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I allmänhet:
Den här bruksanvisningen utgör en integrerad del av blandningsmaskinen och ska förvaras i nära anslutning till maskinen 
under maskinens hela brukningstid.
Innan maskinen tas i drift måste du läsa den här bruksanvisningen noggrant, i synnerhet avsnittet om säkerhet för användaren.
Tillverkaren förbehåller sig rätten att uppdatera produktens bruksanvisning utan att detta exemplar av bruksanvisningen 
uppdateras.
Tillverkaren ansvarar inte för fel som uppstår på grund av:
• Olämplig, slarvig eller felaktig användning av maskinen
• Användning som strider mot rekommendationerna i bruksanvisningen
• Felaktig installation
• Fel spänningsmatning till maskinen
• Bristande underhåll
• Modifieringar av maskinen
• Reservdelar och tillbehör är inte original eller specificerade för denna modell
• Underlåtenhet att följa bruksanvisningen.
Vid fel på maskinen ska du kontakta leverantören.
Garantin omfattar inte fel som har uppstått till följd av felaktig användning, överbelastning eller underlåtenhet att följa un-
derhållsanvisningarna.

Uppackning:
Packa upp maskinen och bortskaffa emballaget enligt gällande regler i användningslandet. 
Innan maskinen tas loss från pallen ska du kontrollera att alla delar finns med:
• Säkerhetsskydd och påfyllningstråg
• Nyckel för höjdjustering av ben
• Skålvagn for golv modell
• Skål, visp, blandningsspade, krok och skrapa med blad, om detta tillval har specificerats vid köpet.
Ta loss maskinen från pallen genom att klippa av fästbanden.
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Installation, justering och fixering: 
Maskinens omgivningstemperatur får vara högst 45º C
Placera maskinen så att det finns utrymme för normal användning och underhåll
Golvet för maskinen och arbetsytan ska vara fast, jämnt och plant

Gäller särskilt golvmodellen – justeringar:

Benens höjd bör justeras så att skålen på skålens vagn passar perfekt i 
skålarmarna.

Skålarmarna bör vara i rätt höjd över golvet innan maskinen tas i bruk – 
se ”Villkor 1” och ”Villkor 2”

Det är mycket viktigt att maskinens ben justeras så att villkoren som beskrivs 
på bilden nedan uppfylls:

Villkor 1:
Toppen på mixern måste vara parallell med golvet. För att säkerställa detta måste du mäta avståndet från maskinens 
topp till golvet:
• Måttet måste vara detsamma vid mätning både på mixerns framsida 

 
och baksida .

Villkor 2:
Mixerns höjd måste justeras så att skålen på vagnen passar exakt i skålarmarna
• Som utgångspunkt skal måttet  från golv till centrum af knopparne på skålarmarna være 79 cm( KODIAK 20) / 

86,5 cm (KODIAK 30)
• Om skålen på vagnen inte passar exakt i skålarmarna med detta mått ska detta justeras lätt på mixerns främre 

ben.

Med maskinen leve-
reras en nyckel

Transport, hantering och lagring:
Under transport måste maskinen alltid vara ordentligt säkrad, var särskilt uppmärksam på den höga 
tyngdpunkten.
Om möjligt, använd originalförpackningen och fästmetoden.
Använd alltid lämplig lyftutrustning för att flytta maskinen.
Maskinen får inte dras eller lyftas i handtaget som är till för att lyfta upp skålen.
Maskinen ska alltid vara i lodrät position när den flyttas. 
Förvara maskinen på en ren, torr plats med en temperatur från +5 °C till +45 °C.
Förvara inte i en frätande miljö.
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Elanslutning
Innan maskinen ansluts till elnätet, kontrollera att spänningen och frekvensen som anges på typskylten stämmer 
med installationsplatsen.

Typskylten sitter längst upp på maskinens baksida. 

Maskinen är utrustad med 1-fas VFD (Frekvensomriktare), tillsammans med det inbyggda filtret, reduceras EMC/
EMI och läckströmmar till ett minimum.

Maskinen måste vara ansluten till jord i enlighet med gällande säkerhetsstandarder. 
Om detta inte görs kan det medföra 
Risk för elektrisk stöt 
Skada på maskinen 
Kraftigt elektromagnetiskt oljud, som gör att maskinen fungerar sämre och skapar störningar på andra apparater.

