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Généralités :
Ce manuel, faisant partie intégrante du mélangeur, doit être conservé près du mélangeur pendant toute sa durée de vie utile.
Avant de mettre en service le mélangeur, il est important de lire attentivement l'ensemble du manuel, notamment le 
chapitre sur la sécurité de l'utilisateur.
Le fabricant a le droit de mettre à jour le manuel du produit sans devoir mettre à jour cet exemplaire du manuel.
Le fabricant n'est pas responsable des erreurs dues aux points suivants :
•	 Utilisation abusive, incorrecte ou erronée du mélangeur
•	 Utilisation incompatible (contraire à l'utilisation décrite dans le manuel)
•	 Installation erronée
•	 Mauvaise source de courant du mélangeur
•	 Non respect des instructions d'entretien
•	 Modifications du mélangeur
•	 Utilisation de pièces de rechange et d'accessoires qui ne sont pas originaux ou spécifiés pour ce modèle
•	 Non respect des instructions de ce manuel
En cas de défaut sur le mélangeur, prière de vous adresser au fournisseur.
La garantie ne couvre pas les défauts apparus suite à une utilisation incorrecte, une surcharge ou au non respect 
des instructions d'entretien

Déballage :
Déballer le mélangeur et mettre au rebut l’emballage selon la réglementation en vigueur dans votre pays 
Avant de retirer le mélangeur de la palette, vérifier que toutes les pièces sont livrées avec la machine :
•	 Grille de sécurité et goulotte de remplissage
•	 Clé pour pieds réglables
•	 Chariot pour cuve - le modèle de sol
•	 Cuve, fouet, palette, crochet et racleur avec lame si cette option a été commandée.
Libérer le mélangeur de la palette en coupant les bandes
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Installation, réglages et fixation : 
La température ambiante maximale autour du mélangeur ne doit pas dépasser 45 oC
La machine doit être placée de manière à laisser de l’espace pour une utilisation et une 
maintenance commodes.
Le sol de la machine et de l’espace de travail doit être ferme, plat et de niveau.

Particulièrement pour le modèle de sol - Réglages :
La hauteur des pieds doit être réglée pour que la cuve sur le chariot à cuve tienne 
parfaitement dans les bras supports de cuve.
Les bras de la cuve doivent être à la hauteur correcte au-dessus du sol avant que 
la machine ne soit utilisée - voir « Condition 1 » et Condition 2  ».

Il est extrêmement important que les pieds de la machine soient ajustés de ma-
nière à ce que les conditions décrites sur le croquis suivant soient remplies :

Condition 1:
Le haut du mélangeur doit être parallèle au sol. Pour vous assurer que cela est bien le cas, vous devez mesurer la dis-
tance entre le haut de la machine et le sol :
•	 La dimension doit être identique lorsqu’elle est mesurée à l’avant  et à l’arrière du mélangeur .
Condition 2:
Le mélangeur doit être réglé en hauteur de manière à ce que la cuve sur le chariot s’ajuste exactement dans les bras sup-
ports de cuve:

•	 Normalement, la dimension  du sol au centre des boutons sur les bras supports de cuve doit être 79 cm KODIAK 
20) / 86,5 cm (KODIAK 30). Si la cuve sur le chariot de la cuve ne tient pas exactement dans les bras supports de 
cuve à cette dimension, ajustez légèrement les pieds avant du mélangeur.

Il faut utiliser une clé 
plate ou une clé à 
molette

Transport, manutention et stockage :
Pendant le transport, la machine doit toujours être correctement sécurisée, en faisant particulièrement attention 
au centre de gravité élevé.

Si possible, utilisez l'emballage et la méthode de fixation d'origine.

Utilisez toujours un équipement de levage approprié lors de la manipulation de la machine.

La machine ne doit pas être tirée ou soulevée par la poignée de levage du bol.

Lorsque la machine est déplacée, elle doit toujours être en position verticale.

Stockez la machine dans un endroit propre et sec à une température comprise entre +5 °C et +45 °C.

Ne pas stocker dans un environnement corrosif.
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Branchement électrique :

Avant de brancher la machine sur le secteur, vérifiez que la tension et la fréquence marquées sur la plaque 
signalétique correspondent au lieu d'installation.

La plaque signalétique est située en haut à l'arrière de la machine.

La machine est équipée d’un VFD (variateurs de vitesse) monophasé, ainsi que du filtre intégré, EMC/EMI et les 
courants de fuite sont réduits au minimum.

Le machine doit être mis à la terre conformément aux normes de sécurité applicables. 
Le non-respect de cette consigne peut entraîner : 
un risque d'électrocution. 
des dommages à la machine. 
un bruit électromagnétique excessif, provoquant un dysfonctionnement de la machine et des interférences avec 
d'autres appareils.

Lorsque les normes de l’installation exigent une protection en amont au moyen d’un dispositif à courant différen-
tiel résiduel, un disjoncteur de type A doit être utilisé.

