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1. WPROWADZENIE 
 
��������	
������������������
��������������� �������������������
������	
�������������
������������������������� ������������������
���	�
�����������

 ���	�������������������������������������������� ������������!�����
�����"������	����
��������������
�����#���������
�# ������	�����
��	������$�
��������������������������
��������������������� ����

�

 

 

 
�  Nie wolno u � ywa�  maszyny osobom nie zapoznanym z tre � ci �  

instrukcji obs
ugi. 
�  Niniejsza instrukcja musi by �  wr � czona ka � dej osobie 

obs
uguj � cej maszyn � . 
�  Osoba nieletnia mo � e u� ytkowa �  maszyn �  kuchenn �  tylko pod 

nadzorem kompetentnej osoby pe
noletniej. 
�  Maszyn �  nale � y u � ywa�  tylko zgodnie z zaleceniami niniejszej 

instrukcji. 
�  Obs
uguj � cy musi by �  w pe
ni si
 umys
owych i fizycznych. 
 

 

2. PRZEZNACZENIE  
 
Wieloczynno� ciowy robot gastronomiczny KU1000-2 przeznaczony jest do pracy 
w zak
adach gastronomicznych, sto
ówkach i innych placówkach zbiorowego 
� ywienia. U
atwia szybkie wykonywanie uci�� liwych prac takich jak mielenie, 
mieszanie, ucieranie, rozdrabnianie, krojenie itp.. Charakteryzuje si�  du��  
wydajno� ci�  oraz zapewnia wysok�  jako��  przerobionego surowca. Jest trwa
y i 

atwy w u� ytkowaniu. 
Zwarta obudowa wykonana ze stali odpornej na korozj�  u
atwia utrzymanie 
czysto� ci. 
Elementy wyposa� eniowe maj� ce kontakt z surowcami spo� ywczymi s�  równie�  
wykonane ze stali odpornej na korozj�  wzgl� dnie z tworzyw sztucznych ca
kowicie 
pozbawionych w
asno� ci toksycznych. 
Regulacja pr� dko� ci obrotowej zespo
u nap� dowego umo� liwia dobór korzystnych 
warunków pracy przystawek. 
 
3. BEZPIECZE� STWO U� YTKOWANIA 
 
Wieloczynno� ciowy robot gastronomiczny KU1000-2 odpowiada przedmiotowym 
przepisom bezpiecze� stwa. 
Wyrób oznaczony jest znakiem CE. Kopia deklaracji  zgodno� ci jest za
� czona do 
niniejszej instrukcji obs
ugi. 
Bezpiecze� stwo obs
ugi jest zagwarantowane przez zastosowanie szeregu funkcji 
zabezpieczaj� cych umo� liwiaj� cych w
� czenie nap� du tylko wtedy , gdy wszystkie 
zespo
y robocze s�  prawid
owo zamontowane a os
ony zabezpieczaj� ce znajduj�  si�  
w po
o� eniu uniemo� liwiaj� cym dost� p do wiruj� cych elementów tn� cych. 
Szczegó
owy opis zastosowanych funkcji zabezpieczaj� cych znajduje si�  w rozdz.5 
(Budowa i dzia
anie). 
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Wa� na informacja dla u� ytkownika 

 

 
SYMBOL OSTRZEGAWCZY O ZAGRO � ENIU 

Ten symbol ostrzegawczy o zagro � eniu wyst � puje w instrukcji obs
ugi 
wsz � dzie tam, gdzie zachodzi potrzeba, aby zwróci �  uwag �  u� ytkownika na 
mo� liwo ��  wyst � pienia awarii, szkód materialnych lub obra � e	  cia
a. Je � eli 
widzisz ten symbol strze �  si �  zagro � enia i uwa � nie przeczytaj informacje po 
nim wyst � puj � ce. 

 
 

 
Wa� na informacja dla u� ytkownika 

 

 
INFORMACJA DODATKOWA 

Ten symbol wyst� puje w instrukcji obs
ugi wsz� dzie tam gdzie zawarto praktyczne 
informacje zwi� zane z obs
ug�  i eksploatacj�  robota gastronomicznego KU1000. 

 
 

 
Wa� na informacja dla u� ytkownika 

 

 

Ten znak oznacza zakaz  
umieszczania zu� ytego wyrobu  

� cznie z innymi odpadami 

Ten wyrób zgodnie z ustaw�  z dn. 29 lipca 2005 roku o zu� ytym sprz� cie 
elektrycznym i elektronicznym powinien by�  po zu� yciu przekazany do punktu 
zbierania zu� ytego sprz� tu. 
Obowi� zek przekazania do punktu zbierania zu� ytego sprz� tu spoczywa na 
u� ytkowniku tego sprz� tu. 

 
Prosz�  przeczyta�  uwa� nie instrukcje obs
ugi, zapozna�  si�  ze wszystkimi 
wskazówkami i uwagami dotycz� cymi bezpiecze� stwa u� ytkowania. 
 

 

 

�  Przystawki montowa�  � ci� le wg. opisu monta� u danej przystawki. 
�  Prawid
owo��  monta� u przystawek sprawdza�  tylko na 

minimalnych obrotach zespo
u nap� dowego (pokr� t
o regulatora 
obrotów [4] ustawi�  w pozycji „1”). 

�  W czasie rozdrabniania produkty dociska�  do narz� dzi 
rozdrabniaj� cych wy
� cznie popychaczem, znajduj� cym si�  w 
wyposa� eniu urz� dzenia. 

