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AHAQZH LYMMOPOOIHL

Ar])ubvzl TIO)C TO MAPAKATL AVAQEPOEVO POVTEO Eival GUHPWVO HE:

SAMSVARSERKLERING

Erklzerer at maskinene identifisert etter type ovenfor overholder:
o De essensielle kravene i felgende europeiske direktiver og samsvarende

OVERENSSTEMMELSESERKLARING

OSWIADCZENIE 0 ZGODNOSCI

Oiwiadczyc', e maszyny wyznaczonej przez ich typ wykonane zgodnie z:
« postanowieniami nastepujacych dyrektyw europejskich i przystosowanego

Erklmrer, at maskinerne specificeret med typebetegnelsen ovenfor overholder:

® de vaesentlige krav i felgende europziske direktiver og al national lovgiv- o T1¢ B1aTageIC TV aKGAOUBWY EUPWIGIKWY OBNYIGY KAl TIC EBVIKEC Vop0Be-

ning il gennemfarelse heraf:

- moskindirekfiv 2006/42/EF

- lavspandingsdirektiv 2006/95/EF

- direktiv om elektromagnetisk kompatibilitet 2004,/108/EF

- rammeforordning om materialer og genstande bestemt il kontakt med
fodevarer (EF) nr. 1935/2004

- direkfiv om plostmaterialer og -genstande bestemt fil at komme i berering
med levnedsmidler 2002/72/EF

- direktiv om begrzensning af anvendelsen af farlige stoffer (RoHS)
2002/95/EF

- direktiv "WEEE" 2002/96/EF

© hestemmelserne i felgende harmoniserede europziske standarder og

standarder for sikkerheds- og hygiejnekrav:

- EN'12100-1 og 2 - 2004: maskinsikkerhed - generelle principper for
projektering, konstruktion og udformning

- EN 60204-1 - 2006: maskinsikkerhed - elektrisk udstyr pé maskiner

- EN 12852: foodprocessorer og blendere

- EN 1678- 1998: snittemaskiner fil grantsager

- EN 454: raremaskiner

- EN 12853: handbetjente blendere og piskere (stavblendere)

- EN 14655: skiveskzringsmaskiner il baguetter

- EN 13208: gransagsskraellere

- EN 13621 salatterrere

- EN 60529-2000: beskyttelsesgrad:

- 1P 55 for de elekiriske befjeningsanordningers vedkommende
- IP 34 for maskinernes vedkommende

OEKNAPALIUA 0 COOTBETCBUH

H IKenpUBEAEHHbIE TUMbl aNNapaToB COOTBETCTBYIOT:
* [lonoxeHuAM CnepyloLLMX eBPONeiickUX AUPEKTUB I COOTBETCBYIOLUM
T0C. 3aKOHOAATENbCTBAM:
- [InpekTuBa no mexaxusmam 2006/42/CE,
- [lupekTiBa no HU3Komy HanpsxeHuio 2006/95/CE,
- [lupekTBa no 3neKTpoMarHuTHoii copmectumocty 2004/108/CE,
- PernameHTauua no Matepuanam v 060pyA0BaHMI0 HAXOAALLMXCA B
KOHTaKTe ¢ nuwesbiMi npoaykTamu (CE) N° 1935/2004
- lupekTuBa no MaTepuanam u 060pyLoBaHuI0 U3 MNACTMACChl HAXOAA-
LUMXCA B KOHTaKTe € nuLeBbIMY npopykTamm 2002/72/CE,
- [InpeKTIBa N0 CHIMKEHNIO ONACHBIX ANA 340POBbA KOMMOHeHTOB (RoHS)
2002/95/CE,
- lupextusa "DEEE" 2002/96/CE,

© NONOXKEHNAM C1eAYIOLLNX CTaHAAPTU3MPOBAHHbIX €BPOHOPM, a TaKxKe
HOPM N0 TeXHUKe 6E30MACHOCTY U TUTUEHDI:
-EN12100-1 et 2 - 2004 : be3onacHocTb MexaHu3mos — 06wue
NpUHLMNbI pa3paboTki,
- EN 60204-1 - 2006 : e3onacHocTb MexaHu3MoB — InekTopoobopyaoBaHie
annaparos,
- EN 12852: KyxoHHble npoueccopbl 1 MUKCepbl,
- EN 1678- 1998 : OBoLwepe3ku,
- EN 454 : C6uBaTenbHo-cMecuTeNbHble annapartsl,
- EN 12853: Couateny v nepeHocHble BeHUMKIA (MOFpyaemble MUKCepbI),
- EN 14655 : Xnebope3ku
- EN 13208 : Annapatbl AnA 0uncTk 0BOLLeN
- EN 13621 : Annapatbl AnA 0TKIMaHWA BOAbI U3 anata
- EN 60529-2000 : CTeneHb 3aLuTbl:
- IP 55 AnA KHoMoK ynpasneHus,
- P 34 pns MexaHn3moB.

do nich prawodawstwa poszczegdlnych krajéw cztonkowskich:

- Dyrektywa ,Maszyny” z péZniejszymi zmianami 2006/42/CE

- Dyrektywa ,Niskie napiecie” 2006/95/CEE

- Dyrektywa , Kompatyhilnos¢ elektromagnetyczna” 2004/108/CE

- Regulacja w ramach “Materiaty i przedmioty przeznaczone do produktéw
spozywczych” (CE) N° 1935/2004

- Dyrektywa ,Materiaty i przedmioty z tworzywa sztucznego przeznaczone
do produktow spozywezych” 2002/72/CE

- Dyrektywa “Ograniczenie uzycia substangji niebezpiecznych” (RoHS)
2002/95/CE,

- Dyrektywa DEEE 2002/96/CE

* postanowieniami nastepujacych norm europejskich oraz norm
stanowiacych o Srodkach bezpieczeristwa i higieny:

