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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.

Montceau en Bourgogne 4 березня 2016 р

• 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
ОБСЛУГОВУВАННЯ

• Леза, диски і терки

ТЕХНІЧНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ
• вага

• Розміри

• Робоча висота

• Рівень шуму

• Електричні дані

ГАРАНТІЯ

ВАЖЛИВЕ ПОПЕРЕДЖЕННЯ

ЗНАЙОМСТВО З ОВОЧЕРІЗКОЮ 
CL 50 • CL 50 Ultra E

УВІМКНЕННЯ МАШИНИ

• Консультації по електриці

БЕЗПЕКА

МОНТАЖ СТАНДАРТИ

ВИКОРИСТАННЯ ТА ВИБІР ДИСКІВ ТЕХНІЧНІ ДАНІ
• Деталізовані види

• Електричні та електросхемиОЧИЩЕННЯ
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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 
ПЕРЕВОЗНИКОМ.

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 зносилися 
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 або тілесних ушкоджень, а також щоб обмежити матеріальні збитки 

внаслідок неправильного використання приладу, уважно прочитайте ці інструкції та суворо їх дотримуйтесь. Ознайомлення з інструкціями з експлуатації допоможе 

вам краще пізнати свій прилад і правильно користуватися ним. Будь ласка, прочитайте ці інструкції повністю та переконайтеся, що будь-хто інший, хто може 

використовувати цей прилад, також прочитав їх заздалегідь.

РОЗПАКУВАННЯ ПРОЦЕДУРИ МОНТАЖУ • Для пластикових деталей не використовуйте занадто лужні мийні 

засоби (наприклад, які містять занадто багато каустичної соди або 

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

• Ретельно дотримуйтеся різноманітних процедур
складання (див. стор. 16) і переконайтеся, що всі насадки
розташовані правильно. • Robot-Coupe жодним чином не несе відповідальності

за недотримання користувачем основних правил

прибирання та гігієни.
• ПОПЕРЕДЖЕННЯ - деякі інструменти дуже гострі, наприклад

леза, диски... тощо.
ВИКОРИСТАННЯ

• Ніколи не намагайтеся перекрити системи блокування та безпеки.

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

• Ми рекомендуємо вам встановити машину на
ідеально стійку тверду основу.

• Перш ніж відкривати корпус двигуна, вкрай важливо

відключити прилад від мережі.• Ніколи не штовхайте інгредієнти рукою.
• Не перевантажуйте прилад.
• Ніколи не вмикайте порожній прилад.

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

• Завжди перевіряйте, чи ваше джерело живлення

відповідає тому, що вказано на ідентифікаційній табличці на

блоці двигуна, і чи може воно витримувати силу струму.

ОЧИЩЕННЯ • Особливо важливо обслуговувати та перевіряти насадки,

оскільки деякі інгредієнти містять корозійні речовини,

наприклад лимонну кислоту.
• В якості запобіжного заходу завжди вимикайте прилад
перед чищенням.

• Машина повинна бути заземлена. • Завжди очищуйте прилад та його насадки в
кінці кожного циклу.

• Ніколи не використовуйте прилад, якщо шнур живлення чи

вилка були пошкоджені, або якщо прилад не працює

належним чином або був пошкоджений будь-яким чином.ОБРОБКА
• Ніколи не занурюйте блок двигуна у воду.

• Завжди будьте обережні, поводячись з лезами, оскільки

вони надзвичайно гострі.

• Для деталей, виготовлених з алюмінію, використовуйте чистячі рідини, 

призначені для алюмінію.

• Не соромтеся звертатися до місцевої служби

технічного обслуговування, якщо щось не так.
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ЗНАЙОМСТВО З 
ОВОЧЕРІЗКОЮ 

CL 52

УВІМКНЕННЯ 
МАШИНИ

Увімкніть порожню машину, переконавшись, що 
лезо правильно обертається проти годинникової 
стрілки.

На основі двигуна червона стрілка позначає напрямок 
обертання леза. Якщо лезо обертається за годинниковою 
стрілкою, поміняйте місцями два дроти:

Перед підключенням переконайтеся, що ваше джерело 
живлення відповідає тому, що зазначено на паспортній 
табличці машини.

Оскільки ЗЕЛЕНИЙ/ЖОВТИЙ – це земля,
НЕ ВІД'ЄДНУЙТЕСЬ.УВАГА

ЦЯ МАШИНА ПОВИННА БУТИ ЗАЗЕМЛЕНА

(РИЗИК ураження електричним струмом)

Поміняти або: в
в
в2і3

1

1

і
і

2

3

• CL 52 ОДНОФАЗНИЙ
ROBOT-COUPE CL 52 оснащені різними типами 
двигунів: 230 В / 50 Гц /1 МОНТАЖ

115 В / 60 Гц / 1 
220 В / 60 Гц / 1 1) Основою двигуна

до себе помістіть
розвантажувальну
пластину на дно чаші.

Машина поставляється з однофазною вилкою, 
підключеною до шнура живлення.

• CL 52 ТРИФАЗНИЙ
ROBOT-COUPE CL 52 оснащені різними типами 
двигунів: 400 В / 50 Гц /3 

220 В / 60 Гц /3 
380 В / 60 Гц /3

Машина постачається з кабелем, до якого ви просто 
підключаєте відповідну електричну вилку для вашої системи. 
Кабель складається з чотирьох проводів, одного заземлення 
та трьох фазних проводів.

Спорожнювальна рука лише для дрібного 

натирання та нарізання глазур’ю (капуста, 

селера, морква, сир тощо).Якщо у вас 4-контактний штекер:

1) Під’єднайте зелений і жовтий дріт заземлення до контакту 
заземлення.

СТОРОНА A спрямована вгору (ребром 
викиду вниз) для будь-яких овочів або 
цитрусових, які потребують обережного 
поводження (помідори, гриби...).

2) Підключіть три інші дроти до решти
контактів.

CL 52 ідеально підходить для професійних потреб. Він 

може виконувати будь-яку кількість завдань, які ви 

поступово відкриватимете під час використання.

CL 52 оснащений знімною кришкою, металевою 

чашею та основою двигуна з нержавіючої сталі. 

Бункер-воронка  ідеально підходить для нарізки 

великих продуктів.

CL 52 постачається з широким асортиментом дисків і 

решіток, щоб задовольнити навіть найвибагливіших 

кухарів, коли справа доходить до нарізання фруктів і 

овочів, наприклад, нарізки, тертки, жульєни, кубики 

та диски для смаженої картоплі.

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 цієї машини для 

приготування овочів.

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.

Якщо у вас більше 4 штифтіву розетці, зверніть 
увагу, що ROBOT-COUPE не вимагає aнейтральний 
дріт.

СТОРОНА B спрямована вгору (викидна 
ребра вгору) для всіх інших видів 
фруктів і овочів.
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2) Розмістіть вибраний диск: Потім встановіть відповідний 

диск для нарізання (лезо з 

прямим кутом) і поверніть його 

за годинниковою стрілкою, щоб 

переконатися, що він 

правильно розташований.

УВАГА
а)Якщо ви вибрали 
нарізку, тертку або 
жульєн:
розмістіть диск на валу 
двигуна. Щоб 
переконатися, що він 
правильно розташований, 
поверніть його за 
годинниковою стрілкою.

Щоб отримати ідеальні результати під 

час приготування картоплі фрі, 

переконайтеся, що ви відповідаєте 

знімна перегородкаівикористовуйте 

тільки отвір подачі, який 

знаходиться навпроти вихідного 

отвору (див. фото навпроти).

3) Якщо ви хочете 
використовувати кришку без 
знімної перегородки, 
накрутіть штовхач для 
капусти на шпиндель.

в)Якщо ви хочете використовувати обладнання для 

нарізання картоплі фрі:

Це обладнання складається з решітки для картоплі фрі та 

спеціального диска для нарізки картоплі фрі.

б)Ви вибрали пристрій для нарізання кубиками:
тобто решітка і спеціальний диск для нарізки овочів 
кубиками.

Диски для нарізки та решітки для нарізки можна 
монтувати в наступних комбінаціях: Помістіть решітку картоплі 

фрі в чашу для 
приготування овочів. 
Переконайтеся, що він 
правильно розміщений, 
коли тарілку для картоплі 
фрі встановлено на виході.

кубики
сітка 5x5

мм
8x8
мм

10x10
мм

14x14
мм

20x20
мм

25x25
мм

слайсер

5 мм • NB: використовуйте 

спеціальний гайковий ключ для  

зняття штовхача
8 мм •

10 мм •
14 мм •
20 мм •
25 мм •

Комбінації в затінених областях можуть бути 
надані за запитом.

Далі підійдуть відповідні
Помістіть решітку для 
нарізання кубиків у чашу 
овочевої машини.

4) Вставте шарнірний 
штифт у відповідні місця на 
задній частині основи 
двигуна. Потім надійно 
закріпіть кришку на основі 
двигуна за допомогою 
кріпильного гачка.

Якщо ви не встановили  
штовхач для капусти, 
перевірте, чи знімний 
вкладиш стоїть правильно.

Переконайтеся, що шпора 
на решітці повністю 
зафіксована в фіксуючому 
отворі блоку двигуна.

добре погано
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5) Вставте шарнірний штифт у
отвори, передбачені на задній
частині основи двигуна. Потім
закріпіть кришку на основі
двигуна за допомогою
кріпильного гачка.

4) Встановіть розвантажувальну пластину, диск або обладнання для нарізання 

кубиками, як зазначено в розділі «Процедури складання» в пунктах 1) і 2).

- Наповніть годівницю доверху овочами.
- Опустіть штовхач так, щоб він був на одному рівні з верхньою 

частиною отвору подачі.5) Закрийте кришку машини для приготування овочів
і закріпіть її на основі двигуна за допомогою
кріпильного гачка.

- Тисніть вниз на штовхач. Цей тиск має лише
супроводжувати процес різання та
змінюватиметься залежно від типу різання.
Пам’ятайте, що занадто великий тиск створить
непотрібне навантаження на прилад.

ВИКОРИСТАННЯ І

ВИБІР ДИСКІВ
- Розріжте капусту навпіл і видаліть серцевину перед

обробленням, щоб уникнути зайвого напруження і
забезпечити вищу якість кінцевого продукту.

Кришка овочевого комбайна має два отвори для 
подачі:

ЩОБ ЗМІНИТИ ДИСК:
1) Поставте блок двигуна 
перед собою, правою 
рукою від’єднайте 
алюмінієве кріплення,що 
блокує воронку на основі 
двигуна.

- широка подачаотвір для обробки овочів, таких як
капуста та селера. Ця годівниця може бути оснащена
перегородкою, щоб впоратися з продуктами круглої
та овальної форми.

- вузька подачаотвір для довгих овочів, що
гарантує чудову точність нарізання. Якість
різання можна оптимізувати, якщо
використовувати відсік як напрямну для різання.

ВИКОРИСТАННЯ ШИРОКОГО ОТВОРУ ПОДАЧІ

Наповніть воронку овочами доверху. Тисніть вниз 
на штовхач і тримайте його, доки всі овочі не 
будуть оброблені.
Завжди притискайте овочі штовхачем, щоб покращити 
ефективність нарізання.

СЕРЦЕПИ

ВИКОРИСТАННЯ ШИРОКОГО ОТВОРУ ПОДАЧІ
S 0,8

S 1
S 2 / S 3

капуста

морква / капуста / огірок / цибуля / картопля / цибуля-порей
Підніміть головку для приготування овочів, нахиливши її назад, щоб 

звільнити чашу. УВАГА лимон / морква / гриб / капуста / картопля / огірок / цукіні / цибуля / 

цибуля-порей / болгарський перець2) Вийміть диск, піднявши його знизу за допомогою втулки
та, якщо необхідно, поверніть проти годинникової стрілки,
щоб вивільнити…

Щоб отримати ідеальні результати під 
час приготування картоплі фрі, 
переконайтеся, що ви відповідаєте 
знімна перегородкаівикористовуйте 
тільки отвір подачі, який 
знаходиться навпроти вихідного 
отвору (див. фото навпроти).

S 4 / S 5 баклажан / корінь буряка / морква / гриб / огірок / перець болгарський / редис / 

салат / картопля / цибуля-порей / помідор

S 8 / S 10баклажан / картопля / кабачок / морква 

S /1 4 картопля / кабачок / моркваЯкщо ви використовували пристрій для нарізання кубиками, 
рекомендуємо одночасно зняти решітку та диск. Це буде 
легше, якщо ви спочатку повернете диск для спорожнення 
та витягнете його за два отвори.

RIPPLE CUT СЕРЦЕПИ

R 2
R 3
R5

буряк корінь / картопля / морква / цукіні 

буряк корінь / картопля / морква / цукіні 

буряк корінь / картопля / морква / кабачок
3) Під час встановлення обладнання для нарізання кубиками ми 

рекомендуємо очищати внутрішню частину чаші вологою 

ганчіркою або губкою, особливо ту частину, на яку буде 

встановлена   решітка.

- Підніміть штовхач, щоб отримати доступ до отвору
подачі.

ТЕРТКИ
- Для деяких додатків доцільно встановити знімну

перегородку. Це покращує укладання продуктів,
які інакше можуть бути пошкоджені мішалкою
(картопля, морква, помідори тощо).

G1,5
G 2
G 3
G 5

селеріак / сир

морква / чистотіл / сирна 

морква

капуста / сир

G7
G 9
Пармезан/шоколад

Редька

капуста / сир
капуста / сирЗавжди використовуйте належним чином очищену решітку.

Ніколи не обробляйте м'які продукти після 
твердих, попередньо не очистивши решітку.
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ЖЮЛЬЄН ВАЖЛИВО • РОБОЧА ВИСОТА

J 2x2

J 2x4

J 2x6

J 4x4

J 6x6

J 8x8

морква / чистотіл / картопля

морква / буряк / цукіні / картопля морква / буряк / 

цукіні / картопля баклажан / буряк корінь / цукіні / 

картопля баклажан / буряк корінь / чистотіл / цукіні / 

картопля чистотілу / картопля

Ми рекомендуємо вам розташувати CL 52 на стійкій 
робочій поверхні так, щоб верхній край великого 
бункера для подачі був на висоті від 1,20 до 1,30 м.

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.

