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ДЕКЛАРАЦІЯ ПРО ВІДПОВІДНІСТЬ

Заявляє, що машини, ідентифіковані за типом 
вище, відповідають:

- EN ISO 12100: 2010: Безпека машин – Загальні
принципи проектування,

- EN 60204-1 -2006: Безпека машин - Електричне
обладнання машин,

- EN 12852: Кухонні комбайни та блендери,
- EN 1678-1998: Овочерізальні машини,

- EN 454 + A1 2010-02: Блендери-міксери,
- EN 12853: Ручні блендери та віночки
(паличні блендери),

- EN 14655: Хліборізки,

- EN 13208: Машини для приготування овочів,

- EN 13621: прядилки для салату,
- EN 60529-2000: Ступені захисту,

- IP 55 для електричних елементів керування,

- IP 34 для машин.
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• Основним вимогам наступних європейських 
директив та відповідних національних нормативних 
актів:

- Директива «Машини» 2006/42/EC,

- Директива «Низька напруга» 2014/35/ЄС,
- Директива «Електромагнітна сумісність»
2014/30/ЄС,

- Регламент (ЄС) № 1935/2004 «Матеріали та вироби, 

призначені для контакту з харчовими 

продуктами»,

- Регламент (ЄС) № 10/2011 «Пластмасові матеріали 

та вироби, призначені для контакту з харчовими 

продуктами»,

- Директива «Зменшення небезпечних речовин
(RoHS) 2002/95/EC,

- Директива «WEEE» 2012/19/ЄС,
• Вимоги європейських гармонізованих стандартів і 

стандартів, що визначають вимоги гігієни та 
безпеки:

Ален НОДЕ
Промисловий директор

Robot Coupe SNC- 12 avenue du Maréchal Leclerc – BP 134 – 71305 Montceau-les-Mines Cedex – Франція



ЗМІСТ
ТЕХНІЧНЕ ОБСЛУГОВУВАННЯ

• Ущільнення двигуна

• Стопорна шайба

• Леза

• Решітки, диски для жульєна та 
гофровані диски

Технічні характеристики
• вага

• Розміри

• Робоча висота

• Рівень шуму

• Електричні дані

Гарантія

ВАЖЛИВЕ ПОПЕРЕДЖЕННЯ

ЗНАЙОМСТВО З ОВОЧЕРІЗКОЮ

CL 40

УВІМКНЕННЯ МАШИНИ

• Консультації по електриці

Збірка

ВИКОРИСТАННЯ ТА ВИБІР ДИСКІВ

БЕЗПЕКА

СТАНДАРТИ 

Технічні дані

• Деталізовані види

• Електричні та
електросхеми

ОЧИЩЕННЯ
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ROBOT-COUPE s.n.c., ОБМЕЖЕНА ГАРАНТІЯ

На ваш новий прилад ROBOT-COUPE 

надається гарантія для початкового покупця 

протягом одного року з дати продажу, якщо 

ви придбали його в ROBOT-COUPE s.n.c.

Якщо ви придбали продукт ROBOT-COUPE у 

дистриб’ютора, на ваш продукт поширюється 

гарантія дистриб’ютора (уточніть умови 

гарантії у свого дистриб’ютора).

Обмежена гарантія поширюється на дефекти 

матеріалів та/або виготовлення.

8 -ПОШКОДЖЕННЯ ВІД ДОСТАВКИ. 
Відповідальність за видимі та приховані дефекти 
несе перевізник. Вантажоодержувач повинен 
повідомити про це перевізника та 
вантажовідправника негайно або після виявлення 
у випадку прихованих дефектів.
ЗБЕРІГАЙТЕ ВСІ ОРИГІНАЛЬНІ КОНТЕЙНЕРИ ТА 
ПАКУВАЛЬНІ МАТЕРІАЛИ ДЛЯ ПЕРЕВІРКИ 
АВТОМОБІЛЯ.

Ні ROBOT COUPE ані його дочірні компанії, ані будь-який із 

його дистриб’юторів, директорів, агентів, співробітників чи 

страховиків не несуть відповідальності за непрямі збитки, збитки 

чи витрати, пов’язані з пристроєм або неможливістю його 

використання.

ROBOT-COUPE s.n.c.Гарантія надається 
прямо та замість усіх інших гарантій, 
явних або неявних, щодо комерційної 
придатності та придатності для певної 
мети та є єдиною гарантією, яку надає 
ROBOT-COUPE s.n.c.Франція.

ГАРАНТІЯ ROBOT COUPE НЕ 

ПОКРИВАЄ :

1 -Пошкодження, спричинені зловживанням, 

неправильним використанням, падінням або інші 

подібні пошкодження, спричинені чи внаслідок 

недотримання інструкцій із збирання, 

експлуатації, чищення, обслуговування або 

зберігання.

