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Déclare que les machines désignées par leur type ci-dessus, sont conformes :
• aux exigences essentielles des directives européennes suivantes et aux

législations nationales les transposant :
- Directive "Machines" 2006/42/CE,
- Directive "Basse-tension" 2006/95/CE,
- Directive "Compatibilité Électromagnétique" 2004/108/CE,
- Règlement Cadre "Matériaux et objets en contact avec des denrées
alimentaires" (CE) N° 1935/2004

- Directive "Matériaux et objets en matière plastique destinés à entrer en
contact avec les denrées alimentaires" 2002/72/CE,

- Directive "Réduction des Substances Dangereuses" (RoHS) 2002/95/CE,
- Directive "DEEE" 2002/96/CE,

• aux dispositions des normes européennes harmonisées suivantes et aux
normes précisant les prescriptions relatives à la sécurité et à l'hygiène :
- NF EN 12100-1 et 2 - 2004 : Sécurité des Machines – Principes
généraux de conception,

- NF EN 60204-1 - 2006 : Sécurité des Machines – Équipements
électriques des machines,

- NF EN 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 : Éplucheuses à légumes
- NF EN 13621 : Essoreuses à salade
- NF EN 60529-2000 : Degrés de protection :

- IP 55 pour les commandes électriques,
- IP 34 pour les machines.

DÉCLARATION DE CONFORMITÉ

Français

Declaro que las máquinas designadas anteriormente por su tipo se
conforman a:
• los requisitos básicos de las siguientes directivas europeas y a las legisla-

ciones nacionales que las transponen:
- Directiva “Máquinas” 2006/42/CE,
- Directiva “Baja tensión” 2006/95/CE,
- Directiva “Compatibilidad electromagnética” 2004/108/CE,
- Reglamento marco “Materiales y objetos en contacto con productos ali-
mentarios” (CE) N° 1935/2004,

- Directiva “Materiales y objetos de material plástico destinados a entrar en
contacto con productos alimentarios” 2002/72/CE,

- Directiva “Reducción de las sustancias peligrosas” (RoHS) 2002/95/CE,
- Directiva “DEEE” 2002/96/CE,

• las 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 máquinas - Principios generales
de diseño,
- EN 60204-1 - 2006: Seguridad de las máquinas - Equipos eléctricos de las
máquinas,

- EN 12852: Procesadores culinarios y licuadoras,
- EN 1678- 1998: Corta-hortalizas,
- EN 454: Batidoras-mezcladoras,
- EN 12853: Batidores y varillas portátiles (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 protección:

- IP 55 para los mandos eléctricos,
- IP 34 para las máquinas.

DECLARACIÓN DE CONFORMIDAD

Español

Die oben mit ihrer Typenbezeichnung angegebenen Geräte entsprechen
• den grundlegenden Anforderungen der folgenden EG-Richtlinien und den

diese umsetzenden gesetzlichen Bestimmungen:
- Maschinenrichtlinie (RL 2006/42/EG)
- Niederspannungsrichtlinie (RL 2006/95/EG)
- Elektromagnetische Verträglichkeit (RL 2004/108/EG)
- Verordnung (EG) über Materialien und Gegenstände, die dazu bestimmt
sind, mit Lebensmitteln in Berührung zu kommen (1935/2004)

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

- Beschränkung gefährlicher Stoffe in Elektro- und Elektronikgeräten
(RL 2002/95/EG)

- Entsorgung von Elektro- und Elektronikgeräten (RL 2002/96/EG)
• den Bestimmungen der folgenden harmonisierten Europäischen Normen und

den auf dem Gebiet der Gesundheit und Sicherheit geltenden Rechtsvorschriften:
- EN 12100-1 und 2 - 2004: (Sicherheit von Maschinen – Grundbegriffe,
allgemeine Gestaltungsleitsätze)

- EN 60204-1 - 2006 (Sicherheit von Maschinen – Elektrische Ausrustung
von Maschinen, allgemeine Anforderungen)

- EN 12852: (Vertikalkutter und Mixer)
- EN 1678-1998: (Gemüseschneidemaschinen)
- EN 454: (Planetenrühr- und -knetmaschinen)
- EN 12853: (Handmixer und Handrührer)
- EN 14655: (Baguette-Schneidemaschinen)
- EN 13208: (Gemüseschälmaschinen)
- EN 13621: (Salatschleudern)
- EN 60529-2000: Schutzarten durch Gehäuse:

- IP 55 für die Schalter
- IP 34 für die Geräte

KONFORMITÄTSERKLÄRUNG

Deutsch

Verklaart dat de hierboven met hun type aangeduide machines voldoen:
• aan de essentiële 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 compatibiliteit" 2004/108/EG,
- Kaderverordening "Materialen en voorwerpen bestemd om met
levensmiddelen in contact te komen" (EG) N° 1935/2004

- Richtlijn "Materialen en voorwerpen van kunststof bestemd om met
levensmiddelen in contact te komen" 2002/72/EG,

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

- Richtlijn "WEEE" 2002/96/EG,
• aan de bepalingen van onderstaande geharmoniseerde Europese normen en

de normen die de voorschriften inzake veiligheid en hygiëne specificeren:
- EN 12100-1 en 2 - 2004: Veiligheidsuitrustingen van Machines –
Algemene ontwerpprincipes,

- EN 60204-1 - 2006: Veiligheidsuitrustingen van Machines – Elektrische
uitrusting 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 elektrische bedieningsorganen,
- IP 34 voor de machines.

CONFORMITEITSVERKLARING

Nederlands

Declara que as máquinas abaixo designadas pelo seu tipo estão em
conformidade com:
• Os requisitos essenciais das directivas europeias seguintes e as legislações

nacionais que as transpõem:
- Directiva "Máquinas" 2006/42/CE,
- Directiva "Baixa tensão" 2006/95/CE,
- Directiva "Compatibilidade Electromagnética" 2004/108/CE,
- Regulamento "Materiais e objectos em contacto com os géneros alimentícios"
(CE) N° 1935/2004

- Directiva "Materiais e objectos de matéria plástica destinados a entrar em
contacto com os géneros alimentícios" 2002/72/CE,

- Directiva "Redução das Substâncias Perigosas" (RoHS) 2002/95/CE,
- Directiva "REEE" 2002/96/CE,

• As disposições das normas europeias harmonizadas seguintes e as normas
que indicam as recomendações relativas à segurança e à higiene:
- EN 12100-1 e 2 - 2004: Segurança das Máquinas – Princípios gerais de
concepção,

- EN 60204-1 - 2006: Segurança das Máquinas – Equipamentos eléctricos
das máquinas,

- EN 12852: Preparadores culinários e blenders,
- EN 1678 - 1998: Cortadoresde legumes,
- EN 454: Batedeiras-Misturadores,
- EN 12853: Batedeiras e batedeira portáteis (Trituradores),
- EN 14655: Cortadores de pão
- EN 13208: Descascadores de legumes
- EN 13621: Escorredores de salada
- EN 60529 - 2000: Graus de protecção:

- IP 55 para os comandos eléctricos,
- IP 34 para as máquinas.

DECLARAÇÃO DE CONFORMIDADE

Português

Försäkran om att apparater med beteckning enligt ovan, stämmer överens
med och uppfyller:
• huvudsakliga krav enligt följande europeiska direktiv samt motsvarande

nationella regelverk:
- Direktiv 2006/42/CE – ”Maskineri”
- Direktiv 2006/95/CE – ”Lågspänning”
- Direktiv 2004/108/CE – ”Elektromagnetisk kompabilitet”
- Regelverk (EC) No 1935/2004 – ”Material och delar avsedda för kon-
takt med livsmedel”

- Direktiv 2002/72/CE – ”Plastmaterial och delar avsedda för kontakt
med livsmedel”

- Direktiv 2002/95/CE – ”Minskning av farliga substanser” (RoHS)
- Direktiv 2002/96/CE ”WEEE”

• krav enligt europeisk harmoniserad standard samt standard för specifikation
av hygien- och säkerhetskrav:
- EN 12100-1 & 2 -2004: Maskinsäkerhet – Generella principer för design
- EN 60204-1 -2006: Maskinsäkerhet – Maskiners elektriska utrustning
- EN 12852: Matberedare och blandare
- EN 1678-1998: Grönsaksskärare
- EN 454: Blandare-mixers
- EN 12853: Handburna blandare och vispar (stavmixers)
- EN 14655: Brödskivare
- EN 13208: Maskiner för beredning av grönsaker
- EN 13621: Salladsslungor
- EN 60529-2000: Skyddsklassning

- IP 55 för elektriska kontroller
- IP 34 för maskiner.