- EN 12100-11 2 - 2004: Bezpieczeristwo maszyn - Ogdlne zasady koncepgji,

- EN 60204-1 - 2006: Bezpieczenistwo maszyn - Wyposazenie elektryczne
maszyn,
- EN 12852: Wyroby kulinarny i blendery
- EN 1678-1998: Szatkownice
- EN 454: Miksery-mieszarki
- EN 12853: Miksery i trzepaczki reczne (Miksery reczne)
- EN 14655: Krajalnice bagietek
- EN 13208: Obieraczki warzyw
- EN 13621: Suszarki do sataty
- EN 60529-2000: Wskaznik zabezpieczajacy:
- IP 55 dla sterowania elektrycznego

- IP 34 dla maszyn
PROHLASENI 0 SHODE

Prohlaéuje, Ze vy3e uvedeny pfistroje podle jejich typu je odpovidd:

« pozadavkiim nésledujicich evropskych norem a zakonnym piredpistim statd,

které je pfevzaly do své legislativy :

- Pedpisu ,Stroje” 2006/42/CE

- Predpisu ,Nizké napéti” 2006/95/CEE

- Predpisu , Elektromagnetickd kompatibilita” 2004/108/CE

- Ustanovenu , Materidly a predméty uréené pro pouZivani ve styku s
potravinami” (CE) n° 1935/2004

- Predpisu ,Materidly a pfedméty plasticky urcené pro pouZivani ve styku s
potravinami” 2002/72/CE

- Predpisu “Omezovani nebezpecnych latek” (RoHS) 2002/95/CE,

- Predpisu “DEEE" 2002/96/CE

« pozadavkiim harmonizovanych evropskych norem tykajicich se bezpecnosti

ahygieny:

-EN 12100-1a 2 - 2004: Bezpecnost strojii — Zakladni pravidla
projektovani

- EN 60204-1 - 2006: Bezpecnost stroji - Elektrovybava stroji

- EN 12852: Pristroje pro pifipravu jidel a blendery

- EN 1678-1998: Krouhace zeleniny

- EN 454: Planetové mixéry

- EN 12853: Ru¢ni mixéry a Slehace (Ponorné mixery)

- EN 14655: Narezové stroje na chleba

- EN 13208: Stroje na loupéni zeleniny

- EN 13621: Susice salétu

- EN 60529-2000: Index zabezpecovaci:

- IP 55 pro tlacitka ovladani
-IP 34 pro stroje.

0i€C TTOU TIG PETAPEPOLV:

- 0dnyia "Mnxavéc" 2006/42/EK

- 0dnyia "XapnAn tdon" 2006/95/EK

- 0nyia "HAektpopayvntiki cupBatétnta” 2004/108/EK

- 0 kavoviapo (EK) apiB. 1935/2004 "YAé kat avTikeipeva mou mpoopiCovat
yla MA@ pe Tpo@a’”

- 08nyia "YAka kat avtikeipeva and mhaotiké mou mpoopilovtal yia enagn
e TpoQIpa” 2002/72/EK

* TIC 00NYiEC TV akOAOVBWY EVAPHOVIGPEVIV EVPWTIATKWY MPOTUTIWY KAl T

mpéTuTa mou KaBopiCouv TiC TPodlaypagé AGPANELAC KAl UYLEWVRG:
- EN 12100-1 kat -2, 2004: Aspdhela Twv pnyavav - Fevikég apyéc oxedlaopiod
- EN 60204-1, 2006: Aoaeta twv pnyavay - Hektpikdg e§omiopoc twv
unxavev
- EN 12852 + A1 - 2010: o0 pnyavipata Kat pmiéviep
- EN 1678-1198: Konmipta
- EN 454: Mi€ep
- EN 12853: Mi€ep kau yrummipta xetpdg (MEep pie e1d1kn epappioen)
- EN 14655: Meiktec Ywpi
- EN 13208: Amogloiwtég hayavikav
- EN13621: Znpavtripec cahatwv
- EN 60529-2000: BaBuoug mpootaciag:
- IP 55 yia Ta yia n\eKTpIKEC EvToAEC
- IP 34 yia Ta pnyavég

VAATIMUSTENMUKAISUUSVAKUUTUS

Vukuuﬂuu, ettii laitteiden edelld mainitut tyypit tiytiivit:
o seuraavien eurooppalaisten direktiivien olennaiset vaatimukset ja niité

vastaavien kansallisten stidddsten vaafimukset:

- Konedirekfiivi 2006/42/EY,

- Pienjtinnitedirektiivi 2006/95/EY,

- Direkfiivi sihkmagneettisesta yhteensopivuudesta 2004/108/EY,

- Asetus (EY) N:o 1935/2004 elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutu-
vista materiaaleista ja tarvikkeista,

- Direktiivi 2002/72/EY elintarvikkeen kanssa kosketukseen joutuvista
materiaaleista ja farvikkeista,

- Direktiivi vaarallisten aineiden kiiyton rajoittamisesta (RoHS-direktiivi)
2002/95/EY,

- Direktiivi siihkd- ja elektroniikkalaiteromusta 2002/96/EY,

* eurooppalaisten yhdenmukaistettujen standardien vaatimukset ja hygienia-

ja turvallisuusvaatimuksia koskevien standardien vaatimukset:
-EN 12100 -1 jo 2 - 2004: koneturvallisuus — yleiset suunnitteluperiaatteet,
- EN 60204-1 - 2006: koneturvallisuus — koneiden siihkélaitteisto,
- EN 12852: yleiskoneet ja tehosekoittimet,
- EN 1678-1998: vihannesten paloittelukoneet,
- EN 454: vatkauskoneet,
- EN 12853: kiidessii pidettiiviit tehosekoittimet ja vatkaimet,
- EN 14655: leiviin viipalointikoneet,
- EN 13208: vihannesten kuorintakoneet,
- EN 13621: salaatinkuivaimet,
- EN 60529-2000: sihkalaitteiden kotelointiluokat:
- IP 55 siihkdisten ohjauslaitteiden osalta,
- IP 34 koneiden osalta.

- Direktivet "Plastmaterialer og gjenstander i kontakt med mat

nasjonale forskrifter:

- Direktivet “Maskiner" 2006,/42/CE

- Direktivet "Lav spenning" 2006/95/CE

- Direktivet "Elektromagnetisk kompatibilitet 2004/108/CE

- Forskriften "Materialer og gjenstander i kontakt med mat" (CE) nr.

