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USER INSTRUCTIONS

HALLDE
VCB-61/62

(GB)

CAUTION!

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

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

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

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

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

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

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

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

UNPACKING

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

INSTALLATION
Remove the knife from the bowl before 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.

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

ALWAYS CHECK BEFORE USE

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

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

Remove the plug from the power supply socket
or open the isolating switch, and then check that
the electric cable is in good condition and is not
cracked on the outside.
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If the electric cable is damaged or cracked, or
if any of the above safety functions does not
perform as intended, call in a qualified electrician
to remedy the fault before taking the machine
back into operation.

Check that all visible screws and bolts are
securely tightened.

Check that the knives are in good condition and
sharp.

TYPE OF PROCESSING

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

USERS

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

CAPACITY

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

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

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

* Meat: 2 kg

+ Fish: 2 kg

+ Aromatic butter: 2 kg

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

THE SCRAPER

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

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

ASSEMBLING

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

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

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

Fit the plug correctly into the feed hole of the lid,

making sure that the plug does not stick out on
the underside of the lid.

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

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

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

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

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

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

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

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

Remove the knife/cutter and bowl.

USING THE SPEED CONTROL

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

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

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

CLEANING

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

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

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

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

WARNING:
* Do not pour or spray water onto the machine.
+ Do not use sodium hypochlorite (chlorine) or



any other agent containing this substance.

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

* Do not use abrasive detergents or cleaning
products.

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

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

TROUBLE SHOOTING

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

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

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

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

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

FAULT: Low capacity or poor cutting results.

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

TECHNICAL SPECIFICATION
HALLDE VCB-61

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

MACHINE BASE: Motor: 0,9 kW, single phase,
50-60 Hz. 100-120 V, 15.4 A or 220-240 V,
7.4 A. Thermal motor protection. 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 1 500 rpm (50 Hz motor) or 1 700 rpm

(60 Hz motor). “P” (pulse) = the machine runs at 1
500 rpm until the knob is released (50 Hz motor)
or 1 700 rpm (60 Hz motor).

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

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

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

TECHNICAL SPECIFICATION
HALLDE VCB-62

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

MACHINE BASE: Motor: 1.5 kW, 3-phase,
50-60 Hz. 208-240 V, 5.1 A or 380-415 V, 3.5
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, delayed (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
1 500 rpm (50 Hz motor) or 1 700 rpm (60 Hz
motor). “II” = machine runs continuously at 3 000
rpm (50 Hz motor) or 3400 rpm (60 Hz motor).
“P” (pulse) = the machine runs at 1500 rpm until
the knob is released (50 Hz motor) or 1700 rpm
(60 Hz motor).

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

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

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

HALLDE
VCB-61/62

(SE)

VARNING!

VCB-62 skall installeras av behorig
fackman.

Akta hdnderna for vassa knivar och rorliga
delar.

Bar alltid maskinen i de tva handtagen
pa maskinbasens sidor och aldrig i
sdkerhetsarmen.

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

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

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

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

Maskinen far endast repareras och
maskinbasen 6ppnas av en behdrig
fackman.

UPPACKNING

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

INSTALLATION
Avlagsna kniven ur karlet fore installationen.

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

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

KONTROLLERA ALLTID FORE
ANVANDNING

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

Att maskinen inte kan startas med karlet, kniven
och locket avlagsnat och med sakerhetsarmen
framsvangd dver axeln i maskinens centrum.

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

Om elkabeln ej ar hel eller har sprickor, samt om
nagon av ovanstdende sakerhetsfunktioner ej
skulle fungera, skall fackman tillkallas for atgard
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innan maskinen tas i bruk.
Att synliga skruvar och bultar &r atdragna.

Att knivarna &r hela och har god skarpa.

TYP AV BEREDNING

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

ANVANDARE

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

KAPACITET

Hur stor méngd och hur stora bitar som kan
beredas per gang 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
kott och ost, etc. forst delas i ungefar lika stora
bitar inte st6rre &n ca 4x4x4 cm.

Nedan anges den maximala méngden som
rekommenderas beredas per gang.

+ Kott: 2 kg

+ Fisk: 2 kg

* Aromsmor: 2 kg

* Soppa, sas, dressing, etc: 4,5 kg
* Persilja: 1,5 liter

AVSKRAPAREN

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

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

MONTERING

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

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

Fast tatningsringen i sparet pa lockets insida.
Montera proppen till lockets pafyllningshal sa
att proppen inte sticker ut pa lockets undersida.

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

Ta tag i avskraparhandtaget med hdger hand
och for ner avskraparhandtaget centrum i lockets
centrum s& langt det gar.

Pressa ihop avskraparringen och avskrapar-
handtaget samt vrid avskraparhandtaget medurs

tills det tar stopp och delarna sitter ihop.

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

Svang in sakerhetsarmen hela vagen in dver
lockets centrum.

DEMONTERING
Svang bak sakerhetsarmen tills det tar stopp.

Lyft bort locket/avskraparen och vrid avskrapar-
handtaget sa att det tacker lockets pafyliningsror.

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

Lyft bort kniven samt karlet.

SA HAR ANVANDS
MANOVERVREDET

Med mandvervredet i lage “0” ar maskinen
avstangd. | lage “I’ gar maskinen kontinuerligt
pa lag hastighet och i lage “II” (endast VCB-62)
kontinuerligt pa hdg hastighet. | l1age “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 Onskas.

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

RENGORING

Las hela instruktionen innan du bérjar rengdra
maskinen.

INNAN RENGORING: Sténg alltid av maskinen
och drag ut kontakten alernativt sla ifran
arbetsbrytaren om maskinen inte ar forsedd
med stickkontakt. Ta loss all I6sa delar som skall
rengoras.

LOSA DELAR: Alla Iéstagbara delar kan diskas
i diskmaskin. Anvand alltid handdiskmedel nar
detaljerna tvattas for hand. Se till att demontera
alla avskraparblad och packningen for att det
skall bli riktigt rent. Se upp for de vassa knivarna
pa knivhuvudet!

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

VARNING:

+ Hall eller spreja inte vatten pa maskinen.

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

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

» Anvand inte rengdringsmedel med slipande
effekt.

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

SKOTSELRAD:
+ Reng0r maskinen omgaende efter anvandning.



+ Torka maskinen omgaende efter rengdring.

FELSOKNING

For att eliminera risken for skador pa motorn, har
VCB-61/62 en brytarfunktion som automatiskt
stdnger av maskinen om motorns temperatur
skulle bli fér hdg. Brytarfunktionen har automatisk
aterstallning vilket gor att maskinen gér att starta
igen nar motorn har svalnat vilket normalt tar
mellan 10 och 30 minuter.

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

ATGARDER: Kontrollera att stickkontakten sitter
i vagguttaget alternativt stall arbetsbrytaren i
lage “I". Montera karlet och locket korrekt. For
in sakerhetsarmen helt 6ver lockets centrum.
Kontrollera att sékringarna i lokalens sakringsskap
ar hela och har ratt ampere-tal. Vanta nagra
minuter och forsok att starta maskinen pa nytt.
Tillkalla fackman for atgard.

