
CL 55
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SPIS TRES’CI
GWANACJA

WAŻNE ŚRODKI OSTROŻNOŚCI

SZATKOWNICACL 55

URUCHAMIANIE URZĄDZENIA

• Porady elektryczne 

FUNKCJE OTWORÓW

WSADOWYCH I ICH NARZĘDZIA

• Otwór wsadowy z popychaczem
• Otwór wsadowy z tubami
• Grawitacyjny otwór wsadowy

FAZY MONTAŻU

• CL 55 z popychaczem
- Otwór wsadowy z popychaczem
- Otwór wsadowy z tubami

• CL 55 grawitacyjny

ZMIANA TARCZY

UŻYTKOWANIE I WYBÓR TARCZY

CZYSZCZENIE

KONSERWACJA 

• Ostrza, zęby i tarki

CHARAKTERYSTYKA 

TECHNICZNA

• Waga
• Wymiary
• Wysokość ustawienia
• Poziom hałasu
• Dane elektryczne

BEZPIECZEŃSTWO

NORMY

DANE TECHNICZNE (strona 113)
• Widoki szczegółowe
• Schematy elektryczne i okablowania
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OGRANICZONA GWARANCJA ROBOT-COUPE S.N.C.

GWARANCJA ROBOT-COUPE S.N.C.
NIE OBEJMUJE 
NASTĘPUJĄCYCH PUNKTOW:

1 - Wszelkie zniszczenie sprzętu spowodo-
wane niepoprawnym lub niewłaściwym użytko-
waniem, upadkiem sprzętu, lub wszelkie zniszc-
zenie tego samego rodzaju spowodowane lub
wynikające ze złego zastosowania instrukcji
(źle wykonany montaż, błąd funkcjonowania,
nieodpowiednie mycie i/ lub konserwacja,
niewłaściwe umieszczenie, itp.).

2 - Robocizna dotycząca ostrzenia i/lub części
służących do wymiany różnych elementów skła-
dowych noża, ostrzy stępionych, uszkodzonych
lub zniszczonych po pewnym czasie normal-
nego lub nadmiernego użytkowania.

3 - Części i/lub robocizna dotycząca wymiany
lub naprawy ostrzy, noży, powierzchni, zamo-
cowań lub też akcesoriów poplamionych, zary-
sowanych, uszkodzonych, wygiętych lub odbar-
wionych.

4 - Wszelka modyfikacja, dodatki lub naprawa
dokonana przez osoby nieprofesjonalne lub pr-
zez osoby trzecie nieupoważnione przez przed-
siębiorstwo.

5 - Transport maszyny do serwisu posprze-
dażnego.

6 - Koszty robocizny dotyczącej instalowania
lub testowania wymienionych samowolnie
nowych części lub akcesoriów (np. pojemniki,
tarcze, ostrza, zamocowania).

7 - Koszty związane ze zmianą kierunku
obrotu trójfazowych silników elektrycznych
(odpowiedzialność ponosi instalator).

8 - Szkody spowodowane podczas trans-
portu. Odpowiedzialność za widoczne lub
ukryte wady ponosi przewoźnik. Klient jest zo-
bowiązany zawiadomić o tym przewoźnika i
nadawcę natychmiast po dostawie towaru lub
po wykryciu defektu w przypadku wady ukry-
tej.
NALEŻY ZACHOWAĆ WSZELKIE ORYGI-
NALNE KARTONY I OPAKOWANIA, które bę-
dą przydatne podczas inspekcji przewoźnika.

Gwarancja robot-coupe s.n.c. jest ogranic-
zona do wymiany uszkodzonych części lub
urządzeń: firma ROBOT-COUPE S.N.C. oraz
jej wszystkie filie lub spółki przyłączone, dys-
trybutorzy, agenci, zarządcy, pracownicy lub
ubezpieczyciele nie mogą ponosić odpowied-
zialności za szkody, straty lub wydatki pośred-
nie związane ze sprzętem lub z niemożli-
wością jego użytkowania.

Urządzenie robot-coupe posiada

jednoroczną gwarancję od daty

zakupu: gwarancja ta dotyczy

wyłącznie kupca początkowego,

tzn. dystrybutora lub importera.

