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USER INSTRUCTIONS

HALLDE
VCB-61/62

(GB)

CAUTION!

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

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

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

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

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

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

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

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

These appliances are not to be operated by
children or persons with reduced physical,
sensory or mental capabilities or persons
lacking experience of such appliances,
unless they are given adequate instruction
or supervision.

UNPACKING

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

INSTALLATION

Remove the knife from the bowl before instal-
lation.

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

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

ALWAYS CHECK BEFORE USE

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

That the machine cannot be started with the
bowl, knife and lid removed and with the
safety lever over the shaft in the centre of the
machine.

Remove the plug from the power supply socket
or open the isolating switch, and then check
that the electric cable is in good condition and
is not cracked on the outside.

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

Check that all visible screws and bolts are
securely tightened.

Check that the knives are in good condition
and sharp.

TYPE OF PROCESSING

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

USERS

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

CAPACITY

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

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

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

* Meat: 2 kg

+ Fish: 2 kg

+ Aromatic butter: 2 kg

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

THE SCRAPER

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

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

ASSEMBLING

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

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

Remove the knife/cutter and bowl.

USING THE SPEED CONTROL

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

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

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

CLEANING

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



BEFORE CLEANING: Always switch off the
machine and remove the power supply plug
from the socket or, if the machine does not
have a plug, open the isolating switch. Remove
all the removable parts that are to be cleaned.

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

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

WARNING:

+ Do not pour or spray water onto the machine.

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

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

+ Do not use abrasive detergents or cleaning
products.

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

ADVICE ON CARE:

+ Clean the machine immediately after use.

+ Dry the machine immediately after cleaning.

TROUBLE SHOOTING

FAULT: The mixer cannot be started, or stops
while in operation and cannot be restarted.
REMEDY:

+ First, make sure that the scraper system,
lid and bowl is correctly assembled on the
mixer.

* Inspect the power connections.

+ Inspect the fuse box. Check fuse rating and
if any other equipment shares the same fuse.

To prevent the mixer from overheating, the
mixer is fitted with two thermal switches (TCO).
One in the motor and one inside the chassis. If
a switch is triggered it will take around 10-30
minutes before the mixer can be restarted.

+ Let the mixer cool down between batches.
The mixer is not designed for continuous
use.

If the mixer still can’t be restarted, call in a
qualified service technician.
FAULT: Low capacity or poor cutting results.

REMEDY:
* Inspect the condition of the knives.
* Process a smaller amount.

* Pre-cut to 4x4x4 cm or less for optimum
result.

* Increase or decrease operating time.

+ Use the scraper system for even cutting
result.

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

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

TECHNICAL SPECIFICATION
HALLDE VCB-61

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

MACHINE BASE: Motor: 0,9 kW, single phase,
50-60 Hz. 100-120 V, 15.4 A or 220-240 V,
7.4 A. Thermal motor protection. Transmis-
sion: direct drive. Safety system: Two safety
switches. Degree of protection: IP34. Fuse
in fuse box for the premises: 10 A, slow-blow
(220-240 V), 16 A for 100-120 V. Sound level:
LpA(EN31201): < 67 dBA. Magnetic field: Less
than 0.1 microtesla.

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

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

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

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

TECHNICAL SPECIFICATION
HALLDE VCB-62

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

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

CONTROLS AND SPEEDS: “O” = machine

switched off. “I” = machine runs continuously
at 1 500 rpm (50 Hz motor) or 1 700 rpm (60
Hz motor). “II” = machine runs continuously at

3 000 rpm (50 Hz motor) or 3400 rpm (60 Hz
motor). “P” (pulse) = the machine runs at 1500
rpm until the knob is released (50 Hz motor) or
1700 rpm (60 Hz motor).

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

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

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

HALLDE
VCB-61/62

(SE)

VARNING!

VCB-62 skall installeras av behorig
fackman.

Akta hdnderna for vassa knivar och rorliga
delar.

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

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

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

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

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

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

Denna maskin skall inte anvédndas av
barn eller personer med nedsatt motorik,
kognitiv formaga eller handikapp som
utgor fara for anvéndaren t.ex. nedsatt
syn eller horsel, utan uppsikt eller tydliga
instruktioner.

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 stdmmer 6verens med uppgifterna pa
id-skylten pa maskinbasens baksida.

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

KONTROLLERA ALLTID FORE
ANVANDNING

Att axel med karl, lock och kniv monterad slutar
att rotera inom 4 sekunder efter det att saker-
hetsarmen forts bort fran lockets centrum.
Testa detta med hdgsta hastighet.
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Att maskinen inte kan startas med karlet,
kniven och locket avlagsnat och med saker-
hetsarmen framsvangd 6ver axeln i maskinens
centrum.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget alternativt
sla ifran arbetsbrytaren och kontrollera dérefter
att elkabeln &r hel och inte har sprickor.

Om elkabeln egj ar hel eller har sprickor, samt
om nagon av ovanstaende sakerhetsfunktioner
ej skulle fungera, skall fackman tillkallas for
atgard innan maskinen tas i bruk.

Att synliga skruvar och bultar ar atdragna.

Att knivarna &r hela och har god skérpa.

TYP AV BEREDNING

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

ANVANDARE

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

KAPACITET

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

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

Nedan anges den maximala méngden som
rekommenderas beredas per gang.

« Kott: 2 kg

» Fisk: 2 kg

* Aromsmor: 2 kg

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

* Persilja: 1,5 liter

AVSKRAPAREN

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

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

MONTERING

Placera karlet p& maskinbasen sa att ett av
karlets tva positionsstift hamnar i forsank-
ningen pa maskinbasens fram/ovan-sida.

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

Fast tatningsringen i sparet pa lockets insida.

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

Ta tag i avskraparringens centrum med vanster
hand och lockets pafyliningsrér med hoger
hand samt placera locket pa avskraparringen

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

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

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

Svang in sékerhetsarmen hela vagen in éver
lockets centrum.

DEMONTERING
Svang bak sakerhetsarmen tills det tar stopp.

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

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

Lyft bort kniven samt karlet.

SA HAR ANVANDS
MANOVERVREDET

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

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

Normalt bér beredningen startas med nagra
korta puls-kérningar i lage “P”. Om varan/
varorna kraver langre beredningstid, sa
6verga till beredning i l1age “I’. Om resultatet
fortfarande inte skulle vara tillfredstallande efter
beredning i lage “I", s& dverga till beredning i
lage “II” (VCB-62).

RENGORING

Las hela instruktionen innan du bérjar rengéra
maskinen.

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



LOSADELAR: Alla I5stagbara delar kan diskas
i diskmaskin. Anvand alltid handdiskmedel nar
detaljerna tvattas for hand. Se till att demon-
tera alla avskraparblad och packningen for att
det skall bli riktigt rent. Se upp for de vassa
knivarna pa knivhuvudet!

MASKIN: Véattorka maskinen med en fuktig
trasa och torka déarefter av den.

VARNING:

+ Hall eller spreja inte vatten pa maskinen.

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

+ Anvand inte skarpa féremal eller fdremal inte
avsett for rengéring.

+ Anvand inte rengdéringsmedel med slipande
effekt.

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

SKOTSELRAD:

+ Rengdr maskinen omgaende efter anvand-
ning.

+ Torka maskinen omgaende efter rengéring.

FELSOKNING

FEL: Maskinen startar inte eller stannar under
drift och kan inte aterstartas.

ATGARD:

+ Kontrollera att avskraparen, lock och karl &r
korrekt monterat pa maskin.

+ Kontrollera att strdmsladden sitter i ordent-
ligt.

+ Testa annan utrustning i samma uttag.

+ Kontrollera sékringen for vagguttaget.

+ Kontrollera om det finns annan apparatur
kopplade till samma sakringsgrupp.

Eventuellt kan sakringsgruppen vara over-
belastad om fler maskiner kérs samtidigt pa
samma grupp.

Denna maskin ar utrustad med tva 6verhett-
ningsskydd. Om ett 6verhettningsskydd léser
ut tar det mellan 10-30 minuter innan maskinen
kan startas igen.

« Lat maskinen vila mellan portionerna.
Maskinen ar inte konstruerad for kontinuerlig
drift.

Om maskinen fortfarande inte startar tillkalla
en servicetekniker.

FEL: Lag kapacitet eller ofillfredsstéllande
skarresultat.

ATGARD:

+ Kontrollera skicket pa knivarna.

+ Bearbeta en mindre mangd.

+ Skar till en storlek av 4x4x4 cm eller mindre.
+ Oka eller minska bearbetningstiden i maskin.
+ Anvand avskraparen for ett jgmnare resultat.

FEL: Avskraparen ror sig trogt eller har fastnat.

ATGARD:

+ Kontrollera att de fyra avskraparbladen sitter
i mitten p& armarna och inte sticker ut at
nagot hall.

+ Kontrollera att proppen i locket inte sitter i
vagen for avskrapararmen eller bladen pa
undersidan.

TEKNISKA DATA HALLDE VCB-61

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

MASKINBAS: Motor: 0,9 kW, 1-fas, 50-60
Hz. 100-120 V, 15,4 A alternativt 220-240 V,
7,4 A. Termiskt motorskydd. Transmission:
direktdrift. Sakerhetssystem: tva sakerhets-
brytare. Skyddsklass: IP34. Sékring i lokalens
sakringsskap: 10 A, trog (220-240 V), 216Avid
100-120 V. Ljudniva LpA (EN31201): < 67 dBA.
Magnetfalt: mindre an 0,1 mikrotesla.

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

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

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

NORMER: NSF STANDARD 8, se forsakran
om dverensstammelse.

TEKNISKA DATA HALLDE VCB-62

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

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

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

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

NETTOVIKTER: Maskinbas: 21,2 kg (maskin

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

NORMER: NSF STANDARD 8, se forsakran
om overensstammelse.

HALLDE « User Instructions
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PRIRUEKY
HALLDE
VCB-61/62

(c2)

POZOR!

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

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

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

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

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

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

Pred ¢iSténim zafizeni vzdy vypnéte
otocenim knofliku do polohy ,,0“ a odpojte
jej od elektrické zasuvky, pripadné vypnéte
rozpojovaci prepinac.

Opravovat nebo otvirat télo zafizeni smi
pouze kvalifikovany servisni mechanik.

Tento spotiebi¢ by nemél byt provo-
zovan détmi nebo osobami s omezenymi
fyzickymi, smyslovymi nebo dusevnimi
schopnostmi nebo osobami, kterym chybi
zkusenosti s takovym zarizenim, pokud
jim nejsou dany odpovidajici pokyny nebo
nejsou pod dohledem.

VYBALENI

Ujistéte se, ze byly doru€eny vSechny Casti,
Ze zafizeni funguje tak, jak ma, a ze béhem
pfepravy nedoSlo k Zadnému posSkozeni.
Dodavatel zafizeni musi byt o jakychkoli
pfipadnych problémech informovan do osmi
dnd.

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

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

Ovéite, ze zafizeni nelze spustit, kdyz je
vyjmuta misa, bfit a viko a kdyz je bezpe¢nostni
paka nad hfideli ve stfedu zafizeni.

Odpojte zastréku od elektrické zasuvky nebo
otevfete rozpojovaci pfepina€. Poté zkontro-
lujte, zda je kabel v dobrém stavu a zda neni
na povrchu porusen.

Je-li elektricky kabel poSkozen &i popraskan,
nebo pokud kteradkoli z vySe uvedenych
bezpecénostnich funkci nefunguje tak, jak ma,
obratte se na kvalifikovaného elektrikare se
zadosti 0 pomoc. Teprve poté zafizeni znovu
pouzivejte.

Ovéfte, ze jsou vSechny viditeIné Srouby a
matice pevné utazeny.

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

TYP ZPRACOVANI

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

UZIVATELE

Restaurace, kuchyné v obchodech, dietni
kuchyné, pekarny, domovy pro seniory,
Skoly, rychla obc&erstveni, cateringy, centra
peCovatelské sluzby, salatové bary, pizzerie,
lodé&, centralni kuchyné&, kuchyné v ustavech
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 rovnomérného a dobrého
vysledku u tvrdych potravin, jako je maso a
syr, je tfeba tyto potraviny nejprve nakrajet
na priblizné stejné velké kousky o rozmérech
zhruba 4x4x4 cm.

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

* Maso: 2 kg

* Ryby: 2 kg

» Aromatické maslo: 2 kg

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

o Petrzel: 1,5 litr

STERKA

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

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

SESTAVENI

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

Nasadte bfit na hfidel a zatlaéte jej az dolu.
Poznamka! BFit nesmi byt béhem bezpecnostni
kontroly nainstalovan. Nainstalujte jej pouze
béhem skutecného zpracovani potravin.

Umistéte tésnici krouzek do drazky na vnitfni
strané vika.

Zastréte zatku pevné do plniciho otvoru ve
viku, pficemzZ se ujistéte, Ze zatka nevyéniva
zespodu z vika.

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

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

Pfitisknéte k sobé stiraci krouZzek a rukojet
stérky, pfitom otodte rukojeti stérky nadoraz po
sméru hodinovych ruciek a vdechny tfi ¢asti
do sebe zapadnou.

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

Otocte bezpecénostni rameno nad stfed vika.

ROZLOZENiI

Odklopte nadoraz dozadu bezpecnostni
rameno.

Odeberte viko/stérku a otocte rukojet stérky
tak, tak, aby pfekryla plnici otvor ve viku.

Pritisknéte k sobé rukojet stérky a stiraci
krouzek, pfitom otoCte rukojeti stérky nadoraz
proti sméru hodinovych ruci¢ek a vdechny tfi
Céasti se od sebe oddéli.

Sejméte bfit/nGz a misu.

POUZITi OVLADACE
RYCHLOSTI

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

Rychlost, kterd je pro danou situaci
nejvhodnéjsi, zavisi na typu zpracovavanych



potravin, jejich kvalité a pozadovaném
vysledku.

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

CISTENI

Pfed zahajenim Cisténi zafizeni si nejprve
preététe vSechny pokyny.

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

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

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

VAROVANI:

* Nenalévejte ani nestfikejte vodu do zafizeni.

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

* NepouZivejte k Cidténi ostré pfedméty ani
Zadné pfedméty, které nejsou urceny pfimo
k Cisténi

* Nepouzivejte brusné C¢istici ¢i myci
prostredky.

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

TIPY K UDRZBE:

+ Vydistéte zafizeni bezprostfedné po pouziti.

* Vlysuste zafizeni ihned po vycisténi.

ODSTRANOVANI ZAVAD

PORUCHA: Mixér nelze spustit nebo se
zastavi béhem provozu a nelze jej znovu
spustit.

NAPRAVA:

* Nejprve se ujistéte, Ze systém stérace, viko a
nadoba jsou na mixér spravné namontovany.

+ Zkontrolujte pfipojeni napajeni.

+ Zkontrolujte pojistkovou skfifiku. Zkontro-
lujte hodnotu pojistky a zda stejnou pojistku
nesdili jiné zafizeni.

Aby u mixéru nedoSlo k pfehfati, je vybaven

dvéma tepelnymi spinaéi (TCO). Jeden v

motoru a jeden uvnitf skfiné. Pokud je néktery

spina¢ aktivovan, bude trvat pfiblizné 10-30

minut, neZ mdzZe byt mixér znovu spustén.

» Nechte mixér mezi davkami vychladnout.
Mixér neni uréen pro nepfetrzité pouzivani.
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Pokud mixér stale nelze spustit, pfivolejte v
kvalifikovaného servisniho technika.

PORUCHA: Nizky vykon nebo Spatné vysledky
sekani.

NAPRAVA:

+ Zkontrolujte stav nozd.

* Zpracovavejte menSi mnozstvi.

* Pro optimalni vysledek pfedem nafezejte na
kousky 4x4x4 cm nebo mensi.

+ Zvyste nebo snizte dobu zpracovani.

» Pouzijte systém stéraCe pro rovnomérny
vysledek sekani.

PORUCHA: Stéra¢ pracuje pomalu nebo jim
nelze vibec pohnout dopfedu a dozadu.

NAPRAVA: Zkontrolujte, zda jsou vechny &tyfi
gumoveé noZe na horni &asti stiraciho krouzku
spravné namontovany a Ze nebudou vy¢nivat
nad bo¢ni stiraci krouzek. Zkontrolujte, ze je
zatka spravné zasunuta v trubici podavace ve
viku tak, aby nevy¢&nivala uvnitf vika.

TECHNICKE PARAMETRY
ZARIZENIi HALLDE VCB-61

OBJEM MiSY: Hruby objem 6 litrd. Cisty objem
s volné proudici kapalinou: 4,5 litru.

ZAKLADNA ZARIZENI: Motor: 0,9 kW,
jednofazovy, 50-60 Hz. 100-120 V, 15,4 A
nebo 220-240V, 7,4 A. Pojistka proti pfehrati
motoru. Pfevod: pfimy pohon. Bezpeénostni
systém: Dva bezpec¢nostni prepinace. Stupen
ochrany: IP34. Pojistka v pojistkové skfini v
pracovnich prostorach: 10 A, pomala (220-240
V), 16 A pro 100-120 V. Urover zvuku: LpA
(EN31201): <67 dBA. Magnetické pole: Méné
nez 0,1 uT.

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

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

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

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

TECHNICKE PARAMETRY
ZARIZENIi HALLDE VCB-62

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

ZAKLADNA ZARIZENI: Motor: 1,5 kW,
trifazovy, 50-60 Hz. 208-240 V, 5,1 A nebo
380-415V, 3,5A. Pojistka proti pfehiati motoru.
Prevod: pfimy pohon. Bezpec€nostni systém:
Dva bezpeé&nostni pfepinace. Stuper ochrany:

IP34. Pojistka v pojistkové skfini v pracovnich
prostorach: 10 A, zpozdéna (380-415V), 10A
pro 208240 V. Uroveri zvuku: LpA (EN31201):
< 67. Magnetické pole: Méné nez 0,1 pT.

OVLADACI PRVKY A RYCHLOSTI: ,0* =
zafizeni je vypnuto. I = zafizeni pracuje
nepfetrzité rychlosti 1 500 ot./min. (50Hz
motor) nebo 1 700 ot./min. (60Hz motor). I
= zafizeni pracuje nepfetrzité rychlosti 3 000
ot./min. (50 Hz motor) nebo 3 400 ot./min.
(60 Hz motor). ,P* (pulz) = zafizeni pracuje
rychlosti 1 500 ot./min. (50 Hz motor) nebo 1
700 ot./min. (60 Hz motor), dokud neni uvolnén
ovladaci knoflik.

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

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

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

HALLDE
VCB-61/62

(DE)

WARNUNG!

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

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

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

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

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

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

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

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

Das Gerét darf nicht von Kindern oder
Personen benutzt werden, deren korper-
liche, sensorische oder geistige Fahig-
keiten eingeschrankt sind. Personen,
die keine Erfahrung mit solchen Geréaten
haben, diirfen sie nur nach hinreichender
Einweisung oder unter Aufsicht benutzen.

AUSPACKEN

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

INSTALLATION

Vor der Installation das Messer aus dem
Behalter entfernen.

SchlieRen Sie die Maschine an eine Strom-
versorgung an, deren Stromdaten mit den
Angaben auf dem Typenschild an der Rick-
seite des Maschinengehauses Ubereins-
timmen.
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Stellen Sie die Maschine auf eine stabile
Arbeitsflache oder einen stabilen Tisch mit
einer Hohe zwischen 650 und 900 mm.

SICHERHEITSKONTROLLE VOR
DER ARBEIT

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

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

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

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

Kontrollieren Sie, ob alle sichtbaren Schrauben
fest angezogen sind.

Uberpriifen des Zustands und der Schérfe
der Messer.

VERARBEITUNGSART

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

ANWENDER

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

KAPAZITAT

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

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

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

* Fleisch: 2 kg

+ Fisch: 2 kg

+ Aromabutter: 2 kg

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

DER ABSTREICHER

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

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

ZUSAMMENBAU

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

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

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

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

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

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

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

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

Schwenken Sie den Sicherheitsarm ganz iber
die Mitte des Deckels.

DEMONTAGE

Schwenken Sie den Sicherheitsarm bis zum
Anschlag nach hinten.

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

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

Entfernen Sie Messer und Behalter.

VERWENDEN DES
DREHZAHLREGLERS

Wenn sich der Drehzahlregler in der Position
O befindet, ist die Maschine ausgeschaltet.
In Position | l1auft die Maschine standig mit
niedriger Geschwindigkeit und in Position Il
(nur VCB-62) standig mit hoher Geschwindig-
keit. In Position P (Puls) lauft die Maschine mit
niedriger Geschwindigkeit solange der Hebel
in dieser Position gehalten wird.

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

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

REINIGUNG

Lesen Sie die gesamte Anleitung vor Beginn
der Reinigung.

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

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

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

WARNUNG:

+ Kein Wasser auf die Maschine gief3en 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.

+ Keine Reinigungsschwdmme mit Scheuer-
flachen (z.B. Scotch-Brite™) verwenden.
Dies wiirde zum Verschleil3 der Veredelung
der Maschine fiihren.
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PFLEGEHINWEISE:

» Die Maschine unmittelbar nach Gebrauch
reinigen.

* Die Maschine unmittelbar nach der Reini-
gung trocknen.