�  Nie zanurza�  zespo
u nap� dowego w wodzie.  
�  Nie spryskiwa�  zespo
u nap� dowego za pomoc�  w�� a albo 

wysokoci� nieniowego urz� dzenia myj� cego. 
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�  Nie demontowa�  zespo
u nap� dowego! 
�  Nigdy nie wk
ada�  r� ki do leja zasypowego ani szybu wlotowego 

rozdrabniarki je� li w
� czony jest zespó
 nap� dowy. 
�  Zawsze ostro� nie obchodzi�  si�  z tarczami tn� cymi aby unikn��  

urazów i nie uszkodzi�  no� y. 
�  W przypadku d
u� szych przerw w pracy (kilkana� cie godzin) nale� y 

od
� cza�  zespó
 nap� dowy od sieci zasilaj� cej. 

 
4. DANE TECHNICZNE 
 
Zasilanie z gniazda jednofazowego   ~230 V, 50 Hz 
Moc pobierana przy pracy ci� g
ej    1100 W 
Klasa ochrony przed pora� eniem elektrycznym   I  / wymaga uziemienia / 
Regulacja pr� dko� ci obrotowej     15-stopniowa 
Zakres pr� dko� ci obrotowej wa
ka nap� dowego 50-300 obr/min 
Masa          40 kg 
Wymiary  (szeroko��  x wysoko��  x d
ugo�� )    315mm  x 540mm x 550mm 
Klasa ochrony obudowy               IP23 
 
5. BUDOWA I DZIA	ANIE 
 
G
ówne elementy sk
adowe zespo
u nap � dowego KU1000-2 to: 

�  Rama, obudowa, piasta  - wykonane ze stali odpornej na korozj� ; 
�  Przek
adnia dwustopniowa (z� bata sto� kowa + pasowa); 
�  Silnik indukcyjny trójfazowy 3x230V o mocy 1,1kW  z hamulcem 

elektromagnetycznym ciernym, zasilany z przekszta
tnika cz� stotliwo� ci; 
�  Przekszta
tnik cz� stotliwo� ci (pe
ni� cy rol�  regulatora obrotów, przekszta
caj� cy 

zasilanie jednofazowe 230V 50Hz na trójfazowe o zmiennym napi� ciu 
i cz� stotliwo� ci); 

�  Modu
 steruj� cy bezpieczny (niskonapi� ciowy (24V) uk
ad stycznikowo - 
przeka� nikowy odpowiedzialny za wspó
prac�  g
ównych elementów wyposa� enia 
elektrycznego).  

 

Funkcje zabezpieczaj � ce: 

�  Zabezpieczenie przed uruchomieniem bez przystawki: 
-  uruchomienie nap� du jest mo� liwe jedynie po poprawnym zamontowaniu 

kompletnej przystawki; 
-  prawid
owe zamontowanie kompletnej przystawki jest sygnalizowane 

zapaleniem si�  bia
ej lampki kontrolnej na wy
� czniku g
ównym [3]; 
-  odpi� cie przystawki lub zdj� cie os
ony powoduje automatyczne wy
� czenie 

nap� du. 
�  Zabezpieczenie przed przypadkowym uruchomieniem po awaryjnej przerwie 

w zasilaniu. Zespó
 nap� dowy nale� y ponownie w
� czy�  zielonym przyciskiem „I”. 
�  Zabezpieczenie przed dost� pem do wiruj� cych tarcz tn� cych rozdrabniarki: 

-  ods
oni� cie leja zasypowego [44]  rozdrabniarki stwarzaj� ce zagro� enie dla 
obs
uguj� cego powoduje automatyczne wy
� czenie nap� du; 

-  nap� d w
� cza si�  ponownie (automatycznie) po opuszczeniu d� wigni 
dociskowej [40] i zamkni� ciu dost� pu do leja zasypowego. 

�  Zabezpieczenie przed przegrzaniem uzwoje�  silnika: 
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-  automatyczne za
� czenie wentylatora ch
odz� cego po przekroczeniu 
temperatury 60°C na uzwojeniu silnika; 

-  automatyczne wy
� czenie nap� du po przekroczeniu dopuszczalnej 
temperatury na uzwojeniu silnika. 

�  Zabezpieczenie silnika przed przeci�� eniem: 
-  automatyczne zatrzymanie nap� du po wyst� pieniu przeci�� enia; 
-  automatyczna korekta nastaw i ponowny rozruch z poziomu podwy� szonego 

momentu obrotowego. 
 

Przystawki wspó
pracuj � ce 
 

 

Zespó
 nap � dowy KU1000-2 jest przeznaczony do pracy z ni � ej 
wymiennymi przystawkami roboczymi produkowanymi prz ez 
Mesko-AGD:  

 

Przystawki robocze wspó
pracuj� ce tylko z nap� dem KU1000-2 
(opis w dalszej cz�� ci instrukcji): 
�  Maszynka do mi � sa – typ W1000 
�  Mieszarka – typ R1000 
�  Rozdrabniarka do jarzyn– typ G1100GR 
�  Wózek – typ T1000 (opis w osobnej instrukcji obs
ugi) 

Przystawki robocze wspó
pracuj� ce z nap� dem KU1000-2 i innymi nap� dami 
(opis w osobnej instrukcji obs
ugi): 
Steaker – urz � dzenie do obróbki mi � sa (dost� pne s�  nast� puj� ce modu
y): 
�  obudowa S1000 (uniwersalna – wspó
pracuje z narz� dziami roboczymi) 

�  nacinarka - typ SN1000 – nacina w
ókna mi� sne na ca
ej grubo� ci p
ata mi� sa 
nie powoduj� c mia� d� enia jego struktury i wyp
ywu soków naturalnych. 