FÖRSÄKRAN OM ÖVERENSSTÄMMELSE

Svenska

Dichiara che le macchine designate dal seguente tipo sono conformi:
• 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,
- Direttiva "Compatibilità Elettromagnetica" 2004/108/CE,
- Regolamento quadro su "Materiali e oggetti destinati al contatto con
alimenti" (CE) N° 1935/2004

- Direttiva "Materiali e oggetti in materia plastica destinati ad entrare in
contatto con i prodotti alimentari" 2002/72/CE,

- Direttiva "Riduzione dell’uso di sostanze pericolose" (RoHS) 2002/95/CE,
- Direttiva "DEEE" 2002/96/CE,

• alle 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
elettrico delle macchine,

- EN 12852: Preparatori gastronomici e miscelatori,
- EN 1678- 1998: Tagliaverdure,
- EN 454: Sbattitori mixer,
- EN 12853: Sbattitori e fruste portatili (Mixer ad immersione),
- EN 14655: Taglia baguette
- EN 13208: Sbucciatrici di verdura
- EN 13621: Asciugatrici per l’insalata
- EN 60529-2000: Gradi di protezione:

- IP 55 per i comandi elettrici,
- IP 34 per le macchine.

DICHIARAZIONE DI CONFORMITA

Italiano

Declares that the machines identified by their type above, comply with:
• the essential requirements of the following European directives and with

the corresponding national regulations:
- Directive "Machinery" 2006/42/CE,
- Directive "Low voltage" 2006/95/CE,
- Directive "Electromagnetic 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 contact with
food" 2002/72/CE,

- Directive "Reduction of Hazardous Substances (RoHS) 2002/95/CE,
- Directive "WEEE" 2002/96/CE,

• 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 - Electrical 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 protection,

- IP 55 for the electrical controls,
- IP 34 for the machines.

DECLARATION OF CONFORMITY

English
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Erklærer, at maskinerne specificeret med typebetegnelsen ovenfor overholder:
• de væsentlige krav i følgende europæiske direktiver og al national lovgiv-

ning til gennemførelse heraf:
- maskindirektiv 2006/42/EF
- lavspændingsdirektiv 2006/95/EF
- direktiv om elektromagnetisk kompatibilitet 2004/108/EF
- rammeforordning om materialer og genstande bestemt til kontakt med
fødevarer (EF) nr. 1935/2004

- direktiv om plastmaterialer og -genstande bestemt til at komme i berøring
med levnedsmidler 2002/72/EF

- direktiv om begrænsning af anvendelsen af farlige stoffer (RoHS)
2002/95/EF

- direktiv "WEEE" 2002/96/EF
• bestemmelserne i følgende harmoniserede europæiske 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 på maskiner
- EN 12852: foodprocessorer og blendere
- EN 1678- 1998: snittemaskiner til grøntsager
- EN 454: røremaskiner
- EN 12853: håndbetjente blendere og piskere (stavblendere)
- EN 14655: skiveskæringsmaskiner til baguetter
- EN 13208: grønsagsskrællere
- EN 13621: salattørrere
- EN 60529-2000: beskyttelsesgrad:

- IP 55 for de elektriske betjeningsanordningers vedkommende
- IP 34 for maskinernes vedkommende

OVERENSSTEMMELSESERKLÆRING

Нижеприведенные типы аппаратов соответствуют:
• Положениям следующих европейских директив и соответсвующим
гос. законодательствам:
- Директива по механизмам 2006/42/CE,
- Директива по низкому напряжению 2006/95/CE,
- Директива по электромагнитной совместимости 2004/108/CE,
- Регламентация по материалам и оборудованию находящихся в
контакте с пищевыми продуктами (CE) N° 1935/2004

- Директива по материалам и оборудованию из пластмассы находя-
щихся в контакте с пищевыми продуктами 2002/72/CE,

- Директива по снижению опасных для здоровья компонентов (RoHS)
2002/95/CE,

- Директива "DEEE" 2002/96/CE,
• положениям следующих стандартизированных евронорм, а также
норм по технике безопасности и гигиены:
- EN 12100-1 et 2 - 2004 : Безопасность механизмов – Общие
принципы разработки,

- EN 60204-1 - 2006 : Безопасность механизмов– Электорооборудование
аппаратов,
- EN 12852: Кухонные процессоры и миксеры,
- EN 1678- 1998 : Овощерезки,
- EN 454 : Сбивательно-смесительные аппараты,
- EN 12853: Сбиватели и переносные венчики (погружаемые миксеры),
- EN 14655 : Хлеборезки
- EN 13208 : Аппараты для очистки овощей
- EN 13621 : Аппараты для отжимания воды из салата
- EN 60529-2000 : Степень защиты:
- IP 55 для кнопок управления,
- IP 34 для механизмов.

ДЕКЛАРАЦИЯ О СООТВЕТСВИИ

Oświadczyć, że maszyny wyznaczonej przez ich typ wykonane zgodnie z:
• postanowieniami następujących dyrektyw europejskich i przystosowanego
do nich prawodawstwa poszczególnych krajów członkowskich:
- Dyrektywa „Maszyny” z późniejszymi zmianami 2006/42/CE
- Dyrektywa „Niskie napięcie” 2006/95/CEE
- Dyrektywa „Kompatybilność elektromagnetyczna” 2004/108/CE
- Regulacja w ramach “Materiały i przedmioty przeznaczone do produktów
spożywczych” (CE) N° 1935/2004

- Dyrektywa „Materiały i przedmioty z tworzywa sztucznego przeznaczone
do produktów spożywczych” 2002/72/CE

- Dyrektywa “Ograniczenie użycia substancji niebezpiecznych” (RoHS)
2002/95/CE,

- Dyrektywa DEEE 2002/96/CE
• postanowieniami następujących norm europejskich oraz norm
stanowiących o środkach bezpieczeństwa i higieny:
- EN 12100-1 i 2 - 2004: Bezpieczeństwo maszyn - Ogólne zasady koncepcji,
- EN 60204-1 - 2006: Bezpieczeństwo maszyn - Wyposażenie elektryczne
maszyn,

- EN 12852: Wyroby kulinarny i blendery
- EN 1678-1998: Szatkownice
- EN 454: Miksery-mieszarki
- EN 12853: Miksery i trzepaczki ręczne (Miksery ręczne)
- EN 14655: Krajalnice bagietek
- EN 13208: Obieraczki warzyw
- EN 13621: Suszarki do sałaty
- EN 60529-2000: Wskaźnik zabezpieczający:
- IP 55 dla sterowania elektrycznego
- IP 34 dla maszyn

OŚWIADCZENIE O ZGODNOŚCI

Prohlašuje, že výše uvedený přístroje podle jejich typu je odpovídá:
• požadavkům následujících evropských norem a zákonným předpisům států,
které je převzaly do své legislativy :
- Předpisu „Stroje“ 2006/42/CE
- Předpisu „Nízké napětí“ 2006/95/CEE
- Předpisu „Elektromagnetická kompatibilita“ 2004/108/CE
- Ustanovenu „Materiály a předměty určené pro používání ve styku s
potravinami“ (CE) n° 1935/2004

- Předpisu „Materiály a předměty plastický určené pro používání ve styku s
potravinami“ 2002/72/CE

- Předpisu “Omezování nebezpečných látek” (RoHS) 2002/95/CE,
- Předpisu “DEEE” 2002/96/CE

• požadavkům harmonizovaných evropských norem týkajících se bezpečnosti
a hygieny:
- EN 12100-1 a 2 - 2004: Bezpečnost strojů – Základní pravidla
projektování

- EN 60204-1 - 2006: Bezpečnost strojů - Elektrovýbava strojů
- EN 12852: Přístroje pro přípravu jídel a blendery
- EN 1678-1998: Krouhače zeleniny
- EN 454: Planetové mixéry
- EN 12853: Ruční mixéry a šlehače (Ponorné mixery)
- EN 14655: Nářezové stroje na chleba
- EN 13208: Stroje na loupání zeleniny
- EN 13621: Sušiče salátu
- EN 60529-2000: Index zabezpečovací:
- IP 55 pro tlačítka ovládání
- IP 34 pro stroje.

PROHLÁŠENI O SHODĚ

Dansk Polska

Czech

Δηλώνει πως το παρακάτω αναφερόμενο μοντελο είναι σύμφωνο με:

• τις διατάξεις των ακόλουθων ευρωπαϊκών οδηγιών και τις εθνικές νομοθε-
σίες που τις μεταφέρουν:
- Οδηγία "Μηχανές" 2006/42/EK
- Οδηγία "Χαμηλή τάση" 2006/95/EK
- Οδηγία "Ηλεκτρομαγνητική συμβατότητα" 2004/108/EK
- Ο κανονισμός (ΕΚ) αριθ. 1935/2004 "Υλικά και αντικείμενα που προορίζονται
για επαφή με τρόφιμα"

- Οδηγία "Υλικά και αντικείμενα από πλαστικό που προορίζονται για επαφή
με τρόφιμα" 2002/72/EK

• τις οδηγίες των ακόλουθων εναρμονισμένων ευρωπαϊκών προτύπων και τα
πρότυπα που καθορίζουν τις προδιαγραφές ασφάλειας και υγιεινής:
- ΕΝ 12100-1 και -2, 2004: Ασφάλεια των μηχανών - Γενικές αρχές σχεδιασμού
- ΕΝ 60204-1, 2006: Ασφάλεια των μηχανών - Ηλεκτρικός εξοπλισμός των
μηχανών

- EN 12852 + A1 - 2010: Πολύ μηχανήματα και μπλέντερ
- ΕΝ 1678-1198: Κοπτήρια
- ΕΝ 454: Μίξερ
- ΕΝ 12853: Μίξερ και χτυπητήρια χειρός (Μξερ με ειδικη εφαρμοεη)
- EN 14655: Μείκτες ψωμί
- EN 13208: Αποφλοιωτές λαχανικών
- EN 13621: Ξηραντήρες σαλατών
- EN 60529-2000: Βαθμούς προστασίας:
- IP 55 για τα για ηλεκτρικές εντολές
- IP 34 για τα μηχανές

ΔΗΛΩΣΗ ΣΥΜΜΟΡΦΩΣΗΣ
Erklærer at maskinene identifisert etter type ovenfor overholder:
• De essensielle kravene i følgende europeiske direktiver og samsvarende

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/CE

- Direktivet "Redusering av farlige stoffer" (RoHS) 2002/95/CE
- Direktivet "WEEE" 2002/96/CE

• 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: Kjøkkenmaskiner og miksere,
- EN 1678-1998: Grønnsakskuttere.
- EN 454: Miksere/miksmastere,
- EN 12853: Håndmiksere og visper,
- EN 14655: Brødskjærere,
- EN 13208: Grønnsaksmaskiner,
- EN 13621: Salatspinnere,
- EN 60529-2000: Beskyttelsesgrad:

- IP 55 for elektrisk kontroll,
- IP 34 for maskiner.