Om installationsnormerna föreskriver skydd av matningen med hjälp av en jordfelsbrytare, måste en 
jordfelsbrytare typ B användas.

Användaren får ansluta maskinen om  
sladd med stickpropp levereras med maskinen.

Endast behörig elektriker får ansluta maskinen om den levereras med sladd för fast installation utan stickpropp.

Av hänsyn till servicepersonalen ska det vara lätt att se när blandarens stickpropp har dragits ut ur vägguttaget.

Idrifttagning:
Skål, redskap och säkerhetsskydd ska rengöras före användning – se avsnittet om Rengöring, sidan 11.

Användning av maskinen:
Maskinen får endast användas enligt anvisningarna i denna bruksanvisning.
Endast skålar avsedda för KODIAK får användas.
Stick inte ner händerna i skålen när maskinen är igång. Det kan innebära allvarlig skada.
Modifiering av maskinen är förbjuden, såvida inte ändringen rekommenderas av tillverkaren.

Följande rekommendationer gäller vid arbete med pulverformiga ingredienser:
• Pulverformiga ingredienser ska inte hällas ner i skålen från hög höjd. 
• Påsar med exempelvis mjöl ska öppnas i botten nere i skålen.
• Accelerera inte upp maskinen för snabbt.

Gäller särskilt bordsmodellen – fixering och justering:

KODIAK 20 bordsmodell måste fixeras på det bord 
där den ska placeras.

Bordsmodell fixeras med bultar i de två bakre benen.
Bultar med dimensionen M10 x 20 mm + bordsskivans tjock-
lek samt en bricka används.
Bordet måste passa för maskinens vikt och drift.
Höjdjustering:
Om bordet inte är helt jämnt kan detta justeras med de två 
främre benen.
Justeringen görs enligt beskrivningen för golvmodellen, se 
ovan.
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 Magneter: 
Varning som gäller användare med implantat (t.ex. pacemakers, 
defibrillatorer). Maskinen och säkerhetsskyddet har starka magneter

Områden med magne-
ter på maskin och skål 
– för skåldetektering

Maskinen är utrustad med starka permanentmagneter. Genom att upprätthålla ett säkerhetsavstånd (mellan magnetfältkäl-
lan och implantat) på 30 cm kan påverkan på aktiva implantat (t.ex. pacemakers, defibrillatorer) sannolikt förhindras.

SÄKERHET:

Användarens säkerhet tryggas enligt följande:

Blandaren är avsedd för kommersiell användning i kök, cateringverksamheter och bagerier.

Maskinen är utformad för framställning av produkter som inte utlöser några reaktioner eller frigör ämnen som kan 
vara skadliga för användaren när maskinen används.

Maskinen får inte användas i en explosiv miljö.

Maskinen får endast användas av utbildad personal.

 Lokala lagar och bestämmelser ska alltid följas, särskilt avseende användarens ålder och fysiska och psykiska 
tillstånd. Användaren måste vara över 14 år gammal. 

Den konstanta ljudnivån på operatörens arbetsplats är under 70 dB (A).

Redskap får rotera endast när säkerhetsskyddet är på plats och skålen är upplyft (skåldetektering).

Säkerhetsskyddet är gjort av plast. 

Det går inte att montera skyddet på fel sätt.

Ingen åtkomst till roterande redskap.

Spridning av mjöldamm förhindras.

Maskinen har nödstopp. Redskapet slutar rotera inom mindre än 4 sekunder (både vid normal avstängning och 
stopp via säkerhetsskyddet).

Avståndet mellan säkerhetsskydd/stativ och lyfthandtag är minst 50 mm.

Maskinen förblir stabil även om den lutar upp till 10°. 

Maskinen har överspänningsskydd.

Icke-joniserande strålning alstras inte avsiktligt utan snarare tekniskt beroende på den elektriska utrustningen 
(t.ex. elmotorer, strömförande ledningar eller magnetspolar). 