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

ATGARDER: Kontrollera att de fyra gummi/
avskrapar-bladen pa avskraparringens
ovansida ar korrekt och att de inte sticker ut pa
avskraparringens sidor. Kontrollera att proppen till
lockets pafyliningsrér ar korrekt monterad, s att
den inte sticker ut pa lockets undersida.

FEL: Lag kapacitet eller daligt beredningsresultat.

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

TEKNISKA DATA HALLDE VCB-61

KARLETS VOLYM: Bruttovolym 6 liter. Nettovolym
lattflytande vatska 4.5 liter.

MASKINBAS: Motor: 0,9 kW, 1-fas, 50-60 Hz.
100-120 V, 15,4 A alternativt 220-240 V, 7,4 A.
Termiskt motorskydd. Transmission: direktdrift.
Sékerhetssystem: tva sakerhetsbrytare.
Skyddsklass: IP34. S&kring i lokalens
sakringsskap: 10 A, trdg (220-240 V), 20 A vid
100-120 V. Ljudniva LpA (EN31201): < 67 dBA.
Magnetfélt: mindre an 0,1 mikrotesla.

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

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

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

NORMER: NSF STANDARD 8, se forsakran om
Overensstammelse.

TEKNISKA DATA HALLDE VCB-62

KARLETS VOLYM: Bruttovolym 6 liter. Nettovolym
lattflytande vatska 4,5 liter.

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

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

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

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

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

(NO)

ADVARSEL!

Pass pa at du ikke skader hendene pa de
skarpe knivbladene.

Stikk aldri hendene eller fingrene inn i
beholderen eller i pafyllingsroret pa lokket.

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

Pass pa at proppen hele tiden sitter fast
ved lokket og er trykket riktig ned sa langt
den gar inn i reret som vist i fig.

Bruk alltid de to handtakene pa siden av
maskinhuset nar du skal bzere maskinen,
og aldri sikkerhetsarmen.

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

Kun autoriserte fagfolk kan reparere
maskinen eller apne maskinhuset.

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 strgmforsyning, i
samsvar med spesifikasjonene pa typeskiltet pa
baksiden av maskinhuset.

Sett maskinen pa en stedig kjokkenbenk eller
bord som er 650-900 mm hayt.

SIKKERHETSKONTROLL FOR
BRUK.

Fjern lokket , kniven/kutteren og beholderen som
beskrevet under overskriften «Demontering» i
denne veiledningen. Kontroller at maskinen ikke
starter nar hastighetsinnstillingen er satt i «I»-,
«lI»- (VCB-62) eller «P»-stilling.

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

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

TILBEREDNINGSTYPER.

VCB-61/62 hakker og maler kjott, fisk, frukt,
grennsaker og netter, og blander/mikser sauser,
aromasmgr, majones, supper, dressinger,
jevninger, desserter osv.

DEMONTERING.
Drei sikkerhetsarmen tilbake sa langt den gar.

Fjern lokket/avskraperen og drei
avskraperhandtaket slik at det dekker
pafyllingsrgret pa lokket.

Trykk sammen avskraperhandtaket
og avskraperringen og drei samtidig
avskraperhandtaket mot urviserne sa langt det
gar og atskill delene.

Fjern kniven/kutteren og beholderen.

MONTERING.

Sett beholderen pa maskinhuset slik at en av de
to styrestiftene pa beholderen gar ned i sporet pa
frem/oversiden av maskinhuset.

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

Sett tetningsringen inn i sporet p& innsiden av
lokket.

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

Ta tak i midten pa avskraperringen med venstre
hand som vist i Fig. og pafyllingsraret pa lokket
med hgyre hand mens du setter lokket pa
avskraperringen, som vist i fig.

Ta tak i avskraperhandtaket med hgyre hand og
trykk midten pa avskraperhandtaket ned i midten
pa lokket sa langt det gar, som vist i fig.

Trykk sammen avskraperringen og
avskraperhandtaket mens du dreier
avskraperhandtaket med urviserne sa langt det
gar, og delene sitter sammen som vist i fig.

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

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

AVSKRAPEREN MA ALLTID
VARE PA UNDER ALLE TYPER
TILBEREDNING.

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

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

MENGDER, STORRELSER 0G
TILBEREDNINGSTID.

Mengdene og starrelsene pa enkeltstykker som
kan behandles i en pafyll, 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. kjott, ost osv., farst skjeeres i stykker
av noenlunde samme stgrrelse, ikke stgrre enn
ca. 4 cm3.

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

SLIK BRUKES
STYREHANDTAKET.

Med styrehandtaket i «O»-stilling slds maskinen
av. | «I»-stilling kjgrer maskinen kontinuerlig pa
lav hastighet og i «lI»-stillingen (kun VCB-62)
kontinuerlig pa hgy hastighet. | «P»-stillingen
(puls) kjerer 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 @nsket resultat.

Vanligvis ber tilberedningen starte med et par
korte perioders kjgring 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).

RENGJORING.

ADVARSEL: Veer ekstra forsiktig med skarpe
kniver/kuttere.

ADVARSEL: Fer du rengjer, ma du sla av
maskinen ved a stille kontrollknappen i «O»-stilling
og deretter trekke stgpselet ut av stikkontakten
eller sla av skillebryteren.

Rengjgr alltid maskinen grundig rett etter bruk.

Fjern lokket , avskraperen , kniven/kutteren og
beholderen fra maskinhuset.

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

Terk 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
oppvaksmiddel, slipende rengjgringssvamper
eller haytrykksspyler.

La aldri kniven/kutteren 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 & montere kniven/kutteren.

Start maskinen ved a sette hastighetsinnstillingen
i «I»-stilling.

Kontroller at sikkerhetsbryteren fungerer, ved
a dreie sikkerhetsarmen sa langt tilbake som
den gar og kontrollere at maskinen stanser og
akselen slutter & ga rundt innen fire sekunder.
Hvis maskinen ikke fungerer som den skal, ma
du fa en fagmann til & se pa feilen fer du igjen
bruker maskinen.

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

Strgmkabelen er i god stand og ikke er sprukket.
Hvis stremkabelen 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 underside
er skrudd ordentlig pa.

Knivene/kutterne er i god stand og er skarpe.

FEILSOKING.

For & unnga faren for & skade motoren er
VCB-61/62 utstyrt med et termisk motorvern
som automatisk slar maskinen av dersom
temperaturen i motoren blir for hgy. Det termiske
motorvernet tilbakestilles automatisk, og tillater
derved at maskinen slas pa igjen nar maskinen
er kjolt 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 sikkerhetsskillebryteren
er i «I»-stilling. Kontroller at sikringene i
sikringsboksen for lokalet ikke er gatt, og at de
har riktig stremstyrke. Pass pa at beholderen og
lokket 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 maskinen fremdeles ikke gar, ma du
tilkalle en fagmann.

