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USER INSTRUCTIONS

HALLDE
VCB-32

(GB)

CAUTION!

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.

Never put your hands into the bowl.

Before cleaning the machine, always
switch it off by moving the speed control
into the “O” position and then removing the
power plug from the wall socket, alternati-
vely open the isolating switch.

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

UNPACKING

Check that all the parts are included, that the
machine works and that nothing has been
damaged during shipping. Claims should be
made to the machine supplier within eight
days of delivery.

INSTALLATION

Remove the knife from the bowl before instal-
lation.

Connect the machine to a mains electricity
supply with specification in accordance with
the details on the data plate on the back of
the machine base.

Place the machine on a sturdy bench or table
650-900 mm high.

ALWAYS CHECK BEFORE USE

Remove the power supply plug from the wall
socket, alternatively turn off the mains switch
and then check that the electrical cable is in
good condition and has no cracks.

Fit the bowl, knife and lid and set the speed
control to the “II” position and check that the
shaft stops rotating within 4 seconds after the
lid has been lifted and turned anti-clockwise
as far as it will go.

Remove the lid, the knife and the bowl. Turn
the speed control to the “II” position and check
that the machine does not start.

Check that the rubber feet of the machine are
firmly screwed into position.

Check that the knives are in good condition
and sharp.

In the event of any fault or malfunction, call
in a qualified service mechanic to correct the
fault before using the machine.
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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, cafés, bakeries,
diet kitchens, retirement homes, schools, fast
food outlets, day care centers, salad bars 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 an even and good result with firm foods
such as meat and cheese, they should first be
separated into pieces approximately equal in
size and not bigger than 3x3x3 cm.

The below list indicates the recommended
maximum amounts that should be processed
at one time.

* Meat: 1 kg.

» Fish: 1 kg.

+ Aromatic butter: 1 kg.
» Mayonnaise: 1 litre.
+ Parsley: 1 litre.

THE SCRAPER

Always have the scraper fitted during all types
of processing since the three 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
the locating plate of the bowl is inserted into
the recess on the top of the machine base.

Place the knife on the shaft and rotate the
knife while pressing it down so that it sinks
completely into its coupling.

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

Grip the centre of the scraper ring and place
the lid on the scraper ring.

Place the scraper handle on top of the lid and
the scraper ring under it. Turn the scraper
handle anti-clockwise as far as it will go in the
scraper ring and the three parts are joined.

Place the lid on the bowl so that the text “Close
Open”is at 5 o’clock in relation to the outlet of
the machine base.

Turn the lid clockwise as far as it will go.

DISMANTLING

Turn the lid anti-clockwise as far as it will go and
lit away the lid/scraper from the machine base.

Press together the scraper ring and the scraper
handle (fitted to the lid), while rotating the
scraper handle clockwise as far as it will go
and separate the three parts.

Rotate the knife clockwise as far as it will go
and remove the knife and lift off the bowl.
If the contents of the bowl are liquid it should
be emptied before the knife is removed.

USING THE SPEED CONTROL

With the speed control in the “O” position the
machine is switched off. In the “I” position the
machine operates continuously at low speed
and in the “lI” position continuously at high
speed. In the “P” (pulse) position the machine
operates until the speed control is released.

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. Alternatively, if the machine
does not have a plug, open the isolating switch.
Remove all the removable parts that are to
be cleaned. Remove the scraper blades and
sealing ring as well.

CLEANING IN ADISHWASHER: All removable
parts are machine washable.

CLEANING BY HAND: Always use hand
dishwashing liquid.

CLEANING MATERIALS: Use a dish brush to
clean the food zones. The knife shaft in the
centre of the machine can be cleaned with a
small bottlebrush. Use a damp cloth to wipe
down the other surfaces on the machine.

DISINFECTING: Use isopropyl alcohol
(65-70%). Isopropyl alcohal is highly inflam-
mable so use caution when applying it.
WARNING:

+ Do not pour or spray water onto the sides of
the machine.

+ Do not use boiling or hot water.

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

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

+ Do not use abrasive detergents or cleaning
products.

AVOID: Do not use cleaning sponges with
scouring pads (e.g. Scotch-Brite™) unless
absolutely necessary. This roughens the
surface and makes it less water repellent.

ADVICE ON CARE:

+ Clean the machine immediately after use.

+ Dry the machine immediately after cleaning
to avoid oxidation and discoloration of the



surface.

INFORMATION: If the machine is left damp for
longer periods stains will appear. These stains
are harmless but the original surface will lose
its lustre. Vegetables and fruit contain acids.
Depending on which products are processed
this will have an effect on the metal after
varying periods of time. It is therefore important
to clean the machine immediately after proces-
sing salty and acidic products.

TROUBLE SHOOTING

To eliminate the risk of damage to the motor,
the VCB-32 is fitted with thermal motor protec-
tion that automatically switches off the machine
if the temperature of the motor should become
too high. The thermal motor protection has
automatic reset, which means that the machine
can be started again when the motor has
cooled down, which usually takes between 10
and 30 minutes.

FAULT: The machine will not start or stops
whi-le running and cannot be restarted.

REMEDY: Check that the power plug is
properly inserted in the wall socket or, alterna-
tively, set the mains switch to the “I” position.
Check that the fuses in the wall box for the
premises have not blown and have the correct
ampere rating. Check that the bowl and lid are
correctly fitted. Wait for up to 30 minutes and
then try to start the machine again. Call in a
qualified service mechanic for action.

FAULT: Low capacity or poor processing
results.

REMEDY: Separate the foods into smaller,
evenly sized pieces, max. 3x3x3 cm. Process
for a shorter or longer period of time. Process
a smaller amount each time. Always have the
scraper fitted and use it as required.

TECHNICAL SPECIFICATION
HALLDE VCB-32

CAPACITY AND VOLUME: Gross volume of
bowl: 3 litres. Net volume of bowl with free-
flowing liquid: 1.4 litres.

MACHINE BASE: Motor: 1.0 kW. 100-120 V,
Single phase, 50-60 Hz. 220-240 V, single
phase, 50/60 Hz. Thermal motor protection.

Transmission: maintenance-free toothed belt.

Safety system: Two safety switches. Degree
of protection: IP34. Power supply socket:
Earthed, single phase, 10 A. Fuse in fuse box
for the premises: 10 A, delayed. Sound level:
LpA (EN31201): 82 dBA during chopping.
Magnetic field: Less than 0.1 microtesla.

CONTROLS AND SPEEDS: Two speeds
for perfect processing results. 1 450 rpm in
position “I” and 2 650 rpm in position “II".
The pulse function operates at 2 650 rpm in
“P” position.

KNIFE: The diameter of the chopping knife

is 180 mm.

NET WEIGHTS: Machine base: 8.6 kg.
Bowl complete: 1.4 kg.

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

HALLDE
VCB-32

(SE)

VARNING!

Akta hdnderna for vassa knivar och rorliga
delar.

Bar alltid maskinen i de tva handtagen pa
maskinbasens sidor.

Stick aldrig ner hédnderna i karlet.

Sting alltid av maskinen genom att stélla
mandvervredet i lige “0” och darefter 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. Anmarkningar
skall anmalas till maskinleverantéren inom
atta dagar.

INSTALLATION
Avlagsna kniven ur karlet fore installationen.

Koppla maskinen till ett el-uttag med el-data
som stammer dverens med uppgifterna pa
id-skylten pa maskinbasens baksida.

Placera maskinen pa en stadig bank eller ett
stadigt bord som &r 650-900 mm hégt.

KONTROLLERA ALLTID FORE
ANVANDNING

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget alternativt
sla ifran arbetsbrytaren och kontrollera darefter
att elkabeln ar hel och inte har sprickor.

Montera karlet, kniven och locket samt stall
hastighetsreglaget i lage “Il” och kontrollera att
axeln slutar att rotera inom 4 sekunder efter det
att locket vridits loss moturs tills det tar stopp.

Avlagsna locket, kniven samt kérlet. Vrid
hastighetsreglaget till lage “II” och kontrollera
att maskinen da inte startar.

Att maskinbasens gummifétter &ar val fast-
skruvade.

Att knivar ar hela och skarpa.

Vid felfunktion, tillkalla fackman for atgard
innan maskinen tas i bruk.

TYP AV BEREDNING

Hackar, finfordelar, mixar och blandar fars,
aromsmor, dressing, dessert, puré, paté,
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soppor etc. Bereder kott, fisk, frukt, gronsaker,
I6k, persilja, nétter, mandel, parmesan, svamp,
choklad, etc.

ANVANDARE

Restauranger, caféer, bagerier, butikskok,
dietkdk, halsohem, sjukhus, skolor, daghem,
servicehem, salladsbarer 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 3x3x3 cm.

Nedan anges den maximala méngden som
rekommenderas beredas per gang.

« Kott: 1 kg

+ Fisk: 1 kg

» Aromsmor: 1 kg

* Majonnés: 1 liter

* Persilja: 1 liter

AVSKRAPAREN

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

Genom att féra avskraparens handtag fram
och tillbaka, skrapar man enkelt av locket och
karlets vaggar samt aterfor varan till knivzonen
medan maskinen arbetar.

MONTERING

Placera karlet pA maskinbasen sa att kérlets
lasklack hamnar i forsdnkningen pa maskin-
basens ovansida.

Placera kniven pa axeln, och rotera samt
pressa samtidigt ner kniven sa att den faller
ner helt i sin koppling.

Fast tatningsringen i sparet pa lockets insida.

Tatag i avskraparringens centrum och placera
locket pa avskraparringen.

Placera avskraparhandtaget ovanpa locket och
avskraparringen under. Vrid avskraparhand-
taget moturs tills det tar stopp i avskraparringen
och de tre delarna sitter ihop.

Placera locket pa kérlet sa att texten “Close
Open” hamnar klockan 5 sett frdn maskinba-
sens utlopp.

Vrid locket medurs tills det tar stopp.

DEMONTERING

Vrid locket moturs tills det tar stopp och lyft bort
locket/avskraparen fran maskinbasen.

Pressa samman avskrapar-ringen och avskra-
parhandtaget som sitter pa locket, samt rotera

samtidigt avskraparhandtaget medurs tills det
tar stopp och separera de tre delarna.

Rotera kniven medurs tills det tar stopp och
avlagsna kniven samt lyft bort karlet. Om
innehalleti karlet ar flytande bor karlet tommas
innan kniven avlagsnas.

SA HAR ANVANDS
MANOVERVREDET

Med mandvervredet i l&ge "0” &r maskinen
avstangd. | 1age "I” gar maskinen kontinuerligt
pa |ag hastighet och i lage "II” kontinuerligt pa
hég hastighet. | lage "P” (puls) gar maskinen
tills vredet slapps.

RENGORING

Las hela instruktionen innan du bérjar rengoéra
maskinen.

INNAN RENGORING: Sténg alltid av maskinen
och drag ut kontakten. Alternativt, sla ifran
arbetsbrytaren om maskinen inte ar férsedd
med stickkontakt. Ta loss alla I6sa delar som
skall reng6ras. Se &ven till att demontera
avskraparblad och packning.

MASKINDISKNING: Samtliga I6stagbara delar
kan diskas i diskmaskin.

HANDDISKNING: Anvéand alltid handdisk-
medel.

RENGORINGSVERKTYG: Anvénd en disk-
borste for att rengéra matzonerna. Knivaxeln
i mitten av maskinen kan med férdel rengéras
med en liten flaskborste. Anvand en fuktig trasa
for att torka maskinens 6vriga ytor.

DESINFEKTION: Anvand isopropanol
(65-70%). Isopropanoal ar extremt lattantand-
ligt, anvand darfér med varsamhet.

VARNING:

+ Hall eller spreja inte vatten pa maskinens
sidor.

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

+ Anvand inte skarpa féremal eller foremal inte
avsett for rengoring.

+ Anvand inte rengdéringsmedel med slipande
effekt.

UNDVIK: Anvand inte rengdringssvampar med
skurnylon (t.ex. Scotch Brite™) om det inte ar
absolut nddvandigt. Detta ruggar upp ytan och
gor den mindre vattenavstétande.

SKOTSELRAD:

+ Rengdr maskinen omgéende efter anvand-
ning.

+ Torka maskinen omgaende efter rengdring
for att undvika oxidation och missfargningar
pa ytan.

INFORMATION: Om maskinen lamnas fuktig
under langre perioder kan flackar uppsta.
Dessa flackar &r ofarliga men den ursprungliga
ytan kommer att forlora sin lyster. Gronsaker
och frukt innehaller syror. Beroende pa vilka
produkter som bereds kommer dessa att



paverka metallen olika snabbt. Darfor ar det
viktigt att reng6ra maskinen direkt efter bered-
ning av salta och sura produkter.

FELSOKNING

For att eliminera risken for skador pa motorn,
har VCB-32 en brytarfunktion som automatiskt
stdnger av maskinen om motorns temperatur
skulle bli for hég. Brytarfunktionen har automa-
tisk aterstalining 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
korning och kan ej aterstartas.

ATGARDER: Kontrollera att stickkontakten
sitter i vagguttaget alternativt stall arbetsbry-
taren i lage “I". Kontrollera att sakringarna i
lokalens sakringsskap ar hela och har ratt
ampere-tal. Kontrollera att karlet och locket ar
korrekt monterade. Vanta i upp till 30 minuter
och forsok att starta maskinen pa nytt. Tillkalla
fackman for atgard.

FEL: Lagkapacitet eller daligt beredningsre-
sultat vid beredning.

ATGARD: Férdela varan i mindre och lika stora
bitar max 3x3X3 cm stora. Bered kortare eller
langre tid. Bered en mindre mangd per gang.
Ha alltid avskraparen monterad och anvand
den vid behov.

TEKNISK DATA HALLDE
VCB-32

KAPACITET OCH VOLYM: Karlets brutto-
volym: 3 liter. Karlets nettovolym lattflytande
vatska 1,4 liter.

MASKINBAS: Motor: 1,0 kW. 100-120 V, 1-fas,
50-60 Hz. 220-240 V, 1-fas, 50/60 Hz.

Termiskt motorskydd. Transmission: under-
hallsfri kuggrem. Sakerhetssystem: tva
sakerhetsbrytare. Skyddsklass: IP34. Vaggan-
slutning: jordad, 1-fas, 10 A. Sakring i loka-
lens sakringsskap: 10 A, trog. Ljudniva LpA
(EN31201): 82 dBA vid hackning. Magnetfalt:
mindre an 0,1 mikrotesla.

REGLAGE OCH HASTIGHETER: Tva
hastigheter for perfekt beredningsresultat.
Ca 1450 varv/min i lage “I” och 2 650 varv/
min i l&ge “II”. Pulsfunktion ger 2 650 varv/
min i lage “P”.

KNIV: Hackknivens diameter: 180 mm.

NETTOVIKTER: Maskinbas: 8,6 kg. Karl
komplett: 1,4 kg.

NORMER: NSF STANDARD 8, se forsakran
om overensstammelse.
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PRIRUEKY
HALLDE
VCB-32

(c2)

POZOR!

Pfi manipulaci s ostrymi brity a pohyblivymi
c¢astmi zafizeni bud'te velmi opatrni —
zvlasté na ruce.

Pfi pfenaseni zafizeni vzdy drzte za obé
madla po stranach zakladny zafizeni.
Nikdy nestrkejte ruce do misy.

Pied ¢iSténim zafizeni vzdy vypnéte
otocenim ovladace rychlosti do polohy
,0“ a odpojte jej od elektrické zasuvky,
pripadné oteviete rozpojovaci prepinac.

Opravovat nebo ot-wirat télo zafizeni smi
pouze kvalifikovany servisni mechanik.

VYBALENI

Ujistéte se, Ze byly doru€eny vSechny Casti, Ze
zafizeni funguje a ze béhem prepravy nedo$lo
k zadnému poskozeni. Jakékoli poZzadavky je
tfeba sdélit dodavateli zafizeni do osmi dnl
od doruceni.

INSTALACE
Pred instalaci vyjméte bfit z misy.
Pfipojte zafizeni k elektrické siti, jejiz specifi-
kace jsou v souladu s informacemi na datovém
Stitku na zadni strané zékladny zafizeni.

Umistéte zafizeni na bytelnou lavici i stll o
vysce 6507-900 mm.

PRED KAZDYM POUZITIM
PROVEDTE KONTROLU

Odpojte zastréku napajeciho kabelu z elek-
trické zasuvky, pfipadné vypnéte sitovy
vypinac, a zkontrolujte, zda je kabel v dobrém
stavu a zda neni nikde porusen.

Umistéte misu, bfit a viko a pfepnéte ovladac
rychlosti do polohy ,II*. Zkontrolujte, zda se
hfidel pfestane otacet do 4 sekund od chvile,
co bylo zvednuto viko a oto€eno nadoraz proti
sméru hodinovych rucicek.

Odeberte viko, bfit a misu. Pfepnéte ovlada¢
rychlosti do polohy ,II* a zkontrolujte, zda se
zafizeni nespustilo.

Ujistéte se, ze jsou gumové nozky zafizeni
pevné uchyceny na misté.

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

V pfipadé jakéhokoli problému ¢&i poruchy se
obratte na kvalifikovaného servisniho mecha-

nika s zadosti o opravu. Teprve poté zacnéte
zafizeni znovu pouzivat.
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TYP ZPRACOVANI

Kréji, drti, mixuje a micha mleté maso,
aromatické maslo, dresingy, dezerty, pyre,
krémy, polévky atd. Pfipravuje maso, ryby,
ovoce, zeleninu, cibuli, petrZel, ofechy, mandle,
parmezan, houby, ¢okoladu atd.

UZIVATELE

Restaurace, kuchyné v obchodech, kavarny,
pekarny, dietni kuchyné, domovy pro seniory,
Skoly, rychla ob&erstveni, centra peCovatelské
sluzby, salatové bary atd.

KAPACITA

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

Chcete-li dosahnout rovnomeérného a dobrého
vysledku u tvrdych potravin, jako je maso a
syr, je tfeba tyto potraviny nejprve nakrajet
na pfiblizné stejné velké kousky o rozmérech
maximainé 3x3x3 cm.

V nasledujicim seznamu jsou uvedena
doporuéena maximalni mnozstvi, ktera je
mozné zpracovavat najednou.

* Maso: 1kg

* Ryby: 1kg

+ Aromatické maslo: 1 kg
* Majonéza: 1 litr

* Petrzel: 1 litr

STERKA

Stérku méjte nainstalovanou béhem vSech typu
zpracovani, protoze tfi lopatky stérky zpomaluji
otaceni potravin v mise a sméruji potraviny do
stfedu / krajeci oblasti misy.

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

SESTAVENI

Umistéte misu na zakladnu zafizeni tak, ze
usazovaci deska misy zapadne do otvoru v
horni ¢asti zakladny zafizeni.

Umistéte bfit na hfidel, a zatimco ho budete
tlacit doll, otacejte s nim, az klesne Uplné do
Své spojky.

Umistéte tésnici krouZzek do drazky na vnitfni
strané vika.

Chytte stfed stiraciho krouzku a umistéte na
n&j viko.

Usadte rukojet stérky na viko a stiraci krouzek
pod nim. Otocte rukojeti stérky ve stiracim

krouzku nadoraz proti sméru hodinovych
rucicek a vSechny tfi ¢asti zapadnou do sebe.

Umistéte viko na mistu tak, aby text ,Close
Open* zaujimal s vyvodem zakladny zafizeni
Uhel 150 stupna.

Otocte vikem nadoraz po sméru hodinovych
rucicek.

ROZLOZENI

Otocte vikem nadoraz proti sméru hodinovych
ruCiCek a zvednéte viko/stérku ze zakladny
zafizeni.

Pritisknéte k sobé stiraci krouZzek a rukojet
stérky (pfipevnéna k viku), pfitom otocte
rukojeti stérky nadoraz po sméru hodinovych
ru€iCek a v8echny tfi Easti se od sebe oddéli.

Otocte bfity nadoraz po sméru hodinovych
ruCiek, poté bfit sejméte a zvednéte misu.
Pokud je obsah misy tekuty, je tfeba jej nejprve
vylit a teprve poté sejmout brit.

POUZITi OVLADACE
RYCHLOSTI

Je-li ovladag€ rychlosti v poloze ,0 je zafizeni
vypnuto. Pokud je ovlada€ rychlosti v poloze , I
zafizeni nepfetrzité pracuje pfi nizké rychlosti,
v poloze ,II* pracuje zafizeni nepfetrzité pfi
vysoké rychlosti. V poloze ,P* (pulz) zafizeni
pracuje do té doby, nez uvolnite ovlada¢
rychlosti.

CISTENI

Pfed zahajenim Cisténi zafizeni si nejprve
precététe vSechny pokyny.

PRED CISTENIM: Vzdy zafizeni vypnéte
a odpojte zastréku z elektrické zasuvky.
Pfipadné, pokud zafizeni neni vybaveno
zastrékou, otevrete rozpojovaci pfepinac.
Odeberte vSechny odnimatelné soucasti, které
chcete vycistit. Rovnéz vyjméte lopatky stérky
a tésnici krouzek.

CISTENI V MYCCE: V&echny odnimatelné
soucasti Ize umyvat v mycce.

RUCNI CISTENI: Vzdy pouzijte tekuty
prostfedek na myti nadobi.

CISTICI MATERIALY: Oblasti, které pfichazeji
do styku s potravinami, Cistéte kartaem na
nadobi. Bfitovou hfidel uprostfed Ize Cistit
malym karta€em na ¢iSténi lahvi. Zbyly povrch
zafizeni otfete vihkym hadrem.

DEZINFEKCE: Pouzijte izopropylalkohol

(65-70%). Izopropylalkohol je vysoce hoflavy,

proto prosim budte pfi jeho pouziti velmi

opatrni.

VAROVAN;:

+ Nenalévejte ani nestiikejte vodu na boky
zafizeni.

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

* NepouZivejte ostré pfedméty ani zadné
pfedméty, které nejsou ur€eny k Cisténi.

* Nepouzivejte brusné ¢istici ¢i myci
prostredky.

