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KONFORMITÄTSERKLÄRUNG

- �EN ISO 12100 - 2010 (Sicherheit von Maschinen – 
Grundbegriffe, allgemeine Gestaltungsleitsätze)

- �EN 60204-1 - 2006 (Sicherheit von Maschinen – 
Elektrische Ausrüstung von Maschinen, allgemeine 
Anforderungen)

- EN 12852: (Vertikalkutter und Mixer)
- EN 1678-1998: (Gemüseschneidemaschinen)
- �EN 454 + A1 2010-02: (Planetenrühr- und 

-knetmaschinen)
- EN 12853: (Handmixer und Handrührer)
- EN 14655: (Baguette-Schneidemaschinen)
- EN 13208: (Gemüseschälmaschinen)
- EN 13621: (Salatschleudern)
- EN 60529-2000: Schutzarten durch Gehäuse:
- IP 55 für die Schalter
- IP 34 für die Geräte

Vie oben mit ihrer Typenbezeichnung angegebenen 
Geräte entsprechen

• �Den grundlegenden Anforderungen der folgenden EG-
Richtlinien und den diese umsetzenden gesetzlichen 
Bestimmungen:

- Maschinenrichtlinie (RL 2006/42/EG)

- Niederspannungsrichtlinie (RL 2014/35/UE)

- �Elektromagnetische Verträglichkeit (RL 2014/30/UE)

- �Verordnung (EG) Nr. 1935/2004 über Materialien 
und Gegenstände, die dazu bestimmt sind, mit 
Lebensmitteln in Berührung zu kommen,

- �Verordnung (EU) Nr. 10/2011 über Materialien und 
Gegenstände aus Kunststoff, die dazu bestimmt sind, 
mit Lebensmitteln in Berührung zu kommen

- �Beschränkung gefährlicher Stoffe in Elektro- und 
Elektronikgeräten (RL 2002/95/EG)

- �Entsorgung von Elektro- und Elektronikgeräten  
(RL 2012/19/UE)

• �Den Bestimmungen der folgenden harmonisierten 
Europäischen Normen und den auf dem Gebiet 
der  Gesundhe i t  und  S i cherhe i t  ge l t enden 
Rechtsvorschriften:

Montceau en Bourgogne, den 4. März 2016

Alain NODET 
Technischer Leiter

Robot-Coupe SNC - 12 avenue du Maréchal Leclerc – BP 134 – 71305 Montceau en Bourgogne Cedex - France
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ROBOT-COUPE S.N.C., GARANTIEBEDINGUNGEN

Für Ihr neues ROBOT-COUPE-
Produkt gilt dem ursprünglichen
Käufer gegenüber eine Garantiefrist
von einem Jahr, gerechnet vom
Kaufdatum an, wenn Sie es von
ROBOT-COUPE S.N.C. gekauft haben.

Wenn Sie Ihr ROBOT-COUPE-Produkt
bei einem Händler gekauft haben,
übernimmt Ihr Händler die Garantie
für Ihr Produkt. (Erkundigen Sie sich
bitte bei Ihrem Händler nach den
Garantiefristen und -bedingungen.)

ROBOT-COUPE S.N.C. übernimmt die
Garantie für Material- und/oder
Herstellungsfehler.

DIE ROBOT-COUPE S.N.C.
GARANTIE GILT NICHT FÜR :

1 - Schäden, die durch Mißbrauch, Fehl-
gebrauch, Herunterfallen oder durch die oder als
das Ergebnis der Nichtbeachtung der Anleitungen
zur Montage, Bedienung, Reinigung, Wartung
durch den Benutzer oder Aufbewahrung verur-
sacht wurden.

2 - Das Schärfen und/oder den Ersatz von
schneidenden Teilen oder Messern, die durch
normalen Gebrauch oder Mißbrauch stumpf
geworden, angeschlagen worden oder abgenutzt
worden sind.

3 - Material oder Arbeit zum Erneuern oder
Reparieren von zerkratzten, verrosteten, ange-
schlagenen, fleckigen, verbeulten oder verfärbten
Oberflächen, Klingen, Messern, Aufsätzen oder
Zubehörteilen.