FEHLERSUCHE

FEHLER: Der Mixer kann nicht gestartet
werden oder schaltet sich wahrend der Benut-
zung aus und kann nicht wieder eingeschaltet
werden.

ABHILFE:

+ Vergewissern Sie sich zunachst, dass das
Zerkleinerungssystem, der Deckel und die
Schale korrekt mit dem Mixer verbunden
sind.

* Untersuchen Sie die elektrischen Verbin-
dungen.

» Schauen Sie in Ihren Sicherungskasten.
Uberpriifen Sie die Stérke der Sicherung.
Ist irgendein anderes Gerét (iber dieselbe
Sicherung abgesichert?

Der Mixer ist mit zwei Thermosicherungen
(TCO) ausgestattet, um ihn vor Uberhitzung zu
schiitzen: eine im Motor und eine im Gehause.
Wenn eine dieser Sicherungen ausgeldst hat,
dauert es etwa 10 bis 30 Minuten, bis der Mixer
wieder in Betrieb genommen werden kann.

* Lassen Sie den Mixer zwischen den
Einsatzen abkuhlen. Er ist nicht fir den
Dauergebrauch bestimmt.

Wenn der Mixer immer noch nicht eing-
eschaltet werden kann, wenden Sie sich an
eine qualifizierte Servicefachkratft.

FEHLER: Geringer Wirkungsgrad oder
schlechte Zerkleinerung.

ABHILFE:
+ Uberpriifen Sie den Zustand der Messer.
+ Bearbeiten Sie eine geringere Menge.

+ Schneiden Sie das Befillgut vorher in Wiirfel
von 4 cm Kantenlange oderweniger, um
optimale Ergebnisse zu erzielen.

+ Erhéhen oder verringern Sie die Einsatzzeit.

+ Benutzen Sie das Zerkleinerungssystem fiir
eine gleichméassige Zerkleinerung.

FEHLER: Das Zerkleinerungssystem lauft
trage oder kann weder vor- noch rlickwarts
bewegt werden.

ABHILFE: Stellen Sie sicher, dass die vier
Gummischneiden oben auf dem Zerkleiner-
ungsring korrekt eingesetzt sind und nicht
uber den Rand des Zerkleinerungsringes
hinausragen. Uberpriifen Sie, ob der Stopfer
im Einfiillstutzen des Deckels richtig eingesetzt
ist und nicht an der Innenseite des Deckels
herausragt.

TECHNISCHE DATEN HALLDE
VCB-61

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

MASCHINENUNTERTEIL: Motor: 0,9 kW,
1-Phasenstrom, 50/-60 Hz. 100-120 V, 15,4
A oder 220-240 V, 7,4 A. Thermischer Motor-
schutz. Antrieb: Direktantrieb. Sicherheits-
system: Zwei Sicherheitsschalter. Schutzart:
IP34. Sicherung im Sicherungskasten des
betreffenden Raumes: 10 A, trage Sicherung
(220-240 V), 16 A flir 100-120 V. Gerausch-
pegel: LpA (EN31201): < 67 dBA. Magnetfeld:
Kleiner als 0,1 Mikrotesla.

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

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

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

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

TECHNISCHE DATEN HALLDE
VCB-62.

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

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

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

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

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

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

HALLDE « User Instructions



BRUGSANVISNING

HALLDE
VCB-61/62

(DK)

ADVARSEL!

VCB-62 skal installeres af en autoriseret
fagmand.

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

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

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

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

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

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

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

Apparatet ma ikke betjenes af barn eller af
personer med nedsatte fysiske, sensoriske
eller mentale evner eller af personer, der
mangler erfaring med sadanne anordninger
med mindre de far tilstraekkelig instruktion
eller tilsyn.

UDPAKNING

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

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

INSTALLATION
Fjern kniven fra skalen fer installation.

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

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

KONTROLLERALTID FOR BRUG

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

At maskinen ikke kan starte med skal, lag og
kniv afmonteret og med sikkerhedsarmen i
centrum af maskinen.
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Traek stikket ud af kontakten eller sluk for
afbryderen og kontroller derefter at elkablet
ikke har nogen synlige skader.

Ved fejl pa elkablet, eller hvis nogle af oven-
stdende funktioner ikke fungerer, skal der
tilkaldes en autoriseret fagmand, fer maskinen
tages i brug.

Kontroller at alle synlige skruer er spaendt
fast til.

Kontroller at knivenheden er hel og skarp.

ANVENDELSE

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

BRUGERE

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

KAPACITET

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

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

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

+ Kad: 2 kg

+ Fisk: 2 kg

» Kryddersmer: 2 kg

+ Suppe, sovs, dressing, etc: 4,5 kg

* Persille: 1,5 liter

SKRABEREN

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

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

MONTERING

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

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

Indszet taetningsringen i sporet pa laget.

Monter proppen i lagets pafyldningshul,

saledes at proppen ikke stikker ud pa under-
siden af laget.

Tag fat i skraberingens centrum med venstre
hand og pafyldningsreret med hgjre og placer
laget pa skraberringen.

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

Tryk skraberring og handtag sammen og dre;j
handtaget med uret til stop. Delene er nu
samlet.

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

Sving sikkerhedsarmen helt ind over lagets
centrum.

DEMONTERING
Drej sikkerhedsarmen bagud til stop.

Fjern laget/skraberen og drej skraberhandtaget
s& det deekker lagets pafyldningsrar.

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

Fjern kniven fra skalen.

HASTIGHEDSREGULERING

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

Hvilken hastighed der ber veelges, af haenger
af de aktuelle produkter, deres kvalitet og det
gnskede resultat.

Normalt ber man starte med nogle korte
impulskersler i stilling “P”. Hvis produktet
kraever leengere behandlingstid, skiftes der til
stilling "I”. Er resultatet stadigt ikke tilfredsstil-
lende, skiftes der til stilling "Il” (VCB-62).

RENGORING

Leaes hele instruktionen for du begynder at
renggre maskinen.

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

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

MASKINE: Tgr maskinen af med en fugtig klud
og ter den derefter af med en ter klud.

ADVARSEL:
* Heeld eller sprgijt aldrig vand pa maskinen.

* Brug aldrig klorholdige produkter til
rengaringen.
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* Brug aldrig skarpe eller ikke egnede
produkter til renggringen.

* Brug aldrig slibende midler.

+ Brug aldrig skuresvampe, som f.eks. Scotch
Brite™. Dette slider pa lakken pa maskinen.

PLEJE:
» Renger maskinen omgaende efter brug.
+ Ter maskinen omgaende fter rengering.

FEJLSOGNING

FEJL: Mixeren starter ikke eller gar i sta under
drift og kan ikke genstartes.

AFHJZLPNING:

+ Kontroller, at skraberen, lag og skal er
korrekt monteret pa mixeren.

+ Kontroller stramforbindelsen.

+ Kontroller sikringsboksen. Kontroller
sikringens maerkekapacitet og eventuelt
andet udstyr, som deler den samme sikring.

For at forhindre mixeren i at overophede, er
den udstyret med to termiske afbrydere (TCO).
En i motoren og en inden i kabinettet. Hvis en
kontakt udlgses, vil det vare ca. 10-30 minutter,
far mixeren kan genstartes.

+ Lad mixeren kele ned mellem partierne.
Mixeren er ikke konstrueret til kontinuerlig
brug.

Hvis mixeren stadig ikke kan genstartes,
kontakt en autoriseret fagmand.

FEJL: Lav kapacitet eller darligt resultat.

AFHJZALPNING:
+ Efterse tilstanden af knivene.
+ Behandl mindre maengder.

+ Skeer stykkerne i en starrelse pa 4x4x4 cm
eller derunder for at opna et optimalt resultat.

+ @g eller reducer driftstiden.

+ Brug skraberen for at opna et ensartet
resultat.

FEJL: Skraberen karer treegt eller kan slet ikke
flyttes frem og tilbage.

AFHJZLPNING: Kontroller, at de fire gummi-
blade oven pa skraberringen er korrekt
monteret, og at de ikke beveeger sig ud over
siden pa skraberringen. Kontroller, at stikket i
lagets faderrar er korrekt monteret, sa det ikke
stikker ud pa indersiden af laget.

TEKNISKE DATA HALLDE VCB-61

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

MASKINBASE: Motor: 0,9 kW, 1-faset, 50-60
Hz. 100-120 V, 15,4 A alternativt 220-240 V,
7,4 A. Termosikring. Transmission: direkte drev.
Sikkerhedssystem: to sikkerhedsafbrydere.
Kapslingsklasse: 1P34. Anlaegssikring: 10 A,
treeg (220-240 V), 16 A vid 100-120 V. Stgjni-
veau LpA (EN31201): < 67 dBA. Magnetfelt:
mindre end 0,1 mikrotesla.
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REGULERING OG HASTIGHEDER: “0”
= maskinen stoppet. “I” = maskinen karer
kontinuerligt med 1500 o/minut (50 Hz motor)
alternativt 1700 o/minut (60 Hz motor). “P”
(Puls) = maskinen karer med 1500 o/minut til
knappen slippes (50 Hz motor) alternativt 1700
o/minut (60 Hz motor).

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

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

NORMER: NSF STANDARD 8, se konformi-
tetserkleering

TEKNISKE DATA HALLDE VCB-62

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

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

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

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

NETTOVAGT: Maskinbase: 21,2 kg (208-240
V), 21,2 kg (380-415 V). Skal komplet inklusiv
kniv, l1ag og skraber: 2,6 kg.

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

HALLDE
VCB-61/62

(ES)

iATENCION!

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

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

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

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

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

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

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

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

Este aparato no debe ser utilizado por
nifos ni personas con capacidades fisicas,
sensoriales o mentales reducidas, ni por
personas que no tengan experiencia con
dichos aparatos, a menos que cuenten
con las instrucciones o la supervisién
adecuadas.

DESEMBALAJE

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

INSTALACION

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

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

Sitte el aparato sobre una superficie de
trabajo resistente 0 una mesa que tenga una
altura de 650 - 900 mm.
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CONTROL DE SEGURIDAD
ANTES DE USO

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

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

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

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

Compruebe que todos los tornillos y tuercas
visibles estén apretados.

Compruebe que las cuchillas estan en buen
estado y afiladas.

TIPOS DE PROCESADO

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

USUARIOS

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

CAPACIDAD

La cantidad y el tamafio de las porciones que
pueden ser procesadas a la vez y la 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 4x4x4 cm.

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

+ Carne: 2 kg

+ Pescado: 2 kg

* Mantequilla aromatizada: 2 kg

» Sopa, salsa, alifios, etc.: 4,5 kg

* Perejil: 1,5 litro

LA ESPATULA

Siempre use la espatula en todos los tipos
de procesado, ya que la espatula de cuatro
palas reduce la velocidad de rotacion de los
alimentos en el recipiente y los guia hacia el
centro y la zona de corte del recipiente.

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

MONTAJE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

DESMONTAJE

Lleve el brazo de seguridad hacia atras hasta
el tope.

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

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

Retire la cuchilla y el recipiente.
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USO DEL CONTROL DE
VELOCIDAD

Con el mando de control en posicién "O” el
aparato esta desconectado. En la posicion 1",
el aparato funciona de forma ininterrumpida
a baja velocidad y en posicion "II”, (VCB-62
Unicamente) funciona de forma ininterrumpida
a alta velocidad. En posicién "P” (pulse), el
aparato funciona a baja velocidad mientras el
mando se mantenga en esta posicién.

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

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

LIMPIEZA

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

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

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

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

+ No vierta o pulverice agua sobre el aparato.

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

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

+ No use detergentes o productos de limpieza
abrasivos.

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

CONSEJOS SOBRE EL CUIDADO:

+ Limpie el aparato inmediatamente después
de su uso.

+ Seque el aparato inmediatamente después
de limpiarlo.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

FALLO: La batidora no funciona, o se para
durante el funcionamiento y no vuelve a
funcionar.

SOLUCION:
+ Primero asegurese de que el sistema de
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espatula, la tapa y el bol estan correcta-
mente acoplados en la batidora.

» Examine las conexiones eléctricas.

» Examine la caja eléctrica. Compruebe la
capacidad de los fusibles y si hay otro
aparato que comparta el mismo fusible.

Para que la batidora no se caliente demasiado,
esta acoplada a dos interruptores térmicos.
Uno en el motor y otro fuera del chasis. Si se
dispara un interruptor, la batidora no volvera
a funcionar hasta pasados de 10-30 minutos.

+ Deje que la batidora se enfrie entre tandas.
La batidora no ha sido disefiada para un uso
continuo.

Si la batidora no vuelve a funcionar, llame a un
técnico de servicio cualificado.

FALLO: Poca capacidad o malos resultados
de corte.

SOLUCION:
» Examine la condicion de las cuchillas.
« Triture una cantidad mas pequefa.

* Pre-corte en trozos de 4x4x4 cm o menos
para obtener un mejor resultado.

* Aumente o disminuya el tiempo de funcio-
namiento.

« Utilice el sistema de espatula para obtener
un resultado de corte mas uniforme.

FALLO: La espatula se mueve lentamente o
no se mueve ni hacia atras ni hacia delante.

SOLUCION: Compruebe si las cuatro hojas de
goma del anillo superior de la espatula estan
colocadas correctamente y que no sobresalen
del anillo de la espatula. Compruebe si el
tapdn del tubo de alimentacion de la tapa esta
colocado correctamente, de manera que no se
salga por dentro de la tapa..

ESPECIFICACIONES TECNICAS
DE HALLDE VCB-61

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

BASE DEL APARATO: Motor: 0,9 kW, monofa-
sico, 50-60 Hz. 100/-120 V, 15,4 A 0 220-240
V, 7,4 A. Proteccién térmica del motor.
Transmision: transmision directa. Sistema de
seguridad: Dos interruptores de seguridad.
Grado de proteccion: IP34. Fusible de la caja
de fusibles de la instalacion eléctrica: 10 A, de
accion lenta (220-240 V), 16 A para 100-120
V. Nivel de sonido: LpA (EN31201): < 67 dBA.
Campo magnético: Menos de 0,1 microteslas.

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

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

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

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

ESPECIFICACIONES TECNICAS
DE HALLDE VCB-62

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

BASE DEL APARATO: Motor: 1,5 kV, trifasico,
50-60 Hz. 208/-240 V, 5,1 A0 380-415 V, 3,5
A. Proteccion térmica del motor. Transmision:
transmision directa. Sistema de seguridad:
Dos interruptores de seguridad. Grado de
proteccion: IP34. Fusible de la caja de fusibles
de la instalacién eléctrica: 10 A, de accién
retardada (380-415 V), 10 A para 208-240 V.
Nivel de sonido: LpA (EN31201): <67. Campo
magnético: Menos de 0,1 microteslas.

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

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

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

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

HALLDE
VCB-61/62

(FD)

HUOMIO!

VCB-62 on asennutettava valtuutetulla
huoltomekaanikolla.

Ole hyvin varovainen késitellessési teravia
ja liikkkuvia osia.

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

Ald koskaan laita kisidsi tai sormiasi
kulhoon tai kannen syo6ttoputkeen.

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

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

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

Vain valtuutettu mekaanikko saa korjata
laitteen ja avata laitteen rungon.

Lapset tai fyysisilta, sensorisilta tai psyyk-
kisiltd ominaisuuksiltaan heikentyneet
henkilot tai henkildt, joilla ei ole riittdvaa
kokemusta téllaisten laitteiden kaytosta,
eivat saa kayttaa laitetta ilman asianmu-
kaista ohjeistusta ja valvontaa.

PAKKAUKSEN PURKAMINEN

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

ASENNUS
Poista tera kulhosta ennen asennusta.

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

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

TARKISTA AINA ENNEN
KAYTTOA

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

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

Irrota virtapistoke pistorasiasta tai avaa erotu-
skytkin ja tarkista sitten, ettd sahkgjohto on
hyvéssa kunnossa eiké siina ole murtumia.

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

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

Tarkista, ettd leikkuuterat ovat hyvéssa
kunnossa ja teravié.

KAYTTOTAPA

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

KAYTTAJAT

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

KAPASITEETTI

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

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

Suositellut enimmaismaarat, joita kone voi
kerralla kasitelld, ovat seuraavat:

 Liha: 2 kg

+ Kala: 2 kg

* Maustevoi: 2 kg

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

KAAVIN

Pida kaavin aina asennettuna kaikentyyppisen
késittelyn aikana, sill& nelja kaavinteréa 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, etta toinen
kahdesta kulhon ohjaustapista asettuu koneen
alustan paallé/edessé olevaan uraan.

Asenna terd akseliin ja paina alas. Huom. Teraa

ei saa asentaa turvatarkastuksen aikana, vain
todellisen kasittelyn aikana.

Aseta tiivisterengas kannen sisdpuolen uraan.

Laita tulppa oikein kannen syottéreikaan ja
varmista, etta tulppa ei ole nakyvissa kannen
alapuolella.

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

Tartu kaapimen kahvaan oikealla kadella ja
tydnnéd kaapimen kahvan keskiosaa kohti
kannen keskustaa, niin pitkalle kuin se menee.

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

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

Kaanna turvavartta siten, ettd se on kannen
keskustan ylapuolella.

PURKAMINEN

Kaanna turvavarsi taakse, niin pitkalle kuin
se menee.

Poista kansi/kaavin ja kdédnné kaapimen kahva
siten, etté se peittda kannen syéttoputken.

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

Poista terat ja kulho.

NOPEUDENSAATIMEN KAYTTO

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

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

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

PUHDISTUS

Lue kaikki ohjeet, ennen kuin alat puhdistaa
laitetta.

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

IRROTETTAVAT OSAT: Kaikki irrotettavat osat
ovat konepestavia. Kayta aina kasitiskiainetta,
kun peset osia kasin. Varo terdosan teravia
teria.
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LAITE: Pyyhi laite kostealla liinalla ja kuivaa.

VAROITUS:
+ Ald kaada tai suihkuta vetts laitteeseen.

+ Ala kayta natriumhypokloriittia (kloori) tai
mitaan sita sisaltdvaa valmistetta.

+ Ala kdytd puhdistukseen teravia esineita
alaka esineita, joita ei ole tarkoitettu puhdis-
tamiseen.

+ Al kéyti hankaavia pesu- tai puhdistusain-
eita.

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

HUOLTO-OHJEET:

+ Puhdista laite valittdomasti kayton jalkeen.

+ Kuivaa laite valittémasti puhdistamisen
jalkeen.

VIANETSINTA

VIKA: Laite ei kdynnisty tai pyséhtyy kesken
kayton eika kaynnisty uudelleen.

KORJAUSKEINO:

+ Varmista ensin, ettd kaavin, kansi ja kulho
on asennettu oikein paikoilleen.

+ Tarkasta virtakytkennat.

+ Tarkasta sulakkeet. Varmista, ettéd sulak-
keiden koko on oikea ja onko samaan sulak-
keeseen kytketty useampi kuin yksi laite.

Laitteen ylikuumenemisen vélttdmiseksi se on
varustettu kahdella 1ampdkytkimella (TCO).
Toinen kytkin on moottorissa ja toinen on
rungon sisalld. Jos kytkin laukeaa, laitetta ei
voi kdynnistdd seuraavan 10-30 minuutin
kuluessa.

» Anna laitteen jadhtya kasiteltavien erien
valissa. Laitetta ei ole suunniteltu jatkuvaan
kayttdon.

Jos laite ei edelleenkaan kaynnisty, ota yhteytta
patevaan huoltoasentajaan.
VIKA: Heikko teho tai huono paloittelu

KORJAUSKEINO:

+ Tarkasta terien kunto.

+ Kasittele pienempié eria.

+ Paloittele ainekset 4x4x4 cm:n kokoisiksi

palasiksi tai pienemmiksi palasiksi késittelyn
helpottamiseksi.

+ Lis&a tai vahenna kasittelyaikaa.

+ Kaytd kaavinta apuna varmistaaksesi
tasaisen paloittelun.

VIKA: Kaavin toimii hitaasti tai ei liku eteen ja
taaksepain lainkaan.

KORJAUSKEINO: Varmista, ettd kaapimen
paassa olevat nelja kumiterdd on asennettu
oikein ja eivat tydbnny kaapimen reunan yli.
Varmista, etté syéttdputken kansi on asennettu
oikein paikolleen eiké tyénny ulos kannen alta.
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HALLDE VCB-61:N
TEKNISET TIEDOT

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

LAITTEEN RUNKO: Moottori: 0,9 kW, yksi-
vaiheinen, 50-60 Hz. 100-120 V, 15,4 A tai
220-240 V, 7,4 A. Moottorin [ampdsuoja.
Voimansiirto: suoraveto. Turvajarjestelma:
Kaksi turvakytkintd. Suojausluokka: IP34.
Sulake sulaketaulussa: 10 A, viivastetty
(220-240 V), 16 A 100-120 V:lle. Aanitaso:
LpA (EN31201): < 67 dBA. Magneettikentta:
Alle 0,1 mikroteslaa.

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

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

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

NORMIT/STANDARDIT: NSF STANDARD 8,
katso vaatimustenmukaisuusvakuutus.

HALLDE VCB-62:N
TEKNISET TIEDOT

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

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

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

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

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

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

HALLDE
VCB-61/62

(FR)

ATTENTION!