�  kotleciarka – typ SZ1000 – formatuje p
aty mi� sa do wybranej przez 
u� ytkownika grubo� ci poprzez ugniatanie za pomoc�  specjalnych walców. 
Nacinarki i kotleciarki zast� puj�  klasyczne r� czne rozbijanie mi� sa t
uczkiem 

�  przecinarki – typy SP1000-4; SP1000-7; SP1000-10; S P1000-13 – tn�  
w paski o szeroko� ciach 4, 7, 10 i 13 mm mi� s, w� dlin, � ó
tego sera 

 
6. INSTALACJA – URUCHOMIENIE 
a. Zespó
 nap� dowy umie� ci�  na p
askiej, wytrzyma
ej i stabilnej powierzchni 

w pobli� u gniazda sieciowego wyposa� onego w ko
ek ochronny. Stanowisko 
pracy powinno umo� liwia�  swobodny dost� p do wszystkich manipulatorów 
zespo
u nap� dowego a zw
aszcza do wy
� cznika g
ównego „I/O” [3]. 

b. Uzyska�  stabilne po
o� enie zespo
u nap� dowego poprzez odpowiednie 
ustawienie stopek regulacyjnych [5]. 

c. Przy
� czy�  zespó
 nap� dowy do sieci 230V, 50Hz. Gniazdo wtykowe musi by�  
wyposa� one w uziemienie. Musi by�  bezpieczne i 
atwo dost� pne. 

d. Zamontowa�  wybran�  przystawk�  zgodnie z opisem monta� u (patrz punkt: 
Przystawki robocze / monta� ). 
 

 
W
� czenie nap� du jest mo� liwe dopiero po poprawnym 
zamontowaniu kompletnej przystawki. 
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7. OBS	UGA I WSKAZÓWKI EKSPLOATACYJNE. 

�  � wiecenie lampki kontrolnej (wbudowanej w wy
� cznik g
ówny [3]) oznacza 
gotowo��  zespo
u nap� dowego do pracy. 

�  W
� czenie zespo
u nap� dowego nast� puje poprzez wci� ni� cie górnego, 
zielonego przycisku wy
� cznika g
ównego [3]. 

�  Regulacja obrotów wa
ka nap� dowego odbywa si�  poprzez ustawienie pokr� t
a 
[4] w jednej z 15 pozycji. Nie ustawia�  pokr� t
a w po
o� eniach „po� rednich” 
(pomi� dzy oznaczonymi pozycjami na skali)! 

�  Wy
� czenie zespo
u nap� dowego nast� puje poprzez wci� ni� cie dolnego, 
czerwonego przycisku  wy
� cznika g
ównego [3]. 

�  Przy pracy z rozdrabniark�  G1100GR podniesienie d� wigni dociskowej [40] 
powoduje natychmiastowe wy
� czenie oraz zahamowanie silnika. Opuszczenie 
d� wigni dociskowej [40] powoduje automatyczne uruchomienie zespo
u 
nap� dowego.  

 
 

 

Unika �  gwa
townego podnoszenia i opuszczania d 
 wigni 
dociskowej [40] rozdrabniarki. 
 
Przerwa w pracy  rozdrabniarki spowodowana podniesi eniem 
d
 wigni dociskowej [40] powinna trwa �  przynajmniej 1 sekund � ! 

 

 

Przy obs
udze robota gastronomicznego KU1000-2 obowi� zuje 
zasada: im ni � sze obroty wa
ka nap � dowego tym wi � kszy 
moment obrotowy (tj. zdolno��  pokonywania wi� kszych obci�� e� ); 

 

Nap� d KU1000-2 

1 – Pokr� t
o mocowania przystawki 
2 – Nakr� tka mocuj� ca 
3 – Wy
� cznik g
ówny START/STOP 
4 – Pokr� t
o regulatora obrotów 
5 – Stopki regulacyjne 
7 – Sworze�  osadczy 
8 – Wa
ek nap� dowy 
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Przy mieszaniu mieszark�  R1000 ciast  ci�� kich (lub innych 
produktów stanowi� cych du� e obci�� enie) ustawienie zbyt 
wysokich obrotów wa
ka nap � dowego mo � e doprowadzi �  do 
uszkodzenia mieszarki!  

 

 

Nale� y rozpoczyna �  prac �  z przystawk �  przy minimalnych 
obrotach wa
ka nap � dowego stopniowo zwi � kszaj � c pr � dko ��  
w razie potrzeby! 

 
8. CZYSZCZENIE 
 

 

�  Przed ka� dym czyszczeniem zespo
u nap� dowego wyj��  wtyczk�  
z sieci. 

�  Nie zanurza�  zespo
u nap� dowego w wodzie. 
�  Nie oczyszcza�  zespo
u nap� dowego za pomoc�  w�� a oraz 

urz� dze�  wysokoci� nieniowych.  
�  Zachowa�  ostro� no��  przy obchodzeniu si�  z tarczami tn� cymi – 

niebezpiecze� stwo skalecze� ! 
 

�  Nie u� ywa�  � adnych ostrych � rodków czyszcz� cych i poleruj� cych. 

�  Dla cz�� ci ze stali nierdzewnej jak np. obudowa zespo
u nap� dowego u� ywa�  
tylko � rodki, które s�  odpowiednie do oczyszczenia (np. roztwór wodny p
ynu do 
mycia naczy� ).  

�  Do czyszczenia tarczy do kostek u� ywa�  wypychacza, który jest opisany w rozdz. 
13 (zastaw tarcz). Tarcz�  po
o� y�  na d
oni tak, � e no� yki kratki s�  skierowane do 
do
u. Nast� pnie wyciska�  pozosta
o� ci do do
u za pomoc�  wypychacza. Dla 
dok
adnego oczyszczenia u� ywa�  szczoteczki. 

 
9. USUWANIE USTEREK 
 
Poni� sza tabela zawiera opisy typowych usterek mog� cych wyst� pi�  w czasie 
eksploatacji oraz sposoby post� powania w zaistnia
ej sytuacji. 
 