SAMSVARSERKLÆRING

Vakuuttaa, että laitteiden edellä mainitut tyypit täyttävät:
• seuraavien eurooppalaisten direktiivien olennaiset vaatimukset ja niitä

vastaavien kansallisten säädösten vaatimukset:
- Konedirektiivi 2006/42/EY,
- Pienjännitedirektiivi 2006/95/EY,
- Direktiivi sähkömagneettisesta yhteensopivuudesta 2004/108/EY,
- Asetus (EY) N:o 1935/2004 elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutu-
vista materiaaleista ja tarvikkeista,

- Direktiivi 2002/72/EY elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvista
materiaaleista ja tarvikkeista,

- Direktiivi vaarallisten aineiden käytön rajoittamisesta (RoHS-direktiivi)
2002/95/EY,

- Direktiivi sähkö- ja elektroniikkalaiteromusta 2002/96/EY,
• eurooppalaisten yhdenmukaistettujen standardien vaatimukset ja hygienia-

ja turvallisuusvaatimuksia koskevien standardien vaatimukset:
- EN 12100 -1 ja 2 - 2004: koneturvallisuus – yleiset suunnitteluperiaatteet,
- EN 60204-1 - 2006: koneturvallisuus – koneiden sähkölaitteisto,
- EN 12852: yleiskoneet ja tehosekoittimet,
- EN 1678-1998: vihannesten paloittelukoneet,
- EN 454: vatkauskoneet,
- EN 12853: kädessä pidettävät tehosekoittimet ja vatkaimet,
- EN 14655: leivän viipalointikoneet,
- EN 13208: vihannesten kuorintakoneet,
- EN 13621: salaatinkuivaimet,
- EN 60529-2000: sähkölaitteiden kotelointiluokat:

- IP 55 sähköisten ohjauslaitteiden osalta,
- IP 34 koneiden osalta.

VAATIMUSTENMUKAISUUSVAKUUTUS

Ελληνικά

Suomi

Norsk

Русский

Robot-Coupe SNC
12 avenue du Maréchal Leclerc - BP 134

71305 Montceau en Bourgogne Cedex - France

Fait à Montceau en Bourgogne, le 3 janvier 2011

Alain NODET
Directeur Industriel
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ëéÑÖêÜÄçàÖ
ÉÄêÄçíàü

ÇÄÜçõÖ åÖêõ

èêÖÑéëíéêéÜçéëíà

ВЫ ТОЛЬКО ЧТО ПРИОБРЕЛИ
СОКОВЫЖИМАЛКУ
J80 Ultra • J100 Ultra

ÇÇéÑ Ç ùäëèãìÄíÄñàû ÄèèÄêÄíÄ

èêéñÖÑìêõ ëÅéêäà J80 Ultra

èêéñÖÑìêõ ëÅéêäà J100 Ultra

РАЗЛИЧНЫЕ ВОЗМОЖНОСТИ

СОВЕТЫПОИСПОЛЬЗОВАНИЮ

éóàëíäÄ

íÖïçàóÖëäàÖ ïÄêÄäíÖêàëíàäà

áÄôàíÄ

В СЛУЧАЕ ВОЗНИКНОВЕНИЯ НЕПО-

ЛАДОК

çéêåõ

РЕЦЕПТЫ

íÖïçàóÖëäàÖ ÑÄççõÖ

• àÁÓ·‡ÊÂÌËÂ ‚ ‡ÁÓ·‡ÌÌÓÏ ‚Ë‰Â

• ùÎÂÍÚÓÒıÂÏ˚ Ë ÏÓÌÚ‡ÊÌ‡fl ÒıÂÏ‡

• Инструкция по сборке корзинки 39910
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ÉÄêÄçíàü ROBOT-COUPE S.N.C.
çÖ êÄëèêéëíêÄçüÖíëü çÄ
ëãÖÑìûôÖÖ:

1 - èÓ‚ÂÊ‰ÂÌËfl Ó·ÓÛ‰Ó‚‡ÌËfl ËÁ-Á‡ ÌÂÔ‡-
‚ËÎ¸ÌÓ„Ó ËÎË ÌÂÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚Û˛˘Â„Ó ËÒÔÓÎ¸ÁÓ-
‚‡ÌËfl, Ô‡‰ÂÌËfl ‡ÔÔ‡‡Ú‡ ËÎË ‰Û„ËÂ ÔÓ‰Ó·-
Ì˚Â ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËfl, ‚˚Á‚‡ÌÌÓÂ ÌÂÔ‡‚ËÎ¸Ì˚Ï
‚˚ÔÓÎÌÂÌËÂÏ ËÌÒÚÛÍˆËË ‚ ˜‡ÒÚË Ò·ÓÍË,
ÛÒÚ‡ÌÓ‚ÍË, ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl, ˜ËÒÚÍË, Ó·ÒÎÛÊË-
‚‡ÌËfl Ë Ú. ‰.).

2 - á‡ÚÓ˜Í‡ ËÎË Á‡ÏÂÌ‡ ÎÂÁ‚ËÈ, Á‡ÚÛÔË‚¯Ëı-
Òfl, ËÒÔÓ˜ÂÌÌ˚ı ËÎË ËÁÌÓ¯ÂÌÌ˚ı ÔÓÒÎÂ ÓÔÂ-
‰ÂÎÂÌÌÓ„Ó ‚ÂÏÂÌË ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl, Ò˜ËÚ‡˛-
˘Â„ÓÒfl ÌÓÏ‡Î¸Ì˚Ï ËÎË ˜ÂÁÏÂÌ˚Ï.

3 - ÑÂÚ‡ÎË Ë/ËÎË ÒÚÓËÏÓÒÚ¸ Á‡ÏÂÌ˚ ËÎË Â-
ÏÓÌÚ‡ ÎÂÁ‚ËÈ, ÌÓÊÂÈ, ÔÓ‚ÂıÌÓÒÚÂÈ, Ì‡Ò‡‰ÓÍ,
ËÒÔ‡˜Í‡ÌÌ˚ı, ÔÓˆ‡‡Ô‡ÌÌ˚ı, ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌÌ˚ı,
ËÒÍË‚ÎÂÌÌ˚ı ËÎË ËÁÏÂÌË‚¯Ëı ˆ‚ÂÚ.

4 - ã˛·˚Â ËÁÏÂÌÂÌËfl, ‰Ó·‡‚ÎÂÌËfl ËÎË Â-
ÏÓÌÚ, ‚˚ÔÓÎÌÂÌÌ˚Â ÌÂ ÛÔÓÎÌÓÏÓ˜ÂÌÌ˚Ï ÔÂ‰-
ÔËflÚËÂÏ.

5 - èÂÂ‚ÓÁÍ‡ ‡ÔÔ‡‡Ú‡ ‚/ËÁ ÒÂ‚ËÒÌÓ„Ó
ˆÂÌÚ‡.

6 - ëÚÓËÏÓÒÚ¸ ÛÒÚ‡ÌÓ‚ÍË ËÎË ÚÂÒÚËÓ‚‡ÌËfl
ÌÓ‚˚ı ‰ÂÚ‡ÎÂÈ ËÎË ÍÓÏÔÎÂÍÚÓ‚ (Ì‡Ô., ˜‡¯Ë,
‰ËÒÍË, ÎÂÁ‚Ëfl, Ì‡Ò‡‰ÍË), Á‡ÏÂÌÂÌÌ˚ı ÔÓ ÒÓ·-
ÒÚ‚ÂÌÌÓÏÛ ÛÒÏÓÚÂÌË˛.

7 - ê‡ÒıÓ‰˚, Ò‚flÁ‡ÌÌ˚Â Ò ËÁÏÂÌÂÌËÂÏ
Ì‡Ô‡‚ÎÂÌËfl ‚‡˘ÂÌËfl ˝ÎÂÍÚÓ‰‚Ë„‡ÚÂÎfl
(ÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ÂÌÌÓÒÚ¸ ÌÂÒÂÚ ÛÒÚ‡ÌÓ‚˘ËÍ).

