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USER INSTRUCTIONS

HALLDE
VCB-61/62

(GB)

CAUTION!

VCB-62 only be installed by a qualified
service mechanic.

Be very careful, especially of your hands,
with sharp knife blades and moving parts.

Always carry the machine by the two
handles on the sides of the machine base
and never by the safety arm.

Never put your hands or fingers into the
bowl or in the feeder tube on the lid.

Make sure that the sealing ring is fitted in
the groove on the inside of the lid as shown
in the picture during all processing.

Make sure that the plug is fitted to the lid at
all times and is correctly pushed down as
far as it will go into the feeder tube.

Before cleaning the machine, always
switch it off by moving the knob into the
“0” position and then removing the power
plug from the wall socket or alternatively
switch off the isolating switch.

Only a qualified service mechanic may
repair the machine and open the machine
housing.

UNPACKING

Check that all of the parts have been delivered,
that the machine operates as intended, and
that nothing has been damaged in transit.
The machine supplier should be notified of any
shortcomings within eight days.

INSTALLATION

Remove the knife from the bowl before instal-
lation.

Connect the machine to a suitable electric
power supply, in accordance with the speci-
fications on the ID plate on the back of the
machine base.

Place the machine on a sturdy worktop or table
650-900 mm in height.

ALWAYS CHECK BEFORE USE

That, with the bowl, lid and knife fitted, the axle/
shaft stops rotating within 4 seconds after the
safety arm is turned away from the centre of
the lid. Test this at maximum speed.

That the machine cannot be started with the
bowl, knife and lid removed and with the
safety lever over the shaft in the centre of the
machine.
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Remove the plug from the power supply socket
or open the isolating switch, and then check
that the electric cable is in good condition and
is not cracked on the outside.

If the electric cable is damaged or cracked,
or if any of the above safety functions does
not perform as intended, call in a qualified
electrician to remedy the fault before taking
the machine back into operation.

Check that all visible screws and bolts are
securely tightened.

Check that the knives are in good condition
and sharp.

TYPE OF PROCESSING

Chops, grinds, mixes and blends minced meat,
aromatic butter, dressing, desserts, purée,
paté, soups etc. Prepares meat, fish, fruit,
vegetables, onions, parsley, nuts, almonds,
parmesan, mushrooms, chocolate, etc.

USERS

Restaurants, shop kitchens, diet kitchens,
bakeries, retirement homes, schools, fast food
outlets, catering, day care centers, salad bars,
pizzerias, ships, central kitchens, institution
kitchens etc.

CAPACITY

The amount and size of the pieces that can be
processed at one time, and the length of time
the processing takes, depend on the consis-
tency of the foods and on the result desired.

For a good and even result with firm foods such
as meat, cheese, they should first be separated
into pieces of roughly equal size and no larger
than about 4x4x4 cm.

The maximum recommended quantities that
the machine should process at one time are
as follows:

* Meat: 2 kg

 Fish: 2 kg

+ Aromatic butter: 2 kg

+ Soup, sauce, dressing, etc.: 4.5 kg
+ Parsley: 1.5 litre

THE SCRAPER

Always have the scraper fitted during all types
of processing since the four scraper blades
slow down the rotation of the food in the bowl
and guide the food toward the centre/cutting
zone of the bowl.

By turning the handle of the scraper back and
forth, the lid and walls of the bowl can easily
be scraped and the food returned to the cutting
zone while the machine is operating.

ASSEMBLING

Place the bowl on the machine base so that
one of the two guide pins on the bowl drops into
the slot on the top/front of the machine base.

Fit the knife to the shaft and press it down all
the way. Note! The knife must not be fitted
during the safety check but only during actual
processing.

Place the sealing ring into the groove on the
inside of the lid.

Fit the plug correctly into the feed hole of the
lid, making sure that the plug does not stick out
on the underside of the lid.

Grip the centre of the scraper ring with the
left hand and the feeder tube on the lid with
the right hand while placing the lid on the
scraper ring.

Grip the scraper handle with the right hand and
push the centre of the scraper handle down into
the centre of the lid as far as it will go.

Press together the scraper ring and scraper
handle while turning the scraper handle
clockwise as far as it will go and the parts are
fitted together.

Place the lid/scraper on the bowl so that the
handle of the lid is directly above the handle
of the bowl.

Turn the safety arm so that it is above the
centre of the lid.

DISMANTLING
Swing the safety arm back as far as it will go.

Remove the lid/scraper and turn the scraper
handle so that it covers the feed tube on the lid.

Press together the scraper handle and scraper
ring and at the same time rotate the scraper
handle anti-clockwise as far as it will go and
separate the parts.

Remove the knife/cutter and bowl.

USING THE SPEED CONTROL

With the control knob in the “O” position the
machine is switched off. In the “I” position the
machine runs continuously at low speed and
in the “II” position (VCB-62 only) continuously
at high speed. In the “P” position (pulse), the
machine runs at low speed while the knob is
held in this position.

The speed that should be used depends on the
type of food to be processed, its quality, and
the desired result.

Normally, processing should start with a few,
brief periods of operation in the “P” (pulse) posi-
tion. If the food requires a longer processing
time, switch to the “I” position. If the results are
still not satisfactory, switch to the “II” position
(VCB-62 only).

CLEANING

Read all of the instructions before you begin
to clean the machine.

BEFORE CLEANING: Always switch off the
machine and remove the power supply plug
from the socket or, if the machine does not



have a plug, open the isolating switch. Remove
all the removable parts that are to be cleaned.

REMOVABLE PARTS: All removable parts
are machine washable. Always use hand
dishwashing liquid when washing parts manu-
ally. Be very careful of the sharp knives in the
knife head!

MACHINE: Wipe the machine with a damp
cloth and then wipe it dry.

WARNING:
+ Do not pour or spray water onto the machine.

+ Do not use sodium hypochlorite (chlorine) or
any other agent containing this substance.

* Do not use sharp objects for cleaning or
any objects not intended for the purpose of
cleaning.

+ Do not use abrasive detergents or cleaning
products.

+ Do not use cleaning sponges with scouring
pads (e.g. Scotch-Brite™). This will cause
wear on the finish of the machine.

ADVICE ON CARE:
+ Clean the machine immediately after use.
+ Dry the machine immediately after cleaning.

TROUBLE SHOOTING

To eliminate the risk of damage to the motor,
the VCB-61/62 is fitted with a thermal motor
protection device that automatically switches
the machine off if the temperature of the motor
becomes too high. The thermal protection
device automatically re-sets, thus allowing
the machine to be switched on again when
the motor has cooled, which normally takes
between 10 and 30 minutes.

FAULT: The machine cannot be started or stops
while in operation and cannot be restarted.

REMEDY: Check that the plug is securely
fitted into the power supply socket or turn on
the mains switch. Fit the bowl and lid correctly.
Move the safety arm all the way over the
centre of the lid. Check that the fuses in the
fuse box for the premises have not blown and
that they have the correct rating. Wait for a
few minutes and try to restart the machine. If
the machine still fails to run, call in a qualified
service mechanic.

FAULT: The scraper runs sluggishly or cannot
be moved forward and back at all.

REMEDY: Check that the four rubber blades
on the top of the scraper ring are correctly fitted
and that they do not jut out over the side of the
scraper ring. Check that the plug in the feeder
tube of the lid is correctly fitted, so that it does
not stick out on the inside of the lid.

FAULT: Low capacity or poor cutting results.

REMEDY: Always have the scraper fitted to the
lid and use the scraper as necessary. Check
that the knives are in good condition and have
sharp edges. Cut the food to be processed
into smaller pieces of roughly equal size, max.
4x4x4 cm. Process the food for a shorter or

longer period of time. Process smaller quanti-
ties at a time.

TECHNICAL SPECIFICATION
HALLDE VCB-61

VOLUME OF THE BOWL: Gross volume
6 litres. Net volume with free-flowing liquid:
4.5 litres.

MACHINE BASE: Motor: 0,9 kW, single phase,
50-60 Hz. 100-120 V, 15.4 A or 220-240 V,
7.4 A. Thermal motor protection. Transmis-
sion: direct drive. Safety system: Two safety
switches. Degree of protection: IP34. Fuse
in fuse box for the premises: 10 A, slow-blow
(220-240 V), 20 A for 100-120 V. Sound level:
LpA(EN31201): < 67 dBA. Magnetic field: Less
than 0.1 microtesla.

CONTROLS AND SPEEDS: “O” = machine
switched off. “I” = machine runs continuously
at 1 500 rpm (50 Hz motor) or 1 700 rpm
(60 Hz motor). “P” (pulse) = the machine runs
at 1 500 rpm until the knob is released (50 Hz
motor) or 1 700 rpm (60 Hz motor).

KNIFE: HALLDE's agitating knife with four
blades (2+2) of highest quality knife steel for
a thorough and excellent result.

NET WEIGHTS: Machine base: 25 kg (100-
120 V machine), 25 kg (220-240 V machine).
Bowl complete with knife/cutter, lid and scraper:
2.6 kg.

NORMS/STANDARDS: NSF STANDARD 8,
see declaration of conformity.

TECHNICAL SPECIFICATION
HALLDE VCB-62

VOLUME OF THE BOWL: Gross volume
6 litres. Net volume with free-flowing liquid:
4.5 litres.

MACHINE BASE: Motor: 1.5 kW, 3-phase,
50-60 Hz. 208-240'V, 5.1 Aor 380-415V, 3.5A.
Thermal motor protection. Transmission: direct
drive. Safety system: Two safety switches.
Degree of protection: IP34. Fuse in fuse box
for the premises: 10 A, delayed (380-415 V),
10 A for 208-240 V. Sound level: LpA
(EN31201): < 67. Magnetic field: Less than
0.1 microtesla.

CONTROLS AND SPEEDS: “O” = machine
switched off. “I” = machine runs continuously
at 1 500 rpm (50 Hz motor) or 1 700 rpm (60
Hz motor). “II” = machine runs continuously at
3 000 rpm (50 Hz motor) or 3400 rpm (60 Hz
motor). “P” (pulse) = the machine runs at 1500
rpm until the knob is released (50 Hz motor) or
1700 rpm (60 Hz motor).

KNIFE: HALLDE'’s agitating knife with four
blades (2 + 2) of highest quality knife steel for
a thorough and excellent result.

NET WEIGHTS: Machine base: 21.2 kg (208-
240V machine), 21.2 kg (380-415 V machine).
Bowl complete with knife/cutter, lid and scraper:
2.6 kg.

NORMS/STANDARDS: NSF STANDARD 8,

see declaration of conformity.
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BRUKSANVISNING

HALLDE
VCB-61/62

(SE)

VARNING!

VCB-62 skall installeras av behorig
fackman.

Akta hdnderna for vassa knivar och rorliga
delar.

Bar alltid maskinen i de tva handtagen pa
maskinbasens sidor och aldrig i séker-
hetsarmen.

Stick aldrig ner hénder eller fingrar i kérlet
eller i lockets pafyliningsror.

Se till att titningsringen alltid &r monterad
i sparet pa lockets insida enligt bild vid all
beredning.

Se till att proppen alltid ar fast vid locket
och korrekt nedtryckt hela vagen ner i
pafyliningsroret.

Stang alltid av maskinen genom att stélla
manovervredet i lage “0” och dérefter dra
ut stickkontakten ur vagguttaget alternativt
sla ifran arbetsbrytaren fore rengoring.

Maskinen far endast repareras och maskin-
basen 6ppnas av en behorig fackman.

UPPACKNING

Kontrollera att alla detaljer finns med samt
att maskinen fungerar och att ingenting har
skadats under transporten. Anmérkningar
skall anmalas till maskinleverantéren inom
atta dagar.

INSTALLATION
Avlagsna kniven ur karlet fore installationen.

Koppla maskinen till ett el-uttag med el-data
som stdmmer 6verens med uppgifterna pa
id-skylten pa maskinbasens baksida.

Placera maskinen pa en stadig bank eller ett
stadigt bord som ar 650-900 mm hdgt.

KONTROLLERA ALLTID FORE
ANVANDNING

Att axel med karl, lock och kniv monterad slutar
att rotera inom 4 sekunder efter det att séker-
hetsarmen forts bort fran lockets centrum.
Testa detta med hogsta hastighet.

Att maskinen inte kan startas med karlet,
kniven och locket avlagsnat och med saker-
hetsarmen framsvangd 6ver axeln i maskinens
centrum.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget alternativt
sla ifran arbetsbrytaren och kontrollera darefter
att elkabeln ar hel och inte har sprickor.
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Om elkabeln ej ar hel eller har sprickor, samt
om nagon av ovanstaende sakerhetsfunktioner
ej skulle fungera, skall fackman tillkallas for
atgard innan maskinen tas i bruk.

Att synliga skruvar och bultar ar atdragna.

Att knivarna &r hela och har god skérpa.

TYP AV BEREDNING

Hackar, finfordelar, mixar och blandar fars,
aromsmor, dressing, dessert, puré, paté,
soppor etc. Bereder kétt, fisk, frukt, fisk,
frukt, gronsaker, 10k, persilja, nétter, mandel,
parmesan, svamp, choklad, etc.

ANVANDARE

Restauranger, butikskok, dietkdk, bagerier,
hélsohem, sjukhus, skolor, fast food-
inrattningar, cateringkdk, daghem, servicehem,
salladsbarer, pizzerior, fartyg, centralkék,
institutionskok etc.

KAPACITET

Hur stor méngd och hur stora bitar som kan
beredas per gang samt vilken beredningstid
som krévs, beror pa varans konsistens och pa
vilket resultat som 6nskas.

For ett jamnt och bra resultat bér fasta varor
som kétt och ost, etc. forst delas i ungefar lika
stora bitar inte stérre an ca 4x4x4 cm.

Nedan anges den maximala méngden som
rekommenderas beredas per gang.

+ Kott: 2 kg

+ Fisk: 2 kg

* Aromsmor: 2 kg

+ Soppa, sas, dressing, etc: 4,5 kg

* Persilja: 1,5 liter

AVSKRAPAREN

Ha alltid avskraparen monterad vid all bered-
ning eftersom de fyra avskraparbladen bromsar
upp varans rotation i karlet och styr in varan
mot karlets centrum/knivzonen.

Genom att fora avskraparens handtag fram och
tillbaka, skrapar man enkelt av kérlets lock och
vaggar samt aterfor varan till knivzonen medan
maskinen arbetar.

MONTERING

Placera karlet pa maskinbasen sa att ett av
kérlets tva positionsstift hamnar i férsank-
ningen pa maskinbasens fram/ovan-sida.

Placera kniven pa axeln och for ner kniven
helt tills det tar stopp. OBS! Kniven skall inte
monteras vid sakerhetskontroll, utan endast
vid beredning.

Fast tatningsringen i sparet pa lockets insida.

Montera proppen till lockets pafyliningshal sa
att proppen inte sticker ut pa lockets undersida.

Tatag i avskraparringens centrum med vanster

hand och lockets pafyliningsrér med hoger
hand samt placera locket pa avskraparringen

Ta tag i avskraparhandtaget med héger hand
och fér ner avskraparhandtaget centrum i
lockets centrum sa langt det gar.

Pressa ihop avskraparringen och avskrapar-
handtaget samt vrid avskraparhandtaget
medurs tills det tar stopp och delarna sitter
ihop.

Placera locket/avskraparen pa karlet sa att
lockets handtag hamnar ovanfor karlets
handtag.

Svéng in sékerhetsarmen hela vagen in éver
lockets centrum.

DEMONTERING
Svang bak sakerhetsarmen tills det tar stopp.

Lyft bort locket/avskraparen och vrid
avskraparhandtaget sa att det tacker lockets
pafyliningsror.

Pressa samman avskraparhandtaget och avsk-
rapar-ringen, och rotera samtidigt avskrapar-
handtaget moturs tills det tar stopp och
separera delarna.

Lyft bort kniven samt kérlet.

SA HAR ANVANDS
MANOVERVREDET

Med mandvervredet i lage “0” &r maskinen
avstangd. | l1age “I” gar maskinen kontinu-
erligt pa lag hastighet och i lage “II” (endast
VCB-62) kontinuerligt p& hdg hastighet. | lage
“P” (puls) gar maskinen pa lag hastighet tills
vredet slapps.

Vilken hastighet som bér anvéndas beror pa
vilken/vilka varor som skall beredas, varornas
kvalitet, samt vilket resultat som onskas.

Normalt bér beredningen startas med nagra
korta puls-korningar i lage “P”. Om varan/
varorna kraver langre beredningstid, sa
overga till beredning i 1age “I'. Om resultatet
fortfarande inte skulle vara tillfredstallande efter
beredning i lage “I", s& dverga till beredning i
lage “II” (VCB-62).

RENGORING

Las hela instruktionen innan du bérjar rengéra
maskinen.

INNAN RENGORING: Sténg alltid av maskinen
och drag ut kontakten alernativt sla ifran
arbetsbrytaren om maskinen inte ar férsedd
med stickkontakt. Ta loss all 16sa delar som
skall rengoras.

LOSADELAR:Alla I6stagbara delar kan diskas
i diskmaskin. Anvand alltid handdiskmedel nar
detaljerna tvattas for hand. Se till att demon-
tera alla avskraparblad och packningen for att
det skall bli riktigt rent. Se upp for de vassa
knivarna pa knivhuvudet!

MASKIN: Vattorka maskinen med en fuktig
trasa och torka darefter av den.



VARNING:
« Hall eller spreja inte vatten pa maskinen.

+ Anvand inte natriumhypoklorit (Klorin) eller
andra medel som innehaller detta &mne.

+ Anvéand inte skarpa féremal eller foremal inte
avsett fér rengdring.

+ Anvand inte rengéringsmedel med slipande
effekt.

+ Anvand inte rengdringssvampar med skur-
nylon (t.ex. Scotch Brite™) pa maskinen.
Detta sliter ut lacken.

SKOTSELRAD:

+ Rengdr maskinen omgaende efter anvand-
ning.
+ Torka maskinen omgaende efter rengéring.

FELSOKNING

For att eliminera risken for skador pa motorn,
har VCB-61/62 en brytarfunktion som automa-
tiskt stdnger av maskinen om motorns tempe-
ratur skulle bli for hdg. Brytarfunktionen har
automatisk &terstallning vilket gor att maskinen
gar att starta igen nar motorn har svalnat vilket
normalt tar mellan 10 och 30 minuter.

FEL: Maskinen startar ej eller stannar under
kérning och kan ej aterstartas.

ATGARDER: Kontrollera att stickkontakten
sitter i vagguttaget alternativt stall arbets-
brytaren i lage “I". Montera karlet och locket
korrekt. For in sdkerhetsarmen helt dver
lockets centrum. Kontrollera att s&kringarna
i lokalens sakringsskap ar hela och har ratt
ampere-tal. Vanta nagra minuter och forsok
att starta maskinen pa nytt. Tillkalla fackman
for atgard.

FEL: Avskraparen gar trogt eller gar inte alls
att fora fram och tillbaka.

ATGARDER: Kontrollera att de fyra gummi/
avskrapar-bladen pa avskraparringens ovan-
sida &r korrekt och att de inte sticker ut pa
avskraparringens sidor. Kontrollera att proppen
till lockets pafyliningsror ar korrekt monterad,
sa att den inte sticker ut pa lockets undersida.

FEL: Lag kapacitet eller daligt berednings-
resultat.

ATGARD: Ha alltid avskraparen monterad
pa locket och anvand avskraparen vid behov.
Kontrollera att knivarna &r hela och har god
skarpa. Fordela varan i mindre och lika stora
bitar max 4x4x4 cm stora. Bered kortare eller
langre tid. Bered en mindre mangd per gang.

TEKNISKA DATA HALLDE VCB-61

KARLETS VOLYM: Bruttovolym 6 liter. Netto-
volym lattflytande vatska 4.5 liter.

MASKINBAS: Motor: 0,9 kW, 1-fas, 50-60
Hz. 100-120 V, 15,4 A alternativt 220-240 V,
7,4 A. Termiskt motorskydd. Transmission:
direktdrift. Sakerhetssystem: tva sakerhets-
brytare. Skyddsklass: IP34. Sakring i lokalens
sakringsskap: 10 A, trég (220-240 V), 20 A vid
100-120 V. Ljudniva LpA (EN31201): <67 dBA.

Magnetfalt: mindre an 0,1 mikrotesla.

REGLAGE OCH HASTIGHETER: “0” =
maskinen avstangd. “I” = maskinen arbetar
kontinuerligt med 1 500 varv/minut (50 Hz
motor) alternativt 1 700 varv/minut (60 Hz
motor). “P” (Puls) = maskinen arbetar med 1
500 varv/minut tills vredet sléps (50 Hz motor)
alternativt 1 700 varv/minut (60 Hz motor).

KNIV: HALLDEs agiterande kniv med fyra
knivblad (2+2) av svenskt knivstal av hogsta
kvalitet, for ett helt genomarbetat och perfekt
resultat.

NETTOVIKTER: Maskinbas: 25 kg (maskin
100-120 V), 25 kg (maskin 220-240 V). Karl
komplett inklusive kniv, lock och avskrapare:
2,6 kg.

NORMER: NSF STANDARD 8, se forsakran
om dverensstammelse.

TEKNISKA DATA HALLDE VCB-62

KARLETS VOLYM: Bruttovolym 6 liter. Netto-
volym lattflytande vatska 4,5 liter.

MASKINBAS: Motor: 1,5/ kW, 3-fas, 50-60 Hz.
208-240 V, 5,1 A alternativt 380-415V, 3,5 A.
Termiskt motorskydd. Transmission: direkt-
drift. Sékerhetssystem: tva sakerhetsbrytare.
Skyddsklass: IP34. Sakring i lokalens sakrings-
skap: 10A, trog (380-415V), 10A (208-240 V).
Ljudniva LpA (EN31201): <67 dBA. Magnetfalt:
mindre an 0,1 mikrotesla.

REGLAGE OCH HASTIGHETER: “0” =
maskinen avstangd. “I” = maskinen arbetar
kontinuerligt med 1500 varv/minut (50 Hz
motor) alternativt 1700 varv/minut (60 Hz
motor). “II” = maskinen arbetar kontinuerligt
med 3000 varv/minut (50 Hz) alternativt 3400
varv/minut (60 Hz). “P” (Puls) = maskinen
arbetar med 1500 varv/minut tills vredet slaps
(50 Hz motor) alternativt 1700 varv/minut (60
Hz motor).

KNIV: HALLDESs agiterande kniv med fyra
knivblad (2+2) av svenskt knivstal av hdgsta
kvalitet, for ett helt genomarbetat och perfekt
resultat.

NETTOVIKTER: Maskinbas: 21,2 kg (maskin
208-240V), 21,2 kg (maskin 380-415 V). Karl
komplett inklusive kniv, lock och avskrapare:
2,6 kg.

NORMER: NSF STANDARD 8, se forsakran
om dverensstammelse.
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PRIRUEKY
HALLDE
VCB-61/62

(c2)

POZOR!

Instalaci modelu VCB-62 smi provadét
pouze kvalifikovany servisni mechanik.

Pfi manipulaci s ostrymi bfity a pohyblivymi
¢astmi zafizeni bud’te velmi opatrni -
zvlasté naruce.

Pfi prenaseni zafizeni vzdy drzte za obé
madla po stranach zakladny zarizeni, nikdy
za bezpecnostni rameno.

Nikdy nestrkejte ruce ani prsty do misy
nebo do piniciho valce na viku.

Ujistéte se, ze je béhem celé doby zpra-
covani tésnici krouzek usazen v drazce
na vnitini strané vika, jak je ukazano na
obrazku.

Ujistéte se, Ze je na viku vZdy nainstalovana
zatka a Ze je spravné nadoraz zastréena do
plniciho otvoru.

Pied ¢iSténim zafizeni vzdy vypnéte
otoc¢enim knofliku do polohy ,,0“ a odpojte
jej od elektrické zasuvky, pripadné vypnéte
rozpojovaci piepinac.

Opravovat nebo otvirat télo zafizeni smi
pouze kvalifikovany servisni mechanik.

VYBALENI

Ujistéte se, ze byly doruceny vSechny &asti,
Ze zafizeni funguje tak, jak ma, a ze béhem
prepravy nedoslo k zadnému poskozeni.
Dodavatel zafizeni musi byt o jakychkoli
pfipadnych problémech informovan do osmi
dnd.

INSTALACE
Pred instalaci vyjméte bfit z misy.
Pfipojte zafizeni k vhodné elektrické siti, jejiz
specifikace jsou v souladu s informacemi na
identifikanim Stitku na zadni strané zakladny
zafizeni.
Umistéte zafizeni na bytelnou pracovni plochu
Ci stdl o vySce 650-900 mm.

PRED KAZDYM POUZITIM
PROVEDTE KONTROLU

Zkontrolujte, zda se s nasazenou misou, vikem
a bfitem hfidel pfestane otacet do 4 sekund
od chvile, kdy bylo bezpeénostni rameno
odklonéno ze stfedu vika. Toto vyzkouSejte
pfi maximalni rychlosti.

Ovéfte, Ze zafizeni nelze spustit, kdyzZ je
vyjmuta misa, bfit a viko a kdyZ je bezpecnostni
paka nad hfideli ve stfedu zafizeni.
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Odpojte zastréku od elektrické zasuvky nebo
oteviete rozpojovaci pfepina€. Poté zkontro-
lujte, zda je kabel v dobrém stavu a zda neni
na povrchu porusen.

Je-li elektricky kabel poSkozen &i popraskan,
nebo pokud kterdkoli z vy$e uvedenych
bezpec€nostnich funkci nefunguje tak, jak ma,
obratte se na kvalifikovaného elektrikafe se
z&dosti o pomoc. Teprve poté zafizeni znovu
pouzivejte.

Ovéfite, Ze jsou vSechny viditelné Srouby a
matice pevné utaZeny.

Zkontrolujte, zda jsou bfity v dobrém stavu a
jsou ostré.

TYP ZPRACOVANI

Kraji, drti, mixuje a micha mleté maso,
aromatické maslo, dresingy, dezerty, pyré,
krémy, polévky atd. Pfipravuje maso, ryby,
ovoce, zeleninu, cibuli, petrzel, ofechy, mandle,
parmezan, houby, Cokoladu atd.

UZIVATELE

Restaurace, kuchyné v obchodech, dietni
kuchyné, pekarny, domovy pro seniory,
8koly, rychla obderstveni, cateringy, centra
pecCovatelské sluzby, salatové bary, pizzerie,
lodé, centréini kuchyné&, kuchyné v Ustavech
atd.

KAPACITA

Mnozstvi a velikost kousku, které Ize zaroven
zpracovat, a doba, kterou bude zpracovani
trvat, zavisi na konzistenci potravin a
pozadovaném vysledku.

Chcete-li dosahnout rovnomérného a dobrého
vysledku u tvrdych potravin, jako je maso a
syr, je tfeba tyto potraviny nejprve nakrajet
na pfiblizné stejné velké kousky o rozmérech
zhruba 4x4x4 cm.

NiZe jsou uvedena doporu¢ena maximalni
mnozstvi, kterd je mozné zpracovavat
najednou.

* Maso: 2 kg

* Ryby: 2 kg

» Aromatické maslo: 2 kg

» Polévka, oméacka, dresing atd.: 4,5 kg

* Petrzel: 1,5 litr

STERKA

Stérku méjte nainstalovanou béhem vSech
typl zpracovani, protoZe &tyfi lopatky stérky
zpomaluji otageni potravin v mise a sméruji
potraviny do stfedu / krajeci oblasti misy.

Pokud chcete snadno setfit viko i stény misy a
vratit potraviny za b&hu zafizeni zpét do krajeci
oblasti, stadi zatoCit rukojeti stérky sem a tam.

SESTAVENI

Umistéte misu na zakladnu zafizeni tak, ze
jeden ze dvou vodicich vystupkd na mise
zapadne do otvoru v horni/pfedni ¢asti
zakladny zafizeni.

Nasadte bfit na hfidel a zatlacte jej az dold.
Poznamka! Biit nesmi byt béhem bezpec€nostni
kontroly nainstalovan. Nainstalujte jej pouze
b&hem skuteéného zpracovani potravin.

Umistéte tésnici krouZzek do drazky na vnitfni
strané vika.

Zastréte zatku pevné do piniciho otvoru ve
viku, pfic¢emz se ujistéte, Ze zatka nevycniva
zespodu z vika.

Levou rukou uchopte stied stiraciho krouzku a
pravou rukou chytte plnici valec na viku, a pfi
tom umistéte viko na stiraci krouzek.

Uchopte rukojet stérky pravou rukou a zatlacte
stfed rukojeti stérky nadoraz doli do stfedu
vika.

Pritisknéte k sobé stiraci krouzek a rukojet
stérky, pfitom otocte rukojeti stérky nadoraz po
sméru hodinovych rucicek a vSechny tfi ¢asti
do sebe zapadnou.

Umistéte viko/stérku na mistu tak, aby rukojet
vika byla pfimo nad rukojeti misy.

Otocte bezpecnostni rameno nad stfed vika.

ROZLOZENI

Odklopte nadoraz dozadu bezpecnostni
rameno.

Odeberte viko/stérku a otocte rukojet stérky
tak, tak, aby prekryla pInici otvor ve viku.

Pritisknéte k sobé rukojet stérky a stiraci
krouzek, pfitom otoCte rukojeti stérky nadoraz
proti sméru hodinovych rucicek a vSechny tfi
Casti se od sebe oddéli.

Sejméte bfit/ndz a misu.

POUZITIi OVLADACE
RYCHLOSTI

Je-li ovladac rychlosti v poloze 0%, je zafizeni
vypnuto. Pokud je ovlada€ rychlosti v poloze I
zafizeni nepfetrZité pracuje pfi nizké rychlosti,
v poloze |l (pouze u modelu VCB-62) pracuje
zafizeni nepfetrZité pfi vysoké rychlosti. V
poloze ,P* (pulz) bude zafizeni pracovat pfi
nizké rychlosti jen po dobu, kdy bude kolik
pfidrzen v této poloze.

Rychlost, ktera je pro danou situaci
nejvhodnéjsi, zavisi na typu zpracovavanych
potravin, jejich kvalité a pozadovaném
vysledku.

Bézné by zpracovani mélo zaclit nékolika
kratkymi aktivacemi polohy ,P* (pulz). Pokud
potraviny vyzaduji delSi zpracovani, pfepnéte
ovlada¢ do polohy ,I*. Pokud vysledky nejsou
ani poté uspokojivé, pfepnéte ovlada¢ do
polohy Il (pouze u modelu VCB-62).



CISTENI

Pied zahajenim cCisténi zafizeni si nejprve
piectéte vechny pokyny.

PRED CISTENIM: Vzdy nejprve vypnéte
zafizeni a odpojte jej od elekirické zasuvky.
Pokud zafizeni nema zastrcku, kterou by bylo
mozné odpoijit, oteviete rozpojovaci prepinac.
Odeberte vSechny odnimatelné soucasti, které
chcete vycistit.

ODNIMATELNE SOUCASTI Vsechny odnima-
telné soucasti Ize umyvat v mycce. Pfi ruénim
¢isténi jednotlivych dild vzdy pouZijte tekuty
prostiedek na myti nadobi. Budte velmi
opatrni, abyste se nepofezali o ostré bfity v
hlavici nozZe!

ZARIZENI: Oftfete zafizeni vihkym hadrem a
poté jej otfete do sucha.

VAROVANI:
+ Nenalévejte ani nestfikejte vodu do zafizeni.

* Nepouzivejte chlornan sodny (chlér) ani
Zadny roztok, ktery tuto latku obsahuije.

» Nepouzivejte k Cisténi ostré pfedméty ani
zadné predméty, které nejsou uréeny pfimo
k Cisténi

* Nepouzivejte brusné Cistici ¢i myci
prostredky.