CEMU SE VYHNOUT: Pokud to neni absolutn&

nezbytné, nepouZivejte Cistici houby s hrubou

stranou (napf. Scotch-Brite™). DoSlo by ke



zhrubnuti povrchu zafizeni a ten by zacal byt
méné vodoodpudivy.

TIPY K UDRZBE:

+ Vydistéte zafizeni bezprostfedné po pouziti.
+ lhned po CiSténi zafizeni vysuste, abyste
predesli oxidaci a zabarveni povrchu.

INFORMACE: Pokud z(stane zafizeni mokré
del$i dobu, objevi se na ném skvrny. Tyto
skvrny nejsou nijak 8kodlivé, ale povrch
ztrati svuj pavodni lesk. Ovoce a zelenina
obsahuiji kyseliny. V zavislosti na konkrétnich
zpracovavanych produktech se po urdité,
r0zné dlouhé dobé tato skutenost projevi na
kovovych &astech zafizeni. Je proto dulezité
zafizeni vycistit ihned po zpracovani slanych
¢i kyselych produktd.

ODSTRANOVANi PROBLEMU

V ramci ochrany motoru pfed poSkozenim je
model VCB-32 vybaven pojistkou chranici
motor pfed pfehratim, ktera zafizeni auto-
maticky vypne ve chvili, kdy teplota motoru
vystoupa na pfili§ vysokou Uroveri. Pojistka
proti pfehidti motoru se automaticky vynuluje,
C0Z znamena, Ze zafizeni Ize znovu spustit,
jakmile motor zchladne, coZ vétSinou trva 10
az 30 minut.

PROBLEM: Zafizeni nelze spustit nebo
se zastavuje a ne-lze jej vypnout a znovu
zapnout.

RESENI: Ujistéte se, Ze je zastréka napajeni
spravné pfipojena do elektrické zasuvky,
pfipadné zkuste nastavit sitovy vypina¢ do
polohy ,I*. Zkontrolujte, zda nevyhotely pojistky
v pojistkové skfini a zda maji spravné ampé-
rové specifikace. Ujistéte se, zda jsou misa
a viko spravné usazeny. Vyckejte 30 minut a
poté zkuste zafizeni spustit znovu. Obratte se
na kvalifikovaného servisniho mechanika se
zadosti o pomoc.

PROBLEM: Nizka kapacita nebo slabé
vysledky zpracovani.

RESENI: Nakrajejte potraviny na mensi,
pfiblizné stejné velké kousky o velikosti
maximalné 3x3x3 cm. Zpracovavejte obsah
misy kratSi nebo naopak del§i dobu. Zpra-
covavejte pokazdé mensi mnozstvi potravin.
Méjte neustale nainstalovanou stérku a podle
potfeby ji pouzivejte.

TECHNICKE PARAMETRY
ZARIZENi HALLDE VCB-32

KAPACITAA OBJEM: Hruby objem misy: 3 litry.
Cisty objem misy s voné& proudici kapalinou:
1,4 litra.

ZAKLADNA ZARIZENI: Motor: 1,0 kW.
100-120 V, jednofazovy, 50-60 Hz. 220-240
V, jednofazovy, 50/60 Hz. Pojistka proti pfehrati
motoru.

Prevod: bezudrzbovy ozubeny femen.

Bezpec€nostni systém: Dva bezpecnostni
pfepinace. Stupen ochrany: IP34. Napajeci

konektor: Uzemnény, jednofazovy, 10 A.
Pojistka v pojistkové skfini v pracovnich prosto-
rach: 10 A, zpozdé&na. Uroven zvuku: LpA
(EN31201): 82 dBA béhem krajeni Magnetické
pole: Méné nez 0,1 pT.

OVLADACI PRVKY A RYCHLOSTI: Dvé&
rychlosti pro dokonalé vysledky. 1 450 ot./
min. v poloze ,I“ a 2 650 ot./min. v poloze ,II*.
Funkce pulzu v poloze ,P* pracuje rychlosti 2
650 ot./min.

BRIT: Pramér krajeciho bfitu je 180 mm.

CISTA HMOTNOST: Z&kladna zatizeni: 8,6
kg. Komplet misy: 1,4 kg.

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

HALLDE
VCB-32

(DE)

WARNUNG!

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

Die Maschine stets an den beiden Hand-
griffen tragen, die seitlich am Maschinenun-
terteil angebracht sind.

Niemals die Hande in den Behalter stecken.

Vor der Reinigung der Maschine stets den
Drehzahlregler in die Position O bringen
und anschlieBend den Netzstecker aus der
Steckdose ziehen oder den Trennschalter in
die Aus-Stellung bringen, um die Maschine
abzuschalten.

Nur eine autorisierte Fachkraft darf die
Maschine reparieren und das Maschinenge-
hause 6ffnen.

AUSPACKEN

Kontrollieren Sie, ob alle Teile vorhanden
sind, ob die Maschine funktioniert und ob kein
Transportschaden vorliegt. Reklamationen
sind dem Maschinenlieferanten innerhalb von
acht Tagen nach der Lieferung zu melden.

INSTALLATION

Vor der Installation das Messer aus dem
Behalter entfernen.

SchlieRen Sie die Maschine an eine Span-
nungsquelle an, die den Angaben auf dem
Typenschild auf der Rickseite des Maschi-
nenunterteils entspricht.

Stellen Sie die Maschine auf eine stabile
Arbeitsflache oder einen stabilen Tisch von
650 bis 900 mm Hoéhe.

SICHERHEITSKONTROLLE VOR
DER ARBEIT

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steck-
dose, oder stellen Sie den Trennschalter auf
Aus, und kontrollieren Sie anschlieRend, ob
das Stromkabel in gutem Zustand ist und keine
Risse aufweist.

Montieren Sie den Behalter, das Messer und
den Deckel. Stellen Sie den Drehzahlregler
auf die Position Il und kontrollieren Sie, ob die
Welle innerhalb von 4 Sekunden, nachdem
der Deckel angehoben und bis zum Anschlag
gegen den Uhrzeigersinn gedreht wurde,
aufhort, sich zu drehen.

Den Deckel, das Messer und den Behalter
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entfernen. Stellen Sie den Drehzahlregler auf
die Position Il und kontrollieren Sie, dass die
Maschine nicht anlauft.

Uberpriifen, ob die GummifiiRe der Maschine
ordentlich in ihrer Position fixiert sind.

Uberpriifen des Zustands und der Schérfe
der Messer.

Im Falle eines Fehlers oder einer Fehlfunk-
tion ist ein Fachmann zur Fehlerbehebung
hinzuzuziehen, bevor die Maschine in Betrieb
genommen wird.

VERARBEITUNGSART

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

ANWENDER

Restaurants, Ladenkiichen, Cafés, Back-
ereien, Diatklichen, Seniorenwohnheime,
Schulen, Fast-Food-Einrichtungen, Kinderta-
gesstatten, Salatbars usw.

KAPAZITAT

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

Fur ein gleichmaRiges und gutes Ergebnis mit
festen Produkten wie Fleisch, Kase usw. sollten
diese erstin gleichmaBige Stlicke von maximal
3x3x3 cm GroRe zerteilt werden.

Die Liste unten gibt an, welche Mengen
maximal zugleich verarbeitet werden sollten.

* Fleisch: 1 kg
 Fisch: 1 kg

* Aromabutter: 1 kg

* Mayonnaise: 1 Liter
* Petersilie: 1 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 zuruck gelenkt werden.

ZUSAMMENBAU

Setzen Sie den Behalter so auf das Maschi-

nenunterteil, dass der Fiihrungsansatz in die
Aussparung an der Oberseite des Maschi-
nenunterteils eingefiihrt wird.

Setzen Sie das Messer auf die Welle. Drehen
Sie das Messer und driicken Sie es gleich-
zeitig nach unten, dass es vollsténdig in seine
Kupplung fallt.

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

Fassen Sie die Mitte des Abstreicherrings, und
setzen Sie den Deckel auf den Abstreicherring.

Setzen Sie den Abstreicher-Handgriff auf den
Deckel, und driicken Sie den Abstreicherring
und den Abstreicher-Handgriff zusammen.
Drehen Sie gleichzeitig den Abstreicher-
Handgriff gegen den Uhrzeigersinn bis zum
Anschlag, damit die drei Teile zusammenge-
bracht werden.

Setzen Sie den Deckel so auf den Behélter,
dass der Text ,SchlieRen Offnen* sich in Bezug
auf den Auslass des Maschinenunterteils in der
5-Uhr-Position befindet.

Den Deckel bis zum Anschlag im Uhrzeigersinn
drehen.

DEMONTAGE

Drehen Sie den Deckel bis zum Anschlag
gegen den Uhrzeigersinn und heben Sie den
Deckel/den Abstreifer ab.

Driicken Sie den Abstreicherring und den
Abstreicher-Handgriff (am Deckel angebracht)
zusammen und drehen Sie gleichzeitig den
Abstreicher-Handgriff bis zum Anschlag im
Uhrzeigersinn. Trennen Sie die drei Teile.

Drehen Sie das Messer bis zum Anschlag im
Uhrzeigersinn, entfernen Sie das Messer, und
heben Sie den Behalter heraus. Wenn der
Behalterinhalt flissig ist, sollte der Behalter
geleert werden, bevor das Messer entfernt
wird.

VERWENDUNG DES
DREHZAHLREGLERS

Wenn sich der Drehzahlregler in der Position O
befindet, ist die Maschine ausgeschaltet. In der
Position | [auft die Maschine kontinuierlich bei
niedriger Geschwindigkeit und in der Position
Il bei hoher Geschwindigkeit. In der Position P
(Puls) operiert die Maschine bis der Drehzahl-
regler losgelassen wird.

REINIGUNG

Lesen Sie die gesamte Anleitung vor Beginn
der Reinigung.

VOR DER REINIGUNG: Schalten Sie die
Maschine immer ab, und ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose. Sollte die
Maschine keinen Netzstecker haben, stellen
Sie den Trennschalter auf AUS. Samtliche
abnehmbaren Teile entfernen, die gereinigt
werden sollen. Entfernen Sie ebenso die
Abstreiferklingen und den Dichtungsring.



REINIGUNG IN DER SPULMASCHINE:
Samtliche abnehmbaren Teile kdnnen in der
Splilmaschine gewaschen werden.

HANDWASCHE: Stets Handgeschirrspiimittel
fir die Handwasche verwenden.

REINIGUNGSMATERIALIEN: Eine Geschirr-
birste fir die Reinigung des Lebensmittel-
bereichs verwenden. Die Messerwelle in der
Mitte der Maschine kann mit einer kleinen
Flaschenbiirste gereinigt werden. Ein feuchtes
Tuch fiir das Abwischen der anderen Ober-
flachen der Maschine verwenden.

DESINFIZIERUNG: Isopropylalkohol
(65-70%) verwenden. Isopropylalkohol ist
leicht entflammbar, also Vorsicht bei der
Verwendung.

WARNUNG:

+ Kein Wasser auf die Seiten der Maschine
giellen oder sprihen.

+ 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.

VERMEIDEN: Keine Reinigungsschwdmme
mit Scheuerflachen (z.B. Scotch-Brite™)
verwenden, wenn nicht absolut notwendig.
Diese rauen die Oberflache an und machen
sie weniger wasserabweisend.

PFLEGEHINWEISE:

+ Die Maschine unmittelbar nach Gebrauch
reinigen.

+ Die Maschine unmittelbar nach der Reini-
gung trocknen, um die Oxidierung oder die
Entfarbung der Oberflache zu vermeiden.

INFORMATION: Wird die Maschine fiir eine
langere Zeit in einem feuchten Zustand
belassen, erscheinen Flecken. Diese Flecken
sind harmlos, aber die Originaloberflache
wird ihren Glanz verlieren. Obst und Gemiise
enthalten Sauren. Abhangig davon, welche
Produkte verarbeitet werden, wird dies zu
Auswirkungen auf das Metall nach einem
unterschiedlichen Zeitraum fiihren. Es ist
deshalb wichtig, die Maschine unmittelbar
nach der Verarbeitung von salzhaltigen oder
saurehaltigen Produkten zu reinigen.

FEHLERSUCHE

Zur Eliminierung des Risikos von Motorschaden
ist der VCB-32 mit einem thermischen Motor-
schutz ausgestattet, welcher die Maschine
automatisch bei zu hoher Motortemperatur
abschaltet. Der thermische Motorschutz hat
eine Ricksetzautomatik, was bedeutet, dass
die Maschine erst dann wieder gestartet
werden kann, wenn sich der Motor abgekiihlt
hat. Dieses nimmt normalerweise zwischen 10
und 30 Minuten in Anspruch.
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FEHLER: Die Maschine startet nicht oder bleibt
wah-rend des Betriebs stehen, ohne erneut
gestartet werden zu kénnen.

MASSNAHMEN: Kontrollieren Sie, ob der
Netzstecker korrekt in die Steckdose einges-
teckt ist, oder stellen Sie den Trennschalter in
die Position I. Priifen Sie die Sicherungen im
Sicherungskasten des betreffenden Raumes
auf einen moglichen Defekt und die richtige
Amperezahl hin. Uberpriifen, ob Behalter und
Deckel korrekt angebracht sind. Bis zu 30
Minuten warten und dann erneut versuchen,
die Maschine zu starten. Bei Bedarf Fachmann
zur Fehlerbehebung hinzuziehen.

FEHLER: Geringe Leistung oder mangelhaftes
Ergebnis.

MASSNAHMEN: Die Produkte in kleinere,
gleichmaRige Sticke von maximal 3x3x3
cm zerteilen. Fir kirzere oder langere Zeit
verarbeiten. Kleinere Menge zu einer Zeit
verarbeiten. Den Abstreifer stets eingebaut
lassen und so verwenden, wie dies nétig ist.

TECHNISCHE DATEN HALLDE
VCB-32

KAPAZITAT UND VOLUMEN: Bruttovolumen
des Behalters: 3 Liter. Nettovolumen des
Behalters fiir frei flieRende Flussigkeiten: 1,4
Liter.

MASCHINENUNTERTEIL: Motor: 1,0 kW.
100-120V, 1-Phasenstrom, 50-60 Hz, 220-240
V, 1-Phasenstrom, 50/60 Hz. Thermischer
Motorschutz.

Kraftlibertragung: Zahnriemen.

Sicherheitssystem: Zwei Sicherheitsschalter.
Schutzart: IP34. Netzanschluss: Geerdet,
einphasig, 10 A. Sicherung in Sicherungs-
kasten fiir den betreffenden Raum: 10 A,
trage. Gerauschpegel: LpA (EN31201): 82 dBA
wahrend des Schneidens. Magnetfeld: Kleiner
als 0,1 Mikrotesla.

GESCHWINDIGKEITSREGELUNG: Zwei
Geschwindigkeiten flr perfekte Verarbei-
tungsergebnisse. 1450 U/min in Position | und
2650 U/min in der Position II. Die Puls-Funktion
operiert in der Position P mit 2650 U/min.

MESSER: Der Durchmesser des Schneide-
messers betrégt 180 mm.

NETTOGEWICHTE: Maschinenunterteil: 8,6
kg. Behalter komplett: 1,4 kg.

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

HALLDE
VCB-32

(DK)

ADVARSEL!

Pas p3, at h&nderne ikke kommer i kontakt
med skarpe knive og bevagelige dele.

Ber altid maskinen i de to handtag pa
maskinhusets sider.

Stik aldrig haenderne ned i skalen.

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-
daeren senest 8 dage efter levering.

INSTALLATION
Fjern kniven fra skélen 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

Traek stikket ud af kontakten eller sluk for
afbryderen og kontroller derefter at elkablet
ikke har nogen synlige skader.

Monter skal, kniv og lag. Saet hastigheds-regu-
latoren pa “II” og kontroller at akslen stopper
indenfor 4 sekunder efter at laget er lgftet og
drejet helt om mod uret.

Fjern laget, kniven og skalen. Drej hastigheds-
regulatoren om pa “II” og kontroller at maskinen
ikke starter.

Kontroller at maskinens gummifedder er
spaendt fast.

Kontroller at knivene er helt og skarpe.

Ved fejlifunktion skal der tilkaldes en autoriseret
fagmand, far maskinen tages i brug.

ANVENDELSE

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

parmesan,

BRUGERE

Restauranter, caféer, bagerier, butikskakkener,
disetkakkener, plejehjem, sygehuse, skoler,
daginstitutioner, salatbarer etc.

KAPACITET

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

For et ensartet og godt resultat bgr faste
produkter, sasom kad, ost o.l. farst deles i lige
store stykker, ikke starre end ca 3x3x3 cm.

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

* Kad: 1kg

+ Fisk: 1 kg

* Kryddersmer: 1 kg

+ Majonzese: 1 liter

* Persille: 1 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 fore 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
styre-pladen pa skalen fgres ind i sporet, gverst
pa maskinbasen.

Placer kniven pa akslen og drej og tryk samti-
digt kniven nedad, sa den falder helt ned i
koblingen.

Indseet teetningsringen i sporet pa laget.

Tag fat i centrum af skraberringen og placer
laget pa skraberringen.

Placer skraberhandtaget ovenpa laget og
skraberringen under. Drej skraberhandtaget
mod uret, til stop i skraberringen og de tre
dele er samlet.

Placer laget pa skalen, saledes at teksten
“Close Open” er i en position kl. 5, set fra
afgangen pa maskinbasen.

Drej laget med uret til stop.

DEMONTERING

Drej laget mod uret il stop og tag
skraberen af maskinbasen.

laget/

Tryk skraberringen og handtaget, som sidder
pa laget sammen og drej samtidigt skraber-
handtaget med uret til stop og adskil de tre
dele.

Drej kniven med uret til stop og fiern kniven og
skalen. Hvis indholdet er flydende skal skalen
temmes farst, inden kniven afmonteres.

HASTIGHEDSREGULERING

Med regulatoren i stilling "0” er maskinen
stoppet. | stilling "I” kgrer maskinen konti-
nuerligt med lav hastighed og i stilling "Il",
kontinuerligt med hgj hastighed. | stilling "P”
(puls) kerer maskinen med hgjeste hastighed
til knappen slippes.

RENGORING

Laes hele instruktionen fgr 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 renggres. Fiern
ogsa alle skraberblade og teetningsringe.

Maskinopvask: samtlige aftagelige kan vaskes
i en opvaskemaskine.

HANDOPVASK: Brug altid handopvaske-
middel.

RENG@YRINGSVARKT@J: Brug en opvas-
kebgrste til renggring af produktomraderne.
Knivakslen i midten af maskinen kan med
fordel renggres med en lille flad barste. Aftar
maskinens udvendige falder med en fugtig
klud.

DESINFEKTION: Brug Isopropanol (65-70%).
Isopropanol er let antaendeligt, veer derfor
forsigtig.

ADVARSEL:

+ Heeld eller sprgijt aldrig vand p& maskinens
sider.

* Brug aldrig klorholdige produkter til
renggringen.

+ Brug aldrig skarpe genstande eller genst-
ande ikke egnet til rengaring.

* Brug aldrig renggringsmidler med slibende
effekt.

UNDGA: Brug ikke renggringssvampe som
f.eks. Scotch Brite™, medmindre dette er
absolut ngdvendigt. Disse ger overfladen mere
ru og dermed mindre vandafvisende.

PLEJE:

+ Renggr maskinen omgaende efter brug.

+ Taor maskinen omgaende efter rengering,
for at undga oxidering og misfarvninger pa
ydersiden.

Hvis maskinen efterlades fugtig i laengere tid,
kan der opsta pletter. Disse pletter er harmigse,
men pynter ikke pa overfladen. Grgntsager
og frugt indeholder syrer. Afhaengigt af hvilke
produkter der er tale om, vil disse pavirke
metallet efter forskellige tidsintervaller. Det er
derfor vigtig at renggre maskinen direkte efter
behandling af salte og sure produkter.

FEJLSOGNING

For at fierne risikoen for skader pa motoren,
er VCB-32 udstyret med en termosikring, som
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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.

AFHJZALPNING: Kontroller at stikket er sat i
kontakten. Monter skalen korrekt. Tryk laget
ind i holderen og luk lagholderen. Kontroller
at sikringerne pa forsyningen er i orden. Drej
hastighedsregulatoren om pa "0” og vent i
nogle minutter, forsgg derefter at genstarte
maskinen. Hjeelper dette ikke, tilkald da en
autoriseret fagmand.

FEJL: Lav kapacitet eller darligt resultat.

AFHJZALPNING: Fordel produktet i mindre
stykker pa max. 3x3x3 cm. Behand| i kortere
eller leengere tid. Behand| mindre portioner pr.
gang. Hav altid skraberen monteret og brug
den efter behov.

TEKNISK DATA HALLDE VCB-32

KAPACITET OG VOLUMEN: Skalens brut-
tovolumen: 3 liter. Skalens nettovolumen
letflydende veeske 1,4 liter.

MASKINBASE: Motor: 1,0 kW. 100-120 V,
1-faset, 50-60 Hz. 220-240 V, 1-faset, 50/60
Hz.

Termosikring. Transmission: vedligehol-
delsesfri tandrem. Sikkerhedssystem: to
sikkerhedsafbrydere. Kapslingsklasse: 1P34.
Veaegudtag: jordet, 1-faset, 10 A. Anlaegssikring:
10 A, treg. Stgjniveau: LpA (EN31201): 82
dBA ved hakning. Magnetfelt: mindre end 0,1
mikrotesla.

REGULERING OG HASTIGHEDER: To hastig-
heder for perfekt resultat. Ca 1450 o/min i stil-
ling “I” og 2650 o/min i stilling “Il”. Pulsfunktion
giver 2650 o/min i stilling “P”.

KNIV: Hakkeknivens diameter: 180 mm.

NETTOVAGT: Maskinbase: 8,6 kg. Skal
komplet: 1,4 kg.

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

HALLDE
VCB-32

(ES)

iATENCION!

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

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

No introduzca nunca las manos en el
recipiente.

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

Solo el personal técnico cualificado puede
re~parar 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. Las reclama-
ciones deberan realizarse dentro de los ocho
dias siguientes a la entrega al proveedor del
aparato.

INSTALACION

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

Enchufe el aparato a una toma de alimentacién
eléctrica principal, que cumpla las especifica-
ciones incluidas en la placa de caracteristicas
de la parte posterior de la base.