L'utilisateur peut brancher la machine si :  
le câble avec fiche est livré avec la machine

Seul un électricien certifié doit brancher la machine si un câble fixe sans fiche est livré avec la machine

Pour le personnel d'entretien, il doit être possible de voir clairement quand la fiche d'alimentation du mélangeur a 
été retirée de la prise dans le mur.

Mise en service :
Le bol, les outils et l'écran de sécurité doivent être nettoyés avant l'utilisation - voir la section Nettoyage, page 11.

Utilisation de la machine :
La machine ne doit être utilisée que conformément aux spécifications de ce manuel.
Seuls les bols conçus pour le KODIAK peuvent être utilisés.
Gardez les mains hors du bol lorsque la machine est en marche, sinon vous risquez de provoquer des blessures 
graves.
Toute modification de la machine est interdite, sauf si elle est recommandée par le fabricant.

Les recommandations suivantes s'appliquent au travail avec des ingrédients pulvérulents :
•	 Les ingrédients pulvérulents ne doivent pas être versés dans le bol depuis une grande hauteur.
•	 Les sacs de farine, par exemple, doivent être ouverts en bas et vers le bas dans le bol.
•	 Ne pas passer trop vite à la vitesse la plus grande.

Spécialement pour le modèle de table - fixation et réglage :

Le modèle de table KODIAK 20 doit être fixé à la table sur 
laquelle il est placé

Le modèle de table KODIAK 20 est fixé à l’aide de boulons dans les deux 
pieds postérieurs.
Des boulons de dimensions M10 x 20 mm + épaisseur de la table et une 
rondelle sont utilisés.
La table doit être adaptée au poids et au fonctionnement de la machine.
Réglage en hauteur :
Si la table n’est pas parfaitement régulière, il est possible de l’ajuster en 
réglant les deux pieds avant.
Le réglage s’effectue comme décrit pour le modèle de sol - voir ci-dessus.
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La machine est équipée de puissants aimants permanents. En maintenant une distance de sécurité (entre la source de 
champ et l’implant) de 30 cm, tout impact sur les implants actifs (par exemple, stimulateurs cardiaques, défibrillateurs) 
peut probablement être évité.

 Aimants: 
Avertissement pour les utilisateurs porteurs d’implants (stimulateurs 
cardiaques, défibrillateurs, etc.).
La machine et l’écran de sécurité sont équipés de puissants aimants.

Zones de la machine et du 
bol qui contient des aimants 
- pour la détection du bol

Zone de l'écran de sécurité 
qui contient des aimants

Zone de la machine qui 
contient des aimants - 
pour l'interrupteur de 
l'écran de sécurité

Sécurité :

La sécurité des utilisateurs est assurée comme suit :

Le mélangeur est conçu pour une utilisation commerciale dans les cuisines, les établissements de restauration 
collective et les boulangeries.

La machine est conçue pour la fabrication de produits qui ne déclenchent aucune réaction et ne libèrent aucune 
substance pouvant être nocive pour l'utilisateur lors de leur utilisation.

La machine ne doit pas être utilisée dans une atmosphère explosive.

La machine ne doit être utilisée que par un personnel qualifié.

 Respectez toujours les lois et réglementations locales en accordant une attention particulière à l'âge, à la 
condition physique et mentale des utilisateurs. L'utilisateur doit être âgé de plus de 14 ans. 

Le niveau de bruit constant sur le lieu de travail de l'utilisateur est inférieur à 70 dB (A).

Les outils ne peuvent tourner que lorsque l'écran de sécurité est en place et que le bol est soulevé (détection du 
bol).

L'écran de sécurité est en plastique. 

Il est impossible de fixer l'écran de sécurité de manière incorrecte.

Aucun accès aux outils en rotation.

La propagation de la poussière de farine est inhibée.

Équipé d'un arrêt d'urgence - L'outil s'arrête de tourner en moins de 4 secondes même en cas de mise hors 
tension et d'arrêt normal via l'écran de sécurité).

L'espace libre entre l'écran/la béquille et la poignée de levage doit être d'au moins 50 mm.

La machine reste stable même lorsqu'elle est inclinée de jusqu'à 10 degrés. 

La machine est protégée contre les surtensions.

