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User instructions
Hallde VCB-61/62

(GB)

CAUTION!

Take care not to injure your hands on
sharp knife/cutter blades (A6).

Never put your hands or fingers into the
bowl (A7) or in the feeder tube on the
lid (A3).

Make sure that the sealing ring is fitted
in the groove on inside of the lid (A4) as
shown in Fig. D during all processing.

Make sure that the plug (A2) is fitted to
the lid at all times and is correctly
pushed down as far as it will go into the
feeder tube (A3) as shown in Fig. F1.

Always carry the machine by the two
handles (A10) on the sides of the
machine base and never by the safety
arm (A8).

Before cleaning the machine, always
switch it off by moving the knob (A11)
into the “O” position and then removing
the power plug from the wall socket or
alternatively switch off the isolating
switch.

Only an authorized specialist may
repair the machine or open the
machine base (A12).

UNPACKING.

Check against the delivery note that all 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.

Connect the machine to a suitable electric power
supply, in accordance with the specifications
on the ID plate on the back of the machine base
(A12).

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

SAFETY CHECK BEFORE USE.

Remove the lid (A4), knife/cutter (A6) and bow!
(A7) as described under the heading “Dis-
mantling” in these instructions. Check that the
machine does not start when the speed setting
knob (A11) is set in the “I”, “Il” (VCB-62) or “P”
position.

Fit the bowl, lid and scraper to the machine
base as described under the heading
“Assembling” in these instructions but without
fitting the knife/cutter in the bowl. Then set the
speed setting knob (A11) to “I” position (VCB-
61) or “II” position (VCB-62) and swing the
safety arm (A8) to one side as far as it will go
and check that the axle/shaft (A9) stops rota-
ting within four seconds.

If the machine does not function properly, call a
specialist to deal with the fault before taking the
machine back into operation.

TYPES OF PROCESSING.

VCB-61/62 chops and grinds meat, fish, fruit,
vegetables and nuts, and mixes/blends sauces,
aromatic butter, mayonnaise, soups, dressing,
thickening, desserts, etc.

DISMANTLING.

Swing the safety arm (A8) back as far as it will
go (Fig. H1).

Remove the lid/scraper (A1-A5) and turn the
scraper handle (A1) so that it covers the feed
tube on the lid (A3) (Fig. H2).

Press together the scraper handle (A1) and
scraper ring (A5) (Fig. H2) and at the same time
rotate the scraper handle anti-clockwise as far
as it will go (Fig. H3) and separate the parts
(Fig. H4).

Remove the knife/cutter (A6) and bowl (A7).

ASSEMBLING.

Place the bowl (A7) on the machine base (A12)
so that one of the two guide pins on the bowl
drops into the slot on the top/front of the machine
base (Fig. B).

Fit the knife/cutter (A6) to the shaft (A9) and
press it down all the way (Fig. C). Note! The
knife/cutter 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 (Fig. D).

Fit the plug (A2) correctly into the feed hole of
the lid, as shown in Fig F1, making sure that the
plug does not stick up on the underside of the lid
(see Fig. F2).

Grip the centre of the scraper ring (A5) with the
left hand as shown in Fig. G1, and the feeder
tube on the lid (A3) with the right hand while
placing the lid on the scraper ring, as shown in
Fig. G2.

Grip the scraper handle (A1) 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, as
shown in Fig. G3.

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 as shown in Fig. G4.

Place the lid/scraper on the bowl so that the
handle of the lid is directly above the handle of
the bowl, as shown in Fig. G5.

Turn the safety arm (A8) so that itis above the
centre of the lid, as shown in Fig. G6.

THE SCRAPER (A1/A5) SHOULD BE
FITTED AT ALL TIMES DURING ALL
TYPES OF PROCESSING.

Always have the scraper (A1/A5) fitted during
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 (A1) 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.

QUANTITIES, SIZES AND
PROCESSING TIMES.

The quantities and sizes of individual pieces
that can be processed in one fill and the proces-
sing time necessary are dependent on the
texture of the food being processed and on the
required results.

For good, consistent results, solid foods such
as meats, cheese, etc. should first be cut into
pieces of roughly equal size, no larger than
about 4 cm?.

The maximum quantities that the machine can
process in one fill are: 2 kg meat, 2 kg fish, 2 kg
aromatic/flavoured butter, 4.5 litres of soup,
sauce, dressing, etc. and 1.5 litres of parsley.

USING THE CONTROL KNOB (A11).

With the control knob (A11) 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 which should be used depends on
the type 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) po-
sition. If the food requires a longer processing
time, switch to the “I” position. If the results are
still not satisfactory, switch to the “ll” position
(VCB-62 only).

CLEANING.

CAUTION: Take great care with sharp knives/
cutters (A6).

CAUTION: Before cleaning, switch off the
machine by moving the knob (A11) into the “O”
position and then pull the plug out of the wall
socket or switch off the isolating switch.

Always clean the machine thoroughly
immediately after use.

Remove the lid (A4), scraper (A1/A5), knife/
cutter (A6) and bowl (A7) from the machine
base (A12).

Dismantle the lid and scraper as described un-
der “Dismantling”. Remove the sealing ring (Fig.
D) from the groove on the inside of the lid. Rem-
ove the four rubber/scraper blades from the
top of the scraper (A5) by pulling the scraper
directly upwards.

Wipe the machine base with a damp cloth.

Thoroughly wash and dry the lid, scraper, knife/
cutter and bowl.

Replace the sealing ring in the groove on the
inside of the lid.

Replace the four rubber/scraper blades on the
top of the scraper ring by pressing them straight
down into the slots. Make sure that the scraper
blades are fitted correctly (see Fig. E1) and do
not jut out from the sides of the ring as they do
inFig. E2.

Never use sharp objects, abrasive cleaning
sponges or high-pressure hoses.

Do not leave the knife/cutter (AB) in a wet



condition or on a stainless steel worktop when
notin use.

MONTHLY CHECK.

Fit the bowl as described in the instructions
under the heading “Assembling” but without
fitting the knife/cutter.

Start the machine by setting the speed setting
knob (A11) to the “I” position.

Check the safety switch by swinging the safety
arm (A8) as far back as it will go and check that
the machine stops and the shaft stops rotating
within four seconds. If the safety switch does
not function properly, call a specialist to deal
with the fault before taking the machine back
into operation.

Remove the plug from the power supply socket
or switch off the isolating switch and then check
that:

- the electric cable is in good condition and
not cracked. If the cable is damaged or
cracked, call in a specialist for remedy
before taking the machine into operation.

- the four rubber feet on the bottom of the
machine base are screwed tight.

- the knives/cutters (A6) are in good
condition and have sharp edges.

TROUBLE-SHOOTING.

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

FAULT: The machine cannot be started or stops
while in operation and cannot be restarted.
REMEDY: Check that the plug is securely inserted
into the power supply socket or that the safety
isolating switch is the “I” position. Check that
the fuses in the fuse box for the premises have
not blown and that they have the correct rating.
Make sure that the bowl (A7) and lid (A4) are
fitted correctly and that the safety arm is
properly positioned all the way over the centre
of the lid. Wait for up to 30 minutes and try to
restart the machine. If the machine still fails to
run, call a specialist.

FAULT: The scraper (A1/A5) 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 (A5) are correctly
fitted, as shown in Fig. E1, and that they do not
jut out over the side of the scraper ring, as
shown in Fig. E2. Check that the plug in the
feeder tube of the lid is correctly fitted, as shown
in Fig. F1, so that it does not stick up on the
inside of the lid, as shown in Fig. F2.

FAULT: Low capacity or poor cutting results.
REMEDY: Always have the scraper (A1/A5)
fitted to the lid (A4) and use the scraper as
necessary (read more about this under the
heading “The scraper (A1/A5) should be fitted
at all times during all types of processing”).
Check that the knives/cutters (A6) are in good
condition and have sharp edges. Cut the food
to be processed into smaller pieces of roughly

equal size, max. 4 cm®. Process the food for a
shorter or longer period of time. Process smal-
ler quantities at a time.

TECHNICAL SPECIFICATION
HALLDE VCB-61.

TYPE OF PROCESSING: Chops and grinds meat,
fish, fruit, vegetables and nuts. Mixes/blends
sauces, aromatic butter, mayonnaise, soups,
dressing, thickening, desserts, etc.

USERS: Restaurants, shop kitchens, diet
kitchens, day care centres, retirement homes,
industrial kitchens, etc.

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

MACHINE BASE: Motor: 1100 W, single phase,
50-60 Hz. 100-120 V, 15,4 Aor 220-240 V, 7.4
A. Thermal motor protection. Transmission:
direct drive. Safety system: Two safety
switches. Degree of protection: IP34. Fuse in
fuse box for the premises: 10 A, slow-blow
(220-240 V), 20 Afor 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 1500 rpm (50 Hz motor) or 1700 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/CUTTER: Hallde’s agitating knife/cutter
with four blades (2 + 2) of highest quality knife
steel for a thorough and excellent result.

MATERIAL: The machine base: Aluminium. The
bowl: Stainless steel. The cutting tool discs:
Polysulphone. The cutting tool knife blades: Knife
steel of the highest quality. The lid: polysulphone.
The scraper and scraper handle: Polysulphone.

NET WEIGHTS: Machine base: 25 kg (100-120
V machine), 23.6 kg (220-240 V machine). Bowl
complete with knife/cutter, lid and scraper: 2.6
kg.

NORMS: EU Machine Directive 89/392/EEC and
EMC Directive 89/336/EEC.

TECHNICAL SPECIFICATION
HALLDE VCB-62.

TYPE OF PROCESSING: Chops and grinds meat,
fish, fruit, vegetables and nuts. Mixes/blends
sauces, aromatic butter, mayonnaise, soups,
dressing, thickening, desserts, etc.

USERS: Restaurants, shop kitchens, diet
kitchens, day care centres, retirement homes,
industrial kitchens, etc.

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

MACHINE BASE: Motor: 1500/900 W, 3- phase,
50-60 Hz. 208-240V, 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, slow-blow (380-415 V), 10
Afor 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 1500 rpm (50 Hz motor) or 1700 rpm (60 Hz
motor). “II” = machine runs continuously at 3000
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/CUTTER: Hallde’s agitating knife/cutter
with four blades (2 + 2) of highest quality knife
steel for a thorough and excellent result.

MATERIAL: The machine base: Aluminium. The
bowl: Stainless steel. The cutting tool discs:
Polysulphone. The cutting tool knife blades: Knife
steel of the highest quality. The lid: polysulphone.
The scraper and scraper handle: Polysulphone.

NET WEIGHTS: Machine base: 24.2 kg (208-240
V machine), 21.2 kg (380-415 VV machine). Bowl
complete with knife/cutter, lid and scraper: 2.6
kg.

NORMS: EU Machine Directive 89/392/EEC and
EMC Directive 89/336/EEC.



BRUKSANVISNING
Hallde VCB-61/62

(SE)

VARNING!
Akta hdanderna for vassa knivar (A6).

Stick aldrig ner hdnderna eller
fingrarna i karlet (A7) eller i lockets
pafylliningsror (A3).

Se till att tatningsringen alltid ar
monterad i sparet pa lockets (A4)
insida enligt fig. D vid all beredning.

Se till att proppen (A2) alltid ar fast vid
locket och korrekt nedtryckt hela
vagen ner i pafyliningsroret (A3) enligt
fig. F1.

Bar alltid maskinen i de tva handtagen
(A10) pa maskinbasens sidor och
aldrig i sdkerhetsarmen (A8).

Stédng alltid av maskinen genom att
stélla manévervredet (A11) i lage "0"
och darefter dra ut stickkontakten ur
vagguttaget alternativt sla ifran
arbetsbrytaren fore rengoring.

Maskinen far endast repareras och
maskinbasen (A12) 6ppnas av en
behorig fackman.

UPPACKNING.

Kontrollera mot féljesedeln att alla detal-
jer finns med samt att maskinen fungerar
och att ingenting har skadats under trans-
porten. Anmarkningar skall anmalas till
maskinleverantéren inom atta dagar.

INSTALLATION.

Koppla maskinen till ett el-uttag med eldata
som stdmmer 6verens med uppgifterna
pa id-skylten pa maskinbasens (A12) bak-
sida.

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

SAKERHETSKONTROLL
FORE BEREDNING.

Avlagsna forst locket (A4), kniven (A6) samt
karlet (A7) enligt instruktionerna under rub-
riken "Demontering"”, och kontrollera dar-
efter att maskinen inte startar nar
hastighetsreglaget (A11) stélls i lage "I",
"II" (VCB-62) respektive "P".

Montera karlet, locket och avskraparen pa
maskinbasen enligt instruktionerna under
rubriken "Montering" men utan att montera
kniven i karlet. Stall darefter hastighets-
reglaget (A11) ilage "I" (géller VCB-61) res-
pektive i lage "II" (galler VCB-62) samt
svang sakerhetsarmen (A8) at sidan sa
langt det gar och kontrollera att axeln (A9)
da slutar att rotera inom fyra sekunder.

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

TYPERAV BEREDNING.

VCB-61/62 hackar och finfordelar kott, fisk,
frukt, gronsaker, nétter, samt blandar/mixar sa-
ser, aromsmar, majonnds, soppor, dressingar,
redningar, desserter, etc.

DEMONTERING.

Svéng bak sakerhetsarmen (A8) tills det tar
stopp (fig. H1).

Lyft bort locket/avskraparen (A1-A5) och vrid
avskrapar-handtaget (A1) sa att det técker lock-
ets pafyliningsrér (A3) (fig. H2).

Pressa samman avskrapar-handtaget (A1) och
avskrapar-ringen (A5) (fig. H2), och rotera sam-
tidigt avskrapar-handtaget moturs tills det tar
stopp (fig. H3) och separera delarna (fig. H4).

Lyft bort kniven (A6) samt karlet (A7).

MONTERING.

Placera karlet (A7) pa maskinbasen (A12)
sa att ett av karlets tva positionsstift ham-
nar i férsénkningen pa maskinenbasens
fram/ovan-sida (fig. B).

Placera kniven (A8) pa axeln (A9) och for
ner kniven helt tills det tar stopp (fig. C).
OBS! Kniven skall inte monteras vid sa-
kerhetskontroll, utan endast vid beredning.

Féast tatningsringen i sparet pa lockets in-
sida (fig. D).

Montera proppen (A2) till lockets
pafyliningshal korrekt enligt fig. F1 sa att
proppen inte sticker ut pa lockets under-
sida sdsom visas i fig. F2.

Ta tag i avskrapar-ringens (A5) centrum
med vanster hand enligt fig. G1, och lock-
ets pafyllningsror (A3) med hoéger hand
samt placera locket pa avskrapar-ringen
enligt fig. G2.

Ta tag i avskrapar-handtaget (A1) med héger
hand och for ner avskrapar-handtagets cen-
trum i lockets centrum s& langt det gar enligt fig.
G3.

Pressa ihop avskraparringen och
avskraparhandtaget samt vrid avskrapar-hand-
taget medurs tills det tar stopp och delarna sit-
ter ihop enligt fig. G4.

Placera locket/avskraparen pa karlet sa att lock-
ets handtag hamnar ovanfér karlets handtag
enligt fig. G5.

Svéang in sdkerhetsarmen (A8) hela vagen in
Over lockets centrum enligt fig. G6.

HA ALLTID AVSKRAPAREN (A1/A5)
MONTERAD VID ALLATYPER
AV BEREDNING.

Ha alltid avskraparen (A1/A5) monterad vid
all beredning eftersom de fyra

avskraparbladen bromsar upp varans ro-
tation i karlet och styr in varan mot karlets
centrum/knivzonen.

Genom att fora avskraparens handtag (A1)
fram och tillbaka, skrapar man enkelt av
karlets lock och vaggar samt aterfor varan
till knivzonen medan maskinen arbetar.

VARUMANGD, VARANS STORLEK
OCH BEREDNINGSTIDER.

Hur stor mangd och hur stora bitar som kan
beredas per gdng samt vilken beredningstid
som kravs, beror pa varans konsistens och pa
vilket resultat som dnskas.

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

Den maximala mangden som bor beredas per
gang ar; 2 kg kétt, 2 kg fisk, 2 kg aromsmér, 4.5
liter soppa, sas,dressing, etc. 1.5 liter persilja.

SAHAR ANVANDS
MANOVERVREDET (A11).

Med mandvervredet (A11) i lage "0" &r maski-
nen avstangd. | Iage "I" gar maskinen kontinuer-
ligt pa lag hastighet ochilage "ll" (endast VCB-
62) kontinuerligt pa hog hastighet. I 1age "P" (puls)
gar maskinen pa lag hastighet tills vredet slapps.

Vilken hastighet som bér anvandas beror pa
vilken/vilka varor som skall beredas, varornas
kvalitet, samt vilket resultat som 6nskas.

Normalt bor beredningen startas med nagra
korta puls-kdérningar i lage "P". Om varan/va-
rorna kraver langre beredningstid, sa dverga till
beredning i lage "I". Om resultatet fortfarande
inte skulle vara tillfredstéllande efter beredning
ilage"I", sa 6verga till beredning i lage "II".

RENGORING.
VARNING: Se upp for de vassa knivbladen (A6).

VARNING: Sténg av maskinen genom att stalla
mandovervredet (A11) ilage "0" och darefter dra
ut stickkontakten ur vagguttaget alternativt sla
ifran arbetsbrytaren fére rengdring.

Rengor alltid maskinen noggrant omedelbart ef-
teranvandning.

Avlagsna locket (A4), avskraparen (A1/A5),
kniven (A6) och kérlet (A7) fran maskinbasen
(A12).

Demontera isar locket och avskraparen enligt
instruktionen under "Demontering". Avlagsna
tatningsringen (fig. D) fran sparet pa lockets
insida. Avlagsna de fyra gummi/avskrapar-bla-
den pa avskraparringens (A5) ovansida genom
att dra avskraparbladen rakt uppat.

Torka av maskinbasen med en fuktig trasa.

Diska och torka locket, avskraparen, de fyra
gummi/avskrapar-bladen, kniven och karlet val.

Sétt tillbaka tatningsringen i sparet pa lockets
insida.

Sétt tillbaka de fyra gummi/avskrapar-bladen pa
avskraparringens ovansida genom att pressa
dem rakt nerisparen. Se till att avskraparbladen
hamnar korrekt enligt fig. E1 sa att de inte sticker
ut pa avskraparringens sidor sdsom visas i fig.



E2.

Anvand aldrig vassa féremal, repande diskme-
del, repande tvattsvampar eller hégtrycksspruta.

Lamna aldrig kniven (A6) vat eller pa en rostfri
bank nar den inte anvands.

KONTROLLERA VARJE MANAD.

Montera karlet enligt instruktionen under rubri-
ken "Montering” men utan att montera kniven.

Starta maskinen genom att stalla hastighets-
reglaget (A11)ilage "I".

Kontrollera sékerhetsbrytaren genom att svanga
sakerhetsarmen (A8) bakat tills det tar stopp,
och kontrollera att maskinen da stannar och att
axeln (A9) slutar att rotera inom fyra sekunder.
Om sékerhetsbrytaren ej skulle fungera, skall
fackman tillkallas for tgard innan maskinen tas
i bruk.

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget alternativt

sla ifran arbetsbrytaren och kontrollera daref-

t e r . . .
att elkabeln ar hel och inte har sprickor.
Om elkabeln ej &r hel eller har sprickor,
skall fackman tillkallas foér atgard innan
maskinen tas i bruk.

att de fyra gummifétterna pa maskinbas
ens undersida ar val fastskruvade.

att knivarna (A6) ar hela och vassa.

FELSOKNING.

For att eliminera risken for skador pa motorn,
har VCB-61/62 en brytarfunktion som automa-
tiskt sténger av maskinen om motorns tempera-
tur skulle bli fér hég. Brytarfunktionen har auto-
matisk aterstallning vilket gor att maskinen gar
att starta igen nar motorn har svalnat vilket nor-
malt tar mellan 10 och 30 minuter.

FEL: Maskinen startar ej eller stannar under kor-
ning och kan ej aterstartas.

ATGARDER: Kontrollera att stickkontakten sit-
ter i vagguttaget alternativt stall arbetsbrytaren
i lage "I". Kontrollera att sékringarna i lokalens
sakringsskap ar hela och har ratt ampere-tal.
Kontrollera att karlet (A7) och locket (A4) ar
korrekt monterade och att sékerhetsarmen ar
heltinsvangd éver lockets centrum. Vanta i upp
till 30 minuter och forsok att starta maskinen pa
nytt. Tillkalla fackman fér atgard.

FEL: Avskraparen (A1/A5) gar trogt eller gar
inte alls att féra fram och tillbaka. ATGARDER:
Kontrollera att de fyra gummi/avskrapar-bladen
pa avskraparringens (A5) ovansida ar korrekt
monterade enligt fig. E1, och att de inte sticker
ut pa avskraparringens sidor sdsom visas i fig.
E2. Kontrollera att proppen till lockets pafylinings-
ror &r korrekt monterad enligt fig. F1, sa attden
inte sticker ut pa lockets undersida sdsom vi-
sas i figur F2.

FEL: Lag kapacitet eller daligt beredningsresultat.
ATGARD: Ha alltid avskraparen (A1/A5) mon-
terad pa locket (A4) och anvéand avskraparen
vid behov (Las vidare under rubriken "Ha alltid
avskraparen (A1/A5) monterad vid alla typer
av beredning". Kontrollera att knivarna (A6) ar
hela och har god skarpa. Fordela varan i mindre
och lika stora bitar max 4x4X4 cm stora. Bered
kortare eller Iangre tid. Bered en mindre mangd
per gang.

DATAHALLDE VCB-61.

TYP AV BEREDNING: Hackar och finfordelar kott,
fisk, frukt, gronsaker, notter. Blandar/mixar sa-
ser, aromsmar, majonnas, soppor, dressingar,
redningar, desserter, etc.

ANVANDARE: Restauranger, butikskok, dietkok,
daghem servicehem, cateringkdk, etc.

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

MASKINBAS: Motor: 1100 W, 1-fas, 50-60 Hz.
100-120V, 15,4 Aalternativt 220-240 V, 7,4 A.
Termiskt motorskydd. Transmission: direktdrift.
Sakerhetssystem: tva sakerhetsbrytare.
Skyddsklass: IP34. Sakring i lokalens sakrings-
skap: 10A, trég (220-240 V), 20 Avid 100-120
V. Ljudniva LpA (EN31201): < 67 dBA. Magnet-
falt: mindre &n 0,1 mikrotesla.

REGLAGE OCHHASTIGHETER: "0"=maskinen
avstangd. "I" = maskinen arbetar kontinuerligt
med 1500 varv/minut (50 Hz motor) alternativt
1700 varv/minut (60 Hz motor). "P" (Puls) = ma-
skinen arbetar med 1500 varv/minut tills vredet
slaps (50 Hz motor) alternativt 1700 varv/minut
(60 Hz motor).

KNIV: Halldes Agiterande kniv med fyra kniv-
blad (2+2) av svenskt knivstal av hogsta kvali-
tet, for ett helt genomarbetat och perfekt resul-
tat.

MATERIAL: Maskinbas av aluminium, kérl av rost-
fritt stal, knivfaste av polysulfon, knivblad av
knivstal av hdgsta kvalitet, lock av polysulfon,
avskraparring och avskraparhandtag av poly-
sulfon.

NETTOVIKTER: Maskinbas: 25 kg (maskin 100-
120V), 23,6 kg (maskin 220-240 V). Karl kom-
plettinklusive kniv, lock och avskrapare: 2,6 kg.

NORMER: EU Maskindirektiv 89/392/EEC samt
EMC-direktiv 89/336/EEC.

DATAHALLDE VCB-62.

TYP AV BEREDNING: Hackar och finfordelar kott,
fisk, frukt, gronsaker, notter. Blandar/mixar sa-
ser, aromsmar, majonnds, soppor, dressingar,
redningar, desserter, etc.

ANVANDARE: Restauranger, butikskok, dietkok,
daghem servicehem, cateringkdk, etc.

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

MASKINBAS: Motor: 1500/900 W, 3-fas, 50-60
Hz.208-240V, 5,1 A alternativt 380-415V, 3,5
A. Termiskt motorskydd. Transmission: direkt-
drift. Sakerhetssystem: tva sakerhetsbrytare.
Skyddsklass: IP34. Sakring i lokalens sakrings-
skap: 10 A, trég (380-415V), 10 A (208-240 V).
Ljudniva LpA (EN31201): <67 dBA. Magnetfalt:
mindre &n 0,1 mikrotesla.

REGLAGE OCHHASTIGHETER: "0"=maskinen
avstangd. "I" = maskinen arbetar kontinuerligt
med 1500 varv/minut (50 Hz motor) alternativt
1700 varv/minut (60 Hz motor). "ll" = 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 sléps (50 Hz motor) alternativt 1700 varv/
minut (60 Hz motor).

KNIV: Halldes Agiterande kniv med fyra kniv-
blad (2+2) av svenskt knivstal av hogsta kvali-
tet, for ett helt genomarbetat och perfekt resul-
tat.

MATERIAL: Maskinbas av aluminium, kérl av rost-
fritt stal, knivfaste av polysulfon, knivblad av
knivstal av hdgsta kvalitet, lock av polysulfon,
avskraparring och avskraparhandtag av poly-
sulfon.

NETTOVIKTER: Maskinbas: 24,2 kg (maskin 208-
240V), 21,2 kg (maskin 380-415 V). Karl kom-
plettinklusive kniv, lock och avskrapare: 2,6 kg.

NORMER: EU Maskindirektiv 89/392/EEC samt
EMC-direktiv 89/336/EEC.



Bruksanvisning
Hallde VCB-61/62

(NO)

ADVARSEL!

Pass pa at du ikke skader hendene pa
de skarpe knivbladene (A6).

Stikk aldri hendene eller fingrene inn i
beholderen (A7) eller i pafyllingsroeret
pa lokket (A3).

Pass pa at tetningsringen alltid er
montert i sporet pa innsiden av lokket
(A4) som vist i fig. D under all
tilberedning.

Pass pa at proppen (A2) hele tiden
sitter fast ved lokket og er trykket riktig
ned sa langt den gar inn i roret (A3)
som vist i fig. F1.

Bruk alltid de to handtakene (A10) pa
siden av maskinhuset nar du skal bare
maskinen, og aldri sikkerhetsarmen
(A8).

For du rengjer maskinen, ma du alltid
sla den av ved a stille kontrollknappen
(A11) i «O»-stilling og deretter ta
stopselet ut av stikkontakten.
Alternativt kan du sla av skillebryteren.

Kun autoriserte fagfolk kan reparere
maskinen eller apne maskinhuset
(A12).

UTPAKKING.

Kontroller alltid mot leveringsseddelen at alle deler
er levert, at maskinen fungerer som den skal og
atingenting har blitt skadet under transporten.
Maskinleverandgren ma varsles om eventuelle
mangler innen atte dager.

INSTALLASJON.

Koble maskinen til en egnet stramforsyning, i
samsvar med spesifikasjonene pa typeskiltet
pa baksiden av maskinhuset (A12).

Sett maskinen pa en stadig kjskkenbenk eller
bord som er 650-900 mm hayt.

SIKKERHETSKONTROLL F@R
BRUK.

Fjern lokket (A4), kniven/kutteren (A6) og
beholderen (A7) som beskrevet under over-
skriften «Demontering» i denne veiledningen.
Kontroller at maskinen ikke starter nér hastighet-
sinnstillingen (A11) er satti «I»-, «lI»- (VCB-62)
eller «Px»-stilling.

Monter beholderen, lokket og avskraperen til
maskinhuset som beskrevet under overskriften
«Montering» i denne veiledningen, men uten &
montere kniven/kutteren i beholderen. Sett der-
etter hastighetsinnstillingen (A11) i «I»-stilling
(VCB-61) eller i «lI»-stilling (VCB-62) og drei
sikkerhetsarmen (A8) til den ene siden sa langt
den gar, og kontroller at akselen (A9) slutter a
garundt innen fire sekunder.

Hvis maskinen ikke fungerer ordentlig, ma dufa
en fagmann til & se pa feilen fgr du tar den i bruk

igjen.
TILBEREDNINGSTYPER.

VCB-61/62 hakker og maler kjatt, fisk, frukt,
grennsaker og ngtter, og blander/mikser sauser,
aromasmegr, majones, supper, dressinger,
jevninger, desserter osv.

DEMONTERING.

Drei sikkerhetsarmen (A8) tilbake sa langt den
gar (fig. H1).

Fjern lokket/avskraperen (A1-A5) og drei
avskraperhandtaket (A1) slik at det dekker
pafyllingsraret pa lokket (A3) (fig. H2).

Trykk sammen avskraperhandtaket (A1) og
avskraperringen (A5) (fig. H2) og drei samtidig
avskraperhandtaket mot urviserne sa langt det
gar (fig. H3) og atskill delene (fig. H4).

Fjern kniven/kutteren (A6) og beholderen (A7).

MONTERING.

Sett beholderen (A7) pa maskinhuset (A12) slik
at en av de to styrestiftene pa beholderen gar
ned i sporet pa frem/oversiden av maskinhuset
(fig. B).

Monter kniven/kutteren (A6) pa akselen (A9) og
trykk den helt ned (fig. C). Merk! Kniven/kutteren
ma ikke settes pa under en sikkerhetskontroll,
men bare under tilberedningen.

Sett tetningsringen inn i sporet pa innsiden av
lokket (fig. D).

Sett proppen (A2) riktig inn i pafyllingshullet pa
lokket, som vist pa fig. F1, og pass pa at proppen
ikke stikker opp pa undersiden av lokket (se fig.
F2).

Ta tak i midten pa avskraperringen (A5) med
venstre hand som vistifig. G1, og pafyllingsreret
pa lokket (A3) med hgyre hand mens du setter
lokket pa avskraperringen, som vist i fig. G2.

Ta tak i avskraperhandtaket (A1) med hgyre
hand og trykk midten pa avskraperhandtaket
ned i midten pa lokket sa langt det gar, som vist
ifig. G3.

Trykk sammen avskraperringen og avskra-
perhandtaket mens du dreier avskraper-
handtaket med urviserne sa langt det gar, og
delene sitter sammen som vist i fig. G4.

Sett lokket/avskraperen pa beholderen slik at
handtaket pa lokket er rett over handtaket pa
beholderen, som vist i fig. G5.

Drei sikkerhetsarmen (A8) slik at den er over
midten pa lokket, som vist i fig. G6.

AVSKRAPEREN (A1/A5) MAALLTID
VARE PA UNDER ALLE TYPER
TILBEREDNING.

Ha alltid avskraperen (A1/A5) montert pa under
tilberedning siden de fire avskraperbladene
bremser matens rotasjon i beholderen, og for
maten mot midten/kutteomradet i beholderen.

Ved at du snur handtaket pa avskraperen (A1)
fram og tilbake, kan lokket og veggene pa
beholderen lett skrapes og sende maten tilbake
til kutteomradet mens maskinen gar.

MENGDER, STORRELSER OG
TILBEREDNINGSTID.

Mengdene og starrelsene pa enkeltstykker som
kan behandles i en péfyll, og den ngdvendige

tilberedningstiden avhenger av den tilberedte
matens konsistens og hvilket resultat du gnsker.

For & oppna gode og jevne resultater ma fast
fade, f.eks. kjatt, ost osv., farst skjaeres i stykker
av noenlunde samme starrelse, ikke starre enn
ca.4cmd.

Den maksimale mengden som en maskin kan
tilberede pa en gang er 2 kg kjatt, 2 kg fisk, 2 kg
aroma-/smakstilsatt smer, 4,5 liter suppe, sauser,
dressinger osv. og 1,5 liter persille.

SLIK BRUKES STYREHANDTAKET
(A11).

Med styrehandtaket (A11) i «O»-stilling slas
maskinen av. | «I»-stilling kjgrer maskinen konti-
nuerlig pa lav hastighet og i «lI»-stillingen (kun
VCB-62) kontinuerlig pa hgy hastighet. | «<P»-
stillingen (puls) kjgrer maskinen pa lav hastighet
mens handtaket holdes i denne stillingen.

Den hastigheten som skal brukes, avhenger av
hva slags mat som skal tilberedes, dens kvalitet
og gnsket resultat.

Vanligvis bar tilberedningen starte med et par
korte perioders kjoring i «P»-stilling (puls). Hvis
maten trenger mer tilberedningstid, slar du over
til «I»-stilling. Hvis resultatet fremdeles ikke er
tilfredsstillende, slar du over til «lI»-stilling (kun
VCB-62).

RENGJQRING.

ADVARSEL: Veer ekstra forsiktig med skarpe
kniver/kuttere (A6).

ADVARSEL: Far du rengjer, ma du sla av maski-
nen ved a stille kontrollknappen (A11) i «O»-
stilling og deretter trekke stgpselet ut av
stikkontakten eller sla av skillebryteren.

Rengjer alltid maskinen grundig rett etter bruk.

Fjern lokket (A4), avskraperen (A1/A5), kniven/
kutteren (A6) og beholderen (A7) fra maskin-
huset (A12).

Demonter lokket og avskraperen som beskrevet
under «Demontering». Fjern tetningsringen (fig.
D) fra sporet pa innsiden av lokket. Fjern de fire
gummi-/avskraperbladene fra oversiden av
avskraperringen (A5) ved & dra avskraperen
rett opp.

Tark av maskinhuset med en fuktig klut.

Vask og terk lokket, avskraperen, de fire gummi-
/avskaperbladene, kniven/kutteren og
beholderen grundig.

Sett tilbake tetningsringen i sporet pa innsiden
av lokket.

Sett tilbake de fire gummi-/avskraperbladene pa
oversiden av avskraperringen ved a trykke dem
rett ned i sporene. Pass pa at avskraperbladene
er montert riktig (se fig. E1) og ikke stikker utpa
sidene av ringen slik de gjer i fig. E2.

Bruk aldri skarpe gjenstander, slipende oppvak-
smiddel, slipende rengjaringssvamper eller
haytrykksspyler.

La aldri kniven/kutteren (A6) bli liggende i vat
tilstand eller pa et underlag av rustfritt stal nar
den ikke eri bruk.

MANEDLIG KONTROLL.

Monter beholderen slik det blir beskrevet i
veiledningen under overskriften «Montering»,
men uten 8 montere kniven/kutteren.

Start maskinen ved & sette hastighetsinnstill-



ingen (A11) i «I»-stilling.

Kontroller at sikkerhetsbryteren fungerer, ved &
dreie sikkerhetsarmen (A8) sa langt tilbake som
den gar og kontrollere at maskinen stanser og
akselen (A9) slutter & ga rundt innen fire sekun-
der. Hvis maskinen ikke fungerer som den skal,
ma du fa en fagmann til & se pa feilen for du
igjen bruker maskinen.