W przypadku nabycia urządzenia

robot-coupe u dystrybutora, pod-

stawową gwarancją jest gwaran-

cja dystrybutora (w tym przypad-

ku, należy sprawdzić z dystrybu-

torem treść i warunki tej gwa-

rancji).

Gwarancja ROBOT-COUPE nie

zastępuje gwarancji dystrybutora,

ale w przypadku braków w gwa-

rancji dystrybutora, będzie ona

ewentualnie stosowana z pew-

nymi zastrzeżeniami w zależności

od rynku.

Gwarancja robot-coupe s.n.c. jest

ograniczona do usterek dotyczą-

cych materiału i/lub montażu.
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UWAGA: W celu ograniczenia liczby wypadków (porażenie prądem elektrycznym, rany, itd.) oraz w celu zmniejszenia strat
materialnych związanych z niepoprawnym użyciem urządzeń, należy się dokładnie zapoznać z poniższymi instrukcjami
i bezwzględnie ich przestrzegać. Zapoznanie się z poniższą instrukcją obsługi pozwoli na lepsze poznanie sprzętu i
poprawne użytkowanie maszyny. Należy przeczytać ją w całości i przekazać do przeczytania wszystkim użytkownikom
sprzętu.

WAŻNE ŚRODKI OSTROŻNOŚCI

WYPAKOWANIE

• Wyjąć ostrożnie urządzenie z opakowania i wy-
ciągnąć wszelkie pudełka lub paczki zawierające
akcesoria lub specyficzny sprzęt.
• UWAŻAĆ na narzędzia tnące: ostrza, tarcze, itp.

INSTALOWANIE

• Zaleca się umieścić sprzęt na idealnie stabilnej
podstawie.

PRZYŁĄCZANIE DO SIECI

• Zawsze należy sprawdzić, czy rodzaj prądu
instalacji elektrycznej odpowiada rodzajowi wska-
zanemu na płytce znamionoweej zespołu silni-
kowego i czy instalacja ta wytrzymuje wskazaną
ilość amperów.
• Podłączyć koniecznie sprzęt do uziemienia.

MANIPULOWANIE

• Należy zawsze uważnie manipulować tarczami
lub ostrzami, gdyż są to narzędzia tnące.

FAZY MONTAŻU

• Dokładnie przestrzegać różnych faz montażu
(patrz strona 106) i upewnić się, że wszystkie ak-
cesoria są poprawnie ustawione.

UŻYTKOWANIE

• Nigdy nie próbować usuwać systemów bloko-
wania i systemów bezpieczeństwa.
• Nigdy nie wkładać żadnych przedmiotów do po-
jemników roboczych w trakcie obróbki żywności.
• Nigdy nie popychać składników ręką.
• Nie przeciążać urządzenia.
• Nigdy nie uruchamiać pustego urządzenia.

CZYSZCZENIE

• Przed przystąpieniem do czyszczenia, należy
przez ostrożność wyłączyć urządzenie z sieci.
• Czyścić regularnie urządzenie i akcesoria po
zakończeniu cyklu pracy.
• Nie wkładać zespołu silnikowego do wody.
• Do czyszczenia części aluminiowych, należy
używać specjalnych środków myjących do alumi-
nium.

• Do czyszczenia części z tworzywa sztucznego
nie należy używać zbyt alkalicznych detergentów
(ze zbyt silnym stężeniem sody lub amoniaku).
• Firma Robot-Coupe nie może w żadnym
wypadku odpowiadać za naruszenie przez użyt-
kownika podstawowych zasad czyszczenia i hi-
gieny.

KONSERWACJA

• Przed jakąkolwiek naprawą części elektrycz-
nych, należy bezwzględnie wyłączyć urządzenie
z sieci.
• Sprawdzać regularnie stan uszczelek lub pierś-
cieni oraz poprawne funkcjonowanie za-
bezpieczeń.
• Konserwacja i sprawdzian akcesoriów powinny
być wykonywane bardzo starannie, gdyż przygo-
towywane wyroby zawierają środki korozyjne
(kwas cytrynowy, itp.).
• Nie używać urządzenia, jeżeli przewód zasila-
nia lub wtyczka są uszkodzone, jeżeli urządzenie
nie funkcjonuje poprawnie lub zostało w jaki-
kolwiek sposób uszkodzone.
• W przypadku stwierdzenia jakiejkolwiek ano-
malii, należy koniecznie zgłosić się do Serwisu
Naprawczego.