La production du rayonnement non ionisant n’est pas intentionnelle, mais plutôt conditionnée techniquement par 
des équipements électriques (par exemple, des moteurs électriques, des lignes électriques sous tension ou des 
solénoïdes).
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Poignée de levage

Chariot pour cuve
Particulièrement pour 
le modèle de sol

Cuve

Tableau de commande

Protecteur 
de sécurité

Tête de mixage

Pieds réglables, voir 
page 3 pour le réglage

Outil

Bras supports de cuve, voir page 
3 pour l'enclenchement entre les 
bras supports et la cuve

Tableau de commande 
avec prise accessoire

Composants du mélangeur :

Goulotte de 
remplissage

Le modèle de table 
doit être verrouillé à 
la table, voir page 3
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La simplicité d'utilisation de KODIAK :
KODIAK est né de la collaboration avec du personnel de cuisine et de boulangerie/pâtisserie avec pour résultat de nom-
breux avantages pour l'utilisateur :
La machine à proprement parler
L'utilisateur peut la brancher sur l'alimentation électrique
Réalisée en acier inoxydable
Le modèle au sol est équipé de pieds réglables en hauteur pour garantir le bon fonctionnement du chariot haut pour cuve
Facile à nettoyer grâce aux grandes surfaces et à l'écran de sécurité totalement amovible et lavable au lave-vaisselle
Bonne vision du contenu de la cuve grâce au tableau de commande incliné du mélangeur et au grand diamètre de la cuve
La machine est équipée d’un ressort qui aide à soulever et à abaisser la cuve.
Le tableau de commande :
Le tableau de commande est simple, intuitif et doté de grands boutons-poussoirs
La vitesse peut être augmentée/diminuée en continu en maintenant enfoncés respectivement  et . Il est également 
possible de choisir entre les vitesses prédéfinies 12345678.
Le tableau est incliné à la hauteur ergonomiquement correcte pour faciliter l'utilisation
Le tableau est facile à nettoyer avec un chiffon humide.
Une fonction minuterie avec afficheur intégrée permet également de lire le nombre d'heures d'exploitation
Protecteur de sécurité:
Le protecteur de sécurité est en plastique transparent d'une seule pièce. Le protecteurest facile à démonter et nettoyer. Le 
protecteur supporte le lavage au lave-vaisselle à 60 oC et pour une courte durée jusqu'à 90 oC. 
La goulotte de remplissage libre doit être utilisée si l’on doit ajouter des ingrédients chauds pendant le processus (c.-à-d. 
des ingrédients à des températures supérieures à 60 ºC)
Le protecteur est réalisé dans une qualité particulièrement résistante aux chocs 
qui supporte l'utilisation quotidienne dans une cuisine professionnelle.
Le protecteur de sécurité est maintenu à l'aide d'aimants raison pour laquelle il 
n'y a pas de pièces qui risquent de casser ou d'accumuler les saletés.
Il n'est pas possible de mal monter le protecteur.
Il faut appliquer une force correspondant à 3 kg ou 30 N pour retirer le protecteur
L'ouverture de remplissage dans le protecteur de sécurité peut être tournée 
comme le souhaite l'utilisateur
La cuve :
La cuve a une faible hauteur et donc un grand diamètre qui permet de voir plus 
facilement le contenu de la cuve pendant le travail.
La cuve ne doit pas être soulevée pour être mise en place dans les bras supports 
mais peut être placée directement en roulant avec le chariot.
Le chariot pour cuve :
Le chariot pour cuve s'utilise pour le transport entre le mélangeur et le plan de 
travail, le lavage, le stock, etc.
Le chariot pour cuve permet d'obtenir une hauteur de travail ergonomiquement 
correcte.
Le chariot pour cuve libère l'utilisateur des levages lourds.
La cuve peut être basculée dans l'anneau en caoutchouc du chariot pour cuve.
Outils :
Le fouet du mélangeur est de conception très compacte ce qui lui assure une 
longue durée de vie. Il convient de traiter le fouet selon les prescriptions figurant 
dans ce manuel.
Le fouet, la palette et le crochet du mélangeur sont réalisés en acier inoxydable.
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Données techniques :
KODIAK
Model

Gross weight Net weight Power supply Tool speed
rpm

20 Table model
According to nameplate

50/60 Hz20 Floor model
30 Floor model

Modèle de table:

Dessin de mise en page KODIAK 20:

Dessin de mise en page KODIAK 30:

Modèle de sol:

8

kg kg kW Volts Amps
97 72

0,7
64 - 353179 154

220 195 1,2
74

5

442
486

53
3

67

482

72
0

100

283

12
92

10
80

207

539
431 582

579 52

471

77
0

61
8

2600

2600

67

471
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13
65

582539
431
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53

2600 67
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Équipement :
Équipement standard fourni:

Cuve
Crochet, palette et fouet pour cuve
Goulotte de remplissage

Équipement en option
*Racleur
Cuve taille B (12L / 15L)
Crochet, palette et fouet - taille B
Racleur - taille B

Équipement standard, modèle de sol
Chariot pour cuve

* Uniquement les machines préparées pour le racleur 
 (standard 2019 ->)

Travail avec des ingrédients 
chauds :

Lors du travail avec des ingrédients chauds qui sont ajoutés 
par l’orifice de remplissage du protecteur, il est nécessaire 
d’utiliser la goulotte de remplissage.

La goulotte de remplissage est fabriquée en silicone de qua-
lité FDA et peut supporter des ingrédients chauds pouvant 
atteindre jusqu’à 200 ºC. 

