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Декларація відповідності

Наведені нижче типи апаратів відповідають:
•	 Положенням наступних європейських директив і відповідним держ. 

законодавствам:
	‒ Директива щодо механізмів 2006/42 / ЄC,
	‒ Директива про низьку напругу 2014/35 / ЄC,
	‒ Директива щодо електромагнітної сумісності 2014/30 / ЄC,
	‒ Регламент (ЄС) № 1935/2004 «O матеріалах і виробах, 
призначених для контакту з харчовими продуктами»,

	‒ Регламент (ЄС) № 10/2011 «O матеріалах і виробах з 
пластмасових матеріалів, призначених для контакту з харчовими 
продуктами»,

	‒ Директива щодо зниження небезпечних для здоров’я компонентів 
(RoHS) 2002/95 / CE,

	‒ Директива «DEEE» 2012/19 / CE,
•	 Положенням наступних стандартизованих євронорм, а також норм з 

техніки безпеки і гігієни:
	‒ EN ISO 12100 - 2010: Безпечність машин і механізмів - Загальні 
принципи розробки,

	‒ EN 60204-1 - 2006: Безпечність машин і механізмів - 
Електороустаткування апаратів,

	‒ EN 12852: Кухонні процесори і міксери,
	‒ EN 1678- 1998: Овочерізки,
	‒ EN 454 + A1 2010-02: Збивально-змішувальні апарати,
	‒ EN 12853: Збивачі і переносні вінчики (занурювані міксери),
	‒ EN 14655: Хліборізки,
	‒ EN 13208: Апарати для очищення овочів,
	‒ EN 13621: Апарати для віджимання води з салату,
	‒ EN 60529-2000: Ступінь захисту:
	‒ IP 55 для кнопок управління,
	‒ IP 34 для механізмів.
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Межа гарантії ROBOT-COUPE S.N.C.

Ваш апарат ROBOT-COUPE має гарантію терміном на один рік 
з дати покупки: дана гарантія відноситься, тільки до офіційного 
виробника, його дистрибутора або імпортеру.

Якщо Ви купуєте апарат ROBOT-COUPE у дистриб’ютора, вихідної 
є його гарантія (перевірте терміни і умови цієї гарантії з вашим 
дистриб’ютором).

Гарантія ROBOT-COUPE не поширюється на гарантію 
дистриб’ютора, проте в разі відсутності останньої гарантія ROBOT-
COUPE буде дійсною з можливими поправками в залежності від 
кон’юнктури ринку.

Гарантія ROBOT-COUPE s.n.c. поширюється тільки на несправність, 
пов’язані з матеріалом і / або складанням.

1.	 Пошкодження обладнання через неправильне або невідповідне 
використання, падіння апарату або інші подібні пошкодження, 
викликані неправильним виконанням інструкцій в часності збирання, 
встановлювання, використання, очищення, обслуговування і т.д.)

2.	 Заточення або заміна лез, тупих, зіпсованих або зносившихся після 
деякого часу використання, вважаємим нормальним або надмірним. 

3.	 Деталі та/або вартість заміни або ремонту лез, ножів, поверхонь, 
насадок, забруднених, пошкрябаних, пошкоджених, викривлених 
або змінивших колір.

4.	 Будь-які зміни, додавання або ремонт виконані не уповноваженим 
підприємством.

5.	 Перевезення апарату до / з сервісного центру.
6.	 Вартість встановлення або тестування нових деталей або комплектів 

(напр., чаші, диски, леза, насадки), заміна на власний розсуд.
7.	 Витрати, пов’язані зі зміною направлення оберту трифазного 

електродвигуна (відповідальність несе людина що встановлювала).
8.	 Пошкодження, викликані транспортуванням. Видимі чи не видимі 

пошкодження лежать на відповідальності перевізника. Користувач 
повинен повідомити про це перевізника і експедитора одразу при 
передачі товару або як тільки він побачить пошкодження, якщо 
мова йде про невидимі пошкодження.

