el jengibre, el toronjil, la pera, el
melén y la toronja en la centrifugadora J80 Ultra/J 100
Ultra. Mezclar bien y repartir la preparacién en 4 vasos.

Idea de decoracion: Decorar los vasos con finas rebana-

das de pera cortadas con el corta-hortalizas Robot-

Coupe (con el disco rebanador de 1 mm).



MANZANA-APIO

SHOOT DE ESPARRAGOS

Ingredientes (para 4 vasos):

® 4 manzanas Granny

® 2 ramas de apio

* | rebanada fina de jengibre
* /5 limén amarillo

® Sal

Preparacién: Lavar bien las ramas de apio. Licuar, en
este orden, el apio, el jengibre y las manzanas verdes en
la centrifugadora J80 Ultra/J 100 Ultra. Adadir un poco
de sal a la preparacién. Servir enseguida porque la

manzana se oxida muy pronto.

Idea de decoracién: Decorar con finas rodajas de
manzana cortadas con el corta-hortalizas Robot-Coupe
(disco rebanador de 1 mm).

Otra idea: Se puede sustituir las manzanas por peras.

RED COCKTAIL

Ingredientes (para 4 vasos):
* 1 remolacha cocida
e 2 zanahorias
* 2 pequefios racimos de uva negra
* 2 manzanas Granny
* Pimienta de Cayena

Preparacién: Introducir la remolacha y las frutas en la
centrifugadora J80 Ultra/J 100 Ultra.

Sazonar el zumo con pimienta de Cayena y servir muy
frio.

Idea de decoracién: decorar el vaso con una rebanada
de remolacha miniatura.

Ingredientes (para 3 vasos):
e Tkg de espdrragos
® 1 pizca de guindilla en polvo
® 1 pizca de flor de sal

Preparacién: Pelar los espdrragos y retirar los extremos
duros.

Licuarlos directamente en la centrifuquoro J 80 Ultra/

J100 Ultra.
Sazonar el zumo con un poco de guindilla y flor de sal.

Servir como acompafiamiento de un plato de salmén.
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GARANLZIA LIMITATA ROBOT- COUPE s.N.c.

Il vostro nuovo articolo ROBOT-
COUPE ¢é garantito all’acquirente
d’origine per il periodo di un anno,
a decorrere dalla data di vendita,
se I'acquisto é effettuato presso
ROBOT-COUPE s.N.c.

Se l'acquisto del vostro ROBOT-
COUPE é effettuato presso un conces-
sionario, |'articolo sard coperto dalla
garanzia del medesimo (verificare le
condizioni e i termini di tale garan-
zia presso il concessionario stesso).

La garanzia limitata ROBOT-COUPE
s.N.C. s'infende contro i difetti di mate-
riale e di fabbricazione.

LE SEGUENTI EVENTUALITA NON
SONO COPERTE DALLA GARANZIA
LIMITATA ROBOT-COUPE s.N.C. :

1 - Qudlsiasi danno al materiale causato da un
uso non corretto o improprio, da una caduta
dell’apparecchio o da un danno del genere o che
risulti da una cattiva applicazione delle istruzioni
(cattivo montaggio, un errore durante il funziona-
mento, cattiva pulizia e/0 manutenzione, colloca-
menfo inadatto, ecc.).

2 -le operazioni di offilatura e/o i pezzi per
sostituire il sislema di lame e coltelli ormai spun-
fati, scheggiati o consumati in seguito a normale
uso o forzatura.

3 = Materiali e/o le prestazioni per rinnovare o
riparare superfici grattate, macchiate, scheggiate,
bucherellate, ammaccate o scolorite, coltelli, lame,
pezzi vari e accessori.

4 - Modifiche, aggiunte o riparazioni non
effettuate dalla Societd o da un Centro di
Assistenza Autorizzato.

5 = Trasporto verso (o “ da ”) un Centro di
Assistenza Autorizzato per riparazione di qual-
siasi tipo di apparecchio.

6 - Oneri di intervento per installazione o test di
pezzi vari e accessori ( p.es. vaschette, dischi,
lame, accessori) da sostituire, per qualsivoglia
ragione.

7 = Gli oneri per la inversione del Senso di
Rotazione del motore elettrico trifase (la responsa-
bilitar spetta all’installatore).

8 - DANNI CONSEGUENTI ALLA SPEDIZIONE.
La responsabilita dei danni - visibili o meno -
incombe al trasportatore. In caso di constatazione
di danni pit o meno visibili, il consegnatario deve
immediatamente informare il trasportatore e il
committente.

NB : CONSERVARE TUTTI | CONTENITORI
D’ORIGINE E IL MATERIALE D'IMBALLAGGIO, Al
FINI DI UN'EVENTUALE PERIZIA RELATIVA ALLA
SPEDIZIONE.

La garanzia ROBOT-COUPE s.N.c. & limitata alla
sostituzione dei pezzi o degli apparecchi difettosi.
ROBOT-COUPE s.N.c., le sue Filiali o i suoi
concessionari, addetti, direttori, agenti, impiegati
o assicuratori non saranno responsabili di danni
indiretfti (o di altra natura), perdite o spese relative
allincapacita di utilizzare I'apparecchiatura, e
qualunque ne sia la finalita.




MISURE DI SICUREZZA IMPORTANTI

Attenzione: Per limitare il numero di incidenti (corti-circuiti, danni a carico delle persone), e ridurre la responsabilita civile relativa all’'uso
del vostro apparecchio, rispettare molto attentamente le seguenti istruzioni e attenersi scrupolosamente alle medesime. La lettura di
queste istruzioni di utilizzo vi sara utile per familiarizzarvi con il vostro apparecchio e usare correttamente il materiale. Leggere tutto il
libretto d'istruzioni e farlo leggere a tutte le persone che utilizzeranno I'apparecchio.

APERTURA DEL PACCO

® Rimuovere con cautela I'apparecchiatura ed
estrarre tutte le scatole e i pacchetti contenenti gli
accessori o gli articoli specifici.

e ATTENZIONE : alcuni utensili sono molto taglienti
(lame, coltello...)

INSTALLAZIONE

® Si consiglia d'installare il vostro apparecchio su
un supporto perfettamente stabile, pulito e con una
comoda altezza di lavoro.

COLLEGAMENTI

® Verificare sempre che le caratteristiche della rete di
alimentazione corrispondano a quelle indicate sulla
targhetta posta sul blocco motore e che sia compati-
bile con l'intensita di corrente prevista dall impianto.

FASI DI MONTAGGIO

* Rispettare le varie fasi di montaggio (vedere le
pagine seguenti) e assicurarsi che tutti gli accessori
siano posizionati correttamente.

UTILIZZO

* Non togliere il coperchio prima che il motore e il
cestello si siano fermati completamente.

* Non cercare in alcun modo di mettere fuori uso i
sistemi di blocco e di sicurezza.

* Non introdurre prodotti non alimentari nella
tramoggia.

¢ Il coperchio di questo apparecchio ha una
progettazione unica che garantisce una funzione
automatica. Vi bastera introdurre gli alimenti
dalla tramoggia di alimentazione e la macchina si
occupera di tutto il resto.

e Tuttavia, se un prodotto rimane incastrato
all’interno della tramoggia, UTILIZZARE UNICA-
MENTE il pressino per disincastrarlo.

Soluzione alternativa: fermare la macchina ed
estrarre gli alimenti incastrati dalla tramoggia.

* Non introdurre mai la mano nella tramoggia di
espulsione. Se si dovesse verificare un intasa-
mento nella tramoggia di espulsione, spegnere la
J 80 Ultra/J 100 Ultra e pulire il coperchio sotto
I'acqua.

* Non far mai funzionare la macchina senza
sorveglianza.

PULIZIA

* Per precauzione, staccare sempre la macchina
dalla presa d’alimentazione prima di pulirla.

* Pulire sempre la macchina e gli accessori alla
fine di ogni ciclo di lavorazione.

* Non pulire la macchina con un getto d’acqua o
con un lancia schiuma.

* Non immergere nell’acqua il blocco motore.

* Per ogni pezzo (in inox o in plastica), utilizzare
un prodotto detergente adatto.

* Per le parti realizzate in materia plastica, non
usare prodotti eccessivamente alcalini, quali soda
caustica o ammoniaca.

* La vasca, il coperchio e il contenitore per la
polpa possono essere messi in lavastoviglie, tutta-
via per aumentare la durata di questi pezzi, si
consiglia di lavare tutti questi elementi a mano
con un sapone per i piatfi.

* In nessun caso, la Robot-Coupe pud essere
ritenuta responsabile del mancato rispetto delle
regole elementari di pulizia e d’igiene da parte
dell’utilizzatore.

MANUTENZIONE

* Prima di aprire I'alloggiamento del motore
occorre tassativamente staccare la macchina dalla
rete.

e Verificare regolarmente la tenuta stagna
dell’albero motore e assicurarsi che il sistema di
sicurezza funzioni correttamente.

e ATTENZIONE: Non avviare mai I'apparecchio
se il cordone di alimentazione o la presa sono
danneggiati.

* Se |'apparecchio funziona male o se é stato
danneggiato, staccare I'apparecchio dalla presa e
farlo revisionare.

e Contattare il servizio assistenza accreditato da

ROBOT-COUPE se rilevate un’anomalia.
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AVETE APPENA ACQUISTATO
UNA CENTRIFUGA
J80 Ultra ¢ J100 Ultra

La centrifuga J 80 Ultra/J 100 Ultra, stabile e
robusta, permette di realizzare in pochi istanti e a
richiesta, una moltitudine di succhi naturali al
100%!

J80 Ultra/J 100 Ultra ¢ ideale per la preparazione
istantanea di succhi di frutta freschi, o esotici, succhi
di verdura di qualsiasi tipo oltre che di cocktail di
succo raffinati, puri e naturali.

Puo essere utilizzata nei bar, ristoranti, mense, asili
nido... come pure nelle cliniche, cucine dietetiche
dove i succhi di frutta e di verdura hanno
un’importanza primordiale.

La verdura e la frutta, soprattutto crude, apportano
all'organismo i minerali e le fibre indispensabili
alla nostra salute. | succhi di verdura contengono
essenzialmente sali minerali, mentre i succhi di
frutta danno I’energia grazie alle vitamine che
contengono.

| SALI MINERALI

La ripartizione dei sali minerali negli alimenti &
irregolare.

Alcuni minerali come il potassio, il magnesio, lo
zolfo e il cloruro di sodio (sale) si ritrovano in
abbondanza e un’alimentazione varia ne
apporta una quantitd sufficiente.

Ma per alcuni minerali, & utile conoscere gli
alimenti che ne sono ricchi.

Calcium : la verdura verde e la frutta.
Fosforo: i legumi secchi.
Potassio: le verdure fresche.
Ferro: gli spinaci, il prezzemolo.
lodio: tutti i vegetali.

TABELLA DELLE VITAMINE NELLA FRUTTA

Vitamine
Albicocche
Ananas
Arance
Ciliege
Fragole
Kiwi
Lamponi
Limoni
Mele
Meloni
Mirtilli
More
Pesche
Pere
Pompelmi
Prugne
Ribes

Uva

..................E

@)

>
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TABLEAU DES VITAMINES LEGUMES

Vitamine
Asparagi
Carote
Cavoli
Cetrioli
Cipolle
Crescione
Finocchi
Indivia
Lattuga
Peperoni
Pomodori
Prezzemolo
Rape
Sedani
Sedani rapa
Spinaci

Zucchine

B1/B6
[ ]

A

® © o o [T

La progettazione semplice di questo apparecchio
permette di montare e di smontare in un attimo
tutti i pezzi che si manipolano frequentemente per
la loro manutenzione o pulizia.

Per potervi facilitare il compito, in questo
manuale abbiamo scomposto le varie operazioni di
montaggio.

Questo libretto d'istruzioni contiene informazioni
importanti redatte in modo che I'utilizzatore
possa trarre profitto nel migliore dei modi della
sua centrifuga.

Per questo vi consigliamo vivamente di leggere
questo libretto prima di utilizzare I'apparecchio
per la prima volta.

MESSA
IN FUNZIONE

Prima di collegare |'apparecchio, verificare che il
vostro impianto elettrico corrisponda a quello indi-
cato sulla targhetta segnaletica dell’apparecchio.

La centrifuga J 80 Ultra/J 100 Ultra & dotata di un
cavo di alimentazione con una presa standard
monofase.

Verificare che la macchina non sia stata danneg-
giata durante le fasi di trasporto o di apertura
della confezione.

Prestare particolare attenzione all’integrita del
cordone di alimentazione e della spina.

A ATTENZIONE

QUESTO APPARECCHIO DEVE ESSERE
TASSATIVAMENTE COLLEGATO ALLA TERRA
(RISCHIO DI FOLGORAZIONE).




FASI DI MONTAGGIO J 80 Ultra

Tramoggia di alimentazione

Tramoggia di espulsioneT

et 2
Maniglie di presa —

Setaccio

Leva di sicurezza

0 Blocco motore
Q Vasca

e Beccuccio
© Ghiero

Disco grattugia

a Cestello
© Contenitore per polpa
7] Coperchio

© Roccoglie gocee

1) Posizionare il
blocco motore con i
pulsanti di accen-
sione/spegnimento di
fronte a voi.

2) Porre la vasca sul
blocco motore.

3) Incastrare bene il
bordino sulla vasca.

Le nervature del bor-

dino devono essere al-

lineate con le forme

speciali della vasca.

Verificare che il

pezzo sia inse-
rito corretta-
mente.

4) Posizionare il ces-
tello tenendolo per le
maniglie di presa.
Farlo girare finché non
si posiziona.

5) Allineare il coper-
chio con le tacche del
bordino.

IMPORTANTE

Assicurarsi di allineare
correttamente la spina
di riferimento dell’asse
motore con la tacca
corrispondente del
mozzo del cestello.

Fare riferimento anche all’etichetta (vedere qui
sotto) incollata sul coperchio.
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6) Posizionare il
Contenitore per la

polpa.

7) Chiudere il braccio

di sicurezza.

Per avviare |'appa-
recchio, premere il
pulsante Accensione
(). La macchina

funziona unicamente
se il braccio di sicurezza & chiuso correttamente
(interruttore di sicurezza).

Posizionare la caraffa sotto il beccuccio. La vostra
centrifuga & pronta per I'uso!



FASI DI MONTAGGIO J 100 Ulira

Tramoggia di alimentazione

Disco grattugia

Tramoggia di espulsione

Maniglie di presa _—

Setaccio

Riferimenti di allineamento

0 Blocco motore ° Cestello 0 Cinghia

© Vosco © (Contenitore per polpa ) Supporto
© Becuccio @ Tramoggia di espulsione @) Raccoglie gocce

0 Ghiera G Coperchio

1) Posizionare il
blocco motore con i
pulsanti di accen-
sione/spegnimento di
fronte a voi.

2) Porre la vasca sul
blocco motore.

3) Incastrare bene il
bordino sulla vasca.

Le nervature del bor-

dino devono essere al-

lineate con le forme

speciali della vasca.

Verificare che il

pezzo sia inse-
rito corretta-
mente.

| 4) Posizionare il ces-
tello tenendolo per le
maniglie di presa.

Farlo girare finché non
si posiziona.

5) Allineare il coper-
chio con le tacche del
bordino.

Assicurarsi di allineare
correttamente la spina
di riferimento dell’asse
motore con la tacca
| corrispondente del
mozzo del cestello.

Fare riferimento anche all’etichetta (vedere qui
sotto) incollata sul coperchio.
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6) 2 possibilita di utilizzo:

* Espulsione continua dei rifiuti.

Posizionare la
Tramoggia di espul-
sione continua dei ri-
fiuti inserendola
nell’apposito vano
sul supporto.

Fare attenzione che i
residui siano espulsi
all’interno di un
contenitore di recu-
pero (non fornito).

* Espulsione dei rifiuti nel contenitore per la

polpa.

Posizionare il

Contenitore per la
polpa.

7) Chiudere il braccio

di sicurezza.

Per avviare |'appa-
recchio, premere il
pulsante Accensione
(). La macchina
funziona unicamente
se il braccio di sicurezza & chiuso correttamente
(interruttore di sicurezza).

Posizionare la caraffa sotto il beccuccio. La vostra
centrifuga & pronta per I'uso!

8) Utilizzo della Cinghia (si veda p. 91) - (Opzione)

Per I'utilizzo sul bordo
del tavolo, agganciare
la Tramoggia di espul-
sione al Coperchio con
la Cinghia fornita.




DIVERSE * Riassunto delle varie configurazioni possibili a seconda della posizione di lavoro e dei

CONFIGURAZIONI recipienti utilizzati (a titolo indicativo):

Utilizzo del supporto Frequenza

La J 100 Ultra e tutti i suoi accessori & stata studiata Contenitore per (I“,’e:’":;‘:hg;‘)’ 10 di utilizzo Esempio di utilizzo
per adattarsi alle esigenze e all’ambiente di ogni
utilizzatore. . .

o ! * Con il Contenitore per la polpa
Pud quindi essere configurata a seconda del posto | 6 (veda p. 91).
in cui dovete lavorare: Normale |, Nessun foro necessario sul
* A seconda dell’'altezza dei recipienti di raccolta . piano di lavoro.

del succo, utilizzare o meno il supporto 10
(veda p. 91).

® Per un utilizzo normale, il Contenitore per la
polpa 6 (veda p. 91) permette di lavorare piv di
una decina di chili a seconda dei prodotti prima
di essere svuotato.

e Con la Tramoggia di espulsione
) 7 e la Cinghia 9 (veda p. 91).
Non necessario e Utilizzo sul bordo del tavolo.
Nessun foro necessario sul
piano di lavoro.

= |ntensivG _____________________ ;_._.._._._._.._._._
. . . e Con la Tramoggia di espulsione
® Per un uso piU intensivo, la Tramoggia 7 (veda p. 91)
d’eSPUISione 7 (VedCI P- 9]) permeﬂerd dl UﬁliZ' o ) e Utilizzo con espulsione softo il
zare la centrifuga senza dover effettuare la vuo- Recipienti Altezza piano di lavoro. Necessita di
tatura del contenitore per la polpa. Quest'uso ne- Massima 16 cm realizzare un foro @ 10 cm sul
cessita la presenza di un recipiente di grande ca- piano di lavoro.
pacitd (non fornito), posizionato sotto la posta-
zione di lavoro. * Con il Contenitore per la polpa
Per un uso di questo tipo, 2 soluzioni sono possibili: Al Normale | _ & [vedap. 91). ,
* ° NeSSUn FOI'O necessario SUI
1) Realizzazione di un foro @ 10 em sul piano di . piano di lavoro.
lavoro per far venire fuori la Tramoggia di
espulsione 7 (vedere le figure a lato). Questa ,
pu ( e . ) . Necessaria se ® Con la Tramoggia di espulsione
soluzione permette un’organizzazione oftimale I'altezza del 7 (veda b 91)
della postazione di lavoro. contenitore e Utilizzo sul bordo del tavolo.
2) Utilizzo sul bordo del tavolo. supera i Nessun foro necessario sul
Per permettere un posizionamento corretto _ ]z piano di lavoro.
della macching, il Supporto 10 (veda p. 91) é cm ntensivg |- e
ha 2 punti di riferimento laterali che permet- * Con la Tramoggia di espulsione

7 (veda p. 91)

* Utilizzo con espulsione sotto il
piano di lavoro. Necessita di
Massima 25 cm realizzare un foro @ 10 e¢m sul

piano di lavoro.

tono di posizionare la macchina con il sup-
porto sul bordo del tavolo. Recipienti Altezza

Attenzione: Assicurarsi che la macchina sia posi-
zionata bene per evitare che possa cadere.




CONSIGLI DI UTILIZZO - rl;lzggnrgeﬁere ghiaccio o frutta congelata nella tra- Preparazione della frutta
e J80 Ultra * J100 Ulira - La ripartizione dei rifiuti nel cestello pud creare un J80 Ultra ¢ J 100 Ultra

disequilibrio. Se la macchina si mette a vibrare

- Prima di utilizzare la macchina per la prima volta, durante il funzionamento, fermare I'apparecchio e Procedimento
. . . . . . . . . 7
3t ,C°”5'9|'° di pulire tutti i pezzi a contatio con gli pulire il Cestello. In seguito riprendere normal- Carote sbucciate intere, tagliare le
alimenti. . CAROTE estremitd, passarle nella centrifuga
mente il lavoro. 203 allo it
- Prima di ogni utilizzo, verificare che il braccio di - Verificare che il bordino e il Coperchio siano
sicurezza sia ben chiuso. montati bene. MELE Mele intere (lavate, senza etichetta e

senza picciolo).

- Al momento dell’avviamento della macchina e o Jgo Ultra
prima del passaggio di alimenti nella tramoggia
di alimentazione, fare attenzione di posizionare
una caraffa sotto il beccuccio e il Contenitore per
la polpa o la Tramoggia di espulsione sotto la
tramoggia di espulsione.

. T FRAGOLE Togliere i peduncoli per il gusto.
- Con la J 80 Ultra, potete produrre diversi litri di OgTere T pechneoT per Tome

succo di frutta senza dover svuotare il Contenitore AGRUMI Sbucciare gli q?rumi. Limoni o arance
per la polpa. interi senza tagliarli.
Tuttavia, verificare regolarmente il livello di

. . . o B . riempimento del Contenitore per la pOlpCI. ANANAS Sbucciare e tagliare a 8 pezzi.
- Bisogna sbuc_cmre gli agrumi prima d'introdurli e ificare che il Bordino e il Coperchio siano
nella tramoggia. montati correttamente. MELONI Sbucciare e tagliare a 8 pezzi.
A La frutta e la verdura con pelle grossa - Assicurarsi che il Contenitore per la polpa sia Inferi, lavati senza il peduncolo,
devono essere sbucciati (ad es.: ananas, posizionato correttamente. POMODORI Mettere nella tramoggia 2 o 3

mango, ...) e tutti i semi grossi devono essere pomodori alla volta.

tolti (ad esempio il melone). Bisogna sempre * J100 Ultra . .
togliere il nocciolo alla frutta con nocciolo (ad es. - J100 Ultra con il Contenitore per la polpa:
pesche, albicocche, ciliegie,...). Tutti i raspi dei Potete produrre diversi litri di succo senza dover

PEPERONI Lavati. Tagliarli in 4 pezzi |ongitudipa|i
a seconda della forma dei peperoni.

grqppoli di uva devono essere tolti primq di svuotare il Contenitore per la polpa. Tuttavia, veri- SEDANO Tagliarlo a pezzi di circa 6 - 7 cm.
passare gli acini nella centrifuga. ficare regolarmente il livello di riempimento del % — —
. . . i ucciati. Tagliarli a pezzi lunghi

- Alcuni prodotti, a causa della loro consistenza ~ Contenitore per la p0|p0.. _ _ SR circa 15 cm i|unghepzza. °
troppo dura, non sono adatti alla centrifuga. - J100 Ultra con tramoggia di espulsione:

- La centrifuga J80 Ultra/J 100 Ultra & dotata di un La Tramoggia di espulsione (fornita con FINOCCHIO Tagliarlo a pezzi di circa 6 - 7 cm.
sistema unico brevettato di trattamento automatico 'apparecchio) & un accessorio studiato per un uso - — -
degli alimenti, senza dover ricorrere al pressino. intensivo della centrifuga ed evita di dover Tagliare a pezzi per introdurlo pid

N ) . 1 . | ZENZERO facilmente nella tramoggia. Non

- Per questo, per trarre il pib grande vantaggio svuotare continuamente 1l Contenitore per la mettere troppi pezzi assieme per
dall’'uso della J 80 Ultra/J 100 Ultra, bisogna ali- polpa durante la preparazione. ) evitare che si possano incastrare.
mentare manualmente (senza Pressino) la tramog- A -Per un uso sul bordo del tC“f0|0, blsogna .fare _ Togliere i raspi per evitare che il succo
gia con i prodotti mano a mano che vengono as- attenzione che le zampe di appoggio siano diventi amaro.
pirati dalla centrifuga. ben posizionate sul tavolo. Inolire, bisogna orga-

- Introdurre i pezzi di frutta e di verdura nella tra- rlzzare-il:o spazio di Ia‘,’g;‘l) in mododdq evitare che A ATTENZIONE
moggia a piccole dosi. a centrifuga si possa ribaltare o cadere.

Pulire bene la frutta e la verdura per eliminare
qualsiasi traccia di sostanze per trattamenti
eventualmente subiti.

- Quando avete finito la frutta e la verdura, lasciar ~ Nota: Per un uso quotidiano importante, preferire
andare |'apparecchio ancora alcuni secondi per  'uso della Tramoggia di espulsione continua dei
finire I'estrazione del succo. rifiuti, con o senza il Supporto per la macchina.
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PULIZIA

e Staccare sempre |'apparecchio dalla presa di
corrente prima di procedere alla pulizia.

e Se utilizzate 2 qualita diverse di frutta, potete
sciacquare la macchina con acqua potabile (1
bicchiere), versato dalla tramoggia di alimenta-
zione della centrifuga messa in moto.

e Pulire il cestello sfre-
gando la parte esterna
del cono filtrante per to-
gliere bene tuthi i residui.
Utilizzare uno spazzo-
lino o una spugnetta
abrasiva.

® Per una buona pulizia, togliere il bordino della
vasca prima di effettuare la pulizia.

® Pulire sempre integralmente I'apparecchio dopo
averlo utilizzato passando il bordino, la vasca, il
coperchio e il pressino sotto I"acqua calda.
Sfregare bene con uno spazzolino e usare un
sapone adeguato.

® Per evitare danni, non shattere i pezzi contro una
superficie dura.

*Astuzia: Se la polpa si é seccata sul cestello,
immergere il cestello 5 - 10 minuti in acqua calda
per facilitarne la pulizia.

A IMPORTANTE

Verificare che il vostro sapone per i piatti possa
essere utilizzato per lavare pezzi in plastica e in
acciaio inossidabile. In effetti, alcuni saponi con
base troppo alcalina (con forte concentrazione
di soda o ammoniaca ad esempio) sono
incompatibili con alcune materie plastiche e le
possono deteriorare molto rapidamente.

A 'MPORTANTE

Non immergere il blocco motore nell’acqua o
in altri liquidi e non aspergerlo!

Non pulire I'apparecchio con un getto d’acqua
né un lancia schiuma.

Se necessario asciugare il blocco motore con
uno straccio umido.

Staccare prima la spina dalla presa di corrente.

CARATTERISTICHE
TECNICHE

¢ Blocco motore — > in acciaio inossidabile

eVasca — > in acciaio inossidabile
e Cestello centrifuga —> in acciaio inossidabile
* Disco grattugia — > in acciaio inossidabile

* Motore elettrico —> numero di giri costante
ventilato (3000 giri/min.)
® Portata — > da 100 a 120 kg/ora di
frutta e di verdura* per
la J80 Ulira.
da 120 a 160 kg/ora
per la J100 Ulira.

* In condizioni ottimali di lavorazione, con piano di lavoro adatto,
frutta preparata e accessori (caraffa, spazzatura, ...) a portata
di mano.

e PESO

Netto Con imballo
180 Ultra 10,9 kg 12,8 kg
1100 Ultra 12,9 kg 15,6 kg

¢ DIMENSIONI (in mm)
J80 Ultra

502

177
<>
<1625

A

596

s}

4100 Ul

271

A
\

235

A

538

e ALTEZZA DI LAVORO

Vi consigliamo d'installare la centrifuga J80 Ultra/
J100 Ultra su una superficie piana e stabile a
un’altezza compatibile con il suo utilizzo.

e LIVELLO ACUSTICO

II'livello continuo equivalente di pressione acustica
in funzionamento a vuoto della centrifuga &

inferiore a 70 dB (A).
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o CARATTERISTICHE ELETTRICHE

J80 Ultra
Mofore Velocita Potenza Intensitd
(giri/min) (watt) (Amp.)
230 V/ 50 Hz 3000 700 7
J100 Ultra
Mofore Velocita Potenza Intensitd
(giri/min) (watt) (Amp.)
230 V/ 50 Hz 3000 1000 Max. 8
SICUREZZA

¢ Lo J 80 Ultra/J) 100 Ultra si avvia automatica-
mente quando il Coperchio & correttamente posi-
zionato e il braccio di sicurezza & correttamente
bloccato. Il motore si ferma all’apertura del brac-
cio di sicurezza o quando si preme il pulsante
Spegnimento (pulsante rosso).

* La J 80 Ulira/J 100 Ultra & dotata di un potente

freno elettrico che arresta la macchina in meno di
2 secondi se |'utilizzatore apre il braccio di sicu-
rezza del suo apparecchio durante il funziona-
mento.

® Per riavviare il vostro apparecchio, basta bloc-

care nuovamente il braccio di sicurezza sul
Coperchio e premere il pulsante Accensione (pul-
sante verde).

¢ La J 100 Ultra & dotata di un interruttore termico

che ferma automaticamente il motore in caso di
funzionamento prolungato in sovraccarico.

In questo caso, attendere che I'apparecchio si raf-
freddi prima di effettuare il riarmo del pulsante
dell’'interruttore termico situato sotto la macchina.

o ATTENZIONE: Utilizzare sempre |'apparecchio
con il Contenitore per la polpa o la Tramoggia
di espulsione continua dei residui (per la
J 100 Ultra) sistemati bene.

® Fermare |'apparecchio prima di togliere il
Contenitore per la polpa o la Tramoggia di espul-
sione continua dei residui (per la J 100 Ultra).

® Non introdurre mai la mano o un qualsiasi altro
oggetto nella tramoggia di espulsione se la mac-
china & collegata alla presa di corrente o se il
cestello sta ruotando.

* Non staccare mai la spina dalla presa di corrente
tirandola per il cavo o con le mani umide.

A PROMEMORIA

¢ Non cercare in alcun caso di eliminare i sistemi
di bloccaggio e di sicurezza

* Non introdurre prodotti non
alimentari nella tramoggia

* La macchina é dotata di un
Coperchio con una pro-
gettazione unica brevettata che
ne garantisce il suo funzionamento automatico.
Basta semplicemente introdurre gli alimenti
dalla tramoggia di alimentazione e la
macchina fara il resto.

* Tuttavia, se i prodotti s’incastrano all’interno
della tramoggia, UTILIZZARE UNICAMENTE il
pressino per spingere gli alimenti.
Soluzione alternativa: fermare la macchina e
togliere i prodotti dalla tramoggia di
alimentazione.

* Non utilizzare le mani per spingere gli alimenti
nella tramoggia di alimentazione.

* Non introdurre le mani né alcun altro oggetto
nella tramoggia di espulsione se la macchina

é collegata o se il cestello sta ruotando.

RISOLUZIONE DEI PROBLEMI

SINTOMI CAUSE E/O RIMEDI
L'apparecchio non - Controllare i fusibili del vostro
funziona. impianto elettrico.

- Chiudere il braccio di sicurezza
correttamente.

J100 Ultra:

- Verificare che il pulsante
dell'interruttore termico (sotto
I'apparecchio) sia riarmato.

- 'apparecchio non & stato montato
correttamente. Si veda il capitolo
“Montaggio”.

- Un pezzo & difettoso. Cambiare il
pezzo.

Rumore anomalo.

- Il disco per grattugiare & usurato.
Sostituire il disco per grattugiare
all'interno del cestello.

- Alcuni alimenti sono incastrati
nella tramoggia di alimentazione.
Togliere gli alimenti.

Cattiva qualita di
centrifugazione

- Il contenitore per la polpa & pieno
o il cestello & in disequilibrio a
causa della quantita eccessiva di
polpa sul filtro.

- Se la vibrazione & permanente,
verificare che il cestello non sia
danneggiato.

L'apparecchio vibra.

- Faites contréler la machine par un
personnel qualifié.

Il cestello non si ferma

immediatamente quan-
do si apre il braccio di
sicurezza.

Il tempo che impiega a
fermarsi & superiore a

2 secondi.

IMPORTANTE: In caso d’intervento di manutenzione,
bisogna tassativamente utilizzare pezzi originali
Robot-Coupe.

STANDARDS

Fare riferimento alla dichiarazione di conformitsr a p 2.



RICETTE

Frutta e verdura si mescolano all’infinito per
creare bevande colorate, naturali al 100%.
Date libero sfogo alla vostra immaginazione...
rispettando tuttavia alcune regole d’oro per
quanto riguarda i cocktail:

e Utilizzare sempre frutta non trattata.

® Lo shaker rende piv omogenee le miscele
opache.

e Riempire lo shaker con cubetti di ghiaccio
fino alla meta della parte inferiore. Non
agitare troppo a lungo altrimenti il ghiaccio
si trasforma in acqua e diluisce il cocktalil.

A seguito troverete alcune ricette di cocktail

previste per circa 4 persone.

PESCA FRIZZANTE

Ingredienti (per 3 bicchieri):
® 6 pesche snocciolate
* 5 limone
® 1 bel pizzico di noce moscata in polvere
300 ml di bevanda gassata
e | fettina sottile di zenzero

Preparazione: Snocciolare le pesche e sbucciare il
limone. Non & necessario sbucciare lo zenzero. Passare
nell'ordine le pesche, lo zenzero e il limone nella centri-

fuga J80 Ultra/J 100 Ultra.

In seguito mescolare la noce moscata e la bevanda
gassata con il succo. Suddividere la preparazione in tre
bicchieri.

Idea per la decorazione: decorare i bicchieri con fettine
softili di pesca.

Altra idea: per questo succo potete utilizzare pesche
bianche e gialle.

ANGURIA AL MIELE

CETRIOLO AL LATTE

Ingredienti (per 3 bicchieri):

® 750 g di anguria

* 5 limone sbucciato

® 20 g di miele

® 20 g di acqua
Preparazione: far bollire il miele e 'acqua. Far raffred-
dare.

Togliere la scorza dell'anguria, togliere i semi e tagliarla
a grossi pezzi.

Mettere I'anguria e il limone sbucciato nella centrifuga
J80 Ultra/J 100 Ulira.

Nel bicchiere versare dapprima il miele e in seguito il
succo di anguria.

Idea per la decorazione: servire con fettine sottili di

anguria.

BOOSTING CARROTTS

Ingredienti (per 4 bicchieri:

® 4 carote

® 4 arance

e | fettina sottile di zenzero

e cubetti di ghiaccio
Preparazione: inutile sbucciare le carote, basta lavarle
bene sotto |'acqua spazzolandole.
Sbucciare le arance. Passarle assieme allo zenzero e alle
carote nella centrifuga J80 Ultra/J 100 Ultra.
Suddividere la preparazione ottenuta in quattro bicchieri.
Aggiungere i cubetti di ghiaccio e servire subito.
Idea per la decorazione: decorare con una fetta di arancia

e un’oliva.

Ingredienti (per 4 bicchieri):
e | cetriolo
* 4 mele granny smith
e 3 cucchiai di aneto
e > limone
e |atte di capra

Preparazione: non & necessario sbucciare il cetriolo per-
ché la sua pelle contiene vitamine e rende il succo piv
colorato. In questo caso si consiglia di utilizzare cetrioli
biologici. Passare il cetriolo, le mele, I'aneto e il mezzo
limone nella centrifuga J80 Ultra/J 100 Ultra. In seguito
mescolare il latte di capra con il succo.

Idea per la decorazione: presentare con sottili fettine di
ravanello tagliato con il tagliaverdure Robot-Coupe a
fettine di 1 mm di spessore.

ROSSO VIVO

Ingredienti (per 4 bicchieri):
* 300 g di fragole
e 3 carote
* ' di ananas

Sbucciare I'ananas prima di passarlo nella centrifuga.
Non c’& bisogno di togliere il peduncolo verde delle fra-
gole perché viene espulso automaticamente nella vasca
dei rifiuti.

Passare nell'ordine il V4 di ananas, le fragole e le carote
nella centrifuga J80 Ulira/J 100 Ulira. Mescolare bene e

decorare con fettine di fragola.