Områden med magneter 
på säkerhetsskyddet

Område med magneter 
på maskinen – för sä-
kerhetsskyddsbrytaren
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Lyfthandtag

Skålvagn
 Gäller särskilt golvmodell

Skål

Kontrollpanel

Säkerhetsskydd

Rörhuvud

Ställbara ben, se si-
dan 3 för inställning

Rörverktyg

Skålarmar, se sidan 3 för 
ingrepp mellan skålarmar 
och skål

Kontrollpanel 
med kraftuttag

Maskinens komponenter:

Påfyllningstråg

Bordsmodellen 
måste skruvas 
fast vid bordet, se 
sidan 3
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KODIAK användarvänlighet:
KODIAK har skapats i samarbete med köks- och bageripersonal, vilket har givit en rad fördelar för användaren:
Maskinen:
Kan anslutas till elnätet av användaren.
Tillverkad i rostfritt stål.
Har fötter som kan justeras i höjdled och som säkerställer funktionen hos den höga skålvagnen.
Lätt att rengöra tack vare stora ytor och et helt löstagbart säkerhetsskydd som kan maskindiskas.
Maskinens snedställda kontrollpanel plus den stora skåldiametern gör att du har en god överblick över skålens innehåll.
Maskinen är utrustad med en fjäder som hjälper till att höja och sänka skålen.
Kontrollpanelen:
Kontrollpanelen är enkel, intuitiv och har stora tryckknappar.
Hastigheten kan höjas/sänkas kontinuerligt genom intryckning av  respektive . Du kan även stega mellan de förde-
finierade hastigheterna 12345678.
Panelen är snedställd i ergonomiskt korrekt höjd, vilket gör den lätt att använda
Panelen är lätt att rengöra med en fuktig trasa.
Det finns en inbyggd timerfunktion med display, där du även kan avläsa antal drifttimmar
Säkerhetsskyddet
Säkerhetsskyddet är tillverkad i genomskinlig plast i ett stycke. Skyddet kan enkelt demonteras och rengöras. Skyddet tål 
60o maskindisk och under korta tider upp till 90 °C.

Det lösa silikonpåfyllningstråget tål heta ingredienser med en temperatur på upp till 200 °C och maskindisk.
Skyddet är tillverkad i extra slagtåligt material som klarar den dagliga användningen i ett professionellt kök.
Säkerhetsskyddet hålls fast med magneter och det finns därför inga lösa delar 
som kan gå sönder eller samla damm.
Det går inte att montera skyddet på fel sätt.
Du kommer att behöva en kraft som motsvarar 3 kg eller 30 N för att ta bort skyd-
det
Säkerhetsskyddets ifyllningshål kan anpassas efter användarens önskemål.
Skålen
Skålen har låg höjd och därmed stor diameter, vilket underlättar insyn i skålens 
innehåll under pågående arbete.
Skålvagn (golvmodell):
Lyft aldrig skålen i skålarmarna utan kör den direkt till sin plats.
Skålvagnen används för transport från blandaren till arbetsbord, disk, lager osv.
Skålvagnen ger en ergonomiskt korrekt arbetshöjd.
Tack vare skålvagnen slipper användaren tunga lyft.
Skålen kan tippas i skålvagnens gummiring.
Verktyg:
Tillverkade i rostfritt stål
Maskinens visp är mycket kompakt, vilket ger lång livslängd.
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Tekniska data:
KODIAK
Modell

Bruttovikt Nettovikt Förbindelse Hastighet verktyg
o/m

20 Bordsmodell
Enligt märkskylt

50/60 Hz20 Golvmodell
30 Golvmodell

Måttritningar KODIAK 20:

Måttritningar KODIAK 30:

Golvmodell:

Bordsmodell:
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Tillbehör:
Standardutrustning som medföljer

Skål
Krok, visp, blandningsspade
Påfyllningstratt för varma ingredienser

Valfria tillbehör
*Skrapa
B storlek Skål (12L / 15L)
B storlek Krok, visp, spade
B storlek Skrapa

Standardutrustning för golvmodell
Skålvagn

*Endast for maskiner beredd for skrapa (standard 2019 ->)

AR = Absorption Ratio 
(Vätska i % av torrsubstans)

Beräkning AR 
1 kg torrsubstans och 0,6 kg vätska::
AR   =   0,6 x 100   =   60%       1

Beräkning Torrsubstans och Vätska
10 kg Deg, 60% AR 
(tabel, max. kapacitet KODIAK 20) 
Torrsubstans =  Max. kapacitet x 100

                        AR + 100

   =  10 kg x 100  =  6,25 kg
         60 + 100

Vätska = 10 kg - 6,25 kg = 3,75 kg

Arbeta med varma ingredienser:

Vid arbete med varma ingredienser som tillsätts via sä-
kerhetsskärmens påfyllningshål ska påfyllningstratten 
användas.
Påfyllningstratten är tillverkad av livsmedelsgodkänd 
silikon och tål kontakt med varma ingredienser upp till 
200 ºC.
Om påfyllningstratten inte används får ingredienser 
som tillsätts via säkerhetsskärmens påfyllningshål inte 
överstiga 60 °C.

