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OVERENSSTEMMELSESERKLARING

Erklzerer, at maskinerne specificeret med typebetegnelsen
ovenfor overholder:

* De vaesentlige krav i felgende europaeiske direktiver og

al national lovgivning til gennemferelse heraf:
- Maskindirektiv 2006/42/EF,
- Lavspaendingsdirektiv 2006/95/EF,

- Direktiv om elekAtromagnetisk kompatibilitet
2004/108/EF,

- Forordning (EF) nr. 1935/2004 om materialer og
genstande bestemt til kontakt med fedevarer,

- Forordning (EF) nr. 10/2011 om plastmaterialer og
-genstande bestemt til kontakt med fedevarer,

- Direktiv om begraensning af anvendelsen af farlige
stoffer (RoHS) 2002/95/EF,

- Direktiv « WEEE» 2002/96/EF.

* Bestemmelserne i falgende harmoniserede europaeiske
standarder ogstandarder for sikkerheds- og
hygiejnekrav:

-EN 1SO 12100: 2010: maskinsikkerhed - generelle

principper for projektering, konstruktion og
udformning,

- EN 60204-1 - 2006: maskinsikkerhed — elektrisk udstyr

p& maskiner,

- EN 12852: foodprocessorer og blendere,

- EN 1678- 1998: snittemaskiner til grentsager,
- EN 454: reremaskiner,

- EN 12853: handbetiente blendere og piskere

(stavblendere),

- EN 14655: skiveskaeringsmaskiner til baguetter,
- EN 13208: grensagsskraellere,

- EN 13621: salatterrere,

- EN 60529-2000: beskyttelsesgrad:

- IP 55 for de elektriske betjeningsanordningers
vedkommende,

- IP 34 for maskinernes vedkommende.

Montceau en Bourgogne, den 2. marts 2015

Alain NODET
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OVERSIGT

GARANTI/REKLAMATIONSRET
VIGTIGE ADVARSLER

LAR DEN NYE FOOD-PROCESSOR
R 301 ¢ R 301 Ultra
Version "D" AT KENDE

IGANGSATNING AF MASKINEN
* Elekrisk tilsluting

* Betjeningspanel

SAMLING
* Montering af knivtilbeher

* Snitte- og rivejernstilbehar

EKSEMPLER PA ANVENDELSE
¢ Knivtilbeher

* Snitte- og rivejern

EKSTRATILBEHGR

¢ Kniv med belgeskaer

* Kniv med takket skaer

RENGGRING
* Motordel
¢ Knivtilbehar
* Snifte- og rivejern
* Knivblade

VEDLIGEHOLDELSE
¢ Knivblade
* Motorhuspakning

* Laseplader il skal

TEKNISKE SPECIFIKATIONER
* Vaegt
* Dimensioner
* Arbejdshejde
* Stejniveauel
* Ektriske data

SIKKERHED
STANDARDER

TEKNISKE DATA

* Oversigtstegninger

¢ Elektriske diagrammer 69
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BEGRANSET REKLAMATIONSRET OVER
FOR ROBOT-COUPE s.N.C.

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

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

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

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

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

2. Arbejdstid til skaerpning og/eller dele il
udskiftning of de forskellige elementer til samling
af kniven, knivblade, som er blevet slave, ade-
lagte eller slidte efter kortere eller leengere tids
brug, der anses for normal eller uforholdsmaessig.

3 - Dele og/eller arbejdstid fil udskiftning eller
reparation af knivblade, knive, overflader, beslag
eller plettet, ridset, adelagt, bulet eller misfarvet

tilbeher.

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

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

6 - Arbejdslgn til montering eller afprevning
af nye dele eller tilbeher (f.eks. skale, jern, kni-
vblade, beslag), som udskiftes efter anske.

7 - Omkostninger i forbindelse med aendring of
omdrejningsretning pd trefasemotorer (installate-
ren har ansvaret).

8 - TRANSPORTSKADER. Synlige eller skjulte
skader/fejl er transportfirmaets ansvar. Kunden
skal give transportfirmaet og afsenderen besked
herom straks ved varens cmkomsf, eller s& snart
fejlen/skaden opdages i tilfeelde af skjulte fej.