• РІВЕНЬ ШУМУ

Еквівалентний безперервний рівень шуму, коли CL 52 
працює без навантаження, становить менше 70 дБ(А).DICE

D 5x5

D 8x8

D 10х10

морква / цукіні / огірок / картопля 

чистотілу / морква / цукіні / корінь буряка
ОБСЛУГОВУВАННЯ • ЕЛЕКТРИЧНІ ДАНІ

картопля / морква / цукіні / корінь буряка / ріпа / 
олія / яблуко (фрукт) • ЛЕЗА, ГРЕБІНКИ ТА ТЕРТКИ Машина однофазна

D 14x14

М 20х20

М 25х25

картопля / морква / цукіні / корінь буряка / селера 

картопля / морква / цукіні / ананас / ріпа

картопля / кабачок / ріпа / яблуко (фрукт) / диня / кавун

Леза на дисках для нарізки, пластини на дисках для 
жульєну та тертки – це зношувані деталі, які 
потрібно час від часу міняти, щоб забезпечити 
високу якість нарізання.

швидкість

(об/хв)

потужність

(Ватт)
Інтенсивність

(підсилювач)
Мотор

КАРТОПЛЯ ФРІ

230 В/50 Гц 375 750
F 8x8

Ф 10х10

картопля

картопля

4.2

ТЕХНІЧНА
ТЕХНІЧНІ ХАРАКТЕРИСТИКИ

240 В/50 Гц 375 750 4.3

ОЧИЩЕННЯ 115 В/60 Гц 450 750 8.2
220 В/60 Гц 450 750

УВАГА • ВАГА 4.3
вага нетто

20 кг
вага брутто

23,5 кг
Трифазна машина

В якості запобіжного заходу завжди вимикайте прилад перед 

чищенням (ризик ураження електричним струмом).
CL 52 КОМПЛЕКТ

Середня вага
одного диска

0,5 кг 0,6 кг швидкість

(об/хв)

потужність

(Ватт)
Інтенсивність

(підсилювач)
Мотор

Знявши головку машини для приготування 
овочів, зніміть диск, а потім решітку та 
розвантажувальну пластину, де необхідно.

• РОЗМІРИ (в мм) 400 В/50 Гц 375 750 2.0

Краще уникати посудомийних машин, щоб 
алюміній не потьмянів. Замість цього ми 
рекомендуємо чистити машину вручну за 
допомогою миючого засобу.

220 В/60 Гц 450 750 4.0

380 В/60 Гц 450 750 2.6

А
Б
C

640
360
250

Якщо ви ставите машину в посудомийну машину, радимо 

використовувати миючий засіб, призначений спеціально 

для алюмінію.

Ніколи не занурюйте основу двигуна у воду. Очистіть його 

вологою ганчіркою або губкою.
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БЕЗПЕКА СТАНДАРТИ

УВАГА МАШИНИ ВІДПОВІДНІ ДО:

• Наступні європейські директиви та відповідне
національне законодавство:

Диски дуже гострі, поводьтеся обережно.

- Модифікована директива «Машини» 98/37/EEC,

- Директива "Низька напруга" 73/23/EEC,

- Директива "EMC" 89/336/EEC,

CL 52 оснащений магнітною системою 
безпекиякий зупиняє двигун, як тільки 
відкривається широкий подавач або кришка. Це 
унеможливлює доступ до інструменту для 
нарізки, поки він рухається.

- «Матеріали та частини, що контактують з харчовими продуктами» 

Директива 89/109/EEC,

Як тільки кришка відкривається, мотор зупиняється. Щоб 

перезапустити машину, просто знову закрийте кришку.

- Директива 90/128/EEC «Пластмасові матеріали та частини, що 

контактують з харчовими продуктами».

Крім того, фіксатор кришки оснащено запобіжним 
механізмом, який запобігає використанню процесора, 
якщо кришку встановлено неправильно.

• Наступні європейські  стандарти та стандарти, 
що встановлюють правила охорони праці:

CL 52 оснащений aсистема теплового захистуяка 
автоматично зупиняє двигун, якщо він працює 
занадто довго або перевантажений.

- EN 292 - 1 і - 2,
- EN 60204 -1 (1992),
- Для овочерізки: EN 1678.Якщо це сталося, дайте машині повністю охолонути перед 

повторним запуском.

НАГАДУВАННЯ
Не відкривайте кришку, поки двигун повністю 
не зупиниться.

Ніколи не змінюйте системи блокування та 
безпеки.

Ніколи не кладіть руки в чашу під час 
роботи машини.
Ніколи не намагайтеся опускати інгредієнти 
руками.
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CL 52 D 02/2000

ТРАВЕНЬ: 02/2000 a11
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FABRIQUÉ EN FRANCE PAR ROBOT-COUPEС.Н.C.
Administration Commerciale France & 
Service Après-Vente

Agence de Service Après-Vente 
pour la Région Parisienne

Відділ експорту

Тел. : + 33 1 43 98 88 33 - Факс : + 33 1 43 74 36 26 
18, rue Clément Viénot - BP 157
94305 Vincennes Cedex - Франція
http://www.robot-coupe.fr - електронна адреса: int ernational@robot-coupe.com

тел. : 03 85 69 50 00 - Факс : 03 85 69 50 07 12, 
avenue du Maréchal Leclerc - BP 134 71305 
Montceau-en-Bourgogne Електронна пошта 
Cedex : france@robot-coupe.fr

тел. : 01 43 98 88 15 - Факс : 01 43 74 36 26 
13, rue Clément Viénot
94305 Vincennes Cedex
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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 covered
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, dropping,
or other similar damage caused by or 
resulting from failure to follow assembly, opera-
ting, 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,
attachments) which have been arbitrarity repla-
ced.

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 carrier.
The consignee must inform the carrier and consi-
gnor immediately, or upon discovery in the case
of latent defects.
KEEP ALL ORIGINAL CONTAINERS AND 
PACKING MATERIALS FOR CARRIER INSPEC-
TION.

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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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 entirety and make sure
that anyone else who may use the appliance 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.
blades, discs... etc.

INSTALLATION

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

CONNECTION

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

• The machine must be earthed.

HANDLING

• Always take care when handling the blades, as
they are extremely sharp.

ASSEMBLY PROCEDURES
• Follow the various assembly procedures carefully
(see page 14) and make sure that all the attachments
are correctly positioned.

USE
• 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.

• Never switch the appliance on when it is empty.

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

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

• Never immerse the motor unit in water. 

• For parts made from aluminum, use cleaning fluids
intended for aluminum.

• For plastic parts , do not use detergents that are
too alkaline (e.g., 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 unplug 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 or if the appliance fails to
work properly or has been damaged in any way.

• Do not hesitate to contact your local Maintenance
Service if something appears to be wrong.
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INTRODUCTION TO
YOUR NEW VEGETABLE
PREPARATION MACHINE 
CL 52

The CL 52 is perfectly geared to professional needs.
It can perform any number of tasks, which you will
gradually discover as you use it.

The CL 52 is equipped with a removable lid, metal
bowl an stainless steel motor base. The full moon
hopper is ideal for cutting large products.

The CL 52 is supplied with a wide range of discs
and grids to satisfy even the most demanding chefs
when it comes to cutting up fruit and vegetables, i.e. 
slicing, grating, julienne, dicing and french fried 
potatoes discs.

Thanks to its simple design, all components requi-
ring 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 impor tant information 
designed to help the user get the most out of this 
vegetable preparation machine.

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.

ASSEMBLY

1) With the motor base
facing you, place the 
discharge plate on the
bottom of the bowl.

Emptying arm for fine grating and
slicing only (cabbage, celery, 
carrots, cheese, etc.).
SIDE A facing upwards (ejection rib
downwards) for any vegetables or 
citrus fruit which require careful
handling (tomatoes, mushrooms...).
SIDE B facing upwards (ejection rib
upwards) for all other types of fruit or 
vegetables.

SWITCHING ON
THE MACHINE

Before plugging in, check that your power supply 
corresponds to that indicated on the machine’s
identification plate.

Switch on the empty machine, making sure that
the blade is rotating properly in an anti-clockwise 
direction.
On the motor base, a red arrow marks the blade 
rotation direction. If the blade turns in a clockwise 
direction, swap over two wires:

Since GREEN/YELLOW is the earth,
DO NOT DISCONNECT.

Swap either: the and the 

the and the 

the and the 32

31

21

• CL 52 SINGLE-PHASE 
ROBOT-COUPE CL 52 are fitted with various types
of motors:  230 V / 50 Hz /1

115 V / 60 Hz /1
220 V / 60 Hz /1

The machine comes with a single-phase plug 
con-nected to a power cord.

• CL 52 THREE-PHASE 
ROBOT-COUPE CL 52 are fitted with various types
of motors:  400 V / 50 Hz /3

220 V / 60 Hz /3
380 V / 60 Hz /3

The machine is supplied with a cable to which you
simply attach the appropriate electrical plug for
your system. The cable has four wires, one earth
wire, plus three phase wires.

If you have a 4-pin plug:

1) Connect the green and yellow earth wire to the
earth pin.
2) Connect the three other wires to the remaining
pins.
If you have more than 4 pins in the plug please
note the ROBOT-COUPE does not require a neutral
wire.

W A R N I N G

THIS MACHINE MUST BE EARTHED
(RISK OF ELECTROCUTION) 
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c) If you want to use the French fries potatoes 
cutting equipment:
This equipment comprises a French fries grid and a 
special French fries slicing disc.

Position the French fries
grid in the vegetable
preparation bowl.
Check that it is correctly
posit ioned with the
French fries plate posi-
tioned at the outlet.

Next fit the appropriate 
slicing disc and rotate in
a clockwise direction to
check that it i correctly 
positioned.

2) Position your chosen disc:

a) If you have opted for
a sl icing, grating or 
julienne disc:
position the disc on the
motor shaft. To ensure
that it is correctly positio-
ned, turn it in a clockwise
direction. 

b) You have chosen a dicing unit: 
i.e. a grid and a special slicing disc for diced vege-
tables.

Place the dicing grid in
the bowl of the vegetable
processor.
Make sure that the spur
on the grid is fully enga-
ged in the locking slot of
the motor unit.

Slicing discs and dicing grids can be mounted in
the following combinations:

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

5 mm •

8 mm •

10 mm •

14 mm •

20 mm •

25 mm •

The combinations in the shaded areas can be sup-
plied on request.

dicing
grid

Next, fit the correspon-
ding slicing disc (straight-
edged blade) and rotate
in a clockwise direction to
ensure that it is correctly
positioned.

EN
G

LI
SH

4) Slip the hinge pin into
the locations provided at
the back of the motor
base. Next f i t  the l id 
securely onto the motor
base using the fastening
hook.

If you have not fitted
the cabbage spiral,
check that the remo-
vable partition has
been properly posi-
tioned.

3) If you want to use the
lid without the removable
partition, screw the cab-
bage spiral onto the
spindle.

N.B. : use the specially
provided spanner to 
remove it.

In order to obtain per fect
results when making french
fries, make sure you fit the
removable partition and only
use the feed opening that is
opposite the outlet (see photo
opposite).

W A R N I N G

Good Bad

mm mm mm mm mm mm



SLICERS 
S 0,8 cabbage

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

S 2 / S 3 lemon / carrot / mushroom / cabbage / potato / cucumber /
zuccchini / onion / leek / bell pepper

S 4 / S 5 egglant / beet root / carrot /mushroom / cucumber / bell pepper /
radish / lettuce / potato / leek / tomato

S 8 / S 10 egglant / potato / zucchini / carrot

S /1 4 potato / zucchini / carrot

RIPPLE CUT SLICERS

R 2 beet root / potato / carrot / zucchini

R 3 beet root / potato / carrot / zucchini

R5 beet root / potato / carrot / zucchini

GRATERS 

G1,5 céleriac / cheese

G 2 carrot / celeriac / cheese

G 3 carrot

G 5 cabbage / cheese

G7 cabbage / cheese

G 9 cabbage / cheese

Parmesan/chocolate

Radish
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- Raise the pusher to gain access to the feed 
opening.

- In the case of certain applications, it is a good idea
to fit the removable partition. This improves the stac-
king of products which might otherwise be dama-
ged by the stirrer (potatoes, carrots, tomatoes, etc.).

4) Fit the discharge plate, disc or dicing equipment as
indicated in“assembly procedures” in points 1) and 2).

5) Close the lid of the vegetable preparation 
machine and lock onto the motor base using the 
fastening hook.

USES AND
CHOICE OF DISCS

The lid of the vegetable processor features two feed
openings:
- a wide feed opening for processing vegetables

such as cabbage and celery. This feeder can be
fitted with a partition in order to cope with round
and oval products.

- a narrow feed opening for long vegetables, gua-
ranteeing a remarkable degree of cutting preci-
sion. Cutting quality can be optimized if the com-
partment is used as a cutting guide.

USING THE WIDE FEED OPENING

TO CHANGE THE DISC:

1) With the motor base
facing you, use your
right hand to undo the
aluminium fastening
hook which holds the 
vegetable preparation
head on the motor base.

Lift the vegetable preparation head, tilting it back to 
release the bowl.

2) Remove the disc by lifting it from underneath using
the hub and if necessary, turn in an anti-clockwise
direction to release…
If you have been using a dicing unit, we recommend
you remove the grid and the disc at the same time.
This will be easier if you first rotate the emptying disc
and pull it out by the two holes.

3) When fitting dicing equipment, we recommend 
that you clean the inside of the bowl with a damp
cloth or sponge, particularly the part onto which the
grid is to be fitted.

Always use a properly cleaned grid.
Never process soft foodstuffs after hard ones
without properly cleaning the grid beforehand.

5) Slide the hinge pin into
the slots provided at the
back of the motor base.
Then, lock the lid onto the
motor base using the fas-
tening hook.

- Fill the feeder right up to the top with vegetables.
- Lower the pusher so that it is flush with the top of

the feed opening.
- Exert a downwards pressure on the pusher. This

pressure should just accompany the cutting pro-
cess and will vary according to the type of cut.
Remember that too great a pressure will place un-
necessary strain on the appliance.

- Cut cabbages in half and remove the core before
processing, in order to avoid unnecessary strain
and ensure an end-product of a higher quality.