U W A G A
ZACHOWAĆ NINIEJSZĄ INSTRUKCJĘ OBSłUGI.
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• CL 55 JEDNOFAZOWY

CL 55 jest wyposażony przez ROBOT-COUPE w 
różnego rodzaju silniki:

230 V / 50 Hz /1 odpowidać na napięć
od 220 do 240 V.
115 V / 60 Hz /1
220 V / 60 Hz /1

Urządzenie jest dostarczane z jednofazową wtyczką
wmontowaną do przewodu zasilania.

FUNKCJE OTWORÓW

WSADOWYCH I ICH

NARZĘDZIA

• OTWÓR WSADOWY Z POPYCHACZEM

Otwór wsadowy do wszelkie 
sposoby krojenia warzyw:
- duży otwór wsadowy jest 

pzeznaczony do obróbki
dużych warzyw, takich jak 
kapusta, seler, sałaty itp.

- tuba jest używany do krojenia

długich lub delikatnych 
produktów.

SZATKOWNICA CL 55 

CL 55 jest urządzeniem doskonale przystosowanym
do profesjonalnych potrzeb. Spełnia wiele korzystnych
czynności, które poznaje się podczas użytkowania.

CL 55 jest wyposażony w duży zestaw tarcz i siatki do
różnorodnego krojenia warzywi owoców: krojenie w
plasterki, w kształcie falistym, w wiórki i słupki, paski,
kostki lub frytki.

Jego doskonałe właściwości pozwalają szybko odkryć
inny świat sztuki kulinarnej.

Prosta budowa tego urządzenia pozwala na błyska-
wiczne zamontowanie i wymontowanie wszelkich
częścy wymagających częstych manipulacji w celu ich
konserwacji lub czyszczenia.

W celu ułatwienia zadania, niniejsza instrukcja 
zawiera poszczególne operacje montażu.

Niniejsza instrukcja obsługi zawiera ważne informacje
pozwalające użytkownikowi uzyskać jak największe
korzyści z dokonanego zakupu.

Zalecamy zapoznać się uważnie z instrukcją przed

użyciem urządzenia.

Dzięki podanym poniżej przykładom wyrobów, można
szybko zapoznać się z urządzeniem i docenić jego
liczne zalety.

URUCHAMIANIE 

URZĄDZENIA

• PORADY ELEKTRYCZNE

Przed podłączeniem do sieci, należy sprawdzić, czy
rodzaj prądu instalacji elektrycznej odpowiada rodzajowi
wskazanemu na płytce sygnalizacyjnej silnika.

• CL 55 TRÓJFAZOWY

CL 55 jest wyposażony przez ROBOT-COUPE w 
różnego rodzaju silniki:

400 V / 50 Hz /3
220 V / 60 Hz /3
380 V / 60 Hz /3

Urządzenie jest dostarczane z gołym przewodem
elektrycznym, do którego wystarczy przymocować 
odpowiednią do posiadanej instalacji wtyczkę 
elektryczną. Przewód ten posiada cztery kable, z 
których jeden jest przyłączany do uziemienia, a trzy
pozostałe do trzech faz.

W przypadku gniazdka z czterema wtykami:

1) Podłączyć zielonożółty kabel uziemienia do wtyku
uziemienia.

2) Podłączyć trzy pozostałe kable do pozostałych
wtyków.

Ponieważ podłączenie urządzenia ROBOT-COUPE
nie wymaga wtyku neutralnego, w przypadku gniazd-
ka prądu z pięcioma wtykami, wtyczka środkowa

gniazdka nie będzie używana.
Uruchomić następnie puste urządzenie i upewnić

się, że nóż obraca się w kierunku odwrotnym do

wskazówek zegara.

Czerwona strzałka na zespole silnikowym wskazuje
kierunek obrotu. Jeżeli tarcza obraca się w kierunku
wskazówek zegara, należy przełączyć dwa kable:

NIE WYŁĄCZAĆ GO

Przełączyć to znaczy: i   
i   
ie 32

31

21

Do otworu wsadowego z dźwignią 
przewidziano dwa rodzaje narzędzi:
1) stożek, który służy do przytrzymy-

wania tarczy tnącej podczas obróbki

wszystkich warzyw z wyjątkiem 

kapusty,

U W A G A

Tylko gravitacyjny otwór można użytko-

wać do przygotowania frytek.