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

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

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

Ne jamais mettre les mains ou les

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

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

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

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

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

Cet appareil ne doit pas étre utilisé par
des enfants ou des personnes avec des
capacités physiques, sensorielles ou
intellectuelles réduites ou des personnes
sans expérience de ces appareils, a
moins qu’elles ne regoivent une formation
adéquate ou ne soient supervisées.

DEBALLAGE

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

INSTALLATION

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

Brancher 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.

HALLDE « User Instructions

CONTROLE DE SECURITE
AVANT UTILISATION

Vérifier qu’avec le récipient, le couvercle et le
couteau monté, I'axe s’arréte de tourner dans
les 4 secondes aprés que le bras de sécurité
ait été déplacé du centre du couvercle. Réaliser
ce test a la vitesse maximum.

S’assurer que I'appareil ne peut pas démarrer
avec le récipient, le couteau et le couvercle
retirés et avec le bras de sécurité pivoté
au-dessus de I'axe du centre de I'appareil.

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

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

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

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

TYPES DE PREPARATION

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

UTILISATEURS

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

CAPACITE

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

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

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

* Viande : 2 kg

+ Poisson : 2 kg

+ Beurre aromatisé : 2 kg

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

RACLEUR

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

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

MONTAGE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

DEMONTAGE
Pivoter le bras de sécurité jusqu’au maximum.

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

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

Retirer le couteau et le récipient.

UTILISATION DU REGLAGE DE
LA VITESSE

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

Le choix de la vitesse dépend du type d’aliment
a traiter, de sa qualité et du résultat recherché.

Normalement, on commence la préparation en
position « P » (pulse) par quelques périodes
courtes de fonctionnement. Si I'aliment néces-
site une préparation plus longue, placer le
sélecteur en position « | ». Si le résultat n’est
toujours pas satisfaisant, le placer en position
« II'» (VCB-62 uniquement).

NETTOYAGE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

CONSEIL D’ENTRETIEN :

* Nettoyer I'appareil immédiatement aprés
I'utilisation.

+ Essuyer I'appareil immédiatement aprés le
nettoyage.

DEPANNAGE

DEFAILLANCE : le mélangeur ne peut pas
étre mis en marche ou s’arréte pendant son
fonctionnement et ne peut pas étre redémarré.
SOLUTION :

+ Premiérement, assurez-vous que le systeme
de racloir, le couvercle et le bol sont correc-
tement assemblés sur le mélangeur.

* Inspectez les branchements électriques.

* Inspectez la boite a fusibles. Vérifiez le
calibrage des fusibles et si tout autre équi-
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pememnt partage les mémes fusibles.

Pour empécher la surchauffe du mélangeur,
celui-ci est équipé de deux disjoncteurs thermi-
ques (TCO) ; un sur le moteur et un al'intérieur
du chassis. Si un disjoncteur est enclenché il
faudra attendre environ 10 a 30 minutes avant
de pouvoir redémarrer le mélangeur.

+ Laissez le mélangeur refroidir entre les lots.
Le mélangeur n’est pas congu pour une
utilisation continue.

Si le mélangeur ne peut toujours pas redé-
marrer, contactez un technicien de mainte-
nance qualifié.

DEFAILLANCE : faible capacité ou résultats
de découpe médiocres.

SOLUTION :
* Inspectez I'état des couteaux.
* Traitez une plus petite quantité.

» Prédécoupez a 4x4x4 cm ou moins pour des
résultats optimaux.

* Augmentez ou diminuez la durée de
fonctionnement.

. Utilisez le systeme de racloir pour
un résultat de découpage uniforme.

DEFAILLANCE : le racloir fonctionne lente-
ment ou ne peut pas étre absolument pas étre
déplacé vers I'avant ou vers l'arriére.

SOLUTION : vérifiez que les quatres lames en
caoutchouc en haut de 'anneau du racloir sont
correctement ajustées at qu’elles ne font pas
saillie sur le coté de 'anneau du racloir. Vérifiez
que le bouchon dans le tube d’alimentation du
couvercle est correctement monté, de sorte
qu’il ne colle pas a l'intérieur du couvercle.

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES HALLDE VCB-61

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

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

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

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

POIDS NETS : Bloc moteur : 25 kg (machine
100 a 120 V), 25 kg (machine 220 a 240

V). Récipient complet avec unité de coupe,
couvercle et racleur : 2,6 kg.

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

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES HALLDE VCB-62

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

BLOC MOTEUR : Moteur : 1,5/ kW, triphasé,
50 a 60 Hz. 208 a 240 V, 5,1 Aou 380 a 415
V, 3,5 A. Protection thermique du moteur.
Transmission : entrainement direct. Systéme
de sécurité : deux disjoncteurs de sécurité.
Classe d'isolation : IP34. Fusible dans I'armoire
a fusibles du local : 10 A, lent (380 a 415 V),
10 A pour 208 a 240 V. Niveau sonore : LpA
(EN31201): < 67. Champ magnétique : inférieur
a 0,1 microtesla.

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

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

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

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

HALLDE
VCB-61/62

(GR)

MPOZOXH!

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

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

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

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

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

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

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

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

AuTl n ouokeunl dev TpPEmEl va
Xpnoiyotroigital amd maidid [ dropa pe
MEIWHEVEG CWHATIKEG, AIOONTNPIaKES 1
SiavonTikég IKAVOTNTEG 1} TTPOOWTTA TTOU
oTEPOUVTAI EUTTEIPIAG OTIG CUOKEUES QIUTEG,
EKTOG €AV €€l YiVEI ETTAPKAG EKTTAidEUON
UTTAPXEI ETTOTITEIA.

AO®AIPEZH ANO TH
ZYZKEYAZIA

BeBaiwBeite 611 £xouv TTapadobei Oha Ta
eCapTApaTa, OTI N OUOKEUN AsIToupyEi CwWaoTd,
Kai 611 Oev UTTEOTN BAGREG KATA TN pETAPOPAL.
O TpounBeuTAG TNG CUOKEUNG TTPETTEI VA
€I00TTOIEITAI YIO TUXOV EAATTWHATA EVTOG OKTW
NUEPWV.

EFKATAZTAZH

Mpiv TNV eyKatdoTaon a@aipéoTe TO Waxaipl
aTro TOV KAdO.

ZuvdéaTe Tn ouokeun o€ pia KatdAAnAn
Tapoxn NAekTpIKOU peupaTog BAoel Twv
TpodIaypapwy Tou avaypdeovTtal aTnv
ivakida TTANPOPopILV TTOU BPIOKETAI OTO
Tow péPOg TNG BAONG TNG GUCKEUNG.

TomroBeTAOTE TN CUCKEUR O¢ éva aTaBepo
TAayKo epyaciag rj o€ éva Tpatméd UYoug
650-900mm.

ANAPAITHTOI EAErXol MPIN
TH XPHZH

BeBaiwBeite 411, evid 0 KABOG, TO KATTAKI Kal
TO Jaxaipl €ival TomoBeTnuéva oTn CUOKEUR,
0 Gafovag oTapard va TEPIoTPEPETAI EVTOG 4
OEUTEPOAETTTWYV OTTO TNV ATTOPAKPUVGN TOU
Bpaxiova ac@aAeiag amd 10 KEVIPOU TOU
KatrakioU. payuaToTrolEite Tov TTapaTTavw
é\eyxo aTn péyioTn TaxuTnTa.

BeBaiwBeite 611 N ouokeun Oev TiBeTaI O€
Aeiroupyia Xwpig Tov kKAdo, TOo paxaip! Kal To
Kokl aAAG Pe Tov Bpayiova ac@aAsiag TTavw
atd Tov afova OTo KEVTPO TNG GUOKEUAG.

AQaIpEaTe TO QIS TPOPODOTIag aTrd T TPICa )
ONKWAOTE TOV BIAKOTITN aTTONOVWONG, Kal aTn
ouVvEXEIa EAEYETE OTI TO NAEKTPIKG KAAWDBIO Eival
o€ KOA koTaoTOon Kal Oev €XEl pwWypEG OTO
e€wrepIkd Tou TTEPIBANMO.

EAEyETe €dv TO nAekTpIkd KAAWDIO €ival
KaTeOTpappévo 1 TTapoucialel pwyuég A edv
OTTOIABATIOTE ATIO TIG TTAPATIAVW AEITOUPYiES
aoQaAEiag Oev TTPAYUOTOTTOIEITAI KAVOVIKA KAl
KOAEOTE Evav eCEIBIKEUNEVO NAEKTPOAGYO yia
va emdlopbwael Tn BAGPN TpoToU BEoeTe TN
OUOKeun o€ AciToupyia.

EAéyETe 6T OAeg o1 eppaveig Bideg kal Ta
pTTOUAGVIa Eival OQIYPEVEG.

BeBaiwbeite 611 T paxaipia gival o€ KaAR
KaTdaTaon Kai aixuned.

EIAH ENEZEPrAZIAZ

KoBel, ahéBel Kal avapelyvuel KIPA, apwuaTiko
BouTupo, HapIvadeg, emOAPTTIA, TTOUPE, TTATE,
oouTreg, KTA. Emegepydletal kpéag, wapia,
@pouUTa, Aaxavikd, Kpeuuudia, paivravo,
&npoug kaptrolg, aulydala, mTapueldva,
daviTdpia, cokoAdTa KTA.

XPHZITEZ

EoTiatépia, kouliveg kataoTnudatwy,
KAQETEPIEG, UTTAP, VOOOKOWEID, YNPOKOWEIa,
oxOoAgia, €oTiatopia ypriyopou @ayntou,
eTaipeieg Tpopodoaiag, TaIdikoUug oTabuoug,
MTTOUQE e OaNdTEG, TTAOIA, KOUCIVEG IDPUNATWY
KTA.

XQPHTIKOTHTA

H moodtnTa Kai 10 péyebog TWV KOPUATIWY TTOU
UTTOPEi va ETTECEPYOTTEI TAUTOXPOVA N CUCKEUN),
kaBwg kal n didpkeia Tng emegepyaaiag
eCapTwvTal ammd T oUOTAON TWV TPOPIUWY Kal
TO €MOUUNTO OTTOTEAET Q.

MNa va emTeuxBei £va opoloyevéG Kal KaAG
atroTéAeoua pe okAnpda 1pé@IUa, OTTWG TO
KPEag, TO TUPI KTA. TTPETTEl TTPWTA va TA
Telayioete g oxeddv 1o0peyEON KouudTIa,
€wg 4x4x4 cm.

O1 PéyIOoTEGC OUVIOTWHEVEG TTOGOTNTEG
TTOU UTTOPEl va €TTECEPYAOTEl N GUOKEUN
TOUTOXPOVWG TTapaTiBevTal oTnV TTaPaKATW
AioTa:

+ Kpéag: 2 kg

« Wapi 2 kg

+ ApwypaTiké BoUtupo: 2 kg

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

ZEZTPO

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

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

ZYNAPMOAOrHzZH

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

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

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

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

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

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

Miéote padi Tov dakTUAIO Kai T Aafn Tou
¢€aTpou evw yupiete TN Aapn Tou EoTpou
0e€I60TPOPA GO0 TTAEI YIA VA EVWTETE TA UEPN.

TotroBeTrOTE TO KATIAKI/EEOTPO OTO BOXEIO pE
Té1010 TPOTTO WOTE N AABR Tou KaTTakIoU va
Bpioketal akpIfwg TEvw aTé T0 XEPOUAI TOU
doxeiou.

lupioTe Tov Bpayiova ac@aleiag pe TETOI0

TPOTIO WOTE Va gival akpIBWG emdvw amd 1o
KEVTPO TOU KATTOKIOU.

AMOZYNAPMOAOTHZH

MeTakiviaTe Tov Bpayiova acpaAgiag Tpog Ta
Tiow 600 Tdel.

AgaipéoTe TO KATTAKI/EEOTPO Kal yupioTe
N AaBr) Tou {EOTPOU WOTE VO KAAUTITEI TOV
KUAIVEpO Tpo@od0aiag 1o KOTTAKI.



MéaTe padi Tn AaBr) Tou EEoTpou kai Tov SakTUAIo
TOU ££0TPOU Kal TQUTOXPOVA TTEPITPEWTE TN
Aapn Tou £EaTpou apIoTEPOATPOPA 6T TIdEl,
YO va XwPIioETe Ta pépn.

AgaipéaTe 10 paxaipl/epyaleio kKoTAG kal TO
MTTOA.

XPHZH TOY XEIPIZTHPIOY
TAXYTHTAZ

Ortav o diakdTTNG eAéyxou BpiokeTal oTn BEon
«O» TOTE N GUCKEUN EivVal OTTEVEPYOTTOINUEVN.
21n 6éon «l» n ouokeur Aeltoupyei adidkoTTa
o€ xaunAn TaxutnTa kai otn Béon «ll» (uévo
yia Tnv VCB-62) adidkotra € uynAn taxitnta.
21n 6€an «P» (TraApIKnA AeiToupyia), n CUOKEUN
AeiToupyei o€ xapnAég TaxuTnTeG yia 600
OlG0TNa TTapapével o€ auTh Tn Béon To KopRio.

H tayxutnta e§aptdrar amd 10 €idog Twv
TPOPiPWYV TTOU ETMIBUUEITE VA ETTECEPYAOTEITE,
TNV TTOIGTNTA TOUG KO TO EMBUNNTO OTTOTEAEG AL

Kavovikd, n emegepyaaia Tpémel va Eekiva Je
PEPIKA, oUvTopa dlaoTApATa AgiToupyiog oTn
Béan «P» (TraAuiknA Asitoupyia). Edv ta 1pé@iua
amairouv yeyaAuTepo didoTnua emegepyaaiag,
METAKIVAOTE TO OIAKOTITN OTn Béon «I». Edv
Ta atmoteAéopaTa e§okoAouBolv va pnv oag
IKQvOTTOIOUV, JETOKIVAOTE TO SIOKOTITN 0T B€0nN
«ll» (pévo yia nv VCB-62).

KAOAPIZMOZ

AiaBdoTe TIG 08nyieg TTPOTOU EEKIVATETE TOV
KaBapiopd TNG CUOKEUNG.

MPIN TON KAGAPIZMO: AtrevepyotroleiTe
TAVTA TN CUOKEUN KAl aQaIpeiTe TO QIG
TpOoPodoaiag armd Tn mpida, r) av dEv UTTAPXEI
QIG, ONKWVETE TOV OIAKOTITN ATTOPOVWGONG.
Agaipeite OAa Ta aTTOOTTWHPEVA PéPN TTOU
TTPOKEITaI Va KOBapIoTOUV.

AMOZMQMENA MEPH OAa Ta ammooTiwpeva
pépn TAEvovTal 0TO TTAUVTAPIO TTIATWV.
XpnoIyoTroleiTe TTAVTA ATTOPPUTTAVTIKS VIO
TTAUCIMO OTO XépI OTOV TTAEVETE TO WEPN OTO
XEpl. MpooéxeTe Ta aixpned yaxaipia Tou
BpiokovTal oTn Yovada paxaipiwy!

2YZKEYH: KaBapileTe T GUOKeUN UE €va uypo
TTQVi Kal 3TN GUVEXEIQ OKOUTTICETE TNV WEXPI Va
OTEYVWOEI

MPOEIAONOIHZH:

* Mn x0vete 1) wekddeTe vepod OTN GUOKEUN).

* Mn xpnoigotroigite uTTOXAWPIWSES VATPIO
(xAwpivn) ) GAAa kaBapIoTIKA TTPOIGVTA TTOU
EUTTEPIEXOUV AUTAV TNV ouaia.

* Mn xpnoIJoTroliTe auXunPd avTikeipeva n
GAAO QVTIKEIPEVA N XPAON TWV OTToIWV dev
TpoopileTal yia TOV KaBapioua.

* Mn xpnoipomoleite dIaBPWTIKG
QTTOPPUTTAVTIKA 1] KABAPIOTIKG TTPOIdVTa.

* Mn xpnoigotoigite opouyydpia Pe OKANPES
eM@AveIES (T1.X. Scotch-Brite™), kabBwg Ba
TpokAnBoUv @Bopég atnv em@dveia TG
OUCKEUNG.

ZYMBOYAEZ A THN ®PONTIAA:

+ KaBapifete TN ouokeun apéowg WETA Tn
xpnon.

o ZTEYVWVETE T OUOKEUN OUECWG PETA TOV
KaBapiouo.

ANTIMETQMIZH IPOBAHMATQN

YOAAMA: To pigep dev ptropei va Eekivioel
oTapaTd Katd T didpkeia Asitoupyiag Kal dev
uTTOpEi va Eavapyioel.

EMAYZH:

* Mpwrta, BeBaiwBeite 6TI TO CUGTHHA
amd&eong, 10 KATTAKI KOl TO UTTOA €xouv
ouvappoloynBei owaTd TTAvw 1O pigep.

« EAéyETe TIG oUVOEDTEIG PEUNATOG.

« EAéyEte TNV ao@aAeioBhkn. EAEyETE TNV
OVOMAOTIKA TIKA TNG ao@dAciag, KaBwg Kal
€4V XPNOIPOTTOIOUV KI GAAEG GUOKEUEG TNV
idla ao@dAcia.

Ma va pnv utrepBeppavOei 1o picep, civai
€@odiaopévo ue dUo BeppIKoUG dIAKOTITEG
(S1oKOTTTEG BEPIKNG aTTOKOTTAG). Eva aTO poTéP
Kal 7o GAAo oTov okeAeTd. Edv evepyotroinOei
évag B1akoTTNG Ba xpelaoTei mepiTou 10-30
AETITA TIPIV PTTOPEDEl Kal Eavapyioel To pigep.

* AgpnoTe 10 Higep Kpuwaoel avapeoa OTIg
TapTideg. To piep Oev £xel oxediaaTei yia
auvexr xpnon.

Edv e€akolouBeite va pnv pmopeite va
ETTAVEKKIVATETE TO iEEP, KAAEDTE ECEIBIKEUUEVO
TEXVIKO.

ZOAAMA: XaunAf amddoon f pelwpéva
QTIOTEAEC AT KOTTAG.

EMIAYZH:
» EAéyEre TNV KatdoTaon Twv AeTridwv.
o AouhéyTe Pe PIKPOTEPN TTOOATNTA.

+ KOyrTe €K TwV TPOoTéPWV O€ Tedia 4x4x4
EKAT. 1 MIKPOTEPQ YIa BEATIOTO ATTOTEAET .

* AugAoTe N PEIWATE TO XPOVO AgIToupyiag.

+ XpnoiyotroioTe 10 oUOTNPa aTTAEEanS yia
OHOIOUOPPO ATTOTEAETHA KOTTAG.

YOAAMA: H amdean Aeimoupyei apya 1) dev
pTTOPEi VO PETaKIVNBEi kaBOAOU TTPOG Ta EUTTPOG
| Tiow.

EMIAYZH: EAéyEre €av €xouv TotroBeTnOEi
OWOTA 01 TEOOEPIG AeTTIOEG aTTd KAOUTOOUK
oTNV Kopuoer Tou daKTUAiou amogeang Kai
edv mpoeféxouv Tadvw amd Tnv TAgupd
Tou daKTUAiou amofeong. EAEyETe edv €xel
TomoBeTnBei owaTd 10 BUCHA OTO CWARvVa
TPOP0d0Ciag ToU KATTAKIOU, WOTE VA PNV
TPOELEXEI TNV £0WTEPIKA TTAEUPG TOU
KOTTOKIOU.

TEXNIKEZ NMPOAIATPA®EZ
THZ VCB-61 THZ HALLDE

‘OrKOZ TOY KAAQY: Meiktdg 6ykog 6 Aitpa.
KaBapdg dykog yia peuaTd UNIKE TTou pEouv
ehelBepa: 4,5 Aitpa.

BAZH XYZKEYHZ: KivntApag: 0,9 kW,
povogaoikdg, 50-60 Hz. 100-120 V, 15.4
A1) 220-240 V, 7.4 A. @gppiki TTpocTagiog
kivntApa. Metddoon kivnong: direct drive.
Zuotnua ac@aleiog: AITTAGG dIAKOTITNG

ao@aleiag. BaBudg mpooTaciag: IP34.
Ao@aAela gTov TiVaKa 0OQOAEIWY TTOU
efutnpertei Tig eykaraatdoeig: 10 A, Bpadeiag
TAgEWS (220-240 V), 16 A for 100-120 V.
Emimedo rixou: LpA (EN31201): < 67 dBA.
MayvnTiké medio: Mikpdtepo améd 0,1 micro-
tesla.

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

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

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

MPOTYMA: NSF STANDARD 8, avarpégre atn
OAAwan CUPPOPPWONG.

TEXNIKEZ NMPOAIATPAO®EZ
THZ VCB-62 THZ HALLDE

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

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

XEIPIZTHPIA KAl TAXYTHTEZ: «O» = n
OUOKEUN gival ammevepyoTroinuévn. «I»=n
ouokeun Asitoupyei adidkoma oTig 1500
oTpo@EG avd Aetto (50 Hz) i 1700 oTpogég
ava AeTrTo (60 Hz). «ll» = n ouokeur) Asitoupyei
adidkotra oTig 3000 oTpoPég avd AeTTo
(xivnmpag 50 Hz) | 3400 oTpo@ég avd AeTrTd
(kivntpag 60 Hz). «P» (TraAuikA Aeitoupyia) =
n ouokeur Aeiroupyei oTig 1500 oTpoég avd
AeTTTo (KIVnTpag 50 Hz) | 1700 oTpo@ég avd
AeTTTo (KIVNTAPOG 60 HZ).