USING THE WIDE FEED OPENING
Fill the feeder right up to the top with vegetables. Apply
a downwards pressure on the pusher and maintain it
until all the vegetables have been processed.
Always press the vegetables down with a pusher to
improve cutting efficiency.

In order to obtain per fect
results when making french
fries, make sure you fit the
removable partition and only
use the feed opening that is
opposite the outlet (see photo
opposite).

W A R N I N G
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After removing the head of the vegetable prepara-
tion machine, take off the disc, followed by the grid
and discharge plate where necessary.
Dishwashers are best avoided in order to prevent 
the aluminium from becoming tarnished. Instead we
recommend that you clean the machine by hand
using washing-up liquid.
If you do put your machine in a dishwasher, we sug-
gest that you use a detergent designed specially for 
aluminium.
Never immerse the motor base in water. Clean it
with a damp cloth or sponge.

JULIENNE

J 2x2 carrot / céleriac / potato
J 2x4 carrot / beet root / zucchini / potato
J 2x6 carrot / beet root / zucchini / potato
J 4x4 egglant / beet root / zucchini / potato
J 6x6 egglant / beet root / celeriac / zucchini / potato
J 8x8 céleriac / patato

DICE 

D 5x5 carrot / zucchini / cucumber / céleriac
D 8x8 potato / carrot / zucchini / beet root
D 10x10 potato / carrot / zucchini / beet root / turnip / 

oignon / apple (fruit)
D 14x14 potato / carrot / zucchini / beet root / céleri  
M 20x20 potato / carot / zucchini / pineapple / turnip
M 25x25 potato / courgette / turnip / apple (fruit) / melon / watermelon

FRENCH FRIES 

F 8x8 potato
F 10x10 potato 

EN
G

LI
SH

CLEANING

W A R N I N G

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.

I M P O R T A N T

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

MAINTENANCE

• BLADES, PLATES AND GRATERS
The blades on the slicing discs, the plates on the ju-
lienne discs and the graters are all wearing parts,
which have to be changed every so often to ensure
high quality cutting.

TECHNICAL 
SPECIFICATIONS

• WEIGHT
net weight gross weight

CL 52 complete 20 kg 23,5 kg
average weight
of one disc 0,5 kg 0,6 kg

• DIMENSIONS (in mm)

A 640

B 360

C 250

• WORKING HEIGHT
We recommend that you position the CL 52 on a stable
worktop so that the upper edge of the large feed 
hopper is at a height of between1.20 and 1.30 m.

• NOISE LEVEL
The equivalent continuous sound level when the 
CL 52 is operating on no-load is less than 70 dB(A).

• ELECTRICAL DATA

Single-phase machine

Three-phase machine

Speed Power Intensity
Motor (rpm) (Watts) (Amp)

230 V/50Hz 375 750 4.2

240 V/50Hz 375 750 4.3

115 V/60Hz 450 750 8.2

220 V/60Hz 450 750 4.3

Speed Power Intensity
Motor (rpm) (Amp)(Watts)

400 V/50Hz 375 750 2.0

220 V/60Hz 450 750 4.0

380 V/60Hz 450 750 2.6
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STANDARDS

MACHINES IN COMPLIANCE WITH:

• The following European directives and related
national legislation:

- Modified "machinery" directive 98/37/EEC,
- "Low voltage" directive 73/23/EEC,
- "EMC" directive 89/336/EEC,
- "Materials and parts in food contact" directive
89/109/EEC,

- "Plastic materials and parts in food contact"
directive 90/128/EEC.

• The following European harmonized standards
and standards setting out health and safety
rules:

- EN 292 - 1 and - 2,
- EN 60204 -1 (1992),
- For Vegetable cutting machine: EN 1678.

The CL 52 is equipped with a magnetic safety 
system which stops the motor as soon as either the
wide feeder or the lid is opened. This makes it
impossible to gain access to the slicing tool while it
is still in motion.
As soon as the lid opens, the motor stops.
To restart your machine, simply relock the lid.
In addition, the cover locking catch is equipped with a
safety mechanism which prevents the processor from
being used if the cover is not correctly positioned.
The CL 52 is equipped with a thermal protection
system which automatically stops the motor if it has
been running for too long or is overloaded.
If this happens, allow the machine to cool completely 
before restarting.

R E M I N D E R
Do not open the lid until the motor has come to
a complete stop.

Never tamper with the locking and safety 
systems.

Never put a hand object in the bowl while the 
machine is operating.

Never force the ingredients down with your
hands.

SAFETY

The discs are very sharp, handle with care.

W A R N I N G



11

02/2000CL 52 D 

aMAJ : 02/2000



12

02/2000CL 52 D 

aMAJ : 02/2000



13

CL 52 D 02/2000

aMAJ : 02/2000



14



15



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 
13, rue Clément Viénot 
94305 Vincennes Cedex 

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

ÇÄÜçõÖ åÖêõ èêÖÑéëíéêéÜçéëíà

Çõ èêàéÅêÖãà
éÇéôÖêÖáäì CL 52

ÇÇéÑ Ç ùäëèãìÄíÄñàû ÄèèÄêÄíÄ
• êÂÍÓÏÂÌ‰‡ˆËË ÔÓ ÔÓ‰ÍÎ˛˜ÂÌË˛

èêéñÖÑìêõ ëÅéêäà

àëèéãúáéÇÄçàÖ
à ÇõÅéê ÑàëäéÇ

éóàëíäÄ

íÖïìïéÑ
• çÓÊË, „Â·ÂÌÍË Ë ÚÂÍË

íÖïçàóÖëäàÖ ïÄêÄäíÖêàëíàäà
• ÇÂÒ

• É‡·‡ËÚÌ˚Â ‡ÁÏÂ˚

• Ç˚ÒÓÚ‡ ‡·Ó˜ÂÈ ÔÓ‚ÂıÌÓÒÚË

• ìÓ‚ÂÌ¸ ¯ÛÏ‡

• ùÎÂÍÚêË˜ÂÒÍËÂ ı‡ê‡ÍÚÂêËÒÚËÍË

áÄôàíÄ

çéêåõ

íÖïçàóÖëäàÖ ÑÄççõÖ (ÒÚ. 11)
• àÁÓ·‡ÊÂÌËÂ ‚ ‡ÁÓ·‡ÌÌÓÏ ‚Ë‰Â

• ùÎÂÍÚÓÒıÂÏ˚ Ë ÏÓÌÚ‡ÊÌ‡fl ÒıÂÏ‡
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èêÖÑÖã ÉÄêÄçíàà ROBOT-COUPE S.N.C.

ÉÄêÄçíàü ROBOT-COUPE S.N.C.
çÖ êÄëèêéëíêÄçüÖíëü çÄ
ëãÖÑìûôÖÖ:

1 - èÓ‚ÂÊ‰ÂÌËfl Ó·ÓÛ‰Ó‚‡ÌËfl ËÁ-Á‡
ÌÂÔ‡‚ËÎ¸ÌÓ„Ó ËÎË ÌÂÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚Û˛˘Â„Ó
ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl, Ô‡‰ÂÌËfl ‡ÔÔ‡‡Ú‡ ËÎË
‰Û„ËÂ ÔÓ‰Ó·-Ì˚Â ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËfl, ‚˚Á‚‡ÌÌÓÂ
ÌÂÔ‡‚ËÎ¸Ì˚Ï ‚˚ÔÓÎÌÂÌËÂÏ ËÌÒÚÛÍˆËË ‚
˜‡ÒÚË Ò·ÓÍË, ÛÒÚ‡ÌÓ‚ÍË, ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl,
˜ËÒÚÍË, Ó·ÒÎÛÊË‚‡ÌËfl Ë Ú. ‰.).

2 - á‡ÚÓ˜Í‡ ËÎË Á‡ÏÂÌ‡ ÎÂÁ‚ËÈ, Á‡ÚÛÔË‚-
¯ËıÒfl, ËÒÔÓ˜ÂÌÌ˚ı ËÎË ËÁÌÓ¯ÂÌÌ˚ı ÔÓÒÎÂ
ÓÔÂ‰ÂÎÂÌÌÓ„Ó ‚ÂÏÂÌË ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl,
Ò˜ËÚ‡˛˘Â„ÓÒfl ÌÓÏ‡Î¸Ì˚Ï ËÎË ˜ÂÁÏÂÌ˚Ï.

3 - ÑÂÚ‡ÎË Ë/ËÎË ÒÚÓËÏÓÒÚ¸ Á‡ÏÂÌ˚ ËÎË Â-
ÏÓÌÚ‡ ÎÂÁ‚ËÈ, ÌÓÊÂÈ, ÔÓ‚ÂıÌÓÒÚÂÈ,
Ì‡Ò‡‰ÓÍ, ËÒÔ‡˜Í‡ÌÌ˚ı, ÔÓˆ‡‡Ô‡ÌÌ˚ı, ÔÓ-
‚ÂÊ‰ÂÌÌ˚ı, ËÒÍË‚ÎÂÌÌ˚ı ËÎË ËÁÏÂÌË‚¯Ëı
ˆ‚ÂÚ.

4 - ã˛·˚Â ËÁÏÂÌÂÌËfl, ‰Ó·‡‚ÎÂÌËfl ËÎË Â-
ÏÓÌÚ, ‚˚ÔÓÎÌÂÌÌ˚Â ÌÂ ÛÔÓÎÌÓÏÓ˜ÂÌÌ˚Ï
ÔÂ‰ÔËflÚËÂÏ.

5 - èÂÂ‚ÓÁÍ‡ ‡ÔÔ‡‡Ú‡ ‚/ËÁ ÒÂ‚ËÒÌÓ„Ó
ˆÂÌÚ‡.

6 - ëÚÓËÏÓÒÚ¸ ÛÒÚ‡ÌÓ‚ÍË ËÎË ÚÂÒÚËÓ‚‡ÌËfl
ÌÓ‚˚ı ‰ÂÚ‡ÎÂÈ ËÎË ÍÓÏÔÎÂÍÚÓ‚ (Ì‡Ô., ˜‡¯Ë,
‰ËÒÍË, ÎÂÁ‚Ëfl, Ì‡Ò‡‰ÍË), Á‡ÏÂÌÂÌÌ˚ı ÔÓ ÒÓ·-
ÒÚ‚ÂÌÌÓÏÛ ÛÒÏÓÚÂÌË˛.

7 - ê‡ÒıÓ‰˚, Ò‚flÁ‡ÌÌ˚Â Ò ËÁÏÂÌÂÌËÂÏ Ì‡Ô-
‡‚ÎÂÌËfl ‚‡˘ÂÌËfl ÚÂıÙ‡ÁÌÓ„Ó ˝ÎÂÍÚÓ-
‰‚Ë„‡ÚÂÎfl (ÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ÂÌÌÓÒÚ¸ ÌÂÒÂÚ
ÛÒÚ‡ÌÓ‚˘ËÍ).

8 - èéÇêÖÜÑÖçàü, ÇõáÇÄççõÖ íêÄçë-
èéêíàêéÇäéâ. ÇË‰ËÏ˚Â ËÎË ÌÂ‚Ë‰ËÏ˚Â
ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËfl ÎÂÊ‡Ú Ì‡ ÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ÂÌÌÓÒÚË
ÔÂÂ‚ÓÁ˜ËÍ‡. èÓÎ¸ÁÓ‚‡ÚÂÎ¸ ‰ÓÎÊÂÌ
ËÁ‚ÂÒÚËÚ¸ Ó· ˝ÚÓÏ ÔÂÂ‚ÓÁ˜ËÍ‡ Ë
˝ÍÒÔÂ‰ËÚÓ‡ Ò‡ÁÛ ÔÓ ÔÓÎÛ˜ÂÌËË ÚÓ‚‡‡,
ËÎË Í‡Í ÚÓÎ¸ÍÓ ÓÌ Ó·Ì‡ÛÊËÚ ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËÂ,
ÂÒÎË Â˜¸ Ë‰ÂÚ Ó ÌÂ‚Ë‰ËÏÓÏ ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËË.
ïêÄçàíÖ áÄÇéÑëäìû ìèÄäéÇäì, ÍÓÚÓ‡fl
ÔË„Ó‰ËÚÒfl ‚ ÒÎÛ˜‡Â ÔÓ‚ÂÍË ÔÂÂ‚ÓÁ˜ËÍ‡.

É‡‡ÌÚËfl ROBOT-COUPE S.N.C. Ó„‡Ì-
Ë˜Ë‚‡ÂÚÒfl Á‡ÏÂÌÓÈ ÌÂËÒÔ‡‚Ì˚ı ‰ÂÚ‡ÎÂÈ
ËÎË ‡ÔÔ‡‡ÚÓ‚: ROBOT-COUPE S.N.C., ‡
Ú‡ÍÊÂ ‚ÒÂ Â„Ó ÙËÎË‡Î˚ ËÎË ‡ÙËÎËËÓ‚‡ÌÌ˚Â
ÔÂ‰ÔËflÚËfl, Â„Ó ‰ËÒÚË·¸˛ÚÓ˚, ‡„ÂÌÚ˚,
ÛÔ‡‚Îfl˛˘ËÂ, ÒÎÛÊ‡˘ËÂ ËÎË ÒÚ‡ıÓ‚˘ËÍË
ÌÂ ÌÂÒÛÚ ÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ÂÌÌÓÒÚ¸ Á‡ Û˘Â·, ÔÓÚÂ˛
ËÎË ÍÓÒ‚ÂÌÌ˚Â ‡ÒıÓ‰˚, Ò‚flÁ‡ÌÌ˚Â Ò
‡ÔÔ‡‡ÚÓÏ ËÎË ÌÂ‚ÓÁÏÓÊÌÓÒÚ¸˛ Â„Ó
ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl.