Sitle el aparato sobre una superficie 0 mesa
resistente que tenga una altura de 650--900
mm.

CONTROL DE SEGURIDAD
ANTES DE USO

Desenchufe el aparato de la toma de corriente,
o desconecte el interruptor principal, y
compruebe que el cable eléctrico esté en
perfecto estado, sin grietas.

Coloque el recipiente, la cuchilla y la tapa,
seleccione la velocidad en posicion "II”
y compruebe que el eje para de rotar 4
segundos después de que la tapa haya sido
levantada y girada en el sentido contrario a
las agujas del reloj tanto como sea posible.

Retire la tapa, la cuchilla y el recipiente. Gire
el mando de seleccién de velocidad hasta la
posicion “lI” y compruebe que el aparato no
se pone en marcha.
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Compruebe que la base de goma del aparato
esta firmemente atornillada en su posicion.

Compruebe que las cuchillas estan en buen
estado y afiladas.

En caso de fallo o funcionamiento incorrecto,
llame a un mecanico cualificado para solu-
cionar el fallo antes de usar el aparato.

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, cafeterias,
pastelerias, cocinas dietéticas, residencias
geriatricas, escuelas, centros de comida
rapida, centros de dia, bufés de ensaladas, etc.

CAPACIDAD

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

Para un buen resultado igualado con comidas
sélidas como carne, queso, deberian cortarse
primero en trozos mas o menos iguales y no
superiores a 3x3x3 cm.

La lista a continuacién indica la cantidad
maxima recomendada que debe procesarse
de una sola vez.

+ Carne: 1kg

» Pescado: 1 kg

* Mantequilla aromatizada: 1 kg
* Mayonesa: 1 litro

+ Perejil: 1 litro

LA ESPATULA

Use siempre la espatula en todos los tipos
de procesado, ya que la espatula de tres
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 la placa para el recipiente esté
insertada en el hueco superior de la base del
aparato.

Coloque la cuchilla en el eje y girela presio-
nando hacia abajo de modo que se hunda
completamente en su acoplamiento.

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

Sujete el centro del anillo de la espétula y
coloque la tapa en el anillo de la espatula.

Cologue el mango de la espatula encima de la
tapa y el anillo de la espatula por debajo. Gire
el mango de la espatula en sentido contrario
a las agujas del reloj hasta el tope permitido
por el anillo de la espatula y se uniran las tres
partes.

Coloque la tapa en el recipiente de modo que
el texto "Close-Open” se encuentre "alas 5" en
relacién con la salida de la base del aparato.

Gire completamente la tapa en direccién
horaria hasta su tope.

DESMONTAJE

Gire la tapa en direccion contraria a las agujas
del reloj y levante la tapa/espatula separandola
de la base del aparato.

Presione a la vez sobre el mango de la espa-
tula (sujeto a la tapa) 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 separe las tres piezas.

Gire la cuchilla en sentido horario hasta llegar
al tope y retire la cuchilla y separe el recipiente.
Si el contenido del recipiente es liquido, debera
vaciarlo antes de retirar la cuchilla.

USO DEL CONTROL DE
VELOCIDAD

Con el mando de velocidad situado en posi-
cion "O” el aparato estara desconectado. En
la posicion "I”, el aparato funciona de forma
ininterrumpida a baja velocidad y en posicion
"I, funciona de forma ininterrumpida a alta
velocidad. En la posicion “P” (PULSE), el
aparato funciona hasta que actia el control
de velocidad.

LIMPIEZA

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

ANTES DE LALIMPIEZA: Desconecte siempre
el aparato y extraiga el enchufe de la pared.
También puede, si el aparato no dispone de
enchufe, desconectar el interruptor de trabajo.
Retire todas las piezas extraibles para limpia-
rlas. Retire las palas de la espatula y el anillo
de sellado.

LIMPIEZAEN LAVAVAJILLAS Todas las piezas
extraibles son aptas para lavavajillas.

LIMPIEZA A MANO: Use siempre detergente
liquido de lavado a mano.

MATERIAL DE LIMPIEZA: Use un cepillo para
vajilla para limpiar las zonas de alimentos. El
eje de la cuchilla en el centro del aparato puede
limpiarse con una pequefa escobilla cilindrica.
Use un trapo humedo para limpiar las demas
superficies del aparato.
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DESINFECCION: Use alcohol isopropilico
(65-70%). El alcohol isopropilico es altamente
inflamable, de modo que Uselo con precaucion
al aplicarlo.

ATENCION:

+ No vierta o pulverice agua sobre los laterales
del aparato.

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

+ No utilice objetos afilados ni ninguin objeto
que no esté pensado para la limpieza.

+ No use detergentes o productos de limpieza
abrasivos.

A EVITAR: No use esponjas de limpieza con
estropajo (como Scotch-Brite™) salvo que sea
imprescindible. Esto raspara la superficie y la
hard menos repelente al agua.

CONSEJOS SOBRE EL CUIDADO:

+ Limpie el aparato inmediatamente después
de su uso.

+ Seque el aparato inmediatamente después
de limpiarlo para evitar que se oxide y deco-
lore la superficie.

INFORMACION: Si el aparato permanece
humedo por un periodo prolongado, apare-
ceran manchas. Estas manchas no son
problematicas, pero la superficie original
perdera su brillo. Las verduras y frutas
contienen acidos. Dependiendo de qué
productos se procesen, esto tendra un efecto
en el metal tras periodos variables de tiempo.
Por eso es importante limpiar el aparato justo
después de usarlo para procesar productos
salados y &cidos.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Para eliminar el riesgo de dafiar el motor, el
VCB-32 esta equipado con proteccion térmica
del motor que automaticamente apagara el
aparato si la temperatura del motor es dema-
siado alta. La proteccion térmica del motor
tiene reinicio automatico, lo que significa que
el aparato podra encenderse de nuevo cuando
el motor se haya enfriado. Esto puede llevar
entre 10 y 30 minutos.

FALLO: El aparato no se pone en marcha o se
para du-rante el funcionamiento y no puede
volver a ponerse en marcha.

SOLUCION: Compruebe que el cable de
alimentacion esta correctamente enchufado
a la toma de corriente, o bien, seleccione el
interruptor principal en posicién "I”. Controle
que los fusibles del cuadro eléctrico de las
instalaciones no hayan saltado y que sean
del amperaje correcto. Compruebe que el
recipiente y la tapa estén colocados correcta-
mente. Espere 30 minutos y después, vuelva a
intentar encender el aparato de nuevo. Llame
a un mecanico cualificado.

FALLO: Capacidad baja o resultado de proce-
sado deficiente.

SOLUCION: Separe los productos en trozos
mas pequefios de tamafios parecidos de un
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maximo de 3x3x3 cm. Procese durante un
tiempo variable mas o menos prolongado.
Procese una cantidad mas pequefia cada vez.
Tenga siempre instalada la espatula y Usela
cuando sea conveniente.

ESPECIFICACIONES TECNICAS
DE HALLDE VCB-32

CAPACIDAD Y VOLUMEN: Volumen bruto del
recipiente: 3 litros. Volumen neto del recipiente
con liquido fluido: 1,4 litros.

BASE DELAPARATO: Motor: 1,0 kW. 100-120
V, monofasico, 50-60 Hz. 220-240 V, monofa-
sico, 50/60 Hz. Proteccion térmica del motor.

Transmision: correa dentada libre de mante-
nimiento.

Sistema de seguridad: Dos interruptores de
seguridad. Grado de proteccion: IP34. Toma
de corriente de alimentacion. Con toma de
tierra, monofasico, 10 A, fusible en la caja de
fusibles de las instalaciones: 10 A, retardado.
Nivel de ruido: LpA (EN31201): 82 dBA en la
funcion de picado. Campo magnético: Menos
de 0,1 microteslas.

MANDOS Y VELOCIDADES: Dos velocidades
para resultados de procesado perfectos. 1.450
rpm en posicién "I” y 2.650 rpm en posicion
"II". La funcién pulse funciona a 2.650 rpm en
posicién "P”.

CUCHILLA: EI diametro de la cuchilla de
picado es de 180 mm.

PESOS NETOS: Base del aparato: 8,6 kg.
Recipiente completo: 1,4 kg.

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

HALLDE
VCB-32

(FI)

HUOMIO!

Ole hyvin varovainen kasitellessési teravia
ja liikkkuvia osia.

Kanna konetta aina laitteen sivuilla olevista
kahdesta kahvasta.

Al3 koskaan laita késidsi kulhoon.

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

Vain valtuutettu huoltomekaanikko saa
korjata laitteen ja avata laitteen rungon.

PAKKAUKSEN PURKAMINEN

Tarkista, etta kaikki osat ovat olemassa, etta
laite toimii ja ettei mitd&n ole vaurioitunut
kuljetuksen aikana. Valitukset on esitettava lait-
teen toimittajalle kahdeksan péivan kuluessa
toimituksesta.

ASENNUS
Poista tera kulhosta ennen asennusta.

Liité laite sdhkdverkkoon, jonka jénnite vastaa
laitteen rungon takana olevaan tyyppikilpeen
merkittya.

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

TARKISTA AINA ENNEN
KAYTTOA

Irrota virtapistoke pistorasiasta tai vaihtoeh-
toisesti sammuta paakytkin ja tarkista, etta
sahkdjohto on hyvéssa kunnossa eika siind
ole halkeamia.

Laita kulho, terd ja kansi paikalleen ja aseta
nopeudensaéadin "lI"-asentoon ja tarkista, etta
akseli lakkaa pydrimasta 4 sekunnin kuluessa
siitd, kun kansi on nostettu ja kd&nnetty vasta-
paivaan, niin pitkalle kuin se menee.

Poista kansi, tera ja kulho. Kdanna nopeu-
densaadin asentoon "II” ja tarkista, etta laite
ei kaynnisty.

Tarkista, ettd laitteen kumijalat on ruuvattu
tiukasti paikoilleen.

Tarkista, ettad leikkuuterat ovat hyvassa
kunnossa ja teravia.

Jos laitteessa esiintyy vikoja tai toiminta-
hairiita, ota yhteytta valtuutettuun huoltome-
kaanikkoon, joka korjaa vian ennen laitteen
kayttéonottoa.

HALLDE <« User Instructions

KAYTTOTAPA

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

KAYTTAJAT

Ravintolat, kauppojen keitti6t, kahvilat,
leipomot, dieettikeittiot, vanhainkodit, koulut,
pikaruokapaikat, paivékodit, salaattibaarit jne.

KAPASITEETTI

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

Saadaksesi tasaisen ja hyvan tuloksen kiinteilla
elintarvikkeilla, kuten lihalla ja juustolla, ne on
ensin syyta paloitella suunnilleen yhta suuriksi
paloiksi, joiden koko on enintdan 3 x 3 x 3 cm.

Alla olevassa listassa on suositellut enimmais-
maarat, joita voidaan kasitella kerralla.

 Liha: 1 kg

» Kala: 1 kg

* Maustevoi: 1 kg
* Majoneesi: 1 litra
* Persilja: 1 litra

KAAVIN

Pida kaavin aina asennettuna kaikentyyppisen
kasittelyn aikana, sillé kolme kaavinteréé hida-
stavat ruoan pyérimisté kulhossa ja ohjaavat
ruokaa kohti kulhon keskustaa/leikkausosaa.

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

KOKOAMINEN

Aseta kulho laitteeseen siten, ettd kulhon
kohdistuslevy asettuu koneen alustan syven-
nyksen paalle.

Aseta terd akselille ja pyoritd terdd samalla,
kun painat sita alaspain siten, etta se uppoaa
taysin liittimeensa.

Aseta tiivisterengas kannen sisapuolen uraan.

Tartu kaavinrenkaan keskustaan ja aseta kansi
kaavinrenkaan paalle

Aseta kaapimen kahva kannen paaélle ja
kaavinrengas sen alle. K&anna kaapimen
kahvaa vastapaivaan, niin pitkalle kuin se
menee kaavinrenkaassa, ja ndin kolme osaa
on liitetty toisiinsa.

Laita kansi kulhon paélle siten, etta teksti
"Close Open” on kello 5:n kohdalla suhteessa
laitteen rungon istukkaan.

Kierré kantta my6tapaivaan, niin pitkalle kuin
se menee.

PURKAMINEN

Kierra kantta vastapaivaan, niin pitkalle kuin
se menee, ja nosta kansi/kaavin pois koneen
rungosta.

Paina kaavinrengas ja kaapimen kahva (asen-
nettu kanteen) yhteen pyorittdmalla kaapimen
kahvaa my6tapaivaan, niin pitkalle kuin se
menee, ja erota kolme osaa toisistaan.

Kaanna terda myotapaivaan, niin pitkalle kuin
se menee, irrota terd ja nosta se pois kulhosta.
Jos kulhon sisaltd on nestemaistd, se on
tyhjennettava ennen terdosan poistamista.

NOPEUDENSAATIMEN KAYTTO

Nopeudensaatimen ollessa "O”-asennossa
laite on kytketty pois paalta. "I-asennossa
laite toimii jatkuvasti alhaisella nopeudella,
"[I"-asennossa jatkuvasti suurella nopeudella.
Asennossa "P” (pulssi) laite toimii, kunnes
nopeudensaadin vapautetaan.

PUHDISTUS

Lue kaikki ohjeet, ennen kuin alat puhdistaa
laitetta.

ENNEN PUHDISTUSTA: Sammuta aina laite
jairrota pistoke pistorasiasta. Vaihtoehtoisesti,
jos laitteessa ei ole pistoketta, avaa erotu-
skytkin. Poista kaikki irrotettavat osat, jotka
on puhdistettava. Poista myds kaavinterat ja
tiivisterengas.

PESU ASTIANPESUKONEESSA: Kaikki irro-
tettavat osat ovat konepestavia.

PESU KASIN: Kayta aina kasitiskiainetta.

PUHDISTUSMATERIAALIT: Kayta tiskiharjaa
ruoan kanssa kosketuksissa olevien alueiden
puhdistamiseen. Laitteen keskiosassa oleva
terdakseli voidaan puhdistaa pienella pullo-
harjalla. Kayta kosteaa liinaa laitteen muiden
pintojen puhdistamiseen.

DESINFIOINTI: Kayta isopropyylialkoholia
(65-70 %). Isopropyylialkoholi on erittain
helposti syttyvaa, joten ole varovainen kéasitel-
lessasi sité.

VAROITUS:

+ Al kaada tai suihkuta vettd laitteen paélle.

+ Al3 kéyta natriumhypokloriittia (kloori) tai
mitaan sitd sisaltdvaa valmistetta.

+ Ala kayta teravia esineité tai mitdan muita
esineitd, joita ei ole tarkoitettu puhdistami-
seen.

+ Al kéyta hankaavia pesu- tai puhdistusain-
eita.

VALTA: Ala kayta puhdistukseen hankaus-
sienia (esim. Scotch-Brite™), ellei se ole aivan
valttamatonta. Ne karhentavat pintaa ja tekevat
siitd vahemman vetta hylkivan.

HUOLTO-OHJEET:

+ Puhdista laite valittdmasti kayton jalkeen.

+ Kuivaa laite heti puhdistuksen jalkeen valt-
tdaksesi pinnan hapettumista ja haalistu-
mista.
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TIEDOKSI: Jos laite jatetaan kosteaksi pidem-
maksi ajaksi, siihen ilmestyy tahroja. Tahrat
ovat harmittomia, mutta alkuperainen pinta
menettda kiiltonsa. Vihannekset ja hedelmat
sisdltavat happoja. Ne vaikuttavat metalliin
vaihtelevan pituisen ajan kuluttua ja sen
mukaan, mita tuotteita laitteella kasitellaan.
Siksi on tarkeaa puhdistaa laite valittomasti
suolaisten ja happamien tuotteiden kasittelyn
jalkeen.

VIANMAARITYS

Moottorin vahingoittumisriskin eliminoimiseksi
VCB-32 on varustettu moottorin Idmpdsuojalla,
joka sammuttaa laitteen automaattisesti, mikali
moottorin ldmpdtila nousee liian korkeaksi.
Moottorin lampdsuojassa on automaattinen
nollaus, mika tarkoittaa, etta laite voidaan kéyn-
nistda uudelleen, kun moottori on jaahtynyt.
Siihen kuluu yleensa 10-30 minuuttia.

VIKA: Laite ei kdynnisty tai pysahtyy kesken
kayton, eika sita voida kdynnistada uudelleen.

KORJAUS: Tarkista, etta pistoke on kunnolla
kiinni pistorasiassa, tai vaihtoehtoisesti aseta
paakytkin “I"-asentoon. Tarkista, etté sulake-
rasiassa olevat sulakkeet eivat ole lauenneet
ja niissa on oikea ampeeriarvo. Tarkista, etta
kulho ja kansi on asennettu oikein. Odota
30 minuuttia ja yrita sitten kdynnistaa laite
uudelleen. Kutsu paikalle valtuutettu huol-
tomekaanikko.

VIKA: Alhainen kapasiteetti tai huonot tulokset.

KORJAUS: Paloittele elintarvikkeet pienem-
miksi, tasakokoisiksi kappaleiksi, maks. 3 x
3 x 3 cm. Kayta lyhyemman tai pidemman
aikaa. Kasittele pienempia maaria kerralla.
Pida kaavin aina asennettuna ja kayta sita
tarvittaessa.

HALLDE VCB-32:N TEKNISET
TIEDOT

KAPASITEETTI JATILAVUUS: Kulhon brutto-
tilavuus: 3 litraa. Kulhon nettotilavuus vapaasti
virtaavalla nesteella: 1,4 litraa.

LAITTEEN RUNKO: Moottori: 1,0 kW. 100-120
V, yksivaiheinen, 50-60 Hz. 220-240 V, yksi-
vaiheinen, 50/60 Hz. Moottorin lampdsuoja.

Voimansiirto: huoltoa kaipaamaton
hammashihna.

Turvajarjestelma: Kaksi turvakytkinta.
Suojausluokka: 1P34. Virtalahteen liitanta:
Maadoitettu, yksivaiheinen, 10 A. Sulake
sulaketaulussa: 10 A, viivastetty. Aanitaso:
LpA (EN31201): 82 dBA pilkkomisen aikana.
Magneettikentta: Alle 0,1 mikroteslaa.

SAATIMET JA NOPEUDET: Kaksi nopeutta
taydelliseen tulokseen. 1 450 rpm asennossa
"I ja 2 650 rpm asennossa "II”. Pulssitoiminto
toimii 2 650 rpm:n nopeudella "P"-asennossa.

TERA: Leikkuuteran halkaisija on 180 mm.

NETTOPAINOT: Laitteen runko: 8,6 kg. Kulho:
1,4 kg.
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NORMIT/STANDARDIT: NSF STANDARD 8,
katso vaatimustenmukaisuusvakuutus.

HALLDE < User Instructions



MODE D’EMPLOI

HALLDE
VCB-32

(FR)

ATTENTION'!

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.

Ne jamais mettre les mains dans le réci-
pient.

Avant de procéder au nettoyage, toujours
déconnecter I'appareil en tournant le
sélecteur de vitesse en position « 0 » et en
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

Vérifier que toutes les pieces sont jointes,
que l'appareil fonctionne et que rien n'a été
endommage lors du transport. Toute réclama-
tion doit parvenir au fournisseur de I'appareil
sous huitaine.

INSTALLATION

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

Brancher I'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 a 90 cm de hauteur.

CONTROLE DE SECURITE
AVANT UTILISATION

Débrancher la fiche de la prise murale ou
bien couper l'interrupteur général et s’assurer
ensuite que le cable d’alimentation est intact
et nest pas fendillé.

Mettre en place le récipient, le couteau et le
couvercle, puis mettre le sélecteur de vitesse
sur « Il » et vérifier que I'axe s’arréte dans
les 4 secondes aprés que le couvercle ait été
tourné dans le sens contraire des aiguilles
d’une montre jusqu’en butée.

Retirer le couvercle, le couteau et le récipient.
Amener le sélecteur de vitesse dans la position
« Il » et vérifier que I'appareil ne démarre pas.

Vérifier que les pieds en caoutchouc de
I'appareil sont bien vissés.

Veiller ? ce que les couteaux soient intacts et
bien coupants.
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En cas de défaut ou de mauvais fonctionne-
ment, faire appel a un professionnel qualifié
qui réparera I'appareil avant toute remise en
service.

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 Iégumes,
les oignons, le persil, les noix, les amandes, le
parmesan, les champignons, le chocolat, etc.

UTILISATEURS

Restaurants, traiteurs, cafés, boulangeries-
patisseries, cuisines diététiques, maisons de
retraite, écoles, restauration rapide, centres
d’accueil, saladeries, 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 3x3x3 cm.

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

+ Viande : 1 kg

+ Poisson : 1kg

+ Beurre aromatisé : 1 kg
* Mayonnaise : 1 litre

* Persil : 1 litre

RACLEUR

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

En tournant la poignée du racleur vers l'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
maniere que son ergot de verrouillage pénetre
dans 'évidement ménagé sur le dessus du
bloc moteur.

Placer le couteau sur I'axe et appuyer en tour-
nant jusqu’a encliquetage.

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

Saisir la bague du racleur au centre et placer
le couvercle dessus.

Placer la poignée du racleur au-dessus du
couvercle et la bague du racleur sous celui-ci.
Tourner la poignée du racleur dans le sens
contraire des aiguilles d’'une montre jusqu’en
butée pour assembler les trois éléments.

Mettre en place le couvercle sur le récipient
de telle sorte que I'inscription « Close Open »
soit dans la position “5 heures” par rapport a
I'orifice de sortie du bloc moteur.

Tourner le couvercle dans le sens des aiguilles
d’'une montre jusqu’en butée.

DEMONTAGE

Tourner le couvercle dans le sens contraire des
aiguilles d’'une montre jusqu’en butée et retirer
le couvercle/le racleur vers le haut.

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

Tourner le couteau dans le sens des aiguilles
d’'une montre jusqu’en butée, puis I'enlever et
sortir le récipient. Sile contenu du récipient est
liquide, il convient de le vider avant d’enlever
le couteau.