MAXAIPI: MepioTpo@Iikd paxaipl pe TECOEPIG
Aemmideg (2+2) Tng HALLDE, kataoKeUaouéVO
ammd atadAl kopugaiag ToIdTNTAG YIa éva
OKPIBEG Ka ECQIPETIKG ATTOTEAET Q.
KAGAPO BAPOZ: Bdon ouokeung: 21,2
kg (ouokeun 208-240 V), 21,2 kg (ouokeun
380-415 V). K&dog e¢omhiopévog pe payaipl/
epyoaAeio koTTg, KOTTAKI Kai {EaTpo: 2,6 kg

MPOTYNMA: NSF STANDARD 8, avatpégte oTn
OAAwaN GUPPOPPWONG.



UPUTE ZA KORISNIKA

HALLDE
VCB-61/62

(HR)

OPREZ!

Uredaj VCB-62 moze montirati samo
ovlasteni serviser.

Budite vrlo oprezni, posebice pripazite
na vase ruke prilikom rukovanja s ostrim
ostricama noza i pokretnim dijelovima.

Uvijek prenosite stroj drze¢i ga za dvije
rucke sa strana baze stroja i nikada za
sigurnosnu rucku.

Nikada ne stavljajte ruke ili prste u posudu
ili u cijev za punjenje na poklopcu.

Pobrinite se da je brtveni prsten namjesten
u zljeb u unutrasnjosti poklopca kao sto je
prikazano na slici kod svih nacina obrade.

Pobrinite se da je utika¢ u svakom trenutku
pri¢rvrSéen na poklopac i ispravno potisnut
prema dolje do kraja u cijev za punjenje.
Prije ¢iS€enja stroja, uvijek ga iskljucite
okretanjem rucice u polozaj “O” i zatim
izvucite utikac iz zidne uticnice, ili okrenite
izolacijski prekidac.

Samo ovlasteni serviser smije obavljati
popravke stroja i otvarati kuciste stroja.

Ovim uredajima ne smiju rukovati djeca
ili osobe smanjenih fizickih, osjetilnih
ili mentalnih sposobnosti ili osobe s
nedostatnim iskustvom rada s takvim
uredajima, osim ukoliko im se pruze
odgovarajuce upute ili nadzor.

RASPAKIRAVANJE

Provjerite jesu li isporuCeni svi dijelovi, radi
li stroj u skladu s namjenom i da nista nije
osteéeno u transportu.

Dobavlja¢a stroja treba obavijestiti o svim
nedostacima u roku od osam dana.

MONTAZA
Prije montaze, uklonite noz iz posude.

Prikljucite stroj na odgovarajuci izvor napajanja
elektricnom energijom u skladu sa specifikaci-
jama navedenim na plogici s identifikacijskim
podacima na poledini baze stroja.

Postavite stroj na ¢vrstu radnu plocu ili stol
visine od 650-900 mm.

UVIJEK PROVJERITE
PRIJE UPORABE

Je li se s pri¢vrS¢enom posudom, poklopcem
i noZzem, osovina/vratilo prestaje rotirati 4
sekunde nakon Sto se ukloni sigurnosna

HALLDE « User Instructions

ruCka iz sredista poklopca. Ovo provjerite pri
maksimalnoj brzini.

Da se stroj ne moze pokrenuti s uklonjenom
posudom, nozem i poklopcem i sa sigurnosnom
polugom iznad osovine u sredistu stroja.

Izvucite utika€ iz uti¢nice ili okrenite izolacijski
prekidac i zatim provjerite je li elektri¢ni kabel
u dobrom stanju i da nema vanjskih napuklina.

Ukoliko je elektricni kabel oStecen ili ima
napuklina, ili bilo koja od gore navedenih sigur-
nosnih funkcija ne radi u skladu s namjenom,
pozovite ovlastenog servisera za popravak
kvara prije pustanja stroja u rad.

Provjerite jesu li svi vidljivi vijci i matice &vrsto
pritegnuti.

Provijerite da li su nozevi u dobrom stanju i ostri.

NACIN OBRADE

Sjecka, melje, mijeSa i zamucuje mljeveno
meso, aromatizirani maslac, preljev za salatu,
deserte, pire, pastete, juhe itd. Priprema
meso, ribu, voce, povrce, luk, persin, oradaste
plodove, bademe, parmezan, gljive, Cokoladu,
itd.

KORISNICI

Restorani, trgovine kuhinjama, dijetalne
kuhinje, pekarne, umirovljeni¢ki domovi, 8kole,
restorani brze hrane, catering, centri za dnevnu
skrb, salatni barovi, pizzerije, brodovi, sredisnje
kuhinje, institucionalne kuhinje, itd.

KAPACITET

Koli¢ina i veli¢ina komada koji se mogu obraditi
odjednom i potrebno vrijeme obrade ovisi o
konzistenciji hrane i Zeljenom rezultatu.

Za dobar i jednakomjeran rezultat kod krute
hrane kao $to su meso, sir, treba ih prethodno
odvojiti u komade priblizno jednake veli€ine i
ne vece od priblizno 4x4x4 cm.

Maksimalne preporucene koli€ine koje stroj
treba odjednom obraditi su kako slijedi:

* Meso: 2 kg.

* Riba: 2 kg.

+ Aromatizirani maslac: 2 kg.

+ Juha, umak, preljev za salatu, itd: 4,5 kg.
* Persin: 1,5 litara.

STRUGALICA

Uvijek pri€vrstite strugalicu za vrijeme svih
nacina obrade buduci da Cetiri oStrice stru-
galice usporavaju rotaciju hrane u posudi i
usmjeravaju hranu prema srediStu/podrucju
rezanja u posudi.

Okretanjem ru¢ke strugalice naprijed natrag,
poklopac i zidovi posude mogu se lagano
postrugati i hrana vratiti u podruéje rezanja u
tijeku rada stroja.

SASTAVLJANJE

Postavite posudu na bazu stroja tako da jedan
od dva zatika vodice na posudi ude u utor na
vrhu/prednjoj strani baze stroja.

Namjestite noz na osovinu i pritisnite ga do
kraja. Napomena! NozZ ne smije biti privr§éen
za vrijeme sigurnosne provjere nego samo
tijekom stvarne obrade.

Stavite brtveni prsten u Zljeb u unutradnjosti
poklopca.

Ispravno namjestite utikac u rupu za punjenje
poklopca, vodeci raéuna da utika€ ne strsi na
donjoj strani poklopca.

Drzite srediste prstena strugalice ljevom rukom
i cijev za punjenje na poklopcu desnom rukom
dok stavljate poklopac na prsten strugalice.

DrZite ru€ku strugalice desnom rukom i gurnite
srediSte rucke strugalice dolje u srediste
poklopca do kraja.

Zajedno pritisnite prsten strugalice i ru¢ku stru-
galice dok okrecéete rucku strugalice u smjeru
kazaljke na satu do krajnje tocke i dijelovi su
spojeni.

Stavite poklopac/strugalicu na posudu tako da
je rucka poklopca izravno iznad ru¢ke posude.

Okrenite sigurnosnu rucku tako da je iznad
sredista poklopca.

RASTAVLJANJE
Zakrenite sigurnosnu ru¢ku unatrag do kraja.

Uklonite poklopac/strugalicu i okrenite rucku
strugalice tako da pokrije cijev za punjenje
na poklopcu.

Zajedno pritisnite prsten strugalice i ru¢ku stru-
galice i u isto vrijeme okrecite rucku strugalice
u smjeru suprotnom od kazaljke na satu do
kraja i odvoijite dijelove.

Uklonite noZ/reza€ i posudu.

UPORABA REGULATORA
BRZINE

Kada je regulator brzine u polozaju “O” stroj je
iskljuen. U poloZaju “I” stroj radi neprekidno pri
maloj brzini, a u polozaju “Il” (samo za VCB-62)
neprekidno pri velikoj brzini. U poloZaju “P”
(pulse), stroj radi pri maloj brzini dok se rucica
drZi u ovom polozaju.

Brzina koju bi trebalo koristiti ovisi o vrsti hrane
koja se obraduje, njezinoj kvaliteti i zelienom
rezultatu.

Obi¢no, obrada bi trebala poCeti s nekoliko
kratkih razdoblja rada u poloZaju “P” (pulse).
Ako hrana trazi dulje vrijeme obrade, preba-
cite u polozaj “I”. Ako rezultati jo$ uvijek nisu
zadovoljavajudi, prebacite u polozaj “IlI” (samo
za VCB-62).
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CISCENJE
Prije poCetka CiS¢enja stroja procCitajte sve
upute.
PRIJE CISCENJA: Uvijek iskljugite stroj i
izvucite utika€ iz uti€nice ili, ukoliko stroj nema

utikac, okrenite izolacijski prekidac. Uklonite
sve odvojive dijelove koje treba odistiti.

ODVOJIVI DIJELOVI: Svi odvoijivi dijelovi perivi
su u perilici posuda. Prilikom ruénog pranja
dijelova, uvijek koristite tekucinu za ru¢no
pranje posuda. Posebno pripazite na oStre
nozeve u glavi noza!

STROJ: Obrisite stroj vlaznom krpom i zatim
ga osusite.

UPOZORENUJE:

+ Nemojte polijevati ili Spricati vodu na stro;.
+ Nemojte koristiti natrijev hipoklorit (klor) ili

bilo koje drugo sredstvo koje sadrZi ovu
supstancu.

» Nemojte koristiti o$tre predmete za ¢ic¢enje
ili bilo koje predmete koji nisu namijenjeni za
Ciséenje.

+ Nemojte koristiti abrazivne deterdzente ili
sredstva za CiS¢enje.

* Nemojte koristiti spuzve za CiScenje s
jastuci¢ima za ribanje (npr. Scotch-Brite™).
To ¢&e prouzro€iti habanje na stroju.

SAVJETI O NJEZI:

+ Nakon uporabe odmah o istite stroj.

+ Nakon uporabe odmah posusite stroj.

RJESAVANJE PROBLEMA

KVAR: MijeSalica se ne moze pokrenuti ili se
zaustavlja u tijeku rada i ne mozZe se ponovno
pokrenuti.

MJERE OTKLANJANJA:

* Prvo, pobrinite se da su sustav strugalice.
poklopac i posuda ispravno montirani na
mijeSalicu.

+ Pregledajte priklju¢ke napajanja.

+ Pregledajte kutiju s osiguracima. Provjerite
nazivnu snagu osiguraca i da li bilo koja
druga oprema dijeli isti osigurac.

Za zastitu od pregrijavanja, mijeSalica je

opremljena dvama termo prekidacima (TCO).

Jedan u motoru i jedan unutar kucista. Ako se

prekidac aktivira, trebat ¢e oko 10-30 minuta

prije ponovnog pokretanja mijeSalice.

+ Pustite mijeSalicu da se ohladiizmedu grupa.
MijeSalica nije dizajnirana za neprekidno
koristenje.

Ukoliko se mijeSalica i dalje ne moZe pokrenuti,
pozovite ovlastenog servisera.

KVAR: Nizak kapacitet ili slabi rezultati rezanja.
MJERE OTKLANJANJA:
* Provjerite stanje nozZeva.

+ Obradujte manju koli¢inu.

* Prethodno izrezite komade veli€ine 4x4x4 ili
manje za optimalne rezultate.
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+ Smanijite ili poveéajte vrijeme rada.

+ Koristite sustav strugalice za jednakomjerni
rezultat rezanja.

KVAR: Strugalica radi usporeno ili se uopée ne
moZe pomicati naprijed nazad.

MJERE OTKLANJANJA: Provjerite jesu li
ispravno namjestena Cetiri gumena sjeciva
na vrhu prstena strugalice i da ne strSe
preko ruba prstena strugalice. Provjerite je li
utika¢ ispravno namjesten u cijev za punjenje
poklopca na nacin da ne strSi u unutrasnjosti
poklopca.

TEHNICKE SPECIFIKACIJE
HALLDE VCB-61

ZAPREMINA POSUDE Bruto zapremina:

6 litara. Neto zapremnina posude sa slobodnom
tekuéinom: 4,5 litre.

BAZA STROJA: Motor: 0,9 kW, jednofazni,
50-60 Hz. 100-120 V, 15,4 A ili 220-240 V,

7.4 A. Toplinska zastita motora. Prijenos:
direktni pogon. Sigurnosni sustav: Dva
sigurnosna prekidaca. Stupanj zastite: 1P34.
Osigura¢ u kutiji s osiguratima za prostoriju:
10 A, usporen (220-240 V), 16 A za 100-120
V. Razina zvuka: LpA (EN31201): < 67 dBA.
Magnetsko polje: Manje od 0,1 mikrotesle.

REGULATORI | BRZINE: “O” = stroj je
iskljuCen. “I" = stroj radi neprekidno na 1500
okr/min (motor 50 Hz) ili na 1700 okr/min

(motor 60 Hz). “P” (pulse) = stroj radi na 1500
okr/min do otpustanja rucice (motor 50 Hz) ili
na 1700 okr/min (motor 60 Hz).

NOZ: HALLDE noZ za mije$anje s &etiri ostrice
(2+2) od Celika vrhunske kvalitete za temeliit i
odli¢an rezultat.

NETO TEZINE: Baza stroja: 25 kg (stroj
100-120 V), 25 kg (stroj 220-240 V). Cijela
posuda s noZzem/rezaéem, poklopcem i stru-
galicom: 2,6 kg.

NORME/STANDARDI: NSF STANDARD 8,
vidjeti Izjavu o sukladnosti

TEHNICKE SPECIFIKACIJE
HALLDE VCB-62

ZAPREMINA POSUDE Bruto zapremina:

6 litara. Neto zapremnina posude sa slobodnom
tekuéinom: 4,5 litre.

BAZA STROJA: Motor: 1,5 kW, trofazni,
50-60 Hz. 208-240 V, 5,1 A ili 380-415 V, 3,5
A. Toplinska zastita motora. Prijenos: direktni
pogon. Sigurnosni sustav: Dva sigurnosna
prekidaCa. Stupanj zastite: IP34. Osigural
u kutiji s osiguracima za prostoriju: 10 A, s
vremenskom odgodom (380-415 V),

10 A za 208-240 V. Razina zvuka: LpA
(EN31201): < 67. Magnetsko polje: Manje od
0,1 mikrotesle.

REGULATORI | BRZINE: “O” = stroj je
isklju¢en. “I" = stroj radi neprekidno na 1500

okr/min (motor 50 Hz) ili na 1700 okr/min (motor
60 Hz). “II” = stroj radi neprekidno na 3000 okr/
min (motor 50 Hz) ili na 3400 okr/min (motor
60 Hz). “P” (pulse) = stroj radi na 1500 okr/min
do otpustanja rucice (motor 50 Hz) ili na 1700
okr/min (motor 60 Hz).

NOZ: HALLDE noZ za mije$anje s &etiri o3trice
(2 + 2) od Celika vrhunske kvalitete za temeljit
i odli¢an rezultat.

NETO TEZINE: Baza stroja: 21,2 kg (stroj
208-240 V), 21,2 kg (stroj 380-415 V). Cijela
posuda s noZzem/rezaéem, poklopcem i stru-
galicom: 2,6 kg.

NORME/STANDARDI: NSF STANDARD 8,
vidjeti Izjavu o sukladnosti
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NOTKUNARLEID-
BEININGAR

HALLDE
VCB-61/62

(18)

VARUD:

Adeins loggiltum fagmonnum er heimilt ad
tengja VCB-62.

Varist ad skera ykkur a beittum hnifum og
lausum vélarhlutum.

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

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

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

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

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

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

betta taeki er ekki ®tlad til notkunar af
bornum eda einstaklingum med skerta
likamlega, skyn- eda andlega getu eda
skort a reynslu a taekjum sem pessu, nema
vidkomandi einstaklingur hafi hlotid full-
nagjandi leidsogn eda tilsogn um notkun
teekisins.

UMBUDIR FJARLEAGDAR

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

UPPSETNING
Fjarleegid hnifinn ar skalinni fyrir uppsetningu.

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

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

KANNID AVALLT FYRIRNOTKUN

Pegar skalinni, lokinu og hnifnum hefur verid
komid fyrir, geetid pess ad Oxullinn heetti ad
snuast innan 4 sekundna eftir ad 6ryggisar-
minum hefur verid snuid fra midju loksins.
Profid petta & hdamarkshrada.

Gangid Ur skugga um ad vélin fari ekki i gang
pegar skalin, hnifurinn og lokid hafa veri®
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fiarleegd og dryggisarmurinn er yfir 6xlinum i
midri vélinni.
Takid vélina ur sambandi eda slokkvid a

straumrofa og gangid sidan ur skugga um ad
rafmagnssnuran sé heil og dsprungin.

Ef rafmagnssnuran er ekki heil eda sprungur
eru i henni eda einhverjum af fyrrnefndum
6ryggispattum er abdtavant ber ad kalla til
I6ggiltan rafvirkja til ad laga gallann adur en
vélin er tekin aftur i notkun.

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

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

VINNSLUGERDIR

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

NOTENDUR

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

VINNSLUGETA

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

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

| eftirfarandi lista er gefi® upp hamarksmagn
hraefnis sem radlagt er ad vinna med i einu.
+ Kjot: 2 kilé

* Fiskur: 2 kil6

+ Kryddsmjor: 2 kil6

» Supa, s6sa, dressing o.s.frv.: 4,5 kilé

+ Steinselja: 1,5 litrar

SKAFAN

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

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

SAMSETNING

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

Setjid hnifinn & 6xulinn og prystié honum alla
leid nidur. Athugid! Hnifurinn ma ekki vera a

vid Oryggisskodun heldur adeins vid vinnslu.

Festid péttingarhringinn i raufinni innan &
lokinu.

Setjid tappann rétt inn i métunargatid & lokinu
og geetid pess ad tappinn standi ekki ut ur
nedan 4 lokinu.

Gripid um midju skéfuhringsins med vinstri
hendi og matarapipuna a lokinu med haegri
hendi pegar pid setjid lokid a skofuhringinn.

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

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

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

Feerid dryggisarminn pannig ad hann sé fyrir
ofan midju loksins.

LOSUN

Feerid 6ryggisarminn eins langt aftur og haegt
er.

Fjarleegid lokid/skéfuna og snuid skdfuhand-
fanginu pannig ad pad hylji matarapipuna &
lokinu.

Prysti® saman skdéfuhringnum og skéfuhand-
fanginu um leid og pid snuid skéfuhandfanginu
rangselis eins langt og heaegt er til adskilja
hlutana.

Fjarlaegid hnifinn og skalina.

NOTKUN HRADASTILLIS

Pegar hradastillirinn er i stédu ,0“ er slokkt
& vélinni. | stoédunni I vinnur vélin stédugt
a litlum hrada og i stédunni II* (eingdngu
VCB-62) stddugt & miklum hrada. | stédunni
,P* (pulse) vinnur vélin a litlum hrada & medan
takkanum er haldid i peirri stédu.

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

Yfirleitt eetti ad hefja vinnslu med pvi ad beita
P stillingunni nokkrum sinnum i stutta stund.
Krefjist maturinn lengri vinnslutima skal skipta
yfir i stéduna ,|*. Ef pad dugar ekki til skal skipta
yfir i stéduna ,I1“ (eingdngu VCB-62).

bRIF
Lesid allar leidbeiningar adur vélin er prifin.

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

HLUTAR SEM MA FJARLAGJAAlla hluta

sem ma fjarlegja ma setja i upppvottavél. Notid
alltaf upppvottaldg pegar hlutar eru pvegnir
med hondunum. Geettié ykkar & beittum hnifum
i hnifhoféinu!
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VEL: Strjukid af vélinni med rokum klat og
purrkid hana svo

VIBVORUN:

+ Hellid hvorki né 1dié vatni & vélina.

* Notid ekki natriumhypoklérit (klér) eda 6nnur
efni sem innihalda pad.

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

* Notid ekki feegiefni.

+ Notid ekki pvottasvampa med reestipudum
(t.d. Scotch-Brite™). pad slitur aferd véla-
rinnar.

RAD FYRIR UMHIRBU:

+ Prifid vélina strax eftir notkun.

+ Purrkid vélina strax eftir prif.

BILANALEIT

BILUN: Ekki er haegt ad reesa blandarann eda
ad hann stoppar vid notkun og ekki er haegt ad
setja hann i gang ad nyju.

LAGFARING:

+ Fyrst skal ganga ur skugga um ad skdofu-
kerfid, lokid og skalin hafi verid rétt sett a
blandarann.

+ Skodadu rafmagnstengingar.

+ Skodadu Oryggjahdlfid. Athugadu steerd
oryggisins og hvort fleiri teeki noti sama
oryggi.

Til ad koma i veg fyrir ad blandarinn ofhitni er

hann med tveimur hitarofum (TCO). Einum

i métornum og einu innan i grindinni. Ef rofi

virkjast tekur pad um 10-30 minatur adur en

haegt er ad setja blandarann i gang ad nyju.