FEIL: Avskraperen gar langsomt eller kan ikke ga
fram og tilbake i det hele tatt.

TILTAK: Kontroller at de fire gummi-/
avskraperbladene pa oversiden av
avskraperringen 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 pafyllingsraret pa lokket er riktig
montert, slik som vist i Fig. slik at den ikke stikker
ut pa undersiden av lokket, slik som vist i fig.

FEIL: Lav kapasitet eller darlig tilberednings-
resultat.

TILTAK: Ha alltid avskraperen montert pa lokket
og bruk avskraperen slik det kreves (les mer om
dette under overskriften «Avskraperen ma alltid
veere pamontert under alle typer tilberedning»).
Kontroller at knivene/kutterne er i god stand og har
skarpe egger. Kutt maten som skal tilberedes opp

i mindre stykker av tilneermet lik sterrelse, maks.
4 cma3. Tilbered maten i lengre eller kortere tid.
Tilbered mindre mengder per gang

TEKNISKE DATA.HALLDE VCB-61.

TYPE TILBEREDNING; Hakker og maler kjgtt,
fisk, frukt, grannsaker og netter. Blander/mikser
sauser, aromasmagr, majones, supper, jevninger,
dressinger, desserter osv.

BRUKERE: Restauranter, butikk-kjgkkener,
diettkjokkener, barnehager, gamlehjem, kantiner
0osV.

BEHOLDERENS VOLUM: Bruttovolum 6 liter.
Nettovolum med frittflytende veeske: 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 OG HASTIGHETER: «O» = maskin
slatt av, «I» = maskin kjgrer kontinuerlig med 1
500 o/min (50 Hz motor) eller 1 700 o/min (60 Hz
motor). «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 rarekniv/kutter med
fire blader (2 + 2) av farsteklasses knivstal gir
grundige og fremragende resultater.

MATERIALE: Maskinhuset: Aluminium.
Beholderen: Rustfritt stal. Kutteverktayskivene:
xylex. Knivbladene pa kutteverktagyet: Knivstal av
hoyeste kvalitet. Lokket: xylex. Avskraperringen
og avskraperhandtaket: xylex.

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 kjgtt,
fisk, frukt, grennsaker og ngtter. Blander/mikser
sauser, aromasmagr, majones, supper, jevninger,
dressinger, desserter osv.

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

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

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

BRYTERE OG HASTIGHETER: «O» = maskin
slatt av, «I» = maskin kjgrer kontinuerlig med 1
500 o/min (50 Hz motor) eller 1 700 o/min (60 Hz
motor). «ll» = maskinen gar kontinuerlig i 3 000

o/min (50 Hz motor) eller 3 400 o/min. (60 Hz
motor). «P» (puls) = maskinen gar med 1 500 o/
min til kontrollknappen slippes (50 Hz motor) eller
1700 o/min (60 Hz motor).

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

MATERIALE: Maskinhuset: Aluminium.
Beholderen: Rustfritt stal. Kutteverktayskivene:
xylex. Knivbladene pa kutteverkteyet: Knivstal av
hoyeste kvalitet. Lokket: xylex. Avskraperringen
og avskraperhandtaket: xylex.

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: 1SO 9001, NSF STANDARD 8,
EUs maskindirektiv 2006/42/EC, 2006/95/EC,
2004/108/EC. Andre standarder/mottagelig
direktiver: RoHS 2002/95/EC.
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BEDIENUNGSANLEITUNG

HALLDE
VCB-61/62

(DE)

WARNUNG!

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

Stecken Sie lhre Hande oder Finger niemals
in den Behdlter oder das Befiillungsrohr
des Deckels.

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

Achten Sie darauf, daB der Stopfen stets
fest im Deckel steckt und ordnungsgemag
und vollstéandig in das Befiillungsrohr
gemaR Abbildung eingefiihrt ist.

Tragen Sie die Maschine stets an den beiden
Handgriffen seitlich am Maschinengehause
und niemals am Sicherheitsarm.

Schalten Sie vor der Reinigung die Maschine
stets ab, indem Sie den Betatigungshebel
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
Maschinengehéause 6ffnen.

AUSPACKEN.

Kontrollieren Sie anhand des Beipackzettels,
ob alle Teile geliefert wurden, ob die Maschine
ordnungsgemaRf funktioniert und keine
Transportbeschadigung aufgetreten ist. Der
Maschinenlieferant ist innerhalb von acht Tagen
von etwaigen Méngeln in Kenntnis zu setzen.

INSTALLATION.

SchlieRen Sie die Maschine an eine
Stromversorgung an, deren Stromdaten mit den
Angaben auf dem Typenschild an der Riickseite
des Maschinengehauses Ubereinstimmt.

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

SICHERHEITSUBERPRUFUNG
VOR DER INBETRIEBNAHME

Entfernen Sie zuerst Deckel , Messer und
Behalter gemal den Anweisungen im Abschnitt
,Zerlegung® und prifen Sie dann, ob die
Maschine nicht etwa startet, wenn Sie den
Geschwindigkeitsregler auf Position ,I*, ,II* (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
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im Behalter. Schalten Sie danach den
Geschwindigkeitsregler in Paosition ,I* (bei
VCB-61) bzw. in Position I (bei VCB-62) und
schwenken Sie den Sicherheitsarm seitlich bis
zum Anschlag weg. Priifen Sie, ob die Welle
dann innerhalb von vier Sekunden aufhort, sich
zu drehen.

Wenn die Maschine nicht korrekt funktioniert, ist
die Storung durch eine Fachkraft zu beseitigen,
bevor die Maschine wieder in Betrieb genommen
wird.

BEARBEITUNGSARTEN.

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

ZERLEGUNG.

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

Entfernen Sie Deckel/Abstreicher und drehen
Sie den Abstreicher-Handgriff , so dall das
Befiillungsrohr des Deckels verdeckt ist (Abb. ).

Dricken Sie Abstreicher-Handgriff und
Abstreicher-Ring zusammen (Abb. ) 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 und Behalter.

ZUSAMMENBAU.

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

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

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

Montieren Sie ordnungsgemaR den Stopfen auf
die Befiillungsoffnung gemaR Abb. , so dal der
Stopfen nicht unten am Deckel herausragt wie
in Abb.

Nehmen Sie den Abstreicher-Ring mittig in die
linke Hand gemé&R Abb. und das Beflllungsrohr
des Deckels in die rechte Hand und setzen Sie
den Deckel auf den Abstreicher-Ring gemaf Abb.

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

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

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

Schwenken Sie den Sicherheitsarm ganz tber

die Mitte des Deckels gemaR Abb.

MONTIEREN SIE DEN
ABSTREICHER BEI ALLEN
BEARBEITUNGSARTEN

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

Durch Vor- und Zuriickschwenken des
Abstreicher-Handgriffs streicht man leicht den
Behalterdeckel und die Wéande ab und fiihrt
das Gut zurlick in die Messerzone, wahrend die
Maschine lauft.