Usterka Objawy 
Przypuszczalna 

przyczyna 
Sposób post� powania 

Zespó
 nap� dowy od
� czony 
od sieci lub 

brak napi� cia w sieci. 
Pod
� czy�  zasilanie. 

Nieprawid
owo 
zamontowana przystawka 

lub brak przystawki. 

1. Zamontowa�  poprawnie przystawk� . 
2. W
� czy�  zespó
 nap� dowy. 

Lampka kontrolna 
nie � wieci 

Uszkodzenie Skontaktuj si �  z serwisem 

Zespó
 
nap� dowy 
nie daje si�  
uruchomi� . 

Lampka kontrolna � wieci Uszkodzenie Skontaktuj si �  z serwisem 
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Lampka kontrolna 
nie � wieci. 

S
ycha�  prac�  wewn� trznego 
wentylatora. 

Uzwojenie silnika 
przekroczy
o dopuszczaln�  

temperatur� . 

1. Poczeka�  a�  silnik ostygnie (mo� e to 
potrwa�  do kilkudziesi� ciu minut). 
Lampka kontrolna powinna 
samoczynnie za� wieci� . 

2. W
� czy�  ponownie zespó
 nap� dowy. 

Zespó
 
nap� dowy  

wy
� czy
 si�  
w czasie 
pracy. Lampka kontrolna zgas
a na 

chwil�  lub nie � wieci. 
Przystawka od
� czy
a si� . 1. Zamontowa�  poprawnie przystawk� . 

2. W
� czy�  ponownie zespó
 nap� dowy. 

Zespó
 
nap� dowy  

wy
� czy
 si�  
w czasie 
pracy. 

Lampka kontrolna � wieci. Nast� pi
 chwilowy spadek 
lub zanik napi� cia w sieci. 

W
� czy�  ponownie zespó
 nap� dowy. 

Zespó
 
nap� dowy 
przerwa
 
prac�  na 
chwil� . 

Zespó
 nap� dowy w czasie pracy 
zatrzyma
 si�  na chwil�  a 
nast� pnie samoczynnie  

rozp� dzi
 lecz do pr� dko� ci 
ni� szej ni�  ustawiona. 

Wyst� pi
o jednorazowe zbyt 
du� e obci�� enie zespo
u 

nap� dowego. 

Kontynuowa�  prac�  przy obni� onej 
pr� dko� ci lub wy
� czy�  zespó
 nap� dowy 

i ponownie w
� czy� . 
 

Zespó
 
nap� dowy 
pracuje z  
przerwami. 

Zespó
 nap� dowy w czasie pracy 
zatrzymuje si�  na chwil�  a 

nast� pnie samoczynnie  
rozp� dza lecz do pr� dko� ci 

ni� szej ni�  ustawiona. 

Zbyt du� e obci�� enie 
zespo
u nap� dowego. Usun��  przyczyn�  przeci�� enia 

Zewn� trzne, mechaniczne 
zablokowanie wa
ka 

nap� dowego. 

1. Bezzw
ocznie wy
� czy�  zespó
 
nap� dowy. 

2. Usun��  przyczyn�  zablokowania. 

Zespó
 
nap� dowy  
zatrzyma
 

si�  w czasie 
pracy 

S
ycha�  powtarzaj� ce si�  
(z przerwami) akustyczne 
odg
osy wydobywaj� ce si�  

z silnika lecz wa
ek nap� dowy 
nie obraca si� . Uszkodzenie Skontaktuj si �  z serwisem 

 
 
10. NAPRAWA 

Wszelkiego typu naprawy mog�  by�  wykonywane jedynie przez autoryzowany 
personel przy zachowaniu przepisów bezpiecze� stwa. 
Odno� nie mo� liwo� ci naprawy albo ze szczegó
owymi zapytaniami prosimy zwraca�  
si�  do naszego Dzia
u Sprzeda� y (telefon i adres podano na ok
adce) lub do naszych 
punktów serwisowych. Informacje dotycz� ce napraw gwarancyjnych zawarte s�  w 
warunkach gwarancji za
� czonych do niniejszej instrukcji. 
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11. PRZYSTAWKI ROBOCZE - MASZYNKA DO MI � SA NR 22 TYP W1000 

Maszynka jest przeznaczona do rozdrabniania wszelkiego rodzaju mi� sa surowego 
i gotowanego, s
oniny, drobiu, oraz ryb itp. 

Konstrukcja maszynki ró� ni si�  od tradycyjnych maszynek do mi� s tym, � e 
posiada dwa pier� cienie wst� pnego ci� cia. Powoduje to znaczne rozdrobnienie 
surowca przed rozdrobnieniem zasadniczym. Taka konstrukcja powoduje 
dok
adniejsze rozdrobnienie surowca nawet gorszego gatunku (mi� so � ylaste) oraz 
znacz� co zwi� ksza wydajno��  maszynki. 

Monta�  i uruchomienie 

1. W korpus [13] w
o� y�  � limak [14].  
2. Na ko� cówk�  � limaka na
o� y�  kolejno: pier� cie�  tn� cy I [15] (cecha: W1000/I), 

nó�  dwustronny [16], pier� cie�  tn� cy II [17] (cecha: W1000/II), nó�  dwustronny 
[16], sitko [19] (cecha: W1000/4,5), pier� cie�  dystansowy [20].  

 

 

Kraw� dzie tn� ce no� y dwustronnych musz�  by�  skierowane w lewo 
(odwrotnie do ruchu wskazówek zegara zgodnie ze strza
k�  na 
rysunku). 

 
3. Na korpus [13]  nakr� ci�  wst� pnie (do lekkiego oporu) nakr� tk�  [21].  
4. Odkr� ci�  (do przodu) d� wigni�  mocowania przystawki [1] zespo
u nap� dowego.  
5. Wsun��  maszynk�  w piast�  zespo
u nap� dowego w pozycji pionowej do oporu. 

