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INFORMACJE OGOLNE:

Te instrukcje nalezy traktowac jako integralng czes¢ miksera i przechowywac jg przy maszynie przez caty okres eksploatac;ji.
Przed rozruchem maszyny wazne jest doktadne przeczytanie tych instrukcji, w szczegdlnie rozdziatu dotyczgcego bezpie-
czenstwa uzytkownika.

Producent moze aktualizowac instrukcje produktu bez aktualizowania tresci niniejszej instrukgji.

Producent nie bedzie ponosit odpowiedzialnosci za btedy wynikajgce z ponizszych przyczyn:

* Niedbate, nieprawidtowe lub niepoprawne uzytkowanie miksera

e Zastosowanie niestandardowe (nie do celéw opisanych w instrukciji)

* Nieprawidtowa instalacja

* Nieprawidtowe zasilanie elektryczne do maszyny

* Nieprzestrzeganie instrukcji konserwacji

*  Modyfikacje maszyny

*  Czesci zamienne i akcesoria, ktore nie sg oryginalne lub przystosowane do tego modelu

*  Niezgodnosc¢ z zaleceniami w tej instrukcji, w przypadku btedéw miksera nalezy skontaktowac sie z dostawcg.

Gwarancja nie obejmuje uszkodzen wynikajacych z naduzy¢, przecigzen lub nieprzestrzegania przez uzytkownika instruk-
cji konserwaciji.

ROZPAKOWYWANIE:
Maszyne nalezy rozpakowywac i utylizowa¢ opakowanie zgodnie z przepisami obowigzujgcymi w danym kraju.
Przed zdjeciem miksera z palety nalezy sprawdzi¢, czy w maszynie sg wszystkie czesci:
* Ostona bezpieczenstwa i zsuwnia napetniajgca
e Klucz maszynowy
*  Wobzek misy do modelu podtogowego
*  Misa, mieszadto, bijak, hak i skrobak z ostrzem, jezeli wybrano je do zaméwienia.

Maszyne mozna zdjgc¢ z palety po odcieciu pasow.



TRANSPORT:

Maszyny nie wolno ciggngc¢ ani podnosic¢ za uchwyt podnosnika misy.

Urzgdzenie podnoszace powinno by¢ zawsze stosowane do przemieszczania maszyny.
A Jezeli maszyna jest przemieszczana, powinna znajdowac sie caty czas w pozycji pionowej.

INSTALACJA, REGULACJE | MOCOWANIE:
Temperatura otoczenia wokét maszyny nie moze przekraczaé¢ 450C.
Ut6z maszyne tak, aby byto miejsce na normalne uzytkowanie i konserwacje
Podtoga pod maszyne i miejsce pracy musi by¢ twarda, réwna i poziome

W szczegodlnosci do modelu podtogowego - regulacije:

Wysokos¢ nég powinna by¢ regulowana tak, aby misa na wézku idealnie pa-
A sowata do ramion misy.

Ramiona misy powinny znajdowac sie na prawidtowej wysokosci nad podto-
g3 przed rozpoczeciem uzytkowania maszyny — patrz ,Stan 1” i stan 2.

Niezwykle wazne jest, aby nogi maszyny byly wyregulowane w sposéb
zapewniajacy zgodnos¢ ze stanami opisanymi na ponizszym szkicu:

@

Razem z mikserem

v dostarczany jest klucz

maszynowy do uzywa-
Stan 1: nia do regulacji.

Gorna czes¢ miksera musi by¢ ustawiona réwnolegle do podtogi. Aby to zapewnié¢, nalezy zmierzy¢ odlegto$¢ od gornej
czesci maszyny do podtogi:

Wymiar musi by¢ taki sam podczas pomiaru z przodu miksera @ i z tylu miksera: @

Stan 2

Mikser musi mie¢ wysokos¢ wyregulowang tak, aby miska na wozku pasowata doktadnie do ramion misy:

Zasadniczo wymiar od podtogi do srodka pokretet na ramionach misy musi wynosi¢ 79 cm (KODIAK 20) / 86,5 cm

(KODIAK 30). Jezeli misa na wozku nie pasuje doktadnie do ramion misy przy tym wymiarze, nalezy nieznacznie wyregu-
lowa¢ za przednie nogi miksera.

W szczegodlnosci do modelu stolowego - mocowanie i requlacja:

Model stotowy KODIAK 20 musi by¢ zamocowany do
stotu, na ktérym jest umieszczony.

Model stotowy KODIAK 20 jest mocowany srubami w dwoéch
nogach tylnych. \

Stosowane sg $ruby o wymiarach M10 x 20 mm + grubo$¢ bla-
tu stotu i nakretka.

Stot musi by¢ przystosowany do ciezaru maszyny i ob-
stugi.

Regulacja wysokosci:

Jezeli stot nie jest catkowicie réwny, wyréwnanie mozna wyko-
nac¢ przez regulacje dwoch przednich nég.

Regulacje wykonuje sie zgodnie z opisem dla modelu podtogi -
patrz wyzej.



POLACZENIE ELEKTRYCZNE:

4 )\
j Przed podigczeniem maszyny do pradu nalezy sprawdzi¢, czy napiecie i czestotliwos¢ wydrukowane na tabliczce

znamionowej sg poprawne dla lokalizacji instalaciji.
Tabliczka znamionowa jest umieszczona catkowicie na gorze z tytu maszyny.

Maszyna wyposazona jest w 1-fazowy VFD (naped o zmiennej czestotliwosci), wraz z wbudowanym filtrem,
EMC/EMI oraz prady uptywowe sg zredukowane do minimum.

Maszyna musi by¢ uziemiona zgodnie z obowigzujgcymi normami bezpieczenstwa.

Niewykonanie tej czynnosci moze spowodowac:

Ryzyko porazenia pradem.

Uszkodzenie maszyny.

Nadmierny szum elektromagnetyczny prowadzgcy do wadliwego dziatania maszyny i zaktécania dziatania innych
urzadzen.

Uzytkownik moze podtgczyé maszyne, jesli:
Wraz z maszyng dostarczono kabel z wtykiem.

Tylko wykwalifikowany elektryk moze poditgczy¢ maszyne, jesli maszyna jest dostarczana bez wtyczki.

Dla wygody personelu serwisowego musi by¢ jednoznacznie widoczne, kiedy wtyk prgdu do miksera zostat
wyjety z gniazda w Scianie.