Гарантія ROBOT-COUPE S.N.C. не розповсюджується на:
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Важливі запобіжні заходи

УВАГА! Для уникнення нещасних випадків (електротравми, 
поранення та ін.) та для зниження матеріального збитку, 
нанесеного неправильним використанням вашого апарату, 

уважно прочитайте наступні інструкції та суворо дотримуйтесь їх 
виконання. Це дозволить вам краще ознайомитися з апаратом та 
правильно його використовувати. Прочитайте повністю дані рекомендації 
та ознайомте з ними всіх хто буде користуватися апаратом.

Зберігайте заводську упаковку, яка знадобитися в разі перевірки 
перевізника.

Гарантія ROBOT-COUPE S.N.C. обмежується заміною несправних 
деталей або апаратів. Компанія ROBOT-Coupе s.n.c., а також її філії або 
афілійовані підприємства, дистриб’ютори, агенти, керівники, службовці 
або страховики не несуть відповідальність за шкоду, втрату або непрямі 
витрати, пов’язані з апаратом або неможливістю його використання.

•	 Обережно виміть з упаковки все устаткування, а також все приладдя 
або спеціальне оснащення, що знаходиться в коробках.

•	 Будьте обережні при розпакуванні ріжучих інструментів: ножів, дисків 
та ін.

•	 Переконайтеся, що напруга в вашій електромережі відповідає 
напрузі, вказаній у заводській табличці на корпусі двигуна, та що вона 
розрахована на необхідну силу струму.

•	 Обов’язково під’єднайте апарат до розетки з заземленням.

•	 Рекомендується встановлювати апарат на стійку поверхню.

•	 Будьте обережні при роботі з ріжучими інструментами (дисками або 
ножами).

Розпакування

Підключення

Встановлення

Робота
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•	 Ніколи не намагайтеся прибрати запобіжні системи та блокування.
•	 Ніколи не вставляйте по сторонні предмети в робочу ємність.
•	 Ніколи не проштовхуйте харчові продукти рукою.
•	 Не перевантажуйте апарат.
•	 Ніколи не вмикайте порожній апарат.

•	 В запобіжних цілях перед очищенням завжди вимикайте ваш апарат.
•	 Систематично очищайте апарат та його приладдя по закінченню 

роботи.
•	 Не занурюйте блок живлення у воду.
•	 Для алюмінієвих деталей використовуйте відповідний миючий засіб.
•	 Для пластмасових деталей не використовуйте миючий засіб з високим 

вмістом лугу (висока концентрація натрію або аміаку).
•	 Robot-Coupe ні в якому разі не несе відповідальність за недотримання 

користувачем елементарних правил санітарної гігієни.

•	 Перед будь-якими операціями на електричних частинах в обов’язковому 
порядку вимикайте апарат.

•	 Регулярно перевіряйте стан прокладок або кілець, а також справність 
запобіжних систем.

•	 Ретельно дотримуйтесь процедури техдогляду та перевіряйте приладдя, 
особливо в разі використання корозійних продуктів (лимонна кислота 
та ін.).

•	 Ніколи не використовуйте апарат в разі пошкодження шнура живлення 
або вилки, або якщо апарат погано працює або був пошкоджений.

•	 При будь-яких аномаліях в роботі звертайтеся в сервісний центр.

Використання

Процедура збирання

Очищення

Техдогляд

•	 Суворо дотримуйтесь різних процедур по збірці та переконайтеся, що 
все приладдя правильно встановлене.
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Овочерізка CL 50 / CL 50 Ultra - це апарати ідеально пристосовані для 
задоволення професійних потреб. У міру їх використання Ви відкриєте 
різноманіття їх можливостей.

Модель CL 50 Ultra має металеву ємність та корпус двигуна з нержавіючої 
сталі, модель CL 50 має корпус двигуна з полікарбоната.

Проста конструкція апарату гарантує зручне очищення: всі деталі, які 
контактували з продуктами харчування та які часто використовуються 
легко знімаються та очищаються.

Ця інструкція містить важливу інформацію для користувача, яка 
допоможе йому максимально використовувати овочерізку цієї моделі.

Ми наполегливо рекомендуємо перед першим використанням апарату 
уважно прочитати інструкцію з експлуатації, яка допоможе Вам швидко 
ознайомитися з апаратом й оцінити його переваги.

Перед підключенням переконайтеся що напруга вашої електромережі 
відповідає напрузі вказаній у заводській табличці апарату.