1935/2004

2002/72/(E

- Direktivet "Redusering av farlige stoffer” (RoHS) 2002/95/CE
- Direktivet "WEEE" 2002/96,/CE
o Kravene i de europeiske samsvarende standardene, samt standardene for
hygiene- og sikkerhetskrav:
- EN 12100 -1 og 2 - 2004: Maskinsikkerhet — generelle designprinsipper
- EN 60204-1 - 2006: Maskinsikkerhet — elektrisk utstyr i maskiner
- EN 12852: Kjokkenmaskiner og miksere,
- EN 1678-1998: Grannsakskuttere.
- EN 454: Miksere/miksmastere,
- EN 12853: Handmiksere og visper,
- EN 14655 Bradskizrere,
- EN 13208: Grannsaksmaskiner,
- EN 13621: Salatspinnere,
- EN 60529-2000: Beskyttelsesgrad:

- IP 55 for elekirisk kontroll,
- IP 34 for maskiner.

Fait & Montceau en Bourgogne, le 3 janvier 2011

Alain NODET

Directeur Industriel ;@\

Robot-Coupe SNC
12 avenue du Maréchal Leclerc - BP 134
71305 Montceau en Bourgogne Cedex - France



SPIS TRESCI

GWANACIJA

WAZNE SRODKI OSTROZNOSCI

SZATKOWNICA
CL40

URUCHAMIANIE URZADZENIA

® Porady elektryczne

FAZY MONTAZU

UZYTKOWANIE |
WYBOR TARCZY

CZYSZCZENIE

KONSERWACJA
® Pierscien uszczelniajacy
® Piersciert mocujacy
® Ostrza

* Tarcze do ciecia w stupki, wiérki oraz fale

CHARAKTERYSTYKA TECHNICZNA
* Waga
* Wymiary
* Wysokos¢ ustawienia
® Poziom hatasu

® Dane elektryczne

BEZPIECZENSTWO

NORMY

DANE TECHNICZNE

* Widoki szczegdétowe

® Schematy elektryczne i okablowania
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OGRANICZONA GWARANCIJA ROBOT-COUPE s.n.c.

Urzadzenie robot-coupe posiada
jednoroczna gwarancje od daty za-
kupu: gwarancja ta dotyczy wytacz-
nie kupca poczatkowego, tzn. dys-
trybutora lub importera.

W przypadku nabycia urzadzenia
robot-coupe u dystrybutora, pod-
stawowa gwarancjq jest gwarancja
dystrybutora (w tym przypadku, na-
lezy sprawdzic¢ z dystrybutorem
tresc i warunki tej gwarancji).
Gwarancja ROBOT-COUPE nie zaste-
puje gwarancji dystrybutora, ale w
przypadku brakéw w gwarancji dys-
trybutora, bedzie ona ewentualnie
stosowana z pewnymi zastrzeze-
niami w zaleznosci od rynku.
Gwarancja robot-coupe s.n.c. jest
ograniczona do usterek dotyczacych
materiatu i/lub montazu.

GWARANCJA ROBOT-COUPE s.n.c.
NIE OBEJMUJE NASTEPUJACYCH
PUNKTOW:

T - Wszelkie zniszczenie sprzetu spowodowane
niepoprawnym lub niewtasciwym uzytkowaniem,
upadkiem sprzetu, lub wszelkie zniszczenie tego
samego rodzaju spowodowane lub wynikajace ze
ztego zastosowania instrukgji (zle wykonany mon-
taz, btad funkcjonowania, nieodpowiednie mycie
i/lub konserwacja, niewtasciwe umieszczenie, itp.).

2 - Robocizna dotyczaca ostrzenia i/lub czesci
stuzacych do wymiany réznych elementéw
sktadowych noza, ostrzy stepionych, uszkodzonych
lub zniszczonych po pewnym czasie normalnego
lub nadmiernego uzytkowania.

3 - Czesci i/lub robocizna dotyczaca wymiany
lub naprawy ostrzy, nozy, powierzchni,
zamocowan lub tez akcesoriéw poplamionych,
zarysowanych, uszkodzonych, wygietych lub od-
barwionych.

4 - wszelka modyfikacja, dodatki lub naprawa
dokonana przez osoby nieprofesjonalne lub przez
osoby trzecie nieupowaznione przez przedsie-
biorstwo.

S5 - Transport maszyny do serwisu posprze-
daznego.

6 - Koszty robocizny dotyczacej instalowania
lub testowania wymienionych samowolnie
nowych czesci lub akcesoriéw (np. pojemniki,
tarcze, ostrza, zamocowania).

7 - Koszty zwigzane ze zmiang kierunku obrotu
tréjfazowych silnikéw elektrycznych (odpowied-
zialno$¢ ponosi instalator).

8 - Szkody spowodowane podczas transportu.
Odpowiedzialnos$¢ za widoczne lub ukryte wady
ponosi przewoznik. Klient jest zobowiazany
zawiadomi¢ o tym przewoznika i nadawce
natychmiast po dostawie towaru lub po wykryciu
defektu w przypadku wady ukryte;j.

NALEZY ZACHOWAC WSZELKIE ORYGINALNE
KARTONY | OPAKOWANIA, ktére beda przydatne
podczas inspekcji przewoznika.

Gwarancja ROBOT-COUPE s.N.c. jest ograniczona
do wymiany uszkodzonych czesci lub urzadzen:
firma ROBOT-COUPE s.N.c. oraz jej wszystkie filie
lub spotki przytaczone, dystrybutorzy, agenci,
zarzadcy, pracownicy lub ubezpieczyciele nie
moga ponosi¢ odpowiedzialnosci za szkody,
straty lub wydatki posrednie zwigzane ze sprze-
tem lub z niemozliwoscia jego uzytkowania.




WAZNE SRODKI OSTROZNOSCI

A UWAGA
ZACHOWAC NINIEJSZA INSTRUKCJE OBSLUGI.