MENGEN, GROSSEN UND
BEARBEITUNGSZEITEN

Die Mengen und GréRen der einzelnen Stiicke,
die pro Fullung bearbeitet werden kénnen, und die
erforderliche Bearbeitungszeit richten sich nach
Beschaffenheit der bearbeiteten Nahrungsmittel
und den gewlnschten Ergebnissen.

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

Die maximalen Mengen, die pro Flillung bearbeitet
werden kdnnen, sind 2 kg Fleisch, 2 kg Fisch, 2
kg Krauterbutter, 4,5 Liter Suppe, Sof3e, Dressing
usw. und 1,5 Liter Petersilie.

SO WIRD DER BETATIGUNGS-
HEBEL VERWENDET.

Wenn der Betéatigungshebel sich in Position
,0“ befindet, ist die Maschine ausgeschaltet.
In Position ,I“ lauft die Maschine standig mit
niedriger Geschwindigkeit und in Position I (nur
VCB-62) standig 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
Qualitat das Nahrungsmittel aufweist und welches
Ergebnis man erzielen will.

Normalerweise sollte man die Bearbeitung
mit einigen kurzen Puls-Takten in Position
,P* beginnen. Wenn das Nahrungsmittel eine
langere Bearbeitung erfordert, setzt man mit
der Bearbeitung in Position ,I* fort. Wenn das
Ergebnis nach der Bearbeitung in der Position ,|*
immer noch nicht zufriedenstellend ist, fahrt man
mit der Bearbeitung in Position |1 fort.

REINIGUNG.

Warnung: Achten Sie auf die scharfen
Messerklingen.

Warnung: Schalten Sie die Maschine vor der
Reinigung aus, indem Sie den Betatigungshebel
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 , Abstreicher , Messer und
Behalter vom Maschinengehause.

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 , 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,
daly die Abstreicherklingen ordnungsgemaf
gemal Abb. E1 liegen, so dal® sie nicht seitlich
am Abstreicher-Ring herausragen wie in Abb. E2.

Verwenden Sie zur Reinigung niemals scharfe
Gegenstande, scheuernde Reinigungsmittel,
scheuernde Schwadmme oder einen
Hochdruckreiniger.

Lassen Sie das Messer niemals naR oder auf
einer Arbeitsflache aus rostfreiem Stahl liegen,
wenn es nicht verwendet wird.

KONTROLLEEINMAL PRO MONAT.

Montieren Sie den Behdalter gemaR den
Anweisungen im Abschnitt ,Zusammenbau®,
montieren Sie aber nicht das Messer.

Starten Sie die Maschine, indem Sie den
Geschwindigkeitsregler in Position ,|* schalten.

Prifen Sie, dal die Sicherheitsunter-
brechungsfunktion intakt ist, indem Sie den
Sicherheitsarm nach hinten bis zum Anschlag
schwenken. Dabei soll die Maschine stehen
bleiben und die Welle innerhalb von vier
Sekunden aufhdren zu rotieren. 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 GummifiiRe unten am Maschinenge-
hause sicher festgeschraubt sind,

ob die Messer intakt und scharf sind.

FEHLERSUCHE.

Um Beschadigungen des Motors
auszuschlieBen, verfugt der VCB-61/62 Uber
eine Unterbrechungsfunktion, die die Maschine
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automatisch ausschaltet, wenn der Motor zu
warm wird. Die Unterbrechungsfunktion geht
automatisch wieder in den Ausgangszustand
zuruck, so dall die Maschine wieder gestartet
werden kann, wenn der Motor abgekihlt ist.
Dies dauert normalerweise zwischen 10 und 30
Minuten.

FEHLER: Die Maschine |aRt sich nicht einschalten
oder bleibt wahrend des Betriebs stehen und laRkt
sich daraufhin nicht wieder einschalten.

ABHILFE: Uberzeugen Sie sich davon, daR
der Stecker ordnungsgemal in der Steckdose
steckt bzw. dal® der Sicherheitstrennschalter
sich in Position ,I“ befindet. Kontrollieren Sie,
ob die Sicherungen im Sicherungskasten fir
den betreffenden Raum nicht durchgebrannt
sind und die richtige Starke haben. Priifen Sie,
ob Behalter und Deckel 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 18Rt sich schwer oder
Uberhaupt nicht vor- und zurtickschwenken.

ABHILFE: Prufen Sie, ob die vier Gummi-/
Abstreicherklingen auf der Oberseite des
Abstreicher-Rings ordnungsgemafl geman Abb.
E1 montiert sind. Sie dirfen nicht seitlich am
Abstreicher-Ring hervorragen wie in Abb. E2.
Priifen Sie, ob der Stopfen ordnungsgeman wie
in Abb. auf das Befiillungsrohr am Deckel montiert
ist. Er darf nicht wie in Abb. auf der Unterseite des
Deckels hervorragen.

FEHLER: Geringe oder schlechte
Schneideergebnisse.

ABHILFE: Montieren Sie stets den Abstreicher
auf den Deckel und setzen Sie den Abstreicher
bei Bedarf auch ein. Naheres dazu im Abschnitt
,Montieren Sie den Abstreicher bei allen
Bearbeitungsarten.” Priifen Sie, ob die Messer
intakt und scharf sind. Schneiden Sie die
Nahrungsmittel in gleichmé&Rig grofRe Stiicke von
max. 4 cm an allen Seiten. Bearbeiten Sie die
Nahrungsmittel wahrend kirzerer oder langerer
Zeit. Bearbeiten Sie kleinere Menge pro Fiillung.

DATEN HALLDE VCB-61.

BEARBEITUNGSARTEN: Hackt und vermischt
fein Fleisch, Fisch, Obst, Gemlise, Niisse. Mischt/
mixt SolRen, Krauterbutter, Mayonnaise, Suppen,
Dressings, Mehlschwitzen, Desserts usw.

EINSATZBEREICH: Restaurants, Ladenkichen,
Diatkiichen, Tagesstatten, Pflegeheime, Catering-
Klichen usw.

BEHALTERVOLUMEN: Bruttovolumen 6 Liter.
Nettovolumen nicht viskose Flissigkeiten 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: 1P34.
Sicherung im Sicherungskasten fiir den
betreffenden Raum, 10 A, trage (220-240 V), 20
Abei 100-120 V, Gerauschpegel LpA (EN31201):
< 67 dBA, Magnetfeld: unter 0,1 Mikrotesla

STEUERUNG UND GESCHWINDIGKEITEN: 0"
= Maschine ausgeschaltet. ,|I* = Die Maschine
lauft standig mit 1500 Umdrehungen pro Minute
(50-Hz-Motor) oder mit 1700 Umdrehungen pro
Minute (60-Hz-Motor). ,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, das Nahrungsmittel mit
vier Messerklingen (2+2) aus schwedischem
Messerstahl bester Qualitat bearbeitet, fur
restlose Bearbeitung und perfekte Ergebnisse.