MAGNESY:

OSTRZEZENIE DLA UZYTKOWNIKOW Z IMPLANTAMI (NP. ROZRUSZNIKAMI SER-
CA LUB DEFIBRYLATORAMI).

MASZYNA | OSLONY BEZPIECZENSTWA WYPOSAZONE W SILNE MAGNESY

-

Maszyna jest wyposazona w silne magnesy state. Przez zachowanie bezpiecznej odlegtosci (miedzy zrédtem pradu
a implantem) 30 cm mozna prawdopodobnie zapobiec wszelkiemu oddziatywaniu na aktywne implanty (np. rozruszniki
serca lub defibrylatory).

Obszar na ostonie
bezpieczenstwa
Z magnesami

Obszary na maszynie
z magnesami — dla
przetgcznika ostony
bezpieczenstwa

Obszary na maszynie
i misie z magnesami —
do wykrywania misy




BEZPIECZENSTWO:

Vs

A

Bezpieczenstwo uzytkownika zapewnia sie w nastepujgcy sposob:
Mikser jest skonstruowany do zastosowania komercyjnego w kuchniach, punktach gastronomicznych i piekarniach.

Maszyna jest przystosowana do wytwarzania produktéw, ktére nie powodujg zadnych reakcji ani nie wydzielajg
substancji mogacych szkodzi¢ uzytkownikowi podczas stosowania.

Maszyny nie wolno uzywa¢ w atmosferze wybuchowej.
Maszyna moze by¢ uzywana tylko przez przeszkolony personel.

Zawsze nalezy przestrzegac lokalnych przepiséw prawa i regulacji, ze szczegolnym uwzglednieniem wieku
operatora, stanu fizycznego i psychicznego. Operatorzy muszg mie¢ ukonczone 14 lat.

Staty poziom hatasu na stanowisku pracy operatora jest nizszy niz 70 dB (A)

Narzedzia mogag obracac sie tylko wtedy, gdy ostona bezpieczenstwa jest zatozona, a misa podniesiona
(wykrywanie misy).

Ostona bezpieczenstwa jest wykonana z plastiku.

Nie ma mozliwoéci podtgczenia ostony w nieprawidtowy sposob.
Nie ma dostepu do obracajgcych sie narzedzi.
Rozprzestrzenianie sie pytu mgcznego jest powstrzymywane.

Wyposazenie w wytgcznik awaryjny — narzedzie przestaje sie obraca¢ w czasie krétszym niz 4 sekundy (réwniez
w przypadku normalnego wytgczenia i zatrzymania przez ostone bezpieczenstwa).

Luz miedzy ostona/stojakiem a dzwignig podnoszenia co najmniej 50 mm.
Maszyna utrzymuje stabilno$¢ nawet po odchyleniu o 10°.
Maszyna jest chroniona przed przepieciem.

Promieniowanie niejonizujgce nie jest generowane celowo, lecz raczej wynika z warunkow technicznych sprzetu
elektrycznego (np. silnikow elektrycznych, linii zasilania pod napieciem lub zaworéw elektromagnetycznych).

ROZRUCH:

Misa, narzedzia i ostona bezpieczenstwa powinny by¢ czyszczone przed uzyciem — patrz rozdziat Czyszczenie, strona 11.

UZYTKOWANIE MASZYNY:

Maszyna moze by¢ uzytkowana tylko tak jak podano w niniejszej instrukciji.

Uzywaé mozna wytgcznie mis dla modelu KODIAK.

Nie wkfadac¢ rgk do misy podczas pracy maszyny, gdyz moze to spowodowaé powazne obrazenia ciata.
Zabrania sie modyfikowania maszyny, jezeli zmiany nie zaleca producent.

Ponizsze zalecenia maja zastosowanie podczas pracy ze sktadnikami sypkimi:

*  Sktadnikow sypkich nie nalezy wsypywac¢ do misy z duzej wysokosci.
*  Worki, na przyktad z maka, powinny by¢ otwierane od spodu, na dole misy.
*  Nie uruchamia¢ zbyt szybko do maksymalnej predkosci




KOMPONENTY MASZYNY:

Panel sterowania Panel sterowania

z napedem osprzetu \

Gtowica miksera

Dzwignia podnoszaca

Zsuwnia napeiniajq = |
2

Ostona bezpieczenstwa

Narzedzie miksera

Misa —3 | !
’: v Uiy
Wozek misy [ F . RS oA
Tylko model podtogowy - § = Ramiona misy; informacje

o potaczeniu miedzy
ramionami misy a misg
sg podane na stronie 3

Model stotowy musi

by¢ przykrecony do Regulowane nogi; regulacje
stotu, patrz strona 3 opisano na stronie 3




¥t ATWoSC uzZyTKOWANIA KODIAK:

Firma KODIAK projektowata we wspotpracy z personelem kuchni i piekarni, co przetozyto sie na kilka korzysci dla uzyt-
kownika:

Maszyna

Moze byc¢ podtgczana do pradu przez uzytkownika

Jest wykonana ze stali nierdzewnej

Model podtogowy ma stopy z regulowang wysokoscig, aby zapewnic prawidtowe dziatanie wysokiego wozka misy
Jest fatwa do czyszczenia, z duzymi powierzchniami i zdejmowang ostong bezpieczenstwa, ktérg mozna prac¢ w pralce
Nachylony panel sterowania w potgczeniu z duzg srednicg misy zapewnia dobrg widocznos$¢ zawartosci misy.
Maszyna jest wyposazona w sprezyne pomagajgcg podnosi¢ i opuszczac¢ mise

Panel sterowania:

Panel sterowania jest prosty i intuicyjny, z duzymi przyciskami.

Predkos¢ mozna zwiekszaé/zmniejszac ciggle, przez przytrzymanie i = Mozliwe jest réwniez ,przechodzenie” mie-
dzy predefiniowanymi predkosciami ﬁ]@@é‘i@@?

Panel jest pochylony na ergonomicznie prawidtowej wysokosci, co zapewnia wygode korzystania.

Panel jest tatwy do czyszczenia wilgotng Scierka.

Jest tez wbudowana funkcja licznika czasu z wysSwietlaczem, co umozliwia wyswietlanie liczby godzin pracy.