AL ORIGINALEMBALLAGE SAMT KARTON SKAL
GEMMES og forevises ved transportfirmaets
besigtigelse.

Reklamationsretten over for ROBOT-COUPE s.N.C.
omfatter kun udskiftning af defekte dele eller
maskiner: ROBOT-COUPE s.N.C. og firmaets dat-
terselskaber eller ’ri|knyh‘ede virksomheder, forhan-
dlere, agenter, bestyrere, medarbejdere eller for-
sikringsselskaber kan ikke geres ansvarlige for
indirekte skader, tab eller udgifter i forbindelse
med apparatet eller pa grund of, at det er umuligt
at anvende.




VIGTIGE ADVARSLER

‘ GEM DENNE VEJLEDNING \

brug for at skulle betjene maskinen.

VIGTIGT: For at forebygge uheld (kortslutninger, personskader osv.) og formindske de materielle skader pa grund af forkert anvendelse af
maskinen anbefales det at lzese folgende anvisninger omhyggeligt og felge dem ngje. Laes betjeningsanvisningerne, som vil hjelpe med at
lere maskinen at kende og dermed sikre, at den bliver anvendt korrekt. Hele vejledningen lzeses igennem og skal leses of alle, der kan fa

UDPAKNING

e Fjern forsigtigt maskinen fra indpakningen, og

tag alle sesker og pakker med udstyr og tilbehar ud.

o ADVARSEL: Imellem veerktajet findes knive og
snittejern, der er meget skarpe.

PLACERING AF MASKINEN

* Det anbefales at installere maskinen pé et stabilt

og solidt underlag.

TILSLUTNING

e Kontroller altid at netspaendingen stemmer
overens med den spaending, der er markeret pé
motorens maerkeskilt, samt at installationen kan

klare maskinens stremforbrug.

* Maskinen skal altid have jordledning.

HANTERING

* Veer altid forsigtig ved handtering af knive og
jern: De er meget skarpe.

SAMLING

* Folg de forskellige monteringsprocedurer (se side
72), og kontroller, at alt tilbehar er korrekt p|c1ceret.

BRUG

* Forseg aldrig at fierne eller omga lase- og
sikkerhedssystemerne.

e Stik aldrig genstande ned i skéalen eller
beholderen, mens maskinen arbejder.

® Pres ikke ingredienserne ned med fingrene.
* Overbelast ikke maskinen.

¢ Lad aldrig maskinen arbejde uden produkt.

RENGQRING

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

 Renger altid maskinen og dens tilbehor straks
effer brug.

* Dyp ikke motorenheden i vand.

e Til aluminiumsdele anvendes opvaskemiddel
specielt beregnet til aluminium.

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

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

VEDLIGEHOLDELSE

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

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

® Det er isaer vigtigt at vedligeholde og kontrollere
tilbeher og varkts|, da visse ingredienser
indeholder stsende stoffer (citronsyre...)

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

* Kontakt serviceafdelingen i tilfeelde aof fejl eller

uregelmaessigheder. N
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LAR DEN NYE
FOOD-PROCESSOR

R 301 ¢ R 301 Ulira
Version "D" AT KENDE

R 301/R 301 Ultra er perfekt indrettet til
professionelle behov. Ved brugen vil man gradvis
opdage, at den kan udfere en hvilken som helst
opgave.

Food-processoren har dels et knivtilbeher, dels
en overdel til bearbejdning af grensager. Med
kniven (3,7 liter skal i rustfrit stal til R 301 Ultra
og i kompositmateriale til R 301) monteret kan
maskinen anvendes til forarbejdning af ked,
grensager, fars og cremer, til findeling og zltning
p& mindre end 5 minutter - selv for de sterste
maengder.

Med snitte-eller riverjen, som findes i et stort
udvalg, er den ideel til snitning, rivning eller
julienne.

Som ekstratilbeher kan der ogsé monteres
citrusfrugtpresser pé& denne maskine.

Dens talrige funktioner vil dbne deren til et helt nyt
kulinarisk univers.