Ta stgpselet ut av stikkontakten eller sla av
skillebryteren og kontroller deretter at:

Stremkabelen er i god stand og ikke er sprukket.
Hvis stramkabelen ikke er hel, eller er sprukket,
ma du fa en fagmann til & se pa feilen for du
igjen bruker maskinen.

De fire gummifgttene pa maskinhusets under-
side er skrudd ordentlig pa.

Knivene/kutterne (A6) er i god stand og er
skarpe.

FEILS@GKING.

For & unnga faren for a skade motoren er VCB-
61/62 utstyrt med et termisk motorvern som au-
tomatisk slar maskinen av dersom temperatu-
ren i motoren blir for hgy. Det termiske
motorvernet tilbakestilles automatisk, og tillater
derved at maskinen slas pa igjen nar maskinen
erkjalt av, noe som vanligvis tar mellom 10 og 30
minutter.

FEIL: Maskinen kan ikke startes eller stoppes
mens den er i bruk og kan ikke startes pa nytt.
TILTAK: Kontroller at stapselet er satt ordentlig
inn i stikkontakten, eller at sikker-
hetsskillebryteren eri «I»-stilling. Kontroller at
sikringene i sikringsboksen for lokalet ikke er
gatt, og at de harriktig stremstyrke. Pass pa at
beholderen (A7) og lokket (A4) er montert riktig,
og at sikkerhetsarmen er i riktig stilling langs
hele midten av lokket. Vent i opp til 30 minutter
og prev a starte maskinen pa nytt. Hvis maski-
nen fremdeles ikke gar, ma du tilkalle en
fagmann.

FEIL: Avskraperen (A1/A5) gar langsomt eller
kan ikke ga fram og tilbake i det hele tatt.
TILTAK: Kontroller at de fire gummi-/
avskraperbladene pa oversiden av avskrape-
rringen (A5) er riktig montert, som vist i fig. E1,
og at de ikke stikker ut over sidene pa
avskraperringen, som vist i fig. E2. Kontroller at
proppen i pafyllingsrgret pa lokket er riktig
montert, slik som vist i fig. F1, slik at den ikke
stikker ut pa undersiden av lokket, slik som vist
ifig. F2.

FEIL: Lav kapasitet eller darlig tilbere-
dningsresultat.

TILTAK: Ha alltid avskraperen (A1/A5) montert
pa lokket (A4) og bruk avskraperen slik det
kreves (les mer om dette under overskriften
«Avskraperen (A1/A5) ma alltid veere pamontert
under alle typer tilberedning»). Kontroller at kniv-
ene/kutterne (A6) er i god stand og har skarpe
egger. Kutt maten som skal tilberedes opp i min-
dre stykker av tilnaermet lik stgrrelse, maks. 4
cm?. Tilbered maten i lengre eller kortere tid.
Tilbered mindre mengder per gang.

TEKNISKE DATA. HALLDE VCB-61.

TYPE TILBEREDNING; Hakker og maler kjatt, fisk,
frukt, grennsaker og ngtter. Blander/mikser
sauser, aromasmgr, majones, supper, jevninger,
dressinger, desserter osv.

BRUKERE: Restauranter, butikk-kjgkkener,
diettkjokkener, barnehager, gamlehjem, kantiner

osv.

BEHOLDERENS VOLUM: Bruttovolum 6 liter.
Nettovolum med frittflytende vaeske: 4,5 liter.

MASKINHUS: Motor 1 100 W, enfaset, 50-60
Hz. 100-120 V, 15,4 A eller 220-240 V, 7,4 A.
Termisk motorvern. Overfgring: direkte drift.
Sikkerhetssystem: To sikkerhetsbrytere.
Beskyttelsesgrad: IP 34. Sikring i sikringsboks
for lokalet: 10 Atreg (220-240 V), 20 Afor 100-
120 V. Lydniva: LpA (EN31201): < 67 dBA.
Magnetfelt: Mindre enn 0,1 mikrotesla.

BRYTERE OGHASTIGHETER: «O» =maskin slétt
av, «I» = maskin kjgrer kontinuerlig med 1 500 o/
min (50 Hz motor) eller 1 700 o/min (60 Hz mo-
tor). «P» (puls) = maskinen gar med 1 500 o/min
til kontrollknappen slippes (50 Hz motor) eller 1
700 o/min (60 Hz motor).

KNIV/KUTTER: Halldes ragrekniv/kutter med fire
blader (2 + 2) av fgrsteklasses knivstal gir
grundige og fremragende resultater.

MATERIALE: Maskinhuset: Aluminium.
Beholderen: Rustfritt stal. Kutteverktgyskivene:
Polysulfon. Knivbladene pa kutteverktgyet: Kniv-
stal av hgyeste kvalitet. Lokket: Polysulfon.
Avskraperringen og avskraperhandtaket: Poly-
sulfon.

NETTOVEKTER: Maskinhuset: 25 kg (100-120
V maskin), 23,6 kg (220-240 V maskin). Beholder
sammen med kniv/kutter, lokk og avskraper: 2,6
kg.

NORMER: EUs maskindirektiv 89/392/EQF og
EMC-direktivet 89/336/EQF.

TEKNISKE DATA HALLDE VCB-62.

TYPE TILBEREDNING: Hakker og maler kjett, fisk,
frukt, grennsaker og ngtter. Blander/mikser
sauser, aromasmgr, majones, supper, jevninger,
dressinger, desserter osv.

BRUKERE: Restauranter, butikk-kjgkkener,
diettkjokkener, barnehager, gamlehjem, kantiner
osV.

BEHOLDERENS VOLUM: Bruttovolum 6 liter.
Nettovolum med frittflytende vaeske: 4,5 liter.

MASKINHUS: Motor 1 500 W/900 W, trefaset,
50-60 Hz. 208-240V, 5,1 Aeller 380-415V, 3,5
A. Termisk motorvern. Overfgring: direkte drift.
Sikkerhetssystem: To sikkerhetsbrytere.
Beskyttelsesgrad: IP 34. Sikring i sikringsboks
for lokalet: 10 A treg (380-415 V), 10 Afor 208-
240 V. Lydniva: LpA (EN31201): < 67 dBA.
Magnetfelt: Mindre enn 0,1 mikrotesla.

BRYTERE OGHASTIGHETER: «O» =maskin slétt
av, «I» = maskin kjgrer kontinuerlig med 1 500 o/
min (50 Hz motor) eller 1 700 o/min (60 Hz mo-
tor). «lI» = maskinen gar kontinuerlig i 3 000 o/
min (50 Hz motor) eller 3 400 o/min. (60 Hz mo-
tor). «P» (puls) = maskinen gar med 1 500 o/min
til kontrollknappen slippes (50 Hz motor) eller 1
700 o/min (60 Hz motor).

KNIV/KUTTER: Halldes ragrekniv/kutter med fire
blader (2 + 2) av fgrsteklasses knivstal gir
grundige og fremragende resultater.

MATERIALE: Maskinhuset: Aluminium.
Beholderen: Rustfritt stal. Kutteverktgyskivene:
Polysulfon. Knivbladene pa kutteverktgyet: Kniv-
stél av hgyeste kvalitet. Lokket: Polysulfon.
Avskraperringen og avskraperhandtaket: Poly-
sulfon.

NETTOVEKTER: Maskinhuset: 24,2 kg (208-240
V maskin), 21,2 kg (380-415 V maskin).

Beholderen sammen med kniv/kutter, lokk og
avskraper: 2,6 kg.

NORMER: EUs maskindirektiv 89/392/EQF og
EMC-direktivet 89/336/EQF.



Bedienungsanleitung
Hallde VCB-61/62

(DE)

WARNUNG!

Achten Sie darauf, daB Sie sich nicht an
den scharfen Messern verletzen (A6).

Stecken Sie lhre Hande oder Finger
niemals in den Behilter (A7) oder das
Befiillungsrohr des Deckels (A3).

Achten Sie bei der Verwendung darauf,
daB der Dichtungsring stets in der Nut
auf der Innenseite des Deckels (A4)
gemaR Abbildung D liegt.

Achten Sie darauf, daB der Stopfen (A2)
stets fest im Deckel steckt und
ordnungsgemaB und vollstédndig in das
Befiillungsrohr (A3) gemaR Abbildung F1
eingefiihrt ist.

Tragen Sie die Maschine stets an den
beiden Handgriffen (A10) seitlich am
Maschinengehduse und niemals am
Sicherheitsarm (A8).

Schalten Sie vor der Reinigung die
Maschine stets ab, indem Sie den
Betdtigungshebel (A11) in Position ,,0“
schalten und danach den Netzstecker
aus der Steckdose ziehen oder den
Trennschalter auf AUS schalten.

Nur eine autorisierte Fachkraft darf die
Maschine reparieren und das
Maschinengehduse (A2) 6ffnen.

AUSPACKEN.

Kontrollieren Sie anhand des Beipackzettels, ob
alle Teile geliefert wurden, ob die Maschine
ordnungsgemal funktioniert und keine
Transportbeschadigung aufgetreten ist. Der
Maschinenlieferant ist innerhalb von acht Ta-
gen von etwaigen Méangeln in Kenntnis zu
setzen.

INSTALLATION.

SchlieBen Sie die Maschine an eine
Stromversorgung an, deren Stromdaten mit den
Angaben auf dem Typenschild an der Riickseite
des Maschinengehauses (A12) Gibereinstimmt.

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

SICHERHEITSUBERPRUFUNG VOR
DERINBETRIEBNAHME

Entfernen Sie zuerst Deckel (A4), Messer (A6)
und Behalter (A7) gemal den Anweisungen im
Abschnitt ,Zerlegung“ und priifen Sie dann, ob
die Maschine nicht etwa startet, wenn Sie den
Geschwindigkeitsregler (A11) auf Position I,
S (VCB-62) bzw. ,,P* schalten.

Montieren Sie Behalter, Deckel und Abstreicher
auf das Maschinengehduse gemaR den
Anweisungen im Abschnitt ,Zusammenbau®,
montieren Sie aber noch nicht das Messer im
Behalter. Schalten Sie danach den

Geschwindigkeitsregler (A11) in Position | (bei
VCB-61) bzw. in Position | (bei VCB-62) und
schwenken Sie den Sicherheitsarm (A8) seitlich
bis zum Anschlag weg. Priifen Sie, ob die Welle
(A9) dann innerhalb von vier Sekunden aufhort,
sich zu drehen.

Wenn die Maschine nicht korrekt funktioniert, ist
die Stérung durch eine Fachkraft zu beseitigen,
bevor die Maschine wieder in Betrieb genom-
men wird.

BEARBEITUNGSARTEN.

Der VCB-61/62 hackt und vermischt fein Fleisch,
Fisch, Obst, Gemlse, Nlsse, und mischt/mixt
SoRen, Krauterbutter, Mayonnaise, Suppen,
Dressings, Mehlschwitzen, Desserts etc.

ZERLEGUNG

Schwenken Sie den Sicherheitsarm (A8) bis
zum Anschlag nach hinten (Abb. H1).

Entfernen Sie Deckel/Abstreicher (A1-A5) und
drehen Sie den Abstreicher-Handgriff (A1), so
daR das Befillungsrohr des Deckels (A3)
verdeckt ist (Abb. H2).

Driicken Sie Abstreicher-Handgriff (A1) und
Abstreicher-Ring (A5) zusammen (Abb. H2) und
drehen Sie gleichzeitig den Abstreicher-
Handgriff im Gegenuhrzeigersinn bis zum
Anschlag (Abb. H3) und nehmen Sie die Teile
auseinander (Abb. H4).

Entfernen Sie Messer (A6) und Behalter (A7).

ZUSAMMENBAU.

Setzen Sie den Behalter (A7) auf das
Maschinengehause (A12), so dal einer der
beiden Positionsstifte des Behalters in der
Aussparung vorne oben am Maschinengehause
eingreift (Abb. B).

Setzen Sie das Messer (A6) auf die Welle (A9)
und driicken Sie das Messer bis zum Anschlag
nach unten (Abb. C). Achtung! Messer nicht bei
der Sicherheitstiberpriifung montieren, sondern
nur bei der Bearbeitung.

Legen Sie den Dichtungsring in die Nut auf der
Innenseite des Deckels ein (Abb. D).

Montieren Sie ordnungsgeman den Stopfen (A2)
auf die Befiillungséffnung gemaR Abb. F1, so
dall der Stopfen nicht unten am Deckel
herausragt wie in Abb. F2.

Nehmen Sie den Abstreicher-Ring (A5) mittig in
die linke Hand gemaR Abb. G1 und das
Beflillungsrohr des Deckels (A3) in die rechte
Hand und setzen Sie den Deckel auf den
Abstreicher-Ring gemaR Abb. G2.

Nehmen Sie den Abstreicher-Handgriff (A1) in
die rechte Hand und fiihren Sie die Mitte des
Abstreicher-Handgriffs gerade bis zum
Anschlag in den Deckel ein gemaR Abb. G3.

Driicken Sie Abstreicher-Ring und Abstreicher-
Handgriff zusammen und drehen Sie den
Abstreicher-Handgriff im Gegenuhrzeigersinn
bis zum Anschlag und bis die Teile gemaf Abb.
G4 montiert sind.

Setzen Sie den Deckel/Abstreicher auf den
Behalter, so dal der Handgriff des Deckels tiber
den Handgriff des Behalters gemanl Abb. G5
gleitet.

Schwenken Sie den Sicherheitsarm (A8) ganz

Uber die Mitte des Deckels gemaR Abb. G6.

MONTIEREN SIE DEN ABSTREICHER
(A1/A5) BEIALLEN BEARBEITUNGSARTEN

Montieren Sie den Abstreicher (A1/A5) bei allen
Bearbeitungen, weil die vier Abstreicherklingen
die Bewegung des Nahrungsmittels im Behalter
bremsen und Nahrungsmittel in die Mitte des
Behélters/Messerzone lenken.

Durch Vor- und Zuriickschwenken des
Abstreicher-Handgriffs (A1) streicht man leicht
den Behéalterdeckel und die Wande ab und fiihrt
das Gut zuriick in die Messerzone, wahrend
die Maschine lauft.

MENGEN, GROBEN UND
BEARBEITUNGSZEITEN

Die Mengen und Gréf3en der einzelnen Stiicke,
die pro Fullung bearbeitet werden kdnnen, und
die erforderliche Bearbeitungszeit richten sich
nach Beschaffenheit der bearbeiteten
Nahrungsmittel und den gewinschten
Ergebnissen.

Um konstant gute Ergebnisse zu erzielen, sollten
festere Nahrungsmittel wie Fleisch, Kase usw.,
zunachst in Stlicke von etwa gleicher Grolie
geschnitten werden, die an allen Seiten maxi-
mal 4 cm messen sollten.

Die maximalen Mengen, die pro Fillung
bearbeitet werden kénnen, sind 2 kg Fleisch, 2
kg Fisch, 2 kg Krauterbutter, 4,5 Liter Suppe,
Sole, Dressing usw. und 1,5 Liter Petersilie.

SO WIRD DER BETATIGUNGSHE-
BEL
(A11) VERWENDET.

Wenn der Betétigungshebel (A11) sich in Posi-
tion ,,0“ befindet, ist die Maschine ausgeschaltet.
In Position ,I* lauft die Maschine standig mit
niedriger Geschwindigkeit und in Position Il (nur
VCB-62) stéandig mit hoher Geschwindigkeit. 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
Qualitdt 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
LI“ immer noch nicht zufriedenstellend ist, fahrt
man mit der Bearbeitung in Position , |1 fort.

REINIGUNG.

Warnung: Achten Sie auf die scharfen Messer-
klingen (A6).

Warnung: Schalten Sie die Maschine vor der
Reinigung aus, indem Sie den Betatigungshebel
(A11) in Position ,0“ schalten und danach den
Netzstecker aus der Steckdose ziehen oder den
Sicherheitstrennschalter auf AUS schalten.

Reinigen Sie die Maschine stets unmittelbar nach
Gebrauch.



Entfernen Sie Deckel (A4), Abstreicher (A1/A5),
Messer (A6) und Behalter (A7) vom
Maschinengehduse (A12).

Demontieren Sie Deckel und Abstreicher gemaf
den Anweisungen im Abschnitt ,Zerlegung®.
Entfernen Sie den Dichtungsring (Abb. D) aus
der Nut auf der Innenseite des Deckels.
Entfernen Sie die vier Gummi-/
Abstreicherklingen auf der Oberseite des
Abstreicher-Rings (A5), indem Sie die
Abstreicherklingen gerade nach oben ziehen.

Wischen Sie das Maschinengehause mit einem
feuchten Tuch ab.

Waschen Sie Deckel, Abstreicher, die vier
Gummi-/Abstreicher-Klingen, Messer und
Behalter griindlich und trocknen Sie diese ab.

Setzen Sie den Dichtungsring wieder in die Nut
auf der Deckelinnenseite.

Setzen Sie die vier Gummi-/Abstreicherklingen
wieder oben auf den Abstreicher-Ring, indem
Sie diese gerade in die Nut driicken. Achten Sie
darauf, daR die Abstreicherklingen
ordnungsgemaf’ gemaf Abb. E1 liegen, so dafy
sie nicht seitlich am Abstreicher-Ring
herausragen wie in Abb. E2.

Verwenden Sie zur Reinigung niemals scharfe
Gegensténde, scheuernde Reinigungsmittel,
scheuernde Schwd&mme oder einen
Hochdruckreiniger.

Lassen Sie das Messer (A6) niemals nafy oder
auf einer Arbeitsflache aus rostfreiem Stahl lie-
gen, wenn es nicht verwendet wird.

KONTROLLE EINMAL PRO MONAT.

Montieren Sie den Behalter gemall den
Anweisungen im Abschnitt ,Zusammenbau®,
montieren Sie aber nicht das Messer.

Starten Sie die Maschine, indem Sie den
Geschwindigkeitsregler (A11) in Position ,I*
schalten.

Prifen Sie, dafi die
Sicherheitsunterbrechungsfunktion intakt ist,
indem Sie den Sicherheitsarm (A8) nach hinten
bis zum Anschlag schwenken. Dabei soll die
Maschine stehen bleiben und die Welle (A9)
innerhalb von vier Sekunden aufhéren zu rotie-
ren. Wenn die
Sicherheitsunterbrechungsfunktion nicht
anspricht, ist die Maschine von einer Fachkraft
instandzusetzen, bevor sie wieder in Gebrauch
genommen wird.

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
oder schalten Sie den Sicherheitstrennschalter
auf AUS und priifen Sie danach:

ob das Stromkabel intakt ist und keine
Bruchstellen aufweist. Wenn das Stomkabel
nicht intakt ist oder Bruchstellen aufweist, ist
die Machine von einer Fachkraft
instandzusetsen,bevor sie wieder in Gebrauch
genommen wird.

ob die vier Gummifille unten am
Maschinengehause sicher festgeschraubt sind,

ob die Messer (A6) intakt und scharf sind.
FEHLERSUCHE.

Um Beschadigungen des Motors
auszuschliefRen, verfligt der VCB-61/62 Gber
eine Unterbrechungsfunktion, die die Maschine
automatisch ausschaltet, wenn der Motor zu
warm wird. Die Unterbrechungsfunktion geht

automatisch wieder in den Ausgangszustand
zurlick, so daR die Maschine wieder gestartet
werden kann, wenn der Motor abgekiihlt ist.
Dies dauert normalerweise zwischen 10 und
30 Minuten.

FEHLER: Die Maschine laft sich nicht einschalten
oder bleibt wahrend des Betriebs stehen und
|alt sich daraufhin nicht wieder einschalten.
ABHILFE: Uberzeugen Sie sich davon, daR der
Stecker ordnungsgemaf in der Steckdose steckt
bzw. dal} der Sicherheitstrennschalter sich in
Position | befindet. Kontrollieren Sie, ob die
Sicherungen im Sicherungskasten fiir den
betreffenden Raum nicht durchgebrannt sind
und die richtige Starke haben. Priifen Sie, ob
Behalter (A7) und Deckel (A4) richtig montiert
sind und ob der Sicherheitsarm ganz uber die
Mitte des Deckels geschwenkt ist. Warten Sie
30 Minuten und versuchen Sie erneut, die
Maschine einzuschalten. Falls die Maschine
daraufhin immer noch nicht lauft, ist eine
Fachkraft hinzuzuziehen.

FEHLER: Der Abstreicher (A1/A5) 133t sich
schwer oder Uberhaupt nicht vor- und
zuriuckschwenken
ABHILFE: Prifen Sie, ob die vier Gummi-/
Abstreicherklingen auf der Oberseite des
Abstreicher-Rings (A5) ordnungsgemaf geman
Abb. E1 montiert sind. Sie dirfen nicht seitlich
am Abstreicher-Ring hervorragen wie in Abb.
E2. Priifen Sie, ob der Stopfen ordnungsgemaf
wie in Abb. F1 auf das Befiillungsrohr am Dec-
kel montiert ist. Er darf nicht wie in Abb. F2 auf
der Unterseite des Deckels hervorragen.

FEHLER: Geringe oder schlechte
Schneideergebnisse.
ABHILFE: Montieren Sie stets den Abstreicher
(A1/A5) auf den Deckel (A4) und setzen Sie
den Abstreicher bei Bedarf auch ein. Ndheres
dazu im Abschnitt ,Montieren Sie den Abstreicher
(A1/A5) bei allen Bearbeitungsarten.” Priifen
Sie, ob die Messer (A6) intakt und scharf sind.
Schneiden Sie die Nahrungsmittel in gleichmaRig
grofe Stiicke von max. 4 cm an allen Seiten.
Bearbeiten Sie die Nahrungsmittel wahrend
kiirzerer oder langerer Zeit. Bearbeiten Sie
kleinere Menge pro Fullung.

DATEN HALLDE VCB-61.

BEARBEITUNGSARTEN: Hackt und vermischt
fein Fleisch, Fisch, Obst, Gemise, Nisse.
Mischt/mixt Sof3en, Krauterbutter, Mayonnaise,
Suppen, Dressings, Mehlschwitzen, Desserts
usw.

EINSATZBEREICH: Restaurants, Ladenkuichen,
Diatklichen, Tagesstatten, Pflegeheime, Cate-
ring-Kiichen usw.

BEHALTERVOLUMEN: Bruttovolumen 6 Liter.
Nettovolumen nicht viskose Flussigkeiten 4,5
Liter

MASCHINENGEHAUSE: Motor: 1100 W,
einphasig, 50-60 Hz, 100-120 V, 15,4 A, oder
220-240 V, 7,4 A, Thermischer Motorschutz.
Antrieb: Direktantrieb. Sicherheitssystem: zwei
Sicherheitsschalter. Schutzklasse: IP34. Sicher-
ung im Sicherungskasten fiir den betreffenden
Raum, 10 A, trage (220-240 V), 20 A bei 100-
120 V, Gerauschpegel LpA (EN31201): < 67
dBA, Magnetfeld: unter 0,1 Mikrotesla

STEUERUNG UND GESCHWINDIGKEITEN: ,0"=
Maschine ausgeschaltet. ,|“ = Die Maschine lauft
stéandig mit 1500 Umdrehungen pro Minute (50-

Hz-Motor) oder mit 1700 Umdrehungen pro Min-
ute (60-Hz-Motor). ,P* (Puls) = Die Maschine
[&uft mit 1500 Umdrehungen pro Minute (50-Hz-
Motor) oder 1700 Umdrehungen pro Minute (60-
Hz-Motor), solange der Hebel betatigt wird.

MESSER: Messer, das Nahrungsmittel mit vier
Messerklingen (2+2) aus schwedischem
Messerstahl bester Qualitéat bearbeitet, fir
restlose Bearbeitung und perfekte Ergebnisse.

WERKSTOFFE: Maschinengehduse aus Alumi-
nium, Behalter aus rostfreiem Stahl, Messer-
halter aus Polysulfon, Messerklingen aus
Messerstahl bester Qualitat, Deckel aus Poly-
sulfon, Abstreicher-Ring und Abstreicher-
Handgriff aus Polysulfon.

NETTOGEWICHTE: Maschinengehause: 25 kg
(100-120-V-Maschine), 23,6 kg (220-240-V-
Maschine). Behalter mit Messer, Deckel und
Abstreicher: 2,6 kg.

NORMEN: EU-Maschinenrichtlinie 89/392/EEC
und EMC-Richtlinie 89/336/EEC.

DATEN HALLDE VCB-62.

BEARBEITUNGSARTEN: Hackt und vermischt
fein Fleisch, Fisch, Obst, Gemise, Nisse.
Mischt/mixt Sof3en, Krauterbutter, Mayonnaise,
Suppen, Dressings, Mehlschwitzen, Desserts
etc.

EINSATZBEREICH: Restaurants, Ladenkuichen,
Diatklichen, Tagesstatten, Pflegeheime, Cate-
ring-Kiichen usw.

BEHALTERVOLUMEN: Bruttovolumen 6 Liter.
Nettovolumen nicht viskose Flussigkeit 4,5 Liter.

MASCHINENGEHAUSE: Motor: 1500 /900 W,
dreiphasig, 50-60 Hz, 208-240 V, 5,1 A, oder
380-415V, 3,5 A, Thermischer Motorschutz.
Antrieb: Direktantrieb. Sicherheitssystem: zwei
Sicherheitsschalter. Schutzklasse: IP34. Sicher-
ung im Sicherungskasten fiir den betreffenden
Raum, 10 A, trége (380-415V), 10 A (208-240
V), Gerauschpegel LpA (EN31201): <67 dBA,
Magnetfeld: unter 0,1 Mikrotesla

STEUERUNG UND GESCHWINDIGKEITEN: ,0*=
Maschine ausgeschaltet. ,|“ = Die Maschine lauft
stéandig mit 1500 Umdrehungen pro Minute (50-
Hz-Motor) oder mit 1700 Umdrehungen pro Min-
ute (60-Hz-Motor). ,|I* = Die Maschine lauft stan-
dig mit 3000 Umdrehungen pro Minute (50 Hz)
oder 3400 Umdrehungen pro Minute (60 Hz).
,P“ (Puls) = Die Maschine lauft mit 1500
Umdrehungen pro Minute (50-Hz-Motor) oder
1700 Umdrehungen pro Minute (60-Hz-Motor),
solange der Hebel betatigt wird.

MESSER: Messer, die das Nahrungsmittel mit
vier Messerklingen (2+2) aus schwedischem
Messerstahl bester Qualitat bearbeiten, fiir
restlose Bearbeitung und perfekte Ergebnisse.

WERKSTOFFE: Maschinengehduse aus Alumi-
nium, Behalter aus rostfreiem Stahl, Messer-
halter aus Polysulfon, Messerklingen aus
Messerstahl bester Qualitat, Deckel aus Poly-
sulfon, Abstreicher-Ring und Abstreicher-
Handgriff aus Polysulfon.

NETTOGEWICHTE: Maschinengehause: 24,2 kg
(208-240-V-Maschine), 21,2 kg (380-415-V
Maschine). Behalter mit Messer, Deckel und
Abstreicher: 2,6 kg.

NORMEN: EU-Maschinenrichtlinie 89/392/EEC
und EMC-Richtlinie 89/336/EEC.



Mode d’emploi
Hallde VCB-61/62

(FR)

ATTENTION

Veiller a ne pas se couper au couteau
ou aux lames (A6).

Ne jamais mettre les mains ou les
doigts dans le récipient (A7) ou le tube
d’alimentation du couvercle (A3).

Veiller a ce que la bague d’adaptation
soit placée dans la rainure a I'intérieur
du couvercle (A4) (voir schéma D)
pendant toute la durée d’utilisation.

Veiller a ce que le poussoir (A2) soit
adapté au couvercle et correctement
enfoncé le plus loin possible dans le
tube d’alimentation (A3) (voir schéma
F1).

Toujours porter la machine par les
deux poignées latérales (A10), jamais
par le bras de sécurité (A8).

Avant de procéder au nettoyage,
toujours déconnecter la machine en
tournant le bouton (A11) en position

« 0 » et en débranchant ensuite la fiche
de la prise murale ou en coupant
I'interrupteur de service (sectionneur).

Seul un professionnel agréé peut
réparer la machine ou ouvrir le carter
(A12).

DEBALLAGE.

Vérifier d’apres le bon de livraison si toutes les
piéces sont jointes, si la machine fonctionne
normalement, si rien n’a été endommagé pen-
dant le transport. Toute réclamation doit parvenir
au fournisseur de la machine sous huitaine.

INSTALLATION.

Brancher la machine a une prise de courant
correspondant aux caractéristiques indiquées
sur la fiche signalétique au dos du carter (A12).

Placer la machine sur un plan de travail ou une
table solide a 65-90 cm de hauteur.

CONTROLE DE SECURITE AVANT
LA MISE EN SERVICE

Retirer le couvercle (A4), le couteau (A6) et le
récipient (A7) en suivant les instructions du point
« Démontage ». Vérifier que la machine ne peut
pas fonctionner lorsque le bouton de réglage
de vitesse (A11) est en position « | », « Il » (VCB-
62) ou « P ».

Placer le récipient, le couvercle et le racleur sur
le carter en suivant les instructions du point
« Montage » mais sans installer le couteau dans
le récipient. Mettre le bouton de réglage de vit-
esse (A11) en position « | » (VCB-61) ou « Il »
(VCB-62) et pivoter le bras de sécurité (A8)
jusqu’a parvenir en butée et s’assurer que I'axe
(A9) s’arréte de tourner dans les 4 secondes.

En cas de mauvais fonctionnement, faire appel
aun professionnel qui réparera la machine avant
toute remise en service.

TYPES D’UTILISATION.

Le VCB-61/62 hache et moud la viande, le
poisson, les fruits, les Iégumes et les noix, mixe
et émulsionne les sauces, le beurre aromatisé,
la mayonnaise, les soupes, les
assaisonnements, les liants pour sauce, les
desserts, etc.

DEMONTAGE.

Pivoter le bras de sécurité (A8) jusqu’au maxi-
mum (schéma H1).

Retirer le couvercle/racleur (A1-A5) et tourner
la poignée du racleur (A1) de maniére a ce que
celui-ci couvre le tube d’alimentation du
couvercle (A3) (schéma H2).

Presser la poignée du racleur (A1) et la bague
duracleur (A5) (schéma H2) et en méme temps,
tourner la poignée du racleur dans le sens anti-
horaire jusqu’au maximum (schéma H3) et
séparer les piéces (schéma H4).

Retirer le couteau (A6) et le récipient (A7).

MONTAGE.

Placer le récipient (A7) sur le carter (A12) 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 carter (schéma 8).

Placer le couteau (A6) sur I'axe (A9) et le
pousser tout a fait vers le bas (schéma C).
Attention ! Le couteau ne doit pas étre en place
lors du contréle de sécurité, uniquement pen-
dant'utilisation.

Placer la bague d’adaptation dans la rainure a
I'intérieur du couvercle (schéma D).

Placer le poussoir (A2) correctement sur le tube
d’alimentation du couvercle (voir schéma F1) et
vérifier qu'il ne reste pas coincé au-dessous du
couvercle (voir schéma F2).

Saisir le centre de la bague du racleur (A5) de
la main gauche (voir schéma G1) et le tube
d’alimentation du couvercle (A3) de la main droite
en plagant le couvercle sur la bague du racleur
(voir schéma G2).

Saisir la poignée du racleur (A1) de la main
droite et pousser le centre de la poignée du
racleur sur le centre du couvercle jusqu’au maxi-
mum (voir schéma G3).

Presser ensemble la bague du racleur et la
poignée du racleur en tournant la poignée dans
le sens anti-horaire jusqu’au maximum pour
assembler les piéces (voir schéma G4).

Placer le couvercle/racleur sur le récipient de
maniére a ce que la poignée du couvercle soit
directement sur la poignée du récipient (voir
schéma G5).

Pivoter le bras de sécurité (A8) jusqu’au-des-
sus du centre du couvercle (voir schéma G6).

LE RACLEUR (A1/A5) DOIT TOU-
JOURS ETRE EN PLACE POUR
TOUS LES TYPES D’UTILISATION.

Toujours laisser le racleur (A1/A5) en place pen-

dant '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 (A1) vers
I'avant et I'arriére, on peut facilement racler le
couvercle et les parois du récipient et ramener
I'aliment dans la zone de hachage pendant
I'utilisation.

QUANTITES, DIMENSIONS ET
DUREES DE PREPARATION.

Les quantités et la taille des morceaux a traiter
en une seule opération, ainsi que la durée de la
préparation requise sont fonction de la
consistance de l'aliment et du résultat recherché.

Pour obtenir un bon résultat homogéne, les
aliments de consistance ferme comme la viande
et le fromage notamment doivent étre coupés
en morceaux de taille égale ne dépassant pas 4
cm? environ.

Les quantités maximales que la machine peut
traiter en une seule opération sont les suivantes :
2 kg de viande, 2 kg de poisson, 2 kg de beurre
aromatisé, 4,5 litres de soupe, de sauce,
d’assaisonnement, etc., et 1,5 litres de persil.

BOUTON DE COMMANDE (A11).

Lorsque le bouton de commande (A11) esten
positon « 0 », la machine est arrétée. En posi-
tion « | », la machine fonctionne en continu a
vitesse réduite et en position « Il » (VCB-62
uniquement) elle fonctionne en continu a grande
vitesse. En position « P » (pulse), la machine
tourne a vitesse réduite tant que I'on ne relache
pas le bouton.

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

Normalement, on commence la préparation en
position « P ». Si I'aliment nécessite une
préparation plus longue, placer le bouton de
commande en position « | ». Sile résultat n’est
toujours pas satisfaisant, le placer en position
« I » (VCB-62 uniquement).

NETTOYAGE.

ATTENTION: Faire trés attention aux lames (A6)
tranchantes.

ATTENTION: Avant nettoyage, arréter la machine
en plagant le bouton de commande (A11) en
position « 0 », débrancher la fiche de la prise
murale ou couper le courant a I'aide de
l'interrupteur de service (sectionneur).

Toujours nettoyer soigneusement la machine
immédiatement aprés chaque utilisation.

Enlever le couvercle (A4), le racleur (A1/A5), le
couteau (AB) et le récipient (A7) du carter (A12).

Démonter le couvercle et le racleur en suivant
les instructions du point « Démontage ». Retirer
la bague d’adaptation (schéma D) de la rainure
a l'intérieur du couvercle. Enlever les quatre
pales en caoutchouc du haut du racleur (A5)
en tirant le racleur vers le haut.

Frotter le carter avec un chiffon humide.