Altra idea: Per dare piv gusto al vostro cocktail, potete
aggiungere spezie in polvere come la vaniglia, il carda-
momo o lo zenzero.
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MELA E KIWI

Ingredienti (per 3 bicchieri:
* 3 mele verdi granny smith
e  lime
* 3 kiwi
Preparazione: sbucciare il limone. Sbucciare i kiwi per

mantenere il colore verde del cocktail. Passarli assieme
alle mele e al lime nella centrifuga J80 Ultra/J 100 Ultra.

Mescolare con un cucchiaio e servire subito perché la
mela si ossida rapidamente.

Altra idea: Se lo trovate troppo acido, potete aggiungere
un po’ di miele o di zucchero di canna. | kiwi possono
essere soslituiti con un cetriolo o una costa di sedano.

DOLCE POMPELMO

Ingredienti (per 3 bicchieri:

® 250 g di arance

* 250 g di pompelmi

e 250 g di fragole
Preparazione: sbucciare le arance e i pompelmi per evi-
tare il sapore amaro. Lavare le fragole senza togliere il
peduncolo. Passare tutto nella centrifuga J80 Ultra/J 100
Ultra.
Mescolare bene e suddividere il succo nei bicchieri.
Altra idea: : Se il succo & troppo acido per i vostri gusti,
aggiungere un po’ di miele o di zucchero di canna.

COCKTAIL ORIENTALE

Ingredienti (per 3 bicchieri):
* /2 ananas
® 3 arance
e | cucchiaino di estratto liquido di vaniglia

Preparazione: sbucciare gli agrumi e |'ananas. Passare
prima 'ananas, e poi gli agrumi nella centrifuga J 80
Ultra/J 100 Ultra.

Mescolare 'estratto di vaniglia con il succo e servire la

preparazione in bicchierini da vodka.

Altra idea: Sostituire le arance con latte di cocco

CLASSICO

Ingredienti (per 3 bicchieri):
® 4 carote
® 3 mele
e 1 limone

Preparazione: sbucciare il limone. E inutile spelare le
carote, basta spazzolarle sotto |'acqua corrente. Passare
le carote, le mele e il limone nella centrifugq J80 Ultra/

J100 Ultra. Mescolare bene e servire.

Alira idea: potete sostituire le mele con delle pere.

GAZPACHO

Ingredienti (per 3 bicchieri):

® 500 g di pomodori ben maturi

e 2 piccolo peperone rosso

e /5 cetriolo

® 5 piccola costa di sedano

e | cucchiaio di olio di oliva

e aceto di xeres

e sale

® pepe
Preparazione: passare tutto nella centrifuga e in seguito
aggiungere |'clio di oliva, una goccia di aceto e il sale.
Decorare con una fettina di limone e una fettina di
pomodoro. Servire il gazpacho all’inizio del pasto per

poter approfittare delle virtt del pomodoro.

MELONE

Ingredienti (per 3 bicchieri):

® 400 g di melone verde

* 1 mela granny smith

® 2 limone
Preparazione: Togliere la buccia del melone e tagliarlo
a pezzi grossi.
Sbucciare il limone. Passare il melone, il mezzo limone e
la mela nella centrifuga J80 Ultra/J 100 Ultra.

Mescolare con un cucchiaio e servire subito. Aroma-
tizzare con alcune foglie di menta fresca.

Idea per la decorazione: decorare con cubetti di melone
tagliati con il vostro tagliaverdure Robot-Coupe (utilizzare
I'attrezzatura per taglio a cubetti 8 x 8 x 8 mm).

Altra idea: sostituire il melone con |'anguria.

PERE E MELE ALLA CURCUMA

Ingredienti (per 4 bicchieri):
® 400 g di melone giallo
e 1 pompelmo
® /2 pera
e /> mela golden
e | fetta softile di zenzero
* > rametto di citronella
* | pizzico di curcuma

Preparazione: sbucciare il melone e il pompelmo.
Passare nell’'ordine la mela, lo zenzero, il rametto di
citronella, la pera, il melone e il pompelmo nella
centrifuga J 80 Ultra/J 100 Ultra. Mescolare bene e
suddividere la preparazione in 4 bicchieri.

Idea per la decorazione: decorare i bicchieri con fettine
softtili di pera tagliata con il vostro tagliaverdure Robot-
Coupe (utilizzare il disco per fettine da 1 mm).



MELA SEDANO

SHOOT DI ASPARAGI

Ingredienti (per 4 bicchieri:
* 4 mele granny smith
® 2 coste di sedano
e | fettina softile di zenzero
* 5 limone giallo
® Sale

Preparazione: lavare bene le coste di sedano. Passare
nella centrifuga J80 Ulira/J 100 Ultra il sedano, lo zen-
zero e le mele verdi.

Aggiungere un po’ di sale nella preparazione. Servire

subito perché la mela si ossida rapidamente.

Idea per la decorazione: Decorare con fettine softili di
mele tagliate con il vostro tagliaverdure Robot-Coupe

(disco per fettine da 1 mm).

Altra idea: Potete sostituire le mele con delle pere.

RED COCKTAIL

Ingredienti (per 4 bicchieri):

* | rapa rossa cotta

® 2 carote

e 2 piccoli grappoli di uva nera

e 2 mele granny smith

* pepe di Caienna
Preparazione: introdurre la rapa rossa e la frutta nella
centrifuga J80 Ultra/J 100 Ultra.
Pimentare un po’ il succo con il pepe di Caienna e
servire molto fresco.

Idea per la decorazione: decorare il bicchiere con una

fettina di rapa rossa.

Ingredienti (per 3 bicchieri:
e 1 kg di asparagi
* | pizzico di peperoncino in polvere
® 1 pizzico di sale grosso
Preparazione: Spelare gli asparagi ed eliminare le estre-
mitd piv dure.
Passarli direttamente nella centrifuga.
Condire con un po’ di peperoncino e di sale.

Accompagnare una pietanza a base di salmone.
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LA GARANTIA LIMITADA DE ROBOT-COUPE s.N.c.

A sua maquina ROBOT-COUPE é
garantida um ano a partir da data
de compra. Esta garantia aplicase
unicamente ao comprador de
origem, isto é o distribuidor ou o
importador.

Se comprou a sua maquina
ROBOT-COUPE a um distribuidor, a
garantia de referéncia é a do
distribuidor (nesse caso, verifique
os termos e condicoes dessa
garantia com o seu distribuidor).
A garantia ROBOT-COUPE s.N.c.
limita-se aos defeitos ligados aos
materiais e/ou @ montagem.

OS PONTOS SEGUINTES NAO
ESTAO COBERTOS PELA GARAN-
TIA ROBOT-COUPE s.N.C. :

1 - Qualquer deferioracio dependente de uma
utilizagdo incorrecta ou inadequada, de uma
veda do aparelho, ou de qualquer deterioragdio
30 mesmo tipo causada ou resultante de mé apli-
cagdo das instrucdes (monk:gem mal efectucldo,
erro de funcionamento, limpeza e/ou manutengéio
ndo adaptadas, localizagdo ndio apropriada...)

2 - A méo-de-obra para dfiar e/ou as pecas
que servem para substituir os diferentes elemen-
tos da montagem de uma l&dmina de corte, as l&-
minas que ficaram embotadas, estragadas ou
usadas apés um certo tempo de uso conside-
rado normal ou excessivo.

3 - As pecas e/ou a méo-de-obra para substi-
tuir ou reparar as ladminas, [dminas cﬁa corte, su-
perficies, fixagdes ou ainda os acessérios man-
chados, riscados, estragados, amolgados ou
descoloridos.

4 - Qualquer modificagdio, adicdio ou repara-
¢do efectuada por ndo profissionais ou por pes-
soas ndo autorizadas pela empresa.

S = O transporte da méquina para o S.A.V.

6 - Os custos de méo-de-obra para instalar ou
festar novas pegas ou acessérios (ver cubas, discos,
léminas, fixacdes) substituidos arbitrariamente.

7 = Os custos relacionados com a mudanca do
sentido de rotacdo dos motores eléctricos trifési-
cos (o instalador é responsavel).

8 - OS DANOS DEVIDOS AO TRANSPORTE.

Os vicios, quer sejam visiveis ou ocultos, compe-
tem aos transportador. O cliente deve informar o
transportador assim como o remetente logo na
chegada da mercadoria ou logo que descosznrir o
defeito quando se trata de um vicio oculto.

GUARDE TODAS AS CAIXAS DE CARTAO E
EMBALAGENS ORIGINAIS que vdo servir

aquando da inspecgdo do transportador.

A garantia ROBOT-COUPE s.N.cC. limita-se &
substituiciio das pegas ou méquinas defeituosas:
ROBOT-COUPE s.N.C. assim como todas as filiais
ou sociedades associadas, distribuidores, agentes,
gerentes, empregados ou seguradores ndio podem
ser considerados como responséveis pelos danos,
perdas ou despesas indirectas relacionadas ao
aparelho ou & impossibilidade de o utilizar.




PRECAUCOES IMPORTANTES

A ATENCAO
CONSERVAR ESTAS INSTRUCOES

ATENCAO: Para limitar o nbmero de acidentes (choques eléctricos, ferimentos...) e para reduzir os danos materiais devidos a uma
ma utilizagdo da maquing, leia com atencdo as instrugdes seguintes e respeite-as imperativamente. A leitura deste manual dé-lhe
melhores conhecimentos sobre o seu aparelho e permite-lhe uma utilizacéo correcta da sua maquina. Leia todas as instrugdes e

faca-as ler por todas as pessoas susceptiveis de utilizar o aparelho.

DESEMBALAR

® Retirar com cuidado o aparelho da embalagem
e remover todas as caixas ou pacotes que conten-
ham os acessérios ou material especifico.

o ATENCAO aos instrumentos de corte: [dminas de
corte, laminas.

INSTALACAO

* E aconselhavel instalar o aparelho sobre um
suporte perfeitamente estavel, limpo e a uma
altura de trabalho confortavel.

LIGACAO

e Verificar sempre se a natureza da corrente da
instalagdio eléctrica estd adaptada & indicada na
placa de caracteristicas do bloco motor e se
suporta a amperagem.

FASES DE MONTAGEM

® Respeitar bem as diversas fases de montagem
(ver pdginas seguintes) e verificar se todos os
acessorios estdo posicionados correctamente.

UTILIZACAO

* Néo retirar a tampa antes da paragem completa
do motor e do cesto.

* Nunca tentar suprimir os sistemas de bloqueio e
de seguranca.

* Néo introduzir produtos ndo alimentares na
boca.

* Esta maquina estd equipada com uma tampa de
concepg¢do exclusiva que assegura uma fungdo
automdtica. Basta introduzir os produtos pela
boca de alimentagdo e a maquina faré o resto.

* No entanto, se os produtos emperrarem no
interior da boca, NUNCA UTILIZAR um objecto
diferente do impulsor para os desemperrar.
Outra solugdo: parar a maquina e retirar os
produtos da boca.

* Nunca introduzir a mao no cone de evacuacao.
Se ocorrer um entupimento na boca de ejeccdo:
parar a J80 Ultra / J 100 Ultra e lavar a tampa
na dgua.

* Nunca fazer funcionar a maquina sem vigiléncia.

LIMPEZA

e Como precaucdo, antes de efectuar as opera-
¢oes de limpeza, desligar sempre o aparelho da
corrente.

¢ Limpar sistematicamente a maquina assim como
os acessorios no fim do ciclo de trabalho.

* Ndo lavar a maquina com jacto de dgua nem
com jacto de espuma.

* Ndo pér o bloco motor na dgua.

* Para cada peca (em inox ou em plastico),
utilizar um produto detergente apropriado.

* Para as pecas plasticas, ndo utilizar um deter-
gente demasiado alcalino (com concentracdo
demasiado forte em soda ou amoniaco).

* A cuba, a tampa e o colector de polpa podem ser
lavados na méaquina, contudo, para aumentar a
vida 0til destas pegas é aconselhavel lavar estes
elementos com um detergente de louga doméstico.

* Em caso algum, a Robot-Coupe néo pode ser
considerada como responsavel devido a uma
deficiéncia do utilizador perante as regras
elementares de limpeza e de higiene.

MANUTENCAO

e Antes de qualquer intervengdo nas partes eléc-
tricas, desligar imperativamente o aparelho da
corrente.

* Verificar regularmente a vedagdo do eixo motor
e confirmar que o sistema de seguranca fun-
ciona correctamente.

e ATENGCAO: Nunca pér o aparelho a trabalhar se
o cabo de alimentacdo ou a ficha estiverem
danificados.

* Se o aparelho funcionar mal ou estiver danifi-
cado seja de que maneira for, desligar o
aparelho da corrente e envid-lo em revisdo.

* Ndo hesite em recorrer ao servico pés-venda

auvtorizado pela ROBOT-COUPE se observar

uma anomalia.
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ACABA DE ADQUIRIR
UMA CENTRIFUGADORA
J80 Ultra * J100 Ultra

A centrifugadora J 80 Ultra/J 100 Ultra, estavel e
robusta, permite realizar em poucos instantes, e a
pedido, uma diversidade de sumos 100% natu-
rais!

A J80 Ultra/J 100 Ultra ¢ ideal para a preparagéo
instanténea de sumos de frutas frescas ou tropicais,
sumos de legumes de todos o géneros, assim como
cocktails de sumos requintados, puros e naturais.

Por isso tem utilidade tanto em bares, restaurantes,
cantinas, lares, creches... como em clinicas, cozin-
has dietistas, onde os sumos de frutas e de legumes
frescos sdio extremamente importantes.

Os legumes como as frutas, sobretudo crus, forne-
cem ao organismo vitaminas, minerais e fibras in-
dispenséveis & nossa satde. Os sumos de legumes
contém principalmente sais minerais enquanto os
sumos de frutas ddo energia gragas ao teor em vi-
taminas.

OS SAIS MINERAIS

A distribuicdo dos sais minerais nos alimentos é
irregular.

Certos minerais como o potdssio, o magnésio, o
enxofre, o cloreto de sédio (sal) encontram-se em
bastante abundéncia e uma alimentacdo variada
sempre fornece a quantidade suficiente. Porém,
para certos minerais, é conveniente conhecer os
alimentos que sdo mais ricos.

Cdlcio : legumes verdes e frutas.
Fésforo: legumes secos.
Potdssio: legumes frescos.

Ferro: espinafres, salsa.
lodo: todos os vegetais.

QUADRO DAS VITAMINAS DE FRUTAS

oo
—_—

Vitaminas A
Ameixas
Amoras
Anands
Cdssis
Cerejas
Damascos
Framboesas
Groselhas
Kiwis
Laranjas
Limdes
Macgas
Melses
Morangos
Peras
Péssegos
Toranjas
Uvas

® © © 6 6 6 06 0 0 0 0 © 0 0 0 0o 0o o
® © © © © o © ¢ o 6 o © o o 0o 0o o 0o O

TABLEAU DES VITAMINES LEGUMES

Vitaminas B1/B6 A E K
Agrido .
Aipo ramos . . .
Alipo tubérculo
Alfaces
Cebolas
Cenouras
Couve
Courgettes
Engivios
Espar?os
Espinatres
Funcho
Nabos
Pepinos
Pimentos
Salsa
Tomates

A concepcdo simples deste aparelho permite
montar e desmontar num instante todas as pegas
que requerem manipulacdes frequentes, para a
manutengdo ou limpeza.

De modo a facilitar o trabalho, as diversas

operacdes de montagem estdo separadas neste
manual.

Estas instruces contém informacdes importantes,
elaboradas de modo que o utilizador tire
o melhor proveito do investimento na sua
centrifugadora.

Por isso, recomendamos com insisténcia que
leia estas instrucoes antes de utilizar o
aparelho.

COLOCACAO EM
SERVICO DO APARELHO

Antes de ligar & corrente, verificar se a natureza da
alimentagdo da instalagdio eléctrica corresponde &
indicada na placa de caracteristicas do aparelho.
A centrifugadora J 80 Ultra/J 100 Ultra estd equi-
pada com um cabo de alimentagdo e uma ficha
standard monofésica.

Verificar se a maquina nao sofreu danos durante
as operacdes de transporte ou de desembalar.

Em particular, verificar a integridade do cabo de
alimentacdo e da ficha da corrente.

ESTE APARELHO DEVE SER LIGADO IMPERATIVAMENTE
A TERRA. (RISCO DE CHOQUE ELECTRICO).




FASES DE MONTAGEM J 80 Ulira

Boca de alimentacdo

l

o Disco ralador
Boca de ejecciio

Asas

(rivo

Braco de seguranca

v

0 Bloco motor a Cesto

© ho © Colector de polpo
e Bico 0 Tampa

O Gl © Apora-pingos

1) Colocar o bloco mo-
tor posicionando os
botdes Ligar/Desligar
diante de si.

2) Assentar a cuba
sobre o bloco motor.

3) Encaixar correcta-
mente o Colar sobre a
cuba.

As nervuras do Colar
devem ficar alinhadas
com as formas espe-
ciais da cuba.
Verificar se a
pega fica inse-
rida correcta-
mente.

| 4) Posicionar o cesto,
segurando-o pelas
asas.

Fazé-lo rodar até &
posi¢do correcta.

5) Alinhar a Tampa
com os entalhes do
Colar.

IMPORTANTE

Alinhar correctamente
o pino do eixo motor
com o entalhe corres-
pondente do cubo do
cesto

Consultar igualmente a etiqueta (ver abaixo)
colada na tampa.
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6) Posicionar o
Colector de polpa.

7) Fechar o braco de
seguranga.

Para pér o aparelho
trabalhar, premir o
botdo Ligar (I). A
mdquina sé poderd
funcionar se o braco
de segurancga estiver
correctamente fechado (interruptor de seguranca).

Colocar o jarro debaixo do bico. A centrifugadora
estd agora pronta para a acgdo!
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FASES DE MONTAGEM J 100 Ulira

Boca de alimentacdo

-~—0

Disco ralador

Boca de ejecciio
Asas _—

(rivo _

Indicadores de alinhamento

0 Bloco motor ° Cesto 0 Correia
O wh O Glecordepolpa @) Suporte
© sio © Conedeevacagio () Apara-pingos

O Clor © Tompo

1) Colocar o bloco mo-
tor posicionando os
botdes Ligar/Desligar
diante de si.

2) Assentar a cuba
sobre o bloco motor.

3) Encaixar correcta-
mente o Colar sobre a
cuba.

As nervuras do Colar
devem ficar alinhadas
com as formas espe-
ciais da cuba.
Verificar se a
pega fica inse-
rida correcta-

mente.

4) Posicionar o cesto,
segurando-o pelas
asas.

Fazé-lo rodar até &
posi¢cdo correcta.

5) Alinhar a Tampa
com os entalhes do
Colar.

Alinhar correctamente
o pino do eixo motor
com o entalhe corres-
| pondente do cubo do
cesto

Consultar igualmente a etiqueta (ver abaixo)
colada na tampa.
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6) Duas possibilidades de utilizaggo:

¢ Evacuacdo dos residuos em continuo.

Posicionar o Cone
de evacuacdo dos
residuos em continuo
no furo do suporte.

A ejecgdo dos resi-
duos deve coincidir
com um recipiente
de recuperacdo (ndo
fornecido).

* Evacuagdo dos residuos no Colector de polpa

Posicionar o
Colector de polpa.

7) Fechar o braco de
seguranga

Para pér o aparelho a
trabalhar, premir o
botdo Ligar (I). A mé-
quina sé poderéd fun-
cionar se o braco de
| seguranca estiver cor-
rectamente fechado (interruptor de seguranca).

Colocar o jarro debaixo do bico. A centrifugadora
estd agora pronta para a acgdo!

8) Utilizagdo da Correia (ver pég. 107) - (Opgéio)

Para utilizacdo no
bordo da mesa, pren-
der o Cone de evacua-
¢do a Tampa com a
Correia fornecida.




DIFERENTES * Resumo das diferentes configuracées possiveis consoante o posto de trabalho e os recipientes

CONHGURAC()ES utilizados (a titulo indicativo):

. . Utilizagéo do Suporte | |ntensidade lo de utilizaca
A J100 Ultra fornecida com todos os acessérios foi Recipiente ?se:\;g;!n]a 07? de utilizagdo Exemplo de ufilizagdo
estudada para adaptar-se as necessidades e ao
ambiente de cada utilizador. e Com o Colector de polpa 6
A mdquina pode ser configurada consoante o (ver pag. 107)
posto de trabalho: Normal * Nenhum furo necessdrio na
e Conforme as alturas dos recipientes de recolha bancada.
dos sumos, utilizar ou ndo o suporte 10 (ver
pég. 107). * Com o Cone de evacuacio 7 e
op il 70 | o Colector d | . a Correia 9 (ver pdg. 107)
ara uma ulizacdo normal, o Loleclor de polpd Desnecessario e Utilizagdo no bordo da mesa.
6 (ver pdg. '1 07) permite tratar mais de uma de- Nenhum furo necessario na
zena de quilos consoante os produtos, antes de bancada.
ser despejado. Infensiva [T T T T T T T T -
® Para uma utilizacdio mais intensiva, o Cone de * Com o'Cone de evacuagéo 7
do 7 ( ig. 107) permitird efectuar [ver pdg. 107)
evacuacao / {ver pag. permin v Recipientes Altura * Utilizagdo com ejeccdio debaixo
um servico sem operacdo de despejo do Colector P! o da bancada. Necessario um
de polpa. Esta utilizagdo requer a presenca de max. 16 .cm furo @ 10 em na bancada.
um recipiente de grande capacidade (ndo forne-
cido), colocado debaixo do posto de trabalho. e Com o Colector de polpa 6
Para este uso, sdo possiveis duas solucdes: _— Normal (ver pdg. 107)
1) Realizar um furo @ 10 cm na bancada para * * Nenhum furo necessério na
fazer atravessar o Cone de evacuacgdo 7 bancada.
(ver imagens de apresentagdo ao lado). Esta
solugdio permite uma éptima organizagdo do Necessdrio s * Com o Cone de evacuacéo 7
posto de trabalho. a altura do (ver pdg. 107)
2) Uil bordo d e u ¢ Utilizacéo no bordo da mesa.
lizar no bordo dda mesd. recipiente exceder Nenhum furo necessdrio na
Para permitir um posicionamento correcto da _ 16 cm bancada.
méquina, o Suporte 10 (ver pag. 107) co & Intensiva [~~~ """ T T T T T -
porta dois indicadores laterais que permitem * Com o Cone de evacuagdo 7
posicionar o conjunto no bordo da mesa. (ver pdg. 107)

- ope .. Recipientes Altura e Utilizagdio com ejecgdio debaixo
At'en;f:o. Verificar o posicionamento correcto da A, 95 am da bancada. Necessdrio um
mdquina de modo a evitar qualquer risco de : furo @ 10 cm na bancada.
queda.




CONSELHOS DE UTILIZACAO - Nao. pc“?r g-eli) nem fruta,s congeladas na boca. . Preparagéo das frutas
- A distribuigdio dos residuos no cesto pode criar 180 Ultra * J 100 UI
e J80 Ultra ¢ J100 Ultra um desequilibrio. Se a centrifugadora comegar a tra tra
. a e, ) vibrar durante a operacéo, pare o aparelho e .
- Antes da primeira uhhzocao, € Preferlve| lavar to- l P . ¥ P P Modo operativo
, impe o Cesto. Em seguida, retome normalmente o —
das as pecas em contacto com os alimentos. trabalh Cenouras descascadas inteiras, pontas
- Antes d da utilizacs 1 b d rabaino. CENOURAS cortadas, passadas na maquina por
hies de cada uhlizacao, Ve”{'cﬁr osle © brago de . Verificar se o Colar e a Tampa estdo montados duas ou por trés.
seguranca estd correctamente fechado.
v . ¢ L. . correctamente. MACAS Magés inteiras (lavadas, sem etiqueta
- Ao pér a mdaquina a funcionar e antes de passar ¢ e sem pé).
os alimentos na boca de introducdo, colocar um  ® J80 Ulira ' -
jarro debaixo do bico e o Colector de polpa ou - Com a J 80 Ultra, pode produzir vérios litros de B ll| Retirar os pés para o gosto.
o Cone de evacuagdo debaixo da boca de  sumos sem despejar o Colector de polpa. CITRINOS Descascar os citrinos. Limdes ou laran-
evacuagdo. Contudo, verifique regularmente o enchimento do jas inteiros sem corte prévio.
- E necessario descascar os citrinos antes de os in- C°'?‘f'°" de polpa. _ TS Descascar e cortar em oifo pedacos
troduzir na boca. - Verificar se o Colar e a Tampa estdo montados (trés entalhes).
-As frutas e legumes de casca espessa devem correctamente. = .
A sor descqscq%os lex: anands pmcmga e - Confirmar sempre que o Colector de pOlpd estd MELOES Descascar e corfar em oito pedacos.
: , :
todas as sementes grandes devem ser retiradas correctamente instalado. TOMATES Inteiros, lavados sem a parte verde.
~ . Pér na boca dois ou trés tomates.
(ex: meldo). Retirar sempre os carocos das frutas e J100 Ultra
ex. péssego, damasco, cereja...). Devem ser reti- Lavados. Cortar em quatro pedacos
f'CIdOFS) todc?s ;S enga;os: das IUVCI)S antes de passar - J100 Ulira com Colector de p0|p0: PIMENTOS |qngitudinais conforme a forma dos
os bagos na centrifugadora Pode produzir vérios litros de sumos sem despejar pimentos.
q dovido & o 4 - o Colector de polpa. Contudo, verifique regular- AIPO Corgarlefg pedacos de cerca de 6 a 7
- jertos produtos, devi (3 a C?nSISéenCqu emasiado mente o enchimento do Colector de polpa. cm de lado.
ura, como o coco ndo sdo adaptados para a Descascados. Corfar em pedacos d
. - I~ . pedacgos ae
centrlfugadoro. Jo]go UIZO com con:a d(ef evacy;guo. .. ) PEFINOS cercade 15 cm de comprido.
) : — one de evacuacéo (fornecido com a maquina
A centrifugadora J 80 Ultra/J 100 Ultra esté pro - e . '|'q s Cortar em pedasos de cerca de 6 a 7
vida de um sistema Onico patenteado de trata- € UM acezlsorlo prewstoopora uma uhdlzocao ALY cm de lado.
o . e intensiva da mdquina. ve evita o despejo
mento automdtico dos alimentos, sem utilizaggo '™, 4 9 Pel -
do imoul i repetido do Colector de polpa durante o servico. Cortar em pedagos para facilitar a
o Impulsor. GENGIBRE introdugdo na boca. NGo carregar
- Por isso, para uma utilizagdio optimizada da J 80 - Para uma utilizagdo no bordo da mesa, jemqs';do pard e"'}dmemperm
Ultra/J 100 Ultra, é necessdrio alimentar manual- verificar se os pés assentam correclamente os' pecdcos e e -
mente (sem Impulsor) a boca com os produtos @ A mesa. Além disso, é necessdrio organizar o UVAS Refirar os engagos para evitar o
medida que sdo tratados pela méquina. eSPl‘;io de trabalho para evitar que o aparelho anaree.
tombe ou caia. <
- Introduza os pedacos de. frutas e os legumes na A ATENCAO
boca por pequenas quantidades. Nota: Para uma utilizagdo didria importante, L b ¢ | limi
- No final da utilizacdo, deixe o aparelho rodar  preferir a utilizagdo do Cone de evacuacdo dos avc;r em ast'rtftasae :S fgumets para eliminar
ainda alguns segundos para concluir a exiraccdo  residuos em continuo, com ou sem o Suporte de quaiquer veshigio de Iratamenio que possam
dos sumos mdquina ter recebido.
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LIMPEZA

* Desligue sempre o aparelho da corrente antes de
qualquer operagédo de limpeza.

® Entre dois lotes de frutas diferentes, pode lavar a
mdéquina com dgua potével (um copo), despejado
pela boca de introdugdo com a méquina a tra-

balhar.

* Llimpe o cesto esfre-
gando a parte externa
do cone filtrante, de
modo a retirar os resi-
duos. Utilizar uma es-
cova ou uma esponja de
arear.

® Para uma limpeza correcta, retirar o colar da
cuba antes da limpeza.

* Lavar sempre o aparelho na sua totalidade de-
pois da utilizagdo, passando o colar, a cuba, a
tampa e o impulsor na dgua quente. Esfregar
com uma escova e um pouco de detergente
adaptado.

® Para evitar qualquer dano, ndo bater as pecas
contra uma superficie dura.

*Asticia: Se a polpa secar no cesto, mergulhar o
cesto 5 a 10 minutos em dgua quente para facilitar
a limpeza.

A IMPORTANTE

Verifique se o detergente é adaptado a pecas
plésticas e em aco inoxiddvel. Certos agentes
detergentes demasiado alcalinos (forte
concentracdo em soda ou amoniaco por
exemplo) sdo totalmente incompativeis com
certas matérias plésticas que ficam deterioradas
rapidamente.

A 'MPORTANTE

Nunca mergulhar o bloco motor na dgua ou
outros liquidos e ndo o salpicar!

Néo lavar com jacto de dgua nem com jacto de
espuma.

Se necessario, limpar o bloco motor com um
pano humido.

Retirar primeiro a ficha da tomada de corrente.

CARACTERISTICAS
TECNICAS

¢ Bloco motor > aco inoxiddvel

eCuba 5 acoinoxidavel

e Cesto centrifugador—> aco inoxidavel

® Disco ralador ——» aco inoxiddvel

* Motor eléctrico > nUmero de rotacdes

ventilado constante (3000 rpm)

e Débito > 100 a 120 kg/hora de
frutas ou de legumes*
para a J80 Ulira.

120 a 160 kg/hora
para a J 100 Ulira.

* Em condicdes optimas de producdo, isto é: bancada adaptada, frutas
preparadas e acessorios (bilha, lata de lixo, ...) ao alcance da méo.

* PESO

Liquido Embalado
J80 Ultra 10,9 kg 12,8 kg
J100 Ultra 12,9 kg 15,6 kg

o DIMENSOES (em mm)
J80 Ultra

502

177
<>
<1625

A

596

s}

4100 Ul

271

A
\

235

A

538

e ALTURA DE TRABALHO

Aconselhamos a instalagdio da centrifugadora J 80
Ultra/J 100 Ultra sobre uma érea plana e estével a
uma altura compativel com a utilizagdio

« NiVEL DE RUIDO

O nivel continuo de pressdio actstica em funciona-
mento em vazio da centrifugadora é inferior a
70 dB (A).
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o CARACTERISTICAS ELECTRICAS

J 80 Ultra
Mofor Velocidade Poténcia Intensidade
(rpm) W) (A)
230V/ 50 Hz 3000 700 7
J100 Ultra
Mofor Velocidade Poténcia Intensidade
(rpm) W) (A)
230V/ 50 Hz 3000 1000 max. 8

SEGURANCA

¢ A J 80 Ultra/J 100 Ultra s6 comeca a trabalhar
quando a Tampa esté posicionada correctamente
e o braco de seguranga correctamente
bloqueado. O motor péra ao abrir o brago de
seguranca ou premindo o botdo Desligar (botdio
vermelho).

e A J 80 Ulira/J 100 Ultra estd equipada com um
travéio eléctrico potente que pdra a méquina em
menos de 2 segundos se o utilizador abrir o
brago de seguranga da mdquina em funciona-
mento.

® Para pér de novo o aparelho a trabalhar, basta
bloquear o brago de seguranga na Tampa e
premir o botdo Ligar (botdo verde).

* A J100 Ultra dispde de um disjuntor térmico que
pdra automaticamente o motor em caso de
funcionamento prolongado em sobrecarga.
Nesse caso, aguardar o arrefecimento do
aparelho antes de rearmar o botdo do disjuntor
térmico situado debaixo da maquina.

o ATENCAO: Utilizar sempre o aparelho com
o Colector de polpa ou o Cone de evacuagéo
dos residuos em continuo (para a J 100 Ultra)
instalado.

® Parar a méquina antes de retirar o Colector de
polpa ou o Cone de evacuagdo dos residuos em
continuo (para a J 100 Ultra).

® Nunca introduzir a mdo ou qualquer objecto na
boca de evacuagdo se a maquina estiver ligada
corrente ou se o Cesto estiver em rotacdo.

¢ Nunca retirar a ficha da tomada de corrente
puxando pelo cabo nem com as méos humidas.

A RECORDANDO

* Nunca tentar suprimir os sistemas de bloqueio
e de seguranga.

* Ndo introduzir produtos nao
alimentares na boca.

* A mdquina estd equipada com
uma Tampa de concepgdo
exclusiva patenteada que
assegura o funcionamento
automdtico. Basta introduzir os alimentos pela
boca de alimentagdo e a maquina faré o resto.

* No entanto, se os produtos emperrarem no
interior da boca, NUNCA UTILIZAR um objecto
diferente do Impulsor para empurrar o
produto.

Outra solucdo: parar a maquina e retirar os
produtos da boca de alimentagdo.

* Nunca utilizar a mao para empurrar os
produtos na boca de alimentagdo.

* Nunca introduzir a mdo ou qualquer objecto
na boca de evacuacéo se a mdquina estiver
ligada a corrente ou se o Cesto estiver em

rotagdo.

EM CASO DE PROBLEMA

SINTOMAS CAUSAS E/OU SOLUCOES
O aparelho ndo - Verificar os fusiveis da instalagéo
funciona. eléctrica.
- Fechar o brago de seguranga
correctamente.
J100 Ultra :

- Verificar se o botdo do disjuntor
térmico (debaixo do aparelho)
esté armado.

- O aparelho ndo esté montado
correctamente. Ver capitulo
“Montagem”.

- Uma pega estd defeituosa.
Substituir a pega.

Ruido anormal.

- O disco ralador estd usado.
Substituir o disco ralador no
interior do cesto.

Ralado deficiente.

- Alimentos emperrados na boca
de alimentacéio.
Retirar os alimentos.

- O colector de po|pq estd cheio ou
o cesto apresenta um desequilibrio
devido & polpa no filtro.

- Se a vibragdo é permanente.
Verificar se o cesto ndo estd
danificado.

O aparelho vibra.

- Mandar controlar a méquina por
pessoal qualificado.

O cesto ndo pdra
imediatamente ao abrir
o brago de seguranca.
O tempo de paragem
é superior a 2
segundos.

IMPORTANTE: Em caso de intervengdo, é impera-
tivo utilizar pecas de origem Robot-Coupe.

NORMAS

Consultar a declaracéo de conformidade na
pdgina 2



RECEITAS

Os legumes e as frutas misturam-se infinita-
mente para dar bebidas cheias de cor e 100 %
naturais. Deixe o campo livre & sua imagina-
¢do... respeitando contudo algumas regras
preciosas em matéria de cocktails:

e Utilizar sempre frutas néo tratadas.

® O shaker torna mais homogéneas as mistu-
ras opacas.

e Encher o shaker com gelo até metade da
altura da parte inferior. Ndo agitar tempo
demais pois o gelo transforma-se em dgua e
destréi os cocktails.

Aqui estdo algumas receitas de cocktails

previstos para cerca de 4 pessoas.

PESSEGO CREPITANTE

Ingredientes (para 3 copos):
* Seis péssegos sem carogo
* Meio limdo
e Uma grande pitada de noz-moscada moida
® 300 ml de 4gua ténica
e Uma fatia fina de gengibre
Preparacdo: Retire os carogos dos péssegos e descasque
o limdo.
N&o é necessdrio descascar o gengibre. Passe nesta
ordem os péssegos, o gengibre e o liméo na centrifuga-

dora J 80 Ultra/J 100 Ultra.

Em seguida misture a noz-moscada moida e a dgua
ténica com o sumo. Distribua a preparagdo por trés
copos.

Ideia de decoragdo: Decore os copos com fatias finas de
péssego.

Outra ideia: Para este sumo pode utilizar péssegos
brancos e amarelos.

MELANCIA COM MEL

PEPINO COM LEITE

Ingredientes (para 3 copos):
® 750 g de melancia
® Meio limdo descascado
® 20 g de mel
® 20 g de 4gua
Preparagdo: Ferver o mel e a dgua. Deixar arrefecer.

Retire a casca e as sementes da melancia, corte-a em

pedagos grandes.

Ponha a melancia e o limdo descascado na centrifuga-
dora J 80 Ulira/J 100 Ultra.