Takket vaere et enkelt design kan alle dele, der
krever regelmaessig vedligeholdelse eller
rengering, monteres og fiernes i en h&indevending.

Denne manual indeholder vigtige informationer,

der skal hjselpe brugeren med at f& mest muligt ud
af food-processor R 301/R 301 Ultra.

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

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

IGANGSATNING
AF MASKINEN

 ELEKTRISK TILSLUTNING

Kontroller, inden maskinen tilsluttes, at netspaendin-
gen stemmer overens med den spaending, der er
markeret pa typeskiltet.
R 301/R 301 Ultra leveres med forskellige
motortyper: 1 x 230 V/50 Hz

1x120V/60 Hz

1 x220V/60 Hz

Maskinen leveres med netledning og et enfasestik
med jord.

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

e BETJENINGSPANEL
R 301 ¢ R 301 Ultra

Redknap =  Stopkontakt
Grenknap = Vedvarende drif
Sort knap = Pulsdrift

SAMLING

e MONTERING AF KNIVTILBEHGR

1) Med motorenheden
set forfra placeres skalen,
s¢ den flugter med
motorakslen, og magne-
tstangen er drejet lidt til
venstre.

robotfcoupe
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2) Drej skalen hgjre om, sé
den lases fast til motorblok-
ken

Magnetstangen ber nu

vende lige frem med kon-
takt til motorblokken fortil.

3) Set kniven pd moto-
rakslen, og fer den helt ned
til bunden af skélen.

Kontro”er, at den er korrekt
placeret, ved at dreje den i
skalen.

4) Placer laget pé& skalen,
og drej det hgjre om, indiil
det l&ses fast.

Maskinen er nu klar til brug, og kontakten er sluttet.



e SNITTE- OG RIVEJERNSTILBEHGR

Dette bestar, udover jernene, of to aftagelige dele:

En skél og et lag.

1) Med motorenheden set
forfra placeres skélen herpé
med udlgbstragten vendt

mod hgijre.

3) Seet den hvide plastics-
lyngplade p& motoraskslen,
og kontroller, at den er kor-
rekt placeret i bunden af

skalen.

robotcoupe”
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5) Seet laget pé skélen, og drej hajre om, fil det
léser fast og sidder i forleengelse of skalen.5)

2) Drej ské&len hgjre om,
indtil den er forsvarligt fast-
l&st p& motordelen.

4) Monter pé slyngpladen
herefter det va|gte jern.

EKSEMPLER

e KNIVTILBEH@R

Med kniven kan alle skaere- eller hakkeopgaver
udferes pa kortest mulig tid. Derfor anbefales det
at felge forarbejdningen meget opmaerksomt, s& de
gnskede resultater opnds.

| pulsdrift kan maskinen startes og standses,s&
forarbejdningen kan kontrolleres praecist.

R 301 / R 301 Ultra rummer mange andre
muligheder for brug aof kniven. De ovennavnte
maengder og tider er omtrentlige og kan variere alt
effer opskriften og ingrediensernes kvallitet.

Mo Behandlingstid
ANVENDELSE kapacitet neing
. (i min)
(ikg)
HAKNING
e KOD
Hakkebef / tatar 08 3
Fars f.eks. fil farserede tomater 1 3
Postej / paté 1 4
* FISK
Fiskefars 1 5
Fiskepaté 1 5
* GRONSAGER
Hvidlag / persille / log / chalottelag | 0,2-0,5 3
Suppe / puré 1 4
 FRUGT
Kompot / mos 1 4
UDRGRING
Mayonnaise / remoulade 1 3
Hollandaise / Bearnaise 1 5
Kryddersmer / laksesmar 1 4
ALTNING
Merdej / smakager 1
Butterdej 1
Pizzadej / braddej 1
FINDELING
Terret frugt 0,5
Is 0,5
Rasp 0,5

13
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e SNITTEN OG RIVEJERN

Udstyret til bearbejdning of grensager indbefatter
to tragte.

- En stor tragt til snitning of f.eks. kél eller selleri.

- En cylindrisk tragt til lange grensager og til
snitning med stor praecision.