Maszynka nie powinna da�  si�  obróci� ! 
6. Zakr� ci�  (do ty
u) do oporu d� wigni�  mocowania przystawki [1] zespo
u 

nap� dowego.  
7. Zamontowa�  tac�  kpl. [12] poprzez wsuni� cie ko
nierza w lej zasypowy korpusu 

[13].   
 

 

Taca jest wyposa� ona w „klucz magnetyczny” wspó
pracuj� cy 
z czujnikiem obecno� ci przystawki umieszczonym w pia� cie zespo
u 
nap� dowego. Lampka kontrolna wy
� cznika g
ównego [3] powinna 
za� wieci�  („gotowo��  do pracy”) dopiero po prawid
owym 
zamontowaniu tacy.  

 
8. Pokr� t
o regulatora obrotów [4] ustawi�  w pozycji „1” (obroty minimalne).  
9. W
� czy�  zespó
 nap� dowy zielonym przyciskiem „I” wy
� cznika g
ównego [3].  
10. Prawid
owo zmontowana maszynka powinna pracowa�  lekko i bez drga� .  

Dokr� ci�  nakr� tk�  [21] do wyczuwalnego oporu. 
11. Po zako� czeniu pracy wy
� czy�  zespó
 nap� dowy czerwonym przyciskiem „O” 

wy
� cznika g
ównego [3]. 
12. Demonta�  maszynki wykonywa�  w odwrotnej kolejno� ci 
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Mielenie 
1. Przygotowane do rozdrobnienia produkty u
o� y�  na tacy kpl. [12] . 
2. Produkty wprowadza�  równomiernie, z u� yciem niewielkiej si
y w lej zasypowy 

popychaczem [11]. 
3. Ustawi�  odpowiednie obroty poprzez ustawienie pokr� t
a regulatora obrotów [4] 

w pozycji z zakresu 9....12 (zale� nie od jako� ci przerabianego produktu). 
Przy mieleniu mi� sa gorszej jako� ci (� ylaste, t
uste i zmro� one) zaleca si�  
ustawianie pokr� t
a w pozycji 9. Praktyczna wydajno��  maszynki przy mieleniu 
mi� sa wynosi 180...300kg/h (zale� nie od obrotów, jako� ci mi� sa i sprawno� ci 
obs
uguj� cego). Wy� sz�  wydajno��  uzyskuje si�  przy wst� pnym pokrojeniu 
mi� sa na mniejsze, pod
u� ne kawa
ki. 

 

W momencie wyst� pienia przeci�� enia zespo
u nap� dowego 
(natrafienie na ko�� , lód itp.) nast� pi jego automatyczne zatrzymanie 
i ponowny rozruch z pr� dko� ci�  obni� on�  o jedn�  pozycj�  w stosunku 
do nastawionej i odpowiednio wy� szym momentem obrotowym.  
W ten sposób zespó
 nap� dowy automatycznie dostosowuje pr� dko��  
i moment obrotowy do wielko� ci obci�� enia. 

 

 

W przypadku ca
kowitego zablokowania nale� y zespó
 nap� dowy 
natychmiast wy
� czy�  czerwonym przyciskiem „O” wy
� cznika 
g
ównego [3] i usun��  przyczyn�  zablokowania. 

 

Produkty wprowadza �  do leja maszynki w y 
 � c z n i e  przy 
u� yciu popychacza  [11]. 
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12. PRZYSTAWKI ROBOCZE - MIESZARKA R1000  
 
Mieszarka przeznaczona jest do mieszania wszelkich produktów � ywno� ciowych, 
tj. p
ynów rzadkich i g� stych, ciast lekkich i ci�� kich 
� cznie z ciastem chlebowym, 
produktów mi� snych oraz innych produktów wielosk
adnikowych jak równie�  ubijania 
piany i kremów cukierniczych. 

 
Monta�  i uruchomienie mieszarki 
1. Pojemnik [32] nasun��  na sworznie osadcze [7] zespo
u nap� dowego 

i przymocowa�  z dwóch stron nakr� tkami [2]. 
2. Wybrane narz� dzie tj trzepak [33], mieszak 
opatowy [34] lub mieszak hakowy 

[35] w
o� y�  do pojemnika [32];  
3. Odkr� ci�  (do przodu) d� wigni�  mocowania przystawki [1] zespo
u nap� dowego. 
4. G
owic�  mieszarki [31] wsun��  w piast�  zespo
u nap� dowego do oporu.  

G
owica nie powinna da�  si�  obróci� ! 
5. Dokr� ci�  (do ty
u) d� wigni�  mocowania przystawki [1] zespo
u nap� dowego. 
6. Wybrane narz� dzie ( [33], [34] lub [35] ) po
� czy�  z g
owic�  mieszarki [31].  

W tym celu: tulejk�  sprz� gaj� c�  [37] unie��  w górne skrajne po
o� enie, przy
o� y�  
do siebie � ci� te powierzchnie wa
ków narz� dzia i g
owicy. 
Przesun��  tulejk�  sprz� gaj� c�  [37] w skrajne dolne po
o� enie. 

7. Produkty przeznaczone do wymieszania umie� ci�  w pojemniku [32]. 
8. Przekr� ci�  d� wigni�  pokrywy [36] w kierunku przeciwnym do ruchu wskazówek 

zegara, do oporu.  
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9. Za
o� y�  pokryw�  [30] na g
owic�  mieszarki [31]. 
10. Lekko naciskaj� c pokryw�  [30] do do
u obraca�  d� wigni�  [36] w kierunku 

zgodnym z ruchem wskazówek zegara. Po prawid
owym zapi� ciu lampka 
kontrolna wy
� cznika g
ównego [3] powinna za� wieci�  („gotowo��  do pracy”).  