La goulotte de remplissage peut être utilisée pour des ingré-
dients à cette température aussi longtemps que nécessaire.

Si la goulotte de remplissage n’est pas utilisée, les ingré-
dients qui sont ajoutés par l’orifice de remplissage dans le 
dispositif de protection ne doivent pas dépasser 60 ºC

AR = Rapport d'absorption 
(Liquide en % des solides)

Calcul AR 
1 kg de solides et 0,6 kg de liquide :
AR   =   0,6 x 100   =   60%
	       1

Calcul Solides et Liquide
10 kg de pâte, 60% AR 
(table, capacité maximale KODIAK 20) 
Solide = Capacité maximale x 100
	 AR + 100

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

Liquide = 10 kg - 6,25 kg = 3,75 kg

Chariot pour cuve:
(Spécialement pour le modèle de sol)

Risque de basculement lors du déplacement du 
bol sur le chariot bol. Le sol doit être plat, plat et 
sans obstacles qui pourraient faire basculer le 
chariot.

Capacité de la machine :
Outils Produit K-20 K-30

Fouet

Blancs d'oeufs 1 1.5 l
Crème fouettée 4 5 l
Glaçage à la crème au beurre 8 12 l 
Éponges à gâteau en couches 5.5 8 kg
Mayonnaise 8 12 l 

Palette

Purée de pomme de terre 10 16 kg 

Gâteaux 10 15 kg
Glaçage, Fondant 6 9 kg 
Beurre aux herbes 6 9 kg 
Boulettes de viande / Mélange vé-
gétalien de boulettes de viande

12 18 kg 

Crochet

Pâtes, nouilles (50%AR) 12 18 kg 
Pâte, blé (50%AR) 7 10 kg 
Pâte, blé (55%AR) 7.5 10 kg 
Pâte, blé (60%AR) 10 12 kg 
Pâte, blé entier (70%AR) 11 16.5 kg
Pâte, pain de seigle 12 18 kg 
Pâte, pain au levain 11 16.5 kg
Pâte, sans gluten 9 14 kg

 =  �Appliquer le grattoir, pour le meilleur résultat et le plus efficace.

 =  � Assurez-vous toujours que les ingrédients sont à température am-
biante/mous. Sinon, cela peut endommager les outils.

 = Recommandé pour travailler à basse vitesse.

 = Recommandé de ne pas dépasser la vitesse moyenne.

AR = Absorption Ratio (humidité en % de matière sèche)
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Avant de démarrer le mélangeur :
Modèle de sol : Placez la cuve dans le chariot de la cuve. 
Placez l’outil désiré dans la cuve et mettez-le en position 
entre les bras supports de cuve. Assurez-vous que la cuve 
est correctement engagée dans les bras supports la cuve ; 
voir « Installation, réglages et fixation », page 3.
Modèle de table : Mettez l’outil désiré dans la cuve et pla-
cez la cuve dans les bras supports la cuve.
Mettre en place le protecteur de sécurité et le faire tourner 
de manière à ce que l'ouverture de remplissage soit acces-
sible lorsque le mélangeur tourne. 
Mettre en place l'outil dans la baïonnette en le faisant tour-
ner
Monter la cuve à l'aide de la poignée de levage 
Le mélangeur est désormais prêt à être démarré.
Il est possible de régler aussi bien la durée de fonctionne-
ment que la vitesse avant de démarrer le mélangeur, voir 
les chapitres suivants :
Démarrer le batteur mélangeur :
Appuyer sur  pour démarrer le mélangeur.
Appuyer sur  à côté de  pour augmenter la vi-
tesse.
Appuyer sur  à côté de  pour diminuer la vitesse.
La vitesse est affichée comme un chiffre sur l'échelle 
12345678.  
L'affichage 12345678 correspond à la vitesse la plus 
basse, env. 64 tours/min.
L'affichage 12345678 correspond à la vitesse maximale, 
env. 353 tours/min.
Indication de la durée de fonctionnement - minuterie :

Sélectionner une durée de fonctionnement en appuyant sur 
 à côté de .La durée de fonctionnement est affichée 

en minutes et secondes dans le champ de la minuterie 
entre  et .
Il est possible de sélectionner une durée de fonctionnement 
de 90 minutes au max.
La durée de fonctionnement n'est pas remise à zéro en ap-
puyant sur  une fois ; en appuyant une fois de plus sur 