Skeereresultatet bliver bedst, nar tragten anvendes
som styr.

BRUG AF DEN STORE TRAGT

- Left handtaget, og friger tragtébningen.
- Fyld tragten med grensager.

- Placer handtaget lige over tragten.

- Pres med handtaget, start maskinen, og hold
trykket indtil tragten er tom.

BRUG AF DEN CYLINDRISKE TRAGT

- Fyld tragten med grensager.

- Pres med nedstopperen, og start maskinen.

- Hold trykket, indtil hele tragtens indhold er skaret
op.

SNITTEJERN —

S1 gulerod / kal / agurk / lag / kartoffel / porre

§$2/83 citron/ gu|erod / chdmpignon / kal / kartoffel

agurk / Squash / lag / porre / peberfrugt

aubergine / redbede/ gulerod / champignon / agurk

peberfrugt / radise / hovedsalat / kartoffel / porre / tomat

56 aubergine / redbede / gulerod / champignon / agurk
peberfrugt / radise / hovedsalat / kartoffel

§4/55

BOLGESNITTEJERN s
2 redbede / kartoffel / gulerod

RIVEJERN o
R15 selleri / ost R9 kal / ost

R2 gulerod / selleri / ost Parmesan / chokolade

R3 gulerod Radise 0,7 mm

RS kal / ost Radise T mm

JULIENNEJERN e
122 gulerod / selleri / kartoffel

J2x4  gulerod / redbede / squash / kartoffel

J2x6  gulerod / redbede / squash / kartoffel

J4xd  aubergine / redbede / squash / kartoffel

Joxb  aubergine / radbede / selleri / squash / kartoffel

) 8x8 selleri / kartoffel

EKSTRATILBEHOR

(

: ;h\

e Som ekstratilbeher kan
der leveres et bolgeskaer,
som hovedsageligt er
beregnet til ltning og
findeling.

e Der kan desuden
leveres en kniv med et fint
belgeskaer. Denne har
samme funktion som et glat
blad, men den har laengere
levetid. Der er dog ikke
mulighed for at skeerpe den.

(

-~
-

Den anbefales hovedsageligt at anvende denne kniv
til hakning of persille.

RENGQRING
IADVARSEL

Som en sikkerhedsforanstaltning tilrades
det altid at treekke maskinstikket uvd af
stikkontakten, inden rengeringen pabegyndes
(risiko for elekirisk sted).

e MOTORDEL

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

A

e KNIVTILBEH@R

Tag laget of, og friger skalen fra motorenheden
ved at dreje den venstre om. Traek den opad, s&
kniven efferlades i skélen. Herved undgas spild ved
arbejdemed flydende ingredienser.

Hvis ingredienserne har en fast konsistens, fiernes
kniven ferst, hvorefter skalen temmes.

Monter skélen og kniven igen, og start maskinen, sé
rester der matte have sat sig fast pa kniven slynges
af.

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

* SNITTE- OG RIVEJEJERN

Afmonter alle delene, d.v.s. lag, vaerktej,
slyngplade og skél, og vask dem.

Det anbefales at vaske alle dele i handen med et
almindeligt apvaskemiddel fremfor at anvende en
opvaskemaskine.

e KNIVBLADE

Efter vask skal veerktejet altid terres grundigt for at
undgd rust.

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




VEDLIGEHOLDELSE

e KNIVBLADE

Det er kun glatte knivblade, der kan slibes.

Det anbefales staerkt at skaerpe knivbladene lidt
med hvaessestal hver gang, de har veeret brugt,
isaer efter hakning af persille.

En mere grundig slibning foretages en gang om
mdneden med den meget finkornede vaettesten, der
leveres med maskinen.

Skeaerekvaliteten afhaenger hovedsagelig af
knivbladenes skarphed og slitagegrad.

Kniven er udsat for slitage og ber af og il udskiftes
for at sikre degode resultater.

* MOTORHUSPAKNING

Motorpakningen beskytter motorenheden og
motoren mod fugt og skal udskiftes med jeevne
mellemrum.

o LASEPLADER TIL SKAL (R 301 Ultra)

Hvis disse plader er slidte, vil skalen ikke kunne
fastgeres sikkert il motorenheden, hvorved betjenin-
gen bliver omstaendelig, da skélen kan rive sig lgs
under brugen.