Laver soigneusement et essuyer le couvercle,
le racleur, le couteau et le récipient.

Remettre la bague d’adaptation dans la rainure



al'intérieur du couvercle.

Remettre les quatre pales en caoutchouc sur le
dessus de la bague du racleur en les pressant
jusqu’aux logements. Veiller a ce que les pales
du racleur soient correctement montées (voir
schéma E1) et ne soient pas saillantes sur les
c6tés de la bague comme dans le schéma E2.

Ne jamais utiliser d’objets tranchants, d’éponges
abrasives ou de jet haute pression.

Lorsqu'ils ne sont pas utilisés, ne jamais laisser
les couteaux (AB) mouillés ou sur un plan de
travail en acier inoxydable.

CONTROLE MENSUEL.

Positionner le récipient en suivant les instructions
du point « Montage » sans monter le couteau.

Faire tourner la machine en mettant le bouton de
réglage de vitesse (A11) en position « | ».

Vérifier le bon fonctionnement de I'interrupteur
de sécurité en faisant pivoter le bras de sécurité
(A8) jusqu’au maximum ; s’assurer que la
machine et 'axe (A9) cessent de tourner dans
les 4 secondes.

En cas de mauvais fonctionnement de
I'interrupteur de sécurité, faire appel a un
professionnel pour réparer la machine avant de
la remettre en service.

Débrancher la fiche de la prise murale ou couper
l'interrupteur de service (sectionneur) puis
controler si :

- le fil électrique est intact et ne présente pas
de fissures ; si le cable est endommagé ou
fissuré, faire appel a un spécialiste pour
réparation avant de remettre la machine en ser-
vice ;

- les 4 pieds en caoutchouc a la base du carter
sont bien vissés ;

- si les couteaux (A6) sont intacts et bien
aff(tés.

RECHERCHE DES PANNES.

Pour éviter tout risque de surchauffe du moteur,
le VCB-61/62 est équipé d’une protection
thermique qui arréte automatiquement la
machine si la température du moteur est trop
élevée. La protection thermique se déconnecte
automatiquement dés que la température du
moteur redescend, ce qui prend normalement
10 a 30 minutes.

PANNE : La machine ne démarre pas ou s'arréte
en cours de fonctionnement et ne peut plus
r e d é m a r r e r .
MESURES A PRENDRE : Vérifier sila prise mur-
ale est bien branchée et si l'interrupteur de ser-
vice (sectionneur) est en position « | ». Vérifier
si les fusibles de I'armoire électrique sont intacts
et d’'un ampérage correct. S’assurer que le
récipient (A7) et le couvercle (A4) sont
correctement montés, que le bras de sécurité
est bien positionné au-dessus du centre du
couvercle. Attendre une trentaine de minutes
avant d’essayer de redémarrer la machine. Si
elle ne démarre toujours pas, appeler un
professionnel.

PANNE : Le racleur (A1/A5) ne fonctionne pas
bien, ne peut étre déplacé ni vers I'avant ni vers
| ’ a rr i e r e .
MESURES A PRENDRE : Vérifier que les quatre
pales en caoutchouc au sommet de la bague du

racleur (A5) sont correctement montées (voir
schéma E1), elles ne peuvent étre saillantes
sur les cotés de la bague du racleur (voir
schéma E2). Vérifier que le poussoir du tube
d’alimentation du couvercle est correctement
monté (voir schéma F1) de maniére a ne pas
coincer a l'intérieur du couvercle (voir schéma
F2).

PANNE : Faible capacité ou mauvais résultat de
c o u p e .
MESURES A PRENDRE : Toujours laisser le
racleur (A1/A5) en place sur le couvercle (A4)
et I'utiliser le cas échéant (a ce sujet, relire le
point « Le racleur (A1/A5) doit toujours étre
monté pour tous les types d’utilisations »).
Vérifier que les couteaux (A6) sont en bon état
et bien aff(tés. Couper 'aliment a traiter en plus
petits morceaux de taille égale, maximum 4 cm?®.
Ecourter ou prolonger la durée de préparation
selon le cas. Traiter de plus petites quantités a
la fois.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
HALLDE VCB-61.

TYPE D'UTILISATION : Hache et moud la viande,
le poisson, les fruits, les Iégumes et les noix.
Mixe et émulsionne les sauces, le beurre
aromatisé, la mayonnaise, les soupes, les
assaisonnements, les liants pour sauce, les
desserts, etc.

UTILISATEURS : Restaurants, cafétérias,
hépitaux, maisons de retraite, etc.

VOLUME DU RECIPIENT : Volume brut : 6 litres.
Volume net de liquide : 4,5 litres.

CARTER : Moteur : 1100 W, courant monophasé,
50-60 Hz. 100-120V, 15,4 Aou 220-240 V, 7,4
A. Protection thermique du moteur. Transmis-
sion : entrainement direct. Systéeme de sécurité :
deux interrupteurs de sécurité. Classe de
protection : IP34. Fusibles de I'armoire électrique
dulocal : 10A, lent (220-240V, 20 A pour 100-
120 V). Niveau de bruit : LpA (EN31201) : <67
dBA. Champ magnétique : moins de 0,1
microtesla.

COMMANDESETVITESSES : « 0 » =arrét. « I »
= fonctionnement en continu a 1500 tr/min
(moteur 50 Hz) ou 1700 tr/min (moteur 60 Hz).
« P » (pulse) = fonctionnement a 1500 tr/min
(50 Hz) ou 1700 tr/min (60 Hz) tant que le bouton
est dans cette position.

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

MATERIAU : Carter : aluminium. Récipient : acier
inoxydable. Disques de I'accessoire tranchant :
polysulphone. Pales de couteau de 'accessoire
tranchant : acier de coutellerie de grande qualité.
Couvercle : polysulphone. Racleur et poignée
du racleur : polysulphone.

POIDS NET : Carter : 25 kg (machine 100-120
V), 23,6 kg (machine 220-240 V). Récipient
complet avec couteau, couvercle et racleur :
2,6 kg.

NORMES : Directive machines 89/392/CEE et
directive EMC 89/336/CEE.

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
HALLDE VCB-62.

TYPE D'UTILISATION : Hache et moud la viande,

le poisson, les fruits, les Iégumes et les noix.
Mixe et émulsionne les sauces, le beurre
aromatisé, la mayonnaise, les soupes, les
assaisonnements, les liants pour sauce, les
desserts, etc.

UTILISATEURS : Restaurants, cafétérias,
hépitaux, maisons de retraite, etc.

VOLUME DU RECIPIENT : Volume brut : 6 litres.
Volume net de liquide : 4,5 litres.

CARTER : Moteur : 1500/900 W, courant
triphasé, 50-60 Hz. 208-240 V, 5,1 A ou 380-
415V, 3,5 A. Protection thermique du moteur.
Transmission : entrainement direct. Systéme de
sécurité : deux interrupteurs de sécurité. Classe
de protection : IP34. Fusibles de I'armoire
électrique dulocal : 10 A, lent (380-415V), 10 A
pour 208-240 V. Niveau de bruit : LpA
(EN31201) : < 67 dBA. Champ magnétique :
moins de 0,1 microtesla.

COMMANDESETVITESSES : « 0 »=amét. « | »=
fonctionnement en continu a 1500 tr/min (moteur
50 Hz) ou 1700 tr/min (moteur 60 Hz). « Il » =
fonctionnement en continu a 3000 tr/min (moteur
50 Hz) ou 3400 tr/min (moteur 60 Hz). « P »
(pulse) = fonctionnement a 1500 tr/min (moteur
50 Hz) ou 1700 tr/min (moteur 60 Hz) tant que le
bouton est dans cette position.

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

MATERIAU : Carter : aluminium. Récipient : acier
inoxydable. Disques de I'accessoire tranchant :
polysulphone. Pales de couteau de 'accessoire
tranchant : acier de coutellerie de grande qualité.
Couvercle : polysulphone. Racleur et poignée
du racleur : polysulphone.

POIDS NET : Carter : 24,2 kg (machine 208-240
V), 21,2 kg (machine 380-415 V). Récipient
complet avec couteau, couvercle et racleur :
2,6 kg.

NORMES : Directive machines 89/392/CEE et
directive EMC 89/336/CEE.



Instrucciones de uso
Hallde VCB-61/62
(ES)

JATENCION!

Tener cuidado con las cuchillas afiladas/
hojas de cuchilla (A6) para no hacerse
dano en las manos.

No introducir nunca las manos ni los
dedos en el recipiente (A7) o en el tubo
de producto de la tapa (A3).

Asegurarse de que el anillo adaptador
esta encajado en la ranura del interior
de la tapa (A4), segin se muestra en la
Fig. D, durante todo el procesado.

Cerciorarse de que el tapon (A2) esta
montado en la tapa en todo momento y
que éste se empuja correctamente
hacia abajo hasta quedar insertado en el
tubo de producto (A3), tal como se
muestra en la Fig. F1.

Para trasladar la maquina, utilizar
siempre las dos empufaduras (A10)
situadas en los laterales de la base,
nunca el brazo de seguridad (A8).

Antes de limpiar la maquina, apagarla
siempre moviendo la palanca (A11)
hasta la posicion “O” y sacar el enchufe
de la pared o, como alternativa,
desconectar el interruptor de trabajo.

Sélo un reparador profesional
autorizado podra reparar la maquina o
abrir su base (A12).

DESEMBALAJE.

Comprobar con el albaran de entrega que se
han suministrado todas las piezas, que la
maquina funciona segun lo previsto y que nada
ha sufrido dafios durante el transporte. Cualquier
objecion debera comunicarse al proveedor de
la maquina en un plazo de ocho dias.

INSTALACION.

Enchufar la maquina a una toma de alimentacion
eléctrica adecuada, que cumpla las
especificaciones incluidas en la placa de
caracteristicas de la parte posterior de la base
(A12).

Situar la maquina sobre una superficie de trabajo
resistente o una mesa que tenga una altura de
650 - 900 mm.

CONTROL DE SEGURIDAD ANTES DEL USO.

Quitar la tapa (A4), las cuchillas (A6) y el
recipiente (A7) conforme a lo descrito en la
seccion “Desmontaje” de estas instrucciones.
Comprobar que la maquina no se pone en
marcha mientras la palanca de ajuste de
velocidad (A11) se encuentra en la posicion “I”,
“II” (VCB-62) 0 “P”.

Montar el recipiente, la tapa y el rascador en la
base de la maquina segun lo descrito en la
seccion “Montaje” de estas instrucciones, sin
instalar la cuchilla en el recipiente. A
continuacion, situar la palanca de ajuste de
velocidad (A11) en la posicién “I” (VCB-61) o “II”

(VCB-62), llevar el brazo de seguridad (A8) a
uno de los lados hasta el tope y comprobar que
la rotacion del eje (A9) cesa en cuatro
segundos.

En caso de funcionamiento incorrecto, ponerse
en contacto con un profesional para intentar
solucionar el problema antes de volver a utilizar
la maquina.

TIPOS DE PROCESADO.

La VCB-61/62 pica y tritura carne, pescado,
fruta, verdura y nueces, y mezcla o une salsas,
mantequilla aromatica, mayonesa, sopas, alifios,
espesantes, postres, etc.

DESMONTAJE.

Llevar el brazo de seguridad (A8) hacia atras
hasta el tope (Fig. H1).

Quitar la tapa/rascador (A1-A5) y girar la
empunadura del rascador (A1) de forma que
cubra el tubo de producto de la tapa (A3) (Fig.
H2).

Presionar a la vez sobre la empunadura (A1) y
el anillo del rascador (A5) (Fig. H2), girar al
mismo tiempo la empunadura del rascador hasta
el tope en sentido opuesto a las agujas del reloj
(Fig. H3) y separar las piezas (Fig. H4).

Extraer la cuchilla (A6) y el recipiente (A7).

MONTAJE.

Colocar el recipiente (A7) en la base de la
maquina (A12) de forma que uno de los dos
pasadores de guia del éste encaje en la parte
superior/frontal de la base (Fig. B).

Colocar la cuchilla (A6) en el eje (A9) y presionar
hacia abajo del todo (Fig. C). Nota: La cuchilla
no debe montarse durante el control de
seguridad, so6lo durante el procesado real.

Colocar el anillo adaptador en la ranura del interior
de la tapa (Fig. D).

Insertar correctamente el tap6n (A2) en la boca
de alimentacion de la tapa, como se muestra en
la Fig F1, asegurandose de que no se adhiere a
la parte inferior de la tapa (ver Fig. F2).

Sujetar el centro del anillo del rascador (A5)
con la mano izquierda, como se muestra en la
Fig. G1, y sostener el tubo de producto sobre la
tapa (A3) con la mano derecha mientras ésta
se coloca sobre el anillo, como se muestraenla
Fig. G2.

Sujetar la empunadura del rascador (A1) con la
mano derecha y empujarla por el centro hacia
abajo hasta llegar al centro de la tapa, segun se
muestra en la Fig. G3.

Presionar a la vez sobre el anillo y la empunadura
del rascador mientras se gira la empufadura
hasta el tope en el sentido de las agujas del reloj
para unir las piezas, como se muestra en la Fig.
G4.

Colocar la tapa/rascador en el recipiente de forma
que la empufadura de la tapa quede situada
directamente encima de la empufadura del
recipiente, como se muestra en la Fig. G5.

Girar el brazo de seguridad (A8) para colocarlo
sobre el centro de la tapa, como se muestra en
la Fig. G6.

EL RASCADOR (A1/A5) DEBE ESTAR
MONTADO EN TODO MOMENTO DURANTE

CUALQUIER TIPO DE PROCESADO.

Montar siempre el rascador (A1/A5) durante el
procesado, ya que las cuatro hojas de éste
ralentizan la rotacion de los alimentos en el
recipiente y los dirigen hacia el centro/zona de
corte.

Girando la empufadura del rascador (A1) atras
y adelante, el rascador puede llegar con
facilidad a la tapa y a las paredes del recipiente
y hacer que los alimentos vuelvan a pasar por
la zona de corte mientras la maquina esta
funcionando.

CANTIDAD DE PRODUCTO, TAMANO
Y TIEMPO DE PROCESADO.

La cantidad y el tamafo de los pedazos que
pueden procesarse a la vez, asi como el tiempo
de procesado necesario, dependen de la con-
sistencia de los alimentos y del resultado
deseado.

Para conseguir un resultado satisfactorio y
uniforme, los productos consistentes tales
como la carne y el queso, etc. deberan cortarse
en pedazos del mismqgtamafo aproximadamente,
no mayores de 4 cm®.

Las cantidades maximas que la maquina puede
procesar cada vez son: 2 kg de carne, 2 kg de
pescado, 2 kg de mantequilla aromatica/
condimentada, 4,5 litros de sopa, salsa, alifo,
etc. y 1,5 litros de perejil.

USO DE LA PALANCA DE MANIOBRA (A11).

Con la palanca de control (A11) en la posicién
“O”, la maquina esta desconectada. En la
posicion “I”, la maquina funciona continuamente
a baja velocidad, mientras que en la posicion “II”
(s6lo VCB-62) funciona continuamente a alta
velocidad. En la posicion “P” (pulsante), la
maquina funciona a baja velocidad mientras la
palanca permanece en esta posicion.

La velocidad que se elija dependera del tipo de
alimentos que se van a procesar, de la calidad
de estos y de los resultados deseados.

Generalmente, el procesado deberia comenzar
con unos cuantos periodos breves de
funcionamiento en la posicion “P” (pulsante). Si
el producto requiere un tiempo de procesado
mayor, girar la palanca hasta al posicion “I”. Si
los resultados siguen sin ser satisfactorios, gir-
arla hasta la posicion “II” (sélo VCB-62).

LIMPIEZA.

ATENCION. Tener mucho cuidado con las
cuchillas afiladas (A6).

ATENCION. Antes de limpiar, desconectar la
maquina girando la palanca (A11) hasta la
posicién “O” y luego sacar el enchufe del
tomacorriente de la pared o desconectar el
interruptor de trabajo.

Limpiar siempre la maquina inmediatamente
después de usarla.

Quitar la tapa (A4), el rascador (A1/A5), la
cuchilla (A6) y el recipiente (A7) de la base de
la maquina (A12).

Desmontar la tapa y el rascador conforme a lo
descrito en la seccion “Desmontaje”. Sacar el
anillo adaptador (Fig. D) de la ranura del interior



de la tapa. Quitar las cuatro hojas de goma/de
rascar de la parte superior del rascador (A5)
tirando de éste hacia arriba directamente.

Limpiar con un pafio humedo la base de la
maquina.

Lavary secar bien la tapa, el rascador, la cuchilla
y el recipiente.

Volver a colocar el anillo adaptador en la ranura
del interior de la tapa.

Colocar de nuevo las cuatro hojas de goma/de
rascar en la parte superior del anillo del rascador
y presionar sobre ellas hacia abajo hasta que
queden insertadas en las ranuras. Asegurarse
de que las hojas del rascador estan
correctamente instaladas (ver Fig. E1) y no
sobresalen por los lados del anillo, como sucede
enlaFig. E2.

No utilizar nunca objetos puntiagudos, esponjas
limpiadoras abrasivas ni mangueras de alta
presion.

No dejar las cuchillas (A6) mojadas ni sobre
una superficie de acero inoxidable cuando no
se utilicen.

CONTROL MENSUAL.

Instalar el recipiente conforme a lo descrito en
las instrucciones de la seccion “Montaje”, sin
montar la cuchilla.

Poner la maquina en marcha colocando la
palanca de ajuste de velocidad (A11) en la
posicion “I”.

Controlar el interruptor de seguridad llevando el
brazo de seguridad (A8) hacia atras hasta el
tope y comprobar que cesa la rotacion de la
maquinay del eje (A9) en cuatro segundos.

Si el interruptor de seguridad no funciona
correctamente, ponerse en contacto con un
profesional para solucionar el problema antes
de volver a utilizar la maquina.

Sacar el enchufe del tomacorriente o
desconectar el interruptor de trabajo y
comprobar que ocurre lo siguiente:

El cable eléctrico esta en buen estado y no
tiene grietas. Si el cable esta dafado o agrietado,
ponerse en contacto con un profesional para
solucionar el problema antes de poner la maquina
en funcionamiento.

Las cuatro patas de goma de la parte inferior de
la base de la maquina estan perfectamente
atornilladas.

Las cuchillas (A6) estan en buen estado y los
bordes estan afilados.

LOCALIZACION DE AVERIAS.

Para evitar el riesgo de que el motor pueda
danarse, la VCB-61/62 esta equipada con un
dispositivo de proteccion térmica que apaga
automaticamente la maquina si la temperatura
del motor aumenta demasiado. Este dispositivo
se desactiva automaticamente, lo que permite
poner en marcha la maquina otra vez cuando el
motor se ha enfriado, normalmente una vez
transcurridos de 10 a 30 minutos.

FALLO: la maquina no se pone en marcha o se
para durante el funcionamiento y no puede volver
a ponerse en marcha.
REMEDIO: comprobar que el enchufe esta
insertado en el tomacorriente de pared o que el
interruptor de trabajo esta en la posicion “I".

Comprobar que los fusibles de la caja de fusibles
del local no se han fundido y que tienen el
amperaje correcto. Asegurarse de que el
recipiente (A7) y la tapa (A4) estan montados
correctamente y que el brazo de seguridad esta
bien colocado sobre el centro de la tapa. Esperar
30 minutos e intentar volver a poner en marcha
la maquina. Si sigue sin funcionar, ponerse en
contacto con un profesional.

FALLO: el rascador (A1/A5) funciona con
lentitud o no puede avanzar y retroceder.
REMEDIO: comprobar que las cuatro hojas de
goma de la parte superior del anillo del rascador
(A5) estan correctamente montadas, como se
muestra en la Fig. E1, y que no sobresalen por
el lateral del anillo, como se muestra en la Fig.
E2. Controlar que el tapdn del tubo de producto
de la tapa esta correctamente instalado, como
se muestra en la Fig. F1, de forma que no se
quede adherido al interior de la tapa, segun se
muestra en la Fig. F2.

FALLO: capacidad baja o resultado de corte
d e f i ¢c i e n t e .
REMEDIO: tener siempre el rascador (A1/A5)
montado en la tapa (A4) y utilizarlo si fuera
necesario (mas informacion en la seccion “El
rascador (A1/A5) debe estar montado en todo
momento durante cualquier tipo de procesado”).
Cerciorarse de que las cuchillas (A6) estan en
buen estado y que los bordes estan afilados.
Cortar los alimentos que se van a procesar en
trozos mas pequenios y de igual tamano, max. 4
cm*. Procesar los alimentos durante un periodo
de tiempo mayor o menor. Procesar cantidades
mas pequefas cada vez.

CARACTERISTICAS TECNICAS DE HALLDE
VCB-61.

TIPO DE PROCESADO: pica y tritura carne,
pescado, fruta, verdura y nueces. Mezcla o
une salsas, mantequilla aromatica, mayonesa,
sopas, alifios, espesantes, postres, etc.

USUARIOS: restaurantes, cocinas de
comedores colectivos y centros dietéticos,
guarderias, residencias para la tercera edad,
cocinas industriales, etc.

VOLUMEN DEL RECIPIENTE: volumen bruto, 6
litros. Volumen neto con libre circulacion del
liquido, 4,5 litros.

BASE DE LA MAQUINA: motor: 1.100 W,
monofasico, 50-60 Hz. 100-120 V, 15,4 A0 220-
240 V, 7,4 A. Proteccion térmica del motor.
Transmision: directa. Sistema de seguridad: dos
interruptores de seguridad. Clase de proteccion:
IP34. Fusibles de la caja de fusibles del local: 10
A, retardado (220-240 V), 20 Apara 100-120 V.
Nivel de ruidos: LpA (EN31201): < 67 dBA.
Campo magnético: menos de 0,1 microtesla.

CONTROLES Y VELOCIDADES: “O” = maquina
apagada. “I” = maquina en funcionamiento
continuo a 1500 rpm (motor de 50 Hz) 0 1700
rpm (motor de 60 Hz). “P” (pulsante) = maquina
en funcionamiento a 1500 rpm hasta que se
suelta la palanca (motor de 50 Hz) 0 1700 rpm
(motor de 60 Hz).

CUCHILLA: cuchilla batidora Hallde con cuatro
hojas (2 + 2) fabricadas con acero para cuchillas
de la mas alta calidad para ofrecer unos
resultados excelentes.

MATERIALES: base de la maquina: aluminio.
Recipiente: acero inoxidable. Discos de la
herramienta de corte: polisulfona. Hojas de
cuchillo de la herramienta cortante: acero para

cuchillas de la mas alta calidad. Tapa: polisulf-
ona. Rascador y empunadura: polisulfona.

PESO NETO: base de laméquina: 25 kg (maquina
de 100-120 V), 23.6 kg (maquina de 220-240
V). Recipiente completo con cuchilla, tapa y
rascador: 2,6 kg.

NORMAS: Directiva de la UE sobre maquinaria
89/392/CEE y Directiva EMC 89/336/CEE.

CARACTERISTICAS TECNICAS DE HALLDE
VCB-62

TIPO DE PROCESADQO: pica y tritura carne,
pescado, fruta, verdura y nueces. Mezcla o
une salsas, mantequilla aromatica, mayonesa,
sopas, alifios, espesantes, postres, etc.

USUARIOS: restaurantes, cocinas de
comedores colectivos y centros dietéticos,
guarderias, residencias para la tercera edad,
cocinas industriales, etc.

VOLUMEN DEL RECIPIENTE: volumen bruto, 6
litros. Volumen neto con libre circulacion del
liquido, 4,5 litros.

BASE DE LA MAQUINA: motor: 1500/900 W,
trifasico, 50-60 Hz. 208-240V, 5,1 Ao 380-415
V, 3,5 A. Proteccion térmica del motor.
Transmision: directa. Sistema de seguridad: dos
interruptores de seguridad. Clase de proteccion:
IP34. Fusibles de la caja de fusibles del local: 10
A, retardado (380-415V), 10 Apara 208-240 V.
Nivel de ruidos: LpA (EN31201): <67. Campo
magnético: menos de 0,1 microtesla.

CONTROLES Y VELOCIDADES: “O” = maquina
apagada. “I” = maquina funcionando de forma
continua a 1500 rpm (motor de 50 Hz) 0 1700
rpm (motor de 60 Hz). “II” = maquina funcionando
de forma continua a 3000 rpm (motor de 50 Hz)
0 3400 rpm (motor de 60 Hz). “P” (pulsante) =
magquina funcionando a 1500 rpm hasta que se
suelta la palanca (motor de 50 Hz) 0 1700 rpm
(motor de 60 Hz).

CUCHILLA: cuchilla batidora Hallde con cuatro
hojas (2 + 2) fabricadas con acero para cuchillas
de la mas alta calidad para ofrecer unos
resultados excelentes.

MATERIALES: base de la maquina: aluminio.
Recipiente: acero inoxidable. Discos de la
herramienta de corte: polisulfona. Hojas de
cuchillo de la herramienta cortante: acero para
cuchillas de la mas alta calidad. Tapa: polisulf-
ona. Rascador y empunadura: polisulfona.

PESO NETO: base de la maquina: 24,2 kg
(maquina de 208-240 V), 21,2 kg (maquina de
380-415 V). Recipiente completo con cuchilla,
tapay rascador: 2,6 kg.

NORMAS: Directiva de la UE sobre maquinaria
89/392/CEE y Directiva EMC 89/336/CEE.



ISTRUZIONI PER L'USO
Hallde VCB-61/62
(IT)

ATTENZIONE!

Fare attenzione alle mani: I’apparecchio
contiene lame taglienti (A6).

Non infilare mai le mani o le dita nel
cestello (A7) o nella bocchetta di
alimentazione sul coperchio (A3).

Prima dell’uso, accertarsi che la
guarnizione sia sempre presente nella
scanalatura interna del coperchio (A4)
come illustrato nella fig. D.

Accertarsi che il tappo (A2) sia sempre
correttamente presente sul coperchio e
completamente premuto sulla
bocchetta di alimentazione (A3) come
illustrato nella fig. F1.

Afferrare sempre I’apparecchio dalle
due impugnature (A10) ubicate ai lati del
blocco motore, e mai dal braccio di
sicurezza (A8).

Prima di procedere alla pulizia
dell’apparecchio, spegnerlo sempre
ruotando la manopola (A11) in posizione
“0”, quindi sfilare la spina dalla presa a
parete, oppure disinserire I'interruttore
centrale di rete.

Le riparazioni dell’apparecchio e
I'apertura del blocco motore (A12)
devono essere eseguite
esclusivamente da personale
specializzato.

DISIMBALLAGGIO.

Verificare dalla distinta di consegna che tutti i
componenti siano presenti, che I'apparecchio
sia funzionante e che non si siano verificati
danni durante il trasporto. Eventuali reclami
devono essere comunicati al fornitore entro otto
giorni.

INSTALLAZIONE.

Collegare il cavo dell’'apparecchio ad una presa
elettrica con la corretta tensione operativa,
corrispondente a quella indicata nella targa dati
sul retro del blocco motore (A12).

Posizionare I'apparecchio su un piano
d’appoggio o tavolo solido, di 650 - 900 mm di
altezza.

CONTROLLO DI SICUREZZA PRIMA
DELL'USO

Rimuovere dapprima il coperchio (A4), il coltello
(AB) e il cestello (A7) seguendo le istruzioni
descritte nella sezione “Smontaggio”, e con-
trollare quindi che I'apparecchio non entri in
movimento quando la manopola di regolazione
della velocita (A11) &€ impostata sulla posizione
“I”, “II” (VCB-62) 0 “P”.

Montare il cestello, il coperchio e il raschiatore
sul blocco motore seguendo le istruzioni
descritte nella sezione “Montaggio”, ma senza
fissare il coltello all'interno del cestello. Quindi
impostare la manopola di regolazione della

velocita (A11) sulla posizione “I” (modello VCB-
61) o “llI” (modello VCB-62) e ruotare su un lato
il braccio di sicurezza (A8) per quanto possibile,
verificando che il perno (A9) smetta di ruotare
entro quattro secondi.

In caso di funzionamento difettoso, rivolgersi a
un tecnico specializzato per riparare il guasto
prima dell’'uso.

TIPI DI TRATTAMENTO.

Ilmodello VCB-61/62 macina e trita carne, pesce,
frutta, verdure e noci, inoltre frulla e miscela
salse, burro aromatico, maionese, zuppe,
condimenti, addensanti, dessert, ecc.

SMONTAGGIO.

Spingere completamente all'indietro il braccio di
sicurezza (A8) (fig. H1).

Rimuovere il coperchio e il raschiatore (A1-A5)
e ruotare il manico del raschiatore (A1) in modo
da ostruire la bocchetta di alimentazione (A3)
sul coperchio (fig. H2).

Premere I'uno contro I'altra il manico del
raschiatore (A1) e la guarnizione del raschiatore
(A5) (fig. H2), ruotando contemporaneamente il
manico in senso antiorario (fig. H3), quindi
separare le parti (fig. H4).

Rimuovere il coltello (A6) e il cestello (A7).

MONTAGGIO.

Posizionare il cestello (A7) sul blocco motore
(A12) in modo che una delle due spine vada ad
inserirsi nell’apposita guida posta sul lato
anteriore superiore del blocco motore (fig. B).

Inserire il coltello (A6) sul perno (A9) e spingerlo
fino in fondo (fig. C). N.B.! Il coltello non deve
essere montato durante il controllo di sicurezza,
ma solo durante l'uso.

Fissare la guarnizione nella scanalatura interna
del coperchio (fig. D).

Inserire correttamente il tappo (A2) nella
bocchetta di alimentazione come illustrato nella
fig. F1, facendo attenzione a non farlo sporgere
sul lato inferiore come mostrato nella fig. F2.

Afferrare al centro la guarnizione del raschiatore
(A5) con la mano sinistra, come illustrato nella
fig. G1, e la bocchetta di alimentazione (A3) del
coperchio con la mano destra, posizionando il
coperchio sulla guarnizione del raschiatore
come illustrato nella fig. G2.

Afferrare il manico del raschiatore (A1) con la
mano destra e sospingerne completamente il
centro sul centro del coperchio, come illustrato
nella fig. G3.

Premere I'una contro I'altro la guarnizione e il
manico del raschiatore ruotando quest’ultimo
completamente in senso orario fino a quando le
parti combacino come illustrato nella fig. G4.

Posizionare il coperchio/raschiatore sul cestello
in modo che il manico del coperchio venga a
trovarsi sopra al manico del cestello, come
illustrato nella fig. G5.

Ruotare completamente il braccio di sicurezza
(A8) portandolo sul centro del coperchio, come
illustrato nella fig. G6.

IL RASCHIATORE (A1/A5)DEVE SEMPRE
ESSERE MONTATO PER TUTTI
I TIPIDI TRATTAMENTO

Accertarsi sempre che il raschiatore (A1/A5)
sia montato durante tutti i tipi di trattamento,
poiché le sue quattro racchette rallentano la
rotazione del contenuto guidandolo verso il
centro/zona di taglio del cestello.

Muovendo avanti e indietro I'impugnatura del
raschiatore (A1), &€ possibile raschiare facil-
mente il contenuto dal coperchio e dalle pareti
del cestello, riconducendolo il contenuto verso
la zona di taglio mentre I'apparecchio & in
funzione.

QUANTITA, DIMENSIONIE
TEMPI DI TRATTAMENTO.

La quantita, le dimensioni e i tempi di trattamento
dipendono dalla consistenza dei generi trattati e
dal risultato desiderato.

Per un risultato omogeneo, i generi di una certa
consistenza come carne e formaggio devono
prima essere ridotti in pezzi piu 0 meno uniformi
di dimensioni non superiori a circa 4x4x4 cm.

| quantitativimassimi che & possibile trattare ogni
volta sono: 2 kg di carne, 2 kg di pesce, 2 kg di
burro aromatico, 4,5 litri di zuppa, salsa,
condimenti, ecc. 1,5 litri di prezzemolo.

USO DELLAMANOPOLA (A11).

Quando la manopola (A11) si trova sulla
posizione “0”, I'apparecchio non ¢ in funzione.
In posizione “I” 'apparecchio funziona a regime
continuo a bassa velocita, mentre in posizione
“II"” (prevista solo nel modello VCB-62) il
funzionamento € continuo a velocita piu elevata.
Se impostato sulla posizione “P” (“pulse”),
I'apparecchio funziona a bassa velocita fino al
rilascio della manopola.

La velocita da applicare dipende dal tipo di generi
che si desidera trattare, dalla loro qualita e dal
risultato desiderato.

Normalmente, si consiglia diiniziare il trattamento
con brevi cicli di funzionamento intermittente in
posizione “P”. Poi, qualora siano necessari tempi
di trattamento piu lunghi, impostare la manopola
sulla posizione “I”. In caso di risultato
insoddisfacente anche dopo il trattamento in
posizione “I”, passare alla posizione “II” (prevista
solo nel modello VCB-62).

PULIZIA.

ATTENZIONE: maneggiare con cautela le lame
affilate (A6).

ATTENZIONE: prima di procedere alla pulizia
dell’apparecchio, impostare la manopola (A11)
sulla posizione “0”, quindi sfilare la spina dalla
presa a parete o, in alternativa, disinserire
linterruttore direte.

Pulire sempre con cura l'apparecchio
immediatamente dopo 'uso.

Rimuovere il coperchio (A4), il raschiatore (A1/
A5), il coltello (A6) e il cestello (A7) dal blocco
motore (A12).

Smontare il coperchio e il raschiatore seguendo
le istruzioni descritte nella sezione “Smontaggio”.
Rimuovere la guarnizione (fig. D) dalla
scanalatura interna del coperchio. Rimuovere
le quattro racchette in gomma dal lato superiore



della guarnizione del raschiatore (A5) tirando le
racchette del raschiatore verso l'alto.

Strofinare con un panno inumidito il blocco
motore.

Lavare e asciugare con cura il coperchio, il
raschiatore, le quattro racchette in gomma del
raschiatore, il coltello e il cestello.

Riporre la guarnizione nella scanalatura interna
del coperchio.

Riporre le quattro racchette in gomma sul lato
superiore della guarnizione del raschiatore,
premendo verso il basso nell’apposita
scanalatura. Accertarsi che le racchette del
raschiatore siano posizionate correttamente,
come illustrato nella fig. E1, in modo che non
sporgano sui lati del raschiatore come mostrato
nellafig. E2.

Non usare mai oggetti affilati, detergenti o
spugne abrasivi o getti d’acqua ad alta
pressione.

Quando non € in uso, non lasciare mai il coltello
(AB) bagnato o a contatto con superfici in acciaio
inossidabile.