Ostona bezpieczenstwa:

Jednoelementowa ostona bezpieczenstwa jest wykonana z przezroczystego plastiku. Ostona jest tatwa do zdjecia i wy-
czyszczenia. Ostona moze by¢ prana w pralce w temperaturze do 600 i wytrzymuje do 900 przez kroétkie okresy.

Poluzowana silikonowa zsuwnia napetniajgca wytrzymuje narazenie na dziatanie gorgcych skfadnikéw 2000C i jest przy-
stosowana do zmywarek

Ostona jest wykonana ze specjalnego materiatu odpornego na uderzenia, ktéry
wytrzymuje codzienne zastosowanie w kuchni komercyjnej.

Ostona bezpieczenstwa jest utrzymywana przez magnesy, wiec nie ma poluzo-
wanych czesci, ktére pekajg lub gromadzg brud.

Nie ma mozliwosci podigczenia ostony w nieprawidtowy sposob.
Do zdjecia ostony nalezy uzy¢ sity odpowiadajgcej 3 kg lub 30 N.

Otwor napetniajgcy w ostonie bezpieczenstwa mozna obrécic tak, aby byt przy-
stosowany do potrzeb uzytkownika.

Misa:

Misa nie jest bardzo gteboka, ale ma duzg $rednice, dzieki czemu tatwiej jest zo-
baczy¢ zawartos¢ podczas pracy.

Wobzek misy (W szczegolnosci do modelu podiogowego):

Misy nie trzeba podnosi¢ na miejsce w ramionach, ale mozna jg przesung¢ na
kotkach bezposrednio do pozycii.

Wédzek misy jest wykorzystywany do przenoszenia z miksera na stot warsztatowy,
zmywarke, do magazynow itd.

Wézek misy zapewnia prawidtowg ergonomicznie wysokos$¢ robocza.
Wézek misy powoduje, ze uzytkownik nie musi podnosi¢ duzych ciezarow.
Mise mozna przechyla¢ w gumowym pierscieniu na wozku misy.
Narzedzia:

Mieszadto miksera ma bardzo zwartg konstrukcje, co zapewnia dtugi okres uzyt-
kowania. Nalezy z niego korzystac¢ zgodnie z instrukcjg.

Misa, bijak, hak i mieszadto sg wykonane ze stali nierdzewne;j.




DANE TECHNICZNE:

RYSUNKI SCHEMATYCZNE KODIAK 20:

Model stotowy:

745

Model podiogowy:

1292

2600

1080

g 1L
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1153

600, \p
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A
|
486

720

KODIAK Masa brutto Masa netto Moc Podtaczenie zasilania | Predkos$¢ narzedzie
Model kg kg kW Volts Amps obr./min
20 Model stotowy o7 72 0.7 Zgodnie z tabliczkg zna-
20 Model podtogowy 179 154 ’ mionowa 64 - 353
30 Model podtogowy 220 195 1,2 50/60 Hz
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MAKS. POJEMNOSC MASZYNY:

KODIAK 30

AR = wspoétczynnik wchtaniania

Biatko Mieszadto 241 | 3.5| | || (ciecz w % frakcii statej)
Bita Smietana Mieszadto 50| I 50| 1 ) .
- - Obliczenie AR
Majonez Mieszadto 16| | 201 1 N . .
- — 1 kg frakcji statej i 0,6 kg cieczy:
Masto ziotowe Bijak 10 | kg 14| kg AR = 06x100 _ goo
Puree ziemniaczane Bijak/mieszadto 12| kg 12| kg T B ’
Ciasto chlebowe (50% AR) Hak 10 (kg 12| kg || Obliczenie frakcii statej i cieczy
Ciasto chlebowe (60% AR) Hak 11| kg 13| kg || 11 kg ciasta, 60% AR
Ciasto ciabatta * (70% AR) Hak 12 [ kg 15| kg || (tabela, maksymalna pojemno$¢ KODIAK 20)
Muffiny Bijak 14 | kg 16 | kg || Frakcja stafa = maks. pojemnosc x 100
Spod ciasta warstwowego Mieszadto 50|kg| 7.0|kg AR + 100
Mieszanka pulpetow Bijak 15 | kg 20 [ kg = 11kgx 100 - g g75 kg
Lukier Bijak 14|kg| 20[kg 60 + 100
Paczek (50% AR) Hak 12.5| kg 15 |kg || Ciecz =11 kg - 6,875 kg = 4,125 kg

Lokalne zmiany jakosci surowcéw moga wptywac na wchtanianie wody, objetosé,

charakterystyke pieczenia itd., a wigc réwniez na pojemnosc.

WYPOSAZENIE:

Misa

Hak, mieszadfo i bijak

*Skrobak

Zsuwnia napetniajgca do gorgcych skfadnikéw

Rozmiarze B misa (12L / 15L)

Narzedzia w rozmiarze B -Hak, mieszadto i bijak

* Rozmiarze B Skrobak

Wézek misy

* tylko maszyny przygotowane pod skrobak (standard 2019 ->)

PRACA Z GORACYMI SKEADNIKAMI:

Podczas pracy z gorgcymi sktadnikami dodawanymi przez
otwdr napetniajgcy w ostonie bezpieczenstwa konieczne
jest korzystanie ze zsuwni napetniajgce;j.

Zsuwnia napetniajgca jest wykonana z silikonu klasy FDA

i jest odporna na gorgce sktadniki do 200 °C. Zsuwnie
napetniajgcg mozna wykorzystywac¢ do tak gorgcych
sktadnikéw przez niezbedny czas.

Jezeli zsuwnia napetniajgca nie jest uzywana,

sktadniki dodawane przez otwor napetniajgcy w ostonie

bezpieczenstwa nie moga przekraczac temperatury 60 °C.

WOZEK MISY:

(W szczegolnosci do modelu podiogowego)

A

Ryzyko przewrdcenia podczas przesuwania

miski na wozku misek. Podtoze musi by¢ rowne,

poziome i wolne od przeszkdd, ktére mogtyby
spowodowac przewrocenie sie wozek.




UZYTKOWANIE MIKSERA:

Skrocenie czasu

Zmniejszenie
predkosci

Start

Stop

Przed uruchomieniem maszyny:

Model podiogowy: wiozyé mise w wézek. Wiozy¢ zadane
narzedzie w mise i przesung¢ na kétkach do pozycji miedzy
ramionami misy. Upewni¢ sig, ze miska jest prawidtowo
zaczepiona do ramion; patrz ,Instalacja, regulacje

i mocowanie”, strona 3.