, la durée de fonctionnement est remise à zéro.
Si aucune durée de fonctionnement n'est sélectionnée, le 
temps depuis le démarrage du mélangeur est affiché.
Si le temps réglé sur la minuterie arrive à son terme pen-
dant que le mélangeur est en marche, le mélangeur s’arrê-
tera et vous entendrez un bip.
Inspection des ingrédients en cours de fonctionnement 
:
Pour arrêter provisoirement le mélangeur sans influencer la 
durée de fonctionnement, appuyer sur . Le mélangeur 
diminue en vitesse pour ensuite s'arrêter et la durée de 
fonctionnement s'arrête également. 
Il est désormais possible de descendre la cuve et de vérifier 
les ingrédients.
Monter la cuve et appuyer sur , le mélangeur démarre 
et la durée de fonctionnement continue. 
Arrêter le mélangeur :
Différentes manières d'arrêter le mélangeur :
•	 Appuyer sur . La durée de fonctionnement n'est pas 

remise à zéro.
•	 Appuyer sur  deux fois. La durée de fonctionnement 

est remise à zéro.
•	 Appuyer sur arrêt d'urgence, la durée de fonctionne-

ment est remise à zéro.
•	 Basculer protecteur de sécurité, la durée de fonctionne-

ment est remise à zéro.
•	 Abaisser la cuve, la durée de fonctionnement est 

remise à zéro.
Dans tous les cas, le mélangeur peut être redémarré en 
appuyant sur .
Le démarrage se fait à la vitesse la plus basse.

Commande du batteur mélangeur :

Arrêt d'urgenceArrêt

Augmentation 
du temps

Minuterie (champ minuterie)

Diminution du 
temps

Indicateur de 
vitesses

Diminution de 
la vitesse

Augmentation de 
la vitesse

Mise en marche
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Vitesses recommandées pour 
la prise accessoire:

Vitesses recommandées:

Nettoyage:
Le nettoyage ne peut être effectué que par du 
personnel qualifié. et doit être âgé de plus de 14 
ans.

Avant tout nettoyage, débranchez l’alimentation 
électrique de la machine en débranchant le 
câble de raccordement du point de connexion

Ne jamais rincer le mélangeur au jet d’eau. 

L’écran de sécurité en plastique peut être 
endommagé s’il est exposé à des températures 
élevées pendant de longues périodes. 
(Température maximum générale 60 ºC, 
rinçage maximum 90°C, pendant 30 secondes 
maximum).

Pour aider à la préparation de plans de 
nettoyage spécifiques au client, Varimixer A / 
S a, sur la base de la législation en vigueur, 
préparé des instructions de nettoyage 
détaillées,incluses à la fin de ce manuel et 
la dernière version peut être trouvée sur 
varimixer.com

Prise accessoire:
Pour les machines équipées de sorties permettant 
de monter un hachoir à viande ou un coupe-lé-
gumes, il faut respecter les points suivants.

N’utilisez que des accessoires prévus pour la machine, 
les accessoires d’origine Varimixer étant une garantie de 
fonctionnement optimal et de sécurité.
Lisez et suivez toujours les instructions d’utilisation de l’outil.
Machine réglée sur la vitesse la plus basse. 
Lors de la mise en place/du retrait d’outils, débranchez 
la machine du secteur en déconnectant le câble d’ali-
mentation de la prise de courant.
Avant de commencer :
Retirez les outils de mélange de la machine, s’ils sont présents.
Un bol vide est placé en position de travail.
Placez la protection de sécurité.

Utilisation correcte des outils:
Domaines d’application corrects des outils:

Ne pas heurter le fouet contre des objets 
durs comme par ex. le bord de la cuve. Un tel 
traitement raccourcirait la durée de vie de l’outil 
à cause de la déformation croissante.
Pour la fabrication de purée de pommes de 
terre, utiliser la palette puis le fouet classique. 
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Entretien systématique:
Partie Action Fréquence Remarque
Ecran de sécurité Vérifier la sécurité de le protecteur de 

sécurité : La rotation de l’outil s’arrête-t-
elle (< 4 sec.) lorsque l’écran est basculé/
retiré ?

régulièrement En cas de dysfonction-
nement.
Appeler un technicien 

Arrêt d'urgence Tester l'arrêt d'urgence : La rotation de 
l'outil s'arrête-t-elle (< 4 sek.) lorsque 
l'arrêt d'urgence est activé ?

Régulièrement En cas de dysfonction-
nement.
Appeler un technicien 

Tête de mixage Ne lubrifier la tête de mixage qu'en cas de 
réparation, voir le chapitre « Lubrification 
et types de graisse »”

En cas de réparation  

Autres pièces 
mobiles de la 
machine

Les pièces mobiles du mécanisme de 
levage de la machine étant toutes entraî-
nées par des paliers lisses ne nécessitent 
pas d'entretien et donc pas de lubrification

Jamais  

Prise accessoire Le bouchon en caoutchouc d'obturation de 
l'ouverture de la prise accessoire doit être 
intact et installé sur la machine

Tous les jours
Le bouton en caoutchouc 

doit obturer l'ouverture de la 
prise accessoire lorsque 
celle-ci n'est pas utilisée.