* NepouZivejte Cistici houby s hrubou stranou
(napf. Scotch-Brite™). DoSlo by k odfeni
povrchové vrstvy zafizeni.

TIPY K UDRZBE:
+ Vycistéte zafizeni bezprostfedné po pouZiti.
+ Vysuste zafizeni ihned po vycisténi.

ODSTRANOVANi PROBLEMU

V rdmci ochrany motoru pfed poSkozenim je
model VCB-61/62 vybaven pojistkou chrénici
motor pfed prehfatim, ktera zafizeni auto-
maticky vypne ve chvili, kdy teplota motoru
vystoupa na pfili§ vysokou uroven. Pojistka
proti pfehfati motoru se automaticky vynuluje,
€0z znamena, ze zafizeni Ize znovu spustit,
jakmile motor zchladne, coz vétSinou trva 10
az 30 minut.

PROBLEM: Zatizeni nelze spustit nebo se
zastavuje a nelze jej vypnout a znovu zapnout.

RESENI: Ujistéte se, zda je zastréka spravné
zapojena do elektrické zasuvky nebo zapnéte
sitovy vypinaC. Spravné nasadte misu a
viko. Presunite bezpecnostni rameno Uplné
nad stfed vika. Zkontrolujte, zda nevyhorely
pojistky v pojistkové skini na pracovisti a zda
maji spravné ampérove specifikace. Pockejte
nékolik minut a zkuste zafizeni znovu spustit.
Pokud zafizeni ani poté neni mozné spustit,
kontaktuijte kvalifikovaného servisniho mecha-
nika.

PROBLEM: Stérka se pohybuje pomalu, nebo
s ni vibec nelze pohnout dopfedu a dozadu.

RESENI: Zkontrolujte, zda jsou &tyfi gumové
lopatky v horni asti stiraciho krouzku spravné
nasazeny a nepresahuji pres bok stiraciho
krouzku. Ujistéte se, Ze je zatka plniciho valce

spravné nasazena a nepresahuje z vnitfni
strany vika.

PROBLEM: Nizka kapacita nebo slabé
vysledky krajeni.

RESENI: Vzdy mé&jte k viku pfipevnénou stérku
a podle potieby ji pouZivejte. Zkontrolujte,
zda jsou bfity v dobrém stavu a jsou ostré.
Nakréjejte zpracovavané potraviny na mensi
kousky stejné velikosti maximalné 4x4x4
cm. Zpracovavejte obsah misy krat$i — nebo
naopak delSi — dobu. Zpracovéavejte zaroven
mensi mnozstvi.

TECHNICKE PARAMETRY
ZARIZENIi HALLDE VCB-61

OBJEM MISY: Hruby objem 6 litrdi. Cisty objem
s voIné proudici kapalinou: 4,5 litru.

ZAKLADNA ZARIZENI: Motor: 0,9 kW,
jednofazovy, 50-60 Hz. 100-120 V, 15,4 A
nebo 220-240V, 7,4 A. Pojistka proti pfehrati
motoru. Pfevod: pfimy pohon. Bezpeénostni
systém: Dva bezpecénostni pfepinace. Stupen
ochrany: IP34. Pojistka v pojistkové skfini v
pracovnich prostorach: 10 A, pomala (220-240
V), 20 A pro 100-120 V. Urover zvuku: LpA
(EN31201): < 67 dBA. Magnetické pole: Méné
nez 0,1 uT.

OVLADACI PRVKY A RYCHLOSTI: ,0* =
zafizeni je vypnuto. I = zafizeni pracuje
nepfetrzité rychlosti 1 500 ot./min. (50Hz
motor) nebo 1 700 ot./min. (60Hz motor). ,P*
(pulz) = zafizeni pracuje rychlosti 1 500 ot./
min. (50Hz motor) nebo 1700 ot./min. (60Hz
motor), dokud neni uvolnén ovladaci knoflik.

BRIT: Michaci bfit od spole¢nosti HALLDE
se Ctyfmi Cepelemi (2+2) z nejkvalitnéjsi oceli
zarucujici dokonalé vysledky.

CISTA HMOTNOST: Zakladna zafizeni: 25
kg (100-120 V zafizeni), 25 kg (220-240 V
zafizeni). Misa doplnéna o bfit/ntz, viko a
stérku: 2,6 kg.

NORMY/STANDARDY: NSF STANDARD 8,
viz prohlaseni o shodé.

TECHNICKE PARAMETRY
ZARIZENIi HALLDE VCB-62

OBJEM MISY: Hruby objem 6 litrii. Cisty objem
s voIné proudici kapalinou: 4,5 litru.

ZAKLADNA ZARIZENI: Motor: 1,5 kW,
tfifazovy, 50-60 Hz. 208-240 V, 5,1 A nebo
380-415V, 3,5A. Pojistka proti pfehfati motoru.
Pfevod: pfimy pohon. Bezpecnostni systém:
Dva bezpeénostni pfepinace. Stupen ochrany:
IP34. Pojistka v pojistkové skfini v pracovnich
prostorach: 10 A, zpozdéna (380-415V), 10A
pro 208-240 V. Uroveri zvuku: LpA (EN31201):
< 67. Magnetické pole: Méné nez 0,1 pT.

OVLADACI PRVKY A RYCHLOSTI: ,0* =
zafizeni je vypnuto. I = zafizeni pracuje
nepfetrzité rychlosti 1 500 ot./min. (50Hz
motor) nebo 1 700 ot./min. (60Hz motor). ,II*
= zafizeni pracuje nepretrzité rychlosti 3 000
ot./min. (50 Hz motor) nebo 3 400 ot./min.

(60 Hz motor). ,P* (pulz) = zafizeni pracuje
rychlosti 1 500 ot./min. (50 Hz motor) nebo 1
700 ot./min. (60 Hz motor), dokud neni uvolnén
ovladaci knoflik.

BRIT: Michaci bfit od spole&nosti HALLDE
se Ctyfmi Eepelemi (2+2) z nejkvalitnéjsi oceli
zarucujici dokonalé vysledky.

CISTA HMOTNOST: Zakladna zafizeni: 21,2
kg (208-240 V zafizeni), 21,2 kg (380-415 V
zafizeni). Misa doplnéna o bfit/ndz, viko a
stérku: 2,6 kg.

NORMY/STANDARDY: NSF STANDARD 8,
viz prohlaseni o shodé.
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BEDIENUNGSANLEITUNG

HALLDE
VCB-61/62

(DE)

WARNUNG!

Der VCB-62 nur von einer autorisierten
Fachkraft installiert werden.

Achten Sie darauf, dass Sie sich insbe-
sondere lhre Hande nicht an den scharfen
Messern oder an beweglichen Teilen
verletzen.

Immer die Maschine an den zwei Hand-
griffen an der Seite des Maschinenunter-
teils tragen und niemals am Sicherheit-
sarm.

Stecken Sie niemals lhre Hande in den
Behalter oder in das Einfiillrohr auf dem
Deckel.

Achten Sie bei der Verwendung darauf,
dass der Dichtungsring stets in der Nut
auf der Innenseite des Deckels gemaR der
Abbildung liegt.

Achten Sie darauf, dass der Stopfen stets
fest im Deckel steckt und ordnungsgemaf
und vollstindig in das Befiillungsrohr
eingefiihrt ist.

Vor der Reinigung ist die Maschine durch
die Stellung des Knopfes auf die Position
0 abzuschalten und der Netzstecker ist
abzuziehen oder der Trennschalter auf
AUS zu stellen.

Die Maschine darf nur von einem hierzu
befugten Fachmann repariert werden.
Dasselbe gilt fiir das Offnen des Maschi-
nengehduses.

AUSPACKEN

Vergewissern Sie sich, dass samtliche Teile
vorhanden und unbeschadigt sind und die
Maschine funktionsféhig ist. Der Maschin-
enlieferant ist innerhalb von acht Tagen von
etwaigen Mangeln in Kenntnis zu setzen.

INSTALLATION

Vor der Installation das Messer aus dem
Behalter entfernen.

SchlieBen Sie die Maschine an eine Strom-
versorgung an, deren Stromdaten mit den
Angaben auf dem Typenschild an der Riick-
seite des Maschinengehauses Ubereins-
timmen.

Stellen Sie die Maschine auf eine stabile
Arbeitsflache oder einen stabilen Tisch mit
einer Hohe zwischen 650 und 900 mm.
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SICHERHEITSKONTROLLE VOR
DER ARBEIT

Kontrollieren, dass bei angebrachtem
Behalter, Deckel und Messer die Achse/Welle
4 Sekunden, nachdem der Sicherheitsarm
von der Mitte des Deckels weg geschwenkt
wurde, stehen bleibt. Dieses bei maximaler
Geschwindigkeit testen.

Kontrollieren Sie, ob die Maschine nicht eing-
eschaltet werden kann, wenn Behalter, Messer
und Deckel entfernt sind und der Sicherheit-
shebel sich Uber der Welle in der Mitte der
Maschine befindet.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
oder stellen Sie den Trennschalter auf AUS
und kontrollieren Sie anschlieBend, ob das
Stromkabel in gutem Zustand ist und keine
Bruchstellen aufweist.

Falls das Stromkabel Beschadigungen aufweist
oder eine der oben genannten Sicherheitsfunk-
tionen nicht ordnungsgemaf funktioniert, ist
die Maschine von einer Fachkraft instand zu
setzen, bevor sie wieder in Betrieb genommen
wird.

Kontrollieren Sie, ob alle sichtbaren Schrauben
fest angezogen sind.

Uberpriifen des Zustands und der Schérfe
der Messer.

VERARBEITUNGSART

Schneidet, hackt, mixt und mischt Hackfleisch,
Aromabutter, Dressings, Nachspeisen, Plree,
Pastete, Suppen usw. Bereitet Fleisch, Fisch,
Obst, Gemiise, Zwiebeln, Petersilie, Nisse,
Mandeln, Parmesan, Pilze, Schokolade usw.
vor.

ANWENDER

Restaurants, Ladenklchen, Diatkichen,
Béackereien, Seniorenwohnheime, Schulen,
Fast-Food-Einrichtungen, Catering, Kinder-
tagesstatten, Salatbars, Pizzerias, Schiffe,
Zentralkiichen, Kiichen von Einrichtungen usw.

KAPAZITAT

Die Menge und die GroRe der Stiicke, die
zugleich verarbeitet werden kdnnen, sowie die
benétigte Zeit flir die Verarbeitung hangen von
der Zusammensetzung der Lebensmittel und
dem angestrebten Ergebnis ab.

Um konstant gute Ergebnisse zu erzielen,
sollten festere Nahrungsmittel wie beis-
pielsweise Fleisch, Kase usw. zunachst in
Stiicke von etwa gleicher GroRe geschnitten
werden, die maximal 4x4x4 cm grof} sein
sollten.

Die empfohlenen Hochstmengen, welche die
Maschine zu einer Zeit verarbeiten sollte, ist
die folgende:

* Fleisch: 2 kg

+ Fisch: 2 kg

» Aromabutter: 2 kg

+ Suppe, SolRe, Dressing usw.: 4,5 kg
+ Petersilie: 1,5 Liter

DER ABSTREICHER

Lassen Sie den Abstreicher wahrend aller
Arten der Verarbeitung stets eingebaut, denn
die drei Klingen des Abstreifers bremsen die
Rotation der Lebensmittel im Behalter ab und
lenken sie in das Zentrum, in die Schneidezone
des Behalters.

Wenn Sie den Handgriff des Abstreicher hin
und her drehen, wahrend die Maschine in
Betrieb ist, konnen der Deckel und die Wande
des Behalters problemlos abgeschabt werden
und die Lebensmittel kénnen zur Schneide-
zone zurlick gelenkt werden.

ZUSAMMENBAU

Setzen Sie den Behalter auf das Maschinenge-
héuse, so dass einer der beiden Positionsstifte
des Behalters in der Aussparung vorne oben
am Maschinengehause eingreift.

Stecken Sie das Messer auf die Welle und
driicken Sie es bis zum Anschlag nach unten.
Achtung! Messer nicht bei der Sicherheitsi-
berpriifung montieren, sondern nur bei der
Bearbeitung.

Setzen Sie den Dichtungsring in die Nut auf
der Innenseite des Deckels.

Montieren Sie ordnungsgemafl den Stopfen
auf die Befiillungséffnung, so dass der Stopfen
nicht unten am Deckel herausragt.

Nehmen Sie den Abstreicherring mittig in die
linke Hand und das Beflillungsrohr des Deckels
in die rechte Hand und setzen Sie den Deckel
auf den Abstreicherring.

Nehmen Sie den Abstreicher-Handgriff in
die rechte Hand und fiihren Sie die Mitte
des Abstreicher-Handgriffs gerade bis zum
Anschlag in den Deckel ein.

Driicken Sie Abstreicherring und Abstreicher-
Handgriff zusammen und drehen Sie den
Abstreicher-Handgriff im Uhrzeigersinn bis
zum Anschlag und bis die Teile montiert sind.

Setzen Sie den Deckel/Abstreicher auf den
Behélter, so dass der Handgriff des Deckels
Uber den Handgriff des Behalters gleitet.

Schwenken Sie den Sicherheitsarm ganz iber
die Mitte des Deckels.

DEMONTAGE

Schwenken Sie den Sicherheitsarm bis zum
Anschlag nach hinten.

Entfernen Sie den Deckel/Abstreicher und
drehen Sie den Abstreicher-Handgriff, so dass
das Beflillungsrohr des Deckels verdeckt ist.

Driicken Sie Abstreicher-Handgriff und
Abstreicherring zusammen und drehen Sie
gleichzeitig den Abstreicher-Handgriff gegen
den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag und
nehmen Sie die Teile auseinander.

Entfernen Sie Messer und Behalter.



VERWENDEN DES
DREHZAHLREGLERS

Wenn sich der Drehzahlregler in der Position
O befindet, ist die Maschine ausgeschaltet.
In Position | lauft die Maschine standig mit
niedriger Geschwindigkeit und in Position Il
(nur VCB-62) standig mit hoher Geschwindig-
keit. In Position P (Puls) lauft die Maschine mit
niedriger Geschwindigkeit solange der Hebel
in dieser Position gehalten wird.

Die ideale Geschwindigkeit hangt davon ab,
welches Nahrungsmittel man bearbeitet,
welche Qualitat das Nahrungsmittel aufweist
und welches Ergebnis man erzielen will.

Normalerweise sollte man die Bearbeitung
mit einigen kurzen Puls-Takten in Position
P beginnen. Wenn das Nahrungsmittel eine
langere Bearbeitung erfordert, setzt man mit
der Bearbeitung in Position | fort. Wenn das
Ergebnis nach der Bearbeitung in der Position
| immer noch nicht zufriedenstellend ist, fahrt
man mit der Bearbeitung in Position Il fort (nur
VCB-62).

REINIGUNG

Lesen Sie die gesamte Anleitung vor Beginn
der Reinigung.

VOR DER REINIGUNG: Immer die Maschine
ausschalten und den Netzstecker ziehen oder,
falls die Maschine keinen Stecker hat, den
Trennschalter 6ffnen. Samtliche abnehmbaren
Teile entfernen, die gereinigt werden sollen.

ABNEHMBARE TEILE: Samtliche abnehm-
baren Teile kénnen in der Splilmaschine gewa-
schen werden. Stets Handgeschirrspilmittel fir
die Handwasche verwenden. Seien Sie sehr
vorsichtig mit den scharfen Messern am Kopf
des Messerwerks

MASCHINE: Die Maschine mit einem feuchten
Tuch abwischen und dann trocken wischen.

WARNUNG:

+ Kein Wasser auf die Maschine gielRen oder
spruhen.

+ Kein Natriumhypochlorit (Chlor) oder irgen-
dein anderes Mittel verwenden, das diese
Substanz enthalt.

+ Keine scharfen Gegenstande fiir die Reini-
gung verwenden oder andere Dinge, die
nicht fir den Zweck der Reinigung vorge-
sehen sind.

+ Keine aggressiven Reinigungsmittel oder
Reinigungsprodukte verwenden.

+ Keine Reinigungsschwdmme mit Scheuer-
flachen (z.B. Scotch-Brite™) verwenden.
Dies wiirde zum VerschleiR der Veredelung
der Maschine fihren.

PFLEGEHINWEISE:

+ Die Maschine unmittelbar nach Gebrauch
reinigen.

» Die Maschine unmittelbar nach der Reini-
gung trocknen.
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FEHLERSUCHE

Um Beschadigungen des Motors auszu-
schlielRen, verfligt der VCB-61/62 (iber eine
thermische Motorschutzfunktion, welche die
Maschine automatisch ausschaltet, wenn
der Motor zu warm wird. Die thermische
Schutzfunktion geht automatisch wieder in
den Ausgangszustand zurlick, so dass die
Maschine erst dann wieder gestartet werden
kann, wenn der Motor abgekihlt ist. Dies
dauert normalerweise zwischen 10 und 30
Minuten.

FEHLER: Die Maschine lasst sich nicht
einschalten oder bleibt wahrend des Betriebes
stehen und lasst sich daraufhin nicht wieder
einschalten.

MASSNAHMEN: Uberzeugen Sie sich davon,
dass der Stecker ordnungsgemal in der
Steckdose steckt bzw. dass der Trennschalter
auf EIN steht. Setzen Sie den Behalter und
den Deckel korrekt auf. Schwenken Sie den
Sicherheitsarm bis zum Anschlag Uber die
Mitte des Deckels. Kontrollieren Sie, ob die
Sicherungen im Sicherungskasten fiir den
betreffenden Raum nicht durchgebrannt sind
und die richtige Starke haben. Warten Sie ein
paar Minuten und versuchen Sie anschlie3end
erneut, die Maschine einzuschalten. Bei Bedarf
Fachmann zur Fehlerbehebung hinzuziehen.

FEHLER: Der Abstreicher funktioniert schlecht
oder lasst sich schwer oder Uberhaupt nicht
vor- und zurlickschwenken.

MASSNAHMEN: Priifen Sie, ob die vier
Gummi-Abstreicherklingen auf der Oberseite
des Abstreicherrings ordnungsgemaf montiert
sind. Sie dirfen nicht seitlich am Abstreicher-
ring hervorragen. Prifen Sie, ob der Stopfen
ordnungsgemal auf das Befiillungsrohr am
Deckel montiert ist. Er darf nicht auf der Unter-
seite des Deckels hervorragen.

FEHLER: Geringe Kapazitat oder schlechte
Schneideergebnisse.

MASSNAHMEN: Stets den Abstreicher am
Deckel befestigen und ihn gebrauchen wie
nétig. Prufen Sie, ob die Messer intakt und
scharf sind. Die zu verarbeitenden Nahrungs-
mittel in kleinere Stiicke von etwa gleicher
GroRe zerschneiden, maximal 4x4x4 cm.
Die Produkte flr kirzere oder langere Zeit
bearbeiten. Bearbeiten Sie kleinere Mengen
pro Fillung.

TECHNISCHE DATEN HALLDE
VCB-61

BEHALTERVOLUMEN: Bruttovolumen 6 Liter.
Nettovolumen des Behalters fiir frei flielende
Flussigkeiten: 4,5 Liter.

MASCHINENUNTERTEIL: Motor: 0,9 kW,
1-Phasenstrom, 50/-60 Hz. 100-120 V, 15,4
A oder 220-240 V, 7,4 A. Thermischer Motor-
schutz. Antrieb: Direktantrieb. Sicherheits-
system: Zwei Sicherheitsschalter. Schutzart:
IP34. Sicherung im Sicherungskasten des
betreffenden Raumes: 10 A, trage Sicherung

(220-240 V), 20 A fur 100-120 V. Gerausch-
pegel: LpA (EN31201): < 67 dBA. Magnetfeld:
Kleiner als 0,1 Mikrotesla.

GESCHWINDIGKEITSREGELUNG: 0 =
Maschine ausgeschaltet. | = Die Maschine lauft
stéandig mit 1500 U/min (50-Hz-Motor) oder
mit 1700 U/min (60-Hz-Motor). P (Puls) = Die
Maschine 1auft mit 1500 U/min (50-Hz-Motor)
oder 1700 U/min (60-Hz-Motor), solange der
Hebel betétigt wird.

MESSER: HALLDEs Messereinheit, welche
die Nahrungsmittel mit vier Messerklingen
(2+2) aus Stahl bester Qualitat bearbeitet, fiir
restlose Bearbeitung und perfekte Ergebnisse.

NETTOGEWICHTE: Maschinenunter-
teil: 25 kg (100-120-V-Maschine), 25 kg
(220-240-V-Maschine). Behalter mit Messer,
Deckel und Abstreicher: 2,6 kg.

NORMEN/STANDARDS: NSF STANDARD 8,
siehe die Konformitatserklarung.

TECHNISCHE DATEN HALLDE
VCB-62.

BEHALTERVOLUMEN: Bruttovolumen 6 Liter.
Nettovolumen des Behalters fiir frei flieRende
Flussigkeiten: 4,5 Liter.

MASCHINENUNTERTEIL: Motor: 1,5 kW,
dreiphasig, 50-60 Hz, 208-240 V, 5,1 A oder
380-415 V, 3,5 A. Thermischer Motorschutz.
Antrieb: Direktantrieb. Sicherheitssystem:
Zwei Sicherheitsschalter. Schutzart: 1P34.
Sicherung im Sicherungskasten des betref-
fenden Raumes: 10 A, trage Sicherung (380-
415 V), 10 A flr 208-240 V. Gerauschpegel:
LpA (EN31201): < 67. Magnetfeld: Kleiner als
0,1 Mikrotesla.

GESCHWINDIGKEITSREGELUNG: 0 =
Maschine ausgeschaltet. | = Die Maschine lauft
standig mit 1500 U/min (50-Hz-Motor) oder mit
1700 U/min (60-Hz-Motor). Il = Die Maschine
l&uft standig mit 3000 U/min (50 Hz-Motor) oder
mit 3400 U/min (60 Hz-Motor). P (Puls) = Die
Maschine lauft mit 1500 U/min (50-Hz-Motor)
oder 1700 U/min (60-Hz-Motor), solange der
Hebel betétigt wird.

MESSER: HALLDEs Messereinheit, welche
die Nahrungsmittel mit vier Messerklingen (2
+ 2) aus Stahl bester Qualitat bearbeitet, fiir
restlose Bearbeitung und perfekte Ergebnisse.

NETTOGEWICHTE: Maschinenunterteil: 21,2
kg (208-240-V-Maschine), 21,2 kg (380-415-V
Maschine). Behélter mit Messer/Schneider,
Deckel und Abstreicher: 2,6 kg.

NORMEN/STANDARDS: NSF STANDARD 8,
siehe die Konformitatserklarung.
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BRUGSANVISNING

HALLDE
VCB-61/62

(DK)

ADVARSEL!

VCB-62 skal installeres af en autoriseret
fagmand.

Pas pa, at handerne ikke kommer i kontakt
med skarpe knive og bevagelige dele.

Beer altid maskinen i de to handtag pa
maskinhusets sider og aldrig i sikker-
hedsarmen.

Stik aldrig hzenderne ned i skalen eller i
pafyldningsreret pa laget.

Sorg for at teetningsringen sidder korrekt
i sporet inde i laget, som vist pa skitsen,
under drift.

Serg for, at proppen altid er fastgjort pa
laget og trykket helt ned i pafyldningsreret.

Sluk altid for maskinen ved at stille
omskifte-ren i position ,0, og traek
derefter stikket ud af stikkontakten eller
sluk alternativt afbryderen inden rengering.

Maskinen ma kun repareres , og maskin-
huset kun abnes af en kvalificeret
fagmand.

UDPAKNING

Kontrollér, at alle dele er der, at maskinen
fungerer, og at intet er beskadiget under
transporten.

Evt. reklamation skal ske til maskinleveran-
daren senest 8 dage efter levering.

INSTALLATION
Fjern kniven fra skalen fer installation.

Tilslut maskinen til en forsyningsspaending
som svarer til den angivne pa typeskiltet,
bagpa maskinen.

Placer maskinen pa en stabil disk eller et bord,
med en hgjde pa 650-900 mm.

KONTROLLER ALTID FOR
BRUG

Kontroller at akslen, med skal, lag og kniv,
stopper indenfor 4 sekunder efter at sikker-
hedsarmen er drejet veek fra centrum af laget.
Test dette ved max. hastighed).

At maskinen ikke kan starte med skal, lag og
kniv afmonteret og med sikkerhedsarmen i
centrum af maskinen.

Traek stikket ud af kontakten eller sluk for
afbryderen og kontroller derefter at elkablet
ikke har nogen synlige skader.
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Ved fejl pa elkablet, eller hvis nogle af oven-
stdende funktioner ikke fungerer, skal der
tilkaldes en autoriseret fagmand, fgr maskinen
tages i brug.

Kontroller at alle synlige skruer er spaendt
fast til.

Kontroller at knivenheden er hel og skarp.

ANVENDELSE

Hakker, findeler, mikser og blander fars, kryd-
dersmgr, dressing, dessert, puré, paté, supper
o.l. Fortilbereder kad, fisk, frugt, grentsager,
lag, persille, ngdder, mandler, parmesan,
svampe, chokolade o.l.

BRUGERE

Restauranter, butikskakkener, disetkakkener,
bagerier, plejehjem, sygehuse, skoler, fast
food restauranter, cateringkekkener, daginsti-
tutioner, , salatbarer, pizzeriaer, skibe, central-
kakkener, institutionskakkener etc.

KAPACITET

Hvor stor maengde og hvor store stykker der
kan behandles pr. gang, samt hvilken behand-
ligstid der kraeves, afthanger af produktets
konsistens og pa det gnskede resultat.

For et ensartet og godt resultat bgr faste
produkter, sasom kad, ost 0.l farst deles i lige
store stykker, ikke starre end ca 4x4x4 cm.

Nedenstaende liste angiver de maksimale
maengder der bgr behandles pr. gang.

* Kad: 2 kg

+ Fisk: 2 kg

+ Kryddersmer: 2 kg

» Suppe, sovs, dressing, etc: 4,5 kg

* Persille: 1,5 liter

SKRABEREN

Hav altid skraberen monteret under tilbered-
ning, da denne bremser produktets rotation i
skalen og styrer det ind mod midten af skalen/
knivzonen.

Ved at fare skraberens handtag frem og
tilbage, skrabes lag og sider af og produktet
fares frem mod kniven, mens maskinen karer.

MONTERING

Placer skalen pa maskinbasen saledes at en
af styrestifterne pa skalen, gar ind i sporet pa
top/front af maskinbasen.

Placer kniven péa akslen og tryk kniven helt ned
til stop. OBS! Kniven skal ikke monteres ved
sikkerhedskontrol, kun til produktion.

Indseet taetningsringen i sporet pa laget.

Monter proppen i lagets pafyldningshul,
saledes at proppen ikke stikker ud pa under-
siden af laget.

Tag fat i skraberingens centrum med venstre

hand og pafyldningsraret med hgjre og placer
laget pa skraberringen.

Tag fat i skraberhandtaget med hgjre hand og
tryk centrum af skraberh&ndtaget helt ned i
centrum af laget.

Tryk skraberring og handtag sammen og drej
handtaget med uret til stop. Delene er nu
samlet.

Placer laget/skraberen pa skalen saledes
at lagets handtag er placeret over skalens
handtag.

Sving sikkerhedsarmen helt ind over lagets
centrum.

DEMONTERING
Drej sikkerhedsarmen bagud til stop.

Fjern laget/skraberen og drej skraberhandtaget
sa det daekker lagets pafyldningsrar.

Tryk skraberhandtag og skraberring sammen
og drej samtidigt skraberhandtaget mod uret
til stop. Adskil delene.

Fjern kniven fra skalen.

HASTIGHEDSREGULERING

Med regulatoren i stilling "0” er maskinen
afbrudt. I stilling “I” kerer maskinen kontinuerligt
pa lav hastighed og i stilling”ll” (kun VCB-62)
kontinuerligt pa hgj hastighed. | stilling “P”
(puls) kerer maskinen pa lav hastighed til
knappen slippes.

Hvilken hastighed der bar veelges, af haenger
af de aktuelle produkter, deres kvalitet og det
@nskede resultat.

Normalt bgr man starte med nogle korte
impulskersler i stilling “P”. Hvis produktet
kreever lzengere behandlingstid, skiftes der il
stilling "I". Er resultatet stadigt ikke tilfredsstil-
lende, skiftes der til stilling "II” (VCB-62).

RENGORING

Lees hele instruktionen far du begynder at
renggre maskinen.

INDEN RENG@RING: Sluk maskinen og tag
stikket ud af kontakten eller sluk afbryderen.
Fjern alle Igse dele som skal rengares.

LASE DELE: Alle lgse dele kan vaskes i en
opva-sker. Brug altid handopvask ved manuel
vask. Husk at afmontere skraberblade og
teetningsring for at fa det helt rent. Pas pa
skarpe knive i pa knivhovedet.

MASKINE: Ter maskinen af med en fugtig klud
og ter den derefter af med en ter kiud.
ADVARSEL:

+ Heeld eller sprgijt aldrig vand pa maskinen.

* Brug aldrig klorholdige produkter til
rengeringen.

« Brug aldrig skarpe eller ikke egnede
produkter til rengaringen.

+ Brug aldrig slibende midler.
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* Brug aldrig skuresvampe, som f.eks. Scotch
Brite™. Dette slider pa lakken p& maskinen.

PLEJE:
+ Renger maskinen omgaende efter brug.
+ Ter maskinen omgaende fter rengaring.

FEJLSOGNING

For at fierne risikoen for skader pa motoren, er
VCM-61/62 udstyret med en termosikring, som
automatisk afbryder maskinen, hvis motoren
bliver for varm. Termosikringen har automatisk
reset, hvilket betyder at maskinen kan startes
igen efter 10 til 30 minutters afkaling.

FEJL: Maskinen starter ikke eller gar i std under
drift og kan ikke genstartes.

AFHJZLPNING: Kontroller at stikket er sat
i kontakten. Monter skalen og laget korrekt.
For sikkerhedsarmen ind over lagets centrum.
Kontroller at sikringerne pa forsyningen er i
orden. Drej hastighedsregulatoren om pa “0”
og vent i nogle minutter, forseg derefter at
genstarte maskinen. Hjaelper dette ikke, tilkald
da en autoriseret fagmand.

FEJL: Skraberen gar traegt eller kan slet ikke
fares frem og tilbage.

Kontroller at de fire gummi skraberblade er
i orden og monteret korrekt. Kontroller at
proppen til lagets pafyldningsrgr er monteret
korrekt og ikke stikker ud pa undersiden af
laget.

FEJL: Lav kapacitet eller darligt resultat.

AFHJZLPNING: Fordel produktet i mindre
lige store stykker pa max. 4x4x4 cm. Behand|
i kortere eller lzengere tid. Behandl mindre
portioner pr. gang. Hav altid skraberen
monteret og brug den efter behov. Kontroller
at knivene er hele og skarpe.

TEKNISKE DATA HALLDE VCB-61

SKALENS VOLUMEN: Bruttovolumen 6 liter.
Nettovolumen letflydende vaeske 4.5 liter.

MASKINBASE: Motor: 0,9 kW, 1-faset, 50-60
Hz. 100-120 V, 15,4 A alternativt 220-240 V,
7,4 A. Termosikring. Transmission: direkte drev.
Sikkerhedssystem: to sikkerhedsafbrydere.
Kapslingsklasse: IP34. Anlaegssikring: 10 A,
treeg (220-240 V), 20 A vid 100-120 V. Stgjni-
veau LpA (EN31201): < 67 dBA. Magnetfelt:
mindre end 0,1 mikrotesla.