WERKSTOFFE: Maschinengehduse aus
Aluminium, Behélter aus rostfreiem Stahl,
Messerhalter aus xylex, Messerklingen aus
Messerstahl bester Qualitat, Deckel aus xylex,
Abstreicher-Ring und Abstreicher-Handgriff aus
xylex.

NETTOGEWICHTE: Maschinengehéause:
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, Gemiise, Niisse. Mischt/
mixt SoRlen, Krauterbutter, Mayonnaise, Suppen,
Dressings, Mehlschwitzen, Desserts etc.

EINSATZBEREICH: Restaurants, Ladenkiichen,
Diétkiichen, Tagesstatten, Pflegeheime, Catering-
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
380-415 V, 3,5 A, Thermischer Motorschutz.
Antrieb: Direktantrieb. Sicherheitssystem:
zwei Sicherheitsschalter. Schutzklasse: 1P34.
Sicherung im Sicherungskasten fiir den
betreffenden Raum, 10 A, trage (380-415 V), 10
A(208-240 V), Gerauschpegel LpA (EN31201): <
67 dBA, Magnetfeld: unter 0,1 Mikrotesla

STEUERUNG UND GESCHWINDIGKEITEN: 0
= Maschine ausgeschaltet. ,|I* = Die Maschine
lauft standig mit 1500 Umdrehungen pro Minute
(50-Hz-Motor) oder mit 1700 Umdrehungen pro
Minute (60-Hz-Motor). ,II* = Die Maschine lauft
standig mit 3000 Umdrehungen pro Minute (50
Hz) oder 3400 Umdrehungen pro Minute (60
Hz). ,P* (Puls) = Die Maschine l&uft 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
Aluminium, Behéalter aus rostfreiem Stahl,
Messerhalter aus xylex, Messerklingen aus
Messerstahl bester Qualitat, Deckel aus xylex,
Abstreicher-Ring und Abstreicher-Handgriff aus
xylex.

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

NORMEN: ISO 9001, NSF STANDARD 8, EU
Maschinenrichtlinie 2006/42/EC, 2006/95/EC,
2004/108/EC. Andere Standard /Direktiv: RoHS
2002/95/EC

HALLDE e User Instructions
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MODE D’EMPLOI

HALLDE
VCB-61/62

(FR)

ATTENTION

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

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

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

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

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

Avant de procéder au nettoyage, toujours
déconnecter la machine en tournant le
bouton en position « 0 » et en débranchant
ensuite la fiche de la prise murale ou
en coupant l’'interrupteur de service
(sectionneur).

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

DEBALLAGE.

Vérifier d’aprés le bon de livraison si toutes les
piéces sont jointes, si la machine fonctionne
normalement, si rien n’a été endommagé
pendant 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.

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 , le couteau et le récipienten
suivant les instructions du point « Démontage ».
Vérifier que la machine ne peut pas fonctionner
lorsque le bouton de réglage de vitesse est en
position « I », « [I » (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 vitesse en position « | » (VCB-61) ou « Il »
(VCB-62) et pivoter le bras de sécurité jusqu’a
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parvenir en butée et s'assurer que I'axe s'arréte
de tourner dans les 4 secondes.

En cas de mauvais fonctionnement, faire appel a
un 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 légumes 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 jusqu’au maximum
(schéma).

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

Presser la poignée du racleur et la bague du
racleur (schéma ) 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 et le récipient.

MONTAGE.

Placer le récipient sur le carter 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 sur I'axe 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 pendant
['utilisation.

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

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

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

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

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 pieces (voir schéma ).

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 ).

Pivoter le bras de sécurité jusqu’au-dessus du
centre du couvercle (voir schéma ).

LE RACLEUR DOIT TOUJOURS

ETRE EN PLACE POUR TOUS LES
TYPES D’UTILISATION.

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

En tournant la poignée du racleur vers '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 I'aliment et du résultat
recherché.

Pour obtenir un bon résultat homogene, les
aliments de consistance ferme comme la viande
et le fromage notamment doivent étre coupés
en morceaux de taille égale ne dépassant pas
4 cm3 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

Lorsque le bouton de commande est en positon
« 0 »,lamachine est arrétée. En position « | », 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
a traiter, de sa qualité et du résultat recherché.

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

NETTOYAGE.

ATTENTION: Faire trés attention aux lames
tranchantes.

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

Toujours nettoyer soigneusement la machine
immédiatement aprés chaque utilisation.

Enlever le couvercle , le racleur , le couteau et
le récipient du carter.

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

Vérifier le bon fonctionnement de l'interrupteur
de sécurité en faisant pivoter le bras de sécurité
jusqu’au maximum ; s’assurer que la machine et
I'axe 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 linterrupteur 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
service ;

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

- siles couteaux sont intacts et bien affités.

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 & 30 minutes.

PANNE : La machine ne démarre pas ou s’arréte
en cours de fonctionnement et ne peut plus
redémarrer.

MESURES A PRENDRE : Vérifier si la prise
murale est bien branchée et si I'interrupteur
de service (sectionneur) est en position
« | ». Vérifier si les fusibles de I'armoire
électrique sont intacts et d’'un ampérage correct.
S’assurer que le récipient et le couvercle sont
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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 ne fonctionne pas bien, ne
peut étre déplacé ni vers I'avant ni vers l'arriére.

MESURES A PRENDRE : Vérifier que les quatre
pales en caoutchouc au sommet de la bague
du racleur 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 ) de maniére a ne pas
coincer a l'intérieur du couvercle (voir schéma ).

PANNE : Faible capacité ou mauvais résultat
de coupe.

MESURES A PRENDRE : Toujours laisser le
racleur en place sur le couvercle et I'utiliser
le cas échéant (a ce sujet, relire le point « Le
racleur doit toujours étre monté pour tous les
types d'utilisations »). Vérifier que les couteaux
sont en bon état et bien afftités. Couper I'aliment
a traiter en plus petits morceaux de taille égale,
maximum 4 cm3. 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 légumes 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,
hdpitaux, 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. 100-120 V, 15,4 Aou 220-240 V, 7 4 A.
Protection thermique du moteur. Transmission :
entrainement direct. Systéme de sécurité : deux
interrupteurs de sécurité. Classe de protection :
IP34. Fusibles de I'armoire électrique du local :
10 A, lent (220-240V, 20 A pour 100-120 V).
Niveau de bruit : LpA (EN31201) : < 67 dBA.
Champ magnétique : moins de 0,1 microtesla.

COMMANDES ET VITESSES : « 0 » = arrét.
« | » = fonctionnement en continu a 1500 tr/
min (moteur 50 Hz) ou 1700 tr/min (moteur 60
Hz). « P » (pulse) = fonctionnement & 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 : xylex. Pales de couteau de
I'accessoire tranchant : acier de coutellerie de
grande qualité. Couvercle : xylex. Racleur et

poignée du racleur : xylex.