Nettoyage Suivre les indications dans le chapitre 
« Nettoyage »

Suivre les indications dans 
le chapitre «Nettoyage»

 

Surcharge :
Ne jamais surcharger le mélangeur 
Situations possibles de surcharge :
•	 Travail avec des pâtes trop épaisses et denses 
•	 La vitesse de l'outil dépasse la vitesse recommandée
•	 L'outil utilisé n'est pas celui prévu pour le travail en question. 
Les blocs de matières grasses ou les ingrédients réfrigérés doivent être réduits en morceaux plus petits avant 
de les introduire dans la cuve.

En cas de surcharge prolongée, le convertisseur de fréquence du mélangeur arrête ce dernier. 

,  ou  s’affichera dans le champ de la minuterie.
Suivez la description sous « Procédure en cas de surcharge ».

Procédure en cas de surcharge :
Repérez le code d’erreur dans la section « Codes d’erreur et solutions possibles » et suivez les conseils fournis pour 
solutionner la situation.
Une fois terminé, supprimez le code d’erreur en appuyant sur .
Le mélangeur peut maintenant redémarrer en appuyant sur . 

Lubrification et types de graisse :
La lubrification et d'autres formes d'entretien ne doivent être effectués que par du personnel formé ayant 14 ans 
révolus.

Lorsque des réparations sont effectuées sur la tête du mélangeur, la roue crantée, l’engrenage interne et les roulements à 
aiguilles doivent être lubrifiés avec du Molykote G-1502, Varimixer PN. SM713.
Si le mélangeur est livré avec une prise accessoire, la transmission de la prise accessoire doit être lubrifiée avec de la 
graisse Total Ceran CA, Varimixer PN. SM715.
Ne pas utiliser d'autres types de graisse que ceux indiqués ici.
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Codes d’erreur et solutions possibles :
La commande affiche un code d’erreur pour certaines erreurs :

	 [ EE:1 ] L’utilisateur a appuyé sur  alors que la cuve n’est pas montée à la hauteur de travail 
Solution :	 Monter la cuve à la hauteur de travail 

	 [ EE:2 ] L’utilisateur a appuyé sur  alors que le protecteur de sécurité n’est pas installé 
Solution :	 Installer le protecteur de sécurité

	 [ EE:4 ] Le capteur thermique du motor a surchauffé. Pourquoi ? 
Solution :	 L’erreur disparaîtra lorsque la température aura baissé à un niveau acceptable 
	Arrêter la machine et réduire la quantité d’ingrédients dans la cuve. En redémarrant, choisir une vitesse plus 
lente

	 [ EE:6 ] Il y a une erreur dans la communication entre le tableau de commande et le convertisseur de fré-
quence 
Solution :	 Appeler un technicien

	 [ EE:7 ] Erreur dans le convertisseur de fréquence 
Solution : 	 Appeler un technicien

	 [ EE:8 ] Le capteur thermique du convertisseur de fréquence a déclenché ? 
Solution :	 L’erreur disparaîtra lorsque la température aura baissé à un niveau acceptable

	 [ EE:9 ] Périodiquement, une tension d’alimentation trop basse est constatée. 
Solution :	 La tension d’alimentation de la machine doit être contrôlée par un professionnel

	 [ EE:14 ] Périodiquement, une tension d’alimentation trop haute est constatée.  
Solution :	 La tension d’alimentation de la machine doit être contrôlée par un professionnel.

	 [ EE:14 ] Mauvais paramètre dans VFD (entraînement à fréquence variable). 
Solution : Veuillez contacter un technicien pour obtenir de l’aide - Instruction Varimixer 23020-1602

	 [ OL:1 ] Le mélangeur est surchargé - en continu pendant 50 secondes 
Solution:	 Réduire la quantité dans la cuve ; sinon, vous devriez peut-être diviser le produit en plus petits 
échantillons ou le dilué avant que la machine ne redémarre. Lors du redémarrage, sélectionnez une vitesse 
plus faible si la vitesse constituait un problème 
	Le code d’erreur est supprimé en appuyant sur 

	 [ OL:2 ] Le mixeur est surchargé - momentanément (surchargé 8 fois dans 20 secondes) 
Solution:	 Réduire la quantité dans la cuve ; sinon, vous devriez peut-être diviser le produit en plus petits 
échantillons ou le dilué avant que la machine ne redémarre. Lors du redémarrage, sélectionnez une vitesse 
plus faible si la vitesse constituait un problème 
	Le code d’erreur est supprimé en appuyant sur 

	 [ OL:3 ] Blocage 
Solution:	 Retirez l’objet qui a causé le blocage. 
	Le code d’erreur est supprimé en appuyant sur 

,  
et

  peuvent également survenir lors de l’utilisation du pilote de raccordement.
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Absence de tension et pas de voyant en tableau de commande :
Vérifier l’alimentation électrique de la machine.
Si l’alimentation électrique est correcte, veuillez contacter un technicien pour vérifier la machine et le fusible intégré.