8 - èéÇêÖÜÑÖçàü, ÇõáÇÄççõÖ íêÄçë-
èéêíàêéÇäéâ. ÇË‰ËÏ˚Â ËÎË ÌÂ‚Ë‰ËÏ˚Â
ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËfl ÎÂÊ‡Ú Ì‡ ÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ÂÌÌÓÒÚË ÔÂÂ-
‚ÓÁ˜ËÍ‡. èÓÎ¸ÁÓ‚‡ÚÂÎ¸ ‰ÓÎÊÂÌ ËÁ‚ÂÒÚËÚ¸ Ó·
˝ÚÓÏ ÔÂÂ‚ÓÁ˜ËÍ‡ Ë ˝ÍÒÔÂ‰ËÚÓ‡ Ò‡ÁÛ ÔÓ ÔÓ-
ÎÛ˜ÂÌËË ÚÓ‚‡‡, ËÎË Í‡Í ÚÓÎ¸ÍÓ ÓÌ Ó·Ì‡ÛÊËÚ
ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËÂ, ÂÒÎË Â˜¸ Ë‰ÂÚ Ó ÌÂ‚Ë‰ËÏÓÏ
ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËË.
ïêÄçàíÖ áÄÇéÑëäìû ìèÄäéÇäì, ÍÓÚÓ‡fl
ÔË„Ó‰ËÚÒfl ‚ ÒÎÛ˜‡Â ÔÓ‚ÂÍË ÔÂÂ‚ÓÁ˜ËÍ‡.

É‡‡ÌÚËfl ROBOT-COUPE S.N.C. Ó„‡ÌË˜Ë‚‡ÂÚ-
Òfl Á‡ÏÂÌÓÈ ÌÂËÒÔ‡‚Ì˚ı ‰ÂÚ‡ÎÂÈ ËÎË ‡ÔÔ‡-
‡ÚÓ‚: ROBOT-COUPE S.N.C., ‡ Ú‡ÍÊÂ ‚ÒÂ Â„Ó
ÙËÎË‡Î˚ ËÎË ‡ÙËÎËËÓ‚‡ÌÌ˚Â ÔÂ‰ÔËflÚËfl,
Â„Ó ‰ËÒÚË·¸˛ÚÓ˚, ‡„ÂÌÚ˚, ÛÔ‡‚Îfl˛˘ËÂ,
ÒÎÛÊ‡˘ËÂ ËÎË ÒÚ‡ıÓ‚˘ËÍË ÌÂ ÌÂÒÛÚ ÓÚ‚ÂÚÒÚ-
‚ÂÌÌÓÒÚ¸ Á‡ Û˘Â·, ÔÓÚÂ˛ ËÎË ÍÓÒ‚ÂÌÌ˚Â
‡ÒıÓ‰˚, Ò‚flÁ‡ÌÌ˚Â Ò ‡ÔÔ‡‡ÚÓÏ ËÎË ÌÂ‚ÓÁ-
ÏÓÊÌÓÒÚ¸˛ Â„Ó ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl.

Ç‡¯ ‡ÔÔ‡‡Ú ROBOT-COUPE ËÏÂÂÚ
„‡‡ÌÚË˛ ÒÓÍÓÏÌ‡ Ó‰ËÌ „Ó‰ Ò ‰‡-
Ú˚ ÔÓÍÛÔÍË: ‰‡ÌÌ‡fl „‡‡ÌÚËfl ÓÚ-
ÌÓÒËÚÒfl ÚÓÎ¸ÍÓ Í ÓÙËˆË‡Î¸ÌÓÏÛ
ËÁ„ÓÚÓ‚ËÚÂÎ˛ Ï‡ÍË, Â„Ó ‰ËÒÚË·¸-
˛ÚÓÛ ËÎË ËÏÔÓÚÂÛ.
ÖÒÎË ‚˚ ÔÓÍÛÔ‡ÂÚÂ ‡ÔÔ‡‡Ú
ROBOT-COUPE Û ‰ËÒÚË·¸˛ÚÓ‡,
ËÒıÓ‰ÌÓÈ fl‚ÎflÂÚÒfl Â„Ó „‡‡ÌÚËfl (‚
˝ÚÓÏ ÒÎÛ˜‡Â ÔÓ‚Â¸ÚÂ ÒÓÍË Ë
ÛÒÎÓ‚Ëfl ˝ÚÓÈ „‡‡ÌÚËË Ò ‚‡¯ËÏ
‰ËÒÚË·¸˛ÚÓÓÏ).
É‡‡ÌÚËfl ROBOT-COUPE ÌÂ
‡ÒÔÓÒÚ‡ÌflÂÚÒfl Ì‡ „‡‡ÌÚË˛
‰ËÒÚË·¸˛ÚÓ‡, Ó‰Ì‡ÍÓ ‚ ÒÎÛ˜‡Â
ÓÚÒÛÚÒÚ‚Ëfl ÔÓÒÎÂ‰ÌÂÈ „‡‡ÌÚËfl
ROBOT-COUPE ·Û‰ÂÚ ‰ÂÈÒÚ‚Ë-
ÚÂÎ¸ÌÓÈ Ò ÌÂÍÓÚÓ˚ÏË Ó„Ó‚ÓÍ‡ÏË
‚ Á‡‚ËÒËÏÓÒÚË ÓÚ ˚ÌÍ‡.
É‡‡ÌÚËfl ROBOT-COUPE S.N.C. ‡Ò-
ÔÓÒÚ‡ÌflÂÚÒfl ÚÓÎ¸ÍÓ Ì‡ ÌÂËÒÔ‡‚-
ÌÓÒÚË, Ò‚flÁ‡ÌÌ˚Â Ò Ï‡ÚÂË‡ÎÓÏ
Ë/ËÎË Ò·ÓÍÓÈ.

èêÖÑÖã ÉÄêÄçíàà ROBOT-COUPE S.N.C.



151

RU

ÇçàåÄçàÖ! ÇÓ ËÁ·ÂÊ‡ÌËÂ ÌÂÒ˜‡ÒÚÌ˚ı ÒÎÛ˜‡Â‚ (˝ÎÂÍÚÓÚ‡‚Ï̊ , ‡ÌÂÌËfl Ë Ô.) Ë ‰Îfl ÒÌËÊÂÌËfl Ï‡ÚÂË‡Î¸ÌÓ„Ó Û Â̆·‡, Ì‡ÌÂÒÂÌÌÓ„Ó
ÌÂÔ‡‚ËÎ¸Ì˚Ï ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËÂÏ ‚‡¯Â„Ó ‡ÔÔ‡‡Ú‡, ‚ÌËÏ‡ÚÂÎ¸ÌÓ ÔÓ˜ËÚ‡ÈÚÂ ÒÎÂ‰Û˛˘ËÂ ËÌÒÚÛÍˆËË Ë ÒÚÓ„Ó ÒÓ·Î˛‰‡ÈÚÂ Ëı
‚˚ÔÓÎÌÂÌËÂ. ùÚÓ ÔÓÏÓÊÂÚ ‚‡Ï ÎÛ˜¯Â ÓÁÌ‡ÍÓÏËÚ¸Òfl Ò ‡ÔÔ‡‡ÚÓÏ Ë Ô‡‚ËÎ¸ÌÓ Â„Ó ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸. èÓ˜ËÚ‡ÈÚÂ ÔÓÎÌÓÒÚ¸˛ ‰‡ÌÌ˚Â
ÂÍÓÏÂÌ‰‡ˆËË Ë ÓÁÌ‡ÍÓÏ̧ ÚÂ Ò ÌËÏË ‚ÒÂı ÎËˆ, ÔÓÎ¸ÁÛ˛˘ËıÒfl ‡ÔÔ‡‡ÚÓÏ.

êÄëèÄäéÇäÄ
• éÒÚÓÓÊÌÓ ‚˚Ì¸ÚÂ ËÁ ÛÔ‡ÍÓ‚ÍË ‚ÒÂ Ó·ÓÛ‰Ó-
‚‡ÌËÂ, ‡ Ú‡ÍÊÂ ‚ÒÂ ÔËÌ‡‰ÎÂÊÌÓÒÚË ËÎË
ÒÔÂˆË‡Î¸ÌÛ˛ ÓÒÌ‡ÒÚÍÛ, Ì‡ıÓ‰fl˘ËÂÒfl ‚
ÍÓÓ·Í‡ı.

• ëÓ·Î˛‰‡ÈÚÂ éëíéêéÜçéëíú ÔË
‡ÒÔ‡ÍÓ‚ÍÂ ÂÊÛ˘Ëı ËÌÒÚÛÏÂÌÚÓ‚: ÌÓÊÂÈ,
‰ËÒÍÓ‚ Ë ‰.

ìëíÄçéÇäÄ
• Рекомендуется устанавливать аппарат на устой-
чивой и чистой поверхности, на удобной для
работы высоте.

èéÑäãûóÖçàÖ
• êÂÍÓÏÂÌ‰ÛÂÚÒfl ÛÒÚ‡Ì‡‚ÎË‚‡Ú¸ ‡ÔÔ‡‡Ú Ì‡
ÛÒÚÓÈ˜Ë‚Û˛ ÔÓ‚ÂıÌÓÒÚ¸.