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,
etsur « Il » a grande vitesse. Dans la position «
P », il s'arréte des que 'on relache le sélecteur.

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. 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. Retirer aussi les pales du racleur
et joint d’étanchéité.

NETTOYAGE DANS LE LAVE-VAISSELLE
: Toutes les pieces amovibles peuvent étre
lavées dans le lave-vaisselle.

NETTOYAGE A LA MAIN : Utiliser toujours un
détergent pour vaisselle a la main.

MATERIAUX DE NETTOYAGE : Pour nettoyer
les zones exposées aux aliments, utiliser une
éponge a récurer la vaisselle. L'axe au milieu
de I'appareil peut étre nettoyé a I'aide d’'une
petite brosse a bouteilles. Pour essuyer les
autres surfaces de I'appareil, utiliser un chiffon
humide.

DESINFECTION : Utiliser 'alcool isopropylique
(de 65 a 70 %). L'alcool isopropylique est tras
inflammable ; lors de son application, il faut
donc étre prudent.
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ATTENTION!

* Ne pas verser ou asperger d’eau sur les
cotés de l'appareil.

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

* Ne pas utiliser d’objets tranchants pour
nettoyer I'appareil ou d’autres objets qui ne
sont pas destinés au nettoyage.

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

AEVITER Ne pas utiliser d'éponges a récurer
avec une toison abrasive (par exemple Scotch-
Brite™), si cela n'est pas absolument néces-
saire. Cela rend la surface plus rude et moins
hydrofuge.

CONSEIL D’ENTRETIEN :

* Nettoyer I'appareil immédiatement aprés
['utilisation.

+ Essuyer I'appareil immédiatement aprés
le nettoyage afin d’éviter I'oxydation et la
décoloration du surface.

INFORMATION : Si vous laissez cet appareil
humide pendant des périodes plus longues,
des taches apparaitront. Ces taches sont inof-
fensives mais le surface originaire perdra son
lustre. Les légumes et les fruits contiennent
des acides. En fonction des aliments préparés,
cela exerce un effet sur le métal au bout
d’'une période dont la durée varie. Il est donc
important de nettoyer 'appareilimmédiatement
aprés la préparation d’aliments salés et acides.

DEPANNAGE

Pour éliminer les risques de dommages
au niveau du moteur, le modéle VCB 32
intégre une fonction de sécurité qui I'arréte
automatiquement en cas d’échauffement. Le
réenclenchement est ensuite automatique, ce
qui signifie donc qu'’il n’est pas possible de
redémarrer I'appareil avant que le moteur ait
refroidi, ce qui demande normalement entre
10 et 30 minutes.

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

MESURES : S’assurer que la fiche est bran-
chée sur la prise murale ou, selon le cas, que
I'interrupteur général est sur « | ». Vérifier que
les fusibles dans I'armoire & fusibles du local
sont intacts et ont 'ampérage qui convient.
Vérifier que le récipient et le couvercle sont
correctement montés. Attendre jusqu’a 30
minutes avant d’essayer de remettre I'appareil
en marche. Le cas échéant, faire appel a un
professionnel compétent.

DEFAUT : Faible capacité ou mauvais résultats

MESURES : Couper le produit en morceaux
plus petits et de mémes dimensions (max.
3x3x3 cm). Raccourcir ou prolonger le temps
de préparation. Préparer une plus petite
quantité a la fois. Le racleur doit toujours étre
monté et il doit étre utilisé a des fins prévus.
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CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES HALLDE VCB-32

QUANTITES ET VOLUMES : Volume brut du
récipient : 3 litres. Contenance nette du réci-
pient, liquide fluide : 1,4 litre.

BLOC MOTEUR : Moteur : 1,0 kW. 100 a
120 V, monophasé, 50 a 60 Hz. 220 a 240 V,
monophasé, 50 a 60 Hz. Protection thermique
du moteur.

Transmission par courroie crantée ne néces-
sitant pas d’entretien.

Systeme de sécurité : deux disjoncteurs de
sécurité. Classe d’isolation : IP34. Bran-
chement secteur : prise murale avec terre,
alimentation monophasée, 10 A. Fusible dans
I'armoire a fusibles du local : 10 A, a action
différée. Niveau sonore : LpA (EN31201): 82
dBA (hachage). Champ magnétique : inférieur
a 0,1 microtesla.

REGLAGE DE LA VITESSE : deux vitesses
pour un résultat parfait. 1 450 tr/min en posi-
tion « I » et 2 650 tr/min en position « Il ». n
position “P” (marche intermittente), la vitesse
est de 2 650 tr/min.

COUTEAU : Diamétre du couteau : 180 mm.

POIDS NETS : Bloc moteur : 8,6 kg. Récipient
complet : 1,4 kg.

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

HALLDE < User Instructions



OAHrIEZ XPHZHZ

HALLDE
VCB-32

(GR)

MPOZOXH!

MpooéxeTe IBINITEPWS VO PNV TPAULATICETE
Ta XEPIO OAG OTIG AIXUNPES AETideg Tou
HaxaipioU Kl T KIVOUPEVA MEPN.

MeTagépeTe TdvTa TN GUGKEUN aTTo TIG SUO
AaBég ou BpiokovTal oTIG TTAEUPES TNG
Bdong TNG CUOKEUAG.

Mnv TotroBeTeiTe TTOTE TO XEPIO OOG GTOV
KGdo.

ATTEVEPYOTIOIEITE TAVTA TN OUOKEUR
TPIV TNV KABOPioETE, JETAKIVWVTAG TO
XEIPIOTAPIO TAXUTATWY OTn Béon «O» kai
aTn ouvéxela ByddovTag 1o QIG TPOPodoTiag
amd Tnv mpia Toixou n, EVOAAAKTIKA,
ONKWVOVTAG TOV SIGKOTITN OTTONOVWONG.

Mévog évag €§eIBIKEUPEVOG TEXVIKOG
EMITPETETAI VO ETMOKEVALEI TNV CUOKEUN
Kal va avoiyel To TePiBAnud Tng.

AOQAIPEZH ANO TH
ZYZKEYAZIA

EAéyETe 611 €xouv mapadobei dAa Ta
€€opTAMOTA, OTI N CUCKEUR AEITOUPYEL, Kal OTI
Oev utéaTn BAGBEG KATA TN UETAPOPAG TNG.
Tuxdv agiwoeig péTel va uttodAAovTal oTov
TTPOPNBEUTHA TNG CUOKEUNG EVTOG OXTW NUEPWV
até Tnv Tapddoon.

EFKATAZTAZH

Mpiv TNV eyKatdoTaon agaipéaTe TO Yaxaipl
Q1o TOV KAdO.

2uvOEQTE TN GUOKEUN O€ IO KEVTPIKI TTAaPOXNA
NAeKTPIKOU pelpaATOG UE TTPOBIAYPAPES
TTOU CUPPWVOUV WE TIG TTANPOPOpiEG TTOU
avaypd@ovTal TV TTIVOKida OTOIXEIWV TToU
Bpioketal aTo Tiow pépog Tng BAong NG
GUOKEUNG.

TotroBeTAGTE TN OUCKEUR O€ éva aTaOEPD
TAYKO epyaciag f o€ éva Tpaméd Uyoug
650-900 mm.

AMAPAITHTOI EAErXol NPIN
TH XPHZH

AgaipéaTe 10 @Ig TpoYodoaiag até Tnv Tpila
), EVOANQKTIKG, OTTEVEPYOTTOIRTTE TOV KEVTPIKO
BIOKOTITN KaIl EAEYETE OTI TO KOAWDIO PEUPATOG
gival o KaA katdoTaon Kal n povwon dev
eival payiopévn.

TotmroBeTAOTE TOV KGO, TO Wayaipl Kal TO
KaTTAKI, OPIOTE TO XEIPIOTAPIO TAXUTATWY OTN
Béan «I» kai eAEyETE OTI 0 GEovag oTapaTd va
TIEPIOTPEPETAI EVTOG 4 BEUTEPOAETTTWV ATTO TN
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OTIYMN TTOU ONKWVETE TO KATTAKI KOl TO YUPICETE
apIoTEPOTTPOPA GO0 TIEI

AQ@aip£oTe TO KATTAKI, TO Payaipl Kal Tov Kado.
l'upioTe TO XeEIPIOTAPIO TAXUTATWY OTN 60N
«ll» kar eAéyETe 6T N ouokeun Oev TiBeTal O€
Aeimoupyia.

EAéyEre Om 1O €AOTIKG TTODIO TNG OUOKEUNG
eival kaAd Bidwpéva aTn B€an Toug.

BeBaiwbeite o011 T paxaipia givalr o€ KaAn
KaTdoTaon kai arxuned.

2€ TepITITwon TTou TTPOoKANBEi kaTTola BAGRN
) duoAeiToupyia, KaAEoTe Evav eCEIBIKEUPEVO
TEXVIKO yia va dlopbwaoel Tn BAGRn Tpotol
XPNOIUOTIOINCETE T GUCKEUN).

EIAH ENEZEPrAZIAZ

KoBel, ahéBel kal avapelyvuel KIUd, apwuaTkd
BouTupo, papivadeg, EmdOPTIA, TTOUPE, TIATE,
ooutreg, KTA. Emegepyadetar kpéag, wapia,
@pouTa, Aaxavikd, Kpeuuudia, paivravo,
¢npoug kaptoug, aultydaia, Tappeldva,
paviTdpia, cokoAdTa KTA.

XPHZITEZ

EoTiatépia, kouliveg kataoTnudTwy,
KOQETEPIEG, POUPVOI, KOULIVEG VOOOKOUEIWY,
0iKOI Euynpiag, axoAcia, eaTIATOPIA YPryOPOU
paynToU, TaIdIKoi OTABWOI, UTTOUPE pE CAAATEG
KTA.

XQPHTIKOTHTA

H moodtnTa Kai 10 péyebog TwV KOPUATIWY TToU
MTTOpEi va ETTECEPYOOTET TAUTOX POV N CUCKEUN),
kaBwg kal n didpkela NG emeCepyaaiag
egapTwvTal amd Tn oUOTACN TWV TPOPIHWY Kal
T0 €MOBUUNTS aTTOTEAEGA.

Ma va emTeuxBei €va ouoIoyEVEG Kal KOAS
aTTOTEAECUA PE OKANPA TPOQIYA, OTTWG
TO Kp£OG, TO TUPi KTA. TTPETTEl TTPWTA VA
TEUayIoTOUV O€ OXEDOV I00UEYEDN KOUPATIA,
£€wg Kal 3x3x3 cm.

H Tapokdtw ANioTa uTTodEIKVUEl TIG PEYIOTEG
OUVIOTWUEVEG TTOCOTNTEG TTOU PTTOPEI va
eTmegepyadeTal TAUTOXPOVWG N GUCKEUN).

* Kpéag: 1 kg

* Wapi 1 kg

* ApwpaTik6 BoUTupo: 1 kg
* Mayiovéda: 1 Aitpo

* Maivravog: 1 Aitpo

ZEZTPO

Na éxeTe TTAvTa TTPOCAPTNUEVO TO EEOTPO OE
6Aa Ta €idn emetepyaaiag, KaBwg ol TETTEPIG
Aemideg Tou E€oTpou emiBpadlvouv TNV
TEPIOTPOPT] TWV TPOPIUWY aTOV KAdO Kal
OTTPWYVOUV Ta TPOPIUA TTPOG TO KEVTPO/{Wvn
KOTTG TOU Kadou.

MeTakiviovtag Tn AaBr| Tou £EOTpou TTPOG Ta
oW Kal TTPOg Ta eUTTPAG KaBapideTe €UKOAa
TO TOIXWHMATA TOU KAOOU KOI GUYKEVTPUWVETE

Ta TPOQIUA OTN {Wvn KOTTAG, EVW N GUOKEUT
BpiokeTar ae Asitoupyia.

ZYNAPMOAOIHZH

TotroBetroTE TOV KASO OTN BACH TNG CUCKEUAG
WaTe n TAGKa TOTTOBETNONG TOU VA PTTEI 0TV
egoxn Tou BpiokeTal emdvw oTn Baon Tng
OUOKEUNG.

TomroBeTAOTE TO paxaipl oTov Gfova Kai
TEPIOTPEWTE TO, EVW TAUTAYXPOVA TO TTIECETE
TTPOG TO KATW YIO VO PTTEI EVTEAWG PECT OTNV
o0Ceugn Tou.

TotroBeTrioTe TOV dAKTUAIO GTEYAVOTTOINONG
MECQ OTNV EYKOTTA TTOU PpiokeTal atnv
E0WTEPIKA TTAEUPE TOU KOTTAKIOU.

KpatrjoTe 10 kéVTpOo TOu SaKTUAioU Tou EEOTpOU
Kl TOTTOBETAOTE TO KATTAKI TTAVW OTOV OOKTUAIO
Tou &EaTpou.

TomroBeTroTe TN Aafr) Tou §€aTpou emdvw Kal
1OV OaKTUAIO TOU £EOTPOU KATW OTTO TO KATTAKI.
lupiaTe T Aar) Tou £EaTpou apioTePOOTPOPA
000 TAEl J€oa aTO BAKTUAIO Tou EEGTPOU yia
VO EVWOETE Ta TPIa EPN.

ToTroBETrOTE TO KATIAKI OTOV KAdO e TETOIO
TPOTTO WOTE TO Keipevo «KAEIOTO - AvoixTo» va
Bpioketal otV Wpa 5 o€ oxéon Ue TO anueio
€€odou eT1i TG BAONG TNG GUCKEUNG.

lupioTe T0 KaTTAKI OECI6GTPOYA OO0 TIEEL.

AMOZYNAPMOAOIHZH

lupiaTe TO KOTTAKI apIoTEPAOTPOQA 600 TIdEl
Kal By&ATe TO KATTAKI/EEOTPO aTTd TN BACN TNG
OUOKEUNG.

MNa va ywpioete 1a Tpia pépn, méaTe padi
Tov dOKTUAIO Kai TN Aafn Tou &€aTpou, evw
TEPIOTPEPETE T AaPr) Tou {EaTpou deCI6aTpOPa
000 TTdEl.

MepioTpéyTe TO paxaipl aploTepdoTpoPa 600
TIAEl, AQAIPECTE TO POXAipI KAl OTTOPOKPUVETE
Tov Kado. EGv Ta Tepiexdpeva Tou KAdou gival
o€ uypn Hopen, TOTE adeIGOoTE TOV KAdO TTPOTOU
QQOIPECETE TO Haxaipl.

XPHZH TOY XEIPIZTHPIOY
TAXYTHTQN

Otav 10 XEIPIOTAPIO TAXUTATWY BpiokeTal
otn Béon «O» 16Te n ouokeun €ival
amevepyomoinuévn. 2 8éon «I» n ouokeun
Aeimoupyei adidkoTra g€ XaunAf Taxutnta Kai
otn Béon «ll» adidkotra o€ uwnAf TaxuTnTa.
21N 0éon «P» [TTaApo6g] n ouokeun Asitoupyei
WOTOU va eAeuBepwBei 1O XeEIpIOTAPIO
TAXUTATWY.

KAOGAPIZMOZ
AiaBdoTe TIG 0dnyieg TPoTOU EEKIVAOETE TOV
KaBapIoU6 TNG GUOKEUNG.

MPIN TON KAGAPIZMO: AtrevepyoTioleite
TAVTA TN CUOKEUR KAl aQaIpEiTeE TO @IG
Tpo@odoaoiag amd Tnv Tpida. EvaAAakTiKd,
€dv n ouokeur dev £XEl QIG, ONKWVETE TO
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OIOKOTITN NAEKTPIKAG ATTOPOVWONG. AQQIPEITE
OAa Ta ATTOOTIWUEVA PEPN TTOU TTPOKEITAI Va
KaBapiaToUv. AQaipeite TIG AeTTideg Tou EEOTpoU
KaBwg kai Tov dakTUAIO aTEYAVOTIOINGNG.

MAYZIMO £TO NAYNTHPIO MIATQN: OAa ta
OTTOOTTWHEVA péPN TTAévOvTal OTO TTAUVTIAPIO
MATWV.

MAYZIMO XTO XEPI: Xpnoiuotolgite TavVTQ
QATTOPPUTTAVTIKG YIa TTAUGIUO OTO XEPI.

MPOIONTA KAGAPIZMQY: XpnoiyoTrolgite
BoupToeg €10IKEG yIa TO TTAUCIPO Twv TATWY
yla va koBapifete Ta e§apTAparta Tmou
gpyovTal o€ ETTaQr Je Ta TPOPIPA. MTTopeite
va kaBapilete Tov dEova Tou paxaipiol OTo
KEVTPO TNG GUOKEUNG PE Jia Jikpr BoupTaa yia
pTToUKAAIa. XpnOIUOTIOIETE Eva BPEYHEVO TTaVE
yia va kaBapileTe TIG UTTOAOITTEG ETTIPAVEIEG TNG
OUOKEUNG.

ANOAYMANZH: Xpno1uoTToIEiTE IGOTTPOTTUNIKA
OAKOOAN (65-70%). H 100TTpOTTUNIK) GAKOOAN
eival e€aIpeTikd eUQAEKTN, yia auTo va TNV
XPNOIUOTIOIEITE UE TTPOCOXN.

MPOEIAONOIHZH:

* Mn xOveTte | WekaleTE veEPO OTA TTAAYIO TNG
OUOKEUNG.

* Mn xpnoiyotroigite uTTOXAWPIWSES VATPIO
(xAwpivn) A GAAa TTPOIGVTA TTOU EPTTEPIEXOUV
QUTAV TNV ouaia.

* Mn xpnoiJoTrolgiTe auxunPd avTikeipeva n
aMa avTikeipeva TTou dev TTpoopilovTal yia
TOV KaBapiouo.

* Mn xpnoiyoTmoleite d1aBpwTIKaE
QTTOPPUTTAVTIKA 1] KABAPIOTIKA TTPOIGVTa.

AMNO®GEYTETE: Mn xpnoipomoleiTe

o@ouyydpia pe okAnpéG em@Aveieg (TT.X.

Scotch-Brite™), ek16¢ Kl av n xpAon Toug

eival amoAUTWG amapaitnTn. H xprion autwv

TWV TTPOIOGVTWY OKANPQIVEl TNV ETTIPAVEI KOl

NV Kavel Aiyétepo adidppoxn.

YYMBOYAEZ A THN @PONTIAA:

+ KoBapiete Tn ouokeur) auéowg UETA Tn
xpron.

+ XTEYVWVETE TN CUCKEUN OPEOWG PETA TOV
kaBapiouo yia va atmmro@UyETe TNV 0&eidwan
KOl TOV aTTOXPWHATIOPO TNG EMQAVEIAG.

MNAHPO®OPIEZ: Edv n cuokeur] TTapayével
Bpeyuévn yia peydAa diacTthpata, Ba
eu@avioTouv Aekédeg. O1 Aekédeg auToi dev
TTpokaAoUv BAABES, SUwG n apxIKA ETIQAveIa
Ba xaoel T Adpgyn 1ng. Ta Aaxavikd kai
T0 @pouTa TreEPIEXoUV o&éa. To €idog Twv
TPOIOVTWY TTOU €TTECEPYACETAI N GUOKEUT)
eTNPEAdel 10 JETAAAIKO UNIKG KOTAOKEUNG TNG
o€ O10QOPETIKOUG XpAvoug. MNpéTrel, ETTOPEVWG,
va KaBapiCeTe TN OUOKEUN OPECWG UETA TNV
emeCepyaoia aAdupwy Kal OEIVWV TTPOIOVTWY.

ANTIMETQNIZH
MPOBAHMATQN

Ma va amogeuyBei o Kivouvog TTpdKAnong
BAaBwv atov kivntApa, n ouokeury VCB-32
0100éTEl BepUIK) TTpoOTACIa KIvnTAPA, N
OTTOi0 ATTEVEPYOTTOIEI AUTOUATWG T GUOKEUT)
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€av o kivnpag umepBeppavBel. H Beppixn
mpooTagia KivnTApa diabéter Aeitoupyia
QUTOUATNG ETTAVEKKIVNONG, KATI TTOU GNUAIVEl
OTI N GUoKeun TiBeTal ava o€ Aeimoupyia poAig
KPUWOel 0 KIvNTAPAG, diadikagia TTou aTraiTei
10 pe 30 Aetrra.

YOAAMA: H cuokeun Oev TiBeTal o€ Acitoupyia
i} oTapaTa evw AEITOUPYE KOl BEv UTTOPED va
1€0¢ei Eavd o€ Aerroupyia.

ANTIMETQMIZH: EAéyte OTI TO QIG
Tpo@odoaiag gival TomobeTnUévo owaTd
oTnV TPIda ToiXou N eVAANGKTIKG opioTe TOV
KEVTPIKO OIaKkdTITN 0T 0€0n «I». BeBaiwBeite
OTI o1 ac@AAeIEG OTOV TTiVOKA EAEYXOU TWV
€YKOTOOTACEWY OEV £XOUV KOEI Kal €XOUV TN
owoTH Tdon. BeBaiwbeite 611 0 KGBOG KaI TO
KOTTAKI €xouv ToTroBeTNOEi cwaoTd. Mepiuévete
€wg kai 30 AeTTTd KAl 0T CUVEXEID ETTIXEIPNOTE
va BéoeTe Eava o€ Aeimoupyia Tn ouokeur|. EGv
QTTOTUXETE, KOAEDTE EvVaV ECEIBIKEUNEVO TEXVIKO.

ZOAAMA: XaunAr atrédoaon 1 un IKavoTToInTIKG
atoteAéopaTa KOTA TNV ETTECEPYQTIQL.

ANTIMETQIMIZH: XwpioTte 10 TpOQIMG
o€ PIKpOTEPQ, OpOoIGUOPPA KOPMPATIO £wG
3x3x3 cm. EmegepyaoTeite Ta yia pIKPOTEPO
| yeyaAltepo didoTnua. Emeepyaoteite
MIKPOTEPEG TTOOOTNTEG KABE Popd. ExeTe TAVTA
10 ££0TPO TOTTOBETNEVO KOl XPNOIUOTIOIEITE TO,
oTav 10 XPelGdeoTe.