Lecture des données des machines :
•	 Appuyer sur le bouton d’arrêt pendant 5 secondes. Les données de la machine sont alors affichées en alternance sur 

l’écran. Il y a cinq relevés correspondant aux cinq ensembles de données décrits ci-dessous :

•	 Ensemble de données 1 : Indique la version du firmware affichée comme « F » suivi de trois chiffres, par ex. 
 = version du firmware 3.

•	 Ensemble de données 2 : Indique la durée d’exécution de la machine affichée comme « t » suivi de trois chiffres qui 
indique le nombre de cycles de 9.999 minutes, par ex.  = 2 x 9999 min ou 19998 min.

•	 Ensemble de données 3 : Affiche quatre chiffres qui indiquent le nombre de minutes d’exécution du cycle actuel, par 
ex.  = 1234 min. ; c’est-à-dire que si  est affiché suivi de , la machine fonctionne depuis 
19998 min. + 1234 min., ou une durée totale de 21232 min.

•	 Ensemble de données 4 : Indique le nombre de fois où la machine a été débranchée de l’alimentation d’électrique 
(prise débranchée de la machine / coupure de courant / éteinte) et redémarrée, affiché par « r » suivi de 3 chiffres qui 
indiquent le nombre de redémarrages, par ex  = 2 x 9999 redémarrages ou 19988 redémarrages.

•	 Ensemble de données 5: Affiche quatre chiffres indiquant le nombre de redémarrages qui ont eu lieu dans le cycle en 
cours, par exemple  = 1234 fois. En d’autres termes, si  est affiché suivi de  la machine a 
redémarré un total de 19998 + 1234 fois, soit 21.232 fois

•	 Ensemble de données  6: Indique le type de machine suivi de la taille, par ex.  Cr = KODIAK, size  = 20.

•	 Ensemble de données 7:Indique la tension vers le variateur de fréquence, A suivi de la tension   = 230 V.

Lecture du journal d’erreurs :
Il est possible d’afficher un journal des erreurs survenues :

•	 Appuyez sur arrêt d’urgence et appuyez sur  à côté de  

•	 L’écran affiche d’abord l’erreur la plus récente.

•	 Pour faire défiler les erreurs, appuyez sur  à côté de  pour faire défiler vers l’avant, appuyez sur - à côté de 
 à côté de 

•	 Les huit dernières erreurs peuvent être affichées

•	 Désactiver l’arrêt d’urgence pour annuler l’affichage
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Schéma électrique :
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Guide de nettoyage pour Varimixer KODIAK10, KODIAK20, KODIAK30. 

Une évaluation des risques doit toujours être faite pour tous les 
processus de nettoyage utilisés dans la production alimentaire.  
Sur la base de la législation actuelle, Varimixer A/S1 a compilé le tableau 
ci-dessous pour vous aider à concevoir des plans de nettoyage 
spécifiques aux clients. L'importance du nettoyage des différentes 
zones du mélangeur est illustrée par des couleurs. * 
 
Les pièces du mélangeur sont principalement en acier inoxydable 
EN1.4301 (AISI 304). Pour éviter une corrosion de l'acier, il faut suivre 
les directives suivantes :  

• Teneur en chlorure (Cl-) inférieure à 50 ppm à des températures 
allant jusqu'à 80 °C. 

• N'utilisez jamais de laine d'acier dure, d'éponges ou d'autres 
objets durs qui pourraient rayer la surface en acier. 

• Après toute utilisation de produits chimiques, le mélangeur doit 
toujours être lavé avec de l'eau propre de qualité potable. 

 
Le système de fixation de la cuvette est en aluminium : 

• Lors du lavage de l'aluminium, la valeur du pH doit être 
maintenue entre 5,0 et 8,0.  
 

Retirez tous les dispositifs de sécurité et les outils avant de commencer 
le nettoyage. 
 

 

* 

 

Zone sans contact 
avec les aliments. 
= Faible risque. 

 

Éclaboussures  
zone. 
= Risque modéré. 

 

Zone de contact direct 
avec les aliments. 
= Risque élevé. 

 

 

Nettoyage étape par étape 
Cuvette  Videz la cuvette et rincez-la à l'eau. 

Mettez la cuvette dans le lave-vaisselle, ou lavez-le à la main avec une éponge 
ou une brosse douce.  
 

Outils.   Enlevez tout résidu alimentaire des outils et rincez-les à l'eau.  
Nota : Ne tapez jamais le fouet contre le rebord de la cuvette ou d'autres 
objets.  
Lavez les outils à la main ou dans un lave-vaisselle. Retirez toujours la partie en 
acier inoxydable de la lame du racleur avant de la nettoyer.  
 

Dispositif de 
protection. 

 Lavez les dispositifs de protection à la main ou dans un lave-vaisselle. 
 

Logement à 
baïonnette. 