CL 50 Е / CL 50 Ultra E Однофазний
Модель CL 50 / CL 50 Ultra ROBOT-COUPE оснащена різноманітними 

типами двигунів:
230В / 50Гц / 1-фазний
115В / 60Гц / 1-фазний
220В / 60Гц / 1-фазний
Апарат постачається з однофазною штепсельною вилкою, з’єднаний 

зі шнуром живлення.

УВАГА! Апарат повинен обов’язково підключатися до розетки 
з заземленням (ризик електротравм).

Рекомендації по підключенню

Ви придбали овочерізку CL 50, CL Ultra Варіант E

Введення в експлуатацію апарату
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CL 50 Е / CL 50 Ultra E Трифазні
Модель CL 50 / CL 50 Ultra ROBOT-COUPE оснащена різноманітними 

типами двигунів:
400В / 50Гц / 3-фазний
220В / 60Гц / 3-фазний
380В / 60Гц / 3-фазний
Апарат постачається з неізольованим кабелем, який достатньо 

під’єднати до відповідної вилки вашої електромережі. Кабель складається 
з 4 дротів, один з яких під’єднаний до землі, а інші три – до трьох фаз.

Якщо у Вас розетка з 4 вилками:
1.	 Під’єднайте зелений та жовтий дроти заземлення до контакту 

заземлення
2.	 Під’єднайте три інші дроти до залишившихся контактів
Якщо у Вас розетка з 5 вилками:
Так як апарати … не потребують під’єднання до нейтралі, то п’ята вилка 

залишається вільною.
Потім ввімкніть апарат вхолосту та переконайтеся, що диск правильно 

обертається в зворотному напрямку годинникової стрілки.
Червона стрілка на корпусі двигуна вказує направлення обертання 

диску. Якщо диск обертається в направленні годинникової стрілки, 
перемкніть два дроти:

Зелений/жовтий – ці дроти заземлення, не від’єднувати його.
Перемикайте або:

і

і

і
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Процедура збирання

1.	 Поставте блок двигуна перед собою і 
встановіть диск-скидач на дно робочого 
відсіку. 

Тільки диск для тертки або тонкого 
подрібнення (капуста, селера, морква, 
сир…) 

Сторона А вверх для ніжних овочів чи 
цитрусових (томати, гриби…) 

Сторона В вверх для інших фруктів та 
овочів.

2.	 Встановіть на вибір диск:
	‒ Ви обрали диск для нарізки 
скибочками, стружкою або соломкою: 
Встановіть диск на вал двигуна 
та переконайтеся в правильності 
встановлення, прокрутіть його в 
направленні годинникової стрілки.

	‒ Ви обрали нарізку кубиками: 
Встановіть решітку та диск-подрібнювач 
спеціально для нарізання кубиками.
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Решітка для 
кубиків 5x5 

мм
8x8 
мм

10x10 
мм

14x14 
мм

20x20 
мм

25x25 
мм 

Диск
5 мм •
8 мм •

10 мм •
14 мм •
20 мм •
20 мм •

Диск-подрібнювач може встановлюватися з решіткою в наступних 
варіаціях:

Комбінації виділені сірим кольором, можуть поставлятися під 
замовлення.

Встановіть решітку для нарізання кубиками 
в ємність овочерізки. Переконайтеся, шо 
виступ решітки добре зайшов в гніздо 
корпусу двигуна.

Далі встановіть відповідний диск-
подрібнювач (диск з прямим лезом) та 
прокрутіть його в направленні годинникової 
стрілки, щоб переконатися в правильності 
його встановлення.
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	‒ Ви обрали приготування фрі: 
Комплект містить решітку для приготування фрі та спеціального 
диску-подрібнювача фрі.

Встановіть решітку для приготування фрі в 
робочий відсік овочерізки. Переконайтеся, 
що вона правильно встановлена: гребінка 
для фрі повинна знаходитися на рівні 
скидання.