èêéñÖÑìêÄ ëÅéêäà
• Тщательно соблюдать различные этапы сборки
(см. след. страницы) и убедиться, что все аксес-
суары установлены правильно.

àëèéãúáéÇÄçàÖ
• Не снимать крышку до полной остановки
двигателя и корзинки.

• çËÍÓ„‰‡ ÌÂ Ô˚Ú‡ÈÚÂÒ¸ Û·‡Ú¸ ÔÂ‰Óı‡ÌË-
ÚÂÎ¸Ì˚Â ÒËÒÚÂÏ̊ Ë ·ÎÓÍËÓ‚ÍË.

• Вводить в воронку исключительно пищевые
продукты.

• Данный аппарат оснащен крышкой уни-
кальной разработки обеспечивающей авто-
матическую функцию. Вам нужно всего
лишь ввести в воронку продукты, аппарат
выполнит всю работу.

• Однако, если продукты застревают внутри
воронки, для устранения заедания ИСПОЛЬ-
ЗУЙТЕ ИСКЛЮЧИТЕЛЬНО толкатель.
Или: отключить аппарат и извлечь продукт
из воронки.

• Никогда не вводить руки в сбрасывающее
сопло. В случае, если забивается воронка
для сброса, выключить J 80 Ultra / J 100 Ultra
и очистить крышку водой.

• Никогда не оставлять аппарат включенным
без наблюдения.

éóàëíäÄ
• Ç ˆÂÎflı ÔÂ‰ÓÒÚÓÓÊÌÓÒÚË ÔÂÂ‰ ÓÔÂ‡ˆËflÏË

Ó˜ËÒÚÍË ‚ÒÂ„‰‡ ÓÚÍÎ˛˜‡ÈÚÂ ‚‡¯ ‡ÔÔ‡‡Ú.
• ëËÒÚÂÏ‡ÚË˜ÂÒÍË Ó˜Ë˘‡ÈÚÂ ‡ÔÔ‡‡Ú Ë Â„Ó ÔË-

Ì‡‰ÎÂÊÌÓÒÚË ÔÓ ÓÍÓÌ˜‡ÌËË ‡·ÓÚ .̊
• Не чистить аппарат под напором воды или
пистолетом для пены.

• çÂ ÔÓ„ÛÊ‡ÈÚÂ ·ÎÓÍ ‰‚Ë„‡ÚÂÎfl ‚ ‚Ó‰Û.
• Использовать соответсвующее моющее
средство для всех деталей (нерж. стали или
пластмассы).

• ÑÎfl ‡Î˛ÏËÌËÂ‚˚ı ‰ÂÚ‡ÎÂÈ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ
ÔÓ‰ıÓ‰fl˘ÂÂ ÏÓ˛˘ÂÂ ÒÂ‰ÒÚ‚Ó.

• Чаша, крышка и контейнер для жмыха под-
ходят для чистки в моечной машине, тем не
менее для большей долговечности рекомен-
дуется очистка с помощью моющего сред-
ства под краном.

• Robot-Coupe ÌË ‚ ÍÓÂÏ ÒÎÛ˜‡Â ÌÂ ÌÂÒÂÚ ÓÚ‚ÂÚ-
ÒÚ‚ÂÌÌÓÒÚ¸ Á‡ ÌÂÒÓ·Î˛‰ÂÌËÂ ÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÚÂÎÂÏ
˝ÎÂÏÂÌÚ‡Ì˚ı Ô‡‚ËÎ Ò‡ÌËÚ‡ÌÓÈ „Ë„ËÂÌ .̊

íÖïìïéÑ
• èÂÂ‰ Î˛·˚ÏË ÓÔÂ‡ˆËflÏË Ì‡ ˝ÎÂÍÚË˜ÂÒÍËı

˜‡ÒÚflı ‚ Ó·flÁ‡ÚÂÎ¸ÌÓÏ ÔÓfl‰ÍÂ ÓÚÍÎ˛˜‡ÈÚÂ
‡ÔÔ‡‡Ú.

• Необходимо регулярно проверять герме-
тичность вала двигателя и нормальное
функционирование предохранительной си-
стемы.

• ВАЖНО: Никогда не включать аппарат при
повреждении электрошнура или розетки.

• При неисправном функционировании аппа-
рата или при его повреждении, отключить и
провести тех. контроль.

• При наблюдении каких-либо аномалий сле-
дует связаться с аккркдитованным сервис-
ным центром компании ROBOT-COUPE.

ÇÄÜçõÖ åÖêõ èêÖÑéëíéêéÜçéëíà ëéïêÄçàíÖ ùíì àçëíêìäñàû

Ç ç à å Ä ç à Ö !
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ВЫТОЛЬКОЧТОПРИОБРЕЛИ
СОКОВЫЖИМАЛКУ
J80Ultra • J100Ultra

Центрифуга J80 Ultra/J100 Ultra, отличающаяся
особой прочностью и надёжностью, за не-
сколько секунд поможет Вам приготовить ши-
рокий ассортимент 100 % натуральных соков!
Центрифуга J80 Ultra/J 100 Ultra идеальна для
приготовления свежих соков из тропических или
обычных фруктов, овощей или для приготовле-
ния освежающих коктейлей.
Она найдёт своё применение как в барах, рестора-
нах, столовых, гостиницах, так и в клиниках, диети-
ческих столовых, где употребление натуральных
соков играет важную роль.
Овощи и фрукты, особенно в сыром виде, яв-
ляются ценным источником витаминов, минера-
лов и клетчатки, необходимых для нашего орга-
низма. Овощные соки содержат много
минеральных солей, а фруктовые - придают заряд
энергии, благодаря высокому содержанию вита-
минов.

Простой дизайн данного аппарата позволяет без
особых трудностей собирать и разбирать одним
движением руки детали, используемые в про-
цессе ухода и очистки аппарата.
В целях упрощения эксплуатации, пожалуйста,
ознакомьтесь с нижеприведёнными этапами
сборки .

Настоящая инструкция разработана, чтобы
помочь покупателю извлечь максимальную
выгоду из покупки Центрифуга J 80 Ultra/
J100Ultra.

Просьба, внимательно прочесть эту
инструкцию перед использованием аппа-
рата.

ÇÇéÑ Ç ùäëèãìÄíÄñàû
ÄèèÄêÄíÄ

Перед подключением убедитесь, что напряжение
вашей электросети соответствует напряжению,
указанному на заводской табличке двигателя.

Центрифуга J 80 Ultra/J 100 Ultra оснащена
электрошнуром с однофазной стандартной штеп-
сельной вилкой.

Убедитесть в том, что аппарат не был повреж-
ден при транспортировке или распаковке.

Необходимо также проверить целостность элек-
торошнура и розетки.

МИНЕРАЛЬНЫЕ СОЛИ

Не все пищевые продукты содержат минеральные
соли в достаточном количестве.
Некоторые минералы, такие как калий, магний,
сера достаточно распространены и, при условии
разнообразного питания, попадают в организм
естественным путём. Овощи и фрукты, указанные
в приведённой ниже таблице, богаты следую-
щими минералами:

Кальций: зелёные овощи и фрукты.
Фосфор: сушёные овощи.
Калий: свежие овощи.
Железо: шпинат, петрушка.
Йод : свекла, морковь.

ТАБЛИЦА ВИТАМИНОВ, СОДЕРЖАЩИХСЯ ВОФРУКТАХ

Витамины B1 C A D
Абрикосы • • • •
Ананасы • • • •

Смородина • • •
Вишня • • • •

Лимоны • • • •
Клубника • • •
Малина • • •

Крыжовник • • •
Киви • • • •
Дыня • • •

Ежевика • • • •
Апельсины • • • •
Грейпфрукт • • • •

Персик • • •
Груша • • •
Яблоки • • •
Слива • • •
Изюм • • •

ТАБЛИЦА ВИТАМИНОВ ВОВОЩАХ

Витамины B1/B6 A E K
Спаржа • •

Морковь • • •
Листовой сельдерей • • •
Корневой сельдерей •

Капуста • • • •
Огурец • • •
Кабачок • • •

Кресс-салат • • •
Салатный цикорий •

Шпинат • • • •
Фенхель • •

Салат-латук • •
Репа •
Лук •

Петрушка • • •
Болгарский перец • • •

Томаты • •

Ç ç à å Ä ç à Ö !

ÄèèÄêÄí ÑéãÜÖç éÅüáÄíÖãúçé
èéÑäãûóÄíúëü ä êéáÖíäÖ ë

áÄáÖåãÖçàÖå (êàëä ùãÖäíêéíêÄÇåõ).
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èêéñÖÑìêõ ëÅéêäà J80 Ultra

Моторный блок

Чаша

Носик

Кольцо

Сито

Контейнер для жмыха

Крышка

Поддон для капель

Воронка

Сбрасывающее сопло
Тёрочный диск

Захват

7

6

8

5

4

3

2

1

7

5

4

2

3

1

Смотрите этикетку (ниже) на крышке.

Сито

Предохранительный рычаг

1

3

8

6

3) Правильно устано-
вить Фланец на чаше.

Рифления Фланца
должны состыковы-
ваться с формами
чаши

Убедитесь, что де-
таль вставлена
корректно.