U W A G A

URZĄDZENIE TO POWINNO BYĆ BEZWZGLĘDNIE PODŁĄCZONE

DO UZIEMIENIA (RYZYKO PORAŻENIA PRĄDEM).
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Zbyt szybkie wkładanie produktów może
spowodować zablokowanie urządzenia i
dlatego należy wyłącznie używać spec-

jalnie dostarczonego w tym celu przy-
cisk do mieszania produktów (wszelki
inny sposób jest formalnie zakazany).

Korba służy do odblokowania dużych
warzyw, które mogą się ewentualnie
zakleszczyć.

FAZY MONTAŻU

A) CL 55 Z POPYCHACZEM

• OTWÓR WSADOWY Z POPYCHACZEM

1) Znajdując się na
wprost zespołu silniko-
wego, umieścić na dnie
pojemnika tarczę odpro-
wadzającą:

STRONA A do góry (żebro do odpro-
wadzania dolnego) do delikatnych 
warzyw lub owoców cytrusowych 
(pomidory, grzyby, itp.).

STRONA B do góry (żebro do 
odprowadzania górnego) do pozosta-
łych owoców i warzyw.

Tarcza odprowadzająca jest 
używana wyłącznie w przypadku
tarcia i krojenia na drobno (ka-
pusta, celer, marchew, ser, itp.).

OTWÓR WSADOWY Z TUBĄ PROSTĄ I POCHYŁĄ

Ten otwór wsadowy posiada
dwe prosty tubi o średnicy 
75 mm, dwe wkladki 50 mm i 
dwe przyciski 70 mm. Dzięki
wkładce, średnica tuby może
być zmieniana.
Otwór wsadowy z prostą tubą posiada takie same
funkcje jak otwór poprzedni. Różnica polega na tym,
że jest on wyposażony w tubę nachyloną, specjalnie
opracowaną do krojenia w skos.
Do żadnego z tych otworów wsadowych narzędzia do
mocowania tarczy tnącej nie są konieczne.

• GRAVITACYJNY OTWÓR WSADOWY

Otwór wsadowy przez-

naczony jest do ciągłego

krojenia.

Otwór wsadowy doskonale
nadaje się między innymi do
krojenia delycatnych pro-
duktów (grzyby i pomidory),
tartej marchewki, krojenia ziemniaków, lub także

przygotowania frytek.

Ten otwór wsadowy nie nadaje się do pewnych 
specyficznych prac takich jak:
- krojenie długich produktów: stosować otwór 

wsadowy z tuba,
- obróbka dużych produktów, których rozmiary nie

pozwalają na włożenie ich do tego otworu: należy
więc używać otworu wsadowego z dźwignią.

W celu zapewnienia poprawnego wylotu i regularnej
jakości krojenia, należy używać mieszadła. Narzędzie
to powinno być zamontowane w przypadku użycia
grawitacyjnego otworu wsadowego.
Maksymalna wydajność krojenia jest zapewniona, 
gdy produkty są wkładane w sposób równomierny 
odpowiednio do prędkości maszyny.

2) wydrążacz, który służy wyłącznie
do obróbki kapusty. Dzięki temu
narzędziu, można poszatkować lub
zetrzeć całą kapustę bez uprzedniego
jej krojenia.

Przewidziano również specjalne

narzędzie do demontażu wydrążacza.

3) Tacka podająca z nierd-
zewnej stali (dostępna w
opcji) ułatwia wkładanie
warzyw do otworu wsado-
wego.

• OTWÓR WSADOWY Z TUBAMI

OTWORY WSADOWE Z 4 TUBAMI

Ten otwór wsadowy składa
się z czterech prostych tub:
2 tuby o średnicy 50 mm
i 2 tuby o średnicy 70 mm.

Został on specjalnie opraco-
wany do obróbki długich
warzyw takich jak marchew,
ogórki, pory, itp. oraz do obróbki produktów delikat-
nych, takich jak pomidory, banany, itp.

Tuby tego otworu wsadowego mogą być również uży-
wane jako prowadnice podczas przygotowywania spe-
cyficznych potraw wymagających większej precyzji
krojenia i ograniczenia skośnych przekrojów.
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5) Jeżeli nie używa się
tacki podającej, należy
umieścić trzpień blokady
w miejscach znajdują-
cych się w tylnej części
zespołu silnikowego.
Zablokować następnie
pokrywę na zespole 
silnikowym za pomocą
zacisku.