4 - Veränderungen, Zusätze oder Reparaturen,
die nicht von dem Unternehmen oder von einer
autorisierten Kundendienststelle vorgenommen
wurden.

5 - Den Transport zu oder von einer autorisierten
Kundendienststelle zum Reparieren eines Gerätes.

6 - Arbeitskosten für das Installieren oder
Ausprobieren von Aufsätzen oder Zubehörteilen
(wie z. B. Schüsseln, Auflagen, Messern,
Aufsätzen), die aus welchem Grund auch immer
ausgetauscht werden.

7 - Kosten für das Umkehren der Drehrichtung
von Dreiphasen-Elektromotoren (Verantwortungs-
bereich des Installateurs).

8 - TRANSPORTSCHADEN. Für sichtbare und
versteckte Schäden ist das Transportunternehmen
verantwortlich. Der Empfänger muß das Trans-
portunternehmen und den Versender sofort bzw.
- im Fall von versteckten Transportschäden - sofort
nach deren Entdeckung benachrichtigen.
BEWAHREN SIE ALLE ORIGINALVER-
PACKUNGEN UND DAS VERPACKUNGS-
MATERIAL ZUR KONTROLLE SEITENS DES
TRANSPORTUNTERNEHMENS AUF.

Weder ROBOT-COUPE S.N.C. noch die ihr ange-
gliederten Unternehmen noch ihre Händler,
Führungskräfte, Direktoren, Vertreter, Mitarbeiter
und Versicherer übernehmen die Haftung für
Folgeschäden oder andere Schäden, Verluste
oder Kosten in Verbindung mit oder aufgrund der
Unfähigkeit, das Gerät, zu welchem Zweck auch
immer, zu benutzen.
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WICHTIGE HINWEISE

AUSPACKEN
• Das Gerät sowie Beutel und Kästchen mit Zubehör
und Spezialteilen vorsichtig aus der Verpackung
nehmen.

• VORSICHT beim Auspacken der schneidenden
Teile (Messer, Messerblätter, Scheiben usw.).

AUFSTELLEN
• Wir empfehlen, das Gerät nur auf einer einwand-
frei standfesten Fläche aufzustellen.

ANSCHLIESSEN
• Bevor das Gerät angeschlossen wird, überprüfen,
ob die Stromart des Netzanschlusses mit der auf
dem Fabrikschild des Motorblocks angegebenen
Stromart übereinstimmt und ob die zulässige
Stromstärke ausreicht.
• Das Gerät nur an eine geerdete Steckdose
anschließen.

HANDHABEN
• Schneidende Teile wie Messer und Messerblätter
stets mit äußerster Sorgfalt behandeln.

MONTAGE
• Die einzelnen Schritte der Montageanleitung
genau beachten (Seite 24). Darauf achten, dass alle
Zubehörteile richtig angebracht werden.

BEDIENEN
• Nicht versuchen, die Verriegelungs- und
Sicherheitsvorrichtungen zu umgehen.
• Keine Gegenstände in den Arbeitsbehälter
einführen.
• Die zu verarbeitenden Produkte nicht mit der Hand
nachstopfen.
• Das Gerät nicht übermäßig belasten.
• Das Gerät nicht leer laufen lassen.

REINIGEN
• Vor dem Reinigen immer den Netzstecker aus der
Steckdose ziehen.
• Gerät und Zubehör nach jedem Arbeitsdurchgang
reinigen.
• Den Motorblock nicht ins Wasser tauchen.
• Zum Reinigen der Aluminiumteile ein für Aluminium
geeignetes handelsübliches Reinigungsmittel
verwenden.

• Beim Reinigen der Kunststoffteile Reinigungsmittel
mit stark basischen Substanzen (wie z. B.
Natronlauge, Ammoniak usw.) vermeiden.
• Robot-Coupe kann auf keinen Fall für die
Nichtbeachtung der Grundregeln für Reinigung und
Hygiene seitens des Benutzers verantwortlich
gemacht werden.