Далі встановіть відповідний диск-
подрібнювач та прокрутіть його в 
направленні годинникової стрілки, щоб 
перевірити правильність його встановлення

3.	 Встановіть голівку овочерізки на вал двигуна. Лапка для закріплення 
знаходиться прямо перед Вами з правої сторони.
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1.	 Встановіть блок двигуна перед 
собою, правою рукою розблокуйте 
алюмінієву кріпильну лапку, яка блокує 
голівку овочерізки на блоці двигуна. 
 
Підніміть голівку овочерізки, нахиляя її 
назад, щоб звільнити ємність.

2.	 Зніміть диск, підіймаючи його знизу за допомогою втулки та, при 
необхідності, повертая його в направленні проти годинникової 
стрілки, щоб розблокувати його та привести в обертання диск-
скидач.

3.	 Якщо Ви монтуєте комплект для нарізання кубиками, 
рекомендується протерти ємність вологою ганчіркою або змочену 
губку, особливо розчеплення, на яке встановлюється решітка. 
Завжди використовуйте гарно оснащену решітку. 
Після роботи з м’якими продуктами та перед приготуванням твердих 
продуктів гарно очищайте решітку.

4.	 Процедура збирання диска-скидача, диска або комплекту для 
нарізання кубиками описана в розділі «Процедури збирання» пп. 
1) та 2)

5.	 Зачиніть кришку овочерізки та заблокуйте її на блоці двигуна за 
допомогою кріпильної лапки.

4.	 Надіньте стрижень шарніру в передбачене 
місце, розташоване ззаду блока. Далі 
закрийте кришку на блоці двигуна за 
допомогою кріпильної лапки.
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Використання та вибір дисків

Голівка овочерізки оснащена 2 воронками:
•	 Велика воронка для нарізання об’ємних овочів, таких як капуста, 

селера та ін.
•	 Воронка з вбудованою трубкою особливо ефективна для точної 

нарізки довгих та ніжних продуктів. Для досягнення оптимального 
результату використовуйте воронку в якості направляючої для нарізки.

Використання великої воронки

	‒ Підійміть штовхач, щоб відкрити вхід у воронку;
	‒ Завантажте її овочами до самого верху;
	‒ Встановіть штовхач вертикально воронці;
	‒ Натискайте на штовхач тільки для супроводження нарізання 
овочів. Сила натискання змінюється в залежності від типу 
продукта, однак надмірне натискання може викликати небажане 
перевантаження апарату;

	‒ Перед нарізанням капусти краще спочатку розрізати її на дві 
частини й вийняти качан для запобігання прикладання зайвих 
зусиль та отримання кращого результату нарізки.

Використання воронки з трубкою

Завантажте воронку овочами до самого верху. Натисніть на штовхач 
та утримуйте його в цьому положенні, поки всі овочі не будуть повністю 
нарізані.

Для уникнення поганої якості нарізки завжди натискайте на овочі за 
допомогою штовхача.

Прямі скибочки
П0,8 капуста

П1 морква / капуста / огірки / цибуля / картопля / цибуля-порей

П2 / П3 лимон / морква / гриб / капуста / картопля / огірки / кабачки / цибуля-порей 
/ цибуля / перець

П4 / П5 баклажани / буряк / морква / гриби / огірок / перець / редис / салат / 
картопля / томати

П8 / П10 баклажани / картопля / кабачки / морква

П14 картопля / кабачки / морква
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Хвилясті скибочки
В2 буряк / картопля / морква / кабачки

В3 буряк / картопля / морква / кабачки

В5 буряк / картопля / морква / кабачки

Терка
Т1.5 селера / сир

Т2 морква / селера / сир

Т3 морква

Т5 капуста / сир

Т7 капуста / сир

Т9 капуста / сир

Пармезан / Шоколад / Редька

Соломка
С 2x2 морква / селера / картопля

С 2x4 морква / буряк / кабачки / картопля

С 2x6 морква / буряк / кабачки / картопля

С 4x4 баклажани / буряк / кабачки / картопля

С 6x6 баклажани / буряк / селера / картопля / кабачки

С 8x8 селера / картопля

Кубики
К 5x5 морква / кабачки / огірок / селера

К 8x8 картопля / морква / кабачки / буряк

К 10x10 картопля / морква / кабачки / буряк / ріпа / цибуля / картопля фрі

К 14x14 картопля / морква / кабачки / ріпа / селера

К 20x20 картопля / морква / кабачки / ананас / ріпа

К 25x25 картопля / кабачки / ріпа / картопля фрі / диня / арбуз

Фрі
КФ 8x8 картопля

КФ 10x10 картопля



15

УВАГА! В цілях обережності перед будь-якими операціями 
очищення рекомендується завжди вимикати апарат (для 
уникнення ризику електротравм).