Zablokować następnie
pokrywę na zespole 
silnikowym za pomocą 
zacisku.

Tarcze tnące mogą być
wymieniane bez demon-
tażu podstawy tacy.

7) Wystarczy umieścić
tacę na podstawie.

• OTWÓR WSADOWY Z TUBAMI

1) i 2) Postępować podobnie jak w przypadku otworu
wsadowego z z popychacem.

3) Ustawić otwór z tubami prostymi i pochylonymi lub
otwór wsadowy z 4 tubami na zespole silnikowym, 
zacisk znajduję się wtedy na wprost, po prawej 
stronie.

2) Umieścić wybraną tarczę i wyposażenie:

a) W przypadku tarczy

tnącej na drobno, do 

krojenia w wiórki lub

słupki:

Ustawić tarczę na wale
napędowym silnika. W celu
upewnienia się, że jest ona
poprawnie ustawiona, należy
ją przekręcić w kierunku
wskazówek zegara.

b) W przypadku wyposażenia do krojenia w kostki:

siatka i tarcza tnąca na drobno do kostek.

4) Ustawić otwór wsa-
dowy z ppychaczem na
zespole silnikowym.
Zacisk znajduję się wtedy
na wprost, po prawej
stronie.

6) Jeżeli używa się podaj-
nika, nie należy wykony-
wać operacji montażu po-
danych w paragrafie 5.

Ustawić podstawę tacy
na blokadzie pokrywy i
umieścić trzpień blokady
w miejscach znajdują-
cych się w tylnej części
urządzenia.

Tarcze drobno tnące mogą być montowane z siatką
do sałatki jarzynowej według następujących 
sposobów:

5x5 8x8 10x10 14x14 20x20 25x25

5 mm •

8 mm •

10 mm •

14 mm •

20 mm •

25 mm •

Sposoby oznaczone szarym kolorem mogą być 
dostarczone na zamówienie.

siatka do
kostek

mm mm mm mm mm mm

3) Umocować następnie na wale napędowym silnika
stożek lub wydrążacz (w zależności od obrabianych
warzyw).
Przypominamy, że stożek nadaje się do każdego 
rodzaju warzyw z wyjątkiem kapusty, do której należy
używać wydrążacza.

tarcza 
tnacą 
na drobno
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3) Zamocować mieszadło
na wale napędowym 
silnika.

4) Umieścić trzpień 
blokady w miejscach znaj-
dujących się w tylnej
części zespołu si lniko-
wego. Zacisk znajduję się
wtedy na wprost, po 
prawej stronie.

ZMIANA TARCZY

Zatrzymać urządzenie (przycisk czerwony) przed pr-
zystąpieniem do wymiany tarczy tnącej.
1) Znajdując się na wprost zespołu silnikowego, od-

blokować prawą ręką aluminiowy zacisk służący do
blokowania głowicy szatkownicy na zespole silnika

2) a) Otwór wsadowy z dźwignią:

Podnieść dźwignię w celu odsłonięcia pojemnika pr-
zekręcając go w lewo, aby przesunąć otwór wsa-
dowy do tyłu i odkręcić stożek lub wydrążacz. W pr-
zypadku wydrążacza, używać narzędzia do demon-
tażu.
b) Otwór wsadowy z dźwignią i tacą podającą:

• Zdjąć tacę z nierdzewnej stali z podstawy
• W celu wymiany tarczy tnàcej zdj´cie tacy poda-

jàcej nie jest konieczne.
• Postępować następnie jako podano w paragrafie

2) a).
c) Otwór wsadowy z tubami:

Zdjąć wkładki i popychacze, a następnie podnieść
otwór wsadowy przesuwając go do tyłu w celu od-
słonięcia pojemnika.
d) Grawitacyjny otwór wsadowy:

Ponieść głowicę szatkownicy przesuwając ją do tyłu
w celu odsłonięcia pojemnika.

3) Odblokować tarczę tnącą podnosząc ją za boki.
W przypadku wyposażenia do sałatki jarzynowej,
zaleca się zdjąć jednocześnie zestaw siatki z
tarczą. W celu ułatwienia tej operacji, można użyć
tarczy odprowadzającej przekręcając ją. Wyjąć
następnie tarczę odprowadzającą za pomocą
dwóch otworów.
Jeżeli tarcza jest zablokowana, należy ją lekko prze-
kręcać w kierunku wskazówek zegara przekręcając
tarczę odprowadzającą.