2 -Робота над заточуванням та/або заміною лез,
які затупилися, надкололися або зношилися після 
нормального або надмірного періоду 
використання.

3 -Матеріали або робота для заміни або ремонту 
подряпин, плям, сколів, ямок, вм’ятин або зміни 
кольору поверхонь, лез, ножів, насадок або 
аксесуарів.

4 -Будь-які зміни, доповнення або ремонт, які не 
були здійснені компанією чи авторизованим 
сервісним агентством.

5 -Транспортування приладу до або від 
авторизованого сервісного агентства.

6 -Плата за оплату праці для встановлення або 
тестування нових насадок або аксесуарів (тобто 
чаш, дисків, лез, насадок), які були довільно 
замінені.

7 -Вартість зміни напрямку обертання трифазних 
електродвигунів (відповідає монтажник).
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ВАЖЛИВЕ ПОПЕРЕДЖЕННЯ
УВАГА

зберігайте ЦІ ІНСТРУКЦІЇ
У безпечному місці

ПОПЕРЕДЖЕННЯ: Щоб уникнути нещасних випадків, таких як ураження електричним струмом, тілесних ушкоджень або пожежі, а також щоб обмежити матеріальні збитки 

внаслідок неправильного використання приладу, уважно прочитайте ці інструкції та суворо їх дотримуйтесь. Прочитання інструкції з експлуатації допоможе вам пізнати 

свій прилад і дозволить правильно використовувати обладнання. Будь ласка, прочитайте ці інструкції повністю та переконайтеся, що будь-хто інший, хто може 

використовувати машину, також прочитав їх заздалегідь.

РОЗПАКУВАННЯ ПРОЦЕДУРА Складання • Для пластикових деталей не використовуйте надто лужні миючі 

засоби (тобто такі, що містять занадто багато каустичної соди чи 

аміаку...).• Обережно вийміть обладнання з упаковки та
вийміть усі коробки чи пакети з додатками чи
певними предметами.

• Ретельно дотримуйтесь різноманітних процедур
складання (див. стор. 6) і переконайтеся, що всі
кріплення розташовані правильно. • Robot-Coupe жодним чином не несе відповідальності

за недотримання користувачем основних правил

прибирання та гігієни.• ПОПЕРЕДЖЕННЯ - деякі інструменти дуже гострі

наприклад, лезо, диски... тощо.
використовувати

ТЕХНІЧНЕ ОБСЛУГОВУВАННЯ

ІНСТАЛЯЦІЯ

• Ми рекомендуємо вам встановити машину на

ідеально стійку тверду основу.

• Ніколи не намагайтеся перекрити системи

блокування та безпеки.

• Ніколи не вставляйте предмети в контейнер, де
обробляється їжа.

• Ніколи не штовхайте інгредієнти рукою.
• Не перевантажуйте прилад.

• Ніколи не вмикайте порожній прилад.
ПІДКЛЮЧЕННЯ

• Завжди перевіряйте, чи ваше джерело живлення

відповідає зазначеним на табличці з технічними даними на

блоку двигуна та чи витримує силу струму.

ОЧИЩЕННЯ

• Як запобіжний захід завжди від’єднуйте прилад
перед чищенням.

• Машина повинна бути заземлена.
• Завжди очищуйте прилад та його насадки в
кінці кожного циклу.ОБРОБКА
• Ніколи не кладіть блок двигуна у воду.

• Завжди будьте обережні, поводячись з лезами або

дисками - вони дуже гострі.
• Для деталей із алюмінієвих сплавів використовуйте чистячі 

рідини, придатні для алюмінію.

• Перш ніж відкривати корпус двигуна, вкрай важливо
від’єднати прилад.

• Регулярно перевіряйте ущільнення та шайби та
переконайтеся, що запобіжні пристрої справні.

• Особливо важливо підтримувати та перевіряти

насадки, оскільки деякі інгредієнти містять корозійні

речовини, наприклад лимонну кислоту.

• Ніколи не використовуйте прилад, якщо шнур

живлення чи вилка були пошкоджені будь-яким

чином, або якщо прилад не працює належним чином

або був пошкоджений будь-яким чином.

• Не соромтеся звертатися до місцевого відділу
технічного обслуговування, якщо щось не так.
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ЗНАЙОМСТВО З 
ОВОЧЕРІЗКОЮ 

cl 40

УВІМКНЕННЯ 
МАШИНИ

2)Поверніть чашу в 
сторону, щоб роз’єми 

співпали з місцем 
карманів для них 

.

• ПОРАДИ ЩОДО ЕЛЕКТРИЧНИХ ПІДКЛЮЧЕНЬ

Перед підключенням переконайтеся, що ваше джерело 

живлення відповідає тому, що зазначено на паспортній 

табличці машини.

УВАГА
Цей прилад має бути підключений до 
заземленої розетки (щоб унеможливити 
ризик ураження електричним струмом).