CONTROLLIMENSILI.

Montare il cestello secondo le istruzioni descritte
nella sezione “Montaggio”, ma senza inserire il
coltello.

Avviare I'apparecchio impostando la manopola
di regolazione della velocita (A11) sulla posizione
“I”.

Verificare il corretto funzionamento
dell’interruttore di sicurezza portando
completamente all'indietro il braccio di sicurezza
(A8), e verificare che I'apparecchio si fermi e
che il perno (A9) smetta di ruotare entro quattro
secondi. Qualora l'interruttore di sicurezza non
funzioni, rivolgersi a un tecnico specializzato
per la dovuta assistenza prima di mettere in
funzione 'apparecchio.

Sfilare la spina dalla presa a parete o, in alter-
nativa, disinserire l'interruttore di rete. Quindi
accertarsi che:

il cavo di alimentazione sia integro e non presenti
screpolature. Qualora il cavo di alimentazione
non sia integro o presenti screpolature, rivolgersi
a un tecnico specializzato per la dovuta
assistenza prima di mettere in funzione
I'apparecchio;

i quattro piedini in gomma sotto al blocco motore
siano saldamente avvitati;

le lame (AB) siano integre e affilate.

RICERCA DEIGUASTI.

Allo scopo di eliminare il rischio di danni al motore,
il modello VCB-61/62 ¢ stato dotato di un
interruttore di sicurezza che arresta
automaticamente I'apparecchio qualora il motore
raggiunga una temperatura eccessiva.
Linterruttore di sicurezza prevede il ripristino
automatico, in modo che I'apparecchio torni
nuovamente in funzione quando il motore si €
raffreddato. Cio richiede normalmente frai 10 e
i 30 minuti.

GUASTO: I'apparecchio non entra in funzione
oppure si blocca durante il funzionamento e non
r i p a r t e .
SOLUZIONE: accertarsi che la spina sia
correttamente inserita nella presa a parete o

che l'interruttore si trovi sulla posizione “I”.
Verificare che i fusibili all'interno dell’armadietto
siano integri e che 'amperaggio sia corretto.
Accertarsi che il cestello (A7) e il coperchio
(A4) siano montati correttamente e che il braccio
di sicurezza sia completamente in avanti sul
centro del coperchio. Attendere fino a 30 minuti
e tentare di nuovo di avviare I'apparecchio. Se
I'apparecchio continua a non funzionare
rivolgersi a un tecnico per I'assistenza.

GUASTO: il raschiatore (A1/A5) si muove con
difficolta o non puo essere spostato in avanti o
i n d i e t r o .
SOLUZIONE: verificare che le quattro racchette
in gomma sul lato superiore della guarnizione
del raschiatore (A5) siano montate
correttamente comeillustrato nella fig. E1, e che
non sporgano sui lati della guarnizione del
raschiatore come mostrato nella fig. E2.
Accertarsi che il tappo della bocchetta di
alimentazione sul coperchio sia inserito
correttamente come illustrato nella fig. F1, in
modo da non sporgere nella parte inferiore del
coperchio come mostrato nella figura F2.

GUASTO: capacita insufficiente o risultato di
taglio insoddisfacente.
SOLUZIONE: Tenere sempre il raschiatore (A1/
A5) montato sul coperchio (A4) e usare in caso
di necessita (approfondire 'argomento nella
sezione “Il raschiatore (A1/A5) deve sempre
essere montato per tutti i tipi di trattamento”).
Accertarsi che le lame (AB) siano integre e ben
affilate. Ridurre i generi da trattare in pezzi piccoli
€ piu 0 meno uniformi, di dimensioni massime di
4x4X4 cm circa. Trattare piccole quantita per
volta. Diminuire o prolungare i tempi di
trattamento.

SPECIFICHE TECNICHE DIHALLDE VCB-61.

TIPO DI TRATTAMENTO: macina e trita carne,
pesce, frutta, verdure, noci. Frulla/miscela salse,
burro aromatico, maionese, zuppe, condimenti,
addensanti, dessert, ecc.

USO: ristoranti, cucine di negozi, cucina
dietetica, servizio mensa di scuole, mense
aziendali, ecc.

VOLUME DEL CESTELLO: volume lordo 6 litri.
Volume netto liquidi 4,5 litri.

BLOCCO MOTORE: motore: 1100 W, monofase,
50-60 Hz. 100-120 V, 15,4 A oppure 220-240 V,
7,4 A. Protezione termica del motore.
Trasmissione: presa diretta. Sistema di
sicurezza: due interruttori di sicurezza. Classe
di protezione: IP34. Fusibili nel’armadietto del
locale: 10 A, ad azione lenta (220-240 V), 20 A
per 100-120 V. Rumorosita LpA (EN31201): <
67 dBA. Campo magnetico: inferiore a 0,1
microtesla.

COMANDI E VELOCITA: “0” = apparecchio
spento. “I” = funzionamento continuo a 1500
giri/minuto (motore da 50 Hz) oppure 1700 giri/
minuto (motore 60 Hz). “P” (Pulse) =
funzionamento a 1500 giri/minuto fino al rilascio
della manopola (motore 50 Hz) oppure 1700 giri/
minuto (motore 60 Hz).

COLTELLO: coltello agitatore Hallde a quattro
lame (2+2) in acciaio svedese di altissimo stan-
dard qualitativo per un risultato perfetto ed
omogeneo.

MATERIALE: blocco motore in alluminio, cestello
in acciaio inossidabile, dispositivo di fissaggio
delle lame in polisulfone, coltello in acciaio di
altissimo standard qualitativo, coperchio in

polisulfone, raschiatore ed impugnatura del
raschiatore in polisulfone.

PESO NETTO: blocco motore: 25 kg (apparecchio
100-120V), 23,6 kg (apparecchio 220-240 V).
Cestello completo di coltello, coperchio e
raschiatore: 2,6 kg.

NORME: Direttiva macchine UE 89/392/CEE e
direttiva EMC 89/336/CEE.

SPECIFICHE TECNICHE VCB-62.

TIPO DI TRATTAMENTO: macina e trita carne,
pesce, frutta, verdure, noci. Frulla/miscela salse,
burro aromatico, maionese, zuppe, condimenti,
addensanti, dessert, ecc.

USO: ristoranti, cucine di negozi, cucina
dietetica, servizio mensa di scuole, mense
aziendali, ecc..

VOLUME DEL CESTELLO: volume lordo 6 litri.
Volume netto liquidi 4,5 litri.

BLOCCO MOTORE: motore: 1500/900 W, trifase,
50-60 Hz. 208-240 V, 5,1 Aoppure 380-415V,
3,5 A. Protezione termica del motore.
Trasmissione: presa diretta.

SISTEMA DI SICUREZZA: due fusibili. Classe di
protezione: IP34. Fusibili nellarmadietto del locale:
10 A, ad azione lenta (380-415 V), 10 A (208-
240V). Rumorosita LpA (EN31201): <67 dBA.
Campo magnetico: inferiore a 0,1 microtesla.

COMANDI E VELOCITA: “0” = apparecchio
spento. “I” = funzionamento continuo a 1500
giri/minuto (motore da 50 Hz) oppure 1700 giri/
minuto (motore 60 Hz). “II” = funzionamento
continuo a 3000 giri/minuto (motore da 50Hz)
oppure 3400 giri/minuto (motore da 60 Hz). “P”
(pulse) = funzionamento a 1500 giri/minuto fino
al rilascio della manopola (motore 50 Hz) oppure
1700 giri/minuto (motore 60 Hz).

COLTELLO: coltello agitatore Hallde a quattro
lame (2+2) in acciaio svedese di altissimo stan-
dard qualitativo per un risultato perfetto e
omogeneo.

MATERIALE: blocco motore in alluminio, cestello
in acciaio inossidabile, dispositivo di fissaggio
delle lame in polisulfone, coltello in acciaio di
altissimo standard qualitativo, coperchio in
polisulfone, raschiatore e impugnatura del
raschiatore in polisulfone.

PESO NETTO: blocco motore: 24,2 kg
(apparecchio 208-240 V), 21,2 kg (apparecchio
380-415 V). Cestello completo di coltello,
coperchio e raschiatore: 2,6 kg.

NORME: Direttiva macchine UE 89/392/CEE e
direttiva EMC 89/336/CEE.



Instrucoes de uso
Hallde VCB-61/62
(PT)

CUIDADO!

Tome cuidado para ndo machucar as maos
nas laminas de corte/facas afiadas (A6).

Nunca coloque as maos ou dedos no
recipiente (A7) ou no tubo de alimentagéo na
tampa (A3).

Certifique-se de ajustar o anel de vedagéo na
ranhura da parte interna da tampa (A4), como
mostrado na Fig. D, durante todo o
processamento.

Certifique-se de sempre encaixar o plugue
(A2) natampa e também se ele esta
totalmente encaixado no tubo de alimentagao
(A3), como mostrado na Fig. F1.

Transporte a maquina sempre pelas duas
alcas (A10) localizadas na lateral da base da
maquina e nunca pelo brago de segurancga
(A8).

Desligue sempre a maquina antes de limpa-la,
movendo o botao (A11) para a posicéo “O” e,
em seguida, removendo o plugue de
alimentacao de energia da tomada da parede
ou, alternativamente, desligue o interruptor.

Apenas o pessoal técnico autorizado pode
consertar ou abrir a base da maquina (A12).

RETIRADA DAEMBALAGEM.

Verifique na nota de entrega se todas as pecas
foram entregues, se a maquina funciona e se
nao houve danos durante o transporte. O
fornecedor deve ser notificado de qualquer
defeito no prazo de oito dias.

INSTALAGAO.

Conecte amaquina a uma tomada de alimentagao
elétrica adequada, conforme as especificagdes
na placa de identificagdo na parte posterior da
base da maquina (A12).

Coloque a maquina em uma mesa ou bancada
robusta de 65 - 90 cm de altura.

CONTROLE DE SEGURANCAANTES DO USO.

Remova a tampa (A4), a lamina /o cortador (A6)
e o recipiente (A7), conforme descrito sob o
titulo “Desmontagem” nestas instrugées.
Verifique se a maquina ndo comega a funcionar
quando o botéo de velocidade (A11) é colocado
nas posigoes “I”, “Il” (VCB-62) ou “P”.

Encaixe o recipiente, a tampa e o raspador na
base da maquina, conforme descrito sob o titulo
“Montagem” nestas instrugbes, mas sem
encaixar a lamina/o cortador no recipiente. Em
seguida, coloque o botéo de velocidade (A11)
na posicao ‘I’ (VCB-61) ou na posigao “II” (VCB-
62) e gire o brago de seguranga (A8) para o
lado, o maximo possivel, e verifique se o eixo/
manivela (A9) para de rodar em até quatro
segundos.

Se a maquina nao funcionar corretamente,
chame um especialista para corrigir a falha antes
de coloca-la novamente em funcionamento.

TIPOS DE PROCESSAMENTO.

O VCB-61/62 pica e méi carne, peixe, frutas,
legumes e nozes, e mistura/bate molhos,
manteiga aromatica, maionese, sopas, vinha
d’alhos, cremes, sobremesas, etc.

DESMONTAGEM.

Gire o braco de segurancga (A8) para tras o
maximo possivel (Fig. H1).

Remova a tampa/raspador (A1-A5) e gire o cabo
do raspador (A1) de modo que ele cubra o tubo
de alimentac&o na tampa (A3) (Fig. H2).

Pressione o cabo do raspador (A1) junto ao
anel raspador (A5) (Fig. H2) e ao mesmo tempo
gire o cabo do raspador no sentido anti-horario
o maximo possivel (Fig. H3) e separe as pegas
(Fig. H4).

Remova a faca/cortador (A6) e o recipiente
(A7).

MONTAGEM.

Coloque o recipiente (A7) na base da maquina
(A12), de modo que um dos pinos de guia no
recipiente caia no sulco na parte superior/fron-
tal da base da maquina (Fig. B).

Encaixe a lamina/cortador (A6) no eixo (A9) e
pressione-o para baixo até o fim (Fig. C).
Observagao! A lamina/cortador néo deve ser
encaixada durante a verificacdo de seguranga
mas apenas durante o processamento real.

Coloque o anel de vedagao na ranhura da parte
interna da tampa (Fig. D).

Encaixe o plugue (A2) corretamente no orificio
de alimentagao da tampa, como mostrado na
Fig F1, certificando-se de que o plugue ndo
grude na parte interna inferior da tampa (veja a
Fig. F2).

Aperte o centro do anel do raspador (A5) com
amao esquerda, como mostrado na Fig. G1,e 0
tubo de alimentag¢éo na tampa (A3) com a mao
direita, enquanto coloca a tampa no anel do
raspador, como mostrado na Fig. G2.

Aperte o cabo do raspador (A1) com a mao
direita e empurre o centro do cabo do raspador
na diregdo do centro da tampa o maximo
possivel, como mostrado na Fig. G3.

Pressione juntos o anel do raspador e o cabo
do raspador, enquanto gira o cabo do raspador
no sentido horario o maximo possivel para que
as pecgas encaixem juntas, como mostrado na
Fig. G4.

Coloque a tampa/o raspador no recipiente, de
modo que a alga da tampa fique diretamente
acima da alga do recipiente, como mostrado na
Fig. G5.

Gire o brago de segurancga (A8) de modo que
fique acima do centro da tampa, como mostrado
na Fig. G6.

ORASPADOR (A1/A5) DEVE ESTAR

ENCAIXADO O TEMPO TODO DURANTE
TODOS OS TIPOS DE PROCESSAMENTO.

Mantenha sempre o raspador (A1/A5)
encaixado durante o processamento, pois as
quatro pas do raspador diminuem a velocidade
darotagéo do alimento no recipiente e deslocam
o alimento em diregao ao centro/ zona de corte
dorecipiente.

Ao girar o cabo do raspador (A1) de um lado
para o outro, a tampa e as paredes do recipiente
podem ser facilmente raspadas e o alimento
retorna a zona de corte enquanto a maquina
esta em funcionamento.

QUANTIDADES, TAMANHOS E
TEMPO DE PROCESSAMENTO.

As quantidades e tamanhos dos pedagos
individuais que podem ser processadas em uma
carga e o tempo de processamento necessario
dependem da textura do produto e do resultado
que se deseja obter.

Para obter uniformidade e perfeicao nos
resultados, os produtos consistentes como
carne, queijo, etc. deverdo ser antes reparti-
dos em pedagos de tamanho semelhante, nao
superiores a 4x4x4 cm.

As quantidades maximas que a maquina pode
processar em uma carga sdo: 2 kg de carne, 2
kg de peixe, 2 kg de manteiga aromatica/
flavorizada, 4,5 litros de sopa, molho, marinada,
etc. e 1,5 litros de salsinha.

UTILIZAGAO DO BOTAO DE CONTROLE
(A11).

Com o botéo de controle (A11) na posicao “O” a
maquina é desligada. Na posicéo “I” a maquina
funciona continuamente em velocidade baixa e,
na posicao “llI” (apenas VCB-62), ela funciona
continuamente em velocidade alta. Na posigao
“P” (pulso), a maquina funciona em velocidade
baixa enquanto o botdo for mantido nesta
posigao.

A velocidade que deve ser usada depende do
tipo de alimento a ser processado, sua qualidade
e o resultado desejado.

Normalmente, o processamento deve comegar
com alguns periodos breves de funcionamento
na posigao “P” (pulso). Se o alimento requer um
tempo de processamento maior, passe para a
posigao “I”. Se os resultados ainda nao forem
satisfatorios, passe para a posigéo “Il” (apenas
VCB-62).

LIMPEZA.

CUIDADO. Tome muito cuidado com cortadores/
laminas afiadas (A6).

CUIDADO. Desligue a maquina antes de limpa-
la, movendo o botéo (A11) para a posigéo “O”
e, em seguida, retire o plugue da tomada na
parede ou desligue o interruptor.

Limpe sempre a maquina completamente apds
usa-la.

Remova a tampa (A4), o raspador (A1/A5), a
lamina/o cortador (A6) e o recipiente (A7) da
base da maquina (A12).

Desmonte a tampa e o raspador como descrito
em “Desmontagem”. Remova o anel de vedacgéo
(Fig. D) da ranhura da parte interna da tampa.
Remova as quatro pas raspadoras/ de borracha



da parte superior do raspador (A5), puxando o
raspador para cima.

Limpe a base da maquina com um pano himido.

Lave completamente e seque a tampa, o
raspador, o cortador/a lamina e o recipiente.

Recoloque o anel de vedagéo na ranhura da
parte interna da tampa.

Recoloque as quatro pas raspadoras/ de
borracha na parte superior do anel do raspador
pressionando-as para baixo nos orificios.
Certifique-se de que as laminas do raspador
estejam corretamente encaixadas (veja a Fig.
E1) e que elas ndo sobressaiam nas laterais do
anel, como acontece na Fig. E2.

Nunca utilize objetos cortantes, esponjas com
limpadores abrasivos ou mangueiras de alta
pressao.

Nao deixe a lamina/o cortador (A6) Umida ou em
uma bancada de ago inoxidavel quando néo
estiverem sendo usados.

VERIFIQUE MENSALMENTE.

Encaixe o recipiente como descrito nas
instru¢des sob o titulo “Montagem” mas sem
encaixar a lamina/o cortador.

Funcione a maquina colocando o botdo de
selecéo de velocidade (A11) na posigéo “I”.

Verifique o interruptor de segurancga girando o
braco de seguranca (A8) o maximo possivel
para tras e verifique se a maquina para e o eixo
(A9) para de rodar em até quatro segundos.

Se o interruptor de seguranga ndo funcionar
corretamente, chame um especialista para
corrigir a falha antes de coloca-la de volta em
funcionamento.

Remova o plugue da tomada de energia elétrica
ou desligue a chave de isolamento e em seguida
verifique se:

O cabo elétrico estd em boa condigao e sem
fissuras.

Se o cabo estiver danificado ou com fissuras,
chame um especialista para solucionar o
problema antes de colocar a maquina em
funcionamento.

Os quatro pés de borracha na parte inferior da
base da maquina estao bem apertados.

As laminas/cortadores (A6) estdo em boa
condicao e afiadas.

LOCALIZAGAO DE FALHAS.

Para eliminar o risco de danos ao motor, a VCB-
61/62 é equipada com uma protecgao térmica do
motor que automaticamente desliga a maquina
caso a temperatura do motor fique muito alta. O
dispositivo de protegdo térmica rearma
automaticamente, permitindo que a maquina seja
novamente ligada quando o motor esfriar, o que
normalmente leva entre 10 e 30 minutos.

FALHA: Amaquina ndo funciona ou para dur-
ante o funcionamento e nao volta a funcionar.
SOLUCAO: Verifique se o plugue esta
firmemente encaixado na tomada de alimentagao
de energia ou se o interruptor de seguranca
esta na posigao “I”. Verifique se os fusiveis no
quadro de fusiveis local ndo estdo queimados e
se eles estdo corretamente dimensionados.
Assegure-se de que o recipiente (A7) e a tampa
(A4) estejam corretamente encaixados e que o

braco de seguranca esta corretamente
posicionado bem no centro da tampa. Aguarde
até 30 minutos e tente fazer a maquina
funcionar. Se ela ainda nao funcionar, chame
um especialista.

FALHA: O raspador (A1/A5) funciona
lentamente ou de forma alguma consegue se
mover para a frente e para tras.
SOLUGAO: Verifique se as quatro pas de
borracha na parte superior do anel do raspador
(A5) estao corretamente encaixadas, como
mostrado na Fig. E1, e se elas ndo sobressaem
nas laterais do anel do raspador, como mostrado
na Fig. E2. Verifique se o plugue do tubo de
alimentacdo da tampa esta corretamente
encaixado, como mostrado na Fig. F1, de modo
que ele ndo grude na parte interna da tampa,
como mostrado na Fig. F2.

FALHA: Baixa capacidade ou mau resultado com
respeito a corte.
SOLUGCAO: Mantenha sempre o raspador (A1/
A5) encaixado na tampa (A4) e use o raspador
quando necessario (veja mais detalhes sob o
titulo “O raspador (A1/A5) deve estar encaixado
o tempo todo durante todos os tipos de
processamento”). Verifique se as laminas/
cortadores (A6) estdo em boas condigoes e
afiadas. Corte os alimentos a serem processa-
dos em pedagos mengres e de tamanho igual,
com no maximo 4 cm®. Processe o alimento
durante um intervalo de tempo mais curto ou
mais longo. Processe quantidades cada vez
menores.

ESPECIFICAGOES TECNICAS HALLDE VCB-
61.

TIPO DE PROCESSAMENTO: Pica e moi came,
peixe, frutas, vegetais e nozes. Mistura/bate
molhos, manteiga aromatizada, maionese, so-
pas, vinha di alhos, cremes, sobremesas, etc.

USUARIOS: Restaurantes, cozinhas em
supermercados, cozinhas dietéticas, creches,
casas de repouso, cozinhas industriais, etc.

VOLUME DO RECIPIENTE: Volume bruto 6 litros.
Volume liquido com liquido fluindo livremente:
4.5 litros.

BASE DA MAQUINA: Motor: 1100 W,
monofasico, 50-60 Hz. 100-120 V, 15,4 A ou
220-240V, 7,4 A. Protecgao térmica do motor.
Transmiss&o: acionamento direto. Sistema de
seguranca: Dois interruptores de seguranga.
Classe de isolamento: IP34. Fusivel no quadro
de fusiveis local: 10 A, lento (220-240V), 20A
para 100-120 V. Nivel de ruido: LpA (EN31201):
< 67 dBA. Campo magnético: Menor que 0,1
microtesla.

CONTROLES E VELOCIDADES: “O” =magquina
desligada. “I” = a maquina funciona
continuamente a 1500 rpm (motor de 50 Hz) ou
1700 rpm (motor de 60 Hz). “P” (pulso) = a
maquina funciona a 1500 rpm até que o botéo
seja liberado (motor de 50 Hz) ou 1700 rpm
(motor de 60 Hz).

LAMINA/CORTADOR: Lamina/cortador agitador
da Hallde com quatro pas (2 + 2) de ago da
melhor qualidade para resultados excelentes e
completos.

MATERIAL: Base da maquina: Aluminio.
Recipiente: Ago inoxidavel. Discos de corte:
Polissulfona. Laminas de corte: Ago da melhor
qualidade. A tampa: polissulfona. Raspador e
cabo do raspador: Polissulfona.

PESO LIQUIDO: Base da maquina: 25 kg (maquina
de 100-120 V), 23,6 kg (maquina de 220-240
V). Recipiente completo com 1amina/ cortador,
tampa e raspador: 2,6 kg.

NORMAS: Norma de Maquinas EU 89/392/EEC e
Norma EMC 89/336/EEC.

ESPECIFICAGOES TECNICAS
HALLDE VCB-62.

TIPO DE PROCESSAMENTO: Pica e moi came,
peixe, frutas, vegetais e nozes. Mistura/bate
molhos, manteiga aromatizada, maionese, so-
pas, vinha di alhos, cremes, sobremesas, etc.

USUARIOS: Restaurantes, cozinhas em
supermercados, cozinhas dietéticas, creches,
casas de repouso, cozinhas industriais, etc.

VOLUME DO RECIPIENTE: Volume bruto 6 litros.
Volume liquido com liquido fluindo livremente:
4.5 litros.

BASE DA MAQUINA: Motor: 1500/900 W,
trifasico, 50-60 Hz. 208-240 V, 5,1 A ou 380-
415V, 3,5 A. Protecao térmica do motor.
Transmiss&o: acionamento direto. Sistema de
seguranca: Dois interruptores de seguranga.
Classe de isolamento: IP34. Fusivel no quadro
de fusiveis local: 10 A, lento (380-415V), 10A
para 208-240 V. Nivel de ruido: LpA (EN31201):
< 67. Campo magnético: Menor que 0,1
microtesla.

CONTROLES E VELOCIDADES: “O” =magquina
desligada. “I” = a maquina funciona
continuamente a 1500 rpm (motor de 50 Hz) ou
1700 rpm (motor de 60 Hz). “Il” = a maquina
funciona continuamente a 3000 rpm (motor de
50 Hz) ou 3400 rpm (motor de 60 Hz). “P” (pulso)
= a maquina funciona a 1500 rpm até que o
botao seja liberado (motor de 50 Hz) ou 1700
rpm (motor de 60 Hz).

LAMINA/CORTADOR: Lamina agitadora/
cortador da Hallde com quatro pas (2 + 2) de
aco da mais alta qualidade para resultados
excelentes e completos.

MATERIAL: Base da maquina: Aluminio.
Recipiente: Ago inoxidavel. Discos de corte:
Polissulfona. Laminas de corte: Ago da melhor
qualidade. Tampa: polissulfona. Raspador e cabo
do raspador: Polissulfona.

PESO LIQUIDO: Base da maquina: 24,2 kg
(maquina de 208-240 V), 21,2 kg (maquina de
380-415 V). Recipiente completo com lIamina/
cortador, tampa e raspador: 2,6 kg.

NORMAS: Norma de Maquinas EU 89/392/EEC e
Norma EMC 89/336/EEC.



Gebruiksaanwijzing
HALLDE VCB-61/62

(NL)

WAARSCHUWING!

Let op dat u uw handen niet verwondt
aan de scherpe messen (A6).

Stop uw handen of vingers nooit in de
bak of de invoerbuis op het deksel (A3).

Zorg ervoor dat de dichtingsring bij elk
gebruik in de groef aan de binnenkant
van het deksel (A4) zit, zoals
weergegeven op Fig. D.

Zorg ervoor dat de stop (A2) steeds op
het deksel zit, en op de juiste manier zo
ver mogelijk naar beneden wordt
geduwd in de invoerbuis, zoals
weergegeven in Fig. F1.

Til de machine steeds aan de twee
handvatten (A10) op aan de zijkant van
het motorblok, en nooit aan de
veiligheidsarm (A8).

Schakel de machine v66r reiniging
steeds uit door de bedieningsknop
(A11) op de “0”-stand te zetten, en
vervolgens de stekker uit het
stopcontact te halen, of door de
hoofdschakelaar uit te schakelen.

De machine mag alleen worden
gerepareerd en het motorblok (A12)
mag uitsluitend worden geopend door
een erkend vakman.

UITPAKKEN.

Controleer aan de hand van de leverings-
nota of alle onderdelen geleverd werden,
of de machine werkt en of er niets is
beschadigd tijdens het transport. De
leverancier van de machine dient binnen
de acht dagen op de hoogte worden
gebracht van eventuele tekortkomingen.

INSTALLEREN.

Sluit de machine aan op een geschikt
elektrisch contact volgens de specificaties
op het identificatieplaatje op de achterkant
van het motorblok (A12).

Plaats de machine op een stevig werkblad
of tafel, met een hoogte tussen de 650 en
de 900 mm.

VEILIGHEIDSCONTROLE VOOR
GEBRUIK.

Verwijder het deksel (A4), het mes (A6) en
de kom (A7), zoals beschreven onder de
kop “Demonteren” in deze
gebruiksaanwijzing. Controleer of de
machine niet gestart kan worden als de
bedieningsknop (A11) in de “I”, “II” (VCB-
62) of “P”-stand wordt gezet.

Plaats de kom, het deksel en de schraper
op het motorblok zoals beschreven onder
de kop “Monteren” in deze
gebruiksaanwijzing, maar zonder dat u het
mes in de kom plaatst. Zet vervolgens de
bedieningsknop (A11) op stand “I” (VCB-

61) of stand “II” (VCB-62) en draai de
veiligheidsarm zo ver mogelijk naar een
kant. Controleer of de as (A9) binnen de
vier seconden stopt met draaien.

Neem bij een verkeerde werking contact
op met een vakman voordat u de machine
in gebruik neemt.

VOEDSELVERWERKING.

De VCB-61/62 snijdt en maalt vlees, vis,
fruit, groenten en noten, en mixt/mengt
sauzen, kruidenboter, mayonaise, soep,
dressing, bindmiddel, desserts, enz.

DEMONTEREN.

Draai de veiligheidsarm (A8) zo ver
mogelijk achteruit (Fig. H1).

Verwijder het deksel en de schraper (A1-
A5) en draai de handgreep van de
schraper (A1) zo, dat opening van de
invoerbuis in het deksel (A3) wordt bedekt
(Fig. H2).

Druk de handgreep van de schraper (A1)
en de schraperring (A5) tegen elkaar (Fig.
H2). Draai tegelijkertijd de handgreep van
de schraper zo ver mogelijk tegen de
wijzers van de klok in (Fig. H3) en haal de
delen van elkaar (Fig. H4).

Verwijder het mes (A6) en de kom (A7).

MONTEREN.

Plaats de kom (A7) op het motorblok (A12)
zodat een van de twee geleidepennen op
de kom in de gleuf aan de boven-voorkant
van het motorblok valt (Fig. B).

Plaats het mes (A6) op de as (A9) en druk
het helemaal naar beneden (Fig. C).
Opgelet! Het mes mag tijdens de
veiligheidscontrole niet op de as worden
geplaatst, alleen bij eigenlijk gebruik.

Plaats de dichtingsring in de groef aan de
binnenkant van het deksel (Fig. D).

Plaats de stop (A2) correct in de
invoeropening van het deksel, zoals
weergegeven op Fig. F1, en zorg ervoor
dat de stop niet aan de onderkant van het
deksel uitsteekt (zie Fig. F2).

Neem het midden van de schraperring (A5)
met uw linkerhand vast, =zoals
weergegeven in Fig. G1, en de invoerbuis
op het deksel (A3) met uw rechterhand,
en plaats het deksel op de schraperring,
zoals weergegeven in Fig. G2.

Neem de handgreep van de schraper (A1)
vast met uw rechterhand en duw het
midden van de handgreep van de schraper
zo ver mogelijk naar beneden in het
midden van het deksel, =zoals
weergegeven in Fig. G3.

Druk de schraperring en de handgreep
van de schraper samen. Draai de
handgreep van de schraper vervolgens zo
ver mogelijk in de richting van de wijzers
van de klok, tot de delen aan elkaar zitten,
zoals weergegeven in Fig. G4.

Plaats het deksel met de schraper op de
kom zodat de handgreep van het deksel
zich rechtstreeks boven de handgreep van
de kom bevindt, zoals weergegeven in Fig.

G5.

Draai de veiligheidsarm (A8) zo, dat hij zich
boven het midden van het deksel bevindt,
zoals weergegeven in Fig. G6.

DE SCHRAPER (A1/A5) MOET ALTIJD OP
Z’NPLAATS ZITTEN, BlJ ELK GEBRUIK.

Zorg ervoor dat de schraper (A1/A5) tijdens
het verwerken van voedsel steeds op z'n
plaats zit, omdat de vier bladen van de
schraper de rotatie van het voedsel in de
kom vertragen, en het voedsel naar het
midden/ de snijzone van de kom gelei-
den.

Door de handgreep van de schraper (A1)
voor- en achterwaarts te draaien, kunnen
het deksel en de binnenkant van de kom
gemakkelijk worden schoongeschraapt,
en wordt het voedsel naar de snijzone
geleid terwijl de machine werkt.

HOEVEELHEDEN, AFMETINGEN
EN VERWERKINGSTIJDEN.

De hoeveelheid en afmetingen van de
stukken die in één keer verwerkt kunnen
worden, hangen af van de structuur van
het voedsel en van het gewenste resultaat.

Voor een gelijkmatig en goed resultaat
dient men vaste producten als vlees en
kaas eerst in ongeveer even grote stukken
met een afmeting van niet meer dan ca.
4cm? te verdelen.

De maximale hoeveelheden die de
machine in één keer kan verwerken zijn: 2
kg vlees, 2 kg vis, 2 kg kruidenboter, 4,5
liter soep, saus, dressing, enz. en 1,5 liter
peterselie.

DE BEDIENINGSKNOP F (A11).

Met de bedieningsknop (A11) in stand “0”
is de machine uitgeschakeld. In stand “I”’
draait de machine continu op lage
snelheid en in stand “II” (alleen VCB-62)
continu op hoge snelheid. In stand “P”
(puls), draait de machine op lage snelheid
tot u de knop loslaat.

De te gebruiken snelheid hangt af van het
soort voedsel dat u wilt verwerken, de
kwaliteit en het gewenste resultaat.

Normaal zou de verwerking moeten
beginnen met enkele korte periodes in
stand “P” (puls). Als het voedsel een
langere verwerkingstijd nodig heeft, scha-
kelt u over naar stand “I”. Is het resultaat
nog niet voldoende, schakelt u over naar
stand “II” (alleen VCB-62).

REINIGEN.

OPGELET: Pas goed op met scherpe
messen (A6).

OPGELET: Schakel de machine véor
reiniging uit door de bedieningsknop (A11)
in stand “0” te zetten en vervolgens de
stekker uit het stopcontact te halen, of scha-
kel de hoofdschakelaar uit.

Reinig de machine na gebruik steeds
zorgvuldig.
Verwijder het deksel (A4), de schraper (A1/

A5), het mes (A6) en de kom (A7) van het
motorblok (A12).



Demonteer het deksel en de schraper
zoals beschreven onder “Demonteren”.
Verwijder de dichtingsring (Fig. D) van de
groef aan de binnenkant van het deksel.
Verwijder de vier rubberen schraperbladen
van de bovenkant van de schraper (A5)
door de schraper rechtstreeks naar bo-
ven te trekken.

Wrijf het motorblok schoon met een vochtige
doek.

Was en droog het deksel, de schraper,
het mes en de kom zorgvuldig af.

Plaats de dichtingsring opnieuw in de
groef aan de binnenkant van het deksel.

Plaats de vier rubberen schraperbladen
opnieuw boven aan de schraperring door
ze recht naar beneden in de gleuven te
drukken. Controleer of de schraperbladen
op hun plaats zitten (zie Fig. E1) en niet
over de randen van de ring uitkomen, zoals
op Fig. E2.

Gebruik nooit scherpe voorwerpen,
schuursponsen of hogedrukreiniger.

Laat het mes (AB) nooit nat of op een
roestvrijstalen ondergrond achter als u het
niet gebruikt.

MAANDELIJKSE CONTROLE.

Plaats de kom zoals beschreven in de
gebruiksaanwijzing onder de kop “Monte-
ren”, maar zonder het mes aan te brengen.

Start de machine door de bedieningsknop
(A11) in stand “I" te zetten.

Controleer de veiligheidsschakelaar door
de veiligheidsarm (A8) zo ver mogelijk naar
achteren te bewegen en ga na of de
machine en de as binnen de vier
seconden stoppen met draaien. Als de
veiligheidsschakelaar niet naar behoren
werkt, neem dan contact op met een vak-
man voordat u de machine in gebruik
neemt.