Model stotowy: wtozy¢ zgdane narzedzie w mise i umiescic
jg w ramionach.

Zamocowac ostone bezpieczenstwa i obroci¢ jg tak, aby
otwdr napetniajgcy byt dostepny podczas pracy maszyny.
Luzng zsuwnie napetniajgcg nalezy stosowac w razie
potrzeby, aby dodac¢ gorace skfadniki podczas procesu (tzn.
skfadniki o temperaturach powyzej 60°C).

Obréci¢ narzedzie i zablokowa¢ w mocowaniu bagnetowym.

Podnies¢ mise przy pomocy dzwigni podnoszgce;j.
Mikser jest teraz gotowy do uruchomienia.

Istnieje mozliwos$¢ ustawienia czasu pracy i predkosci przed
uruchomieniem maszyny; patrz nastepny rozdziat:

Uruchamianie maszyny:

Nacisngc¢ , aby uruchomic¢ mikser.
Nacisngc¢ obok , aby zwiekszy¢ predkosc.
Nacisngc¢ = obok , aby zmniejszy¢ predkos¢.

Predkos¢ jest widoczna jako liczba na skali 12345678.

Wyswietlacz 12345678 przedstawia najmniejszg predkosc,
ok. 64 rpm.

Wyswietlacz 12345678 przedstawia najwiekszg predkos¢,
ok. 353 rpm.

Jezeli potrzebna jest konkretna predkos¢ uruchomienia,
nalezy ustawi¢ predkos$¢, a nastepnie uruchomic¢ mikser
przez nacisniecie .

Wyswietlanie czasu pracy — funkcja licznika czasu:
Wybra¢ czas pracy dla miksera, naciskajgc obok

. Czas pracy wyswietla sie w minutach i sekundach w polu

licznika czasu miedzy = i .

10

Licznik czasu (pole licznika czasu)

Wydtuzenie
czasu

Zwigkszenie
predkosci

Wskaznik
predkosci

Wylacznik
awaryjny

Dostepne sg czasy pracy do 90 minut.

Kiedy mikser pracuje, czas pracy nie zostanie zresetowany,
jezeli F zostanie naci$niety raz; nacisniecie . ponownie
spowoduje zresetowanie.

Jezeli nie wybrano czasu pracy, na wyswietlaczu pojawi sie
czas, jaki uptyngt od momentu uruchomienia miksera.
Jezeli czas ustawiony na liczniku czasu uptynie w trakcie
pracy miksera, mikser zatrzyma sie i stycha¢ bedzie
dzwiek.

Kontrola sktadnikow podczas uzytkowania:

Jezeli mikser musi zosta¢ zatrzymany tymczasowo bez
oddziatywania na czas pracy, nalezy nacisng¢ . Mikser
zwolni, a nastepnie zatrzyma sie i czas pracy rowniez sie
zatrzyma.

Mozna teraz opusci¢ mise i sprawdzi¢ sktadniki.
Podnies¢ mise i nacisngé
pracy zostanie wznowiony.

, mikser uruchomi sie i czas

Zatrzymywanie maszyny:

Zatrzymywanie maszyny:

* Nacisngc¢ . Czas pracy nie zresetowany.

* Nacisngc¢ . dwukrotnie. Reset czasu pracy.

*  Nacisng¢ wytgcznik awaryjny - czas pracy zostanie
zresetowany.

» ,Przechyli¢” ostone bezpieczenstwa - czas pracy
zostanie zresetowany.

*  Opusci¢ mise - czas pracy zostanie zresetowany.
We wszystkich przypadkach mikser mozna uruchomi¢
ponownie po nacisnieciu .

Uruchomi sie z najmniejszg predkoscig.



ZALECANE PREDKOSCI:

NAPED OSPRZETU:
( W przypadku maszyn z gniazdami do montazu
A maszynki do mielenia miesa lub krajalnicy do

warzyw nalezy przestrzega¢ nastepujgcych za-
sad.
Nalezy uzywac wytgcznie akcesoriéw przeznaczonych
dla danej maszyny, poniewaz oryginalne akcesoria
Varimixer stanowig gwarancje optymalnego dziatania i
bezpieczenstwa.

Nalezy zawsze czytac i przestrzegac¢ instrukcji obstugi
narzedzia.

Podczas wktadania i wyjmowania narzedzi nalezy odtg-

czy¢ maszyne od sieci elektrycznej, odtgczajgc kabel

zasilajgcy od gniazdka.

Przed rozpoczeciem:

* Usung¢ z maszyny narzedzia mieszajgce, jesli wyste-
puja.

«  Ustawic¢ pustg miske z pozycji robocze;.

*  Zamkngc ostone bezpieczenstwa.

-
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ZALECANE PREDKOSCI
DLA NAPEDU OSPRZETU:

12345678

PRAWIDLOWE ZASTOSOWANIE

NARZEDZI.
Zalecane uzycie narzedzia:
Mieszadto Bijak Hak
Smietana Mieszanka ciasta| Ciasto chlebowe
Biatka Krem Chleb zytni
Majonez Mieszanka wafli itd.
itd. Farsz
itd.
-

Mieszadto nie powinno uderza¢ w zadne twarde h
przedmioty, np. krawedzie misy. Spowoduje

to skrécenie okresu eksploatacji narzedzia ze
wzgledu na coraz wiekszg deformacije.

A

Aby zrobi¢ puree ziemniaczane, nalezy uzyc¢
bijaka, a nastepnie standardowego mieszadta.

\\§ J
CzZYSZCZENIE:
4 )\

Maszyne moze czysci¢ tylko przeszkolony
personel w wieku powyzej 14 lat.

A

Zawsze przed czyszczeniem nalezy odfgczy¢
maszyne, aby nie dopusci¢ do zagrozen
elektrycznych i przypadkowego rozruchu
maszyny.

Maszyny nigdy nie mozna polewa¢ przewodem

Plastikowe ostony bezpieczenstwa mogg zosta¢
uszkodzone, jezeli bedg narazone na wysokie
temperatury przez dtuzszy czas

(maksymalna temperatura ogélna 60°C,
maksymalna ptukania 90°C, przez maksymalnie
30 sekund).