Машина поставляється з однофазною вилкою, 
підключеною до шнура живлення.

CL 40 оснащені різними типами двигунів:

230 В / 50 Гц / 1 
120 В / 60 Гц / 1 
220 В / 60 Гц / 1

Збірка

3) Вставте чорний або білий

пластиковий інструмент для

викидання на приводний вал,

переконавшись, що він

правильно розташований на

дні чаші.

.

CL 40 постачається з двома інструментами для виштовхування. 

Білий ежектор був спеціально розроблений для роботи з 

капустою. Для всіх інших овочів використовуйте чорний 

пластиковий ежекторний диск.
1) Встановіть чашу на основу
двигуна так, щоб основа
двигуна була спрямована до
вас; жолоб для викиду має
бути справа від вас.

CL 40 ідеально підходить для професійних потреб. Вона може 

виконувати будь-яку кількість завдань, які ви поступово 

відкриватимете під час використання.

CL 40 оснащена  чашею з нержавіючої сталіі та кришкою з 

ABS (автоматичний перезапуск машини за допомогою 

штовхача).

CL 40 оснащена в асортименті 28 дисками для приготування 

шматочків, натирання, жульєну, кубиків і картоплі фрі.

Завдяки простій конструкції всі компоненти, які потребують 

частого використання для технічного обслуговування або 

чищення, можна встановити та зняти миттєво

Щоб вам було простіше, у цьому посібнику подано розбивку всіх 

різноманітних операцій встановлення.

Цей посібник містить важливу інформацію, розроблену для 

того, щоб допомогти користувачеві отримати максимальну 

віддачу від свого пристрою для приготування овочів CL 40.

Ми приділяємо особливу увагу тим діям, які призводять до 

зупинки машини.

Тому ми рекомендуємо вам уважно прочитати його 

перед використанням машини.

Ми також включили кілька прикладів, щоб допомогти вам 

відчути вашу нову машину та оцінити її численні 

переваги.

викидач капусти ежекторний диск16



2) Поверніть чашу вправо, 
доки роз’єми основи 
двигуна не зафіксуються. 
надійно розташовані у 
своїх гніздах.

Потім встановіть 
відповідний відрізний 
диск і прокрутіть слайсер 
на торцевому валу за 
допомогою стрижневої 
гайки.

УВАГА
• ВСТАНОВЛЕННЯ РЕШІТКИ ДЛЯ КУБИКІВ:

Ці решітки можна розташувати двома різними способами 
залежно від типу використовуваного бункера, щоб уникнути 
будь-яких помилкових стартів.

• позиція 1:Використовуючивеликий бункер.

У цьому випадку решітку 
для нарізання кубиками 
слід розташувати так, щоб 
її леза були вертикально

вирівняно з бункером. 
(Ви повинні бачити сітку леза, 
дивлячись у бункер.)

Якщо ви обрали 
обладнання  для 
нарізання кубиками:
решітку та диск ви 
повинні використовувати 
лише 8, 10 або 12мм 
розміри

Поставте кришку на чашу та поверніть 
праворуч, поки кришка не клацне

.

• позиція 2:Використовуючициліндричний бункер.

У цьому випадку сітку 
необхідно розташувати так, 
щоб лопаті були вертикально 
вирівняні з трубою. 
(Дивлячись, ви повинні 
бачити лопаті сітки
в трубку.)Переконайтеся, що решітка для нарізання кубиків 

розташована правильно (див. малюнок навпроти).

Перевірте, чи є виїмка на краю сітки для нарізання кубиками 

та чи правильно вона розташована над виступом на чаші (див

маркування на сітці)
Якщо ви хочете 
використовувати 
обладнання для нарізання 
картоплІ фрі:
Це обладнання включає в 
себе решітку для картоплі 
фрі і особливий франц-
диск для нарізки картоплі 
фрі.
Розмістіть решітку для 
картоплі фрі у чаші для 
овочів. Перевірте чи
правильно вона 
розташована

Потім встановіть 

відповідний відрізний 

диск і прокрутіть 

слайсер на торцевому 

валу за допомогою 

стрижневої гайки.
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ВИКОРИСТАННЯ І

ВИБІР ДИСКІВ
СЕРЦЕПИ ОЧИЩЕННЯ

S 1 морква / капуста / огірок / цибуля / картопля / цибуля-порей

S 2 / S 3лимон / морква / гриби / капуста / картопля /

огірок / цукіні / цибуля / цибуля-порей / болгарський перець

УВАГА
Овочеприготувальна машина складається з двох 
бункерів:

як запобіжний захід, завжди вимикайте прилад перед 

чищенням (через ризик ураження електричним 

струмом).S 4 / S 5баклажан / буряк корінь / морква / гриб / огірок /

болгарський перець / редис / салат / картопля / цибуля-порей / помідор

Зніміть кожну частину, тобто: кришку, диск, підвісну 

пластину та чашу, і почистіть.
S 6 баклажан / буряк корінь / морква / гриб / огірок /

болгарський перець / редька / салат / картопля / цибуля-порей

- один великий бункердля нарізання овочів, таких як 

капуста

- один циліндричний бункер для довгих овочів і 
високоточної нарізки. Усі деталі можна мити в посудомийній машині, якщо ви 

використовуєте правильну кількість миючого засобу та 

вибираєте той, який підходить для пластику та нержавіючої 

сталі. Слід, однак, зазначити, що миття деталей у 

посудомийній машині скорочує термін їх служби.