TEXNIKEZ NMPOAIATPA®EZ
THZ VCB-32 THZ HALLDE

XQPHTIKOTHTA KAI OFKOZ: Meiktdg 6yKog
Tou utroA: 3 Aitpa. KaBapdg dykog Tou kadou
ME uypo TTou péel eAelBepa: 1,4 Aitpa.

BAZH XYZKEYHZ: KivntApag: 1,0 kW.
100-120 V, povogaoikdg, 50-60 Hz. 220-240
V, yovogaaikég, 50/60 Hz. OgppikA pooTaaia
KivnTrpa.

MeTddoon kivnong: 0doviwTog IAvTag Tou
Oev xpelddeTal ouvtAPNON.

ZuoTtnua ac@aheiag: AITTAGG S10KOTITNG
ao@aAeiag. BaBudg mpoaotaadiag: IP34. dig
Tpopodoaiag: Melwpévn, povopaaoikn, 10
A. AogdAsia oTOV TTIVOKO GOQOAEIOV TWV
eykataotdoewv: 10 A, pe kaBuatépnan.
Emimedo fxou: LpA (EN31201): 82 dBA katd
N didpkeia TG KOTNAG. MayvnTik6 Tedio:
Mikpotepo até 0,1 microtesla.

XEIPIZTHPIAKAITAXYTHTEZ: Ato Tax0tnTeg
yia BéATioTa amoteAéapata. 1450 aTpogég avd
AeTrT6 oTn Béon «I» kai 2 650 aTpoPég avd
Aemrtd o1 Béon «ll». H maAuikA Acitoupyia
Aeiroupyei 0TI 2650 OTPOPEG avd AeTTTO OTn
Béon «P».

MAXAIPI: H diGueTpog Tou paxaipiol KOG
eivar 180 mm.

KAGAPO BAPOZ: Bdaon ouokeung: 8,6 kg
MAApeg ptroA: 1,4 kg

MPOTYNA: NSF STANDARD 8, avarpéte aTn
OnAwan ocupgpopPPWOonNG.
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NOTKUNARLEIDBEININGAR

VCB-32
(18)

VARUD!

Varist ad skera ykkur a beittum hnifum og
lausum vélarhlutum.

Lyftid alltaf vélinni upp & badum hand-
fongum a hlidum vélarhussins.

Setjid hendurnar aldrei ofan i skalina.

Slokkvid alltaf a vélinni med pvi ad snua
hradastillinum i stodu ,,0“ og taka hana ur
sambandi eda slokkva a straumrofa adur
en vélin er prifin.

Adeins l6ggiltum fagménnum er heimilt ad
gera vid vélina og opna vélarhusid.

UMBUDIR FJARLEGDAR

Gangid ur skugga um ad allir hlutar fylgi
vélinni, ad vélin sé i lagi og ad ekkert hafi
skemmst i flutningi. Athugasemdir verda ad
hafa borist seljanda innan atta daga.

UPPSETNING
Fjarlaegi® hnifinn ur skalinni fyrir uppsetningu.

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

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

KANNID AVALLT FYRIR
NOTKUN

Takid vélina Ur sambandi eda slokkvid & straum-
rofanum og gangid sidan ar skugga um ad
rafmagnssnuran sé heil og 6sprungin.

Festid skalina, hnifinn og lokid og snuid hradas-
tillinum i stédu ,II* og gangid ur skugga um ad
Oxullinn hzetti ad sndast innan 4 sekundna eftir
ad lokinu er lyft og pvi snuid rangselis eins
langt og heegt er.

Fjarlaegid lokid, hnifinn og skalina. Snuid
hradastilli i stédu ,|I“ og gangid ur skugga um
ad vélin fari ekki i gang.

Gangid 0r skugga um ad gummiundirstédur
vélarinnar séu kirfilega skrifadar fastar.

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

Kallié til l6ggiltan fagmann ef eitthvad er gallad
eda bilad til ad laga gallann &dur en vélin er
tekin i notkun.

VINNSLUGERDIR

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

Veitingastadir, verslunareldhus, kaffihus,
bakari, moétuneyti, elliheimili, skélar, skyndibi-
tastadir, dagheimili, salatbarir 0.s.frv.

VINNSLUGETA

Vinnslutiminn og pad magn og bitastaerd sem
unnt er ad vinna med i einu er mismunandi
eftir péttleika hraefnisins og peim arangri sem
stefnt er ad.

Jafn og gédur arangur feest med pvi ad hluta
hréefni eins og kj6t og fisk fyrst i nokkurn
veginn jafnstora bita, ekki staerri en 3x3x3 sm.

i eftirfarandi lista er gefi® upp hamarksmagn
hraefnis sem radlegt er ad vinna med i einu.

+ Kjot: 1 kilé

* Fiskur: 1 kil6

* Kryddsmjér: 1 kil6
* Majones: 1 litri

+ Steinselja: 1 litri

SKAFAN

Hafid skdfuna alltaf & pegar vélin er notud par
sem sko6fublddin prju haegja & 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 & vélina pannig ad stad-
setningarplata skalarinnar falli inn i grop efst
a vélinni.

Setjid hnifinn & 6xulinn og sndid honum medan

honum er pryst nidur svo hann festist & sinum
stad.

Festid péttingarhringinn i raufinni innan a
lokinu.

Gripid um midjan skofuhringinn og setjid lokid
a skofuhringinn.

Setjid skéfuhandfangid ofan a lokid og
skofuhringinn undir pvi. Snuid skdfuhand-
fanginu rangseelis eins langt og heegt er i
skofuhringnum svo hlutarnir prir festist saman.

Setjid lokid & skalina pannig ad textinn ,Close
Open* visi & klukkan 5 midad vid frarasarop
vélarinnar.

Snuid lokinu réttseelis eins langt og haegt er.

LOSUN

Snuid lokinu rangseelis eins langt og haegt er
og lyftid lokinu/skdéfunni af vélinni.

brystid saman skéfuhringnum og skéfuhand-
fanginu (fest vid lokid), medan pid snuid skofu-
handfanginu réttseelis eins langt og haegt er til
adskilja hlutana prja.

Snuid hnifnum réttseelis eins langt og haegt er

og fjarlaegid hnifinn og lyftid honum Ur skalinni.
Ef innihald skalarinnar er i vokvaformi zetti ad
teema hana adur en hnifurinn er fjarlaagdur.

NOTKUN HRADASTILLIS

Pegar hradastillirinn er i stédu ,0“ er slokkt
& vélinni. | stddunni I vinnur vélin stddugt &
litlum hrada og i stédunni I stédugt & miklum
hrada. begar hradastillirinn er i stédu ,P* vinnur
vélin par til hradastillinum er sleppt.

bRIF
Lesid allar leidbeiningar adur vélin er prifin.

FYRIR PRIF Slokkvid avallt & vélinni og takid
hana Ur sambandi. Ef vélin er ekki med klé
skulud pid slokkva a straumrofa. Fjarleegio alla
hluta sem ma fjarlaegja og a ad prifa. Fjarlaegid
einnig skofublddin og péttihringinn.

PRIF | UPPBVOTTAVEL: Alla hluta sem ma
fiarlaegja ma setja i upppvottavél.

HANDPVOTTUR: Notid avallt upppvottaldg.

HREINSIEFNI: Notid upppvottabursta til ad
prifa matarsveedin. Heegt er ad prifa hniféxulinn
i midri vélinni med litlum fléskubursta. Notid
rakan klut til ad prifa adra hluta vélarinnar.

SC)TTHREINSUN: Notid iséprdpylalkéhol
(65-70%). Isdpropylalkéhdl er afar eldfimt svo
farid varlega pegar pad er notad.

VIDVORUN:
+ Hellid hvorki né udid vatni a hlidar vélarinnar.

+ Notid ekki natriumhypoklérit (klér) eda Gnnur
efni sem innihalda pad.

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

* Notid ekki faegiefni.

FORDIST: Notid ekki pvottasvampa med
raestipudum (t.d. Scotch-Brite™) nema pad sé
algjorlega naudsynlegt. bPad yfir yfirbordsfleti
svo peir hrinda sidur vatni fra sér.

RAD FYRIR UMHIRDU:
« brifid vélina strax eftir notkun.

« burrkid vélina strax eftir prif til ad fordast
oxun og upplitun a yfirbordsflétum.

UPPLYSINGAR: Ef vélin er latin standa rok i
lengri tima koma blettir & hana. Blettirnir eru
skadlausir en hafa slaem ahrif a utlit vélarinnar.
Graenmeti og avextir innihalda syru. bad hefur
ahrif & malminn, eftir pvi hvada vorur eru unnar,
eftir mismunandi langan tima. bvi er mikilvaegt
ad prifa vélina strax eftir vinnslu & séltum og
surum voérum.

BILANALEIT

Til ad koma i veg fyrir tjon & vélinni er VCB-32
utbuin hitastyréri motorvérn sem slekkur
sjalfkrafa a vélinni ef hitastig hennar verdur of
hatt. Hitastyrda métorvornin er med sjalfvirkri
endurstillingu, sem pydir ad haegt er ad gang-
setja vélina aftur pegar hun hefur kélnad, sem
tekur yfirleitt 10-30 minutur.
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BILUN: Vélin fer ekki i gang eda stodvast
medan hun er i gangi og ekki er haegt ad
endurreesa hana.

LAUSN: Gangid ur skugga um ad kléin sitji rétt i
innstungunni eda ad straumrofinn sé i stodu ,,I*.
Gangid ur skugga um ad 6ryggi i tofluskdpnum
séu i lagi og ad ampertala peirra sé rétt. Gangid
ur skugga um ad skalin og lokid sitji rétt. Bidid
i allt ad 30 minutur og reynid svo ad gangsetja
vélina aftur. Faid I6ggiltan fagmann til ad gera
vid hana.

BILUN: Litil vinnslugeta eda ofullnaegjandi
arangur.

LAUSN: Skerid matinn i minni, jafnstéra bita,
i mesta lagi 3x3x3 sm. Vinnid pa i styttri eda
lengri tima. Vinnid minna magn i hvert sinn.
Hafid alltaf sk6funa afasta og notid hana eftir
porfum.

TAKNILEGAR UPPLYSINGAR
UM HALLDE VCB-32

VINNSLUGETA OG MAGN: Bruttérimmal
skalar: 3 litrar. Nettérummal skalar med létt-
fliétandi vokva: 1,4 litrar.

VELARHUS: Métor: 1,0 KW. 100-120 V,
einfasa, 50/60 Hz. 220-240 V, einfasa, 50/60
Hz. Hitastyrd motorvorn.

Aflyfirfeersla: vidhaldsfri tannhjdlsreim.

Oryggiskerfi: Tveir éryggisrofar: Varnarflokkur:
IP34. Rafmagnsinnstunga: Jardtengd, einfasa,
10A. Oryggi i téfluskap & stadnum: 10 A, treg.
Hljédvist: LpA (EN31201): 82 dBA i vinnslu.
Segulsvid: Minna en 0,1 mikrétesla.

HRADASTILLINGAR: Tveer hradastillingar fyrir
fullkominn arangur. 1.450 sn./min. i st6du ,I“ og
2.650 sn./min. i st6du ,II“. Snogghradastillirinn
vinnur & 2.650 sn./min. i stédu ,P*.

HNIFUR: bvermal hnifsins er 180 mm.

NETTOPYNGD: Vélarhas: 8,6 kilé. Heil-
darpyngd skélar: 1,4 kild.

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

22

HALLDE < User Instructions



ISTRUZIONI PER L'USO

HALLDE
VCB-32

(1T)

ATTENZIONE!

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.

Non introdurre mai le mani nel cestello.

Prima di pulire I’'apparecchio, spegnerlo
sempre spostando il selettore velocita in
posizione “O” e quindi togliere la spina
dalla presa di rete o, in alternativa, speg-
nere l'interruttore.

Solo un servizio tecnico qualificato pud
eseguire riparazioni ed aprire il basamento
dell’apparecchio.

ESTRAZIONE DALL’IMBALLO

Verificare la presenza di tutti i componenti,
controllare il funzionamento dell'apparecchio,
e che non si sia danneggiato durante il
trasporto. Eventuali reclami devono essere
comunicati al fornitore entro otto giorni dalla
consegna.

INSTALLAZIONE

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

Collegare I'apparecchio a una presa di
corrente con la tensione compatibile con
i dati indicati sulla taghetta posta sul retro
della base.

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

ESEGUIRE SEMPRE IL
CONTROLLO PRIMA
DELLUTILIZZO

Estrarre la spina dalla presa di corrente,
oppure spegnere l'interruttore generale e
controllare che il cavo sia integro e senza
crepe.

Montare cestello, coltello e coperchio, impos-
tare il selettore velocita sulla posizione "II” e
controllare che I'albero smetta di ruotare entro
4 secondi dopo aver sollevato e ruotato fino in
fondo in senso antiorario il coperchio.

Rimuovere il coperchio, il coltello e il cestello.
Portare il selettore di velocita in posizione “|I*
e controllare che I'apparecchio non si awvii.

Controllare che i piedini in gomma sotto la
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base dell’apparecchio siano saldamente
avvitati.

Controllare che le lame siano integre e bene
affilate.

In caso di difetti o malfunzionamenti, rivolgersi
ad un tecnico qualificato per la riparazione
prima di utilizzare I'apparecchio.

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, caffetterie, bar,
cucine dietetiche, case di riposo, scuole, fast
food, catering, centri diurni, insalaterie, 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 3x3x3 cm.

Nella tabella seguente sono indicate le quantita
massime da trattare ogni volta.

» Carne: 1kg

» Pesce: 1kg

* Burro aromatizzato: 1 kg
* Maionese: 1 litro

* Prezzemolo: 1 litro

IL RASCHIATORE

Accertarsi sempre che il raschiatore sia
montato durante tutti i tipi di lavorazione,
poiché le sue tre lame rallentano la rotazione
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 sulla base
dell’apparecchio in modo che la guida di
riferimento del cestello vada ad inserirsi
nellapposita scanalatura sulla base.

Inserire il coltello sull'albero e ruotarlo mentre
lo si spinge verso il basso, fino a quando si
blocca in sede.

Fissare la guarnizione nella scanalatura interna
del coperchio.

Afferrare il centro del raschiatore e collocare il
coperchio sull'anello raschiatore.

Posizionare il manico del raschiatore sul coper-
chio con 'anello di sotto. Ruotare il manico del
raschiatore in senso antiorario fino a quando
entra nell'anello e le tre parti sono collegate.

Inserire il coperchio in modo che il testo “Close
Open’” sia in posizione corrispondente alle ore
5 rispetto alla base.

Ruotare il coperchio in senso orario comple-
tamente.

SMONTAGGIO

Ruotare il coperchio in senso antiorario fino a
quando si separa dalla base dell'apparecchio.

Premere insieme I'anello del raschiatore e il
manico (montato sul coperchio), ruotando il
manico in senso orario fino a quando le tre
parti si separano.

Ruotare il coltello in senso orario fino a quando
si separa, e rimuoverlo dal rovesciare il
cestello. Se il contenuto del cestello ¢ liquido,
questo deve essere svuotato prima di rimuo-
vere il coltello.

USARE IL SELETTORE DI
VELOCITA

Quando il selettore si trova in posizione
“0”, l'apparecchio & spento. In posizione
“I” I'apparecchio funziona in continuo a
bassa velocita, in posizione “II” in continuo
ad alta velocita. In posizione “P” (impulso)
I'apparecchio funziona fino a quando il pulsante
e rilasciato.

PULIZIA

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

PRIMA DELLA PULIZIA: Spegnere sempre
I'apparecchio prima della pulizia e rimuovere
la spina dalla presa di rete. In alternativa,
se I'apparecchio non dispone di una spina,
spegnere l'interruttore. Rimuovere tutte le parti
rimovibili che devono essere pulite. Rimuovere
anche le lame del raschiatore e la guarnizione.

PULIZIA IN LAVASTOVIGLIE: Tutte le parti
rimovibili sono lavabili in lavatrice.

LAVAGGIO AMANO: Usare sempre detersivo
liquido per lavaggio a mano.

MATERIALI PER LA PULIZIA: Utilizzare
una spazzola da cucina per pulire le zone
di contatto con gli alimenti. Il supporto dei
coltelli al centro dell’apparecchio pu6 essere
pulito con una piccola spazzola per bottiglie.
Pulire le altre superfici dell’apparecchio con
un panno umido.

DISINFEZIONE: Usare alcool isopropilico
(65-70%). L'alcol isopropilico € altamente
infiammabile, usare quindi cautela durante
I'applicazione.
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AVVISO:

+ Non versare o spruzzare acqua sui lati
dell'apparecchio.

+ Non utilizzare ipoclorito di sodio (cloro) o
qualsiasi altro prodotto contenente tale
sostanza.

+ Non usare mai oggetti appuntiti o altri oggetti
non specifici per la pulizia.

+ Non utilizzare detergenti abrasivi o prodotti
per la pulizia.

DA EVITARE: Non utilizzare spugne con
pagliette abrasive (tipo Scotch-Brite™) se
non assolutamente necessario. Questo rende
la superficie piu ruvida e meno idrorepellente.

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

+ Asciugare subito I'apparecchio dopo la
pulizia per evitare ossidazione e perdita di
colore sulla superficie.

INFORMAZIONI: Se I'apparecchio viene
lasciato umido per lungo tempo potrebbero
apparire delle macchie. Le macchie non creano
alcun problema, ma la superficie perde la
sua lucidita iniziale. Verdure e frutta possono
contenere acidi. A seconda del tipo di prodotti
lavorati, cio potrebbe avere effetto sull'aspetto
del metallo col passare del tempo. Per questo
€ importante pulire 'apparecchio subito dopo
il contatto con prodotti salati ed acidi.

RISOLUZIONE PROBLEMI

Per eliminare il rischio di danni al motore,
VCB-32 ¢é dotato di protezione termica del
motore che spegne I'apparecchio automati-
camente se la temperatura del motore diviene
eccessiva. La protezione termica del motore
ha un riarmo automatico, quindi '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: Controllare che il cavo di
alimentazione sia correttamente inserito nella
presa o, alternativamente, portare l'interruttore
principale in posizione “I”. Controllare che i
fusibili del quadro generale siano integri e del
corretto amperaggio. Controllare che cestello
e coperchio siano montati correttamente.
Attendere fino a 30 minuti e provare a riav-
viare I'apparecchio. Rivolgersi ad un tecnico
qualificato.

GUASTO: Bassa capacita o risultati insod-
disfacenti.

INTERVENTO: Ridurre gli alimenti in pezzi
piu piccoli ed omogenei, max. 3x3x3 cm. Far
funzionare per un periodo maggiore 0 minore.
Lavorare una minor quantita per volta. Usare
sempre il raschiatore montato e nel modo
previsto.
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DATI TECNICI HALLDE VCB-32

CAPACITA E VOLUME: Volume lordo del
cestello: 3 litri. Volume netto del cestello con
liquidi: 1.4 litri.

BASE APPARECCHIO: Motore: 1.0 kW.
100-120 V, monofase, 50-60 Hz. 220-240 V,
monofase, 50/60 Hz. Salvamotore termico.

Trasmissione a cinghia dentata senza manu-
tenzione.

Sistema di sicurezza: due interruttori di
sicurezza. Grado di protezione: IP34. Alimen-
tazione elettrica: con messa a terra, mono-
fase, 10 A. Fusibile nel quadro generale: 10
A, ritardato. Rumorosita: LpA (EN31201): 82
dBA durante la triturazione. Campo magnetico:
Inferiore a 0.1 microtesla.

SELETTORE DI VELOCITA: Due velocita per
risultati perfetti. 1 450 giri/min in posizione ”I”
e 2650 giri/min in posizione "II". La funzione
impulso (Posizione "P”) determina una rota-
zione di 2650 giri/min.

COLTELLO: Il diametro del coltello per triturare
e di 180 mm.

PESI NETTI: Base apparecchio: 8.6 kg.
Cestello completo: 1.4 kg.

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

HALLDE
VCB-32

(NL)

LET OP!

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.

Doe nooit uw handen in de kom.

Voor het reinigen van de machine moet u
het altijd uitschakelen door de snelheidsre-
gelaar in stand 0" te zetten en vervolgens
de stekker uit het stopcontact halen of,
als alternatief, de scheidingsschakelaar
te openen.

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

UITPAKKEN

Controleer of alle onderdelen aanwezig zijn, of
de machine werkt en of er niets is beschadigd
tijdens het transport. Claims moeten binnen
acht dagen na levering worden ingediend bij
de leverancier.

INSTALLATIE
Verwijder het mes uit de kom voor de installatie.

Sluit de machine aan op een elektriciteitsnet
met de specificatie 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

Haal de stekker uit het stopcontact, of zet de
hoofdschakelaar uit en controleer vervolgens
of het netsnoer in goede staat verkeert en de
isolatie geen barsten vertoont.

Plaats de kom, het mes en de deksel en zet
de snelheidsregelaar op stand ”I” en controleer
of de as binnen 4 seconden stopt met draaien
nadat de deksel is opgetild en zo ver mogelijk
linksom is gedraaid.

Verwijder de deksel, het mes en de kom. Draai
de snelheidsregelaar naar stand ”I” en contro-
leer of de machine niet start.

Controleer of de rubberen voetjes van de
machine stevig op hun plaats zijn vastgesch-
roefd.
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Controleer of de messen in goede staat en
scherp zijn.

Bel in het geval van een defect of storing een
gekwalificeerde servicemonteur om de storing
te verhelpen voordat u de machine gebruikt.

TYPE VERWERKING

Voor het fijnhakken, 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, cafés, bakkerijen,
dieetkeukens, rusthuizen, scholen, fastfood-
restaurants, dagverblijven, saladebars 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 gelijkmatig en goed 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 onderstaande lijst geeft de aanbevolen
maximumhoeveelheden weer die per keer
kunnen worden verwerkt.

* Vlees: 1kg

* Vis: 1kg

* Aromatische boter: 1 kg
* Mayonaise: 1 liter

* Peterselie: 1 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 de
fixeerplaat van de kom in de uitsparing aan de
bovenzijde van de machinevoet is geplaatst.