Aby pomoéc w przygotowaniu plandow
czyszczenia dostosowanych do potrzeb klienta,
firma Varimixer A/ S przygotowata szczegoétowe
instrukcje czyszczenia na podstawie
obowigzujgcych przepiséw, znajduje sie na
koncu tej instrukcji, a najnowszg wersje mozna
znalez¢ na stronie varimixer.com




PRZECIAZENIE:
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-

Nie wolno doprowadza¢ do przecigzenia miksera.

A Mozliwe sytuacje przecigzenia:
* Praca ze skrajnie twardym i ciezkim ciastem

* Narzedzie miksera przekraczajgce zalecang predkosc¢
+  Uzycie niewtasciwego narzedzia miksera.
\ Wieksze kawatki ttuszczu lub schtodzonych sktadnikéw nalezy zmniejszy¢ przed wtozeniem do misy.

Przecigzenie powoduje zatrzymanie maszyny przez przetwornik czestotliwosci.

W polu licznika czasu pojawia sig - - lub -

Postepowac zgodnie z opisem w punkcie ,Procedura w przypadku przecigzenia”.
PROCEDURA W PRZYPADKU PRZECIAZENIA:

Znalez¢ kod btedu w rozdziale ,,Kody btedéw i mozliwe rozwigzania”, oraz stosowac sie do sugerowanego rozwigzania.

Po zakonczeniu nalezy usung¢ kod btedu, naciskajgc .

Mikser mozna teraz uruchomi¢ ponownie przez nacisniecie .

KONSERWACJA SYSTEMOWA!:

awaryjnego: Czy narzedzie przestaje
sie obracac (< 4 sek.), kiedy aktywny
jest wytgcznik awaryjny?

Czesc Dziatanie Czestotliwosé Uwaga

Ostona Sprawdzi¢ bezpieczenstwo ostony Regularnie A o .

bezpieczenstwa bezpieczenstwa: Czy narzedzie Jesli jak?kolmek
przestaje sie obracac (< 4 sek.), usterlfa_, prosimy o kontakt z
kiedy ostona jest przechylona/ technikiem
usunieta?

Wytgcznik awaryjny | Sprawdzanie wytgcznika Regularnie

A Jesli jakakolwiek
usterka, prosimy o kontakt z
technikiem

Gtowica miksera

Gtowica miksera powinna by¢
smarowana tylko podczas naprawy,
patrz punkt ,,Smarowanie i typy
smaréw”.

Podczas napraw

Inne czesci
ruchome maszyny

Wszystkie czesci ruchome nalezgce
do mechanizmu podnoszgcego
misy dziatajg w bezobstugowych
tozyskach slizgowych i dlatego nie
powinny by¢ smarowane.

Nigdy

Naped osprzetu

Zaslepka gumowa do zastoniecia
otworu napedu osprzetu powinna
znajdowac sie na maszynie

w nienagannym stanie.

Codziennie

AZaélepka gumowa musi
zastania¢ otwor w napedzie
osprzetu, kiedy nie jest on
uzywany.

Czyszczenie

Przestrzegac instrukcji w rozdziale
»Czyszczenie”

Przestrzegac¢
instrukcji w rozdziale
,Czyszczenie”

SMAROWANIE | TYPY SMAROW:

Smarowanie i inne czynnosci serwisowe moze przeprowadzac tylko przeszkolony personel w wieku powyzej 14 lat.
Pokrywe miksera mozna zdejmowac tylko wtedy, gdy kabel zasilania elektrycznego zostat odigczony.

Podczas napraw gtowicy miksera koto zebate i przektadnia wewnetrzna powinny zosta¢ nasmarowane srodkiem Molyko-
te G-1502 FM, tym smarem mozna réwniez smarowac tozyska igietkowe w gtowicy miksera.

Jezeli maszyna jest dostarczana z napedem osprzetu, przektadnie napedu osprzetu nalezy smarowac srodkiem Renolit

GreaseWay LiCa 80.

Nie uzywa¢ zadnych innych typéw smaru niz wskazano powyze;j.
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KobDY BLEDOW | MOZLIWE ROZWIAZANIA:

W przypadku niektérych btedow uktad sterowania wskaze kod btedu na wyswietlaczu:

[ EE:1 ] Uzytkownik nacisnat . bez podniesienia misy na wysokosc¢ robocza.
Rozwigzanie: Podnie$¢ mise na wysokos¢ roboczg.

[ EE:2 ] Uzytkownik nacisnat . bez zamocowania ostony bezpieczenstwa.
Rozwigzanie: Zatozy¢ ostone bezpieczenstwa.

[ EE:4 ] Czujnik termiczny w silniku jest przegrzany.

Rozwigzanie: Btgd zniknie, jezeli temperatura spadnie do akceptowalnego poziomu.

Zatrzymac mikser i zmniejszy¢ ilos¢ sktadnikédw w misie. Po ponownym uruchomieniu nalezy wybra¢ mniejszg
predkos¢.

[ EE:6 ] Jest btgd w komunikacji miedzy panelem sterowania a przetwornikiem czestotliwosci.
Rozwigzanie: Wezwac inzyniera.

[ EE:7 ] Btad w przetworniku czestotliwosci.
Rozwigzanie: Wezwac inzyniera.

[ EE:8 ] Czujnik termiczny w przetworniku czestotliwosci spowodowat odciecie.
Rozwigzanie: Btgd zniknie, jezeli temperatura spadnie do akceptowalnego poziomu.

[ EE:9 ] Okresowo niskie napiecie w zasilaniu elektrycznym.
Rozwigzanie: Zasilanie elektryczne do miksera musi zosta¢ sprawdzone przez specjaliste.

[ EE:10 ] Okresowo wysokie napiecie w zasilaniu elektrycznym.
Rozwigzanie: Zasilanie elektryczne do miksera musi zosta¢ sprawdzone przez specjaliste.

[ EE:14 ] Nieprawidtowy parametr w przemienniku czestotliwosci (VFD).
Rozwigzanie: Skontaktuj sie z technikiem w celu uzyskania pomocy — instrukcja Varimixer 23020-1602

[ OL:1 ] Mikser jest przecigzony - ciggle przez 50 sekund.