RIPPLE CUT СЛАЙСЕР

Для оптимального різання використовуйте цей розділ як посібник.
RCS 2 корінь буряка / картопля / морква

ЯК КОРИСТУВАТИСЯ Великим бункером
ТЕРТКИ

G 1,5

G 2

G 3

G 6

ceлера / cир

 морква/ ceлера/сир

  морква
 кабачок / cир

G 9

Пармезан/шоколад

Редька 0,7 мм

Редька 1 мм

капуста / сир Ми рекомендуємо періодично видаляти будь-які 
залишки їжі, які могли накопичитися під лезами 
дисків для нарізання картоплі фрі та наборів для 
нарізання кубиками.

- Підніміть важіль і відпустіть отвір бункера.

- Наповніть бункер овочами.

- Замініть важіль в основі бункера.
- Почніть натискати на важіль, увімкніть машину 

та підтримуйте тиск, поки в бункері не 
залишиться овочів.

Для цього відкрутіть леза за допомогою плоскої 
викрутки.ЖЮЛЬЄН

ЯК КОРИСТУВАТИСЯ ЦИЛІНДРИЧНИМ бункером J 2x2

J 2x4

J 2x6

J 4x4

J 6x6

J 8x8

морква / чистотіл / картопля

морква / корінь буряка / кабачок / картопля

морква / корінь буряка / кабачок / картопля

баклажан / корінь буряка / кабачок / картопля

баклажан / корінь буряка / чистотіл / кабачок / картопля

чистотіл / картопля

Ніколи не занурюйте основу двигуна у воду. очищайте 

вологою ганчіркою або губкою.

I impor T a NT

- Наповніть бункер овочами.

- Почніть натискати кнопку та увімкніть машину.
- Підтримуйте тиск, доки всі овочі не будуть 
нарізані. перевірте, чи підходить ваш миючий засіб для 

чищення пластикових деталей. Деякі мийні 
засоби є надто лужними (наприклад, високий 
вміст каустичної соди або аміаку) і абсолютно 
несумісні з певними типами пластику, через що 
вони швидко псуються.

DICE

D 8x8

D 10х10

картопля / морква / кабачок / корінь буряка / ріпа

картопля / морква / кабачок / корінь буряка / ріпа

КАРТОПЛЯ ФРІ

F 8x8

Ф 10х10

картопля

картопля
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ТЕХНІЧНЕ ОБСЛУГОВУВАННЯ Технічний • ЕЛЕКТРИЧНІ ДАНІ

СПЕЦИФІКАЦІЇ Однофазний мак hine

• ущільнення двигуна

• Вага Т швидкість

(об/хв)

Інтенсивність

(підсилювач)
Мотор

Ущільнення двигуна на валу слід регулярно 

змащувати безпечним харчовим мастилом.
Чистий

16 кг
Валовий

18 кгCL 40 (wi

Диск

без диска) 230 В/50 Гц

240 В/50 Гц

120 В/60 Гц

220 В/60 Гц

- показана потужність o

500 5.4

Щоб забезпечити повну водонепроникність двигуна, бажано 

регулярно перевіряти ущільнення двигуна на предмет зносу 

та замінювати його, якщо необхідно.

0,5 кг 0,6 кг 500 5.4

• dImeN SIONS (у мм) 600 12.0

600 5.4
Ущільнення двигуна можна легко замінити, не 

знімаючи двигун, тому ми настійно рекомендуємо 

вам переконатися, що воно в хорошому стані.

E
n табличка даних.

Х
БЕЗПЕКА

• стопорна шайба Ф Г
Cl 40 є монтованим і 

моторним гальмом

d із системою магнітного запобіжного 

пристрою g.Щоб забезпечити безперебійну роботу приладу, 

ми рекомендуємо регулярно перевіряти 

фіксуючу шайбу на предмет зносу.

Д
А
Б
C
Д
E
Ф
Г
Х

225
303
224
590
345
745
530
410

Як тільки ви о відкрийте кришку, двигун зупиниться.