Der er dog ingen fare for brugeren, da sikkerheds-
systemet automatisk standser maskinen, men det
tilrddes at udskifte pladerne efter behov, sé& den
haje betjeningskomfort opretholdes.

TEKNISKE SPECIFIKATIONER

e VAGT

Netto Brutto
R 301
(uden jern) 13 kg 16 kg
R 301 Ultra
(uden jern) 14 kg 17 kg

e DIMENSIONER (mm)

A 205
B 304
c 226
D 427
E 570
F 340
G 525
H 405
| 410
J 726

e ARBEJDSHQDJDE
Det anbefales at placere R 301/R 301 Ultra pé

et stabilt underlag med overkanten af skélen i en
hgjde pa 1,20 til 1,30 m.
e STOJNIVEAU

Det akvivalente vedvarende lydtryksniveau er
mindre end 70 dB(A), nar food-processoren arbej-
der ubelastet.

¢ ELEKTRISKE DATA

Enfasemaskine

Mofor |'|(((l)$/|:gtll:§)d SIranzi\o)rbrug
230 V/50Hz 1500 57
120 V/60Hz 1800 12,0
220 V/60Hz 1800 57

- Effekten fremgar af maerkepladen.

SIKKERHED

R 301 og R 301 Ulira er udrustet med et
magnetisk sikkerhedssystem og en motorbremse.

Motoren standser ved &bning af blenderléget.

For at seette den i gang igen skal laget blot léses
fast, og den grenne knap trykkes ind.

Nér grensagsprocessorens héndtag leftes, standser
motoren. Maskinen starter igen, né&r handtaget
senkes. Hvis handtaget er haevet i mere end 4-5
sekunder, skal det senkes igen, inden den grenne
knap trykkes ind.

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

For at undgd spreijt, nar der arbejdes med flydende
ingredienser, anbefales det at standse maskinen,
inden léget abnes.

Model R 301/R 301 Ultra er forsynet med
termosikring, som automatisk standser motoren,
hvis maskinen arbejder for leenge eller bliver
overbelastet.

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

75
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Forseg aldrig at fierne eller omga léase- og
sikkerhedssystemerne.

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

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

STANDARDER

Se overensstemmelseserklaeringen side 2.
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® N° de série / Serial number
robot@coupe R301D -440 - - - - --
-583----- --
Index | Piece/Part | Désignation Description
1 27 272 | ACCESSOIRE CUTTER CUTTER ATTACHMENT
2 117 395 | COUVERCLE CUTTER CUTTER LID
3 27 286 | COUTEAU LISSE STRAIGHT BLADE ASSEMBLY
4 104 147 | CAPUCHON COUTEAU BLADE CAP
5 104 434 | CUVE CUTTER CUTTER BOWL
6 39 227 | ENSEMBLE TIGE SECURITE SAFETY ROD ASSEMBLY
7 27 287 | COUTEAU DENTE FINE SERRATED BLADE ASSEMBLY
8 27 288 | COUTEAU CRANTE SERRATED BLADE ASSEMBLY
9 39 316 | ENSEMBLE SUPPORT MOTEUR MOTOR SUPPORT ASSEMBLY
10 501 010 | BAGUE ETANCHEITE SHAFT SEAL
11 104 122 | GRILLE VENTILATION VENTILATION GRID
12 39 290 | ENSEMBLE TABLEAU COMMANDE CONTROL PANEL ASSEMBLY
13 407 833 | PLAQUE FRONTALE FRONT PLATE
14 104 070 | CAPSULE CACHE VIS BOLT COVER
15 39 201 ENSEMBLE SOCLE BASE ASSEMBLY
16 101 082 | PIED FOOT
17 29 356 | INTERRUPTEUR SECURITE COUPE LEGUMES VEGETABLE SLICER SAFETY SWITCH
18 104 078 | CENTREUR MOTEUR MOTOR CENTRING WASHER
19 29 451 INTERRUPTEUR SECURITE CUTTER CUTTER BOWL SAFETY SWITCH
20 102 913 | CLAVETTE PLASTRON PANEL KEY
21 102 911 SUPPORT PLATINE CONTROL BOARD SUPPORT
22 117 703 | CLAVETTE FIXE PLATINE CONTROL BOARD KEY
23 27 295 | ENSEMBLE COUPE LEGUMES VEGETABLE SCLICER ATTACHMENT
24 39 287 | TETE COUPE LEGUMES COMPLETE VEGETABLE SLICER FEED LEAD ASSEMBLY
25 29 880 | ENSEMBLE POUSSOIR PUSHER ASSEMBLY
26 102 021 POIGNEE HANDLE KNOB
27 103 703 | POUSSOIR LEGUMES VEGETABLE PUSHER
28 104 922 | GUIDE POUSSOIR PUSHER GUIDE
29 118 324 | POUSSOIR CAROTTES ROUND PUSHER
30 104 919 | COUVERCLE COUPE LEGUMES VEGETABLE SLICER FEED LEAD
31 104 921 DISQUE EVACUATEUR SLING PLATE
32 104 918 | CUVE COUPE LEGUMES VEGETABLE SLICER BOWL
33 504 229 | ROULEMENT MOTEUR SUFERIEUR 6002 2RS UPPER BALL-BEARING 6002 2RS
34 600 457 | ROULEMENT MOTEUR INFERIEUR 6201 2RS LOWER BALL-BEARING 6201 2RS
35 117 610 | VENTILATEUR MOTEUR MOTOR FAN
36 104 110 | CONDUIT VENTILATION VENTILATION BAFFLE
37 101 099 | TAMPON AMORTISSEUR ABSORBER