WARTEN

• Vor Öffnen des elektrischen Einbauraumes immer
den Netzstecker aus der Steckdose ziehen.
• Regelmäßig den Zustand der Dichtungen und
Dichtungsringe sowie das richtige Funktionieren der
Sicherheitsvorrichtungen überprüfen.
• Wenn bei der Verarbeitung ätzende Bestandteile
(wie z. B. Zitronensäure) verwendet werden, Wartung
und Überprüfung der Zubehörteile mit besonderer
Sorgfalt durchführen.
• Das Gerät nicht in Betrieb nehmen, wenn das
Stromkabel oder der Stecker defekt sind, wenn das
Gerät nicht einwandfrei funktioniert oder wenn es auf
irgendeine Weise beschädigt wurde.
• Reparaturen nur vom Fachhändler durchführen
lassen.

ACHTUNG! Um Unfällen wie Stromschlägen und Körperverletzungen sowie Sach- und Geräteschäden durch unsachgemäßen
Gebrauch vorzubeugen, bitten wir Sie, die folgenden Hinweise sorgfältig zu beachten und sie genauestens zu befolgen. Durch das
Lesen der Bedienungsanleitung machen Sie sich mit Ihrem Gerät und der korrekten Benutzung seiner Ausstattung vertraut. Lesen
Sie die Anleitung bitte ganz durch und geben Sie sie auch jeder anderen Person, die das Gerät benutzen könnte, zu lesen.

BEDIENUNGSANLEITUNG
AUFBEWAHREN

A C H T U N G
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CL 50 • CL 50 Ultra Version E
MASCHINENBESCHREIBUNG

Die Gemüseschneidemaschine CL 50/CL 50 Ultra
ist auf die Bedürfnisse von Großküchen,
Restaurants, Feinkostgeschäften, Fernküchen,
Cateringbetrieben, Metzgereien und Bäkereien
abgestimmt.
Das Gerät verfügt über eine Schüssel aus Metall sowie
über einen Motorblock aus Edelstahl (CL 50 Ultra)
bzw. einen Motorblock aus Polycarbonat (CL 50).
Die unkomplizierte Konstruktion erlaubt, alle Teile,
die für die Reinigung und Wartung in die Hand
genommen werden müssen, einfach herauszunehmen
oder einzusetzen. Die CL 50/CL 50 Ultra ist auch
optimal bedienungsfreundlich.
Diese Bedienungsanleitung enthält wichtige
Angaben und Hinweise für den Benutzer, damit er
den größtmöglichen Nutzen von seiner CL 50/
CL 50 Ultra hat.
Wir empfehlen daher, diese Anleitung gründlich
zu lesen, bevor Sie das Gerät in Betrieb nehmen.
In diese Anleitung haben wir ferner mehrere
Verarbeitungsbeispiele aufgenommen, damit Sie
sich schnellstens mit Ihrem Gerät und seinen zahl-
reichen Vorteilen vertraut machen können.

INBETRIEBNAHME

Vor dem Anschließen ans Netz ist zu prüfen, ob
der Stromwert Ihrer elektrischen Anlage mit
den Angaben auf dem Fabrikschild des Motors
übereinstimmt.

• CL 50 E /CL 50 Ultra E Einphasen
Die CL 50/CL 50 Ultra wird mit unterschiedlichen
Motor arten aus : 230 V / 50 Hz /1

115 V / 60 Hz /1

220 V / 60 Hz /1

Das Gerätenetzkabel wird mit angebautem Ein-
phasenstecker geliefert.

• CL 50 E /CL 50 Ultra E Dreiphasen
Das CL 50/CL 50 Ultra wird mit unterschiedlichen
Antrieben ausgerüstet : 400 V / 50 Hz /3

220 V / 60 Hz /3

380 V / 60 Hz /3

Das Gerät wird ohne Stecker geliefert. Das Kabel
enthält vier Leiter: ein Leiter wird mit der Erde ver-
bunden, die anderen drei werden mit den drei
Netzphasen verbunden.