+ Leyfdu blandaranum ad kdlna nidur a
milli framleidslulotna. Blandarinn er ekki
hannadur fyrir stéduga notkun.

Ef samt er ekki haegt ad raesa blandarann ad
nyju skaltu leita til fagmenntads vidgerdaradila.

BILUN: Litil afkastageta eda lélegur skurdur

LAGFARING:
+ Athugadu astand hnifa.
* Blandadu minni skammta.

+ Skerdu i 4x4x4 eda minni steerdir til ad fa
sem besta Utkomu.
* Auktu eda minnkadu bléndunartimann.

+ Notadu skofukerfid til ad fa jafnan skurd.

BILUN: Skafan hreyfist illa eda ekki er haegt
ad faera hana fram eda aftur med neinu moti.

LAGFARING: Athugadu hvort gummiblddin
fiogur efst & skofuhringnum séu asett med
réttum haetti og ad pau skagi ekki fram yfir hli®
skofuhringsins. Geettu pess ad tappinn @ motu-
narrori loksins sé settur @ med réttum haetti svo
ad hann standi ekki Ut & lokinu ad innanverdu.

TAKNILEGAR UPPLYSINGAR
UM HALLDE VCB-61
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RUMMAL SKALAR: Bruttérammal 6 litrar.
Nettorummal med léttfljétandi vokva: 4,5 litrar.

VELARHUS: Métor: 0,9 kW, einfasa, 50-60 Hz.
100-120 V, 15.4 Aor 220-240 V, 7.4 A. Hitastyrd
métorvérn. Aflyfirfeersla: beint drif. Oryggiskerfi:
Tveir dryggisrofar: Varnarflokkur: IP34. Oryggi
i tofluskap & stadnum: 10 A, slow-blow (220-
240 V), 16 A fyrir 100-120 V. HIjodvist: LpA
(EN31201): < 67 dBA: Segulsvid: Minna en
0,1 mikrétesla.

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

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

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

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

TAKNILEGAR UPPLYSINGAR
UM HALLDE VCB-62

RUMMAL SKALAR: Brattérammal 6 litrar.
Nettérammal med léttfljotandi vokva: 4,5 litrar.

VELARHUS: Métor: 1,5 kW, priggja fasa, 50-60
Hz. 208-240 V, 5,1 A eda 380-415 V, 3,5 A.
Hitastyrd motorvorn. Aflyfirfeersla: beint drif.
Oryggiskerfi: Tveir dryggisrofar: Varnarflokkur:
IP34. Oryggi i t6fluskap & stadnum: 10 A, tregt
(380-415 V), 10 A fyrir 208-240 V. Hljodvist:
LpA (EN31201): < 67. Segulsvid: Minna en
0,1 mikrotesla.

HRADASTILLINGAR: 0" = slokkt & vél. ,I”
= vél keyrir stodugt @ 1.500 sn./min. (50 Hz
métor) eda 1.700 sn./min. (60 Hz motor) 11
= vél keyrir stodugt & 3.000 sn./min. (50 Hz
métor) eda 3.400 sn./min. (60 Hz moétor). ,P*
(pulse) = vél keyrir a 1.500 sn./min. par til
hnappnum er sleppt (50 Hz métor ) eda 1.700
sn./min. (60 Hz).

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

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

STAPLAR: NSF-STADPALL 8, sja samreemi-
syfirlysingu.
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ISTRUZIONI PER L'USO

HALLDE
VCB-61/62

(IT)

ATTENZIONE!

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

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

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

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

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

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

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

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

Questo apparecchio non deve essere
utilizzato da bambini o persone con ridotte
capacita fisiche, sensoriali o mentali o
da persone prive di esperienza con tali
apparecchi, a meno che abbiano ricevuto
adeguate istruzioni o supervisione.

ESTRAZIONE DALL’IMBALLO

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

INSTALLAZIONE

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

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

Posizionare I'apparecchio su un banco o
tavolo rigido di altezza 650-900 mm.
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ESEGUIRE SEMPRE IL
CONTROLLO PRIMA
DELLUTILIZZO

Controllare che con cestello, coperchio e
coltello montati, 'asse smetta di ruotare entro
4 secondi dopo aver spostato il braccio di
sicurezza dalla posizione centrale del coper-
chio. Eseguire questo controllo con il selettore
impostato alla massima velocita.

Controllare che I'apparecchio non possa
essere avviato con cestello, coltello e coper-
chio smontati e con il braccio di sicurezza
posizionato sul centro dell’apparecchio.

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

Se il cavo e danneggiato o0 mostra fessure, o
se una qualsiasi delle sicurezze indicate sopra
non entra in azione, chiamare un elettricista
qualificato per riparare il guasto, prima di riuti-
lizzare I'apparecchio.

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

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

TIPO DI IMPIEGO

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

UTILIZZATORI

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

CAPACITA

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

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

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

+ Carne: 2 kg

» Pesce: 2 kg

* Burro aromatizzato: 2 kg

» Zuppa, salsa, condimento, ecc. 4.5 kg

* Prezzemolo: 1.5 litri

IL RASCHIATORE

Accertarsi sempre che il raschiatore sia
montato durante tutti i tipi di lavorazione,

poiché le sue quattro lame rallentano la rota-
zione del contenuto guidandolo verso il centro/
zona di taglio del cestello.

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

MONTAGGIO

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

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

Fissare la guarnizione nella scanalatura interna
del coperchio.

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

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

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

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

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

Ruotare il braccio di sicurezza verso il centro
del coperchio.

SMONTAGGIO
Sollevare all'indietro il braccio di sicurezza.

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

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

Togliere il coltello/lama e il cestello.

USO DEL CONTROLLO
VELOCITA’

Con il selettore in posizione “O” 'apparecchio &
spento. In posizione “I” 'apparecchio funziona
in modo continuo a bassa velocita e in posi-
zione “lI” (solo VCB-62) in modo continuo
ad alta velocita. In posizione “P” (impulso),
I'apparecchio funziona a bassa velocita fino a
quando tenuto in questa posizione.
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La velocita da utilizzare dipende dal tipo di
alimenti da lavorare, qualita e risultato desi-
derato.

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

PULIZIA

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

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

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

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

AVVISO:

* Non versare o spruzzare acqua
sullapparecchio.

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

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

+ Non utilizzare detergenti abrasivi o prodotti
per la pulizia.

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

NOTE SULLA CURA:

+ Pulire 'apparecchio subito dopo l'uso.

+ Asciugare I'apparecchio subito dopo la
pulizia.

RISOLUZIONE PROBLEMI

GUASTO: Impossibile avviare I'apparecchio,
o0 impossibile riavviarlo dopo averlo interrotto.

INTERVENTO:

* In primo luogo, assicurarsi che raschiatore,
coperchio e recipiente siano montati corret-
tamente sul mixer.

» Controllare I'alimentazione elettrica.

+ Controllare la scatola dei fusibili. Control-
lare il fusibile e verificare se altri dispositivi
condividono lo stesso fusibile.

Per impedire il surriscaldamento, il mixer &
dotato di due interruttori termici (TCO). Uno
si trova sul motore, I'altro allinterno del telaio.
Se viene attivato un interruttore, occorre
attendere circa 10-30 minuti prima di poter
riavviare il mixer.
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+ Lasciare raffreddare il mixer tra un lotto e
il successivo. Il mixer non & progettato per
I'uso continuo.

Se il mixer non si riavvia, rivolgersi ad un
tecnico di assistenza qualificato.

GUASTO: Capacita insufficiente o risultati
insoddisfacenti.

INTERVENTO:
+ Controllare lo stato delle lame.
+ Lavorare una minor quantita per volta.

+ Tagliare a pezzi da 4x4x4 cm o meno, per
un risultato ottimale.

* Aumentare o ridurre il tempo di funziona-
mento.

+ Utilizzare il raschietto per tagli piani.

GUASTO: Il raschiatore non ha un movimento
fluido o non pud essere spostato in avanti e
allindietro (bloccato).

INTERVENTO: Controllare che le quattro lame
in gomma sulla parte superiore dell’'anello
raschiatore siano state inserite correttamente
e che non sporgano oltre il bordo dell’anello.
Controllare che la spina nel tubo di alimenta-
zione del coperchio sia correttamente instal-
lata, in modo che non sporga sulla parte interna
del coperchio.

DATI TECNICI HALLDE vCB-61

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

BASE APPARECCHIO: Motore: 0,9 kW, mono-
fase, 50-60 Hz. 100-120 V, 15.4 A0 220-240 V,
7.4 A. Protezione termica del motore. Trasmis-
sione: diretta. Sistema di sicurezza: due inter-
ruttori di sicurezza. Grado di protezione: IP34.
Fusibile nel quadro elettrico principale: 10 A, ad
azione lenta (220-240 V), 16 A per 100-120 V.
Rumorosita: LpA (EN31201): <67 dBA. Campo
magnetico: Inferiore a 0.1 microtesla.

SELETTORE DI VELOCITA: “O” = apparecchio
spento. “I” = 'apparecchio funziona in modo
continuo a 1500 giri/min (motore a 50 Hz) o
1700 giri/min (motore a 60 Hz). “P” (impulso)
= I'apparecchio funziona a 1500 giri/min fino
a quando il pulsante ¢ rilasciato (motore a 50
Hz) o0 1700 giri/min (motore a 60 Hz).

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

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

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

DATI TECNICI HALLDE VCB-62

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

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

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

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

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

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

HALLDE
VCB-61/62

(NL)

LET OP!

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

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

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

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

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

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

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

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

Dit apparaat mag niet worden bediend door
kinderen of door personen met een vermin-
derde fysieke, sensorische of mentale
capaciteit, of door personen zonder erva-
ring met dergelijke apparaten, tenzij zij een
afdoende instructie of begeleiding krijgen.

UITPAKKEN

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

INSTALLATIE

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

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

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

Controleer, terwijl de kom, deksel en het mes
zijn geplaatst, of de as binnen 4 seconden
stopt nadat de veiligheidsarm van het midden
van de deksel is weggedraaid. Test dit bij de
maximumsnelheid.

Controleer of de machine niet start wanneer
de kom, het mes en de deksel zijn weggehaald
en de veiligheidsarm over de as in het midden
van de machine staat.

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

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

Controleer of alle zichtbare schroeven en
bouten stevig zijn aangedraaid.

Controleer of de messen in goede staat en
scherp zijn.

TYPE VERWERKING

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

CAPACITEIT

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

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

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

* Vlees: 2 kg

*+ Vis: 2 kg

+ Aromatische boter: 2 kg

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

* Peterselie: 1,5 liter

DE SCHRAPER

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

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

MONTAGE

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

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

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

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

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

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

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

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

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

DEMONTAGE
Draai de veiligheidsarm zo ver mogelijk terug.

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

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

Verwijder de mes/snijder en de kom.

DE SNELHEIDSREGELAAR
GEBRUIKEN

Met de bedieningsknop in positie "O” wordt de
machine uitgeschakeld. In de stand ”I” draait de
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machine continu op lage snelheid en in stand
"II” continu op hoge snelheid (alleen VCB-62).
In de stand "P” (pulseren) draait de machine
op lage snelheid zolang de knop in deze stand
wordt gehouden.

De snelheid die moet worden gebruikt, hangt
af van het type van voedsel dat moet worden
verwerkt, de kwaliteit en het gewenste resul-
taat.

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

REINIGING

Lees alle instructies voordat u begint met het
reinigen.

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

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

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

+ Giet of spuit geen water op de machine.

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

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

+ Gebruik geen schurende of agressieve
schoonmaakmiddelen.

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

ADVIES OVER VERZORGING:

+ Maak de machine direct na gebruik schoon.

+ Droog de machine direct na reiniging.

PROBLEMEN VERHELPEN

STORING: De mixer kan niet worden gestart,
of stopt tijdens bedrijf en kan niet opnieuw
worden gestart.

OPLOSSING:

+ Controleer als eerste of het schrapersys-
teem, het deksel en de kom correct op de
mixer zijn gemonteerd.

+ Controleer de elektrische voedingsaanslui-
tingen.
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+ Controleer de zekeringenkast. Controleer
de zekeringwaarde en of andere apparatuur
ook via dezelfde zekering worden gevoed.

De mixer is uitgerust met twee thermoscha-
kelaars (TCO) om te voorkomen dat de mixer
oververhit raakt. Eén is geplaatst in de motor
en één in het onderstel. Als een dergelijke
schakelaar wordt geactiveerd, duurt het 10
— 30 minuten voordat de mixer opnieuw kan
worden gestart.

+ Laat de mixer afkoelen na het legen van
de kom, voordat een nieuwe bewerking
wordt gestart. De mixer is niet bedoeld voor
continugebruik.

Als de mixer dan nog steeds niet kan worden
gestart, moet contact met een gekwalificeerde
servicemonteur worden opgenomen.

STORING: Weinig capaciteit of slechte snij-
resultaten.

OPLOSSING:
* Inspecteer de toestand van de messen.

* Probeer een kleinere hoeveelheid te
verwerken.

* Snij het materiaal voor tot 4 x 4 x 4 cm of
minder, voor optimale resultaten.

+ Verkort of verleng de bewerkingstijd.

+ Gebruik het schapersysteem voor gelijkma-
tige snijresultaten.

STORING: De schaper loopt stroef of kan
helemaal niet voor- of achterwaarts worden
bewogen.

OPLOSSING: Controleer of de vier rubberen
bladen aan de bovenzijde van de schraper-
ring juist zijn gemonteerd, en of deze niet
over de zijkant van schraperring heen steken.
Controleer of de stop in de toevoerbuis van het
deksel juist is gemonteerd, zodat deze niet in
de binnenzijde van het deksel steekt

TECHNISCHE SPECIFICATIE
HALLDE VCB-61

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

MACHINEVOET: Motor: 0,9 kW, 1-fase, 50-60
Hz. 100-120 V, 15,4 A of 220-240 V, 7,4 A.
Thermische motorbeveiliging. Transmissie:
directe aandrijving. Beveiligingssysteem: Twee
veiligheidsschakelaars. Beschermingsgraad:
IP34. Zekering in meterkast van het pand: 10 A,
trage zekering (220-240 V), 16 Avoor 100-120
V. Geluidsniveau: LpA (EN31201): < 67 dBA.
Magnetisch veld: Minder dan 0,1 microtesla.

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

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

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

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

TECHNISCHE SPECIFICATIE
HALLDE VCB-62

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

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

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

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

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

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

HALLDE
VCB-61/62

(NO)

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

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

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

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

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

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

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

Kun en fagperson skal apne maskinhuset
og reparere maskinen.

Dette produktet skal ikke brukes av barn
eller av personer med reduserte fysiske,
sensoriske eller mentale evner, eller av
personer som mangler erfaring med slike
produkter, med mindre de er gitt tilstrek-
kelig opplaring eller er under tilsyn.

PAKKE UT

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

INSTALLASJON
Fjern kniven fra bollen far installasjon.

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

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

KONTROLLER ALLTID
FOLGENDE FOR BRUK

Kontroller at akselen slutter & rotere 4
sekunder etter at sikkerhetsarmen vris bort fra
midten pa lokket nar bollen, lokket og kniven
er montert. Test dette i maksimumshastighet.
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Kontroller at maskinen ikke kan starte nar
bollen, kniven og lokket er fiernet og sikkerhets-
armen star over akselen i midten av maskinen.

Trekk stgpslet ut av stikkontakten eller apne
skillebryteren. Kontroller deretter at stremka-
belen er i god stand og at den ikke er sprukket
pa utsiden.

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

Kontroller at alle synlige skruer og bolter sitter
godt fast.

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

TYPE TILBEREDNING

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

BRUKERE

Restauranter, butikk-kjgkken, diettkjgkken,
bakerier, aldershjem, skoler, gatekjokken, cate-
ring, barnehager, salatbarer, pizzeria, bater,
storkjgkken, institusjonskjakken 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 4x4x4 cm.

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

» Kjott: 2 kg

» Fisk: 2 kg

+ Kryddersmer: 2 kg

» Suppe, saus, dressing osv.: 4,5 kg

* Persille: 1,5 liter

SKRAPEN

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

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

MONTERING

Plasser bollen pa maskinbasen slik at den ene

av de to styrepinnene pa bollen gar inn i sporet
pa toppen/framsiden av maskinbasen.

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

Plasser tetningsringen i sporet pa innsiden
av lokket.

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

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

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

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

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

Vri sikkerhetsarmen slik at den er over midten
pa lokket.

DEMONTERING

Sving sikkerhetsarmen sa langt bakover som
den gar.

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

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

Fjern kniven/kutteren og bollen.

BRUKE HASTIGHETSKNAPPEN

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

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

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

RENGJORING

Les alle instruksjonene fgr du begynner a
rengjgre maskinen.

FOR RENGJJRING: SlIa alltid av maskinen
og trekk stgpslet ut av stikkontakten, eller
apne skillebryteren hvis maskinen ikke har
noe stgpsel. Fjern alle demonterbare deler
som skal rengjares.
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DEMONTERBARE DELER: Alle demonterbare
deler kan vaskes i oppvaskmaskin. Bruk alltid
handoppvaskmiddel nar deler skal vaskes
manuelt. Veer forsiktig med de skarpe knivene
i knivhodet!

MASKIN: Vask av maskinen med en fuktig klut
og terk maskinen etterpa.

ADVARSEL:

* Ikke tem eller sprut vann pa maskinen.

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

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

+ Ikke bruk skuremidler eller rengjgringsmidler.

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

RAD OM STELL:

* Rengjgr maskinen umiddelbart etter bruk.

* Tark av maskinen umiddelbart etter
rengjering.

FEILSOKING

FEIL: Mikseren stater ikke, eller stopper under
bruk og kan deretter ikke startes.

LASNING:

+ Kontroller farst at skrapesystemet, lokket og
bunnen er montert riktig pa mikseren.

* Kontroll strgmtilkoblingene.

+ Kontroller sikringsskapet. Kontroller
sikringen og om annet utstyr gar pa samme
sikring.

For & forhindre at mikseren overopphetes er

den utstyrt med to termobrytere (TCO). En i

motoren og én pa innsiden av produktet. Hvis

bryteren utlgses vil det ta 10-30 minutter for
mikseren kan startes igjen.

+ La mikseren kjole seg ned mellom bruk.
Mikseren er ikke laget for kontinuerlig bruk.

Hvis mikseren fremdeles ikke starter m& du
ringe en kvalifisert servicetekniker.

FEIL: Lav kapasitet eller darlige kutteresultater.
LASNING:

+ Kontroller knivenes tilstand.

+ Bruk en mindre mengde.

* Kutt fgrstideler pa 4 x 4 x 4 cm eller mindre
for et optimalt resultat.

* Ok eller reduser driftstid.

+ Bruk skrapesystemet for et jevnere kuttere-
sultat.

FEIL: Skraperen gar sakte eller kan ikke flyttes
frem og tilbake.

LASNING: Kontroller at de fire gummibladene
pa toppen av skraperingen er riktig montert
og at de ikke stikker ut over sidene pa skra-
peringen. Kontroller at pluggen i matergret pa
lokket er riktig montert, slik at den ikke stikker
ut i sidene pa lokket.
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TEKNISKE SPESIFIKASJONER
HALLDE VCB-61

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

MASKINBASE: Motor: 0,9 kW, enfaset, 50-60
Hz. 100-120 V, 15,4 A eller 220-240 V, 7,4 A.
Termisk motorvern. Gir: Direktedrift. Sikker-
hetssystem: To sikkerhetsbrytere. Kapslings-
grad: IP34. Sikring i sikringsskapet pa stedet:
10 A, treg (220-240 V), 16 A for 100-120 V.
Lydtrykkniva: LpA (EN31201): < 67 dBA.
Magnetfelt: Mindre enn 0,1 mikrotesla.

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

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

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

NORMER/STANDARDER: NSF STANDARD
8, se samsvarserkleering.

TEKNISKE SPESIFIKASJONER
HALLDE VCB-62

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

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

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

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

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

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

HALLDE
VCB-61/62

(PL)

OSTRZEZENIE!

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

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

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

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

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

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

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

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

Urzadzenie to nie jest przeznaczone do
uzytkowania przez dzieci lub osoby z
ograniczonymi zdolnosciami fizycznymi,
sensorycznymi lub umystowymi albo
osoby z brakiem doswiadczenia, chyba ze
s3 one pod nadzorem lub s3g odpowiednio
instruowane w zakresie uzytkowania.

ROZPAKOWYWANIE

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

INSTALACJA

Przed instalacjg wyjmij ostrza z misy.

Podtgcz urzadzenie do odpowiedniego
zrédta zasilania zgodnego ze specyfikacjg na
tabliczce znamionowej umieszczonej na tylnej
$ciance podstawy urzgdzenia.
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Umiesé urzgdzenie na stabilnym blacie
kuchennym lub stole o wysokosci 650 - 900
mm.

ZAWSZE SPRAWDZAJ PRZED
UZYCIEM

Zamontuj misg, pokrywe i skrobak na podstawie
urzadzenia i upewnij sig, ze wat napedowy zatr-
zymuje sie w czasie czterech sekund od chwili
odchylenia ramienia zabezpieczajacego od
$rodka pokrywy. Sprawdz to przy maksymalne;j
predkosci.