No copo, despeje primeiro o mel e em seguida o sumo

de melancia.

Ideia de decoracdo: Sirva com fatias finas de melancia.

BOOSTING CARROTTS

Ingredientes (para 4 copos):
® Quatro cenouras
® Quatro laranjas
e Uma fatia fina de gengibre
e Cubos de gelo

Preparagdo: Ndo é necessdrio descascar as cenouras,
lave-as com uma escova. Descasque as laranjas. Passe-

as com o gengibre e as cenouras na centrifugadora J 80
Ultra/J 100 Ultra.

Distribua a preparagdo assim obtida por quatro copos.

Acrescente o gelo e sirva de imediato.

Ideia de decoracéo: Decore com uma fatia de laranja e

uma azeitona.

Ingredientes (para 4 copos):
® Um pepino
® Quatro magds Granny
e Trés colheres de sopa de endro
* Meio limdo
* Leite de cabra

Preparagéo: N&o é necessério descascar o pepino visto
que a pele contém vitaminas e dé& mais cor ao sumo.
Nesse caso, prefira os pepinos bio. Passe os pepinos, as
magdis, o endro e depois a metade do lim&o na centrifu-
gadora J 80 Ultra/J 100 Ultra. Em seguida misture o
leite de cabra com o sumo.

Ideia de decoracédo: Apresente com rodelas finas de ra-
banetes cortadas com o cortador de /egumes Robot-
Coupe em fatiados de 1 mm.

VERMELHO BOMBOM

Ingredientes (para 4 copos):
® 300 g de morangos
e Trés cenouras

e Um quarto de ananés

Preparagdo: Descasque o anands antes de o passar na
centrifugadora. Néo é necessdrio arrancar o pé dos mo-
rangos, os pés sdo ejectados automaticamente no reci-
piente dos residuos.

Passe nesta ordem o quarto de anands, os morangos e
as cenouras na centrifugadora J 80 Ultra/J 100 Ultra.
Misture bem e decore os copos com fatias de morangos.

Ovutra ideia: Apure o seu cocktail com especiarias moi-
das como baunilha, cardamomo ou gengibre.
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MACA-KIWI

Ingredientes (para 3 copos):

e Trés magds verdes Granny-smith

* Meio limdo verde

o Trés kiwis
Preparagdo: Descasque o limdo. Descasque os kiwis
para guardar a cor verde do cocktail. Passe-os com as

magdis e o limdo verde na centrifugadora J 80 Ultra/
J 100 Ultra.

Misture com uma colher e sirva de imediato pois a magd
oxida-se rapidamente.

Ovtra ideia: Se achar o sumo demasiado écido, nédo
hesite em acrescentar um pouco de mel ou de agicar de
cana. Os kiwis podem ser substituidos por um pepino ou
uma haste de aipo.

TORANJA MACIA

Ingredientes (para 3 copos):
* 250 g de laranjas
* 250 g de toranjas
* 250 g de morangos

Preparagdo: Descasque as laranjas e as toranjas para
evitar o amargo. Lave os morangos sem arrancar o pé.

Passe tudo na centrifugadora J 80 Ultra/J 100 Ultra.
Misture bem e distribua o sumo pelos copos.

Outra ideia: Se achar o sumo demasiado écido, néo
hesite em acrescentar um pouco de mel ou de agicar de
cana.

COCKTAIL ORIENTAL

Ingredientes (para 3 copos):
® Maio anands
e Trés laranjas
® Uma colher de ché de extracto de baunilha
liquido

Preparacdo: Descasque os citrinos e o anands. Passe

primeiro o anands e em seguida os citrinos na centrifu-

gadora J 80 Ultra/J 100 Ultra.

Misture o extracto de baunilha com o sumo e sirva a
preparagdo em pequenos copos de vodka.

Outra ideia: Substituir as laranjas por leite de coco.

CLASSICO

Ingredientes (para 3 copos):

® Quatro cenouras

e Trés macds

® Um limdo
Preparacdo: Descasque o limdo. N&o é necessdrio
descascar as cenouras, lave-as com uma escova. Passe

as cenouras, as magds e o liméo na centrifugadora J 80
Ultra/J 100 Ultra.

Outra ideia: Pode substituir as magéds por peras.

GASPACHO

Ingredientes (para 3 copos):
® 500 g de tomates bem maduros
® Meio pimento vermelho
® Meio pepino
* Metade de um ramo pequeno de aipo
® Uma colher de sopa de azeite
* Vinagre de Xerez
e Sal
® Pimenta

Preparagdo: Passar tudo na centrifugadora, acrescentar
o azeite, uma gota de vinagre e o sal.

Decore com uma rodela de lim&o e uma fatia de tomate.
Sirva o gaspacho no comeco da refeicdio para beneficiar
das virtudes aperitivas do tomate.

MELOA

Ingredientes (para 3 copos):

® 400 g de meloa polpa verde

e Uma magd Granny-smith

® Meio limdo
Preparacdo: Retire a casca da meloa, retire as sementes
e corte-a em pedagos grandes. Passe a meloa, a metade

do lim&o e a magd na centrifugadora J 80 Ultra/J 100
Ultra.

Misture com uma colher e sirva de imediato. Aromatize
com algumas folhas de hortela.

Ideia de decorac¢do: Decore com pequenos cubos de
meloa cortados com o cortador de legumes Robot-Coupe
(utilize o equipamento de macedénia 5 x 5 x 5 mm).

Ideia de decoragéo: Substitua as cenouras por melancia.

PERAS-MELOA COM CURCUMA

Ingredientes (para 4 copos):
® 1400 g de meloa polpa amarela

® Uma toranja

® Meia péra

® Meia macd Golden

 Uma fatia fina de gengibre
® Meia haste de citronela

e Uma pitada de curcuma

Preparacdo: Descasque a meloa e a toranja. Passe
nesta ordem a magd, o gengibre, a haste de citronela, a
péra, a meloa e a toranja na centrifugadora J 80 Ultra/
J 100 Ultra. Misture bem e distribua a preparagéo por
quatro copos.

Ideia de decoracéo: Decore os copos com fatias finas de
péra cortadas com o cortador de /egumes Robof—Coupe
(utilize o disco de fatiados T mm).



MACA-AIPO

SHOOT ESPARGOS

Ingredientes (para 4 copos):
® Quatro magds Granny
e Dois ramos de aipo
* Uma fatia fina de gengibre
* Meio lim&o amarelo
® Sal

Preparacdo: Lave bem os ramos de aipo. Passe nesta
ordem o qipo, o gengibre e as magds verdes na centrifu-
gadora J 80 Ultra/J 100 Ultra. Acrescente um pouco de
sal na preparagdo. Sirva de imediato pois a magd
oxida-se rapidamente.

Ideia de decoracdo: Decore com fatias finas de macds
cortadas com o cortador de legumes Robot-Coupe (disco
de fatiados 1 mm).

Outra ideia: Pode substituir as magds por peras.

RED COCKTAIL

Ingredientes (para 4 copos):
e Uma beterraba vermelha cozida
® Duas cenouras
* Dois cachos pequenos de uvas pretas
® Duas magds Granny
® Pimenta de Caiena

Preparagdo: Retire o engago das uvas. Introduza a
beterraba e as frutas na centrifugadora J 80 Ultra/J 100
Ultra.

Apure o sumo com pimenta de Caiena e sirva muito
fresco.

Ideia de decoracéo: Decore o copo com uma fatia de

mini-beterraba.

Ingredientes (para 3 copos):
® Um quilo de espargos
e Uma pitada de pimento de Espelette
 Uma pitada de flor de sal

Preparagdo: Descasque os espargos e elimine as
extremidades duras.

Passe-os directamente na centrifugcdorq J 80 Ultra/
J 100 Ulira.

Tempere com um pouco de pimento de Espelette e de
flor de sal.

Sirva como acompanhamento de um prato de salméo.
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INNEHALLSFORTECKNING

GARANTI ANVANDNINGSRAD
N . RENGORING

VIKTIGA FORSIKTIGHETSATGARDER

TEKNISKA DATA
DU HAR JUST KOPT EN SAKERHET
J80 Ultra * J100 Ultra SAFTCENTRIFUG

FELSOKNING
MASKINENS IDRIFTSATTNING NORMER
MONTERING J 80 Ulira RECEPT (Sida 129)

TEKNISKA DATA (Sida 197)
MONTERING J 100 Ultra * Spréingskisser

* El- och kabeldragningsschema

OLIKA UPPSTALLNINGAR * Monteringsanvisning fér korg 39910

117



118

ROBOT-COUPE s.N.c. BEGRANSAD GARANTI

ROBOT-COUPE maskiner garan-
teras ett ar fr.o.m. inképsdatum.
Garantin gdller den ursprunglige
inkdparen och tillampas enbart

om inkopet gjorts direkt hos
ROBOT-COUPE s.N.c.

Om du képt din ROBOT-COUPE
via en daterforsdljare gdller
dennes garanti (se i sa fall 6ver
garantivillkoren tillsammans med
aterférsaljaren).

ROBOT-COUPE s.N.c. garanti be-
grdnsas till material- och/eller
monteringsfel.

FOLJANDE PUNKTER TACKS INTE
AV ROBOT-COUPE s.N.c. GARANTI:

1 - Materialfel som orsakats av felaktig eller
olémplig anvéndning eller genom att maskinen
fallit ned, eller fel som orsakats av felaktig filléimp-
ning av bruksanvisningarna (felaktig montering,
misstag vid driften, oldmplig rengéring och/eller
olémpligt underhall, olémplig placering...).

2 - Arbetskostnader fér aft slipa delar och/eller
for att byta ut knivtillsatsens olika detaljer om kniv-
bladen blivit sléa, skadats eller slitits efter en viss
anvijndningsfid som kan betraktas som normal el-
ler 6verdrivet lang.

3 - Delar och/eller arbetskostnader fér att byta ut
eller reparera knivblad, knivtillsatser, ytor, fésten
eller tillbehér med flackar, repor, bucklor eller
missférgning.

4 . Foréndringar, tilligg eller reparationer som
utférs av icke fackméin eller av en tredje part som
ej godkdnts av foretaget.

S - Maskinens transport fill kundtjéinst.

6 - Arbetskostnader for att installera och testa de
nya delarna eller tillbehdren (exempelvis bunkar,
skivor, knivblad, féisten) vid byte utan verkligt be-
hov.

7 - Kostnader fér att éndra rotationsriktningen
pé trefas elmotorer (installatdren ansvarar for
detta).

8 - Transportskador. Synliga eller dolda fel faller
under transportdrens ansvar. Kunden bér infor-
mera sévdl transportdr som avséndare vid varor-
nas ankomst eller s& snart felet upptéicks om det
ror sig om ett dolt fel.

Spara alltid kartonger och originalférpackningar
for inspektion.

ROBOT-COUPE s.N.c. garanti begrénsas till ut-
byte av felaktiga delar eller maskiner: ROBOT-
COUPE s.N.C., dess filialer och koncernbolag, dis-
tributérer, agenter, férestandare, anstéllda eller
forsakringsbolag ansvarar inte for skador, férlus-
ter eller utgifter som &r indirekt knutna till maski-
nen eller omgjligheten att anvéinda denna.




VIKTIGA FORSIKTIGHETSATGARDER

OBSERVERA: Fér att minska antalet olycksfall (kortslutning, personskador...) och fér att reducera de materiella skador som kan orsakas av
felaktig anvéndning rekommenderar vi dig att nogrannt lasa igenom och fdlja nedanstéende anvisningar. Du lér kdinna maskinen béttre och
du far ocksé veta hur du anvander den pa basta sétt. Lés igenom anvisningar arna noggrant och se till att de personer som kommer att

anvdnda sig av maskinen ocksé laser igenom dem.

UPPACKNING

® Packa upp utrustningen forsiktigt och ta fram
alla lador och paket med tillbehsr eller specialu-
trustning.

* VAR FORSIKTIG nér du packar upp skarverkty-
gen: knivtillsatser, knivblad och skivor &r mycket
vassa.

INSTALLATION

® Vi rekommenderar dig att placera apparaten pé
en stabil och ren yta i lémplig arbetshajd.

ELANSLUTNING

e Kontrollera alltid att elnétet motsvarar de krav
som anges p& motorblockets maskinskylt innan du
ansluter maskinen och férséikra dig om att maski-
nen klarar spénningen.

MONTERING

* Respektera alltid monteringsfsliden (se fsljande
siffror) och se till att alla tillbehdr placeras i rétt
lage.

ANVANDNING

* Ta aldrig av locket innan motorn och korgen
stannat helt.

* Forsok aldrig koppla bort las-eller sékerhets-
systemet.

* Ldgg aldrig ned nagot annat &n livsmedel i
matarroret.

* Maskinen é&r utrustad med ett unikt lock som
automatiskt startar motorn. Ldgg bara ned
ingredienserna i matarréret och lat maskinen
gora resten.

* Om en ingrediens mot formodan skulle fastna
inne i matarréret far du ALDRIG anvénda néagot
annat foremal an pamataren fér att ta loss det.
Annan |6sning: stanna maskinen och plocka
bort ingredienserna ur matarroret.

* For aldrig in handen i utmatningstratten. Om
det blivit stopp i utmatarréret maste du stanna
J 80 Ultra /J 100 Ultra och spola locket rent
med vatten.

e Lat aldrig maskinen gé utan dvervakning.

RENGORING

* Kom ihég att alltid dra ur sladden innan du
reng6r maskinen.

* Rengor systematiskt maskinen och dess verkiyg
och tillbehér efter avslutat arbete.

* Rengor aldrig maskinen med slang eller skum-
spruta.

* Sénk aldrig ned motorblocket i vatten.

* Anvéind ett diskmedel som lampar sig for de
olika delarna (rostfritt eller plast).

* Rengor inte plastdelarna med starka alkaliska
diskmedel (for hog soda- eller amoniakhalt).

o Skal, lock och avfallskarl tal maskindisk, men
for att skona delarna rekommenderar vi disk
med vanligt handdiskmedel.

* Robot-Coupe kan i inget fall anses ansvarig om
anvandaren inte iakttar elementéra regler for
hygien och rengéring.

UNDERHALL

* Innan ingrepp pa de elektriska delarna skall
maskinen obligatoriskt kopplas bort fran nétet.

* Kontrollera regelbundet motoraxelns téthet och
se fill att sékerhetssystemet fungerar som det
ska.

* OBSERVERA: Starta aldrig maskinen om sladden
eller stickkontakten &r skadade.

* Om apparaten fungerar daligt eller om den ska-
dats pa nagot sétt, ska den kopplas ifrén och
lamnas in for kontroll.

* Ta alltid kontakt med en av ROBOT-COUPE
godkénd kundservice om du konstaterat nagot

fel.
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DU HAR JUST KOPT
EN J80 Ultra ¢ J100 Ultra
SAFTCENTRIFUG

Rasaftcentrifugen J 80 Ultra/J 100 Ultra dr stabil
och talig och ger dig méjlighet aft pé eft par minu-
ter och pa begaran tillverka helt naturella juicer av
dlla de slag!

Rasaftcentrifugen J 80 Ultra/J 100 Ultra &r idealisk
for snabb juicetillverkning av inhemska eller exo-
tiska frukter, gronsaker av olika slag eller en raffine-
rad juice-cocktail, naturell och utan tillsatser.

Saftcentrifugen passar lika bra péa barer, restauranger,
personalmatsalar, institutioner och daghem ... som
pé sjukhus och i dietkdk, dér juicer gjorda pé& farsk

frukt och farska gronsaker har en vasentlig plats.

MINERALSALTER

Mineralsalter férekommer oregelbundet i véra
fédodimnen.

Vissa mineraler som exempelvis kalium,
magnesium, svavel, natriumklorid (salt)
forekommer sapass rikligt att en varierad kost
tillfsr oss dessa émnen i tillréicklig méngd. Men
for vissa mineraler &r det bra att kéinna till de
fodocimnen dar de rikligt fsrekommer.
Kalcium: gréna gronsaker och frukter.
Fosfor: torkade baljvéixter.
Kalium: farska gronsaker.
Jarn: spenat, persilja.
Jod: alla véixter.

VITAMINTABELL FOR FRUKT

Vitaminer
Ananas
Ape|sin

Apple
Aprikos
Bjornbdr
Citron
Grapefrukt
Hallon
Jordgubbar
Kivi

Kérsbar
Melon
Persika
Plommon
Paron

Réda vinbar
Svarta vinbar
Vindruvor

Q........O.......QE

0O

A

® © 6 6 © ¢ 6 06 06 0 0 0 6 0 0 0 0o 0

VITAMINTABELL FOR GRONSAKER

Vitaminer
Bladselleri
Endiver
Fankal
Gurka
Krasse

Kal

Lok
Maijrova
Morotter
Paprika
Persilja
Rotselleri
Salladshuvud
Sparris
Spenat
Tomat
Zucchini

B1/B6

A

Gronsaker och frukter, i synnerhet om de ér rda,
tillfsr var kropp de vitaminer, mineraler och fibrer
var hélsa kréver. Grénsaksjuice innehdller i férsta
hand mineralsalter och fruktjuicer ger oss energi
tack vare sin hdga vitaminhalt.

Apparaten har utformats sé att du med ett par
enkla handgrepp kan ta isér och sdtta tillbaka de
delar som du ofta behéver hantera for underhall el-
ler rengéring.

Bruksanvisningen visar tydligt hur de olika monte-
ringsingreppen ska utféras.

Bruksanvisningen innehdller viktiga informationer
som tagits fram for att anvéindaren verkligen ska
kunna utnyttja den inkdpta saftcentrifugen pé
bésta satt.

Las darfor noggrant igenom bruksanvisningen
innan du bérjar anvéinda apparaten.

MASKINENS
IDRIFTSATTNING

Innan anslutning till nétet maste du kontrollera att
ndtspdnningen &r densamma som den som anges
pé apparatens maskinskylt.

Rasaftcentrifugen J80 Ulira/J 100 Ultra &r utrustad
med en sladd och en standard enfasig stickkontakt.

Kontrollera att maskinen inte skadats under
transport eller uppackning.

Granska sarskilt sladden och stickkontakten.

A OBSERVERA!

MASKINEN SKALL OBLIGATORISKT
ANSLUTAS TILL ETT JORDAT VAGGUTTAG
(RISK FOR ELSTOTAR ).




MONTERING J 80 Ultra

Matarror

Avfallsror

Rivskiva

Gt
Handtag

Siikerhetshygel

0 Motor
Q Karl
© rp
0 Krage

bas 5 ) Korg
O Mvallskirl

0 Lock
© Droppskydd

1) Placera motorblocket
med knapparna Start
/ Stopp mitt emot dig

sjdlv.

2) Satt skalen pé
motorblocket.

3) Satt fast kragen i
rétt lége pé skélen.
Kragens piggar ska
passa in i skélens spe-
cialurtag. Kontrollera
att delen placerats
korrekt.

4) Sétt korgen pé plats
genom att hélla den i
handtagen.

Vrid den tills den

hamnar i korrekt lége.

| korgens nav.

5) Placera locket
korrekt i kragens
urtag.

Se till att motoraxelns

stift ligger i linje med

motsvarande urtag i

nedan).
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6) Satt avfallskérlet pa
plats.

7) Sting sdkerhetsby-
geln.

Starta  apparaten
| genom att trycka pa
knappen Start (1).

Maskinen fungerar
| : enbart om sdkerhets-
bygeln &r korrekt stingd (sékerhetsbrytare).

Placera behéllaren under pipen. Nu &r résaftcentri-
fugen klar aft anvéndas!
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1) Placera motorblocket
med knapparna Start

MONTERING J 100 Ulira | 4) Sétt korgen pé plats

genom att hélla den i

handtagen.
Vrid den tills den

hamnar i korrekt lége.

/ Stopp mitt emot dig

sjcilv.

Matarror

-~—0

Rivskiva

..i‘,\.. o
._

Handtag +
Handtag _
Sil .

5) Placera locket
korrekt i kragens
urtag.

| 2) Satt skalen pé
motorblocket.

Se till att motoraxelns

3) Satt fast kragen i
rétt lége pé skélen.

stift ligger i linje med
Kragens piggar ska
passa in i skélens spe-
cialurtag. Kontrollera
att delen placerats

motsvarande urtag i

| korgens nav.

Passmiirken

0 Motorbas ° Korg 0 Rem

© il O nvhollskii © sodeel
e Pip 0 Utmatningstratt 0 Droppskydd
O Kroge © Lok

korrekt. Se dven den limmade etiketten pa locket (se
nedan).
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6) 2 mdjliga anvéndningar:

* Kontinuerlig utmatning av avfall.

Placera utmatning-
stratten for konti-
nuerlig utmatning i
sockelns férdjupning
Hall darefter avfallet

i eft uppsamlingskdrl
(medfclier ej).

e Utmatning av avfallet i avfallskérlet.

Satt avfallskarlet
pé plats.

7) Stéing sdkerhetsby-
geln.

Starta  apparaten
genom att trycka pé
knappen Start (1).
Maskinen fungerar
‘ enbart om sékerhets-
bygeln &r korrekt stéingd (sékerhetsbrytare).

Placera behdllaren under pipen. Nu &r résaftcentri-
fugen klar att anvéndas!

8) Anvandning av remmen (se sida 123) - (Tillval)

Om apparaten ska pla-
ceras pé bordskanten,
sdtts utmatningstratten
fast vid locket med
hjglp av den bifogade
remmen.




OLIKA
UPPSTALLNINGAR

J 100 Ultra och medféljande tillbehsr har tagits
fram for att passa varje anvédndares behov och

villkor.

Apparaten kan ocksé anpassas med tanke pé ar-

betsposten:

® Beroende pd hsjden pé& den behéllare som sam-
lar upp juicen anviinds sockel 10 eller ej (se sida
123).

® Klassisk anvéindning med avfallskérl 6 (se sida
123) gor det majligt att pressa dver tio kilo ingre-

dienser innan tdmning.

® Intensiv anvéndning med utmatningstratt 7 (se
sida 123) medfér att du kan pressa juice utan att
tdmma avfallskérlet. En mycket rymlig behéllare

(medfélier ej) placeras d& under arbetsposten.

2 olika I8sningar kan anvéndas:

1) Borra ett hél med diameter 10 ¢cm i arbetsplanet
for utmatningstratten 7 (se bilderna intill). En
|8sning med optimal arbetsorganisation.

2) Placering pé& bordskanten.

For att underlétta maskinens placering har sockel
10 (se sida 123) forsetts med 2 laterala rikimér-

ken s& aft enheten kan placeras pé bordskanten.

Observera: Det ar viktigt att se till att maskinen
placeras korrekt fér att hindra att den faller ned.

e Sammanfatining av majliga uppstéllningar med tanke pa arbetsposten och de anvanda
behdllarna (forslag):

Behdllare

Anvéandning av
maskinsockel 10
(se sida 123)

Anvéndning

Anvéandningsexempel

Kéarl med maximal

hsjd 16 cm

Kravs inte

Klassisk

* Med avfallskarl 6
(se sida 123)

® Inget hal krévs i
arbetsplanet.

Intensiv

* Med utmatningstratt 7 och
rem 9 (se sida 123)

* Anvéndning pé bordskanten.
Inget hal krévs iarbetsplanet.

* Med utmatningstratt 7
(se sida 9)

e Utmatning sker under
arbetsplan. Ett hal med
diameter 10 cm méste
borras i arbetsplanet.

Kéarl med maximal
hojd 25 cm

N&dvéandigt
om behéllaren &r
hdgre én 16 cm.

Klassisk

* Med avfallskarl 6
(se sida 123)

* Inget hél krévs i
arbetsplanet.

Intensiv

* Med utmatningstratt 7
(se sida 123)

* Anvéndning pé bordskanten.
Inget hal krévs iarbetsplanet.

* Med utmatningstratt 7 (se
sida 9)

e Utmatning sker under
arbetsplan. Ett hal med
diameter 10 cm méste
borras i arbetsplanet.

=
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ANVANDNINGSRAD - ldgg aldrlg.;. |s|o|ta.r e||<.ar djupfryst frukt i matarrére't. Férbered frukt och gronsaker
- Avfallets fsrdelning i korgen kan ge upphov till

e J80 Ultra * J100 Ulira obalans. Om résaftcentrifugen borjar vibrera un- J80 Ultra * J 100 Ultra

der orbe’reots géng stoppas apparaten och korgen Arbetsstt
gors ren. Ateruppta darefter arbetet som vanligt.

- Tvétta gérna alla delar som kommer att vara i

kontakt med livsmedel innan férsta cmvdndningen. Skalade hela morstter, skér av

- Kontrollera att krage och lock monterats korrekt. MOROTTER gndarna, kér i maskinen 2 eller 3

- Kontrollera innan varje anvéndning att sékerhets- S
stycken &t géngen.

bygeln @r korrekt stingd.
79 . . g . . . *J380 Uh‘l‘d APPLEN Hela dpplen (tvéttade, utan efikett och
- Nér maskinen tas i drift och innan ingredienserna . ) sticilk).
£ d i matarréret ska en behallare olaceras Med hjélp av J 80 Ultra kan du kéra flera liter
ors ned P juice utan att behova tdmma avfallskérlet. JORDGUBBAR Ta bort stjcilkarna fr smakens skull.

under pipen och avfallskérlet eller utmatningstrat-

Kom dock ihag att regelbundet kontrollera nivén i -
ten sattas under utmatarroret. 9 9 Skala citrusfrukterna.

avfallskérlet. CITRUSFRUKTER | Hela citroner och apelsiner, behéver ej
_ . ° . . . d | . F . )
CltrLfsfrukter"mos’re alltid skalas innan de |aggs - Kontrollera att krage och lock monterats korrekt. oo
ned i matarroret. ANANAS Skala och skar i 8 delar (3 knivsnitt).

- Se alltid till att avfallskérlet placerats korrekt.

- Tjockskaliga frukt h grénsak st
/N 7 lockskaliga frukier och gronsaker maste MELONER | Skala och skiir i 8 delar.

skalas (ananas, mango, ...) och stérre fron ¢ J100 Ultra
o - . Hela, tvéttade, utan sticilk.
maste tas bort (melon). Karna alltid ur stenfrukter 1100 Ulira med avfallskarl:

. . v L e . TOMATER Légg ned 2 eller 3 tomater &t géngen
(persika, aprikos, kérsbdr,). Alla vindruvsstjdlkar o 99

Du k ké fl li .. behs i matarroret.
ska tas bort innan druvorna matas in i rasaftcen- __U an kora fiera ter juice -u’roon aft behova Tvattad
ifugen tdmma avfallskarlet. Kom dock ihég att regelbun- PAPRIKOR Sha 4 Seler o lincden
. « o e . 1 .
J det kontrollera nivan i avfallskarlet. pa ons

- Vissa produkter, till exempel kokosnétter, &r for . ROTSELLERI Skar i bitar om 6 - 7 cm.
harda for att kunna kéras i rasaftcentrifugen - 1100 Ultra med utmatningstratt:

: . e . .. 1 Skala.

- Résaftcentrifugen J 80 Ultra / J 100 Ultra har Utmf:tnlngstrarten (meo‘l.Fo!|er m.askmen) ar eff il GURKA Skéir i 15 langa bitar,
forsetts med eft unikt patententerat system for auto- behér som tagits from fo.r. Infensivt erk'"DU slipper FANKAL Skéir © bit 6-7
matisk hantering av ingredienserna, utan hjélp av att uppreFiade génger 1mma avfallskérlet under cemreme T
pamatare. arbefets gang. Skar i bitar f5r att It kunna lagga i

INGEFARA matarrdret. Ligg ned lite &t géngen,
s& att bitarna infe fastnar varandra.

A -Vid anvéndning péa en bordskant maste du se

- For att f& ut det mesta mdjliga av J 80 Ultra / i X >
till aft apparatens ben verkligen har gott stod

J 100 Ultra fylls matarréret manuellt (utan hiélp bordet. D <ste d ) be
frén p&dmataren) med ingredienserna undan for mot bordet. eessutom maste ,U organIS(.era arbet-
sutrymmet sa att apparaten inte kan tippa eller

ey oo mieder
- Ladgg ned mindre mangder frukt- och grénsaksbi- folla ned. A OBSERVERA!

VINDRUVOR Ta bort stjélkarna som kan vara beska.

far i matarréret ot géngen. Anm.: F&r infensivt dagligt bruk anvénds helst ut- Ren??rbfrukt och grltl)nsaker nOggl:Glr‘lf f:;r
- Efter avslutat arbete, l&t maskinen gé eft par minu-  matningstratten med kontinuerlig utmatning av av- c,'" a bort eventuella rester av behand-
Al £ . . . lingsmedel.
ter till f&r att utvinna resten av juicen. fallet, med eller utan maskinsockel.
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RENGORING

® Dra alltid ur apparatens sladd innan rengéring.

* Mellan 2 satser olika frukter kan maskinen skéljas
av med dricksvatten (1 glas), som du héller ned i
matarréret medan maskinen kor.

® Rengér korgen genom
att  skrubba silens
yttersida for att ta bort
rester. Anvénd en borste
eller en svamp med

skrubbyta.

* Ta alltid bort kragen fran skalen fér god rengs-
ring.

* Rengdr alltid hela apparaten efter anvéndning,
och spola av kragen, kérlet, locket och pamata-
ren i varmt vatten. Skrubba med en borste och
lémpligt diskmedel.

e Sl& aldrig delarna mot en hard yta, det kan
skada dem.

*Tips: Om rester har torkat in i korgen kan du
siinka ned den 5 - 10 minuter i varmt vatten for att
underléitta rengéringen.

A VIKTIGT!

Forsakra dig om att bade plastdelarna och de
rostfria komponenterna tal det diskmedel du
anvénder. Vissa alkaliska diskmedel (med hég
koncentration av soda eller ammoniak till
exempel) lampar sig inte alls for vissa plaster,
som mycket snabbt forstors.

A VIKTIGT!

Sénk aldrig ned motordelen i vatten eller
nagon annan vatska och utsdtt den inte for
spill och sténk!

Rengor inte med vattenslang eller skumspruta.

Torka vid behov av motordelen med en fuktig
trasa.

Dra forst ur sladden ur vagguttaget.

TEKNISKA
DATA

e Maskinbas — > i rostfritt stal

eKarl — > | rostfritt stal

e Centrifugkorg ——> i rostfritt stal

i rostfritt stal

med konstant varvtal
(3000 varv/min.)

100 fill 120 kg/tim

frukt eller grénsaker*

¢ Rivskiva ————————>
e Ventilerad >
elmotor

* Kapacitet ————————>

for 80 Ultra.
120 ill 160 kg/fim
fsr J100 Ultra.

* Under béista produktionsvillkor, med andra ord: limpligt arbetsplan,
forberedda frukter samt fillbehdr (bringare, avfallskrl, ...) inom
riickhdll.

e VIKT

Netto Férpackad

180 Ultra 10,9 kg 12,8 kg

1100 Ultra 12,9 kg 15,6 kg

e DIMENSIONER (mm)
J80 Ultra

502

A

596

s}

4100 Ul

271

A
Y

235

A

538

o ARBETSHOJD

Vi rekommenderar dig aft placera rasaftcentrifugen
J 80 Ultra/J 100 Ultra pa en plan och stabil yta i
lémplig arbetshajd.

e BULLERNIVA

Den kontinuerliga ljudtrycksnivén nér réasaftcentri-
fugen J80 Ultra/J 100 Ultra gér p& tomgéng ligger

under 70 dB (A).
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e ELEKTRISKA DATA

J80 Ultra
Mofor Varvtal Effekt Intensitet
(v/min) (watt) (A)
230 V/ 50 Hz 3000 700 7
J100 Ultra
Mofor Varvtal Effekt Intensitet
(v/min) (watt) ()
230 V/ 50 Hz 3000 1000 Max. 8
SAKERHET

¢ J 80 Ultra / J 100 Ultra startar enbart nar locket
sitter i korrekt lége och nér sékerhetsbygeln ar
l&st. Motorn stannar nér sakerhetsbygeln &ppnas
eller nér du trycker pé stoppknappen (réda knap-
pen).

¢ J 80 Ultra / J 100 Ultra &r férsedd med en
elektrisk broms som stannar maskinen p& mindre
én 2 sekunder om sdkerhetsbygeln ppnas nér
maskinen kér.

® For aft starta apparaten igen récker det med aft
lésa sdkerhetsbygeln pé locket igen och trycka pa
Startknappen (gréna knappen).

* J 100 Ultra &r utrustad med en termisk brytare
som automatiskt stannar motorn vid léingre tids
drift med dverbelastning.
| s& fall méste du vénta tills apparaten svalnat och
darefter trycka p& den termiska brytarens knapp
p& maskinens undersida.

e OBSERVERA: Anvénd alltid apparaten tillsam-

mans med avfallskérlet eller utmatningstratten

(géller J 100 Ultra) pé& plats.

* Stoppa maskinen innan du tar bort avfallskérlet

eller utmatningstratten (géller J 100 Ultra).

e Stick aldrig in handen eller nagot annat féremdl i
utmatarréret om maskinen &r inkopplad eller om

korgen fortfarande roterar.

* Koppla aldrig ur stickkontakten genom att dra i
sladden och se fill att du inte &r fuktig om hén-

derna.

KOM IHAG

A

* Forsok aldrig ta bort las- och
sdkerhetssystemen

e ldgg  aldrig icke-
livsmedelsprodukter i
matarroret

* Maskinen &r utrustad med ett
unikt patenterat lock for automatisk
drift. Légg bara ingredienserna i matarréret,
sa skoter maskinen resten.

* Om ingredienserna skulle fastna inne i
matarroret far du ALDRIG anvénda négot
annat féremal an pamataren for att skjuta ned
ingrediensen.

Annan [6sning: stanna maskinen och ta bort
ingredienserna ur matarroret.

e Anvand aldrig handen for att peta ned
ingredienserna i matarroret.

* Fér aldrig ned handen eller nagot foremal i
utmatningsroret om maskinen &r inkopplad
eller om korgen fortfarande roterar.

FELSOKNING

ORSAKER OCH/ELLER
ATGARDER

SYMPTOM

Apparaten fungerar - Kontrollera sékringarna i
inte. elinstallationen.

- Se ill att sékerhetsbygeln &r
korrekt stéingd.
J100 Ultra:

- Kontrollera att den termiska
brytarens knapp (p& apparatens
undersida) ér tillslagen.

Onormalt ljud. - Apparaten har inte monterats

korrekt. Se kapitlet “Montering”.
- En komponent &r felaktig.
Byt ut delen.

- Rivskivan &r sliten.
Byt ut korgens rivskiva.

Ineffektiv rivning.

- Ingredienser har fastnat i
matarroret.
Ta bort ingredienserna.

- Avfallskérlet ar fullt eller det
finns obalans i korgen orsakad
av avfall pé& filtret.

- Om vibrationerna inte upphér
ska du kontrollera att korgen
inte &r skadad.

Apparaten vibrerar.

- L&t en kvalificerad yrkesman
kontrollera maskinen.

Korgen stannar infe
omedelbart nér
sdikerhetsbygeln
oppnas.

Stopptiden ligger pé
over 2 sekunder.

VIKTIGT: Vid byte dr det absolut nédvéndigt att

anvanda ursprungsdelar fran Robot-Coupe.

NORMER

Se forsdkran om verenskommelse pé sidan 2.



RECEPT

Frukter och grénsaker kan blandas i oéndlighet
till férgrika och hundraprocentigt naturella
drycker. L&t din fantasi floda fritt ... men kom
ihdg att félja ett par gyllene regler nér det
gdller cocktailar:

e Anvéind enbart obehandlade frukter.
e Shakern gér ogenomskinliga drycker slétare.

e Fyll shakern med istérningar upp till mittstrecket
i den undre delen. Skaka inte fér linge,
dé smdlter isen till vatten och férdérvar
cocktailen.

Hér kommer ndgra recept fér ungefér 4
personer.

PARLANDE PERSIKA

Ingredienser (3 glas):
® 6 urkdrnade persikor
e 2 citron
e | stor nypa mald muskotnét
® 300 ml de sodavatten
e | tunn skiva ingeféra
Gor sa har: : kdrna ur persikorna och skala citronen.