Wenn Sie über einen vierpoligen Stecker verfügen :

1) Verbinden Sie den grün/gelben Leiter mit dem
Massepol.

2) Verbinden Sie die anderen drei Leiter mit den
restlichen Polen.

Wenn Sie über einen fünfpoligen Stecker verfügen,
bleibt der Mittelpol des Netzsteckers unbelegt, da ein
ROBOT-COUPE Gerät keinen Nulleiter benötigt.

Lassen Sie Ihr Gerät einmal leerlaufen, dabei
sicherstellen, daß sich das Arbeitsmesser entgegen
dem Uhrzeigensinn dreht.

Ein roter Pfeil am Motorblock gibt die Drehrichtung
an. Falls sich das Messer im Uhrzeigensinn dreht,
sind zwei Leiter zu vertauschen :

DEN GRÜN/GELBEN ERDLEITER
NICHT ABKLEMMEN !

Vertauschen Sie gegen

gegen

oder gegen

MONTAGE
DES GERÄTES

1) Stellen Sie das Gerät
so auf den Tisch, daß Sie
das Bedienfeld des
Motorblocks vor Augen
haben. Nun setzen Sie
die Auswurfscheibe auf
die Antriebsachse bis
zum Anschlag.

Auswurfvorrichtung nur für feines
Reiben und Schneiden (Kohl,
Sellerie, Möhren, Käse usw.).
SEITE A nach oben (niedrigere
Auswurfstege) für empfindliche
Südfrüchte und Gemüsesor ten
(Tomaten, Champignons usw.)
SEITE B nach oben (hohe Auswurf-
stege) für sonstiges Obst und Gemüse.

2) Setzen Sie die Scheibe Ihrer Wahl ein :
a) Sie haben eine Reibe -,
Streifen - oder Schneide-
scheibe gewählt. Stecken
Sie die Scheibe auf
die Antriebsachse und
drehen Sie sie im Uhrzei-
gersinn, um festzustellen
ob sie richtig sitzt.

1 2

32

31

A C H T U N G !
DAS GERAT NUR AN EINE GEERDETE

STECKDOSE ANSCHLIESSEN (STROMSCHLAGGEFAHR)!
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c) Sie haben den Pommes-frites-Einsatz gewählt:
Der Einsatz besteht aus einem Pommes-frites-Gatter
und einer Spezialschneidscheibe für Pommes frites.

1) Das Pommes-frites-
Gatter in die Einker-
bungen der Schneide-
kammer des Gemüse-
schneiders legen. Das
Pommes-fri tes-Gatter
muß sich auf der Höhe
des Auswurfs befinden.

2)Anschließend die
jeweilige Schneidscheibe
darauf legen. Drehen Sie
sie im Uhrzeigersinn zur
Feststellung der korrek-
ten Montage.

3) Den Aufsatz der Gemüseschneidemaschine auf
den Motorblock klappen. Der Feststellhaken muss
sich dabei rechts vor Ihnen befinden.

4) Führen Sie die Achse
des Scharniers in das
Gehäuse an der Rück-
seite des Blocks ein.
Verriegeln Sie den
Deckel am Motorblock
mit Hilfe des Feststell-
hakens.

AUSWECHSELN DES SCHNEIDEWERKZEUGES:
1) Wenn Sie vor dem
Motorblock stehen, mit
der rechten Hand den
Feststellhaken aus Alumi-
nium, mit dem der Gemü-
seschneideaufsatz auf
dem Motorblock verrie-
gelt ist, lösen.
Den Aufsatz so anheben,
dass er nach hinten kippt
und die Schüssel freigibt.
Kippen Sie den Aufsatz nach hinten, um die
Schneidekammer freizulegen.
2) Nehmen Sie die Schneidescheibe aus der
Schneidekammer, indem Sie diese am Rand anfas-
sen und entgegen dem Uhrzeigersinn hochheben.
Beim Schneiden von Würfeln Würfelgatter und
Scheibe am besten gleichzeitig herausnehmen. Zum
Erleichtern dieses Vorgangs die Auswurfscheibe
drehen und diese anschließend an den beiden
Löchern herausnehmen.
3) Bei Verwendung eines Würfelgatters empfehlen
wir, die Innenflächen der Schneidekammer und ins-
besondere die Befestigung des Würfelgatters mit
einem feuchten Tuch oder Schwamm zu reinigen.