Rozwigzanie: Zmniejszy¢ ilos¢ w misie; ewentualnie konieczne moze by¢ podzielenie produktu na mniejsze
czesci lub rozrzedzenie przed ponownym uruchomieniem maszyny. Przy ponownym uruchomieniu nalezy wy-
bra¢ mniejszg predkos¢, jezeli problemem byta predkosé

Kod btedu jest usuwany przez nacisniecie

[ OL:2] Mikser jest przecigzony - chwilowo (przecigzenie 8 razy w ciggu 20 sekund

Rozwigzanie: Zmniejszyc¢ ilos¢ w misie; ewentualnie konieczne moze by¢ podzielenie produktu na mniejsze
czesci lub rozrzedzenie przed ponownym uruchomieniem maszyny. Przy ponownym uruchomieniu nalezy wy-
bra¢ mniejszg predkos¢, jezeli problemem byta predkosc¢.

Kod btedu jest usuwany przez nacisniecie

[ OL:3 ] Blokada.
Rozwigzanie: Usung¢ przedmiot, ktdry spowodowat blokade.
Kod btedu jest usuwany przez nacisniecie

- [ - moze sig rowniez pojawi¢ podczas korzystania z napedu osprzetu.



BRAK NAPIECIA | BRAK SWIATLA NA PANEL
STEROWANIA:

14

Sprawdz zasilanie maszyny.

Jesli okaze sie, ze zasilanie jest sprawne, skontaktuj sie z
technikiem w celu sprawdzenia urzgdzenia i wbudowanego
bezpiecznika.

ODCZYT DANYCH MASZYNY:

Nacisngc¢ przycisk Stop przez 5 sek. Dane maszyny bedg wyswietlane jako tekst zmienny na wyswietlaczu. Jest pie¢
odczytéw odpowiadajgcych pieciu zestawom danych opisanych ponizej:

Zestaw danych 1: wskazuje wersje oprogramowania sprzetowego, wyswietlang jako ,F” plus trzy dane - =
wersja oprogramowania sprzetowego 3.

Zestaw danych 2: wskazuje czas pracy maszyny, wyswietlany jako ,t” plus trzy dane wskazujgce liczbe cykli
9999-minutowych, np.. - =2 x 9999 min lub 19998 min.

Zestaw danych 3: wyswietla cztery dane, wskazujgce liczbe minut, przez jakg trwat aktualny cykl, np. - =
1234 min. To znaczy, ze jezeli wyswietla sie - azanim - maszyna pracowata przez 19998 min. +
1234 min. lub przez tgczny czas pracy 21232 min.

Zestaw danych 4: wskazuje, ile razy maszyna zostata odtgczona od zasilania elektrycznego (wtyk wyciagniety za
maszyny / odciecie zasilania / wytgcznie) i ponownie uruchomiona, wyswietlenie jako ,r” plus trzy dane, wskazujace
liczbe ponownych uruchomien, np. - =2 x 9999 ponownych uruchomien lub 19998 ponownych uruchomien.

Zestaw danych 5: wyswietla cztery dane wskazujgce liczbe ponownych uruchomien, jakie nastgpity w biezgcym

cyklu, np.- = 1234 razy. Inaczej méwigc, jezeli wyswietla sie - plus - , maszyna byta
uruchamiana ponowni tgcznie 19998 + 1234 razy lub 21232 razy.

Zestaw danych 6: Wskazuje typ maszyny, a nastepnie rozmiar, np. - Cr = KODIAK, size = 20.

Zestaw danych 7: Wskazuje napiecie na VFD (naped o zmiennej czestotliwosci), A, po ktérym nastepuje napiecie

ODCzYT DZIENNIKA BLEDOW:

Istnieje mozliwos¢ wyswietlenia dziennika bteddw, jakie wystagpity:

Nacisna¢ wytgcznik awaryjny oraz obok ‘
Na wyswietlaczu najpierw pojawia sie ostatni bfad.

Aby pizewinqc': przez te btedy do tytu, nalezy nacisngé obok ‘; aby przewing¢ do przodu, nalezy nacisng¢ = obok

Mozna wyswietli¢ osiem ostatnich bteddw.

Dezaktywowaé wytgcznik awaryjny, aby anulowa¢ wyswietlanie
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Instrukcja czyszczenia miksera Varimixer KODIAK10, KODIAK20, KODIAK30.

W przypadku wszelkich proceséw czyszczenia zwigzanych z produkcja
zywnosci nalezy zawsze przeprowadzié ocene ryzyka.

Na podstawie aktualnych przepiséw firma Varimixer A/S" opracowata
ponizszg tabele, ktéra stuzy jako pomoc w opracowaniu planéw
czyszczenia dostosowanych do potrzeb klienta. Znaczenie czyszczenia
poszczegdlnych stref miksera ilustrujg kolory. *

Czesci miksera sg wykonane gtéwnie ze stali nierdzewnej EN1.4301
(AISI 304). Aby unikna¢ korozji stali, nalezy przestrzega¢ nastepujgcych
wytycznych:
e Zawarto$¢ anionow chlorkowych (Cl-) musi wynosi¢ ponizej 50
ppm w temperaturach do 80°C.
o Nie nalezy uzywac¢ twardej wetny stalowej ani innych twardych
przedmiotow, ktére moga porysowac powierzchnie stali.
e Po uzyciu $rodkéw chemicznych mikser nalezy zawsze optukaé
czystg wodag o jakosci wody pitnej.

System mocowania misy jest wykonany z aluminium:
o Podczas mycia aluminium warto$¢ pH musi by¢ utrzymywana
w zakresie od 5,0 do 8,0.

Przed rozpoczeciem czyszczenia nalezy zdjgé wszystkie ostony
zabezpieczajgce i usungé akcesoria.

* Strefa niemajaca Strefa Rozprysku Strefa bezposredniego
Q kontaktu z =Umiarkowane Q kontaktu z zywnoscig.
zywnoscia. ryzyko.. = Wysokie ryzyko.
= Niskie ryzyko.

Czyszczenie krok po kroku
Misa. Oproznij mise i optucz jg woda.
Wit6z mise do zmywarki lub umyj ja recznie miekka gabka lub szczotka.

Akcesoria. Usun z akcesoriéw resztki jedzenia i optucz je woda.
Uwaga: Nigdy nie uderzaj konncowka mieszajaca o krawedz misy ani o inne
przedmioty.
Akcesoria nalezy my¢ recznie lub w zmywarce do naczyn. Przed przystgpieniem
do czyszczenia nalezy zawsze zdjg¢ czes¢ ostrza skrobaka wykonang ze stali
nierdzewnej.