Важливе зауваження! Переконайтеся, що миючі засоби які 
Ви використовуєте можна застосовувати для пластмасових 
виробів. Деякі миючі засоби мають високу лужність 
(наприклад, високу концентрацію натрію або аміаку) та 
не можуть застосовуватись для пластмасових виробів для 
уникнення їх швидкого зношування.

Очищення

Спочатку зніміть кришу овочерізки, потім диск, решітку (в разі її 
використання) та диск-скидач.

Для уникнення почорніння алюмінію не рекомендується використовувати 
для очищення посудомийну машину, бажано мити овочерізку руками за 
допомогою миючого засобу для посуду, далі ополоснути та витерти.

В разі використання посудомийної машини рекомендується 
використовувати миючий засіб для алюмінію.

Ніколи не занурюйте блок живлення у воду, очищайте його за 
допомогою вологої серветки або губки.

Техогляд

Ножі дисків-подрібнювачів, гребінки дисків для нарізання соломкою та 
терки деталі які зношуються, тому рекомендується періодично заміняти їх 
для задоволення постійної гарної якості нарізки.

Ножі, гребінки та терки
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•	 Комплект CL 50 / CL 50 Ultra - 15 кг (нетто); 18 кг (в упаковці)
•	 Середня вага одного диску - 0.5 кг (нетто); 0.6 кг (в упаковці)

Вага

Технічні характеристики

Розміри (в мм)

CL 50
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CL 50 Ultra

Рекомендовано встановлювати овочерізку CL 50 / CL 50 Ultra на 
стійкому робочому столі так, щоб висота до верхнього краю великої 
воронки містила 1.20 – 1.30 м.

Рівень шуму, еквівалентний акустичному тису при роботі овочерізок CL 
50 / CL 50 Ultra вхолосту, становить 70 дБ (А).

Висота робочої поверхні

Рівень шуму
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Однофазний апарат

Трифазний апарат

Двошвидкісний Трифазний апарат

Потужність позначена на табличці.

Електричні характеристики

Двигун Швидкість (об/хв) Струм (А)

230В / 50Гц 375 5.7

240В / 50Гц 375 5.4

115В / 60Гц 450 12

220В / 60Гц 450 5.7

Двигун Швидкість (об/хв) Струм (А)

400В / 50Гц 375 1.7

220В / 60Гц 450 3.7

380В / 60Гц 450 2.1

Двигун Швидкість (об/хв) Струм (А)

400В / 50Гц 375 / 750 1.8 / 2.1

Моделі CL 50 / CL 50 Ultra мають магнітну систему захисту, яка 
зупиняє двигун в момент відкриття великої воронки або підняття кришки, 
запобігаючи доступу до всіх працюючих ріжучих інструментів.

Для повторного включення апарату достатньо заблокувати кришу та 
натиснути кнопку включення.

Крім того, засувки блокування кришки мають запобіжний пристрій, який 
запобігає ввімкненню апарату при неправильно закритій кришці.

Захист
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УВАГА! Ніж чи леза є ріжучими інструментами, будьте 
обережні при роботі з ними.

Апарати CL 50 / CL 50 Ultra мають запобіжну систему захисту від 
перегрівання, яка автоматично зупиняє двигун при дуже довгій роботі 
або перевантаженні.

В цьому разі зачекайте коли апарат повністю охолоне та знову ввімкніть 
його.

УВАГА!
•	 Ніколи не намагайтеся прибрати запобіжні системи та 

блокування;
•	 Ніколи не вводьте сторонні предмети в робочу ємність;
•	 Ніколи не проштовхуйте продукти руками;
•	 Не перевантажуйте апарат;
•	 Ніколи не вмикайте апарат вхолосту.

Дивитися декларацію про відповідність стр. 2.

Норми
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