Nur saubere Würfelgatter verwenden.
Kein weiches Verarbeitungsgut nach dem
Schneiden von härteren Produkten einführen, ohne

b) Sie wollen Würfel schneiden:

Dazu brauchen Sie ein Würfelgatter und eine zum
Schneiden von Würfeln geeignete Schneidescheibe.

Die Kombination von Schneidescheibe und
Würfelgatter entnehmen Sie bitte folgender Liste:

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

5 mm •

8 mm •

10 mm •

14 mm •

20 mm •

25 mm •

Die den grauen Feldern entsprechenden
Kombinationen können auf Anfrage geliefert werden.

Das Würfelgatter in die
Schüssel einsetzen. Da-
rauf achten, dass sich
die Ausbuchtung des
Würfelgatters in die
Einkerbung des Motor-
blocks einfügt.

Anschließend die ents-
prechende Schneide-
scheibe einsetzen
(Scheibe mit gerader
Klinge) und diese im
Uhrzeigersinn drehen,
um sicherzugehen, dass
sie richtig sitzt.

Schneide-
scheibe

Würfel
gatter

mm mm mm mm mm mm
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POMMES FRITES
F 8x8 Kartoffeln
F 10x10 Kartoffeln

R 7 Kohl / Käse
R 9 Kohl / Käse
Parmesan / Schokolade
Rettikh

W I C H T I G

W I C H T I G

REINIGUNG

Danach nehmen Sie den Aufsatz von dem Gerät.

Jetzt können Sie die Schneidescheiben und
ggf. Würfelgatter sowie die Auswurfscheibe
herausnehmen. Reinigen Sie alle Teile nach jedem
Gebrauch mit handelsüblichen Spülmitteln. Wegen
der Gefahr einer Schwarzfärbung raten wir, diese
Teile nicht in der Spülmaschine zu reinigen.

Den Motorblock wischen Sie mit einem
feucht-warmen Tuch ab. Tauchen Sie ihn niemals
ins Waschwasser ! Der Aufsotz kann mit einem
normalen Spülmittel gesäubert werden.

vorher das Würfelgatter einwandfrei gesäubert zu
haben.

4) Der Reihe nach werden die Auswurfscheibe, die
Arbeitsscheibe bzw. das Würfelgatter montiert -
siehe hierzu Ziffer 1) und 2) des Kapitels “Montage
des Gerätes”.

5) Schließen Sie den Deckel der Gemüseschneide
und verriegeln Sie ihn am Motorblock mit Hilfe des
Feststellhakens.

WAHL DER EINFÜLLÖFFNUNGEN
UND DER SCHEIBEN

Der Gemüseschneideaufsatz verfügt über zwei
Einfüllöffnungen:
- eine große Einfüllöffnung zum Schneiden von

Kohl, Sellerie usw. Diese Einfüllöffnung kann zum
Schneiden von rundem oder ovalem Gemüse
durch eine Trennwand ergänzt werden.

- die röhrenförmige Einfüllöffnung zum Schneiden
von länglichen Gemüsesorten gewährleistet eine
bemerkenswerte Schnittpräzision. Die Schnitt-
qualität wird noch verbessert, wenn die Ein-
füllöffnung als Schnittführung verwendet wird.

VERWENDUNG DER GROSSEN EINFÜLLÖFFNUNG
- Den Stopfer aus der Einfüllöffnung herausnehmen.
- Bis zum Rand mit Gemüse füllen.
- Den Stopfer senkrecht über der Einfüllöffnung

ansetzen.
- Auf den Stopfer drücken. Der Druck soll nur den

Schnitt begleiten und muss je nach Verar-
beitungsgut verschieden stark sein. Achtung: Ein
zu starker Druck kann das Gerät unnötig belasten.