11. Pokr� t
o regulatora obrotów [4] ustawi�  w pozycji „1” (obroty minimalne).  
12. W
� czy�  zespó
 nap� dowy zielonym przyciskiem „I” wy
� cznika g
ównego [3] 

i nastawi�  wymagane obroty pokr� t
em [4]. 
13. Po zako� czeniu pracy wy
� czy�  zespó
 nap� dowy czerwonym przyciskiem „O” 

wy
� cznika g
ównego [3]. 
14. Demonta�  mieszarki wykonywa�  w odwrotnej kolejno� ci. 
 

 

Zespó
 nap � dowy nie uruchomi si �  bez za
o � onej 
 i prawid
owo zapi � tej pokrywy [30].  

 
 
 
Mieszanie 
 
Zaleca si�  rozpoczynanie mieszania przy ma
ej pr� dko� ci obrotowej – 1 lub 2 na 
skali regulatora. 
Po zmieszaniu sk
adników z p
ynami mo� na zwi� kszy�  pr� dko�� . Nie nale� y 
nastawia�  pr� dko� ci wi� kszych od podanych w poni� szej tabeli.  
 
 
 
Przyk
ady zastosowa�  mieszarki R1000: 

Ilo��   Przyk
ady zastosowa�  
Min Max 

Narz� dzie 
Nastawa 

regulatora 
obrotów 

%�������������������#� 0,6 kg 6,0 kg trzepak 1...15 

&����������
��������� 0,7 l 1,5 l trzepak 1...15 

'
����������������#���� 1,0 kg 6,0 kg mieszak 
opatkowy 1...6 

%����������������������� 1,0 kg 6,0 kg mieszak 
opatkowy 1...8 

'
�������������������� 1,0 kg 6,0 kg mieszak hakowy 1...6 

'
���������������������������������� 1,0 kg 6,0 kg mieszak hakowy 1...6 

%�����������������	������������������
	�����

1,0 l 6,0 l trzepak lub mieszak 

opatkowy 

1...8 

%������������!��(����	������������)� 1,5 kg 6,0 kg mieszak 
opatkowy 1...8 

&�������	�
��������������(�������!����)� 12 � ó
tek 25 � ó
tek trzepak 1...15 

&�������"	����
��
(���
�*+,���������-���������������.�	��)�

1,4 l 3,5 l trzepak 1...15 

 

 

Nie zanurza �  g
owicy mieszarki [31] w wodzie a jedynie 
wyciera �  wilgotn �  mi � kk �  szmatk � ! 
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13. ROZDRABNIARKA TYP G1100GR   
Rozdrabniarka jest przeznaczona do rozdrabniania owoców, warzyw i innych 
produktów spo� ywczych, takich jak ser � ó
ty, czekolada, pieczywo itp.. Zale� nie od 
zastosowanej tarczy rozdrabniaj� cej (patrz: tarcze rozdrabniaj� ce) otrzymuje si�  
produkt w postaci plastrów, pasków, kostki, wiórków ró� nej wielko� ci lub w postaci 
utartej. 

 
 

Monta�  
1. Odkr� ci�  (do przodu) d� wigni�  mocowania przystawki [1] zespo
u nap� dowego. 
2. Rozdrabniark�  wsun��  w otwór piasty zespo
u nap� dowego do oporu. 

Rozdrabniarka nie powinna da�  si�  obróci� ! 
3. Zakr� ci�  (do ty
u) d� wigni�  mocowania przystawki [1]. 
4. Na sworznie  osadcze [7] zespo
u nap� dowego wsun��  gniazda wspornika rynny 

[45] i dokr� ci�  nakr� tkami mocuj� cymi [2]. 
5. Poni� ej rynny umie� ci�  naczynie na rozdrobnione produkty. 
6. D� wigni�  [43] podnie��  do góry (do oporu) i odchyli�  pokryw�  przedni�  

rozdrabniarki [42]. 
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7. Zamontowa�  wybran�  tarcz�  rozdrabniaj� c�  na wa
ku rozdrabniarki [48] – 
naciskaj� c j�  lekko do przodu i obracaj� c w kierunku zgodnym z ruchem 
wskazówek zegara (w prawo), a�  tarcza zaz� bi si� . 
Uwaga: W przypadku ci� cia w kostk�  przed zamontowaniem tarczy odcinaj� cej 
zainstalowa�  tarcz�  do kostki, wprowadzaj� c jej zaczepy w odpowiednie wybrania 
p
yty czo
owej [50] i obracaj� c j�  w lewo do oporu (ostrza no� yków musz�  by�  
skierowane do przodu). 

8. Zamkn��  pokryw�  przedni�  rozdrabniarki [42] i opu� ci�  do do
u d� wigni�  [43]. 
Lampka kontrolna wy
� cznika g
ównego [3] powinna za� wieci�  („gotowo��  do 
pracy”).  

9. Pokr� t
o regulatora obrotów [4] ustawi�  w pozycji „1” (obroty minimalne). 
W
� czy�  zespó
 nap� dowy w celu sprawdzenia poprawno� ci monta� u rozdrabniarki. 
 
Rozdrabnianie 
1. Uruchomi�  zespó
 nap� dowy.  
2. Nastawi�  wymagane obroty pokr� t
em regulatora [4] zespo
u nap� dowego. 
3. D� wigni�  [40] podnie��  do góry, do ca
kowitego otwarcia komory roboczej – 

zespó
 nap� dowy powinien natychmiast wy
� czy�  si� . 
4. Przeznaczone do rozdrabniania produkty wk
ada�  do leja zasypowego [44] i 

dociska�  d� wigni�  [40] do tarczy rozdrabniaj� cej lub wk
ada�  do leja górnego [47] 
i dociska�  popychaczem [41].  