А Щоб перезапустити m, 

натисніть зелену кнопку s

achine, просто закрийте кришку і 
відьма.Тому, якщо пральна машина зношується, 

радимо її замінити. Б
C УВАГА

• лезоS Диски дуже гострі. Поводитися обережно.

Леза ріжучих дисків наборів для нарізання кубиками та 

смаженої смажки є зношеними деталями, які необхідно 

час від часу замінювати, щоб підтримувати оптимальну 

якість нарізання.

• Робота ВИСОТА

Ми рекомендуємо

стабільний wo

кормовий бункер знаходиться на висоті від 1,20 м до 

1,30 м.

Розмістіть CL 40 на rktop таким чином, 
щоб верхній край був більшим

CCL 40 оснащено термозапобіжником, який 

автоматично зупиняє двигун, якщо машина 

залишається увімкненою надто довго або 

перевантажена.

Якщо це сталося, дайте машині повністю охолонути 

перед повторним запуском.

• ДИСКИ НА ТЕРТКУ, ЖУЛЬЄН ТА РІЗАНІ ГОЛЬФОМ
• Рівень шуму

Решітки, жульєн і хвилясті диски поступово 

затупляються, і їх слід час від часу замінювати, щоб 

підтримувати оптимальну якість різання.coupe.

Еквівалентний безперервний рівень шуму, коли CL 40 
працює без навантаження, становить менше 70 дБ (A).
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запам'ятати
Ніколи не намагайтеся перекрити системи блокування та 

безпеки.

Ніколи не вставляйте предмети в 
контейнер, де обробляється їжа.
Ніколи не штовхайте інгредієнти 
рукою.
не перевантажуйте прилад.

СТАНДАРТИ

Зверніться до декларації про відповідність на сторінці 3.

20



102



103



105



106



107



109



Головний офіс, французька,

Відділ експорту та маркетингу:
48, rue des Vignerons

94305 Vincennes Cedex – Франція Тел.: 
01 43 98 88 15 - Факс: 01 43 74 36 26

Електронна адреса: international@robot-coupe.com

Robot Coupe Australia Pty Ltd:
Unit 3/43 Herbert St 

Artarmon NSW 2064 Australia
T (02) 9478 0300 F (02) 9460 7972 

Електронна пошта: 

orders@robotcoupe.com.au

Robot-Coupe UK LTD:
Fleming Way, Айлворт,

Middlesex TW7 6EU
Тел.: 020 8232 1800 Факс: 020 

8568 4966 Електронна пошта: 

sales@robotcoupe.co.uk

www.robot-coupe.com Ré
f. 
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 CL 40

NEW  Register your product on line



www.robot-coupe.com

Register your product on line



Robot-Coupe SNC - 12 avenue du Maréchal Leclerc – BP 134 – 71305 Montceau-les-Mines Cedex - France

- �EN ISO 12100: 2010: Safety of machinery –  General 
principles for design,

- �EN 60204-1 -2006: Safety of machinery –  Electrical 
equipment of machines,

- EN 12852: Food Processors and Blenders,

- EN 1678-1998: Vegetable Cutting Machines,

- EN 454 + A1 2010-02: Blender-Mixers,

- �EN 12853: Hand-held Blenders and Whisks  
(stick blenders), 

- EN 14655: Bread Slicers,

- EN 13208: Vegetable Preparation Machines,

- EN 13621: Salad Spinners,

- EN 60529-2000: Degrees of protection,

- IP 55 for the electrical controls, 

- IP 34 for the machines. 

Declares that the machines identified by their type above, 
comply with:

• �The essential requirements of the following European 
directives and with the corresponding national 
regulations:

- Directive «Machinery» 2006/42/EC,

- Directive «Low voltage» 2014/35/EU,

- �Directive «Electromagnetic compatibility»  
2014/30/EU,

- �Regulation (EC) n°1935/2004 «Materials and articles 
intended to come into contact with food»,

- �Regulation (EU) n°10/2011 «Plastic materials and 
articles intended to come into contact with food»,

- �Directive «Reduction of Hazardous Substances (RoHS) 
2002/95/EC,

- Directive «WEEE» 2012/19/EU,

• �The requirements of the European harmonized standards 
and with the standards specifying the hygiene and 
safety requirements:

DECLARATION OF CONFORMITY

Montceau en Bourgogne on 4 March 2016

Alain NODET
Industrial Director
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ROBOT-COUPE s.n.c., Limited Warranty

Your new ROBOT-COUPE appliance is war-
ranted to the original buyer for a period 
of one year from the date of sale if you 
bought it from ROBOT-COUPE s.n.c.

If you bought your ROBOT-COUPE product 
from a distributor your product is cove-
red by your distributor’s warranty (Please 
check with your distributor terms and 
conditions of the warranty). 

The ROBOT-COUPE s.n.c. limited warranty 
is against defects in material and/or work-
manship.