| Maj : 03/2011

REV : f
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N° de série / Serial number

Index

Désignation

Description

<X UV =ED>»

CABLE D’ALIMENTATION

MOTEUR

CARTE DE COMMANDE
CONDENSATEUR DE DEMARRAGE
RELAIS DEMARRAGE MOTEUR

POWER CORD

MOTOR

CONTROL BOARD
STARTING CAPACITOR
MOTOR STARTING RELAY

Machine Voltage

A

P

X1 X2 Y1 Y2

22 370 UK

2446

UK 240/50/1

2539

Pack 4D UK

504 275

22 371
2538

Aust

240/50/1
Pack 4D Aust

504 278

22 402
2415
2416

CH
Pack 4D CH
CH

22 372
2527

504 292

3074

DK
DK

22 368
2521
2522
2523
2525
2 526

504 276

230/50/1
Pack 3D ALL
Pack 4D SWE
Pack 4D FR

Pack 5D OST

22 373
2537

22 533

220/60/1

504 274

103 693

BRA

3 547

BRA

39 604

3153

600 018 500 289

603 669 | 600 018 | 500 289 | 504 674

600 018 504 674

22374
2528

120/60/1

504 277

3076

103 692

603 669 500 296

A\

CHOISIR X1 - Y1 POUR LES MOTEURS A FIL VIOLET ET X2 - Y2 POUR LES MOTEURS A FIL BLEU.
CHOOSE X1 - X2 FOR MOTORS WITH PURPLE WIRE AND X2 - Y2 FOR MOTORS WITH BLUE WIRE.
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ATTENTION :

étant parfaitement interchangeable, dans tous les
cas choisir respectivement les repéres 5 ou 1.

Choose the spare parts in accordance with the
WARNING : bowl type. As the cor_nplete bowl or the cutter

attachment are fully interchangeable, for all types
choose respectively item 5 or 1. J

r— |
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N° de série / Serial number

®
robot{fcoupe R 301 Ultra D YRt~
-466----- --
Index | Piece/Part | Désignation Description