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,
hopitaux, 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 du local : 10 A, lent (380-415 V),
10 A pour 208-240 V. Niveau de bruit : LpA
(EN31201) : < 67 dBA. Champ magnétique :
moins de 0,1 microtesla.

COMMANDES ET VITESSES : « 0 » = arrét.
« | »=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 'accessoire
tranchant : xylex. Pales de couteau de
I'accessoire tranchant : acier de coutellerie de
grande qualité. Couvercle : xylex. Racleur et
poignée du racleur : xylex.

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: ISO 9001, NSF STANDARD 8,
Directive EU relative aux machines n° 2006/42/
EC, 2006/95/EC, 2004/108/EC. D’autres
normes et directives: RoHS 2002/95/EC.
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INSTRUCCIONES DE USO

HALLDE
VCB-61/62

(ES)

iATENCION!

Tener cuidado con las cuchillas afiladas/
hojas de cuchilla para no hacerse dafio
en las manos.

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

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

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

Para trasladar la maquina, utilizar siempre
las dos empuiaduras situadas en los
laterales de la base, nunca el brazo de
seguridad.

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

Solo un reparador profesional autorizado
podra reparar la maquina o abrir su base.

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
dafos durante el transporte. Cualquier objecién
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.

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 , las cuchillas y el recipiente
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 se encuentra en
la posicion “I”, “II” (VCB-62) o “P”.

Montar el recipiente, la tapa y el rascador en
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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 en la
posicién “I” (VCB-61) o “Il” (VCB-62), llevar el
brazo de seguridad a uno de los lados hasta el
tope y comprobar que la rotacién del eje 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 hacia atras hasta
el tope.

Quitar la tapa/rascador y girar la empufiadura del
rascador de forma que cubra el tubo de producto
de la tapa.

Presionar a la vez sobre la empufiadura y el
anillo del rascador, girar al mismo tiempo la
empufiadura del rascador hasta el tope en
sentido opuesto a las agujas del reloj y separar
las piezas.

Extraer la cuchilla y el recipiente.

MONTAJE.

Colocar el recipiente en la base de la maquina de
forma que uno de los dos pasadores de guia del
éste encaje en la parte superior/frontal de la base.

Colocar la cuchilla en el eje y presionar hacia
abajo del todo. Nota: La cuchilla no debe
montarse durante el control de seguridad, sélo
durante el procesado real.

Colocar el anillo adaptador en la ranura del interior
de la tapa.

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

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

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

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

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

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

EL RASCADOR DEBE ESTAR
MONTADO EN TODO MOMENTO
DURANTE CUALQUIER TIPO DE

PROCESADO.

Montar siempre el rascador 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 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 tamafio de los pedazos que
pueden procesarse a la vez, asi como el
tiempo de procesado necesario, dependen de
la consistencia 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 mismo tamafio aproximadamente,
no mayores de 4 cm3.

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, alifio,
etc. y 1,5 litros de perejil.

USO DE LA PALANCA DE
MANIOBRA.

Con la palanca de control 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.
Enla posicién “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 posicién “P” (pulsante).
Si el producto requiere un tiempo de procesado
mayor, girar la palanca hasta al posicién “I". Si
los resultados siguen sin ser satisfactorios, girarla
hasta la posicién “Il” (sélo VCB-62).

LIMPIEZA.

ATENCION. Tener mucho cuidado con las
cuchillas afiladas.

ATENCION. Antes de limpiar, desconectar la
maquina girando la palanca hasta la posicion “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 , el rascador , la cuchilla y el
recipiente de la base de la maquina.
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Desmontar la tapa y el rascador conforme a lo
descrito en la seccion “Desmontaje”. Sacar el
anillo adaptador de la ranura del interior de la
tapa. Quitar las cuatro hojas de goma/de rascar
de la parte superior del rascador 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 gomalde
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 en la Fig. E2.

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

No dejar las cuchillas 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 en la posicion “I”.

Controlar el interruptor de seguridad llevando el
brazo de seguridad hacia atras hasta el tope y
comprobar que cesa la rotacion de la maquina y
del eje 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 estd dafiado 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 estan en buen estado y los bordes
estan afilados.

LOCALIZACION DE AVERIAS.

Para evitar el riesgo de que el motor pueda
dafarse, 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.
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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 posicién
“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 y la tapa estdn 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 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
estan correctamente montadas, como se muestra
enlaFig. E1, y que no sobresalen por el lateral del
anillo, como se muestra en la Fig. E2. Controlar
que el tapon del tubo de producto de la tapa esta
correctamente instalado, como se muestra en la
Fig. de forma que no se quede adherido al interior
de la tapa, segun se muestra en la Fig.

FALLO: capacidad baja o resultado de corte
deficiente.

REMEDIO: tener siempre el rascador montado
en la tapa y utilizarlo si fuera necesario (mas
informacién en la seccién “El rascador debe estar
montado en todo momento durante cualquier
tipo de procesado”). Cerciorarse de que las
cuchillas estan en buen estado y que los bordes
estan afilados. Cortar los alimentos que se van
a procesar en trozos mas pequefios y de igual
tamafio, max. 4 cm3. Procesar los alimentos
durante un periodo de tiempo mayor o menor.
Procesar cantidades mas pequefias 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 Ao
220-240 V, 7,4 A. Proteccion térmica del motor.
Transmisién: 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 A para 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) o 1700
rpm (motor de 60 Hz). “P” (pulsante) = maquina
en funcionamiento a 1500 rpm hasta que se
suelta la palanca (motor de 50 Hz) o 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: xylex. Hojas de cuchillo
de la herramienta cortante: acero para cuchillas
de la mas alta calidad. Tapa: xylex. Rascador y
empufiadura: xylex.

PESO NETO: base de la maquina: 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 PROCESADOQO: 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. 208-240 V, 5,1 A0 380-415V,
3,5A. Proteccion térmica del motor. Transmision:
directa. Sistema de seguridad: dos interruptores
de seguridad. Clase de proteccién: IP34. Fusibles
de la caja de fusibles del local: 10 A, retardado
(380-415V), 10 A para 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) o 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) =
maquina funcionando a 1500 rpm hasta que se
suelta la palanca (motor de 50 Hz) o 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: xylex. Hojas de cuchillo
de la herramienta cortante: acero para cuchillas
de la mas alta calidad. Tapa: xylex. Rascador y
empufiadura: xylex.

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,
tapa y rascador: 2,6 kg.

NORMAS: ISO 9001, NSF estandar 8, directivas
para maquinas de la UE 2006/42/EC, 2006/95/
EC, 2004/108/EC. Otros estandares y directorios:
RoHS 2002/95/EC.
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ISTRUZIONI PER L'USO

HALLDE
VCB-61/62

(IT)

ATTENZIONE!

Fare attenzione alle mani: I'apparecchio
contiene lame taglienti.