The robot-coupe s.n.c. warranty is  
given expressly and in lieu of all other 
warranties, expressed or implied, for  
merchantability and for fitness toward a 
particular purpose and constitutes the only 
warranty made by robot-coupe s.n.c. 
france.

THE FOLLOWING ARE NOT COVERED 
by the ROBOT-COUPE s.n.c. 
WARRANTY:

1 - Damage caused by abuse, misuse, drop-
ping, or other similar damage caused by or   
resulting from failure to follow assembly, ope-
rating, cleaning, user maintenance or storage  
instructions.

2 - Labour to sharpen and/ or replacements 
for blades which have become blunt, chipped or 
worn after a normal or excessive period of use.

3 - Materials or labour to replace or repair 
scratched, stained, chipped, pitted, dented or 
discoloured surfaces, blades, knives, attachments 
or accessories.

4 - Any alteration, addition or repair that 
has not been carried out by the company or an 
approved service agency.

5 - Transportation of the appliance to or from 
an approved service agency.

6 - Labour charges to install or test new attach-
ments or accessories (i.e., bowls, discs, blades, at-
tachments) which have been arbitrarity replaced.

7 - The cost of changing direction-of-rotation of 
three-phase electric motors (Installer is responsible).

8 - SHIPPING DAMAGES. Visible and latent 
defects are the responsibility of the freight car-
rier. The consignee must inform the carrier and 
consignor immediately, or upon discovery in the 
case of latent defects.
KEEP ALL ORIGINAL CONTAINERS AND  
PACK ING MATER IALS  FOR CARR IER 
INSPECTION.

Neither ROBOT-COUPE s.n.c. nor its affiliated 
companies or any of its distributors, directors, 
agents, employees, or insurers will be liable for 
indirect damage, losses, or expenses linked to the 
appliance or the inability to use it.
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Warning: In order to limit accidents such as electric shocks, personal injury or fire, and in order to limit material damage due to misuse of 
the appliance, please read these instructions carefully and follow them strictly. Reading the operating instructions will help you get to know 
your appliance and enable you to use the equipment correctly. Please read these instructions in their entirely and make sure that anyone else 
who may use the machine also reads them beforehand.

important warning

    unpacking

• Carefully remove the equipment from the 
packaging and take out all the boxes or packets 
containing attachments or specific items.

• WARNING - some of the tools are very sharp 
e.g. blade, discs... etc.

    installation

• We recommend you to install your machine on a 
perfectly stable solid base.

    connection

• Always check that your mains supply corresponds 
to that indicated on the rating plate on the motor 
unit and that it can take the amperage.

• The machine must be earthed.

    handling

• Always take care when handling the blades or 
discs - they are very sharp.

    assembly procedures
• Follow the various assembly procedures carefully 
(see page 6) and make sure that all the attachments 
are correctly positioned.

    use
• Never try to override the locking and safety 
systems.

• Never introduce any object into the container 
where the food is being processed.

• Never push the ingredients down with your hand.

• Do not overload the appliance.

• Never switch the appliance on while it is empty.

    cleaning
• As a precaution, always unplung your appliance 
before cleaning it.

• Always clean the appliance and its attachments at 
the end of each cycle.

• Never place the motor unit in water.

• For parts made of aluminum alloys, use cleaning 
fluids suitable for aluminum.

• For plastic parts , do not use detergents that are 
too alkaline (i.e., containing too much caustic soda 
or ammonia...).

• Robot-Coupe can in no way be held responsible 
for the user’s failure to follow the basic rules of 
cleaning and hygiene.

    maintenance

• Before opening the motor housing, it is absolutely 
vital to unplung the appliance.

• Check the seals and washers regularly and 
ensure that the safety devices are in good working 
order.

• It is particularly important to maintain and check 
the attachments since certain ingredients contain 
corrosive agents e.g. citric acid.

• Never operate the appliance if the power cord 
or plug has been damaged in any way or if the 
appliance fails to work properly or has been 
damaged in any way.

• Do not hesitate to contact your local Maintenance 
Department if something appears to be wrong.

	 W AR  N I N G
KEEP THESE INSTRUCTIONS  

IN A SAFE PLACE
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2) Turn the bowl to the 
right unti l  the motor 
base connectors are se-
curely positioned in their  
sockets.

3) Slot the black or white 
plastic ejection tool onto 
the drive shaft, checking 
that it is correctly posi-
tioned at the bottom of 
the bowl.

Two ejection tools:

The CL 40 is supplied with two ejection tools. The 
white ejector has been specially designed to cope 
with cabbage. For all other vegetables, use the 
black plastic ejector disc.

    �Introduction to  
your new vegetable 
preparation machine 
CL 40 

The CL 40 is perfectly geared to professional needs. 
It can perform any number of tasks, which you will 
gradually discover as you use it.

The CL 40 is equipped with a stainless steel  
vegetable bowl and a lid made in ABS (automatic 
restart of the machine with the pusher).