Ingefciran behdver inte skalas. Ligg ned férst persikorna,
sedan ingefdran och till sist citronen i résaftcentrifugen
J80 Ultra/J 100 Ulira.

Blanda sedan ned muskotndten och sodavattnet i juicen.
Haill upp juicen i tre glas.

Serveringstips: garnera glasen med ett par tunna skivor
persika.

Annat tips: Du kan anvénda béde gula och vita persikor
i den hdr juicen.

VATTENMELON MED HONUNG GURKMJOLK
Ingredienser (3 glas): Ingredienser (4 glas):
® 750 g vattenmelon * | gurka
e 15 skalad citron ® 4 gréna dpplen (Granny Smith)
o 20 g honung L4 3 mSI( dil/
e 20 g vatten * 2 citron
e getmjslk

Gor sa har: koka upp honung och vatten. Lat kallna.
Skala vattenmelonen, ta bort fréna och skér i stora bitar.

Légg vattenmelon och skalad citron i résaftcentrifugen

J80 Ultra/J 100 Ultra.

Hall forst upp honungen i glaset och dérefter vattenme-

lonjuicen.

Serveringstips: servera med tunna skivor vattenmelon.

PIGGA MOROTTER

Ingredienser (4 glas):

® 4 morétter

* 4 apelsiner

® 1 tunn skiva ingefdra

e isbitar
Gor sa har: tvatta mordtterna. Mordtterna behdver inte
skalas, tvétta och borsta dem. Skala apelsinerna. Kér

dem med ingefdra och mordtter i rasaftcentrifugen J 80
Ultra/J 100 Ultra.

Hall upp juicen i fyra glas. Lagg i isbitar och servera

genast.

Serveringstips: garnera med en apelsinskiva och en oliv.

Gor sa har: skala inte gurkan, dess skal innehéller
vitaminer och ger mer férg &t juicen. Anvénd helst ekolo-
gisk gurka. Kér gurka, épple och dill i résaftcentrifugen
J 80 Ultra och kér sedan den skalade citronhalvan i
résaftcentrifugen J 80 Ultra/J 100 Ultra. Blanda sedan

ned getmjslken i juicen.

Serveringstips: servera med 1 mm tunna skivor av

rédisor skurna i Robot-Coupe grénsakshack.

KARAMELLROD

Ingredienser (4 glas):
® 300 g jordgubbar
® 3 mordtter
e 4 ananas
Gor sa hdr: skala ananasen innan du kér den i

résaftcentrifugen. Jordgubbarna behéver inte snoppas,

stiilkarna hamnar automatiskt i avfallskarlet.

Kér i ordningsfslid den figrdedels ananasen, jordgub-
barna och morétterna i résaftcentrifugen J80 Ultra/J 100

Ultra. Blanda vél och garnera glasen med jordgubbsskivor.

Annat tips: spetsa cocktailen med malda kryddor som till

exempel vanilj, kardemumma eller ingefdra.
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APPLE -KIWI

Ingredienser (3 glas):
* 3 gréna dpplen Granny Smith
e 5 lime
® 3 kiwi
Gor sa har: skala citronen. Skala kivifrukterna fér att fa

vacker gron férg pa cocktailen. Kér den med dpplen och

lime i résaftcentrifugen J80 Ultra/J 100 Ultra.

Blanda med en sked och servera genast eftersom &pplen
snabbt oxideras.

Annat tips: om du tycker att juicen &r for sur, kan du
légga till lite honung eller rérsocker. Kivifrukterna kan
bytas ut mot en gurka eller en bit bladselleri.

MILD GRAPEFRUKT

Ingredienser (3 glas):
* 250 g apelsin
* 250 g grapefrukt
® 250 g jordgubbar

Gor sa hdr: skala apelsinerna och grapefrukten for att
slippa det beska. Kér allt i rasaftcentrifugen J 80 Ultra/
J100 Ultra.

Blanda och héll upp i glas.

Annat tips: om du tycker att juicen dr for sur kan du
légga till lite honung eller rérsocker.

ORIENTALISK COCKTAIL

Ingredienser (3 glas):
* /2 ananas
* 3 apelsiner
e | tsk flytande vaniljextrakt

Gor sa har: éskala citrusfrukterna och ananasen. Kér
forst ananasen, sedan citrusfrukterna i résaftcentrifugen

J80 Ultra/J 100 Ultra

Blanda vaniljextraktet med juicen och servera i smé
vodkaglas.

Annat tips:: byt ut apelsinerna mot kokosmijélk.

KLASSIKER

Ingredienser (3 glas):
® 4 mordtter
* 3 dpplen
e | cifron

Gor sa har: skala citronen. Morétterna behéver inte
skalas, tvétta och borsta dem bara. Kér morétter, dpplen
och citron i résaftcentrifugen J80 Ultra/J 100 Ultra.

Blanda val och servera.

Annat tips: dpplena kan bytas ut mot péron.

GASPACHO

Ingredienser (3 glas):
® 500 g vilmogna tomater
e 2 liten réd paprika
* /> gurka
* 1, liten kvist bladselleri
* 1 msk olivolja
® xérés-vindiger
® salt
* peppar
Gor sa har: kor allt i rasaftcentrifugen, lagg dérefter till
olivolja, en droppe vindger, salt.
Garnera med lite citron och en skiva tomat. Servera

gaspacho i bérjan av mdltiden fér att utnyttja tomaternas
qptitre’rqnde egenskaper.

MELON

Ingredienser (3 glas):
® 400 g grén melon
* 1 grént épple Granny Smith
® /2 citron

Gor sa har: skala melonen, ta bort fréna och skar den
i stora bitar. Kér melonen, citronhalvan och &pplet i
résaftcentrifugen J80 Ultra/J 100 Ultra.

Blanda med en sked och servera genast. Ge arom med
ett par blad av mynta.

Serveringstips: garnera med smd melontdrningar som
skurits med hjéilp av Robot-Coupe grénsakshack (anvéind
térningsskiva 5 x 5 x 5 mm).

Annat tips: byt ut melon mot vattenmelon.

PARON OCH MELON MED GURKMEJA

Ingredienser (4 glas):
® 1400 g gul melon
e 1 grapefrukt
® /2 pdron
e > dpple Golden
® 1 tunn skiva ingefdra
® > kvist citrongréis
e 1 krm gurkmeja

Gor sa har: skala melonen och grapefrukten. Kor i
ordningsfslid @pple, ingeféra, citrongrés, pdron, melon
och grapefrukt i rasaftcentrifugen J 80 Ultra/J 100 Ultra.
Blanda vél och héll upp i 4 glas.

Serveringstips: garnera glasen med tunna péronskivor
skurna med hjdlp av Robot-Coupe grénsakshack

(anvédnd skérskiva T mm).



APPLE OCH SELLERI

SPARRIS-KICK

Ingredienser (4 glas):
® 4 gréna dpplen Granny Smith
e 2 kvistar bladselleri
® | tunn skiva ingefdra
e 5 citron
® salt

Gor sa har: skélj bladsellerin val. Koér i ordningsfslid
bladselleri, ingeféra och dpple i rasaftcentrifug J 80
Ultra/J 100 Ultra. Smaka av med lite salt. Servera
genast effersom dpplen snabbt oxiderar.

Serveringstips: Garnera med tunna dppelskivor som
skurits med hjdlp av Robot-Coupe grénsakshack

(skdrskiva 1T mm).

Annat tips: byt ut dpplena mot péron.

ROD COCKTAIL

Ingredienser (4 glas):

e | kokt rédbeta

® 2 mordtter

e 2 smé klasar réda vindruvor

* 2 gréna dpplen Granny Smith

* kajennpeppar
Gor sa har: kor rédbetan och frukten i résaftcentrifugen
J80 Ultra/J 100 Ulira.

Spetsa juicen med lite kajennpeppar och servera vél

kyld.

Serveringstips: garnera glaset med en skiva mini-
rédbeta.

Ingredienser (3 glas):
e 1 kg sparris
* 1 nypa Espelette-chili
* 1 nypa saltblomma

Gor sa har: skala sparrisen och skér av de harda
éndarna.

Kér dem direkt i rasaftcentrifugen J80 Ultra/J 100 Ulira.
Krydda med lite Espelette-chili och saltblomma.

Servera som fillbehor till laxratter.
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OVERSIGT

GARANTI/REKLAMATIONSRET
VIGTIGE ADVARSLER

TILLYKKE MED DEN
NYE SAFTPRESSER
J80 Ultra ¢ J 100 Ultra

IGANGSATNING AF MASKINEN
SAMLING J 80 Ultra

SAMLING J 100 Ultra
FORSKELLIGE OPSA-TNINGER

GODE RAD

RENGORING
TEKNISKE SPECIFIKATIONER

SIKKERHED

| TILFALDE AF PROBLEMER

STANDARDER

OPSKRIFTER (side 145)

TEKNISKE DATA (side 197)
* Oversigtstegninger

* Elektrisk diagram
* Monteringsvejledning for slyngkurv 39910
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BEGRANSET REKLAMATIONSRET OVER
FOR ROBOT-COUPE s.N.C.
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Der ydes et ars garanti pa RO-
BOT-COUPE-maskinen fra kebs-
datoen. Garantien galder for
den oprindelige keber og kun,
hvis maskinen er kebt, dos. fo-
rhandleren eller importaren.

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

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

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

1 - Beskadigelse of udstyret pé grund of forkert
anvendelse eller anvendelse fil andre formal end
dem, maskinen er beregnet til, 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/eller vedligeholdelse, uhensigtsmaeessig place-
ring m.v.).

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

3 - Dele og/eller arbejdstid til udskiftning eller
reparation af knivblade, knive, overflader, beslag
eller p|eﬂet, ridset, zde|agt, bulet eller misfarvet til-

beher.

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

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

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

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

8 - TRANSPORTSKADER. Synlige eller skjulte
skader/fejl er transportfirmaets ansvar. Kunden
skal give ’rrcmsportfirmclet og afsenderen besked
herom straks ved varens cmkoms’r, 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 forsi-
kringsselskaber kan ikke geres ansvarlige for indi-
rekte skader, tab eller udgifter i forbindelse med
apparatet eller pé grund of, at det er umuligt at
anvende.




VIGTIGE ADVARSLER

‘ GEM DENNE VEJLEDNING \

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

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

UDPAKNING

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

e ADVARSEL: Imellem vaerktajet findes knive og
snittejern, der er meget skarpe.

PLACERING AF MASKINEN

® Det anbefales at anbringe maskinen péa en fuld-
steendig stabil flade i en bekvem arbejdshgjde.

TILSLUTNING

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

SAMLING

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

BRUG

* Tag ikke laget of, for motor og slyngkurv star
helt stille.

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

* Fyld aldrig andet end levnedsmidler i tragten.

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

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

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

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

* Lad aldrig maskinen arbejde uden opsyn.

RENGQRING

¢ Trek altid netstikket ud af stikkontakten inden
rengering af maskinen.

* Renger altid maskinen og dens tilbeher straks
efter brug.

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

* Dyp ikke motorenheden i vand.

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

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

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

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

VEDLIGEHOLDELSE

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

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

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

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

* Kontakt en autoriseret ROBOT-COUPE forhand-

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

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

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

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

MINERALSALTE

Fedevarerne har et vensartet indhold af
mineralsalte.

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

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

TABEL OVER VITAMININDHOLD | FRUGT

Vitamines
Abrikos
Ananas
Appelsin
Blomme
Brombaer
Citron
FerFsken
Grapefrugt
Hi?\dbagr
Jordbaer
Kirsebaer
Kiwi
Melon
Peere
Ribs
Solbaer
Vindruer
Able

..................E

@)

A

® 6 0 0 06 06 0 06 06 0 0 0 0 0 0 0 0 0

TABLEAU DES VITAMINES LEGUMES

Vitamines
Agurk
Asparges
Bladselleri
Brendkarse
Fennikel
Gren hovedsalat
Gulerod
Julesalat
Kal

leg
Maijroe
Peberfrugt
Persille
Rodselleri
Spinat
Squash

Tomat

B1/B6
[ ]

A

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

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

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

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

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

IGANGSATNING
AF MASKINEN

Inden maskinen tilsluttes, kontrolleres, om elinstalla-
tionens strszorsyning stemmer overens med det,
der er anfert pd maskinens typeskilt.

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

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

Seerligt skal ledningen og stikproppen ses efter for
skader.

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




SAMLING J 80 Ulira

Pifyldningstragt

Rivejern

Restudkastiragt ]
(e _';'\
Hanke

Sikringshajle

0 Motorblok a Kurv
© skl © Restopsamlingsheholder

O 1 O Ly
O rrave © Dribebakke

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

1 2) Seet skalen pé mo-

torblokken.

3) Tryk kraven godt
fast i skalen.

Kravens ribber skal
folge skalens facon.
Kontroller, om den er
sat rigtigt i.

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

Drej den, til den sidder
rigtigt.

&% slyngkurvens nav.

5) Ret laget ind efter
hakkene i kraven.

\Alcajiea)

Ret motorakslens stift
ind efter kaerven i
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6) Szt restopsamling-
sbeholderen pé.

7) Luk sikringsbailen.

nen i gang. Maskinen
kan kun arbejde, hvis

| sikringsbajlen er fors-
varligt lukket (sikkerhedsafbryder).

Stil en kande under tuden. Saftpresseren er nu klar

til drift!




1) Stil motorblokken
med start / stopknap-

SAMLING J 100 Ultra | 4) Tag fat i hankene,

og anbring slyngkur-

Pifyldningstragt perne fremad. ven.

Drej den, til den sidder
rigtigt.

-~—0

Rivejern

5) Ret laget ind efter
o hakkene i kraven.

| 2) Seet skalen p& mo-
torblokken.

\Alcajiea)

3) Tryk kraven godt
fast i skalen. Ret motorakslens stift
ind efter kaerven i

== slyngkurvens nav.

Kravens ribber skal
folge skalens facon.
Kontroller, om den er
sat rigtigt i.

Positionsmarker

0 Motorblok e Kurv 0 Strop

Q Skl ° Restopsamlingsheholder @ Bundplade
e Tud 0 Temmetragt @ Drébehakke
0 Krave 0 Lag
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6) Maskinen kan anvendes pé& 2 méder:

e Kontinuerlig restudtemning.

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

Stil en beholder (ikke

medleveret) under
restudlgbet.

* Restudtemning i opsamlingsbeholderen.

Saet
restopsamlingsbe-
holderen pa.

A

7) Luk sikringsbgilen.

Tryk pé& startknappen
(I) for at seette maski-
nen i gang. Maskinen
kan kun arbejde, hvis
sikringsbgilen er fors-

;/quigt lukket (sikkerhedsafbryder).

Stil en kande under tuden. Saftpresseren er nu klar

til drift!

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

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



FORSKELLIGE e Oversigt over de forskellige opsaetningsmuligheder alt efter arbejdssted og anvendte
OPSATNINGER beholdere (vejledende):

Beholder ﬁg:::f:;:er ; ?::ssk'?g';; Anvendelse Eksempel pa anvendelse

J100 Ultra leveres med alt tilbehar og kan tilpasses

den enkelte brugers behov og arbejdsforhold. * Med restopsamlingsbeholder 6

(se side 139)
° . . . |

Den kan séledes indrettes efter arbejdsstedet: Normal | Hol i bordpladen ikke

* Bundpladen 10 anvendes eller anvendes ikke nedvendigt.
afhaengig of saftbeholderens hajde (se side 139).

* Med temmetragt 7 og strop 9

® Ved normal brug kan restopsamlingsbeholderen . (se side 139)

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

* Ved mere intensiv brug undgdr man med temme- — Infensiv _._/\;\eh_f,;,;,;e;r;;f;_(s_e;,;|e_]_3_9)_
tragten 7 (se side 139) at skulle temme restop- * Anvendelse med udtemning
samlingsbeholderen. Der skal sa stilles en stor be- Kander med op under bordpladen. Der skal

fil 16 cm haide laves et @ 10 em hul i
holder (ikke medleveret) under arbejdsstedet. bordpladen.
Der er 2 muligheder ved denne anvendel-
. * Med restopsamlingsbeholder 6
sesmade: — (se side 139)
Normal , :
1) Der laves et @ 10 em hul i bordpladen, hvor “ ’ * Hul i bordpladen ikke
) . . : nadvendigt.
temmetragten 7 filsluttes (se omstdende sma
billeder). Med denne lzsning opnas en optimal Nodvendig * Med tommetragt 7
indretning of arbejdsstedet. hvis beholderen (se side 139)
* Anvendelse p& bordkant.
2) Anvendelse p& bordkant. er mere end Hul i bordpladen ikke
| bundpladen 10 (se side 139) er der 2 maer- i/ 16 em hoj I nedvendigt.
= = t R 2 -
ker pa siden, som viser, hvordan maskinen skal u mense T, Med temmetragt 7 (se side 139)
placeres p& bordkanten. * Anvendelse med udtemning
Kander med op under bordpladen. Der skal
OBS: Kontroller, om maskinen stér forsvarligt og til 25 cm hejde laves et @ 10 em hul i
ikke risikerer at falde pa gulvet. bordpladen.




GODE RAD

¢ J80 Ultra  J100 Ultra

- Inden maskinen tages i brug ferste gang, vaskes
alle dele, som er i kontakt med fedevarerne.

- For maskinen seettes i gang, undersgges, om
sikringsbgjlen er lukket rigtigt.

- Nar maskinen startes, og inden der laegges
fedevarer i péfyldningstragten, stilles en kande
under tuden, og restopsamlingsbeholderen eller
temmetragten placeres under udkasttragten.

- Citrusfrugter skal skrelles, inden de fyldes i
tragten.

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

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

- Visse fadevarer, f.eks. kokosned, har en for
fast og hard konsistens til at blive slynget i
saftpresseren.

- Saftpresser J 80 Ultra/J 100 Ultra er udstyret med
et patentsystem for automatisk tilberedning af
fadevarerne uden brug af nedstopper.

- For at f& det bedste udbytte of J 80 Ultra/J 100
Ulira fyldes tragten med héndkraft (uden nedstop-
per), efterhanden som maskinen bearbejder
fedevarerne.

- Put frugt- og grensagsstykkerne i tragten lidt efter
lidt i mindre portioner.

- Laeg ikke isterninger eller frossen frugt i tragten.

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

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

¢ J80 Ultra

- Med J 80 Ultra kan der fremstilles flere liter saft,
for restbeholderen skal tommes.
Men beholderens fyldningsgrad ber dog tiekkes
jeevnligt.

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

- Kontroller, om restopsamlingsbeholderen er sat
pé& plads.

¢ J100 Ultra

- J100 Ulira med restopsamlingsbeholder:

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

- J100 Ultra med temmetragt:

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

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

NB: Hvis maskinen anvendes hyppigt og meget
hver dag, anbefales det at bruge temmetragten fil

Klargering of frugt og grent
J80 Ultra ¢ J 100 Ulira

Fremgangsmade
Enderne skeeres of, guleradderne
GULER@DDER | skralles og fyldes hele i maskinen
2 eller 3 ad gangen.
ABLER Etiketter og stilk Fierngs, ablerne skylles
og fyldes hele i maskinen.
JORDBAR Blomsten fiernes af hensyn til smagen.
Citrusfrugter skal skraelles. Citroner eller
CITRUSFRUGTER | appelsiner fyldes i hele uden at skaeres i
stykker.
ANANAS Skrae'”es og skaersas i 8 stykker
(3 snit med en kniv).
MELONER Skraelles og skaeres i 8 stykker.
Skylles, fyldes i hele, men uden det
B grenne. Tragten fyldes med 2-3 tomater.
PEBERFRUGT Skylles. -Skeeres i 4 stykker p& langs
afthaengig af faconen.
SELLERI Skeeres i 6-7 cm terninger.
Skrelles.
LU Skaeres i ca. 15 cm lange stykker.
FENNIKEL Skeeres i 6-7 cm terninger.
Skaeres i passende stykker til tragten.
INGEFAR For at undgé at stykkerne klemmer sig
fast, mé tragten ikke fyldes for meget.
VINDRUER Stilkene fiernes, da de giver en bitter
smag.

Skyl frugt og grent omhyg eliﬁ(t, saledes at

eventuelle rester af sprajte- eller

onservering-
smidler fjernes.

- Lad maskinen arbejde videre nogle sekunder til

sidst for at presse al saften ud.
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RENGGRING N VIGTIGT * DIMENSIONER (mm)

* Traek altid stikket ud af stikkontakten, fer maski-
nen geres ren.

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

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

® Tag kraven of skélen, og vask delene omhygge-
ligt.

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

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

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

A VIGTIGT

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

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

Vask ikke maskinen med spuleslange eller
skumkanon.

Tor eventuelt motorblokken af med en fugtig

klud.

Traek forst stikproppen ud of stikkontakten.

TEKNISKE
SPECIFIKATIONER

* Motorblok ——————> rustfrit stal
o Skal — > rustfrit stal
* Slyngkurv > rustfrit stél
* Rivejern ————> rustfrit stal

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

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

J100 Ultra: 120-160 kg
i timen.

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

reekkevidde

e VAGT

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

J80 Ultra
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e ARBEJDSHQGJDE

Det anbefales at anbringe saftpresser J80 Ulira/
J100 Ulira pé en plan, stabil flade i en passende
arbejdshejde.

e STAJNIVEAU

Det energiaekvivalente lydtrykniveau i tomgang er

under 70 dB (A).
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o ELEKTRISKE DATA

J80 Ulira
Hastighed Effekt Stramforbrug
olorto/min | (w 0
230 V/ 50 Hz 3000 700 7
J100 Ultra
Hastighed Effekt Stramforbrug
otor ' to/min | (w 0
230 V/ 50 Hz 3000 Maks1000 8
SIKKERHED

¢ )80 Ultra/J 100 Ultra starter kun, hvis laget sidder
rigtigt og sikringsbgjlen er last forsvarligt.
Motoren standser, nar sikringsbejlen &bnes, eller

ved tryk pa stopknappen (red knap).
¢ J80 Ultra/J 100 Ultra har en kraﬁig motorbremse,

som standser maskinen p& under 2 sekunder, hvis

sikringsbgjlen dbnes under drift.

® For at starte den igen skal sikringsbgijlen léses fast

pé laget og startknappen (gren knap) trykkes ind.

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

til igen.

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

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

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

® Traek ikke i ledningen for ot tage stikproppen ud

af stikkontakten, og rer ikke ved stikket med vade
haender.

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

* Fyld aldrig andet end
levnedsmidler i tragten.

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

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

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

* Stop og skub aldrig fodevarerne ned i
pafyldningstragten med fingrene.

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

| TILFALDE AF PROBLEMER

ARSAGER OG/ELLER
AFHJALPNING

FEJL

Maskinen virker ikke. |- Se elinstallationens sikringer efter.

- Luk sikringsbeilen rigtigt.
J100 Ultra:

- Se efter, om
termosikringsknappen
(i bunden af maskinen) er slaet til.

Unormal stej. - Maskinen er ikke samlet rigtigt.

Se afsnittet "Montering".

- En of delene er defek.
Skift den.

- Rivejernet er slidt.
Skift rivejernet i slyngkurven.

River ikke effektivt.

- Fedevarerne sidder fast i
pafyldningstragten.
Fiern dem.

- Restopsamlingsbeholderen er
fuld, eller slyngkurven er ude
af balance pé grund of
restansamlinger pd filteret.

Maskinen ryster.

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

beskadiget.

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

sikringsbgjlen &bnes.

kvalificeret tekniker.

Det tager over
2 sekunder.

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

STANDARDER

Se overensstemmelseserklzeringen side 2.



OPSKRIFTER

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

* Brug udelukkende frugt, der ikke er sprojtet.

* | en shaker bliver tyktflydende blandinger
mere ensartede.

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

Nedenfor nogle cocktailopskrifter til ca. 4
personer.

PERLENDE FERSKENDRIK

Ingredienser (til 3 glas):
* 6 udstenede ferskener
e !> citron
e | stor knivspids stedt muskatned
¢ 300 ml mineralvand med brus
e | tynd skive ingefser

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

Ror derefter stodt muskatned og mineralvand i frugtsaf-
ten. Heeld tilberedningen i tre glas.

Idé til pynt: Pynt glassene med tynde ferskenskiver.

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

VANDMELON MED HONNING AGURK MED MALK
Ingredienser (til 3 glas): Ingredienser (til 4 glas):
* 750 g vandmelon e 1 agurk
e 15 skreellet citron * 4 Granny Smith sbler
® 20 g honning ® 3 spsk. dild
* 20 g vand ® /2 citron
e gedemaelk

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

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

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

Heeld ferst honningvand i serveringsglasset og derefter

vandmelonsaft.

Idé til pynt: Serveres med tynde skiver vandmelon.

BOOSTING CARROTTS

Ingredienser (til 4 glas):

* 4 guleradder

® 4 appelsiner

e 1 tynd skive ingefaer

® jsterninger
Tilberedning: Skyl guleredderne. Skrab guleredderne
med en berste, s& behgver de ikke at blive skraellet.

Skreel appelsinerne. Slyng appelsiner, ingefeer og gu-
leradder i saftpresser J 80 Ultra/J 100 Ultra.

Fordel tilberedningen i fire glas. Tilsset isterninger, og

server straks.

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

Tilberedning: Det er ikke nedvendigt at skraelle agurken,
da skreellen indeholder vitaminer og giver saftfen mere
farve. | s& fald ber der anvendes gkologiske agurker.
Slyng agurk, aebler og dild i J 80 Ulira og derefter den
halve skreellede citron i saftpresser J 80 Ultra/J 100
Ultra. Rer saften sammen med gedemaelken.

Idé til pynt: Serveres med tynde skiver radiser snittet i en

Robot-Coupe grensagsprocessor med 1 mm snittejern.

BOLSJEFARVET COCKTAIL

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

® 4 ananas

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

da den automatisk bliver temt ud i restbeholderen.

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

ver.

Anden idé: Cocktailen kan krydres med stedt vanille,

karc/emomme e//er ingefaer.
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ABLE-KIWI

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

cocktailen bevarer den grenne farve. Slyng dem med

abler og limefrugt i saftpresser J 80 Ultra/J 100 Ultra.

Reres med en ske, og serveres straks, inden ablesaften
ilter og bliver brunlig.

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

SODMEFULD GRAPEFRUGT

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

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

Reres godt sammen og haldes i glas.

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

ORIENTALSK COCKTAIL

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

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

Ror vanilleekstrakt i frugtsaften, og server tilberedningen

i smé vodkaglas.

Anden idé: Brug kokosmaelk i stedet for appelsinsaft.

KLASSIKER

Ingredienser (til 3 glas):

® 4 guleradder

3 &bler

e | cifron
Tilberedning: Skreel citronen. Skrab guleredderne med
en berste, s& behaver de ikke at blive skraellet. Slyng gu-

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

Rer rundt og server.

Anden idé: Der kan anvendes peerer i stedet for abler.

GAZPACHO

Ingredienser (til 3 glas):
® 500 g godt modne tomater
e . lille red peberfrugt
e > agurk
e 12 lille stilk bladselleri
® 1 spsk. olivenolie
e sherryeddike (xéres)
* salt
® peber

Tilberedning: Slyng alle grensagerne i saftpresseren,

tilseet olivenolie, en drébe sherryeddike og salt.

Pynt med et steenk citron og en skive tomat. Server gaz-

pachoen som forret, da tomat virker appetitvaekkende.

MELON

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

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

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

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

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

PA_RE-MELON MED GURKEMEJE

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

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

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

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



ABLE-SELLERI

ASPARGESSKUD

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

Tilberedning: Skyl bladselleristilkene grundigt. Slyng sel-
leri, ingefeer og aebler i saftpresser J 80 Ultra/J 100
Ultra i den anferte raekkefelge. Tilseet filberedningen lidt
salt. Serveres straks, inden aeblesaften ilter og bliver

brunlig.

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

Coupe grensagsprocessor (med 1 mm snittejern).

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

RED COCKTAIL

Ingredienser (til 4 glas):
¢ 1 kogt redbede
e 2 guleradder
e 2 smé klaser rede druer
e 2 Granny Smith sbler
* cayennepeber

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

Smag saften til med cayennepeber, og server isafkalet.

Idé til pynt: Pynt glasset med en skive miniredbede.

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

Tilberedning: Skreel aspargeserne, og skaer de harde en-

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

Serveres til lakseretter.
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COLEP>KAHMUE

FAPAHTUS OYMUCTKA
BAJKHbBIE MEPbI TEXHUYECKME XAPAKTEPUCTUKU
NMPEAOCTOPOXXHOCTHU
3ALLIUTA
Bbl TOJIbKO YTO NMPUOBPEIA
COKOBbIXXUMAJIKY B CJIYYAE BOBHUKHOBEHUA HEMO-
J80 Ultra - J100 Ultra JIAQOK
BBO/J], B O KCIMJTYATALIMIO AMMAPATA HOPMbI
MPOLIEQYPbl CBOPKU J80 Ultra PELIENTDI (cTp. 161)
MPOLIEAYPbI CBOPKM J 100 Ulira TEXHUYECKUE JAHHBIE (crp. 197)

* M306paxeHune B pazobpaHHOM Buae

PA3JINYHbIE BO3MOXXHOCTU

° 3J'IeKTp0CX6MbI M MOHTOXHQOSA CXemd

COBETbI MO UCNOJIb3OBAHUIO ® VIHCTpYKUMsA No c6opKe KOp3nHKM 39910
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MPEAEJI TAPAHTUN ROBOT-COUPE s.N.c.

Baw annapar ROBOT-COUPE umeer
FAPAHTHIO CPOKOM HO OfMH rof, € Ad-
Tbl MOKYNKM: AAHHAS! FOPAHTUS OT-
HOCMUTCSI TONbKO K 0pULMANBHOMY
M3rOTOBUTENIO MOPKM, ET0 AUCTPHUOD-
IOTOPY MIIM UMIOPTEPY.

Ecnu BbI nokynaete annapar
ROBOT-COUPE y guctpubbioropa,
MCXOZHOM SIBNSIETCS €ro rapaHTHs (B
3TOM C/ly4de NPoBepbTe CPOKHU M
YCNOBMSI 3TOM FAOPOHTMM C BALLIMM
BMCTPHObIOTOPOM).

lapantus ROBOT-COUPE He
PACNPOCTPAHSAETCS HA FAPAHTHIO
AACTPUOBIOTOPA, OJHAKO B Ciydae
OTCYTCTBUSI NOCNEAHEN FAPAHTUS
ROBOT-COUPE 6ypet aencTeu-
TENbHOM C HEKOTOPbIMA OFOBOPKAMA
B 30BUCUMOCTH OT PbIHKA.

[apanmus ROBOT-COUPE s.N.C. pac-
NPOCTPAHSIETCS TONLKO HA HEMCNPAB-
HOCTH, CBSI3AHHbIE C MOTEPHANIOM
u/nwnm c6opkon.

TAPAHTUS ROBOT-COUPE s.N.c.
HE PACTMTPOCTPAHSETCA HA
CJIEAYIOLLIEE:

1 = MNospexpetus obopyaosarms us-3a Henpa-
BMIIBHOTO MMM HECOOTBETCTBYIOLLErO MCMOMb30-
BOHMS, NOAEHUS ANNAPATa Mnu Apyrue nogob-
HblE MOBPEXAEHMS, BbI3BOHHOE HEMPABMITbHBIM
BbINOMHEHUEM MHCTPYKUMK B 4aCTU cHopky,
YCTAHOBKM, MCMONb30BAHMUS, YMCTKM, OBCIYyXM-
BOHMS U T. A.).

2 - 3aTouKa MMM 3aMeHa Ne3BMi, 30TYNUBLLKX-
CSl, MCMOPUEHHbIX UMM M3HOLLEHHbIX NOCne onpe-
AENEeHHOro BPEMEHMU MCMOMb3OBAHMSA, CUMTALO-
LLEerocst HOPMAsIbHbIM MITM YPE3MEPHbIM.

3 - Hetanu u/unm cToMmocTb 3ameHbl Mnn pe-
MOHTQ NIe3BMI, HOXEW, MOBEPXHOCTEM, HACAAOK,
MCMAYKAHHBIX, MOLAPANAHHBIX, NOBPEXAEHHbIX,
MCKPMBIEHHbIX UM U3MEHMBLUMX LIBET.

4 - Iiobble usmeHeHus, nobasneHus unm pe-
MOHT, BbINOMIHEHHbIE HE YNONMHOMOYEHHBIM NPes-
npuaTUEM.

S - Mepesoska annapata B/M3 CepPBUCHOrO
LeHTpa.

6 - Croumocts YCTOHOBKM MNKU TECTUPOBAHMS
HOBbIX AETANEN MM KOMMMEKTOB (HAMp., YLK,
OMCKM, Ne3BMsi, HOCOLKM), 3aMEHEHHbIX Mo cob-
CTBEHHOMY YCMOTPEHMIO.

7 = PCICXOJJ,bI, CBA3AHHbIE C UBMEHEHUEM
HanpaeneHunsa BpALWEHUA 3NEKTPOABUTATENA
(OTBeTCTBeHHOCTb HeceT YCTGHOBLIJMK).

8 - MOBPEXIEHWMA, BbI3BAHHBIE TPAHC-
[MOPTUPOBKOMW. Bugumbie mnmu Hesuanmble
NOBPEXAEHUS NEXAT HO OTBETCTBEHHOCTM nepe-
Bo3umka. [lonb3oBaTenb JOMXKeEH M3BECTUTb Ob
5TOM MepeBO3YMKA M SKCMEAUTOPA CPA3y Mo no-
Ny4eHWM TOBAPA, WM KAK TONMbKO OH OBHAPYXMT
noBpexXpaeH1e, ecnu pedb MAET O HEBUAMMOM
NOBPEXAEHUM.

XPAHUTE 3ABOACKYIO YIAKOBKY, kotopas

npurognTCca B Cliy4ae npoBEPKU NepeBo3vmnKa.

lapantns ROBOT-COUPE s.N.C. orpaHuumsaeT-
CS 30MEHOW HeWUCNPABHbIX AeTanel Mnu anna-
patos: ROBOT-COUPE s.N.C., a Takxe Bce ero
punmansl U apUIMMPOBAHHBIE MPEANPUATHS,
ero AMCTPMOBLIOTOPbI, AreHTbl, YNPABASIOLME,
CyXALUME WM CTPOXOBLLUMKM HE HECYT OTBETCT-
BEHHOCTb 30 ywwepb, NoTepio MM KOCBEHHbIE
pacxofpl, CBA3AHHbIE C ANMAPATOM WM HEBO3-
MOXHOCTbIO €0 MCMOMb30BAHMSI.




BAXKHBIE MEPbI MPEJOCTOPOYHOCTU

BHUMAHME! Bo usbexxaHue HecHacTHbIX Crly4aes (3neKTPOTPABMbI, PAHEHHS M NP.) U A1 CHUKEHUS MATEPUMANBHOTO YLUEP6A, HAHECEHHOTO
HENPABUbHBLIM UCMONb30OBAHMEM BALLEFO GMMNAPATA, BHUMATENBHO MPOYMTAMTE CNEAYIOME MHCTPYKUMM M CTpOro cobniogaite mux
BbINONHEHNE. DTO MOMOXET BAM JTyHlleé O3HOKOMMTBCSI C ANMAPATOM M NMPABWIBHO €ro mcnonb3oBath. [pounTalkite NONHOCTLIO AAHHBIE

PEKOMEHAALIMU U O3HAKOMbLTE C HUMA BCEX JIUL, NMOJIb3YIOLWMXCA annapaToMm.

PACIMAKOBKA

® OCTOPOXHO BbIHbTE M3 YNAKOBKK BCe 060pyao-
BAHME, O TAKXE BCE NMPUHAANEXHOCTHU WK
CNeunanbHy0 OCHACTKY, HOXOAALWMKECS B
KOpobKax.

® Cobniogainte OCTOPOXHOCTb npu
pGCﬂOKOBKe pe)KyLLl.MX MHCprMeHTOB: HO)KelZ,
[MCKOB M ap.