4) W przypadku montowania wyposażenia do sałatki
jarzynowej, zaleca się oczyścić wnętrze pojemnika
za pomocą szmatki lub wilgotnej gąbki, a szczególnie
oczyścić uskok na którym ustawia się siatkę.
Siatka powinna być zawsze dokładnie 
oczyszczona przed użyciem. Nigdy nie wkładać
miękkich produktów po produktach twardych bez
uprzedniego dokładnego wyczyszczenia siatki. 

4) Ustawić grawitacyjny
otwór wsadowy na 
zespole si lnikowym.
Zacisk znajduję się wtedy
na wprost, po prawej
stronie.

5) Umieścić trzpień 
blokady w miejscach 
znajdujących się w tylnej
części zespołu silniko-
wego. Zablokować
następnie pokrywę na
zespole silnikowym za
pomocą zacisku.

Wyposażenie to składa się z siatki do frytek i 

specjalnej tarczy tnącej na drobno.

Umieścić siatkę do frytek
w pojemniku szatkow-
nicy. Sprawdzić, czy 
jest ona poprawnie usta-
wiona, grzebień do frytek
powinien znajdować się
na poziomie otworu
odprowadzającego.

Umocować następnie
tarczę tnąca na drobno i
przekręcić w kierunku ws-
kazówek zegara w celu
upewnienia się, że jest
poprawnie ustawiona.

B) CL 55 GRAWITACYJNY

1), 2a) i 2b) Postępować podobnie jak w przypadku
otworu wsadowego z popychacem.

2 c) W przypadku wyposażenia do frytek:

6) Włożyć korbę do 
środkowej piasty otworu
wsadowego. Przekręcić
korbę, aż do zablokowa-
nia plastykowej części w
piaście.

U W A G A

Tylko gravitacyjny otwór można użytko-

wać do przygotowania frytek.
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• OSTRZA, ZĘBY I TARKI

Ostrza tarczy drobno tnących, zęby tarczy do krojenia
w słupki oraz tarki ulegają zużyciu i 
należy je okresowo wymieniać w celu 
zachowania tej samej jakości krojenia.

Wersja standardowa posiada specjalne wyposażenie
do frytek 8 x 8 mm i 10 mm przy użyciu grawitacyj-
nego otworu wsadowego.

5) Przystąpić następnie do montażu tarczy odprowad-
zającej, tarczy tnącej do plastrów, wiórków lub
słupków lub też montażu wyposażenia do sałatki
jarzynowej, zgodnie z instrukcją podaną w popr-
zednim rozdziale w punktach 1) i 2) dla danego ot-
woru wsadowego. 

6) Zamknąć pokrywę szatkownicy i zablokować ją na
zespole silnikowym za pomocą zacisku. Uruchomić
ponownie urządzenie.

UŻYTKOWANIE

I WYBÓR TARCZY

Pełny zestaw doskonale wyważonych aluminiowych
tarcz tnących zapewnia idealną jakość i wszelkie rod-
zaje krojenia, na przykład krojenie w plasterki płaskie,
faliste, wiórki, słupki, paski lub kostki, itp.

CZYSZCZENIE

Przystąpić następnie do czyszczenia wszystkich
części.

Mycie w zmywarce nie jest wskazane, gdyż aluminium
może sczernieć. Zaleca się raczej mycie ręczne przy
użyciu płynu do mycia naczyń, a następnie płukanie i
suszenie.
W przypadku mycia w zmywarce, polecamy użycie
specjalnego środka czyszczącego do aluminium.
Nigdy nie zanurzać zespołu silnikowego w 

wodzie. Czyścić przy pomocy wilgotnej szmatki

lub gąbki.

Po zdjęciu głowicy z szatkownicy, wyjęciu trzpienia
blokady i odblokowaniu zaczepu, odblokować tarczę
tnącą podnosząc ja za boki, ewentualnie siatkę i pod-
stawę, a następnie tarczę odprowadzającą.