Skålvagn:
(Gäller särskilt golvmodell)

Risk för vältning vid flyttning av skålen på skål-
vagnen. Underlaget ska vara plant, jämnt och 
utan hinder som kan göra att vagnen välter.

Maskinens kapacitet:
Verktyg Produkt K-20 K-30

Visp

Äggvitor 1 1.5 l
Vispad grädde 4 5 l
Buttercream glasyr 8 12 l 
Sockerkaksbotten 5.5 8 kg
Majonnäs 8 12 l 

Bland-
nings-
spade

Potatismos 10 16 kg 

Kakor 10 15 kg
Glasyr, Fondant 6 9 kg 
Örtsmör 6 9 kg 
Köttbulle / Vegansk köttbullemix 12 18 kg 

Deg-
krok

Pasta, nudlar (50%AR) 12 18 kg 
Deg, vete (50% AR) 7 10 kg 
Deg, vete (55%AR) 7.5 10 kg 
Deg, vete (60% AR) 10 12 kg 
Deg, fullkornsvete (70% AR) 11 16.5 kg
Deg, rågbröd 12 18 kg 
Deg, surdegsbröd 11 16.5 kg
Deg, glutenfri 9 14 kg

 =  Applicera skrapa, för bästa och mest effektiva resultat
 =   Se alltid till att ingredienserna är rumstempererade/mjuka. Om inte kan detta 

skada verktygen.
 = Rekommenderas för arbete på låg hastighet.
 = Rekommenderas att inte gå över medelhastighet.
AR = Absorption Ratio (fukt i % av torrsubstans)
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Innan maskinen startas:
Golvmodellen: Sätt skålen i dess vagn. Sätt önskat verktyg 
i skålen och skjut det på plats mellan skålarmarna. Se till att 
skålen sitter korrekt i skålarmarna, se ”Installation, juste-
ring och fixering”, sidan 3.

Bordsmodellen: Sätt önskat verktyg i skålen och placera 
skålen i skålarmarna.

Fäst säkerhetsskyddet ordentligt och vrid det så att påfyll-
ningsöppningen är åtkomlig medan maskinen är igång. Det 
lösa påfyllningstråget måste användas om du behöver fylla 
på varma/heta ingredienser under arbetet (dvs. ingredienser 
som är varmare än 60 °C).

Sätt fast verktyget i bajonettfattningen.

Lyft skålen med hjälp av lyfthandtaget. 

Maskinen är nu klar för start.

Du kan ställa in både drifttid och hastighet innan maskinen 
startas – se följande avsnitt:

Starta maskinen:
Tryck på  för att starta maskinen.

Tryck på  vid  för att öka hastigheten.

Tryck på  ved  för att minska hastigheten.

Hastigheten visas som ett tal på skalan 12345678.  

Värdet 12345678 motsvarar lägsta hastighet, ca 
64 varv/minut.

Värdet 12345678 motsvarar högsta hastighet, ca 
353 varv/minut.
Visning av drifttid – timer:

Välj en drifttid för maskinen genom att trycka på  vid 
. Drifttiden visas i minuter och sekunder i timerfältet mel-

lan  och .

Drifttiden kan vara högst 90 minuter.

Drifttiden nollställs inte om du trycker på  en gång. Om 

du trycker på  en gång till så nollställs drifttiden.

Om du inte väljer en drifttid så visas den tid som har förflutit 
sedan maskinen startades.
Om tiden som har ställts in med timern går ut medan mixern 
är i gång stannar mixern och du hör en signal
Kontrollera ingredienserna under drift:

Om du vill stoppa maskinen utan att påverka drifttiden kan 
du trycka på . Maskinen sänker hastigheten och stoppar 
därefter, varvid drifttiden också stoppar. 

Skålen kan nu sänkas ned och ingredienserna kan kontrol-
leras.

Lyft skålen och tryck på , varvid maskinen startar och 
drifttiden fortsätter. 

Stoppa maskinen:
Så här stoppar du maskinen:

• Tryck på . Drifttiden nollställs inte.