Haal de stekker uit het stopcontact of scha-
kel de hoofdschakelaar uit en ga na of:

de elektrische kabel in goede staat is, en
niet geknakt. Als de kabel beschadigd of
geknakt is, neem dan contact op met een
vakman om de kabel te herstellen, voordat
u de machine in gebruik neemt.

de vier rubberen voetjes aan de onderkant
van de machine zijn vastgeschroefd.

de messen (AB) in goede staat zijn en
scherp zijn.

STORINGZOEKEN.

Om het risico van schade aan de motor te
elimineren, beschikt de VCB-61/62 over
een thermische motorbeveiliging die de
machine automatisch uitschakelt wanneer
de motortemperatuur te hoog oploopt. De
thermische beveiliging schakelt zich
automatisch uit, zodat de machine weer
kan worden aangezet als de motor is
afgekoeld. Dat duurt normaal zo’'n 10 tot
30 minuten.

PROBLEEM: De machine kan niet worden
gestart, of stopt midden in het gebruik en
kan niet meer worden aangezet.
OPLOSSING: Controleer of de stekker

goed in het stopcontact zit, en of de
hoofdschakelaar aanstaat. Controleer de
waarde van de zekeringen in de schakel-
kast, en of ze niet gesprongen zijn. Zorg
ervoor dat de kom (A7) en het deksel (A4)
goed zitten, en dat de veiligheidsarm op
de juiste manier helemaal over het
midden van het deksel is geplaatst.

Wacht een 30-tal minuten en probeer de
machine opnieuw te starten. Neem contact
op met een vakman als de machine nog
steeds niet naar behoren werkt.

PROBLEEM: De schraper (A1/A5)
beweegt traag, of kan helemaal niet voor-
of achterwaarts bewegen.
OPLOSSING: Ga na of de vier rubberen
bladen boven aan de schraperring (A5)
goed zitten, zoals weergegeven in Fig. E1,
en dat ze niet boven de schraperring
uitsteken, zoals in Fig. E2. Controleer of
de stop in de invoerbuis van het deksel op
z'n plaats zit, zoals weergegeven in Fig.
F1, zodat hij niet uitsteekt aan de
binnenkant van het deksel, zoals
weergegeven in Fig. F2.

PROBLEEM: Lage capaciteit of slechte
s nijresultaten
OPLOSSING: Zorg ervoor dat de schraper
(A1/A5) steeds aan het deksel (A4) vastzit,
en gebruik de schraper op de juiste manier
(lees hier meer over onder de kop “Monte-
ren”: “De schraper (A1/A5) moet altijd op
z'n plaats zitten, bij elk gebruik.”).
Controleer of de messen (A6) in goede
staat zijn en scherp zijn. Snij het te
verwerken voedsel in kleinere stukjes van
ongeveer dezelfde afmetingen, max. 4cm?®.
Verwerk het voedsel gedurende een
kortere of langere periode. Verwerk
kleinere hoeveelheden per keer.

TECHNISCHE GEGEVENS HALLDE VCB-
61.

SOORTEN VERWERKING: Snijdt en maalt
vlees, vis, fruit, groenten en noten. Mixt/
mengt sauzen, kruidenboter, mayonaise,

soepen, dressings, bindmiddelen,
desserts, enz.
GEBRUIKERS: Restaurants,

bedrijfskeukens, dieetkeukens,
dagverblijven, rusthuizen, industriéle
keukens, enz.

VOLUME VAN DE KOM: Bruto volume 6
liter. Netto volume met vrij vloeiende
vloeistof: 4,5 liter.

MOTORBLOK: Motor: 1100 W, eenfasig,
50-60 Hz. 100-120 V, 15,4 A of 220-240 V,
7,4 A. Thermische motorbeveiliging.
Transmissie: directe aandrijving.
Veiligheidssysteem: twee
beveiligingsschakelaars.
Veiligheidsklasse IP34. Zekering in scha-
kelkast werkruimte: 10 A, traag (220-240
V, 20 A voor 100-120 V. Geluidniveau: LpA
(EN31201): <67 dBA. Magnetisch veld: la-
ger dan 0,1 microtesla.

BEDIENING EN SNELHEDEN: “0” =
machine uitgeschakeld. “I” = machine
draait continu tegen 1.500 omw./min (50
Hz-motor) of 1.700 omw./min (60 Hz-mo-
tor). “P” (puls) = de machine draait tegen

1.500 omw./min tot de knop wordt
losgelaten (50 Hz-motor) of 1.700 omw./
min (60 Hz-motor).

MESSEN: HALLDEs bewegende messen-
set met 4 messen (2 + 2) van de beste
staalkwaliteit voor messen, voor een
grondig en uitstekend resultaat.

MATERIAAL: het motorblok: aluminium. De
kom: roestvrij staal. De snijschijven: poly-
sulfon. De messen: hoogste staalkwaliteit.
Het deksel: polysulfon. De schraper en de
handgreep van de schraper: polysulfon.
NETTO GEWICHT: motorblok: 25 kg (100—
120 V machine), 23,6 kg (220-240 V
machine). Kom met messen, deksel en
schraper: 2,6 kg.

NORMEN: EU Machinerichtlijn 89/397/EEC
en EMC Richtlijn 89/336/EEC.

TECHNISCHE GEGEVENS HALLDE VCB-
62.

SOORTEN VERWERKING: Snijdt en maalt
vlees, vis, fruit, groenten en noten. Mixt/
mengt sauzen, kruidenboter, mayonaise,

soepen, dressings, bindmiddelen,
desserts, enz.
GEBRUIKERS: Restaurants,

bedrijfskeukens, dieetkeukens,
dagverblijven, rusthuizen, industriéle
keukens, enz.

VOLUME VAN DE KOM: Bruto volume 6
liter. Netto volume met vrij vloeiende
vloeistof: 4,5 liter.

MOTORBLOK: Motor: 1500/900 W,
driefasig, 50-60 Hz. 208-240 V, 5,1 A of
380-415 V, 3,5 A. Thermische
motorbeveiliging. Transmissie: directe
aandrijving. Veiligheidssysteem: twee
beveiligingsschakelaars.
Veiligheidsklasse 1P34. Zekering in scha-
kelkast werkruimte: 10 A, traag (380—415
V, 10 A voor 208-240 V. Geluidniveau: LpA
(EN31201): <67 dBA. Magnetisch veld: la-
ger dan 0,1 microtesla.

BEDIENING EN SNELHEDEN: “0” =
machine uitgeschakeld. “I” = machine
draait continu tegen 1.500 omw./min (50
Hz-motor) of 1.700 omw./min (60 Hz-mo-
tor). “Il” = de machine draait continu tegen
3.000 omw./min (50 Hz-motor) of 3.400
omw./min (60 Hz-motor). “P” (puls) = de
machine draait tegen 1.500 omw./min tot
de knop wordt losgelaten (50 Hz-motor) of
1.700 omw./min (60 Hz-motor).

MESSEN: HALLDEs bewegende messen-
set met 4 messen (2 + 2) van de beste
staalkwaliteit voor messen, voor een
grondig en uitstekend resultaat.

MATERIAAL: het motorblok: aluminium. De
kom: roestvrij staal. De snijschijven: poly-
sulfon. De messen: hoogste staalkwaliteit.
Het deksel: polysulfon. De schraper en de
handgreep van de schraper: polysulfon.
NETTO GEWICHT: motorblok: 24,2 kg
(208—240 V machine), 21,2 kg (380-415
V machine). Kom met messen, deksel en
schraper: 2,6 kg.

NORMEN: EU Machinerichtlijn 89/397/EEC
en EMC Richtlijn 89/336/EEC.



Brugsanvisning
Hallde VCB-61/62

(DK)

VIGTIGT!
Pas pa de skarpe knive (A6).

Stik aldrig haender eller fingre ned
i skalen (A7) eller i
pafyldningsreret pa laget (A3).

Sorg for, at tetningsringen altid
sidder rigtigt i sporet pa indersiden
af laget (A4), som vist pa Fig. D,
nar maskinen er i brug.

Sorg for, at proppen (A2) altid er
fastgjort pa laget og trykket helt
ned i pafyldningsreret (A3) som vist
pa Fig. F1.

Maskinen skal altid loftes i de to
handtag (A10) pa maskinhusets
sider, aldrig i sikkerhedsarmen
(A8).

Sluk altid maskinen for rengering
ved at stille drejekontakten (A11)
pa ,,0“ og derefter tage netstikket
ud af stikkontakten eller ved at
slukke for sikkerhedsafbryderen.

Kun en autoriseret fagmand ma
reparere maskinen og abne
maskinhuset (A12).

UDPAKNING.

Kontrollér i forhold til falgesedlen, at ingen af
maskinens dele mangler. Kontrollér desuden, at
maskinen fungerer korrekt, og atingen dele er
blevet beskadiget under transporten. Evt. rekla-
mation skal ske til leverandgren inden for otte
dage.

INSTALLERING.

Tilslut maskinen i en stikkontakt, som overholder
specifikationerne anfert pd maerkaten bag pa
maskinhuset (A12).

Anbring maskinen pé et solidt kekken- eller
arbejdsbord med en hgjde pa 650-900 mm.

SIKKERHEDSKONTROL F@R BRUG.

Fjern laget (A4), kniven (A6) og skalen (A7)
som beskrevet under ,Afmontering”. Kontrollér
derefter, at maskinen ikke starter, nar
drejekontakten (A11) stilles pa I, ,II* (VCB-62)
eller P

Monter skalen, laget og skraberen som
beskrevet under ,Montering“, men uden at
montere kniven i skalen. Stil derefter
drejekontakten (A11) pa I (VCB-61) hhv. I
(VCB-62) og sving sikkerhedsarmen (A8) helt
ud til siden. Kontrollér nu, at akslen (A9) holder
op med at rotere inden for 4 sekunder.

| tilfeelde af fejl tilkaldes en fagmand, som skal
afhjaelpe fejlen, far maskinen tages i brug.

TILBEREDNINGSFORMER.

VCB-61/62 kan hakke og findele kad, fisk, frugt,
grentsager og ngdder og kan blende/mixe
saucer, kryddersmgr, mayonnaise, supper,
dressinger, jeevninger, desserter m.v.

AFMONTERING.
Drej sikkerhedsarmen (A8) helt tilbage (Fig. H1).

Tag laget/skraberen (A1-A5) af, og drej
skraberhandtaget (A1) ind over pafyldningsraret
pa laget (A3) (Fig. H2).

Pres skraberhandtaget (A1) og skraberringen
(A5) sammen (Fig. H2), samtidig med, at
skraberhandtaget drejes mod uret, til det ikke
kan drejes leengere (Fig. H3), og skil derefter
delene ad (Fig. H4).

Tag kniven (A6) og skalen (A7) af.

MONTERING.

Anbring skalen (A7) pa maskinhuset (A12), sa-
ledes, at en af skalens to styretappe glider ned
i fordybningen forrest p&a maskinhusets over-
side (Fig. B).

Monter kniven (A6) pa akslen (A9) og tryk den
helt ned (Fig. C). Bemaerk! Kniven ma ikke monte-
res under sikkerhedskontrollen, men kun for
tilberedning.

Fastger teetningsringen i sporet pa indersiden
af laget (Fig. D).

Anbring proppen (A2) i lagets pafyldningsabning
som vist pa Fig. F1. Pas pa, at proppen ikke
stikker ud under laget som vist pa Fig. F2.

Tag ved midt pa skraberringen (A5) med vens-
tre hand som vist pa Fig. G1, og tag ved
pafyldningsreret pa laget (A3) med hgjre hand.
Placer nu laget pa skraberringen som vist pa
Fig. G2.

Tag ved skraberhandtaget (A1) med hgjre hand,
og tryk den midterste del af skraberhandtaget
helt ned midtildget som vist pa Fig. G3.

Pres skraberringen og skraberhandtaget sam-
men, samtidig med, at skraberhandtaget drejes
med uret, til det ikke kan drejes laengere, og
delene er samlet som vist pa Fig. G4.

Anbring laget/skraberen pa skalen, sa lagets
handtag befinder sig lige over skalens handtag
som vist pa Fig. G5.

Drej sikkerhedsarmen (A8) heltind over midten
af laget som vist pa Fig. G6.

SKRABEREN (A1/A5) SKAL VARE
MONTERET UNDER ALLE FORMER
FOR TILBEREDNING.

Skraberen (A1/A5) skal veere monteret under
alle former for tilberedning, da de fire
skraberblade bremser madvarernes rotation i
skalen og farer dem ind mod knivzonen midt i
skalen.

Nar skraberhandtaget (A1) drejes frem og
tilbage, skrabes madvarerne af skalens og
lagets inderside og fares tilbage til knivzonen,
mens maskinen arbejder.

MANGDE, STORRELSE 0OG
TILBEREDNINGSTIDER.

Hvor store meengder og hvor store stykker af
madvarer, som kan tilberedes ad gangen, samt

hvor lang tilberedningstid der kraeves, atheenger
af madvarernes konsistens og det gnskede re-
sultat.

For at opna et godt og ensartet resultat bgr man
forst dele faste madvarer som kad, ost o. ligni
mindre stykker af omtrent samme starrelse, hgjst
4x4x4 cm.

Maskinen kan maksimalt tilberede 2 kg ked, 2 kg
fisk, 2 kg kryddersmaer, 4,5 | suppe, sauce, dres-
sing osv. eller 1,5 persille ad gangen.

BRUG AF DREJEKONTAKTEN (A11).

Nar drejekontakten (A11) star pa ,0“, er maski-
nen slukket. Nar knappen stilles pa I, karer
maskinen kontinuerligt med lav hastighed, og
nar knappen stilles pa Il (kun VCB-62), karer
maskinen kontinuerligt med hgj hastighed. Nar
drejekontakten stilles pa ,,P* (pulskgarsel), kerer
maskinen med lav hastighed, sa laenge kontak-
ten holdes i denne stilling.

Den hastighed, som skal benyttes, afthaenger
af, hvilken type madvarer der skal tilberedes, af
madvarernes kvalitet og af det gnskede resul-
tat.

Normalt bgr man starte tilberedningen med at
lade maskinen kgre i kort tid nogle gange ved at
holde drejekontakten pa ,P“. Hvis maden kraever
leengere tilberedning, stilles drejekontakten pa
L. Hvis resultatet stadig ikke er tilfredsstillende,
stilles drejekontakten pa Il (kun VCB-62).

RENG@RING.

VIGTIGT: Veer forsigtig med de skarpe
knivsblade (AB).

VIGTIGT: Sluk altid maskinen fgr rengering ved
at stille drejekontakten (A11) pa ,0“ og derefter
tage netstikket ud af stikkontakten eller ved at
slukke for sikkerhedsafbryderen.

Renggr altid maskinen grundigt umiddelbart ef-
ter brug.

Fjern laget (A4), skraberen (A1/A5), kniven (A6)
og skalen (A7) fra maskinhuset (A12).

Tag laget og skraberen af som beskrevet under
LAfmontering“. Tag teetningsringen ud (Fig. D)
af sporet pa indersiden af l1aget. Tag de fire
gummiskraberblade ud af skraberringen (A5)
ved at treekke dem lige opad.

Tor maskinhuset af med en fugtig klud.

Vask og ter laget, skraberen, de fire
gummiskraberblade, kniven og skalen
omhyggeligt.

Seet teetningsringen pa plads i sporet pa
indersiden af laget.

Saet de fire gummiskraberblade pa plads foro-
ven pa skraberringen ved at trykke dem lige ned
i rillerne. Kontrollér, at skraberbladene sidder
rigtigt som vist pa Fig. E1 og ikke stikker ud pa
siden af ringen som vist pa Fig. E2.

Brug aldrig skarpe genstande, skuresvampe,
skurepulver eller hgijtryksspuling til rengaringen.

Kniven (A6) ma aldrig stilles til tarre eller leegges
pa en rustfri flade, nar den ikke eri brug.

MANEDLIG KONTROL.

Monter skalen som beskrevet under ,Montering*,
men uden at montere kniven.

Start maskinen ved at stille drejekontakten (A11)



pa,l“.

Kontrollér sikkerhedsafbryderens funktion ved
at dreje sikkerhedsarmen (A8) helt tilbage, og
kontrollere, at maskinen og akslen (A9) stand-
ser inden for fire sekunder. Tilkald en fagmand,
hvis sikkerhedsafbryderen ikke fungerer kor-
rekt, for afhjaelpning af dette problem, far ma-
skinen tages i brug.

Tag netstikket ud af stikkontakten eller sluk for
sikkerhedsafbryderen, og kontrollér derefter, at:

netledningen er i god stand og ikke er revnet
eller flosset. Hvis netledningen er i stykker eller
er revnet eller flosset, ma der tilkaldes en
fagmand for afhjeelpning af dette problem, far
maskinen tages i brug.

de fire gummifgdder under maskinen er skruet
heltind pa plads.

knivene (AB) er skarpe og i god stand.

FEJLFINDING.

For at undga risiko for skader pa motoren er
VCB-61/62 udstyret med en termosikring, der
automatisk slukker motoren, hvis motor-
temperaturen bliver for hgj. Termosikringen slar
automatisk fra, nar motoren er kglet af efter 10-
30 minutters forlgb, hvorefter maskinen kan star-
tesigen.

FEJL: Maskinen kan ikke startes eller standser
pludselig under kgrsel og kan ikke startes igen.
AFHJZLPNING: Kontrollér at netstikket er sat
rigtigt i  stikkontakten, eller at
sikkerhedsafbryderen star pa ,|*. Kontrollér, at
sikringerne i sikringsskabet for lokalerne ikke er
sprunget, og at de har den korrekte kapacitet i
ampere. Kontrollér, at skalen (A7) og laget (A4)
er monteret korrekt, og at sikkerhedsarmen er
anbragt rigtigt over midten af laget. Venti op til
30 minutter, og prgv derefter at starte maskinen
igen. Tilkald en fagmand, hvis maskinen stadig
ikke starter.

FEJL: Det er sveert at dreje skraberen (A1/A5)
frem og tilbage, eller den kan slet ikke drejes.
AFHJALPNING: Kontrollér, at de fire
gummiskraberblade foroven pa skraberringen
(A5) er monteret korrekt som vist pa Fig. E1, og
at de ikke stikker ud pa siden af skraberringen
som vist pa Fig. E2. Kontrollér desuden, at
proppen i pafyldningsraret pa laget er anbragt
korrekt som vist pa Fig. F1, sa den ikke stikker
ud pa lagets underside som vist pa Fig. F2.

FEJL: Lav tilberedningskapacitet eller
utilfredsstillende resultat.
AFHJZLPNING: Sgrg for, at skraberen (A1/A5)
altid er monteret pa laget (A4), og brug skraberen
efter behov (Laes mere om brug af skraberen
under ,Skraberen (A1/A5) skal veere monteret
under alle former for tilberedning®). Kontrollér,
atknivene (AB) er skarpe og i god stand. Del de
madvarer, som skal tilberedes, i mindre stykker
af ensartet sterrelse pa hgjst 4x4x4 cm. Lad
maskinen bearbejde madvarerne i kortere eller
leengere tid. Tilbered mindre portioner ad gan-
gen.

TEKNISKE DATA, HALLDE VCB-61.

TILBEREDNINGSFORMER: Hakker og findeler
kad, fisk, frugt, grentsager og ngdder. Blender/
mixer saucer, kryddersmear, mayonnaise, sup-
per, dressinger, jeevninger, desserter m.v.

ANVENDELSESOMRADE: Restauranter,
delikatesseforretninger, hospitalskgkkener,

vuggestuer/bgrnehaver, eldreinstitutioner,
storkgkkener osv.

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

MASKINE: Motor: 1100 W, enkeltfaset, 50-60
Hz. 100-120V/15,4A eller 220-240V/7,4A.
Termomotorvaern. Transmission: Direkte
kraftoverfersel. Sikkerhedssystem: To
sikkerhedsafbrydere. Kapslingsklasse: IP34.
Sikring i sikringsskab: 10A, traeg (220-240V),
20A (100-120V). Lydniveau: LpA (EN31201):
<67dBA. Magnetfelt: Under 0,1 mikrotesla.

BETJENING OG HASTIGHEDER:,0“=maskinen
er afbrudt. ,I“ = maskinen karer konstant ved
1500 o/min. (50 Hz motor) eller 1700 o/min. (60
Hz motor). ,P* (puls) = maskinen kgrer, indtil
drejekontakten slippes, med 1500 o/min. (50 Hz
motor) eller 1700 o/min. (60 Hz motor).

KNIV: Halldes rotorkniv med fire blade (2+2) af
forsteklasses knivstal, der giver et perfekt,
gennemarbejdet resultat.

MATERIALER: Maskinhus: Aluminium. Skal:
Rustfri stal. Knivskive: Polysulfon. Knivsblade:
Forsteklasses knivstal. Lag: Polysulfon.
Skraberring og skraberhandtag: Polysulfon.

NETTOVZAGT: Maskinhus: 25 kg (100-120V
maskine), 23,6 kg (220-240V maskine). Skal med
kniv, lag og skraber: 2,6 kg.

NORMER: EUs maskindirektiv 89/392/EQF og
EMC-direktiv 89/336/EQF.

TEKNISKE DATA, HALLDE VCB-62.

TILBEREDNINGSFORMER: Hakker og findeler
kad, fisk, frugt, grentsager og ngdder. Blender/
mixer saucer, kryddersmgr, mayonnaise, sup-
per, dressinger, jeevninger, desserter m.v.

ANVENDELSESOMRADE: Restauranter,
delikatesseforretninger, hospitalskgkkener,
vuggestuer/bgrnehaver, eldreinstitutioner,
storkgkkener osv.

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

MASKINE: Motor: 1500/900 W, trefaset, 50-60
Hz. 208-240V/5,4A eller 380-415V/ 3,5A.
Termomotorvaern. Transmission: Direkte
kraftoverfersel. Sikkerhedssystem: To
sikkerhedsafbrydere. Kapslingsklasse: IP34.
Sikring i sikringsskab: 10A, traeg (380-415V),
10A (208-240V). Lydniveau: LpA (EN31201):
<67dBA. Magnetfelt: Under 0,1 mikrotesla.

BETJENING OG HASTIGHEDER: 0" = maskinen

er afbrudt. ,I“ = maskinen kgrer konstant med
1500 o/min. (50 Hz motor) eller 1700 o/min. (60
Hz motor). ,II* = maskinen kgrer konstant med

3000 o/min. (50 Hz motor) eller 3400 o/min. (60
Hz motor). ,P* (puls) = maskinen kgrer, indtil
drejekontakten slippes, med 1500 o/min. (50 Hz
motor) eller 1700 o/min. (60 Hz motor).

KNIV: Halldes rotorkniv med fire blade (2+2) af
forsteklasses knivstal, der giver et perfekt,
gennemarbejdet resultat.

MATERIALER: Maskinhus: Aluminium. Skal:
Rustfri stal. Knivskive: Polysulfon. Knivsblade:
Forsteklasses knivstal. Lag: Polysulfon.
Skraberring og skraberhandtag: Polysulfon.

NETTOVAGT: Maskinhus: 24,2 kg (208-240V
maskine), 21,2 kg (380-415V maskine). Skal med
kniv, lag og skraber: 2,6 kg.

NORMER: EUs maskindirektiv 89/392/EQF og

EMC-direktiv 89/336/EQF.



KAYTTOOHJE
Hillde VCB-61/62
(FI)

VAROITUS!
Varo teravia teria (A6).

Ali koskaan laita késidsi tai sormiasi
astiaan (A7) tai kannen syé6ttéaukkoon
(A3).

Varmista, etta tiivisterengas on aina
kayton aikana paikallaan kannen (A4)
sisdurassa kuvan D osoittamalla
tavalla.

Varmista, etta tulppa (A2) on ainakiinni
kannessa ja painettu kunnolla alas
syo6ttoaukkoon (A3) kuvan F1
osoittamalla tavalla.

Kanna laitetta aina kahdesta
sivukahvasta (A10), dla koskaan
turvakahvasta (A8).

Sammuta kone aina ennen puhdistusta
asettamalla kayttosaadin (A11)
asentoon "0" ja irrottamalla pistoke
pistorasiasta tai vaihtoehtoisesti
kytkemalla tyokytkin pois paalta.

Vain valtuutettu asentaja saa avata ja
korjata laitteen (A12).

PAKKAUKSEN PURKAMINEN.

Tarkista toimituslistasta, etta
pakkauksessa on kaikki osat. Tarkista
myds, etta kone toimii ja ettei koneessa
tai sen osissa ole kuljetusvaurioita.
Huomautukset on tehtdva koneen
toimittajalle kahdeksan paivan kuluessa.

ASENNUS.

Kytke kone pistorasiaan, joka on koneen
takana olevaan ID-kylttiin (A 12) merkittyjen
arvojen mukainen.

Aseta kone tukevalle tasolle tai 650 - 900
mm korkealle péydalle.

TURVATARKASTUS ENNEN KAYTTOA.

Irrota ensin kansi (A4), tera (A6) seka astia
(A7) otsikon "Asennus" alla olevien
ohjeiden mukaisesti ja varmista, ettei kone
kaynnisty, kun nopeussaadin (A11) on
asennossa"l", "IlI" (VCB-62) tai "P".

Aseta astia, kansi ja kaavin laitteen
pohjaan otsikon "Kokoaminen" alla
olevien ohjeiden mukaisesti, mutta ala
asenna teraa astiaan. Kaanna sitten
nopeussaadin (A11) asentoon "I" (laite
VCB-61) tai asentoon "lI" (laite VCB-62)
sekd kadanna turvavarsi (A8) sivulle
aariasentoon ja tarkasta, ettad akseli (A9)
lopettaa pyorimisen neljan sekunnin
kuluessa.

Jos laite ei toimi asianmukaisesti, ota

yhteys valtuutettuun asentajaan ennen
koneen kayttdonottoa.

KONEEN TOIMINNOT.

VCB-61/62 paloittelee ja hienontaa lihaa,
kalaa, hedelmia, vihanneksia, pahkingita
sekd sekoittaa kastikkeita, aromivoita,
majoneesia, keittoja, salaattikastikkeita,
suurusta jalkiruokia jne.

PURKAMINEN.

Kaanna turvavarsi (A 8) aariasentoon
taakse (kuva H1).

Nosta kansi/kaavin paikoiltaan (A1-A5) ja
kaanna kaapimen kahvaa (A1) siten, etta
se peittdd kannen syéttdaukon (A3) (kuva
H2).

Paina kaapimen kahvaa (A1) ja kaapimen
rengasta (A5) yhteen (kuva H2), ja kdanna
samalla kaapimen kahvaa vastapaivaan
aariasentoon (kuva H3) jairrota osat (kuva
H4).

Nosta tera (A6) ja astia (A7) pois.

KOKOAMINEN.

Aseta astia (A7) koneeseen (A12) siten,
etta toinen astian ohjaustapeista asettuu
koneen etu/ylaosassa olevaan koloon
(kuva B).

Aseta tera (A6) akseliin (A9) ja paina se
kokonaan alas (kuva C). HUOM. Teraa ei
asenneta turvatarkastuksen yhteydessa,
vaan vasta kaytettaessa.

Aseta tiivisterengas kannen sisapuolella
olevaan uraan (kuva D).

Aseta tulppa (A2) asianmukaisesti kannen
syottdaukkoon kuvan F1 osoittamalla
tavalla siten, ettei tulppa tyénny kannen
alareunan ulkopuolelle (ks. kuva F2).

Tartu vasemmalla kadellasi kaapimen
renkaan (A5) keskikohtaan kuvan G1
osoittamalla tavalla ja oikealla kadellasi
kannen syo6ttdaukkoon (A3) ja aseta kansi
kaapimen renkaaseen kuvan G2
osoittamalla tavalla.

Tartu kaapimen kahvaan (A1) oikealla
kadellasi ja paina kaapimen kahvan
keskikohta kannen keskikohtaan aivan ala-
asentoon kuvan G3 osoittamalla tavalla.

Paina kaapimen rengas ja kaapimen
kahva yhteen ja kddnna samalla kaapimen
kahvaa myoétapaivaan aariasentoonsa,
jolloin osat ovat kiinni toisissaan kuvan
G4 osoittamalla tavalla.

Aseta kansi/kaavin astiaan siten, etta
kannen kahva asettuu astian kahvan
ylapuolelle kuvan G5 osoittamalla tavalla.

Kaanna turvavarsi (A8) siten, etta se on
kokonaan kannen keskikohdan paalla
kuvan G6 osoittamalla tavalla.

KAAVIN (A1/A5) ON ASENNETTAVA
KAIKILLE TOIMINNOILLE.

Kaavin (A1/A5) on asennettava kaikille
toiminnoille, koska sen nelja kaavinteraa
hidastavat ruuan pyoérimista astiassa ja
ohjaavat sita kohti astian keskustaa/
leikkuualuetta.

Kaantamalla kaapimen kahvaa (A1) eteen
ja taakse pain astian kansi ja laidat
kaapiutuvat helposti ja ruoka ohjautuu
teraalueelle koneen kaydessa.

RUOKAMAARA, KOKO JA
KASITTELYSAIKA.

Se, kuinka suuria maaria ja kuinka suuria
paloja kone voi kasitelld kerrallaan, ja
kuinka pitkén kayntiajan kone tarvitsee,
riippuu ruuan koostumuksesta ja
halutusta lopputuloksesta.

Tasaisen ja hyvan lopputuloksen
varmistamiseksi on kiinteat ruuat, kuten
liha ja juusto, ensin paloiteltava
suurinpiirtein yhta suuriin paloihin, maks.
4x4x4 cm.

Suurimmat kerralla kasiteltavat maarat
ovat 2 kg lihaa, 2 kg kalaa, 2 kg aromivoita,
4.5 | keittoa, kastiketta, salaattikastiketta
jne. seka 1,5 | persiljaa.

KAYTTOSAATIMEN KAYTTO (A11).

Kun kayttésaadin (A11) on asennossa "0",
kone on sammutettuna. Asennossa "I"
kone toimii jatkuvasti alhaisella
nopeudella ja asennossa "lI" (vain VCB-
62) jatkuvasti suurella nopeudella.
Asennossa "P" (puls) kone toimii
alhaisella nopeudella niin kauan kuin
saadinta pidetaan kyseisessa
asennossa.

Tarvittava nopeus riippuu siitd, mita ruokaa
kasitelldan, ruuan laadusta seka
toivotusta lopputuloksesta.

Ruuan kasittely aloitetaan normaalisti
kayttamallad konetta muutaman kerran
lyhyité aikoja asennossa "P". Jos ruoka/
ruuat tarvitsevat pitkan kasittelyajan,
kdanna saadin asentoon "I". Jos
lopputulos ei ole toivotunlainen, kaanna
saadin asentoon "ll".

PUHDISTUS.
VAROITUS: Varo teravia teria (A6).

VAROITUS: Sammuta kone ennen
puhdistusta kaantamalla kayttdésaadin
(A11) asentoon "0" ja irrota sitten pistoke
pistorasiasta tai kytke tydkytkin pois paalta.
Puhdista kone aina perusteellisesti kayton
jalkeen.

Poista kansi (A4), kaavin (A1/A5), tera (A6)
ja astia (A7) koneesta (A12).

Irrota kansi ja kaavin otsikon "Purkaminen”



alla olevien ohjeiden mukaisesti. Poista
tiivisterengas (kuva D) kannen sisareunan
urasta. Poista neljd kumista kaapimen
terdad kaapimen renkaan (A5) paalta
vetdmalla teria suoraan ylospain.

Kuivaa koneen runko kostealla liinalla.

Pese ja kuivaa perusteellisesti kansi,
kaavin, nelja kumista kaapimen teraa,
koneen tera ja astia.

Aseta tiivisterengas takaisin kannen
sisdreunan uraan.

Aseta nelja kumista kaapimen teraa takai-
sin kaapimen renkaan paalle painamalla
ne suoraan alas uriin. Tarkista, etta
kaapimen terat asettuvat asianmukaisesti
kuvan E1 osoittamalla tavalla siten, etteivat
ne tydnny kaapimen renkaan sivujen (ks.
kuva E2) ulkopuolelle.

Ala koskaan kayta teravia esineita,
naarmuttavia puhdistusaineita,
naarmuttavia pesusienia tai
korkeapainepesureita.

Ala koskaan jata terda (AB) kosteaksi tai
lojumaan ruostumattomalle tasolle, kun
se ei ole kaytdssa.

KUUKAUSITTAINEN TARKISTUS.

Asenna astia otsikon "Kokoaminen" alla
olevien ohjeiden mukaisesti, mutta
asentamatta teraa.

asettamalla

Kéaynnista kone
nopeussaadin (A11) asentoon

Tarkasta turvakytkimen toiminta
kaantamalla turvavarsi (A8) dariasentoon
taakse ja tarkastamalla, ettd kone
pysahtyy, ja ettd akseli (A9) lopettaa
pyorimisen neljan sekunnin kuluessa. Jos
turvakytkin ei toimi, ota yhteys valtuutettuun
asentajaan ennen koneen kayttéonottoa.

Irrota pistoke pistorasiasta tai kytke
tyokytkin pois paalta ja tarkasta sen
jalkeen...

ettd verkkokaapeli on kunnossa,
eika siina ole murtumia. Jos verkkokaapeli
ei ole kunnossa tai siind on murtumia, ota
yhteys valtuutettuun asentajaan ennen
koneen kayttdonottoa.

ettd nelja kuminastaa laitteen jalu-
stassa ovat tiukasti kiinni.

etta terat (A6) ovat ehjat ja teravat.

VIANETSINTA.

Moottorille aiheutuvien vahinkojen
eliminoimiseksi VCB-61/62 on varustettu
turvakytkimelld, joka sammuttaa koneen
automaattisesti, jos moottorin lampétila
nousee liian korkealle. Turvatoiminto
palautuu automaattisesti, joten koneen voi
kaynnistaa uudelleen moottorin jadhdyttya,
yleensa noin 10 - 30 min. kuluttua.

VIKA: Kone ei kaynnisty tai sammuu
kesken kayton, eikd kaynnisty uudelleen.

TOIMENPITEET: Tarkista, etta pistoke on
pistorasiassa tai sdada tyokytkin asentoon
"I".  Tarkasta, ettd huoneiston
sulaketaulussa olevat sulakkeet ovat ehjat
ja niiden ampeeriluku on oikea. Tarkasta,
ettd kulho (A7) ja kansi (A4) on
asianmukaisesti asennettu ja etta
turvavarsi on kokonaan kaannetty kannen
keskikohdan paalle. Odota 30 minuuttia
ja yrita kaynnistda kone uudelleen. Ota
tarvittaessa yhteys valtuutettuun
asentajaan.