Ç‡¯ ‡ÔÔ‡‡Ú ROBOT-COUPE ËÏÂÂÚ
„‡‡ÌÚË˛ ÒÓÍÓÏ Ì‡ Ó‰ËÌ „Ó‰ Ò ‰‡Ú˚
ÔÓÍÛÔÍË: ‰‡ÌÌ‡fl „‡‡ÌÚËfl ÓÚÌÓÒËÚÒfl
ÚÓÎ¸ÍÓ Í ÓÙËˆË‡Î¸ÌÓÏÛ ËÁ„Ó-
ÚÓ‚ËÚÂÎ˛ Ï‡ÍË, Â„Ó ‰ËÒÚË·¸˛ÚÓÛ
ËÎË ËÏÔÓÚÂÛ.
ÖÒÎË ‚˚ ÔÓÍÛÔ‡ÂÚÂ ‡ÔÔ‡‡Ú ROBOT-
COUPE Û ‰ËÒÚË·¸˛ÚÓ‡, ËÒıÓ‰ÌÓÈ
fl‚ÎflÂÚÒfl Â„Ó „‡‡ÌÚËfl (‚ ˝ÚÓÏ
ÒÎÛ˜‡Â ÔÓ‚Â¸ÚÂ ÒÓÍË Ë ÛÒÎÓ‚Ëfl
˝ÚÓÈ „‡‡ÌÚËË Ò ‚‡¯ËÏ ‰ËÒÚË·¸˛-
ÚÓÓÏ).
É‡‡ÌÚËfl ROBOT-COUPE ÌÂ ‡ÒÔÓ-
ÒÚ‡ÌflÂÚÒfl Ì‡ „‡‡ÌÚË˛ ‰ËÒÚË·¸-
˛ÚÓ‡, Ó‰Ì‡ÍÓ ‚ ÒÎÛ˜‡Â ÓÚÒÛÚÒÚ‚Ëfl
ÔÓÒÎÂ‰ÌÂÈ „‡‡ÌÚËfl ROBOT-COUPE
·Û‰ÂÚ ‰ÂÈÒÚ‚ËÚÂÎ¸ÌÓÈ Ò ÌÂÍÓÚÓ˚ÏË
Ó„Ó‚ÓÍ‡ÏË ‚ Á‡‚ËÒËÏÓÒÚË ÓÚ ˚ÌÍ‡.
É‡‡ÌÚËfl ROBOT-COUPE S.N.C. ‡Ò-
ÔÓÒÚ‡ÌflÂÚÒfl ÚÓÎ¸ÍÓ Ì‡ ÌÂËÒÔ‡‚-
ÌÓÒÚË, Ò‚flÁ‡ÌÌ˚Â Ò Ï‡ÚÂË‡ÎÓÏ
Ë/ËÎË Ò·ÓÍÓÈ.
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ÇçàåÄçàÖ! ÇÓ ËÁ·ÂÊ‡ÌËÂ ÌÂÒ˜‡ÒÚÌ˚ı ÒÎÛ˜‡Â‚ (˝ÎÂÍÚÓÚ‡‚Ï˚, ‡ÌÂÌËfl Ë Ô.) Ë ‰Îfl ÒÌËÊÂÌËfl Ï‡ÚÂË‡Î¸ÌÓ„Ó Û˘Â·‡, Ì‡ÌÂÒÂÌÌÓ„Ó
ÌÂÔ‡‚ËÎ¸Ì˚Ï ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËÂÏ ‚‡¯Â„Ó ‡ÔÔ‡‡Ú‡, ‚ÌËÏ‡ÚÂÎ¸ÌÓ ÔÓ˜ËÚ‡ÈÚÂ ÒÎÂ‰Û˛˘ËÂ ËÌÒÚÛÍˆËË Ë ÒÚÓ„Ó ÒÓ·Î˛‰‡ÈÚÂ Ëı ‚˚ÔÓÎÌÂÌËÂ. ùÚÓ
ÔÓÏÓÊÂÚ ‚‡Ï ÎÛ˜¯Â ÓÁÌ‡ÍÓÏËÚ¸Òfl Ò ‡ÔÔ‡‡ÚÓÏ Ë Ô‡‚ËÎ¸ÌÓ Â„Ó ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸. èÓ˜ËÚ‡ÈÚÂ ÔÓÎÌÓÒÚ¸˛ ‰‡ÌÌ˚Â ÂÍÓÏÂÌ‰‡ˆËË Ë ÓÁÌ‡ÍÓÏ¸ÚÂ Ò
ÌËÏË ‚ÒÂı ÎËˆ, ÔÓÎ¸ÁÛ˛˘ËıÒfl ‡ÔÔ‡‡ÚÓÏ.

ÇÄÜçõÖ åÖêõ èêÖÑéëíéêéÜçéëíà

êÄëèÄäéÇäÄ
• éÒÚÓÓÊÌÓ ‚˚Ì¸ÚÂ ËÁ ÛÔ‡ÍÓ‚ÍË ‚ÒÂ Ó·ÓÛ‰Ó-
‚‡ÌËÂ, ‡ Ú‡ÍÊÂ ‚ÒÂ ÔËÌ‡‰ÎÂÊÌÓÒÚË ËÎË ÒÔÂˆË-
‡Î¸ÌÛ˛ ÓÒÌ‡ÒÚÍÛ, Ì‡ıÓ‰fl˘ËÂÒfl ‚ ÍÓÓ·Í‡ı.
• ëÓ·Î˛‰‡ÈÚÂ éëíéêéÜçéëíú ÔË
‡ÒÔ‡ÍÓ‚ÍÂ ÂÊÛ˘Ëı ËÌÒÚÛÏÂÌÚÓ‚: ÌÓÊÂÈ,
‰ËÒÍÓ‚ Ë ‰.

ìëíÄçéÇäÄ
•êÂÍÓÏÂÌ‰ÛÂÚÒfl ÛÒÚ‡Ì‡‚ÎË‚‡Ú¸ ‡ÔÔ‡‡Ú Ì‡ ÛÒ-
ÚÓÈ˜Ë‚Û˛ ÔÓ‚ÂıÌÓÒÚ¸.

èéÑäãûóÖçàÖ
•ì·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ Ì‡ÔflÊÂÌËÂ ‚‡¯ÂÈ ˝ÎÂÍÚÓÒÂ-
ÚË ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ÛÂÚ Ì‡ÔflÊÂÌË˛, ÛÍ‡Á‡ÌÌÓÏÛ Ì‡
Á‡‚Ó‰ÒÍÓÈ Ú‡·ÎË˜ÍÂ ÍÓÔÛÒ‡ ‰‚Ë„‡ÚÂÎfl, Ë ˜ÚÓ
ÓÌ‡ ‡ÒÒ˜ËÚ‡Ì‡ Ì‡ ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÛ˛ ÒËÎÛ ÚÓÍ‡.
• é·flÁ‡ÚÂÎ¸ÌÓ ÔÓ‰ÒÓÂ‰ËÌËÚÂ ‡ÔÔ‡‡Ú Í
ÓÁÂÚÍÂ Ò Á‡ÁÂÏÎÂÌËÂÏ.
• èË ÚÂıÙ‡ÁÌÓÏ ÚÓÍÂ Û·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ ‡ÔÔ‡‡Ú
‚‡˘‡ÂÚÒfl ‚ Ì‡Ô‡‚ÎÂÌËË ÔÓÚË‚ ˜‡ÒÓ‚ÓÈ
ÒÚÂÎÍË.

êÄÅéíÄ
• ëÓ·Î˛‰‡ÈÚÂ ÓÒÚÓÓÊÌÓÒÚ¸ ÔË ‡·ÓÚÂ Ò
ÂÊÛ˘ËÏË ËÌÒÚÛÏÂÌÚ‡ÏË (‰ËÒÍ‡ÏË ËÎË
ÌÓÊ‡ÏË).

èêéñÖÑìêÄ ëÅéêäà
• ëÚÓ„Ó ÒÓ·Î˛‰‡ÈÚÂ ‡ÁÎË˜Ì˚Â ÔÓˆÂ‰Û˚
Ò·ÓÍË (ÒÏ. ÒÚ. 78) Ë Û·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ ‚ÒÂ ÔË-
Ì‡‰ÎÂÊÌÓÒÚË Ô‡‚ËÎ¸ÌÓ ÛÒÚ‡ÌÓ‚ÎÂÌ˚.

àëèéãúáéÇÄçàÖ
• çËÍÓ„‰‡ ÌÂ Ô˚Ú‡ÈÚÂÒ¸ Û·‡Ú¸ ÔÂ‰Óı‡ÌË-
ÚÂÎ¸Ì˚Â ÒËÒÚÂÏ˚ Ë ·ÎÓÍËÓ‚ÍË.
• çËÍÓ„‰‡ ÌÂ ‚ÒÚ‡‚ÎflÈÚÂ ÔÓÒÚÓÓÌÌËÂ ÔÂ‰ÏÂ-
Ú˚ ‚ ‡·Ó˜Û˛ ÂÏÍÓÒÚ¸.
•çËÍÓ„‰‡ ÌÂ ÔÓÚ‡ÎÍË‚‡ÈÚÂ ÔË˘Â‚˚Â ÔÓ‰ÛÍÚ˚
ÛÍÓÈ.
•çÂ ÔÂÂ„ÛÊ‡ÈÚÂ ‡ÔÔ‡‡Ú.
• çËÍÓ„‰‡ ÌÂ ‚ÍÎ˛˜‡ÈÚÂ ÔÓÓÊÌËÈ ‡ÔÔ‡‡Ú.

éóàëíäÄ
•Ç ˆÂÎflı ÔÂ‰ÓÒÚÓÓÊÌÓÒÚË ÔÂÂ‰ ÓÔÂ‡ˆËflÏË
Ó˜ËÒÚÍË ‚ÒÂ„‰‡ ÓÚÍÎ˛˜‡ÈÚÂ ‚‡¯ ‡ÔÔ‡‡Ú.
•ëËÒÚÂÏ‡ÚË˜ÂÒÍË Ó˜Ë˘‡ÈÚÂ ‡ÔÔ‡‡Ú Ë Â„Ó ÔË-
Ì‡‰ÎÂÊÌÓÒÚË ÔÓ ÓÍÓÌ˜‡ÌËË ‡·ÓÚ˚.
•çÂ ÔÓ„ÛÊ‡ÈÚÂ ·ÎÓÍ ‰‚Ë„‡ÚÂÎfl ‚ ‚Ó‰Û.

• ÑÎfl ‡Î˛ÏËÌËÂ‚˚ı ‰ÂÚ‡ÎÂÈ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ
ÔÓ‰ıÓ‰fl˘ÂÂ ÏÓ˛˘ÂÂ ÒÂ‰ÒÚ‚Ó.

• ÑÎfl ÔÎ‡ÒÚÏ‡ÒÒÓ‚˚ı ‰ÂÚ‡ÎÂÈ ÌÂ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ
ÏÓ˛˘ËÂ ÒÂ‰ÒÚ‚‡ Ò ‚˚ÒÓÍÓÈ ˘ÂÎÓ˜ÌÓÒÚ¸˛ (‚˚-
ÒÓÍ‡fl ÍÓÌˆÂÌÚ‡ˆËfl Ì‡ÚËfl ËÎË ‡ÏÏË‡Í‡).
• Robot-Coupe ÌË ‚ ÍÓÂÏ ÒÎÛ˜‡Â ÌÂ ÌÂÒÂÚ ÓÚ‚ÂÚ-
ÒÚ‚ÂÌÌÓÒÚ¸ Á‡ ÌÂÒÓ·Î˛‰ÂÌËÂ ÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÚÂÎÂÏ
˝ÎÂÏÂÌÚ‡Ì˚ı Ô‡‚ËÎ Ò‡ÌËÚ‡ÌÓÈ „Ë„ËÂÌ˚.

íÖïìïéÑ
• èÂÂ‰ Î˛·˚ÏË ÓÔÂ‡ˆËflÏË Ì‡ ˝ÎÂÍÚË˜ÂÒÍËı
˜‡ÒÚflı ‚ Ó·flÁ‡ÚÂÎ¸ÌÓÏ ÔÓfl‰ÍÂ ÓÚÍÎ˛˜‡ÈÚÂ ‡Ô-
Ô‡‡Ú.
• êÂ„ÛÎflÌÓ ÔÓ‚ÂflÈÚÂ ÒÓÒÚÓflÌËÂ ÔÓÍÎ‡‰ÓÍ
ËÎË ÍÓÎÂˆ, ‡ Ú‡ÍÊÂ ËÒÔ‡‚ÌÓÒÚ¸ ÔÂ‰Óı‡ÌË-
ÚÂÎ¸Ì˚ı ÒËÒÚÂÏ.
• í˘‡ÚÂÎ¸ÌÓ ÒÓ·Î˛‰‡ÈÚÂ ÔÓˆÂ‰Û˚ ÚÂıÛıÓ‰‡
Ë ÔÓ‚ÂflÈÚÂ ÔËÌ‡‰ÎÂÊÌÓÒÚË, ÓÒÓ·ÂÌÌÓ ‚
ÒÎÛ˜‡Â ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl ÍÓÓÁËÈÌ˚ı ÔÓ‰ÛÍÚÓ‚
(ÎËÏÓÌÌ‡fl ÍËÒÎÓÚ‡ Ë Ô.).
• çËÍÓ„‰‡ ÌÂ ÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂÒ¸ ‡ÔÔ‡‡ÚÓÏ ‚ ÒÎÛ˜‡Â
ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËfl ¯ÌÛ‡ ÔËÚ‡ÌËfl ËÎË ‚ËÎÍË, ËÎË
ÂÒÎË ‡ÔÔ‡‡Ú ÔÎÓıÓ ‡·ÓÚ‡ÂÚ ËÎË ·˚Î
ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌ.
•èË Î˛·˚ı ‡ÌÓÏ‡ÎËflı ‚ ‡·ÓÚÂ Ó·‡˘‡ÈÚÂÒ¸
‚ ÒÂ‚ËÒÌ˚È ˆÂÌÚ.