- Beim Schneiden von Kohl diesen halbieren und
das Herz herausnehmen, um eine unnötige
Belastung zu vermeiden und eine bessere
Endproduktqualität zu erhalten.

VERWENDUNG DER RÖHRENFÖRMIGEN
EINFÜLLÖFFNUNG
Das Gemüse bis zum Rand einfüllen. So lange auf
den Stopfer drücken, bis das Gemüse vollständig
geschnitten ist.
Ständig Druck auf den Stopfer ausüben, um
Fehlschnitte zu vermeiden.

SCHNEIDESCHEIBEN
S 0,8 Kohl
S 1 Karotten / Kohl / Salatgurken / Kartoffeln / Porree
S 2 / S 3 Zitronen / Karotten / Pilze / Kartoffeln / Salatgurken /Zucchini /

Zwiebeln / Porree / Paprika
S 4 / S 5 Auberginen / Rote bete / Karotten / Pilze / Salatgurken / Paprika /

Rettich / Kopfsalat / Kartoffeln / Tomaten
S 8 / S 10 Auberginen / Kartoffeln / Zucchini / Karotten
S 14 Kartoffeln / Zucchini / Karotten

WELLENFÖRMIG GESCHLIFFENE SCHEIBE
W 2 Rote Bete / Kartoffeln / Karotten / Zucchini
W 3 Rote Bete / Kartoffeln / Karotten / Zucchini
W 5 Rote Bete / Kartoffeln / Karottene / Zucchini

REIBESCHEIBEN
R 1,5 Sellerie / Käse
R 2 Karotten / Sellerie / Käse
R 3 Karotten
R 5 Kohl / Käse

JULIENNE
J 2x2 Karotten /Sellerie / Kartoffeln
J 2x4 Karotten / Rote Bete / Zucchini / Kartoffeln
J 2x6 Karotten / Rote Bete / Zucchini / Kartoffeln
J 4x4 Auberginen / Rote Bete / Zucchini / Kartoffeln
J 6x6 Auberginen / Sellerie / Rote Bete / Zucchini / Kartoffeln
J 8x8 Sellerie / Kartoffeln

WÜRFEL
W 5x5 Karotten / Zucchini / Salatgurken / Sellerie
W 8x8 Kartoffeln / Karotten / Zucchini / Rote Bete / weiße Rüben
W 10x10 Kartoffeln / Karotten / Zucchini / Rote Bete / weiße Rüben /

Zwiebeln / Äpfel
W 14x14 Kartoffeln / Karotten / Zucchini / Rote Bete / weiße Rüben
W 20x20 Kartoffeln / Karotten / Zucchini / Ananas / Weiße Rüben
W 25x25 Kartoffeln / Zucchini / weiße Rüben / Äpfel / Melone /

Wassermelone

Vor jeder Reinigung bzw. Wartung ziehen
Sie den Stecker aus der Steckdose
(Stromschlaggefahr).

Vergewissern Sie sich, dass Ihr Spülmittel
für Kunststoffteile geeignet ist. Einige zu
alkalische Reinigungsmittel (zu hoher Gehalt
an Natriumcarbonat oder Ammoniak) sind
für bestimmte Kunststoffe nämlich absolut
nicht geeignet und können diese sehr schnell
beschädigen.
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SICHERHEIT

Die CL 50 und CL 50 Ultra verfügen über ein 
magnetisches Sicherheits system, das den Motor 
sofort zum Stehen bringt, wenn der große Aufsatz
oder der Deckel geöffnet wird. Somit wird der
Zugang zur noch in Bewegung befindlichen
Arbeitsscheibe verhindert.

Beim Öffnen des Gerätedeckels kommt der Motor 
sicherheitsbedingt schnell zum Stehen.

Der Feststel lhaken des Deckels ist  mit einer
Sicherheitsvorrichtung ausgestattet, die gewährleistet,
daß das Gerät nur eingeschaltet werden kann,
wenn der Deckel richtig geschlossen ist.