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

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

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

Afferrare sempre I'apparecchio dalle due
impugnature ubicate ai lati del blocco
motore, e mai dal braccio di sicurezza.

Prima di procedere alla pulizia
dell’apparecchio, spegnerlo sempre
ruotando la manopola 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 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.

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 , il coltello e
il cestello seguendo le istruzioni descritte nella
sezione “Smontaggio”, e controllare quindi che
I'apparecchio non entri in movimento quando
la manopola di regolazione della velocita e
impostata sulla posizione “I”, “Il” (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 sulla
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posizione “I” (modello VCB-61) o “II” (modello
VCB-62) e ruotare su un lato il braccio di sicurezza
per quanto possibile, verificando che il perno
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.

Rimuovere il coperchio e il raschiatore e ruotare
il manico del raschiatore in modo da ostruire la
bocchetta di alimentazione sul coperchio.

Premere I'uno contro I'altra il manico del
raschiatore e la guarnizione del raschiatore,
ruotando contemporaneamente il manico in senso
antiorario, quindi separare le parti.

Rimuovere il coltello e il cestello.

MONTAGGIO.

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

Inserire il coltello sul perno e spingerlo fino in
fondo. 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.

Inserire correttamente il tappo nella bocchetta di
alimentazione come illustrato nella Fig. facendo
attenzione a non farlo sporgere sul lato inferiore
come mostrato nella fig.

Afferrare al centro la guarnizione del raschiatore
con la mano sinistra, come illustrato nella Fig.
e la bocchetta di alimentazione del coperchio
con la mano destra, posizionando il coperchio
sulla guarnizione del raschiatore come illustrato
nella fig.

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

Premere I'una contro '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.

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.

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

IL RASCHIATORE DEVE SEMPRE
ESSERE MONTATO PER TUTTI |
TIPIDI TRATTAMENTO

Accertarsi sempre che il raschiatore 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 , € possibile raschiare facilmente il
contenuto dal coperchio e dalle pareti del cestello,
riconducendolo il contenuto verso la zona di taglio
mentre I'apparecchio & in funzione.

QUANTITA, DIMENSIONI E
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.

| quantitativi massimi 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 DELLA MANOPOLA.

Quando la manopola si trova sulla posizione “0”,
I'apparecchio non € in funzione. In posizione “I”
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 di iniziare 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.

ATTENZIONE: prima di procedere alla pulizia
dell'apparecchio, impostare la manopola sulla
posizione “0”, quindi sfilare la spina dalla presa
a parete o, in alternativa, disinserire l'interruttore
di rete.

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

Rimuovere il coperchio , il raschiatore , il coltello
e il cestello dal blocco motore.

Smontare il coperchio e il raschiatore seguendo
le istruzioni descritte nella sezione “Smontaggio”.
Rimuovere la guarnizione dalla scanalatura
interna del coperchio. Rimuovere le quattro
racchette in gomma dal lato superiore della
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guarnizione del raschiatore tirando le racchette
del raschiatore verso I'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 nella fig. 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
bagnato o a contatto con superfici in acciaio
inossidabile.

CONTROLLI MENSILI.

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 sulla posizione “I”.

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

Sfilare la spina dalla presa a parete o, in
alternativa, disinserire I'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, rivolgersia 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 siano integre e affilate.

RICERCA DEI GUASTI.

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 fra i 10
€ i 30 minuti.

GUASTO: I'apparecchio non entra in funzione
oppure si blocca durante il funzionamento e non
riparte.

SOLUZIONE: accertarsi che la spina sia
correttamente inserita nella presa a parete o che
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I'interruttore si trovi sulla posizione “I”. Verificare
cheifusibili allinterno dell’'armadietto siano integri
e che 'amperaggio sia corretto. Accertarsi che il
cestello e il coperchio 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 si muove con difficolta
0 non puo essere spostato in avanti o indietro.

SOLUZIONE: verificare che le quattro racchette
in gomma sul lato superiore della guarnizione
del raschiatore siano montate correttamente
come illustrato 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.
in modo da non sporgere nella parte inferiore del
coperchio come mostrato nella figura.

GUASTO: capacita insufficiente o risultato di
taglio insoddisfacente.

SOLUZIONE: Tenere sempre il raschiatore
montato sul coperchio e usare in caso di necessita
(approfondire I'argomento nella sezione “lI
raschiatore deve sempre essere montato per
tutti i tipi di trattamento”). Accertarsi che le lame
siano integre e ben affilate. Ridurre i generi da
trattare in pezzi piccoli e pit 0 meno uniformi, di
dimensioni massime di 4x4X4 cm circa. Trattare
piccole quantita per volta. Diminuire o prolungare
i tempi di trattamento.

SPECIFICHE TECNICHE DI HALLDE
VCB-61.

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

USOQ: 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 nell’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
standard qualitativo per un risultato perfetto ed
omogeneo.

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

xylex, raschiatore ed impugnatura del raschiatore
in xylex.

PESO NETTO: blocco motore: 25 kg (apparecchio
100-120 V), 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.

USQ: 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. 208-240V, 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 nel’'armadietto del
locale: 10 A, ad azione lenta (380-415 V), 10
A (208-240 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). “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
standard qualitativo per un risultato perfetto e
omogeneo.

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

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: ISO 9001, NSF STANDARD 8, Direttiva
sulle macchine Ue 2006/42/EC, 2006/95/EC,
2004/108/EC. RoHS 2002/95/EC.
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INSTRUGOES DE USO

HALLDE
VCB-61/62

(PT)

CUIDADO!

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

Nunca coloque as maos ou dedos no
recipiente ou no tubo de alimentagao na
tampa.

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

Certifique-se de sempre encaixar o plugue
na tampa e também se ele esta totalmente
encaixado no tubo de alimentagao , como
mostrado na Fig.

Transporte a maquina sempre pelas duas
algas localizadas na lateral da base da
maquina e nunca pelo brago de segurancga.

Desligue sempre a maquina antes de
limpa-la, movendo o botéo para a posigao
“0” e, em seguida, removendo o plugue
de alimentagdo de energia da tomada da
parede ou, alternativamente, desligue o
interruptor.

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

RETIRADA DA EMBALAGEM.

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

INSTALACAO.

Conecte amaquina auma tomada de alimentagao
elétrica adequada, conforme as especificagcoes
na placa de identificagdo na parte posterior da
base da maquina.

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

CONTROLE DE SEGURANCA
ANTES DO USO.

Remova a tampa , a lamina /o cortador e o
recipiente , conforme descrito sob o titulo
“Desmontagem” nestas instrugdes. Verifique se
a maquina ndo comega a funcionar quando o
botao de velocidade é colocado nas posigdes
“I",“II” (VCB-62) ou “P".

Encaixe o recipiente, a tampa e o raspador
na base da maquina, conforme descrito sob o
titulo “Montagem” nestas instrugdes, mas sem
encaixar a lamina/o cortador no recipiente.
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Em seguida, coloque o botéo de velocidade na
posicao “I”(VCB-61) ou na posicao “ll” (VCB-62) e
gire o brago de seguranga para o lado, 0 maximo
possivel, e verifique se o eixo/manivela para de
rodar em até quatro segundos.