Ç Ç A A A Ç A O
CONSERVER CES INSTRUCTIONS



ÑËÒÍ-Ò·‡Ò˚‚‡ÚÂÎ¸ ÚÓÎ¸ÍÓ ‰Îfl
ÚÂÍË Ë ¯ËÌÍÓ‚ÍË (Í‡ÔÛÒÚ‡, ÒÂÎ¸-
‰ÂÂÈ, ÏÓÍÓ‚¸, Ò˚...)
ëíéêéçÄ A ‚‚Âı ‰Îfl ÌÂÊÌ˚ı
Ó‚Ó˘ÂÈ ËÎË ˆËÚÛÒÓ‚˚ı (ÚÓÏ‡Ú˚,
„Ë·˚…)

ëíéêéçÄ B ‚‚Âı ‰Îfl ÓÒÚ‡Î¸Ì˚ı
ÙÛÍÚÓ‚ Ë Ó‚Ó˘ÂÈ.
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èêéñÖÑìêõ ëÅéêäà

1) èÓÒÚ‡‚¸ÚÂ ·ÎÓÍ ‰‚Ë-
„‡ÚÂÎfl ÔÂÂ‰ ÒÓ·ÓÈ Ë
ÛÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ‰ËÒÍ-Ò·‡-
Ò˚‚‡ÚÂÎ¸ Ì‡ ‰ÌÂ ‡-
·Ó˜Â„Ó ÓÚÒÂÍ‡:

ÇÇéÑ Ç ùäëèãìÄíÄñàû
ÄèèÄêÄíÄ

èÂÂ‰ ÔÓ‰ÍÎ˛˜ÂÌËÂÏ Û·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ Ì‡ÔflÊÂ-
ÌËÂ ‚‡¯ÂÈ ˝ÎÂÍÚÓÒÂÚË ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ÛÂÚ Ì‡ÔflÊÂ-
ÌË˛, ÛÍ‡Á‡ÌÌÓÏÛ Ì‡ Á‡‚Ó‰ÒÍÓÈ Ú‡·ÎË˜ÍÂ
‰‚Ë„‡ÚÂÎfl.

ÖÒÎË ‚˚ ‡ÒÔÓÎ‡„‡ÂÚÂ ‚ËÎÍÓÈ Ò 5 ÍÓÌÚ‡ÍÚ‡ÏË:
Ú‡Í Í‡Í ‡ÔÔ‡‡Ú˚ ROBOT-COUPE ÌÂ ÌÛÊ‰‡˛ÚÒfl
‚ ÔÓ‰ÒÓÂ‰ËÌÂÌËË Í ÌÂÈÚ‡ÎË, ÔflÚ˚È ÍÓÌÚ‡ÍÚ
ÓÒÚ‡ÂÚÒfl Ò‚Ó·Ó‰Ì˚Ï.
á‡ÚÂÏ ‚ÍÎ˛˜ËÚÂ ‡ÔÔ‡‡Ú ‚ıÓÎÓÒÚÛ˛ Ë Û·Â‰Ë-
ÚÂÒ¸, ˜ÚÓ ‰ËÒÍ Ô‡‚ËÎ¸ÌÓ ‚‡˘‡ÂÚÒfl ‚ Ì‡Ô‡‚-
ÎÂÌËË, Ó·‡ÚÌÓÏ ˜‡ÒÓ‚ÓÈ ÒÚÂÎÍÂ.
ä‡ÒÌ‡fl ÒÚÂÎÍ‡ Ì‡ ÍÓÔÛÒÂ ‰‚Ë„‡ÚÂÎfl ÛÍ‡Á˚-
‚‡ÂÚ Ì‡Ô‡‚ÎÂÌËÂ ‚‡˘ÂÌËfl ‰ËÒÍ‡. ÖÒÎË ‰ËÒÍ
‚‡˘‡ÂÚÒfl ‚ Ì‡Ô‡‚ÎÂÌËË ˜‡ÒÓ‚ÓÈ ÒÚÂÎÍË,
ÔÂÂÍÎ˛˜ËÚÂ ‰‚‡ ÔÓ‚Ó‰‡:

áÖãÖçõâ/ÜÖãíõâ – ÔÓ‚Ó‰ Á‡ÁÂÏÎÂÌËfl, çÖ
éíëéÖÑàçüíú ÖÉé

èÂÂÍÎ˛˜ËÚÂ ÎË·Ó: Ë
Ë
Ë 32

31

21
• CL 52 éÑçéîÄáçÄü
åÓ‰ÂÎ¸ CL 52 ROBOT-COUPE ÓÒÌ‡˘ÂÌ‡ ‡Á-
ÎË˜Ì˚ÏË ÚËÔ‡ÏË ‰‚Ë„‡ÚÂÎÂÈ:

230 Ç / 50 Éˆ /1-Ù‡ÁÌ.
115 Ç / 60 Éˆ /1-Ù‡ÁÌ.
220 Ç / 60 Éˆ /1-Ù‡ÁÌ.

ÄÔÔ‡‡Ú ÔÓÒÚ‡‚ÎflÂÚÒfl Ò Ó‰ÌÓÙ‡ÁÌÓÈ ¯ÚÂÔÒÂÎ¸-
ÌÓÈ ‚ËÎÍÓÈ, ÒÓÂ‰ËÌÂÌÌÓÈ ÒÓ ¯ÌÛÓÏ ÔËÚ‡ÌËfl.

• CL 52 íêÖïîÄáçÄü
åÓ‰ÂÎ¸ CL 52 ROBOT-COUPE ÓÒÌ‡˘ÂÌ‡ ‡Á-
ÎË˜Ì˚ÏË ÚËÔ‡ÏË ‰‚Ë„‡ÚÂÎÂÈ:

400 Ç / 50 Éˆ /3-Ù‡ÁÌ.
220 Ç / 60 Éˆ /3-Ù‡ÁÌ.
380 Ç / 60 Éˆ /3-Ù‡ÁÌ.

ÄÔÔ‡‡Ú ÔÓÒÚ‡‚ÎflÂÚÒfl Ò ÌÂËÁÓÎËÓ‚‡ÌÌ˚Ï Í‡-
·ÂÎÂÏ, ÍÓÚÓ˚È ‰ÓÒÚ‡ÚÓ˜ÌÓ ÔÓ‰ÒÓÂ‰ËÌËÚ¸ Í
‚ËÎÍÂ, ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚Û˛˘ÂÈ ‚‡¯ÂÈ ˝ÎÂÍÚÓÒÂÚË.
ä‡·ÂÎ¸ ÒÓÒÚÓËÚ ËÁ 4 ÔÓ‚Ó‰Ó‚, Ó‰ËÌ ËÁ ÍÓÚÓ-
˚ı ÔÓ‰ÒÓÂ‰ËÌflÂÚÒfl Í ÁÂÏÎÂ, ‡ ÓÒÚ‡Î¸Ì˚Â ÚË –
Í ÚÂÏ Ù‡Á‡Ï.
ÖÒÎË ‚˚ ‡ÒÔÓÎ‡„‡ÂÚÂ ‚ËÎÍÓÈ Ò 4 ÍÓÌÚ‡ÍÚ‡ÏË:
1) èÓ‰ÒÓÂ‰ËÌËÚÂ ÁÂÎÂÌ˚È Ë ÊÂÎÚ˚È Á‡ÁÂÏÎfl˛-

˘ËÈ ÔÓ‚Ó‰ Í ÍÓÌÚ‡ÍÚÛ Á‡ÁÂÏÎÂÌËfl.
2) èÓ‰ÒÓÂ‰ËÌËÚÂ ÚË ‰Û„ËÂ ÔÓ‚Ó‰‡ Í ÓÒÚ‡‚-
¯ËÏÒfl ÍÓÌÚ‡ÍÚ‡Ï.

Ç ç à å Ä ç à Ö

Çõ èêàéÅêÖãà
éÇéôÖêÖáäì CL 52

é‚Ó˘ÂÂÁÍË CL 52 – ˝ÚÓ ‡ÔÔ‡‡Ú˚, Ë‰Â‡Î¸ÌÓ
ÔËÒÔÓÒÓ·ÎÂÌÌ˚Â ‰Îfl Û‰Ó‚ÎÂÚ‚ÓÂÌËfl ÔÓÙÂÒ-
ÒËÓÌ‡Î¸Ì˚ı ÌÛÊ‰. èÓ ÏÂÂ Ëı ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl
‚˚ ÓÚÍÓÂÚÂ ÏÌÓ„ÓÓ·‡ÁËÂ Ëı ‚ÓÁÏÓÊÌÓÒÚÂÈ.
åÓ‰ÂÎ¸ CL 52 ËÏÂÂÚ Ò˙ÂÏÌÛ˛ Í˚¯ÍÛ, ÏÂÚ‡Î-
ÎË˜ÂÒÍËÈ ‡·Ó˜ËÈ ÓÚÒÂÍ Ë ÍÓÔÛÒ ‰‚Ë„‡ÚÂÎfl ËÁ
ÌÂÊ‡‚Â˛˘ÂÈ ÒÚ‡ÎË. ÅÓÎ¸¯‡fl ‚ÓÓÌÍ‡ ÍÛ„ÎÓÈ
ÙÓÏ˚ ÔÓÁ‚ÓÎflÂÚ ‡·ÓÚ‡Ú¸ Ò ÍÛÔÌ˚ÏË Ó‚Ó˘‡-
ÏË.
CL 52 ËÏÂÂÚ ¯ËÓÍËÈ ‡ÒÒÓÚËÏÂÌÚ ÂÊÛ˘Ëı
‰ËÒÍÓ‚ Ë Â¯ÂÚÓÍ ‰Îfl Ó·ÂÒÔÂ˜ÂÌËfl ‚˚ÒÓÍÓ„Ó
Í‡˜ÂÒÚ‚‡ Ì‡ÂÁÍË ÙÛÍÚÓ‚ Ë Ó‚Ó˘ÂÈ: ÔflÏ˚Â Ë
‚ÓÎÌËÒÚ˚Â ÎÓÏÚËÍË, ¯ËÌÍÓ‚Í‡, ÚÂÍ‡, ÒÓÎÓÏÍ‡,
ÍÛ·ËÍË Ë ·ÛÒÓ˜ÍË-ÙË.
èÓÒÚ‡fl ÍÓÌÒÚÛÍˆËfl ‡ÔÔ‡‡Ú‡ Ó·ÂÒÔÂ˜Ë‚‡ÂÚ
Û‰Ó·ÌÛ˛ Ó˜ËÒÚÍÛ: ‚ÒÂ ‰ÂÚ‡ÎË, Ì‡ıÓ‰fl˘ËÂÒfl ‚
ÍÓÌÚ‡ÍÚÂ Ò ÔÓ‰ÛÍÚ‡ÏË Ë ˜‡ÒÚÓ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÂÏ˚Â,
ÎÂ„ÍÓ ÒÌËÏ‡˛ÚÒfl Ë Ó˜Ë˘‡˛ÚÒfl.
ÑÎfl ‚‡¯Â„Ó Û‰Ó·ÒÚ‚‡ ‚ ˝ÚÓÈ ËÌÒÚÛÍˆËË ÓÔËÒ˚-
‚‡˛ÚÒfl ‡ÁÎË˜Ì˚Â ÓÔÂ‡ˆËË Ò·ÓÍË Ë ‡Á·Ó-
ÍË.
Ñ‡ÌÌ‡fl ËÌÒÚÛÍˆËfl ÒÓ‰ÂÊËÚ ‚‡ÊÌÛ˛ ËÌÙÓ-
Ï‡ˆË˛ ‰Îfl ÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÚÂÎfl, ÍÓÚÓ‡fl ÔÓÏÓÊÂÚ ÂÏÛ
Ï‡ÍÒËÏ‡Î¸ÌÓ ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸ Ó‚Ó˘ÂÂÁÍÛ CL 52.
èÓ˝ÚÓÏÛ Ï˚ Ì‡ÒÚÓflÚÂÎ¸ÌÓ ÂÍÓÏÂÌ‰ÛÂÏ ÔÂÂ‰
ÔÂ‚˚Ï ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËÂÏ ‡ÔÔ‡‡Ú‡ ‚ÌËÏ‡ÚÂÎ¸ÌÓ
ÔÓ˜ËÚ‡Ú¸ ‰‡ÌÌÛ˛ ËÌÒÚÛÍˆË˛.
çÂÒÍÓÎ¸ÍÓ ÔÓÏÂ˘ÂÌÌ˚ı Á‰ÂÒ¸ ÔËÏÂÓ‚ ÔË„Ó-
ÚÓ‚ÎÂÌËfl ÔÓÏÓ„ÛÚ ‚‡Ï ·˚ÒÚÓ ÓÁÌ‡ÍÓÏËÚ¸Òfl Ò
‡ÔÔ‡‡ÚÓÏ Ë ÓˆÂÌËÚ¸ Â„Ó ÔÂËÏÛ˘ÂÒÚ‚‡.

ÄèèÄêÄí ÑéãÜÖç éÅüáÄíÖãúçé èéÑäãûóÄíúëü ä êéáÖíäÖ
ë áÄáÖåãÖçàÖå (êàëä ùãÖäíêéíêÄÇåõ).



3) ÖÒÎË ‚˚ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÂÚÂ
Ó‚Ó˘ÂÂÁÍÛ ·ÂÁ Ò˙ÂÏ-
ÌÓ„Ó ‚ÍÎ‡‰˚¯‡, ÔË-
‚ËÌÚËÚÂ ÚÓÎÍ‡ÚÂÎ¸ ‰Îfl
Ì‡ÂÁÍË Í‡ÔÛÒÚ˚ Ì‡
ÓÒ¸.

ÇÌËÏ‡ÌËÂ! ÑÎfl ÒÌflÚËfl
ÚÓÎÍ‡ÚÂÎfl ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ
ÒÔÂˆË‡Î¸ÌÓ ÔÂ‰Û-
ÒÏÓÚÂÌÌ˚È ‰Îfl ˝ÚÓ„Ó
ÍÎ˛˜.
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ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ Á‡ÚÂÏ
Ò Ó Ó Ú ‚ Â Ú Ò Ú ‚ Û ˛ ˘ Ë È
‰ËÒÍ -ËÁÏÂÎ¸˜ËÚÂÎ¸
(‰ËÒÍ Ò ÔflÏ˚Ï ÌÓÊÓÏ)
Ë ÔÓÍÛÚËÚÂ Â„Ó ‚
Ì‡Ô‡‚ÎÂÌËË ˜‡ÒÓ‚ÓÈ
ÒÚÂÎÍË, ˜ÚÓ·˚ ÔÓ‚Â-
ËÚ¸ Ô‡‚ËÎ¸ÌÓÒÚ¸ Â„Ó
ÛÒÚ‡ÌÓ‚ÍË.

2) ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ‚˚·‡ÌÌ˚È ‚‡ÏË ‰ËÒÍ:
a) Ç˚ ‚˚·‡ÎË ‰ËÒÍ ‰Îfl
Ì‡ÂÁÍË ÎÓÏÚËÍ‡ÏË,
ÒÚÛÊÍÓÈ ËÎË
ÒÓÎÓÏÍÓÈ: ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ
‰ËÒÍ Ì‡ ‚‡Î ‰‚Ë„‡ÚÂÎfl
Ë Û·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ ÓÌ
Ô‡‚ËÎ¸ÌÓ ÛÒÚ‡ÌÓ‚-
ÎÂÌ, ÔÓÍÛÚË‚ Â„Ó ‚
Ì‡Ô‡‚ÎÂÌËË ˜‡ÒÓ‚ÓÈ
ÒÚÂÎÍË.
b) Ç˚ ‚˚·‡ÎË

ÍÓÏÔÎÂÍÚ ‰Îfl Ì‡ÂÁÍË ÍÛ·ËÍ‡ÏË:
àÏÂÂÚÒfl Â¯ÂÚÍ‡ Ë ‰ËÒÍ ÎÓÏÚËÍË ÒÔÂˆË‡Î¸ÌÓ
‰Îfl Ì‡ÂÁÍË ÍÛ·ËÍ‡ÏË.

ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ‰ËÒÍ-Â-
¯ÂÚÍÛ ‰Îfl Ì‡ÂÁÍË
ÍÛ·ËÍ‡ÏË ‚ ‡·Ó˜ËÈ
ÓÚÒÂÍ Ó‚Ó˘ÂÂÁÍË.
ì·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ ‚˚ÒÚÛÔ
Â¯ÂÚÍË ıÓÓ¯Ó ‚Ó-
¯ÂÎ ‚ ÔÂ‰ÛÒÏÓÚÂÌ-
ÌÓÂ ‰Îfl ÌÂ„Ó ÏÂÒÚÓ Ì‡
ÍÓÔÛÒÂ ‰‚Ë„‡ÚÂÎfl.

ÑËÒÍË ÎÓÏÚËÍË ÏÓ„ÛÚ ÛÒÚ‡Ì‡‚ÎË‚‡Ú¸Òfl Ò Â-
¯ÂÚÍÓÈ ‰Îfl Ì‡ÂÁÍË ÍÛ·ËÍ‡ÏË, ÒÓÓÚ‚ÂÚÒÚ‚ÂÌÌÓ:

‰ËÒÍ

5ı5 8x8 10x10 14x14 20x20 25x25

5 ÏÏ •
8 ÏÏ •
10 ÏÏ •
14 ÏÏ •
20 ÏÏ •
25 ÏÏ •

äÓÏ·ËÌ‡ˆËË, ‚˚‰ÂÎÂÌÌ˚Â ÒÂ˚Ï ˆ‚ÂÚÓÏ, ÏÓ„ÛÚ
ÔÓÒÚ‡‚ÎflÚ¸Òfl ‰ÓÔÓÎÌËÚÂÎ¸ÌÓ.

Â¯ÂÚÍ‡ ‰Îfl
ÍÛ·ËÍÓ‚

ÏÏ ÏÏ ÏÏ ÏÏ ÏÏ ÏÏ

c) Ç˚ ‚˚·‡ÎË ËÁ„ÓÚÓ‚ÎÂÌËÂ ÙË:
äÓÏÔÎÂÍÚ ÒÓÒÚÓËÚ ËÁ Â¯ÂÚÍË ÎÓÏÚËÍË Ë ‰ËÒÍ‡
ÎÓÏÚËÍË ÒÔÂˆË‡Î¸ÌÓ ‰Îfl Í‡ÚÓÙÂÎfl ÙË.
ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ‰ËÒÍ-
Â¯ÂÚÍÛ ‰Îfl ÔË„Ó-
ÚÓ‚ÎÂÌËfl ÙË ‚ ÓÚÒÂÍ
Ó‚Ó- ˘ÂÂÁÍË.
ì·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ ÓÌ Ô‡-
‚ËÎ¸ÌÓ ÛÒÚ‡ÌÓ‚ÎÂÌ:
„Â·ÂÌÍ‡ ‰ÓÎÊÌ‡ Ì‡-
ıÓ‰ËÚ¸Òfl Ì‡ ÛÓ‚ÌÂ
Ò·ÓÒ‡.

ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ Á‡ÚÂÏ ÒÓ-
ÓÚ‚ÂÚÒÚ‚Û˛˘ËÈ ‰ËÒÍ
ÎÓÏÚËÍË Ë ÔÓÍÛÚËÚÂ
Â„Ó ‚ Ì‡Ô‡‚ÎÂÌËË
˜‡ÒÓ‚ÓÈ ÒÚÂÎÍË, ˜ÚÓ-
·˚ ÔÓ‚ÂËÚ¸ Ô‡-
‚ËÎ¸ÌÓÒÚ¸ Â„Ó ÛÒÚ‡-
ÌÓ‚ÍË.

4) ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ Ó‚Ó˘Â-
ÂÁÍÛ Ì‡ ‚‡ÎÛ ‰‚Ë„‡ÚÂ-
Îfl Ú‡Í, ˜ÚÓ·˚ ÍÂÔÂÊ-
Ì‡fl Î‡ÔÍ‡ Ì‡ıÓ‰ËÎ‡Ò¸
ÔÂÂ‰ ‚‡ÏË Ò Ô‡‚ÓÈ
ÒÚÓÓÌ˚.

ÖÒÎË ‚˚ ÌÂ
Ë Ò Ô Ó Î ¸ Á Û Â Ú Â
ÚÓÎÍ‡ÚÂÎ¸ ‰Îfl
Í‡ÔÛÒÚ˚, ÔÓ‚Â -̧
ÚÂ Ô‡‚ËÎ¸ÌÛ˛ ÛÒ-
Ú‡ÌÓ‚ÍÛ Ò˙ÂÏÌÓ„Ó
‚ÍÎ‡‰˚¯‡.

Ç ç à å Ä ç à Ö

è‡‚ËÎ¸ÌÓ çÂÔ‡‚ËÎ¸ÌÓ

ÑÎfl ÔÓÎÛ˜ÂÌËfl ÓÔÚËÏ‡Î¸ÌÓ„Ó
Í‡˜ÂÒÚ‚‡ Ì‡ÂÁÍË ÔË ÔË„Ó-
ÚÓ‚ÎÂÌËË ÙË ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÓ
ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸ Ò˙ÂÏÌ˚È ‚ÍÎ‡‰˚¯
Ë Á‡„ÛÊ‡Ú¸ Ó‰ÌÛ ËÁ ‰‚Ûı ‚ÓÓÌÓÍ
– ÚÛ, ÍÓÚÓ‡fl Ì‡ıÓ‰ËÚÒfl Ò
ÔÓÚË‚ÓÔÓÎÓÊÌÓÈ ÒÚÓÓÌ˚ ‚˚ıÓ-
‰ÌÓÈ ‚ÓÓÌÍË (ÒÏ. ÙÓÚÓ fl‰ÓÏ).



ëåÖçÄ ÑàëäÄ:

1) èÓÒÚ‡‚¸ÚÂ ·ÎÓÍ ‰‚Ë-
„‡ÚÂÎfl ÔÂÂ‰ ÒÓ·ÓÈ,
Ô‡‚ÓÈ ÛÍÓÈ ‡Á·ÎÓ-
ÍËÛÈÚÂ ‡Î˛ÏËÌËÂ‚Û˛
ÍÂÔÂÊÌÛ˛ Î‡ÔÍÛ, ÒÎÛ-
Ê‡˘Û˛ ‰Îfl ·ÎÓÍËÓ‚-
ÍË ‚ÓÓÌÍË Ì‡ ·ÎÓÍÂ
‰‚Ë„‡ÚÂÎfl.

5) ÇÒÚ‡‚¸ÚÂ ÒÚÂÊÂÌ¸
¯‡ÌË‡ ‚ ÔÂ‰ÛÒÏÓÚ-
ÂÌÌÓÂ ‰Îfl ÌÂ„Ó ÏÂÒ-
ÚÓ, ‡ÒÔÓÎÓÊÂÌÌÓÂ
ÒÁ‡‰Ë ·ÎÓÍ‡.
á‡·ÎÓÍËÛÈÚÂ Á‡ÚÂÏ
Í˚¯ÍÛ Ì‡ ·ÎÓÍÂ ‰‚Ë-
„‡ÚÂÎfl Ò ÔÓÏÓ˘¸˛ ÍÂ-
ÔÂÊÌÓÈ Î‡ÔÍË.
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Ç Á‡‚ËÒËÏÓÒÚË ÓÚ ÔË„ÓÚÓ‚ÎÂÌËfl ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ
Ò˙ÂÏÌ˚È ‚ÍÎ‡‰˚¯, Ó·ÂÒÔÂ˜Ë‚‡˛˘ËÈ ÔÓÎÌÛ˛
Á‡„ÛÁÍÛ ÔÓ‰ÛÍÚÓ‚ (Í‡ÚÓÙÂÎ¸, ÏÓÍÓ‚¸, ÚÓÏ‡-
Ú˚…), ÍÓÚÓ˚Â ÏÓ„ÛÚ ÔÓ‚Â‰ËÚ¸Òfl ÒÏÂÒËÚÂÂÏ.
- á‡„ÛÁËÚÂ ‚ÓÓÌÍÛ Ó‚Ó˘‡ÏË ‰Ó Ò‡ÏÓ„Ó ‚Âı‡.
- ìÒÚ‡ÌÓ‚ËÚÂ ˚˜‡„ ‚ÂÚËÍ‡Î¸ÌÓ ‚ÓÓÌÍÂ.
- ç‡ÊËÏ‡ÈÚÂ Ì‡ ˚˜‡„ ÚÓÎ¸ÍÓ ‰Îfl ÒÓÔÓ-
‚ÓÊ‰ÂÌËfl Ì‡ÂÁÍË Ó‚Ó˘ÂÈ. ëËÎ‡ Ì‡Ê‡ÚËfl
ËÁÏÂÌflÂÚÒfl ‚ Á‡‚ËÒËÏÓÒÚË ÓÚ ÚËÔ‡ ÔÓ‰ÛÍÚÓ‚,
Ó‰Ì‡ÍÓ ˜ÂÁÏÂÌÓÂ Ì‡Ê‡ÚËÂ ÏÓÊÂÚ ‚˚Á‚‡Ú¸
ÌÂÌÛÊÌÛ˛ ÔÂÂ„ÛÁÍÛ ‡ÔÔ‡‡Ú‡.

- èÂÂ‰ Ì‡ÂÁÍÓÈ Í‡ÔÛÒÚ˚ ÂÍÓÏÂÌ‰ÛÂÚÒfl
ÔÂ‰‚‡ËÚÂÎ¸ÌÓ ‡ÁÂÁ‡Ú¸ ÂÂ ÔÓÔÓÎ‡Ï ‚Ó
ËÁ·ÂÊ‡ÌËÂ ËÁÎË¯ÌËı ÛÒËÎËÈ Ë ÔÓÎÛ˜ÂÌËfl
ÎÛ˜¯Â„Ó Í‡˜ÂÒÚ‚‡ ÍÓÌÂ˜ÌÓ„Ó ÔÓ‰ÛÍÚ‡.

àëèéãúáéÇÄçàÖ Çéêéçäà ë íêìÅäéâ

á‡„ÛÁËÚÂ ‚ÓÓÌÍÛ Ó‚Ó˘‡ÏË ‰Ó Ò‡ÏÓ„Ó ‚Âı‡.
ç‡ÊÏËÚÂ Ì‡ ˚˜‡„ Ë ÔÓ‰ÓÎÊ‡ÈÚÂ Ì‡ÊËÏ‡Ú¸ Ì‡
ÌÂ„Ó ‰Ó ÔÓÎÌÓ„Ó ËÁÏÂÎ¸˜ÂÌËfl Ó‚Ó˘ÂÈ.
ÇÓ ËÁ·ÂÊ‡ÌËÂ ÔÎÓıÓ„Ó Í‡˜ÂÒÚ‚‡ Ì‡ÂÁÍË ‚ÒÂ„‰‡
Ì‡ÊËÏ‡ÈÚÂ Ì‡ Ó‚Ó˘Ë Ò ÔÓÏÓ˘¸˛ ˚˜‡„‡.

3) èË Ò·ÓÍÂ ÍÓÏÔÎÂÍÚ‡ ‰Îfl Ì‡ÂÁÍË ÍÛ·ËÍ‡ÏË,
ÂÍÓÏÂÌ‰ÛÂÚÒfl ÔÓÚÂÂÚ¸ ‡·Ó˜ËÈ ÓÚÒÂÍ ‚Î‡Ê-
ÌÓÈ ÚflÔÍÓÈ ËÎË „Û·ÍÓÈ, ÓÒÓ·ÂÌÌÓ ‡ÒˆÂÔÍÛ, Ì‡
ÍÓÚÓÓÈ ÛÒÚ‡Ì‡‚ÎË‚‡ÂÚÒfl Â¯ÂÚÍ‡.

ÇÒÂ„‰‡ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ıÓÓ¯Ó Ó˜Ë˘ÂÌÌÛ˛ Â-
¯ÂÚÍÛ.

çËÍÓ„‰‡ ÌÂ Ó·‡·‡Ú˚‚‡ÈÚÂ Ïfl„ÍËÂ ÔÓ‰ÛÍÚ˚
ÔÓÒÎÂ Ú‚Â‰˚ı, ÌÂ Ó˜ËÒÚË‚ ÔÂ‰‚‡ËÚÂÎ¸ÌÓ
Â¯ÂÚÍÛ.

4) èÓˆÂ‰Û‡ Ò·ÓÍË ‰ËÒÍ‡-Ò·‡Ò˚‚‡ÚÂÎfl, ‰ËÒ-
Í‡ ËÎË ÍÓÏÔÎÂÍÚ‡ ‰Îfl Ì‡ÂÁÍË ÍÛ·ËÍ‡ÏË ÓÔËÒ‡-
Ì‡ ‚ ‡Á‰ÂÎÂ «èÓˆÂ‰Û˚ Ò·ÓÍË» Ô‡‡„‡Ù˚
1) Ë 2).

5) á‡ÍÓÈÚÂ Í˚¯ÍÛ Ó‚Ó˘ÂÂÁÍË Ë Á‡·ÎÓÍËÛÈ-
ÚÂ ÂÂ Ì‡ ·ÎÓÍÂ ‰‚Ë„‡ÚÂÎfl Ò ÔÓÏÓ˘¸˛ ÍÂÔÂÊ-
ÌÓÈ Î‡ÔÍË.