Przekonaj sie, ze urzadzenie nie uruchamia
si¢ po usunieciu misy, noza i pokrywy i po
przesunieciu ramienia zabezpieczajgcego
ponad wat napedowy na $rodku urzadzenia.

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

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

Sprawdz, czy wszystkie widoczne $ruby sg
mocno dokrecone.

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

MOZLIWOSCI

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

PRZEZNACZENIE

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

POJEMNOSC

llosci i rozmiary poszczegdinych kawatkow
produktéw, ktdre mozna przetwarza¢ podczas
jednego napetnienia, a takze czas obrébki,
zalezg od konsystencji produktéw oraz od
wymaganych wynikdw obrabki.

W celu uzyskania dobrych i jednolitych
wynikéw twarde produkty, takie jak mieso, sery
itp. nalezy wczesniej pokroi¢ na réwne kawatki,
nie wigksze niz 4x4x4 cm.

Ponizej przedstawiono zalecane maksymalne
ilosci produktéw przetwarzanych podczas
jednego napetnienia:

* Mieso: 2 kg

* Ryby: 2 kg

» Masto smakowe: 2 kg

+ Zupa, sos, dressing, itp.: 4,5 kg
+ Nac pietruszki: 1,5 litr

SKROBAK

Podczas pracy nalezy zawsze korzystaé
ze skrobaka, poniewaz jego cztery ostrza
spowalniajg obroty zywno$ci w misie i kieruja
ja do $rodka, czyli do strefy krojenia w misie.

Obracanie uchwytu skrobaka do przodu i do
tytu powoduije zbieranie produktéw z pokrywy
i Scianek misy i przemieszczanie ich do strefy
krojenia podczas pracy urzgdzenia.

MONTAZ

Umie$¢ mise na podstawie urzadzenia tak, aby
oba sworznie prowadzgce na misie wsungly sie
w otwdr w gornej/przedniej czesci podstawy
urzadzenia.

Umies¢ ostrze na wale napedowym i wcisnij
je catkowicie. Uwaga! Ostrza nie nalezy
instalowa¢ podczas testu bezpieczenstwa, a
wytgcznie przed rozpoczeciem pracy.

Umies¢ pierscien uszczelniajgcy w wycieciu
na wewnetrznej stronie pokrywy.

Umies¢ korek w otworze do wktadania
produktow w pokrywie upewniajac sig, ze korek
nie wystaje poza dolng krawedz pokrywy.

Lewg reka uchwy¢ $rodek pierécienia skro-
baka, a prawg rekg otwér do wktadania
produktéw na pokrywie i umie$¢ pokrywe na
pierscieniu skrobaka.

Prawg rekg chwyé uchwyt skrobaka i docisnij
do oporu jego $rodek do $rodka pokrywy.

Docisnij do siebie pierscien i uchwyt skrobaka,
przekrecajgc uchwyt do oporu w prawo az do
catkowitego potgczenia czesci.

Umies¢ pokrywe/skrobak w misie tak, aby
uchwyt pokrywy znajdowat sie bezposrednio
ponad uchwytem misy.

Obrd¢ ramie zabezpieczajgce, aby znalazto
sig ponad Srodkiem pokrywy.

DEMONTAZ
Odchyl maksymalnie ramie zabezpieczajace.

Zdemontuj pokrywe/skrobak, a nastepnie
obré¢ uchwyt skrobaka tak, aby przystonit
otwor do wktadania produktéw na pokrywie.

Scisnij uchwyt skrobaka oraz pierscien skro-
baka, obracajac jednoczesnie uchwyt skrobaka
maksymalnie w lewo, a nastgpnie rozdziel
czesci.

Zdemontuj ostrze oraz mise.

KORZYSTANIE Z POKRETLA
REGULACYJNEGO

W pozycii 0" pokretta regulacyjnego urzadzenie
jest wytaczone. W pozycji ,I” urzadzenie
pracuje w sposob ciggly z niskg predkoscia,
natomiast w pozyciji ,|I” (tylko model VCB-62) w
sposob ciggly z wysokg predkoscig. W pozycji

33



,P” (praca impulsowa) urzgdzenie pracuje z
niskg predkoscig przez caty czas utrzymywania
przetgcznika w tym potozeniu.

Wiasciwa predko$¢ obrotowa zalezy od rodzaju
przetwarzanych produktdw, ich jako$ci i wyma-
ganego wyniku obrdbki.

Zwykle obrébka powinna rozpoczg¢ sie od
kilku krotkich etapow pracy w pozycji ,P” (praca
impulsowa). Jesli produkt wymaga dtuzszego
przetwarzania, nalezy przetgcznik ustawi¢ w
pozycji ,I”. Jesli wyniki w dalszym ciggu nie sg
zadowalajgce, przetagcznik nalezy ustawi¢ w
pozycji ,II” (tylko model VCB-62).

CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do czyszczenia
urzgdzenia zapoznaj sie ze wszystkimi
instrukcjami.

PRZED ROZPOCZECIEM CZYSZCZENIA:
Zawsze wylgcz urzadzenie i odtgcz wtyczke
przewodu zasilajgcego z gniazda siecio-
wego lub wytgcz wylacznik izolacyjny, jezeli
urzgdzenie nie posiada wtyczki. Zdemontu;j
wszystkie zdejmowane czesci, ktore nalezy
wyczyscié.

ZDEJMOWANE CZESCI: Wszystkie zdej-

mowane cze$ci mozna my¢ w zmywarce.

Zawsze uzywaj ptynu do mycia naczyn do

recznego mycia czesci. Nalezy uwazaé, aby

nie skaleczyC sie ostrzami znajdujgcymi sie

na gtowicy tngcej!

URZADZENIE: Wytrzyj urzgdzenie wilgotng

szmatka, a nastgpnie wytrzyj do sucha.

OSTRZEZENIE:

* Urzadzenia nie nalezy polewa¢ ani
spryskiwa¢ woda.

+ Nie nalezy uzywa¢ podchlorynu sodo-

wego (chloru) ani zadnego innego $rodka
zawierajgcego te substancje.

+ Do czyszczenia nie uzywaj ostrych przed-
miotéw ani zadnych innych przedmiotow nie
przeznaczonych do czyszczenia.

+ Nie uzywaj zragcych detergentéw ani Srodkow
czystosci.

+ Nie uzywaj gagbek Sciernych (np. Scotch-
Brite™). Spowoduje to szybsze zuzycie
wykonczenia urzadzenia.

PORADY:

+ Wyczysc¢ urzadzenie natychmiast po uzyciu.

+ Osusz urzadzenie natychmiast po czyszc-
zeniu.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

BtAD: Mieszalnika nie mozna uruchomic lub
zatrzymuje sie w czasie pracy i nie moze zostaé
ponownie uruchomiony.
SRODEK ZARADCZY:

+ Najpierw nalezy upewni¢ sie, ze system
skrobakowy, pokrywa i miska sg prawidtowo
zamontowane na mieszalniku.

+ Sprawdzi¢ potgczenia zasilania.
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+ Sprawdzi¢ skrzynke bezpiecznikows.
Sprawdzi¢ obcigzalno$¢ bezpiecznika i to,
czy jakikolwiek inny sprzet wykorzystuje ten
sam bezpiecznik.

Aby zapobiec przegrzaniu mieszalnika, mies-
zalnik wyposazony jest w dwa wytgczniki
termiczne (TCO) - jeden na silniku, a drugi
wewnatrz obudowy. Jesli wytgcznik jest
wyzwalany, mieszalnik moze zosta¢ ponownie
uruchomiony tylko po okoto 10-30 minutach.

» Pozostawi¢ mieszalnik do wystygniecia
miedzy porcjami. Mieszalnik nie jest
przeznaczony do pracy ciagte;.

Jesli mieszalnika nadal nie mozna ponownie
uruchomi¢, nalezy wezwac wykwalifikowanego
serwisanta.

BtAD: Niska pojemnos¢ lub stabe rezultaty

ciecia.

SRODEK ZARADCZY:

+ Sprawdzi¢ stan nozy.

* Przerabia¢ mniejsze iloSci.

* Przycig¢ materiat do wielkosci 4 x 4 x 4 cm
lub na mniejszy wymiar, aby uzyskac¢ opty-
malny wynik.

+ Zwiekszy¢ lub zmniejszy¢ czas pracy.

+ Uzywaé systemu skrobakowego, aby
uzyskac réwnomierny wynik ciecia.

BtAD: Skrobak dziata powoli lub nie moze w
ogdle by¢ przesuniety do przodu i z powrotem.

SRODEK ZARADCZY: Sprawdzié, czy cztery
piéra gumowe na pierscieniu skrobaka sg
prawidtowo zamontowane oraz ze nie sterczg
ponad stronie pierscienia skrobaka. Sprawdzié,
czy zatyczka pokrywy w rurze podajnika jest
prawidtowo zamontowana, aby nie wystawata
po wewnetrznej stronie pokrywy.

DANE TECHNICZNE
URZADZENIA HALLDE VCB-61

POJEMNOSC MISY: Catkowita pojemnos¢: 6
litrdw. Pojemnos¢ netto dla rzadkich ptynéw:
4.5 litra.

URZADZENIE BAZOWE: Silnik: 0,9 kW,
jednofazowy, 50-60 Hz. 100-120 V, 15,4
A lub 220-240 V, 7,4 A. Zabezpieczenie
termiczne silnika. Przeniesienie napedu: naped
bezposredni. System bezpieczenstwa: Dwa
wylaczniki bezpieczenstwa. Klasa zabezpi-
eczenia: IP34. Bezpiecznik w szafce bezpi-
ecznikowej lokalu: 10 A, zwloczny (220-240
V), 16 A dla 100-120 V. Poziom hatasu: LpA
(EN31201): < 67 dBA. Pole magnetyczne:
ponizej 0,1 mikrotesli.

REGULACJA PREDKOSCI: ,0” = urzadzenie
wylaczone. ,I" = urzgdzenie pracuje w sposob
ciggly z predkoscig 1500 obr./min (silnik 50
Hz) lub 1700 obr./min (silnik 60 Hz). ,P” (praca
impulsowa) = urzadzenie pracuje az do zwol-
nienia pokretta z predkoscig 1500 obr./min
(silnik 50 Hz) lub 1700 obr./min (silnik 60 Hz).

NOZ: Ostrze mieszajgce Hallde o czterech
ostrzach (2 + 2) z wysokogatunkowe;j stali,

pozwalajgce uzyskiwac najlepsze wyniki
obrébki produktow.

WAGA NETTO: Urzadzenie bazowe: 25 kg
(urzadzenie 100-120 V), 25 kg (urzgdzenie
220-240 V). Kompletna misa z ostrzem,
pokrywa i skrobakiem: 2,6 kg.

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

DANE TECHNICZNE
URZADZENIA HALLDE VCB-62

POJEMNOSC MISY: Catkowita pojemno$¢: 6
litrdw. Pojemno$¢ netto dla rzadkich ptynow:
4.5 litra.

URZADZENIE BAZOWE: Silnik: 1,5/ kW, tréjfa-
zowy, 50-60 Hz. 208-240 V, 5.1 Alub 380-415
V, 3.5 A. Zabezpieczenie termiczne silnika.
Przeniesienie napedu: naped bezposredni.
System bezpieczenstwa: Dwa wytgczniki
bezpieczenstwa. Klasa zabezpieczenia: IP34.
Bezpiecznik w szafce bezpiecznikowej lokalu:
10 A, zwioczny (380-415 V), 10 A dla 208-240
V. Poziom hatasu: LpA (EN31201): < 67 dBA.
Pole magnetyczne: ponizej 0,1 mikrotesli.

REGULACJA PREDKOSCI: ,0” = urzadzenie
wytgczone. ,|” = urzgdzenie pracuje w sposob
ciggty z predkoscig 1500 obr./min (silnik
50 Hz) lub 1700 obr./min (silnik 60 Hz). II”
= urzgdzenie pracuje w sposob cigglty z
predkoscig 3000 obr./min (silnik 50 Hz) lub
3400 obr./min (silnik 60 Hz). ,P” (praca impul-
sowa) = urzgdzenie pracuje az do zwolnienia
pokretta z predkoscig 1500 obr./min (silnik 50
Hz) lub 1700 obr./min (silnik 60 Hz).

NOZ: Ostrze mieszajace Hallde o czterech
ostrzach (2 + 2) z wysokogatunkowej stali,
pozwalajgce uzyskiwac najlepsze wyniki
obrobki produktow.

WAGA NETTO: Urzadzenie bazowe: 21,2 kg
(urzadzenie 208-240 V), 21,2 kg (urzadzenie
380-415 V). Kompletna misa z ostrzem,
pokrywa i skrobakiem: 2,6 kg.

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

HALLDE
VCB-61/62

(PT)

ATENCAO!

A VCM-62 tem que ser instalada por um
técnico qualificado.

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

Transporte sempre a maquina pelas duas
pegas colocadas nas laterais da base da
maquina e nunca pelo brago de segurancga.

Nunca coloque as méos ou dedos no reci-
piente ou no tubo de alimentagao na tampa.

Certifique-se de que o anel vedante esta
encaixado na ranhura no interior da tampa,
conforme mostrado na figura durante todo
o processamento.

Certifique-se de que a ficha esta sempre
encaixada na tampa e que é empurrada
o0 mais possivel para baixo no tubo de
alimentacao.

Antes de limpar a maquina, desligue-a
sempre, colocando o botdo na posigao
”0” e removendo, de seguida, a ficha da
tomada elétrica na parede ou desligue o
interruptor de isolamento.

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

O eletrodoméstico nao pode ser utilizado
por criangas ou pessoas com capacidades
fisicas, sensoriais ou mentais reduzidas
ou com falta de experiéncia e conheci-
mento, exceto sob supervisao ou instrugao
adequadas.

AO DESEMBALAR

Verifique se n&o faltam pegas, se a maquina
funciona corretamente e se ndo ocorreram
danos durante o transporte. As reclamagdes
devem ser apresentadas ao fornecedor no
prazo de oito dias.

INSTALAGAO

Retire a 1amina do recipiente antes da insta-
lagdo.

Ligue a maquina a uma fonte de alimentagéo
adequada, de acordo com as especificagdes
na placa de ID colocada na parte de tras da
base da maquina.

Coloque a maquina em uma mesa ou bancada
estavel com 650-900 mm de altura.

VERIFICAR SEMPRE ANTES DE UTILIZAR

Com o recipiente, a tampa e a lamina encaix-
ados, o eixo/veio para de rodar 4 segundos
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depois de o brago de seguranga ter sido afas-
tado do centro da tampa. Teste esta fungado a
velocidade maxima.

Que a maquina ndo pode ser acionada sem
o recipiente, a lamina e a tampa e com a
alavanca de seguranca disposta sobre o veio
no centro da tampa.

Retire a ficha da tomada elétrica ou acione o
interruptor de isolamento e depois verifique se
0 cabo elétrico esta em boas condigdes e ndo
apresenta fissuras.

Se o cabo elétrico ndo estiver danificado ou
ndo apresentar fissuras ou se algumas das
fungbes néo funcionarem como previsto, requi-
site a intervencg&o de um eletricista qualificado
para reparar a avaria antes de voltar a colocar
a maquina em funcionamento.

Se os parafusos e 0s pernos visiveis estdo
bem apertados.

Verifique se as laminas estdo em boas
condigdes e afiadas.

TIPO DE PROCESSAMENTO

Corta, pica e mistura carne picada, manteiga
aromatica, molhos, sobremesas, puré, paté,
sopas, etc. Prepara carne, peixe, fruta,
legumes, cebolas, salsa, nozes, améndoas,
queijo Parmesao, cogumelos, chocolate, etc.

UTILIZADORES

Restaurantes, estabelecimentos de comida
para fora, cozinhas de produtos dietéticos,
padarias, lares de idosos, escolas, cadeias de
fast food, empresas de catering, centros de dia,
bares de saladas, pizzarias, navios, cozinhas
industriais de distribui¢ao, cozinhas industriais
em instituicbes de apoio, etc.

CAPACIDADE

Aquantidade e o0 tamanho dos alimentos simul-
taneamente processados, bem como a duragao
do processo, dependem da consisténcia dos
alimentos e do resultado desejado.

Para se obterem resultados bons e uniformes
com alimentos consistentes, tais como a carne
e 0 queijo, estes deverao, em primeiro lugar,
ser cortados em pedagos com um tamanho
igual e que n&o seja superior a 4x4x4 cm.

As quantidades maximas recomendadas que
amaquina pode processar de uma sé vez sao
as seguintes:

+ Carne: 2 kg

* Peixe: 2 kg

* Manteiga aromatizada: 2 kg

» Sopa, molho, tempero, etc.: 4,5 kg

« Salsa: 1,5 litro

O RASPADOR

Mantenha sempre o raspador encaixado
durante todos os tipos de processamento, uma
vez que as quatro laminas do raspador dimi-

nuem a rotagéo dos alimentos no recipiente
e guiam-nos até ao centro/area de corte do
recipiente.

Ao rodar a pega do raspador para a frente e
para tras, a tampa e as paredes do recipiente
podem ser facilmente raspadas e os alimentos
podem voltar a area de corte durante o funcio-
namento da maquina.

MONTAGEM

Coloque o recipiente na base da maquina,
de modo que um dos dois pinos de guia no
recipiente encaixe na ranhura existente por
cima/na frente da base da maquina.

Cologue a lamina no veio e baixe-a comple-
tamente. Observe! A lamina ndo deve ser
encaixada durante a verificagdo de seguranca
mas apenas durante o processamento.

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

Encaixe a ficha corretamente no orificio de
alimentacao da tampa, certificando-se de que
a ficha nao fica colada na parte de baixo da
tampa.

Aperte o centro do anel do raspador com a
mé&o esquerda e o tubo de alimentagéo na
tampa com a mao direita, ao mesmo tempo que
coloca a tampa no anel do raspador.

Aperte a pega do raspador com a m&o direita e
empurre a parte central da pega do raspador o
mais para dentro possivel no centro da tampa.

Pressione o anel e a pega do raspador em
conjunto, a0 mesmo tempo que roda a pega
do raspador 0 maximo possivel no sentido dos
ponteiros do relégio, de modo que as pegas
encaixem uma na outra.

Coloque a tampa/o raspador no recipiente, de
modo que a pega da tampa fique diretamente
acima da pega do recipiente.

Rode o brago de seguranca, de modo que este
fique acima do centro da tampa.

DESMONTAGEM

Gire 0 brago de seguranga 0 mais para tras
possivel.

Remova a tampa/raspador e rode a pega do
raspador, de modo que esta cubra o tubo de
alimentagéo na tampa.

Pressione a pega e o anel do raspador em
conjunto e, a0 mesmo tempo, rode a pega do
raspador o maximo possivel no sentido dos
ponteiros do reldgio e separe as pegas.

Remova a faca/cortador e o recipiente.

UTILIZANDO O BOTAO DE
CONTROLO DE VELOCIDADE

Quando o botéo de controlo esta na posi¢éo
0" a maquina esta desligada. Na posigéo "I’
a maquina funciona continuamente a uma
velocidade reduzida e, na posicao "II” (apenas
VCB-62), esta funciona continuamente a uma

35



velocidade elevada. Na posigéo "P” (Pulse), a
maquina funciona a uma velocidade reduzida,
a0 mesmo tempo que o botdo € mantido na
sua posigao.

A velocidade que deve ser usada depende
do tipo de alimento a ser processado, da sua
qualidade e do resultado desejado.

Normalmente, o processamento deve comegar
com alguns periodos breves de funcionamento
na posicdo "P” (Pulse). Se os alimentos neces-
sitarem de um maior periodo de processam-
ento, mude para a posi¢ao "I”. Se os resultados
ainda nao forem satisfatorios, passe para a
posicao "ll” (apenas VCB-62).

LIMPEZA

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

ANTES DA LIMPEZA: Desligue sempre a
maquina e retire a ficha da tomada elétrica
ou, no caso de nao ter ficha, abra o interruptor
isolador. Retire todas as pegas amoviveis que
necessitam de limpeza.

PECAS AMOVIVEIS: Todas as pecas amovi-
veis podem ser lavadas na maquinaa. Ao
lavar as pegas manualmente, utilize sempre
liquido da loi¢a. Tenha cuidado com as [aminas
afiadas!

MAQUINA: Limpe a maquina com um pano
humido e seque-a de seguida.
AVISO:

+ N&o entorne ou pulverize 4gua para o inte-
rior da maquina.

+ N&o utilize hipoclorito de sédio (cloro) ou
qualquer outro agente que contenha essa
substancia.

+ Na&o utilize objetos afiados ou outros objetos
que n&o sejam apropriados para a limpeza
da maquina.

+ N&o utilize detergentes ou produtos de
limpeza abrasivos.

+ Né&o utilize esponjas com esfregéo (p. ex.,
Scotch-Brite™). Estes irdo causar desgaste
no acabamento da maquina.

CONSELHOS SOBRE OS CUIDADOS
ATER:

+ Limpe a maquina imediatamente a seguir a
sua utilizagéo.

+ Seque a maquina imediatamente a seguir a
limpeza.