• Tryck på  två gånger. Drifttiden nollställs.

• Tryck på nödstoppet – drifttiden nollställs.

• Vippa på säkerhetsskyddet – drifttiden nollställs.

• Sänk ned skålen – drifttiden nollställs.

I samtliga fall kan du starta om maskinen genom att trycka 
på .

Maskinen startas på den lägsta hastigheten.

Användning av maskinen:

NödstoppStopp

Längre tid

Timer (timerfält)

Kortare tid

Hastighets-
indikator

Minskad hastighet
Ökad hastighet

Start

10



Rekommenderade hastigheter för 
kraftuttag:

Korrekt användning av verktyg:
Vispen ska inte slå emot hårda ytor som t.ex. 
skålkanten. Detta förkortar verktygets livslängd 
eftersom deformationen ökar.
Vid tillverkning av potatismos används bland-
ningsspade och därefter den vanliga vispen.

Rekommenderade hastigheter:

kraftuttag:
Följande måste iakttas för maskiner med uttag för 
montering av en köttkvarn eller grönsaksskärare.

Använd endast tillbehör som är avsedda för ma-
skinen, eftersom Varimixers originaltillbehör är en garanti 
för optimal drift och säkerhet.

Läs och följ alltid bruksanvisningarna för redskapet.

När du sätter in/tar bort redskap ska du koppla bort 
maskinen från elnätet genom ta ut strömkabeln från elut-
taget.

Innan du börjar:

• Ta bort ev. blandningsredskap från maskinen.

• En tom skål placeras i arbetsläge.

• Montera säkerhetsskyddet.

Rengöring:
Maskinen får endast rengöras av utbildad 
personal, och personen måste vara över 14 år 
gammal. 

Före rengöring, koppla bort strömförsörjningen 
till maskinen genom att koppla bort 
anslutningskabeln från anslutningspunkten

Maskinen ska aldrig sköljas av med slang.

Säkerhetsskyddet av plast kan skadas om det 
utsätts för höga temperaturer under lång tid. 
(Generell högsta temperatur 60 °C, sköljning 
högst 90 °C i högst 30 sekunder.)

För att hjälpa till vid utarbetandet av 
kundspecifika städplaner har Varimixer A/S, 
baserat på gällande lagstiftning, utarbetat 
detaljerade rengöringsinstruktioner, som finns 
i slutet av denna manual och den senaste 
versionen finns på varimixer.com
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Systematiskt underhåll:
Del Hur Frekvens Kommentar

Säkerhetsskydd Säkerhetsskyddet kontrolleras: 
Stoppar verktygets rotation (< 4 
sek.) när skärmen vinklas / tas 
bort?

Regelbundet
Vid fel

Tillkalla tekniker

Nödstopp Nödstopp kontrolleras: Stoppar 
rotation av verktyget (< 4 sek.) 
när nödstoppet aktiveras?

Regelbundet
Vid fel.

Tillkalla tekniker
Rörhuvud Rörhuvud skall endast smörjas 

när maskinen repareras, se 
”Smörjning och fettyper”

När maskinen repareras

Andra rörliga delar av 
Maskinen.

De rörliga delar som hör till skå-
lens lyftmekanismen kör alla i 
underhållsfria glidlager och får 
inte smörjas

Aldrig

Kraftuttag Gummipropp som förhindrar 
tillgång till kraftuttagets öppning 
måste sitta på maskinen och 
vara intakt

Vid daglig användning
Gummipropp musta förhin-

drar tillgång till kraftuttagets 
öppning når detta inta användes

Rengöring Följ instruktionerna i  sektionen 
”Rengöring”

Följ instruktionerna i  
sektionen ”Rengöring”

Överbelastning:
Maskinen får inte överbelastas. 
Tänkbara överbelastningssituationer:
• Maskinen arbetar med alltför sega och tunga degar. 
• Omrörningsverktygets hastighet överskrider rekommenderad hastighet.
• Fel omrörningsverktyg används. 
Större klumpar av fett eller nedkylda ingredienser ska finfördelas innan de läggs ned i skålen.

Vid längre tids överbelastning kommer maskinens frekvensomvandlare att stoppa maskinen. 

,  eller  visas på timerns display.

Följ beskrivningen under ”Förfarande vid överbelastning”

Förfarande vid överbelastning:
Leta reda på felkoden i avsnittet ”Felkoder och möjliga lösningar”, och följ anvisningarna.