UWAGA: W celu ograniczenia liczby wypadkéw (porazenie pradem elektrycznym, rany, itd.) oraz w celu zmniejszenia strat
materialnych zwiazanych z niepoprawnym uzyciem urzadzen, nalezy sie doktadnie zapozna¢ z ponizszymi instrukcjami i
bezwzglednie ich przestrzegac. Zapoznanie sie z ponizszg instrukcjq obstugi pozwoli na lepsze poznanie sprzetu i poprawne
uzytkowanie maszyny. Nalezy przeczytac ja w catosci i przekazac¢ do przeczytania wszystkim uzytkownikom sprzetu.

WYPAKOWANIE

® Wyjac ostroznie urzadzenie z opakowania i
wyciggna¢ wszelkie pudetka lub paczki zawierajace
akcesoria lub specyficzny sprzet.

® UWAZAC na narzedzia tnace: ostrza, tarcze, itp.

INSTALOWANIE

® Zaleca sie umiesci¢ sprzet na idealnie stabilnej
podstawie.

PRZYLACZANIE DO SIECI

® Zawsze nalezy sprawdzi¢, czy rodzaj pradu insta-
lacji elektrycznej odpowiada rodzajowi wskazanemu
na ptytce znamionoweej zespotu silni- kowego i czy
instalacja ta wytrzymuje wskazang ilos¢ amperéw.

® Podfaczyc koniecznie sprzet do uziemienia.
MANIPULOWANIE

® Nalezy zawsze uwaznie manipulowac¢ tarczami lub
ostrzami, gdyz s to narzedzia tnace.

FAZY MONTAZU

® Doktadnie przestrzegac réznych faz montazu
(patrz strona 88) i upewnic sie, ze wszystkie akcesoria
Sq poprawnie ustawione.

UZYTKOWANIE

® Nigdy nie probowac usuwac systemoéw blokowa-
nia i systemow bezpieczenstwa.

® Nigdy nie wktada¢ zadnych przedmiotéw do
pojemnikéw roboczych w trakcie obrébki zywnosci.

® Nigdy nie popycha¢ sktadnikéw reka.

® Nie przecigzac¢ urzadzenia.

® Nigdy nie uruchamiaé pustego urzadzenia.

CZYSZCZENIE

® Przed przystapieniem do czyszczenia, nalezy przez
ostroznos¢ wytgczy¢ urzadzenie z sieci.

® (Czysci¢ regularnie urzadzenie i akcesoria po
zakonczeniu cyklu pracy.

® Nie wktadac zespotu silnikowego do wody.

® Do czyszczenia czesci aluminiowych, nalezy
uzywac specjalnych s$rodkéw myjacych do
aluminium.

® Do czyszczenia czesci z tworzywa sztucznego nie
nalezy uzywac zbyt alkalicznych detergentéw (ze
zbyt silnym stezeniem sody lub amoniaku).

® Firma Robot-Coupe nie moze w zadnym wypadku
odpowiada¢ za naruszenie przez uzytkownika
podstawowych zasad czyszczenia i higieny.

KONSERWACJA

® Przed jakakolwiek naprawg czesci elektrycznych,
nalezy bezwzglednie wytgczy¢ urzadzenie z sieci.

® Sprawdzac regularnie stan uszczelek lub pierscieni
oraz poprawne funkcjonowanie zabezpieczen.

® Konserwacja i sprawdzian akcesoriow powinny
by¢ wykonywane bardzo starannie, gdyz przygoto-
wywane wyroby zawieraja srodki korozyjne (kwas
cytrynowy, itp.).

® Nie uzywacd urzadzenia, jezeli przewéd zasilania
lub wtyczka sa uszkodzone, jezeli urzadzenie nie
funkcjonuje poprawnie lub zostato w jakikolwiek
sposdb uszkodzone.

® W przypadku stwierdzenia jakiejkolwiek anomalii,
nalezy koniecznie zgtosi¢ sie do Serwisu Naprawczego.
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SZATKOWNICA
CL 40

CL 40 jest urzadzeniem doskonale przystosowanym
do profesjonalnych potrzeb. Spetnia wiele korzyst-
nych czynnosci, ktére poznaje sie podczas uzytko-
wania.

Wyposazona jest w komore do ciecia warzyw
wykonana ze stali nierdzewnej oraz pokrywe z
tworzywa ABS (automatyczne uruchomienie urzad-
zenia przez nacisniecie).

W szatkownicy CL 40 mozna zastosowa¢ do 28 tarcz
pozwalajacych uzyskad: plasterki, widrki, stupki,
kostki oraz frytki.

Prosta budowa tego urzadzenia pozwala na
btyskawiczne zamontowanie i wymontowanie
wszelkich czescy wymagajacych czestych manipu-
lacji w celu ich konserwacji lub czyszczenia.

W celu utatwienia zadania, niniejsza instrukcja
zawiera poszczegdlne operacje montazu. Ze
szczeg6lng uwaga zostaty uwzglednione réznego
rodzaju czynnos$ci powodujgce zatrzymanie
silnika.

Niniejsza instrukcja obstugi zawiera wazne
informacje pozwalajace uzytkownikowi uzyskac jak
najwieksze korzysci z dokonanego zakupu.
Zalecamy zapoznac sie uwaznie z instrukcja
przed uzyciem urzadzenia.

Dzieki podanym ponizej przyktadom wyrobdw,
mozna szybko zapoznac sie z urzadzeniem i
docenic jego liczne zalety.

URUCHAMIANIE
URZADZENIA

* PORADY ELEKTRYCZNE

Przed podtaczeniem do sieci, nalezy sprawdzi¢, czy
rodzaj pradu instalacji elektrycznej odpowiada
rodzajowi wskazanemu na ptytce sygnalizacyjnej
silnika.

URZADZENIE TO POWINNO BYC BEZWZGLEDNIE
PODLACZONE DO UZIEMIENIA
(RYZYKO PORAZENIA PRADEM).

CL 40 jest wyposazony przez ROBOT-COUPE w
réznego rodzaju silniki:

230V /50Hz/ 1

120V/60Hz /1

220V /60Hz/ 1

Urzadzenie jest dostarczane z jednofazowq wtyczka
wmontowana do przewodu zasilania.

FAZY MONTAZU

Szatkownica do warzyw sktada sie z dwéch
ruchomych czesci: pojemnika z nierdzewnej stali i
pokrywy.