àëèéãúáéÇÄçàÖ à
ÇõÅéê ÑàëäéÇ

Ç ÍÓÏÔÎÂÍÚ Ó‚Ó˘ÂÂÁÍË ‚ıÓ‰flÚ ‰‚Â ‚ÓÓÌÍË:
- ·ÓÎ¸¯‡fl ‚ÓÓÌÍ‡ ‰Îfl Ì‡ÂÁÍË Ó·˙ÂÏËÒÚ˚ı
Ó‚Ó˘ÂÈ Ú‡ÍËı, Í‡Í Í‡ÔÛÒÚ‡, ÒÂÎ¸‰ÂÂÈ Ë ‰.
ùÚ‡ ‚ÓÓÌÍ‡ ÏÓÊÂÚ ‡Á‰ÂÎflÚ¸Òfl Ò˙ÂÏÌ˚Ï
‚ÍÎ‡‰˚¯ÂÏ ‚ ÒÎÛ˜‡Â Ó·‡·ÓÚÍË ÍÛ„Î˚ı Ë
Ó‚‡Î¸Ì˚ı ÔÓ‰ÛÍÚÓ‚.

-‚ÓÓÌÍ‡ ÒÓ ‚ÒÚÓÂÌÌÓÈ ÚÛ·ÍÓÈ ÓÒÓ·ÂÌÌÓ ˝Ù-
ÙÂÍÚË‚Ì‡ ‰Îfl ÚÓ˜ÌÓÈ Ì‡ÂÁÍË ‰ÎËÌÌ˚ı Ë ÌÂÊÌ˚ı
ÔÓ‰ÛÍÚÓ‚. ÑÎfl ‰ÓÒÚËÊÂÌËfl ÓÔÚËÏ‡Î¸ÌÓ„Ó
ÂÁÛÎ¸Ú‡Ú‡ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÈÚÂ ˝ÚÓÚ ÓÚÒÂÍ ‚ Í‡˜Â-
ÒÚ‚Â Ì‡Ô‡‚Îfl˛˘ÂÈ Ì‡ÂÁÍË.

- èÓ‰ÌËÏËÚÂ ˚˜‡„, ˜ÚÓ·˚ ÓÚÍ˚Ú¸ ‚ıÓ‰ ‚ ‚Ó-
ÓÌÍÛ.

èÓ‰ÌËÏËÚÂ ‚ÓÓÌÍÛ, Ì‡ÍÎÓÌË‚ ÂÂ Ì‡Á‡‰, ˜ÚÓ·˚
‚˚Ò‚Ó·Ó‰ËÚ¸ ‡·Ó˜ËÈ ÓÚÒÂÍ.
2) ëÌËÏËÚÂ ‰ËÒÍ, ÔËÔÓ‰ÌËÏ‡fl Â„Ó ÒÌËÁÛ Ò ÔÓ-
ÏÓ˘¸˛ ‚ÚÛÎÍË Ë, ÔË ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÓÒÚË, ÔÓ‚Ó‡-
˜Ë‚‡fl Â„Ó ‚ Ì‡Ô‡‚ÎÂÌËË ÔÓÚË‚ ˜‡ÒÓ‚ÓÈ
ÒÚÂÎÍË, ˜ÚÓ·˚ ‡Á·ÎÓÍËÓ‚‡Ú¸.
ÖÒÎË ‚˚ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÂÚÂ ÍÓÏÔÎÂÍÚ ‰Îfl Ì‡ÂÁÍË
ÍÛ·ËÍ‡ÏË, ÂÍÓÏÂÌ‰ÛÂÚÒfl ÒÌflÚ¸ ÍÓÏÔÎÂÍÚ ‰ËÒÍ +
Â¯ÂÚÍ‡ Ó‰ÌÓ‚ÂÏÂÌÌÓ. ÑÎfl Ó·ÎÂ„˜ÂÌËfl ÓÔÂ-
‡ˆËË, ÒÎÂ„Í‡ ÔÓ‚ÂÌËÚÂ ‰ËÒÍ-Ò·‡Ò˚‚‡ÚÂÎ¸ ‚
Ì‡Ô‡‚ÎÂÌËË ÔÓÚË‚ ˜‡ÒÓ‚ÓÈ ÒÚÂÎÍË. ëÌËÏËÚÂ
Á‡ÚÂÏ ‰ËÒÍ-Ò·‡Ò˚‚‡ÚÂÎ¸ Ò ÔÓÏÓ˘¸˛ ‰‚Ûı ÓÚ-
‚ÂÒÚËÈ.

àëèéãúáéÇÄçàÖ Åéãúòéâ Çéêéçäà

Ç ç à å Ä ç à Ö
ÑÎfl ÔÓÎÛ˜ÂÌËfl ÓÔÚËÏ‡Î¸ÌÓ„Ó
Í‡˜ÂÒÚ‚‡ Ì‡ÂÁÍË ÔË ÔË„Ó-
ÚÓ‚ÎÂÌËË ÙË ÌÂÓ·ıÓ‰ËÏÓ
ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸ Ò˙ÂÏÌ˚È ‚ÍÎ‡‰˚¯
Ë Á‡„ÛÊ‡Ú¸ Ó‰ÌÛ ËÁ ‰‚Ûı ‚ÓÓÌÓÍ
– ÚÛ, ÍÓÚÓ‡fl Ì‡ıÓ‰ËÚÒfl Ò
ÔÓÚË‚ÓÔÓÎÓÊÌÓÈ ÒÚÓÓÌ˚ ‚˚ıÓ-
‰ÌÓÈ ‚ÓÓÌÍË (ÒÏ. ÙÓÚÓ fl‰ÓÏ).
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éóàëíäÄ

ëÌËÏËÚÂ ÒÌ‡˜‡Î‡ ‚ÓÓÌÍÛ Ó‚Ó˘ÂÂÁÍË, ‡ Á‡ÚÂÏ
ÔÓÓ‚ÂÂ‰ÌÓ – ‰ËÒÍ, Â¯ÂÚÍÛ (‚ ÒÎÛ˜‡Â ÂÂ ËÒ-
ÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl) Ë ‰ËÒÍ-Ò·‡Ò˚‚‡ÚÂÎ¸.

ÇÓ ËÁ·ÂÊ‡ÌËÂ ÔÓ˜ÂÌÂÌËfl ‡Î˛ÏËÌËfl ÌÂ ÂÍÓ-
ÏÂÌ‰ÛÂÚÒfl ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡Ú¸ ‰Îfl Ó˜ËÒÚÍË ÔÓÒÛ‰ÓÏÓ-
Â˜ÌÛ˛ Ï‡¯ËÌÛ, ÔÂ‰ÔÓ˜ÚËÚÂÎ¸ÌÓ Ï˚Ú¸ Ó‚Ó˘Â-
ÂÁÍÛ ÛÍ‡ÏË Ò ÔÓÏÓ˘¸˛ ÏÓ˛˘Â„Ó ÒÂ‰ÒÚ‚‡
‰Îfl ÔÓÒÛ‰˚, ‡ Á‡ÚÂÏ ÔÓÔÓÎÓÒÍ‡Ú¸ Ë ‚˚ÚÂÂÚ¸.

Ç ÒÎÛ˜‡Â ËÒÔÓÎ¸ÁÓ‚‡ÌËfl ÔÓÒÛ‰ÓÏÓÂ˜ÌÓÈ Ï‡¯Ë-
Ì˚ ÂÍÓÏÂÌ‰ÛÂÚÒfl ÔËÏÂÌflÚ¸ ÏÓ˛˘ÂÂ ÒÂ‰ÒÚ‚Ó
ÒÔÂˆË‡Î¸ÌÓ ‰Îfl ‡Î˛ÏËÌËfl.

çËÍÓ„‰‡ ÌÂ ÔÓ„ÛÊ‡ÈÚÂ ·ÎÓÍ ‰‚Ë„‡ÚÂÎfl ‚ ‚Ó‰Û,
Ó˜Ë˘‡ÈÚÂ Â„Ó Ò ÔÓÏÓ˘¸˛ ‚Î‡ÊÌÓÈ ÚflÔÍË ËÎË
„Û·ÍË.

R 7 Í‡ÔÛÒÚ‡ / Ò˚
R 9 Í‡ÔÛÒÚ‡ / Ò˚
è‡ÏÂÁ‡Ì / ¯ÓÍÓÎ‡‰
êÂ‰¸Í‡

íÖïìïéÑ

• çéÜà, ÉêÖÅÖçäà à íÖêäà
çÓÊË ‰ËÒÍÓ‚ ÎÓÏÚËÍË, „Â·ÂÌÍË ‰Îfl Ì‡ÂÁÍË
ÒÓÎÓÏÍÓÈ Ë ÚÂÍË fl‚Îfl˛ÚÒfl ËÁÌ‡¯Ë‚‡ÂÏ˚ÏË
‰ÂÚ‡ÎflÏË, ÂÍÓÏÂÌ‰ÛÂÚÒfl ÔÂËÓ‰Ë˜ÂÒÍË
Á‡ÏÂÌflÚ¸ Ëı ‰Îfl Ó·ÂÒÔÂ˜ÂÌËfl ÔÓÒÚÓflÌÌÓ„Ó Í‡-
˜ÂÒÚ‚‡ „ÓÚÓ‚Ó„Ó ÔÓ‰ÛÍÚ‡.

íÖïçàóÖëäàÖ
ïÄêÄäíÖêàëíàäà

• ÇÖë

‚ÂÒ ÌÂÚÚÓ ‚ÂÒ ‚ ÛÔ‡ÍÓ‚ÍÂ

äÓÏÔÎÂÍÚ CL 52 20 Í„ 23,5 Í„

ëÂ‰ÌËÈ ‚ÂÒ
Ó‰ÌÓ„Ó ‰ËÒÍ‡ 0,5 Í„ 0,6 Í„

• êÄáåÖêõ (‚ ÏÏ)

ÇÄÜçéÖ áÄåÖóÄçàÖ

Ç ç à å Ä ç à Ö
èêüåõÖ ãéåíàäà
E 0,8 Í‡ÔÛÒÚ‡
E 1 ÏÓÍÓ‚¸ / Í‡ÔÛÒÚ‡ / Ó„Ûˆ˚ / ÎÛÍ / Í‡ÚÓÙÂÎ¸ / ÎÛÍ-ÔÓÂÈ
E 2 / E 3 ÎËÏÓÌ / ÏÓÍÓ‚¸ / „Ë·˚ / Í‡ÔÛÒÚ‡ / Í‡ÚÓÙÂÎ¸ /

Ó„Ûˆ˚ / Í‡·‡˜ÍË / ÎÛÍ / ÎÛÍ-ÔÓÂÈ / ÔÂÂˆ
E 4 / E 5 ·‡ÍÎ‡Ê‡Ì˚ / Ò‚ÂÍÎ‡ / ÏÓÍÓ‚¸ / „Ë·˚ / Ó„Ûˆ˚ /

ÔÂÂˆ / Â‰¸Í‡ / Ò‡Î‡Ú / Í‡ÚÓÙÂÎ¸ / ÚÓÏ‡Ú˚
E 8 / E 10 ·‡ÍÎ‡Ê‡Ì˚ / Í‡ÚÓÙÂÎ¸ / Í‡·‡˜ÍË / ÏÓÍÓ‚¸
E 14 Í‡ÚÓÙÂÎ¸ / Í‡·‡˜ÍË / ÏÓÍÓ‚¸

ÇéãçàëíõÖ ãéåíàäà
E 2 Ò‚ÂÍÎ‡ / Í‡ÚÓÙÂÎ¸ / ÏÓÍÓ‚¸ / Í‡·‡˜ÍË
E 3 Ò‚ÂÍÎ‡ / Í‡ÚÓÙÂÎ¸ / ÏÓÍÓ‚¸ / Í‡·‡˜ÍË
E 5 Ò‚ÂÍÎ‡ / Í‡ÚÓÙÂÎ¸ / ÏÓÍÓ‚¸ / Í‡·‡˜ÍË

íÖêäÄ
R 1,5 ÒÂÎ¸‰ÂÂÈ / Ò˚
R 2 ÏÓÍÓ‚¸ / ÒÂÎ¸‰ÂÂÈ / Ò˚
R 3 ÏÓÍÓ‚¸
R 5 Í‡ÔÛÒÚ‡ / Ò˚

ëéãéåäÄ
B 2x2 ÏÓÍÓ‚¸ / ÒÂÎ¸‰ÂÂÈ / Í‡ÚÓÙÂÎ¸
B 2x4 ÏÓÍÓ‚¸ / Ò‚ÂÍÎ‡ / Í‡·‡˜ÍË / Í‡ÚÓÙÂÎ¸
B 2x6 ÏÓÍÓ‚¸ / Ò‚ÂÍÎ‡ / Í‡·‡˜ÍË / Í‡ÚÓÙÂÎ¸
B 4x4 ·‡ÍÎ‡Ê‡Ì˚ / Ò‚ÂÍÎ‡ / Í‡·‡˜ÍË / Í‡ÚÓÙÂÎ¸
B 6x6 ·‡ÍÎ‡Ê‡Ì˚ / Ò‚ÂÍÎ‡ / ÒÂÎ¸‰ÂÂÈ / Í‡·‡˜ÍË / Í‡ÚÓÙÂÎ¸
B 8x8 ÒÂÎ¸‰ÂÂÈ / Í‡ÚÓÙÂÎ¸

äìÅàäà
M 5x5 ÏÓÍÓ‚¸ / Í‡·‡˜ÍË / Ó„Ûˆ˚ / ÒÂÎ¸‰ÂÂÈ
M 8x8 Í‡ÚÓÙÂÎ¸ / ÏÓÍÓ‚¸ / Í‡·‡˜ÍË / Ò‚ÂÍÎ‡
M 10x10 Í‡ÚÓÙÂÎ¸ / ÏÓÍÓ‚¸ / Í‡·‡˜ÍË / Ò‚ÂÍÎ‡ /

ÂÔ‡ / ÎÛÍ / fl·ÎÓÍË
M 14x14 Í‡ÚÓÙÂÎ¸ / ÏÓÍÓ‚¸ / Í‡·‡˜ÍË / ÂÔ‡ / ÒÂÎ¸‰ÂÂÈ
M 20x20 Í‡ÚÓÙÂÎ¸ / ÏÓÍÓ‚¸ / Í‡·‡˜ÍË / ‡Ì‡Ì‡Ò / ÂÔ‡
M 25x25 Í‡ÚÓÙÂÎ¸ / Í‡·‡˜ÍË / ÂÔ‡ / fl·ÎÓÍË /

‰˚ÌË / ‡·ÛÁ˚

äÄêíéîÖãú îêà
F 8x8 Í‡ÚÓÙÂÎ¸
F 10x10 Í‡ÚÓÙÂÎ¸

A 640

B 360

C 250

Ç ˆÂÎflı ÔÂ‰ÓÒÚÓÓÊÌÓÒÚË ÔÂÂ‰ Î˛-
·˚ÏË ÓÔÂ‡ˆËflÏË Ó˜ËÒÚÍË ÂÍÓÏÂÌ‰ÛÂÚÒfl
‚ÒÂ„‰‡ ÓÚÍÎ˛˜‡Ú¸ ‡ÔÔ‡‡Ú (‚Ó ËÁ·ÂÊ‡ÌËÂ
ËÒÍ‡ ˝ÎÂÍÚÓÚ‡‚Ï).