PLASTRY

P 0,6 Migdał
P 0,8 kapusta
P 1 marchew / kapusta / ogórek / cebula / ziemniak / por
P 2/P 3 cytrynaa / marchew / grzyb / kapusta / ziemniak / 

ogórek / rzodkiewka / cebula / por / papryka
P 4/P 5 abakłażann / burak / marchew / grzyb / ogórek / 

papryka / chrzan / sałata / ziemniak / pomidor
P 8/P 10 abakłażann / ziemniak / rzodkiewka / marchew
P 14 ziemniak / rzodkiewka / marchew

PLASTRY FALISTE

PF 2 burak / ziemniak / marchew / rzodkiewka
PF 3 burak / ziemniak / marchew / rzodkiewka
PF 5 burak / ziemniak / marchew / rzodkiewka

WIÓRKI

W 1,5 seler / ser
W 2 marchew / seler / ser
W 3 marchew
W 5 kapusta / ser

W 7 kapusta / ser
W 9 kapusta / ser
Parmezan / czekolada
Chrzan

FRYTKI
F 8x8 ziemniak
F 10x10 ziemniak
F 10x16 ziemniak

SŁUPKI

S 1x8 marchew / seler / ziemniak/rzodkiewka
S 2x2 marchew / seler / ziemniak
S 2x4 marchew / burak / rzodkiewka / ziemniak
S 2x6 marchew / burak / rzodkiewka / ziemniak
S 2x10 marchew / burak / rzodkiewka / ziemniak / seler
S 4x4 abakłażann / burak / rzodkiewka / ziemniak
S 6x6 abakłażann / burak / seler / rzodkiewka / ziemniak
S 8x8 seler / ziemniak

KOSTKI

K 5x5 marchew / rzodkiewka / ogórek / seler 
K 8x8 ziemniak / marchew / rzodkiewka / burak 
K 10x10 ziemniak / marchew / rzodkiewka / burak / rzepa / 

cebula / jabłko
K 14x14 ziemniak / marchew / rzodkiewka / rzepa / seler 
K 20x20 ziemniak / marchew / rzodkiewka / ananas / rzepa
K 25x25 ziemniak / rzodkiewka / rzepa / jabłko / melon / arbuz

U W A G A

U W A G A

Przed przystąpieniem do czyszczenia, 

należy przez ostrożność wyłączyć urządze-

nie z sieci (ryzyko porażenia prądem).

Należy sprawdzić, czy używany detergent jest

przystosowany do części z tworzywa sztuczne-

go. Niektóre zbyt alkaliczne środki czyszczące

np. o silnym stężeniu sody i amoniaku) nie są

przystosowane do niektórych tworzyw

sztucznych i mogą je szybko zniszczyć.
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Prędkość Moc Napięcie
Silnik

(obr/min.) (W) (A)

400 V/50Hz 375 / 750 750 / 1100 2 / 2,7

220 V/60Hz 450 / 900 750 / 1100 3,8 / 5,3

380 V/60Hz 450 / 900 750 / 1100 2 / 2,7

CHARAKTERYSTYKA

TECHNICZNE

• WAGA

Waga Waga z
netto opakowaniem

CL 55 z popychaczem 27 kg 33 kg
Zespół silnikowy 18 kg 19 kg
Otwór z popychaczem 9 kg 14 kg
Otwór 4 tubami 8,5 kg 10,5 kg
Grawytacyjny otwór 6 kg 7 kg
Taca 3,5 kg 6 kg
Cokoł 8 kg 10 kg
Tarczę tnąca 0,5 kg 0,6 kg

• WYMIARY (w mm)

Urządzenia CL 55 są wyposażone w magnetyczny

system bezpieczeństwa powodujący zatrzymanie pracy
silnika w chwili otwarcia otworu wsadowego lub pojem-
nika, co uniemożliwia dostęp wszelkim narzędziom tną-
cym podczas pracy tych urządzeń.

W momencie otwarcia pokrywy cuttera, silnik zatrzymuje
się.
W celu ponownego uruchomienia urządzenia, 
wystarczy zablokować pokrywę za pomocą zacisku i
wcisnąć przycisk Start.
W przypadku stosowania otwóru wsadowego z 
dźwignią w momencie odsłonięcia dźwignię ze 
pojemnika silnik zatrzymuje się. W celu ponownego
uruchomienia urządzenia, należy umieścić dźwignię
się prostopadle do pojemnika.
CL 55 jednofazowe są wyposażone w zabezpieczenie

termiczne, które zatrzymuje automatycznie silnik 
w przypadku zbyt długiego funkcjonowania lub 
przeciążenia.