Radera felkoden genom att trycka på  när detta är klart..

Nu kan du starta mixern igen genom att trycka på . 

Smörjning och fettyper:
Smörjning och annat servicearbete får endast utföras av personal som är över 14 år och som har genomgått 
utbildning.
Maskinens lock får inte tas bort förrän strömförsörjningskabeln har dragits ur.

Vid reparation av mixerhuvudet, smörjas Kugghjul, kuggkrans och nållagren med Molykote G-1502 FM, Varimixer PN. 
SM713.
Om maskinen har kraftuttag ska dreven för kraftuttaget smörjas med Total Ceran CA, Varimixer PN. SM715.
Inga andra typer av fett än de angivna får användas.
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Felkoder och lösningsalternativ:
Styrsystemet visar en felkod på displayen i vissa fall:

 [ EE:1 ] Någon har tryckt på  utan att skålen har lyfts till arbetshöjd. 
Lösning: Lyft skålen till rätt arbetshöjd. 

 [ EE:2 ] Någon har tryckt på  utan att säkerhetsskyddet har monterats. 
Lösning: Montera säkerhetsskyddet.

 [ EE:4 ] Termogivaren i motor har överhettats. Varför? 
Lösning: Felet återställs när temperaturen har fallit till en acceptabel nivå. 
 Stäng av maskinen och minska mängden ingredienser i skålen. Välj en lägre hastighet vid omstarten.

 [ EE:6 ] Ett fel har uppstått i kommunikationen mellan kontrollpanelen och frekvensomvandlaren. 
Lösning: Tillkalla tekniker.

 [ EE:7 ] Fel i frekvensomvandlaren. 
Lösning:  Tillkalla tekniker.

 [ EE:8 ] Har termogivaren i frekvensomvandlaren löst ut? 
Lösning: Felet återställs när temperaturen har fallit till en acceptabel nivå.

 [ EE:9 ] Spänningen i spänningsmatningen är emellanåt för låg. 
Lösning: Låt en behörig elektriker kontrollera spänningsmatningen till maskinen.

 [ EE:10 ] Spänningen i spänningsmatningen är emellanåt för hög.  
Lösning:  Låt en behörig elektriker kontrollera spänningsmatningen till maskinen.

 [ EE:14 ] Fel parameter i VFD (frekvensomriktare). 
Lösning: Vänligen kontakta en tekniker för hjälp - Varimixer-instruktion 23020-1602

 [OL:1 ] Mixern är överbelastad – kontinuerligt i 50 sekunderr 
Lösning: Minska mängden i skålen. Eller så kanske produkten behöver delas i mindre bitar eller spädas ut 
innan maskinen startas igen. Välj en lägre hastighet när du startar igen om hastigheten var problemet. 
 Tryck på , så försvinner felkoden 

 [OL:2 ] Mixern är överbelastad – tillfälligt (överbelastad 8 gånger inom 20 sekunder) 
Lösning: Minska mängden i skålen. Eller så kanske produkten behöver delas i mindre bitar eller spädas ut 
innan maskinen startas igen. Välj en lägre hastighet när du startar igen om hastigheten var problemet. 
 Tryck på , så försvinner felkoden

 [OL:3 ] Blockering 
Lösning: Ta bort föremålet som orsakar blockeringen 
 Tryck på , så försvinner felkoden

,  
og

  kan även visas när kraftuttaget används. 
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Brist på spänning och inget ljus i Kontrollpanel:
Kontrollera strömförsörjningen till maskinen.
Om strömförsörjningen visar sig vara i sin ordning, kontakta en tekniker för att kontrollera maskinen och den inbyggda säk-
ringen. 

Läsa av maskindata:
• Tryck på stop-knappen i 5 sekunder. Maskindata visas då som alternerande text på displayen. Det finns fem avläs-

ningar som motsvarar de fem datasatser som beskrivs nedan.

• Datasats 1: Visar firmware-version som ”F” följt av tre siffror, t.ex.  = firmware version 3

• Datasats 2: Visar maskinens gångtid som ”t” följt av tre siffror som anger antalet cykler på 9999 minuter, t.ex. 
 = 2 x 9999 min = 19998 min.