5. Po opuszczeniu d� wigni [40] zespó
 nap� dowy powinien uruchomi�  si� . 
6. Po zako� czeniu pracy wy
� czy�  zespó
 nap� dowy – nacisn��  czerwony przycisk 

„O”.  
7. Demonta�  rozdrabniarki przeprowadzi�  w odwrotnej kolejno� ci. 
8. Do mycia mo� na od
� czy�  pokryw�  [42] � ci� gaj� c j�  do góry z zawiasów. 
 
 

 

Nigdy nie wk
ada �  r� ki do leja zasypowego je � li nap � d nie jest 
wy
 � czony.  

 

 

Nigdy nie podnosi �  rozdrabniarki za pokryw �  [42] lub r � koje ��  
[49].  

 
Wskazówki eksploatacyjne 
 
1. Tarcze no� ow�  stosuje si�  przy rozdrabnianiu produktów na plastry (np. krojenie 

cebuli, ogórków, cukini, kapusty itp. ). 
2. Dobór odpowiedniej tarczy rozdrabniaj� cej zale� ny jest od po�� danego stopnia 

rozdrobnienia. 
3. Ogóln�  zasad�  jest � e warzywa gotowane s�  rozdrabniane na wiórki tarcz�  

o wi� kszym przekroju, natomiast surowe – o mniejszym przekroju. 
4. W celu otrzymania przerobionych produktów odpowiedniej jako� ci nale� y 

uwzgl� dni�  nast� puj� ce zalecenia : 
�  Jarzyny surowe po obraniu nale� y namoczy� . Przede wszystkim surowe 

ziemniaki w
o� y�  do wody na 1-2 godziny, zwi� d
e ziemniaki pozostawi�  w 
wodzie przez oko
o 12 godzin. 

�  Ziemniaki gotowane mo� na przerabia�  zawsze po uprzednim ich sch
odzeniu 
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�  Ser i czekolad�  przerabia�  tylko wyj� te z lodówki. Wskazane jest, aby 
przedtem sch
odzi�  tarcz�  rozdrabniaj� c� . 

�  D� wigni�  dociskow�  [40] zawsze lekko dociska�  do rozdrabnianych 
produktów. 

 
 

 

Szczególnie dla d
ugich warzyw jak ogórki, marchew, cukinia i tym podobnych 
produktów rozdrabnianych nadaje si�  górny lej zasypowy [47]. Zapewnia on 
optymalne po
o� enie produktu rozdrabnianego wzgl� dem tarczy tn� cej. 

 

 

W przypadku wykorzystywania górnego leja zasypowego [47]  produkt 
rozdrabniany zawsze dociska�  za pomoc�  popychacza [41], a nigdy 
r� k� ! 

 

 

Zachowa�  szczególn�  ostro� no��  przy manipulowaniu 
 tarcz�  no� ow�   i tarczami rozdrabniaj� cymi  – narz� dzia s�  ostre! 

 
 
 
 
W rozdrabniarce G1100GR mo � na zamontowa �   ni � ej wymienione typy tarcz 
rozdrabniaj � cych produkowanych przez Mesko-AGD: 
 

Rysunek Nazwa i zastosowanie 
Wynik 
ci� cia 

Nr rys. 
i 

cecha 

Tarcza z no � em sierpowym, przestawna  
Nastawna od 0÷10 mm, zatrzask grubo� ci 
ci� cia, skala odczytowa w  m 
Ustawienie: 

1 i 2 mm – ci� cie kapusty, cebuli albo 
cykorii; ci� cie plastrów  
ogórków, rzodkiewki i 
ziemniaków. 

3÷6 mm –  ci� cie sa
aty z endywii; 
ci� cie plastrów 
z ziemniaków, czerwonych 
buraków, marchwi, bulw  
selera a tak� e delikatnych 
produktów jak pomidory, 
cytryny, pieczarki 

 

7÷10 mm – ci� cie rabarbaru, porów, 
ci� cie plastrów z ober� yny, 
ziemniaków i selerów. 

 
G1-18.00.00 

„SVN” 
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Tarcze do ci � cia plastrów 
Do ci� cia cykorii, sa
aty z endywii, porów,  
papryki, rabarbaru i ci� cie plastrów  
z ober� yny, ogórków, selerów itp. 
 
Niezb� dna do zastosowania w kombinacji 
z tarcz�  do ci� cia w kostk�   
G1000-27.00.00 

 
 
 

9 mm 
 
 

11mm 

 
 
 

G1-10.00.00 
„S9” 

 
G100-

35.00.00 
„GS11” 

Tarcza do ci � cia pasków 
Do ci� cia pasków z ziemniaków, marchwi, 
selerów, ogórków, jab
ek, czerwonych  
buraków itp. do sa
atek 
Ma
y przekrój , nie przestawna, 2 x 2 mm 

2 mm 
x 2 mm 

 

 
G1-25.00.00 

„J 2” 
 

Ma
y przekrój , przestawna, pionowe no� e 
w odst� pie 4 mm, poziomy nó�  tn� cy 
nastawny od 0 do 10 mm zatrzask 
grubo� ci ci� cia, skala odczytu w mm 

4 mm x 
(0÷10) 

mm 

G1-19.00.00 
„J V4” 

 

 
Gruby przekrój , przestawna, pionowe 
no� e w odst� pie 8 mm, poziomy nó�  
nastawny od 0 do 10 mm 
Zatrzask grubo� ci ci� cia, skala odczytu 
w mm. 

8 mm x 
(0÷10) 

mm 

G1-20.00.00 
„J V8” 

 

Tarcze � cieraj � ce 
do � cierania sera, orzechów, migda
ów, 
czekolady, czerwonej kapusty, 
czerwonych 
buraków, marchwi, rzodkwi, selerów i 
pozosta
ych warzyw np. do sa
atek z 
surówki albo do � cierania ziemniaków. 