VIKA: Kaavin (A1/A5) liikkuu hitaasti tai ei
liiku lainkaan eteen eika taakse pain.
TOIMENPITEET: Tarkasta, ettd kaapimen
renkaan (A5) paalla olevat neljd kumista
kaapimen teraa on asennettu oikein kuvan
E1 osoittamalla tavalla, ja etteivat ne tydnny
kaapimen renkaan reunan ulkopuolelle
(ks. kuva E2). Tarkasta, ettd kannen
sy6ttdaukon tulppa on oikein asennettu
kuvan F1 esittamalla tavalla, ja ettei se
tydnny kannen alareunan ulkopuolelle (ks.
kuva F2).

VIKA: Heikko kapasitetti tai huono
lopputulos. TOIMENPIDE: Asenna kaavin
(A1/A5) aina kanteen (A4) ja kayta kaavinta
tarvittaessa (Lue asiasta enemman
otsikon "Kaavin (A1/A5) on asennettava
kaikille toiminnoille" alta. Tarkasta, etta
terat (A6) ovat ehjat ja teravat. Pilko ruoka
pienemmiksi ja yhtd suuriksi paloiksi,
maks. 4x4X4 cm. Kasittele ruoka nopeasti
tai hitaasti. Kasittele pienida maaria
kerrallaan.

TEKNISET TIEDOT HALLDE VCB-61.

KASITTELYTAVAT: Pilkkoo ja hienontaa
lihaa, kalaa, hedelmia, vihanneksia,
pahkindita. Sekoittaa kastikkeita,
aromivoita, majoneesia, keittoja,
salaattikastikkeita, suurusta, jalkiruokia
jne.

KAYTTAJAT: Ravintolat, kahviloiden keittiot,
dieettikeittiot, paivakodit, palvelutalot,
ruokalakeittiot jne.

ASTIAN TILAVUUS: Bruttotilavuus 6 I.
Nesteen nettotilavuus 4,5 I.

KONE: Moottori: 1100 W, 1-vaihe, 50-60
Hz.100-120V, 15,4 Atai 220-240V, 7,4 A.
Lampdsuojattu. Voimansiirto: suora kaytto.
Turvajarjestelma: kaksi turvakytkinta.
Suojausluokka: IP34. Sulake huoneiston
sulaketaulussa: 10 A, hidas (220-240 V),
20 A, 100-120 V. Aanentaso LpA
(EN31201): <67 dBA. Magneettikentta: alle
0,1 mikroteslaa.

SAATIMET JANOPEUDET: "0" = kone on
sammutettu. "I" = kone toimii jatkuvasti
1500 kierr./min. (50 Hz moottori) tai 1700
kierr./min. (60 Hz moottori). "P" (Puls) =
kone pyo6rii 1500 kierr./min. kunnes saadin
vapautetaan (50 Hz moottori) tai 1700 kierr./
min. (60 Hz moottori).

TERAT: Nelja kpl Hallden agitointiteri
(2+2). Valmistettu erittdin laadukkaasta

ruotsalaisesta veitsiterdksesta, jolla
saavutetaan tarkka ja taydellinen
lopputulos.

MATERIAALI: Koneen runko alumiinia,
astia ruostumatonta terasta, terakiinnike
polysulfonia, terd huippulaadukasta
veitsiterasta, kansi poly-sulfonia,
kaapimen rengas ja kahva polysulfonia.

NETTOPAINOT: Koneen runko: 25 kg
(kone 100-120 V), 23,6 kg (kone 220-240
V). Astia yhdessa teran, kannen ja
kaapimen kanssa: 2,6 kg.

NORMIT: EU-konedirektiivi 89/392/EEC
seka EMC-direktiivi 89/336/EEC.

TEKNISET TIEDOT HALLDE VCB-62.

KASITTELYTAVAT: Pilkkoo ja hienontaa
lihaa, kalaa, hedelmia, vihanneksia,
pahkindita. Sekoittaa kastikkeita,
aromivoita, majoneesia, keittoja,
salaattikastikkeita, suurusta, jalkiruokia
jne.

KAYTTAJAT: Ravintolat, kahviloiden keittiot,
dieettikeittiot, paivakodit, palvelutalot,
ruokalakeittiot jne.

ASTIAN TILAVUUS: Bruttotilavuus 6 I.
Nesteen nettotilavuus 4,5 I.

KONE: Moottori: 1500/900 W, 3-vaihe, 50-
60 Hz. 208-240V, 5,1 Atai 380-415V, 3,5A.
Lampdsuojattu. Voimansiirto: suora kaytto.
Turvajarjestelma: kaksi turvakytkinta.
Suojausluokka: [IP34. Sulakkeet
huoneiston sulaketaulussa: 10 A, hidas
(380-415V), 10 A (208-240 V). Adnentaso
LpA (EN31201): <67 dBA. Magneettikentta:
alle 0,1 mikroteslaa.

SAATIMET JANOPEUDET: "0" = kone on
suljettu. "I" = kone kay jatkuvasti 1500 kierr./
min. (50 Hz moottori) tai 1700 kierr./min.
(60 Hz moottori). "lI" = kone kay jatkuvasti
3000 kierr./min. (50 Hz) tai 3400 kierr./min.
(60 Hz). "P" (Puls) = kone kay 1500 kierr./
min. kunnes saadin vapautetaan (50 Hz
moottori) tai 1700 kierr./min. (60 Hz
moottori).

TERAT: Nelja kpl Hallden agitointiteri
(2+2). Valmistettu erittdin laadukkaasta
ruotsalaisesta veitsiterdksestd, jolla
saavutetaan tarkka ja taydellinen
lopputulos.

MATERIAALI: Koneen runko alumiinia,
astia ruostumatonta terasta, terakiinnike
polysulfonia, tera erittdin laadukasta
veitsiterasta, kansi polysulfonia, kaapimen
rengas ja kahva polysulfonia.

NETTOPAINOT: Koneen runko: 24,2 kg
(kone 208-240 V), 21,2 kg (kone 380-415
V). Astia yhdessa teran, kannen ja
kaapimen kanssa: 2,6 kg.

NORMIT: EU-konedirektiivi 89/392/EEC
seka EMC-direktiivi 89/336/EEC.



Notkunarleidbeiningar
HALLDE VCB-61/62
(1S)

VARUD!

Varid ykkur & beittum
hnifbl6dunum (A6).

Stingid aldrei hendi eda fingrum
ofan i skalina (A7) eda i
moétunarrorio & lokinu (A3).

Gangiod alltaf ur skugga um ad
béttingarhringurinn sé alltaf i
raufinni innan a lokinu (A4) pegar
taekid er i notkun, eins og sést a
mynd D.

Gangid ur skugga um ad tappinn
(A2) sé alltaf afastur vid lokid og
stungid rétt i moétunarrorid eins
langt og hann kemst (A3), eins og
sést a mynd F1.

Notid alltaf handfongin (A10) a
hlidunum pegar vélinni er lyft,
aldrei 6ryggisarminn (A8).

Slokkvid alltaf a vélinni aéur en
han er prifin med pvi ad seta
valrofann (A11) i O-st6du og taka
vélina ur sambandi eda slokkva a
straumrofanum.

Adeins vidurkenndur fagmadur ma
gera vid vélina eda opna
vélarhusid (A12).

VELIN TEKIN UR UMBUBUNUM.

Berid saman vid afgreidslusedil og kan-
nid hvort allir hlutar fylgdu med. Kannid
ad vélin sé i lagi og ad ekkert hafi
skemmst i flutningi. Kvartanir verda ad
hafa borist seljanda innan 8 daga ef
eitthvad vantar upp a.

UPPSETNING.

Setjid vélina i samband a heppilegum
stad i samraemi vid merkingar a skiltinu
aftan & vélarhusinu (A12).

Komid vélinni fyrir & sterkbyggdum
eldhusbekk eda bordi 650 - 900 mm &
haed.

ORYGGISATRIPI ATHUGUD FYRIR
NOTKUN.

Takid lokid (A4) af, fiarleegi® hnifa (A6)
og skal (A7) eins og lyst er i kaflanum
"Vélin tekin sundur”. Gangié ur skugga
um ad vélin fari ekki i gang pegar
hradastillingin (A11) er i stédunni I, Il
(VCB-62) eda P.

Setjid skalina, lokid og skéfuna a
vélarhusid eins og lyst er i kaflanum ”
Vélin sett saman” en an pess ad koma

hnifnum fyrir i skalinni. Setid
hradastillinguna (A11) i I-stédu (4 vid um
VCB-61) eda Il (a vid um VCB-62) og
feerid 6ryggisarminn (A8) eins langt til
hlidar og hann kemst og kannid hvort
Oxullinn (A9) heettir ad snuast innan
fibgurra sekundna.

Ef misbrestur er a pessu verdur ad kalla
a vidgerdarmann adur en vélin er aftur
tekin i notkun.

TEGUND VINNSLU.

VCB-61/62 sker og hakkar kjot, fisk,
avext, greenmeti og hnetur, hreerir sésur,
kryddsmjor, majones, supur, salatsosur,
jafning, eftirrétti o.s.frv..

VELIN TEKIN SUNDUR.

Faerid 6ryggisarminn (A8) eins langt aftur
og hann kemst (mynd H1).

Takio lokid/skéfuna (A1-AS5) af og snuid
skoéfuhandfanginu (A1) pannig ad pad
hylji métunarrérié (A3) (mynd H2).

Prystid skéfuhandfanginu (A1) og
skoéfuhringnum (A5) saman (mynd H2)
0g snuid um leid skéfuhandfanginu
rangselis eins langt og pad kemst
(mynd H3) og takid hlutana i sundur
(mynd H4).

Fjarlaegid hnifinn (A6) og skalina (A7).

VELIN SETT SAMAN.

Setjid skélina (A7) & vélarhusié (A12)
pannig ad annar styripinninn a skalinni
fari ofan i grépina framan/ofan &
vélarhusinu (mynd B).

Rennid hnifnum (A6) eins langt upp a
Oxulinn (A9) og haegt er (mynd C). Ath!
Hnifurinn ma ekki vera a pegar
Oryggisatridi eru athugud, adeins vid
vinnslu.

Komid péttingarhringnum fyrir i raufinni
innan a lokinu (mynd D).

Setjid tappann rétt i métunarrorid eins
og sést & mynd F1 pannig ad hann
standi ekki ut ur nedan a lokinu , eins
og sést & mynd F2.

Haldid i midju skoéfuhringsins (AS) med
vinstri hendi samkveemt mynd G1 og i
motunarrérid a lokinu (A3) med haegri
hendi og setji® lokid & skéfuhringinn, eins
og sest @ mynd G2.

Haldid i skdfuhandfangid (A1) med haegri
hendi og prystid midju pess nidur ad
midju loksins eins langt og heegt er, eins
og sest @ mynd G3.

Prystid skdéfuhringnum og
skéfuhandfanginu saman um leid og
skéfuhandfanginu er snuid réttszelis eins
langt og pad kemst og hlutarnir haldast
saman, eins og sést & mynd G4.

Leggid lokid/skéfuna ofan a skalina
pannig ad handfang loksins sé beint fyrir
ofan handfangid a skalinni, eins og sést
a mynd G5.

Snuid 6ryggisarminum (A8) pannig ad
hann sé yfir midju loksins, eins og sést
a mynd G6.

HAFID SKOFUNA (A1/A5) ALLTAF
A VID ALLA VINNSLU.

Hafid skéfuna (A1/A5) 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 skéfuhandfangid (A1)
fram og aftur er audveldlega heegt ad
skafa lok og hlidar skalarinnar og lata
matinn faerast inn ad midjunni a medan
vélin er i gangi.

MAGN, STARDIR OG
VINNSLUTIMI.

Magn og bitasteerdir sem haegt er ad
vinna i einu sem og vinnslutimi fer eftir
pvi hvad verid er ad vinna og hvada arangri
madur vill na.

Jafn og gédur arangur neest best med
pvi ad hluta fyrst fast hraefni svo sem
kjot, osta o.s.frv. i nokkurn veginn jafn
stéra bita sem ekki eru steerri en um
tveir sentimetrar a kant.

Hamarksmagn sem vélin getur unnié i
einu: 2 kg kjoét, 2 kg fiskur, 2 kg
kryddsmjor, 4,5 litrar supa/sésa/
salatsosa o.s.frv. og 1,5 litrar steinselja.

VALROFINN (A11).

bPegar valrofinn (A11) er i 0-stédu er
slokkt & vélinni. Ef valrofinn er i I-st6du
gengur vélin samfleytt og & lagum hrada
og i llI-stédu (adeins VCB-62) samfleytt
& haum hrada. | P-stééu (puls) gengur
vélin a lagum hrada pangad til rofanum
er sleppt.

Hvada hradi er notadur fer eftir pvi hvad
verid er ad vinna, geedum pess og hvada
arangri madur vill na.

Venjulega & ad byrja vinnslu med
nokkrum stuttum keyrslum i P-st6du.
Ef varan parf lengri vinnslu er valrofinn
settur i I-st6du og ef arangurinn er
ofullneegjandi er skipt yfir i ll-stédu
(adeins VCB-62).

HREINSUN.

VARUD: Varid ykkur a beittum
hnifbl6dunum (AG).

VARUD: Adur en byrjad er ad hreinsa &
ad slokkva a vélinni med pvi ad snua
valrofanum (A11) i O-st6du og taka vélina
ur sambandi eda slékkva a



straumrofanum.

Hreinsid avallt vélina vandlega strax eftir
notkun.

Takid lokid (A4), skéfuna (A1/A5), hnifinn
(AB) og skalina (A7) af vélarhusinu (A12).

Takid lokid og skdfuna i sundur eins og
lyst er i kaflanum "Vélin tekin sundur”.
Fjarlaegiod péttingarhringinn (mynd D) ur
raufinni innan & lokinu. Takid
gummiskdéfublédin fidgur af skéfunni (A5)
med pvi ad lyfta peim beint upp.

burrki® af pvi med rakri tusku.

Pvoid lokid, skéfuna, hnifinn og skalina
vandlega og purrkid.

Setjid péttingarhringinn aftur i raufina
innan a lokinu.

Setjid gummiskoéfublédin aftur a
skoéfuhringinn med pvi ad prysta peim
nidur a sinn stad. Gangid ur skugga um
ad blddin sitji rétt samkvaeemt mynd E1
en standi ekki ut ur eins og sést 4 mynd
E2.

Noti®6 aldrei oddhvdss ahdld,
skrubbsvampa eda haprystisprautu.

Skiljid ekki vid hnifinn (A6) blautan eda
a rydfrirri bordplétu pegar hann er ekki i
notkun.

MANADARLEGT EFTIRLIT.

Komid skalinni fyrir eins og lyst er i
kaflanum "Vélin sett saman” an pess ad
setja hnifinn a.

Setjid vélina i gang med pvi ad setja
valrofann (A11) i I-stddu.

Kannid hvort éryggisrofinn virki med pvi
ad snua oryggisarminum (A8) eins langt
aftur og haegt er og gangidé ur skugga
um ad oxullinn (A9) heetti ad snuast
innan fjbgurra sekundna. Ef éryggisrofinn
virkar ekki verdur ad kalla a
vidgerdarmann adur en vélin er aftur tekin
i notkun.

Takid vélina ur sambandi eda slokkvid &
straumrofanum og kannié:

hvort kapallinn er heill og engar sprungur
i honum. Ef kapallinn er skemmdur eda
sprunginn verdur ad kalla a
vidgerdarmann adur en vélin er aftur tekin
i notkun;

hvort gummifeeturnir fjorir undir
vélarhusinu eru vel hertir;

hvort hnifar (A6) eru heilir og beittir.

BILANALEIT.

Til ad koma i veg fyrir ad moétorinn
skemmist eru VCB-61/62 bunar hitavérn
sem slekkur sjalfvirkt & vélinni ef hann
hithar of mikid. Hitavérnin endurstillist
sjélfvirkt pannig ad haegt er ad kveikja
aftur a vélinni pegar moétorinn hefur

koélnad aftur, en pad tekur venjulega 10-
30 mindtur.

BILUN: Vélin fer ekki i gang eda stodvast
i midri vinnslu og fer ekki i gang aftur.
VIDBROGBD: Gangid ur skugga um ad
kloin sé rétt i innstungunni eda
straumrofinn i I-st6du. Gangid ur skugga
um ad oryggin i téfluskapnum séu heil
og af réttri steerd. Gangi® ur skugga um
ad skalin (A7) og lokid (A4) sitji rétt og
ad 6ryggisarmurinn sé rétt stadsettur yfir
midju lokinu. Bidid i allt ad halftima og
reynid pa ad setja vélina aftur i gang. Ef
velin fer ekki i gang kallid pa a
vidgerdarmann.

BILUN: Skafan (A1/A5) er stird eda ekki
haegt ad hreyfa hana fram og aftur.
VIDBROGBD: Gangid ur skugga um ad
gummiblédin  fjogur sitji rétt a
skoéfuhringnum (A5) samkveemt mynd
E1 og ad pau standi ekki ut ur eins og
sést @a mynd E2. Gangid ur skugga um
ad tappinn i métunarrdrinu sitji rétt eins
og sést a mynd F1 og ad hann standi
ekki ut ur nedan a lokinu, eins og sést a
mynd F2.

BILUN: Litil vinnslugeta eda skurdur
6 fullnwe&egijand:
VIDBROGD: Hafié skéfuna (A1/A5) alltaf
afesta lokinu (A4) og notid hana eftir
porfum (sja nanar i kaflanum "Hafid
skoéfuna (A1/A5) alltaf & vid vinnslu®).
Gangid ur skugga um ad hnifar (A6) séu
heilir og beittir. Skerid hraefnid i minni
og jafnstora bita, hamark tveir
sentimetrar a kant. Lengid eda styttid
vinnslutimann. Vinnid ur minna magni i
einu.

TAEKNILEGAR UPPLYSINGAR
HALLDE VCB-61.

VINNSLA: Sker og hakkar kjot, fisk,
avexti, greenmeti og hnetur. Hreerir
sosur, kryddsmjér, majones, supur,
salatsosur, jafning, eftirrétti o.s.frv..

NOTENDUR: Veitingastadir,
verslanaeldhus, sjukrahuseldhus,
dagheimili, elliheimili, matvaelaidnadur
o.s.frv.

RUMTAK SKALAR: Brattérammal 6
litrar. Nettorummal 4,5 litrar |éttfljotandi
vOkvi.

VELARHUS: Métor: 1100 W, einfasa,
50-60 Hz. 100-120 V, 15,4 A eda 220-
240V, 7,4 A. Hitavorn. Aflyfirfeersla: bein.
Oryggiskerfi: Tveir &ryggisrofar.
Varnarflokkur: IP34. Oryggi i téfluskap:
10 Atreg (220-240 V), en 20 A fyrir 100-
120 V. Havadastig: LpA(EN31201): <67
dBA. Segulsvidé: Minna en 0,1
mikrotesla.

STILLINGAR OG HRAPAR: 0-stada =
slékkt a vélinni. I-stada = vélin gengur
samfellt 1500 snun/min (50 Hz maétor)

eda 1700 snun/min (60 Hz métor). P-
stada (puls) = vélin gengur 1500 snun/
min par til rofanum er sleppt (50 Hz
métor) eda 1700 snun/min (60 Hz motor).

HNIFUR: Hreerihnifur Hallde med fjorum
bl6dum (2+2) ur stali i haesta gaedaflokki
til ad &rangurinn verdi sem bestur.

EFNI: Vélarhas: Al. Skal: Rydfritt stal.
Hnifskéft: Polysulphone. Hnifbldé: Stal i
haesta geedaflokki. Lok: Polysulphone.
Skafa og skéfuhandfang: Polysulphone.

NETTOPYNGD: Vélarhus: 25 kg (100-
120 V vél), 23,6 kg (220-240 V vél). Skal
med hnif, loki og skéfu: 2,6 kg.

STABLAR: Vélatilskipun ESB 89/392/
EEC og EMC tilskipun 89/336/EEC.

TZAEKNILEGAR UPPLYSINGAR
HALLDE VCB-62.

VINNSLA: Sker og hakkar kjot, fisk,
avexti, greenmeti og hnetur. Hreerir
sosur, kryddsmjér, majones, supur,
salatsosur, jafning, eftirrétti o.s.frv..

NOTENDUR: Veitingastadir,
verslanaeldhus, sjukrahuseldhus,
dagheimili, elliheimili, matvaelaidnadur
o.s.frv.

RUMTAK SKALAR: Brattérammal 6
litrar. Nettorummal 4,5 litrar |éttfljotandi
vOkvi.

VELARHUS: Métor: 1500/900 W,
prifasa, 50-60 Hz. 208-240 V, 5,1 Aeda
380-415V, 3,5A. Hitavorn. Aflyfirfeersla:
bein. Oryggiskerfi: Tveir éryggisrofar.
Varnarflokkur: IP34. Oryggi i téfluskap:
10 Atreg (380-415 V), en 10 A fyrir 200-
220 V. Havadastig: LpA(EN31201): <67
dBA. Segulsvidé: Minna en 0,1
mikrotesla.

STILLINGAR OG HRADPAR: 0-stada =
slokkt & vélinni. I-stada = vélin gengur
samfleytt 1500 snan/min (50 Hz métor)
eda 1700 snun/min (60 Hz métor). II-
stada = vélin gengur samfellt 3000 snun/
min (50 Hz moétor) eda 3400 snun/min
(60 Hz moétor). P-stada (puls) = vélin
gengur 1500 snun/min par til rofanum er
sleppt (50 Hz maétor) eda 1700 snun/
min (60 Hz motor).

HNIFUR: Hreerihnifur Hallde med fjorum
bl6dum (2+2) ur stali i haesta gaedaflokki
til arangurinn verdi sem bestur.

EFNI: Vélarhas: Al. Skal: Ryafritt stal.
Hnifskoft: Polysulphone. Hnifbl6é: Stal i
haesta geedaflokki. Lok: Polysulphone.
Skafa og skéfuhandfang: Polysulphone.

NETTOPYNGD: Vélarhus: 24,2 kg (208-
240V vél), 21,2 kg (380-415 V vél). Skal
med hnif, loki og skéfu: 2,6 kg.
STABDLAR: Vélatilskipun ESB 89/392/
EEC og EMC tilskipun 89/336/EEC.



Odnyieg Xpnong
Hallde VCB 61/62
(GR)

MNPOZOXH!
MpPoOoEETE PNV TPOUUATIOTEITE OTA XEPIA OTTO TIG
KOQPTEPEG AETTiDEG TOU paxaipiou / k6@Tn (A6).

Mn Badere oTé Ta Xépla ) Ta SAXTUAG oag péoa
oTov kado (A7) | oTo CwWARVa Tpoodoaiag
TPOo@ipwv TTou BpiokeTal oTO KATTAKI (A3).

BeBaiwOeite 611, KaTd TN AgiIToupyia, o
OTEYAVOTIOINTIKOG SakTUAIOG gival
TOTTOBETNPEVOG OTO AUAGKI OTO ECWTEPIKO TOU
KaTtrakiou (A4), ot

wg @aiveral oo ZXAua D.

BeBaiweeite 6T1 To BUopa (A2) sival TTAVTOTE
TPOCUPHOCUEVO KOAG OTO KOATTAKI KOl £XEI
IECTE TEAEIWG KATW, 600 “wdEl”, pEoa OTO
owAnva Tpo@odoaiag (A3), 6TTWG PaiveTAl OTO
TxAua F1.

H peTag@opd Tou unXavAPOTOG TTPETTEI VA YIVETAI
TAVTOTE TAVOVTAG TO aTrd TIG 300 XeIpoAaBég
(A10), Trou BpiokovTal oTa TTAEUPd TNG
OUOKEUNG Kal 61 a1rd To Bpayxiova ac@aleiog
(A8).

Av TTpOKeITal VO KOBAPICETE TO UNXAvNUa,
ATTOCUVSEOTE TTPONYOUNEVWG T CUCKEUN OTTO
TO PEUMA METAKIVWVTAG TTPWTA TO KOUUTTi OTNn
B8éon “O” kai Byddovrag UCTEPA TO PIG ATTO TNV
wpida f, evaAAOKTIKE, KAgivovTag Tov
SI0KOTITN OTOV TiVAKA TTOPOXNG PEUUATOG.

H emiokeun R To dvolypa Tng Baong Tou
unxaviparog (A12) pémel va yiveral pévo atmoé
€£§O0UTI030TNHUEVO TEXVIKO.

ATmroouokeuagoia.

Me 1n BoRBeia Tou deATiou TTapAEdoong
BeBaiwBeite 6T TTapaAldBarte OAa Ta €EapTAMATA,
OTI TO uNXAvnua AEITOUPYEi KAVOVIKA Kal OTI SeV
£xel yivel Kapia ¢nuid KaTd TN peTagpopd. Ze
TIEPITITWON TTOU EUQPAVIOTEI OTTOIOOARTTOTE
TTPORANUA, 0 TTPOPNBEUTAG TOU PNXAVANATOG
TrpéTrel va 1d0TToINBEl péoa oe oKTW (8) NUEPES
atd TNV TTapaAaBr) TNG CUOKEURG.

EykardoTtaon.

ZuvdEaTE TO UnyAvnua og KATAAANAN TTapoxn
NAEKTPIKOU PEUPOTOG, GUPPWVA HE TIG
TTPodIayPAPEG TTOU avaypd@ovTal TNV TTIvVaKida
TEXVIKWVY XAPOKTNPIOTIKWY, TTOU BPIioKETAI OTO
Tiow péPOG TNG Bdang Tng cuokeung (A12).

TomroBeTACTE TO UNYXAvnua TTavw o€ aTaBepn
EM@AvEIa epyaaiag f Tpatéd Uyoug 650 - 900
mm.

EAeyxog ao@aAgioag piv amoé tn XpAon.

AgaipéaTe 1O KOTTAKI (A4), TO payaipl / KOPTN
(AB) kal Tov kGdo (UTTOA) (A7) akoAouBwvTag Tn
S1adIKaoia TToU TTEPIYPAPETAl OTIG TTAPOUTES
odnyieg oTnv TTapdypago Ye TiTAO
“AmroguvappoAdynon” mo kdtw. BeBaiwBeite 6T
To pnxavnua Sev Eekivd 6TavV TO KOUMTT ETTIAOYAG
Twv oTpowv (A11) Bpioketal otn BEon “I”, “II” (yia
10 povtédo VCB-62) ) atn Béan “P”.

TomroBetACTE TOV KASO, TO KATIAKI KAl TOV
arrogeaTipa aTn BACN TOU UNXAVAHATOG
oUhQWVa PE TIG 0dNYiEG TTOU TTAPEXOVTAl OTIG
TTapoUoeg odnyieg oTnV TTAPAypPaPo HE TiTAO
“ZuvappoAdynon” Xwpig WG va TOTTOBETATETE
OTOV KGO0 TO paxaipl / KOPTN. "YoTepa ETIAESTE pE
TO KOUTTI €TMAOYAG Twv aTpogwv (A11) Tn Béon
“I” (uovTéAo VCB-61) i Tn Béon “II” (uovTéAo VCB-

62), petatotrioTe TO Bpaxiova aceaAsiag (A8)
TTPOG TN Hia TTAEupd, 600 “Tael”, kol BeBaiwbeite
ot 0 dfovag (A9) oTapaTtd va TTEPICTPEPETAl PETT
g€ €va XPOVIKO DIAOTNUA 4 BEUTEPOAETITWV.

Av 10 pnxdvnua dev AEITOUPYET KAVOVIKA,
aTreuBuVOEiITE O€ TEXVIKO WOTE TO TTPORANUA va
€MAUBEi TTpIV BE0ETE €K VEOU O€ AeIToupyia Tn
OUOKeEUN.

T p1ropeEi va KAVEl TO unXavnua.

To pnxavnua VCB-61/62 koBel KIpd, KOPHATIALE!
wapia, @pouta, Aaxavikd, aAébel Enpoug kapToug
Kal avapiyviel TpO@IHa OTTwG OAATOEG, apPWHATIKO
Boutupo, payiovéla, ooUTreg, KaPUKEUPATA, KAVEI
“O€0IN0” OaATOWY, ETTIOOPTTIO KATT.

AtroouvapupoAéynon.

MetarotrioTe 10 Bpayiova acpaAeiag (A8) TTpog Ta
Tiow, 600 “mael (ZxAua H1).

A@aipéoTe TO KATTAKI Kal Tov ammogeaTtipa (A1 -
A5) kai TrepioTpéWTe TN AaBr) Tou atrogeoTApa
(A1) woTe va KaAUTITEl TOV OWARVa Tpopodoaiag
TTou BpiokeTal oTto KaTrdakl (A3) (ZxAua H2).

MéoTe padi Tnv AaBn (A1) kai Tov dakTUAIo (A5)
Tou amoeaTApa (ZxAua H2) kai Tautdxpova
TEPIOTPEWTE, 600 “Tdel”, TN AaBR Tou aTrogeoTrpa
avTiBeTa a1md TN POPEA Kivnong Twv JEIKTWVY TOU
poloyiol (Zxnua H3), Eexwpifovtag Ta empéPoug
eCaptipata (ZxAua H4).

AgaipéaTe To paxaipl / k6¢Tn (A6) Kai Tov Kado
(A7).

ZuvapuoAoynon.

TotoBetAoTE TOV KAdO (A7) OTn Bdon Tou
unxaviuarog (A12) €101 WoTe, 0 €vag aTmd Toug
000 0dnyoug TrEipoug Tou KAdou va TTéael OTOo
QUAGKI TTOU BpioKeTal OTO ETTAVW PTTPOCTIVO
MEPOG TNG Bdong Tou unxavAuarog (Ixnua B).

MpocappdoTe 10 paxaipl / k6@TN (AB) aTov dfova
(A9) kal TIETTE TOV TTPOG Ta KATW, 600 “TIGEl”
HEXP! TEpHaTIOPOU (ZxApa C). Mpoooxn! To
paxaipl / kK6QTNG dev TIPETTEI va TOTTOBETNOET KATA
Tn dIdpKeEIa TOu EAEyXOU OOPaAEiag, ahAd pévo
KaTé@ TNV TTPAyHATIKA AsIroupyia.

ToTroBeTAOTE TOV GTEYavVOTTOINTIKO SAKTUAIO OTO
QUAGKI TNG ECWTEPIKAG TTAEUPAG TOU KATTAKIOU
(Zxfua D).

TotmoBetAoTE CWOTA TO BUCPa (A2) oTnV OTIN
TPOoPod0oCiag Tou Katrakiod, OTTWG QaiveTal oTo
Zxnua F1, gpovrifovtag waTe 1o BUCHA VA pnv
EeTPOBAAAEl TNV KATW TTAEUPA TOU KATTAKIOU
(deite TOo ZXAMa F2).

MaoTe 01O KEVTPO, HE TO APIOTEPS GAG XEPI, TO
SakTUAIO TOUu aTTogeaTrpa (AD), OTTWG PaiveTal
oto ZxAua G1 kai ye 10 O€egi oag xépl To CwARva
Tpo@odoaiag (A3) evwy TOTTOBETEITE TO KATTAKI OTO
OaKTUAIO TOU QTTOEEOTHPA, OTTWG PaiveTal OTO
Zxnua G2.

MaoTe, pe 10 deki oag xépl, TN AaBn Tou
atrogeoTripa (A1) Kal OTTPWETE TO KEVTPO TNG
AaBrg Tou aTTogeaThpa KATW TTPOG TO KEVTPO TOU
KatrakioU, 600 “Tael”, OTTWG PaiveTal 0To ZXAHA
G3.

MéoTe padi To dakTUAIO Kal TN Aafn Tou
ATTOEEDTAPA EVW) TAUTOXPOVA TTIEPIOTPEPETE, OO0
yiveTal, To SaKTUANIO TOU aTTOSEOTAPA KATA TN POPd
Twv SEIKTWV Tou poAoyiou, YE Ta e§apTripaTta
ouvdepéva peTagu Toug OTTWG PaiveTal 0To ZYXAUA
G4.

ToToBeTAOTE TO KATIAKI / aTTOgETTAPA GTOV KAdO
€101 WOTe, N Aafn Tou KatrakioU va BpiokeTtal
aKpIBWG TTavw atrd Tn AaBh Tou kaGdou, OTTWG

@aivetal oto IxApa G5.

MepioTpéyTe TO Bpayiova acpaAeiag (A8) waTe va
BpiokeTal TAvw atrd TO KEVTPO TOU KATTOKIOU,
OTTwG @aivetal oto XxAua G6.

O amogeoTnpag (A1/A5) Tpémel va gival oTn
B8éon Tou (TOTrOBETNHEVOG) OE OTTOINBATTOTE
TEPITTTWON A€ITOUPYiaG TOU KOPTN / avapikTn.

Na €xeTe TTAVTOTE TOTTOBETNUEVO TOV OTTOEEOTHPA
(A1/A5) otn Béan Tou 816TI Ta TéoOoepa TITEPUYIA
Tou emRPadUVoUV TNV TIEPITTPOPN) TWV TPOPIHWV
péoa oTov KGdO Kal Ta KATEUBUVOUV TTPOG TO
KEVTPO Kal TNV TTEPIOXN TOU KAdoU OTToU YiveTtal n
KoTTA.

lupidovtag Tn AaBr) Tou amofeotipa (A1) eutrpodg
- TTow, N aTmégeon TWV TOIXWHATWY Tou KAdou
YiveTal EUKOAOTEPQ Kal Ta £TTEEEPYAlOPEVA TPOPIUA
€TMOTPEPOUV OTN {Wvn KOTTAG KATA TN AsiToupyia
TOU PNXQVANATOG.

MooéTnTEG, MEYEBN KON XpOVOIl eTTESEPYQTiagG.

O1 TTooOTNTEG Kal TO PEYEDN TWV PEPOVWHEVWV
TEPayiwv TTou YTropoUv va uTtooTouV eTTEEEPYaaia
JE éva yEpIoPa Kal 0 XpOvog £TTEGEPYaaTiag TTou
atraiteital e§apTwvTal aTd TO €idOG TOU UTTO
eTTeepyaia Tpo@ipou Kal aTrd Ta ETISIWKOPEVT
armoTeAéopaTa.

Mo kaAd, opoldpop@a armoTeAéopaTa, Ta oTEPEQ
TPOPIUA OTTWG KPEAG, TUPI KATT. TTPETTEI TIPWTA va
KOBOVTal O€ TEPAXIO TOU idlou TTEPITIOU pEYEBOUG
Kal 6x1 heyaAUTepou atrd 4 TTEPITTOU KUBIKG
£KATOOTA.