YCTAHOBKA

® PekoMeHAyeTCA yCTaHaBNMBaTb annapar Ha yCTon-
UYMBOW 1 YNCTOWN MOBEPXHOCTU, Ha yaobHON AnA
paboTbl BbICOTE.

MO AKNMIOYEHUE

® PekomeHpyeTcs yCTAGHOBAMBATDL ANNAPAT HA
YCTOUYMBYIO NOBEPXHOCTb.

MPOLIEAYPA CBOPKHU

® TulaTenbHO cobnioaTb PasnnyUHbIe 3Tarnbl COOPKN
(cm. cnep. cTpaHuubl) 1 Y6eanTbCs, UTO BCe aKcec-
Cyapbl YCTaHOBJIEHbI NMPaBUIIbHO.

UCMNOJIb3OBAHUE

® He cHUMaTb KpPbIWKY A0 NOJIHOW OCTAHOBKM
ABUraTens n KOP3sUHKM.

* Hukorpa He nbitaiTech ybpatb npepoxpaHu-
TenbHble CUCTEMbI M 6IOKMPOBKH.

* Beogntb B BOPOHKY NCKNMIOYNTEJIbHO NuuieBbie

NPOAYKTbI.

[aHHbI annapaT oCHalleH KPbIWKON YHU-
KanbHOIl pa3paboTku o6ecneuynBaiolleil aBTo-
maTunueckyr pyHKuuio. Bam HyKHO Bcero
NuwWb BBeCTV B BOPOHKY NPOAYKTbI, annapar
BbIMOJIHNT BClo pab6orTy.

OpHaKko, ecnu NPoAyKTbl 3aCTpeBaloT BHYTPU
BOPOHKW, ANA ycTpaHeHnAa 3aegaHna UCMNOJ1b-
3YNTE UCKJTIOYUTE/NIbHO Tonkatenb.

Unu: oTKNOUNTbL annapaTt 1 n3BneYb NPOAYKT
13 BOPOHKM.

Hukorga He BBOAUTb pyKu B cOpacbiBalollee
conno. B cnyvae, ecnn 3abuBaeTcAa BOpoHKa
ana c6poca, Bbiknountb J 80 Ultra / J 100 Ultra
M OUNCTUTDb KPbILWKY BOAON.

Hukorpga He ocTtaBnATb annapaTt BK/IIOUYEHHbIM
6e3 HaGngeHnA.

O4YUCTKA

B uensx npepocTopoXxHoCcTH nepea, onepaumsm
OYMCTKM BCEraa OTK/IOYaMTe BALL ANMApAT.
CuctemaTnyecky oYMLLANTE ANNAPAT M €ro npu-
HAZJIEXKHOCTU MO OKOHYAHWUM p060'rb|.

He unctutb affnapaT noa Hanopom BoAabl unn
NUCTONETOM ANA NMeHbl.

He norpyxaiure 6nok psuratens B BoAy.
Ucnonb3oBaTb COOTBETCBYOLWEEe MoloLlee
CPeAcCTBO ANA BCeX AeTanen (HepX. cranu unm
nnacTmaccsl).

* ina anioMmHueBbIX AeTanen UCNONb3yuTe

nopaxopsilee MoloLlee CpeAcTBo.
Yawa, KpbiliKa N KOHTeHep Ans XMbixa noa-
XOAAT ANA YNCTKN B MOEYHOWN MalUNHe, TeM He
MeHee anA 60nbLueil 4ONrOBEYHOCTU PEKOMEH-
AYeTCA OUNCTKA C NOMOLLbIO MOIOLLEro cpes-
CTBa nop KpaHoM.

Robot-Coupe Hu B Koem cityuae He HeceT oTBeT-
CTBEHHOCTb 3a HecobniogeHue nonb3oBaTEnem
3/IeMEHTAPHbBIX NPABMA CQHUTAPHOMW FTUIMEHDI.

TEXYXO[L

Mepep nobbiMM onepaumsmi Ha dNEKTPUHECKNX
yacTax B 06s3aTENLHOM NOpsigke OTKIIOYANHTE
annapar.

Heo6xoanmo perynapHo npoBepATb repme-
TUYHOCTb Bana ABUraTensa U HOpMmaJsibHoe
$YHKUMOHNPOBaHNe NpefoXPaHNTENIbHON CU-
cTembl.

BAXHO: Hukorpga He BKaoYaTb annapart npu
NOBPEXAEHNN dNIeKTPOLUHYpa Unu po3eTKu.

Mpu HencnpaBHOM PYHKLMOHUPOBaHUN anna-
paTa unuv Nnpu ero NOBPeXAEHUUN, OTKIIOUYUTD 1
NPOBECTUN TeX. KOHTPOJIb.

Mpu HabnogeHNNn KakNx-nn6o aHomanuia cne-
AYeT CBA3aTbCA C aKKPKANTOBaHHbIM CepBUC-

HbIM LleHTpom KomnaHun ROBOT-COUPE.
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Bbl TOJIbKO YTO MPUOBPEJIN
COKOBbBIXKUMANKY
J80 Ultra - J100 Ultra

LieHTpudyra J80 Ultra/J 100 Ultra, otnnvatowanca
0C060OI NPOYHOCTbIO U HAAEXHOCTbIO, 3a He-
CKOJIbKO CeKyHp, nomoxketT Bam npuroroButb win-
poKuin accoptumeHT 100 % HaTypanbHbIX COKOB!

LienTpudyra J80 Ultra/) 100 Ultra ngeansbHa gns
NPUroTOBNEHNA CBEXMNX COKOB N3 TPOMMUYECKUX UN
06bIYHbIX GPYKTOB, OBOLLEN UAW ANA NPUTrOTOBIe-
HNA OCBEXAIOLUX KOKTENen.

OHa HalaET CBOE NpUMeHeHMe Kak B 6apax, pectopa-
HaXx, CTONOBbIX, FOCTUHMLAX, TaK U B KIVHUKAX, ANETU-
UECKUX CTONOBbIX, FAE YNOTPebneHne HaTypanbHbIX
COKOB MrpaeT BaXkHYI0 POJib.

OBolwwmn 1 GpyKTbl, 0COBEHHO B CbIPOM BUAE, AB-
NATCA LEHHBIM UCTOYHUKOM BUTaMMHOB, MUHEPA-
NOB W KJIeTYaTKM, HEOOXOAMMbIX OJ1A Hallero opra-
Hu3ma. OBoOUIHble COKW CoAep»XaT MHOTOo
MUHepasnbHbIX coneit, a GPyKTOBbIe - NPUAAIOT 3apAg
SHepruu, bnarogaps BbICOKOMY COAEpPKaHUIO BUTa-
MUHOB.

MUHEPAJIbHbIE COJIA

He Bce nuuweBble NPpOAYyKTbl cofepxaT M1UHepanbHble
CONMW B JOCTaTOYHOM KONNYECTBeE.

HekoTopble MuHepanbl, TakMe Kak Kanunin, MarHumn,
cepa [OCTaTOYHO PacnpOCTPaHeHbl K, NPU YCIOBMM
pPa3HOOOpPA3HOro NUTaHUA, NONagalT B OPraHn3m
ecTecTBeHHbIM NyTéM. OBoLmM 1 GPYKTbI, yKa3aHHble
B NpuBeA&HHON HUXe Tabnuue, 6oraTbl cnegyto-
LWUMN MUHEPaNaMm:

Kanbuuii: 3enéHble oBowm n GpyKTbl.
®ocdop: cywéHble oBOLLM.
Kanuin: csexkune osoLyu.
MKeneso: wnuHaT, neTpyLika.
Mop : csekna, MOPKOBb.

TABJIMLIA BATAMUHOB, COAEPKALLIUXCA BO ®PYKTAX

2
>
o

ButamnHb
AbpuKochl
AHaHacbl
CmopoguHa
BuwHsa
JINMOHbI
Kny6HuKa
ManuHa
KpbIKOBHUK
Knen

[biHg
ExxeBuka
AnenbCuHbI
MpeindpykT
Mepcuk
Mpywa
A6noku
CnuBa
N3tom

® © 6 6 6 o o o o o o o ©o o ©° o o o
® © ¢ © ¢ 6 & o ¢ o & o o o O 0o 0o 0o N
® 6 6 6 ¢ o o ¢ o o o o © ©° oo o o o

TABJINLA BUTAMUHOB B OBOLLIAX

BrtamuHbi B1/B6 A

Cnapxa o
MopkoBb o °
JlnctoBow cenbrepen
KopHeBow cenbaepen
Kanycra
Orypey
Kabauok
Kpecc-canat
CanaTHbI LKopun
WnuHat
DeHxenb
Canat-natyk
Pena
Jlyk
MeTpyLKa
bonrapckuii nepey
Tomartbl

e o o o [ )
®e e e m

MpocTon au3aliH AaHHOro annapaTta nossosseT 6e3
0CObbIX TPYAHOCTEN cObUpaTh N Pas3dbupaTtb OOHUM
OABUXEHNEM PYKU AeTann, ncnoJibyemble B Npo-
Lecce yxofa 1 OUMCTKM annaparTa.

B uenax ynpouweHna skcnayaTaymmn, NoKanyncra,
O3HaKOMbTeCb C HMXKeNpuBeAEHHbIMM 3Tanamu
cOopKN .

Hactoswana nHcTpykuma paspaboTaHa, ytobbl
NOMOYb MOKYMNaTesio N3BeYb MaKCMManbHYIo
Bbirogy n3 nokynku Llentpu¢yra J 80 Ultra/
J100 Ultra.

Mpocb6a, BHUMaTEeNbHO NpoOYeCTb 3Ty
VHCTPYKLMIO NepeA ucnonb3oBaHWeM anna-
paTa.

BBO/J B 3 KCIUJIYATALIUIO
ATMAPATA

Mepen nogknoueHnem ybegmTechb, YTo HanpsKeHne
BaLLel 3NeKTPOCETN COOTBETCTBYET HaMPSXKEHNIO,
YKa3aHHOMY Ha 3aBOACKOW Tabnmyke ABuratens.
LienTtpudyra J80 Ultra/J 100 Ultra ocHalweHa
3N1EeKTPOLIHYPOM C oaHOGdA3HOW CTaHAAPTHON WTen-
CeNbHON BUNKOWN.

Y6epuTtecTb B TOM, YTO annapar He Gbia NOBpeXx-
AEH NP TPaHCNOPTUPOBKE WM pacnaKkoBKe.

HEOGXOJJ,I/IMO TaKXe NpoBepUTb LESTOCTHOCTb a/1eK-

TOPOLUHYpPa 1 PO3ETKM.

A BHUMAHMUE!

ANMNAPAT JOJDKEH OBSA3ATEJIBHO
NOAKJTIKOYATBCA K PO3ETKE C
3A3EMJIEHUEM (PUCK D JIEKTPOTPABMDI).




MPOLIEAYPbl CBOPKU J 80 Ulira

BopoHka

TEpouHbIii ANCK
(bpacbiBatoLLee conno
- —

6 Cuto

0 MoTopHblit 610K

a Yawa ° KowTeitnep ana mbixa
e Howk o Kpbiwka
o Konbuo ° MopoH Ana Kanenb

1) YcTaHOBUTbL 610K
ABuratena Takum obpa-
30M, YTOObl KHOMKW
Bkn. / Bbikn. oka3zanucb
HanpoTuB Bac.

2) YCcTaHOBUTb Yallly Ha
OnokK gsurartens.

3) MNpaBWnbHO yCTaHO-
BuTb OnaHeu Ha yaule.

PundneHuna O@naHua
JOJIXKHbl COCTbIKOBbI-
BaTbcA ¢ dopmamu
Yyawiun

Ybegutecb, 4Tto pe-
Tafb BCTaBneHa
KOPPEKTHO.

4) YcTaHOBUTE KOp-
3UHY, Jep)a ee 3a

PYYKM.

5) BbipaBHATb KpbiLKy

.- 4 MO OTHOWeEHMUIO K Na-
U |

= | 3am OnaHua.

BAXHOE
3AMEYAHMUE

Y6enutecb, UTO OCb
ABUraTensa copnagaert
C Nasom BTYNKU KOp-
3MHDI.

CMoTpuTE STUKETKY (HUXKe) Ha KpbILKe.
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6) YCTaHOBUTb
KoHTenHep ansa
KMbIXa.

7) 3aMKHYTb npepo-
XPaHTbeNbHbIN pblyar.

OnAa BknoyeHuA anna-
paTa Ha)aTb Ha KHOMKY
Bkn. (I). Annapat BKto-
yaeTcAa TOMbKO Mpwu
NpaBUIbHO 3aMKHYTOM
npefoxXpaHNTENbHOM
pbluare (MpefoxpaHNTeNbHbIN BbIKOYaTeNb).

YCTaHOBWTb COCYA Nofg HOCUK. LieHTpudyra rotoea K
NCMOJIb30BaHMIO.

154



MPOLIEAYPbl CBOPKU J 100 Ulira

BopoHka

(6pacbiBatoee cono

-~—0

TEpouHbIii ANCK

,@..i Y
3axgar <_°

Cuto /

CocTblKOBO

MpepoxpaHuTenbHblit
pblyar

YHble OTMETKHU

0 MoTopHblii 610k 6 Cuto
a Yawa ° KoHTelinep

o KonbLio 0 KpbiLuka

o 06xsar

ANA XMbixa m OcHoBa

e Hocwk o Conno ana cbpoca oTx0z08 m MopaoH

ANA Kanenb

1) YcTaHOBUTbL 610K
ABuratena Takum obpa-
30M, YTOObl KHOMKW
Bkn. / Bbikn. oka3anucb
HanpoTuB Bac.

2) YCTaHOBUWTDb Yally Ha
OnoK asuratens.

3) MNpaBWnbHO yCTaHO-
BuTb OnaHeu Ha yaule.

PnoneHna OnaHua
[OMNXHbl COCTbIKOBbI-
BaTbcA ¢ dopmamu
yawm

Ybegutecb, 4Tto pe-
Tafb BCTaBneHa
KOPPEKTHO.

4) YcTaHOBUTE KOp-
3UHY, Jep)a ee 3a

PYYKM.

o 5) BbipaBHATb KpbiLKy
. MO OTHOLWEHUIO K Ma-

BAXHOE
3AMEYAHMUE

Y6enutecb, UTO OCb
ABUraTensa copnagaert
C Nasom BTYNKU KOp-
3MHDI.

CMoTpuTE STUKETKY (HUXKe) Ha KpbILKe.

155




156

6) 2 BO3MOXHOCTU NPUMEHEHUA:-:

® HenpepbiBHbIl COpPOC OTXOAOB.

(He BXOAMWT B KOMMNEKT).

YcTaHoOoOBUTE
C6pacbiBalowyee co-
nno anAa Henpe-
pPbIBHO MocTynato-
WMX OTXO4O0B B OT-
BEpCTVE B OCHOBE.

Y6epgutecs, yTo
c6poc oTX0[0B Npa-
BUIbHO HanpasfeH
Ha NpuMeMHbIN 6ak

® C6poc oTxoaoB B KOHTeliHep AnA Xmbixa.

YcTaHOBUTb
KoHTeniHep gns
»KMbIXa.

7) 3aMKHYTb npepgo-
XPaHTbeNbHbIN pblyar.

Ona BknoveHua anna-
paTa HaXkaTb Ha KHOMKY
Bkn. (I). Annapat BKto-
yaeTCcA TONMbKO MNpwu
NPaBUIbHO 3aMKHYTOM
npefoxpaHNTeNbHOM

pblyare (MpefoxXpaHNTENbHbIN BbIKOYaTeSb).

YcTaHOBWTb COCYf NOA HOCUK. LleHTpudyra rotoBa K

MNCnosib3oBaHNIO.

8) NMpumeHeHne O6xBaTa (cMoTpeTb cTp. 155) -

(Oon.)

Mpun ycTaHOBKe Ha
Kpat cTofna, npukpe-
nuTb CopacbiBaloLlee
conno K Kpbiwke ¢
nomoulbio O6xBaTa.



PA3JINYHDLIE ® Pe3loMe pasnunyHbIX KOHUrypaumii annapaTa B 3aBUCUMOCTIU OT UCMOJ/Ib3yeMbIX eMKOCTeil

BO3MOMXHOCTM (Ha 3ameTKy) :
Ncnonb3oBaHmne NHTEHCUBHOC

Emkoctb OcHoBbl 10 Mpumep ncnonbsoBaHunA
(cmoTpeTb cTp. 155) Tb Harpysku

J 100 Ultra B KomneKkTe co BcemMn akceccyapamm
pa3paboTaHa Afia HavnyJllen agantauum K paboyen

cpepe 1 TpeboBaHMAM BCEX MONb30BaTesNel ¢ C KoHTellHepom ans Xmbixa 6
(cmoTpeTb cTp. 155).
Taknm obpasom KOHPUrypaumsa annapata MoxeT HopMmanbHas | » Het HeobxomumocTu aenats

ObITb afaNTVMPOBAHA K MeCTy paboTbl. oTBepcTUe B paboyeli

® B 3aBNCMOCTM OT BbICOTbI KOJIEKTOPA COKa ecTb MOBEPXHOCTH.

BO3MOXHOCTb MCMNONb30BaTb WM HeT ocHOBY 10
(cmoTpeTb cTp. 155)

 [1pn ncnonb3oBaHMm
C6pacbiBalowero conna 7 v
O6xBaTa 9 (cMoTpeTb cTp. 155).

¢ [Tpn ycTaHOBKe Ha Kpato cTona. Het
HeobxoAMMOCTU ilenaTb OTBEPCTME B
paboyei NoBepxHOCTU.

¢ [1py HOpManbHOM Kcnosib3oBaHUN - KoHTenHep He obnzatenbHo

BNA XKmbixa 6 (cMoTpeTb cTp. 155) gaeT BO3MOX-
HOCTb 06pabaTbiBaTh 6ONee gecATKa KUorpam-

VIHTEHCUBHAR |Frmm i mmrm e m i -
MOB, B 3aBUCUMOCTM OT NpoayKToB, 6e3 ero ono- * MNpwm ncrnonb3oBaHuK
C6pacbiBaloLero conna 7
POKHEHNA. MaKCUManbHas (cmoTpeTb cTp. 155).
L |-|pl/| MNCNoNb30BaHUM annapaTa Co
[ ] -
fina 6onee NHTEHCMBHOrO UCMONb30BaHNA BbICOTa EMKOCTH c6bpocom nog pabouyio MOBEPXHOCTH
C6pacbiBatowee conno 7 (cmotpeTtb cTp. 155) 16 cm HEO6XOANMO NpefycMOTpeTb OTBep-
no3BonuT paboTy 6e3 onopoxHeHna KoHTenHepa cTve B 3TOiA noBepxHocT! @ 10 cm.
LA XKMbIXa. TOT TUMN UCMONb30BaHMA TpebyeT Ha- o C KoHTeiHEpOM QA MbiXa 6
nnuna 6aka Gonbluen BMECTUMOCTM (He BXOAUT B (cmoTpeTb cTp. 155).
KOMMNEKT). * HopmanbHas | ® Het HeobxoanmocTy genatb
! OTBEPCTUE B paboueit
[Ina Takoro ncnonb3oBaHWA eCTb [,Ba PELUEHUA: ) NOBEPXHOCTN.
1) NpenycmoTpeTb oTBepcTrie @ 10 cm B pabouein
nosepxHocTu ana C6pacbiBatowero conna 7 * Mpw ncnonb3osaxyy
Heobxogum, C6pacbiBaiouiero conna 7
(cMOTpeTb yKazaHua Ha obopoTe). 31O - ONTU- CCI BLICOTA (cMoTpeTb cTp. 155).
ManbHbIi BapWaHT st opraHusauyumn paboyero EMKOCTU BbiLle * lNpu yctaHoBKe Ha Kpalo cTona. Het
HeO6XOAI/IMOCTI/I penatb OTBEPCTUE B

mecTa. _ 16 cm. paboueil NOBEPXHOCTY.

':-'i :
2) YcTaHOBKa Ha Kpato cTona. VHTEHCMBHAA o Tpw nenonbaosanin
[nA KOppeKTHOW YCTaHOBKM annapaTta Ha Kpato u C6pacbisatowero conna 7

cTona OcHoBa 10 uMeeT 2 6GOKOBble METKM (cmoTpers cTp. 155).
* Mpw Ucnonb3oBaHWY annapata co

(cmoTpeTb cTp. 155). MakcumanbHasn cbpocom nog pabouyto NOBEPXHOCTb
. BblCOTa EMKOCTHU Heo6XOANMO NpPeayCMOTPETb
Ba)KHO: VGGAVITI:CH B ﬂpaBVIﬂbHOI/I yCTaHOBKe al1- 25 CM OTBepCTVIe B 31—0% nOBerHOCTVI
napara Bo ns6exkaHue ero nafeHus. 210cm.
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COBETbI MO UCNOJIb3OBAHUIO
¢ J80 Ultra  J 100 Ultra

- MNepepn nepBbIM NCNOb30BaHUEM annapaTta peKko-
MeHZYyeTCA NPOMbITb BCe AeTanun KoTtopble 6yayT
HaxXOAMTbCA B KOHTAKTe C MULLEBbIMU MPOAYKTaMMU.

- Mepepn KaxabiM BKIOUEHMEM annapaTa, yoeamTbes,
UTO NpefoXpPaHUTENbHbIN pblyar NPaBUIbHO 3a-
MKHYT.

- MNocne BkNOYEeHUA annapaTta 1 4O BBeAeHUsA npo-
OYKTOB B 3arpy3ouyHol »kenob, noctaBbTe cocyq
ANA coka nof Hocnk KoHTenHep AnA oTXo[0B unn
C6pacbiBatoLee COMIO Noj XepJso.

-MNepepn Tem Kak BBOAUTb LIUTPYCOBblE B BOPOHKY
HeobX0ANMO OUNCTUTb UX OT KOXKYpbl.

A- C ¢pyKTOB 1 OBOLLEl C TONCTON KOXKypou

(Hanp. aHaHac, 6aHaH M T.A.) Unm ¢
KPYMHbIMMN cemMmeuYKamu (Hanp. AblHA) OUNCTUTDb
KOXYPpPY M yAanuTb U3 HUX cepaueBuHy. Us
nepcuKoB, abpuKocoB, BULWHU BbIHYTb
KocTtouku. OTopBaThb Arofbl BUHOrpaga ¢ KNCTun
1 nponycTuTb Yepes LeHTpudyry.

-HekoTopble NpodyKTbl TBEPAON KOHCUCTEHL N,
TaKme Kak, Hanpumep, KOKOCOBbI Opex He MOAX0-
AT ana ueHTpudyrn.

-UenTpudyra J80 Ultra/J 100 Ultra ocHauleHa
YHVKaNbHOW 3anaTeHTOBaHHOM CUCTEMON aBTOMa-
TUYeckom obpaboTKM NPoayKToB, 6€3 NCNob30Ba-
HWA TONKaTens.

- AnAa nonyyeHna onTumanbHoOro pesynbTaTa ot J80
Ultra/J 100 Ultra pekomeHayeTcAa BBOAUTb
NPoAYKTbl B 3arpy304HYI0 BOPOHKY BPYUHYIO (He
ncnonb3ysa TonkaTtenb) No mepe nx 06paboTKM
annapaTom.

- Kycouku oBowein n pyKToB 3arpyxatb Hebonb-
LMK NOPUUAMU B BOPOHKY.

- B KOHUEe ncnonb3oBaHMA He OTKOYanTe MOTOp
HeCKOJIbKO CeKyH[l, UToObl COK yCnen cTeyb.

-He BBOANTb B BOPOHKY fief, UM 3aMOPOXKEHHbIe
bpyKTbI.

- HepaBHOMepHOe pacnpepeneHve MAKOTM MO CUTY
MOXeT HapywuTb 6anaHc. Ecnn ueHTprdyra Haum-
HaeT BUOpUPOBATb, HEOOXOANMO OTKJIIOUUTD
annapat n ounctmutb Kop3suHky. CHoBa BKounte
annapar.

- Y6eputecb, uto ®naHey 1 KpbiwKa yCcTaHOB/HbI
npaBUbHbIM 06pa3om.

e J80 Ultra

- C nomolybio J 80 Ultra Bbl cmoxeTe nponssoaunTb
NUTPbI COKa He onopoxHAA KoHTenHep gna
XKMblXxa.

Tem He MeHee He 3abbiBaliTe PerynspHoO cnegutb
3a 3anonHeHnem KoHTenHepa

- Y6eputech, uto OnaHey 1 KpbilwKa ycTaHOBMIEHDI
npaBubHbIM 06pa3om.

- Y6epuTech, uto KoHTeMHep A XMbiXa YCTaHOBEH
npaBUibHbIM 06pa3om.

¢ J100 Ultra

-J100 Ultra c KoHTeliHepom ansa xmbixa:
C nomoubto Bbl cmMOXKeTe NPOU3BOAUTb IUTPbI COKa
He onopoXHAA KoHTellHep AnA XKMmbixa. Tem He
MeHee He 3abbiBaliTe perynapHoO cnejuThb 3a
3anonHeHnem KoHTenHepa.

-J100 Ultra co c6pacbiBalowum consiom:
C6pacbiBalowee conno (BXoaAnUT B KOMMJIEKT)
pa3paboTaHo cneumnanbHO AN UHTEHCMBHOTO
ncrnonb3oBaHUA annaparta. [No3sonset paboty 6e3
YyacToro onopoXxHeHnsa KoHTenHepa ana Xmbixa.

- Mpwu ycTaHOBKe annaparta Ha Kpalo cTona

Heo6xoAnMO y6eANTbCA, UTO HOXKU

YCTOMYMBO PacnosioXeHbl HeNoCpPeACTBEHHO Ha
cTone.

Ha 3ameTKy: ona NHTEHCUBHOTO eXefHEeBHOIo
MCMNONb30BaHMA, NpeanoyYTUTeNbHee BbIOMpPaTb
C6pacbiBalowee conno ¢ uin 6e3 OCHOBbDI
annapara.

MpuroToBneHve ppykToB
J80 Ultra - J100 Ultra

MopAapoK BbiNoNHeHNsA
onepauyun

MOPKOBb

OumncTUTb MOPKOBb, 06pe3aThb C ABYX
CTOPOH U NponyckKaTb Mo 2 unu 3.

ABJIOKIN

Llenvkom(npeaBaputenbHO BbIMbITb, OTpe-
3aTb UBOCTUK U CHATb STUKETKY).

KNYBHUKA

Cpe3aTtb XBOCTUKM.

LUTPYCOBbBIE

CHATb C LUTPYCOBbIX KOXKYPY. JIMOHbI 1
anenbCUHbI NponyckaTtb 6e3
npeaBapuTenbHON HapesKu.

OumncTUTb OT KOXKYpPbl 1 Hape3aTb Ha 8

AHAHAC
KyCOUKOB (3 B3Maxa HOXOM).
AbIHY OuncTUTb OT KOXKYpPbl M Hape3aTb Ha 8
KyCOUKOB
TOMATDI Llennkom, npeaBaprTenbHO NOMbITh 1 6e3
3eneHu. BBoauTtb B BOPOHKY Mo 2 nnu 3.
BOJIFARCKIN MombiTb. Pa3pesatb BAonb Ha 4 yactn
NEPEL -rasp A .
CENbAEPEN Pa3pe3aTtb Ha Kycoukn pasmepom
npYMepHoO 6 - 7 cm.
OryPUbl OuntcTnTb OT KOXypbl, Mope3satb Ha
KyCOUKU JIVHON .
OEHXEJb Pa3pesaTb Ha Kyco4Kmn pasmepom
npUMepHoO 6 - 7 cm.
Hapesatb Ha Kycouku ans 6onee ygobHoro
MMBUPb BBOAA B BOPOHKY. [inA n3bexaHns 3akyno-
pVBaHUA He Neperpy»kaTb BOPOHKY.
BUHOIPAL, inAa n3bexxaHnA ropeymn otopsaTb AroAbl

BUHOIrpaga C KNCTW.

A BHUWMAHMUE!

Xopolwo npoMbiTb 0BOWM U GPYKTbl, YTOGDI
CMbITb BCe ciefibl XMMMNKaTOB, KOTOPbIMU OHU
mornu 6biTb 06paboTaHbl.




OUYNCTKA A BA)KHOE 3AME"|AHME ® Pasmepbl (B Mm)

® Bcerga oTknovanTe annapaT nepej Kakgow npo-
MbIBKON.

* Mexay o6paboTKom pa3nmuHbiX BUAOB GPYKTOB
OMOJIOCHYTb NUTbeBOW Bogou (1 cTtakaH), npony-
CTUB ee yepes3 3arpy304HYyI0 BOPOHKY BKIIOYEH-
Horo annapara.

® OUNCTUTb KOP3UHKY, NO-
TepeB BHELWHIOW YacTb
GMNbTPOBOYHOrO KOHyCa
ANA ycTpaHeHWA ocTaT-
KOB. Ncnonb3oBaTtb
WeTKy MK LapanatoLyto
CTOPOHY ry6KMU.

® [1nA NONHOW OYUCTKW, NepeaBapuUTenbHO CHATb
dnaHey ¢ yawwn.

® [11s1 NOMHOW OUYUCTKU U3[ENNS, PEKOMEHAYETCA
nocne Kaxgoro 1crnonb3oBaHMA NPOMbITb TEMON
BoAON dnaHel, Yyawy, KPbIWKY U TONKaTenb.
MpouncTb WETKOM C COOTBETCBYIOWMM MOIOLMM
CpefCcTBOM.

® 1na n3bexaHna Kaknx-nmbo noBpexneHun, He
yOapATb AeTaNAMN Mo TBEPAON NOBEPXHOCTU.

Ha 3amemky: Ecnu Mmakome npucoxsia K KOp3UHKe,
nozpysume ee 8 menyio 800y Ha 5-10 muHym. 3mo
06/71e24UMm OHYUCMKY.

A BAXHOE 3AMEYAHME

Y6eautecb, UTO Mcnonb3lyemoe MmMoiolyee
CpeAcTBO NOAXOAUT ANA AeTanen U3 nnacr-
Maccbl U HepX. ctanun. HekoTopble mowowme
cpeAcTBa MMeIOT BbICOKYI LLENMOYHOCTb
(Hanpumep, BbICOKYI0 KOHLIEHTPALIo HaTpusA
VAN aMMMaKa) U He MOTyT NMPUMEHATbCA ANA
OUNCTKN TaKux pAeTtanein 6e3 pucka ux
noBpexaeHus.

KaTeropuuecku 3anpeujaetca norpyxartb
MOTOpPHbI 6noK B Bogy unu niobyio gpyryio
XKUAKOCTb U ONPbICKNBATD ero.

He uncrurb annapaTt nog Hanopom BoAbl v
nUcToneTom AnA neHbl.

Mpun Heo6xopumocTn, BbITUPATb 650K
ABUraTens BAaXXHON TPANKOM.

MpepBapnTenbHO BbIKAIOYATb U3 PO3ETKU.

TEXHUYECKUE
XAPAKTEPUCTUKUA

® MoTopHbIi1 6510K HepX. CTanb

_—

* Yawa HepX. cTanb

—_—_—

® Cuto » HEPX. CTanb

¢ TEpOUHbIN ANCK » HepX. cTanb

® JfeKTPpOMOTOp C » KON-BO MOCTOAHHbIX

BO3AYLUHbIM OXJlaXkae obopoToB

(3000 06/MUH)

* [lponsBoanTEnbHOCTb —» OT 100 Ao 120 Kr/y
bpYKTOB 1K oBoLLen*®
ana J80 Ultra.

oT 120 go 160 Kr/u
ana J100 Ultra

* B onTumanbHbIx paboumx ycnoBuAx (Hapnexawuii paboumit nnan,
3apaHee NpUroToBNeHHble GPYKTbI 1 akceccyapbl (COCYA AnA CoKa,
MYCOpHasA KOp3WHa, ... ..)

® Bec

HeTTo B yNaKoBKe
J80 Ultra 10,9 Kr 12,8 Kr
J100 Ultra 12,9 kr 15,6 Kr

J80 Ultra

502

177
<>
<1625

A

596

s}

4100 Ul

271

A
Y

235

A

538

* PABOYAA BbICOTA

PekomeHpyeTca yctaHaBnuBaTb LleHTpudyra J 80
Ultra/J 100 Ultra Ha wnpoKon n ycTon4YnBOW
NOBEPXHOCTU, Ha BbICOTE B COOTBETCTBUN C ee
NPUMEHeHNEM.

* YPOBEHbDb LUYMA

lWymoBoe faBneHune npu pabote LeHTpudyra B

xonocTyto Huxe 70 ab (A).
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¢ JIEKTPUYECKUE XAPAKTEPUCTUKHN

J80 Ultra
(kopocTb MowHocTb Tok
Agrarens (06/MuH) (B) (A)
230B/50Ty 3000 700 7
J100 Ultra
(kopocTb MowHocTb Tok
Agrarens (06/MuH) (B) (A)
230B/50Ty 3000 1000 Max. 8
JALLLNTA

160

® J 80 Ultra/J 100 Ultra He ¢yHKLMOHMPYET, ecnin
KpblwKa ycTaHOBIEHA HENPABUIbHO NN eCcnun
npefoXpaHUTENbHbBIN pblyar He HAaXOAUTCA B NOA-
HATOM NoONoXXeHnn.MoTop ocTaHaBNMBaeTCA Npwu
NOAHATVM NPefOXPaHUTENBbHOTO pblyara unv npu
HaaTun Ha KHOMKY BbIKi. (KpacHaa KHOMKa).

e J80 Ultra/J 100 Ultra ocHalleHa MOLWHbIM 3NeK-
TPOTOPMO30M, KOTOPbI OCTaHaBNMBaET annapart
3a MeHee yeM 2 ceK. ecnv nosib3oBaTtesib NOAHU-
MaeT NpeaoXpaHNTENbHbIN pblyar B npouecce pa-
60Tbl annapara.

® Y100bl CHOBaA BKJIIOUMTb annapaT, HEO6XOANMO
ONyCTUTb NPEefOXPAaHUTENBbHBIN pblyar Ha Kpblwke
M Ha)KaTb Ha KHOMKy Bkn. (3eneHasn KHoMka).

® J100 Ultra o6opynoBaHa CUCTEMON TEPMUYECKON
3alnTbl, KOTOpasa aBTOMATMYECKU OCTaHaBNMBaEeT
annapaT, B TOM ciyyae, ecqim moTtop paboTaet
C/IMWIKOM [ONrO UK neperpyxeH. B cnyuyae Bo3-
HUKHOBEHMNA AaHHOWN CUTyauunu, fanTe annapaTy
OCTbITb M CHOBa BKJIIOUNTE €ro HakaTuem Ha
KHOMKY TEPMMYECKOW 3alLMTbl MO anmnapaTom.

BAMHO: Bcerga ucnonb3oBaTtb annapart C yCTaHOB-
neHHbiMn KoHTeMHepom [nAa »XMbixa WIu
C6pacbiBatowwmm connom (ana la J100 Ultra).

BboikniouynTb annapaT nepej TeM Kak CHMUMATb
KoHTeliHep ana »xmbixa nnn CopacbiBatolLee Comnno
(ona la J100 Ultra).

He BBOANTb pyKkn mnu nobble gpyrne obbeKkTbl B
»KEPJIo NpKW BKIKOYEHHOM annaparte uin JO MOJIHOM
OCTaHOBKM BpaLyeHUA Kop3nHKu.

He BknouaTb U He OTKNIOUaTb WITEKEP U3 PO3ETKU
MOKPbIMU pyKamu. Mpun BbIKNIOYEHNN WITeKepa 13
PO3eTKN HeNb3A TAHYTb 3a Kabenb.

A HA 3AMETKY

* He nbiTaTbcA y6paTh NnpefoxpaHUTenbHble
cncTemMbl U GNIOKNPOBKM.