1) Stojac na wprost
silnika, umocowac¢ po-
jemnik na zespole
silnikowym. Otwor
odprowadzajacy
znajduje sie po prawej
stronie.

2) Przekreci¢ pojemnik
w prawo, az do popraw-
nego ustawienia zacze-
pow zespotu silnikowego
w wyznaczonych miej-
scach.

3) Zamontowac czarng
lub biata tarcze odprowa-
dzajaca na wale silnika,
upewniajac sie, ze jest
ona wiasciwie utozona
na dnie zbiornika.

2 tarcze odprowadzajace:

CL 40 wyposazony jest w dwie tarcze odprowadza-
jace — czarnga i biata, ktérej nalezy uzywac podczas
szatkowania kapusty. Zapewnia ona doskonatg wy-
dajnos¢ podczas szatkowania. Czarnej tarczy nalezy
uzywac podczas ciecia innych warzyw.

Tarcza
odprowadzajaca

Tarcza odprowadzajaca
(do kapusty)



4) Wybor tarczy:

W przypadku tarczy
tnacej do krojenia w
plasterki, stupki, wiorki:
ustawic tarcze na tarczy
ewakuacyjne;j.

b) Zestaw pozwalajacy
uzyskac kostki: siatke i
tarcze do krojenia.

Wraz z siatka moga by¢
stosowane wylacznie
tarcze do krojenia o
grubosci 8, 10 i 12 mm.

Umiesci¢ siatke w komo-
rze do ciecia warzyw
(zob. rys. obok).

Nalezy upewnic sig, ze wyciecie w siatce znajduje sie
we witasciwej pozycji na brzegu zbiornika (zob.

naciecia na siatce).

Nastepnie nalezy zatozy¢
odpowiednig tarcze
tnaca i dokreci¢ nakretke
motylkowa na wale
silnika, by zablokowa¢
tarcze.

N UWAGA

* MONTAZ SIATKI TNACEJ:

Siatki moga by¢ umieszczane na dwa rézne
sposoby, w zaleznosci od uzywanego otworu
wsadowego, w celu ograniczenia nieprawidtowego
krojenia.

® Pozycja 1: uzycie duzego otworu wsadowego.
W tym przypadku
nalezy ustawi¢ siatke
do krojenia w taki
sposob, by jej ostrza
tnace znajdowaly sie
u podstawy otworu
(przez otwor powinny
by¢ widoczne ostrza siatki).

® Pozycja 2: zastosowanie otworu o ksztatcie
cylindrycznym.
W tym przypadku
nalezy ustawic siatke
do krojenia w taki
sposob, by jej ostrza
tnace znajdowaly sie
u podstawy tulei (pr-
zez tuleje powinny
by¢ widoczne ostrza siatki).

&

c) Zestaw pozwalajacy uzyskac frytki:

zestaw sklada sie z siatki
tnacej oraz specjalnej
tarczy tnace;j.

Umiesci¢ siatke tnaca
frytki w komorze do
ciecia. Sprawdz, czy jest
prawidtowo zatozona -
néz tnacy frytki powinien
znajdowac sie na pozio-
mie wylotu.

Nastepnie nalezy zatozy¢
odpowiednig tarcze
tnaca i dokreci¢ nakretke
motylkowa na wale sil-
nika, by zablokowa¢
tarcze.

5) Umiesci¢ pokrywe na pojemniku i obréci¢ w
prawo, az do umocowania pokrywy, ktéra bedzie
przedtuzeniem pojemnika.
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UZYTKOWANIE
I WYBOR TARCZY

Szatkownica CL 40 posiada dwa otwory wsadowe:
-duzy otwér wsadowy umozliwiajacy krojenie
takich warzyw jak kapusta, seler, itp.

- otwor o ksztatcie cylindrycznym przeznaczony do
warzyw dtugich i zapewniajacy doskonata precyzje
krojenia.

Jakos¢ krojenia jest optymalna w przypadku uzycia

tego otworu jako przewodnika krojenia.

ZASTOSOWANIE DUZEGO OTWORU WSADOWEGO

-Podnies¢ dzwignie i odstoni¢ wejscie otworu
wsadowego.

- Umiesci¢ warzywa, az do samej gory.

- Ustawi¢ dzwignie prostopadle do otworu wsado-
wego.

- Naciska¢ na dzwignie, a nastepnie wtgczy¢ urzad-
zenie i trzymad przycisk do catkowitego opréznie-

nia otworu z warzyw.

ZASTOSOWANIE OTWORU O KSZTALCIE
CYLINDRYCZNYM

- Umiesci¢ warzywa, az do samej géry otworu.

-Nacisna¢ na przycisk i wigczy¢ urzadzenie, a
nastepnie trzymac przycisk az do catkowitego
rozdrobnienia warzyw.

PLASTRY

——

P1 marchew / kapusta / ogérek / cebula / ziemniak / por

P 2 /P 3 cytryna/ marchew / grzyb / kapusta / ziemnia
ogérek / rzodkiewka / cebula / por / papryka

P4 /P5 abaktazan / burak / marchew / grzyb / ogérek

papryka / chrzan / satata / ziemniak / pomidor

P6 abakfazan / burak / marchew / grzyb / ogérek

papryka / rzodkiewka / satata / ziemniak

k/

/

/

PLASTRY FALISTE £
PF 2 burak / ziemniak / marchew

WIORKI o
WI1,5 seler/ser Parmezan / czekolada

W2 marchew / seler / ser Chrzan 0,7 mm

w3 marchew Chrzan 1 mm

wWeé kapusta / ser

w9 kapusta / ser

CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do czyszczenia,
nalezy przez ostroznos¢ wylaczy¢ urzadzenie
z sieci (ryzyko porazenia pradem).

Po zdjeciu gtowicy z szatkownicy, wyjac¢ tarcze, a

nastepnie tarcze ewakuacyjne.

Wszystkie czesci mozna my¢ w zmywarce. Nalezy
upewnic sie, ze zmywarka nadaje sie do mycia plas-
tiku i stali nierdzewnej oraz zwréci¢ uwage na wias-
ciwe dozowanie srodkéw myjacych. Nalezy pamie-

ta¢, ze mycie w zmywarce przyspiesza zuzycie czesci.