Ostony Ostony bezpieczenstwa nalezy my¢ recznie lub w zmywarce do naczyn.
bezpieczenstwa.
Obudowa bagnetu. Zawsze sprawdzaj, czy na bagnecie, do ktérego przymocowane sg akcesoria,

nie ma resztek jedzenia.
Na bagnet mozna potozy¢ wilgotng Sciereczke lub gabke, aby usungé resztki
jedzenia.

Panel przedni. Panel przedni mozna umy¢ piang podczas mycia miksera/podstawy. Mozna go
réwniez przetrze¢ lekko wykrecong Sciereczka. Pamietaj o wytgczniku
awaryjnym.

1 DS/EN 454: 2014, DS/EN 1672-2:2020 itd.

Wersja: Sierpien 2021 r.
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Mikser/podstawa. Mikser nalezy zawsze my¢ z systemem mocowania misy w pozycji otwartej i
zamknietej. Pamietaj, aby umy¢ ramie podnosnika.
Mikser jest sklasyfikowany jako IP-44. Mikser toleruje mycie piana.
Uwaga: Nigdy nie dopuszczaé¢ do pozostawania piany na stalowych
powierzchniach miksera, poza czasem pracy zalecanym dla danego
detergentu. Sptukiwanie musi by¢ ograniczone do cienkich strumieni wody,
odpowiadajgcych zwyktemu deszczowi. Woda musi by¢ czysta i jakosci wody
pitnej.
Uwaga: Nigdy nie optukuj urzadzenia wodg pod cisnieniem.

System mocowania Umy¢ system mocowania misy tak, jak mikser/podstawe. Nalezy sprawdzi¢
misy. warto$¢ pH detergentu, ktéra powinna wynosi¢ od 5,0 do 8,0 dla mycia
aluminium.

Uwaga: Ramie misy jest aluminiowe.

Przechowywanie. Po oczyszczeniu mise mozna zatozyé na mikser. Jesli misa jest
przechowywana razem z mikserem, zaleca sie jej przykrycie.

Uwaga: Aby uniknaé koroz;ji stali, nie nalezy przechowywa¢ w misie produktow
spozywczych zawierajacych duze stezenie kwasu lub soli.

Dezynfekcja

Dezynfekcja wymaga uzycia silnych srodkéw chemicznych. Zawsze nalezy oceni¢, czy dezynfekcja
miksera bedzie miata jakikolwiek wptyw na bezpieczenstwo zywnosci w produkcie koncowym.
Uwaga: Przed uzyciem nalezy zawsze uzyska¢ zalecenia od dostawcy/producenta produktéw do
czyszczenia/dezynfekg;ji.

Jezeli na powierzchni miksera pozostanie woda z mycia i dezynfekcji, stezenie chlorkoéw i innych
substancji chemicznych bedzie wyzsze niz podczas procesu czyszczenia.

Po uzyciu srodkow chemicznych mikser nalezy zawsze optukaé i przetrze¢ z uzyciem czystej wody o
jakosci wody pitne;j.

Wszystkie utleniajgce chemiczne srodki dezynfekujgce wymagaja sptukania czystg wodg o jakosci wody
pitnej.

Nie majac dostepu do czystej wody o jakos$ci wody pitnej, mozna stosowaé dezynfekcje przy uzyciu
goracej wody, pary wodnej, etanolu IPA i etanolu.

Uwaga: Zawsze nalezy uzyska¢ od dostawcy/producenta srodka dezynfekcyjnego pisemna deklaracje,
ze jest on bezpieczny i moze by¢ stosowany bez sptukiwania czystag woda o jakosci wody pitne;j.

Nieprawidtowe stosowanie srodkoéw dezynfekcyjnych moze spowodowac uszkodzenie miksera.

Kwasoodporna stal nierdzewna

W przypadku wytwarzania produktow silnie kwasnych i/lub o wysokiej zawartos$ci soli oraz w przypadku
czyszczenia przy uzyciu silnych srodkéw chemicznych zalecamy zakup misy i akcesoriéw wykonanych z
kwasoodpornej stali nierdzewnej EN 1.4401 (AISI 316).

Kwasoodporna stal nierdzewna jest bardziej odporna na korozje i, dla poréwnania, toleruje stezenia
anionéw chlorkowych (Cl-) ponizej 50 ppm w temperaturach do 100°C.

Wiecej szczeg6téw na temat czyszczenia mikseréw Varimixer A/S mozna znalezé na naszej stronie internetowej https://varimixer.com/

Wersja: Sierpien 2021 r.



18

DK
EN
DE
FR
NL
ES

Indhold af Overensstemmelseserklaering for maskinen, (Maskindirektivet, 2006/42/EC, Bilag Il, del A)

Contents of the Declaration of conformity for machinery, (Machinery Directive 2006/42/EC, Annex II, Part A)

Inhalt der Konformitétserklarung fiir Maschinen, (Richtlinie 2006/42/EG, Anhang Il, Teil A)

Contenu de la Déclaration de conformité d’une machine, (Directive Machine 2006/42/CE, Annexe Il, partie A)

Inhoud van de verklaring van overeenstemming voor machines, (Richtlijn 2006/42/EC, Bijlage Il, deel A)

Contenido de la declaracién de conformidad sobre maquinas, (Directiva 2006/42/EC, Anexo Il, parte A)

Fabrikant; Manufacturer; Hersteller; Fabricant; Fabrikant; Fabricante: Varimixer A/S

Adresse; Address; Adresse; Adresse; Adres; Direccion: Elementfabrikken 9, DK-2605 Brgndby, Denmark
Navn og adresse pa den person, som er bemyndiget til at udarbejde teknisk dossier

Name and address of the person authorised to compile the technical file

Name und Anschrift der Person, die bevollméchtigt ist, die technischen Unterlagen zusammenzustellen

Nom et adresse de la personne autorisée a constituer le dossier technique

naam en adres van degene die gemachtigd is het technisch dossier samen te stellen

nombre y direccidn de la persona facultada para elaborar el expediente técnico

Navn; Name; Name; Nom; Naam; Nombre: Kim Jensen

Adresse; Address; Adresse; Adresse; Adres; Direccion: Elementfabrikken 9, DK-2605 Brgndby, Denmark
Sted, dato; Place, date; Ort, Datum; Lieu, date; Plaats, datum; Place, Fecha: Brgndby, 15-03-2022