* BBoanTb B BOPOHKY
NCKNIOUYNTENbHO NULLEBble
NPOAYKTbI.

e laHHbIN annapaT OCHalleH
KpblWKON YHUKanbHoOM
pa3paboTKkm obecneunBalolein
aBTOMaTnyeckyw ¢yHKumio. Bam HyxHO
BCEro nNuilb BBECTU B BOPOHKY NPOAYKTbI,
annapar BbINOAHUT BClo paboTy.

* OpHako, ecnu NpoAYKTbl 3aCTpeBaloT BHYTpU

BOPOHKWN, ANA YCTpaHeHMA 3aejaHuA
UCNONIb3YNTE NCKNMIOYUTENIbHO
TONKaTeNb.

Unun: oTknwumTb annapat M Mn3BAeYTb

NPOAYKT N3 BOPOHKM.
* He npoTanknBaTb NPOAYKTbI PYKOW.

*He BBOAMTb pyKM unum nioboie apyrue

06beKTbl B ’epJio Npu BKAIOYEHHOM
annapate WAM A0 MNOJIHOW OCTAaHOBKMU
BpauweHus Kop3mHku.

B CJIYYAE BO3SHUKHOBEHUA

HEMOJNIALOK
BO3MOHbIE MPUYUNHDbI
CAMIMTOMbDI N NCNPABNEHUE
HEUCNPABHOCTEWN
Annapat He - MpoBepnTb NPO6KU.

GyHKUMOHVMpYeT. - [MpaBuUNbHO 3aKpbITb NpeaoxXpaHu-

TeNbHbIN pblyar.

J100 Ultra:

- Y6enunTbCcA, 4TO KHOMKa
TepMuyeckomn 3awwmTbl (nog,
annapaTom) B pabouyem pexmme .

- Annapart cobpaH HenpaBuUIbHO.
Cm cTpaHuuy «C6opKa».

- [oBpexpeHa getansb.
CMeHUTb geTanb

HeHopMmasnbHbIN LWym.

Hu3kan
30 EKTUBHOCTb TEPKU

- TepouHbI ANCK UCTIOPYEH.
3aMeHUTb TEPOYUHbIN ANCK B
KOp3UHKe.

- MpopayKTbl 3aCTPANMN B 3arpy304HON
BOPOHKe. BbIHyTb NPOAYKTbI.

Annapat Bubpupyet - KoHTelMHep ana XmMbixa 3anonHeH
Uy GUNBLTP KOP3UHKM 3aKyrNOpPeH.

- Mpw nocTosiHHOM BMGpaL K,
y6eanTbCA B NCNPaBHOCTW

KOP3NHKW.

- OTpgaviTe annapar Ha NPOBEPKY
aKKpeauTOBaHHOW CEPBUCHON
cnyx6e.

Kop3uHka
OCTaHaBNIMBaEeTCA He
MOMEHTanbHO nocrne
pa3mblKaHUA npegoxpa-
HUTENbHOrO pblyara.
Mpouecc ocTaHOBKN
3aHMMaeT 6onee 2x
CeKyHa.

BAXHO: B cnyuae pemoHTa - ncnonb3oBatb
NCKNIOYNTENbHO opuUrnHanbHble getanu Robot-
Coupe.

HOPMbI

CMoOTpeTb AeKnapaLmio 0 COOTBETCTBUN CTP. 2



PELIEMTDI

Osowu u ppykmel cmewusaromca 0o 6eckoHeu-
HOCMU 8 CaMblX pa3HblXx KOkmeunax. Jaume
80110 csoell haHMasuu... npuoepxueascs,
cn1edyowux npagui:

® /Icnos1b308amb MOJILKO XOpOWO NPOMbIMble
08oWU U hpyKkmel

® C nomowbto welikepd, COKU cmaHosamcs
60/1e€ 00HOPOOHbLIMU

® HanonHume welikep Ha NONI0BUHY Kybukamu
nb0a. He nepemewusame ciuwkom 00120,
UHa4e 1€0 npespamumocA 8 800y U UCNOpP-
mum KokmeuJiu.

ﬂpeanaeaeM Bawemy BHUMAHUIKO HECKOJIbKO
peuenmaos, paccHumaHHbelX, NpbuMepHO, Ha 4x ye-
Jl08€eK.

FASUPOBAHHbIUN NEPCUK

UHzpeduenmeol (Ha 3 cmakaHa):
+ 6 NepcuKos 6e3 Kocmouek

« Yo nUMOHa
« 1 60/1bWAA WENOMKa MOJIOMOo20 MyCKAMHO20 opexa
+ 300 M1 2a3upoBaHHOU 800bi
« 1 MoHKUl TIOMMUK UMbUPS
MpurotoBneHmne: BbiHbTe KOCTOUKM M3 MEPCUKOB U CHU-
MuTe uenpy. Het Heo6xoAMMOCTY UNCTUTL UMOBUPD.

Mponyctutb Yepe3 cokoBblkMManky J80/J100 Ultra nep-
CYIKW, UMOUPb U INMOH.

MNocne cmelanTe MONOTbIN MyCKaTHbIA Opex 1 rasnpo-

BaHHYI0 BoZly C COKOM. Pa3genute cmech Ha Tpu 6oKana.

Kak YKpacumbé: MOXHO yKpadcumeo 60Kabl MOHKUMU JIOM-
muKamu nepcuka.

Ymo ew€?;: 019 COKA MOXKHO UCNO0/Ib308aMb KaK benble,
Mak u xeéamele nepcuxu.

APBY3 HA MEZLY

OryPEL, C MOJIOKOM

Unepeduenmel (Ha 3 cmakaHa):
+ 7502 apbysa
* 2 04UWEHHO020 JTUMOHA
+202 meda
+ 202 800bi

MpurortoBneHune: Még v Bogy foBecTn Ao KuneHua. latb
oCTbITb. CHATb KOXYpPY C apby3a, yaanutb CeEMEUYKU 1 Ha-

pe3aTb MAKOTb KPYMHbIMU KyCKaMW.

MponycTutb Yyepes cokoBbixumanky J 80 Ultra / J 100

Ultra kycouku ap6y3a 1 IMMOH.
B 6oKanbl cHauana HanuTb M&f, a CBEPXY - apOy3HbIN COK.

Kak ykpacume: [To0asames ¢ MOHKUMU IOMMUKAMU
apbysa.

CTUMYJIUPYIOLLAA MOPKOBKA

Unepeduenmeol (Ha 4 cmakaHa):

-4 mopKosu

*4 anenecuHa

« 1 MoHKUU IOMMUK UMbUpPS

+ 7160
MpuroroBneHune: Het HEOOXOAUMOCTM YNCTUTb MOPKOBb
OT KOXYpPbl, MPOMOWTE eé C LETKOWN.

Ounctute anenbCuHbI. npOI'I)/CTI/ITe anenbCnHbl C I/IM6I/IpéM

1 MOPKOBbIO Uepes cokoBbixkmmanky J 80 /J 100 Ultra.

PaznuTtb cmecb no yeTblpém 6okanam. [lobaButb nég n

Cpa3y nofaBaTb.

KaKpracumb: JIOMMUKAMu aneslbCUHa u MacJiuHou.

UHapedueHmel (Ha 4 cmakaa):
- 1 oeypey
« 4 3enéHbix 26710Ka
3 4.1. ykpona
» Y2 IUMOHa
* KO3be MOJIOKO

MpurotoBneHmne: HeT HEOHXOAVMOCTU NPeABaPUTENIBHO
ounuaTb Orypel, Tak Kak ero Koxypa coaepxuT
BUTaMWHbl U pobaBnAeT 6onbwe uUBeTa B COK.
MpepnouTtntenbHee BblIbMpaTtb orypubl bro. Mponyctnts
orypeu, A61M10KMN, YKPON U NONOBUHKY OUYULLEHHOTO
NUMOHa Yepe3 cokoBblkmMmanky J 80 / J 100 Ultra. 3atem

cmellaTtb € KO3bM MOJTIOKOM.

Kak ykpacume: moHKUMU JJOMMUKAmMu peoucd, Hape3aH-
HbIMU € nomMowjbto osoujepesku Robot-Coupe duckom cnadi-
cep 1 Mm.

RED CANDY

UH2pedueHmol (Ha 4 cmakaHa):
+ 300 2 kny6HUKU
» 3 MopKo8U
« YemeepmuHKd aHaHaca

I1p|nr0'rosne|-||/|e: OuncTnTb aHaHac npexae yem npony-
CTUTb €ro Yyepe3 COKOBbI)KMUMaAJKYy. Het HeO6XOAI/IMOCTVI
UYNCTUTb KJ'Iy6HI/IKy - NNIOAOHOXKN aBTOMaTU4YeCKn Bbl6pa-
CbIBalOTCA B KOHTEI7IHep AnA OTXo40B.

MpoBecTn yeTBEPTUHKY aHaHaca, KNy6HNKY, MOPKOBb
yepes cokoBbiKUManKy J 80/ J 100 Ultra. Xopowwo nepe-
MELLATb 1 YKPACUTb 60Kasbl KyCOYKaMm KiyOHUKN.

Umo ewé?: [ins 6onbwel nukKaHmMHocmu, dobasbme 8
Baw kokmelinib cneyuu no 8Kycy: 8aHUJb, KAPOAMOH UJU
umbupe.
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ABJIOKO-KMBU

UH2peduenmol (Ha 3 cmakaHa):
« 3 3enéHoix Abnoka Granny Smith
« Nos1osuUHKa natima
« 3KUBU

MpurotoBneHune: Ounctute NUMoH. CHUMUTE KOXYpPY C
K1BW, YTOObI COXPaHWUTb APKNIA 3eNeHbIA LBET KOKTeNA.
MponycTnTb Nx ¢ AGNOKamMu 1 NaNMOM Yepe3 COKOBbIKU-
manky J 80 Ultra/ J 100 Ultra.

CmellaTb NOXKOWM M Cpasy e nofdaBaThb, Tak Kak A6/10Ko
ObICTPO OKNCNIAETCS.

Ymo ewé?: Eciiu 8bl Haxooume COK C/IULKOM KUC/TIbIM, 0O-
6asbme 8 He20 HeMHO020 MEDA UIU MPOCHUKOB020 Caxapa.
Kusu MoxHO 3ameHUMb 02ypYOoM UJU cesibOepeem.

CNAAKUA rPEAN®PYTE

Unepeduenmel (Ha 3 cmakaHa):
- 2502 anesibcuHo8
« 2502 2pelingppyma
+ 250 2 Kny6HUKU

MpurotosneHnmne: OuncTrTe anenbCuHbl U FrPenndpyTh,
yToObl N3b6exaTb ropeuun. BoimonTe KnybHUKY, He yaanas
NAOAOHOXKY. [TponycTUTb BCE Yepe3 COKOBbIKMMAIKY
J80/J100 Ultra.

XOpOUJO nepemMellatb 1 pa3gesinTb COK No 6okanam.

Umo ew€?: Ecsiu 8bl HAW/IU COK CJIUWKOM KUC/IbIM, Bbl MO-
XXeme 006a8UMb HEMHO20 MEDA us1u caxapd.

BOCTO4HbIV KOKTEWJ1b

UHepeduenmol (Ha 3 cmakaHa):
« NOJIOBUHKA aHaHaca
« 3 anenbcuHa

« 1 4alHaa 10XKa 8GHUJIbHO20 3KCmpakma

MNpurotoBneHume: OUNCTUTE aHaHaC U LUTPYCOBbIE.
MponycTnTb CHavyana aHaHac, a 3aTeM LMTPYCOBble Yyepes
cokoBbixrMmarnky J 80 /J 100 Ultra.

ﬂ.O6aBVITb BaHW/b N NoAdaBaTb Pa3/INTbIM MO CTOMKaM.

Umo eu;é'?: 3ameHumeb anesbCUHbI KOKOCOBbIM MOJTOKOM.

KNACCUKA

UnepedueHmeol (Ha 3 cmakaHa):
» 4 mopkosu
3 a6n0ka
« 1 1UMOH

MpuroToBneHue: MpurotosneHne: OUNCTUTE OT KOXYpbI
NVMOH. He HYKHO YNCTUTb MOPKOBb, MPOMONTe eé
weTko. Mponyctte MOPKOBb, AGNOKM 1 NMMOH Yepe3
cokoBbixmmanky J 80 Ultra /J 100 Ultra.

XOpOLIJO nepemMellaTtb 1 nogaBaTtb.

Ymo ewj€?: Bol Moxxeme 3ameHUMb A6710KU 2pywiamul.

FACNA40O

UHapedueHmel (Ha 3 cmakaxa):
+ 500 2 3penvbix nomudopos
* NOJ/I0BUHKA KPACHO20 nepya
* NOJI0BUHKA 02ypya
* N0/108UHKA cMebsis cenbOepes
« 1 cm.n. 01uBK020 Macsa
* XepecHbll yKcyc
+ COMb
«nepey
MpuroToBneHme: purotoBneHne : NPONyCTUTb BCe

yepes ueHTpudyry, ,o6aBUTb ONMBKOBOE Macho,
KanenbKy yKcyca, Conb.

praCI/ITb TOHKUM JTOMTUKOM NMMMOHa WX TOMaTa. BBVIﬂy
BOS6y)K)Z|,a}OLLlI/IX anneTuT CBOWCTB TOMaTa, NofaBaTb B
Ha4dane Tpanes3bl.

[bIHA

UH2pedueHmel (Ha 3 cmakaHay):
+ 400 2 y36ekckol ObIHU
« 1 3enéHoe A6/10K0
* Y5 TUMOH

MpuroroBneHue: ¢ AblHN CHATb KOPKY, BbIHYTb CEMEYKMN
1 nopesaTb Ha Kycku. MponycTnTb AblHIO, MON-TUMOHA Y
A65110K0 Yepe3 cokoBbkMManky J 80 /J 100 Ultra .

MNepemewaTb NOXKOWM 1 cpasy nogasatb. [Ina apomara

,D,O6aBbTe JINCTOYKN MATDI.

Kak ykpacume: : [JbiHHbIMU Ky6UKAMU, Hape3aHHbIMU C
nomouwibio sawieli osoujepesku Robot-Coupe (ucnosne3so-
8amb KoMnsieKm 0715 Kybukog 5 x 5 x 5 mm).

rPYWA-AbIHA NOA KYPKYMOW

UH2pedueHmol (Ha 4 cmakaHa):
+ 1400 2 ObIHU
« 1 2petingppym
« Y2 2pywiu
« Y2 )xénmoe a6/10Kk0
« 1 MoHKUU TIOMMUK UMbUPS
« Y2 cmpyy4ka yumpoHesnel
« 1 wWenomka KypKymel

MpurotoBneHme: OynctTute AbiHIO U rpenndpyT.
MponycTtrute no nopaaky A6noko, UMGMpPL, LUTPOHeny,
rpywy, abiHio, rpeindpyT uepe3 cokoBbikUManky J 80/
J 100 Ultra. Xopowo nepemeluatb 1 pasfenntb cMecb Nno
4 6okanam.

Kak ykpacume: TOHKUMU JIOMMUKAMu 2pyulu, Hape3aH-
HblXx npu nomouwu eaweli osouwjepesku Robot-Coupe
(ucnonb3osame Ouck cnaticep 1 Mm,).



ABJIOKO-CEJIbAEPEN

CNAPXA

Unzpeduenmel (Ha 4 cmakaHa):
+ 4 3en1éHbIX A6I0KA
« 2 cmebns cenbOepes
« 1 moHKUl TOMMuUK umbups
« Y2 lUMOHa
« Cone

MpuroToBneHue: Xopowo npomoiTte ctebnu cenbaepes.
Mponyctutb cenbaepeil, UMOMPDL 1 3enéHble AGNOKN Ye-
pe3 cokoBblxumanky J 80 Ultra / J 100 Ultra. Jo6aButb He-
MHOTO COMN B KOKTelnb. MogaBaTb cpa3y e, Tak Kak

A6NOKM BbICTPO OKNCNAOTCA.

Kak ykpacume: Ykpacums 60Kasibl MOHKUMU AGA0YHBIMU
JIOMMUKAMU, HApe3dHHbIX Npu noMowu 8awel osouwje-

pe3ku Robot-Coupe (ucnonb3osame ouck caaticep 1 mm).

Ymo ewyé?: Bol Moxxeme 3ameHUMb A6710KU C 2pyuwiamul.

RED KOKTEWJ1b

UHepeduenmeol (Ha 4 cmakaHa):
« 1 sapeHas ceékna
« 2 MopKo8U
« 2 Hebosibwue 2p030U KpdCHO20 8UHO2PA0d
+ 2 3e/1éHbIX A610KA
« KatieHckuti nepey

MpurotoBneHue: MponycTnTb CBEKNY U GPYKTbl Uepes

cokoBbikrManky J80 Ultra /J 100 Ultra.

[obaBuTb KaneHcKnin nepew, 1 nogaBaTbh OXNaXAEHHbIM.

KGK}’KPGCUMb: YKpacume 60Kas1bl TOMMUKOM CBEKJTbI.

UnepedueHnmeol (Ha 3 cmakaHa):

- 1 K2 chapxu

« 1 wienomka nepya cnenemm

« 1 wienomka mopckou conu
MpurotoBneHune: OUNCTUTE CNAPXKY M OTPEXbTE BEPLLKM.
MpoBecTtun yepes cokosbikuManky J 80 Ultra/ J100 Ultra.
Noo6aBbTe conb 1 NepeL, Mo BKyCy.
Mopaeatb ¢ pbi6HBIM 6At0AOM. Hanpumep K nococto.
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SPIS TRESCI

GWANACJA CZYSZCZENIE

WAZNE SRODKI OSTROZNOSCI CHARAKTERYSTYKA TECHNICZNA

STALI JSTE SE MAJITELI
SOKOWIROWKU J80 Ultra « J100 Ultra

BEZPIECZENSTWO

W WYPADKU PROBLEMOW
URUCHAMIANIE URZADZENIA

NORMY
FAZY MONTAZU J80 Ultra

. PRZEPISY (strona 177)
FAZY MONTAZU J100 Ultra

DANE TECHNICZNE (strona 123)

ROZNE KONFIGURACJE o Widoki szczegotowe

® Schematy elektryczne i okablowania
PORADY UZYTKOWANIA ® Instrukcja montazu kosza 39910
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OGRANICZONA GWARANCJA ROBOT-COUPE s.N.c.

Urzadzenie robot-coupe posiada
jednoroczna gwarancje od daty za-
kupu: gwarancja ta dotyczy wylacz-
nie kupca poczatkowego, tzn. dys-
trybutora lub importera.

W przypadku nabycia urzadzenia
robot-coupe u dystrybutora, pod-
stawowq gwarancja jest gwarancja
dystrybutora (w tym przypadku, na-
lezy sprawdzic¢ z dystrybutorem
tresc¢ i warunki tej gwarancji).
Gwarancja ROBOT-COUPE nie zaste-
puje gwarancji dystrybutora, ale w
przypadku brakéow w gwarancji dys-
trybutora, bedzie ona ewentualnie
stosowana z pewnymi zastrzeze-
niami 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
ztego zastosowania instrukgji (zle wykonany mon-
taz, btad funkcjonowania, nieodpowiednie mycie
i/lub konserwacja, niewtasciwe umieszczenie, itp.).

2 - Robocizna dotyczaca ostrzenia i/lub czesci
stuzacych 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,
zamocowanh lub tez akcesoriéw poplamionych,
zarysowanych, uszkodzonych, wygietych lub od-
barwionych.

4 - wszelka modyfikacja, dodatki lub naprawa
dokonana przez osoby nieprofesjonalne lub przez
osoby trzecie nieupowaznione przez przedsie-
biorstwo.

5 - Transport maszyny do serwisu posprze-
daznego.

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

7 - Koszty zwigzane ze zmiana kierunku obrotu
tréjfazowych silnikow elektrycznych (odpowied-
zialnos¢ ponosi instalator).

8 - Szkody spowodowane podczas transportu.
Odpowiedzialno$¢ 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 ukryte;j.

NALEZY ZACHOWAC WSZELKIE ORYGINALNE
KARTONY | OPAKOWANIA, ktore beda przydatne
podczas inspekcji 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 spéiki przytaczone, dystrybutorzy, agenci,
zarzadcy, pracownicy lub ubezpieczyciele nie
mogg ponosi¢ odpowiedzialnosci za szkody,
straty lub wydatki posrednie zwigzane ze sprze-
tem lub z niemozliwoscia jego uzytkowania.




WAZNE SRODKI OSTROZNOSCI

A UVUWAGA

ZACHOWAC NINIEJSZA INSTRUKCJE OBSLUGI.

UWAGA: W celu ograniczenia liczby wypadkow (porazenie pradem elektrycznym, rany, itd.) oraz w celu zmniejszenia strat
materialnych zwigzanych z niepoprawnym uzyciem urzadzen, nalezy sie doktadnie zapozna¢ 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 calosci i przekaza¢ do przeczytania wszystkim uzytkownikom sprzetu.

WYPAKOWANIE

® Wyjac¢ ostroznie urzadzenie z opakowania i wycia-
gnac wszelkie pudetka lub paczki zawierajace
akcesoria lub specyficzny sprzet.

® UWAZAC na narzedzia tnace: ostrza, tarcze, itp.

INSTALOWANIE

® Zaleca sie umiesci¢ urzadzenie na doskonale
stabilnej i czystej ptaszczyznie na wygodnej
wysokosci do jej uzytkowania.

PRZYLACZANIE DO SIECI

® Zawsze nalezy sprawdzi¢, czy rodzaj pradu instalacji
elektrycznej odpowiada rodzajowi wskazanemu na
ptytce znamionoweej zespotu silni- kowego i czy
instalacja ta wytrzymuje wskazana ilos¢ amperdw.

FAZY MONTAZU

® Doktadnie przestrzega¢ réznych faz montazu
(patrz nastepne strony) i upewnic sie, ze wszystkie
akcesoria sa poprawnie ustawione.

UZYTKOWANIE

* Nie zdejmowac pokrywy przed catkowitym
zatrzymaniem pracy silnika i kosza.

* Nigdy nie probowac¢ usuwac systemow bloko-
wania i systemow bezpieczenstwa.

* Nie wklada¢ do otworu wsadowego produktow
niespozywczych.

® Urzadzenie to jest wyposazone w pokrywe o
unikalnej koncepcji, ktora zapewnia automa-
tyczne dziatanie. Wystarczy wtozy¢ produkty do
otworu wsadowego, a urzadzenie zrobi reszte.

® Jezeli produkty sie zaklinuja w otworze
wsadowym NIE NALEZY UZYWAC do ich
odblokowania zadnego innego przedmiotu
poza popychaczem.

Inne rozwigzanie: zatrzyma¢ urzadzenie i wyja¢
produkty z otworu wsadowego.

* Nie wkladac rak do zbiornika odprowadzajacego
odpady. W przypadku zapchania otworu
odprowadzajacego: zatrzyma¢ urzadzenie
J 80 Ultra/J 100 Ultra i umy¢ pokrywe woda.

* Nigdy nie uruchamiac urzadzenia bez nadzoru.

CZYSZCZENIE

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

® Czyscic regularnie urzadzenie i akcesoria po
zakonczeniu cyklu pracy.

* Nie my¢ strumieniem wody lub uzywac¢ do
czyszczenia dyszy pianotworcze;j.

* Nie wktadac¢ zespotu silnikowego do wody.

* Do kazdej czesci (ze stali nierdzewnej lub
plastyku) nalezy uzywac odpowiedniego deter-
gentu.

® Do czyszczenia czesci z tworzywa sztucznego nie
nalezy uzywac¢ zbyt alkalicznych detergentow
(ze zbyt silnym stezeniem sody lub amoniaku).
* Pojemnik, pokrywe oraz pojemnik na migzsz
mozna my¢ w zmywarce, jednakze w celu
zwiekszenia ich dlugotrwatosci radzimy my¢ te
elementy przy uzyciu domowych detergentéw
do zmywania.
Firma Robot-Coupe nie moze w zadnym
wypadku odpowiadac za naruszenie przez
uzytkownika podstawowych zasad czyszczenia
i higieny.

KONSERWACJA

* Przed jakakolwiek naprawa czesci elektrycznych,
nalezy bezwzglednie wytaczy¢ urzadzenie z
sieci.

* Sprawdza¢ regularnie stan doskonatej szczel-

nosci oraz poprawne funkcjonowanie zabez-

pieczen.

UWAGA: Nigdy nie uzywac urzadzenia, jezeli

przewdd zasilania lub wtyczka sa uszkodzone.

¢ Jezeli urzadzenie nie funkcjonuje poprawnie lub
zostato w jakikolwiek sposéb uszkodzone, nalezy
wylaczy¢ urzadzenie z sieci i jego sprawdzac.

* W przypadku stwierdzenia jakiejkolwiek anoma-
lii, nalezy koniecznie zglosi¢ sie do Serwisu na-

prawa w ramach gwarancji przez ROBOT-COUPE.
167




168

STALI JSTE SE MAJITELI
SOKOWIROWKU
J80 Ultra ¢ J100 Ultra

Sokowirowka J 80 Ultra/J 100 Ultra jest urzadze-
niem stabilnym i wytrzymatym, ktére pozwala w
ciagu kilku chwil - i na zaméwienie - przygotowac
mnoéstwo w 100 proc. naturalnych sokow!

Sokowiréwka J80 Ultra/J 100 Ultra idealnie nadaje
sie do btyskawicznego przygotowania swiezych
sokéw owocowych lub egzotycznych, réznego
rodzaju sokéw warzywnych oraz koktajli z sokow
oczyszczonych, czystych i naturalnych.

Dzieki temu ma ona zastosowanie zarébwno w barach,
restauracjach, na stotéwkach, w osrodkach, ztobkach
jak i w klinikach, kuchniach dietetycznych, gdzie
Swieze soki owocowe i warzywne majg podstawowe
znaczenie.

Warzywa i owoce (szczegdlnie surowe) dostarczajg
naszemu organizmowi niezbednych dla zdrowia wit-
amin, mineratéw i wtdkien. Soki warzywne zawieraja
gtéwnie sole mineralne, a soki owocowe dodajg en-
ergii dzieki zawartosci witamin.

SOLE MINERALNE

Rozmieszczenie soli mineralnych w zywnosci jest
nierdbwnomierne.
Niektore mineraty, takie jaj potas, magnez, siarka,
chlorek sodu (s6l) wystepuja na tyle obficie, ze uroz-
maicone odzywianie dostarcza ich w wystarczajacej
ilosci. Jednak w przypadku niektérych mineratéw,
warto jest wiedzie¢, ktére pokarmy sg w nie bogate.

Wapn : zielone warzywa i owoce.

Fosfor : suszone warzywa.

Potas : Swieze warzywa.

Zelazo : szpinak, pietruszka.

TABELA WITAMIN ZAWARTYCH W OWOCACH

Witaminy
Morela
Ananas
Czarna porzeczka
Czere$nia
Cytryna
Truskawki
Maliny
Porzeczka
Kiwi

Melon
Jezyna
Pomaranicza
Grejpfrut
Brzoskwinia
Gruszki
Jabtka
Sliwki
Winogrono

loe]
=

@)

W)

TABELA WITAMIN ZAWARTYCH W WARZYWACH

Jod : wszystkie rosliny.

Witaminy
Szparag
Marchew
Seler naciowy
Seler korzeniowy
Kapusta
Ogérek
Rzodkiewka
Rukiew
Endywia
Szpinak
Koper

Satata

Rzepa

Cebula
Pietruszka
Paprika
Pomidor

B1/B6 A

E
°
°
°

K

Prosta budowa tego urzadzenia pozwala na btyskaw-
iczne zamontowanie i wymontowanie wszelkich
czescy wymagajacych czestych manipulacji w celu
ich konserwacji lub czyszczenia.

W celu utatwienia zadania, niniejsza instrukcja
zawiera poszczegolne operacje montazu.

Niniejsza instrukcja obstugi zawiera wazne
informacje pozwalajgce uzytkownikowi uzyskac
jak najwieksze korzysci z dokonanego zakupu
sokowirowki.

Radzimy dokladnie zapoznac¢ sie z instrukcja
obstugi przed uruchomieniem urzadzenia.

URUCHAMIANIE
URZADZENIA

Przed podtaczeniem do sieci, nalezy sprawdzi¢, czy
rodzaj pradu instalacji elektrycznej odpowiada
rodzajowi wskazanemu na ptytce sygnalizacyjnej
narzadzenia.

Sokowiréowka J 80 Ultra/J 100 Ultra jest wypo-
sazona z przewodom zasilania ze standardowa jed-
nofazowa wtyczka.

Sprawdzi¢, czy urzadzenie nie zostato uszkodzone
podczas transportu lub wypakowywania.
Obejmuje to zapewnienie integralnosci przewodu
zasilania i wtyczki

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




FAZY MONTAZU J80 Ultra

Otwor wsadowy do zaopatrywania

Tarcza tnaca na widrki
Wylotowy otwér wsadowy

Ramie blokujace

0 Zesp6t silnikowy 6 Kosz

o Pojemnik ° Pojemnik na migzsz
e Dzidbek 0 Pokrywa

o Pierscient ° Zhieracz kropel

1) Umiesci¢ zespot sil-
nika ustawiajac przy-
ciski Wtacz/Wytacz na
wprost siebie.

2) Umiesci¢ pojemnik
na osi silnika.

3) Natozy¢ poprawnie
pierscien na pojemnik.
Wystepy pierscienia
powinny by¢ usta-
wione w jednej linii ze
specjalnymi formami
pojemnika. Sprawdzi¢,
czy czesc ta jest
poprawnie
osadzona.

4) Umiesci¢ kosz przy-
trzymujace go za
uchwyty.

Przekreci¢ go, az do
prawidtowego ustawie-
nia.

5) Ustawi¢ pokrywe w
&l jednej linii z wcigciami
" | pierécienia.

Upewnic sie, ze czop
osi silnika znajduje sie
w jednej linii z odpo-
wiednim wcieciem
piasty kosza.

Powolac sie rowniez na naklejong na pokrywie
etykietke (patrz ponizej).
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6) Umiesci¢ pojemnik
na migzsz.

7) Zamkna¢ ramie
blokujace.

W celu uruchomienia
| urzadzenia wcisna¢
przycisk ,start” (I).
Urzadzenie dziata jedy-
nie wtedy, gdy zacisk
jest poprawnie zamkniety (wytacznik bezpiec-
zenstwa).

Ustawi¢ naczynie pod dzidbkiem wylewowym.
Urzadzenie jest gotowe do pracy!



FAZY MONTAZU J100 Ultra

Otwor wsadowy do zaopatrywania

Tarcza tnaca na widrki
Wylotowy otwér wsadowy + .j,
\

Uchwyty _—

Sito _

9

° Zesp6t silnikowy e Kosz o Pas
g Pojemnik ° Pojemnik na miazsz m Podstawa

9 Dzidbek 0 Zbiornik do odprowadzania m Ihieracz kropel

o Pierscien ° Couvercle

1) Umiesci¢ zespét sil-
nika ustawiajac przy-
ciski Wtacz/Wytacz na
wprost siebie.

2) Umiesci¢ pojemnik
na osi silnika.

3) Natozy¢ poprawnie
pierscien na pojemnik.
Wystepy pierscienia
powinny by¢ usta-
wione w jednej linii ze
specjalnymi formami
pojemnika. Sprawdzi¢,
czy czesc ta jest
poprawnie
osadzona.

| 4) Umiesci¢ kosz przy-
trzymujace go za
uchwyty.

Przekreci¢ go, az do
prawidtowego ustawie-
nia.

5) Ustawi¢ pokrywe w
jednej linii z wcieciami

o""l “ pierscienia.

Upewnic sie, ze czop
osi silnika znajduje sie
w jednej linii z odpo-
S wiednim wcigeciem
f piasty kosza.

Powolac sie rowniez na naklejong na pokrywie
etykietke (patrz ponizej).
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6) 2 mozliwosci uzycia:

¢ Ciggte odprowadzanie odpadow.

Umiesci¢ zbiornik
do ciagtego odpro-
wadzania odpadoéow
w otworze podstawy

Odprowadzanie od-
padéw powinno by¢
dostosowane do
zbiornika na odpady
(w opgji).

* Odprowadzanie odpadow do pojemnika na

migzsz.

1 Umiesci¢ pojemnik

na miazsz.

7) Zamkna¢ ramie
blokujace.

W celu uruchomienia
urzadzenia wcisngac
przycisk ,start” (I).
Urzadzenie dziata jedy-
‘ nie wtedy, gdy zacisk
jest poprawnie zamkniety (wytacznik bezpiec-
zenstwa).

Ustawi¢ naczynie pod dziébkiem wylewowym.
Urzadzenie jest gotowe do pracy!

8) Uzycie pasa (patrz strona 171) - (W opcji)

W celu uzycia urzadze-
nia na brzegu stotu na-
lezy przymocowac
zbiornik odprowadza-
jacy do pokrywy za
pomoca dostarczonego
pasa.




ROZNE * Podsumowanie réznych mozliwych konfiguracji w zaleznosci od stanowiska pracy i
KONFIGURACJE uzywanych naczyn (podane wskaznikowo):

Uzycie podstawydo | Rodzaj

o N Pojemnik urzadzenia 10 L. Przyktad uzycia
Dostarczana ze wszystkimi akcesoriami soko- (patrz strona 171) uzycia
wiréwka J 100 Ultra zostata specjalnie opracowana
w celu dostosowania sie do potrzeb i sSrodowiska ¢ Z pojemnikiem na miazsz 6
kazdego uzytkownika. Normalne (patrz str. 171)
Moze by¢ konfigurowana w zaleznosci od stano- * Zaden otwor na ptaszczyznie
. roboczej nie jest konieczny.
wiska pracy:
® W zaleznosci od wysokosci naczynia, w ktérym
zbiera sie sok podstawa 10 moze by¢ uzywana * ;el ::'s:::':'(ep ?t:’zds':ﬁvﬁ)d zajacym
lub nie (patrz strona 171). Niekonieczne o Uzycie na brzegu stohu.
® Przy normalnym uzyciu pojemnik na miazsz 6 Zaden otwdr na plaszczyznie
i roboczej nie jest konieczny.
(patrz strona 171) pozwala na obrébke ponad Intensywne [ _

® Ze zbiornikiem odprowadzajacym

. . . . 7 (patrz str. 171)
® Przy bardziej intensywnym uzyciu zbiornik « Usycie 2 odprowadzaniem odpadéw

odprowadzajacy 7 (patrz strona 171) pozwala na Naczyli‘ie{iﬂz‘aks' pod plaszczyzne robocza. Konieczne
. L. . . . WYSOKOSCI cm :
wykonywanie pracy bez oprézniania pojemnika 4 wykonanie otworu @10 cm na
.. . L . ptaszczyznie roboczej.

na miazsz. Tego rodzaju uzycie wymaga ustawie-
nia pod stanowiskiem pracy zbiornika na odpad

P X X L. P y pady ® Z pojemnikiem na miazsz 6
o duzej pojemnosci (w opcji). - (patrz str. 171)

. . . .. . . Normalne 5 7 z .

Dla tego rodzaju uzycia mozliwe sg 2 rozwigzania: * ® Zaden otwor na plaszczyznie

roboczej nie jest konieczny.

dziecieciu kilograméw w zaleznosci od produktow.

1) Dokonanie otworu @ 10 cm na ptfaszczyznie
roboczej w celu przetkania zbiornika odpro-

wadzajacego 7 (patrz przedstawione obok Wymagane * Ze zbiornikiem odprowadzajacym
. . . ieéli wysokoéc 7 (patrz str. 171)
rysunki). Rozwigzanie to pozwala na optymalna J Yy o
L. . dzbanka jest ¢ Uzycie na brzegu stotu.
organizacje stanowiska pracy. wyzsza niz Zaden otwor na ptaszczyZznie
2) Uzycie na brzegu stotu. b | 16 cm roboczej nie jest konieczny.
— e e —
W celu poprawnego umieszczenia urzadzenia @ Intensywne
® Ze zbiornikiem odprowadzajacym

podstawa 10 (patrz strona 171) posiada 2
boczne repery pozwalajgce na ustawienie
catosci na brzegu stotu.
Uwaga: Aby unikna¢ upadku urzadzenia nalezy
sie upewni¢, ze jest ono poprawnie umieszczone.