REGULERING OG HASTIGHEDER: “0”
= maskinen stoppet. “I” = maskinen karer
kontinuerligt med 1500 o/minut (50 Hz motor)
alternativt 1700 o/minut (60 Hz motor). “P”
(Puls) = maskinen kgrer med 1500 o/minut til
knappen slippes (50 Hz motor) alternativt 1700
o/minut (60 Hz motor).

KNIV: HALLDEs agitererende kniv med fire
knivblade (2+2) af svensk knivstal af hgjeste
kvalitet, for et gennemarbejdet og perfekt
resultat.

NETTOVAGT: Maskinbase: 25 kg (100-120
V), 25 kg (220-240 V). Skal komplet inklusiv
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kniv, lag og skraber: 2,6 kg.

NORMER: NSF STANDARD 8, se konformi-
tetserklaering

TEKNISKE DATA HALLDE VCB-62

SKALENS VOLUMEN: Bruttovolumen 6 liter.
Nettovolumen letflydende vaeske 4,5 liter.

MASKINBASE: Motor: 1,5/ kW, 3-faset, 50-60
Hz. 208-240 V, 5,1 A alternativt 380-415 V, 3,5
A. Termosikring. Transmission: direkte drev.
Sikkerhedssystem: to sikkerhedsafbrydere.
Kapslingsklasse: IP34. Anlaegssikring: 10 A,
treeg (380-415 V), 10A(208-240 V). Stgjniveau
LpA (EN31201): <67 dBA. Magnetfelt: mindre
end 0,1 mikrotesla.

REGULERING OG HASTIGHEDER: “0”
= maskinen stoppet. “I” = maskinen karer
kontinuerligt med 1500 o/minut (50 Hz motor)
alternativt 1700 o/minut (60 Hz motor). “II” =
maskinen karer kontinuerligt med 3000 o/minut
(50 Hz) alternativt 3400 o/minut (60 Hz). “P”
(Puls) = maskinen kgrer med 1500 o/minut til
knappen slippes (50 Hz motor) alternativt 1700
o/minut (60 Hz motor).

KNIV: HALLDEs agiterende kniv med fire
knivblade (2+2) af svensk knivstél af hgjeste
kvalitet, for et gennemarbejdet og perfekt
resultat.

NETTOVAGT: Maskinbase: 21,2 kg (208-240
V), 21,2 kg (380-415 V). Skal komplet inklusiv
kniv, 1&g og skraber: 2,6 kg.

NORMER: NSF STANDARD 8, se konformi-
tetserkleering
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INSTRUCCIONES DE USO

HALLDE
VCB-61/62

(ES)

iATENCION!

El VCB-62 debe ser instalado por un
mecanico cualificado.

Tenga mucho cuidado, especialmente con
las manos, al tocar las cuchillas afiladas y
los elementos maviles.

Para trasladar el aparato, utilice siempre
las dos empunaduras situadas en los
laterales de la base y nunca el brazo de
seguridad.

No introduzca nunca las manos ni los
dedos en el recipiente o en el tubo de
alimentador de la tapa.

Asegurese de que el anillo de sellado esta
ajustado en laranura del interior de la tapa
como se muestra en laimagen durante todo
el proceso.

Asegurese de que el tapén esta instalado
en la tapa en todo momento y que éste
se introduce correctamente hacia abajo
hasta quedar insertado en el tubo de
alimentacion.

Antes de limpiar el aparato, apaguelo
siempre moviendo el mando hasta la
posicion “O” y extraiga el enchufe de la
pared o, como alternativa, desconecte el
interruptor de trabajo.

Solo el personal técnico cualificado puede
reparar el aparato y abrir la carcasa.

DESEMBALAJE

Verifique que no falta ninguna pieza, que el
aparato funciona, y que nada haya sufrido
dafios durante el transporte. Cualquier posible
defecto debera ser notificado al proveedor del
aparato en el plazo de ocho dias.

INSTALACION

Quite la cuchilla del recipiente antes de
proceder a la instalacion.

Enchufar el aparato a una toma de alimen-
tacion eléctrica adecuada, que cumpla las
especificaciones incluidas en la placa de
caracteristicas de la parte posterior de la base.

Sitte el aparato sobre una superficie de
trabajo resistente o una mesa que tenga una
altura de 650 - 900 mm.

CONTROL DE SEGURIDAD
ANTES DE USO

Compruebe que con el recipiente, la tapay la
cuchilla instalados, el eje para de girar cuatro
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segundos después de que el brazo de segu-
ridad se haya retirado del centro de la tapa.
Compruébelo a maxima velocidad.

Que el aparato no pueda ponerse en marcha
con el recipiente, las cuchillas y la tapa
quitados, y con el brazo de seguridad colocado
sobre el eje central.

Extraiga el enchufe de la toma de pared o,
como alternativa, desconecte el interruptor
de trabajo, y compruebe después que el cable
eléctrico esté en buen estado y no tenga
grietas.

Si el cable eléctrico estuviera dafiado o tuviera
grietas, y si alguna de las funciones antedichas
no funcionara, péngase en contacto con un
electricista profesional para que arregle la
averia antes de volver a utilizar el aparato.

Compruebe que todos los tornillos y tuercas
visibles estén apretados.

Compruebe que las cuchillas estan en buen
estado y afiladas.

TIPOS DE PROCESADO

Corta, pica, bate y mezcla carne picada,
mantequilla aromatizada, alifios, postres,
purés, patés, sopas, etc. Prepara carne,
pescado, fruta, verduras, cebollas, perejil,
nueces, almendras, parmesano, champifiones,
chocolate, etc.

USUARIOS

Restaurantes, tiendas de cocina, cocinas
dietéticas, pastelerias, residencias geriatricas,
escuelas, centros de comida rapida, empresas
de catering, centros de dia, bufés de ensalada,
pizzerias, barcos, cocinas centrales, cocinas
institucionales, etc.

CAPACIDAD

La cantidad y el tamafio de las porciones que
pueden ser procesadas a la vez y la duracién
del tiempo de procesado, dependen de la
consistencia de la comida y del resultado
deseado.

Para un buen resultado igualado con comidas
solidas como carne, queso, deberian cortarse
primero en trozos mas o menos iguales y no
superiores a 4x4x4 cm.

Las cantidades maximas recomendadas que
el aparato puede procesar al mismo tiempo
son las siguientes:

+ Carne: 2 kg

» Pescado: 2 kg

* Mantequilla aromatizada: 2 kg

+ Sopa, salsa, alifios, etc.: 4,5 kg

* Perejil: 1,5 litro

LA ESPATULA

Siempre use la espatula en todos los tipos
de procesado, ya que la espatula de cuatro
palas reduce la velocidad de rotacion de los

alimentos en el recipiente y los guia hacia el
centro y la zona de corte del recipiente.

Si gira el mango de la espatula de adelante a
atras, podra retirar los alimentos de la tapa y
las paredes del recipiente para devolverlos a
la zona de corte mientras el aparato esta en
funcionamiento.

MONTAJE

Coloque el recipiente en la base del aparato de
forma que uno de los dos pasadores de guia
de este encaje en la parte superior/frontal de
la base del aparato.

Coloque la cuchilla en el eje y presione hacia
abajo del todo. jCuidado! La cuchilla no debe
estar instalada durante la comprobacion de
seguridad, solo durante el procesado.

Coloque el anillo de sellado en la ranura del
interior de la tapa.

Coloque el tapén correctamente en el orificio
de alimentacién de la tapa, asegurandose
de que no sobresalga de la parte inferior de
la tapa.

Agarre el centro del anillo de la espatula con
la mano izquierda y el tubo de alimentacion en
la tapa con la mano derecha al colocar la tapa
en el anillo de la espatula.

Agarre el mango de la espétula con la mano
derecha y pulse el centro del mango hacia
abajo hacia el centro de la tapa hasta donde
se pueda.

Presione a la vez sobre el mango de la espa-
tula y el anillo de la espatula, gire al mismo
tiempo el mango de la espatula hasta el tope
en sentido de las agujas del reloj y las tres
piezas quedaran unidas.

Coloque la tapa/espatula en el recipiente de
modo que el mango de la tapa esté justo sobre
el asa del recipiente.

Gire el brazo de seguridad para colocarlo sobre
el centro de la tapa.

DESMONTAJE

Lleve el brazo de seguridad hacia atras hasta
el tope.

Quite la tapa/espatula y gire el mango de la
espatula de forma que cubra el tubo de alimen-
tacion de la tapa.

Presione a la vez sobre el mango de la espa-
tula y el anillo de la espatula, gire al mismo
tiempo el mango de la espétula hasta el tope
en sentido opuesto a las agujas del reloj y
separe las piezas.

Retire la cuchilla y el recipiente.

USO DEL CONTROL DE
VELOCIDAD

Con el mando de control en posicién "O” el
aparato esta desconectado. En la posicion I”,
el aparato funciona de forma ininterrumpida
a baja velocidad y en posicion "Il”, (VCB-62
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Unicamente) funciona de forma ininterrumpida
a alta velocidad. En posicién "P” (pulse), el
aparato funciona a baja velocidad mientras el
mando se mantenga en esta posicion.

La velocidad que debe utilizar depende del
tipo de alimento a procesar, su calidad y el
resultado deseado.

Normalmente, el procesado deberia empezar
con algunos periodos breves en posicion "P”
(pulse). Si el alimento requiere un tiempo de
procesado mas prolongado, conecte la posi-
cion "I”. Si los resultados siguen sin ser satis-
factorio, seleccione la posicion "Il” (VCB-62
Unicamente).

LIMPIEZA

Lea todas las instrucciones antes de empezar
a limpiar el aparato.

ANTES DE LALIMPIEZA: Desconecte siempre
el aparato y retire el cable de alimentacion de
la toma o, si el aparato no tuviera enchufe,
desconecte el interruptor de trabajo. Retire
todas las piezas extraibles para limpiarlas.

PIEZAS EXTRAIBLES: Todas las piezas
extraibles son aptas para lavavajillas. Use
siempre detergente liquido de lavado a mano
para el lavado manual. Tenga cuidado con
los bordes afilados de la parte superior de la
cuchilla.

APARATO: Limpie el aparato con un trapo
humedo y después, termine de secarlo.

ATENCION:
+ No vierta o pulverice agua sobre el aparato.

» No use hipoclorito de sodio (cloro) u otro
agente que contenga esta sustancia.

+ No utilice objetos afilados para la limpieza
ni ningun otro objeto que no esté pensado
para este propdsito.

+ No use detergentes o productos de limpieza
abrasivos.

+ No use esponjas de limpieza con estropajo
(como Scotch-Brite™) Esto causara un
desgaste en el acabado del aparato.

CONSEJOS SOBRE EL CUIDADO:

+ Limpie el aparato inmediatamente después
de su uso.

+ Seque el aparato inmediatamente después
de limpiarlo.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Para eliminar el riesgo de dafiar el motor,
el VCB-61/62 esta equipado con proteccién
térmica del motor que automaticamente
apagara el aparato si la temperatura del motor
es demasiado alta. El dispositivo de proteccion
térmica reinicia automaticamente el aparato,
lo que permite que este se vuelve a encender
cuando el motor se haya enfriado, lo que tarda
normalmente entre 10 y 30 minutos.

FALLO: El aparato no se pone en marcha o
se para durante el funcionamiento y no puede
volver a ponerse en marcha.
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SOLUCION: Compruebe que el enchufe esté
bien introducido en la toma de alimentacion o
encienda el interruptor principal. Coloque el
recipiente y la tapa correctamente. Coloque el
brazo de seguridad sobre el centro de la tapa.
Controle que los fusibles del cuadro eléctrico
del local estén en perfecto estado y que sean
del amperaje correcto. Espere algunos minutos
e intente volver a poner en marcha el aparato.
Contacte con un mecanico profesional cualifi-
cado si el aparato sigue sin funcionar.

FALLO: La espatula se desplaza lentamente
0 no se desplaza hacia adelante y hacia atras
en absoluto.

SOLUCION: Compruebe que las cuatro palas
de goma en la parte superior del anillo de la
espatula estan instaladas correctamente y
que no sobresalen por el lado del anillo de la
espatula. Compruebe que el tapén en el tubo
de alimentacion de la tapa esta bien colocado,
para que no sobresalga en el interior de la tapa.

FALLO: Capacidad baja o resultado de corte
deficiente.

SOLUCION: Mantenga la espatula siempre
instalada en la tapa y Usela segun sea nece-
sario. Compruebe que las cuchillas estan en
buen estado y afiladas. Corte el alimento a
procesar en trozos mas pequefios de aproxi-
madamente el mismo tamario, max. 4x4x4 cm.
Procese los alimentos durante un periodo de
tiempo més corto 0 mas largo. Procesar una
menor cantidad cada vez.

ESPECIFICACIONES TECNICAS
DE HALLDE VCB-61

VOLUMEN DEL RECIPIENTE: Volumen bruto:
6 litros. Volumen neto con liquido fluido: 4,5
litros.

BASE DEL APARATO: Motor: 0,9 kW, monofa-
sico, 50-60 Hz. 100/-120 V, 15,4 A 0 220-240
V, 7,4 A. Proteccién térmica del motor.
Transmision: transmisién directa. Sistema de
seguridad: Dos interruptores de seguridad.
Grado de proteccion: IP34. Fusible de la caja
de fusibles de la instalacion eléctrica: 10 A, de
accion lenta (220-240 V), 20 A para 100-120
V. Nivel de sonido: LpA (EN31201): < 67 dBA.
Campo magnético: Menos de 0,1 microteslas.

MANDOS Y VELOCIDADES: "O” = aparato
desconectado. "I” = el aparato funciona de
forma ininterrumpida a 1.500 rpm (motor 50
Hz) 0 a 1.700 rpm (motor 60 Hz). "P” (pulse)
= el aparato funciona a 1.500 rpm hasta que
el botén se libera (motor 50 Hz) 0 1.700 rpm
(motor 60 Hz).

CUCHILLA: Cuchilla de batido HALLDE con
cuatro cuchillas (2 + 2) de acero de alta calidad
para un resultado apurado y excelente.

PESOS NETOS: Base del aparato: 25 kg
(aparatos de 100-120 V), 25 kg (aparatos
220-240 V). Recipiente con cuchilla/triturador,
tapa y espatula: 2,6 kg.

NORMAS/CRITERIOS: CRITERIO NSF 8,
consulte la declaraciéon de conformidad.

ESPECIFICACIONES TECNICAS
DE HALLDE VCB-62

VOLUMEN DEL RECIPIENTE: Volumen bruto:
6 litros. Volumen neto con liquido fluido: 4,5
litros.

BASE DEL APARATO: Motor: 1,5 kV, trifasico,
50-60 Hz. 208/-240 V, 5,1 Ao 380415 V, 3,5
A. Proteccion térmica del motor. Transmision:
transmision directa. Sistema de seguridad:
Dos interruptores de seguridad. Grado de
proteccion: IP34. Fusible de la caja de fusibles
de la instalacién eléctrica: 10 A, de accién
retardada (380-415 V), 10 A para 208-240 V.
Nivel de sonido: LpA (EN31201): <67. Campo
magnético: Menos de 0,1 microteslas.

MANDOS Y VELOCIDADES: "0 = aparato
desconectado. "I” = el aparato funciona de
forma ininterrumpida a 1.500 rpm (motor 50
Hz) o a 1.700 rpm (motor 60 Hz). "II” = el
aparato funciona de forma ininterrumpida a
3.000 rpm (motor 50 Hz) o a 3.400 rpm (motor
60 Hz). "P” (pulse) = el aparato funciona a
1.500 rpm hasta que el botdn se libera (motor
50 Hz) 0 1.700 rpm (motor 60 Hz).

CUCHILLA: Cuchilla de batido HALLDE con
cuatro cuchillas (2 + 2) de acero de alta calidad
para un resultado apurado y excelente.

PESOS NETOS: Base del aparato: 21,2 kg
(aparatos de 208-240 V), 21,2 kg (aparatos
380-415 V). Recipiente con cuchilla/triturador,
tapa y espatula: 2,6 kg.

NORMAS/CRITERIOS: CRITERIO NSF 8,
consulte la declaracién de conformidad.
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KAYTTOOHJE

HALLDE
VCB-61/62

(FD)

HUOMIO!

VCB-62 on asennutettava valtuutetulla
huoltomekaanikolla.

Ole hyvin varovainen késitellessési teravia
ja liikkkuvia osia.

Kanna laitetta aina sen rungon molemmilla
sivuilla olevista kahdesta kahvasta, édla
koskaan turvavarresta.

Ald koskaan laita kisidsi tai sormiasi
kulhoon tai kannen syo6ttoputkeen.

Varmista, ettd tiivisterengas on sovitettu
kannen sisapuolella olevaan uraan kuvassa
osoitetulla tavalla aina laitteen kdydessa.

Varmista, etta pistoke on sovitettu kanteen
koko ajan ja tyonnetty kunnolla alas, niin
pitkélle kuin se menee sy6ttoputkeen.

Ennen kuin puhdistat laitteen, sammuta
se aina kdantamalla nuppi ”0”-asentoon
ja irrottamalla sitten pistoke pistorasiasta
tai vaihtoehtoisesti avaamalla erotuskytkin.

Vain valtuutettu mekaanikko saa korjata
laitteen ja avata laitteen rungon.

PAKKAUKSEN PURKAMINEN

Tarkista, etta kaikki osat on toimitettu, etta
laite toimii tarkoitetulla tavalla ja ettd mitaan
ei ole vaurioitunut kuljetuksen aikana. Lait-
teen toimittajalle on ilmoitettava puutteista
kahdeksan paivan kuluessa.

ASENNUS
Poista tera kulhosta ennen asennusta.

Liita laite sopivaan virtalahteeseen laitteen
rungon takaosassa olevan tyyppikilven
teknisten maaritelmien mukaisesti.

Aseta laite tukevalle tydtasolle tai pdydalle,
jonka korkeus on 650-900 mm.

TARKISTA AINA ENNEN
KAYTTOA

Tarkista, etta kulho, kansi ja terat asennettuina
akseli pysahtyy 4 sekunnin kuluessa siita, kun
turvavarsi on kaannetty pois kannen keskus-
tasta. Testaa tama maksiminopeudella.

Tarkista, ettd laitetta ei voida kaynnistaa
kulhon, teran ja kannen puuttuessa ja turva-
vivun ollessa akselin paélla koneen keskella.

Irrota virtapistoke pistorasiasta tai avaa erotu-
skytkin ja tarkista sitten, ettd s&hkéjohto on
hyvéssa kunnossa eika siind ole murtumia.

Jos sahkéjohto on vaurioitunut tai murtunut
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tai jos jokin edelld mainituista turvatoimista
ei toimi tarkoitetulla tavalla, kutsu valtuutettu
sahkdasentaja korjaamaan vika, ennen kuin
otat laitteen takaisin kayttoon.

Tarkista, etté kaikki ndkyvét ruuvit ja pultit on
kiristetty kunnolla.

Tarkista, etta leikkuuterat ovat hyvéssa
kunnossa ja teravia.

KAYTTOTAPA

Pilkkoo, jauhaa ja sekoittaa jauhelihaa, maus-
tevoita, kastikkeita, jalkiruokia, soseita, pateita,
keittoja jne. Kasittelee lihaa, kalaa, hedelmia,
vihanneksia, sipulia, persiljaa, pahkingita,
manteleita, parmesaania, sienid, suklaata jne.

KAYTTAJAT

Ravintolat, kauppojen keittiot, dieettikeittiot,
leipomot, vanhainkodit, koulut, pikaruoka-
paikat, pitopalvelut, paivékodit, salaattibaarit,
pitseriat, laivat, keskuskeittit, laitoskeittiot jne.

KAPASITEETTI

Kerralla kasiteltdvien palojen maara ja koko
seka kasittelyyn kuluva aika riippuvat elintarvik-
keiden koostumuksesta ja halutusta tuloksesta.

Saadaksesi hyvan ja tasaisen tuloksen kiinteilla
elintarvikkeilla, kuten lihalla ja juustolla, ne on
ensin syyta paloitella suunnilleen yhta suuriksi
paloiksi, joiden koko on enintdan 4 x 4 x 4 cm.

Suositellut enimméismaérat, joita kone voi
kerralla kasitella, ovat seuraavat:

+ Liha: 2 kg

+ Kala: 2 kg

* Maustevoi: 2 kg

+ Keitto, kastike, salaatinkastike jne.: 4,5 kg
* Persilja: 1,5 litraa

KAAVIN

Pida kaavin aina asennettuna kaikentyyppisen
kasittelyn aikana, silla nelja kaavinteraa hida-
stavat ruoan pyo6rimisté kulhossa ja ohjaavat
ruokaa kohti kulhon keskustaa/leikkausosaa.

Kaantamalla kaapimen kahvaa edestakaisin
kansi ja kulhon seinét voidaan helposti kaapia
jaruoka palaa leikkausalueelle laitteen ollessa
kaynnissa.

KOKOAMINEN

Aseta kulho laitteeseen siten, etta toinen
kahdesta kulhon ohjaustapista asettuu koneen
alustan paalla/edessa olevaan uraan.

Asenna tera akseliin ja paina alas. Huom. Teraa
ei saa asentaa turvatarkastuksen aikana, vain
todellisen kasittelyn aikana.

Aseta tiivisterengas kannen sisapuolen uraan.

Laita tulppa oikein kannen syottoreikaan ja
varmista, ett tulppa ei ole nakyvissa kannen
alapuolella.

Tartu kaavinrenkaan keskustaan vasemmalla
kadella ja kannen syéttoputkeen oikealla
kadella, kun asetat kannen kaavinrenkaalle.

Tartu kaapimen kahvaan oikealla kédella ja
tydnna kaapimen kahvan keskiosaa kohti
kannen keskustaa, niin pitkélle kuin se menee.

Paina kaavinrengas ja kaapimen kahva yhteen
pyorittdmalla kaapimen kahvaa myétapaivaan,
niin pitkalle kuin se menee, ja osat ovat kiinnit-
tyneet toisiinsa.

Aseta kansi/kaavin kulhoon siten, etta kannen
kahva on suoraan kulhon kahvan ylapuolella.

Kaanna turvavartta siten, ettd se on kannen
keskustan ylapuolella.

PURKAMINEN

Kaanna turvavarsi taakse, niin pitkalle kuin
se menee.

Poista kansi/kaavin ja kdénné kaapimen kahva
siten, ettd se peittda kannen syéttoputken.

Paina kaapimen kahva ja kaavinrengas toisi-
insa ja kddnna samanaikaisesti kaapimen
kahvaa vastapaivaan, niin pitkalle kuin se
menee, ja erota osat toisistaan.

Poista terat ja kulho.

NOPEUDENSAATIMEN KAYTTO

Nopeudenséétimen ollessa "O”-asennossa
laite on kytketty pois paélta. Asennossa "I’ laite
toimii jatkuvasti alhaisella nopeudella ja asen-
nossa "II” (vain VCB-62) jatkuvasti suurella
nopeudella. Asennossa "P” (pulse) laite toimii
alhaisella nopeudella, kun nappia pidetaan
tassé asennossa.

Nopeus, jota tulisi k&yttaa, riippuu kasiteltdvan
ruoan laadusta, maarasta ja halutusta loppu-
tuloksesta.

Yleensa kasittely on syyta aloittaa muuta-
malla lyhyella toimintajaksolla asennossa "P”
(pulse). Jos ruoka vaatii pitempaa kasittelya,
vaihda asentoon "I”. Jos tulokset eivat viela ole
tyydyttavia, vaihda asentoon "II” (vain VCB-62).

PUHDISTUS

Lue kaikki ohjeet, ennen kuin alat puhdistaa
laitetta.

ENNEN PUHDISTUSTA: Sammuta aina laite
jairrota virtapistoke pistorasiasta, tai jos pisto-
ketta ei ole, avaa erotuskytkin. Poista kaikki
irrotettavat osat, jotka on puhdistettava.

IRROTETTAVAT OSAT: Kaikki irrotettavat osat
ovat konepestavia. Kayta aina kasitiskiainetta,
kun peset osia kasin. Varo terdosan teravia
teria.

LAITE: Pyyhi laite kostealla liinalla ja kuivaa.

VAROITUS:
+ Ala kaada tai suihkuta vetta laitteeseen.

+ Ala kayta natriumhypokloriittia (kloori) tai
mitaan sit sisaltdvaa valmistetta.
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+ Ala kaytd puhdistukseen terévia esineitd
alaka esineita, joita ei ole tarkoitettu puhdis-
tamiseen.

+ Al kéyta hankaavia pesu- tai puhdistusain-
eita.

+ Ala kaytd puhdistukseen hankaussienia
(esim. Scotch-Brite™). Ne aiheuttavat lait-
teen viimeistelyn kulumista.

HUOLTO-OHJEET:
+ Puhdista laite valittdmasti kayton jalkeen.

+ Kuivaa laite valittémasti puhdistamisen
jalkeen.

VIANMAARITYS

Moottorin vahingoittumisriskin eliminoimiseksi
VCB-61/62 on varustettu moottorin |ampdsuo-
jalla, joka sammuttaa laitteen automaattisesti,
mikali moottorin l[ampétila nousee liian korke-
aksi. Laitteen lampdsuoja nollautuu automaatti-
sesti, jolloin laite voidaan kéynnistéa uudelleen,
kun moottori on jadhtynyt, mika kestaa yleensa
10-30 minuuttia.

VIKA: Laitetta ei voida kaynnistaa, tai se
pysahtyy kdyton aikana eikd kaynnisty uudel-
leen.

KORJAUS: Tarkista, etta pistoke on kunnolla
kiinni pistorasiassa tai kytke paakytkin paalle.
Aseta kulho ja kansi kunnolla paikalleen. Siirra
turvavarsi kokonaan kannen keskustan yli.
Tarkista, etta laitteeseen liittyvat sulaketaulun
sulakkeet eivéat ole lauenneet ja ovat virta-
arvoiltaan oikeita. Odota muutama minuutti ja
yritd kdynnistaa laite uudelleen. Mikali laite ei
vieldkaan kaynnisty, ota yhteytta valtuutettuun
huoltomekaanikkoon.

VIKA: Kaavin toimii hitaasti, tai sita ei voi lain-
kaan siirtaa eteenpain tai taaksepain.

KORJAUS: Tarkista, ettd nelja kumisiipea
kaavinrenkaan paalla on asennettu oikein ja
etté ne eivat ulotu kaavinrenkaan reunan yli.
Tarkista, ettd kannen sy6ttoputken tulppa on
asennettu oikein, eli etta se ei ole nakyvissa
kannen sisapuolella.

VIKA: Alhainen kapasiteetti tai huonot leikkaus-
tulokset.

KORJAUS: Pida kaavin aina asennettuna
kanteen ja kayta sité aina tarvittaessa. Tarkista,
ettd leikkuuterat ovat hyvassa kunnossa ja
teravia. Leikkaa kasiteltava ruoka pienemmiksi,
samankokoisiksi paloiksi, enintdéan 4 x 4 x 4
cm. Kasittele ruokaa lyhyemman tai pidemman
ajan. Kasittele pienempia méaaria kerralla.

HALLDE VCB-61:N
TEKNISET TIEDOT

KULHON TILAVUUS: Bruttotilavuus 6 litraa.
Nettotilavuus vapaasti virtaavalla nesteella:
4.5 litraa.

LAITTEEN RUNKO: Moottori: 0,9 kW, yksi-
vaiheinen, 50-60 Hz. 100-120 V, 15,4 A tai
220-240 V, 7,4 A. Moottorin 1ampdsuoja.
Voimansiirto: suoraveto. Turvajérjestelma:
Kaksi turvakytkintad. Suojausluokka: IP34.
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Sulake sulaketaulussa: 10 A, viivastetty
(220-240 V), 20 A 100-120 V:lle. Aénitaso:
LpA (EN31201): < 67 dBA. Magneettikentta:
Alle 0,1 mikroteslaa.

SAATIMET JANOPEUDET: "0 = laite kytketty
pois paalta. ”I” = laite toimii jatkuvasti nopeu-
della 1 500 rpm (50 Hz:n moottori) tai 1 700
rpm (60 Hz:n moottori). "P” (pulse) = laite toimii
nopeudella 1 500 rpm (50 Hz:n moottori) tai 1
700 rpm (60 Hz:n moottori), kunnes painike
vapautetaan.

TERA: HALLDER neljalla teralla (2 + 2) varus-
tettu korkealuokkaisimmasta veitsiterdksesta
valmistettu liikkuva terdosa takaa perusteel-
lisen ja erinomaisen tuloksen.

NETTOPAINOT: Laitteen runko: 25 kg (100-
120 V:n laite), 25 kg (220-240 V:n laite).
Kulhokokonaisuus teran/leikkurin, kannen ja
kaapimen kanssa: 2,6 kg.

NORMIT/STANDARDIT: NSF STANDARD 8,
katso vaatimustenmukaisuusvakuutus.

HALLDE VCB-62:N
TEKNISET TIEDOT

KULHON TILAVUUS: Bruttotilavuus 6 litraa.
Nettotilavuus vapaasti virtaavalla nesteella:
45 litraa.

LAITTEEN RUNKO: Moottori: 1,5 kW,
3-vaiheinen, 50-60 Hz. 208-240 V, 5,1 A
tai 380—415V, 3,5 A. Moottorin Iampdsuoja.
Voimansiirto: suoraveto. Turvajarjestelma:
Kaksi turvakytkintd. Suojausluokka: IP34.
Sulake sulaketaulussa: 10 A, viivastetty
(380415 V), 10 A 208-240 V:lle. Aanitaso:
LpA (EN31201): < 67. Magneettikentta: Alle
0,1 mikroteslaa.

SAATIMET JANOPEUDET: "0 = laite kytketty
pois paalta. "I’ = laite toimii jatkuvasti nopeu-
della 1 500 rpm (50 Hz:n moottori) tai 1 700 rpm
(60 Hz:n moottori). "Il” = laite toimii jatkuvasti
nopeudella 3 000 rpm (50 Hz:n moottori) tai
3400 rpm (60 Hz:n moottori). "P” (pulse) = laite
toimii nopeudella 1500 rpm (50 Hz:n moottori)
tai 1700 rpm (60 Hz:n moottori), kunnes painike
vapautetaan.

TERA: HALLDER neljall teralld (2 + 2) varus-
tettu korkealuokkaisimmasta veitsiteraksesta
valmistettu liikkuva terédosa takaa perusteel-
lisen ja erinomaisen tuloksen.

NETTOPAINOT: Laitteen runko: 21,2 kg (208—
240 V:n laite), 21,2 kg (380—415 V:n laite).
Kulhokokonaisuus teran/leikkurin, kannen ja
kaapimen kanssa: 2,6 kg.

NORMIT/STANDARDIT: NSF STANDARD 8,
katso vaatimustenmukaisuusvakuutus.
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MODE D’EMPLOI

HALLDE
VCB-61/62

(FR)

ATTENTION!

Le VCB-62 ne doit étre installé que par un
professionnel agréé.

Attention de ne pas se couper sur les
couteaux et de ne pas se blesser sur les
piéces en mouvement.

Toujours porter I'appareil par les deux
poignées latérales, jamais par le bras de
sécurité.

Ne jamais mettre les mains ou les

doigts dans le récipient ou la goulotte
d’alimentation du couvercle.

Veiller a ce que le joint d’étanchéité
soit placé dans la rainure a I'intérieur
du couvercle pendant toute la durée
d’utilisation.

Veiller a ce que le poussoir soit adapté
au couvercle et correctement enfoncé
le plus loin possible dans la goulotte
d’alimentation.

