
Informations relatives à la sécurité pour couvercle de robot culinaire  

1. Informations de sécurité : 

1. Avant utilisation : 

• Vérification de la compatibilité : 
Assurez-vous que le couvercle anti-éclaboussures est conçu pour le modèle exact de 
votre robot culinaire. Un couvercle inadapté peut mal s’ajuster et entraîner des 
projections de liquide ou empêcher le bon fonctionnement de l’appareil. 

• Contrôle de l’état du couvercle : 
Inspectez le couvercle pour vérifier qu’il ne présente ni fissure, ni déformation, ni zone 
d’usure. Un couvercle endommagé peut ne pas assurer une bonne protection et 
compromettre l’étanchéité. 

2. Installation sur le robot : 

• Appareil hors tension : 
Avant d’installer ou de retirer le couvercle, assurez-vous que le robot est débranché 
pour éviter tout démarrage accidentel. 

• Positionnement sécurisé : 
Placez le couvercle sur le bol en respectant l’orientation indiquée (souvent des 
encoches ou flèches guident l’alignement). Assurez-vous qu’il est bien enclenché ou 
posé selon le système prévu. 

• Respect du système de sécurité : 
Certains robots ne démarrent que si le couvercle est correctement verrouillé. Ne tentez 
pas de forcer le fonctionnement sans lui. 

3. Vérification de l’installation : 

• Test manuel : 
Après installation, vérifiez que le couvercle est stable, qu’il ne bouge pas et qu’il ne gêne 
pas les accessoires en rotation (fouet, lame, pétrin, etc.). 

• Ouverture du couvercle : 
Si le couvercle comporte une ouverture pour l’ajout d’ingrédients, vérifiez qu’elle se 
ferme correctement ou qu’elle est bien protégée contre les éclaboussures. 

4. Entretien de sécurité : 

• Nettoyage après chaque usage : 
Lavez le couvercle à l’eau chaude savonneuse ou au lave-vaisselle si le fabricant le 
permet. Évitez l’utilisation d’éponges abrasives qui pourraient le rayer ou le fragiliser. 



• Vérification régulière : 
Vérifiez l’état du couvercle, notamment au niveau des zones de verrouillage ou des joints 
s’il y en a. Un couvercle mal ajusté peut laisser passer des liquides sous pression. 

 

2. Guide d'utilisation : 

1. Mise en place : 

• Identifier le bon sens : 
Repérez les repères sur le couvercle et le bol (flèches, symboles d’alignement) pour le 
positionner correctement. 

• Insertion douce : 
Posez ou enclenchez le couvercle sans forcer. S’il ne rentre pas facilement, vérifiez 
qu’aucun obstacle ne gêne le montage (joint mal positionné, bol mal emboîté, etc.). 

• Utilisation avec accessoires : 
Assurez-vous que le couvercle est compatible avec l’accessoire utilisé (ex. : lame, 
batteur). Ne jamais utiliser le couvercle avec un accessoire pour lequel il n’est pas 
prévu. 

2. Pendant l’utilisation : 

• Protection contre les projections : 
Le couvercle permet d’éviter les éclaboussures lors du mixage de liquides, de sauces ou 
de pâtes. Il peut également réduire les émissions de vapeur chaude. 

• Ajout d’ingrédients en cours de préparation : 
Utilisez l’ouverture prévue (si présente) pour ajouter des ingrédients en toute sécurité 
pendant le fonctionnement. Utilisez un poussoir ou une cuillère adaptée pour éviter les 
contacts directs. 

3. Nettoyage et rangement : 

• Démontage après refroidissement : 
Laissez l’appareil refroidir (si préparation chaude) avant de retirer le couvercle. 
Débranchez l’appareil avant toute manipulation. 

• Lavage soigneux : 
Lavez à la main ou au lave-vaisselle si compatible. Séchez soigneusement les parties 
clipsables ou à joint. 

• Stockage à plat : 
Rangez le couvercle à plat pour éviter les déformations ou les chocs, surtout s’il est en 
plastique transparent. 



 

3. Caractéristiques supplémentaires : 

• Matériau : 

• Plastique transparent (souvent polycarbonate ou Tritan), parfois renforcé, sans 
BPA. 

• Certains modèles disposent d’un joint silicone pour améliorer l’étanchéité. 

• Fonctionnalités : 

• Ouverture de remplissage (avec ou sans clapet). 

• Bord anti-débordement. 

• Résistance à la chaleur (selon modèles, de 0°C à +100/120°C). 

• Compatibilité : 

• Accessoire spécifique pour certaines gammes de robots (ex. : Magimix, 
Kenwood, KitchenAid, Moulinex Companion, etc.). 

• Modèles universels disponibles, mais moins fiables en termes d’ajustement. 

• Facilité d’entretien : 

• Compatible lave-vaisselle sur panier supérieur (à vérifier). 

• Surface anti-adhérente sur certains modèles pour un nettoyage facilité. 

 