• ARBEITSHÖHE

Wir empfehlen, die CL 50/CL 50 Ultra auf eine
standfeste Arbeits fläche so aufzustellen, daß der
obere Rand der ovalen Einfüll öffnung 1,20 m bis
1,30 m über dem Fußboden ist.

• GERÄUSCHPEGEL

Der Geräuschpegel der CL 50/CL 50 Ultra Gemüse -
schneide maschine im Leerlauf liegt unter 70 dB (A).

• ELEKTRISCHE DATEN

Einphasengeräte.

WARTUNG

• MESSER, MESSERBALKEN UND REIBEPLATTEN

Die Messer von Schneidscheiben, die Messerbalken
von Streifenscheiben sowie Reibeplatten sind 
Ver schleiß teile, die regelmäßig auszuwechseln 
sind, um eine gleichbleibende Schnittqualität zu
sichern.

TECHNISCHE 
DATEN

• GEWICHTE
Netto Verpackt

CL 50/CL 50 Ultra 
komplett 15 kg 18 kg

Gewicht einer Scheibe 0,5 kg 0,6 kg

• ABMESSUNGEN (in mm)

CL 50

CL 50 Ultra

A C H T U N G !

Die Scheiben sind sehr scharf! Gehen Sie sehr
vorsichtig damit um!

Dreiphasengeräte.

Dreiphasengeräte mit 2 Drehzahlen

Motor Drehzahl
(U/min)

Stromaufnahme
(A)

400 V/50Hz 375 1,7

220 V/60Hz 450 3,7

380 V/60Hz 450 2,1

Motor Drehzahl
(U/min)

Stromaufnahme
(A)

400 V/50Hz 375 / 750 1,8 / 2,1

- Die Leistung ist auf dem Typenschild angegeben.

Motor Drehzahl
(U/min)

Stromaufnahme
(A)

230 V/50Hz 375 5,7

240 V/50Hz 375 5,4

115 V/60Hz 450 12

220 V/60Hz 450 5,7

A
B
C
D
E

H
G
F

595
590

335

615
745
595
380
305

A

D B

C

G

H

A

F

D
E

A
B
C
D
E

H
G
F

610
590

350

615
760
610
380
305

A

D B

C

G

H

A

F

D
E
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NORMEN

Siehe Konformitätserklärung Seite 3.

Um das Gerät wieder in Gang zu setzen, genügt
es, den Deckel erneut zu schließen.

Diese Modelle haben ferner einen thermischen
Schutz, der den Motor sofort stoppt, falls das Gerät
zu lange betrieben bzw. überlastet wird. In diesem
Falle das Gerät vollständig abkühlen lassen, bevor
es erneut eingeschaltet wird.

W I C H T I G !

Versuchen Sie nie, die Verriegelungs- und
Sicherheitsvorrichtungen zu umgehen!
Führen Sie niemals einen Gegenstand in den
Arbeitsbehälter ein!
Stopfen Sie die zu verarbeitenden Produkte
nie mit der Hand nach!
Überladen Sie das Gerät nicht!
Lassen Sie das Gerät nie leer laufen!
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Delegación comercial en España:  
Riera Figuera Major, 43 

08304 Mataró (Barcelona) 

Tel. : (93) 741 10 23 - Fax: (93) 741 12 73

Email: robot-coupe@robot-coupe.e.telefonica.net

Service Clients Belgique 
26, Rue des Hayettes 

6540 Mont Sainte-Geneviève 
Tél. : (071) 59 32 62 
Fax : (071) 59 36 04 

Email : info@robot-coupe.be

Head Office, French,  
Export and Marketing Department:

48, rue des Vignerons 
94305 Vincennes Cedex- France 

Tel.: 01 43 98 88 15 - Fax: 01 43 74 36 26  
Email: international@robot-coupe.com

Robot-Coupe Italia srl 
Via Stelloni Levante 24/a 

40012 Calderara di Reno (BO) 

Tel: 051 72 68 10 - Fax: 051 72 68 12 

Email: info@robot-coupe.it

www.robot-coupe.com