Avant de procéder au nettoyage, toujours
déconnecter I'appareil, en tournant le
sélecteur de vitesse en position « 0 » eten
débranchant ensuite la fiche de la prise
murale ou en coupant l'interrupteur de
service.

Seul un technicien qualifié peut réparer
I’appareil et ouvrir le corps de celui-ci.

DEBALLAGE

S’assurer que I'appareil est complet, qu'il
fonctionne et que rien n’a été endommagé au
cours du transport. Les réclamations doivent
?tre adressées au fournisseur de I'appareil
dans un délai de huit jours.

INSTALLATION

Avant de procéder a l'installation, retirer le
couteau du récipient.

Brancher 'appareil a une prise de courant
correspondant aux caractéristiques indiquées
sur la fiche signalétique au dos du bloc moteur.

Placer I'appareil sur un plan de travail ou une
table solide de 65 & 90 cm de hauteur.

CONTROLE DE SECURITE
AVANT UTILISATION

Vérifier qu’avec le récipient, le couvercle et
le couteau monté, I'axe s’arréte de tourner
dans les 4 secondes aprés que le bras de
sécurité ait été déplacé du centre du couvercle.
Réaliser ce test a la vitesse maximum.
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S’assurer que I'appareil ne peut pas démarrer
avec le récipient, le couteau et le couvercle
retirés et avec le bras de sécurité pivoté
au-dessus de I'axe du centre de I'appareil.

Débrancher la prise murale ou fermer
I'interrupteur de service, puis vérifier que le
cable électrique est intact et ne présente pas
de fissures.

Si le cable électrique n’est pas intact ou
présente des fissures, ou si 'une des fonctions
de sécurité ci-dessus ne fonctionne pas, faire
appel a un professionnel pour y remédier, avant
de rebrancher I'appareil au secteur.

S’assurer que les vis et les boulons visibles
sont serrés.

Veiller a ce que les couteaux soient intacts et
bien coupants.

TYPES DE PREPARATION

L'appareil sert a hacher, a moudre, a mélanger
ou a émulsionner la viande, le beurre aroma-
tisé, les assaisonnements, les desserts, les
purées, les patés, les soupes, etc. Il prépare
la viande, le poisson, les fruits, les légumes,
les oignons, le persil, les noix, les amandes, le
parmesan, les champignons, le chocolat, etc.

UTILISATEURS

Restaurants, traiteurs, cuisines diététiques,
boulangeries-patisseries, maisons de retraite,
écoles, restauration rapide, restauration pour
collectivités, centres d’accueil, saladeries,
pizzerias, navires, cuisines centrales, cuisines
des institutions, etc.

CAPACITE

Les quantités et la taille des morceaux ainsi
que la durée de préparation requise sont
fonction de la consistance du produit et du
résultat souhaité.

Pour obtenir un bon résultat et une bonne
homogénéité de la préparation réalisée, les
produits a chair ferme comme la viande, le
fromage, etc., doivent étre préalablement
découpés en morceaux de méme taille, ne
dépassant pas 4x4x4 cm.

La liste ci-dessous indique la quantité maxi-
male a traiter par remplissage.

* Viande : 2 kg

+ Poisson : 2 kg

+ Beurre aromatisé : 2 kg

+ Soupe, sauce, assaisonnement, etc. : 4,5kg
* Persil : 1,5 litre.

RACLEUR

Toujours laisser le racleur en place pendant
I'utilisation car ses quatre pales servent a
ralentir la rotation de I'aliment dans le récipient
et ale guider vers le centre/la zone de hachage
du récipient.

En tournant la poignée du racleur vers 'avant et

I'arriere, on peut facilement racler le couvercle
et les parois du récipient et ramener I'aliment
dans la zone de hachage pendant I'utilisation.

MONTAGE

Placer le récipient sur le bloc moteur de
maniére a ce qu’'un des deux ergots de guidage
du récipient se place dans le logement sur le
dessus/a I'avant du bloc moteur.

Placer le couteau sur I'axe et descendre
complétement le couteau.. Attention ! Le
couteau ne doit pas étre en place lors du
contrdle de sécurité, uniguement pendant
I'utilisation.

Fixer le joint d’étanchéité dans la gorge a
I'intérieur du couvercle.

Placer le poussoir correctement sur le tube
d’alimentation du couvercle et vérifier qu'il ne
reste pas coincé au-dessous du couvercle.

Saisir le centre de la bague du racleur de
la main gauche et la goulotte d’alimentation
du couvercle de la main droite en plagant le
couvercle sur la bague du racleur.

Saisir la poignée du racleur de la main droite
et pousser le centre de la poignée du racleur
sur le centre du couvercle jusqu’au maximum.

Serrer I'une contre l'autre la bague et la
poignée du racleur, tout en tournant en méme
temps la poignée dans le sens contraire des
aiguilles d’'une montre jusqu’en butée pour
assembler les éléments.

Placer le couvercle/racleur sur le récipient de
maniere a ce que la poignée du couvercle soit
directement sur la poignée du récipient.

Pivoter le bras de sécurité jusqu’au-dessus du
centre du couvercle.

DEMONTAGE
Pivoter le bras de sécurité jusqu’au maximum.

Retirer le couvercle/racleur et tourner la
poignée du racleur de maniere a ce que celui-ci
couvre la goulotte d’alimentation du couvercle.

Serrer I'une contre l'autre la bague et la
poignée du racleur, tout en tournant en méme
temps la poignée dans le sens contraire des
aiguilles d’'une montre jusqu’en butée pour
séparer les éléments.

Retirer le couteau et le récipient.

UTILISATION DU REGLAGE DE
LA VITESSE

Lorsque le sélecteur de vitesse est dans la
position « O », I'appareil est arrété. Sur « | », il
fonctionne de maniére continue a vitesse lente,
et sur « Il » (VCB-62 uniquement) a grande
vitesse. En position « P » (pulse), I'appareil
tourne a vitesse réduite tant que I'on ne relache
pas le sélecteur.

Le choix de la vitesse dépend du type d’aliment
atraiter, de sa qualité et du résultat recherché.
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Normalement, on commence la préparation en
position « P » (pulse) par quelques périodes
courtes de fonctionnement. Si I'aliment néces-
site une préparation plus longue, placer le
sélecteur en position « | ». Si le résultat n’est
toujours pas satisfaisant, le placer en position
« II'» (VCB-62 uniquement).

NETTOYAGE

Avant de commencer a nettoyer I'appareil, lire
toutes les instructions.

AVANT DE NETTOYER : Toujours arréter
d’abord I'appareil et débrancher la prise
murale, ou a défaut d’'une fiche, couper le
courant a l'aide de l'interrupteur de service.
Retirer toutes les pieces amovibles qui doivent
étre nettoyées.

PIECES AMOVIBLES : Toutes les piéces
amovibles peuvent étre lavées dans le lave-
vaisselle. En lavant des pieces a la main,
utiliser toujours un détergent pour vaisselle
a la main. Faire treés attention aux couteaux
coupants dans le fond du bol !

APPAREIL : Essuyer I'appareil avec un chiffon
humide et puis avec un chiffon sec.

ATTENTION!

+ Ne pas verser ou asperger d’eau sur
I'appareil.

+ Ne pas utiliser I'hypochlorite de sodium ou
d’autres produits contenant cette substance.

* Ne pas utiliser d’objets tranchants pour
nettoyer 'appareil ou d’autres objets qui ne
sont pas prévus a cet effet.

+ Ne pas utiliser de détergents ou de produits
de nettoyage abrasifs.

* Ne pas utiliser d’éponges a récurer avec
une toison abrasive (par exemple Scotch-
Brite™). Cela abimera la finition de I'appareil.

CONSEIL D’ENTRETIEN :

* Nettoyer I'appareil immédiatement aprés
I'utilisation.

+ Essuyer l'appareil immédiatement aprés le
nettoyage.

DEPANNAGE

Pour éliminer les risques de dommages au
niveau du moteur, le modéle VCB 61/62 integre
une fonction de sécurité qui 'arréte automati-
quement en cas d’échauffement. La protection
thermique se déconnecte automatiquement
dés que la température du moteur redescend,
ce qui prend normalement 10 a 30 minutes.

DEFAUT : L'appareil ne démarre pas ou
s'arréte en cours de fonctionnement et refuse
de redémarrer.

MESURES : Vérifier que la fiche est bran-
chée sur la prise murale ou, selon le cas, que
I'interrupteur général est sur « | ». Monter
correctement le récipient et le couvercle.
Ramener entiérement le bras de sécurité
au-dessus du centre du couvercle. Vérifier que
les fusibles dans I'armoire a fusibles du local
sont intacts et ont 'ampérage qui convient.
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Attendre quelques minutes avant d’essayer a
nouveau de démarrer 'appareil. Si'appareil ne
fonctionne toujours pas, appeler un technicien
qualifié pour le dépannage.

DEFAUT : Le racleur ne fonctionne pas bien, ne
peut étre déplaceé ni vers 'avant ni vers l'arriére.

MESURES : Vérifier que les quatre pales en
caoutchouc au sommet de la bague du racleur
sont correctement montées, elles ne peuvent
étre saillantes sur les cotés de la bague du
racleur. Vérifier que le poussoir de la goulotte
d’alimentation du couvercle est correctement
monté de maniére a ne pas coincer a l'intérieur
du couvercle.

DEFAUT : Faible capacité ou mauvais résultats

MESURES : Toujours laisser le racleur en place
sur le couvercle et I'utiliser le cas échéant.
Veiller a ce que les couteaux soient intacts et
bien coupants. Couper le produit en morceaux
plus petits et de mémes dimensions (maximum
4x4x4 cm). Raccourcir ou prolonger le temps
de préparation. Préparer une plus petite
quantité a la fois.

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES HALLDE VCB-61

VOLUME DU RECIPIENT : Volume brut du
récipient : 6 litres. Contenance nette du réci-
pient, liquide fluide : 4,5 litres.

BLOC MOTEUR : Moteur : 0,9 kW, monop-
hasé, 50 a 60 Hz. 100 a 120 V, 15,4 A ou 220
a240V, 7,4 A. Protection thermique du moteur.
Transmission : entrainement direct. Systéme
de sécurité : deux disjoncteurs de sécurité.
Classe d'isolation : IP34. Fusible dans 'armoire
a fusibles du local : 10 A, lent (220 a 240 V),
20 A pour 100 & 120 V. Niveau sonore : LpA
(EN31201): < 67 dBA. Champ magnétique :
inférieur a 0,1 microtesla.

REGLAGE DE LAVITESSE : « 0 » = 'appareil
est hors tension. « | » =la machine tourne en
continu a 1 500 tr/min (moteur 50 Hz) ou 1 700
tr/min (moteur 60 Hz). « P » (pulse) = fonction-
nement a 1 500 tr/min (moteur 50 Hz) ou 1 700
tr/min (moteur 60 Hz) tant que le sélecteur est
dans cette position.

COUTEAU : Couteau agitateur avec quatre
pales (2 + 2) en acier de coutellerie de grande
qualité pour un excellent résultat.

POIDS NETS : Bloc moteur : 25 kg (machine
100 a 120 V), 25 kg (machine 220 a 240
V). Récipient complet avec unité de coupe,
couvercle et racleur : 2,6 kg.

NORMES : NORME NSF 8, cf. déclaration de
la conformité.

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES HALLDE VCB-62

VOLUME DU RECIPIENT : Volume brut du
récipient : 6 litres. Contenance nette du réci-
pient, liquide fluide : 4,5 litres.

BLOC MOTEUR : Moteur : 1,5/ kW, triphasé,
50 a 60 Hz. 208 8 240 V, 5,1 Aou 380 a 415

V, 3,5 A. Protection thermique du moteur.
Transmission : entrainement direct. Systéme
de sécurité : deux disjoncteurs de sécurité.
Classe d'isolation : IP34. Fusible dans I'armoire
a fusibles du local : 10 A, lent (380 a 415 V),
10 A pour 208 a 240 V. Niveau sonore : LpA
(EN31201): < 67. Champ magnétique : inférieur
a 0,1 microtesla.

REGLAGE DE LAVITESSE : « 0 » = I'appareil
est hors tension. « | » = la machine tourne en
continu & 1 500 tr/min (moteur 50 Hz) ou 1 700
tr/min (moteur 60 Hz). « | » = la machine tourne
en continu a 3 000 tr/min (moteur 50 Hz) ou
3 400 tr/min (moteur 60 Hz). « P » (pulse) =
fonctionnement & 1500 50 tr/min (moteur 50
Hz) ou 1 700 tr/min (moteur 60 Hz) tant que le
sélecteur est dans cette position.

COUTEAU : Couteau agitateur avec quatre
pales (2 + 2) en acier de coutellerie de grande
qualité pour un excellent résultat.

POIDS NETS : Bloc moteur : 21,2 kg (machine
208 a 240 V), 21,2 kg (machine 380 a 415
V). Récipient complet avec unité de coupe,
couvercle et racleur : 2,6 kg.

NORMES : NORME NSF 8, cf. déclaration de
la conformité

HALLDE e User Instructions



OAHrIIEZ XPHZHZ

HALLDE
VCB-61/62

(GR)

MPOZOXH!

H eykardoTaon Tng cuokeurng VCB-62 6a
TPETElI VA TTpayparotmoindei amd évav
€€e10IKEUPEVO TEXVIKO.

MpooéxeTe 1BIAITEPWG VA PNV TPOUHATIOETE
To Xépla OOG OTIG AIXHNPEG Aemideg TOU
paxaipioU Kol T KIVOUPEVO MEPN.

MeTa@épeTe TAVTA TN GUOKEUN a6 Tig SU0
Aafég oTn Bdion TNG CUCKEUNG Kal TTOTE T
Tov Bpayiova ac@aleiag.

Mnv TotroBereiTe Ta Xépia A Ta SAXTUAG oOg
aTov kado i aTov KUAIVEpO Tpogodoaciag
TToU BPICKETAI OTO KOTTAKI.

BeBaiwbeite 611 0 BdakTUAIOg
oTEYAVOTTOINONG EivVal TTPOCUPUOOHEVOG
OTNV EYKOTTH) OTO ECWTEPIKO TOU KATTOKIOU
OTTWG @aiveTal oTNV €1KOVA, KaB’ 6An Tn
Sidpkela TnG emeSepyaaiag.

BeBaiweite 0TI N TATTA TTOPAPEVEI SIAPKWG
OTO KOTTAKI Kal £X€l El00X0ei oWOTA gTOV
KUAIVEpo Tpo@odoaiag.

ATreveEPYOTIOIEITE TN CUOKEUR TTPOTOU
TNV KOBAPIoETE, HETOKIVWVTAG TO KOMBio
otn B8éon «O» ka1 Bydadovrag 10 @Ig
Tpo@odociag amd Tn mpifa Toixou N
EVOAANOKTIKG ONKWVOVTAG TO SI0KOTITN
aTTOHOVWONG.

Mévog évag e€eIBikeupévog TEXVIKOG
EMTPETETAI VA ETTIOKEVATEI TNV OUOKEUR
Kal Vo avoiyel To TePiBANpd TnG.

AO®AIPEZH ANO TH
ZYZKEYAZIA

BeBaiwBeite 611 £€xouv TTapadobei dAa Ta
eCaptApaTa, 6T N CUOKEUN AgIToupyEi CWaTd,
Kai &T1 Oev UTTEDTN BAGRES KATG TN pETAPOPAL.
O mpounBeuTAG TNG CUOKEUNG TTPETTEI VA
€1I00TTOIEITAI YIO TUXOV EAATTWHATA EVTOG OKTW)
NUEPWV.

EFKATAZTAZH

lMpiv TNV €yKOTAOTOON aQaIPECTE TO axaipl
aTro TOV KAdO.

ZUVOEOTE TN OUOKEUN O€ MIO KATAAANAN
Tapoy nAekTpikoU pelpatog Baoel Twy
Tpodlaypa@uwy Tou avaypdeovTtal oTnv
TMVOKIda TTANPOQOPIWY TTOU BPioKETalI OTO
Tiow Pépog TNG BAong TNG CUCKEUNG.

TomroBeTAOTE TN CUOKeUr o€ €va oTABEPO
TAYKO epyaagiag r o€ éva TpaTédl UYoug
650-900mm.

AMAPAITHTOI EAErXol nPIN
TH XPHZH

BeBaiwBeite 61, evd 0 KADOG, TO KATTAKI KaI
TO Jaxaipl €ival TomoBeTnuéva OTn OUOKEUR,
0 Gfovag oTapard va TTePIoTPEPETAI EVTOG 4
OEUTEPOAETTTWY aTTG TNV ATTOPAKPUVOT TOU
Bpaxiova ac@aAeiag amd 10 KEVIPOU TOU
KatrakioU. MMpayuaToTTolEiTe TOV TTaApaTTavW
£Aeyxo oTn WEyIOTN TaXUTNTA.

BeBaiwBeite 611 n ouokeun Oev TiBeTal o€
Aeiroupyia xwpig Tov kGdo, TO paxaip! Kal TO
KOTTaKI aAAG pE Tov Bpayiova ao@aAsiag TTavw
a6 TOV AEOVa OTO KEVTPO TNG GUOKEUNG.

A@aipéoTe TO QIG Tpo®odoaiag aTrd Tn TPIda
ONKWOTE TOV SIOKOTITN ATTOUGVWONG, Kal GTN
OUVEXEID EAEYETE OTI TO NAEKTPIKG KAAWDIO ival
o€ KaAA KOoTAoTOON Kal gV EXEl pwypEG OTO
€EWTEPIKG TOU TTEPIBANpQL.

EAEyETe €dv TO nAekTpIKO KaAwdIO €ival
KOTEOTPAUMEVO 1} TTAPOUTIAlel pwyuEG A edv
OTTOIABATTIOTE ATIO TIG TTAPATIAVW AEITOUPYIES
aoQaAEiag dev TTPAYUOTOTTOIEITAI KAVOVIKA KAl
KOAEQTE €vav €CEIBIKEUMEVO NAEKTPOAGYO YIa
va emdiopbwael Tn BAGRN TpoToU BEoETE TN
OUOKEUN O€ Aermoupyia.

EAEyETe 0TI OAeg o1 epgaveic Bideg kal Ta
PTTOUAOVIA EIVOI OQIYUEVEG.

BeBaiwbeite 011 T payaipia eival o€ KaAR
KardoTtaon Kol aixuned.

EIAH ENEZEPrAZIAZ

KoBel, ahéBel kal avapelyvuel KId, apwuaTkd
BouTupo, YapIvadeg, £mOAPTTIA, TTOUPE, TTATE,
oouTreg, KTA. Emegepydletar kpéag, wapia,
@pouTa, Aaxavikd, Kpegpudia, paivrave,
&npoug kaptolg, aulydala, mapueldva,
paviTdpia, GOKOAGTa KTA.

XPHZITEXZ

EoTiatépia, kouliveg KataoTnuaTwy,
KOQETEPIEG, UTTAP, VOOOKOMEIQ, YNPOKOEIQ,
oxoAgia, €aTiatopia ypRyopou ¢gayntou,
eTaIpeieg Tpopodoaiag, Taidikoug aTabuoug,
PTTOUQE pE OOAATEG, TTAQIN, KOUCIVES IBPUMATWY
KTA.

XQPHTIKOTHTA

H mog6TnTa Kl T MEYEBOG TWV KOUATIWV TTOU
PTTOPET va ETTEEEPYOTTEI TAUTOXPOVA N GUOKEUN,
kaBwg kal n S1dpkela TG emegepyaaiag
eCapTwvTal até Tn oUOTOON TWV TPOPIPWY KAl
TO ETMOUUNTO OTTOTEAET Q.

Ma va emTeuxBei £va ouoIoyevEG Kal KOAS
aTroTéEAECUA PE OKANPG TPOQIUA, OTTWG TO
KPEAG, TO TUPi KTA. TTPETTEl TTPWTA va TA
TepaxioeTe o€ oxedOv 1G0PEYEDN KOUUATIO,
€wg 4x4x4 cm.

O1 PéyIOTEG OUVIOTWUEVEG TTOOOTNTEG
TTOU UTTOPEl va eTTegEpyacTei n GUOKEUN
TOUTOXPOVWG TTapatifevTal oTnV TaPAKATW
AioTa:

* Kpéag: 2 kg

« Wapi 2 kg

+ ApwyarTiké BoUtupo: 2 kg

+ 2oUTreg, 0GATOEG, HapIvadeg KTA.: 4,5 kg
* Maivravég: 1,5 Aitpo

ZEZTPO

Na €xeTe TAvTa TTPOCAPTNHEVO TO EEOTPO OF
6Aoug TouG TUTTOUG emegepyaaiag, kabwg ol
T€00€EPIG AETTiOEG TOu E€aTpou emBpaduvouv
TNV TTEPIOTPOPN TWV TPOPIUWV GTO PTTOA Kal
odnyouv Ta TPOPIUG TTPOG TO KEVTPO/QWvN
KOTTAG TOU UTTOA.

MetakivivTag Tn Aapry Tou {EoTpou TTPoOG Ta
oW Kal TTPog Ta EPTTPOG KaBapileTe eUkoAa
TO TOIXWHOTA TOU KAOOU KAl OUYKEVTPWVETE
Ta TPOQPIUA OTN JWvn KOTTAG, EVW N OUOKEUT
BpiokeTal o€ Aeitoupyia.

ZYNAPMOAOrHzZH

TotroBeTroTE TOV KASO TN BACN TNG CUOKEUAG
e TETOIO TPOTTO WOTE Jia atTd Tig 800 aKideg
odnyoi Tou kadou va pTrel aTn Béon TNG aTO
ETAVW/UTTPOaTIVO TUAPA TG BAong Tng
GUOKEUNG.

MpocapudoTe TO Paxaipl oTov Ggova Kai
MEDTE TO TTPOG TA KATW 600 TIdEl. Znueiwan!
Aev Tpémrel va TpooappdleTeE TO paxaipl
Katd Tn O1dpKeIa Tou eAéyxou ac@aAeiag
oA povo katd Tn dIGPKEIR TNG TTPAYHATIKAG
emegepyaaiag.

TommoBeTrioTE TOV SAKTUAIO OTEYOVOTIOINONG
MECQ OTNV EYKOTT TTOU BPIOKETOI OTO ECWTEPIKO
TOU KOTTOKIOU.

MpooapudaTe CWOTA TV TATTA UEST BTNV OTTA
TPOoYod0aTiag Tou KatrakioU, diac@aAifovTag 4t
Oev TTPOELEXEI OTNV KATW TTAEUPE TOU KATTAKIOU.

Katd tnv 10Tm00€TNON TOU KOTTAKIOU OTOV
OOKTUAIO TOU EEGTPOU, KPATAOTE TO KEVTPO TOU
OaKTUAIOU Tou EEOTPOU PE TO OPIOTEPO XEPI
Kal Tov KUAIvVEpo Tpo@odoaiag OTo KOTIAKI UE
10 O€Ei.

KpatioTe T Aapn Tou {€oTpou pe To Be&i xépl
Kal éoTe TO KEVTPO TG AABAg Tou EEoTpou
TTPOG TO KATW OTO KEVTPO TOU KATTAKIOU OGO
ael.

Miéote padi Tov dakTUAIO Kai T Aafn Tou
¢€aTpou evw yupiete TN Aapn Tou EoTpou
0e€I60TPOPA GO0 TTAEI YIA VA EVWTETE TA UEPN.
TotroBeTrOTE TO KATIAKI/EEOTPO OTO BOXEIO pE
Té1010 TPOTTO WOTE N AABR Tou KaTTakIoU va
Bpioketal akpIfwg TEvw aTé T0 XEPOUAI TOU
doxeiou.

lupioTe Tov Bpayiova ac@aleiag pe TETOI0
TPOTIO WOTE Va gival akpIBWG emdvw amd 1o
KEVTPO TOU KATTOKIOU.

AMOZYNAPMOAOTHZH

MeTakiviaTe Tov Bpayiova acpaAgiag Tpog Ta
Tiow 600 Tdel.

AgaipéoTe TO KATTAKI/EEOTPO Kal yupioTe



N AaBr] Tou £EOTPOU WATE VO KAAUTITEI TOV
KUAIVOpO Tpo@od00iag aTo KOTTAKI.

MéaTe padiTn AaBr) Tou EEoTpou kai Tov SakTUAIo
ToU &EOTPOU Kal TAUTOXPOVA TTEPIOTPEYTE TN
Aapn Tou {EaTpou apiaTEPOOTPOPa OO0 TIdEl,
YO va XwpioeTe Ta pépn.

A@aipéaTe To paxaipl/epyaAeio KOTTAG Kal TO
MTTOA.

XPHZH TOY XEIPIZTHPIOY
TAXYTHTAZ

Orav o diakéTITNG eAéyXoU BpiokeTal aTn BEon
«O» TOTE N OUCKEUR €ival ATTEVEQYOTTOINMEVN.
21n 6¢on «I» n guokeur) Aeitoupyei adidkoTra
o€ XaunAn Taxutnta kai atn Béon «ll» (pévo
yia v VCB-62) adidkoma o€ uynAnf TaxdTnTa.
Z1n 6€an «P» (TraApIkn AeiToupyia), n CUOKEUN
AeiToupyei o€ xapnAég TaxuTnTeG yia 600
dlGoTna Trapapével o€ auTr Tn Béon 1o KopRio.

H tayxutnta e§aptdrar amod 10 €idog Twv
TPOPiPWYV TTOU ETMIBUYEITE VA ETTECEPYAOTEITE,
TNV TTOIGTNTA TOUG KAl TO ETTIBUUNTO ATTOTEAEG Q.

Kavovikd, n emegepyaaiao mpémel va Eekivd e
PEPIKA, oUvTopa dlooTAATA AEITOUpPYiog OTN
Béan «P» (TTaAuikn Aeimoupyia). EGv Ta Tpogiua
aTaItouv JeyaAuTepo didaTna eTTeEEpyaaiag,
METOKIVACTE TO OIAKOTITN OTn Béon «I». Edv
Ta amoteAéopata e§akoAouBolv va pnv oag
IKQVOTTOIOUV, PETAKIVAOTE TO IAKATITN aTn Béon
«ll» (pévo yia Tnv VCB-62).

KAOGAPIZMOZ

AiaBdoTe TIG 0dnyieg TPoTOU EEKIVAOETE TOV
KaBapIoU6 TNG GUOKEUNG.

MPIN TON KAGAPIZMO: AtrevepyoTroleite
TAVTA TN CUOKEUN KAl aQaIpeiTe TO QIG
TpoPodoaiag ard Tn Tpida, ) dv dEV UTTAPXEI
@IG, ONKWVETE TOV BIAKOTITN ATTOPOVWONG.
Agaipeite dAa Ta ATTOOTTWHEVA PEPN TTOU
TIPOKEITal va KaBapioTouv.

ANOZMNQMENA MEPH OAa Ta 0TTOGTIWWEVO
pépn TAEvoOvTal GTO TTAUVTAPIO TTIGTWV.
XpnolpoTroigite TAVTA GTTOPPUTTAVTIKS yia
TAUGIUO OTO XEPI OTaV TTAEVETE TA PEPN OTO
xépl. Mpoaéxete Ta aixunpd paxaipia Tou
BpiokovTal oTn povada paxaipiwy!

LYZKEYH: KaBapilete Tn ouokeun e Eva uypo
TTQVi Kal 0T GUVEXEIQ OKOUTTICETE TNV WEXPI Va
OTEYVWOEI.

MPOEIAONOIHZH:

* Mn xUveTte | WekAdeTe vEPO OTN CUOKEUN.

* Mn xpnoiyotroieite uTTOXAWPIWSES VATPIO
(xAwpivn) 1) GAa kaBapIoTIKA TTPOIGVTA TTOU
EUTTEPIEXOUV QUTAV TNV OUTia.

* Mn xpnolpoTIoIEiTE QIXUNPG OVTIKEIMEVA R
GAa avTIKEIPEVO N XPrON TwV OTToiwV OV
TTpoopieTal yia Tov KaBapiouo.

* Mn xpnoiyoTmoigite d1aBpwTikd
QTTOPPUTTIAVTIKA 1) KABAPIOTIKG TTPoIdvTa.

* Mn xpnoiyotroieite opouyydpla pe oKANPEG
emeAaveleg (.. Scotch-Brite™), kabwg Ba
TPokANBoUv @BoPEG aTNV EMQPAVEID TNG
OUOKEUNG.

2YMBOYAEZ I'A THN ®PONTIAA:

» KaBapifete TN ouokeun apéowg WETA Tn
xpnon.

o XTEYVWVETE T OUOKEUN OUEOWG PETA TOV
KaBapIiouo.

ANTIMETQNIZH
MPOBAHMATQN

Ma va amoTpatei o Kivduvog TpokAnong
BAapwv aTov KivntApa, n VCB-61/62 Siabétel
OepuIk TTpooTACia KIVNTAPA, N OTOia
QTTEVEPYOTTOIEI QUTOPATWG TN CUOKEUN €dv
o kivnTApag utepBepuavBei. H ouokeun
BepIKAG TTpOOTAGIaG ETTAVEPXETAI QUTONATA,
EMTPETIOVTAG £TC1 TN OUCKEUN va TeBEi {ava
o€ Aeitoupyia poAIg Kpuwaoel o KivnTApag,
oladikaoia ou atrautei 10 pe 30 AetrTd.

ZOAAMA: H ouokeur| dev ptropei va T1ebei o€
Aerroupyia, 1) aTapard evw Asitoupyei kai Oev
uTTopei va TeBei TTAAI o€ AciToupyia.

ANTIMETQIMIZH: BeBaiwbeite 611 TO0 @I
Tpo@odOCiag gival KaAd TOTTOBETNUEVO OTNV
mpila TTAPOXNG PEUPATOG, 1) ONKWOTE TOV
KEVTPIKO O1aKOTTITN. NpocapuooTe CWOTA
T0 JOXEIO KAl TO KATTAKI. ATTOMAKPUVETE TOV
Bpayiova ac@aleiag amd 10 KEVIPO TOU
KatrokioU. BeBaiwBeite 611 oI ao@dAeieg aTov
TTHVOKQ EAEYXOU TWV EYKATAOTACEWY OEV £XOUV
Kaei kal éxouv Tn owaoTr| Tdon. Mepipévete
pePIKG AeTTTd Kai dokiydoTe va B€oete Eava
o€ Aeimoupyia Tn ouokeun. EAv n ouokeun
e¢akoAouBei va pnv TiBeTal og Acitoupyia,
KaAEOTE évav £EEIBIKEUPEVO TEXVIKO.

ZOAAMA: To &€aTpo KkiveiTal pe apyd pubuo
| dev UTTOPEI Vo KIVNOEi JTTPOCTA Kal TTiow.

ANTIMETQMIZH: BeBaiwbeite 611 01 TEGTEPIG
TAQOTIKEG AETTIOEG TNV KOPUPF| TOU aKTUAiOU
TOU ££0TPOU €ival TOTTOBETNUEVEG CWOTA KOl TI
Oev TTpoegExouv atnv TTAeUpd Tou dakTuAiou
Tou E€aTpou. BeBaiwbeite 61 TO WA OTOV
KUAIVEpO Tpo@odoaiag Tou Katrakiou eival
OwaoTd TOTTOBETNUEVO KOl BEV TTPOEEEXEI OTO
E0WTEPIKO TOU KATTOKIOU.

YOAAMA: XaunAr atrédoan A Wn IKavoTToInTIKG
amoTeAéopaTa KOTTAG.