Zalecamy regularne czyszczenie ostrzy tarcz i siatek

do przygotowywania frytek oraz satatek.

W tym celu nalezy zdemontowa¢ ostrza, uzywajac

srubokretu.

Nigdy nie zanurza¢ zespotu silnikowego w
wodzie. Czysci¢ przy pomocy wilgotnej szmatki
lub gabki.

! WAZNY

SEUPKI T
S2x2  marchew/ seler / ziemniak

S2x4  marchew / burak / dynia / ziemniak

S2x6  marchew / burak/ dynia / ziemniak

S4x4  baktazan / burak / dynia / ziemniak

S6x6  baktazan / burak / seler / dynia / ziemniak

$8x8  seler / ziemniak

KOSTKI 7
K8x8  ziemniak/ marchew /dynia/burak/rzepa

K 10x10 ziemniak / marchew / dynia / burak / rzepa

FRYTKI

T

F 8x8

ziemniak

F10x10 ziemniak

Nalezy sprawdzi¢, czy uzywany detergent
jest przystosowany do czesci z tworzywa
sztucznego. Niektdre zbyt alkaliczne srodki
czyszczace np. o silnym stezeniu sody
i amoniaku) nie sa przystosowane do
niektorych tworzyw sztucznych i moga je
szybko zniszczy¢.




KONSERWACJA

® PIERSCIEN USZCZELNIAJACY

Pierscien uszczelniajacy wat silnika powinien by¢
systematycznie smarowany (olejem roslinnym).

Aby zachowa¢ idealng szczelno$¢, nalezy systema-
tycznie kontrolowac stan zuzycia pierscienia i w razie
potrzeby wymienic go.

Pierscien uszczelniajacy jest tatwy do wymiany, a
czynno$¢ ta nie wymaga demontazu silnika.

Zalecamy stale kontrolowac jego stan.

* PIERSCIEN MOCUJACY

W celu zapewnienia nienagannej pracy urzadzenia
nalezy regularnie sprawdza¢ stopien zuzycia pier-
$cienia mocujacego.

W przypadku zuzycia nalezy go wymienic.

* OSTRZA

Ostrza tarczy i siatek do przygotowywania frytek
oraz satatek podlegaja zuzyciu. Nalezy je wymieniac
w miare zuzycia, aby zapewnié niezmiennie wysoka

jakos¢ ciecia.

o TARCZE DO CIECIA W StUPKI, WIORKI
ORAZ FALE
Tarcze te odksztatcajg sie w miare zuzycia. Aby

zapewni¢ niezmiennie wysoka jakos¢ ciecia, nalezy

je wymieniac co jaki$ czas.

CHARAKTERYSTYKA

TECHNICZNE
* WAGA
netto  z opakowaniem
CL 40
(bez tarczy) 14 kg 16 kg
Tarcze 0,5kg 0,6 kg

e WYMIARY (w mm)

® WYSOKOSC USTAWIENIA

Zaleca sie umiesci¢ urzadzenie na stabilnej ptaszc-
zyZnie w ten sposdb, aby gdérna czes¢ pojemnika
znajdowata sie na wysokosci od 1,20 m do 1,30 m.

* POZIOM HALASU

Poziom ciagty cisnienia akustycznego podczas pracy
na biegu jatowym szatkownicy CL 40 jest nizszy od
70 dBa.

* DANE ELEKTRYCZNE

Urzadzenie jednofazowe

230V/50Hz 500 5.4
240 V/50Hz 500 5.4
120 V/60Hz 600 12.0
220V/60Hz 600 5.4

-Informacje dotyczace mocy znajduja sie na ta-
bliczce znamionowe;j.

BEZPIECZENSTWO

Urzadzenie CL 40 sa wyposazone w magnetyczny
system bezpieczenstwa i hamulec silnikowy. W
momencie otwarcia pokrywy, silnik zatrzymuje sie.
W celu ponownego uruchomienia urzadzenia,
wystarczy zablokowac¢ pokrywe i wcisna¢ zielony
przycis.

Noze uzyte w tarczach szatkownicy i cutter/
wilk sg bardzo ostre.

Modele CL 40 Sa Wyposazone W Zabezpieczenie
Termiczne, Ktére Zatrzymuje Automatycznie Silnik
W Przypadku Zbyt Diugiego Funkcjonowania Lub

Przeciazenia.

W Tym Przypadku, Nalezy Poczekac Do Ostudzenia

Urzadzenia Przed Ponownym Jego Uruchomieniem.
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A DLA PRZYPOMNIENIA

Nigdy nie prébowaé usuwac systemow
blokowania i systemow bezpieczenstwa.
Nigdy nie wktada¢ zadnych przedmiotéw
do pojemnikéw roboczych w trakcie
obrébki zywnosci.

Nigdy nie popychac sktadnikéw reka.

Nie przecigzac¢ urzadzenia.

Nigdy nie uruchamia¢ pustego urzadzenia.

NORMY

Powotac sie do oswiadczenia o zgodnosci na stronie
3.
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CL 40