• Datasats 3: V: Visar fyra siffror som anger hur många minuter den aktuella cykeln har varit i gång, t.ex.  = 
1234 min.  
Om t.ex.  följt av  1234 visas, så har maskinen varit i gång i 19998 min. + 1234 min., eller en total 
drifttid på 21232 min

• Datasats 4: Visar antalet gånger maskinen har kopplats bort från elen (stickkontakt utdragen ur maskinen/elavbrott/
avstängd) och startats om. Detta visas som ”r” följt av tre siffror som anger antalet omstarter, t.ex.  = 2 x 9999 
omstarter eller 19998 omstarter.

• Datasats 5: Visar fyra siffror som anger antalet omstarter i den aktuella cykeln, t.ex.  = 1234 gånger. Med an-
dra ord: om  följt av  visas har maskinen startats om totalt 19998 + 1234 gånger eller 21232 gånger.

• Datasats  6: Visar maskintyp följt av storlek t.ex.  Cr = KODIAK, storlek  = 20.

• Datasats 7: Visar strömspänning for frekvensomvandlaren, A följt af strömspänning   = 230 V.

Läsa av felloggen:
Det går att visa en logg med fel som har uppstått:

• Tryck på nödstopp och tryck på  bredvid  

• Det senast felet visas först på displayen

• Bläddra bakåt genom felen genom att trycka på  bredvid . Bläddra framåt genom att trycka på  bredvid 

• De senaste åtta felen kan visas

• Inaktivera nödstoppet om du vill stänga displayen.
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Version: Augusti 2021 

Rengöringsguide för Varimixer KODIAK10, KODIAK20, KODIAK30. 

En riskbedömning måste alltid göras för alla rengöringsprocesser som 
ingår i livsmedelsproduktion.  
Varimixer A/S1 har utifrån gällande lagstiftning sammanställt 
nedanstående tabell som ett hjälpmedel vid utarbetandet av 
kundspecifika rengöringsplaner. Vikten av rengöring i enskilda områden 
av blandaren illustreras med hjälp av färger.* 
 
Blandarens delar består huvudsakligen av rostfritt stål EN1.4301 (AISI 
304). För att undvika att stålet korroderar måste följande riktlinjer följas:  

• Kloridhalt (Cl-) under 50 ppm vid temperaturer upp till 80 °C. 
• Använd aldrig hård stålull/svamp eller andra hårda föremål som 

kan repa stålytan. 
• Efter användning av kemikalier ska blandaren alltid diskas av 

med rent vatten av dricksvattenkvalitet. 

 
Skålens låsningssystem är tillverkat av aluminium: 

• När aluminium diskas måste pH-värdet hållas mellan 5,0 och 
8,0.  
 

Ta bort alla säkerhetsskydd och verktyg innan du börjar rengöra. 
  

* 

 

Område utan 
kontakt med 
livsmedel. 
= låg risk.  

Stänk-område. 
= måttlig risk. 

 

Område med direkt 
kontakt med 
livsmedel. 
= hög risk. 

 

 

Rengöring steg-för-steg 
Skål.  Töm skålen och skölj med vatten. 

Ställ in skålen i diskmaskinen eller diska den för hand med en mjuk svamp eller 
borste.  
 

Verktyg.   Ta bort eventuella matrester från verktygen och skölj med vatten.  
Obs: Slå aldrig vispen mot skålens kant eller andra föremål.  
Diska verktygen för hand eller i diskmaskin. Ta alltid bort den rostfria delen av 
skrapbladet innan du rengör det.  
 

Säkerhetsskydd.  Diska säkerhetsskydd för hand eller i diskmaskin. 
 

Bajonettkoppling.  Kontrollera alltid bajonettkopplingen där verktygen är monterade för att se om 
det finns matrester.  
En fuktig trasa eller svamp kan föras in i bajonettkopplingen för att lossa 
matrester.  
 

Frontpanel.  Frontpanelen kan diskas av med skum när du diskar blandaren/stället. 
Alternativt kan den torkas av med en lätt urvriden trasa. Kom ihåg att rengöra 
nödstoppet. 
 

Blandare/ställ.  Diska alltid blandaren med skålens låsningssystem i högt och lågt läge. Kom 
ihåg att diska lyftarmen. 
Blandaren är klassificerad enligt IP44. Blandaren tål att diskas med skum. 