ANTIMETQMIZH: Na éxete mdvra
TOTTOBETNUEVO TO EEOTPO GTO KATTAKI KOl VO
TO XPNOIYOTIOIEITE, OTAV €ival amapaitnTo.
BeBaiwbeite 611 T payaipia eivar o€ KaAn
KOTAOTAON KaI 0TI £X0UV QIXUNPES AKPEGS. KOwTe
TO TPOPIPG TTOU ETTIOUEITE VO ETTECEPYAOTEITE
o€ UIKPOTEPQ IGOUEYEDN KOUpATIO, WG 4x4x4
cm. ETre€epyaaTeite Ta TPOQIUA YIa PIKPOTEPQ
i peyaAUTepa diaotAuata. EmeCepyaaTeite
MIKPOTEPES TTOOATNTEG TN POPAL.

TEXNIKEZ NPOAIATPA®EZ
THZ VCB-61 THZ HALLDE

'OrKOZ TOY KAAOY: Meiktdg 6ykog 6 Aitpa.
KaBapdg dykog yia peuaTd UNIKE TTou péouv
eAelBepa: 4,5 AiTpa.

BAZH XYZKEYHZ: KivntApag: 0,9 kW,
povogaoikdg, 50-60 Hz. 100-120 V, 15.4
A1) 220-240 V, 7.4 A. @eppikiy TTpoaTadiog
kivntApa. Metddoon kivnong: direct drive.

ZuoTtnua acealgiag: AITAGG d1aKOTITNG
ao@aleiag. BaBudg mpooTaciag: IP34.
Ao@aAela gTovV TiVOKA OOQOAEIWY TTOU
efutnpertei Tig eykaraatdoeig: 10 A, Bpadeiag
THgEWS (220-240 V), 20 A for 100-120 V.
Emimedo rixou: LpA (EN31201): < 67 dBA.
MayvnTiké medio: Mikpdtepo améd 0,1 micro-
tesla.

XEIPIZTHPIA KAI TAXYTHTEZ: «O» = n
OUOKEUR €ival atrevepyotroinuévn. «I»=n
ouokeun Asitoupyei adigkoma oTig 1500
oTpoEG avd Aetrto (50 Hz) r} 1700 oTpogég
ava Aetrto (60 Hz). «P» (TraApikr Aeimoupyia)
= ouokeun Asiroupyei aTig 1500 oTpo@Eg avd
AettTé €wg 6TOU QPrioETE TO KOPRIo PUBUIoNG
TaxuTATWY (KIvnTAPag 50 Hz) 1700 oTpopég
ava Aetrté (kivntipag 60 Hz).

MAXAIPI: MepioTpo@IkG paxaipl pe TE0OEPIG
Aemrideg (2+2) Tng HALLDE, kataokeuaouévo
amd arodAl kopugaiag ToIdTNTAG YIa éva
OKPIBEG KOl EEAIPETIKG ATTOTEAETA.

KAGAPO BAPOZ: Baon ocuokeung: 25 kg
(ouokeun 100-120 V), 25 kg (ouokeun} 220-240
V). K&dog e¢ommAigpévog e paxaipi/epyaheio
KOTTAG, KaTTaKI Kal §€aTpo: 2,6 kg

MPOTYMA: NSF STANDARD 8, avarpégre omn
OAAwan GUPPOPPWONG.

TEXNIKEZ NMPOAIATPAO®EZ
THZ VCB-62 THZ HALLDE

OrKOZ TOY KAAQY: Meiktog 6ykog 6 Aitpa.
KaBapdg 6ykog yia peuaTd UAIKG TTou péouv
eAelBepa: 4,5 Aitpa.

BAZH ZYZKEYHZ: Kivntipag: 1.5/ kW,
TPI9acik6g 50-60 Hz. 208-240 V, 5.1 A i
380-415V, 3.5A. O¢puikr| TTpooTagia KivnTrpa.
Metddoaon kivnong: direct drive. Z0oTnua
ao@aAciag: AITAOG 81aKOTITNG aoPaAEiag.
BaBuog mpooTaciag: IP34. AogdAsia oTov
Tivaka ao@OAEIWV TTOU EEUTTNPETEI TIG
eykaraotdoeig: 10 A, pe kabuotépnon (380-
415V), 10 Ayia 208-240 V. ETriredo riou: LpA
(EN31201): < 67. Mayvntiko redio: Mikpdtepo
oo 0,1 microtesla.

XEIPIZTHPIA KAl TAXYTHTEZ: «O» = n
OUOKEUN gival amevepyoTtroinuévn. «I»=n
ouokeun Asitoupyei adiakotra oTig 1500
oTpo@EG avd Aetto (50 Hz) i 1700 oTtpogég
ava AeTrTo (60 Hz). «ll» = n ouokeur) Asitoupyei
adidkotra oTig 3000 oTpoPég avd AeTTo
(xivnmpag 50 Hz) | 3400 oTpo@ég avd AeTrTé
(kivntpag 60 Hz). «P» (TraApiknA Asitoupyia) =
n ouokeur Aeiroupyei oTig 1500 oTpoég avd
AeTTTo (KIVNTAPaG 50 Hz) | 1700 oTpo@ég avd
AeTTTo (KIVNTAPOG 60 HZ).

MAXAIPI: MepioTpo@Ikd paxaipl pe TECOEPIG
Aemmideg (2+2) Tng HALLDE, kataoKeUaouéVO
ammd atagdAl kopugaiag ToIdTNTaG YIa éva
OKPIBEG Kal ECQIPETIKG ATTOTEAET Q.
KAGAPO BAPOZ: Bdon ouokeung: 21,2
kg (ouokeun 208-240 V), 21,2 kg (ouokeun
380-415 V). K&dog eComhiopévog pe payaipl/
epyoaAeio koTTAg, KOTTAKI Kai {EaTpo: 2,6 kg

MPOTYNA: NSF STANDARD 8, avaTtpégte oTn
OAAwaN GUPPOPPWONG.
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VARUD:

Adeins loggiltum fagmonnum er heimilt ad
tengja VCB-62.

Varist ad skera ykkur a beittum hnifum og
lausum vélarhlutum.

Lyftio alltaf vélinni upp & badum hand-
fongum a hlidum vélarhussins en aldrei &
6ryggisarminum.

Setjid aldrei hendurnar eda fingurna ofan i
skalina eda matarapipuna a lokinu.

Gangid ur skuga um ad péttihringurinn sé
fastur i raufinni innan a lokinu eins og synt
er @ myndinni medan takid er i notkun.

Gangid ur skugga um ad tappinn sé alltaf
festur vid lokio og sé pryst a réttan hatt eins
langt og hann kemst ofan i matarapipuna.

Slokkvid alltaf a vélinni med pvi ad snuda
takkanum i st6du ,,0” og taka hana ur
sambandi eda slokkva a straumrofanum
adur en vélin er prifin.

Adeins loggiltum fagménnum er heimilt ad
gera vid vélina og opna vélarhusio.

UMBUDIR FJARLEAGDAR

Geetid pess ad allir hlutar fylgi vélinni, ad vélin
sé i lagi og ad ekkert hafi skemmst i flutningi.
Athugasemdir verda ad hafa borist seljanda
innan éatta daga.

UPPSETNING
Fjarlaegid hnifinn ur skalinni fyrir uppsetningu.

Tengid vélina vid rafmagn i samraemi vid
upplysingarnar a kenniplotunni aftan a vélinni.

Komid vélinni fyrir & traustum bekk eda bordi
sem er 650-900 mm hatt.

KANNID AVALLT FYRIR
NOTKUN

pegar skalinni, lokinu og hnifnum hefur verié
komid fyrir, geetid pess ad oxullinn haetti ad
snuast innan 4 sekundna eftir ad 6ryggisar-
minum hefur verid snudid fra midju loksins.
Profid petta @ hamarkshrada.

Gangid ar skugga um ad vélin fari ekki i gang
pegar skalin, hnifurinn og lokid hafa verid
fiarleegd og 6ryggisarmurinn er yfir éxlinum i
midri vélinni.

Takid vélina ur sambandi eda slokkvid a
straumrofa og gangid sidan dr skugga um ad
rafmagnssnuran sé heil og 6sprungin.
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Ef rafmagnssnuran er ekki heil eda sprungur
eru i henni eda einhverjum af fyrrnefndum
Oryggispattum er abdtavant ber ad kalla til
I6ggiltan rafvirkja til ad laga gallann adur en
vélin er tekin aftur i notkun.

Gangid ur skugga um ad allar skrufur og boltar
séu kirfilega fastir.

Gangid ur skugga um ad hnifarnir sé heilir
og biti vel.

VINNSLUGERDIR

Sker, malar og blandar saman kjothakk,
kryddsmijor, salatsosu, eftirrétti, mauk, keefu
o.s.frv. Vinnur kjot, fisk, avexti, greenmeti,
lauk, steinselju, hnetur, parmesanost, sveppi,
sukkuladi o.s.frv.

NOTENDUR

Veitingastadir, verslunareldhus, métuneyti,
bakari, elliheimili, skélar, skyndibitastadir,
veislupjonustur, dagheimili, salatbarir, pitsus-
tadir, skip, idnadareldhus o.s.frv.

VINNSLUGETA

Pad magn og bitastaerd sem unnt er ad vinna
i einu og vinnslutiminn er mismunandi eftir
péttleika hraefnisins og peim arangri sem
stefnt er ad.

Jafn og gdédur arangur feest med pvi ad hluta
hraefni eins og kjot og fisk fyrst i nokkurn
veginn jafnstdra bita, ekki steerri en 4x4x4 sm.

i eftirfarandi lista er gefid upp hamarksmagn
hraefnis sem radlagt er ad vinna med i einu.
+ Kjot: 2 kilo

* Fiskur: 2 kilo

* Kryddsmjoér: 2 kil6

» Supa, sosa, dressing o.s.frv.: 4,5 kilé

+ Steinselja: 1,5 litrar

SKAFAN

Hafid skdfuna alltaf & pegar vélin er notud par
sem skofublddin fidgur haegja a snuningi pess
sem er i skalinni og beina pvi inn ad midju/
skurdarhluta hennar.

Med pvi ad feera skodfuhandfangid fram og
aftur er audveldlega haegt ad skafa lok og
hlidar skalarinnar og lata matinn feerast inn i
skurdarhluta hennar medan vélin er i gangi.

SAMSETNING

Setjid skalina ofan a vélina pannig ad annar
tveggja styripinna skalarinnar falli inn i grép
efst og framan a vélinni.

Setjid hnifinn & 6xulinn og prystié honum alla
leid nidur. Athugid! Hnifurinn ma ekki vera a
vid dryggisskodun heldur adeins vid vinnslu.

Festid péttingarhringinn i raufinni innan a
lokinu.

Setjid tappann rétt inn i métunargatid a lokinu
0g geetid pess ad tappinn standi ekki ut ur
nedan a lokinu.

Gripid um midju skofuhringsins med vinstri
hendi og matarapipuna & lokinu med haegri
hendi pegar pid setjid lokid a skéfuhringinn.

Gripid um skéfuhandfangid med haegri hendi
og prystié midju skdfuhandfanginu nidur i midju
loksins eins langt og heegt er.

prystid saman skdfuhringnum og skéfuhand-
fanginu medan pid snuid skoéfuhandfanginu
réttseelis eins langt og haegt er svo hlutarnir
festist saman.

Setjid lokid/skéfuna & skalina pannig ad
handfang loksins sé beint fyrir ofan handfang
skalarinnar.

Feerid dryggisarminn pannig ad hann sé fyrir
ofan midju loksins.

LOSUN

Feerid 6ryggisarminn eins langt aftur og heegt
er.

Fjarleegid lokié/skoéfuna og snuid skéfuhand-
fanginu pannig ad pad hylji matarapipuna a
lokinu.

Prystid saman skdfuhringnum og skéfuhand-
fanginu um leid og pid snuid skéfuhandfanginu
rangseelis eins langt og heegt er til adskilja
hlutana.

Fjarlaegid hnifinn og skalina.

NOTKUN HRADASTILLIS

Pegar hradastillirinn er i stodu , 0" er slokkt
& vélinni. [ stddunni ,I* vinnur vélin stddugt
a litlum hrada og i stédunni II* (eingdngu
VCB-62) stddugt & miklum hrada. | stédunni
,P* (pulse) vinnur vélin & litum hrada @ medan
takkanum er haldid i peirri stodu.

Hradinn sem & ad nota fer eftir tegund matar
sem & ad vinna, gaedum hans og peim arangri
sem stefnt er ad.

Yfirleitt aetti ad hefja vinnslu med pvi ad beita
P stillingunni nokkrum sinnum i stutta stund.
Krefjist maturinn lengri vinnslutima skal skipta
yfir i stdduna ,I. Ef pad dugar ekki til skal skipta
yfir i stéduna ,II* (eingdngu VCB-62).

PRIF
Lesid allar leidbeiningar adur vélin er prifin.

FYRIR PRIF SIékkvid avallt & vélinni og takid
hana Ur sambandi eda, ef pad er engin klo,
slokkvid a straumrofanum. Fjarlaegid alla hluta
sem ma fjarleegja og a ad prifa.

HLUTAR SEM MA FJARLZEGJAAlla hluta sem
ma fjarleegja méa setja i upppvottavél. Notid
alltaf upppvottaldég pegar hlutar eru pvegnir
med héndunum. Geettid ykkar a beittum hnifum
i hnifhoféinu!

VEL: Strjukid af vélinni med rékum kiit og
purrkid hana svo
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VIDVORUN:
* Hellid hvorki né Gdid vatni & vélina.

* Notid ekki natriumhypoklérit (klér) eda dnnur
efni sem innihalda pad.

+ Notid aldrei beitt verkfaeri vid prif eda dnnur
verkfaeri sem ekki eru aetlud fyrir prif.

* Notid ekki feegiefni.

* Notid ekki pvottasvampa med reestipidum
(t.d. Scotch-Brite™). bad slitur aferd véla-
rinnar.

RAD FYRIR UMHIRDU:
« prifid vélina strax eftir notkun.
* burrkid vélina strax eftir prif.

BILANALEIT

Til ad koma i veg fyrir tjon a vélinni er
VCB-61/62 utbuin hitastyréri métorvérn sem
slekkur sjalfkrafa @ vélinni ef hitastig hennar
verdur of hatt. Hitastyrda maétorvornin er med
sjalfvirkri endurstillingu, sem pydir ad haegt er
ad gangsetja vélina aftur pegar moétorinn hefur
kdInad, sem tekur yfirleitt 10-30 minatur.

BILUN: Vélin fer ekki i gang eda st6dvast
medan hun er i gangi og ekki er haegt ad
endurraesa hana.

LAUSN: Gangid 0r skugga um ad klgin sitji
rétt i innstungunni eda kveikid a adalrofanum.
Gangid ar skugga um ad skalin og lokid sitji rétt.
Feerid 6ryggisarminn alla leid ad midju loksins.
Gangid ur skugga um ad 6ryggi i tofluskapnum
séu i lagi og ad pau séu af réttri gerd. Bidio i
nokkrar minutur og reynid svo ad gangsetja
vélina aftur. Fari vélin enn ekki i gang skal fa
I6ggiltan fagmann til ad skoda hana.

BILUN: Skafan vinnur haegt eda ekki er haegt
ad feera hana fram og aftur.

LAUSN: Gangid ur skugga um ad gdmmibl6din
fiogur efst & skéfuhringnum séu rétt stadsett og
ad pau standi ekki ut fyrir skdfuhringinn. Gangid
ur skugga um ad tappinn i matarapipunni &
lokinu sé rétt isettur, svo hann standi ekki Gt
ur undir lokinu.

BILUN: Litil vinnslugeta eda 6fullnzegjandi
arangur.

LAUSN: Hafid alltaf sk6funa afasta vid lokid og
notid hana eftir pérfum. Gangid ur skugga um
ad hnifarnir sé heilir og biti vel. Skerid matinn
i minni, jafnstdra bita, i mesta lagi 4x4x4 sm.
Vinnid pa i styttri eda lengri tima. Vinnid minna
magn i einu.

TAKNILEGAR UPPLYSINGAR
UM HALLDE VCB-61

RUMMAL SKALAR: Bruttorummal 6 litrar.
Nettérimmal med léttflitandi vokva: 4,5 litrar.

VELARHUS: Métor: 0,9 kW, einfasa, 50-60 Hz.
100-120V, 15.4 Aor 220-240 V, 7.4 A. Hitastyrd
métorvérn. Aflyfirfeersla: beint drif. Oryggiskerfi:
Tveir dryggisrofar: Vararflokkur: IP34. Oryggi
i tofluskap a stadnum: 10 A, slow-blow (220-
240 V), 20 A fyrir 100-120 V. HIjodvist: LpA
(EN31201): < 67 dBA: Segulsvid: Minna en
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0,1 mikrotesla.

HRADASTILLINGAR: ,0“ = slokkt & vél. I
= vél keyrir stédugt & 1.500 sn./min. (50 Hz
métor) eda 1.700 sn./min. (60 Hz métor). ,P*
(pulse) = vél keyrir @ 1.500 sn./min. par til
hnappnum er sleppt (50 Hz métor ) eda 1.700
sn./min. (60 Hz).

HNIFUR: Hreerihnifur Hallde med fjorum
hnifseggjum (2+2) Ur hageedastali sem skila
frabaerum arangri.

NETTOPYNGD: Vélarhus: 25 kil6 (100-120
V vél), 25 kil (220-240 V vél). Skal med hnif,
loki og skéfu. 2,6 kilo.

STADLAR: NSF-STADALL 8, sja samraemi-
syfirlysingu.

TAKNILEGAR UPPLYSINGAR
UM HALLDE VCB-62

RUMMAL SKALAR: Bruttérammal 6 litrar.
Nettorummal med léttfljétandi vokva: 4,5 litrar.

VELARHUS: Métor: 1,5 kW, priggja fasa, 50-60
Hz. 208-240 V, 5,1 A eda 380-415 V, 3,5 A.
Hitastyrd motorvorn. Aflyfirfeersla: beint drif.
Oryggiskerfi: Tveir éryggisrofar: Varnarflokkur:
IP34. Oryggi i tofluskap a stadnum: 10 A, tregt
(380-415 V), 10 A fyrir 208-240 V. Hlj¢dvist:
LpA (EN31201): < 67. Segulsvid: Minna en
0,1 mikrotesla.

HRADASTILLINGAR: ,0" = slokkt & vél. ,I”
= vél keyrir stédugt & 1.500 sn./min. (50 Hz
métor) eda 1.700 sn./min. (60 Hz métor) ,II*
= vél keyrir stédugt & 3.000 sn./min. (50 Hz
métor) eda 3.400 sn./min. (60 Hz métor). ,P*
(pulse) = vél keyrir @ 1.500 sn./min. par til
hnappnum er sleppt (50 Hz métor ) eda 1.700
sn./min. (60 Hz).

HNIFUR: Hreerihnifur Hallde med fjérum
hnifseggjum (2+2) Ur hagaedastali sem skila
frabzerum arangri.

NETTOPYNGD: Vélarhus: 21,2 kil6 (208-240
V vél), 21,2 kil (380-415 V vél). Skal med hnif,
loki og skéfu. 2,6 kilo.

STAPLAR: NSF-STADALL 8, sja samraemi-
syfirlysingu.

HALLDE e User Instructions



ISTRUZIONI PER L'USO

HALLDE
VCB-61/62

(IT)

ATTENZIONE!

L’apparecchio VCB-62 puo essere instal-
lato solo da un tecnico qualificato.

Fare molta attenzione alle mani:
nell’apparecchio ci sono parti mobili e
taglienti.

Trasportare I’apparecchio tenendolo
sempre per le due maniglie ai lati della base
e mai per il braccio di sicurezza.

Non mettere la mani o le dita nel cestello
o nel tubo di alimentazione sul coperchio.

Assicurarsi che la guarnizione sia sempre
collocata in sede e all'interno del coper-
chio, come indicato in figura.

Assicurarsi che la spina sia sempre
montata sul coperchio e che sia corret-
tamente spinta verso il basso fino a
quando si trovera all’interno del tubo di
alimentazione.

Prima di pulire I'apparecchio, spegnerla
sempre spostando il controllo della velo-
cita in posizione “O” e quindi togliere la
spina dalla presa di rete o, in alternativa,
spegnere I'interruttore principale.

L’apertura del basamento e qualsiasi
intervento di riparazione devono essere
effettuati da personale qualificato.

ESTRAZIONE DALL’IMBALLO

Verificare la presenza di tutti i dettagli, control-
lare il funzionamento dell'apparecchio, e che
non si sia danneggiato durante il trasporto.
Eventuali reclami vanno comunicati al fornitore
entro otto giorni.

INSTALLAZIONE

Rimuovere il coltello dal cestello prima di
eseguire I'installazione.

Collegare I'apparecchio alla corretta tensione,
come indicato sulla targhetta identificativa
posta sul retro del basamento.

Posizionare I'apparecchio su un banco o
tavolo rigido di altezza 650-900 mm.

ESEGUIRE SEMPRE IL
CONTROLLO PRIMA
DELLUTILIZZO

Controllare che con cestello, coperchio e
coltello montati, 'asse smetta di ruotare entro
4 secondi dopo aver spostato il braccio di
sicurezza dalla posizione centrale del coper-
chio. Eseguire questo controllo con il selettore
impostato alla massima velocita.
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Controllare che I'apparecchio non possa
essere avviato con cestello, coltello e coper-
chio smontati e con il braccio di sicurezza
posizionato sul centro dell’apparecchio.

Estrarre la spina dalla presa di corrente o
spegnere l'interruttore generale e controllare
che il cavo elettrico sia integro e che l'isolante
non abbia crepe visibili.

Se il cavo e danneggiato o mostra fessure, o
se una qualsiasi delle sicurezze indicate sopra
non entra in azione, chiamare un elettricista
qualificato per riparare il guasto, prima di riuti-
lizzare I'apparecchio.

Controllare che tutte le viti visibili siano salda-
mente serrate.

Controllare che le lame siano in buone condi-
zioni e affilate.

TIPO DI IMPIEGO

Trita, macina, miscela e amalgama carne
trita, mousse di pesce, burro aromatizzato,
condimenti, maionese, dessert, puré, paté, ecc.
Prepara carne, pesce, frutta, verdura, cipolle,
prezzemolo, noci, mandorle, parmigiano,
funghi, cioccolato ecc.

UTILIZZATORI

Ristoranti, cucine di negozi, cucine dietetiche,
panetterie, case di riposo, scuole, fast food,
catering, centri diurni, insalaterie, pizzerie,
navi, cucine centrali, cucine istituzionali, ecc.

CAPACITA

Quantita, dimensioni e tempi di lavorazione
dipendono dalla consistenza dei generi trattati
e dal risultato desiderato.

Per ottenere un risultato omogeneo, i generi
di una certa consistenza, come carne e
formaggio, vanno prima ridotti in pezzetti di
dimensioni inferiori a 4x4x4 cm.

Le quantita massime da lavorare di volta in
volta sono le seguenti:

» Carne: 2 kg

* Pesce: 2 kg

* Burro aromatizzato: 2 kg

+ Zuppa, salsa, condimento, ecc. 4.5 kg
* Prezzemolo: 1.5 litri

IL RASCHIATORE

Accertarsi sempre che il raschiatore sia
montato durante tutti i tipi di lavorazione,
poiché le sue quattro lame rallentano la rota-
zione del contenuto guidandolo verso il centro/
zona di taglio del cestello.

Muovendo avanti e indietro I'impugnatura del
raschiatore, & possibile raschiare facilmente
il contenuto dal coperchio e dalle pareti del
cestello, riconducendo il contenuto verso
la zona di taglio mentre I'apparecchio € in
funzione.

MONTAGGIO

Posizionare il cestello in modo che una delle
due tacche del cestello scorra nella guida sulla
parte frontale della base.

Montare il coltello sull’albero e premerlo verso
il basso fino in fondo. Nota bene! Il coltello non
deve essere montato durante il controllo del
funzionamento, ma solo prima della lavora-
zione effettiva.

Fissare la guarnizione nella scanalatura interna
del coperchio.

Inserire la spina correttamente nel foro del
coperchio, facendo attenzione che non sporga
dal basso.

Afferrare il centro dell’anello raschiatore con
la mano sinistra e il tubo di alimentazione sul
coperchio con la destra mentre si monta il
coperchio sull'anello raschiatore.

Afferrare il supporto del raschiatore con la
mano destra e spingerlo nel centro del coper-
chio fino in fondo.

Premere insieme manico e anello raschia-
tore, ruotando il manico in senso orario fino a
quando le parti sono accoppiate.

Posizionare il coperchio sul cestello in modo
che il manico del coperchio si trovi direttamente
al di sopra del manico del cestello.

Ruotare il braccio di sicurezza verso il centro
del coperchio.

SMONTAGGIO
Sollevare all'indietro il braccio di sicurezza.

Togliere il coperchio/raschiatore e ruotare il
manico del raschiatore in modo che copra il
tubo alimentatore sul coperchio.

Premere tra loro il manico e I'anello raschiatore
e ruotare il manico del raschiatore in senso
antiorario fino a quando si separano.

Togliere il coltello/lama e il cestello.

USO DEL CONTROLLO
VELOCITA’

Conil selettore in posizione “O” 'apparecchio &
spento. In posizione “I” 'apparecchio funziona
in modo continuo a bassa velocita e in posi-
zione “II” (solo VCB-62) in modo continuo
ad alta velocita. In posizione “P” (impulso),
I'apparecchio funziona a bassa velocita fino a
quando tenuto in questa posizione.

La velocita da utilizzare dipende dal tipo di
alimenti da lavorare, qualita e risultato desi-
derato.

Normalmente, la lavorazione dovrebbe iniziare
con brevi periodi di funzionamento in posizione
"P” (impulso). Se il cobo richiede una lavora-
zione piu lunga, passare alla posizione "I”.
Se i risultati non sono ancora soddisfacenti,
passare alla posizione "II” (solo VCB-62).
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PULIZIA

Leggere attentamente le istruzioni prima di
procedere alla pulizia dell’apparecchio.

PRIMA DELLA PULIZIA: Spegnere sempre
I'apparecchio e togliere la spina di alimen-
tazione dalla presa di corrente o, in caso di
assenza della spina, spegnere linterruttore.
principale. Rimuovere tutte le parti rimovibili
che devono essere pulite.

PARTI RIMOVIBILI: Tutte le parti rimovibili
sono lavabili in lavatrice. Utilizzare sempre
detersivo a mano quando si lavano le parti a
mano. Fare molta attenzione alle lame affilate
nel supporto lame.

APPARECCHIO: Passare un panno umido
sull'apparecchio e poi asciugare.

AVVISO:

* Non versare o spruzzare acqua
sull'apparecchio.

* Non utilizzare ipoclorito di sodio (cloro)
0 qualsiasi altro agente contenente tale
sostanza.

+ Non utilizzare oggetti appuntiti per la pulizia
o altri oggetti non destinati ai fini della pulizia.

+ Non utilizzare detergenti abrasivi o prodotti
per la pulizia.

+ Non utilizzare spugne con pagliette abrasive
(tipo Scotch-Brite™) se non assolutamente
necessario. Questo danneggera la finitura
della superficie dell’apparecchio.

NOTE SULLA CURA:
+ Pulire I'apparecchio subito dopo I'uso.

+ Asciugare I'apparecchio subito dopo la
pulizia.

RISOLUZIONE PROBLEMI

Per eliminare il rischio di danni al motore,
VCB-61/62 & dotato di protezione termica del
motore che spegne I'apparecchio automatica-
mente se la temperatura del motore diviene
eccessiva. La protezione termica del motore
ha un riarmo automatico, quindi I'apparecchio
puo essere riavviato quando il motore si
sufficientemente raffreddato, solitamente dopo
10 - 30 minuti.

GUASTO: L'apparecchio non parte, oppure si
ferma mentre € in funzione e non si riesce a
farlo ripartire.

INTERVENTO: Verificare che la spina sia inse-
rita saldamente nella presa di alimentazione,
0 accendere l'interruttore principale. Montare
correttamente cestello e coperchio. Spostare
il braccio di sicurezza al centro del coperchio.
Controllare che i fusibili del quadro generale
siano integri e del corretto amperaggio. Atten-
dere qualche minuto e provare a riavviare
I'apparecchio. Se I'apparecchio ancora non
funziona, rivolgersi ad un tecnico qualificato.

GUASTO: Il raschiatore si muove lentamente o
non pud essere spostato in avanti e all'indietro
(bloccato).
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INTERVENTO: Controllare che le quattro lame
in gomma sulla parte superiore del raschiatore
siano state inserite correttamente e che non
sporgano oltre il bordo dell’anello. Control-
lare che la spina nel tubo di alimentazione
del coperchio sia correttamente installata, in
modo che non sporga sulla parte interna del
coperchio.

GUASTO: Capacita insufficiente o risultati
insoddisfacenti.

INTERVENTO: Tenere sempre il raschia-
tore montato sul coperchio e usarlo quando
occorre. Controllare che le lame siano in
buone condizioni e affilate. Tagliare gli alimenti
da lavorare in parti omogenee piu piccole, al
massimo 4x4x4 cm. Far funzionare per un
periodo maggiore o minore. Lavorare minori
quantita per volta.

DATI TECNICI HALLDE vCB-61

VOLUME DEL CESTELLO: Volume lordo 6 litri.
Volume netto del cestello con liquidi: 4.5 litri.

BASE APPARECCHIO: Motore: 0,9 kW, mono-
fase, 50-60 Hz. 100-120 V, 15.4 A0 220-240 V,
7.4 A. Protezione termica del motore. Trasmis-
sione: diretta. Sistema di sicurezza: due inter-
ruttori di sicurezza. Grado di protezione: IP34.
Fusibile nel quadro elettrico principale: 10A, ad
azione lenta (220-240 V), 20 A per 100-120 V.
Rumorosita: LpA (EN31201): <67 dBA. Campo
magnetico: Inferiore a 0.1 microtesla.

SELETTORE DI VELOCITA: “O” = apparecchio
spento. “I” = 'apparecchio funziona in modo
continuo a 1500 giri/min (motore a 50 Hz) o
1700 giri/min (motore a 60 Hz). “P” (impulso)
= l'apparecchio funziona a 1500 giri/min fino
a quando il pulsante e rilasciato (motore a 50
Hz) 0 1700 giri/min (motore a 60 Hz).

COLTELLO: Coltello mescolatore HALLDE
con quattro lame (2 + 2) con lame in acciaio
di altissima qualita per un risultato completo
e perfetto.

PESI NETTI: Base apparecchio: 25 kg
(apparecchio 100-120 V), 25 kg (apparecchio
220-240 V). Cestello completo di lamal/coltello,
coperchio e raschiatore: 2.6 kg.

NORME/STANDARD: NSF STANDARD 8,
vedere dichiarazione di conformita.

DATI TECNICI HALLDE VCB-62

VOLUME DEL CESTELLO: Volume lordo 6 litri.
Volume netto del cestello con liquidi: 4.5 litri.

BASE APPARECCHIO: Motore: 1.5/ kW,
trifase, 50-60 Hz. 208-240 V, 5.1 A 0 380-415
V, 3.5 A. Protezione termica del motore. Tras-
missione: diretta. Sistema di sicurezza: due
interruttori di sicurezza. Grado di protezione:
IP34. Fusibile nel quadro elettrico principale:
10 A, ritardato (380-415 V), 10 A per 208-240
V. Rumorosita: LpA (EN31201): < 67. Campo
magnetico: Inferiore a 0.1 microtesla.

SELETTORE DI VELOCITA: “O” = apparec-
chio spento. “I’ = I'apparecchio funziona in
modo continuo a 1500 giri/min (motore a 50
Hz) o 1700 giri/min (motore a 60 Hz). "II" =
apparecchio in regime continuo a 3000 giri/
min (motore a 50 Hz) o 3400 giri/min (motore a
60 Hz). “P” (impulso) = 'apparecchio funziona
a 1500 giri/min fino a quando il pulsante &
rilasciato (motore a 50 Hz) o 1700 giri/min
(motore a 60 Hz).