Ol P€yIoTEG TTOCOTNTEG TTOU UTTOPET val
€TTECEPYOOTEN TO PnXAavnua o€ éva yépiopa eivar: 2
KIAG KpEaTOog, 2 KIAG wapioU, 2 KIAG apwpaTIKoU
Boutupou, 4,5 Aitpa couTrag, OdAToaG KATT. Kal
1,5 Aitpo pdivravou.

Xpnon Tou KoupTrioU eAéyxou (A11).

Ortav 10 koupTri eAéyxou (A11) eival otn Béon “O”,
TO pnxavnua eival ekTég AsIroupyiag.

1N 6¢on “I”, To unxavnua AEITOUPYEI GUVEXWG HE
XapnAf TaxutnTta kai otn 8éon “II” (uovo yia To
VCB-62) Asitoupyei ouvexwg Pe upnAr TaxutnTa.
1N 6éon “P” (TraApIKA AsiToupyia) TO pnxavnua
AeiToupyei pe xaunAn TaxutnTa 600 TO KOUUTTI
KpaTIETal o€ auTr) Tn Béan.

H emAoyn Twv katdAAnAwv k&Be @opd oTpoPwv
eCapTdTal aTd TO €i00G TWV ETTEEEPYACOPEVIV
TPOPiUWYV, TNV TTOCdTNTA KAl TO ETTOUPNTS
aTToTEAECHA.

Kavovikd, n emegepyaaia Ba TpéTel va EekIva pe
€tmAoyn TnG Béong “P” (TraApikn Aeitoupyia). Av
aTaiTeiTal HEYOAUTEPOG XPOVOG ETTEEEPYOTIOG TWV
Tpo@ipwy, eIAESTE TN Béan “I”. Av Ta
amroTeAéopaTa dEV €ival IKAVOTTOINTIKG, ETTIAECTE TN
Béon “II” (uovo yia To povtédo VCB-62).

KaBdpiopa.

MPOZOXH. MNpogé€Tte 1d1aiTEPA TA KOPTEPG
paxaipia / KO@TEG (AB).

MPOXZOXH. Mpiv kaBapioeTe TO0 PnXavnua,
aTroouVO£DTE TN CUOKEUN atrd 1o pelua
METAKIVWVTAG TTpWTa To KoupTri (A11) otn Béon
“O”, Bydgovtag UaTepa TO PIG aTTO TNV TTPida N,
€VOAAQKTIKG, KAEIVOVTOG TOV BIAKOTITN OTOV TTiVaKA
TTApoxAg peUpPATOG.

Na koBapileTe TTAVTOTE TTPOTEKTIKA TO PNYXAvnua
UoTepa amd kdBe xpnon.

AgaipéoTe, amd Tn BAon Tou pnxavApatog (A12),
1o KOTTdaKI (A4), Tov atmmogeaThpa (A1/A5), To
paxaipl / k6@Tn (AB) kai Tov kado (A7).



ATtTooUVOpPPOAOYACTE TO KATTAKI KOl TOV
ammo&eaTtipa, oUppwva pe TIg odnyieg TNG
Tapaypdeou “AtroouvappoAdynon’. A@aipéoTe,
até T0 AuAdKI OTO E0WTEPIKO TOU KATTaKIOU, TO
aTteyavoTroinTikG dakTUAIo (ZxAua D). AgaipéoTe
Ta Té00EPa TITEPUYIA TOU ATTOEETTAPA aTTd TO
eTTavVW PEPOG TOu atrogeaThpa (A5), TpaBwvTag
TOV KOTEUBEIQV TTPOG Ta TTAVW.

>kouTrioTe Tn BAon Tou pnxavrAuatog pe Bpeypévo
TTavi.

MAUvVETE KQI OTEYVWOTE TTIPOCEKTIKA TO KATTAKI, TOV
aTrogeaTAPA TO Paxaipl / KOQTN Kal Tov Kado.

TotoBeTAoTe TTAAI TO OTEYAVOTTOINTIKO SAKTUAIO
OTO QUAGKI OTO E0WTEPIKO TOU KOTTAKIOU.

Emavartomobetiote Ta T€é00epa TTEPUYIA TOU
aTTogETTAPA OTNV KOPUPK) TOU SaKTUAioU Tou
amofeaTthpa, mMECOVTAG Ta KaTeuBeiav TTPog Ta
KGTW OTIG TIPOBAETTOPEVEG UTTOBOXEG (OXIOHEG).
BeBaiwBeite 611 Ta TrTEPUYIa TOTTOBETABNKAV
OwaoTd, oUPPWVa PE TIG odnyieg (BeiTe TO ZxAUa
E1) ka1 6T 8ev TTpoeEEXouV aTrd TIG TTAEUPIKEG
ETTIPAVEIEG TOU BOKTUAIOU OTTWG PaiveTal OTO
IxAua E2.

Mn XPnOIYOTIOIEITE TTOTE AIXUNPG OVTIKEIPEVAQ,
O@ouyyapakia KaBapIopoU HE AEIOVTIKEG 1010TNTEG
n utrepPOAIKN TTiEan vepoU.

Mnv atmoBnkeleTe To paxaipl / k6QTN (AB) o€
TEPIBAAOV e Uypagia Kal unv To agrveTe, 6Tav
Oev xpnolgoTrolgital, TTavw g€ XaAURdIVO Kal
avogeidwTo Tayko.

Mnviaiog éAeyxog.

TotoBeTAOTE TOV KAGO CUPPWVA PE TIG 0dNYiEG
TIOU TTapEXOVTal OTIG TTAPAYPAPOUG UTTO TOV TiTAO
“ZuvappoAdynon”, xwpig GUwg TNV ToTroBETNON
TOU paxaipiol / KO@Tn.

ZeKIVAOTE TO pnxavnua, pubpifovrag TiIG OTPOPEG
pe 1o kouptri (A11) otn Béon “I".

EA€yETE TO BIOKOTITN AOPAAEIOG HETAKIVWOVTAG TOV
Bpaxiova acpaAeiag (A8) TTpog Ta Tiow, 600
“mder”, kai BePaiwBeite 6T TO pnxdvnua oTopaTtd
Kal o agovag (A9) oTapaTd va TIEPIOTPEPETAI PéTA
o€ TE00EPa OEUTEPOAETTTA.

Av 0 dI0KOTITNG acPaAeiag Oev AEITOUPYEI KAVOVIKE,
atreubuvBeiTe o€ TEXVIKO WOTE TO TTPOBANUa va
€TTIAUBEI TTpIV BETETE €K VEOU O€ AeiToupyia Tn
OuUoKeun.

ATTOOUVOEDTE TO PIG TTAPOXNG PEUNATOG OTTO TNV
Tpida ) KAEIOTE TO OIOKOTITN GTOV NAEKTPIKO
Tivaoka Kal UoTepa BeRaiwBeite OTI:

To kaAwdlo TTapoxng peUHATog gival o€ KOAR
KaTAaTaON Kal 3ev epPavidel pwypEg. Av To
KOAWDIO gival KATOOTPOPUEVO A PWYHATIOUEVO,
KOAEOTE €vav TEXVIKO yia €MIBIOPOwWGN TIpIv BECETE
o€ Aeimoupyia 10 unydavnua.

Ta 1€é00epa AaaTixévia TTodApdKIa GTO KATW
HEPOG TNG BAONG TOU PNXAVAMATOG Eival KAAG
Bidwpéva.

Ta paxaipia / k6@TeEG (AB) eival og KaAn
KOTAOTAON KOl Ol AKUEG TOUG EiVal KOPTEPEG.

Av n Aeitoupyia ao@alAeiag dev gival KaAr A To
NAEKTPIKG KOAWDIO EXEI PWYHEG, TIPIV BECETE Kal
TaAI o€ AeiIToupyia To pnxdavnua, ameubuvbeite o€
€I0IKO TTPOG OTTOKATACTACN TNG BAARNG.

Avixveuon o@aApudTwy.

MNa va ekundeviaTei 0 KivOUVOg KATAOTPOPRG TOU
KivnTApa, 0 KOPTNG / avapiktng VCB 61/62 tival
£QPOBIOOHEVOG PE OUTKEUN (PEAE) BEPUIKAG
TPOCTACIAg TOU KIVNTAPA, N oTroia SIaKOTITEl

autépara TNV TTapoxn NAEKTpIKOU pelpaTog OTavV
n Beppokpacia Tou KivnTAPa augnbei utrepBOAIKA.
H ouokeur| eTTavépxeTal autépaTa OTNV OPXIKA TNG
KaTdaoTaON Kal PTTopEi va TeBei ae Aeitoupyia poAig
n Bepuokpacia Tou KIivnTAPA PEIWBEI, TTpAyUa
Trou oupBaivel o€ 10 £éwg 30 AeTTa.

BAABH: To pnxavnua dev ptropei va T1eBei o€
AeiToupyia | oTapaTd evw AEITOUPYED Kal Oev PTTOPET
Va ETTOVAAEITOUPYATEL.

ANTIMETQMIZH: BeBaiwBeite 611 TO @IG €ival KaAd
TOTTOBETNPEVO OTNV TIPICa 1 OTI O ATTOPOVWTIKOG
S10KOTITNG ao@aAeiag ival atn Béon “I”.
BeBaiwBeite 611 01 ao@AaAeieg GTOV KEVTPIKS TTivOKa
TOU KTIpiou dev éxouv Kaei Kal 6Tl £Xouv owaTd
AuTrép. BeBaiwBeite 611 0 kKGdOG (A7) Kal TO
KaTaKl (A4) £€xouv TOTTOBETNBEI CWOTA Kal OTI O
Bpaxiovag ao@aAeiag £xel HETAKIVNOET PEXPI TEPUA
oT0 KEVTPO Tou KatrakioU. Mepipévere yia 30
TIEPITIOU AETTTA Kal TTPOOTTIOBACTE va EEKIVAOETE
TN TO pnydvnua. Eav 1o pnxavnua egakoAouBei
va un A&eIToupyei, KOAEOTE TEXVIKO.

BAABH: O amogeotmpag (A1/A5) mrepioTpépeTal
ue duokoAia f dev pTTopei va KivnBei kaBdAou
ePTTPOG - TToW.

ANTIMETQMIZH: EAéygTe av, Ta TEGOEPA AAOTIXEVIO
TITepUyla OTO ETTAVW PEPOG TOU OAKTUAIOU TOu
amogeathpa (A5), £xouv TOTTOBETNOE CWATA
OTTwg @aivetal oto ZxAMa E1 kai 611 dev
TIPOEEEXOUV ATTO TIG TTAAIVEG ETTIPAVEIEG TOU
OaKTUAioU Tou aTTogeaTAPa, OTIWG PaiveTal OTO
Zxnua E2. BeBaiwbeite 611 To BUopa oT0 CWARvVa
TPOoPOdOCiag TOU KATTAKIOU €xel TOTTOBETNOET
owaTd, OTTwG Qaivetal 1o XxAPa F1, €101 WoTe
VO PNV TIPOEEEXEI OTO ECWTEPIKO TOU KATTAKIOU,
OTTwg @aivetal oto ZxAua F2.

BAABH: XapnAr amédoon i KokG oTToTEAéCHATA
KOTTAG.

ANTIMETQIMIZH: Exete TavTa Tov amofeatipa
(A1/A5) Trpocapuoopévo oTo Katrdki (A4) Kai
XPNOIYOTIOINCTE TOv OTavV XpeElddeTal (dlaBaoTe
TIEPIOOOTEPEG AETITOUEPEIEG OXETIKA HE QUTO OTNV
Tapdypago pe TiTAo “O amogeotripag (A1/A5)
TIPETTEl VO TTpooapudeTal TTAvTa yia KEOe TUTTO
emme€epyaoiag”). BeBaiwbeite 611 Ta paxaipia /
KOQTEG (AB) eival o€ KaAr Kar@oTaon Kai 0Tl Ta
akpa Toug eival KopTePd. KoywTe TO TPOPIYO TTOU
TIPOKEITAI VO UTTOOTEI ETTEEEPYATIa O HIKPOTEPQ
KoppdaTia Tou idlou peyéBoug, To TTIOAU péxpl 4
TIEPITTOU KUBIKG eKaTOOTA. ETre§epyaarTeite 1o
TPOPIYO YIa PIKPOTEPO | PEYAAUTEPO XPOVIKO
d16oTnua. EmegepyaaTeite PIKPOTEPEG TTOCOTNTEG
KGBe @opd.

Texvikég Mpodiaypagpég, Movrédo
Hallde VCB-61.

EIAOX EME=EPrAZIAZ: KoBel Kipd, koppatiddel
wapia @pouTa, Aaxavikd, arébel Enpoldg kaptroug

Kl avapiyvoel TpO@IYa OTTwG OAATOEG, aPWHATIKO
BouTtupo, paylovéda, OOUTTEG, KOPUKEUPATA, KAVEI

“0€0IN0” OAATOWY, ETTIOOPTTIO KATT.

XPHZXZH: Xe eomiatépia, KOUGivEG KOTAGTNHATWY,
koudiveg dlaitng, KEVTPA KABNUEPIVAG ppovTidag,
KEVTPO PPOVTIOAG NAIKIWPEVWY, KOUGIVEG
€PYOOTATIWV KATT.

XQPHTIKOTHTA TOY KAAOY: Miktdg dykog 6
Aitpa. KaBapdg 6ykog pe uypd eAelBepng pong:
4,5 Aitpa.

BAZH TOY MHXANHMATOZ: Kivntipag: 1100
W, povogaaikdg, 50 - 60 Hz, 100 - 120 V, 15,4
A Q220 - 240 V, 7,4 A. Ogpuikn TTPOCTACIA TOU
KivnTApa. MeTddoon oTpoPwyv: atreubeiag
ouvdeon. ZuoTnua ac@aheiag: AUo SIOKOTITEG
ao@aleiag. BaBuog mpooTtaciag: IP 34. AogpdAeia
mivaka: 10 A Bpadeiag Tgewg (220 - 240 V), 20
A yia 100 - 120 V. Z1d6un BopUfou LpA
(EN31201): < 67 dBA. Mayvntik6 1edio (évraon):
uikpdTEPN amé 0,1 microtesla.

XEIPIZTHPIA KAl LTTPO®EZ: “O” = To pnxavnua
eival kTG Asimroupyiag. “I” = To pnxavnua
Aeimoupyei ouvexwg pe 1500 rpm (yia KIvRTAPO TwWV
50 Hz) 4 1700 rpm (yia kivnTApa Twv 60 Hz). “P”

(TraApIKA AgiToupyia) = To gnxavnua AsIroupyei
ouvexwg pe 1500 rpm péxpig 6Tou atreAeuBepwOEi
TO KoupTTi (yia KivnTApa Twy 50 Hz) A 1700 rpm
(y1a kivntipa Twv 60 Hz).

MAXAIPI / KO®THZ: XpnaoipoTroigital poxaipi /
KO6®TNG TnG Hallde pe Téooepig AetTideg (2 + 2),
atrd €101kd XGAuBa yia gaxaipia TnG avwTepng
duvaTng ToIOTNTAG, YIa TTARPN Kal dpioTa
arroteAéopara.

YAIKA: H Bdon tou pnxavAparog: amé
aloupivio. O Kadog: amd avoteidwto xdAupa. Ol
Bdoeig oTPIENG Twv diOKWV TOU KOTITIKOU
epyaAeiou: amd polysulphone. O1 Aeideg Tou
KOTITIKOU gpyaAgiou (Haxaipiol): ammd xaAupa
Haxaipiwv NG avwTepng duvarng ToidTnTag. To
katraki: ammd polysulphone. O amogeoTthpag kai n
AapBn Tou: ammd polysulphone.

KAGAPA BAPH: H Bdon Tou pnxavApatog: 25
kg (yia 1o povtého 110 - 120 V), 23,6 kg (yia 10
povTého 220 - 240 V). O kadog TTAAPNG HE
paxaipt / kbé@Tn, KAtk kai amofeotipa: 2,6 kg.

KANONIZMOI: Odnyia E.E. NMepi Mnxavnuatwv
Ap. 89/392/EEC kai Odnyia EMC 89/336/EEC.

Texvikég Mpodiaypagég, Movrédo
Hallde VCB-62.

EIAOX EME=EPrAZIAZ: KoBel Kipd, koppatiddel
wapia @pouTa, Aaxavikd, arébel Enpolg kaptroug

KaI avapiyvlel TpO@IYa OTTwG OAATOEG, aPWHATIKO
BouTtupo, paylovéda, OOUTTEG, KOPUKEUPOTA, KAVEI

“O€01U0” OOATOWY, ETTIOOPTTIO KATT.

XPHZXZH: Xe eomiatépia, KOUGivEG KOTAGTNHATWY,
koudiveg dlaitng, KEVTPA KABNUEPIVAG ppovTidag,
KEVTPO PPOVTIOAG NAIKIWPEVWY, KOULIVEG
€PYOOTATIWV KATT.

XQPHTIKOTHTA TOY KAAOY: Miktdg dykog 6
Aitpa. KaBapdg 6ykog pe uypd eAelBepng pong:
4,5 Aitpa.

BAZH TOY MHXANHMATOZ: Kivnmpag: 1500/
900 W, Tpipaocikoég, 50 - 60 Hz, 208 - 240 V, 5,1
A 380 - 415V, 3,5 A. O¢gpuikn TTpoCoTaCia Tou
KivnTApa. MeTddoon oTpoPwyv: atreudbeiag
ouvdeon. uoTnua ac@aAgiag: AUo SIOKOTITEG
aopaleiag. BaBuog mpooTtaciag: IP 34. AogpdAeia
mivaka: 10 A Bpadeiag Tgewg (380 - 415 V), 10
A yia 208 - 240 V. Z1dBun Bopufou LpA
(EN31201): < 67 dBA. Mayvntik6 1edio (évraon):
uikpdTEPN amé 0,1 microtesla.

XEIPIZTHPIA KAl LTTPO®EZ: “O” = To pnxavnua
eival ekT6G Asimroupyiag. “I” = To pnxavnua
Aeitoupyei ouvexwg pe 1500 rpm (yia KIvRTAPO TwV
50 Hz) 4 1700 rpm (yia kivntApa Twv 60 Hz). “II”
= To pnxavnua Aeitoupyei ouvexwg pe 3000 rpm
(yia kivnmpa Twv 50 Hz) 4 3400 rpm (yia
KivnTApa Twv 60 Hz). “P” (TaAuikr Acitoupyia) =
To pnxdvnua Aeitoupyei ouvexwg pe 1500 rpm
HEXPIG OTOU aTTEAEUBEPWOET TO KOUPTTI (yIal
kivnTApa Twv 50 Hz) 1700 rpm (yia KivnTApa
Twv 60 Hz).

MAXAIPI / KO®THZ: XpnaoipoTroigital poxaipl /
KO6®TNG TnG Hallde pe Téooepig AetTideg (2 + 2),
atrd €101kd XGAuBa yia gaxaipia TG avwTepng
duvaTng ToIOTNTAG, YIa TTARPN Kal dpioTa
arroteAéopara.

YAIKA: H Bdon tou pnxavAparog: amoé
aloupivio. O Kadog: amd avoteidwrto xdAupa. Ol
Bdoeig oTpIENG Twv diOKWV TOU KOTITIKOU
epyaAeiou: amd polysulphone. O1 Aetideg Tou
KOTITIKOU gpyaAeiou (paxaipiol): ammd xaAupa
Haxaipiwv NG avwTepng duvarng toidTnTag. To
katraki: ammd polysulphone. O amogeoTthpag kai n
AaBn Tou: amd polysulphone.

KAGAPA BAPH: H Bdon tou pnxavAiuarog: 24,2
kg (yia 1o povtého 110 - 120 V), 21,2 kg (yia 10
povTého 380 - 415 V). O kd&dog TTAAPNG HE
paxaipt / kbé@TN, KAtk Kai amofeotnpa: 2,6 kg.

KANONIZMOI: Odnyia E.E. Mepi Mnxavnuatwv
Ap. 89/392/EEC kai Odnyia EMC 89/336/EEC.



INSTRUKCJA OBSLUGI
HALLDE VCB-61/62

(PL)

OSTRZEZENIE

Nalezy uwaza¢, aby nie zrani¢ si¢
ostrzami tnagcymi (A6).

Nie wolno wkiadac¢ rak i palcéw do misy
(A7) ani do rury do wktadania produktow
w pokrywie (A3).

Podczas korzystania z urzadzenia nalezy
uwazac, by pierscien uszczelniajacy

byt wpasowany w wyciecie wewnatrz
pokrywy (A4), jak to zostato
przedstawione na rysunku D.

Nalezy zawsze upewni¢ sie, ze korek
(A2) jest wpasowany w otwoér w
pokrywie i wcisniety do oporu do rury do
wkladania produktow (A3), jak to zostato
przedstawione na rysunku F1.

Urzadzenie nalezy zawsze przenosic¢

za oba uchwyty (A10) umieszczone po
jego bokach. Nigdy nie nalezy przenosic¢
urzadzenia za rami¢ zabezpieczajace
(A8).

+B5Przed rozpoczeciem czyszczenia
urzadzenia nalezy je zawsze wylaczy¢,
ustawiajac przetacznik (A11) w pozycji
,,O”, a nastepnie wyja¢ wtyczke z gniazda
sieciowego lub wytaczy¢ wylacznik
izolacyjny.

Naprawe urzadzenia i inne czynnosci
wymagajace otwarcia podstawy
(A12) moze wykonywac¢ wylacznie
autoryzowany serwis.

ROZPAKOWYWANIE

Sprawdz, poréwnujac z listg na potwierdze-
niu dostawy, czy wszystkie czesci zostaty
dostarczone, czy urzadzenie pracuje prawi-
dtowo i czy podczas transportu zaden ele-
ment nie zostat Uszkodzony.Jakiekolwiek
braki lub wady nalezy zgtosi¢ dostawcy urza-
dzenia w terminie o$miu dni.

INSTALACJA

Podtgcz urzgdzenie do odpowiedniego
zrodta zasilania zgodnego ze specyfikacjg
na tabliczce znamionowej umieszczonej na
tylnej Sciance podstawy (A12).

Umies¢ urzadzenie na stabilnym blacie ku-
chennym lub stole o wysokos$ci 650 - 900
mm.

TEST BEZPIECZENSTWA PRZED
ROZPOCZECIEM UZYTKOWANIA

Zdemontuj pokrywe (A4), ostrze (A6) oraz
mise (A7) zgodnie z instrukcjg umieszczong
w czesci ,Demontaz”.Sprawdz, czy urzadze-
nie nie uruchamia sie po ustawieniu pokretta
regulacji predkosci (A11) w pozyciji ,I”, ,II”
(VCB-62) lub ,P”.

Zamontuj mise, pokrywe i skrobak na pod-
stawie urzadzenia zgodnie z instrukcjg
umieszczong w czesci ,Montaz”, ale nie
montuj ostrza w misie.Nastepnie ustaw
pokretto regulacji predkosci (A11) w pozycji

" (VCB-61) lub ,II” (VCB-62), odchyl ramie
zabezpieczajgce (A8) maksymalnie w bok i
sprawdz, czy wat napedowy (A9) zatrzymuje
sie w czasie czterech sekund.

Jesli urzagdzenie nie dziata prawidtowo,
przed korzystaniem z urzadzenia wezwij
specjalistyczny serwis w celu usuniecia
usterek.

MOZLIWOSCI

Urzadzenie VCB-61/62 stuzy do siekania i
mielenia miesa, ryb, owocow, warzyw i orze-
chéw oraz do ucierania/miksowania soséw,
masta aromatycznego, majonezu, zup, na-
dzien, zageszczaczy, deserdw itp.

DEMONTAZ

Odchyl maksymalnie ramie zabezpieczajgce
(A8) (rysunek H1).

Zdemontuj pokrywe/skrobak (A1-A5), a
nastepnie obré¢ uchwyt skrobaka (A1), aby
przystonit rure do wktadania produktéw na
pokrywie (A3) (rysunek H2).

Scisnij uchwyt skrobaka (A1) oraz pierscien
skrobaka (A5) (rysunek H2), obracajac jed-
noczes$nie uchwyt skrobaka maksymailnie
w lewo (Rysunek H3), a nastepnie rozdziel
czesci (Rysunek H4).

Zdemontuj ostrze (A6) i mise (A7).

MONTAZ

Umies$¢ mise (A7) na podstawie urzadzenia
(A12), aby dwa sworznie prowadzace na
misie wsunety sie w otwor w gornej/przedniej
czgsci podstawy (rysunek B).

Umies¢ ostrze (A6) na wale napedowym
(A9) i wcisnij je catkowicie (rysunek C).U-
waga!Ostrza nie nalezy instalowa¢ podczas
testu bezpieczenstwa, a wytacznie przed
rozpoczeciem pracy.

Umies¢ pierscien uszczelniajgcy w wycieciu
wewnatrz pokrywy (rysunek D).

Umies¢ korek (A2) w otworze do wktadania
produktéw w pokrywie, jak to zostato przed-
stawione na rysunku F1, upewniajac sie, ze
korek nie wystaje poza dolng krawedz pokry-
wy (rysunek F2).

Lewa rekg chwyc¢ srodek pierscienia skro-
baka (A5), jak to zostato przedstawione na
rysunku G1, a prawg reka rure do wkfadania
produktéw na pokrywie (A3) i umies$¢ pokry-
we na pierscieniu skrobaka, jak to zostato
przedstawione na rysunku G2.

Prawa reka chwy¢ uchwyt skrobaka (A1) i
docisnij jego srodek maksymalnie do srodka
pokrywy, jak to zostato przedstawione na
rysunku G3.

Docisnij do siebie pierscien i uchwyt skroba-
ka, przekrecajgc uchwyt maksymalnie w pra-
wo az do potaczenia czesci, jak to zostato
przedstawione na rysunku G4.

Umies¢ pokrywe/skrobak w misie tak, aby
uchwyt pokrywy znajdowat sie bezposrednio
ponad uchwytem misy (rysunek G5).

Obré¢ ramie zabezpieczajace (A8), aby zna-
lazto sie ponad srodkiem pokrywy (rysunek
G6).

PRZY WSZYSTKICH RODZAJACH
OBROBKI PRODUKTOW NALEZY

KORZYSTAC ZE SKROBAKA
(A1/A5).

Podczas pracy nalezy zawsze korzysta¢

ze skrobaka (A1/A5), poniewaz jego cztery
ostrza spowalniajg obroty jedzenia w misie i
kieruja je do $rodka, czyli do strefy krojenia
w misie.

Obracanie uchwytu skrobaka (A1) do przodu
i do tytu powoduje zbieranie produktéow z po-
krywy i scianek misy i przemieszczanie ich
do strefy krojenia podczas pracy urzadzenia.

llosci, rozmiary i czas obroébki llosci i roz-
miary poszczegolnych kawatkéw produktow,
ktére mozna przetwarza¢ podczas jednego
napetnienia, a takze czas obrobki zalezg od
konsystencji produktéw oraz od wymaga-
nych wynikéw obrébki.

W celu uzyskania dobrych i jednolitych wyni-
kow state produkty, takie jak mieso, sery itp.
nalezy wczesniej pokroi¢ na rowne kawatki,
nie wieksze niz 4 cm3.

Maksymalne ilosci produktéw przetwarza-
nych podczas jednego napetnienia:2 kg
miesa, 2 kg ryb, 2 kg masta aromatycznego,
4,5 litra zupy, sosu, nadzienia itp. lub 1,5 litra
naci pietruszki.

ILOSCI,ROZMIARYICZAS OBROBKI

llosci i rozmiary poszczegolnych kawatkow
produktéw, ktére mozna przetwarzaé pod-
czas jednego napetienia, a takze czas ob-
rébki zalezg od konsystencji produktéw oraz
od wymaganych wynikéw obraobki.

W celu uzyskania dobrych i jednolitych wyni-
kow state produkty, takie jak mieso, sery itp.
nalezy wczesniej pokroi¢ na rowne kawatki,
nie wieksze niz 4 cm3.

Maksymalne ilosci produktéw przetwarza-
nych podczas jednego napetnienia:2 kg
miesa, 2 kg ryb, 2 kg masta aromatycznego,
4,5 litra zupy, sosu, nadzienia itp. lub 1,5 litra
naci pietruszki.

KORZYSTANIE Z POKRETLA
REGULACYJNEGO (A11)

W pozyciji ,0” pokretta regulacyjnego (A11)
urzadzenie jest wytgczone.W pozycji ,I”
urzgdzenie pracuje w sposob ciggly z niskg
predkoscig, natomiast w pozyciji ,II” (tylko
model VCB-62) — z wysoka predkoscig.W
pozycji ,P” (praca impulsowa) urzadzenie
pracuje z niskg predkoscig przez caty czas
utrzymywania przetacznika w tym potozeniu.

Wiasciwa predkos¢ obrotowa zalezy od ro-
dzaju przetwarzanych produktow, ich jakosci
i wymaganego wyniku obrébki.

Zwykle obrébka powinna rozpocza¢ sie od
kilku krotkich etapéw pracy w pozyciji ,,P”
(praca impulsowa). Jesli produkt wymaga
diuzszego przetwarzania, nalezy przetacznik
ustawi¢ w pozyciji ,I".Jesli wyniki w dalszym
ciagu nie sg zadowalajace, przetgcznik
nalezy ustawi¢ w pozycji ,II” (tylko model
VCB-62).

CZYSZCZENIE

UWAGA:Podczas czyszczenia ostrzy (A6)
nalezy zachowa¢ szczegolng ostroznosé.

UWAGA:Przed rozpoczeciem czyszczenia

urzadzenia nalezy zawsze je wytaczy¢, usta-
wiajac przetacznik (A11) w pozycji ,0”, a na-
stepnie wyja¢ wtyczke z gniazda sieciowego
lub wytaczy¢ wytacznik izolacyjny.

Urzadzenie nalezy zawsze umy¢ bezposred-
nio po uzyciu.

Zdemontuj pokrywe (A4), skrobak (A1/A5),
ostrze (A6) oraz mise (A7) z podstawy urza-
dzenia (A12).

Zdemontuj pokrywe i skrobak zgodnie z
procedurg w czesci ,Demontaz”.Wyjmij pier-
Scien uszczelniajacy (rysunek D) z wyciecia
wewnatrz pokrywy.Zdejmij cztery gumowe
ostrza skrobaka z jego gérnej czesci (A5),
wyciagajac skrobak w gore.

Wytrzyj podstawe urzadzenia wilgotng
szmatka.

Starannie umyj i wysusz pokrywe, skrobak,
ostrze oraz mise.

Ponownie wioz pierscien uszczelniajacy w
wyciecie wewnatrz pokrywy.

Ponownie zamontuj cztery gumowe ostrza
skrobaka w jego gornej czesci, wciskajac je
w szczeliny.Upewnij sie, ze ostrza skrobaka
zostaty prawidtowo zamontowane (patrz ry-
sunek E1) i nie wystajg poza pierscien, jak to
zostato przedstawione na Rysunku E2.

Nigdy nie uzywaj ostrych przedmiotéw, ga-
bek sciernych ani myjek cisnieniowych.

Nie pozostawiaj mokrych ostrzy (A6) ani tez
nie pozostawiaj ich po uzyciu na nierdzew-
nym blacie.

SPRAWDZAJ CO MIESIAC

Zamontuj mise zgodnie z instrukcjg umiesz-
czong w czesci ,Montaz”, ale nie montuj

ostrza.Uruchom urzadzenie, ustawiajgc po-
kretto regulacji predkosci (A11) w pozycji ,I”.

Sprawdz wytgcznik bezpieczenstwa, prze-
chylajac maksymalnie ramie zabezpieczaja-
ce (A8) i sprawdz, czy urzadzenie wytacza
sie i wat napedowy przestaje sie obraca¢ w
ciggu czterech sekund.Jesli wytacznik bez-
pieczenstwa nie dziata prawidtowo, przed
ponownym rozpoczeciem uzytkowania urza-
dzenia wezwij specjalistyczny serwis w celu
usuniecia usterek.

Odtacz wtyczke przewodu zasilajacego z
gniazda sieciowego lub wylacz wytgcznik
izolacyjny, a nastepnie sprawdz, czy:

- Przewdd elektryczny jest w dobrym
stanie i nie jest pekniety.Jesli przewdd jest
uszkodzony lub pekniety, przed rozpocze-
ciem uzytkowania urzgdzenia wezwij specja-
listyczny serwis w celu usuniecia usterek.

- Cztery gumowe podstawki na spodzie
urzgdzenia sg mocno przykrecone.

- Ostrza (A6) sg w dobrymstanie i sg wy-
starczajgco ostre.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Aby wyeliminowac ryzyko uszkodzenia
silnika, urzadzenie VCB-61/62 zostato wypo-
sazone w zabezpieczenie termiczne, ktore
automatycznie odtgcza zasilanie, jesli silnik
osiggnie zbyt wysoka temperature.Zabez-
pieczenie automatycznie ponownie wigcza
zasilanie po ochtodzeniu silnika, co zwykle
trwa od 10 do 30 minut.

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

ROZWIAZANIE:Sprawdz, czy wtyczka
przewodu zasilajgcego zostata prawidtowo
podtaczona do gniazda sieciowego oraz czy
wytgcznik izolacyjny znajduje sie w pozycji
J".Sprawdz, czy bezpieczniki w szafce bez-
piecznikowej budynku nie sg przepalone i
czy ich wartos¢ znamionowa jest odpowied-
nia.Upewnij sie, ze misa (A7) oraz pokrywa
(A4) zostaty prawidlowo zainstalowane oraz
ze ramie zabezpieczajace znajduje sie w
prawidtowym potozeniu ponad srodkiem po-
krywy.Odczekaj okoto 30 minut, a nastepnie
sprébuj uruchomi¢ urzadzenie ponownie.
Jesli urzadzenia w dalszym ciggu nie mozna
uruchomi¢, wezwij specjalistyczny serwis.

PROBLEM:Skrobak (A1/A5) przesuwa sie z
oporami lub wcale nie mozna nim poruszac.

ROZWIAZANIE:Sprawdz, czy cztery gumo-
we ostrza na gorze pierscienia skrobaka
(A5) zostaty prawidtowo zamontowane (patrz
rysunek E1) i czy nie wystajgq poza pierscien
(jak pokazano na rysunku E2). Sprawdz, czy
korek zostat prawidtowo osadzony w rurze
do wktadania produktow (patrz rysunek F1) i
czy nie wystaje poza dolng krawedz pokrywy
(jak pokazano na rysunku F2).

PROBLEM:Mata wydajnos¢ lub zte wyniki
krojenia.