The CL 40 is equipped with a range of 28 discs for 
making slices, grating, julienne, dicing and French 
fries.

Thanks to its simple design, all components 
requiring frequent handling for maintenance or 
cleaning can be fitted and removed in a trice

To make things easier for you, this manual gives a 
breakdown of all the various fitting operations.

This manual contains important information 
designed to help the user get the most out of his or 
her CL 40 vegetable preparation device. 

We place special emphasis on those actions which 
cause the machine to stop.

We therefore recommend that you read it 
carefully before using your machine. 

We have also included a few examples to help you 
get the feel of your new machine and appreciate its 
numerous advantages.

    �SWITCHING ON 
THE MACHINE

• Advice on electrical connections

Before plugging in, check that your power supply 

corresponds to that indicated on the machine’s 

identification plate.

The machine comes with a single phase plug 
connected to a power cord.
The CL 40 are fitted with various types of motors :

	 230 V / 50 Hz / 1
	 120 V / 60 Hz / 1
	 220 V / 60 Hz / 1

    �ASSEMBLY

The vegetable preparation machine consists of 
two detachable parts: the stainless steel vegetable  
preparation bowl and the lid.

1) With the motor base 
facing you, fit the bowl 
onto the motor base; the 
ejection chute should be 
on your right.

Cabbage ejector Ejector disc

This appliance must be plugged into an 
earthed socket (risk of electrocution).

w a r nin   g



17

w a r nin   g
2) Turn the bowl to the 
right until the motor base 
connectors are secu-
rely positioned in their  
sockets.

c) If you want to use the French fries potatoes  
cutting equipment:

This equipment com-
prises a French fries grid 
and a special French 
fries slicing disc.

Position the French fries 
grid in the vegetable pre-
paration bowl. Check that 
it is correctly positioned 
with the French fries plate 
positioned at the outlet.

b) If you have chosen 
the dicing equipment: 
i.e. a grid and slicing 
disc.

You must only use the 
8-mm, 10-mm or 12-
mm aluminium slicing 
discs with the dicing 
grids.

Make sure the dicing grid is correctly positioned in 
the veg prep bowl (see box opposite).  

Check that the notch on the edge of the dicing grid 
is correctly positioned over the tab on the bowl (see 
marking on grid).

Next fit the appropriate 
slicing disc and screw 
the slicer on the mo-
torshaft with the butterfly 
nut.

• installing the dicing grid:
These grids can be positioned in two different 
ways depending on the type of hopper used in 
order to avoid any false starts.

• Position 1: Using the large hopper.
I n  t h i s  case ,  t he 
dicing grid should be 
positioned so that its 
blades are vertically 
a l i gned  w i t h  t h e 
hopper. (You must be 
able to see the grid 
blades when looking into the hopper.)

• Position 2: Using the cylindrical hopper.
In this case, the grid 
must be positioned 
so that the blades are 
vertically aligned with 
the tube. (You must be 
able to see the grid 
blades when looking 
into the tube.)

Next fit the appropriate 
s l i c i n g  d i s c  a n d 
screw the slicer on the 
motorshaf t  wi th the 
butterfly nut.

5) Place the lid on the bowl and rotate to the right 
until the lid clicks, to form an extension of the 
bowl.
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Remove each of the part, i.e.: the lid, disc, sling 
plate and bowl and clean.

All the parts are dishwasher safe, providing you 
use the right amount of detergent and choose one 
that is suitable for plastics and stainless steel. It 
should, however, be noted that cleaning parts in a 
dishwasher shortens their lifespan.

We recommend that your periodically remove any 
food residue that may have accumulated under 
the blades of the slicing discs of the french fry and 
dicing kits.

To do this, unscrew the blades using a flat-head 
screwdriver.

Never immerse the motor base in water. Clean 
using a damp cloth or sponge.

    CLEANING

G 9 	 �cabbage / cheese

Parmesan / chocolate

Radish 0.7 mm

Radish 1 mm

SLICERS 

S 1 	 �carrot / cabbage / cucumber / onion / potato / leek

S 2 / S 3 	�lemon / carrot / mushroom / cabbage / potato /  

cucumber / zucchini / onion / leek / bell pepper

S 4 / S 5 	�eggplant / beet root / carrot / mushroom / cucumber /  

bell pepper / radish / lettuce / potato / leek / tomato

S 6 	� eggplant / beet root / carrot / mushroom / cucumber /  

bell pepper /radish / lettuce / potato / leek 

RIPPLE CUT SLICER 

RCS 2	 beet root / potato / carrot

GRATERS 

G 1,5 	 �celeriac / cheese

G 2 	 �carrot / celeriac / cheese

G 3 	 �carrot

G 6	 �cabbage / cheese

JULIENNE 

J 2x2 	 �carrot / celeriac / potato

J 2x4 	 ��carrot / beet root / zucchini / potato

J 2x6 	 ����carrot / beet root / zucchini / potato

J 4x4 	 �eggplant / beet root / zucchini / potato

J 6x6 	 �eggplant / beet root / celeriac / zucchini / potato

J 8x8 	 �celeriac / potato

DICE

D 8x8 	 �potato / carrot / zucchini / beet root / turnip

D 10x10 	� potato / carrot / zucchini / beet root / turnip

FRENCH FRIEs 

F 8x8 	 �potato 

F 10x10 	 potato 

 I MPOR    T A N T

w a r nin   g
As a precaution, always unplug your appliance 
before cleaning it (risk of electrocution).