O 2,3 mm 
 

O 3,0 mm 
 

O 5,0 mm 
 

O 7,0 mm 

G1-13.00.00 
„RB 23” 

G1-14.00.00 
„RB 30” 

G1-15.00.00 
„RB 50” 

G1-12.00.00 
“RB 70” 

 

Tarcze koronowe (tarcze � cieraj� ce) 
Drobna do � cierania suchego chleba na 
m� czk�  do panierowania, sera parmezan, 
migda
ów, orzechów, czekolady albo 
ziemniaków na placki ziemniaczane           
i knedle. 
Specjalna tarcza do � cierania surowych 
ziemniaków i sera np. do placków 
ziemniaczanych i pizzy. 

 

 
G1-16.00.00 

„P” 
 
 
 

G1-17.00.00 
„K” 

 

Tarcza do ró � norodnego ci � cia, 
przestawna 
Nastawna od 0÷10 mm, zatrzask grubo� ci 
ci� cia, skala odczytu w mm, do ci� cia 
falistego marchwi, czerwonych buraków, 
ogórków itp. 

Ci� cie 
faliste 

0÷10 mm 

G1-24.00.00 
„WSV” 
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Tarcza z z � bkowym no � em sierpowym 
Szczególnie przydatna do ci� cia 
delikatnych produktów jak pieczarki, 
pomidory, ober� yny, cytryny, pomara� cze  
i jab
ka, jednak tak� e ziemniaków, porów, 
czosnku itp. 

5 mm G1-23.00.00 
„S5” 

 

Tarcza do kostek 
s
u� y do wycinania kostek z czerwonych 
buraków, ogórków, marchwi, ziemniaków, 
jab
ek, selerów itd. do sa
atek, zup i innych 
potraw z ziemniaków wzgl� dnie warzyw. 
Tarcza do kostek jest stosowana tylko w 
kombinacji z zamontowan�  nad ni�  tarcz�  
tn� c�  na plastry G100-35.00.00 „GS11” 
lub G1-10.00.00 „S9” 

 
 
 
 
 
 

[mm] 
10x10x11  
10x10x9  

G1000- 
-27.00.00 

 Wypychacz do tarczy do kostek  G1-
00.00.06/II 

 Rynna  F2-
00.00.00/A 

Uwaga:  Komponenty wyszczególnione w powy� szej tablicy stanowi�  wyposa� enie specjalne 

 

 

Regulacja grubo� ci krojenia tarczy (dotyczy tarcz z regulacj� ) 
nast� puje po przestawieniu nakr� tki znajduj� cej si�  z ty
u tarczy tn� cej 
na odpowiedni�  cyfr�  od 0 do 9. Zmiana po
o� enia nakr� tki powoduje 
zwi� kszenie lub zmniejszenie szczeliny no� owej odpowiadaj� cej 
grubo� ci krojonych plastrów. 

 

 

 

 

 



 
 

 

Karta napraw wyrobu  
Nazwa, typ i symbol wyrobu: 

Wieloczynno � ciowy Robot Gastronomiczny  

KU1000-2 

Nr fabryczny ...................................................... 

Data 
zg
oszenia 

Data 
wykonania Zakres naprawy 

Naprawa 
gwarancja / 

r� kojmia 

Piecz��  

Podpis 

     



 
 

 

 

WARUNKI GWARANCJI 
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Kupon gwarancyjny B 

 
Numer fabryczny   ............................................... 

 
 
 
 ..................................     ......................................... 
                   Data                                  Podpis i piecz� tka montera 

Kupon gwarancyjny A 

 
Numer fabryczny   ............................................... 

 
 
 
 ..................................     ......................................... 
                   Data                                  Podpis i piecz� tka montera 

Kupon gwarancyjny D 

 
Numer fabryczny   ............................................... 

 
 
 
 ..................................     ......................................... 
                   Data                                  Podpis i piecz� tka montera 

Kupon gwarancyjny C 

 
Numer fabryczny   ............................................... 

 
 
 
 ..................................     ......................................... 
                   Data                                  Podpis i piecz� tka montera 
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Numer fabryczny .................................. 
 
Data produkcji     .................................. 
 
Pakowanie  ........................................... 

 
Kontrola jako� ci  .................................. 

Wyrób bezpieczny w u� ytkowaniu, oznaczony znakiem CE, spe
nia wymagania 
techniczno-jako� ciowe obowi� zuj� cych norm, dopuszcza si�  do eksploatacji. 

......................................... 
Data 

�

�

 
 

......................................... 
Podpis sprzedawcy 
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Piecz��  punktu sprzeda� y 
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Kupon gwarancyjny A 
Mesko AGD sp. z o.o. Skar� ysko-Kamienna 

Robot Gastronomiczny KU1000-2 

Za
� cznik do rachunku Nr     .................................... 
 
 
 
 
    ..................................     ......................................... 

                   Data                               Podpis i piecz� tka sprzedawcy 
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Robot Gastronomiczny KU1000-2 
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� cznik do rachunku Nr     .................................... 
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                   Data                               Podpis i piecz� tka sprzedawcy 
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Mesko AGD sp. z o.o. Skar� ysko-Kamienna 

Robot Gastronomiczny KU1000-2 

Za
� cznik do rachunku Nr     .................................... 
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                   Data                               Podpis i piecz� tka sprzedawcy 

Kupon gwarancyjny A 
Mesko AGD sp. z o.o. Skar� ysko-Kamienna 

Robot Gastronomiczny KU1000-2 

Za
� cznik do rachunku Nr     .................................... 
 
 
 
 
    ..................................     ......................................... 
                   Data                               Podpis i piecz� tka sprzedawcy 

 