ì·Â‰ËÚÂÒ¸, ˜ÚÓ ËÒÔÓÎ¸ÁÛÂÏÓÂ ÏÓ˛˘ÂÂ ÒÂ‰ÒÚ-
‚Ó ÏÓÊÌÓ ÔËÏÂÌflÚ¸ ‰Îfl ÔÎ‡ÒÚÏ‡ÒÒÓ‚˚ı
ËÁ‰ÂÎËÈ. çÂÍÓÚÓ˚Â ÏÓÂ˜Ì˚Â ÒÂ‰ÒÚ‚‡
ËÏÂ˛Ú ‚˚ÒÓÍÛ˛ ˘ÂÎÓ˜ÌÓÒÚ¸ (Ì‡ÔËÏÂ,
‚˚ÒÓÍÛ˛ ÍÓÌˆÂÌÚ‡ˆË˛ Ì‡ÚËfl ËÎË ‡ÏÏË‡Í‡)
Ë ÌÂ ÏÓ„ÛÚ ÔËÏÂÌflÚ¸Òfl ‰Îfl ÔÎ‡ÒÚÏ‡ÒÒÓ‚˚ı
ËÁ‰ÂÎËÈ ‚Ó ËÁ·ÂÊ‡ÌËÂ Ëı ·˚ÒÚÓ„Ó
ÔÓ‚ÂÊ‰ÂÌËfl.
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ëÍÓÓÒÚ¸ åÓ˘ÌÓÒÚ¸ íÓÍÑ‚Ë„‡ÚÂÎ¸ (Ó·./ÏËÌ (ÇÚ) (Ä)

230 Ç/50 Éˆ 375 750 4,2

240 Ç/50 Éˆ 375 750 4,3

120 Ç/60 Éˆ 450 750 9,5

220 Ç/60 Éˆ 450 750 4,3

ëÍÓÓÒÚ¸ åÓ˘ÌÓÒÚ¸ íÓÍÑ‚Ë„‡ÚÂÎ¸ (Ó·./ÏËÌ (ÇÚ) (Ä)

400 Ç/50 Éˆ 375 750 2,0

220 Ç/60 Éˆ 450 750 4,0

380 Ç/60 Éˆ 450 750 2,6

íÂıÙ‡ÁÌ˚È ‡ÔÔ‡‡Ú CL 52

• ùãÖäíêàóÖëäàÖ ïÄêÄäíÖêàëíàäà
é‰ÌÓÙ‡ÁÌ˚È ‡ÔÔ‡‡Ú CL 52

áÄôàíÄ çéêåõ

ÄèèÄêÄíõ ëééíÇÖíëíÇìûí:
• èÓÎÓÊÂÌËflÏ Â‚ÓÔÂÈÒÍËı ‰ËÂÍÚË‚, ‡ Ú‡ÍÊÂ

Ì‡ˆËÓÌ‡Î¸ÌÓÏÛ Á‡ÍÓÌÓ‰‡ÚÂÎ¸ÒÚ‚Û, ‚ ÍÓÚÓÓÂ
ÓÌË ÔÂÓ·‡ÁÓ‚‡Ì˚:

- ÑËÂÍÚË‚‡ ÔÓ ÏÂı‡ÌËÁÏ‡Ï, ÏÓ‰ËÙËˆËÓ‚‡Ì-
Ì‡fl 2006/42/CE,

- ÑËÂÍÚË‚‡ ÔÓ ÌËÁÍÓÏÛ Ì‡ÔflÊÂÌË˛
2006/95/CEE,

- ÑËÂÍÚË‚‡ ÔÓ ˝ÎÂÍÚÓÏ‡„ÌËÚÌÓÈ ÒÓ‚ÏÂÒÚËÏÓ-
ÒÚË 2004/108/CE,

- ÑËÂÍÚË‚‡ ÔÓ Ï‡ÚÂË‡Î‡Ï Ë Ó·ÓÛ‰Ó‚‡ÌË˛,
Ì‡ıÓ‰fl˘ËÏÒfl ‚ ÍÓÌÚ‡ÍÚÂ Ò ÔË˘Â‚˚ÏË
ÔÓ‰ÛÍÚ‡ÏË 89/109/CEE,

- ÑËÂÍÚË‚‡ Ö‚ÓÔÂÈÒÍÓÈ ÍÓÏËÒÒËË ÓÚ 6 ‡‚„ÛÒ‡
2002 „. ÔÓ Ï‡ÚÂË‡Î‡Ï Ë Ó·ÓÛ‰Ó‚‡ÌË˛
ËÁ ÔÎ‡ÒÚÏ‡ÒÒ˚, Ì‡ıÓ‰fl˘ËÏÒfl ‚ ÍÓÌÚ‡ÍÚÂ Ò
ÔË˘Â‚˚ÏË ÔÓ‰ÛÍÚ‡ÏË 2002/72/CE.

- ÑËÂÍÚË‚‡ “ROHS” 2002/95/CE,
- ÑËÂÍÚË‚‡ “DEEE” 2002/96/CE.

• èÓÎÓÊÂÌËflÏ ÒÚ‡Ì‰‡ÚËÁËÓ‚‡ÌÌ˚ı Â‚ÓÔÂÈ-
ÒÍËı ÌÓÏ, ÛÍ‡Á‡ÌÌ˚ı ‚˚¯Â, ‡ Ú‡ÍÊÂ ÌÓÏ ‚
ÓÚÌÓ¯ÂÌËË ÚÂıÌËÍË ·ÂÁÓÔ‡ÒÌÓÒÚË Ë „Ë„ËÂÌ˚:

- EN 292 - 1 Ë 2: ·ÂÁÓÔ‡ÒÌÓÒÚ¸ ÏÂı‡ÌËÁÏÓ‚ -
Ó·˘ËÂ ÔËÌˆËÔ˚ ‡Á‡·ÓÚÍË,

- EN 60204 - 1, 2006: ·ÂÁÓÔ‡ÒÌÓÒÚ¸ ÏÂı‡ÌËÁ-
ÏÓ‚ - ˝ÎÂÍÚÓÓ·ÓÛ‰Ó‚‡ÌËÂ ‡ÔÔ‡‡ÚÓ‚ - Ó·-
˘ËÂ Ô‡‚ËÎ‡,

- ÑÎfl Ó‚Ó˘ÂÂÁÓÍ EN 1678.

ëíÖèÖçú áÄôàíõ
- IP 55 ‰Îfl ÍÌÓÔÓÍ ÛÔ‡‚ÎÂÌËfl
- IP 34 ‰Îfl ÏÂı‡ÌËÁÏÓ‚

é‚Ó˘ÂÂÁÍ‡ CL 52 ËÏÂÂÚ Ï‡„ÌËÚÌÛ˛ ÒËÒÚÂÏÛ
Á‡˘ËÚ˚, ÍÓÚÓ‡fl ÓÒÚ‡Ì‡‚ÎË‚‡ÂÚ ‰‚Ë„‡ÚÂÎ¸ ‚
ÏÓÏÂÌÚ ÓÚÍ˚ÚËfl ·ÓÎ¸¯ÓÈ ‚ÓÓÌÍË ËÎË Í˚¯-
ÍË, ÔÂ‰ÓÚ‚‡˘‡fl ‰ÓÒÚÛÔ ÍÓ ‚ÒÂÏ ‡·ÓÚ‡˛˘ËÏ
ÂÊÛ˘ËÏ ËÌÒÚÛÏÂÌÚ‡Ï.
Ç ÏÓÏÂÌÚ ÓÚÍ˚ÚËfl Í˚¯ÍË ‰‚Ë„‡ÚÂÎ¸ ÓÒÚ‡Ì‡‚-
ÎË‚‡ÂÚÒfl.
ÑÎfl ÔÓ‚ÚÓÌÓ„Ó Á‡ÔÛÒÍ‡ ‡ÔÔ‡‡Ú‡ ‰ÓÒÚ‡ÚÓ˜ÌÓ
Á‡·ÎÓÍËÓ‚‡Ú¸ Í˚¯ÍÛ Ë Ì‡Ê‡Ú¸ Ì‡ ÍÌÓÔÍÛ
ÔÛÒÍ.
äÓÏÂ ÚÓ„Ó, Á‡˘ÂÎÍË ·ÎÓÍËÓ‚ÍË Í˚¯ÍË
ËÏÂ˛Ú ÔÂ‰Óı‡ÌËÚÂÎ¸ÌÓÂ ÛÒÚÓÈÒÚ‚Ó,
ÔÂ‰ÓÚ‚‡˘‡˛˘ÂÂ ‚ÍÎ˛˜ÂÌËÂ ‡ÔÔ‡‡Ú‡ ÔË
ÌÂÔ‡‚ËÎ¸ÌÓÏ Á‡Í˚ÚËË Í˚¯ÍË.
ÄÔÔ‡‡Ú CL 52 ËÏÂÂÚ ÔÂ‰Óı‡ÌËÚÂÎ¸ÌÛ˛
ÒËÒÚÂÏÛ Á‡˘ËÚ˚ ÓÚ ÔÂÂ„Â‚‡, ÍÓÚÓ‡fl ‡‚ÚÓÏ‡-
ÚË˜ÂÒÍË ÓÒÚ‡Ì‡‚ÎË‚‡ÂÚ ‰‚Ë„‡ÚÂÎ¸ ÔË Ó˜ÂÌ¸
‰ÎËÚÂÎ¸ÌÓÈ ‡·ÓÚÂ ËÎË ÔÂÂ„ÛÁÍÂ.
Ç Ú‡ÍÓÏ ÒÎÛ˜‡Â ÔÓ‰ÓÊ‰‡Ú¸ ÔÓÎÌÓ„Ó ÓıÎ‡Ê‰ÂÌËfl
‡ÔÔ‡‡Ú‡ Ë ‚ÌÓ‚¸ ‚ÍÎ˛˜ËÚ¸ Â„Ó.

Ç Ç A A A Ç A O

ç Ä è é å à ç Ä ç à Ö

• ÇõëéíÄ êÄÅéóÖâ èéÇÖêïçéëíà

êÂÍÓÏÂÌ‰ÛÂÚÒfl ÛÒÚ‡Ì‡‚ÎË‚‡Ú¸ Ó‚Ó˘ÂÂÁÍÛ CL 52
Ì‡ ÛÒÚÓÈ˜Ë‚ÓÏ ‡·Ó˜ÂÏ ÒÚÓÎÂ Ú‡Í, ˜ÚÓ·˚ ‚˚ÒÓÚ‡
‰Ó ‚ÂıÌÂ„Ó Í‡fl ÂÏÍÓÒÚË ÒÓÒÚ‡‚ÎflÎ‡ 1,20 -
1,30 Ï.

• ìêéÇÖçú òìåÄ
ìÓ‚ÂÌ¸ ¯ÛÏ‡, ˝Í‚Ë‚‡ÎÂÌÚÌ˚È ‡ÍÛÒÚË˜ÂÒÍÓÏÛ
‰‡‚ÎÂÌË˛ ÔË ‡·ÓÚÂ Ó‚Ó˘ÂÂÁÍË CL 52
‚ıÓÎÓÒÚÛ˛, ÒÓÒÚ‡‚ÎflÂÚ ÏÂÌÂÂ 70 ‰Å(A).

ÑËÒÍË fl‚Îfl˛ÚÒfl ÂÊÛ˘ËÏË ËÌÒÚÛÏÂÌÚ‡ÏË,
ÒÓ·Î˛‰‡ÈÚÂ ÓÒÚÓÓÊÌÓÒÚ¸ ÔË ‡·ÓÚÂ Ò ÌËÏË.

çËÍÓ„‰‡ ÌÂ ÓÚÍ˚‚‡ÈÚÂ ‡ÔÔ‡‡Ú ‰Ó Â„Ó ÔÓÎÌÓÈ
ÓÒÚ‡ÌÓ‚ÍË.
çËÍÓ„‰‡ ÌÂ Ô˚Ú‡ÈÚÂÒ¸ Û·‡Ú¸ ÔÂ‰Óı‡ÌËÚÂÎ¸-
Ì˚Â ÒËÒÚÂÏ˚ Ë ·ÎÓÍËÓ‚ÍË.
çËÍÓ„‰‡ ÌÂ ‚‚Ó‰ËÚÂ ÔÓÒÚÓÓÌÌËÂ ÔÂ‰ÏÂÚ˚
˜ÂÂÁ ‚ÓÓÌÍÛ ‚ ‡·Ó˜ËÈ ÓÚÒÂÍ ‚Ó ‚ÂÏfl ‡·ÓÚ˚
‡ÔÔ‡‡Ú‡.
çËÍÓ„‰‡ ÌÂ ÔÓÚ‡ÎÍË‚‡ÈÚÂ ÔÓ‰ÛÍÚ˚ ÛÍÓÈ.
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íÖïçàóÖëäàÖ ÑÄççõÖ



12



13



15



16



17



Ré
f.

:
4

5
0

0
9

6
-

0
6

/2
0

1
0

-
C

L
5

2
-

Ru
ss

e

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

www.robot-coupe.com
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