5 5) Выравнять Крышку
по отношению к па-
зам Фланца.

1) Установить блок
двигателя таким обра-
зом, чтобы кнопки
Вкл. / Выкл. оказались
напротив Вас.

2) Установить чашу на
блок двигателя.

4 4) Установите кор-
зину, держа ее за
ручки.

2

Убедитесь, что ось
двигателя совпадает
с пазом втулки кор-
зины.

ÇÄÜçéÖ
áÄåÖóÄçàÖ
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6 6) Установить
Контейнер для
жмыха.

7) Замкнуть предо-
хрантьельный рычаг.

Для включения аппа-
рата нажать на кнопку
Вкл. (I). Аппарат вклю-
чается только при
правильно замкнутом
предохранительном

рычаге (предохранительный выключатель).

Установить сосуд под носик. Центрифуга готова к
использованию.

7
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èêéñÖÑìêõ ëÅéêäà J100 Ultra

Моторный блок

Чаша

Носик

Кольцо

Сито

Контейнер для жмыха

Сопло для сброса отходов

Крышка

Воронка

Сбрасывающее сопло
Тёрочный диск

Предохранительный
рычаг

Захват

7

6

8

5 Обхват

Основа

Поддон
для капель

11

10

9

4

3

2

1

8

5

4

2

3

1

Сито

6

7

10

9

11

1

3 3) Правильно устано-
вить Фланец на чаше.

Рифления Фланца
должны состыковы-
ваться с формами
чаши

Убедитесь, что де-
таль вставлена
корректно.

1) Установить блок
двигателя таким обра-
зом, чтобы кнопки
Вкл. / Выкл. оказались
напротив Вас.

2 2) Установить чашу на
блок двигателя.

4 4) Установите кор-
зину, держа ее за
ручки.

Смотрите этикетку (ниже) на крышке.

5 5) Выравнять Крышку
по отношению к па-
зам Фланца.

Убедитесь, что ось
двигателя совпадает
с пазом втулки кор-
зины.

ÇÄÜçéÖ
áÄåÖóÄçàÖ

Состыковочные отметки
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6) 2 возможности применения:-:

•Непрерывный сброс отходов.

У с т а н о в и т е
Сбрасывающее со-
пло для непре-
рывно поступаю-
щих отходов в от-
верстие в основе.

Убедитесь, что
сброс отходов пра-
вильно направлен
на приемный бак

(не входит в комплект).

• Сброс отходов в Контейнер для жмыха.

Установить
Контейнер для
жмыха.

6

6

7) Замкнуть предо-
хрантьельный рычаг.

Для включения аппа-
рата нажать на кнопку
Вкл. (I). Аппарат вклю-
чается только при
правильно замкнутом
предохранительном

рычаге (предохранительный выключатель).

Установить сосуд под носик. Центрифуга готова к
использованию.

8) Применение Обхвата (смотреть стр. 155) -
(Доп.)

При установке на
краю стола, прикре-
пить Сбрасывающее
сопло к Крышке с
помощьюОбхвата.

7

8



РАЗЛИЧНЫЕ
ВОЗМОЖНОСТИ

J100 Ultra в комплекте со всеми аксессуарами
разработана дла наилучшей адаптации к рабочей
среде и требованиям всех пользователей

Таким образом конфигурация аппарата может
быть адаптирована к месту работы.

• В зависимости от высоты коллектора сока есть
возможность использовать или нет основу 10
(смотреть стр. 155)

• При нормальном использовании - Контейнер
для жмыха 6 (смотреть стр. 155) дает возмож-
ность обрабатывать более десятка килограм-
мов, в зависимости от продуктов, без его опо-
рожнения.

• Для более интенсивного использования -
Сбрасывающее сопло 7 (смотреть стр. 155)
позволит работу без опорожнения Контейнера
для жмыха. Этот тип использования требует на-
личия бака большей вместимости (не входит в
комплект).

Для такого использования есть два решения:
1) Предусмотреть отверстие Ø 10 см в рабочей

поверхности для Сбрасывающего сопла 7
(смотреть указания на обороте). Это - опти-
мальный вариант для организации рабочего
места.

2) Установка на краю стола.
Для корректной установки аппарата на краю
стола Основа 10 имеет 2 боковые метки
(смотреть стр. 155).

Важно: Убедиться в правильной установке ап-
парата во избежание его падения.
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• Резюме различных конфигураций аппарата в зависимости от используемых емкостей
(на заметку) :

Емкость
Использование
Основы 10

(смотреть стр. 155)

Интенсивнос
ть нагрузки Пример использования

Не обязательно

Нормальная

• С Контейнером для жмыха 6
(смотреть стр. 155).

• Нет необходимости делать
отверстие в рабочей
поверхности.

Интенсивная

• При использовании
Сбрасывающего сопла 7 и
Обхвата 9 (смотреть стр. 155).

• При установке на краю стола. Нет
необходимости делать отверстие в
рабочей поверхности.

• При использовании
Сбрасывающего сопла 7
(смотреть стр. 155).

• При использовании аппарата со
сбросом под рабочую поверхность
необходимо предусмотреть отвер-
стие в этой поверхностиØ 10 см.

Необходим,
если высота
ёмкости выше

16 см.

Нормальная

• С Контейнером для жмыха 6
(смотреть стр. 155).

• Нет необходимости делать
отверстие в рабочей
поверхности.

Интенсивная

• При использовании
Сбрасывающего сопла 7
(смотреть стр. 155).

• При установке на краю стола. Нет
необходимости делать отверстие в
рабочей поверхности.

• При использовании
Сбрасывающего сопла 7
(смотреть стр. 155).

• При использовании аппарата со
сбросом под рабочую поверхность
необходимо предусмотреть
отверстие в этой поверхности
Ø 10 см.

Максимальная
высота емкости

16 см

Максимальная
высота емкости

25 см
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СОВЕТЫПОИСПОЛЬЗОВАНИЮ

• J80 Ultra • J100 Ultra
- Перед первым использованием аппарата реко-
мендуется промыть все детали которые будут
находиться в контакте с пищевыми продуктами.

- Перед каждым включением аппарата, убедиться,
что предохранительный рычаг правильно за-
мкнут.

- После включения аппарата и до введения про-
дуктов в загрузочной желоб, поставьте сосуд
для сока под носик Контейнер для отходов или
Сбрасывающее сопло под жерло.

- Перед тем как вводить цитрусовые в воронку
необходимо очистить их от кожуры.
- С фруктов и овощей с толстой кожурой
(напр. ананас, банан и т.д.) или с

крупными семечками (напр. дыня) очистить
кожуру и удалить из них сердцевину. Из
персиков, абрикосов, вишни вынуть
косточки. Оторвать ягоды винограда с кисти
и пропустить через центрифугу.

- Некоторые продукты твердой консистенции,
такие как, например, кокосовый орех не подхо-
дят для центрифуги.

-Центрифуга J 80 Ultra/J 100 Ultra оснащена
уникальной запатентованной системой автома-
тической обработки продуктов, без использова-
ния толкателя.

- Для получения оптимального результата от J80
Ultra/J 100 Ultra рекомендуется вводить
продукты в загрузочную воронку вручную (не
используя Толкатель) по мере их обработки
аппаратом.

- Кусочки овощей и фруктов загружать неболь-
шими порциями в воронку.

- В конце использования не отключайте мотор
несколько секунд, чтобы сок успел стечь.

- Не вводить в воронку лед или замороженные
фрукты.

- Неравномерное распределение мякоти по ситу
может нарушить баланс. Если центрифуга начи-
нает вибрировать, необходимо отключить
аппарат и очистить Корзинку. Снова включите
аппарат.

- Убедитесь, что Фланец и Крышка установлны
правильным образом.

• J80 Ultra
- С помощью J80 Ultra Вы сможете производить
литры сока не опорожняя Контейнер для
жмыха.
Тем не менее не забывайте регулярно следить
за заполнением Контейнера

- Убедитесь, что Фланец и Крышка установлены
правильным образом.

- Убедитесь, что Контейнер для жмыха установлен
правильным образом.

• J100 Ultra
- J100 Ultra с Контейнером для жмыха:
С помощью Вы сможете производить литры сока
не опорожняя Контейнер для жмыха. Тем не
менее не забывайте регулярно следить за
заполнением Контейнера.
- J100 Ultra со сбрасывающим соплом:
Сбрасывающее сопло (входит в комплект)
разработано специально для интенсивного
использования аппарата. Позволяет работу без
частого опорожнения Контейнера для жмыха.

- При установке аппарата на краю стола
необходимо убедиться, что ножки

устойчиво расположены непосредственно на
столе.

На заметку: для интенсивного ежедневного
использования, предпочтительнее выбирать
Сбрасывающее сопло с или без Основы
аппарата.

Приготовление фруктов
J80 Ultra • J100 Ultra

Порядок выполнения
операций

МОРКОВЬ Очистить морковь, обрезать с двух
сторон и пропускать по 2 или 3.

ЯБЛОКИ Целиком(предварительно вымыть, отре-
зать чвостик и снять этикетку).

КЛУБНИКА Срезать хвостики.

ЦИТРУСОВЫЕ
Снять с цитрусовых кожуру. Лимоны и
апельсины пропускать без
предварительной нарезки.