1 27 278 | CUTTER COMPLET CUTTER ATTACHEMENT

2 117 395 | COUVERCLE CUTTER CUTTERLID

3 27 286 | COUTEAU LISSE STRAIGHT BLADE

4 104 147 | CAPUCHON COUTEAU BLADE CAP

5 39 759 | ENS. CUVE CUTTER CUTTER BOWL ASSEMBLY

6 39 228 | ENS. TIGE SECURITE SAFETY ROD ASSEMBLY

7 27 287 | COUTEAU DENTE FINE SERRATED BLADE

8 27 288 | COUTEAU CRANTE SERRATED BLADE

9 39 317 | ENS. SUPPORT MOTEUR MOTOR SUPPORT ASSEMBLY
10 501 010 | BAGUE ETANCHEITE SHAFT SEAL
11 104 122 | GRILLE VENTILATION VENTILATION GRID
12 39 293 | ENS. TABLEAU COMMANDE CONTROL PANEL ASSEMBLY
13 407 834 | PLAQUE FRONTALE FRONT PLATE
14 104 121 | CAPSULE CACHE VIS BOLT COVER
15 39 288 | ENS. SOCLE BASE ASSEMBLY
16 101 082 | PIED FOOT
17 29 356 | INTERRUPTEUR SECURITE COUPE-LEGUMES VEGETABLE SLICER SAFETY SWITCH
18 104 078 | CENTREUR MOTEUR MOTOR CENTRING
19 29 451 | INTERRUPTEUR SECURITE CUTTER CUTTER SAFETY SWITCH
20 102 913 | CLAVETTE PLASTRON PANEL KEY
21 102 911 | SUPPORT PLATINE CONTROL BOARD SUPPORT
22 117 703 | CLAVETTE FIXE PLATINE CONTROL BOARD KEY
23 27 295 | ENS. COUPE-LEGUMES VEGETABLE SLICER ASSEMBLY
24 39 287 | ENS. COUVERCLE COUPE-LEGUMES VEGETABLE SLICER LID ASSEMBLY
25 29 880 | ENS. POUSSOIR LEGUMES VEGETABLE PUSHER ASSEMBLY
26 102 021 | POIGNEE HANDLE KNOB
27 103 703 | POUSSOIR LEGUMES VEGETABLE PUSHER
28 104 922 | GUIDE POUSSOIR PUSHER GUIDE
29 118 324 | POUSSOIR CAROTTES ROUND PUSHER
30 104 919 | COUVERCLE COUPE-LEGUMES VEGETABLE SLICER LID
31 104 921 | DISQUE EVACUATEUR SLING PLATE
32 104 918 | CUVE COUPE-LEGUMES VEGETABLE SLICER BOWL
33 504 229 | ROULEMENT MOTEUR SUFERIEUR 6002 2RS UPPER BALL-BEARING 6002 2RS
34 600 457 | ROULEMENT MOTEUR INFERIEUR 6201 2RS LOWER BALL-BEARING 6201 2RS
35 117 610 | VENTILATEUR MOTEUR MOTOR FAN
36 104 110 | CONDUIT VENTILATION VENTILATION BAFFLE
37 101 099 | TAMPON AMORTISSEUR ABSORBER
38 29 081 | ENS. PLAQUETTE LOCKING PLATE ASSEMBLY
39 39 752 | ENS. POIGNEE CUVE BOWL HANDLE ASSEMBLY
40 39 797 | ENS. RONDELLE D’ACCROCHAGE LOCKING WASHER ASSEMBLY
41 39 751 | ENS. TIGE SECURITE SAFETY ROD ASSEMBLY

| Maj : 03/2011
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N° de série / Serial number

robot‘@coupe® R 301 Ultra D CAMcenee ae BB nenn o

Index Désignation Description

A CABLE D’ALIMENTATION POWER CORD

MOTEUR MOTOR

CARTE DE COMMANDE CONTROL BOARD
CONDENSATEUR DE DEMARRAGE STARTING CAPACITOR
RELAIS DEMARRAGE MOTEUR MOTOR STARTING RELAY