7 (patrz str. 171)

® Uzycie z odprowadzaniem odpadéw
pod ptaszczyzne robocza. Konieczne
wykonanie otworu @10 cm na
ptaszczyznie roboczej.

Naczynie i o maks.
wysokosci 25 cm
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PORADY UZYTKOWANIA
¢ J80 Ultra * J 100 Ultra

- Przed pierwszym uzyciem wskazane jest umycie
wszystkich czesci majacych kontakt z zywnoscia..

- Przed kazdym uzyciem nalezy sprawdzi¢, czy ramie
blokujace jest poprawnie zamkniete.

-W momencie uruchamiania urzadzenia i przed
wtozeniem produktéw do otworu wsadowego
nalezy ustawi¢ pod dziébkiem dzbanek, a pod
otworem wylotowym pojemnik na miazsz lub
zbiornik odprowadzajacy.

- Przed wtozeniem owocéw cytrusowych do otworu
wsadowego nalezy je koniecznie obrac ze skoérki.
A -Owoce i warzywa z twardaskorka (przyktad:

ananas, itd.) lub duzymi pestkami
(przyktad: melon) nalezy uprzednio obrac i
usunac¢ z nich pestki. Z owocow pestkowych
(przyktad: brzoskwinia, morela, czeresnia, itd.)
nalezy zawsze usuna¢ pestki. Przed witozeniem
winogron do sokowirowki nalezy usunac todygi.

- Ze wzgledu na twarda konsystencje niektére pro-
dukty, jak na przyktad orzechy kokosowe nie sg na-
dajg sie do przetwarzania w sokowiréwce.

-Sokowiréwka J 80 Ultra/J 100 Ultra est
wyposazona w unikalny opatentowany system
automatycznej obrébki produktéw spozywczych
niewymagajacy uzycia popychacza.

- Z tego powodu, w celu optymalnego wykorzystania
urzadzenia J 80 Ultra/J 100 Ultra produkty
powinny by¢ wktadane do otworu wsadowego
recznie (bez popychacza) w miare ich obrébki.

- Kawatki owocédw i warzyw nalezy wktada¢ do
otworu w matych ilosciach.

- Pod koniec uzytkowania pozostawic¢ pracujace
urzadzenie jeszcze przez kilka sekund w celu catko-
witego wycisniecia soku.

- Nie wktada¢ do otworu kostek lodu, ani mrozonych
OWOCOW.

- Oddzielanie odpadéw w koszu moze spowodowac
wytracenie z rownowagi. Jezeli podczas obrébki
sokowiréwka wpada w wibracje nalezy zatrzymac¢
urzadzenie i oczysci¢ kosz. Wznowié nastepnie
normalnie prace.

- Sprawdzi¢, czy pierscien i pokrywa sg poprawnie
potaczone.

¢ J 80 Ultra

- Przy uzyciu sokowiréwki J80 Ultra mozna odwiro-
wac kilka litrow soku bez oprézniania pojemnika
na migzsz.

Nalezy jednak systematycznie sprawdzaé poziom
wypetnienia pojemnika na migzsz.

- Sprawdzi¢, czy pierscien i pokrywa sa poprawnie
potaczone.

- Zawsze upewnic sie, ze pojemnik na miazsz jest
poprawnie umieszczony.

¢ J100 Ultra
- J100 Ultra z pojemnikiem na miazsz:

Mozna odwirowac kilka litrow soku bez oprézniania
pojemnika na miazsz. Nalezy jednak systematycznie
sprawdzac poziom wypetnienia pojemnika na
migzsz.

- J 100 Ultra ze zbiornikiem odprowadzajacym:

Zbiornik odprowadzajacy (dostarczany z urzad-
zeniem) jest specjalnie opracowanym akcesorium
do intensywnego uzytku urzgdzenia. Pozwala
uniknac¢ ciggtego oprézniania pojemnika na
miazsz podczas pracy.

A- Przy uzyciu na brzegu stotu, nalezy
uwazaé, aby nézki byly poprawnie usta-
wione na stole. Ponadto, nalezy odpowiednio
zorganizowa¢ miejsce pracy, aby unikna¢ prze-
chylenia lub upadku urzadzenia.

Uwaga: Do czestego uzytku codziennego radzimy
uzywac zbiornika do ciggtego odprowadzania
odpadéw z podstawa do urzadzenia lub bez.

Przygotowanie owocow
J80 Ultra  J 100 Ultra

Procedura pracy

Obiera¢ cate marchewki, odcia¢

MARCHEW korice, przez maszyna przepuscic cate
marchewki, po 2 lub po 3.
JABLKA Ca’fejal?’fka (umyte, bez etykietki i bez
ogonkdw).
TRUSKAWKA Usung¢ ogonki dla zachowania smaku.
Obra¢ owoce cytrusowe ze skorki.
CYTRUSOWE Cytryny i pomarancze cate bez
uprzedniego krojenia.
ANANAS Pokroi¢ na 8 czesci (3 ciecia nozem).
MELON Pokroi¢ na 8 czesci
Cate, umyte, bez zielonej czesci.
A E Wtozy¢ do otworu 2 lub 3 pomidory.
PAPRYKA Umyc. 'Poklro.ic wzdtuz na 4 kawatki
w zaleznosci od formy pieprzu.
SELER Pokroi¢ na kawatki o boku
okoto 6-7 cm.
OGORKI Obrac. Pokroi¢ na kawatki dtugosci
okoto 15 cm.
KOPER Pokroi¢ na kawatki o boku
okoto 6-7 cm.
Pokroi¢ na kawatki, aby utatwic¢
wktadanie do otworu. Nie przecigzac
IMBIR . . S
urzadzenia nadmierng iloscia,
aby unikna¢ zaklinowania owocéw.
WINOGRONO Oberwac winogrona z kisci,

aby usunac¢ gorycz.

Owoce i warzywa nalezy doktadnie umy¢
w celu usuniecia wszelkich pozostatosci
produktow stosowanych do zabiegéw,
ktéorym mogty by¢ poddane.




CZYSZCZENIE

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

® Po obrébce 2 rodzajow owocdw urzadzenie
mozna wyptukaé wodg (1 szklanka), wlewajac ja
przez otwor wsadowy uruchomionego urzadzenia.

® Oczysci¢ kosz wirujacy
szorujac zewnetrzna
czes¢ stozka filtrujacego
w celu usuniecia resztek.
Uzywac w tym celu szc-
zotki lub gabki szorujace;j.

® W celu doktadnego umycia nalezy uprzednio zdjg¢
pierscien z pojemnika.

®* Po kazdorazowym uzyciu urzadzenia nalezy
umy¢ wszystkie czesci i wyptukac w cieptej wodzie
pierscien, pojemnik, pokrywe i popychacz.
Szorowac szczotka z uzyciem odpowiedniego
detergentu.

® Aby unikna¢ uszkodzen nie uderza¢ czesci o
twarda powierzchnie.

*Astuce: Jezeli miqzsz wyschnqt w koszu nalezy
zanurzy¢ kosz na 5 - 10 minut w cieptej wodzie, aby
utatwic¢ mycie.

Nalezy sprawdzi¢, czy uzywany detergent jest
przystosowany do czesci z tworzywa
sztucznego lub ze stali nierdzewnej. Niektore
zbyt alkaliczne srodki czyszczace np. o silnym
stezeniu sody i amoniaku) nie sa przys-
tosowane do niektdorych tworzyw sztucznych i
moga je szybko zniszczy¢.

Nigdy nie zanurza¢ zespotu silnikowego w
wodzie lub jakiejkolwiek innej cieczy i nie
oblewac go!

Nie my¢ strumieniem wody lub uzywa¢ do
czyszczenia dyszy pianotwoérczej.

W razie potrzeby przetrze¢ blok silnika
wilgotng szmatka.

Wyjaé¢ uprzednio wtyczke przewodu
przylaczeniowego z gniazdka.

¢ WYMIARY (w mm)
J80 Ultra

502

CHARAKTERYSTYKA
TECHNICZNE

® Zespot silnikowy ——> ze stali nierdzewnej

® Pojemnik — > ze stali nierdzewne;j

¢ Sito wirujace ——> ze stali nierdzewnej

® Tarcza thaca——> ze stali nierdzewnej
na wiorki

¢ Silnik elektryczny — > stata ilo$¢ obrotow
wentylowany (3000 obr/min.)

® Przerob——————> 100- 120 kg/godz.
owocow i warzyw*
dla J80 Ultra.

120- 160 kg/ godz.
dla J100 Ultra.

*W optymalnych warunkach pracy, to znaczy, jezeli ptaszczyzna pracy
jest odpowiednio dostosowana, owoce przygotowane, a akcesoria
(dzbanek, kubet na $miedi, itd.) znajduja sie w poblizu miejsca pracy.

* WAGA

Netto Z opakowaniem
J80 Ulira 10,9 kg 12,8 kg
J100 Ultra 12,9 kg 15,6 kg

A

596

s}

4100 Ul

271

A
\

235

A

538

® WYSOKOSC USTAWIENIA

Zaleca sie umiesci¢ urzadzenie J80 Ultra/J 100 Ultra
na ptaskiej i stabilnej ptaszczyznie na wygodnej
wysokosci do jej uzytkowania.

* POZIOM HALASU

Poziom ciggty cisnienia akustycznego podczas
pracy na biegu jatowym urzadzenia jest nizszy od
70 dBa.
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* DANE ELEKTRYCZNE * UWAGA: Uzywac zawsze urzadzenia zzamocowa- W WYPADKU PROBLEMOW

nym pojemnikiem na migzsz lub zbiornikiem

J80 Ultra . . ; PRZYCZYNY I/LUB
3(:tC|;1g’fego odprowadzania odpadéw (dla J100 OBJAWI SPOSOB POSTEPOWANIA
y L ra).
Silnik Predko.sc Moc Napiecie Urzadzenie nie dziata - Sprawdzi¢ bezpieczniki topikowe
(obr/min) (W) (A) ® Przed zdjeciem pojemnika na migzsz lub zbiornika instalacji elektrycznej.
do ciggtego odprowadzania odpaddéw nalez - Zamkna¢ poprawnie rami
230 V/50 Hz 3000 700 7 agteg pros P Y blokui qcep P :
urzadzenie zatrzymac (dla J100 Ultra). Jace.
. . , . .. . J100 Ultra:
1100 Ultra ® Nigdy nie wktadac¢ reki, ani zadnego innego przed- - Sprawdzi¢, czy wykacznik termiczny
miotu do otworu odprowadzajacego, jezeli urzad- (pod urzadzeniem) jest wtaczony.
Silnik Prgdko.éc' Moc Napigcie zenie jest wiczone lub kosz wiruje. Nienormalny hatas. - Urzadzenie nie jest poprawnie
(obr/min) w) (A) * Nigdy nie wyjmowac wtyczki przewodu przytgcze- zmontowane. Patrz rozdziat
. . . Montaz".
niowego z gniazdka mokrymi rekoma. g
230V/50 Hz 3000 1000 Max. 8 9029 y ¢ - Jedna czeé¢ jest uszkodzona.
, A DLA PRZYPOMNIENIA Hymieniccxese
BEZPIECZENSTWO Zta efektywnos$¢ tarcia | - Tarcza rozdrabniajace jest zuzyta.

Wymienic tarcze rozdrabniajaca w
koszu.

- Produkty sg zakleszczone w
otworze wsadowym.
Wyjac¢ produkty.

*Nigdy nie probowac¢ usuwac systemow

. . blokowania i systemow bezpieczenstwa.
* J 80 Ultra/J 100 Ultra zaczyna pracowac jedynie

wtedy, gdy pokrywa jest poprawnie zatozona, a
ramie blokujgce poprawnie zablokowane. Silnik
zatrzymuje sie po otwarciu ramienia blokujgcego
lub przez nacidniecie przycisku ,Stop” (czerwony
przycisk).

¢ Nie wkitada¢ do otworu wsadowego
produktéw niespozywczych.

* Urzadzenie to jest wypo-
sazone w pokrywe o unikalnej
koncepcji, ktora zapewnia
automatyczne dziatanie.
Wystarczy wlozy¢ produkty do ot-
woru wsadowego, a urzadzenie zrobi reszte.

Urzadzenie wibruje - Pojemnik na miazsz jest petny lub
kosz jest wytracony z réwnowagi z
powodu miazszu na filtrze.

- W przypadku nieustannej wibracji.
Sprawdzi¢, czy kosz nie jest
uszkodzony.

¢ J 80 Ultra/J 100 Ultra jest wyposazone w mocny
hamulec elektryczny, ktéry zatrzymuje urzadzenie
w mniej niz 2 sekundy, jezeli uzytkownik otworzy
ramie blokujgce podczas pracy urzadzenia.

Kosz nie zatrzymuje
sie po otwarciu
ramienia blokujacego.
Czas zatrzymania
przekracza 2 sekundy.

- Dokona¢ kontroli urzadzenia

¢ Jezeli produkty sie zaklinuja w otworze re
przez wykwalifikowany personel.

wsadowym NIE NALEZY UZYWAC do ich
popychania zadnego innego przedmiotu
poza popychaczem.

Inne rozwigzanie: zatrzyma¢ urzadzenie i
wyjac produkty z otworu wsadowego.

® W celu ponownego uruchomienia urzadzenia,
wystarczy zablokowa¢ ramie blokujace na
pokrywe i wcisnac przycisk ,Start” (zielony przycisk).

¢ J100 Ultra sa wyposazone w wytaczniku termicz-
nego, ktére zatrzymuje automatycznie silnik w
przypadku zbyt dtugiego funkcjonowania lub
przecigzenia.
W takim wypadku, przed ponownym wcisnieciem
umieszczonego pod urzadzeniem przycisku

WAZNE: W przypadku interwencji nalezy
bezwzglednie uzywac oryginalnych czesci Robot-
Coupe.

* Nigdy nie popycha¢ produktow w otworze
wsadowym reka.

* Nigdy nie wktada¢ reki, ani zadnego innego
przedmiotu do otworu odprowadzajacego,
jezeli urzadzenie jest wlaczone lub kosz

NORMY
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wytacznika termicznego nalezy poczekac, az
urzadzenie sie ochtodzi.

wiruje.

Powotac sie do o$wiadczenia o zgodnosci na stronie 2.



PRZEPISY

Warzywa i owoce mozna miesza¢ w nieskoriczo-

nos¢, aby otrzymac kolorowe i w 100 proc.

naturalne napoje. Pozwdl ponies¢ sie wyobrazni

przestrzegajqc jednak kilku podstawowych zasad

w zakresie sporzqdzania koktajli :

® Uzywac jedynie owocdw niepoddawanych
zabiegom.

® Shaker pozwala na uzyskanie jednolitej konsys-
tencji mieszanek nieprzezroczystych.

® Wypetnic¢ shaker lodem do potowy. Nie wstrzgsa¢
zbyt dtugo lodu, gdyz 16d sie roztopi i koktajl
straci na jakosci.

Oto kilka przepiséw na koktajle dla okoto 4 0sdb.

PIKANTNA BRZOSKWINIA

Sktadniki (na 3 szklanki):
+ 6 brzoskwie bez pestek
Y2 cytryny
« 1 duza szczypta zmielonego orzechu muszkatotowego
+ 300 ml wody sodowej
« 1 cienki plasterek imbiru

Przygotowanie: Usuna¢ pestke z brzoskwinie i obra¢
cytrynu. Obieranie imbiru nie jest konieczne. Przepusci¢
przez sokowiréwke J80 Ultra/J 100 Ultra najpierw brzoskwie,
nastepnie imbir, a na koncu cytryny.

Potem wymiesza¢ muszkatotowy orzech i sodowa woda z
sokiem. Rozla¢ przygotowanie do trzech szklanek.

Pomyst na dekoracje: Udekorowad szklanki cienkimi
plasterkami brzoskwinie.

Inny pomyst: Sok ten moze byc¢ sporzqdzany z biatych lub
Z6ttych brzoskwin.

ARBUZ Z MIODEM

OGOREK Z MLEKIEM

Sktadniki (na 3 szklanki):

+750g arbuza

« Y2 cytryny obrane

+20 g miodu

+20 g wody
Przygotowanie: Zagotowa¢ miéd z wodg. Pozostawic¢ do
ostygniecia.
Arbuza obrac ze skéry, usunac pestki i pokroi¢ na duze
kawatki.

Mettre la pastéque et le citron pelé dans la centrifugeuse
J80 Ultra/J100 Ultra.

Do sokowiréwki J 80 Ultra/J 100 Ultra wtozy¢ kawatki
arbuza i obrang cytryne. Do szklanki wlaé najpierw miéd,
a nastepnie sok z arbuza.

Pomyst na dekoracje: Podawac z cienkimi plasterkami
imbiru.

WZMACNIAJACA MARCHEWKA

Sktadniki (na 4 szklanki):
+ 4 marchewki
«4 pomararicze
« 1 cienki plasterek imbiru
+ Kostki lodu

Przygotowanie: Obieranie marchwi jest zbedne, wys-
tarczy je umy¢ szczotka. Pomarancze obrac¢ ze skoérki.
Przepuscic¢ je przez sokowiréwke J 80 Ultra/) 100 Ultra
wraz z imbirem i marchwia.

Rozla¢ do czterech szklanek. Doda¢ kostki lodu i podawac

zaraz po przygotowaniu.

Pomyst na dekoracje: Pomyst na dekoracje: Udekorowac
plasterkiem pomarariczy i oliwke.

Sktadniki (na 4 szklanki):
« 1 ogorek
« 4 zielonych jabtka Granny
« 3 fyzki koperku
Y2 cytryny
+ Kozie mleko

Przygotowanie: Obieranie ogorka nie jest konieczne,
gdyz jego skérka zawiera witaminy i nadaje sokowi lepszy
kolor. W takim przypadku, lepiej jest uzywa¢ ogérkéw
ekologicznych. Przepusci¢ przez sokowiréwke J 80 Ultra/
J 100 Ultra ogérki, jabtka, koperek, a nastepnie potéwke
cytryny. Zmieszac z sokiem kozie mleko.

Pomyst na dekoracje: Podawac z cienkimi plasterkami
rzodkiewki wycietymi za pomocq szatkownicy do warzyw
Robot-Coupe uzywajqc tarczy do plastréw.

CZERWONY CUKIEREK

Sktadniki (na 4 szklanki):
+ 300 g truskawek
+ 3 marchewki
- Yaananasa

Przygotowanie: : Przed przepuszczeniem przez
sokowirowke ananasa obrac ze skorki. Usuwanie szyputek
z truskawek nie jest konieczne, gdyz sg one automatycznie
wyrzucane do pojemnika na resztki.

Przepusci¢ przez sokowiréwke J80 Ultra/J 100 Ultra
kolejno 4 ananasa, truskawki i marchew. Dobrze wymiesza¢
i udekorowac szklanki plasterkami truskawek.

Inny pomyst: W celu poniesienia smaku koktajlu mozna
dodac zmielone przyprawy, takie jak wanilia, kardamon lub
imbir.
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JABLKO-KIWI

Sktadniki (na 3 szklanki):
« 3 zielonych jabtka Granny-smith
« V5 zielona cytryna
* 3 kiwi
Przygotowanie: Obrac cytryne ze skorki. Obrac kiwi ze

skorki, aby zachowac zielony kolor koktajlu. Przepuscic je
przez sokowiréwke J 80 Ultra/J 100 Ultra wraz z jabtkami i
cytryna.

Wymieszac¢ tyzka i podawac od razu, gdyz jabtko sie
bardzo szybko utlenia.

Inny pomyst: Jezeli sok jest zbyt kwasny, mozna dodac
troche miodu lub cukru trzcinowego. Kiwi mozna zastqpic
ogorkiem lub gatqzkq selera.

StODKI GREJPFRUT

Sktadniki (na 3 szklanki):
+ 250 g pomarariczy
« 250 g grejpfruta
+ 250 g truskawek

Przygotowanie: Obrac¢ pomarancze i grejpfruty ze skorki,
aby usuna¢ gorycz. Umy¢ truskawki nie usuwajac
szyputek. Przepusci¢ wszystko przez sokowiréwke
J 80 Ultra/J 100 Ultra.

Dobrze wymieszac i rozla¢ sok do szklanek.

Inny pomyst: Jezeli sok jest zbyt kwasny, mozna dodac
troche miodu lub cukru trzcinowego.

KOKTAJL ORIENTALNY

Sktadniki (na 3 szklanki):
- Y2 ananasa
« 3pomararicze
« 1fyZeczka ekstraktu z wanilii

Przygotowanie: Obrac¢ owoce cytrusowe i ananasa. Przez
sokowiréwke J 80 Ultra/J 100 Ultra przepusci¢ najpierw
ananasa, a nastepnie owoce cytrusowe.

Wymiesza¢ ekstrakt waniliowy z sokiem i podawac
przygotowany napéj w matych kieliszkach do wédki.

Inny pomyst: Zastgpi¢ pomararicze mleczkiem kokosowym.

KLASYCZNY

Sktadniki (na 3 szklanki):

«4 marchewki

+ 3 jabtka

- 1 cytryna
Przygotowanie: Obrac¢ cytryne ze skérki. Obieranie
marchwi jest zbedne, wystarczy je umy¢ szczotka.
Przepusci¢ przez sokowiréwke J 80 Ultra/J 100 Ultra
marchew, jabtka i cytryne.

Dobrze wymieszac¢ i podawac.

Inny pomyst: Jabtka mozna zastqpic¢ gruszkami.

GASPACHO

MELON

Sktadniki (na 3 szklanki):
+400 g zielonego melona
« 1 jabtko Granny-smith
- Y2 cytryny
Przygotowanie: Z melona zdja¢ skérke i pokroi¢ go na

duze kawatki. Przepusci¢ przez sokowiréwke J 80 Ultra/
J 100 Ultra melon, potowa cytryny i jabtko.

Wymiesza¢ tyzka i podawac od razu. Aromatyzowac
kilkoma listkami miety.

Pomyst na dekoracje: : Udekorowa¢ matymi kostkami
melona wycietymi przy pomocy szatkownicy do warzyw
Robot-Coupe (uzywac wyposazenia do krojenia w kostki
5x5x5mm).

Inny pomyst: Melon mozna zastgpic¢ arbuzem.

GRUSZKA-MELON Z KURKUMA

Sktadniki (na 3 szklanki):
+ 500 g dojrzatych pomidoréw
- 2 petit poivron rouge
« Y2 0g0rek
« 2 pofowa matej nacie selera
« 2 fyzka oliwy z oliwek
- ocet z Xeres
+ 50l
- pieprz
Przygotowanie: Przepusci¢ wszystko warzywa przez

sokowiréwka, nastepnie doda¢ oliwe z oliwek, kropla
ocet, sol.

Skropic¢ sokiem z cytryny i udekorowac cienkim plasterkiem
pomidora.

Podawac¢ zupe gaspacho na poczatku positku, aby
skorzysta¢ z pobudzajacych apetyt wiasciwosci
pomidoréw

Sktadniki (na 4 szklanki):
+ 1400 g z6tty melon
« 1 grejpfrut
« Y2 gruszka
« ¥ jabtko Golden
« 1 cienki plasterek imbiru
« Y2 fodyge palczatki cytrynowej
« 1 szczypta kurkumgqg

Przygotowanie: Obra¢ melona i grejpfruta. Przez
sokowiréwke J 80 Ultra/J 100 Ultra przepusci¢ kolejno
jabtko, imbir, todyge palczatki cytrynowej, gruszke,
melona i grejpfruta. Dobrze wymiesza¢ i rozla¢ do 4
szklanek.

Pomyst na dekoracje: : Udekorowac szklanki cienkimi
plasterkami gruszki wycietymi za pomocq szatkownicy do
warzyw Robot-Coupe (uzywac tarczy do plastréw 1 mm).



JABLKO-SELER

SHOOT SZPARAGOWY

Sktadniki (na 4 szklanki):

« 4 zielonych jabtka Granny

« 2 nacie selera

- 1 cienki plasterek imbiru

« V5 76fta cytryna

- Sol
Przygotowanie: Dobrze umy¢ seler. Przez sokowiréwke
J 80 Ultra/J 100 Ultra przepusci¢ kolejno selera, imbir i

zielone jabtka. Dodac szczypte soli. Podawac¢ od razu, aby

zachowac wszystkie witaminy.

Pomyst na dekoracje: Udekorowac szklanki cienkimi
plasterkami jabtka wycietymi za pomocq szatkownicy do

warzyw Robot-Coupe (uzywac tarczy do plastréw 1 mm).

Inny pomyst: Jabtka mozna zastqgpic gruszkami.

CZERWONY KOKTAJL

Sktadniki (na 4 szklanki):

- 1 gotowane burak

« 2 marchewki

2 maftych kisci czerwonych winogron,

« 2 jabtka Granny

« Pierz de Cayenne
Przygotowanie: Wtozy¢ burak i owoce do sokowiréwki
J80 Ultra/J 100 Ultra.
Doprawic¢ pieprzem Cayenne i podawac bardzo schtodzo-
nym.
Pomyst na dekoracje: Udekorowac szklanki kawatkiem

mini-buraka.

Sktadniki (na 3 szklanki):

« 1 kg szparagi

« 1 szczypta papryczki Espelette

« 1 szczypta Kwiatu soli
Przygotowanie: Obrac¢ szparagi i usuna¢ twarde
koncéwki.
Przepuscic je bezposrednio przez sokowiréwke.
Przyprawic¢ catos¢ mata iloscig papryczki Espelette i
Kwiatu soli.
Do soku podawa¢ ugotowanego tososia.
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OMEZENI ZARUKY POSKYTOVANE
FIRMOU ROBOT-COUPE s.N.c.

Zaruka na pristroj ROBOT-COUPE je
platna jeden rok ode dne jeho
zakoupeni: tuto zaruku muze
uplatiovat pouze prvni kupuijici, to
znamena distributor nebo dovozce.
Jestlize jste koupili pristroj ROBOT-
COUPE u distributora, poskytuje
zaruku na Vas pristroj distributor
(ovéite podminky této zaruky s
Vasim distributorem).

Zaruka, poskytovana firmou
ROBOT-COUPE, nenahrazuje zaruku
distributora, ale v pripadé
nemoznosti uplatnit zaruku u
distributora, muze byt zaruka
ROBOT-COUPE uplatinovana s
urcitymi vyhradami a na nékterych
trzich.

Zaruka ROBOT-COUPE s.n.c. se
vztahuje pouze na vady spojené s
materialem a/nebo montazi
pristroje.

ZARUKA ROBOT-COUPE s.n.c. SE
NEVZTAHUJE NA DALE UVEDENE
PRIPADY:

1 - Jakékoliv poskozeni, zptisobené nespravnym
nebo nevhodnym pouzivanim, pddem pfistroje
nebo jakékoliv podobné poskozeni, zplisobené
nebo souvisejici s neodpovidajicim provadénim
pokynU (nesprdvné provedend montaz, chyba
v pouzivani, nespravné cisténi a/nebo udrzba,
nevhodné umisténi...).

2 - Naklady na nabrougeni a/nebo na vyménu
rznych prvkd, ze kterych se skladaji noze,
otupené noze, poskozené nebo opotiebované
noze po urcité dobé pouzivani, kterda muze byt
povazovana za normalni nebo vyjimecnou.

3 - Dily anebo naklady na praci, potiebné pro
vyménu nebo opravu diskl, nozl, ploch,
upinacich soucasti anebo poskvrnénych, poskra-
banych, poskozenych, zdeformovanych nebo
odbarvenych pfislusenstvi.

4 - Jakakoliv uprava, doplnéni anebo oprava, pro-
vedené nekvalifikovanou anebo firmou k tomu
neopravnénou osobou.

5 - Doprava pfistroje do servisu.

6 - Naklady na pracovni silu na instalaci a
zkousSeni novych dilt nebo pfislusenstvi (nadoby,
disky, noze, pfipevnéni) svévolné vyménénych.

7 - Néklady souvisejici se zménou sméru otaceni
trifazovych elektromotord (za zménu je
odpovédny ten kdo ji provadi).

8 - SKODY VZNIKLE PRI DOPRAVE. Za jakékoliv
vady, viditelné nebo skryté, nese odpovédnost
dopravce. Zdkaznik o nich musi informovat do-
pravce i odesilatele ihned po doruceni zbozi
anebo ihned jakmile vady zjisti, pokud se jedna o
skryté vady.

UCHOVAVEJTE VSECHNY ORIGINALNI KARTONY A
OBALY, které budou vyzadany za ucelem ins-
pekce dopravce.

Zaruka ROBOT-COUPE s.N.c. se vztahuje pouze
na nahradu vadnych dild nebo pfistroji ROBOT-
COUPE s.N.c. Firma ROBOT-COUPE s.N.c., ani zadna
z jejich filidlek nebo pridruzenych spolecnosti,
zadny distributor, obchodni zastupce, zaméstnanec
nebo pojistovaci agent, nemohou byt volani k
odpovédnosti za Skody, ztraty nebo nepfimé nak-
lady, souvisejici s pfistrojem anebo s nemoznosti
jej pouzivat.




DULEZITE POKYNY

A POZOR
TYTO POKYNY PECLIVE ULOZTE

POZOR: Abyste predesli zranénim (elektrickym proudem anebo jinym zranénim...) a hmotnym Skodam, zpiisobenym nespravnym
pouzivanim Vaseho pristroje, si pozorné prectéte dale uvedené pokyny a bezpodminecné je dodrzujte. Pre¢tenim této prirucky
se lépe seznamite s Vasim pristrojem, coz Vam umozni pristroj spravné pouzivat. Prectéte si veskeré zde uvedené instrukce a
dejte je také precist vSiem, kdo by mohli pristroj pouzivat.

VYBALENI

® Pfistroj vyjméte opatrné z obalu a vyjméte také
viechny krabice nebo kartony, obsahuijici pfislusenstvi
nebo specificka zatizeni.

® POZOR na fezné nastroje: noze, disky...

INSTALACE

® Doporucujeme Vam umistit pfistroj na perfektné
stabilné a cisté plochu, a pohodIné vysky pro jeho
pouziti.

PRIPOJENI K SIiTI

® Vzdy ovéite, Ze druh proudu Vasi elektrické sité
odpovida oznaceni na stitku bloku elektromotoru a
ze pfistroj bude snaset prochazejici proud.

MONTAZNI POSTUP

® Dodrzujte jednotlivé faze montazniho postupu
(viz nasledujici strany) a ujistéte se, Ze jsou
vsechna prislusenstvi spravné umisténa.

POUZIVANI
® Neodstranujte viko, dokud se motor a kosik
zcela nezastavi.

* Nikdy nezkousejte
bezpecnostni systémy.

zrusit ochranné a

*Do plniciho hrdla nevkladejte nepotravinaiské
produkty.

*Tento pristroj je vybaven specialné konstruo-
vanym vikem, které zajistuje automaticky provoz.
Na Vas pouze je, abyste do plniciho hrdla vkladal(a)
plody a pristroj udéla zbytek prace za Vas.

*Pokud se vsak plody uvnitf hrdla zablokuji, NIKDY
pro jejich odblokovani NEPOUZIVEJTE jinou
pomucku nez tlacitko.

Jiné feSeni: vypnéte pfistroj a plody vyjméte z
pIniciho hrdla.

* Do vypoustéci nasypky nikdy nevkladejte ruce.
Pokud by ve vypoustécim hrdle nahle doslo k
ucpani, zastavte pristroj J80 Ultra/J 100 Ultra a
viko vyplachnéte pod vodou.

*Nikdy neuvadéjte pristroj do chodu bez
dozoru.

CISTENI

® Z bezpecnostnich diivodu pristroj vzdy vypnéte
dfive nez jej zacnete Cistit.

* Po ukonceni prace vzdy pristroj a vSechna jeho
prisluSenstvi systematicky vycistéte.

» Necistéte pfristroj proudem vody nebo s pomoci
pénové pistole

* Nevkladejte blok elektromotoru do vody.

* U kazdé soucastky (at z nerez oceli ¢i plastu)
pouzivejte vhodny cistici prostiedek.

® Pro cisténi plastovych dilii nepouzivejte prilis
zasadity cistici prostiedek (s pFili$ silnym
obsahem sody nebo ¢pavku).

® Nadrzku, viko a nadobu na duzinu lze omyt v
my¢ce nadobi, nicméné kviili zvysSeni Zivotnosti
téchto dilt doporucujeme tyto prvky cistit
pomoci pripravku na myti nadobi.

*V zadném pFipadé nemuze byt firma Robot-
Coupe volana k odpovédnosti v pripadé nedodr-
Zeni uzivatelem zakladnich pravidel ¢istoty a
hygieny.

UDRZBA
¢ Pied jakymkoliv zasahem na elektrickych ¢astech
bezpodminecné pristroj odpojte od sité.

* Pravidelné kontrolujte stav dokonala tésnosti
bloku motoru a spravnou funkci ochrannych
prvku.

* POZOR: Pristroj nepouzivejte, jsou-li poskozeny
privodni kabel anebo zastrcka.

* Nefunguje-li pfistroj normalie anebo byl-li
jakkoliv poskozen, vypnéte pristroj a prez-
koumate jeho.

* Nevahejte se obratit na Vase Oddéleni sluzby
zakaznikim ROBOT-COUPE, zjistite-li jakykoliv

problém.
183

N
O



184

STALI JSTE UZIVATELI
ODSTREDIVKA
J80 Ultra - J100 Ultra

Stabilni a robustni Odstiedivka J80 Ultra/J 100
Ultra vdm umozni pfipravit béhem nékolika
okamzikd a na pozadani velké mnozstvi riznych
100% pFirodnich ovocnych stav!

J80 Ultra/J 100 Ultra je idedlni pro instantni
pfipravu $tav z Cerstvych nebo exotickych druhl
ovoce, zeleninovych $tav ze vSech moznych druh(
zelenin, a ddle cisté prirodnich koktejlt vynikajici
chuti.

Je vhodna pro vyuziti v jak v bistrech, restauracich,
jidelnach, domovech dlichodcd, jeslich... tak i v
klinikadch ¢i dietnich jidelnach, kde maji stavy z
Cerstvého ovoce a zeleniny zasadni vyznam.

Zelenina a ovoce, zejména cerstvé, dodavaji organ-
ismu vitaminy, minerdly a vlakna, nezbytné pro nase
zdravi. Zeleninové $tavy obsahuji predevsim
mineralni soli, zatimco ovocné stavy dodavaji energii,
diky obsazenym vitamintm.

<MINERALNI SOLI

Minerdlni soli jsou v pokrmech obsazeny
nerovnomeérné.
Nékteré minerdly, jako draslik, hot¢ik, sira, chlorid
sodny (sUl) jsou Siroce zastoupeny a rliznoroda strava
jich obsahuje vzdy dostate¢né mnozstvi. U nékterych
minerall je ale dobré znat pokrmy, které jsou na né
bohaté.

Vapnik : ¢erstva zelenina a ovoce.

Fosfor :susena zelenina.

Draslik : Cerstva zelenina.

Zelezo :3penat, petrzel.

Jéd :viechny rostliny.

TABULKA VITAMINU OBSAZENYCH V OVOCI

Vitaminy B1 C A D
Merunka ° ° ° °
Ananas ° . . .
Cerny rybiz . . .
TreSfové ° . . .
Citrény ° ° . .
Jahody ° ° .
Malina . . .
Rybiz o o .

Kivi ° ° ° °
Melouny o o o
Moruse ° ° ° °
Pomerance . . . .
Grapefruit o o o o
Broskve . . .
Hruéky . ° °
Jablka ° ° °
Sliva ° ° °

Vino ° ° °

TABULKA VITAMINU OBSAZENYCH V ZELENINE

Vitaminy B1/B6 A E K
Chrest ° °
Mrkev o ° °
Celer- nat o
Celer - hliza
Zeli
Okurky
Cukiny
Reficha
Stérbak
Spenét
Fenykl
Hlavkové salaty
Repa
Cibule
Petrzel
Paprika
Rajcata

Jednoducha konstrukce pfistroje umoznuje
velmi snadno sejmout a opét nasadit jednotlivé
¢asto pouzivané dily a tim usnadnit jejich udrzbu a
cisténi.