АНАНАС Очистить от кожуры и нарезать на 8
кусочков (3 взмаха ножом).

ДЫНИ Очистить от кожуры и нарезать на 8
кусочков

ТОМАТЫ Целиком, предварительно помыть и без
зелени. Вводить в воронку по 2 или 3.

БОЛГАРСКИЙ
ПЕРЕЦ Помыть. Разрезать вдоль на 4 части.

СЕЛЬДЕРЕЙ Разрезать на кусочки размером
примерно 6 - 7 cм.

ОГУРЦЫ Очитстить от кожуры, Порезать на
кусочки длиной .

ФЕНХЕЛЬ Разрезать на кусочки размером
примерно 6 - 7 cм.

ИМБИРЬ
Нарезать на кусочки для более удобного
ввода в воронку. Для избежания закупо-
ривания не перегружать воронку.

ВИНОГРАД Для избежания горечи оторвать ягоды
винограда с кисти.

Ç ç à å Ä ç à Ö !
Хорошо промыть овощи и фрукты, чтобы
смыть все следы химикатов, которыми они
могли быть обработаны.
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• Всегда отключайте аппарат перед каждой про-
мывкой.

•Между обработкой различных видов фруктов
ополоснуть питьевой водой (1 стакан), пропу-
стив ее через загрузочную воронку включен-
ного аппарата.

• Очистить корзинку, по-
терев внешнюю часть
фильтровочного конуса
для устранения остат-
ков. Использовать
щетку или царапающую
сторону губки.

• Для полной очистки, передварительно снять
фланец с чаши.

• Для полной очистки изделия, рекомендуется
после каждого использования промыть тёплой
водой фланец, чашу, крышку и толкатель.
Прочисть щёткой с соответсвующим моющим
средством.

• Для избежания каких-либо повреждений, не
ударять деталями по твердой поверхности.

На заметку: Если мякоть присохла к корзинке,
погрузите ее в теплую воду на 5-10 минут. Это
облегчит очистку.

159

RU

ТЕХНИЧЕСКИЕ
ХАРАКТЕРИСТИКИ

•Моторный блок нерж. сталь

• Чаша нерж. сталь

• Сито нерж. сталь

• Тёрочный диск нерж. сталь

• Электромотор с кол-во постоянных
воздушным охлажде оборотов

(3000 об/мин)

•Производительность от 100 до 120 кг/ч
фруктов или овощей*
для J80 Ultra.
от 120 до 160 кг/ч
для J100 Ultra

ÇÄÜçéÖ áÄåÖóÄçàÖ

ÇÄÜçéÖ áÄåÖóÄçàÖ
Категорически запрещается погружать
моторный блок в воду или любую другую
жидкость и опрыскивать его.

Не чистить аппарат под напором воды или
пистолетом для пены.

При необходимости, вытирать блок
двигателя влажной тряпкой.

Предварительно выключать из розетки.

* В оптимальных рабочих условиях (надлежащий рабочий план,
заранее приготовленные фрукты и аксессуары (сосуд для сока,
мусорная корзина,….)

• Вес
нетто в упаковке

J80 Ultra 10,9 кг 12,8 кг

J100 Ultra 12,9 кг 15,6 кг

J100 Ultra

• Размеры (в мм)

J80 Ultra

25
6

382

378

535

235

235

26

538

27
1

59
6

50
2

17
7

16
2

• РАБОЧАЯ ВЫСОТА

Рекомендуется устанавливать Центрифуга J 80
Ultra/J 100 Ultra на широкой и устойчивой
поверхности, на высоте в соответствии с ее
применением.

• УРОВЕНЬШУМА

Шумовое давление при работе Центрифуга в
холостую ниже 70 дБ (А).

Убедитесь, что используемое моющее
средство подходит для деталей из пласт-
массы и нерж. стали. Некоторые моющие
средства имеют высокую щелочность
(например, высокую концентрациюнатрия
или аммиака) и не могут применяться для
очистки таких деталей без риска их
повреждения.
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ЗАЩИТА

• J 80 Ultra/J 100 Ultra не функционирует, если
Крышка установлена неправильно или если
предохранительный рычаг не находится в под-
нятом положении.Мотор останавливается при
поднятии предохранительного рычага или при
нажатии на кнопку Выкл. (красная кнопка).

• J 80 Ultra/J 100 Ultra оснащена мощным элек-
тротормозом, который останавливает аппарат
за менее чем 2 сек. если пользователь подни-
мает предохранительный рычаг в процессе ра-
боты аппарата.

• Чтобы снова включить аппарат, необходимо
опустить предохранительный рычаг на Крышке
и нажать на кнопку Вкл. (зеленая кнопка).

• J100 Ultra оборудована системой термической
защиты, которая автоматически останавливает
аппарат, в том случае, если мотор работает
слишком долго или перегружен. В случае воз-
никновения данной ситуации, дайте аппарату
остыть и снова включите его нажатием на
кнопку термической защиты под аппаратом.

ВАЖНО: Всегда использовать аппарат с установ-
ленными Контейнером для жмыха или
Сбрасывающим соплом (для la J100 Ultra).
Выключить аппарат перед тем как снимать
Контейнер для жмыха или Сбрасывающее сопло
(для la J100 Ultra).
Не вводить руки или любые другие обьекты в
жерло при включенном аппарате или до полной
остановки вращения Корзинки.

Не включать и не отключать штекер из розетки
мокрыми руками. При выключении штекера из
розетки нельзя тянуть за кабель.

• ЭЛЕКТРИЧЕСКИЕ ХАРАКТЕРИСТИКИ

J80 Ultra

НА ЗАМЕТКУ
•Не пытаться убрать предохранительные
системы и блокировки.

• Вводить в воронку
исключительно пищевые
продукты.

•Данный аппарат оснащен
крышкой уникальной
разработки обеспечивающей
автоматическую функцию. Вам нужно
всего лишь ввести в воронку продукты,
аппарат выполнит всю работу.

•Однако, если продукты застревают внутри
воронки, для устранения заедания
ИСПОЛЬЗУЙТЕ ИСКЛЮЧИТЕЛЬНО
толкатель.
Или: отключить аппарат и извлечть
продукт из воронки.

•Не проталкивать продукты рукой.
•Не вводить руки или любые другие
обьекты в жерло при включенном
аппарате или до полной остановки
вращения Корзинки.

СИМПТОМЫ

Аппарат не
функционирует.

Ненормальный шум. - Аппарат собран неправильно.
См страницу «Сборка».

- Повреждена деталь.
Сменить деталь

- Терочный диск испорчен.
Заменить терочный диск в
корзинке.

- Продукты застряли в загрузочной
воронке. Вынуть продукты.

ВОЗМОЖНЫЕ ПРИЧИНЫ
ИИСПРАВЛЕНИЕ
НЕИСПРАВНОСТЕЙ

Низкая
эффективность терки

- Контейнер для жмыха заполнен
или фильтр корзинки закупорен.

- При постоянной вибрации,
убедиться в исправности
корзинки.

Аппарат вибрирует

- Отдайте аппарат на проверку
аккредитованной сервисной
службе.

ВАЖНО: В случае ремонта - использовать
исключительно оригинальные детали Robot-
Coupe.

НОРМЫ
Смотреть декларацию о соответствии стр. 2

Корзинка
останавливается не
моментально после
размыкания предохра-
нительного рычага.
Процесс остановки
занимает более 2х
секунд.

В СЛУЧАЕ ВОЗНИКНОВЕНИЯ
НЕПОЛАДОК

- Проверить пробки.
- Правильно закрыть предохрани-
тельный рычаг.

J100 Ultra :
- Убедиться, что кнопка
термической защиты (под
аппаратом) в рабочем режиме .

J100 Ultra

Мощность указана на заводской табличке.

Двигатель Скорость (об/мин) Ток (A)
120 V/ 60 Hz 3600 9

220 V/ 60 Hz 3600 6

230 V/ 50 Hz 3000 7

Двигатель Скорость (об/мин) Ток (A)
120 V/ 60 Hz 3600 9

220 V/ 60 Hz 3600 8

230 V/ 50 Hz 3000 8
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АРБУЗ НАМЕДУ

Ингредиенты (на 3 стакана):

• 750 г арбуза

• ½ очищенного лимона

• 20 г меда

• 20 г воды

Приготовление:Мёд и воду довести до кипения. Дать

остыть. Снять кожуру с арбуза, удалить семечки и на-

резать мякоть крупными кусками.

Пропустить через соковыжималку J 80 Ultra / J 100

Ultra кусочки арбуза и лимон.

В бокалы сначала налить мёд, а сверху - арбузный сок.

Как украсить: Подавать с тонкими ломтиками
арбуза.

СТИМУЛИРУЮЩАЯМОРКОВКА

Ингредиенты (на 4 стакана):

• 4 моркови

• 4 апельсина

• 1тонкий ломтик имбиря

• лёд

Приготовление: Нет необходимости чистить морковь

от кожуры, промойте её с щёткой.

Очистите апельсины. Пропустите апельсины с имбирём

и морковью через соковыжималку J 80 / J 100 Ultra.

Разлить смесь по четырём бокалам. Добавить лёд и

сразу подавать.