< X 7T =

Machine Voltage A M P X1 X2 Y1 Y2

22377 UK

2447 UK 504 275

2 540 Pack 4D UK 240/50/1

22 378 Aust

504 278
2 542 Pack 4D Aust

22 379 DK

2550 DK 504 276

22 403 CH

2418 CH 504 292

3074 500 289
2 417 Pack 4D CH

22 493 ZAF
39 601

2 497 Pack 4D ZAF 230/501 600 018

22 375 103 693

2547

2 546 Pack 4D FR

2 545 Pack 3D ALL 504 274

2 544 Pack 4D SWE

2 548 Pack 5D OST

22163 SAU

504 275
2494 SAU

22 534 BRA 504 674

3 554 Pack 4D BRA 220/60/1 39 604 3153

3 548 BRA

22
380 504 274 603 669|600 018|500 289|504 674

2543

22 381 120/60/1 504 277 3076 103 692 603 669 500 296

2541

if CHOISIR X1 - Y1 POUR LES MOTEURS A FIL VIOLET ET X2 - Y2 POUR LES MOTEURS A FIL BLEU.
CHOOSE X1 - X2 FOR MOTORS WITH PURPLE WIRE AND X2 - Y2 FOR MOTORS WITH BLUE WIRE.

11
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R301D, R301 Ultra D, R3D 1500, R401, R401A, R4 1500, R4A 1500 100v/50-60Hz-120V/60Hz-220V/60Hz-230-240V/50Hz 1~
ELEKTRISCHES SCHALTBILD

SCHEMA ELECTRIQUE

ELECTRIC DIAGRAM

Frangais English Deutsch R301D
CD | Condensateur de démarrage | Starting capacitor Anlasskondensator R301 Ultra D
EA | Phase auxiliaire Starting phase Hilfsphase MO R3D 1500 KD
EP | Phase principale Main phase Hauptphase ~ A
ISCL2 Interrupteur sécurité Vegetables slicer Sicherheitschalter flir W
Coupe-légumes safety switch Gemiseschneideaufsatz EA EP s rouge fredirot 100V/50-60Hz
ISCU | Interrupteur sécurité Cutter Cutter lid safety switch | Sicherheitschalter Messerdeckel . ’J QO I etourpliviol 120V/60Hz
- " - - 1 violet/purple/violett — 220V/60Hz
KD | Relais de démarrage Starting relay Anlassrelais CD Nt @é_ / blanc/white/weiB L 530.240V/50Hz
MO | Moteur monophasé Single phase Motor Motor einphasig g N j %
PCB | Carte de commande Control Board Steuerkarte - E | 2 vert/green/griin —— {100V/50-60Hz
SAR | Bouton poussoir arrét Off switch Stopschalter I] % g | % " ;ggwgggz
- : N & 2 vert-jaune z
SMA | Bouton poussoir marche On switch Betriebsschalter = % : E green-yellow/griin-gelb™ {230_2 40V/50Hz
SPU | Bouton poussoir impulsion Pulse switch Impulsschalter <] L) | e
= el
§ | Protecteur thermique moteur | Motor thermal protector | Motorthermoschutz = ~ =
£ = | © . 100V/50-60Hz
s orangs S I neir/black/schwarz —_ {120V1‘60Hz
R401 220V/60Hz
RA01A : marron/brown/braun { 530-240V/50H2
R4 1500
PCB R4A 1500
N° de référence / Part number / Referenz nummer Y@
100V/50-60Hz - 120V/60Hz 220V/60Hz - 230-240V/50Hz PCB /
/ ROBpTICOUPE = ) ‘
103692 103693 ‘&‘ L & | ol | ‘M
>
-
o LN=
-w“ g
— ( L |ALIMENTATION
— o |N | [~ SuPPLY
J18 STROMVERSORGUNG
| /
e3¢0 i o7 J18 1 [
—e — T -
J8 J7 J5
E—- " 8
Non utilisé dans R3D 1500, R4 1500 ISCU | cL2 c2 Oﬁ @
et R4 A 1500 ISCU S|CL]ﬁ o2 ?
— e
Not used in R3D 1500, R4 1500 9 J6/ T %’
and R4A 1500 \ ____r‘]__ @ @ | 10369)( ®
Unbenutz fiir R3D 1500, R4 1500 ISCL2 @ //
und R4A 1500
_______ J SAR SMA SPU
® .
robotcoupe N° 407711 ¢ Maj : 10/07
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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 Espaia: Robot-Coupe ltalia srl
Riera Figuera Major, 43 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
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