Ve snaze usnadnit Vam Vasi praci jsme v této pfiru¢ce
rozlozili popis montaze na jednotlivé operace.

Tato pfirucka obsahuje dulezité informace,
které byly vypracovany tak, aby investice, které
uzivatel vlozil do odstredivky, mu ptinasely co
nejvetsi zisk.

Proto Vam viele doporucujeme, abyste si
pfirucku pozorne piecetli pfed uvedenim
pfistroje do chodu.

UVEDENI PRISTROJE
DO CHODU

Drive nez pfistroj pfipojite, ovéite, zda druh proudu
Vasi elektroinstalace odpovida proudu uvedenému
na Stitku aparatu.

Odstredivka J 80 Ultra/J 100 Ultra je vybaveni s
napajecim kabelem s standardné jednofazovou
zastrékou.

Ovéfte, ze stroj nebyl poskozen béhem prepravy
nebo rozbalovani.

Zejména je tfeba sledovat celistvost napajec kabelu
a zastrcky.

PRISTROJ MUSI BYT BEZPODMINECNE
UZEMNEN (RIZIKO ZABITI
ELEKTRICKYM PROUDEM).




MONTAZNI POSTUP J80 Ultra

Plnici hrdlo

Krouhaci disk
Vyhazovani Zlab )
e
Ucha pro uchopeni =

Bezpecnostni rameno

0 Blok motoru 6 Ko3
© nidoba © sbérac dodini
© vasvadihrde @ Viko

© Nakruzek © shérackapek

1) Postavte blok mo-
toru tak, Ze natodite
tlac¢itka Start/Stop na-
proti sobé.

2) Postavte nadobu na
blok motoru.

3) Nasad'te nakruzek
spravnym zpUsobem
na nadrzku.
Zebrovani nakruzku
museji byt zarovnana
se zvlastnim tvarem
nadrzky. Zkontrolujte,
zda je tento
dil  spravné
vsazeny.

4) Nasadte kosik tak, ze
ho drzite za ucha pro
uchopeni.

Otéacejte jim, dokud se
neustali ve své poloze.

5) Viko musi zapad-
nout do drazek
nakruzku.

Dbejte na to, aby kolik
osy motoru fadné
dosedl na prisluSnou
drazku hlavy kosiku.

Odkazujeme Vas také na Stitek (viz nize) nale-
peny na viku.
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6) Pristavte nadobu na
duzinu.

7) Zaviete bezpec-
nostni rameno.

Pfistroj uvedte do
chodu stisknutim
tla¢itko ,start” ().
Pfistroj je mozné uvést

186

do chodu pouze je-li
tfmen fadné zajistén (bezpecnostni spinac)

Umistéte nddobu pod hrdlo vytoku $tavy. Pfistroj je
pfipraven k pouziti!



MONTAZNIi POSTUP J100 Ultra

Plnici hrdlo

-~—0

Krouhaci disk

Vyhazovéni Zlab
Ucha pro uchopeni _—

Inacky vyteckovani

0 Blok motoru 6 Kos 0 Popruh
Q Nadoba 6 Shérac doZini m Podstava
e Nalévaci hrdle 0 Vypoustéci ndsypka m Shérac kapek

O vikuzek @ Vio

1) Postavte blok mo-
toru tak, Ze natodite
tlac¢itka Start/Stop na-
proti sobé.

2) Postavte nadobu na
blok motoru.

3) Nasad'te nakruzek
spravnym zpUsobem
na nadrzku.
Zebrovani nakruzku
museji byt zarovnana
se zvlastnim tvarem
nadrzky. Zkontrolujte,
zda je tento
dil  spravné
vsazeny.

4) Nasadte kosik tak, ze
ho drzite za ucha pro
uchopeni.

Otéacejte jim, dokud se
neustali ve své poloze.

5) Viko musi zapad-
nout do drazek
nakruzku.

Dbejte na to, aby kolik
osy motoru fadné
dosedl na prisluSnou
drazku hlavy kosiku.

Odkazujeme Vas také na Stitek (viz nize) nale-
peny na viku.
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6) Existuji 2 moznosti pouzivani::

* Nepietrzité vypousténi zbytki

Postavte vypoustéci
nasypku pro nepfre-
trzité vypousténi
zbytkd do vyhlou-
beni v podstavci.

Dbejte na to, aby pfi
odcerpavani usaze-
nin byla pfitomna
nadoba na od-
kapavani (neni

soucasti dodavky).

¢ Vypousténi zbytki do nadoby na duzinu.

| Pristavte nadobu na
duzinu.

7) Zaviete bezpec-
nostni rameno.

Pfistroj uvedte do
chodu stisknutim
tla¢itko ,start” ().
Pfistroj je mozné uvést
do chodu pouze je-li
tfmen fadné zajistén (bezpecnostni spinac)

Umistéte nddobu pod hrdlo vytoku $tavy. Pfistroj je
pfipraven k pouziti!

8) Pouzivani popruhu (viz str. 187) - (Opce)

Pro pouziti na okraji
stolu zahdknéte vy-
poustéci nasypku k viku
pomoci dodaného po-
pruhu.




RUZNE ¢ Piehled rznych moznych kombinaci s ohledem na pracovni misto a pouzité nadoby (pro

KOMBINACE Vasi informaci):

Pouziti podstavce 10 | Intenzita

Model J100 Ultra, ktery je doddvén s veskerym pfis- Nadoba pfistroje (vizstr. 187) | pouziti Pripad pouziti
luSenstvim, byl koncipovan tak, aby vyhovoval
potfebam a prostfedi kazdého uzivatele. e S nadobou na duzinu 6
Lze ho tak piizplisobit s ohledem na misto, kde se s B&sNG (viz str. 187)
nim pracuje: ¢ V pracovni ploSe neni nutné
. . . i ., . vytvofit otvor.
e Zavislosti na vySce nadob, do kterych vtéka 3tava,
bud pouzijte, nebo nemusite pouzit podstavec 10 —
(viz str. 187) ¢ S vypoustéci nasypkou 7 a
Viz str. : popruhem 9 (viz str. 187)
e V pfipadé bézného pouzivani, nadoba na duzinu Neni nutné « Pouzivani na okraji stolu.
6 (viz str. 187) pred vyprazdnénim umoznuje zpra- V pracovni plose neni nutné
covat vice jak deset kilogramt plod( (podle jejich I vytvorit otvor.
ntenzivnl’ ______________________________________
druhu. ¢ S vypoustéci nasypkou 7
* Pfipadé bézného pouzivani, vykona vypoustéci :)V'z f'fr'l1 ?7) deernsvanim bod
- . ry ~ . , ® Pouzlvani s odcerpavanim po
nasypka 7 (viz str. 187) tutéz sluzbu bez nutnosti Na(,jVOby 0 max. pracovni plochou. V pracovni
vyprazdnovat nadobu na duZinu. Pro toto pouziti vysce 16 cm plose je nutné vytvofit otvor o
je tfeba pod pracovni misto umistit nadobu o prameru @10 cm.

velkém objemu (neni soucésti dodavky).

. Ve e iy oy . ¢ S nadobou na duzinu 6
Pro tuto variantu pouziti existuji 2 feSenit: (viz str. 187)

1) Vytvofeni otvoru o pradméru @ 10 cm do * Bézné * V pracovni ploge neni nutné

pracovni plochy, kterym se prostréi dno - vytvofit otvor.
vypoustéci nasypky 7 (viz obrazky uvedené

vedle). Toto feSeni umozZnuje optimalni us- Nezbytné, * S vypoustéci nasypkou 7
pofadani pracovniho mista. pokud vygka (viz str. 187)

2) Pouzivani na okraji stolu. konvice d POUfl'Vénl',na ol«aji St9|U- ,
Aby se zajistilo spravné umisténi pfistroje, pod- presahuje X':;Z?ﬁv;'vzlfse neni nutne
stavec 10 (viz str. 187) disponuje na boku 2 it ! 16 cm L _._.{ ............ S
znackami, které umoznuji postavit celek na u Intenzivni ¢ S vypoustéci nasypkou 7
okraj stolu. (viz str. 187)

¢ Pouzivani s od¢erpavanim pod

Nadoby o max. pracovni plochou. V pracovni

Pozor: Ujistéte se, Ze je pristroj nalezité posta- wWice 25 em
ven, abyste zabranil(a) veskerému nebezpeéi do- y plo3e je nutné vytvofit otvor o

o ar s - L, pridméru @10 cm.
provazejici jeho pripadny pad.
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RADY DO UZiVANI

¢ J80 Ultra « J100 Ultra

- Pfed prvnim pouzitim nového pfistroje se doporucuje
ocistit vsechny dily, které jsou ve styku s potravinami.

- Pfed kazdym pouzitim zkontrolujte, zeje bezpe¢nostni
rameno fadné zajisténo.

-Bé&hem uvedeni pfistroje do provozu a pfed
vkladanim potravin do plniciho hrdla, nezapomente
pod hubici a nadobu na duzinu resp. vypoustéci
nasypku pod vypoustécim hrdlem umistit dzbanek.

- Nez vlozite citrusové plody do plniciho Zlabu, nej-
prve je oloupejte.

A— Oloupejte a odstrante jadra z ovoce a

zeleniny se silnou slupkou (nap¥. ananas,
mango. atd.) a velkymi jadry (napf¥.: meloun).
Vsechna ovoce s peckami musi byt vzdy pfredem
vypeckovana (ex. broskev, merunka, treSen,
atd.). VSechny bobule hroznového vina je tieba
pred jejich vloZzenim do odstifedivého odstaviio-
vace zbavit stopek.

- Ur¢ité plody z dlivodl své pfilis tvrdé konzistence -
napf. kokosovy ofech - nejsou pro odstiedivku
vhodné.

- Odstredivy odstaviiovac J 80 Ultra/J100 Ultra je
vybaven unikdtnim patentovanym systémem pro
automatické zpracovani potravin bez pouziti
tlacitka.

- Tudiz, abyste dosahl(a) maximalniho prospéchu z
pouzivani modelu J80 Ultra/J 100 Ultra, je tieba
do plniciho hrdla doplfhovat plody ruéné (bez
tlacitka) a postupné v souladu s tim, jak rychle je
Zpracovava pristroj.

- Kousky ovoce a zeleniny vkladejte do plniciho
Zlabu po malych davkach.

- Nakonec nechejte pristroj bézet jesté nékolik vtefin
na prdzdno, dokud z néj nevytece viechna
vytlacend $tava.

- Do plniciho zlabu nevkladejte ani kousky ledu ani
mrazené ovoce.

-Rozmisténi sedlin v kosiku m(ze vytvaret
nevyvazeny stav. Pokud odstfedivka za¢ne béhem
provozu vibrovat, zafizeni vypnéte a vycistéte
kosik. Poté v praci opét pokraclujte.

- Zkontrolujte, zda jsou nakruzek a viko spravné
smontovany.

¢ J80 Ultra

- Pomoci modelu J80 Ultra muzete vyprodukovat
nékolik litr( stavy, aniz byste musel(a) vyprazdnit
nadobu na duzinu.

Pfesto vsak pravidelné kontrolujte miru naplnéni
nadoby na duzinu.

- Zkontrolujte, zda jsou nakruzek a viko spravné
smontovany.

-Vzdy dbejte na to, aby nadoba na duzinu byla
fadné na svém misté.

¢ J100 Ultra

-J 100 Ultra s nadobou na duzinu:
Muzete vyprodukovat nékolik litrCi Stavy, aniz byste
musel(a) vyprazdnit nadobu na duzinu. Piesto
vsak pravidelné kontrolujte miru naplnéni naddoby
na duzinu.

-J100 Ultra s vypoustéci nasypkou:

Vypoustéci nasypka (soucasti dodavky s pfistro-
jem) je pfislusenstvi, které je koncipovano pro in-
tenzivni pouzivani pfistroje. Zabrariuje opakova-
nému vyprazdriovani nadoby na duzinu béhem
provozu.
A- Pii pouziti na okraji stolu je tireba zajistit,
aby nozky spocivaly fadné na stole. Kromé
toho je treba usporadat pracovni prostor tak,
abyste zabranil(a) prevraceni ¢i padu zafizeni.

Poznamka: Pro ptipad kazdodenniho ¢astého
pouzivani upfednostiujte pouzivani vypoustéci
nasypky pro nepfretrzité vypousténi zbytkd, a to
bud's podstavcem pfistroje, nebo bez né;j.

Priprava ovoce

J80 Ultra ¢ J 100 Ultra

Pracovni rezim

Oloupejte celé mrkve, odfiznout

MRKEV $picky, v odstfedivce mohou byt mrkve
zpracovavany celé, po 2 nebo po 3
JABLKA Celd jablka (omytd, bez stitku a bez
stopky).
JAHODA Odstranite stopky kvuli chuti.
Oloupejte citrusy.
CITRUSY Celé citrony nebo pomerance bez
predchoziho nakrdjeni.
ANANAS Olqupejte a na 8 kouska (3 fiznuti
nozem).
MELOUNY Oloupejte a na 8 kouskd.
Celd, omyta bez zelené ¢&asti. Vlozte do
RAJCATA plniciho hrdla 2 nebo 3 rajcata.
PAPRIKA Olm.yjte. Eodelne QakraJ?Jte na 4 kusy v
zavislosti na formé pepre.
CELER Nva_krijejvte na kousky se stranou
pfiblizné 6-7 cm
OKURKY Ovlpu.pV)erte. Nakrajejte na kousky dlouhé
pfiblizné 15 cm.
FENYKL Nakrfavjejvte na kousky se stranou
pfiblizné 6-7 cm
Nakrajejte na kousky pro snazsi viozeni
ZAZVOR do plniciho hnrdla. Nevklad.ejte prilis
mnoho plod{, aby se mezi sebou
jednotlivé kusy nezablokovaly.
HROZEN Odstranite jadérka z hroznu, aby $téva

nebyla horka.

Ovoce a zeleninu pfed pouzitim fadné
ocistéte, abyste odstranili vSechny stopy po
pripadné drivéjsi tipravé.




CISTENI A DULEZITE e ROZMERY (v mm)

¢ S ohledem na Vasi bezpe¢nost Vam doporucu-
jeme, abyste pfistroj vzdy nejprve vypnuli a potom
teprve jej Cistili.

® Mezi 2 davkami rlizného ovoce mizete pristroj vy-

plachnout pitnou vodou (1 sklenka), kterou vlijte
do plniciho hrdla pfistroje v provozu.

e Vycistéte kosik, pficemz
vydrhnéte vnéjsi cast fil-
tra¢niho kuzele tak,
abyste odstranil(a) usa-
zené zbytky. K tomu
pouzijte kartd¢ nebo
abrazivni houbu.

® Pro fadné vycisténi predtim vyjméte nakruzek z
nadrzky.

® Po pouziti vzdy vycistéte celé zafizeni vyplach-
nutim ndkruzku, nddrzky, vika a tlac¢itka pod te-
plou vodou. Vydrhnéte karta¢em pomoci vhod-
ného cisticiho prostfedku.

® Aby nedoslo k poskozeni dill, neklepejte jimi o
tvrdy povrch.

*Doporuceni: Pokud duzina na kosSiku zaschla,
poloZte kosik na 5 aZ 10 minut do teplé vody, abyste us-
nadhnil(a) jeho cisténi.

Ovéite, Ze je mozné (Cistit plastové nebo
nerezové dily odmastovacem. Nékteré silné
zasadité cistici prostiedky (napfiklad se
silnou koncentraci sody nebo ¢pavku) jsou
absolutné neslucitelné s nékterymi plasty a
rychle je nici.

Nikdy nevkladejte blok motoru do vody nebo
jinych kapalin a nestrikejte na néj!

Necistéte pristroj proudem vody nebo s
pomoci pénové pistole.

Je-li tfeba, otiete blok motoru mokrym
hadrem.

Dfive nez zacnete pristroj Cistit, odpojte jej od
sité napajeni.

TECHNICKE
CHARAKTERISTIKY

¢ Blok motoru————————> znerezu

e Nddoba—————> znerezu

* Kos odstiedivky ——> znerezu

¢ Krouhacidisk————> znerezu

n staly pocet otacek
(3000 ot./min)

100- 120 kg/h
ovoce a zeleniny*
pro J 80 Ultra.

120-160kg/h
pro J 100 Ultra.

eVétrany — >
elektromotor

e Vykon——— >

* V optimalnich pracovnich podminkéch, to znamena: vhodna pracovni
plocha, pfipravené ovoce a pfislusenstvi (nddoba na $tavu, nddoba na
odpad...) na dosah ruky

e VAHA

Netto Brutto
J 80 Ultra 10,9 kg 12,8 kg
J 100 Ultra 129kg 15,6 kg

J80 Ultra
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¢ PRACOVNI VYSKA

Doporuéujeme Vam umistit odstredivkou J 80
Ultra/J 100 Ultra na pevnou, stabilni plochu a
pohodIné vysky pro jeho pouziti.

¢ HLADINA HLUKU

Stald ekvivalentni hladina akustického tlaku
za chodu naprazdno odstiedivky je nizsi nez

70dB (A
191




192

* ELEKTRICKE CHARAKTERISTIKY

J80 Ultra
Rychlost Vykon Intenzita
Motor (ot/min) W) (8)
230V/50 Hz 3000 700 7
J100 Ultra
Rychlost Vykon Intenzita
Motor (ot/min) W) (n)
230V/50 Hz 3000 1000 Max. 7
BEZPECNOST

¢ Model J80 Ultra/J 100 Ultra se uvede do provozu
pouze, kdyz je fAdné nasazeno viko a bezpec¢-
nostni rameno je fadné zablokované. Odkryvani
bezpecnostni rameno ma za nasledek zastaveni
motoru nebo stisknutim tlacitka ,stop” (Cervené
tlacitko).

* Model J80 Ultra/J100 Ultra je vybaven vykonnou
elektrickou brzdou umoznujici zastaveni pfistroje
béhem méné jak 2 vtefin, pokud uzivatel odblo-
kuje bezpecnostni rameno zafizeni, které je pravé
V provozu.

e Chcete-li uvést pfistroj opét do chodu, staci opét
zajistit bezpecnostni rameno na viko nebo
stisknout tlacitko ,start” (zelené tlacitko).

¢ J100 Ultra jsou vybaveni tepelného jistice, ktera
automaticky zastavi elektromotor v pfipadé pfilis
dlouhého pouzivani nebo pii pretizeni.
V takovém pfipadé vyckejte, dokud zaftizeni
nevychladne, predtim nez znovu nastavite tlacitko
tepelného jistice, které se nachazi pod pfistrojem.

* POZOR: Zafizeni vzdy pouzivejte s ndadobou na
duZinu resp. vypoustéci nasypkou pro nepretrzité
vypousténi zbytkl umisténé (pro J100 Ultra) na
svych mistech.

e Dfive nez vypnete pfistroj, vyjméte nddobu na
duzinu resp. vypoustéci nasypku pro nepretrzité
vypousténi zbytkd (pro J100 Ultra).

e Pokud je pfistroj zapojeny do zasuvky nebo se
otaci kosik, nikdy do prostor vypoustéciho hrdla
nevkladejte ruce, ani jakykoliv jiny pfedmét.

¢ Nikdy nevytahujte zastrcku ze zasuvky tahem za
kabel anebo vlihkou rukou.

A DLA PRZYPOMNIENIA

¢ Nikdy nezkousejte zrusit ochranné a
bezpecnostni systémy.

¢ Do plniciho hrdla nevkladejte
nepotravinaiské produkty.

¢ Tento pristroj je vybaven
specialné konstruovanym -
patentovanym - vikem, které
zajistuje automaticky provoz. Na
Vas pouze je, abyste do plniciho hrdla
vlozil(a) potraviny a pfistroj udéla zbytek
prace za Vas.

e Pokud se vSak plody uvniti hrdla zablokuji,
NIKDY pro jejich odblokovani NEPOUZIVEJTE
jinou pomiicku nez tlacitko.

Jiné feseni: vypnéte pristroj a plody vyjméte
z plniciho hrdla.

¢ Pro napéchovani potravin do plniciho hrdla

nepouzivejte ruce.

¢ Pokud je pristroj zapojeny do zasuvky nebo
se otadi kosik, nikdy do prostor vypoustéciho
hrdla nevkladejte ruce, ani jakykoliv jiny

predmét.

W PRIPADU PROBLEMU

PRICINY A/NEBO

PRIZNAKY NAPRAVNA OPATRENI

Zarizeni nefunguje - Zkontrolujte pojistky Vasi
elektroinstalace.

- Radné zablokujte bezpeé&nostni
rameno.

J100 Ultra:

- Ovéite, ze je tlacitko tepelného
jistice (pod zafizenim) nastaveno.

Neobvykly hluk. - Nebyla provedena spravna montaz
zafizeni. Vizi kapitola ,Montaz".
- Soucastka vykazuje vadu.

Vyménite ji.

- Kotouc¢ na strouhani se otupil.
Vymérite tento kotou¢ na strouhani
uvnitf kosiku.

- Potraviny se zablokovaly v plnicim
hrdle. Vyjméte je.

Spatna uginnost
strouhdni

Vibrace pfistroje - Nadoba na duzinu je plna nebo
doslo k nevyvazenosti kosiku,
kterou zpUsobila duzina usazena
na filtru

- Pokud vibrovani stale pretrvava,
zkontrolujte, zda kosik neni

poskozeny.

Kosik se nezastavi
okamzité pfi
odblokovani
bezpecnostniho
ramene.

Doba zastaveni je delsi
nez 2 vtefiny.

- Nechte pfistroj zkontrolovat kvalifi-
kovanym technikem.

DULEZITE: V ptipadé jakéhokoliv zasahu, je
bezpodminecné nutné pouzivat originalni
soucastky znacky Robot-Coupe.

NORMY

Odvolavat se na prohlaseni o shodé na strané 2.



RECEPTY

Zelenina a ovoce nabizeji nekonecné moznosti pri-
pravy smési 100 % pfirodnich $tdv. Nechejte volny
pruchod vasi fantazii... ale dodrzujte pritom néko-
lik zlatych pravidel pripravy koktejlu :

® PouZivejte vZdy ovoce bez chemické tpravy.

e Sejkr napomdhd homogenizaci neprisvitnych
smési.

® Naplrite Sejkr kousky ledu az do poloviny vysky
dolini &dsti. Nemichejte prilis dlouho, aby se led
neproménil ve vodu a neznicil koktejly.

Zde je uvedeno nékolik receptt na koktejly,
mnoZstvi pfiblizné pro 4 osoby.

SUMIVA BROSKEV

Soucédstky (na 3 sklenice):
« 6 broskvi vypeckovanych
« Y5 citronu
« 1 velikd $petka mletého muskdtového ofechu
+ 300 ml sodové vody
« 1 tenky pldtek zdzvoru

Priprava: Vypeckujte broskvi a oloupejte citron. Zazvor je
zbytecné Skrabat. Ve vloZte do odstfedivky J 80 Ultra/
J 100 Ultra: nejprve broskve, potom zazvor a nakonec
citron.

Potom smichejte stavu s mletym muskatovym ofechem a
sodovou vodou. Rozdélte koktejl do tii sklenic

Idea pro zdobeni: Sklenici ozdobte tenkymi pldtky broskvi.

Jiny idea: Pro pripravu $tdvy mizZete pouZivat bilé a Zluté
broskve.

VODNIi MELOUN S MEDEM

OKURKA V MLECE

Soucdstky (na 3 sklenice):
+ 750 g vodného melounu
« Y2 oloupaného citrénu
+20 g medu
+20 g vody
Priprava: Nechejte pfejit varem vodu s medem. Cekejte

do vychladnuti.

Odstrante s melounu slupku a jadérka a nakrdjejte duZinu

na vétsi kousky.

Vlozte meloun a oloupany citrén do odstfedivky J 80
Ultra/J 100 Ultra.

Do sklenice nalijte nejprve med a potom $tavu z melounu

Idea pro zdobeni: sPoddvejte s tenkymi pldtky vodného

melounu.

BOOSTING CARROTTS

Soucdstky (na 4 sklenice):

«4 mrkve

«4 pomerance

« 1 tenky pldtek zdzvoru

«led
Pfiprava: Mrkev je zbyte¢né skrabat, staci ji omyt
kartacem. Oloupejte pomerance. Vkladejte do odstie-

divky J 80 Ultra/J 100 Ultra pomerance a mrkev spolu se

zazvorem.

Rozdélte takto ziskanou pfipravu do Ctyr sklenic. Vlozte

kostky ledu a hned podavejte.

Idea pro zdobeni: Ozdobte pldtkem pomerance a olivu

Soucdstky (na 4 sklenice):
« 1 okurka
+4 jablka Granny
« 3 polévkové IZice kopru
« Y2 citrénu
« kozi mléko

Pfiprava: Okurku nemusite loupat, jeji slupka obsahuje
vitaminy a dodava stavé barvu. V tom piipadé davejte
pfednost bio okurkdm. Vkladejte do odstfedivky J 80
Ultra/J 100 Ultra okurky, jablka, kopr a polovinu citrénu.

Smichejte Stavu s kozim mlékem.

Idea pro zdobeni: Poddvejte s fedkvickami nakrdjenymi na
jemnd kolecka pomoci vaseho krouhace zeleniny Robot-

Coupe s pfislusenstvim pldtkovac T mm.

CERVENY BONBON

Soucdstky (na 4 sklenice):
+300 g jahod
*3mrkve
- Yaananasu

Pfiprava: Oloupejte ananas a vloZte jej do odstredivky.
Z jahod nemusite odstrafiovat stopky, budou vyhozeny
automaticky do sbérné nddoby na odpad.

Vlozte jej do odstiedivky J 80 Ultra/J 100 Ultra v tomto
poradi ¥4 ananasu, jahody a mrkev. Dobfe zamichejte a

sklenice ozdobte platky jahod.

Jiny idea: Zvyraznéte chut koktejlu priddnim mletého koreni

jako napf¥. vanilky, kardamonu nebo zdzvoru.
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JABLKO-KIWI

Soucédstky (na 3 sklenice):

« 3 zelenych jablka Granny-smith

« V5 zeleného citronu

« 3 kiwi
Priprava: Oloupejte citron. Oloupejte kiwi, aby si koktejl
zachoval zelenou barvu. Vlozte je do odstfedivky J 80
Ultra/J 100 Ultra spolu s jablky a citrénem.

Po odstfedéni zamichejte |zickou a ihned podavejte,
nebot jablko rychle oxiduje.

Jiny idea: Zdd-li se vdm stdva pfilis kyseld, nevdhejte pridat
trochu medu nebo titinového cukru. Kiwi miZete nahradit
okurkou nebo stonkem celeru.

SLADKY GRAPEFRUIT

Soucédstky (na 3 sklenice):
+ 250 g pomerance
« 250 g grapefruitu
+ 250 g jahod

Priprava: Oloupejte pomerance a grapefruity, aby nebyla
Stava horka. Vlozte vse do odstiedivky J 80 Ultra/J 100
Ultra.

Stavu dobFe zamichejte a nalévejte do sklenicek.

Jiny idea: Zdd-li se vdm stdva pfilis kyseld, nevdhejte pridat
trochu medu nebo titinového cukru.

ORIENTALNI KOKTEJL

Soucédstky (na 3 sklenice):

- Y2ananasu

« 3pomerance

« 1 ¢ajovd Izicka tekutiny vanilkovy vytaZky
Priprava: Oloupejte citrusové plody a ananas. Nejprve

odstfedte ananas a potom vloZzte do odsttredivky J 80
Ultra/J 100 Ultra citrusové plody.

Smichejte $tavu s vanilkovym vytazkem a podévejte v
malych sklenickdch na vodku.

Jiny idea: Nahradte pomerance kokosovym mlékem.

KLASIKA

Soucadstky (na 3 sklenice):
*4 mrkve
+3jablka
- 1 citron

Priprava: Oloupejte citron. Mrkev je zbyte¢né Skrabat,
stadi ji omyt karta¢em. Vlozte mrkev, jablka a citron do
odstredivky J 80 Ultra/J 100 Ultra

Stavu dobie zamichejte a podavejte.

Jiny idea: Jablka muzete nahradit hruskami.

GASPACHO

Soucdstky (na 3 sklenice):
+ 500 g dobre vyzrdlych rajcat
« Y2 malé ervené papriky
« Y2 okurka
« %2 malého kusu celerové naté
« 1 polévkovd IZice olivového oleje
«vinny sherry ocet
- sul
« pepf
Priprava: V3e vlozte do odstfedivky, potom pfelijte olivo-
vého oleje, kapku octa a sul.

Pokropte citronem i ozdobte platkem rajcete.

Na zacatku obéda podavejte zeleninovou polévku gaspa-
cho, abyste vyuzil(a) uc¢inek raj¢at povzbuzujicich chut.

ANANASOVY MELOUN

Soucddstky (na 3 sklenice):

+ 400 g zeleného melounu

« 1 jablko Granny-smith

« Y2 citrénu
Priprava: Oloupejte meloun a nakrajejte jej na vétsi
kousky. Vlozte meloun, polovinou citrénu a jablko do od-
stiedivky J 80 Ultra/J 100 Ultra.
Zamichejte Izickou a ihned podévejte. MiZete jej ochutit

nékolika listky maty.

Idea pro zdobeni: : Ozdobte malymi kostickami melounu
nakrdjenymi pomoci krouhace Robot-Coupe (pouZijte
prislusenstvi kostickovac 5 x 5 x 5 mm).

Idea pro zdobeni: : Meloun mizete nahradit vodnim
melounem.

HRUSKY A MELOUN S KURKUMOU

Soucdstky (na 4 sklenice):
« 1400 g Zlutého melounu
« 1 grapefruit
« Y2 hruska
« % jablka Golden
« 1 tenky pldtek zdzvoru
« Y2 stonka citronely
« 1 3petka kurkumou

Priprava: Oloupejte meloun a grapefruit. Do odstredivky
J 80 Ultra/J 100 Ultra vkladejte postupné jablko, zazvor,
stonek citronely, hrusku, meloun a grapefruit. Dobfe
rozmichejte a rozdélte do 4 sklenicek.

Idea pro zdobeni: Sklenicky zdobte jemnymi pldtky hrusky,
nakrdjenymi pomoci vaseho krouhace zeleniny Robot-
Coupe (poutZijte disk platkovac T mm).



JABLKO-CELER

SHOOT CHREST

Soucédstky (na 4 sklenice):
-4 pommes granny
« 2 branches de céleri
« 1 tranche fine de gingembre
« Y2 citron jaune
- Sel

Priprava: Dobfe omyjte celer. Vkladejte do odstfedivky
J 80 Ultra/J 100 Ultra postupné celer, zdzvor a zelend
jablka. Pfidejte do smési trochu soli. Ihned podavejte,

nebot jablko rychle oxiduje.

Idea pro zdobeni: Sklenicky zdobte jemnymi pldtky jablka,
nakrdjenymi pomoci vaseho krouhace zeleniny Robot-

Coupe (pouZijte disk pldtkova¢ 1 mm).

Jiny idea: Jablka miZete nahradit hruskami.

~RED” KOKTEJL

Soucédstky (na 4 sklenice):

- 1 vafend Cervend fepa

« 2 mrkve

2 maly hrozen cerveného vina

- 2 jablka Granny

« kayensky pepr
PFiprava: Repu a ovoce vlozte do odstfedivky J 80 Ultra/
J 100 Ultra.
Dochutte kayenskym pepfem a podavejte dobie
vychlazeny.
Idea pro zdobeni: Sklenice ozdobte pldtkem Cervené mini-
fepy.

Soucdstky (na 3 sklenice):
« 1kg chrestu
« 1 3petka papricky piment d’Espelette
« 1 Spetka morskou soli

Pfiprava: Stonky chiestu oloupejte a zbavte je tvrdého
konce.

Vkladejte je pfimo do odstfedivky J 80 Ultra/J 100 Ultra.

Ochutte trochou papricky piment d’Espelette a mofskou
soli.

Podavejte k lososu
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SCHEMA ELECTRIQUE

J 80 Ultra

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

ELEKTRISCHES SCHALTBILD

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

J 100 Ultra

ELECTRIC DIAGRAM

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

ELEKTRISCHES SCHALTBILD

Frangais English Deutch
cD Condensateur de démarrage Starting capacitor Anlasskondensator
DT | Coupe-circuit 8A Circuit breaker 8A Ausschalter 8A
EA | Phase auxiliaire Starting phase Hilfsphase
EP Phase principale Main phase Hauptphase
KD | Relais de démarrage Starting relay Anlassrelais
MA | Interrupteur MARCHE / ARRET ON / OFF switch Stop / Betriebsschalter
viclet / purple / violett —~ 220V/60Hz MF Module de freinage Breaking module Bremsmodul
blanc / white / weip ~ ~ 230V/50Hz MC | Moteur monophasé Single phase Motor Motor sinphasig
PTO | Protecteur thermique du moteur Motor thermal protector Motorthermoschutz
KD R Résistance 1 Ohm 6 w Resistor 1 Ohm 6 w Widerstand 1 Ohm 6 w
SW | Interrupteur sécurité étrier Clamp safety switch Steigbugel zur Deckelsicherheit
N
CD
Q
s ALIMENTATION
| brun / brown / braun SUPPLY
orange
vert - jaune / green-yellow / grin-gelb . STROMVERSORGUNG
o_ @
~_ blanc / white / weiB = = N L
noir/ black / schwarz -~
aa]
N2 3 R
5 2
N\ e s i
S| \.noir/ black / schwarz E ‘ -
> E ® vert - jaune / green-yellow / griin-gelb
x 1= -
g = § ME SN bleu / blue / blau
5 ) ~ .~ hoir /black / schwarz[ 1 | brun / brown / braun
2 ::I ™ I o L 1
OFF 5 DT

-

©
oy,
ON " —

SW

noir/ black / schwarz

rouge / red / rot

robot@coupe’

N° 403144

C:11/10

205



J 100 Ultra

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

SCHEMA ELECTRIQUE ELECTRIC DIAGRAM ELEKTRISCHES SCHALTBILD
Frangais English Deutch
cD Condensateur de démarrage Starting capacitor Anlasskondensator
DT | Coupe-circuit Circuit breaker Ausschalter
EA | Phase auxiliaire Starting phase Hilfsphase
gris / grey / grau — 100V/50-60Hz EP | Phase principale Main phase Hauptphase
rouge /red /rot ~ 120V/60Hz KD | Relais de démarrage Starting relay Anlassrelais
MA | Interrupteur MARCHE / ARRET ON / OFF switch Stop / Betriebsschalter
MF Module de freinage Breaking module Bremsmodul
\ MO | Moteur monophase Single phase Motor Motor einphasig
PTO | Protecteur thermique du moteur Motor thermal protector Motorthermoschutz
B R Résistance 1 Ohm 6 w Resistor 1 Ohm 6 w Widerstand 1 Ohm 6w
KD : SW | Interrupteur sécurité étrier Clamp safety switch Steigbugel zur Deckelsicherheit
|
Tension
L
- P CD Voltage KD DT
brun / brown / braun Spannung
<= noir/ black / schwarz 100V/50-60Hz | noir / black / schwarz 15A
120V/60Hz vert / green / griin 12A
orange
vert - jaune / green-yellow / griin-gelb
ir/ black / schwarz blanc / white / weiB w*@)
noir N =
\/ e ALIMENTATION
V4 @ SUPPLY
i =z
\ noir/ black / schwarz = R STROMVERSORGU NG
=|
s— = =+ N L
= o
é = - MF
< E I vert / green / griin
Q
@ Q . ,
noir / black / schwarz § g >> blanc / white / weiB
'E noir/ black / schwarz ~~. hoir /black/schwarz [ 11 ] noir /black/schwarz
Pt | I
DT
OFF SwW Q
ON MA rouge / red / rot
robot{) coupe’® o :
P N° 403161 C:11/10
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robot ¢y coupe

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

www.robot-coupe.com

- J 80 Ultra » J 100 Ultra - 12 Langues
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