RESOLUCAO DE PROBLEMAS

FALHA: O misturador ndo pode ser iniciado,

ou para durante o funcionamento e ndo pode

ser reiniciado.

SOLUCAO:

+ Em primeiro lugar, certifique-se de que o
sistema do raspador, a tampa e a taga estéo
corretamente montados no misturador.

+ Inspecione as ligagdes de alimentacao.
* Inspecione a caixa de fusiveis. Verifique a

36

classificagdo do fusivel e se qualquer outro
equipamento partilha o mesmo fusivel.

Para impedir que o misturador sobreaqueca, o
misturador traz encaixados dois interruptores
térmicos (DIT). Um no motor e um dentro do
chassis. Se o interruptor disparar, demora
cerca de 10 a 30 minutos antes que o mistu-
rador possa ser reiniciado.

+ Deixe o misturador arrefecer entre lotes. O
misturador nao foi concebido para ser usado
continuamente.

Se o misturador continuar a ndo poder ser reini-
ciado, efetue uma chamada para um técnico
de assisténcia qualificado.

FALHA: Baixa capacidade ou fracos resultados
de corte.

SOLUCAO:
* Inspecione o estado das laminas.
* Processe uma quantidade mais pequena.

+ Corte previamente 4x4x4 cm ou menos para
obter um resultado 6timo.

* Aumente ou diminua o tempo de funciona-
mento.

+ Utilize o sistema do raspador para obter um
resultado de corte uniforme.

FALHA: O raspador funciona com lentidao ou
ndo pode ser movimentado para a frente ou
para tras de todo.

SOLUGAOQ: Verifique se as quatro laminas
de borracha sobre o anel do raspador estdo
corretamente encaixadas e certifique-se de
que ndo ficam salientes sobre o lado do anel
do raspador. Verifique se o tamp&o no tubo
do alimentador da tampa esta corretamente
encaixado, para que ndo fique saliente no
interior da tampa.

ESPECIFICAGOES TECNICAS
HALLDE VCB-61

VOLUME DO RECIPIENTE: Volume bruto
6 litros. Volume liquido com fluidos pouco
espessos:: 4,5 litros.

BASE DA MAQUINA: Motor: 0,9 kW, monofa-
sico, 50-60 Hz. 100-120 V, 15,4 Aou 220-240 V,
7,4 A. Protegao térmica do motor. Transmiss&o:
acionada diretamente. Sistema de seguranga:
dois interruptores de segurancga. Classe de
protecdo: IP34. Fusivel no quadro local: 10 A,
lento (220-240 V), 16 A para 100-120 V. Nivel
de ruido: LpA (EN31201): <67 dBA. Campo
magnético: inferior a 0,1 microtesla.

CONTROLOS E VELOCIDADES: "0” =
maquina desligada. ”I” = a maquina funciona
continuamente a 1500 rpm (motor de 50 Hz)
ou 1700 rpm (motor de 60 Hz). "P” (Pulse) = a
maquina funciona a 1500 rpm até que o botao
seja libertado (motor de 50 Hz) ou 1700 rpm
(motor de 60 Hz).

LAMINA: A unidade cortante da HALLDE
com quatro laminas (2 + 2) de ago da mais
alta qualidade para resultados precisos e
excelentes.

PESOS LIQUIDOS: Base da maquina: 25 kg
(maquina de 100-120 V), 25 kg (maquina de
220-240 V). Recipiente completo com lamina/
cortador, tampa e raspador: 2,6 kg.

NORMAS: NORMA 8 da NSF (National Sani-
tation Foundation, Fundagéo Nacional das
Condigdes Sanitarias), ver declaragéo de
conformidade.

ESPECIFICAGOES TECNICAS
HALLDE VCB-62

VOLUME DO RECIPIENTE: Volume bruto
6 litros. Volume liquido com fluidos pouco
espessos:: 4,5 litros.

BASE DA MAQUINA: Motor: 1,5/ kW, trifasico,
50-60 Hz. 208-240 V, 5,1 Aou 380-415 V, 3,5
A. Protecao térmica do motor. Transmissao:
acionada diretamente. Sistema de seguranca:
dois interruptores de seguranga. Classe de
protegdo: IP34. Fusivel no quadro local: 10 A,
com atraso (380-415 V), 10 A para 208-240 V.
Nivel de ruido: LpA (EN31201): <67. Campo
magnético: inferior a 0,1 microtesla.

CONTROLOS E VELOCIDADES: "0 =
maquina desligada. "I” = a maquina funciona
continuamente a 1500 rpm (motor de 50 Hz)
ou 1700 rpm (motor de 60 Hz). ”II” = a maquina
funciona continuamente a 3000 rpm (motor
de 50 Hz) ou 3400 rpm (motor de 60 Hz). "P”
(Pulse) = a maquina funciona a 1500 rpm até
que o botdo seja desativado (motor de 50 Hz)
ou 1700 rpm (motor de 60 Hz).

LAMINA: A unidade cortante da HALLDE
com quatro laminas (2 + 2) de ago da mais
alta qualidade para resultados precisos e
excelentes.

PESOS LIQUIDOS: Base da maquina: 21,2 kg
(méaquina de 208-240 V), 21,2 kg (maquina de
380-415 V). Recipiente completo com lamina/
cortador, tampa e raspador: 2,6 kg.

NORMAS: NORMA 8 da NSF (National Sani-
tation Foundation, Fundagéo Nacional das
Condigdes Sanitarias), ver declaragédo de
conformidade.
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PYKOBOACTBO
MOJIb3OBATENA

HALLDE
VCB-61/62

(RU)

BHUMAHMUE!

YctaHoBka ycTtpounctBa VCB-62
AONXHA NMPOU3BOAUTLCA TONbKO
KBanuuLMpoBaHHbIM CNeLnanncToMm.

ByAbTe 04eHb OCTOPOXHbI, B 0COGEHHOCTH
GeperuTe pyku npu obpaLieHnm ¢ oCcTpbIMK
HOXamu 1 NOABWXHBLIMU AeTansiMu.

MepeHocuTe yCTPOMCTBO 3a PYYKM,
pacnonoxeHHble N0 60kaM OCHOBaHUS
ycTponcTBa, HUKOrAa He mepeHocuTe
YCTPOMNCTBO 3a NpefoXpaHUTENbHYIO
PYKOATL.

He nomewaiite PYKu unu nanbubl B Hawy
wnin B prGKy nogayu Ha KpblLUKe.

Y6epuTtechb, 4TO NpoKNnagka Haxo4UTCA
B 60po3aKe Ha BHYTpPeHHEW CTOpPOHe
KPbILWKK, KaK MOKa3aHO Ha pPUCYHKe, BCe
Bpemsi paboTbl YCTPOMUCTBA.

TonkaTtenb Bcerga AoMmkeH 6bITh BCTaBNEH
B KPbIWKY W NpaBuNbHbIM 06pa3om
yTonneH o ynopa B Tpy6y nogaum.

Bcerpga BbIkNoYanTe YCTPOMCTBO nepen
OUYMCTKON, NepeBOAA NepekntoyaTenb B
nonoxeHue “0”, a 3aTeM BblHbTE BUIIKY
NUTaHUA U3 PO3EeTKU UMM BLIKNOYUTE
PYOUNbLHUK.

Mpon3BoaUTL PEMOHT M OTKPbLIBATb
KOpnyc YCTPOWCTBa pa3peLuaeTcs TONbKO
KBanuduUMpoBaHHOMY cneuuanucty no
TEXHUYECKOMY OGCIYXUBAHMUIO.

[laHHOe YyCTPOMCTBO He AONXHO
Mcnonb3oBaTbLCA AeTbMU UMM NuuaMu
C OrpaHWYeHHbIMU (PU3NYECKUMMU,
CEHCOPHbLIMM WUAWU YMCTBEHHbLIMMU
CNOCOGHOCTAMMU MNAM nNuuamu c
HeOoCTaTOYHbIM ONbITOM o6paleHus
C NoAo6HbIMKU yCcTpOWCTBaAMM, ecnu
MM He obGecneyeHbl COOTBETCTBYHOLME
MHCTPYKLMW UNU NPUCMOTP.

PACNAKOBKA

YbeaunTtecb, 4YTO Bce pgeTanu Obinu
JOocCTaBneHbl, ycTpoicTBo paboTaeTt
HOpMarbHO, ¥ MpU NEPEBO3KE He BO3HUKIO
HUKakux nospexaeHui. O nobblx HegocTaTkax
HeoOXoaMMO B TeyeHue BOCbMW [He
yBEJOMMUTb NOCTaBLUMKa YCTPOICTBA.

YCTAHOBKA
Mepen yCTaHOBKOW yaanuTe 13 Yalu HOX.

Mogkntounte yCTpOVICTBO K UCTOYHUKY
NUTaHWs, KOTOpbIA COOTBETCTBYET yCTpOVICTBy

HALLDE « User Instructions

(cm. Tabrmyky ¢ xapakTepyucTMKamu Ha 3agHen
CTOPOHE OCHOBaHUS YCTPOMCTBA).

MomecTute ycTpoOWCTBO Ha TBEPAYIO
NOBEPXHOCTb WK Ha cTon BbicoTor 650 900
MM.

BCErAA NPOBEPAWUTE NEPEQ
UCNONTb30OBAHUEM

C ycTaHOBMNEHHON Yallew, KPbILIKOW U HOXOM
ocb/Ban nepecTaeT BpalaTbcs vepes 4
CeKyHAbl Nnocne noBopoTa NMpeaoXpaHuTens
OT LeHTpa KpbllwkKu. [poBepbTe 3TO Ha
MaKcHManbHOW CKOPOCTH.

YCTPOWCTBO He BKITKYAETCSA, KOra CHATbI Yalua
U KpbilUKa, a NpefoxXpaHnTerlb HAXoAUTCS Hag,
BarioM B LEEHTparbHO YacTu yCTPOICTRA.

BbIHbTE BUITKY N3 PO3ETKM CETU NUTAHUA UNKn
OTKNnK4unTe py6I/1ﬂbHMK, 3aTeM nposepbTe
cocTosiHue kabens nuTaHus UM LenoCTHOCTb
N30MALMN C BHELLHEN CTOPOHBI.

Ecnu kabenb nuTaHus noBpexaeH Wiu
3alNTHbIE (DYHKLUWUN He BbINOMHSATCS
Hagnexawum obpasom, obpatutecob
K KBanuduuupoBaHHOMY cneumanucTy-
3NEKTPUKY AN YCTPaHeHUs Henonagok nepes
UCMONb30BaHNEM YCTPOWCTBA.

Ybeautech, 4TO BCE BUAMMbIE BUHTbI 1 OONTHI
MIIOTHO 3aTAHYTHI.

Y6eauTech, YTO HOXM HAXOAATCS B XOPOLLEM
COCTOSIHUM U HAaTOYEHbI.

TUN OBPABOTKHU

Py6uT, pasmarnbiBaeT, CMelwnBaeT MSICHOM
hapll, apomaTMyeckoe Macrno, sanpaski,
AecepThl, Mope, nawTeTsl, cynbl v T. 4. Ans
NPUrOTOBNEHUSI MsAca, pbiGbl, PYKTOB,
OBOLLiEN, JyKa, NeTpyLLKX, OPEXoB, MUHAANS,
napmesaHa, rpubos, Lwokonazga u T. 4.

MONb30OBATENM

PectopaHbl, MarasvHHbIE KyXHW, AMeThYeckue
KYXHW, NeKapHM, OMa OTAbIXa, LLKOMbI, MYHKThI
ObICTPOro NUTaHMS, NYHKTbI O6LIECTBEHHOMO
nuTaHus, AeTckue capbl, 3aKyCOYHbIE,
nUULEpPUN, LEeHTpanbHble KYXHW, KYXHK
Pa3nnYHbIX YY4PEXOEHWA U T. .

OBBEM

KonnyectBo M paamep OTAENbHLIX MOPLWIA,
KOTOpble MOXHO 0BpaboTaTh 3a ofuH NpueM,
1 Heobxoaumoe Bpemsi 06paboTku 3aBucAT
OT CTPYKTYpbl Npogykta Ans o6paboTkn u
TpebyembIX pe3ynsTaToB.

[na QOCTMXKEHMS ONTUMArbHBIX Pe3ynsTaToB
TBEpAbIe NMPOAYKTHI, Takne Kak MSCo, Cbip,
crnepnyeT npeaBapuTENbHO pa3pesaTtb Ha
NPUMEPHO paBHbIE YacTu pa3mMepom He Bonee
4x4x4 cm.

MakcumanbHoe pekoMeHAOBaHHOE
KONW4eCcTBO NPOAYKTOB, KOTOPOE YCTPOWNCTBO
moxeT obpaboTaTtb 3a OAUH npuem,
crnepytoLlee:

* Msco: 2 kr

* Puoiba: 2 kr

+ Apomatnyeckoe macno: 2 kr

+ Cyn, coyc, 3anpaBka W T. n.: 4,5 kr
* Metpywka: 1,5 nutpa

CKPEBOK

Bcerga ycraHaenvBarite ckpebok BO Bpems
06paboTkun, NOCKONbKY YeTbipe Nne3Bus
ckpebka 3ameansioT BpallieHue NpogykToB B
yallle v HanpaBnNAoT NPOAYKThI B LEHTP Yaum/
30HY Hape3aHus.

MoBOPOTOM PYKOATKM CKpebka Hasap 1 Brepen
BO Bpems paboTbl yCTPOWCTBA MPOAYKTHI
NErko CHUMATCS C KPbILLKK U CTEHOK Yallu 1
BO3BPALLAIOTCA B 30HY Hape3aHus.

CBOPKA

MomecTute Yally Ha OCHOBaHue yCTpOVICTBa,
4TOGbI OAVH U3 ABYX HanpasnAwLLNX TN TOB
Ha Yalle nonan B rHe3go BerHero/nepenHero
oTaena ocHoBaHUA yCTpOVICTBa.

YcTaHOBWTE HOX Ha Ban W NpuxmuTe ero
fo ynopa. MNpumeyanue: Hox He cnepyet
yCTaHaBnuBaTh Npu NpoBepke 6e3onacHoCTK,
ycTaHaBnuMBanTe ero TONbKO BO BpeMs
peanbHoi 06paboTKu.

YcTaHoBUTE Mpoknaaky B 60po3fky Ha
BHYTPEHHEN CTOPOHE KPbILLKY.

YcTaHoBUTE HaanexaluuM obpasoM npoGky
B OTBEPCTUE Ha KpbLILIKE, CrieanTe 3a TeM,
4To6bl MPoOKa He BbICTyMasa Ha BHYTPEHHEN
CTOPOHE KPbILLKM.

lMpn ycTaHOBKE KPbILIKM Ha KOMbLIO ckpebka
NEBON PYKOM BO3bMUTECH 3@ LiEHTparnbHyo
YyacTb korbla ckpebka, a npaBon pykoi — 3a
TPYOKy noJaym Ha KpbILUKe.

[Jepxute nNpaBon pyKoW PyKosiTKy ckpebka
U OMyCTUTE LiEHTPanbHY YECTb PYKOATKM
ckpebKa B LIEHTP KPbILLKM [0 ynopa.

Mpwxumasi Apyr K Apyry KomnbLo ckpebka
U PYKOSITKY ckpebka, NMoBepHUTE PYKOSTKY
CckpebKa no YacoBoW CTpenke 4O ynopa; npu
3TOM [leTanm COBMELLAOTCS.

YcTaHoBUTE KpbilwKy/ckpeGok Ha vally
Tak, YToGbl pyyka KpbllUKM Haxogunach
HenocpesCTBEHHO Haa PYYKOI Yallm.

MNoBepHUTE NpefoxpaHuTenb Tak, 4yT0ObI OH
Haxoaunca Hag UeHTPOM KPbILLKW.

PA3BOPKA
HaknoHuTe npefoxpaHuTent Ha3ad Ao ynopa.

CHUMUTE KpbiLLKY/CKPEBOK 1 NOBEPHUTE PYUKY
ckpebka Tak, 4ToObl OHa Hakpbina Tpy6Ky
Mofaum Ha KpblLLKe.

MpuxumanTe APYr K APYry PyKoATKY
ckpebKa 1 KombLo ckpebka U OfHOBPEMEHHO
noBopayuBaiTe PyKoSATKY Ckpebka NpoTus
4acoBOM CTPENKM O ynopa, nocne Yero
pasbeauHWTe JeTanu.

CHVMUTE HOX/PEXYLLYIO NNACTUHY 1 YaLuy.
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MCNONb30OBAHMUE
MEPEKNIOYATENA CKOPOCTHU

B nonoxeHun "O” pyyku ynpaBneHus
YyCTPOWCTBO BbIKMOYEHO. B nonoxeHuu
"I” ycTpoincTBo paboTaeT HenpepbIBHO Ha
marnomn ckopoctu, B nonoxexun “lI” (Tonbko
VCB-62) ycTpoincTBo paboTaeT HenpepbIBHO
Ha BbICOKON ckopocTu. B nonoxenun "P”
(pulse) yctponcTBo paboTaeT Ha HU3KOW
CKOPOCTM, NOKa pyyka YOEpKMBAETCS B 3TOM
MONOXEHUM.

CKkopoCTb, C KOTOPOMW [AOMXHO
paboTtatb yCTPOMCTBO, 3aBUCMT OT Tuna
0bpabaTbiBaeMOro NpogykTa, ero kavyectsa u
Tpebyemoro pesynerara.

Kak npasuno, obpaboTky criegyeTr HauuMHaTb
C HECKOMNbKUX KOPOTKMX MepuofoB paboTbl
ycTpoicTBa B nonoxeHun "P” (pulse).
Ecnu Tpebyetcs gnutenbHas obpaboTka
npopyKTa, nepeseauTe pyyky B MOMOXeHWe
”I”. Ecnv Tpebyemble pesynbTaThl BCE elle He
AOCTUrHYTbI, NepeBeanTe PyyKy B NONOXEHWE
"II” (Tonbko VCB-62).

OYUCTKA

MNepen o4yncTKOM YCTPOWCTBA BHUMATENBbHO
npoYKUTanTe BCE MHCTPYKLIMM.

MEPEQ OYUCTKOW: Bcerna oTkniovalite
YCTPOWCTBO W BbIHUMANTE BUIKY U3 PO3ETKU
UMK, eCNn YCTPOMCTBO HE OCHALLEHO BUMKOW,
nepeknioyante pybunbHWK B NonoxeHne
"BbIKMto4eHO”. CHUMUTE BCE CbEMHbIE AeTanu,
KOTOpble HEOBXOAVMMO OYNUCTUTB.

CBbEMHbBIE OETANN: Bce cbemHble aeTanu
MPUroAHbI AN MOWKM B NMOCYAOMOEYHOW
MalmnHe. [ns mMoiku getanen BpYyYHYio
1CNonb3yiTe XUAKOCTb AN PYYHOTO MbITbS
nocygpl. byaste ocTOpoXHbI Npu obpaLLeHnm
C OCTPbIMW HOXamK pexyLuero brokal

YCTPOWCTBO: MpoTpute ycTpoiicTBO
cHavana BRaxHOM, a 3aTeM CyXOil TKaHbIO.

BHUMAHWE:

* He nponusaiTe 1 He pacnbinanTe Bogy Ha
YCTPOWCTBO.

* He ucnonb3ynTte runoxnoput HaTpus
(xnop) unm cocTasebl, cogepxallme JaHHoe
BELLECTBO.

* [lpn oyncTKke He Ucnonb3ynTe OCTpble
npeaMeTbl WKW MpeaMeTbl, He
npegHasHayYeHHbIE ANS YNCTKM.

* He ucnonb3syiite abpasunsHbie moloLne
CpeacTBa UM OYUCTUTENN.

* He ucnonb3ayite ry6ku ¢ abpasmBHbIM
nokpelTem (Hanp. Scotch-Brite™). Ux
nucnonb3oBaHMe NPUBOAWUT K U3HOCY
MOKPLITUSA YCTPOMCTBA.

PEKOMEHOALIMK MO YXONOY:

* OunwanTte ycTpoMCTBO cpasy nocne
MCMOMb30BaHNS.

* BbiTupaiite ycTpOICTBO HaCcyXxo Cpasy nocne
OYUCTKN.
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YCTPAHEHME
HEMCNPABHOCTEW

HEMCMPABHOCTb: Mukcep He 3anyckaeTtcs
I OCTaHaBNMBaETCs BO BpeMsi paboThl U He
nepesanyckaeTcs.

CrnoCOBb YCTPAHEHWA:

+ CHauana ybeauTech B TOM, 4TO CkpebKkoBast
CUCTEMa, KpbIliKa W Yalla npaBunbHO
YCTaHOBMEHbI B MUKCEPE.

+ [IpoBepbTe NOAKYEHUE K CETU NMUTAHMS.

+ OcmoTpuTe KOpobKy npeaoxpaHuTeneil.
MpoBepbTe HOMUHAN NpeaoXpaHuTenei
¥ NOCMOTPUTE, UCMOMNb3YeT NN kakoe-
nubo gpyroe obopynoBaHue TOT Xe
npenoxpaHuTenb.