 Vérifiez toujours l'absence de résidus d'aliments dans la baïonnette où sont 
fixés les outils.  
Un chiffon ou une éponge humide peut être inséré dans la baïonnette pour en 
détacher les résidus alimentaires.  
 

Panneau avant.  Le panneau frontal peut être nettoyé avec de la mousse lors du lavage du 
mélangeur/support. Vous pouvez également l'essuyer avec un chiffon 
légèrement essoré. N’oubliez pas l'arrêt d'urgence. 
 

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

 

16



Version : Août 2021 

Mélangeur/support.  Lavez toujours le mélangeur avec le système de serrage de la cuvette en 
position ouverte et fermée. N'oubliez pas de laver le bras de levage. 
Le mélangeur est classé IP-32. Le mélangeur peut tolérer un lavage à la 
mousse. 
Nota : Ne laissez jamais de mousse sur les surfaces en acier du mélangeur, 
sauf pendant le temps de travail recommandé pour le détergent. Le rinçage doit 
être limité à de faibles jets d'eau, équivalents à une pluie normale. L'eau doit 
être propre et de qualité potable. 
Nota : Ne jamais rincer à l'eau sous pression. 

 
Système de serrage 
de la cuvette. 

  
Lavez le système de serrage de la cuvette comme pour le lavage du 
mélangeur/support. Vérifiez le pH du détergent, qui doit être maintenu entre 5,0 
et 8,0 pour le lavage de l'aluminium. 
Nota : Le bras de la cuvette est en aluminium. 
 

 
Stockage. 

  
La cuvette peut être remise en place sur le mélangeur après le nettoyage. Si la 
cuvette est rangée sur le mélangeur, nous recommandons de la couvrir.  
 
Nota : Pour éviter la corrosion de l'acier, ne conservez jamais d'aliments à forte 
concentration d'acide ou de sel dans la cuvette. 

 

 

Désinfection 
 
La désinfection nécessite des produits chimiques puissants. Il faut toujours évaluer si la désinfection du 
mélangeur affectera en quoi que ce soit la sécurité alimentaire du produit final.  
Nota : Obtenez toujours les recommandations du fournisseur/fabricant des produits de 
nettoyage/désinfection avant de les utiliser. 
 
Si l'eau issue du nettoyage et de la désinfection s'évapore à la surface du mélangeur, la concentration de 
chlorures et d'autres produits chimiques sera plus élevée que pendant le processus de nettoyage. 
Rincez et essuyez toujours le mélangeur avec de l'eau propre et potable après avoir utilisé des produits 
chimiques. 
 
Tous les désinfectants chimiques oxydants doivent être rincés avec de l'eau propre et potable. 
En l'absence d'accès à une eau propre et de qualité potable, il est possible d'utiliser la désinfection à l'eau 
chaude, à la vapeur et la désinfection à l'éthanol IPA et à l'éthanol. 
Nota : Obtenez toujours une déclaration écrite du fournisseur/fabricant du désinfectant indiquant qu'il 
est sans danger et qu'il peut être utilisé sans rinçage avec de l'eau propre et potable.  
 
Une utilisation incorrecte des désinfectants peut endommager le mélangeur. 
 

Acier inoxydable résistant aux acides 
 
Lors de la fabrication de produits fortement acides et/ou à forte teneur en sel, et lors du nettoyage à l'aide 
de produits chimiques puissants, nous recommandons d'acheter la cuvette du mixeur et les outils en acier 
inoxydable EN 1.4401 (AISI 316) résistant aux acides. 
 
L'acier inoxydable anti-acide est plus résistant à la corrosion et, à titre de comparaison, tolère des 
concentrations de chlorure (Cl-) inférieures à 50 ppm à des températures allant jusqu'à 100 °C.  

 

 
Pour plus de détails sur le nettoyage des mélangeurs Varimixer A/S, consultez notre site Internet https://varimixer.com/ 
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FR 

 
 

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

 

EU-Déclaration de conformité d’une machine 
 
Nom et adresse de l'entreprise du fabricant. 

Varimixer A/S  Elementfabrikken 9, DK-2605 Brøndby, Danmark 

 

Nom et adresse de la personne autorisée à préparer le dossier technique. 
Johannes Madsen Elementfabrikken 9, DK-2605 Brøndby, Danmark 

 

Déclare par la présente que ce mélangeur planétaire de série. 
Modèle.  AR30; AR40; AR60; AR80; AR100; AR200; ERGO60; 

ERGO100; ERGO140; Kodiak10; Kodiak20; Kodiak30 

 

Conforme aux directives et réglementations européennes suivantes. 

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

Est conforme aux normes suivantes ou à d'autres documents normatifs. 

• 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 

 

Signature:                                                                                       
Nom & position:  Johannes Madsen, Development Engineer 
Lieu, date:  Brøndby, 16-06-2023 
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Cette page a été intentionnellement laissée vierge
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