COLTELLO: Coltello mescolatore HALLDE
con quattro lame (2 + 2) con lame in acciaio
di altissima qualita per un risultato completo
e perfetto.

PESI NETTI: Base apparecchio: 21.2 kg
(apparecchio 208-240 V), 21.2 kg (apparecchio
380-415 V). Cestello completo di lamal/coltello,
coperchio e raschiatore: 2.6 kg.

NORME/STANDARD: NSF STANDARD 8,
vedere dichiarazione di conformita.
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GEBRUIKSAANWIJZING

HALLDE
VCB-61/62

(NL)

LET OP!

De VCM-62 moet door een gekwalificeerde
servicemonteur worden geinstalleerd.

Wees zeer voorzichtig, vooral met uw
handen, in verband met scherpe messen
en bewegende delen.

Draag de machine altijd aan beide hand-
grepen aan de zijkanten van de voet van
de machine en nooit aan de veiligheidsarm.

Plaats nooit uw handen of vingers in de
kom of in de vulbuis op de deksel.

Zorg ervoor dat de afdichtring bij elke
verwerking in de groef aan de binnenkant
van de deksel is geplaatst zoals op de
afbeelding.

Zorg ervoor dat de stop altijd correct in de
deksel is geplaatst en zo ver mogelijk in de
vulbuis is gedrukt.

Voor het reinigen van de machine moet
u het altijd uitschakelen door de knop
in stand ”O” te zetten en vervolgens de
stekker uit het stopcontact halen of, als
alternatief, de scheidingsschakelaar uit
te zetten.

Alleen een gekwalificeerde servicemonteur
mag de machine repareren en de behuizing
openen.

UITPAKKEN

Controleer of alle onderdelen zijn geleverd,
of de machine werkt zoals bedoeld, en of er
niets is beschadigd tijdens het transport. De
leverancier van de machine moet binnen acht
dagen in kennis worden gesteld van eventuele
tekortkomingen.

INSTALLATIE

Verwijder het mes uit de kom voor de instal-
latie.

Sluit de machine aan op een geschikt elektrici-
teitsnet in overeenstemming met de gegevens
op het typeplaatje op de achterkant van de
voet van de machine.

Plaats de machine een stevige werkbank of
tafel van 650-900 mm hoog.

CONTROLE VOOR GEBRUIK

Controleer, terwijl de kom, deksel en het mes
zijn geplaatst, of de as binnen 4 seconden
stopt nadat de veiligheidsarm van het midden
van de deksel is weggedraaid. Test dit bij de
maximumsnelheid.
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Controleer of de machine niet start wanneer
de kom, het mes en de deksel zijn weggehaald
en de veiligheidsarm over de as in het midden
van de machine staat.

Haal de stekker uit het stopcontact of open de
scheidingsschakelaar en controleer vervolgens
of de elektrische kabel in goede staat is en niet
aan de buitenkant is gebarsten.

Als het netsnoer is beschadigd of barsten
vertoont of als een van de bovenstaande
veiligheidsfuncties niet naar behoren werkt, bel
dan een gekwalificeerde servicemonteur om de
storing te verhelpen alvorens de machine weer
in gebruik te nemen.

Controleer of alle zichtbare schroeven en
bouten stevig zijn aangedraaid.

Controleer of de messen in goede staat en
scherp zijn.

TYPE VERWERKING

Voor het fiinhakken, malen, mixen en mengen
van gehakt, aromatische boter, dressing,
desserts, puree, paté, soepen enz. Voor het
prepareren van vlees, vis, fruit, groenten, uien,
peterselie, noten, amandelen, Parmezaanse
kaas, champignons, chocolade enz.

GEBRUIKERS

Restaurants, winkelkeukens, dieetkeukens,
bakkerijen, verzorgingshuizen, fastfoodout-
lets, catering, créches, saladebars, pizzeria’s,
schepen, centrale keukens, keukens van
instellingen enz.

CAPACITEIT

De hoeveelheid en de grootte van de stukken
die tegelijkertijd worden verwerkt en de duur
van de verwerking zijn afhankelijk van de
samenstelling van het voedsel en het gewenste
resultaat.

Voor een goed en gelijkmatig resultaat met
vaste voedingsmiddelen zoals vlees en kaas
moeten deze eerst in stukken van ongeveer
gelijke grootte worden verdeeld en niet groter
zijn dan 3x3x3 cm.

De maximale aanbevolen hoeveelheden die
de machine per keer zou moeten verwerken,
zijn als volgt:

* Vlees: 2 kg

» Vis: 2 kg

+ Aromatische boter: 2 kg

+ Soep, saus, dressing enz.: 4,5 kg

+ Peterselie: 1,5 liter

DE SCHRAPER

Gebruik de schraper bij alle soorten verwer-
king, aangezien de drie schrapermessen de
rotatie van het voedsel in de kom vertragen
en het voedsel in de richting van het midden/
de snijzone van de kom leiden.

Door de handgreep van de schraper heen
en weer te bewegen, kunnen de deksel en
de wanden van de kom gemakkelijk worden
geschraapt en wordt het voedsel naar de snij-
zone teruggebracht terwijl de machine draait.

MONTAGE

Plaats de kom op de machinevoet zodat een
van de twee geleidepinnen op de kom in de
sleuf aan de bovenzijde/voorzijde van de
machinebasis valt.

Bevestig het mes aan de as en druk het
helemaal naar beneden. Let op! Het mes
mag tijdens de veiligheidscontrole niet zijn
bevestigd, maar alleen tijdens de daadwerke-
lijke verwerking.

Plaats de afdichtring in de groef aan de binnen-
zijde van de deksel.

Plaats de stop goed in het voedingsgat van de
deksel en zorg ervoor dat de stop niet aan de
onderzijde van de deksel uitsteekt.

Pak het midden van de schraperring met de
linkerhand en de vulbuis op de deksel met de
rechterhand terwijl de deksel op de schraper-
ring wordt geplaatst.

Pak de schraperhandgreep met de rechterhand
en druk het midden van de schraperhandgreep
zo ver mogelijk omlaag in het midden van de
deksel.

Druk de schraperring en de schraperhand-
greep tegen elkaar terwijl u de schraperhand-
greep zo ver mogelijk rechtsom draait en de
drie delen tegen elkaar plaatst.

Plaats de deksel/schraper op de kom zodat
de handgreep van de deksel direct boven de
handgreep van de kom komt.

Draai de veiligheidsarm totdat deze boven het
midden van de deksel komt.

DEMONTAGE
Draai de veiligheidsarm zo ver mogelijk terug.

Verwijder de deksel/schraper en draai aan de
schraperhandgreep zodat deze de vulbuis op
de deksel bedekt.

Druk de schraperring en de schraperhand-
greep tegen elkaar terwijl u tegelijkertijd de
schraperhandgreep zo ver mogelijk linksom
draait en de drie delen verdeelt.

Verwijder de mes/snijder en de kom.

DE SNELHEIDSREGELAAR
GEBRUIKEN

Met de bedieningsknop in positie "O” wordt de
machine uitgeschakeld. In de stand *I” draait de
machine continu op lage snelheid en in stand
”II” continu op hoge snelheid (alleen VCB-62).
In de stand "P” (pulseren) draait de machine
op lage snelheid zolang de knop in deze stand
wordt gehouden.
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De snelheid die moet worden gebruikt, hangt
af van het type van voedsel dat moet worden
verwerkt, de kwaliteit en het gewenste resul-
taat.

Normaal moet de verwerking beginnen met een
paar, korte activeringen in stand "P” (pulseren).
Als het voedsel een langere verwerkingstijd
vereist, moet u overschakelen naar stand "I”.
Als de resultaten nog steeds niet bevredigend
zijn, schakelt u over naar stand "II” (alleen
VCB-62).

REINIGING

Lees alle instructies voordat u begint met het
reinigen.

VOOR HET SCHOONMAKEN: Schakel de
machine altijd uit en haal de stekker uit het
stopcontact of, als er geen stekker is, open
de scheidingsschakelaar. Verwijder alle losse
onderdelen die moeten worden schoong-
emaakt.

LOSSE ONDERDELEN: Alle losse onderdelen
kunnen in de machine worden gewassen.
Gebruik altijd een handafwasmiddel bij het
handmatig wassen van de onderdelen. Wees
zeer voorzichtig met de scherpe messen in
de meskop!

MACHINE: Veeg de machine met een vochtige
doek af en veeg hem daarna droog.

WAARSCHUWING:
+ Giet of spuit geen water op de machine.

+ Gebruik geen natriumhypochloriet (chloor)
of een ander middel dat deze stof bevat.

+ Gebruik geen scherpe voorwerpen voor het
reinigen of voorwerpen die niet voor reinigen
bedoeld zijn.

+ Gebruik geen schurende of agressieve
schoonmaakmiddelen.

« Gebruik geen reinigingssponzen met
schuurblokjes (bijv. Scotch-Brite™). Dit
veroorzaakt slijtage op de afwerkingslaag
van de machine.

ADVIES OVER VERZORGING:
+ Maak de machine direct na gebruik schoon.
+ Droog de machine direct na reiniging.

PROBLEMEN VERHELPEN

Om het risico van schade aan de motor te
voorkomen is de VCB-61/62 uitgerust met
thermische motorbeveiliging die de machine
automatisch uitschakelt wanneer de tempera-
tuur van de motor te hoog wordt. De thermische
motorbeveiliging heeft een automatische reset,
wat betekent dat de machine weer kan worden
gestart wanneer de motor is afgekoeld, wat
meestal tussen de 10 en 30 minuten duurt.

PROBLEEM: De machine start niet of stopt
als hij draait en hij kan niet opnieuw worden
gestart.

OPLOSSING: Controleer of de stekker goed in
het stopcontact zit of zet de hoofdschakelaar
aan. Plaats de kom en de deksel. Beweeg
de veiligheidsarm helemaal over het midden

26

van de deksel. Controleer of de zekeringen
in de meterkast voor het pand intact zijn en
de correcte waarde hebben. Wacht enkele
minuten en probeer dan om de machine
opnieuw te starten. Als de machine nog steeds
niet wil draaien, bel dan een gekwalificeerde
servicemonteur.

PROBLEEM: De schraper loopt traag of kan
helemaal niet naar voren of achteren worden
bewogen.

OPLOSSING: Controleer of de vier rubberen
messen op de bovenkant van de schraperring
op de juiste wijze zijn aangebracht en of ze niet
over de zijkant van de ringschraper uitsteken.
Controleer of de stop in de vulbuis van de
deksel goed is aangebracht, zodat deze niet
aan de binnenkant van de deksel uitsteekt.

PROBLEEM: Geringe capaciteit of slechte
snijresultaten.

OPLOSSING: Zorg dat de schraper altijd aan
de deksel is bevestigd en gebruik de schraper
indien vereist. Controleer of de messen in
goede staat zijn en scherpe randen hebben.
Snij het te verwerken voedsel in kleinere
stukken van ongeveer gelijke grootte, max. 4
x 4 x 4 cm. Verwerk het voedsel een kortere
of langere periode. Verwerk per keer kleinere
hoeveelheden.

TECHNISCHE SPECIFICATIE
HALLDE VCB-61

VOLUME VAN DE KOM: Brutovolume 6 liter.
Nettovolume met vrijstromend vloeistof: 4,5
liter.

MACHINEVOET: Motor: 0,9 kW, 1-fase, 50-60
Hz. 100-120 V, 15,4 A of 220-240 V, 7,4 A.
Thermische motorbeveiliging. Transmissie:
directe aandrijving. Beveiligingssysteem: Twee
veiligheidsschakelaars. Beschermingsgraad:
IP34. Zekering in meterkast van het pand: 10 A,
trage zekering (220-240 V), 20 A voor 100-120
V. Geluidsniveau: LpA (EN31201): < 67 dBA.
Magnetisch veld: Minder dan 0,1 microtesla.

BEDIENING EN SNELHEDEN: "O” = machine
uitgeschakeld. "I” = machine draait continu bij
1500 tpm (50 Hz) of 1700 tpm (60 Hz motor).
"P” (pulseren) = machine draait bij 1500 tpm
totdat de knop wordt losgelaten (50 Hz motor)
of 1700 tpm (60 Hz motor).

MES: Het bewegende mes van HALLDE met
vier bladen (2 + 2) van de hoogste kwaliteit
staal voor een grondig en uitstekend resultaat.

NETTOGEWICHT: Machinevoet: 25 kg (100-
120 V-machine), 25 kg (220-240 V-machine).
Kom compleet met mes/snijder, deksel en
schraper: 2,6 kg.

NORMEN/STANDAARDEN: NSF STAN-
DAARD 8, zie conformiteitsverklaring.

TECHNISCHE SPECIFICATIE
HALLDE VCB-62

VOLUME VAN DE KOM: Brutovolume 6 liter.
Nettovolume met vrijstromend vloeistof: 4,5
liter.

MACHINEVOET: Motor: 1,5/kW, 3-fasig,
50-60 Hz. 208-240 V, 5,1 A of 380-415 V, 3,5
A. Thermische motorbeveiliging. Transmissie:
directe aandrijving. Beveiligingssysteem: Twee
veiligheidsschakelaars. Beschermingsgraad:
IP34. Zekering in meterkast van het pand: 10
A, vertraagd (380-415 V), 10 Avoor 208-240 V.
Geluidsniveau: LpA (EN31201): < 67. Magne-
tisch veld: Minder dan 0,1 microtesla.

BEDIENING EN SNELHEDEN: "0” = machine
uitgeschakeld. ”I” = machine draait continu bij
1500 tpm (50 Hz) of 1700 tpm (60 Hz motor).
”II” = machine draait continu bij 3000 tpm (50
Hz motor) of 3400 tpm (60 Hz motor). "P” (puls)
= machine draait bij 1500 tpm totdat de knop
wordt losgelaten (50 Hz motor) of 1700 tpm
(60 Hz motor).

MES: Het bewegende mes van HALLDE met
vier bladen (2 + 2) van de hoogste kwaliteit
staal voor een grondig en uitstekend resultaat.

NETTOGEWICHT: Machinevoet: 21,2 kg (208-
240 V-machine), 21,2 kg (380-415 V-machine).
Kom compleet met mes/snijder, deksel en
schraper: 2,6 kg.

NORMEN/STANDAARDEN: NSF STAN-
DAARD 8, zie conformiteitsverklaring.
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BRUKSANVISNING

HALLDE
VCB-61/62

(NO)

FORSIKTIG!
VCB-62 ma kun installeres av en fagperson.

Var sveert forsiktig, sarlig med hendene,
under handtering med skarpe knivblader
og bevegelige deler.

Beer alltid maskinen etter de to handtakene
pa siden av maskinbasen og aldri etter
sikkerhetsarmen.

Putt aldri hender eller fingre ned i bollen
eller ned i matergret pa lokket.

Pase at tetningsringen er installert i sporet
pa innsiden av lokket som vist pa bildet
under all bruk.

Kontroller at pluggen til enhver tid er instal-
lert pa lokket og at den dyttes riktig ned i
matergret til den stopper.

Fer du skal rengjere maskinen, ma den
alltid slas av ved a sette knappen i posisjon
”0” og deretter trekke stopslet ut av stik-
kontakten, alternativt ma skillebryteren
slas av.

Kun en fagperson skal apne maskinhuset
og reparere maskinen.

PAKKE UT

Kontroller at alle deler er levert, at maskinen
fungerer som den skal og at ingenting er blitt
skadet under transport. Leverandgren av
maskinen ma varsles innen atte dager hvis
det foreligger mangler.

INSTALLASJON
Fjern kniven fra bollen far installasjon.

Koble maskinen til et egnet stramnett som
samsvarer med spesifikasjonene pa typeskiltet
pa baksiden av maskinbasen.

Plasser maskinen pa stadig arbeidsbenk eller
bord i en hgyde pa 650-900 mm.

KONTROLLER ALLTID
FOLGENDE FOR BRUK

Kontroller at akselen slutter a rotere 4
sekunder etter at sikkerhetsarmen vris bort fra
midten pa lokket nar bollen, lokket og kniven
er montert. Test dette i maksimumshastighet.

Kontroller at maskinen ikke kan starte nar
bollen, kniven og lokket er fiernet og sikker-
hetsarmen star over akselen i midten av
maskinen.

Trekk stepslet ut av stikkontakten eller apne
skillebryteren. Kontroller deretter at stramka-
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belen erigod stand og at den ikke er sprukket
pa utsiden.

Hvis stremkabelen er gdelagt eller sprukket,
eller hvis noen av de ovennevnte sikkerhets-
funksjonene ikke fungerer som tiltenkt, ma du
kontakte en fagperson for & utbedre feilen for
maskinen kan tas i bruk igjen.

Kontroller at alle synlige skruer og bolter sitter
godt fast.

Kontroller at knivene er i god stand og at de
er skarpe.

TYPE TILBEREDNING

Kutter, knuser, mikser og blander malt kjott,
kryddersmgr, dressing, desserter, puréer,
patéer, supper osv. Behandler kjatt, fisk, frukt,
grennsaker, lgk, persille, ngtter mandler,
parmesan, sopp, sjokolade osv.

BRUKERE

Restauranter, butikk-kjgkken, diettkjokken,
bakerier, aldershjem, skoler, gatekjokken, cate-
ring, barnehager, salatbarer, pizzeria, bater,
storkjokken, institusjonskjgkken osv.

KAPASITET

Mengden og starrelsen pa de stykkene som
kan kuttes samtidig, og hvor lang tid kuttingen
tar, avhenger av konsistensen pa matvarene
og @nsket resultat.

For a fa et jevnt og godt resultat med faste
matvarer som kjgtt og ost ber de farst deles
opp i omtrent like store deler som ikke er starre
enn 4x4x4 cm.

Maksimal anbefalt mengde maskinen bgr
blande samtidig, er som fglger:

» Kjott: 2kg

+ Fisk: 2 kg

» Kryddersmer: 2 kg

+ Suppe, saus, dressing osv.: 4,5 kg
* Persille: 1,5 liter

SKRAPEN

Ha alltid skrapen installert under all form
for behandling siden de fire skrapebladene
reduserer rotasjonshastigheten pa matvarene
i bollen og fgrer matvarene mot midten/kutte-
omradet i bollen.

Ved a vri handtaket pa skrapen fram og tilbake
kan lokket og veggene i bollen enkelt skrapes
av, og matvarene kommer tilbake til kutteom-
radet mens maskinen gar.

MONTERING

Plasser bollen pa maskinbasen slik at den ene
av de to styrepinnene pa bollen garinn i sporet
pa toppen/framsiden av maskinbasen.

Installer kniven pa akselen og trykk den helt
ned. Merk! Kniven ma ikke installeres under
sikkerhetstesten, kun under faktisk bruk.

Plasser tetningsringen i sporet pa innsiden
av lokket.

Plasser pluggen riktig i matehullet pa lokket,
pase at den ikke stikker ut p& undersiden av
lokket.

Ta tak midt pa skraperingen med venstre hand
og matergret med hayre hdnd mens du plas-
serer lokket pa skraperingen.

Ta tak i skrapehandtaket med hgyre hand og
skyv midten pa skrapehandtaket ned inn i
midten pa lokket til det stopper.

Trykk sammen skraperingen og skrapehand-
taket samtidig som skrapehandtaket roteres
med urviseren til det stopper. Delene er montert
sammen.

Plasser lokket/skrapen pa bollen slik at hand-
taket pa lokket er rett over handtaket pa bollen.

Vri sikkerhetsarmen slik at den er over midten
pa lokket.

DEMONTERING

Sving sikkerhetsarmen sa langt bakover som
den gar.

Fjern lokket/skrapen og vri skrapehandtaket
slik at det dekker matergret pa lokket.

Trykk sammen skrapehéndtaket og skrape-
ringen samtidig som skrapehandtaket roteres
mot urviseren til det stopper. Ta delene fra
hverandre.

Fjern kniven/kutteren og bollen.

BRUKE HASTIGHETSKNAPPEN

Nar hastighetsknappen star i posisjon "0, er
maskinen av. | posisjon *I” gar maskinen konti-
nuerlig i lav hastighet, og i posisjon "II” (kun
VCB-62) kontinuerlig i hgy hastighet. | posisjon
"P” (Puls) gar maskinen med lav hastighet sa
lenge knappen holdes i denne posisjonen.

Hastigheten som bgr brukes, avhenger av
hvilken type matvarer som skal kuttes, kvali-
teten pa dem og gnsket resultat.

Vanligvis bgr behandlingen starte med noen
fa, korte driftssykluser i posisjon "P” (Puls).
Hvis matvarene krever lengre behandlingstid,
kobler du maskinen over i posisjon "I”. Hvis
resultatet fortsatt ikke er tilfredsstillende, kobler
du maskinen over i posisjon "II” (kun VCB-62).

RENGJORING

Les alle instruksjonene far du begynner a
rengjgre maskinen.

FOR RENGJJRING: Sla alltid av maskinen
og trekk stegpslet ut av stikkontakten, eller
apne skillebryteren hvis maskinen ikke har
noe stgpsel. Fjern alle demonterbare deler
som skal rengjgres.

DEMONTERBARE DELER: Alle demonterbare
deler kan vaskes i oppvaskmaskin. Bruk alltid
handoppvaskmiddel nar deler skal vaskes
manuelt. Veer forsiktig med de skarpe knivene
i knivhodet!
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MASKIN: Vask av maskinen med en fuktig klut
og terk maskinen etterpa.

ADVARSEL:
+ Ikke tgm eller sprut vann pa maskinen.

+ Ikke bruk natriumhypokloritt (klor) eller andre
midler som inneholder dette stoffet.

+ Ikke bruk skarpe gjenstander til rengjgring
eller andre gjenstander som ikke er tiltenkt
rengjaring.

+ Ikke bruk skuremidler eller rengjgringsmidler.

+ lkke bruk vaskesvamper med grov pute
(f.eks. Scotch-Brite™). Dette vil fare til
slitasje pa maskinens finish.

RAD OM STELL:
* Rengjgr maskinen umiddelbart etter bruk.

* Tork av maskinen umiddelbart etter
rengjering.

FEILSOKING

For & hindre skader p4 motoren har VCB-61/62
et termisk motorvern som automatisk slar av
maskinen hvis temperaturen i motoren blir for
hay. Det termiske motorvernet tilbakestilles
automatisk, noe som gjar at maskinen kan slas
pa igjen nar motoren har kjglt seg ned. Dette
tar vanligvis mellom 10 og 30 minutter.

FEIL: Maskinen kan ikke startes eller stopper
mens den er i gang og kan ikke startes opp
igjen.

TILTAK: Kontroller at stapslet sitter godt fast
i stikkontakten, eller sl& pa strembryteren.
Installer bollen og lokket riktig. Flytt sikkerhets-
armen helt inn over midten pa lokket. Kontroller
at sikringene i sikringsskapet pa stedet ikke er
utlgst og at de har riktig stgrrelse. Vent i noen
minutter og prev & starte maskinen pa nytt.
Hvis maskinen fortsatt ikke vil starte, ma du
kontakte en fagperson.

FEIL: Skrapen gar tregt eller kan ikke beveges
fram og tilbake i det hele tatt.

TILTAK: Kontroller at de fire gummibladene
gverst pa skraperingen er installert riktig og
at de ikke stikker fram utover siden pa skra-
peringen. Kontroller at pluggen i matergret pa
lokket er installert riktig, slik at den ikke stikker
ut pa innsiden av lokket.

FEIL: Lav kapasitet eller darlig kutteresultat.

TILTAK: Ha alltid skrapen installert pa lokket og
bruk den ved behov. Kontroller at knivene er i
god stand og at eggene er skarpe. De matva-
rene som skal kuttes, ma deles opp i mindre,
omtrent like store deler, maks. 4x4x4 cm. Kjar
maskinen i kort eller litt lengre tid. Kutt opp en
liten mengde om gangen.

TEKNISKE SPESIFIKASJONER
HALLDE VCB-61

VOLUM | BOLLEN: Bruttovolum 6 liter. Netto-
volum med tyntflytende veeske: 4,5 liter.

MASKINBASE: Motor: 0,9 kW, enfaset, 50-60
Hz. 100-120 V, 15,4 A eller 220-240 V, 7,4 A.
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Termisk motorvern. Gir: Direktedrift. Sikker-
hetssystem: To sikkerhetsbrytere. Kapslings-
grad: IP34. Sikring i sikringsskapet pa stedet:
10 A, treg (220-240 V), 20 A for 100-120 V.
Lydtrykkniva: LpA (EN31201): < 67 dBA.
Magnetfelt: Mindre enn 0,1 mikrotesla.

REGULATORER OG HASTIGHETER: "0” =
maskinen er av. ”I” = maskinen gar kontinuerlig
med 1500 o/min (50 Hz motor) eller 1700 o/
min (60 Hz motor). "P” (Puls) = maskinen gar
med 1500 o/min til knappen slippes opp (50 Hz
motor) eller 1700 o/min (60 Hz motor).

KNIV: HALLDES rgrekniv med fire blad (2+2)
av knivstal av beste kvalitet for et ngyaktig og
utmerket resultat.

NETTOVEKTER: Maskinbase: 25 kg (100-120
V maskin), 25 kg (220-240 V maskin). Bolle
komplett, med kniv/kutter, lokk og skrape:
2,6 kg.

NORMER/STANDARDER: NSF STANDARD
8, se samsvarserkleering.

TEKNISKE SPESIFIKASJONER
HALLDE VCB-62

VOLUM | BOLLEN: Bruttovolum 6 liter. Netto-
volum med tyntflytende vaeske: 4,5 liter.

MASKINBASE: Motor: 1,5/ kW, trefaset, 50-60
Hz. 208-240 V, 5,1 A eller 380-415 V, 3,5 A.
Termisk motorvern. Gir: Direktedrift. Sikker-
hetssystem: To sikkerhetsbrytere. Kapslings-
grad: IP34. Sikring i sikringsskapet pa stedet:
10 A, treg (380-415 V), 10 A for 208-240 V.
Lydtrykkniva: LpA (EN31201): < 67. Magnetfelt:
Mindre enn 0,1 mikrotesla.

REGULATORER OG HASTIGHETER: "0” =
maskinen er av. ”l” = maskinen gar kontinuerlig
med 1500 o/min (50 Hz motor) eller 1700 o/min
(60 Hz motor). "II” = maskinen gar kontinuerlig
med 3000 o/min (50 Hz motor) eller 3400 o/
min (60 Hz motor). "P” (Puls) = maskinen gar
med 1500 o/min til knappen slippes opp (50 Hz
motor) eller 1700 o/min (60 Hz motor).

KNIV: HALLDEsS rarekniv med fire blad (2 + 2)
av knivstal av beste kvalitet for et ngyaktig og
utmerket resultat.

NETTOVEKTER: Maskinbase: 21,2 kg (208-
240 V maskin), 21,2 kg (380-415 V maskin).
Bolle komplett, med kniv/kutter, lokk og skrape:
2,6 kg.

NORMER/STANDARDER: NSF STANDARD
8, se samsvarserkleering.

HALLDE e User Instructions



INSTRUKCJA OBSLUGI

HALLDE
VCB-61/62

(PL)

OSTRZEZENIE!

Urzadzenie VCB-62 musi zosta¢ zainsta-
lowane przez autoryzowanego technika.

Nalezy uwazac, aby nie zrani¢ sie ostrymi
nozami lub ruchomymi elementami
urzadzenia.

Urzadzenie zawsze przenosi¢ trzymajac
za uchwyty na bokach podstawy
urzadzenia. Nigdy nie uzywaé ramienia
zabezpieczajacego do przenoszenia
urzadzenia.

Nigdy nie nalezy wktada¢ rak ani palcow
do misy lub otworu podajnika na pokrywie.

Podczas korzystania z urzadzenia nalezy
uwazac, by pierscien uszczelniajacy byt
wpasowany w wyciecie wewnatrz pokrywy,
jak zostato to przedstawione na rysunku.

Nalezy zawsze upewnié¢ sie, ze korek
jest wpasowany w otwor w pokrywie i
wecisniety do oporu do otworu do wkladania
produktow.

Przed rozpoczeciem czyszczenia
urzadzenia, nalezy je wytaczy¢ przekrecajac
przetacznik na pozycje ”"0”, nastepnie
wyjaé wtyczke przewodu zasilajagcego z
gniazda sieciowego lub wylaczy¢ wytacznik
izolacyjny.

Naprawe urzadzenia i inne czynnosci
wymagajace otwarcia obudowy moze
wykonywaé wytacznie autoryzowany
serwis.

ROZPAKOWYWANIE

Sprawdz, czy wszystkie czesci zostaly dostar-
czone, czy urzadzenie pracuje prawidtowo i
czy podczas transportu zaden element nie
zostat uszkodzony. Dowolne braki lub wady
nalezy zgtosi¢ dostawcy urzgdzenia w terminie
o$miu dni.

INSTALACJA

Przed instalacjg wyjmij ostrza z misy.

Podtgcz urzadzenie do odpowiedniego
zrodta zasilania zgodnego ze specyfikacjg na
tabliczce znamionowej umieszczonej na tylnej
$ciance podstawy urzadzenia.

Umies¢ urzadzenie na stabilnym blacie
kuchennym lub stole o wysokosci 650 - 900
mm.

ZAWSZE SPRAWDZAJ PRZED
UZYCIEM

Zamontuj mise, pokrywe i skrobak na
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podstawie urzgdzenia i upewnij sie, ze wat
napedowy zatrzymuje sie¢ w czasie czte-
rech sekund od chwili odchylenia ramienia
zabezpieczajgcego od $rodka pokrywy.
Sprawdz to przy maksymalnej predkosci.

Przekonaj sie, ze urzadzenie nie uruchamia
sie po usunigciu misy, noza i pokrywy i po
przesunigciu ramienia zabezpieczajacego
ponad wat napedowy na $rodku urzadzenia.

Wyciagnij wtyczke z gniazda sieciowego
lub wytgcz wytgcznik izolacyjny, a nastepnie
sprawdz, czy przewdd jest w dobrym stanie, a
izolacja nie jest uszkodzona.

Jesli przewod jest zniszczony lub pekniety,
albo jesli nie dziatajg dowolne powyzsze
funkcje bezpieczenstwa, przed ponownym
rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia wezwij
specjalistyczny serwis w celu usuniecia
usterek.

Sprawdz, czy wszystkie widoczne Sruby sg
mocno dokrecone.

Sprawdz, czy noze sg w dobrym stanie i dosta-
tecznie ostre.

MOZLIWOSCI

Sieka, uciera, miksuje i miesza mielone mieso,
masto smakowe, dressingi, desery, purée,
pasty, zupy itp. Przetwarza migso, ryby, owoce,
warzywa, cebule, pietruszke, orzechy, migdaty,
parmezan, grzyby, czekolade itp.

PRZEZNACZENIE

Restauracje, bary, kuchnie dietetyczne,
piekarnie, domy spokojnej starosci, szkoty,
bary szybkiej obstugi, firmy cateringowe, centra
opieki dziennej, bary satatkowe, pizzerie,
statki, itp.

POJEMNOSC

llosci i rozmiary poszczegolnych kawatkéw
produktow, ktére mozna przetwarza¢ podczas
jednego napetnienia, a takze czas obrébki,
zalezg od konsystencji produktéw oraz od
wymaganych wynikéw obrdbki.

W celu uzyskania dobrych i jednolitych
wynikéw twarde produkty, takie jak mieso, sery
itp. nalezy wczesniej pokroi¢ na rdwne kawatki,
nie wigksze niz 4x4x4 cm.