ROZWIAZANIE:Skrobak (A1/A5) powinien
by¢ zawsze zamontowany w pokrywie (A4)

i nalezy z niego korzysta¢ w razie potrzeby
(wiecej informacji mozna znalez¢ w czesci
.Przy wszystkich rodzajach obrébki produk-
tow nalezy korzystac ze skrobaka (A1/A5)").
Sprawdz, czy ostrza (A6) sg w dobrym sta-
nie i sg wystarczajaco ostre.Pokroj produkty
do obrébki na mniejsze kawatki o maksymal-
nej wielkosci okoto 4 cm3.W zaleznos$ci od
potrzeb, obrabiaj produkty krécej lub dtuzej.
Obrabiaj jednocze$nie mniejsze ilosci pro-
duktow.

DANE TECHNICZNE URZADZENIA
HALLDE VCB-61

MOZLIWOSCI:Stuzy do mielenia miesa,

ryb, owocow, warzyw i orzechéw.Umozliwia
takze mieszanie/rozdrabnianie soséw, masta
aromatycznego, majonezu, zup, nadzien,
zageszczaczy, deserow itp.

PRZEZNACZENIE:Restauracje, bary, kuch-
nie dietetyczne, centra opieki dziennej, domy
spokojnej starosci, kuchnie zaktadowe itp.

POJEMNOSC MISY:Catkowita pojemnosc:
6 litrow. Pojemnos¢ netto dla rzadkich pty-
now:4,5 litra.

PODSTAWA URZADZENIA:Silnik:1100 W,
jednofazowy, 50-60 Hz.100-120 V, 15,4 A
lub 220-240 V, 7,4 A.Zabezpieczenie ter-
miczne silnika.Przeniesienie napedu: naped
bezposredni.System bezpieczehnstwa:Dwa
wytaczniki bezpieczenstwa. Klasa zabezpie-
czenia:|IP34.Bezpiecznik w szafce bezpiecz-
nikowej budynku:10 A, zwtoczny (220-240
V), 20 A dla 100-120 V.Poziom hatasu:LpA
(EN31201):< 67 dBA.Pole magnetyczne:Po-
nizej 0,1 mikrotesli.

REGULATORY | PREDKOSCI:,0” = urza-
dzenie wytaczone.,|I” = urzadzenie pracuje
w sposob ciagty z predkosciag 1500 obr/min

(silnik 50 Hz) lub 1700 obr/min (silnik 60 Hz).
,P” (praca impulsowa) = urzadzenie pracuje
az do zwolnienia pokretta z predkoscig 1500
obr/min (silnik 50 Hz) lub 1700 obr/min (silnik
60 Hz).

OSTRZE:Ostrze mieszajace Hallde o czterech
ostrzach (2 + 2) z wysokogatunkowej stali, po-
zwalajgce uzyskiwac najlepsze wyniki obrobki
produktow.

MATERIAL:Podstawa urzadzenia:Alumi-
nium. Misa:Stal nierdzewna.Tarcze narzedzi
tngcych: Polisulfon.Ostrza narzedzi tnacy-
ch:Wysokogatunkowa stal narzedziowa.
Pokrywa:Polisulfon. Skrobak i uchwyt skroba-
ka:Polisulfon.

WAGA NETTO:Podstawa urzadzenia:25 kg
(urzadzenie 100-120 V); 23,6 kg (urzadzenie
220-240 V).Misa z ostrzem, pokrywa i skroba-
kiem:2,6 kg.

NORMY:Dyrektywa 89/392/EWG dotyczaca
maszyn i dyrektywa EMC 89/336/EWG.

DANE TECHNICZNE URZADZENIA
HALLDE VCB-62

MOZLIWOSCI:Stuzy do mielenia miesa, ryb,
owocow, warzyw i orzechow.Umozliwia takze
mieszanie/ rozdrabnianie soséw, masta aro-
matycznego, majonezu, zup, nadzien, zagesz-
czaczy, deserow itp.

PRZEZNACZENIE:Restauracje, bary, kuchnie
dietetyczne, centra opieki dziennej, domy spo-
kojnej starosci, kuchnie zaktadowe itp.

POJEMNOSC MISY:Catkowita pojemno$é:
6 litrow. Pojemnos¢ netto dla rzadkich pty-
now:4,5 litra.

PODSTAWA URZADZENIA:Silnik:1500/900
W, tréjfazowy, 50-60 Hz.208-240 V, 5,1 A

lub 380-415V, 3,5 A.Zabezpieczenie ter-
miczne silnika.Przeniesienie napedu: naped
bezposredni.System bezpieczenstwa:Dwa
wytaczniki bezpieczenstwa.Klasa zabezpie-
czenia:|IP34.Bezpiecznik w szafce bezpiecz-
nikowej budynku:10 A, zwloczny (380-415 V),
10 A dla napigcia 208-240 V.Poziom hatasu:L-
pA (EN31201):< 67.Pole magnetyczne:Poni-
zej 0,1 mikrotesli.

REGULATORY | PREDKOSCI:,0” = urza-
dzenie wytgczone.,|” = urzadzenie pracuje

w sposob ciagty z predkoscig 1500 obr/min
(silnik 50 Hz) lub 1700 obr/min (silnik 60 Hz).
,I” = urzadzenie pracuje w sposéb ciggty

z predkoscig 3000 obr/min (silnik 50 Hz)

lub 3400 obr/min (silnik 60 Hz). ,P” (praca
impulsowa) = urzadzenie pracuje az do
zwolnienia pokretta z predkoscig 1500 obr/min
(silnik 50 Hz) lub 1700 obr/min (silnik 60 Hz).

OSTRZE:Ostrze mieszajace Hallde o czterech
ostrzach (2 + 2) z wysokogatunkowej stali,
pozwalajgce uzyskiwac najlepsze wyniki
obrébki produktow.

MATERIAL:Podstawa urzadzenia:Aluminium.
Misa:Stal nierdzewna.Tarcze narzedzi
tnacych: Polisulfon.Ostrza narzedzi
tnacych:Wysokogatunkowa stal narzedziowa.
Pokrywa:Polisulfon. Skrobak i uchwyt
skrobaka:Polisulfon.

WAGA NETTO:Podstawa urzadzenia:24,2 kg
(urzadzenie 208-240 V), 21,2 kg (urzadzenie
380-415 V). Misa z ostrzem, pokrywaq i
skrobak



PYKOBOACTBO NOJib-
30BATENA HALLDE
VCB-61/62

(RU)

BHUMAHUE

He noBpeauTte pyku ocTpbiMu HOXXamu/pe-
XywmmMmm nnactuHamm (A6).

He nomeluaiite pyku unu nanbLbl B eM-
KocTb (A7) unu B TPy6GKy AnA nogaym Ha
Kpblwke (A3).

Y6egutechb, YTO NpoKnaaKka HaxoauTcs B
6opo3aKe Ha BHYTPEHHEN CTOPOHE KpPbILl-
kn (A4), kak nokasaHo Ha puc. D, Bce Bpe-
Msi paboTbl yCTPONCTBA.

TonkaTtenb (A2) Bcerga AoMmKeH 6bITb
BCTaBIeH B KPbILWKY U NpaBuiibHbIM 06-
pa3om yTonrneH Ao ynopa B Tpy6Ky Ans no-
paum (A3), kak nokasaHo Ha puc. F1.

MNepeHocuTe yCTPOMCTBO TOMNbLKO 3a ABe
pyuku (A10), pacnonoxeHHble C pa3HbIX
CTOpPOH OCHOBaHusA ycTpoicTea. Hukoraa
He NepeHoCcUTe YCTPOMCTBO 3a PYKOATb
(A8).

+B5Bcerga Bbikno4yanTe yCTPOUCTBO
nepep oYUCTKON. [INs 3TOro HY>HO nepe-
MecTUTb nepekntoyatens (A11) B nonoxe-
Hue “O”, 3aTeM OTKINMIYUTb BUSIKY NUTaHUSA
OT HAaCTEHHOW PO3eTKM NN BbIKMHOYUTb
PYOUINBbHUK.

OTKpbIBaTb BHYTPEHHIOK YacTb YCTPOM-
CTBa YCTPOMCTBA pa3peLiaeTcs TONbKO
OCHOBaHus ycTpoucTsa (A12)).

ACIMAKOBKA

[MpoBepbTe No HaknagHowW, BCe Nu AeTanu
6bIny JoCTaBneHbl, HOpManbHO N paboTaeT
YCTPOWCTBO M He ObINo 1 4To-nMbo noBpex-
AeHo npu nepeso3ske. O nobbix HegocTaTkax
cnegyeTt coobLWwnTb NOCTaBLLMKY YCTPOMCTBA B
TeYeHNE BOCbMU OHEN.

YCTAHOBKA

[MogkntounTe yCTPONCTBO K CETU AMNEeKTPOo-
NUTaHNSA C COOTBETCTBYHOLLMMU YCTPOMCTBY
XapakTepucTukamu (CMm. Tabnmnyky ¢ xapakre-
pUCTUKaMK Ha 3adHeN CTOPOHE OCHOBAHWUS
ycTtponctea (A12)).

[MomecTuTe yCTpoCTBO Ha TBEPAYIO NMOBEPX-
HOCTb UM Ha cton BbicoTor 650 — 900 ii.

NMPOBEPKA BE3OMNACHOCTMU ME-
PEQ UCMOJIb3OBAHUEM

CHuMUTE KpbIWwKy (A4), HOX/peXxyLLyto nna-
CTUHY (AB) 1 vawy (A7), Kak onnucaHo B pas-
nene "Pasbopka”. YbegnTtech, 4TO yCTPOMUCTBO
He BKIOYaeTCs, Korga nepekroyaresb CKo-
poctu (A11) yctaHoBneH B nonoxenuve “I”, “Il”
(VCB-62) unu “P” 3amMOK 3aKpbIT.

YcTaHoBUTE Yallly, KPbILLKY U CKpeboK Ha
OCHOBaHWe yCTPOIACTBa, Kak OnncaHo B pas-
nene "Coopka” AaHHOM MHCTPYKLMK, He yCTa-
HaBnMBas HOX/PEXYLLYIO NNACTUHY B YaLlly.
YctaHoBuTe nepekntoyarens ckopoctu (A11)
B nonoxexwe“l” (VCB-61) unu “lI” (VCB-62) n
HaKMoHuTe npegoxpaHutens (A8) B CTOPOHY
0o ynopa, 3atem y6eamTecs, 4to Ban/ocb (A9)
npekpaTun BpaLlaTbCsl B TEUEHUE YETLIPEX
CEeKyHA.

Ecnu ycTpoictso paboTtaeT HeBepHoO, obpa-
TUTECh K crneumanucTy ans ycTpaHeHns He-
MCNPaBHOCTU Nepeq TeM, Kak Nnorib3oBaTbCA
YCTPONCTBOM.

TUNbI PABOTbI

YctporictBo VCB-61/62 BbinonHsaet pyoky

1 nepemarnbiBaHve msica, pbibbl, OPyKTOB,
OBOLLIEN 1 OPExXOoB, CMellVBaHne/nepeme-
LUMBaHKE COYCOB, apoMaTUYeCcKoro macna,
MalioHesa, CynoB, 3anpaBok, NyCTbIX COYCOB,
[ecepToB 1 T.A4.

PA3BOPKA

Haknonute npepoxpanutens (A8) Hasag Ao
npegena (puc. H1).

CHuMuTe KpbiLLKy/ckpebok (A1-A5) n no-
BEPHUTE pyyKy ckpebka (A1) Tak, 4ToObl OHa
Hakpbina Tpybky nogaym Ha kpbitke (A3)
(puc. H2).

MpwxumaiiTe Apyr K ApYry pyKOsiTKy ckpebka
(AT)n

konbuo ckpebka (A5) (puc. H2) n ogHoBpe-
MEHHO

noBopaymBaiiTe pyKosiTKy ckpebka npoTuB
4YacoBOW CTPesKu

no npegena (puc. H3), nocne yero pasbean-
HUTe Jetanu

(puc. H4).

M3BneknTe HOX/pexyLLyto nnacTuHy (A6) n
yawy (A7).

CBOPKA

MomecTtuTte vawy (A7) Ha OCHOBaHue
yctponcTea (A12), 4tobbl 0aMH M3 ABYX Ha-
NpaBnsoLWLMX WTUGTOB Ha YaLle

nonan B rHe3go BepxHero/nepegHero otaena
OCHOBaHus1 ycTpoiicTaa (puc. B).

YcTaHoBUTE HOX/pexyLuyto nnactuHy (A6) Ha
Ban (A9) n HaxMuTe Ha Hero 8o ynopa (puc.
C). Mpumevarue! Hox/pexyLyto nnactuHy
He crnefyeT ycTaHaBMMBaTb NPV NpoBepKe
6e30nacHOCTU, yCTaHaBNMBaWTe UX TOMNbKO
BO BpeMs pearnbHon o6paboTku.

MomecTuTe npoknaaky B 60po3aKy Ha BHY-
TPeHHEeN CTOpoHe KpbiLwkn (puc. D).

YcTtaHoBUTE Haanexalim obpasom npobky
(A2) B OTBEpCTME Ha KPbILLKE, KaK NoKa3aHo
Ha puc F1, cnegute 3a Tem, 4T0ObLI Npobka
He BbICTynarna Ha BHyTPEeHHeW CTopoHe
KpbILku (cM. puc. F2).

Mpw ycTaHOBKe KPbILLKM Ha KOMbLO ckpebka
NeBOW PyKOW BO3bMUTECH 3a LIeHTparbHYyo
yacTb KonbLa ckpebka (A5), kak nokazaHo
Ha puc. G1, a npaBon pykoln — 3a Tpybky no-
[aun Ha kpbliwke (A3), kKak MoKasaHo Ha puC.
G2.

[epxunTe npaBow pykow pyKOsiTKy ckpebka
(A1) n onycTuTe LEHTPanbHY YeCTb PYKO-
ATKN CkpebKa B LEHTP KPbILKX A0 ynopa, Kak
nokasaHo Ha puc. G3.

Mpwxumas apyr K Apyry KonbLo ckpebka

N PyKOATKY ckpebka, MoBEpPHUTE PYKOSITKY
ckpebka no YacoBon CTpernke Ao ynopa; npu
3TOM JeTarnv COBMELLAOTCS, Kak MoKasaHo
Ha puc. G4.

YcTaHoBUTE KpbILLKY/CKPeOOK Ha vally Tak,
4YTOObI pyyKa KPbILLKM HAaxoaunack Hemno-
CPeOCTBEHHO Haf Py4KoW Yallu, Kak nokasa-
HO Ha puc. G5.

[MoBepHuTe npegoxpanutens (A8) Tak, 4To-
Obl OH HAXOOWNCA HaA LLEHTPOM KPbILLIKK, Kak

nokasaHo Ha puc. G6.

CKPEBOK (A1/A5) OOIMXEH BbITb
NOCTOAHHO YCTAHOBIJIEH MNMPU
BbINMOJIHEHUN OBPABOTKH
NOBOro BUAA.

Bcerga yctaHaenmBanTe ckpebok (A1/A5) Bo
BpeMsi 06paboTKM, NOCKONbKY YeTbipe e3Bus
ckpebka 3ameansioT BpalleHVe NpoayKTOB B
Yalle v HanpaensaT NPOAYKTbI B LLEHTP Yalum/
30HY Hape3aHusi.

[MoBopoTom pykosiTku ckpebka (A1) Hasag un
Brnepén Bo Bpemsi paboTbl yCTPONCTBA Mpo-
OYKTbl NTErKO CHUMAHTCS C KPbILLUKW U CTEHOK
Yaluu 1 BO3BpaLLAlOTCHA B 30HY Hape3aHus.

KOJNMUMYECTBO, PASMEPbI U
BPEMA OBPABOTKMW.

KonunyecTtso 1 pasmMep oTaeNibHbIX KyCKOB,
KOTOopble MOXHO 06paboTaTthb 3a 0AWH NpUeEM,
1 Heobxoammoe Bpemsi 06paboTkn 3aBUCAT OT
CTPYKTYpbI NPOAYKTOB ANsi 06paboTku 1 Tpe-
OyeMbIX pe3ynsraTos.

[ns xopoLmx, CTabunbHbIX pe3ynsTaToB
TBepable NPoAYKTbl, TaKUe Kak MACO, CbIp 1
T.4. He0BX0AMMO NpeaBapuUTEnbHO paspesaTtb
Ha KyCcku NpuBnm3uTernbHO OAMHaKoBOMO pas-
mepa, He bonee 4 cm3.

MakcumanbHoe Konm4ecTBo NPOAYyKTOB, KOTO-
poe yCTpoMCTBO MOXET 06paboTaTh 3a oauH
npvem, criegytollee: 2 Kr msaca, 2 Kr pbibbl, 2
Kr apomMaTn4eckoro mMacra unm npunpaeneH-
Horo macna, 4,5 nutpa cyna, coyca, 3anpaBku
uT.A. 1 1,5 nuTpa neTpyLuku.

MCMNONb30BAHUE PYYKW YMNPAB-
NEHUSA (A11).

Ecnu pyuka ynpaenenus (A11) HaxoauTcs B
nonoxeHun «O», yCTPONCTBO OTKIO4eHO. B
nonoxeHuu «l» yctponcteo pabortaet Henpe-
PbIBHO Ha HU3KOW CKOPOCTU, @ B MOMOXEHU
«ll» (Tonbko VCB-62) paboTtaet HenpepbiBHO
Ha BbICOKOW ckopocTh. B nonoxeHun «P»
(pulse) ycTpoiicTBO paboTaeTt Ha H13KOM
CKOPOCTU, MOKa pyyka yaepXKMBaETCs B 3TOM
NOMNOXEHWMU.

CKOpOCTb, C KOTOPOW AOMKHO paboTaTb
YCTPOWCTBO, 3aBUCUT OT Tuna obpabaTbiBae-
MOro npoayKTa, ero kadectsa u Tpebyemoro
pesynerara.

Kak npaBuno, o6paboTky cnegyer HauYMHaThb
C HECKOIbKMNX KOPOTKMX NepnofoB paboTsl
ycTpoiicTBa B nonoxeHun «P» (pulse). Ecnu
TpebyeTca gnuTtenbHaa obpaboTka npoaykTa,
nepeseaunte pydky B nonoxexve «l». Ecnn
Tpebyemble pe3ynbTaThl BCE eLé He JOCTuUr-
HyTbl, NepeBeaunTe pyyKy B norioxeHve «ll»
(Tonbko VCB-62).

OYUCTKA.

OCTOPOXHO: byabte ocTOpoXHbI Npu pabo-
T€ C OCTPbIMU HOXaMW/ pexyLLMMK NnacTuHa-
mu (AB).

OCTOPOXHO: Bcerga BblknovanTe ycTpomn-
CTBO Nnepep O4YMCTKOM, MepeBoas NepekIoya-
Tenb (A11) B nonoxexue “0O”, a 3aTem BblHbTE
BUJIKY MUTaHWUSA U3 PO3ETKM UMK BbIKMIOYUTE
PYOUNbHUK.

Bcerga TwatensHo ovnwanTe yCTpOMCTBO
cpasy e nocre Ucrnosb3oBaHus.

CHumMuTe KpbilKy (A4), ckpebok (A1/A5), Hox/
pexyLyto nnactuHy (A6) n yawy (A7) ¢ ocHo-
BaHug yctpowctea (A12).

Pa3bepuTte KpbILLKy 1 cKpebok, Kak ykasaHo

B pasgene "Pasbopka”. CHMMUTE npoknagky
(Puc. D) c 60po3akn Ha BHYTPEHHE CTOPOHe
KpbIWKN. CHUMKUTE YeTblpe Pe3NHOBbLIX flonaT-
Kn/nessusi ckpebka B BepxXHeW YacTu ckpebka
(A5), nogHsaB ckpebok BBEPX.

[MpoTpuTe OCHOBaHWE YCTPONCTBA BNAXXHOW
TKaHbHO.

TwaTenbHO BLIMONTE 1 NPOCYLLNTE KPbILLIKY,
CKpebOK, HOX/PEXYLLYIO MNNACTUHY 1 YaLly.

3ameHuTe Npoknaaky B 6opo3ake Ha BHYTPeH-
Heli CTOPOHE KPbILLKU.

3ameHunTe YeTbipe Pe3NHOBLIX NonaTku/nes-
BUS CkpebKa B BEpPXHEeW YacTn KonbLa cKkpe-
nepa, npuxas ux kK boposakam. YoeamTecs,
4YTO Nne3Busi ckpebka NPaBubHO YCTAHOBMEHbI
(cm. Puc. E1) 1 He BbICTynatoT 3a kpasi Korb-
ua, Kak nokasaHo Ha Puc. E2.

Hukorga He ucnonb3ynTe OCTpble NpeaMeThl,
abpasvBHble ryoKM UMK LWNaHMM BbICOKOrO
AaBneHus.

He ocTaBnsinTe Hox/pexyLuyto nrnactuHy (A6)
MOKPbIMU UK Ha paboyelt NOBEPXHOCTU U3
Hep)xaBeloLLeln cTanu, Koraa oHa He Ucnorb-
3yeTcs.

EXXEMECAYHASA NMPOBEPKA.

YcTaHoBUTE Yally, Kak OnMcaHo B UHCTPYKLM-
AX B B pasgene “Coopka”, npu 3ToM He ycTa-
HaBNMBaNTe HOX/PEXYLLYHO NIACTUHY.

3anycTuTe yCTPOWCTBO, YCTAHOBMB NEPEKITHO-
yatenb ckopocTu (A11) B nonoxenwne “I”.

[MpoBepbTe NpeaoxpaHUTENbHbIN BbIKMNOYa-
Tenb, NOBEPHYB NpefoxpaHuTens Ao npedena
1 y6eamBLUNCE B TOM, YTO YCTPOWCTBO BbIKIHO-
4YMNOCh M OCb NepecTana BpallaTbCs B Teve-
HUe YyeTbipex cekyHa. Ecnu npegoxpanutens-
HbI BbIKMNOYaTenb paboTaeT HenpaBuIbHO,
obpaTuTech k cneumnanucty Ans yCTpaHeHus
HeuncnpaBHOCTM Nnepea TeM, Kak CHOBa MNOrb-
30BaTbCS NOMb30BaTHCS.

MN3BnekuTe BUIKY NUTaHWS U3 PO3ETKMU UITN
BbIKMOYMTE pyBUnbLHUK, 3aTeM ybeamtecs B
crefytoLem:

- aneKTpuyeckui kabenb ncnpaseH 1 He Tpec-
Hyn. Ecnu kabenb noBpexaeH nnu TpecHyn,
obpaTuTech k cneumnanucty Ans ycTpaHeHus
HeuncnpaBHOCTM Nnepen TeM, Kak CHOBa NOrb-
30BaTbCs YCTPONCTBOM.

- YeTblpe Pe3nHOBbLIE HOXKM B HUKHEN YacTu
YCTPONCTBA HAOEXHO 3aTAHYThI.

- HOXW/pexyLume nnacTuHbl (AG) ncnpasHbl,
UX KOHLbl AOMKHbI ObITb 3aTOYEHbI.

YCTPAHEHME HEUCMNPABHOCTEW.

Bo n3bexaHue pucka nospexageHns motopa
VCB-61/62 ocHalleH yCTpOMCTBOM TepMuye-
CKOW 3aLmTbl MOTOpA, KOTOPOE aBTOMaTuye-
CKW OTKNIOYaeT yCTPONCTBO, eCcnu Temnepa-
Typa MOTOpa CTaHOBUTCS CIMULLKOM BbICOKOW.
YCTpOMCTBO TEMMOBON 3alUMTLI MOTOpa
aBToMaTn4eckn nepesanyckaetcs, obecneun-
Bas TakMM 06pa3om MOBTOPHOE BKIIHOYEHUE
yCTPOMCTBA NOCre oxnaxaeHns moTopa, Ha
KOTOpoe, Kak npasuno, Tpebyetcs ot 10 oo 30
MUHYT.

HEWCMNPABHOCTb: YcTpoWcTBO He BKIoYa-
€TCS UNW OCTaHaBMny1BaeTcsi BO BpeMs paboThl,
1 HEBO3MOXXHO BO306HOBUTL €ro paboTy.

CMNOCOB YCTPAHEHWA: MpoeepbTe, NIOTHO
1N BCTaBIIeHa BUIKa NUTaHUsi B PO3ETKY, UMK
HaxoAMTCs N NpefoXpaHUTeNbHbIN BbIKMHoYa-
Tenb B nonoxeHun “I”. MNMpoeepeTe, 4TO Npego-
XpaHWUTenu B KOPOOKe ANst NpeaoxpaHnTenemn

He rMeperopenu 1 MMeroT COOTBETCTBYHOLLMIA
HomuHan. Yoegurecn, 4to vawa (A7) n
Kpbilka (A4) ycTaHOBMNEHbI NPaBUMbLHO, U
4YTO py4yka 6e30MacHOCTM yCTaHOBMEHa Haa-
nexatyum o6pa3om Haf, LLEHTPOM KPbILLKY.
Mopoxante 30 MMHYT 1 MonbITakTECH CHOBA
BKIMHOYMTb YCTPOMCTBO. ECnn yCTPONCTBO He
BKIIOYaETCS, BbI30BUTE CneumnanvcTa.

HEWNCMNPABHOCTb: Ckpebok (A1/A5) osu-
raeTcs MearnieHHo Unu He MOXET ObiTb nepe-
MeLLeH Bnepes unv Hasag.

CMNOCOB YCTPAHEHWA: MposepsTe, npa-
BWUbHO N YCTAHOBMEHbI YETbIpe PE3NHOBbIX
nionaTtkn B BEPXHEN YacTu Konblia ckpebka ,
Kak nokasaHo Ha Puc. E1, n 4TO OHU He BbI-
CTynatoT 3a KpaW konbLia ckpebka, kKak noka-
3aHo Ha Puc. E2. lNposepbTe, NpaBuibHO nu
BCTaBneHa Tpybka Ansi nogayu B KpblLLKe,
Kak nokasaHo Ha puc. F1, 4ToObl OHa He Bbl-
cTynana 3a BHYTPEHHIO YacTb KPbILLKK, Kak
nokasaHo Ha puc. F2.

HEWNCMNPABHOCTb: Huskas nponsso-
AWTENbHOCTb UMW NIOXMe pesynsTaThl Npu
Hape3aHuu.

CMNOCOB YCTPAHEHWA: Becerga yctaHas-
nueawte ckpebok (A1/A5) B kpbiLky (A4)

1 UCMOMb3yWTe ero npu HeobxoanMocTu
(mononHuTenbHble cBegeHns 06 3TOM CM.

B) pasgene "Ckpebok (A1/A5) nornxkeH 6bITb
BCerga yCTaHOBIMEH BO BpeMs Noboro tuna
paboTbl”). MpoBepbTe, HAXOAATCA NN HOXN/
pexylLume nnactuHbl (A6) B XopoLlemM cocTo-
SIHAKU 1 3aTOYeHbl N OHW. [opexbTe nNpoayk-
Tbl Ans 06paboTkM Ha MeHee KpyMHbIe KyCKu
npuobnnanTenbHO OAMHAKOBOIO a3Mepa, He
Oonee 4 cm3. BoinonHsante obpaboTky npo-
AYKTOB B Te4YeHue 6onee KOPOTKOro unm
bonee anuTenbHOro nepuoga BpemeHu. Bol-
nonHsanTe 06paboTKy MeHbLLEro KonmyecTea
3a 04uH pas.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTMU-
KN HALLDE VCB-61.

TWMN PABOTbI: Pybka n nepemarnbiBaHve
msica, pblbbl, PPYKTOB, OBOLLEWN 1 OPEXOB.
CwmMelumBaHve/nepemeLLBaHne CoycoB,
apomaTn4eckoro macna, ManoHe3a, CyrnoB,
3anpaBok, ryCTbIX COYCOB, 4ECEPTOB U T.4.

MOJIb3OBATEJN: PectopaHbl, kade, ane-
TUYECKMe CTONOoBbIE, AETCKME cadbl U ACNN,
[oMa npecTaperbix, 3aBOACKMNE CTONOBbIE
uTAa.

EMKOCTb YALLUW: ObLias emkocTb 6 nu-
TPOB. YnCThIN 06bEM A1 CBOGOAHOTEKYLLEN
xungkoctu: 4,5 nutpa.

OCHOBA YCTPOWCTBA: Motop: 1100 Br,
opHodpasHbIv, 50-60 Ny. 100-120 B, 15,4
Awnnun 220-240 B, 7,4 A. Tennoeas 3alumta
Motopa. [MNpueoa: npsimon npusod. Cuctema
6esonacHocTy: [1Ba npegoxpaHnTenbHbIX
BbIKNtoyaTens. YposeHb 3awmthbl: IP34.
MpenoxpaHuTens B kopobke Ans npegoxpa-
HUTensa cooTBeTCTBYET cneayowemy: 10 A,
nnaskui (220-240 V), 20 A ans 100-120 B.
YpoBeHb 3Byka: LpA (EN31201): < 67 gbA.
MarnuuTtHoe none: MeHee 0,1 mukpoTecna.

MEPEKITIOYATEIN 1 CKOPOCTW: "O” =
YCTPOWCTBO BbIKIOYEHO. "I” = yCTPOWCTBO
HenpepblBHO paboTaeT Ha ckopocTn 1500
o6opoTos/mMuH (MoTop 50 ') nnn 1700
obopoToB/MUH (MoTop 60 Iu). “P” (pulse)

= ycTpowcTBO paboTaet Ha ckopoctu 1500
060pPOTOB/MWH NPU HaXXaToW KHOMKe (MOTOp
50 Ny) nnm 1700 o6opoTos/muH (MoTop 60
Iu).

HOX/PEXYLLAA MNACTUHA: Hox-
mMeLuanka/pexylas nnactuHa Hallde nmeet

yeTblpe nonacTy (2+2) BbICOKOKaYECTBEHHbIX
HOXeW 13 cTanu Ans TwaTenbHOro, NpeBoc-
XOAHOrO pesynbTaTa.

MATEPWAIJT: OcHoBa ycTporicTea: Anomu-
Hun. Yawa: Hepxasetowasa ctanb. Juckn
pexyuero yctponcTaa: [NonncynsgoH. Hoxn
pexyLuero yctponctea: Hoxm BbINOMHEHbI

13 cTanu BblcoyanLlero kayectsa. Kpbiwka:
nonucynbgoH. Ckpebok n pyyka ckpedka: MNo-
nncynbdOoH.

BEC HETTO: OcHoBa ycTponcTaa: 25 kr
(yctporicteo 100-120 B), 23,6 kr (yCTpONCTBO
220-240 B). Yawwa B koMNfekTe ¢ HOXOM/
peXyLLen NNacTUHON, KPbILLKOWN 1 CKpebKoM.
2.6 Kr.

HOPMBbI: EU Machine Directive 89/392/EEC n
EMC Directive 89/336/EEC.

TEXHUYECKUE XAPAKTEPUCTUKU
HALLDE VCB-62

TWMN PABOTbI: Py6ka n nepemansiBaHune
msica, pblbbl, (OPYKTOB, OBOLLEN N OPEXOB.
CwmeluvBaHue/nepemelLMBaHe COycoB, apo-
MaTM4yeckoro Macna, maoHesa, cynos, 3a-
NpaBoK, NyCTbIX COYCOB, 1€CEepTOB 1 T.A.

MONb30OBATEJIN: PectopaHsbl, kade, ane-
TUYECKMe CTONOoBbIE, IETCKUE cafbl U SICNK,
[oMa npecrapernbix, 3aBOACKNE CTONOBbIE U
T.A.

EMKOCTb YALLW: O6wwasn emkocTb 6 NUTPOB.
YucTbii 06bem ans cBoO6OAHOTEKYLLEN Xna-
KocTtu: 4,5 nutpa.

OCHOBA YCTPOWCTBA: Motop: 1500/900
BT, 3-cbasHbin, 50/-60 Ny. 208-240 B, 5,1 A
vnn 380-415 B, 3,5 A. Tennosas 3alumuTa
MoTtopa. lMNpuBoa: npsmon npueog. Cuctema
6esonacHocTy: [1Ba npegoxpaHuTenbHbIX Bbl-
Kntoyartens. YposeHb 3awuthbl: IP34. MNpeno-
XpaHuTenb B KOPOOKe Ans npegoxpaHuTens
cooTBeTCTBYeT cneaytowemy: 10 A, nnaBkun
(380-415 B), 10 A onsa 208-240 B. YpoBeHb
3Byka: LpA (EN31201): < 67. MarHutHoe
none: Menee 0,1 mukpotecna.

MNEPEKNKOYATESIIM M CKOPOCTU: "O” =
YCTPOMCTBO BbIKMOYEHO. "I” = yCTPONCTBO He-
npepbIBHO paboTtaeT Ha ckopocTu 1500 o6o-
potos/MuH (MoTop 50 I'y) unu 1700 obopoTos/
MuH (moTop 60 'y ). ”II” = ycTponcTeo Henpe-
pbIiBHO paboTaeT Ha ckopoctn 3000 obopoTos/
MuH (MoTop 50 "'y) unm 3400 o6opoToB/MUH
(motop 60 Iu).

"P” (pulse) = ycTponcTBO paboTaeT Ha CKopo-
ct1 1500 060pOTOB/MUH NpY HaXkaTon KHOMKe
(moTop 50 My) nnm 1700 obopoToB/MUH (MO-
Top 60 I'u).

HOX/PEXYLLAA NINACTUHA: Hox-
Mellanka/pexylas nnactmHa Hallde nveer
YyeTblpe nonacTtu (2+2) BbICOKOKa4eCTBEHHbIX
HOXeW U3 cTanu Ans TwartenbHoro, NpeBoc-
XOQHOro pesynbraTta.

MATEPWAI: OcHoa ycTpoicTsa: AmtoMu-
Hui. Yawa : Hepxasetowas ctanb. Ouckm
pexyluero ycTponcTtsa: MNonucynbgoH. Hoxu
pexyLuero yctponctea: Hoxm BbINOMHEHb! 13
cTanu BbicovarLuero kavyectsa. Kpbika: no-
TNNCYIbdOH.

Ckpebok n pyyka ckpebka: MNonucynboH.
BEC HETTO: OcHoBa ycTpouncTsa: 24,2 Kr
(yctponcteo 208-240 B), 21,2 kr (ycTponcTeo
380-415 B).

Yala B kOMNnekTe ¢ HOXOM/pexyLlen nna-
CTMHOW, KPbILLKOW U CKpebKoM: 2,6 Kr.
HOPMBbI: EU Machine Directive 89/392/EEC n
EMC Directive 89/336/EEC.