Plaats het mes op de as en draai het mes terwijl
u het omlaag drukt zodat het helemaal in zijn
koppeling zakt.

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

Pak het midden van de schraperring en plaats
de deksel op de schraperring.

Plaats de schraperhandgreep boven op de
deksel en de schraperring eronder. Draai de
handgreep van de schraper zo ver mogelijk
linksom in de schraperring en de drie delen
worden samengevoegd.

Plaats de deksel op de kom zodat de tekst
"Close Open” op 5 uur staat ten opzichte van
de uitlaat van de machinevoet.

Draai de deksel zo ver mogelijk rechtsom.

DEMONTAGE

Draai de deksel zo ver mogelijk linksom en til
de deksel/schraper van de machinevoet.

Druk de schraperring en de schraperhand-
greep tegen elkaar (aan de deksel bevestigd),
terwijl u de schraperhandgreep zo ver mogelijk
rechtsom draait en de drie delen van elkaar
haalt.

Draai het mes zo ver mogelijk rechtsom en
verwijder het mes en haal de kom weg. Als
de inhoud van de kom vloeibaar is, moet de
kom worden geleegd voordat het mes wordt
verwijderd.

DE SNELHEIDSREGELAAR
GEBRUIKEN

Met de snelheidsregelaar 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. In de
stand "P” (pulseren) werkt de machine tot de
snelheidsregelaar wordt losgelaten.

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. Als alternatief, als de machine
geen stekker heeft, opent u de scheidings-
schakelaar. Verwijder alle losse onderdelen die
moeten worden schoongemaakt. Verwijder de
schrapermessen en de afdichtring.

REINIGEN IN EEN AFWASMACHINE: Alle
losse onderdelen kunnen in de machine
worden gewassen.

REINIGEN MET DE HAND: Gebruik altijd een
handafwasmiddel.

REINIGINGSMATERIAAL: Gebruik een
afwasborstel om de voedselzones te reinigen.
De mesas in het midden van de machine kan
worden gereinigd met een kleine flesborstel.
Gebruik een vochtige doek om de andere
oppervlakken op de machine te reinigen.

ONTSMETTING: Gebruik isopropylalcohol
(65-70%). Isopropylalcohol is licht ontvlambaar
dus wees voorzichtig bij het aanbrengen.
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WAARSCHUWING:

. GIET OF SPUIT GEEN WATER
OP DE ZIJKANTEN VAN DE MACHINE.

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

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

+ Gebruik geen schurende of agressieve
schoonmaakmiddelen.

VERMIJDEN: Gebruik geen reinigingssponzen
met schuurblokjes (bijv. Scotch-Brite™) tenzij
dit absoluut noodzakelijk is. Dit maakt het
oppervlak ruw en minder waterafstotend.

ADVIES OVER VERZORGING:

+ Maak de machine direct na gebruik schoon.

+ Droog de machine direct na het reinigen om
oxidatie en verkleuring van het oppervlak te
voorkomen.

INFORMATIE: Als de machine langere tijd
vochtig blijft, ontstaan er viekken. Deze vlekken
zijn onschuldig, maar het oorspronkelijke
oppervlak zal zijn glans kwijtraken. Groente
en fruit bevatten zuren. Afhankelijk van welke
producten worden verwerkt, kan dit na kortere
of langere tijd effect hebben op het metaal.
Het is daarom belangrijk de machine direct
te reinigen na de verwerking van zout- en
zuurproducten.

PROBLEMEN VERHELPEN

Om het risico van schade aan de motor te voor-
komen is de SB-32 uitgerust met thermische
motorbeveiliging die de machine automatisch
uitschakelt wanneer de temperatuur van de
motor te hoog zou worden. 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 in
het stopcontact zit of, als alternatief, zet de
hoofdschakelaar op stand "I”. Controleer of de
zekeringen in de meterkast voor het pand intact
zijn en de correcte waarde hebben. Controleer
of de kom en de deksel op de juiste wijze zijn
aangebracht. Wacht 30 minuten en probeer
dan om de machine opnieuw te starten. Bel
een gekwalificeerde servicemonteur om het
na te kijken.

PROBLEEM: Geringe capaciteit of slechte
verwerkingsresultaten.

OPLOSSING: Verdeel het voedsel in kleinere,
gelijkmatige stukken van max. 3 x 3 x 3 cm.
Verwerk het voedsel een kortere of langere
periode. Verwerk elke keer in een kortere tijd.
Zorg dat de schraper altijd is bevestigd en
gebruik deze als vereist.

26

TECHNISCHE SPECIFICATIE
HALLDE VCB-32

CAPACITEIT EN VOLUME: Brutovolume van
de kom 3 liter. Nettovolume van de kom met
vrijstromend vloeistof: 1,4 liter.

MACHINEVOET: Motor: 1,0 kW. 100-120 V,
1-fase, 50-60 Hz. 220-240 V, 1-fase, 50/60 Hz.
Thermische motorbeveiliging.

Transmissie: onderhoudsvrij getande riem.

Beveiligingssysteem: Twee veiligheidsscha-
kelaars. Beschermingsgraad: IP34. Strooma-
ansluiting: Geaard, 1-fase, 10 A. zekering in
de meterkast voor het pand: 10 A, vertraagd.
Geluidsniveau: LpA (EN31201): 82 dBA tijdens
fijnhakken. Magnetisch veld: Minder dan 0,1
microtesla.

BEDIENING EN SNELHEDEN: Twee snel-
heden voor perfecte verwerkingsresultaten.
1450 tpm in stand °’I' en 2650 tpm in stand
"II”. De pulseerfunctie werkt op 2650 tpm in
stand "P”.

MES: De diameter van het hakmes is
180 mm.

NETTOGEWICHT: Machinevoet: 8,6 kg. Kom
compleet: 1,4 kg.

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

HALLDE < User Instructions



BRUKSANVISNING

HALLDE
VCB-32

(NO)

FORSIKTIG!

Var svert forsiktig, seerlig med hendene,
under handtering med skarpe knivblader og
bevegelige deler.

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

Putt aldri hendene ned i bollen.

Fer du skal rengjere maskinen, ma den
alltid slas av ved a sette hastighetsknappen
i posisjon ”0” og deretter trekke stopslet ut
av stikkontakten, alternativt ma skillebry-
teren apnes.

Kun en fagperson skal apne maskinhuset
og re~parere maskinen.

PAKKE UT

Kontroller at alle deler er inkludert, at maskinen
fungerer og at ingenting er blitt skadet under
transport. Krav ma fremmes overfor leveran-
dgren av maskinen innen atte dager etter
levering.

INSTALLASJON
Fjern kniven fra bollen far installasjon.

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

Plasser maskinen pa stgdig benk eller bord i
en hgyde pa 6507-900 mm.

KONTROLLER ALLTID
FOLGENDE FOR BRUK

Trekk stopslet ut av stikkontakten, sla alter-
nativt av strembryteren, kontroller deretter
at strgmkabelen er i god stand og ikke er
sprukket.

Installer bollen, kniven og lokket, sett hastig-
hetsknappen i posisjon ”II”. Kontroller deretter
at akselen slutter a rotere innen 4 sekunder
etter at lokket vippes opp og vris mot urviseren
sa langt det gar.

Fjern lokket, kniven og bollen. Drei hastig-
hetsknappen til posisjon "II” og kontroller at
maskinen ikke starter.

Kontroller at gummifattene p& maskinen er
skrudd godt pa plass.

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

Hvis det oppstar feil eller funksjonsfeil, ma du
kontakte en fagperson for a utbedre feilen far
maskinen kan tas i bruk.
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TYPE TILBEREDNING

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

BRUKERE

Restauranter, butikk-kjekken, kaféer, bakerier,
diettkjgkken, aldershjem, skoler, gatekjskken,
barnehager, salatbarer osv.

KAPASITET

Mengden og sterrelsen 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 3x3x3 cm.

Listen nedenfor indikerer maksimal anbefalt
mengde som bgr blandes samtidig.

+ Kjott: 1kg

+ Fisk: 1kg

* Kryddersmer: 1 kg
* Majones: 1 liter

* Persille: 1 liter

SKRAPEN

Ha alltid skrapen installert under all form
for behandling siden de tre skrapebladene
reduserer rotasjonshastigheten pa matvarene
i bollen og fgrer matvarene mot midten/kutte-
omrédet 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 styre-
platen pa bollen gar i inngrep i utsparingen
gverst pa maskinbasen.

Plasser kniven pa akselen og roter kniven
mens du trykker den ned, slik at den gar helt
ned i koblingen.

Installer tetningsringen i sporet pa innsiden
av lokket.

Ta tak midt pa skraperingen og plasser lokket
pa skraperingen.

Plasser skrapehandtaket gverst pa lokket og
skraperingen under. Vri skrapehandtaket mot
urviseren til det stopper i skraperingen. Na er
de tre delene satt sammen.

Plasser lokket pa bollen slik at teksten "Close
Open” star i klokken 5 i forhold til utlgpet pa
maskinbasen.

Vri lokket med urviseren til det stopper.

DEMONTERING

Vri lokket mot urviseren til det stopper og laft
lokke/skrapen av maskinbasen.

Trykk sammen skraperingen og skrapehand-
taket (pa lokket) samtidig som skrapehandtaket
roteres med urviseren til det stopper. Ta de tre
delene fra hverandre.

Roter kniven med urviseren sa langt den gar.
Fjern kniven og lgft av bollen. Hvis innholdet
i bollen er flytende, ber det temmes ut fgr du
fierner kniven.

BRUKE HASTIGHETSKNAPPEN

Nar hastighetsknappen star i posisjon "0, er
maskinen av. | posisjon *I” gar maskinen konti-
nuerlig i lav hastighet, og i posisjon "Il” konti-
nuerlig i hgy hastighet. | posisjon "P” (puls) gar
maskinen til hastighetsknappen slippes opp.

RENGJORING

Les alle instruksjonene far du begynner a
rengjgre maskinen.

FOR RENGJJRING: Sl4 alltid av maskinen og
trekk stapslet ut av stikkontakten. Alternativt,
hvis maskinen ikke har et stepsel, ma du apne
skillebryteren. Fjern alle demonterbare deler
som skal rengjgres. Fjern skrapebladene og
tetningsringen ogsa.

RENGJGRING | OPPVASKMASKIN: Alle
demonterbare deler kan vaskes i oppvask-
maskin.

RENGJ@RING FOR HAND: Bruk alltid
handoppvaskmiddel.

RENGJJRINGSREDSKAPER: Bruk en
oppvaskbgrste for & rengjere matvareom-
radene. Knivakselen midt i maskinen kan
rengjeres med en liten flaskebgrste. Bruk en
fuktig klut for & terke av de andre overflatene
pa maskinen.

DESINFISERING: Bruk isopropylalkohol
(65-70 %). Isopropylalkokhol er sveert lettan-
tennelig, sa veer forsiktig nar du bruker dette.
ADVARSEL:

+ Ikke tem eller sprut vann pa sidene pa
maskinen.

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

+ Ikke bruk skarpe gjenstander eller andre
gjenstander som ikke er tiltenkt rengjering.

+ Ikke bruk skuremidler eller rengjgringsmidler.
UNNGA: Ikke bruk vaskesvamper med grov
pute (f.eks. Scotch-Brite™) med mindre dette
er absolutt ngdvendig. Dette vil ripe opp over-
flaten og gjere den mindre vannavvisende.
RAD OM STELL:

+ Rengjgr maskinen umiddelbart etter bruk.

+ Terk maskinen omgaende etter rengjering
for & unnga oksidering og misfarging pa
overflaten.
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INFORMASJON: Hvis maskinen blir stdende
fuktig over lengre tid, vil det oppsta flekker/
misfarging. Disse flekkene/misfargingen er
ufarlige, men den opprinnelige overflaten
vil miste glansen. Grgnnsaker og frukt inne-
holder syre. Avhengig av hvilke produkter som
behandles, vil disse pavirke metallet etter en
viss tid. Det er derfor viktig & rengjere maskinen
umiddelbart etter behandling av salte og syre-
holdige produkter.

FEILSOKING

For & hindre skader pa motoren har VCB-32
et termisk motorvern som automatisk slar av
maskinen hvis temperaturen i motoren blir for
hay. Det termiske motorvernet har en automa-
tisk tilbakestilling, som betyr at maskinen kan
starte igjen nar motoren har kjglt seg ned, noe
som vanligvis tar mellom 10 og 30 minutter.

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

TILTAK: Kontroller at stgpslet er plugget
ordentlig inn i stikkontakten, eller sett alternativt
strgmbryteren i posisjon ”I”. Kontroller at sikrin-
gene i veggboksen pé stedet ikke er utlgst og
at de har riktig stremstyrke. Kontroller at bollen
og lokket er riktig plassert. Vent i minimum 30
minutter og prgv & starte maskinen pa nytt.
Kontakt en fagperson for & utbedre feilen.

FEIL: Lav kapasitet eller darlig blanderesultat.

TILTAK: Del matvarene i sma, like store deler,
maks. 3x3x3 cm. Kjgr maskinen i kort eller litt
lengre tid. Bland sammen en liten mengde om
gangen. Ha alltid skrapen installert og bruk
den ved behov.

TEKNISKE SPESIFIKASJONER
HALLDE VCB-32

KAPASITET OG VOLUM: Bruttovolum i bollen:
3 liter. Nettovolum i bollen med tyntflytende
veeske: 1,4 liter.

MASKINBASE: Motor: 1,0 kW. 100-120 V,
enfaset, 50-60 Hz. 220-240 V, enfaset, 50/60
Hz. Termisk motorvern.

Gir: Vedlikeholdsfri tannreim.

Sikkerhetssystem: To sikkerhetsbrytere. Kaps-
lingsgrad: IP34. Stikkontakt: Jordet, enfaset, 10
A. Sikring i sikringsskapet pa stedet: 10 A, treg.
Lydtrykkniva: LpA (EN31201): 82 dBA under
kutting. Magnetfelt: Mindre enn 0,1 mikrotesla.

REGULATORER OG HASTIGHETER: To
hastigheter for perfekt blanderesultat. 1450
o/min i posisjon "I” og 2650 o/min i posisjon
"II”. Pulsfunksjonen gar med 2650 o/min i
posisjon "P”.

KNIV: Diameteren pa kuttekniven er

180 mm.

NETTOVEKTER: Maskinbase: 8,6 kg. Bolle,
komplett: 1,4 kg.

NORMER/STANDARDER: NSF STANDARD
8, se samsvarserkleering.
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INSTRUKCJA OBSLUGI

HALLDE
VCB-32

(PL)

OSTRZEZENIE!

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

Urzadzenie nalezy przenosié, chwytajac
za dwa uchwyty znajdujace sie po bokach
podstawy.

Nie wolno wktada¢ dtoni do misy.

Przed przystapieniem do czyszczenia
urzadzenia, nalezy je zawsze wylaczy¢,
przekrecajac pokretto w potozenie ,,0”, a
nastepnie wyjac wtyczke z gniazda siecio-
wego lub wytaczy¢ wylacznik izolacyjny.

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

ROZPAKOWANIE

Sprawdz, czy wszystkie cze$ci zostaty dostar-
czone, czy urzadzenie pracuje prawidtowo
i czy zaden element nie zostat uszkodzony
podczas transportu.Dowolne braki lub wady
nalezy zgtosi¢ dostawcy urzgdzenia w terminie
osmiu dni od dnia dostarczenia urzgdzenia.

INSTALACJA
Przed instalacjg zdemontuj n6z z misy.

Podtgcz urzadzenie do odpowiedniego
gniazda sieciowego zgodnego ze specyfikacja
na tabliczce znamionowej umieszczonej na
tylnej Sciance podstawy.

Ustaw urzgdzenie na stabilnym blacie
kuchennym lub stole o wysokos$ci 650-900
mm.

ZAWSZE SPRAWDZAJ PRZED
UZYCIEM

Wyciggnij wtyczke z gniazda sieciowego,
lub wytgcz gtéwny przetacznik, nastgpnie
sprawdz, czy przewdd elektryczny jest w
dobrym stanie, a izolacja nie jest uszkodzona.

Zamontuj mise, n6z i pokrywe, nastepnie
ustaw pokretto regulaciji predkosci w pozyciji ,|I”
i sprawdz, czy wat napedowy zatrzymuje sie w
ciggu 4 sekund po podniesieniu i odsunigeciu
pokrywy do oporu w lewo.

Zdemontuj pokrywe, n6z oraz mise. Ustaw
pokretto regulacji predkosci w pozycji ,II" i
upewnij sie, ze urzadzenie nie uruchamia sie.

Sprawdz, czy gumowa podstawa urzadzenia
jest odpowiednio zamocowana.
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Sprawdz, czy noze i ostrza sg w dobrym stanie
i wystarczajgco ostre.

Jezeli urzadzenie nie dziata prawidtowo, przed
rozpoczeciem uzytkowania wezwij specjalist-
yczny serwis w celu usunigecia usterek.

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, kawiarnie, bary, kuchnie diete-
tyczne, sanatoria, szpitale, szkoty, bary
szybkiej obstugi, firmy cateringowe, bary
satatkowe itp.

POJEMNOSC

llosci i rozmiary poszczegdinych kawatkow
produktéw, ktore mozna przetwarza¢ podczas
jednego napetnienia, a takze czas obrébki,
zalezg od konsystencji produktéw oraz od
wymaganych wynikéw obraébki.

W celu uzyskania dobrych i jednolitych
wynikow state produkty, takie jak migso, sery
itp. nalezy wczesniej pokroi¢ na mniej wiecej
rowne kawatki, nie wieksze niz ok. 3x3x3 cm.

Ponizej podano maksymalne ilosci produktow
przetwarzanych podczas jednego napetnienia.
* Migso: 1 kg

* Ryby: 1kg

* Masto smakowe: 1 kg

* Majonez: 1 litr

» Nac¢ pietruszki: 1 litr

SKROBAK

Podczas pracy nalezy zawsze korzystac
ze skrobaka, poniewaz trzy jego ostrza
spowalniajg obroty zywnos$ci w misie i kierujg
je 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 urzgdzenia.

MONTAZ

Umies$¢ mise na podstawie urzgdzenia w taki
sposob, aby jej wystep blokujacy znalazt sie w
zagtebieniu w gornej czesci podstawy.

Umie$¢ néz na wale napedowym, a nastepnie
obré¢ go jednoczesnie naciskajagc, aby
zamocowac¢ go prawidtowo w gniezdzie.

Umies¢ pierscien uszczelniajgcy w rowku na
wewnetrznej stronie pokrywy.

Uchwyc¢ Srodek pier$cienia skrobaka i umie$¢
pokrywe na pierscieniu skrobaka.

Umie$¢ uchwyt skrobaka na gorze pokrywy

na pierscien skrobaka pod pokrywa. Przekre¢
uchwyt skrobaka w lewo do oporu az do
potgczenia wszystkich trzech czesci.

Umies¢ pokrywe na misie w taki sposob, aby
napis ,Close Open” znalazt sie w potozeniu
godziny 5 patrzac od strony wylotu podstawy
urzadzenia.

Przekrec pokrywe w prawo do oporu.

DEMONTAZ

Przekre¢ pokrywe w lewo do oporu i zdejmij
pokrywe/skrobak z urzgdzenia bazowego.

Docisnij razem pierscien oraz uchwyt skrobaka
(umieszczone na pokrywie) i obracaj uchwyt
maksymalnie w prawo zanim rozdzielisz
wszystkie trzy czeSci.

Obré¢ néz w prawo do oporu, a nastepnie
wyjmij n6z i zdejmij mise. Jezeli w misie znaj-
duje sie ptynny produkt, przed wyjeciem noza
nalezy jg oproznic.

KORZYSTANIE Z POKRETLA
REGULACJI PREDKOSCI

W pozycji ,O” pokretta sterujgcego urzadzenie
jest wytaczone. W pozyciji ,I” urzadzenie
pracuje w sposoéb ciagty, natomiast w pozycji
JI” w sposéb cigglty z wysoka predkoscia.
W pozycji ,P” (praca impulsowa) urzadzenie
pracuje przez caty czas utrzymywania dzwigni
w tym potozeniu.

CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do czyszczenia
urzadzenia zapoznaj sie ze wszystkimi
instrukcjami.

PRZED ROZPOCZECIEM CZYSZCZENIA:
Urzagdzenie nalezy zawsze najpierw wytgczy¢,
a nastepnie wyjg¢ wtyczke z gniazda siecio-
wego. Jezeli urzagdzenie nie posiada gniazdka,
wytgczy¢ wytgcznik izolacyjny. Zdemontu;j
wszystkie zdejmowane czesci, ktére nalezy
wyczysci¢. Zdemontuj ostrza skrobaka oraz
pierécien uszczelniajgcy.

MYCIE W ZMYWARCE: Wszystkie zdejmo-
wane czes$ci mozna my¢é w zmywarce.

MYCIE RECZNE: Nalezy zawsze uzywaé
ptynu do mycia naczyn.

SRODKI DO CZYSZCZENIA: Do czyszczenia
uzywaj szczotki do naczyn. Do czyszczenia
watu napedowego noza w $rodku urzgdzenia
mozna uzy¢é matej szczotki do czyszczenia
butelek. Do czyszczenia innych powierzchni
urzadzenia uzyj wilgotnej szmatki.

DEZYNFEKCJA: Uzywaj alkoholu izopropy-
lowego (65-70%). Alkohol izopropylowy jest
tatwopalny, nalezy zachowac ostroznos$é¢
podczas stosowania.

OSTRZEZENIE:

+ Obudowy urzgdzenia nie wolno polewac ani
spryskiwa¢ woda.
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* Nie nalezy uzywaé podchlorynu sodu
(chloru) ani innych $rodkéw zawierajacych
ten zwigzek.

* Nie uzywaj ostrych przedmiotoéw ani innych
przedmiotéw nie przeznaczonych do czys-
zczenia.

* Nie uzywaj zrgcych detergentéw ani srodkow
czystosci.

UNIKAC: Nie nalezy uzywaé gabek do
czyszczenia z powierzchnig $cierng (np.
Scotch-Brite™), chyba ze jest to absolutnie
konieczne. Powierzchnie stajg sie szorstkie i
mniej wodoodporne.