Как украсить: ломтиками апельсина и маслиной.

РЕЦЕПТЫ

Овощи и фрукты смешиваются до бесконеч-
ности в самых разных коктейлях. Дайте
волю своей фантазии… придерживаясь,
следующих правил:
•Использовать только хорошо промытые
овощи ифрукты

• С помощью шейкера, соки становятся
более однородными

•Наполнить шейкер на половину кубиками
льда. Не перемешивать слишком долго,
иначе лёд превратиться в воду и испор-
тит коктейли.

Предлагаем Вашему вниманию несколько
рецептов, рассчитанных, примерно, на 4х че-
ловек.

ГАЗИРОВАННЫИПЕРСИК

Ингредиенты (на 3 стакана):
• 6 персиков без косточек

• ½ лимона

• 1 большаящепотка молотого мускатного ореха

• 300 мл газированной воды

• 1тонкий ломтик имбиря

Приготовление: Выньте косточки из персиков и сни-
мите цедру. Нет необходимости чистить имбирь.
Пропустить через соковыжималку J80/J100 Ultra пер-
сики, имбирь и лимон.

После смешайте молотый мускатный орех и газиро-
ванную воду с соком. Разделите смесь на три бокала.

Как украсить: можно украсить бокалы тонкими лом-
тиками персика.

Что ещё?: для сока можно использовать как белые,
так и жёлтые персики.

ОГУРЕЦ СМОЛОКОМ

Ингредиенты (на 4 стакана):

• 1 огурец

• 4 зелёных яблока

• 3 ч.л. укропа

• ½ лимона

• козье молоко

Приготовление: нет необходимости предварительно
очищать огурец, так как его кожура содержит
витамины и добавляет больше цвета в сок.
Предпочтительнее выбирать огурцы Био. Пропустить
огурец, яблоки, укроп и половинку очищенного
лимона через соковыжималку J 80 / J 100 Ultra. Затем
смешать с козьим молоком.

Как украсить: тонкими ломтиками редиса, нарезан-
ными с помощью овощерезки Robot-Coupe диском слай-
сер 1 мм.

RED CANDY

Ингредиенты (на 4 стакана):

• 300 г клубники

• 3 моркови

• четвертинка ананаса

Приготовление: Очистить ананас прежде чем пропу-
стить его через соковыжималку. Нет необходимости
чистить клубнику - плодоножки автоматически выбра-
сываются в контейнер для отходов.

Провести четвертинку ананаса, клубнику, морковь
через соковыжималку J 80/ J 100 Ultra. Хорошо пере-
мешать и украсить бокалы кусочками клубники.

Что ещё?: Для большей пикантности, добавьте в
Ваш коктейль специи по вкусу: ваниль, кардамон или
имбирь.
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ЯБЛОКО-КИВИ

Ингредиенты (на 3 стакана):

• 3 зелёных яблока Granny Smith

• половинка лайма

• 3 киви

Приготовление: Очистите лимон. Снимите кожуру с
киви, чтобы сохранить яркий зеленый цвет коктейля.
Пропустить их с яблоками и лаймом через соковыжи-
малку J 80 Ultra / J 100 Ultra.

Смешать ложкой и сразу же подавать, так как яблоко
быстро окисляется.

Что ещё?: Если вы находите сок слишком кислым, до-
бавьте в него немного мёда или тросникового сахара.
Киви можно заменить огурцом или сельдереем.

СЛАДКИЙ ГРЕЙПФРУТE

Ингредиенты (на 3 стакана):

• 250 г апельсинов

• 250 г грейпфрута

• 250 г клубники

Приготовление: Очистите апельсины и грейпфруты,
чтобы избежать горечи. Вымойте клубнику, не удаляя
плодоножку. Пропустить всё через соковыжималку
J 80 / J 100 Ultra.

Хорошо перемешать и разделить сок по бокалам.

Что ещё?: Если вы нашли сок слишком кислым, Вы мо-
жете добавить немного мёда или сахара.

ВОСТОЧНЫЙ КОКТЕЙЛЬ

Ингредиенты (на 3 стакана):

• половинка ананаса

• 3 апельсина

• 1 чайная ложка ванильного экстракта

Приготовление: Очистите ананас и цитрусовые.
Пропустить сначала ананас, а затем цитрусовые через
соковыжималку J 80 / J 100 Ultra.

Добавить ваниль и подавать разлитым по стопкам.

Что ещё?: Заменить апельсины кокосовыммолоком.

КЛАССИКА

Ингредиенты (на 3 стакана):

• 4 моркови

• 3 яблока

• 1 лимон

Приготовление: Приготовление: Очистите от кожуры
лимон. Не нужно чистить морковь, промойте её
щеткой. Пропустите морковь, яблоки и лимон через
соковыжималку J 80 Ultra / J 100 Ultra.

Хорошо перемешать и подавать.

Что ещё?: Выможете заменить яблоки грушами.

ГАСПАЧО

Ингредиенты (на 3 стакана):

• 500 г зрелых помидоров

• половинка красного перца

• половинка огурца

• половинка стебля сельдерея

• 1 ст.л. оливкого масла

• хересный уксус

• соль

• перец

Приготовление: Приготовление : пропустить все
через центрифугу, добавить оливковое масло,
капельку уксуса, соль.

Украсить тонким ломтиком лимона или томата. Ввиду
возбуждающих аппетит свойств томата, подавать в
начале трапезы.

ДЫНЯ

Ингредиенты (на 3 стакана):

• 400 г узбекской дыни

• 1 зелёное яблоко

• ½ лимон

Приготовление: с дыни снять корку, вынуть семечки
и порезать на куски. Пропустить дыню, пол-лимона и
яблоко через соковыжималку J 80 / J 100 Ultra .

Перемешать ложкой и сразу подавать. Для аромата
добавьте листочки мяты.

Как украсить: : Дынными кубиками, нарезанными с
помощью вашей овощерезки Robot-Coupe (использо-
вать комплект для кубиков 5 х 5 х 5 мм).

ГРУША-ДЫНЯ ПОД КУРКУМОЙ

Ингредиенты (на 4 стакана):

• 1400 г дыни

• 1 грейпфрут

•½ груши

• ½жёлтое яблоко

• 1тонкий ломтик имбиря

• ½ стручка цитронеллы

• 1щепотка куркумы

Приготовление: Очистите дыню и грейпфрут.
Пропустите по порядку яблоко, имбирь, цитронеллу,
грушу, дыню, грейпфрут через соковыжималку J 80/
J 100 Ultra. Хорошо перемешать и разделить смесь по
4 бокалам.

Как украсить: Тонкими ломтиками груши, нарезан-
ных при помощи вашей овощерезки Robot-Coupe
(использовать диск слайсер 1 мм).
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ЯБЛОКО-СЕЛЬДЕРЕЙ

Ингредиенты (на 4 стакана):

• 4 зелёных яблока

• 2 стебля сельдерея

• 1тонкий ломтик имбиря

• ½ лимона

• Соль

Приготовление: Хорошо промойте стебли сельдерея.

Пропустить сельдерей, имбирь и зелёные яблоки че-

рез соковыжималку J 80 Ultra / J 100 Ultra. Добавить не-

много соли в коктейль. Подавать сразу же, так как

яблоки быстро окисляются.

Как украсить: Украсить бокалы тонкими яблочными

ломтиками, нарезанных при помощи вашей овоще-

резки Robot-Coupe (использовать диск слайсер 1 мм).

Что ещё?: Выможете заменить яблоки с грушами.

RED КОКТЕЙЛЬ

Ингредиенты (на 4 стакана):

• 1 вареная свёкла

• 2 моркови

• 2 небольшие грозди красного винограда

• 2 зелёных яблока

• Кайенский перец

Приготовление: Пропустить свёклу и фрукты через

соковыжималку J80 Ultra / J 100 Ultra.

Добавить Кайенский перец и подавать охлаждённым.

Как украсить: украсить бокалы ломтиком свёклы.

СПАРЖА

Ингредиенты (на 3 стакана):
• 1 кг спаржи
• 1щепотка перца Эспелетт
• 1щепотка морской соли

Приготовление: Очистите спаржу и отрежьте вершки.
Провести через соковыжималку J 80 Ultra/ J100 Ultra.
Добавьте соль и перец по вкусу.
Подавать с рыбным блюдом. Например к лососю.
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Service Clients Belgique
26, Rue des Hayettes

6540 Mont Sainte-Geneviève
Tél. : (071) 59 32 62
Fax : (071) 59 36 04

Email : info@robot-coupe.be

Delegación comercial en España:
Riera Figuera Major, 13-15 baix

08304 Mataró (Barcelona)
Tel. : (93) 741 10 23 - Fax: (93) 741 12 73

Email: robot-coupe@robot-coupe.e.telefonica.net

Head Office, French,
Export and Marketing Department:

48, rue des Vignerons
94305 Vincennes Cedex - France

Tel.: 01 43 98 88 15 - Fax: 01 43 74 36 26
Email: international@robot-coupe.com

Robot-Coupe Italia srl
Via Stelloni Levante 24/a

40012 Calderara di Reno (BO)
Tel: 051 72 68 10 - Fax: 051 72 68 12

Email: info@robot-coupe.it

www.robot-coupe.com