~638----= is
Index | Piece/Part | Designation Description
1 27 400 | ACCESSOIRE COUPE-LEGUMES VEGETABLE SLICER ATTACHMENT
2 49 033 | TETE COUPE-LEGUMES COMPLETE VEGETABLE SLICER HEAD
3 29 880 | ENS POUSSOIR PUSHER ASSEMBLY
4 49 036 | GUIDE POUSSOIR PUSHER GUIDE
5 118 324 | POUSSOIR CAROTTES ROUND PUSHER
6 49 037 | COUVERCLE COUPE-LEGUMES VEGETABLE SLICER LID
7 117 452 | POIGNEE HANDLE KNOB
8 103 703 | POUSSOIR LEGUMES VEGETABLE PUSHER
9 104 921 | DISQUE EVACUATEUR SLING PLATE
10 49 034 | CUVE COUPE-LEGUMES VEGETABLE SLICER BOWL
11 49 035 | ENS RONDELLE D’ACCROCHAGE LOCKING WASHER ASSEMBLY
12 49 029 | ENS SUPPORT MOTEUR MOTOR SUPPORT ASSEMBLY
13 104 122 | GRILLE VENTILATION VENT COVER
14 501 010 | BAGUE ETANCHEITE MOTOR SEAL
15 104 070 | CAPSULE CACHE VIS BOLT COVER
16 29 356 | ILS COMPLET COUPE-LEGUMES VEGETABLE REED SWITCH
17 102 913 | CLAVETTE PLASTRON PANEL KEY
18 102 911 SUPPORT PLATINE PCB SUPPORT
19 117 703 | CLAVETTE FIXE PLATINE PCB KEY
20 104 131 | PROTEGE PLATINE PCB PROTECT
21 49 031 | ENS TABLEAU COMMANDE SWITCH ASSEMBLY
22 49 032 | PLAQUE FRONTALE FRONT PLATE
23 39 112 | ENS SOCLE BASE ASSEMBLY
24 39 928 | PIEDS (x4) FEET (x4)
25 29 604 | ENS AXE TRANSMISSION TRANSMISSION SHAFT ASSEMBLY
26 104 125 | SUPPORT TRANSMISSION TRANSMISSION SUPPORT
27 102 923 | POULIE RECEPTRICE LARGE PULLEY
28 102 924 | POULIE MOTRICE SMALL PULLEY
29 503 940 | COURROIE BELT
30 504 229 | ROULEMENT MOTEUR SUPERIEUR 6002 2RS UPPER BALL-BEARING 6002 2RS
31 600 457 | ROULEMENT MOTEUR INFERIEUR 6201 2RS LOWER BALL-BEARING 6201 2RS
32 117 610 | VENTILATEUR MOTEUR MOTOR FAN
Index Désignation Description
A CABLE D’ALIMENTATION POWER CORD
M MOTEUR MOTOR
P CARTE DE COMMANDE CONTROL BOARD
X CONDENSATEUR DE DEMARRAGE STARTING CAPACITOR
Y RELAIS DEMARRAGE MOTEUR MOTOR STARTING RELAY
Machine Voltage A M P X1 Y1
2 149 Pack 2D UK 504 275
24571 UK 504 275
240/501
2 148 Pack 2D AUST 504 278
24 572 AUST 504 278
3122 500 289
24577 DK 504 276 600 018
24576 CH 230/50/1 504 292 103 691
2 150 Pack 6D SWE 504 274
24 570 504 274
24 584 SAU 504 275
504 674
24594 BRA 220/60/1 39 604 3195
24 574 504 274 600 018 504 674
24 575 120/60/1 504 277 3125 103 690 603 669 500 296
C: 11/2011 REV :
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DISQUES / DISCS

777110 -777 120
777 130

R101A, R201, R201 Ultra, R211, R211 Ultra, R201E, R201 Ultra E,
R301**, R301 Ultra**, R302, R302 Plus, R401**, R402**, R402 VV**, CL40**

N O > @ | EMINCEURS / SLICERS | P 777 110
A 1mm 1eEs)> 6mm
1 mm 1*
2 mm 2
3 mm 3*
4 mm 4*
5 mm 5*
6 mm 6*
< | ONDULES / WAVED CUT | 777 110
2 mm
POMME ONDULEES 2 mm /RIPPLE CUT 2 mm
Fw. ) = i | RAPEURS / GRATERS 777 120
g R~ 1,5mm rieEp> 9 mm
1,5 mm 8*
2 mm 9*
3 mm 10*
6 mm 11*
9 mm 12*
PARMESAN / PARMESAN 13*
POMME DE TERRE / POTATOES 14*
RADIS 0,7 mm / RADISH 0,7 mm 15*
RADIS 1 mm / RADISH 1 mm 16*
RADIS 1,3 mm / RADISH 1,3 mm 17*
1,5 mm (POUR CL40/ FOR CL40) 18*
2 mm (POUR CL40/ FOR CL40) 19*
3 mm (POUR CL40/ FOR CL40) 20"
22 | BATONNETS / JULIENNE | 777 130
r . 4 =) ﬁ (=
q 2x2 mmimEEsp> 8x8 mm
2Xx2mm 21*
2XxX4 mm 22*
2 x 6 mm 23*
4 x4 mm 24*
6 X 6 mm 25*
8 x8 mm 26*
* Voir tarif machines / See export price list *% Toutes versions / All versions [Maj: 02/2009 | REV:a
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DISQUES / DISCS

777 140 -

777 145

777 150

‘ = - - -
' R302, R302 Plus, R402**, R402 VV**, CL40** |

EQUIPEMENT MACEDOINE / DICING KIT

777 140

8x8x8 mm | 10x10x10 mm | 12x12x12 mm
A 27* 28* 20*
B 30 31 32
@ 1> A
8x8x8 1mmm=> 12x12x12 c 33 34 35
D 36 36 36
E 37 37 37
777 145
777 150
8x8 mm 10x10 mm
36 36
42 43*
1 1 F
8x8 mm rimE=> 10x10 mm =4 45
46 47
48 49
o
[Maj: 02/2009 | REV:a

* Voir tarif machines / See export price list

%% Toutes versions / All versions
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DISQUES / DISCS