    �USES AND 
CHOICE OF DISCS

The vegetable preparation machine consists of two 
hoppers:

- �One large hopper for cutting vegetables such as 
cabbage, celeriac, etc...

- �One cylindrical hopper for long vegetables and 
high-precision cutting.

For optimum cutting, use this section as a guide.

HOW TO USE THE LARGE HOPPER

- Raise the lever and release the hopper opening.

- Fill hopper with vegetables.

- Replace the lever at the base of the hopper.

- �Start to press the lever, switch on machine and 
maintain pressure until there are no vegetables 
left in the hopper.

HOW TO USE THE CYLINDRICAL HOPPER

- Fill hopper with vegetables.

- Start to press the button and switch on machine.

- �Maintain pressure until all the vegetables have 
been chopped up. Check that your detergent is suitable for 

cleaning plastic parts. Some washing agents 
are too alkaline (e.g. high levels of caustic 
soda or ammonia) and totally incompatible 
with certain types of plastic, causing them to 
deteriorate rapidly.
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• WORKING HEIGHT

We recommend that you position the CL 40 on a 
stable worktop so that the upper edge of the large 
feed hopper is at a height of between 1.20 m and 
1.30 m.

• NOISE LEVEL

The equivalent continuous sound level when the  
CL 40 is operating on no-load is less than 70 dB 
(A).

• Electrical data
Single phase machine 

    MAINTENANCE

• MOTOR SEAL

The motor seal on the shaft should be lubricated 

regularly using a food safe lubricant.

In order to keep the motor completely watertight, 

it is advisable to check the motor seal regularly for 

wear and tear and replace if necessary.

The motor seal can be easily replaced without 

having to remove the motor, so we strongly advise 

you to ensure that is in good condition.

• LOCKING WASHER

To ensure that your appliance continues to run 

smoothly, we recommend that you regularly check 

the locking washer for wear and tear.

If the washer becomes worn, we therefore advise 

you to replace it.

• BLADES

The blades of the slicing discs of the dicing and 

french fry kits are wearing parts that must be 

replaced from time to time, in order to maintain 

optimum cutting quality.

• GRATING, JULIENNE AND RIPPLE-CUT DISCS

The grating, julienne and ripple-cut discs gradually 

become blunt and should be replaced from time to 

time to maintain optimum cutting quality.coupe.

    �TECHNICAL 
SPECIFICATIONS

• WEIGHT
	 Net 	 Gross 
CL 40 (without disc)	 16 kg	 18 kg

Disc	 0.5 kg	 0.6 kg

• Dimensions (in mm)

A 	 225
B 	 303
C 	 224
D 	 590
E 	 345
F	 745
G	 530
H	 410

H

GF

D

E

c
b

a

    Safety

The CL 40 is fitted with a magnetic safety device 
and motor braking system. 

As soon as you open the lid, the motor stops.

To restart the machine, simply close the lid and 
press the green switch.

The CL 40 is fitted with a thermal cut-out which 

automatically stops the motor if the machine is left 

on for too long or overloaded.

If this happens, allow the machine to cool 

completely before restarting.

 w a r nin   g
The discs are extremely sharp. Handle with care.

Motor Speed 
(rpm)

Intensity 
(Amp)

230 V/50Hz 500 5.4

240 V/50Hz 500 5.4

120 V/60Hz 600 12.0

220 V/60Hz 600 5.4

- Power shown on data plate.
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    standards

Consult the declaration of compliance on page 3.

R e m e m b e r
Never try to override the locking and safety 
systems.
Never insert an object into the container where 
the food is being processed.
Never push the ingredients down with your 
hand.
Do not overload the appliance.
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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 Australia Pty Ltd:
Unit 3/43 Herbert St

Artarmon NSW 2064 Australia
T (02) 9478 0300
F (02) 9460 7972

Email: orders@robotcoupe.com.au

Robot-Coupe U.K. LTD:
Fleming Way, Isleworth,

Middlesex TW7 6EU
Tel.: 020 8232 1800
Fax: 020 8568 4966

Email: sales@robotcoupe.co.uk

www.robot-coupe.com
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