[ins npepoTBpalleHns neperpeBa Mukcepa
oH obopynoBaH ABYMS TennoBbiMWU
nepeknw4vartenamu. OJJ,I/IH HaxogauTca B
MOTOpE, a BTOPOW — BHYTpM kopnyca. Ecnu
nepeksoyaTent cpaboTaet, To MUKCEP MOXHO
OyneT nepesanyctuTb npumepHo Yepes 10-30
MUHYT.

» MNMosBonsAinTe MUKCepy oxnax4aTbCs
mMexay pabouumu uuknamu. Mukcep
He npefHasHavyeH 4N HenpepbiBHOMO
MCMOSb30BaHUS.

Ecnu Mukcep Bce-Taku He nepesanyckaercs,
BbI30BUTE KBaNMMUMPOBAHHOIO cneumnanucTa
Mo TeXHN4YEeCKoOMy 06CJ'Iy)KVIBaHVII'O.

HEWCMNPABHOCTb: Huskas npoussoau-
TENbHOCTb UMW HEyLOBMNEeTBOPUTENbHbIE
pesynsTaThbl HAPesKy.

CMNoCOBb YCTPAHEHWA:

* [IpoBepbTe COCTOSHME HOXEN.

+ ObpabaTbiBaiiTe MeHbLIEe KONMMYECTBO
NpOAYKTOB.

+ [NpensapuTenbHO HapesalTe NPOAYKThl Ha
Kycku paamepom 4x4x4 cm unu meHee Ans
OMNTUManbLHOro pesyrnsrara.

* YBenuuuBante Unu ymeHbluante BpeMs
paboTbl.

* WcnonbayitTe ckpebkoBylo cuctemy ans
paBHOMEepHOiA HApE3KK.

HEWCMNPABHOCTb: Ckpebok paboTaet
MEANEHHO Ny BoobLLie He ABUKETCS BNepea-
Hasag.

CMNOCOBb YCTPAHEHWA: MposepbTe,
4TO6bI YEThIPE PE3NMHOBLIX NE3BUS B BEPXHEN
yact oboaka ckpebka Bbinu yCTaHOBMEHbI
NpaBumnbLHO M He BLIXOAWIM 3a Kpas oboaka
ckpebka. MNpoeepbTe, 4TOObLI BKNaabILw Tpy6ku
MOAAYM B KpbILLKE Obin YCTaHOBMEH NPaBUIbHO
1 He Topyan ¢ BHYTPEHHEeW CTOPOHBI KPbILLIKW.

TEXHUYECKMUE
XAPAKTEPUCTUKHU
YCTPOUCTBA HALLDE VCB-61

OBbEM YALLW: O6bem 6pyTTO 6 NUTPOB.
O6bem ans xugkocten: 4,5 nutpa.

YCTPOWCTBO: Motop: 0,9 kBT, oaHohasHbIA,
50-60 Iy, 100-120 B, 15,4 A nnu 220-240 B,

7,4 A. Motop ¢ TennosawmToi. Mepenava:
npsimo npmeod. Cuctema GezonacHocTu:
[lBa 3alWnTHbIX BbIKOYaTeNsd. YpoBeHb
3awuTbl: IP34. MpegoxpaHutens B KOpobke
Ana npegoxpaHutenen, npegHasHavyeHHou
ans nomeuenuin: 10 A, nnaekuin (220-240
B), 16 A ans 100-120 B. YpoBeHb Luyma: LpA
(EN31201): <67 gBA. MarHutHOe none: MeHee
0,1 mMxTn.

OPTAHbI YNPABIEHWA N CKOPOCTb: "0”
= YCTPOWCTBO BbIKMIOYEHO. "I” = yCTPONCTBO
paboTaet HenpepblBHO Ha ckopocTn 1 500 06/
MuH (MoTop 50 'y) nm 1 700 06/MuH (MoTop
60 lu). “P” (pulse) = ycTponcTteo paboTaeT Ha
ckopocTn 1 500 06/MvH Npu HaXaTon KHOMKe
(motop 50 M) unm 1 700 06/mMuH (MoTop 60 IMu).

HOX: Hox-melwanka HALLDE umeet yeTbipe
nonacty (2+2) n3 BbICOKOKa4eCTBEHHO CTanm
AN BOCTWKEHUS ONTUMAnbHbIX PesyNbTaTos.

MACCA HETTO: OcHoBa ycTpoiicTsa: 25 kr
(yctporcteo 100-120 B), 25 kr (ycTpoincteo
220 240 B). Yawa B komnnekTe ¢ Hoxom/
pexyLlen NnacTUHOW, KPBILKON 1 CKpebKoM:
2,6 Kr.

CTAHOAPTbI: CTAHOAPT NSF 8, cm.
[eKrnapaumio COOTBETCTBYS.

TEXHUYECKMUE
XAPAKTEPUCTUKHU
YCTPOUCTBA HALLDE VCB-62

OBbEM YALWN: O6bem BpyTTo 6 NMTPOB.
O6bem ans xugkocteit: 4,5 nuTpa.

YCTPOWCTBO: MoTop: 1,5 kBT, TpexdiasHbiil,
50-60 Iy, 208-240 B, 5,1 A unmn 380-415 B,
3,5 A. Motop ¢ TennosawuTton. MNepenava:
npsmow npmeod. Cuctema GesonacHocTu:
[lBa 3aWMTHBIX BbikNoYaTens. YpoBeHb
3awmthl: IP34. MNpegoxpaHutens B kopobke
ANs npefoxpaHuTenew, NnpegHasHaYeHHoN
ans nomewleHwii: 10 A, 3ameanenHbin (380-
415 B), 10 A ons 208-240 B. YpoBeHb Luyma:
LpA (EN31201): < 67 gbA. MarHuTtHOe none:
mexee 0,1 MkTn.

OPTAHbI YMNPABJTEHWA N CKOPOCTb: "0”
= YCTPOWCTBO BbIKMIOYEHO. "I” = yCTPOMNCTBO
paboTtaeT HenpepblBHO Ha ckopoctn 1 500
06/muH (moTop 50 T'y) unm 1 700 06/mMuH
(motop 60 I'y). "II” = ycTpoiicTBO paboTaert
HenpepbiBHO Ha ckopocTn 3 000 o6/MuH
(motop 50 u) nnm 3 400 06/MuH (MoTop 60
Mu). “P” (pulse) = yctpoictBo paboTtaet Ha
ckopocTi 1 500 06/MUH NpY HaXXaToW KHOMKe
(motop 50 My) unm 1 700 o6/MuH (MoTop 60 Iu).

HOX: Hox-melwanka HALLDE umeet yeTbipe
nonacTu (2+2) 13 BbICOKOKa4ECTBEHHO CTanm
ANS LOCTKEHUS OMTUMAnbHbBIX Pe3yrbTaTos.

MACCA HETTO: OcHosa ycTpouncTea: 21,2 kr
(yctponcteo 208-240 B), 21,2 kr (ycTpoicTBo
380-415 B). Yawa B komnnekTe ¢ HOXOM/
pexyLlen NnacTUHOW, KPBILKON 1 CKpebKoM:
2,6 Kr.

CTAHOAPTBI: CTAHOAPT NSF 8, cm.
AeKnapaLmio COOTBETCTBUS.
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NAVODILA

HALLDE
VCB-61/62

(s1)

POZOR!

VCB-62 mora namestiti usposobljeni
serviser.

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

Aparat vedno prenasajte tako, da ga drzite
z dvema ro¢ajema na straneh podstavka
aparata, nikoli pa za varnostno roéico.

Rok ali prstov nikoli ne vstavite v mesalno
posodo ali v polnilno cev na pokrovu.

Prepricajte se, da je tesnilni obro¢ med
celotno predelavo namescéen v utor na
notranji strani pokrova, kot je prikazano
na sliki.

Prepricajte se, da je Cep vedno namescen
na pokrovu in da je pravilno ter do konca
potisnjen navzdol v polnilno cev.

Pred ¢iS¢enjem aparat vedno izklopite, tako
da gumb pomaknete v polozaj »0« in nato
vtika¢ iztaknete iz vti€nice. Aparat lahko
izklopite tudi z lo€ilnim stikalom.

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

S to napravo ne smejo rokovati otroci ali
osebe z zmanjsanimi fiziénimi, ¢utnimi
ali duSevnimi zmoznostmi ter osebe s
pomanijkljivimi izkusnjami s takimi napra-
vami, razen ¢e jim je nuden ustrezni nadzor
oz. navodila.

ODSTRANITEV EMBALAZE

Prepricajte se, da so bili dobavljeni vsi deli, da
aparat pravilno deluje in da med prevozom ni
prislo do poSkodb. Dobavitelja aparata je treba
v osmih dneh obvestiti o vseh pomanjkljivosti.

NAMESTITEV

Pred namestitvijo iz meSalne posode odstra-
nite noz.

Aparat priklju€ite na ustrezno elektri¢no
omreZzje, skladno s tehni¢nimi podatki na iden-
tifikacijski ploScici na hrbtni strani podstavka
aparata.

Aparat postavite na ¢vrsto delovno povrsino
ali mizo, visoko 650-900 mm.

PRED UPORABO APARAT
VEDNO PREGLEJTE

Prepriajte se, da se z nameS¢eno mesalno
posodo, pokrovom in noZzem os/blok preneha
vrteti v 4 sekundah, potem ko je bila varnostna
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roCica odmaknjena s sredi¢a pokrova. To
preizkusite pri najvedji hitrosti.

Prepricajte se, da aparata ni mogoc¢e zagnati
z odstranjeno me$alno posodo, pokrovom in
nozem ter z varnostno ro€ico nad blokom z
nozi na sredini aparata.

Iz vtiCnice odstranite vtikac ali izklopite lo€ilno
stikalo, nato pa preverite, da je elektri¢ni kabel
v dobrem stanju in da nima razpok.

Ce je elektriéni kabel poskodovan ali poéen
ali ¢e nobena od zgornjih varnostnih funkcij
ne deluje, kot je to predvideno, stopite v stik
z usposobljenim elektri¢arjem, ki bo okvaro
odpravil pred zacetkom uporabe aparata.

Prepricajte se, da so vsi vidni vijaki ¢vrsto
priviti.
Prepri¢ajte se, da so nozi ostri in v dobrem
stanju.

VRSTA PREDELAVE

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

UPORABNIKI

Restavracije, kuhinje v trgovinah, dietne
kuhinje, pekarne, domovi za upokojence,
Sole, prodajalne hitre hrane, gostilne, vrtci,
solatni bari, picerije, ladje, osrednje kuhinje,
institucionalne kuhinje itd.

ZMOGLJIVOST

Koli¢ina in velikost kosov, ki jih je mogoce
naenkrat predelati, ter ¢as, potreben za
predelavo, so odvisni od gostote Zivil in od
zelenega rezultata.

Za enakomeren in dober rezultat je trdna zivila,
kot sta meso in sir, treba najprej narezati na
ko3cke priblizno enake velikosti, ki pa ne smejo
biti vejiod 4 x 4 x 4 cm.

Najvecje priporoene koli€ine, ki jih aparat
lahko naenkrat predela, so naslednje:

* Meso: 2 kg

* Riba: 2 kg

+ OdiSavljeno maslo: 2 kg

* Juhe, omake, prelivi itd.: 4,5 kg

+ Petersilj: 1,5 liter

STRGALO

Strgalo naj bo nameS8¢eno za vse vrste
predelave, saj Stiri lopatice strgala upo€asnijo
vrtenje zivil v meSalni posodi in jih usmerjajo
proti sredini/rezalnem obmoc¢ju meSalne
posode.

Pokrov in stene meSalne posode lahko
enostavno postrgate in Zivila med delovanjem
aparata usmerite v rezalno obmocje tako, da
roCaj strgala zasukate naprej in nazaj.

MONTAZA

MesSalno posodo namestite na podstavek
aparata, tako da enega od dveh vodilnih
zatiCev na mesSalni posodi vstavite v odprtino
na vrhu/sprednjem delu podstavka aparata.

Noz namestite na blok in ga do konca potisnite
navzdol. Opomba: NoZa ne smete namestiti
med varnostnim pregledom, ampak samo med
dejansko predelavo.

Tesnilni obro& namestite v utor na notranji
strani pokrova.

Cep pravilno vstavite v polnilno odprtino na
pokrovu, pri tem pa se prepriCajte, da ¢ep ne
§trli iz spodnje strani pokrova.

Ko pokrov namesc€ate na obroc€ strgala, z levo
roko primite sredino obro€a strgala, z desno
pa polnilno cev na pokrovu.

Rocaj strgala primite z desno roko in sredino
roCaja strgala do konca potisnite navzdol v
sredino pokrova.

Obro¢ strgala in roCaj strgala pritisnite skupaj,
medtem pa ro€aj strgala zasukajte do konca v
desno in deli se bodo zdruzili.

Pokrov/strgalo namestite na meSalno posodo,
tako da je roCaj pokrova neposredno nad
ro€ajem meSalne posode.

Varnostno ro¢ico pomaknite na sredino
pokrova.

DEMONTAZA

Pokrov/drzalo pokrova do konca odmaknite
s sredine.

Odstranite pokrov/strgalo in ro¢aj strgala zasu-
kajte, tako da pokriva polnilno cev na pokrovu.

Obro¢ strgala in rocaj strgala pritisnite skupaj
in isto€asno ro€aj strgala zasukajte do konca
v levo in logite dele.

Odstranite noz/rezilo in meSalno posodo.

UPORABA NADZORA HITROSTI

Ko je nadzorni gumb v poloZaju »0«, je
aparat izklopljen. V poloZaju »l« aparat deluje
neprekinjeno pri nizki hitrosti, v poloZaju »ll«
(samo VCB-62) pa deluje neprekinjeno pri
visoki hitrosti. V polozZaju »P« (pulzno) aparat
deluje pri nizki hitrosti, medtem ko je gumb v
tem poloZaju.

Uporabljena hitrost je odvisna od vrste Zivila,
ki ga je treba predelati, njegove kakovosti in
Zelenega rezultata.

Obicajno se Zivila predelajo z nekaj kratkimi
obdobji delovanja v polozaju »P« (pulzno).
Ce zivila potrebujejo daljse asovno obdobje
predelave, preklopite na poloZaj »l«. Ce rezul-
tati Se vedno niso zadovoljivi, preklopite na
polozaj »ll« (samo VCB-62).

CISCENJE

Preden pri¢nete s ¢iS€enjem aparata, preberite
vsa navodila.
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PRED CISCENJEM: Aparat vedno izklopite in
vtikag odstranite iz vtiénice. Ce vtikaga ni, izklo-
pite lo€ilno stikalo. Odstranite vse odstranljive
dele, ki jih je treba ogistiti.

ODSTRANLJIVI DELI: Vse odstranljive dele
je mogocCe oprati v pomivalnem stroju. Pri
roénem pranju delov vedno uporabite tekoc¢ino
za pranje posode. Pazite, da si rok ne poreZete
z ostrimi nozi v bloku za noze!

APARAT: Aparat obrisite z mokro krpo in ga

nato s suho krpo posusite.

OPOZORILO:

+ Aparat ne polivajte z vodo ali ga z njo ne
poskropite.

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

+ Za Ci8Cenje ne uporabite ostrih predmetov
ali predmetov, ki niso namenjeni ¢is¢enju.

» Ne uporabljajte abrazivnih detergentov ali
Cistilnih sredstev.

* Ne uporabite gobic za ¢iS¢enje z grobo
povrsino (npr. Scotch-Brite™). Uporaba
takSnih gobic povzroci poSkodbe koncnega
premaza aparata.

NASVET ZA VZDRZEVANJE:

+ Aparat ocistite takoj po uporabi.

+ Aparat posusite takoj po €iscenju.

ODPRAVLJANJE TEZAV

TEZAVA: Me$alnik se ne zaZene, oz. se med

delovanjem ustavi in ga ni mozno ponovno

vkljuciti.

RESITEV:

+ Najprej se prepriCajte, da so sistem strgal,
pokrov in posoda ustrezno names¢eni na
meSalniku.

+ Preverite elektricno napajanje.

+ Preverite omarico z varovalkami. Preverite
mo¢ varovalk in ali je katera druga oprema
povezana na isto varovalko.

Za prepreCevanje pregrevanja meSalnika je
le-ta opremljen z dvema toplotnima stikaloma
(TCO). Eno se nahaja v motorju, drugo v
notranjosti ohija. Ko se stikalo sprozi, traja
od 10 do 30 minut, preden je meSalnik mozno
ponovno zagnati.

+ PocCakajte, da se meSalnik med dvema
polnitvama ohladi. MeSalnik ni zasnovan za
neprekinjeno uporabo.

Ce mesalnika 8e vedno ne morete zagnati,
pokli¢ite usposobljenega serviserja.

TEZAVA: Slaba zmogljivost oz. slabi rezultati
pri rezanju.

RESITEV:

+ Preverite stanje rezil.

+ MeSalnik napolnite z manjSo koli¢ino.

+ Za optimalne rezultate narezite kose na
velikost 4x4x4 cm ali manjSe.

+ Podaljajte ali skrajSajte ¢as delovanja.
+ Zaenakomerne rezultate pri rezanju upora-
bite sistem strgal.
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TEZAVA: Strgalo tee poéasi oz. se sploh ne
premakne naprej ali nazaj.

RESITEV: Preverite, da so tiri gumijasta
rezila na vrhu strgalnega obroCa ustrezno
namesCena in da ne segajo ez rob strgalnega
obroca. Preverite, da je pripomocek za potis-
kanje hrane v podajalni cevi pokrova ustrezno
namesScen in da ne sega Cez rob v notranjosti
pokrova.

TEHNICNI PODATKI ZA
HALLDE VCB-61

PROSTORNINA MESALNE POSODE: Bruto
prostornina: 6 litrov. Neto prostornina s prosto
premikajoco se teko€ino: 4,5 litra.

PODSTAVEK APARATA: Motor: 0,9 kW,
enofazni, 50-60 Hz. 100-120 V, 15,4 A
ali 220-240 V, 7,4 A. ZaSCita pred pregre-
vanjem motorja. Menjalnik: neposredni pogon.
Varnostni sistem: dve varnostni stikali. Stopnja
zaScCite: IP34. Varovalka v omarici za varovalke
v namembnih prostorih: 10 A, po€asna varov-
alka (220-240 V), 16 A za 100-120 V. Raven
zvoka: LpA (EN31201): < 67 dBA. Magnetno
polie: manj kot 0,1 mikro Tesla.

STIKALA IN HITROSTI: »0« = aparat je
izklopljen. »l« = aparat deluje neprekinjeno
pri 1.500 vrt./min (frekvenca motorja: 50 Hz)
ali 1.700 vrt./min (frekvenca motorja: 60 Hz).
»P« (pulzno) = aparat deluje pri 1.500 vrt./min,
dokler ne spustite gumba (frekvenca motorja:
50 Hz), ali 1.700 vrt./min (frekvenca motorja:
60 Hz).

NOZ: Blok z nozi druzbe HALLDE je opremljen
s Stirimi rezili (2 + 2) iz jekla najvisje kakovosti
za temeljit in izjemen rezultat.

NETO TEZE: Podstavek aparata: 25 kg
(napetost aparata: 100-120 V), 25 kg (napetost
aparata: 220-240 V). MeSalna posoda, oprem-
liena z nozem/rezilom, pokrovom in strgalom:
2,6 kg.

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

TEHNICNI PODATKI ZA
HALLDE VCB-62

PROSTORNINA MESALNE POSODE: Bruto
prostornina: 6 litrov. Neto prostornina s prosto
premikajoco se tekocino: 4,5 litra.

PODSTAVEK APARATA: Motor: 1,5 kW,
trifazni, 50-60 Hz. 208-240 V, 5,1 Aali 380-415
V, 3,5 A. Za&¢ita pred pregrevanjem motorja.
Menjalnik: neposredni pogon. Varnostni sistem:
dve varnostni stikali. Stopnja zaS¢ite: 1P34.
Varovalka v omarici za varovalke v namembnih
prostorih: 10 A, z zakasnitvijo (380-415 V), 10
Aza208-240V. Raven zvoka: LpA (EN31201):
<67. Magnetno polje: manj kot 0,1 mikro Tesla.

STIKALA IN HITROSTI: »0« = aparat je
izklopljen. »l« = aparat deluje neprekinjeno
pri 1.500 vrt./min (frekvenca motorja: 50 Hz)
ali 1.700 vrt./min (frekvenca motorja: 60 Hz).
»ll« = aparat deluje neprekinjeno pri 3.000 vrt./
min (frekvenca motorja: 50 Hz) ali 3.400 vrt./

min (frekvenca motorja: 60 Hz). »P« (pulzno)
= aparat deluje pri 1.500 vrt./min, dokler ne
spustite gumba (frekvenca motorja: 50 Hz),
ali 1.700 vrt./min (frekvenca motorja: 60 Hz).

NOZ: Blok z nozi druzbe HALLDE je opremljen
s Stirimi rezili (2 + 2) iz jekla najviSje kakovosti
za temeljit in izjemen rezultat.

NETO TEZE: Podstavek aparata: 21,2 kg
(napetost aparata: 208-240 V), 21,2 kg
(napetost aparata: 380-415 V). MeSalna
posoda, opremljena z nozem/rezilom,
pokrovom in strgalom: 2,6 kg.

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