PORADY:
+ Wyczys¢ urzgdzenie natychmiast po uzyciu.
+ Osusz urzadzenie natychmiast po czyszc-

zeniu, aby zapobiec utlenianiu i odbarwieniu
powierzchni.

INFORMACJE: Jezeli urzadzenie pozostanie
wilgotne przez dituzszy czas, pojawig sie plamy.
Plamy s3 nieszkodliwe, lecz powierzchnia traci
swoj blask. Warzywa i owoce zawierajg kwasy.
Od rodzaju przetwarzanych produktow zalezy
oddziatywanie na metal po uptywie jakiego$
czasu. Dlatego jest wazne natychmiastowe
wyczyszczenie urzadzenia po przetwarzaniu
stonych i kwasowych produktéw.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Aby wyeliminowaé ryzyko uszkodzenia silnika,
urzadzenie VCB-32 zostato wyposazone w
zabezpieczenie termiczne, ktére automa-
tycznie odtgcza zasilanie, jesli silnik osiggnie
zbyt wysoka temperature. Zabezpieczenie
termiczne silnika posiada automatyczne nasta-
wienie, co oznacza, ze urzgdzenie moze byé
ponownie uruchomione po ochtodzeniu sie
silnika, co trwa od 10 do 30 minut.

PROBLEM: Urzadzenie nie uruchamia sie lub
zatrzymuje sie¢ podczas pracy i nie daje sie
ponownie uruchomié.

ROZWIAZANIE: Sprawdz, czy wtyczka
przewodu zasilajgcego zostata prawidtowo
podigczona do gniazda sieciowego oraz czy
gtéwny przetgcznik jest w pozycii ,I”. Sprawdz,
czy bezpieczniki w szafce bezpiecznikowe;j
pomieszczenia nie sg przepalone i czy ich
warto$¢ znamionowa jest odpowiednia.
Upewnij sig, ze misa oraz pokrywa zostaty
prawidtowo zainstalowane. Odczekaj okoto
30 minut, a nastepnie sprébuj uruchomi¢
urzgdzenie ponownie. Jezeli urzgdzenia w
dalszym ciggu nie mozna uruchomi¢, wezwij
specjalistyczny serwis.

PROBLEM: Niska wydajno$¢ lub zte wyniki
obraébki produktu.

ROZWIAZANIE: Pokroj produkty na mniejsze,
rowne kawalki, nie wieksze niz 3x3x3 cm. W
zaleznosci od potrzeb, obrabiaj produkty krocej
lub dtuzej. Obrabiaj jednocze$nie mniejsze
ilosci produktow. Zawsze instaluj skrobak i
korzystaj z niego w razie potrzeby.
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DANE TECHNICZNE
URZADZENIA HALLDE VCB-32

POJEMNOSC URZADZENIA | OBJETOSC
PRODUKTOW: Pojemnos¢ catkowita misy: 3
litry. Objetos¢ ptynu netto: 1,4 litry.

URZADZENIE BAZOWE: Silnik: 1,0 kW. Zasi-
lanie 100-120 V, 1-fazowe, 50/60 Hz. Zasilanie
220-240 V, 1-fazowe, 50/60 Hz. Termiczne
zabezpieczenie silnika.

Naped: bezobstugowy pasek zebaty.

System bezpieczenstwa: Dwa wytaczniki
bezpieczenstwa. Klasa zabezpieczenia: IP34.
Gniazdo zasilajgce: Z uziemieniem, 1-fazowe,
10 A. Wymagany bezpiecznik w szafce elek-
trycznej lokalu: 10 A, zwtoczny. Poziom hatasu:
LpA (EN31201): 82 dB(A) podczas siekania.
Pole magnetyczne: ponizej 0,1 mikrotesli.

REGULACJA PREDKOSCI: Dwie predkosci
pozwalajgce uzyskaé doskonate wyniki
obrébki. 1450 obr./min w pozycji ,|I” i 2650 obr./
min w pozycji ,II”. Funkcja pracy impulsowej
pozwala uzyskac¢ predko$é 2650 obr./min w
pozycji ,P”.

NOZ: Srednica noza siekajgcego wynosi 180
mm.

WAGA NETTO: Urzadzenie bazowe: 8,6 kg.
Misa kompletna: 1,4 kg.

NORMY/STANDARDY: NSF standard 8, patrz
deklaracje zgodnosci.

HALLDE < User Instructions



INSTRUGOES DE USO

HALLDE
VCB-32

(PT)

ATENGCAO!

Tenha cuidado para nao ferir as maos nas
laminas afiadas e pegas em movimento.

Transporte sempre a maquina pelas duas
pegas laterais na base da maquina.

Nunca coloque as maos no interior do
recipiente.

Antes de limpar a maquina, desligue-a
sempre, colocando o botio de controlo de
velocidade na posigdo ”0” e desligando a
ficha da tomada elétrica na parede ou acio-
nando o interruptor de isolamento.

Apenas um técnico qualificado podera
abrir a base da maquina e proceder a sua
re7paragao.

AO DESEMBALAR

Certifique-se de que néo faltam pegas, de que
a maquina funciona corretamente e de que
nada foi danificado durante o transporte. O
fornecedor devera ser notificado de eventuais
reclamagdes no prazo de oito dias.

INSTALAGCAO

Retire a lamina do recipiente antes da insta-
lagao.

Ligue a maquina a uma fonte de alimentacéo
principal de acordo com as especificagdes
apresentadas na placa de identificagéo exis-
tente na parte de tras da base da maquina.

Coloque a maquina sobre uma bancada ou
mesa firme, com 650-900 mm de altura.

VERIFICAR SEMPRE ANTES DE
UTILIZAR

Retire a ficha da tomada elétrica na parede ou
desligue o interruptor principal e, de seguida,
verifique se o cabo elétrico estd em boas
condigdes e se nao apresenta fissuras.

Encaixe o recipiente, a lamina e a tampa e
coloque o botéo de controlo de velocidade
na posigéo "Il” e verifique se o veio para de
rodar nos 4 segundos seguintes a tampa ter
sido levantada e rodada no sentido contrério
ao dos ponteiros do rel6gio até ao maximo.

Remova a tampa, a lamina e o recipiente.
Coloque o botao de controlo de velocidade na
posicdo "ll” e certifique-se de que a maquina
nao liga.

Certifique-se de que os apoios de borracha
da base da maquina estdo devidamente
apertados.
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Verifique se as laminas estdo em boas
condiges e afiadas.

Em caso de avaria ou funcionamento incorreto,
contacte um técnico qualificado para reparar
a avaria antes de voltar a utilizar a maquina.

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 Parmesao, cogumelos, chocolate, etc.

UTILIZADORES

Restaurantes, estabelecimentos de comida
para fora, cafés, padarias, cozinhas de
produtos dietéticos, lares de idosos, escolas,
cadeias de fast food, centros de dia, bares de
saladas, etc.

CAPACIDADE

Aquantidade e o tamanho dos alimentos simul-
taneamente processados, bem como a duragdo
do processo, dependem da consisténcia dos
alimentos e do resultado desejado.

Para se obterem resultados bons e uniformes
com alimentos consistentes, tais como carne
e queijo, estes deverdo, em primeiro lugar,
ser cortados em bocados com um tamanho
aproximadamente igual que ndo seja superior
a 3x3x3 cm.

Na tabela abaixo sdo indicadas as quantidades
maximas recomendadas que podem ser
processadas de uma sé vez.

» Carne: 1kg

» Peixe: 1kg

* Manteiga aromatizada: 1 kg
* Maionese: 1 litro

+ Salsa: 1 litro

O RASPADOR

Mantenha sempre o raspador encaixado
durante todos os tipos de processamento, uma
vez que as laminas do raspador diminuem a
rotacdo 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 a saliéncia de localizagdo do reci-
piente encaixe na ranhura existente na parte
superior da base da maquina.

Coloque a lamina no veio e rode-a enquanto
a pressiona para baixo, de modo que esta
encaixe completamente na conexao.

Encaixe o anel vedante na ranhura na parte
interna da tampa.

Segure no centro do anel do raspador e
coloque a tampa em cima do mesmo.

Coloque a pega do raspador por cima da tampa
e o0 anel do raspador debaixo desta. Rode
a pega do raspador o maximo possivel no
sentido contrario ao dos ponteiros do relégio no
anel do raspador e as trés pegas ficam unidas.

Coloque a tampa no recipiente, de modo que a
inscrigéo "Close Open” (Fechar Abrir) fique na
posigao correspondente as 5 horas em relagéo
a base da maquina.

Rode a tampa o maximo possivel no sentido
dos ponteiros do relégio.

DESMONTAGEM

Rode a tampa o maximo possivel no sentido
contrario ao dos ponteiros do reldgio e retire a
tampa/raspador da base da maquina.

Pressione a pega (encaixada na tampa) e o
anel do raspador em conjunto e, a0 mesmo
tempo, rode a pega do raspador o maximo
possivel no sentido dos ponteiros do relégio e
separe as trés pegas.

Rode a lamina o maximo possivel no sentido
dos ponteiros do reldgio e retire o recipiente.
Se o conteudo do recipiente for liquido, este
devera ser esvaziado antes de a lamina ser
retirada.

UTILIZAR O BOTAO DE
CONTROLO DE VELOCIDADE

Com o botéo de controlo de velocidade na
posicao "0”, amaquina é desligada. Na posi¢ao
”I” a maquina funciona continuamente a baixa
velocidade e na posigao "Il” funciona continua-
mente a uma velocidade elevada. Na posigdo
"P” (Pulse) a maquina funciona até que o botéo
de controlo de velocidade seja libertado.

LIMPEZA

Leia todas as instrugdes antes de iniciar a
limpeza da maquina.

ANTES DA LIMPEZA: Desligue sempre a
maquina e retire a ficha da tomada elétrica.
Alternativamente, se a maquina nao tiver ficha,
acione o interruptor de isolamento. Retire
todas as pegas amoviveis que necessitam de
limpeza. Remova as laminas do raspador e o
anel vedante.

LIMPEZA NA MAQUINA DE LAVAR A LOICA:
Todas as pegas amoviveis podem ser lavadas
na maquina.

LAVAR A MAQ: Utilize sempre liquido da loiga.

MATERIAIS DE LIMPEZA: Utilize uma escova
de lavar loiga para limpar a zona de alimentos.
O veio da lamina, no centro da maquina, pode
ser limpo com um pequeno escovilhdo. Utilize
um pano humido para limpar as outras super-
ficies da maquina.
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DESINFECAO: Utilize alcool isopropilico
(65-70%). O alcool isopropilico é altamente
inflamavel, pelo que deve ser utilizado com o
maximo cuidado.

AVISO:

+ N&o entorne ou pulverize agua nos laterais
da maquina.

+ Nao utilize hipoclorito de sddio (cloro) ou
qualquer outro agente que contenha essa
substéncia.

+ Nao utilize objetos afiados ou outros objetos
que nao sejam apropriados para a limpeza
da maquina.

+ Nao utilize detergentes ou produtos de
limpeza abrasivos.

A EVITAR: Nao utilize esponjas de limpeza
com esfregdo (p. ex., Scotch-Brite™), exceto
se absolutamente necessério. Os esfregdes
arranham a superficie e tornam-na menos
resistentes a agua.

CONSELHOS SOBRE OS CUIDADOS A
TER:

+ Limpe a maquina imediatamente a seguir a
sua utilizagéo.

+ Seque a maquina imediatamente apds a
limpeza para evitar oxidagao e descoloragédo
da superficie.

INFORMACAO: Se a maquina permanecer
humida durante um longo periodo de tempo,
podem surgir manchas. Estas manchas séo
inofensivas, mas a superficie original perdera
o seu brilho. Os vegetais e a fruta contém
acidos. Dependendo do tipo de alimentos que
sdo processados, isto tera um efeito sobre
o metal a longo prazo. Por conseguinte, é
importante limpar a maquina imediatamente
apods o processamento de alimentos salgados
ou acidos.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

Para eliminar o risco de danos no motor, a
VCB-32 vem equipada com uma protegao
térmica do motor que desliga a maquina
automaticamente, se a temperatura do motor
for demasiado elevada. A protegao térmica
do motor é automaticamente reposta, o que
significa que a maquina pode ser novamente
ligada depois de o motor arrefecer, o que
demora entre 10 a 30 minutos.

AVARIA: A maquina néo liga ou deslinga-se
durante o funcionamento e nao é possivel
voltar a liga-la.

SOLUCAO: Verifique se a ficha esta correta-
mente encaixada na tomada elétrica na parede
ou coloque o interruptor principal na posigéo
”I”. Verifique se os fusiveis do quadro elétrico
local estdo intactos e tém a amperagem
correta. Certifique-se de que o recipiente e
a tampa estdo encaixados corretamente.
Aguarde 30 minutos e depois tente ligar
novamente a maquina. Contacte um técnico
qualificado para efetuar este trabalho.

AVARIA: Baixa capacidade ou resultados de
processamento insatisfatorios.
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SOLUCAO: Corte os alimentos em pedacos
mais pequenos e com um tamanho aproxima-
damente igual, de no max. 3x3x3 cm. Processe
por um periodo de tempo mais curto ou mais
longo. Processe quantidades menores de cada
vez. Tenha sempre o raspador encaixado e
utilize-o a medida que for necessario.

ESPECIFICACOES TECNICAS
DA HALLDE VCB-32

CAPACIDADE E VOLUME: Volume total do
recipiente: 3 litros. Volume liquido do recipiente
com fluidos pouco espessos: 1,4 litros.

BASE DA MAQUINA: Motor: 1,0 kW. 100-120
V, monofasico, 50-60 Hz. 220-240 V, monofa-
sico, 50/60 Hz. Protegao térmica do motor.

Transmissado: correia dentada isenta de
manutengao.

Sistema de seguranga: dois interruptores de
seguranga. Classe de protecao: IP34. Tomada
elétrica: de ligacdo a terra, monofasica, 10 A.
Fusivel no quadro elétrico local: 10 A, com
atraso. Nivel de ruido: LpA (EN31201): 82 dBA
durante o processo de corte. Campo magné-
tico: inferior a 0,1 microtesla.

CONTROLOS E VELOCIDADES: Duas velo-
cidades para resultados de processamento
perfeitos. 1 450 rpm na posigéo "I” e 2 650
rpm na posigdo "II”. A fungdo Pulse funciona
a 2 650 rpm na posigdo "P”.

LAMINA: O diametro da lamina de corte
é de 180 mm.

PESOS LIQUIDOS: Base da maquina: 8,6 kg.
Recipiente completo: 1,4 kg.

NORMAS: NORMA 8 da NSF (National Sani-
tation Foundation, Fundagao Nacional das
Condigdes Sanitarias), ver declaragdo de
conformidade.
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BEPTUKAJbHbIN
KYTTEP/BJNIEHOEP

HALLDE
VCB-32

(RU)

BHUMAHMUE!

ByAbTe 04eHb OCTOPOXKHbI, B 0COGEHHOCTH
GeperuTe pyku npu oGpaLieHnmn ¢ ocTpbIMU
HOXXaMu 1 NOABWXHLIMU JeTansimu.

Bcerpa nepeHocute ycTpouMcTBa 3a
ABe PYuKMW, pacnonoxeHHble No Gokam
OCHOBaHuWsA yCTpoicTBa.

3anpeu.|aeTc;| onycKaTb PyKu B Hally.

Bcerga BbiknovanTe yCTPOMCTBO nepen
OYUCTKON, NepeBOAs Nepekniyartenb B
nonoxeHue “O”, a 3aTeM BbIHbTE BUIIKY
NUTaHUA U3 PO3ETKM UNMN BbIKNKOYUTE
PyOUNbHUK.

Mpon3BoaNTb PEMOHT M OTKpPbIBaTb
Kopnyc yCTpOﬁCTBa paspeluaeTca TONbKO
KBa]'IMd)MLWIpOBaHHOMy cneuvanucty no
TeXHU4eCKomy 06cny)|(MBaHmo.

PACMAKOBKA

Ybenutecb, 4YTo Bce AgeTanu Obinu
[OCTaBleHbl, ycTpolicTBo paboTaer
HOpMarkbHO, U NpW NepeBo3ke He BO3HUKIO
HVKaKux noBpexaeHuii. O Nobbix HegocTaTkax
Heo0XoaMMo B TevyeHWe BOCbMU [HEN
yBEAOMUTL NOCTaBLLMKa YCTPOMCTBA.

YCTAHOBKA
Mepepn ycTaHOBKOM yaanuTe U3 Yalum HOX.

Moagkn4ynTe YyCTPOMCTBO K CETEBOMY
WCTOYHUKY NMUTAHWS C XapakTepuCTUKamum,
KOTOpble COOTBETCTBYIOT AaHHbIM, yKasaHHbIM
Ha Tabnuyke, 3aKpenneHHo Ha 3adHei
CTOPOHE OCHOBAHWSA YCTPOMCTEA.

lMomecTuTe ycTpoWCTBO Ha TBEPAYH
MOBEPXHOCTb MMM Ha cTon BbicoTon 650 900
MM.

BCErAA NPOBEPAWUTE NEPEQ
MCNONb3OBAHUEM

BbIHETE BUNKY U3 PO3ETKU CETU NUTAHUA UNU
OTKNK4uTe py6VIJ'IbHVIK, 3aTteM nposepbTe
COCTOsIHWE Kabensi nuTaHus 1 n3onsauum.

YcTaHOBWTE Yallly, HOX U KPbILLKY, NpuBeauTe
nepekrtoyaTesib CKOpocTh B nonoxenue "ll” n
ybeauTtech, YTO Ban npekpallaeT Bpallatbes
yepes 4 cekyHZbl MOCNe NOAHATUS KPbILLIKM
1 ee NOBOpOTa NPOTWB 4ACOBOW CTPEnku Ao
ynopa.

CHUMUTE KPbILKY, HOX M yawy. [MoBepHuTe
nepeknoyaTtenb CKopocTu B nonoxexue "Il” n
y6enmnTech, YTO YCTPOWCTBO He BKITHOYAETCS.
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Y6eauTech, 4To pesrHOBbIE OMOpPbI YCTPOACTBA
MPOYHO NMPUBUHYEHBI.

Y6eauTech, UTO HOXM HaxOQsATCS B XOPOLUEM
COCTOSIHUM U HAaTOYEHbI.

B cnyyae Hemonagok Ans UX ycTpaHeHus
obpatuTecb K KBanuduuuMpoBaHHOMY
cneymManucTty no TeXHUYECKOMY
o0BCnyxnBaHUIo, Npexae YeMm NpucTynuTb K
UCMNONb30BaHWIO YCTPOICTBA.

TUN OBPABOTKHU

Py6ut, pasmansiBaet, CMeELUMBAET MSICHON
¢hapLi, apomaTmyeckoe Macno, 3anpasky,
[ecepThl, Mope, nawTeTsl, Cynbl 1 T. 4. Ans
NPUroToBneHns msca, pbibbl, MPyKTOB,
OBOLLEH, NyKa, NETPYLLKWA, OPEXOB, MUHAANS,
napmesaHa, rpubos, Lwokonaaa u T. 4.

MOJIb3OBATENU

PecTopaHbl, KyxHu, kade, nekapHu,
AWeTUYEeCcKMe KyXHW, MaHcuoHaThbl Ans
NOXMWMbIX TNOAEN, LWKOIbI, NYHKTLl ObICTPOro
NUTaHWS, ETCKWE Cafbl, 3aKyCOYHbIE U T. A.

OBBEM

KonnyectBo M pasmep OTAENbHbLIX NOPLMA,
KOTOpble MOXHO 0BpaboTaTh 3a OfMH NpUeEM,
1 Heobxogumoe BpemMsi 06paboTku 3aBucAT
OT CTPYKTYpbl Npogykta anst 06paboTku u
TpebyeMbIx pesynsTaTos.

[nst fOCTUXKEHUS! ONTUMasbHbIX Pe3yrbTaToB
TBEpAble NPOAYKTLI, TakMe Kak MsICO U Cblip,
crnegyeT npeaBapuTenbHO paspesaTh Ha
NpUMepHO paBHbIe YacT pasmepom He Gonee
3x3x3 cm.

Hwxe nprBeaeHbl AaHHbIE N0 PEKOMEHLyeMoMy
KONMUeCTBY NPOLYKTOB 515t 06paBoTKM 33 0auH
pas.

* Msco: 1 kr

+ Puiba: 1 kr

+ Apomatnyeckoe macno: 1 kr
+ ManoHes: 1 nutp

* Metpywka: 1 nuTp

CKPEBOK

Bcerpa yctaHaBnuBaiiTe ckpebok BO Bpems
006paboTkK, MOCKONMbKY TpK ne3Busi ckpebka
3aMenIftoT BpalleHue NPoayKTOB B yalle U
HanpaBnsT NPOAYKTbI B LEHTP Yallu/30HY
Hape3saHus.

MoBopoToMm pykosTkv ckpebka Ha3ap v Bnepen
BO BpeMs paboTbl yCTpOMNCTBA MPOAYKTHI
NErko CHUMAKTCS C KPbILLKW 1 CTEHOK Yallu 1
BO3BPALLAIOTCS B 30HY HapesaHus.

CBOPKA

YcTaHoBWTE Yallly Ha OCHOBaHWe YCTpOWCTBa
TaKk, YTobbl yCTAHOBOYHASA MnacTUHa Yalu
BOLUMA B Na3 B BEPXHEW 4acTu OCHOBAHMS
YCTPOWCTBA.

YCTaHOBUTE HOX Ha Bamn W NPOBEPHUTE €ro ¢
HaXXMMOM TaK, YTOBbI OH MOMHOCTLIO BOLLEN B
COEAMHUTENBHOE THE3AO.

YcTaHoBWUTE npoknaaky B 6opo3aky Ha
BHYTPEHHEN CTOPOHE KPbILLKY.

3aduKcupyiiTe LUEHTp konbla ckpebka u
YCTAHOBMTE KpbILLKY Ha KOMbLIO cKpebka.