777110 -777 120 - 777 130
777140 -777 145 -777 150

Index | Piece/Part | Désignation Description
1 *27 051 EMINCEUR 1 mm SLICER 1 mm
2* *27 555 EMINCEUR 2 mm SLICER 2 mm
3* *27 086 | EMINCEUR 3 mm SLICER 3 mm
4* *27 566 | EMINCEUR 4 mm SLICER 4 mm
5" *27 087 EMINCEUR 5 mm SLICER 5 mm
6" *27 786 EMINCEUR 6 mm SLICER 6 mm
7* *27 621 | POMPE ONDULEES 2 mm RIPPLE CUT 2 mm
8* *27 588 | RAPEUR 1,5 mm GRATER 1,5 mm
9 *27 577 RAPEUR 2 mm GRATER 2 mm
10" *27 511 RAPEUR 3 mm GRATER 3 mm
11* *27 046 RAPEUR 6 mm GRATER 6 mm
12+ *27 632 | RAPEUR 9 mm GRATER 9 mm
13* *27 764 | PARMESAN PARMESAN
14 *27 191 POMME DE TERRE POTATOES
15* *27 078 RADIS 0,7 mm RADISH 0,7 mm
16* *27 079 | RADIS 1 mm RADISH 1 mm
17* *27 130 | RADIS 1,3 mm RADISH 1,3 mm
18" *27 148 RAPEUR 1,5 mm POUR CL40 GRATER 1,5 mm FOR CL40
19 *27 149 RAPEUR 2 mm POUR CL40 GRATER 2 mm FOR CL40
20* *27 150 | RAPEUR 3 mm POUR CL40 GRATER 3 mm FOR CL40
21* *27 599 | BATONNET 2X2 mm JULIENNE 2X2 mm
22" *27 080 BATONNET 2X4 mm JULIENNE 2X4 mm
23" *27 081 BATONNET 2X6 mm JULIENNE 2X6 mm
24* *27 047 BATONNET 4X4 mm JULIENNE 4X4 mm
25* *27 610 | BATONNET 6X6 mm JULIENNE 6X8 mm
26 *27 048 BATONNET 8X8 mm JULIENNE 8X8 mm
27* *27 113 | EQUIPEMENT MACEDOINE 8X8 mm DICING KIT 8X8 mm
28 *27 114 | EQUIPEMENT MACEDOINE 10X10 mm DICING KIT 10X10 mm
29 *27 298 | EQUIPEMENT MACEDOINE 12X12 mm DICING KIT 12X12 mm
30 29 333 | EMINCEUR MACEDOINE 8 mm DICING SLICER 8 mm
31 29 334 | EMINCEUR MACEDOINE 10 mm DICING SLICER 10 mm
32 39 284 | EMINCEUR MACEDOINE 12 mm DICING SLICER 12 mm
33 102 064 | GRILLE MACEDOINE 8 mm DICING GRID 8 mm
34 102 065 | GRILLE MACEDOINE 10 mm DICING GRID 10 mm
35 105 226 | GRILLE MACEDOINE 12 mm DICING GRID 12 mm
36 39 933 | ENSEMBLE VIS DE BLOCAGE LOCKING SCREW ASSEMBLY
37 39 935 | ENSEMBLE LAME + VIS BLADE + SCREWS ASSEMBLY
38 39 881 D-CLEAN KIT D-CLEANING KIT
39 39 883 | OUTIL RACLEUR SCRAPER TOOL
40 39 882 | OUTIL DE NETTOYAGE CLEANING TOOL
41 39 884 | SUPPORT GRILLE GRID HOLDER
42* *27 116 | EQUIPEMENT FRITES 8 mm FRENCH FRIES KIT 8 mm
43* *27 117 | EQUIPEMENT FRITES 10 mm FRENCH FRIES KIT 10 mm
44 29 343 | EMINCEUR FRITES 8 mm FRENCH FRIES SLICER 8 mm
45 29 344 | EMINCEUR FRITES 10 mm FRENCH FRIES SLICER 10 mm
46 102 066 | GRILLE FRITES 8 mm FRENCH FRIES GRID 8 mm
47 102 067 | GRILLE FRITES 10 mm FRENCH FRIES GRID 10 mm
48 39 936 | ENSEMBLE LAME + VIS BLADE + SCREWS ASSEMBLY
49 39 937 | ENSEMBLE LAME + VIS BLADE + SCREWS ASSEMBLY
50 *27 019 | CASIER DE RANGEMENT 6 DISQUES STORAGE LOCKER 6 DISC
51 502 579 | PIERRE A AFFUTER HONING STONE

* Voir tarif machines / See export price list

*% Toutes versions / All versions

Maj : 02/2009 | REV :a




CL20D-CL25D-CL 30 A-CL 30 Bistro - CL 40 100Vv/50-60Hz - 120V/60Hz - 220V/60Hz - 230-240V/50Hz 1~
SCHEMA ELECTRIQUE

ELECTRIC DIAGRAM ELEKTRISCHES SCHALTBILD

Francais English Deutsch MO KD
CD | Condensateur de démarrage | Starting capacitor Anlasskondensator
EA | Phase auxiliaire Starting phase Hilfsphase 1 'W
EP | Phase prlnCIp’aIe _ Main phas_e H.auptpha_se rouge/redirot 100V/50-60Hz
ISCL2] Interrupteur sécurité Safety switch Sicherheitschalter EA EP QO 120V/60Hz
KD | Relais de démarrage Starting relay Anlassrelais - A bleu/bluefblau — 220V/60Hz
MO | Moteur monophasé Single phase Motor Motor einphasig N 0 Q_ e blanc/white/weiB —~ 230-240V/50Hz
PCB | Carte de commande Control Board Steuerkarte
— - 5 N _r | vert/green/grin — | 100v/50-60Hz
SAR | Bouton poussoir arrét Off switch Stopschalter © @ CL20D | ® 120V/60Hz
SMA | Bouton poussoir marche On switch Betriebsschalter 2 E cLasp | 2 VelT-Jaunﬁ ) - {gggvz/ggv/zs o
c -
0 | Protecteur thermique moteur | Motor thermal protector Motorthermoschutz g 2 : ° green-yellow/grin-ge z
=t - =
el [%]
P 3 | £ noitiblack/schwarz ~ —w { |00V/50-80Hz
s i~ --_.CL%ESEO? | E 120V/60Hz
] 5 B0 & 220V/60Hz
= 2 CL 40 | = marron/brown/braun 230-240V/50Hz
orange orange I \
T
—o—e— X
PCB PCB
N° de référence / Part number / Referenz nummer / | | ROBOT-QOUPE _] \
_&}_ - — o)
| &
g 0] = | KM
100V/50-60Hz - 120V/60Hz 220V/60Hz - 230-240V/50Hz - LN=<
= &
(86 )
103690 103691 o ’ L |ALIMENTATION
= . - N | N | SUPPLY
a & M9 STROMVERSORGUNG
e S w— I
e2n " [ft B J1sl | - =
ﬁ g5 T H prof | | == E
I
|scu ISEL1 CL2 o J2 ﬁ @
1
K 1' = e W I fo03e9x " | [ @
'SCLZ@ SAR SMA
® .
robot{fcoupe N° 407713 d Maj : 10/11
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