Ponizej przedstawiono zalecane maksymalne
ilodci produktéw przetwarzanych podczas
jednego napetnienia:

* Mieso: 2 kg

* Ryby: 2 kg

* Masto smakowe: 2 kg

» Zupa, sos, dressing, itp.: 4,5 kg

* Nac¢ pietruszki: 1,5 litr

SKROBAK

Podczas pracy nalezy zawsze korzystac
ze skrobaka, poniewaz jego cztery ostrza
spowalniajg obroty zywnosci w misie i kierujg

ja do $rodka, czyli do strefy krojenia w misie.

Obracanie uchwytu skrobaka do przodu i do
tytu powoduje zbieranie produktéw z pokrywy
i $cianek misy i przemieszczanie ich do strefy
krojenia podczas pracy urzadzenia.

MONTAZ

Umies$¢ mise na podstawie urzadzenia tak, aby
oba sworznie prowadzgce na misie wsunety sie
w otwor w gérnej/przedniej czesci podstawy
urzadzenia.

Umies¢ ostrze na wale napedowym i wcisnij
je catkowicie. Uwaga! Ostrza nie nalezy
instalowa¢ podczas testu bezpieczenstwa, a
wyltgcznie przed rozpoczeciem pracy.

Umies¢ pierscien uszczelniajgcy w wycieciu
na wewnetrznej stronie pokrywy.

Umiesé korek w otworze do wktadania
produktdéw w pokrywie upewniajgc sie, Ze korek
nie wystaje poza dolng krawedz pokrywy.

Lewg rekg uchwy¢ $rodek pierscienia skro-
baka, a prawg rekg otwér do wktadania
produktéw na pokrywie i umies¢ pokrywe na
pierscieniu skrobaka.

Prawg rekg chwy¢ uchwyt skrobaka i docisnij
do oporu jego Srodek do Srodka pokrywy.

Docisnij do siebie pierscien i uchwyt skrobaka,
przekrecajgc uchwyt do oporu w prawo az do
catkowitego potgczenia czesci.

Umie$¢ pokrywe/skrobak w misie tak, aby
uchwyt pokrywy znajdowat sie bezposrednio
ponad uchwytem misy.

Obré¢ ramie zabezpieczajace, aby znalazto
sie ponad srodkiem pokrywy.

DEMONTAZ
Odchyl maksymalnie ramie zabezpieczajace.

Zdemontuj pokrywe/skrobak, a nastepnie
obré¢ uchwyt skrobaka tak, aby przystonit
otwor do wktadania produktéw na pokrywie.

Scisnij uchwyt skrobaka oraz pierscien skro-
baka, obracajac jednoczesnie uchwyt skrobaka
maksymalnie w lewo, a nastgpnie rozdziel
czesci.

Zdemontuj ostrze oraz mise.

KORZYSTANIE Z POKRETLA
REGULACYJNEGO

W pozycii 0" pokretta regulacyjnego urzadzenie
jest wytaczone. W pozycji ,I” urzadzenie
pracuje w sposéb ciggly z niskg predkoscia,
natomiast w pozyciji |I” (tylko model VCB-62) w
sposob ciggly z wysokg predkoscig. W pozycji
.P” (praca impulsowa) urzgdzenie pracuje z
niskg predkoscig przez caty czas utrzymywania
przetacznika w tym potozeniu.

Wiasciwa predko$¢ obrotowa zalezy od rodzaju
przetwarzanych produktdw, ich jakosci i wyma-
ganego wyniku obrdbki.
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Zwykle obrébka powinna rozpocza¢ sie od
kilku krétkich etapdw pracy w pozyciji ,P” (praca
impulsowa). Jesli produkt wymaga diuzszego
przetwarzania, nalezy przetagcznik ustawi¢ w
pozycji ,|". Jesli wyniki w dalszym ciggu nie sg
zadowalajgce, przetgcznik nalezy ustawi¢ w
pozycji ,II” (tylko model VCB-62).

CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do czyszczenia
urzgdzenia zapoznaj sie ze wszystkimi
instrukcjami.

PRZED ROZPOCZECIEM CZYSZCZENIA:
Zawsze wytgcz urzadzenie i odtgcz wtyczke
przewodu zasilajgcego z gniazda siecio-
wego lub wytgcz wylacznik izolacyjny, jezeli
urzadzenie nie posiada wtyczki. Zdemontu;j
wszystkie zdejmowane czesci, ktore nalezy
wyczyscic.

ZDEJMOWANE CZESCI: Wszystkie zdej-
mowane czes$ci mozna my¢ w zmywarce.
Zawsze uzywaj ptynu do mycia naczyn do
recznego mycia czesci. Nalezy uwazac, aby
nie skaleczy¢ sie ostrzami znajdujgcymi sie
na glowicy tngcej!

URZADZENIE: Wytrzyj urzadzenie wilgotng
szmatka, a nastepnie wytrzyj do sucha.

OSTRZEZENIE:

+ Urzadzenia nie nalezy polewac ani
spryskiwa¢ woda.

* Nie nalezy uzywac¢ podchlorynu sodo-
wego (chloru) ani zadnego innego $rodka
zawierajgcego te substancje.

+ Do czyszczenia nie uzywaj ostrych przed-
miotéw ani zadnych innych przedmiotéw nie
przeznaczonych do czyszczenia.

+ Nie uzywaj zracych detergentéw ani Srodkéw
czystosci.

+ Nie uzywaj gabek sciernych (np. Scotch-
Brite™). Spowoduje to szybsze zuzycie
wykonczenia urzadzenia.

PORADY:
+ Wyczys¢ urzadzenie natychmiast po uzyciu.

+ Osusz urzadzenie natychmiast po czyszc-
zeniu.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Aby wyeliminowac ryzyko uszkodzenia silnika,
urzadzenie VCB-61/62 zostato wyposazone
w zabezpieczenie termiczne, ktére automa-
tycznie odtgcza zasilanie, jesli silnik osiggnie
zbyt wysokg temperature. Zabezpieczenie
automatycznie pozwala na ponowne wigczenie
zasilania po ochtodzeniu silnika, co zwykle trwa
od 10 do 30 minut.

PROBLEM: Urzadzenie nie uruchamia sie lub
zatrzymuje sie podczas pracy i nie daje sie
ponownie uruchomic.

ROZWIAZANIE: Sprawdz, czy wtyczka
przewodu zasilajgcego zostata prawidtowo
podigczona do gniazda sieciowego oraz czy
przetgcznik gtéwny jest wigczony. Prawidtowo
zainstaluj mise oraz pokrywe. Przesun
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ramie zabezpieczajgce nad $rodek pokrywy.
Sprawdz, czy bezpieczniki w szafce bezpi-
ecznikowej budynku nie sg przepalone i czy
ich warto$¢ znamionowa jest odpowiednia.
Odczekaj kilka minut, a nastepnie sprébuj
uruchomi¢ urzadzenie ponownie. Jezeli
urzgdzenia w dalszym ciggu nie mozna
uruchomi¢, wezwij specjalistyczny serwis.

PROBLEM: Skrobak przesuwa sie z oporami
lub wcale nie mozna nim poruszac.

ROZWIAZANIE: Sprawdz, czy cztery gumowe
ostrza na gorze pierscienia skrobaka zostaty
prawidtowo zamontowane i czy nie wystajg
poza pierscien skrobaka. Sprawdz, czy korek
zostat prawidtowo osadzony w otworze do
wkfadania produktéw i czy nie wystaje poza
dolng krawedz pokrywy.

PROBLEM: Niska wydajno$¢ lub zte wyniki
krojenia

ROZWIAZANIE: Skrobak powinien by¢ zawsze
zamontowany w pokrywie i nalezy z niego
korzysta¢ w razie potrzeby. Sprawdz, czy
ostrza sg w dobrym stanie i sg wystarczajgco
ostre. Pokroj produkty do obrébki na mniejsze
kawatki o0 maksymalnej wielkosci okoto 4x4x4
cm. W zaleznosci od potrzeb, obrabiaj produkty
krécej lub dtuzej. Obrabiaj jednocze$nie
mniejsze ilosci produktéw.

DANE TECHNICZNE
URZADZENIA HALLDE VCB-61

POJEMNOSC MISY: Catkowita pojemno$é: 6
litréw. Pojemnos¢ netto dla rzadkich ptyndw:
45 litra.

URZADZENIE BAZOWE: Silnik: 0,9 kW,
jednofazowy, 50-60 Hz. 100-120 V, 15,4
A lub 220-240 V, 7,4 A. Zabezpieczenie
termiczne silnika. Przeniesienie napedu: naped
bezposredni. System bezpieczenstwa: Dwa
wylaczniki bezpieczenstwa. Klasa zabezpi-
eczenia: IP34. Bezpiecznik w szafce bezpi-
ecznikowej lokalu: 10 A, zwloczny (220-240
V), 20 A dla 100-120 V. Poziom hatasu: LpA
(EN31201): < 67 dBA. Pole magnetyczne:
ponizej 0,1 mikrotesli.

REGULACJA PREDKOSCI: ,0" = urzadzenie
wylaczone. ,I” = urzgdzenie pracuje w sposob
ciggly z predkoscig 1500 obr./min (silnik 50
Hz) lub 1700 obr./min (silnik 60 Hz). ,P” (praca
impulsowa) = urzadzenie pracuje az do zwol-
nienia pokretta z predkoscig 1500 obr./min
(silnik 50 Hz) lub 1700 obr./min (silnik 60 Hz).

NOZ: Ostrze mieszajgce Hallde o czterech
ostrzach (2 + 2) z wysokogatunkowe;j stali,
pozwalajgce uzyskiwac najlepsze wyniki
obrébki produktow.

WAGA NETTO: Urzadzenie bazowe: 25 kg
(urzadzenie 100-120 V), 25 kg (urzgdzenie
220-240 V). Kompletna misa z ostrzem,
pokrywg i skrobakiem: 2,6 kg.

NORMY/STANDARDY: NSF standard 8, patrz
deklaracje zgodnosci.

DANE TECHNICZNE

URZADZENIA HALLDE VCB-62

POJEMNOSC MISY: Catkowita pojemno$é: 6
litrow. Pojemnos¢ netto dla rzadkich ptyndw:
45 litra.

URZADZENIE BAZOWE: Silnik: 1,5/ kW, tréjfa-
zowy, 50-60 Hz. 208-240 V, 5.1 Alub 380-415
V, 3.5 A. Zabezpieczenie termiczne silnika.
Przeniesienie napedu: naped bezposredni.
System bezpieczenstwa: Dwa wytgczniki
bezpieczenstwa. Klasa zabezpieczenia: IP34.
Bezpiecznik w szafce bezpiecznikowe;j lokalu:
10 A, zwioczny (380-415 V), 10 A dla 208-240
V. Poziom hatasu: LpA (EN31201): < 67 dBA.
Pole magnetyczne: ponizej 0,1 mikrotesli.

REGULACJA PREDKOSCI: ,0” = urzadzenie
wytgczone. I’ = urzgdzenie pracuje w sposéb
ciggty z predkoscig 1500 obr./min (silnik
50 Hz) lub 1700 obr./min (silnik 60 Hz). II”
= urzgdzenie pracuje w sposob ciggly z
predkoscig 3000 obr./min (silnik 50 Hz) lub
3400 obr./min (silnik 60 Hz). ,P” (praca impul-
sowa) = urzgdzenie pracuje az do zwolnienia
pokretta z predkoscig 1500 obr./min (silnik 50
Hz) lub 1700 obr./min (silnik 60 Hz).

NOZ: Ostrze mieszajace Hallde o czterech
ostrzach (2 + 2) z wysokogatunkowej stali,
pozwalajgce uzyskiwac najlepsze wyniki
obrébki produktow.

WAGA NETTO: Urzgdzenie bazowe: 21,2 kg
(urzadzenie 208-240 V), 21,2 kg (urzadzenie
380-415 V). Kompletna misa z ostrzem,
pokrywa i skrobakiem: 2,6 kg.

NORMY/STANDARDY: NSF standard 8, patrz
deklaracje zgodnosci.
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INSTRUGOES DE USO

HALLDE
VCB-61/62

(PT)

ATENCAO!

A VCM-62 tem que ser instalada por um
técnico qualificado.

Tenha cuidado para nao ferir as maos nas
laminas afiadas e pegas em movimento.

Transporte sempre a maquina pelas duas
pegas colocadas nas laterais da base da
maquina e nunca pelo brago de segurancga.

Nunca coloque as méos ou dedos no reci-
piente ou no tubo de alimentagao na tampa.

Certifique-se de que o anel vedante esta
encaixado na ranhura no interior da tampa,
conforme mostrado na figura durante todo
o processamento.

Certifique-se de que a ficha esta sempre
encaixada na tampa e que é empurrada
o0 mais possivel para baixo no tubo de
alimentacao.

Antes de limpar a maquina, desligue-a
sempre, colocando o botdo na posigao
”0” e removendo, de seguida, a ficha da
tomada elétrica na parede ou desligue o
interruptor de isolamento.

Apenas um técnico qualificado podera
abrir a base da maquina e proceder a sua
reparagao.

AO DESEMBALAR

Verifique se ndo faltam pegas, se a maquina
funciona corretamente e se ndo ocorreram
danos durante o transporte. As reclamagdes
devem ser apresentadas ao fornecedor no
prazo de oito dias.

INSTALAGCAO

Retire a lamina do recipiente antes da insta-
lagéo.

Ligue a maquina a uma fonte de alimentagéo
adequada, de acordo com as especificagbes
na placa de ID colocada na parte de tras da
base da maquina.

Coloque a maquina em uma mesa ou bancada
estavel com 650-900 mm de altura.

VERIFICAR SEMPRE ANTES DE UTILIZAR

Com o recipiente, a tampa e a ldmina encaix-
ados, o eixo/veio para de rodar 4 segundos
depois de o brago de seguranga ter sido afas-
tado do centro da tampa. Teste esta fungéo a
velocidade maxima.

Que a maquina ndo pode ser acionada sem
0 recipiente, a lamina e a tampa e com a
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alavanca de segurancga disposta sobre o veio
no centro da tampa.

Retire a ficha da tomada elétrica ou acione o
interruptor de isolamento e depois verifique se
0 cabo elétrico esta em boas condigdes e ndo
apresenta fissuras.

Se o cabo elétrico néo estiver danificado ou
ndo apresentar fissuras ou se algumas das
fungdes nao funcionarem como previsto, requi-
site a intervengao de um eletricista qualificado
para reparar a avaria antes de voltar a colocar
a maquina em funcionamento.

Se os parafusos e 0s pernos visiveis estéo
bem apertados.

Verifique se as laminas estdo em boas
condigdes e afiadas.

TIPO DE PROCESSAMENTO

Corta, pica e mistura carne picada, manteiga
aromatica, molhos, sobremesas, puré, paté,
sopas, etc. Prepara carne, peixe, fruta,
legumes, cebolas, salsa, nozes, améndoas,
queijo Parmeséo, cogumelos, chocolate, etc.

UTILIZADORES

Restaurantes, estabelecimentos de comida
para fora, cozinhas de produtos dietéticos,
padarias, lares de idosos, escolas, cadeias de
fast food, empresas de catering, centros de dia,
bares de saladas, pizzarias, navios, cozinhas
industriais de distribui¢do, cozinhas industriais
em instituicbes de apoio, etc.

CAPACIDADE

Aquantidade e o tamanho dos alimentos simul-
taneamente processados, bem como a duragao
do processo, dependem da consisténcia dos
alimentos e do resultado desejado.

Para se obterem resultados bons e uniformes
com alimentos consistentes, tais como a carne
e 0 queijo, estes deverao, em primeiro lugar,
ser cortados em pedagos com um tamanho
igual e que nao seja superior a 4x4x4 cm.

As quantidades maximas recomendadas que
amaquina pode processar de uma sé vez séo
as seguintes:

» Carne: 2 kg

+ Peixe: 2 kg

* Manteiga aromatizada: 2 kg

» Sopa, molho, tempero, etc.: 4,5 kg

+ Salsa: 1,5 litro

O RASPADOR

Mantenha sempre o raspador encaixado
durante todos os tipos de processamento, uma
vez que as quatro ldaminas do raspador dimi-
nuem a rotagao dos alimentos no recipiente
e guiam-nos até ao centro/area de corte do
recipiente.

Ao rodar a pega do raspador para a frente e

para tras, a tampa e as paredes do recipiente
podem ser facilmente raspadas e os alimentos
podem voltar a area de corte durante o funcio-
namento da maquina.

MONTAGEM

Coloque o recipiente na base da maquina,
de modo que um dos dois pinos de guia no
recipiente encaixe na ranhura existente por
cima/na frente da base da maquina.

Coloque a lamina no veio e baixe-a comple-
tamente. Observe! A lamina ndo deve ser
encaixada durante a verificagéo de seguranga
mas apenas durante o processamento.

Encaixe o anel vedante na ranhura na parte
interna da tampa.

Encaixe a ficha corretamente no orificio de
alimentagao da tampa, certificando-se de que
a ficha nao fica colada na parte de baixo da
tampa.

Aperte o centro do anel do raspador com a
mao esquerda e o tubo de alimentacédo na
tampa com a méo direita, a0 mesmo tempo que
coloca a tampa no anel do raspador.

Aperte a pega do raspador com a m&o direita e
empurre a parte central da pega do raspador o
mais para dentro possivel no centro da tampa.

Pressione o anel e a pega do raspador em
conjunto, a0 mesmo tempo que roda a pega
do raspador o maximo possivel no sentido dos
ponteiros do relégio, de modo que as pecas
encaixem uma na outra.

Coloque a tampa/o raspador no recipiente, de
modo que a pega da tampa fique diretamente
acima da pega do recipiente.

Rode o brago de seguranga, de modo que este
fique acima do centro da tampa.

DESMONTAGEM

Gire o brago de seguranga o mais para tras
possivel.

Remova a tampa/raspador e rode a pega do
raspador, de modo que esta cubra o tubo de
alimentagao na tampa.

Pressione a pega e o anel do raspador em
conjunto e, ao mesmo tempo, rode a pega do
raspador o maximo possivel no sentido dos
ponteiros do reldgio e separe as pegas.

Remova a faca/cortador e o recipiente.

UTILIZANDO O BOTAO DE
CONTROLO DE VELOCIDADE

Quando o botéo de controlo esta na posigéo
”’0” a maquina esta desligada. Na posigéo "I’
a maquina funciona continuamente a uma
velocidade reduzida e, na posigao "II” (apenas
VCB-62), esta funciona continuamente a uma
velocidade elevada. Na posigéo "P” (Pulse), a
maquina funciona a uma velocidade reduzida,
ao mesmo tempo que o botdo € mantido na
sua posicao.
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A velocidade que deve ser usada depende
do tipo de alimento a ser processado, da sua
qualidade e do resultado desejado.

Normalmente, o processamento deve comegar
com alguns periodos breves de funcionamento
na posicao "P” (Pulse). Se os alimentos neces-
sitarem de um maior periodo de processam-
ento, mude para a posi¢ao "I”. Se os resultados
ainda ndo forem satisfatorios, passe para a
posicao "lI” (apenas VCB-62).

LIMPEZA

Leia todas as instrugbes antes de iniciar a
limpeza da maquina.

ANTES DA LIMPEZA: Desligue sempre a
maquina e retire a ficha da tomada elétrica
ou, no caso de néo ter ficha, abra o interruptor
isolador. Retire todas as pegas amoviveis que
necessitam de limpeza.

PECAS AMOVIVEIS: Todas as pegas amovi-
veis podem ser lavadas na maquina. Ao lavar
as pegas manualmente, utilize sempre liquido
da loiga. Tenha cuidado com as laminas
afiadas!

MAQUINA: Limpe a maquina com um pano
humido e seque-a de seguida.

AVISO:

+ Nao entorne ou pulverize dgua para o inte-
rior da maquina.

+ Nao utilize hipoclorito de sddio (cloro) ou
qualquer outro agente que contenha essa
substéncia.

+ Nao utilize objetos afiados ou outros objetos
que n&o sejam apropriados para a limpeza
da maquina.

* Nao utilize detergentes ou produtos de
limpeza abrasivos.

+ Nao utilize esponjas com esfregdo (p. ex.,
Scotch-Brite™). Estes irdo causar desgaste
no acabamento da maquina.

CONSELHOS SOBRE OS CUIDADOS
ATER:

+ Limpe a maquina imediatamente a seguir &
sua utilizagéo.

+ Seque a maquina imediatamente a seguir a
limpeza.

RESOLUGAO DE PROBLEMAS

Para eliminar o risco de danos no motor, a
VCB-61/62 é equipada com uma protegéo
térmica do motor que desliga automaticamente
a maquina caso a temperatura do motor fique
muito alta. O dispositivo de protecéo térmica
volta a ajustar-se automaticamente, permi-
tindo que a maquina possa ser ligada outra
vez quando o motor tiver arrefecido, o que
normalmente demora entre 10 e 30 minutos.

AVARIA: A maquina ndo liga ou desliga-se
durante o funcionamento e nao é possivel
voltar a liga-la.

SOLUCAO: Verifique se a ficha esta correta-
mente encaixada na tomada elétrica ou ligue
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o interruptor principal. Encaixe o recipiente
e a tampa corretamente. Mova o brago de
seguranga totalmente sobre o centro da tampa.
Verifique se os fusiveis do quadro elétrico local
estdo intactos e tém a amperagem correta.
Aguarde alguns minutos e tente ligar nova-
mente a maquina. Se mesmo assim a maquina
nao funcionar, requisite a intervengdo de um
técnico qualificado.

AVARIA: O raspador funciona lentamente
e nunca pode ser movido para a frente ou
para tras.

SOLUCAO: Verifique se as quatro pas de
borracha no cimo do anel do raspador estéo
encaixadas corretamente e que nédo ficam
salientes na lateral do anel do raspador.
Verifique se a ficha no tubo de alimentagéo
da tampa estad encaixada corretamente, de
modo que nao fique colada na parte interior
da tampa.

AVARIA: Baixa capacidade ou resultados de
corte insatisfatorios.

SOLUCAO: Encaixe sempre o raspador na
tampa e utilize-o quando necessario. Verifique
se as laminas estdo em boas condigbes e
afiadas. Corte os alimentos a processar em
pequenos pedagos com um tamanho aproxi-
madamente igual de 4x4x4 cm. Processe os
alimentos por periodos mais curtos ou mais
longos. Processe pequenas quantidades de
cada vez.

ESPECIFICAGOES TECNICAS
HALLDE VCB-61

VOLUME DO RECIPIENTE: Volume bruto
6 litros. Volume liquido com fluidos pouco
espessos:: 4,5 litros.

BASE DA MAQUINA: Motor: 0,9 kW, monofa-
sico, 50-60 Hz. 100-120 V, 15,4 Aou 220-240 V,
7,4 A. Protegao térmica do motor. Transmiss&o:
acionada diretamente. Sistema de seguranga:
dois interruptores de seguranga. Classe de
protecdo: IP34. Fusivel no quadro local: 10 A,
lento (220-240 V), 20 A para 100-120 V. Nivel
de ruido: LpA (EN31201): <67 dBA. Campo
magnético: inferior a 0,1 microtesla.

CONTROLOS E VELOCIDADES: "0” =
maquina desligada. ”I” = a maquina funciona
continuamente a 1500 rpm (motor de 50 Hz)
ou 1700 rpm (motor de 60 Hz). "P” (Pulse) = a
maquina funciona a 1500 rpm até que o botao
seja libertado (motor de 50 Hz) ou 1700 rpm
(motor de 60 Hz).

LAMINA: A unidade cortante da HALLDE
com quatro laminas (2 + 2) de ago da mais
alta qualidade para resultados precisos e
excelentes.

PESOS LIQUIDOS: Base da magquina: 25 kg
(maquina de 100-120 V), 25 kg (maquina de
220-240 V). Recipiente completo com lamina/
cortador, tampa e raspador: 2,6 kg.

NORMAS: NORMA 8 da NSF (National Sani-
tation Foundation, Fundagéo Nacional das
Condigbes Sanitarias), ver declaragdo de
conformidade.

ESPECIFICAGOES TECNICAS
HALLDE VCB-62

VOLUME DO RECIPIENTE: Volume bruto
6 litros. Volume liquido com fluidos pouco
espessos:: 4,5 litros.

BASE DA MAQUINA: Motor: 1,5/ kW, trifasico,
50-60 Hz. 208-240 V, 5,1 Aou 380-415 V, 3,5
A. Protecao térmica do motor. Transmissao:
acionada diretamente. Sistema de seguranca:
dois interruptores de seguranga. Classe de
protecao: IP34. Fusivel no quadro local: 10 A,
com atraso (380-415 V), 10 A para 208-240 V.
Nivel de ruido: LpA (EN31201): <67. Campo
magnético: inferior a 0,1 microtesla.

CONTROLOS E VELOCIDADES: 0" =
maquina desligada. "I’ = a maquina funciona
continuamente a 1500 rpm (motor de 50 Hz)
ou 1700 rpm (motor de 60 Hz). "II” = a maquina
funciona continuamente a 3000 rpm (motor
de 50 Hz) ou 3400 rpm (motor de 60 Hz). "P”
(Pulse) = a maquina funciona a 1500 rpm até
que o botdo seja desativado (motor de 50 Hz)
ou 1700 rpm (motor de 60 Hz).

LAMINA: A unidade cortante da HALLDE
com quatro laminas (2 + 2) de ago da mais
alta qualidade para resultados precisos e
excelentes.

PESOS LIQUIDOS: Base da maquina: 21,2 kg
(méquina de 208-240 V), 21,2 kg (méquina de
380-415 V). Recipiente completo com lamina/
cortador, tampa e raspador: 2,6 kg.

NORMAS: NORMA 8 da NSF (National Sani-
tation Foundation, Fundagéo Nacional das
Condigbes Sanitarias), ver declaragédo de
conformidade.
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PYKOBOACTBO
MOJIb3OBATENA

HALLDE
VCB-61/62

(RU)

BHUMAHMUE!

YctaHoBka ycTtpounctBa VCB-62
AONXHA NMPOU3BOAUTLCA TONbKO
KBanuuLMpoBaHHbIM CNeLnanncToMm.

ByAbTe 04eHb OCTOPOXHbI, B 0COGEHHOCTH
GeperuTe pyku npu obpaLieHnm ¢ oCcTpbIMK
HOXamu 1 NOABWXHBLIMU AeTansiMu.

MepeHocuTe yCTPOMCTBO 3a PYYKM,
pacnonoxeHHble N0 60kaM OCHOBaHUS
ycTponcTBa, HUKOrAa He mepeHocuTe
YCTPOMNCTBO 3a NpefoXpaHUTENbHYIO
PYKOATL.

He nomewaiite PYKu unu nanbubl B Hawy
wnin B prGKy nogayu Ha KpblLUKe.

Y6epuTtechb, 4TO NpoKNnagka Haxo4UTCA
B 60po3aKe Ha BHYTpPeHHEW CTOpPOHe
KPbILWKK, KaK MOKa3aHO Ha pPUCYHKe, BCe
Bpemsi paboTbl YCTPOMUCTBA.

TonkaTtenb Bcerga AoMmkeH 6bITh BCTaBNEH
B KPbIWKY W NpaBuNbHbIM 06pa3om
yTonneH o ynopa B Tpy6y nogaum.

Bcerpga BbIkNoYanTe YCTPOMCTBO nepen
OUYMCTKON, NepeBOAA NepekntoyaTenb B
nonoxeHue “0”, a 3aTeM BblHbTE BUIIKY
NUTaHUA U3 PO3EeTKU UMM BLIKNOYUTE
PYOUNbLHUK.

Mpon3BoaUTL PEMOHT M OTKPbLIBATb
KOpnyc YCTPOWCTBa pa3peLuaeTcs TONbKO
KBanuduUMpoBaHHOMY cneuuanucty no
TEXHUYECKOMY OGCIYXUBAHMUIO.

PACMAKOBKA

Yb6eauTtecb, 4TO Bce AeTanu Oblinu
JOocTaBneHbl, ycTponcTeo paboTaeT
HOpMarbHO, 1 MpU NEPeBO3Ke He BO3HUKIMO
HUKaKuX noBpexaeHuii. O Niobbix HegocTaTkax
Heo6XxoaMMO B TeyeHMe BOCbMU [HE
YBEAOMWTL NOCTaBLLMKa YCTPOUCTBA.

YCTAHOBKA
Mepen yCTaHOBKOI yaanuTe U3 Yaluu HOX.

MogknounTe yCTPOMCTBO K UCTOYHUKY
NUTaHUS, KOTOPbIN COOTBETCTBYET YCTPOWCTBY
(cm. Tabnnuky ¢ xapakTepucTukamu Ha 3agHei
CTOPOHe OCHOBAaHUS YCTPOMCTBA).

lMoMmecTWTe yCTPOWCTBO Ha TBEPAYH
MOBEPXHOCTb MK Ha cTon BbicoTon 650 900
MM.
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BCErAA NPOBEPAWUTE NEPEQ
UCNONMb30BAHUEM

C yCTaHOBIEHHON YalLel, KPbILIKOWA 1 HOXKOM
ocb/Ban nepecTtaeT BpawiaTbca yepes 4
CeKyHAbl nocne noBopoTa MpeaoXpaHuTens
OT UeHTpa KpbiwkKu. MNpoBepbTe 3TO Ha
MaKC1MarnbHOW CKOPOCTH.

YCTPOWCTBO He BKIKYAETCS, KOra CHATbI Yalla
¥ KpbILLK, 8 NPeAoXpaHNTenNb HAaXOANUTCS Haf,
BasiOM B LEEHTpanbHOI YacTu yCTponcTBa.

BbIHbTE BUITKY N3 PO3ETKM CETU NUTAHUA UNKU
OTKNK4unTe py6VIJ'IbHVIK, 3aTeM nposepbTe
cocTosiHue kabens nUTaHus U LenoCTHOCTb
N30MALMN C BHELLHEN CTOPOHBI.

Ecnu kabenb nutaHua noBpexaeH wunu
3alNTHbIE (DYHKLWUN He BbINOMHSATCS
Hagnexawum obpasom, obpatutecob
K KBAanMMUUUPOBAHHOMY CreunanucTy-
3MNEKTPUKY ANS YCTpaHeHWUst HEMoNaaok nepes
UCMONb30BaHNEM YCTPOUCTBA.

Ybeamtech, 4To BCE BUAUMbIE BUHTbI 1 6ONTI
MMOTHO 3aTSAHYTHI.

Y6eauTech, YTO HOXM HAXOAATCS B XOPOLLEM
COCTOSIHUM U HATOYEHbI.

TUN OBPABOTKHU

Pybut, paamanciBaet, CMELIMBAET MSCHOM
¢hapw, apomatuyeckoe macno, 3anpasky,
AecepThl, Mope, nawTeTsl, Cynbl U T. 4. Ang
NMPUroToBrneHns msca, pbibbl, MPyKTOB,
OBOLLie¥A, NyKa, NEeTPYLLKW, OPEXOB, MUHAANS,
napmesaHa, rpubos, Lwokonaga u T. 4.

NMOJIb3OBATENMU

PecTopaHbl, MaraauHHbIe KyXHu, AMeTnyeckme
KyXHW, NeKapHu1, AOMa OTAbIXa, LLKOMbI, MyHKTbl
ObICTPOro NUTaHWS!, MyHKTbl O6LLECTBEHHOO
NUTaHWs, QeTCkue cafbl, 3aKyCOYHblE,
nuULepun, LEHTPanbHble KYXHW, KYXHM
PasnUYHbIX YYPEXOEHWA 1 T. 4.

OBBEM

KonnyectBo M paamep OTAENbHLIX MOPLWIA,
KoTopble MOXHO 0BpaboTath 3a ofuH NpueM,
1 Heobxoaumoe Bpemsi 06paboTku 3aBucAT
OT CTPYKTYpbl npogykta ans o6paboTkn u
TpebyembIx pesynsTaTos.