YcTaHOBWTE PYKOSATKY CKpebka CBEPXY KpbILLIKY,
a konbuo ckpebka — cHuady. MNoBepHute
PYKOATKY ckpebka NpoTMB YacOBOW CTPESKM
Tak, 4ToObl OHa BoLMa B KOMbLO ckpebka un
TPpU OeTanu COeanHUMUCH.

YCTaHOBWTE KPbILIKY Ha Yally Tak, 4Tobbl
TekcT "3akpblTb OTkpbITh” ("Close Open”)
pacnonarancst B nonoxeHun "Ha 5 yacos” no
OTHOLLIEHWIO K BbIXOY OCHOBaHMS1 YCTPOWCTBA.

MOBEPHUTE KPBILLKY NO YacoBOii CTPErKe A0
yrnopa.

PA3BOPKA

MoBepHWTE KPBbILLKY NPOTUB 4acOBOW CTPESKMN
[0 ynopa u CHUMUTE KpblWKy/ckpebok ¢
OCHOBaHWS YCTPOMCTBA.

Mpuxmute KonbLo ckpebka k pykosiTke
ckpebka (YCTaHOBMEHHOM Ha KPbILLIKY), BpaLLas
pyKOSITKY ckpebka no 4acoBoM CTperke Ao
ynopa, 1 pasgenute Tpu aeTan.

TMOBEPHUTE HOX MO YACOBOI CTPETKe A0 YNopa,
CHUMUTE €T0 U BbIHBTE U3 Yalun. Ecnm B yalwe
HaxOAMUTCA XUAKUA MPOAYKT, ee crneayet
OMOPOXHUTb MEPef CHATUEM HOXa.

UCNOJNIb30OBAHME
MEPEKNIOYATENA CKOPOCTHU

B nonoxeHun "O” nepeknioyatens CKOpocTy
YCTPOWCTBO BbIKMOYEHO. B nonoxeHumn "I”
yCTPOWCTBO paboTaeT HenpepbIBHO Ha Manon
CKOpOCTHW, B nonoxeHuun "II” ycTponcTeo
paboTaeT HenpepbIBHO Ha BLICOKOW CKOPOCTH.
B nonoxeHnun "P” (pulse) ycTpoincTeo paboTaer,
rnoka nepekroyaTenb CKOPOCTU HaXOAMTCS B
HaXKaToOM MONOXEHUMN.

OYUCTKA

Meped O4YNCTKOM YCTPOMCTBA BHUMATENbHO
npounTaniTe BCe UHCTPYKLMN.

MEPE[L OYUCTKOWN: Bcerga oTkniouaiite
YCTPOWCTBO M BbIHUMAWTE BUIKY U3 PO3ETKM.
Ecnn BUnku Het, nepekntoyarite pyousbHUK
B MnonoxeHue "BbIKMno4eHo”. CHUMUTE BCe
CbeEMHble feTanu, Kotopble HeobOXoaMmo
ounctutb. CHUMUTE nes3Bua ckpebka u
MPOKNAAKY.

OYMCTKA B MOCYLOMOEYHOW MALLMHE:

Bce cbeMHble AeTany NpUrogHbl 415 MOMKY B
I'IOCMEI,OMOBHHOI;I MalluHe.

OYNCTKA BPYYHYIO: ins moviku getanei
BPYUHYIO MCMOSb3YITE XUAKOCTb A1 PY4YHOTO
MbITbS1 NOCYZb.

UYNCTALME CPEOCTBA: Ucnonb3ayiiTe LweTky
ANS NOCYAbl ANS OYUCTKM MOBEPXHOCTEN,
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conpukacawwuxcs ¢ obpabatbiBaeMbiMu
npoaykTamu. Ban Hoxa B LEHTpe yCTpoWcTBa
MOXHO OYMCTUTb C MOMOLLbI HEOOMbLLOW
WweTkn ans OyTbinok. [pyrue noBepxHOCTH
YCTPOMCTBA NPOTUPaNTE BNAXHOW TKaHbIO.

JE3NHOPEKLUWMNA: WNcnonbsynte
nzonponunoebin cnupt (65-70%).
N3onponunoBbii cnupT sBnsetcs
NerkoBoCNNamMmeHaoWNMCs BELeCTBOM,
noaToMy C HUM crnepyeT obpawarbcs
OCTOPOXHO.

BHUMAHWE:

* He nponuBaiite 1 He pacnbinanTe Bogy Ha
60KoBbIe MOBEPXHOCTH YCTPOICTBA.

* He ucnonb3yiTe runoxnoput HaTpus
(xnop) nnm cocTaebl, cogepKallime faHHoe
BELLECTRBO.

* He ucnonb3yite ocTpble NpeaMeTbl Unu
npegmeTbl, He npeAHa3Ha4yeHHble Ans
UNCTKM.

* He VICI'IOJ'Ib3yl7ITe aGpa3MBHbIe mowune
cpeactea nUnn o4UCTUTENNn.

HE PEKOMEHOYETCA: He ucnonb3ayinte
ry6ku ¢ abpasvBHbIM NOKPLITUEM (Hanp.
Scotch-Brite™). Wcnonb3yinte mx TonbKo
B Clyyae KpanHen HeobxogumocTtu. Ux
1cnonb3oBaHWe NpuBoauT K 06pas3oBaHmio
LLIEPOX0BATOCTEN Ha MOBEPXHOCTU U CHIDKEHWIO
ee BO0O0TTaNK1BaLLen CrnocobHoCTL.

PEKOMEHOALIMK MO YXO[Oy:

+ Ounwante ycTponmcTBo cpasy nocne
1COMNb30BaHNS.

. I'IpocyUJMTe yCTpOl7ICTBO HemMeaneHHo
nocre O4UCTKM BO M3DEXaHNe OKUCNEeHUs 1
BbILBETAHNA NOBEPXHOCTU.

NHO®OPMALINA: Ecnwn ycTtponcTso 6ypet
0CTaBaTbCH BMaXHbIM B TEYEHUE ANMUTENBHOMO
BPEMEHW, Ha €ro MOBEPXHOCTH NOSBATCS NATHA.
Takve naTHa AsnsATcs 6e3BpedHbIMU, HO
MOBEPXHOCTb NOTEPSIET CBOM NEPBOHAYAsIbHbIN
Bug. OBoLmM 1 PpyKTbI cogepxar Kucnotel. B
3aBMCHMOCTM OT 06pabaTbiBaeMbIx NPOAYKTOB,
Takme KucnoTbl 6yayT BO3AENCTBOBaTb Ha
MeTann yepes onpefeneHHble MPOMEXYTKM
BpeMeHu. [103TOMY BaXHO OYUCTUTb
YCTPOWCTBO HEMEAJSIEHHO nocne 06paboTku
NPOAYKTOB, COAEPXaLLUMX CONv U KUCTOTHI.

YCTPAHEHMUE
HEUCNPABHOCTEM

YTo6bl YCTPaHUTL ONACHOCTb NOBPEXAEHUS
moTtopa, yctponctso VCB-32 ocHaleHo
TEnsoBoi 3alMTON, KOTOpasi aBTOMaTUYECKM
OTKMIOYaeT YCTPOMCTBO, €CNK TemnepaTtypa
MOTOpa CTaHOBMUTCS CMULIKOM BbICOKOMN.
Tennosas sawuTa MoTopa UMEET (PYHKLMIO
aBTOMaTN4eckoro cbpoca. ATo 03HaYaET, 4TO
YCTPOMCTBO MOXHO BKMIOYMTb CHOBa nocne
oxnaxgeHvs motopa. [1ns a1oro, Kak npaswuro,
Tpebyercs o1 10 o 30 MUHYT.

HENCNPABHOCTb: YcTpoiicTBO He HaunMHaeT
paboTy unu octaHaBnMBaEeTCs BO BpeMs
06paboTku 1 He BKMOYaeTCs.

CNOCOb YCTPAHEHWA: Y6epuTtecs,
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YTO BWJIKAQ NIIOTHO BCTaBMeHa B PO3ETKY
CETV NUTaHUS UMK NepeBeauTe pyoOunbHUK
B nonoxexHue "I”. Yb6eautechb, 4TO
NPeRoXpaHUTENN B HAaCTEHHOW Kopobke Ans
npefoxpaHuTenei, npegHasHavyeHHoW Ans
MOMELLIEHUIA, He NOBPEXAEHBI M COOTBETCTBYOT
3HaYeHW0 HOMUHANBHOIO Toka. YoeauTech, 4To
yalla M KpblLUKa YCTAHOBMEHbI HAAMEXaLMM
obpasowm. Mogoxante 30 MUHYT 1 nonpobyinTe
BKITIOUYNTb YCTPOMCTBO cHoBa. ObpaTtuTech
K KBanuguUMPOBaHHOMY CreunanucTy no
TEXHUYECKOMY 0OCNYXMBAHMIO.

HEWCNPABHOCTb: Hwuskas
NPoOMW3BOAMTENbBHOCTL UMK
Hey4oBNeTBOPUTENbHbIE pPe3ynbTaThl
o6paboTku.

CMOCOB YCTPAHEHUA: UamenbyanTe
MPOAYKTbI Ha HEBOMbLLIYE paBHOMEPHBIE YacTy
pa3mepom He bonee 3x3x3 cm. Mpoussogute
06paboTKky B TeyeHue Bornee KOpPOTKOrO M
6onee anuTenbHoro Bpemern. ObpabatbiBaiite
MEHbLLEE KONMYECTBO MPOAYKTOB C KaXabIM
pa3om. Bcerga ycraHaenuBainte ckpebok u
1CMOMb3yNTe €ro No Ha3Ha4YeHUIo.

TEXHUYECKUE
XAPAKTEPUCTUKHU
YCTPOMCTBA HALLDE VCB-32

NMPOUN3BOOAUTENBHOCTb U OBBEM:
O6bem 6pyTTO Yawwm: 3 nutpa. O6bem yalum
ans xugkocrten: 1,4 nutpa.

YCTPOMCTBO: Motop: 1,0 kBT, 100-120
B, ogHodasHbin, 50-60 Ny, 220-240 B,
ogHodgasHbi, 50-60 y. MoTtop c
TENNo3aLLMTON.

Mepenava: 3ybuatbin NPUBOAHOM PEMEHDb, HE
TpebyoLLMIA TEXHNYECKOTO 06CYKMBaHMS.

Cuctema 6esonacHocTu: [1Ba 3aWmTHBIX
BblkMovaTens. YpoBeHb 3awutbl: |P34.
Posetka ceTn nutaHus: ¢ 3a3emneHuem,
opHobasHas, 10 A. MNpenoxpaHuTens B kopobke
ANS npegoxpaHuTenen, npegHasHavyeHHoN
nns nomewexHun: 10 A, 3aMeaneHHbIN.
YposeHb wyma: LpA (EN31201): 82 gbA Bo
BpeMsi paboThkl YCTPONCTBA C U3MENBYaEMbIM
npogykToM. MariutHoe none: meHee 0,1 MKT1.

OPIrAHbI YMPABNEHWA 1 CKOPOCTb:[1ge
CKOPOCTU NS ONTUManbHbIX pe3ynbTaToB
obpabotku. 1 450 06/MuH B nonoxexun "I’
n 2 650 06/MuH B nonoxeHuun “ll”. Pabota B
pexume “pulse” NponcxoamT Npu CKOpoCcTH 2
650 06/MMH B nonoxeHun "P”.

HOX: anameTp nsmensyatoLLiero Hoxa 180 Mm.

MACCA HETTO: OcHoBaHwe ycTpoincTsaa: 8,6
kr. Yawa B cbope: 1,4 kr.

CTAHOAPTbLI: CTAHOAPT NSF 8, cm.
[eKnapaLmio COOTBETCTBUS.

HALLDE

User Instructions



NAVODILA

HALLDE
VCB-32

(sn)

POZOR!

Pazite, da se z rokami ne dotaknete ostrih
rezil in gibljivih delov.

Aparat vedno prenasajte tako, da ga
drzite za dva ro€aja na straneh podstavka
aparata.

Rok nikoli ne vstavite v mesalno posodo.

Pred ¢iS¢enjem aparata ga vedno izklopite,
tako da stikalo hitrosti pomaknete v polozaj
»0« in nato vtikac¢ iztaknete iz vtinice.
Aparat lahko izklopite tudi z lo€ilnim
stikalom.

Samo usposobljen serviser lahko poseze
v aparat in odpre njegovo ohisje.

ODSTRANITEV EMBALAZE

Prepri¢ajte se, da so bili dobavljeni vsi deli, da
aparat pravilno deluje in da med prevozom ni
prislo do poSkodb. Reklamacije dobavitelju
aparata je treba vloZiti v osmih dneh od
dostave.

NAMESTITEV

Pred namestitvijo iz meSalne posode odstra-
nite noz.

Aparat prikljucite na elektricno omreZje,
ki je skladno s podrobnostmi na plo&cici s
tehniCnimi podatki na hrbtni strani podstavka
aparata.

Aparat postavite na ¢vrsto klop ali mizo, visoko
650——900 mm.

PRED UPORABO APARAT
VEDNO PREGLEJTE

Iz vtiCnice odstranite vtika€ ali pa izklopite
stikalo elektricnega omreZja in se nato
prepriCajte, da je elektriéni kabel v dobrem
stanju ter da nima razpok.

Namestite meSalno posodo, noz in pokrov
ter nadzor hitrosti nastavite na polozaj »ll«.
Prepri¢ajte se, da se blok z nozi preneha vrteti
v 4 sekundah, potem ko ste pokrov sneliin ga
zasukali do konca v levo.

Odstranite pokrov, noz in meSalno posodo.
Nadzor hitrosti nastavite na polozaj »ll« in se
prepri¢ajte, da se aparat ni zagnal.

Prepricajte se, da so gumijaste nogice do
konca privite v poloZaj.

Prepriajte se, da so noZi ostri in v dobrem
stanju.

V primeru napake ali okvare stopite v stik
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Z usposobljenim serviserjem, ki bo okvaro
odpravil pred zacetkom uporabe aparata.

VRSTA PREDELAVE

Aparat seklja, melje in meSa mleto meso,
odiSavljeno maslo, prelive, sladice, kase,
namaze, juhe itd. Pripravi meso, ribo, sadje,
zelenjavo, ¢ebulo, petersilj, oreS¢ke, mandije,
parmezan, gobe, ¢okolado itd.

UPORABNIKI

Restavracije, kuhinje v trgovinah, kavarne,
pekarne, dietne kuhinje, domovi za upoko-
jence, Sole, prodajalne hitre hrane, vrtci, solatni
bari 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 3 x 3 x 3 cm.

Spodnji seznam navaja najvecje priporoéene
koli¢ine, ki jih je mogoc€e naenkrat predelati.

* Meso: 1 kg

* Riba: 1kg

+ OdiSavljeno maslo: 1 kg
* Majoneza: 1 liter

+ Petersilj: 1 liter

STRGALO

Strgalo naj bo namescCeno za vse vrste
predelave, saj tri 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
ro€aj strgala zasukate naprej in nazaj.

MONTAZA

MeSalno posodo namestite na podstavek
aparata, tako da plos¢o za lociranje mesalne
plos¢e vstavite v odprtino na vrhu podstavka
aparata.

Noz namestite na blok in ga zasukajte, medtem
ko ga potiskate navzdol, tako da popolnoma
zaskodi v polozaj.

Tesnilni obro¢ namestite v utor na notran;ji
strani pokrova.

Primite sredino obroca strgala in pokrov posta-
vite na obro¢ strgala.

Rocaj strgala namestite na vrh pokrova in na
obro¢ strgala pod njim. Ro¢aj strgala zavrtite
do konca v levo v obro€u strgala in trije deli se
bodo zdruzili.

Pokrov postavite na meSalno posodo, tako
da je napis »Close Open« (Zaprto Odprto)
na polozaju pete ure v primerjavi z izstopnim
prikljuckom podstavka aparata.

Pokrov zasukajte do konca v desno.

DEMONTAZA

Pokrov zasukajte do konca v levo in pokrov/
strgalo snemite s podstavka aparata.

Obro¢ strgala in roaj strgala (names¢enem
na pokrovu) pritisnite skupaj, medtem pa
roCaj strgala zasukajte do konca v desno in
loCite tri dele.

Noz zavrtite do konca v desno in ga snemite
skupaj z mesalno posodo. Ce je vsebina v
mesalni posodi teko€a, je posodo treba izpraz-
niti preden odstranite noz.

UPORABA NADZORA HITROSTI

Ko je nadzor hitrosti v poloZaju »0«, je aparat
izklopljen. V polozaju »l« aparat deluje
neprekinjeno pri nizki hitrosti, v poloZaju »ll«
pa deluje neprekinjeno pri visoki hitrosti. V
polozaju »P« (pulzno) aparat deluje, dokler ni
gumb za nadzor hitrosti sprod¢en.

CISCENJE

Preden pri¢nete s ¢iS€enjem aparata, preberite
vsa navodila.

PRED CISCENJEM: Aparat vedno izklopite in
vtikaé odstranite iz vtiénice. Ce aparat nima
vtikaca, izklopite locilno stikalo. Odstranite vse
odstranljive dele, ki jih je treba oCistiti. Odstra-
nite lopatice strgala in tesnilni obrog.

CISCENJE V POMIVALNEM STROJU: Vse
odstranljive dele je mogoce oprati v pomi-
valnem stroju.

ROCNO CISCENJE: Vedno uporabite tekogino
za pranje posode.

MATERIALI ZA CISCENJE: Za &is&enje
ostankov hrane uporabite S¢etko za Cis¢enje
posode. Blok z nozZi na sredini aparata lahko
ocistite z majhno 3Cetko za steklenice. Za
brisanje ostalih povr8in aparata uporabite
vlazno krpo.

RAZKUZEVANJE: Uporabite izopropilni
alkohol (65-70 %). Izopropilni alkohol je
visoko vnetljiva snov, zato bodite previdni pri
nanasanju.

OPOZORILO:

+ Strani aparata ne polijte ali poSkropite z
vodo.

+ Ne uporabite natrijevega hipoklorita (klor) ali
drugega sredstva, ki vsebuje to snov.

+ Za CiSCenje ne uporabite ostrih predmetov
ali predmetov, ki niso temu namenjeni.

* Ne uporabljajte abrazivnih detergentov ali
Cistilnih sredstev.

IZOGNITE SE: Uporabi gobic za ¢iSCenje z
grobo povrsino (npr. Scotch-Brite™), razen ¢e
to ni nujno potrebno. Uporaba takSne gobice
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naredi povrSino hrapavo in zmanj$a njeno
vodoodpornost.

NASVET ZA VZDRZEVANJE:
+ Aparat odistite takoj po uporabi.

+ Aparat posusite takoj po Cis€enju, da
preprecite oksidacijo in razbarvanje povrsine.

INFORMACIJE: Ce aparat ve¢ ¢asa ostane
vlazen, se bodo pojavili madezi. Madezi so
neskodljivi, vendar bo prvotna povrSina izgu-
bila svoj lesk. Zelenjava in sadje vsebujeta
kisline. Glede na vrsto predelanih Zivil bo to po
preteku razli¢nih asovnih obdobij u€inkovalo
na kovino. Zato je aparat treba o istiti takoj po
predelavi slanih ali kislih Zivil.

ODPRAVLJANJE TEZAV

Za odpravljanje tveganja poskodb motorja
je VCB-32 opremljen z za$¢ito pred pregre-
vanjem motorja, ki aparat samodejno izklopi,
Ce je temperatura motorja previsoka. Za$¢ita
pred pregrevanjem motorja ima samodejno
ponastavitev, kar pomeni, da je aparat mogoce
ponovno zagnati, ko se je motor ohladil, to pa
obi¢ajno traja od 10 do 30 minut.

OKVARA: Aparat se ne zazene ali se zaustavi,
medtem ko deluje™, in ga ni mogo€e ponovno
zagnati.

RESITEV: Prepritajte se, da je vtika& ustrezno
vstavljen v vti€nico, ali pa stikalo elektricnega
omrezja nastavite na polozaj »l«. PrepriCajte
se, da varovalke v omarici z varovalkami,
ki se nahaja v namembnih prostorih, niso
pregorele in da imajo ustrezno ampersko
moc¢. Prepri¢ajte se, da sta meSalna posoda
in pokrov ustrezno name$¢ena. Pocakajte do
30 minut in nato poskuSajte zagnati aparat.
Obrnite se na usposobljenega serviserja.

OKVARA: Nizka zmogljivost ali slabi rezultati
predelave.

RESITEV: Zivila zrezite na manj$e kose
priblizno enake velikosti, najve¢ 3 x 3 x 3 cm.
Predelajte za krajSe ali daljSe asovno obdobije.
Posamezno predelajte manjSe koliCine. Strgalo
naj bo vedno names¢eno, uporabite pa ga po
potrebi.

TEHNICNI PODATKI ZA
HALLDE VCB-32

ZMOGLJIVOST IN PROSTORNINA: Bruto
prostornina meSalne posode: 3 litra. Neto
prostornina meSalne posode s prosto
premikajoco tekocino. 1,4 litra.

PODSTAVEK APARATA: Motor: 1,0 kW.
100-120 V, enofazni, 50-60 Hz. 220-240 V,
enofazni, 50/60 Hz. Zasg¢ita pred pregrevanjem
motorja.

Menjalnik: zobati jermen, ki ga ni treba
vzdrzevati.

Varnostni sistem: dve varnostni stikali. Stopnja
zasCite: IP34. Vti€nica: ozemljena, enofazna,
10 A. Varovalka v omarici za varovalke v
namembnih prostorih: 10 A, z zakasnitvijo.
Raven zvoka: LpA (EN31201): 82 dBA med
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sekljanjem. Magnetno polje: manj kot 0,1
mikro Tesla.

STIKALA IN HITROSTI: Dve hitrosti za brez-
hibne rezultate predelave. 1.450 vrt./min v
polozaju »l« in 2.650 vrt./min v poloZaju »ll«.
Pulzna funkcija deluje pri 2.650 vrt./min v
polozaju »P«.

NOZ: Premer noza za sekljanje je 180 mm.

NETO TEZE: Podstavek aparata: 8,6 kg.
Celotna meSalna posoda: 1,4 kg.

NORME/STANDARDI: NSF STANDARD 8,
glejte izjavo o skladnosti.
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