W tym przypadku, należy poczekać do ostudzenia 
urządzenia przed ponownym jego uruchomieniem.
Przed uruchomieniem urządzenia trzpień blokady 
powinien być umieszczony w miejscach znajdujących
się w tylnej części zespołu silnikowego.

BEZPIECZEŃSTWO

• WYSOKOŚĆ USTAWIENIA

Urządzenie CL 55 jest zamontowane na podstawie

ze stali nierdzewnej, zalecamy więc umieścić je na
stabilnym podłożu. Ponieważ jest to urządzenie sto-
jące, nie istnieje żadna zalecana wysokość ustawienia
do pracy.

• POZIOM HAŁASU

Poziom ciągły ciśnienia akustycznego podczas pracy
na biegu jałowym CL 55 jest niższy od 70 dBą.

• DANE ELEKTRYCZNE

CL 55 trójfazowe 2 prędkości

U W A G A

1
0
0

300 500

400

5
7
0

695

CL 55 jednofazowe

Prędkość Moc Napięcie
Silnik

(obr/min.) (W) (A)

230 V/50Hz 375 750 4,8

240 V/50Hz 375 750 4,9

115 V/60Hz 450 750 9,5

220 V/60Hz 450 750 4,9

DLA PRZYPOMNIENIA

Noże użyte w tarczach szatkownicy i cutter/

wilk są bardzo ostre.

Nie otwierać urządzenia przed całkowitym

zatrzymaniem pracy urządzenia.

Nigdy nie próbować usuwać systemów

blokowania i systemów bezpieczeństwa.

Nigdy nie wkładać w otwory wsadowy 

żadnych przedmiotów do pojemników 

roboczych w trakcie obróbki żywności.

Nigdy nie popychać składników ręką.

Nie przeciążać urządzenia.
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APARATURA WYKONANA ZGODNIE Z:

• Postanowieniami następujących dyrektyw europejs-
kich i przystosowanego do nich prawodawstwa
poszczególnych krajów członkowskich :

- Dyrektywa “maszyny” z późniejszymi zmianami
98/37/CEE,

- Dyrektywa “niskie napięcie” 73/23/CEE,

- Dyrektywa “kompatybilność elektromagnetyczna”
89/336/CEE,

- Dyrektywa “materiały i przedmioty przeznaczone do
produktów spożywczych” 89/109/CEE,

- Dyrektywa 2002/72/WE Komisji z dnia 6 sierpnia
2002 w sprawie materiałów i wyrobów z tworzyw 
sztucznych przeznaczonych do kontaktu ze 
środkami spożywczymi.

• Postanowieniami następujących norm europejskich
oraz norm stanowiących o środkach bezpiec-
zeństwa i higieny :

- EN 292 - 1 i 2: bezpieczeństwo maszyn - ogólne 
zasady koncepcji,

- EN 60204 - 1, 1998 : bezpieczeństwo maszyn - 
wyposażenie elektryczne maszyn - reguły ogólne,

- Dla szatkownic EN 1678.
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Administration Commerciale France
& Service Après-Vente

Tél. : 03 85 69 50 00 - Fax : 03 85 69 50 07
12, avenue du Maréchal Leclerc - BP 134
71305 Montceau-en-Bourgogne Cedex
email : france@robot-coupe.fr

Agence de Service Après-Vente
pour la Région Parisienne

Tél. : 01 43 98 88 15
Fax : 01 43 74 36 26
48, rue des Vignerons
94305 Vincennes Cedex

FABRIQUÉ EN FRANCE PAR ROBOT-COUPE S.N.C.

Export Department

Tel. : + 33 1 43 98 88 33 - Fax : + 33 1 43 74 36 26
48, rue des Vignerons
94305 Vincennes Cedex - France
http://www.robot-coupe.com - email : international@robot-coupe.com

Producent zastrzega sobie prawo do zmiany, w każdej chwili i bez ostrzeżenia, parametrów technicznych proponowanego urządzenia. 
Informacje podane w niniejszym dokumencie nie są zobowiązujące i mogą być zmienione w każdym momencie.
© Wszystkie prawa zastrzeżone we wszystkich krajach świata przez Robot-Coupe Sp.J