[na QOCTMXEHMST ONTUMAarbHBIX PEe3ynbLTaToB
TBEpAbIe NMPOAYKThI, TaKMe Kak MSCo, Cbip,
crnepnyeT npeaBapuTENbHO pa3pesaTtb Ha
NPUMEPHO paBHbIE YaCTU pa3mMepom He bonee
4x4x4 cm.

MakcumanbHoe pekoMeHAOBaHHOE
KONM4eCTBO NPOAYKTOB, KOTOPOE YCTPOWCTBO
moxeT obpaboTaTb 3a OAUH npuem,
crnepytoLlee:

* Msico: 2 kr

* Pbiba: 2 kr

» Apomatnyeckoe macno: 2 kr

» Cyn, coyc, 3anpaBka u T. n.: 4,5 kr

* [letpywka: 1,5 nutpa

CKPEBOK

Bcerna ycraHaenuBaiite ckpebok BO Bpems
06paboTku, MOCKOMbKY YeTbipe NesBust
CkpebKa 3ameqnsioT BpalleHue NpoayKToB B
yalLie 1 HanpaBnSoT MPOAYKTHI B LIEHTP Yalum/
30Hy Hape3aHus.

MoBopoTom pykosTkv ckpebka Ha3ap v Bnepen
BO BpeMs paboTbl yCTpOMNCTBA MPOAYKTHI
NErko CHUMAKOTCS C KPbILLKW 1 CTEHOK Yallm 1
BO3BPALLAIOTCS B 30HY Hape3aHus.

CBOPKA

MomecTute Yally Ha OCHoBaHue yCTpOl;ICTBa,
4T06bI OANH U3 ABYX HanpasnAwLWLNX LWTngTOB
Ha Yalle nonan B rHe3go BerHero/nepeuHero
oTAena ocHoBaHUA yCTpOVICTBa.

YcTaHoBWTE HOX Ha Ban U NpWXMUTE ero
po ynopa. lMNpumeyanune: Hox He cneayeT
ycTaHaBnuBaTh Npu NpoBepke 6e3onacHocTy,
ycTaHaBnuBaiTe ero ToNbKO BO BpeMs
pearnbHoi 0bpaboTku.

YcTaHoBWUTE nMpoknaaky B 60po3fky Ha
BHYTPEHHEN CTOPOHE KPbILLKY.

YcTaHoBUTE Hagnexawum obpa3om npobky
B OTBEPCTME Ha KpbILLKE, CNeauTe 3a TeM,
yTo6bI NPoOKa He BbICTyMasna Ha BHYTPeHHel
CTOPOHE KPbILLKU.

lMpn ycTaHOBKE KPbILIKM Ha KOMbLO ckpebka
NEBON PYKOM BO3bMUTECH 3@ LiEHTParbHYyH0
YacTb KornbLa ckpebka, a mpaBon pyKkon — 3a
TpyOKy nogaum Ha KpbiLLKe.

Jepxute npaBon pyKoW pyKosiTKYy ckpebka
U OMYCTUTE LiEHTPanbHY YECTb PYKOATKM
ckpebka B LLEHTP KPbILLKM [0 ynopa.

Mpvxumas Apyr K ApYry Kombuo ckpebka
U pyKOATKY ckpebka, MoBepHWUTE PYKOSATKY
ckpebka Mo 4acoBOW CTpenke A0 ynopa; npu
3TOM [eTanu COBMELLATCS.

YcTtaHoBUTe KpbllwKy/ckpebok Ha valwy
Tak, 4Tobbl pyyka KpblKK Haxogunacb
HENocpeaCTBEHHO Haj PYYKO YaLuu.

MNoBepHUTE NpefoxpaHuUTenb Tak, 4T0bbI OH
Haxoaunca Hag UeHTPOM KPbILLKK.

PA3BOPKA
HakrioHuTe npefoxpanuTens Hasag, 4o yrnopa.

CHUMUTE KPbILLKY/CKPEOOK 1 MOBEPHUTE PYUKY
ckpebka Tak, 4yTobbl OHa Hakpbina TpyoKy
NOAAYM Ha KpbILLKe.

Mpuxumante Apyr K ApYyry PyKoATKY
ckpebka v konbLo ckpebka 1 0gHOBpPeMeHHO
noBOpaunBanTe pykosaTky ckpebka npoTvs
4acoBoW CTpenku Jo ynopa, nocne yero
pasbeanHuTe geTanu.

CHVMUTE HOX/PEXYLLYIO NIACTUHY 1 YaLuy.

MCNOoNb30OBAHMUE
MEPEKNIOYATENA CKOPOCTHU

B nonoxeHun "O” pyyku ynpasneHus
YCTPOWCTBO BbikNo4eHo. B nonoxeHun
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yCTPONCTBO paboTaeT HENpepbIBHO Ha
manomn ckopoctu, B nonoxexnun “lI” (Tonsko
VCB-62) yctpoinctBo pabotaeT HenpepbiBHO
Ha BbICOKOW CKOpocTW. B monoxenun "P”
(pulse) ycTpoiicTBo paboTaeT Ha HU3KOWA
CKOPOCTM, NOKa pyyKa YAEpKUBAETCA B 9TOM
MONOXEHNN.

CKkopoCTb, C KOTOpPOMWN [AOMXHO
paboTaTb yCTPOWCTBO, 3aBMCUT OT Tuna
obpabaTbiBaeMOro nNpogykTa, ero kavyecrsa u
Tpebyemoro pesynerara.

Kak npaBuno, 06paboTky cregyer HauuHaTh
C HeCKOmNbKWUX KOPOTKUX nepuofoB paboTbl
ycTpowcTBa B nonoxeHun "P” (pulse).
Ecnu Tpebyetcs gnutenbHas obpaboTtka
npoaykTa, nepeBeauTe pyyKky B MONOXEHWE
”I". Ecnv Tpebyemble pesynbTaThl BCe elle He
[OCTUTHYTBI, NEPEBEANTE PYYKY B NONOXEHNE
"II” (Tonbko VCB-62).

OYUCTKA

Mepen 04MCTKONM YyCTPOMCTBA BHUMATENbHO
npoYmMTanTe BCE UHCTPYKLMN.

MEPEQ OYUCTKOW: Bcerpa oTkniovainTe
YCTPOWCTBO W BbIHUMAWTE BUIKY M3 PO3ETKU
Unu, eCny YCTPOUCTBO HE OCHALLEHO BUIKOWA,
nepeknoyante pybunbHUK B NonoxeHue
"BbIKMto4eHO”. CHUMUTE BCE CbEMHbIE AETanu,
KOTOpble He06X0ANMO OYUCTUTD.

CBbEMHbBIE OETANN: Bce cbemHble aeTanu
NPUrogHbl ANs MOWKU B MOCYZOMOEYHON
MalwunHe. [ns mMonku getanen BpYyYHYIO
UCMONb3YWTE XWAKOCTb ANS PyYHOrO MbIThS
nocynbl. Byaste ocTOpoXHbI Npu obpaLLeHmm
C OCTPbIMM HOXaMu pexyLuero brokal

YCTPOWCTBO: MpoTpute ycTpoicTBO
CHavana BMnaxHoN, a 3aTeM CyXOMn TKaHbHO.

BHUMAHWE:

* He nponusaiTte 1 He pacnbinawnTe Bogy Ha
YCTPOWCTBO.

* He ncnonb3yiite runoxnopuT HaTpus
(xnop) unm cocTasel, cogepxallme JaHHoe
BELLECTBO.

* pu 04MCTKE He UCMONb3ynTe OCTpble
npeagMeTbl WKW NpeaMeTbl, He
npegHasHayYeHHbIE NS YNCTKM.

* He ucnonb3ayitte abpasunsHbie moloLne
CpeacTBa UM OYUCTUTENN.

* He ucnonb3yite rybku ¢ abpasmsHbiM
nokpbiTuem (Hanp. Scotch-Brite™). Ux
“cnonb3oBaHne NPUBOAUT K U3HOCY
MOKPbITUS YCTPONCTBA.

PEKOMEHOALIMK NO YXONOY:

* Ounwante ycTponmcTBo cpasy nocne
1CMONb30BaHUS.

* BbiTupaiite ycTpOICTBO Hacyxo cpasy nocne
OYUCTKN.

YCTPAHEHME
HEMCNPABHOCTEN

Uro0Obl YCTpaHUTL OMACHOCTb MOBPEXAEHNS
motopa, yctpoincteo VCB-61/62 ocHalieHo
TENoBO 3aLUMTON, KOTOpasi aBTOMATUYECKU
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OTKMIOYAET YCTPOIWCTBO, ECNU TeMnepaTypa
MOTOpa CTaHOBUTCA CIIMLLKOM BbICOKOMW.
YCTpOWCTBO TENnnoBOM 3alnTbl MOTOpa
aBToMaTW4yecku nepesanyckaetcs,
obecneymBas Takum obpa3om NOBTOPHOE
BKITIOYEHWE YCTPOIWCTBA NOCIE OXNaXAeHMs
MOTOpa, Ha KOTOpoe, Kak Npaswuro, TpebyeTcs
ot 10 8o 30 MUHYT.

HEWCIMPABHOCTb: YCTpocTBO He HaunHaeT
paboTy unu octaHaBnMBaeTCcs BO Bpems
06paboTKM 1 He BKITIOYaETCS.

CNOCOBb YCTPAHEHWA: Ybeautech, 4to
BWUMKa NIIOTHO BCTaBrieHa B PO3ETKYy CETK
MUTaHWUSA UMW BKAKOUMTE PyOUIbHUK. YeTaHoBKTE
yally 1 KpbIWKy NpaBunbHO. MepenBuHbTe
npesoxpaH1TErb A0 YNOpa K LEHTPY KPbILLKH.
YbeauTech, 4TO NpeAoXpaHUTeny B Kopobke
ANa npefoxpaHuTenen, npefHasHa4YeHHoM
ANA NOMeLWeHn, He NoBpexXAeHbl 1
COOTBETCTBYIOT 3HAYEHWI0 HOMWUHANBHOIO
Toka. lNogoxAnTe HEeCKONbKO MUHYT U
nonpobyinTe BKNYNUTL YCTPOMUCTBO. Ecnu
YCTPOWCTBO HE HauuHaeT paboTy, BbI3oBUTE
KBanMdULUMpPOBaHHOIo cneynanucTa no
TEXHNYECKOMY 0BCIYyXVBaHMIO.

HEWCIMNPABHOCTb: Ckpebok pgBuraercs
MEAMNEHHO UNW He MOXET ObITb MepemeLleH
Brepes unu Hasag,.

CMNMOCOBb YCTPAHEHWA: MposepbTe,
npaBUIIbHO N YCTaHOBMEHbLI YeTbipe
PE3MHOBBLIX JIONATKV B BEPXHEN YaCTu KorbLia
ckpebka, N YTO OHU He BLICTYNaloT 3a Kpaw
konblia ckpebka. MposepkTe, NpaBUIbHO U
BCTaBneHa Tpybka Ans nogaun B KpblLKe,
4TOObl OHa HE BbICTYNana 3a BHYTPEHHIOW
4acTb KPbILLKK.

HEWCNPABHOCTb: Hwuskas
NMPOM3BOAUTENbBHOCTb UMM
HEYO0BNETBOPUTENbHbIE PE3YNbTaThl HAPE3KY.

CNOoCOb YCTPAHEHWA: Bcerpa
ycTaHaBnuanTe ckpebok B KpbILWKY
1 ncnonb3ynTe ero npu HeobxoaMMOCTH.
Y6eautech, 4TO HOXU HAXOASATCS B XOPOLLEM
COCTOSIHUM WM HaToyeHbl. Pa3pexbTe
obpabaTbiBaemble NpoaykTel Ha 6onee
MenK1e Kycku NpuMepHO OZHOro pasmepa,
He 6onee, Yyem 4x4x4 cm. ObpabatbiBaiite
NPoOayKTbl B TeyeHue Gonee KOpPOTKOrO wUmm
fonee pnNUTENbLHOrO Nepuofga BPEeMEHM!.
O6pabatbiBalite MeHbLUWE NOPLMN NPOAYKTOB
3a OfINH pas.

TEXHUYECKMUE
XAPAKTEPUCTUKHU
YCTPOUCTBA HALLDE VCB-61

OBbEM YALLW: O6bem 6pyTTO 6 NUTPOB.
O6bem ans xuakocten: 4,5 nutpa.

YCTPOWCTBO: Motop: 0,9 kBT, ogHOha3HbliA,
50-60 Iy, 100-120 B, 15,4 A nnn 220-240 B,
7,4 A. MoTop ¢ Tennosawmroi. Mepenava:
npsmoi npueod. Cnuctema Ge3onacHoCTy:
[lBa 3alWNTHbLIX BbIKoYaTens. YpoBeHb
3awwmThl: 1P34. MpegoxpaHutenb B Kopobke
AN npegoxpaHuTeneit, npegHasHaYeHHOM
ans nomewenunii: 10 A, nnaskuin (220-240

B), 20 A ans 100-120 B. YpoBeHb Luyma: LpA
(EN31201): <67 gBA. MarHutHOe none: MeHee
0,1 mMxTn.

OPTAHbI YNPABINEHWA N CKOPOCTb: "0”
= YCTPOWCTBO BbIKMIOYEHO. "I” = yCTPONCTBO
paboTaet HenpepblBHO Ha ckopocTn 1 500 06/
MuH (MoTop 50 'y) nm 1 700 06/MuH (MoTop
60 l'u). “P” (pulse) = ycTponcteo paboTaeT Ha
ckopocTn 1 500 06/MyH Npu HaXaTon KHOMKe
(motop 50 My) unm 1 700 06/mMuH (MoTop 60 IMu).

HOX: Hox-melwanka HALLDE umeet yeTbipe
nonacty (2+2) n3 BbICOKOKa4eCTBEHHOW CTanu
AN OCTWKEHUS ONTUMAnbHbIX PesybTaTos.

MACCA HETTO: OcHoBa ycTpoiicTsa: 25 kr
(yctporcteo 100-120 B), 25 kr (ycTpoincTeo
220 240 B). Yawa B komnnekTe ¢ Hoxom/
pexyLlen NnacTUHOW, KPBILKON 1 CKpebKoM:
2,6 Kr.

CTAHOAPTbI: CTAHOAPT NSF 8, cm.
[eKrnapaumio COOTBETCTBYUS.

TEXHUYECKMUE
XAPAKTEPUCTUKHU
YCTPOUCTBA HALLDE VCB-62

OBbEM YALWN: O6bem BpyTTo 6 NMMTPOB.
O6bem ans xugkocteit: 4,5 nuTpa.

YCTPOWCTBO: MoTop: 1,5 kBT, TpexdiasHbiil,
50-60 Iy, 208-240 B, 5,1 A unmn 380-415 B,
3,5 A. Motop ¢ TennosawuTton. MNepenava:
npsmow npmeod. Cuctema GesonacHocTu:
[Ba 3aWMTHBLIX BbikNoYaTens. YpoBeHb
3awmthl: IP34. MNpegoxpaHutens B kopobke
ANs npefoxpaHuTenew, NnpegHasHaYeHHoN
ans nomewleHwii: 10 A, 3ameanenHbin (380-
415 B), 10 A ans 208-240 B. YpoBeHb Luyma:
LpA (EN31201): < 67 gbA. MarHuTtHOe none:
mexee 0,1 MkTn.

OPTAHbI YMNPABJTEHWA N CKOPOCTb: "0”
= YCTPOWCTBO BbIKMIOYEHO. "I” = yCTPONCTBO
paboTtaeT HenpepblBHO Ha ckopoctn 1 500
06/muH (moTop 50 T'y) unm 1 700 06/mMuH
(motop 60 I'y). "II” = ycTpoiicTBO paboTaert
HenpepbiBHO Ha ckopocTn 3 000 o6/MuH
(moTop 50 u) nnm 3 400 06/MuH (MoTop 60
Mu). “P” (pulse) = yctpoictBo paboTtaet Ha
ckopocTi 1 500 06/MUH NpK HaXXaToM KHOMKe
(motop 50 My) unm 1 700 o6/mMuH (MoTop 60 IMu).

HOX: Hox-melwanka HALLDE umeet yeTbipe
nonacTu (2+2) 13 BbICOKOKa4ECTBEHHO CTanm
ANS LOCTWKEHWS OMTUMAanbHbBIX Pe3yrbTaTos.

MACCA HETTO: OcHosa ycTpouncTea: 21,2 kr
(yctponcteo 208-240 B), 21,2 kr (ycTpoicTBo
380-415 B). Yawa B koMnnekTe ¢ HoxXOM/
pexyLlen NNacTUHOW, KPBILKON 1 CKpebKoM:
2,6 Kr.

CTAHOAPTBI: CTAHOAPT NSF 8, cm.
AeKnapaLmio COOTBETCTBUS.
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NAVODILA

HALLDE
VCB-61/62

(s1)

POZOR!

VCB-62 mora namestiti usposobljeni
serviser.

Pazite, da se z rokami ne dotaknete ostrih
rezil in gibljivih delov.

Aparat vedno prenasajte tako, da ga drzite
z dvema ro¢ajema na straneh podstavka
aparata, nikoli pa za varnostno roéico.

Rok ali prstov nikoli ne vstavite v mesalno
posodo ali v polnilno cev na pokrovu.

Prepricajte se, da je tesnilni obro¢ med
celotno predelavo namescéen v utor na
notranji strani pokrova, kot je prikazano
na sliki.

Prepricajte se, da je Cep vedno namescen
na pokrovu in da je pravilno ter do konca
potisnjen navzdol v polnilno cev.

Pred ¢iS¢enjem aparat vedno izklopite, tako
da gumb pomaknete v polozaj »0« in nato
vtika¢ iztaknete iz vti€nice. Aparat lahko
izklopite tudi z lo€ilnim stikalom.

Samo usposobljen serviser lahko poseze
v aparat in odpre njegovo ohisje.

ODSTRANITEV EMBALAZE

Prepricajte se, da so bili dobavljeni vsi deli, da
aparat pravilno deluje in da med prevozom ni
prislo do poskodb. Dobavitelja aparata je treba
v osmih dneh obvestiti 0 vseh pomanjkljivosti.

NAMESTITEV

Pred namestitvijo iz meSalne posode odstra-
nite noz.

Aparat prikljucite na ustrezno elektricno
omreZje, skladno s tehni¢nimi podatki na iden-
tifikacijski ploScici na hrbtni strani podstavka
aparata.

Aparat postavite na ¢vrsto delovno povrsino
ali mizo, visoko 650-900 mm.

PRED UPORABO APARAT
VEDNO PREGLEJTE

Prepricajte se, da se z nameS¢eno mesalno
posodo, pokrovom in nozem os/blok preneha
vrteti v 4 sekundah, potem ko je bila varnostna
roCica odmaknjena s sredis¢a pokrova. To
preizkusite pri najvedji hitrosti.

Prepri¢ajte se, da aparata ni mogoc&e zagnati
z odstranjeno meSalno posodo, pokrovom in
nozZem ter z varnostno rocico nad blokom z
nozi na sredini aparata.
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Iz vti€nice odstranite vtika¢ ali izklopite lo€ilno
stikalo, nato pa preverite, da je elektri¢ni kabel
v dobrem stanju in da nima razpok.

Ce je elektriéni kabel poskodovan ali poéen
ali ¢e nobena od zgornjih varnostnih funkcij
ne deluje, kot je to predvideno, stopite v stik
z usposobljenim elektri¢arjem, ki bo okvaro
odpravil pred zacetkom uporabe aparata.

Prepri¢ajte se, da so vsi vidni vijaki ¢vrsto
priviti.
Prepri¢ajte se, da so nozi ostri in v dobrem
stanju.

VRSTA PREDELAVE

Aparat seklja, melje in meSa mleto meso,
odiSavljeno maslo, prelive, sladice, kase,
namaze, juhe itd. Pripravi meso, ribo, sadje,
zelenjavo, Cebulo, petersilj, ore¢ke, mandije,
parmezan, gobe, ¢okolado itd.

UPORABNIKI

Restavracije, kuhinje v trgovinah, dietne
kuhinje, pekarne, domovi za upokojence,
Sole, prodajalne hitre hrane, gostilne, vrtci,
solatni bari, picerije, ladje, osrednje kuhinje,
institucionalne kuhinje itd.

ZMOGLJIVOST

Koli¢ina in velikost kosov, ki jih je mogoce
naenkrat predelati, ter ¢as, potreben za
predelavo, so odvisni od gostote Zivil in od
Zelenega rezultata.

Za enakomeren in dober rezultat je trdna zivila,
kot sta meso in sir, treba najprej narezati na
ko3cke priblizno enake velikosti, ki pa ne smejo
biti vecjiod 4 x 4 x 4 cm.

Najvecje priporoene koli€ine, ki jih aparat
lahko naenkrat predela, so naslednje:

* Meso: 2 kg

* Riba: 2 kg

+ QOdiSavljeno maslo: 2 kg

* Juhe, omake, prelivi itd.: 4,5 kg
+ Petersilj: 1,5 liter

STRGALO

Strgalo naj bo name8&eno za vse vrste
predelave, saj Stiri lopatice strgala upo€asnijo
vrtenje Zivil v meSalni posodi in jih usmerjajo
proti sredini/rezalnem obmoc&ju meSalne
posode.

Pokrov in stene meSalne posode lahko
enostavno postrgate in Zivila med delovanjem
aparata usmerite v rezalno obmocje tako, da
roCaj strgala zasukate naprej in nazaj.

MONTAZA

Mesalno posodo namestite na podstavek
aparata, tako da enega od dveh vodilnih
zatiCev na meSalni posodi vstavite v odprtino
na vrhu/sprednjem delu podstavka aparata.

Noz namestite na blok in ga do konca potisnite
navzdol. Opomba: Noza ne smete namestiti
med varnostnim pregledom, ampak samo med
dejansko predelavo.

Tesnilni obro¢ namestite v utor na notranji
strani pokrova.

Cep pravilno vstavite v polnilno odprtino na
pokrovu, pri tem pa se prepriCajte, da Cep ne
8trli iz spodnje strani pokrova.

Ko pokrov names$¢&ate na obro€ strgala, z levo
roko primite sredino obroCa strgala, z desno
pa polnilno cev na pokrovu.

Rocaj strgala primite z desno roko in sredino
roCaja strgala do konca potisnite navzdol v
sredino pokrova.

Obroc¢ strgala in ro¢aj strgala pritisnite skupaj,
medtem pa ro€aj strgala zasukajte do konca v
desno in deli se bodo zdruzili.

Pokrov/strgalo namestite na meSalno posodo,
tako da je roCaj pokrova neposredno nad
ro¢ajem meSalne posode.

Varnostno ro€ico pomaknite na sredino
pokrova.

DEMONTAZA

Pokrov/drzalo pokrova do konca odmaknite
s sredine.

Odstranite pokrov/strgalo in ro¢aj strgala zasu-
kajte, tako da pokriva polnilno cev na pokrovu.

Obro¢ strgala in ro¢aj strgala pritisnite skupaj
in isto¢asno ro€aj strgala zasukajte do konca
v levo in logite dele.

Odstranite noz/rezilo in meSalno posodo.

UPORABA NADZORA HITROSTI

Ko je nadzorni gumb v poloZaju »0«, je
aparat izklopljen. V poloZaju »l« aparat deluje
neprekinjeno pri nizki hitrosti, v poloZaju »ll«
(samo VCB-62) pa deluje neprekinjeno pri
visoki hitrosti. V poloZaju »P« (pulzno) aparat
deluje pri nizki hitrosti, medtem ko je gumb v
tem poloZaju.

Uporabljena hitrost je odvisna od vrste Zivila,
ki ga je treba predelati, njegove kakovosti in
Zelenega rezultata.

Obicajno se zivila predelajo z nekaj kratkimi
obdobji delovanja v poloZaju »P« (pulzno).
Ce Zivila potrebujejo daljse &asovno obdobje
predelave, preklopite na polozaj »l«. Ce rezul-
tati Se vedno niso zadovoljivi, preklopite na
polozaj »ll« (samo VCB-62).

CISCENJE
Preden pri¢nete s ¢iS€enjem aparata, preberite
vsa navodila.

PRED CISCENJEM: Aparat vedno izklopite in
vtika& odstranite iz vticnice. Ce vtikaca ni, izklo-
pite locilno stikalo. Odstranite vse odstranljive
dele, ki jih je treba ocistiti.
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ODSTRANLJIVI DELI: Vse odstranljive dele
je mogoce oprati v pomivalnem stroju. Pri
ro¢nem pranju delov vedno uporabite tekocino
za pranje posode. Pazite, da si rok ne porezete
z ostrimi nozi v bloku za noze!

APARAT: Aparat obriSite z mokro krpo in ga
nato s suho krpo posusite.

OPOZORILO:

» Aparat ne polivajte z vodo ali ga z njo ne
poskropite.

+ Ne uporabite natrijevega hipoklorita (klor) ali
drugega sredstva, ki vsebuje to snov.

+ Za CiSCenje ne uporabite ostrih predmetov
ali predmetov, ki niso namenjeni ¢iscenju.

+ Ne uporabljajte abrazivnih detergentov ali
Cistilnih sredstev.

+ Ne uporabite gobic za ¢&id¢enje z grobo
povrsino (npr. Scotch-Brite™). Uporaba
tak$nih gobic povzroi poSkodbe konénega
premaza aparata.

NASVET ZA VZDRZEVANJE:
+ Aparat ocistite takoj po uporabi.
+ Aparat posusite takoj po ¢€iscenju.

ODPRAVLJANJE TEZAV

Za odpravljanje tveganja poSkodb motorja je
VCB-61/62 opremljen z zas¢ito pred pregre-
vanjem motorja, ki aparat samodejno izklopi, ¢e
je temperatura motorja previsoka. Za&cita pred
pregrevanjem motorja se samodejno ponastavi
in tako aparatu omogoci, da se ponovno vklopi,
ko se motor ohladi, kar obi¢ajno traja od 10
do 30 minut.

OKVARA: Aparat se ne zazene ali se zaustavi,
medtem ko deluje, in ga ni mogoce ponovno
zagnati.

RESITEV: Preprigaite se, da je vtika& do konca
vstavljen v vti¢nico, ali pa vklopite stikalo
elektricnega omrezja. MeSalno posodo in
pokrov pravilno namestite. Varnostno rocico
pomaknite na sredino pokrova. PrepriCajte
se, da varovalke v omarici z varovalkami, ki se
nahaja v namembnih prostorih, niso pregorele
in da imajo ustrezno mo¢. Pocakajte nekaj
minut in aparat poskuSajte ponovno zagnati.
Ce se aparat 8e vedno ne zaZene, stopite v
stik z usposobljenim serviserjem.

OKVARA: Strgalo deluje pocasi ali ga nikakor
ni mogo¢e pomakniti naprej ali nazaj.

RESITEV: Prepri¢ajte se, da so tiri gumijaste
lopatice na vrhu obro¢a strgala ustrezno
names$&ene in da ne Strlijo iz strani obroca
strgala. PrepriCajte se, da je ¢ep v polnilni cevi
na pokrovu ustrezno names¢en in da ne Strli iz
notranje strani pokrova.

OKVARA: Nizka zmogljivost ali slabi rezultati
rezanja.

RESITEV: Strgalo naj bo vedno name$teno
na pokrov, strgalo pa uporabite po potrebi.
Prepriajte se, da so rezila v dobrem stanju
in da imajo ostre robove. Zivila, ki jih je treba
predelati, zrezite na manjSe ko$cke enake veli-
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kosti (najveé 4 x 4 x 4 cm). Zivila predelajte za
krajSe ali daljSe Casovno obdobje. Posamezno
predelajte manjse kolicine.

TEHNICNI PODATKI ZA
HALLDE VCB-61

PROSTORNINA MESALNE POSODE: Bruto
prostornina: 6 litrov. Neto prostornina s prosto
premikajoco se teko€ino: 4,5 litra.

PODSTAVEK APARATA: Motor: 0,9 kW,
enofazni, 50-60 Hz. 100-120 V, 15,4 A
ali 220-240 V, 7,4 A. Za&cita pred pregre-
vanjem motorja. Menjalnik: neposredni pogon.
Varnostni sistem: dve varnostni stikali. Stopnja
za&Cite: IP34. Varovalka v omarici za varovalke
v namembnih prostorih: 10 A, po¢asna varov-
alka (220-240 V), 20 A za 100-120 V. Raven
zvoka: LpA (EN31201): < 67 dBA. Magnetno
polje: manj kot 0,1 mikro Tesla.

STIKALA IN HITROSTI: »0« = aparat je
izklopljen. »l« = aparat deluje neprekinjeno
pri 1.500 vrt./min (frekvenca motorja: 50 Hz)
ali 1.700 vrt./min (frekvenca motorja: 60 Hz).
»P« (pulzno) = aparat deluje pri 1.500 vrt./min,
dokler ne spustite gumba (frekvenca motorja:
50 Hz), ali 1.700 vrt./min (frekvenca motorja:
60 Hz).

NOZ: Blok z nozi druzbe HALLDE je opremlien
s Stirimi rezili (2 + 2) iz jekla najvije kakovosti
za temeljit in izjemen rezultat.

NETO TEZE: Podstavek aparata: 25 kg
(napetost aparata: 100-120 V), 25 kg (napetost
aparata: 220-240 V). MeSalna posoda, oprem-
liena z nozem/rezilom, pokrovom in strgalom:
2,6 kg.

NORME/STANDARDI: NSF STANDARD 8,
glejte izjavo o skladnosti.

TEHNICNI PODATKI ZA
HALLDE VCB-62

PROSTORNINA MESALNE POSODE: Bruto
prostornina: 6 litrov. Neto prostornina s prosto
premikajoco se teko€ino: 4,5 litra.

PODSTAVEK APARATA: Motor: 1,5 kW,
trifazni, 50-60 Hz. 208-240 V, 5,1 Aali 380-415
V, 3,5 A. Zascita pred pregrevanjem motorja.
Menjalnik: neposredni pogon. Varnostni sistem:
dve varnostni stikali. Stopnja zascite: IP34.
Varovalka v omarici za varovalke v namembnih
prostorih: 10 A, z zakasnitvijo (380—415 V), 10
Aza 208-240V. Raven zvoka: LpA (EN31201):
< 67. Magnetno polje: manj kot 0,1 mikro Tesla.

STIKALA IN HITROSTI: »0« = aparat je
izklopljen. »l« = aparat deluje neprekinjeno
pri 1.500 vrt./min (frekvenca motorja: 50 Hz)
ali 1.700 vrt./min (frekvenca motorja: 60 Hz).
»ll« = aparat deluje neprekinjeno pri 3.000 vrt./
min (frekvenca motorja: 50 Hz) ali 3.400 vrt./
min (frekvenca motorja: 60 Hz). »P« (pulzno)
= aparat deluje pri 1.500 vrt./min, dokler ne
spustite gumba (frekvenca motorja: 50 Hz),
ali 1.700 vrt./min (frekvenca motorja: 60 Hz).

NOZ: Blok z nozi druzbe HALLDE je opremljen
s Stirimi rezili (2 + 2) iz jekla najvisje kakovosti

za temeljit in izjemen rezultat.

NETO TEZE: Podstavek aparata: 21,2 kg
(napetost aparata: 208-240 V), 21,2 kg
(napetost aparata: 380-415 V). MeSalna
posoda, opremljena z noZem/rezilom,
pokrovom in strgalom: 2,6 kg.

NORME/STANDARDI: NSF STANDARD 8,
glejte izjavo o skladnosti.
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