Erkleerer hermed at denne rgremaskine
Herewith we declare that this planetary mixer
Erklart hiermit, dass diese Rihrmaschine
Déclare que le batteur-mélangeur ci-dessous
Verklaart hiermede dat Menger

Declaramos que el producto batidora

e erioverensstemmelse med relevante bestemmelser i Maskindirektivet (Direktiv 2006/42/EC)
is in conformity with the relevant provisions of the Machinery Directive (2006/42/EC)
konform ist mit den Bestimmungen der EG-Maschinenrichtlinie (Direktiv 2006/42/EG)
Satisfait a I'ensemble des dispositions pertinentes de la Directive Machines (2006/42/CE)
voldoet aan de bepalingen van de Machinerichtlijn (Richtlijn 2006/42/EC)
corresponde a las exigencias basicas de la Directiva sobre Maquinas (Directiva 2006/42/EC)

e erioverensstemmelse med fglgende andre CE-direktiver
is in conformity with the provisions of the following other EC-Directives
konform ist mit den Bestimmungen folgender weiterer EG-Richtlinien
Est conforme aux dispositions des Directives Européennes suivantes
voldoet aan de bepalingen van de volgende andere EG-richtlijnen
esta en conformidad con las exigencias de las siguientes directivas de la CE

2014/30/EU; 1935/2004; 10/2011; 2023/2006; RoHS 2011/65/EU

Endvidere erkleeres det

And furthermore, we declare that
Und dass

Et déclare par ailleurs que

En dat

Ademas declaramos que

e atde fglgende (dele af) harmoniserede standarder, er blevet anvendt
the following (parts/clauses of) European harmonised standards have been used
folgende harmonisierte Normen (oder Teile/Klauseln hieraus) zur Anwendung gelangten
Les (parties/articles des) normes européennes harmonisées suivantes ont été utilisées
de volgende (onderdelen/bepalingen van) geharmoniseerde normen/nationale normen zijn toegepast
las siguientes normas armonizadas y normas nacionales (o partes de ellas) fueron aplicadas

EN 454:2014; EN 60204-1:2018; EN I1SO 12100-2011
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Innehall i férsikran om maskinens éverensstimmelse, (Maskindirektivet 2006/42/EG, Bilaga Il, Avsnitt A) SV
Contenuto della dichiarazione di conformita per macchine, (Direttiva 2006/42/CE, Allegato II, parte A) IT

Sisukord masina vastavusdeklaratsioon, (Masinadirektiiv 2006/42/EU, |l lisa A-osa) ET
Tres$é Deklaracja zgodnosci dla maszyn, (Dyrektywa maszynowa 2006/42/WE, Zatgcznik Il, cze$c¢ A) PL
Sisdltd vaatimustenmukaisuusvakuutus koneesta, (Konedirektiivi 2006/42/EY, Liite Il, A osa) Fl

Vsebina izjave o skladnosti strojev, (Direktiva 2006/42/ES, priloga II, del A) SL
Tillverkare; Fabbricante; Tootja; Producent; Valmistaja: Proizvajalec Varimixer A/S

Adress; Indirizzo; Aadress; Adres; Osoite: Naslov Elementfabrikken 9, DK-2605 Brgndby, Denmark

Namn och adress till den person som ar behdrig att stilla samman den tekniska dokumentationen:
Nome e indirizzo della persona autorizzata a costituire il fascicolo tecnico

Tehnilise kausta volitatud koostaja nimi ja aadress

Imie i nazwisko oraz adres osoby upowaznionej do przygotowania dokumentacji technicznej
Henkilon nimi ja osoite, joka on valtuutettu kokoamaan teknisen tiedoston

Ime in naslov osebe, pooblas¢ene za sestavo tehni¢ne dokumentacije

Namn; Nome e cognome; Nimi; Imie i nazwisko; Nimi; Ime: Kim Jensen
Adress; Indirizzo; Aadress; Adres; Osoite; Naslov:
Ort och datum; Luogo e data; Koht, kuupdev; Miejscowos¢, data; Paikka, aika; Kraj, datum: Brgndby, 15-03-202

Forsdkrar hdarmed att denna blandningsmaskin

Con la presente si dichiara che questo mixer planetaria
Deklareerime kdesolevaga, et Planetaarmikseri
Niniejszym oswiadczamy, ze mikser planetarny
vakuuttaa, ettd tama mikseri tyyppi

S tem dokumentom izjavljamo, da je ta mesalnik

e (Overensstammer med tillampliga bestammelser i maskindirektivet (2006/42/EG)
is & conforme alle disposizioni della Direttiva Macchine (Direttiva 2006/42/CE)
vastab kehtivatele masinadirektiivi (2006/42/EU) nduetele
spetnia wymagania odpowiednich przepiséw dyrektywy maszynowej (2006/42/WE)
on konedirektiivin (2006/42/EY) asiaankuuluvien sdannésten mukainen
v skladu z dolo¢bami Direktive o strojih ES (Direktiva 2006/42/ES)

e  (Overensstimmer med bestammelser i féljande andra EG-direktiv
e conforme alle disposizioni delle seguenti altre direttive CE
vastab jargmiste EU direktiivide nduetele
spetnia wymagania przepiséw innych dyrektyw WE
on seuraavien muiden EY-direktiivien sddnndsten mukainen
in v skladu z dolo¢ili naslednjih dodatnih direktiv ES

2014/30/EU; 1935/2004; 10/2011; 2023/2006; RoHS 2011/65/EU

Vi forsakrar dessutom att

e che

Lisaks Ulaltoodule deklareerime, et
Ponadto oswiadczamy, ze

ja lisdksi vakuuttaa, etta

in da

e foljande (delar/paragrafer av) europeiska harmoniserade standarder har anvénts
sono state applicate le seguenti (parti/clausole di) norme armonizzate
kasutatud on jargmisi Euroopa harmoniseeritud standardeid (v&i nende osi/n&udeid)
zastosowano nastepujgce czesci/klauzule zharmonizowanych norm europejskich
seuraavia eurooppalaisia yhdenmukaistettuja standardeja (tai niiden osia/kohtia) on sovellettu
veljajo naslednji usklajeni standardi (ali deli/klavzule teh standardov)

EN 454:2014; EN 60204-1:2018; EN ISO 12100-2011
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