 
1 DS/EN 454: 2014, DS/EN 1672-2:2020, etc. 
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Version: Augusti 2021 

Obs: Låt aldrig skummet vara kvar på maskinen, utöver den rekommenderade 
tiden som rengöringsmedlet ska verka. Avsköljning ska begränsas till tunna 
vattenstrålar som motsvarar normalt regn. Vattnet måste vara rent och av 
dricksvattenkvalitet. 
Obs: Skölj aldrig av med vatten under tryck. 

 
Skålens 
låsningssystem. 

  
Diska skålens låsningssystem på samma sätt som när du diskar 
blandaren/stället. Kontrollera diskmedlets pH-värde, som måste ligga mellan 
5,0 och 8,0 för rengöring av aluminium. 
Obs: Skålarmen är av aluminium. 
 

 
Förvaring. 

  
Skålen kan monteras på blandaren efter rengöring. Om skålen förvaras på 
blandaren rekommenderar vi att du täcker den.  
 
Obs: För att undvika korrosion av stålet får du aldrig förvara livsmedel med 
höga koncentrationer av syra eller salt i skålen. 

 

 

Desinfektion 
 
Desinfektion kräver starka kemikalier. Gör alltid en bedömning av om desinfektion av blandaren kommer 
att göra någon skillnad för livsmedelssäkerheten för slutprodukten.  
Obs: Ta alltid reda på rekommendationerna från leverantören/tillverkaren av rengörings- och 
desinfektionsprodukterna innan de används. 
 
Om vatten från rengöring och desinfektion blir kvar och avdunstar på blandarens yta, kommer 
koncentrationen av klorider och andra kemikalier att vara högre än under rengöringsprocessen. 
Skölj och torka alltid av blandaren med rent vatten av dricksvattenkvalitet efter användning av kemikalier. 
 
Alla oxiderande kemiska desinfektionsmedel måste sköljas av med rent vatten av dricksvattenkvalitet. 
Om man inte har tillgång till rent vatten av dricksvattenkvalitet kan man desinficera med varmvatten, ånga 
och desinficera med IPA-etanol och etanol. 
Obs: Skaffa alltid ett skriftligt intyg från leverantören/tillverkaren av desinfektionsmedlet om att det är 
säkert och kan användas utan att sköljas av med rent vatten av dricksvattenkvalitet.  
 
Felaktig användning av desinfektionsmedel kan skada blandaren. 
 

Syrafast rostfritt stål 
 
Vid tillverkning av starkt sura produkter och/eller produkter med hög salthalt och vid rengöring med starka 
kemikalier rekommenderar vi att blandarskålen och verktygen köps i syrafast rostfritt stål EN 1.4401 (AISI 
316). 
 
Syrafast rostfritt stål är mer korrosionsbeständigt och tål som jämförelse kloridkoncentrationer (Cl-) under 
50 ppm vid temperaturer upp till 100 °C.  

 

 

 
Mer information om rengöring av blandare från Varimixer A/S finns på vår webbplats https://varimixer.com/ 
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SV 

 
 

Varimixer A/S 
Elementfabrikken 9 
DK-2605 Brøndby 
www.varimixer.com 
info@varimixer.com 
P: +45 4344 2288 
CVR. 7331 4410  

EU-Försäkran om överensstämmelse 

Tillverkarens företagsnamn och adress. 
Varimixer A/S  Elementfabrikken 9, DK-2605 Brøndby, Danmark 

 

Namn och adress till den person som är behörig att utarbeta den tekniska dokumentationen. 
Johannes Madsen Elementfabrikken 9, DK-2605 Brøndby, Danmark 

 

Härmed förklarar att denna serie planetblandare. 
Modell.  AR30; AR40; AR60; AR80; AR100; AR200; ERGO60; 

ERGO100; ERGO140; Kodiak10; Kodiak20; Kodiak30 

 

Uppfyller följande europeiska direktiv och förordningar. 

• 2006/42/EF 
• 2014/30/EU 
• 2011/65/EU 
• 1935/2004 
• 10/2011 
• 2023/2006 
• 681/2020 

Är i enlighet med följande standarder eller andra normativa dokument. 

• DS/EN 454:2014 
• DS/EN 1672-2:2020 
• DS/EN 60204-1:2018 
• DS/EN ISO 12100:2011 
• DS/EN IEC 61000-6-1:2019 
• DS/EN IEC 61000-6-3:2021 

 

Signatur:                                                                                       
Namn & position:  Johannes Madsen, Development Engineer 
Plats, datum:  Brøndby, 16-06-2023 
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