Se amaquina ndo 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 moi carne, peixe, frutas,
legumes e nozes, e mistura/bate molhos,
manteiga aromatica, maionese, sopas, vinha
d’alhos, cremes, sobremesas, etc.

DESMONTAGEM.

Gire o brago de seguranga para tras 0 maximo
possivel.

Remova a tampalraspador e gire o cabo do
raspador de modo que ele cubra o tubo de
alimentagdo na tampa.

Pressione o cabo do raspador junto ao anel
raspador e ao mesmo tempo gire o cabo do
raspador no sentido anti-horario o maximo
possivel e separe as pegas.

Remova a faca/cortador e o recipiente.

MONTAGEM.

Coloque o recipiente na base da maquina , de
modo que um dos pinos de guia no recipiente
caia no sulco na parte superior/frontal da base
da maquina.

Encaixe a lamina/cortador no eixo e pressione-o
para baixo até o fim. Observacao! A lamina/
cortador ndo deve ser encaixada durante a
verificagéo de seguranga mas apenas durante o
processamento real.

Coloque o anel de vedagao na ranhura da parte
interna da tampa.

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

Aperte o centro do anel do raspador com a
mao esquerda, como mostrado na Fig. e o tubo
de alimentagé@o na tampa com a mé&o direita,
enquanto coloca a tampa no anel do raspador,
como mostrado na Fig.

Aperte o cabo do raspador com a méo direita e
empurre o centro do cabo do raspador na diregéao
do centro da tampa o maximo possivel, como
mostrado na Fig.

Pressione juntos o anel do raspador e o cabo do
raspador, enquanto gira o cabo do raspador no
sentido horario 0 maximo possivel para que as
pegas encaixem juntas, como mostrado na Fig.

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.

Gire o brago de seguranga de modo que fique
acima do centro da tampa, como mostrado na Fig.

O RASPADOR DEVE ESTAR
ENCAIXADO O TEMPO TODO
DURANTE TODOS OS TIPOS DE
PROCESSAMENTO.

Mantenha sempre o raspador encaixado durante
0 processamento, pois as quatro pas do raspador
diminuem a velocidade da rotagao do alimento no
recipiente e deslocam o alimento em diregéo ao
centro/ zona de corte do recipiente.

Ao girar o cabo do raspador 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 pedacgos
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 perfeicdo nos
resultados, os produtos consistentes como carne,
queijo, etc. deverao ser antes repartidos em
pedacos de tamanho semelhante, ndo 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.

UTILIZACAO DO BOTAO DE
CONTROLE

Com o botdo de controle na posigao “O” a
maquina é desligada. Na posi¢do “I’ a maquina
funciona continuamente em velocidade baixa e,
na posicao “IlI” (apenas VCB-62), ela funciona
continuamente em velocidade alta. Na posi¢ao
“P” (pulso), a maquina funciona em velocidade
baixa enquanto o botdo for mantido nesta
posigao.

Avelocidade 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
posicéo “I. Se os resultados ainda n&o forem
satisfatorios, passe para a posigdo “Il” (apenas
VCB-62).

LIMPEZA.

CUIDADO. Tome muito cuidado com cortadores/
laminas afiadas.

CUIDADO. Desligue a maquina antes de limpa-
la, movendo o bot&o para a posigdo “O” e, em
seguida, retire o plugue da tomada na parede ou
desligue o interruptor.

Limpe sempre a maquina completamente apos
usa-la.
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Remova a tampa , o raspador , a lamina/o
cortador e o recipiente da base da maquina.

Desmonte a tampa e o raspador como descrito
em “Desmontagem”. Remova o anel de vedagao
da ranhura da parte interna da tampa. Remova
as quatro pas raspadoras/ de borracha da parte
superior do raspador , puxando o raspador para
cima.

Limpe a base da maquina com um pano humido.

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

Recoloque 0 anel de vedagao 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.
Certifiqgue-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.

N&o deixe a lamina/o cortador tmida ou em uma
bancada de aco inoxidavel quando ndo estiverem
sendo usados.

VERIFIQUE MENSALMENTE.

Encaixe o recipiente como descrito nas instrugdes
sob o titulo “Montagem” mas sem encaixar a
|&mina/o cortador.

Funcione a maquina colocando o botéo de
selecado de velocidade na posigéo “I”.

Verifique o interruptor de seguranga girando o
brago de seguranga o maximo possivel para tras
e verifiqgue se a maquina para e o eixo para de
rodar em até quatro segundos.

Se o interruptor de seguranga néo 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 esta em boa condigdo 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 estéo bem apertados.

As laminas/cortadores estdo em boa condigao
e afiadas.

LOCALIZAGAO DE FALHAS.

Para eliminar o risco de danos ao motor, a VCB-
61/62 é equipada com uma protegdo 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
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novamente ligada quando o motor esfriar, 0 que
normalmente leva entre 10 e 30 minutos.

FALHA: A maquina néo funciona ou para
durante o funcionamento e n&o volta a funcionar.
SOLUGCAOQ: Verifique se o plugue esta firmemente
encaixado na tomada de alimentagéo de energia
ou se o interruptor de seguranga esta na posigao
“I". Verifique se os fusiveis no quadro de fusiveis
local ndo estdo queimados e se eles estao
corretamente dimensionados. Assegure-se de
que o recipiente e a tampa estejam corretamente
encaixados e que o brago de seguranga esta
corretamente posicionado bem no centro da
tampa. Aguarde até 30 minutos e tente fazer a
maquina funcionar. Se ela ainda n&o funcionar,
chame um especialista.

FALHA: Oraspadorfuncionalentamente oudeforma
alguma consegue se mover paraafrente e paratras.
SOLUGCAO: Verifique se as quatro pas de
borracha na parte superior do anel do raspador
estdo 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 alimentagéo
da tampa esta corretamente encaixado, como
mostrado na Fig. de modo que ele nao grude na
parte interna da tampa, como mostrado na Fig.

FALHA: Baixa capacidade ou mau
resultado com respeito a corte.
SOLUCAOQ: Mantenha sempre o raspador
encaixado na tampa e use o raspador quando
necessario (veja mais detalhes sob o titulo “O
raspador deve estar encaixado o tempo todo
durante todos os tipos de processamento”).
Verifique se as laminas/cortadores estdo em boas
condigdes e afiadas. Corte os alimentos a serem
processados em pedagos menores e de tamanho
igual, com no maximo 4 cm3. 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 mai carne,
peixe, frutas, vegetais e nozes. Mistura/bate
molhos, manteiga aromatizada, maionese, sopas,
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 DAMAQUINA: Motor: 1100 W, monofasico,
50-60 Hz. 100-120 V, 15,4 A ou 220-240 V, 7,4
A. Protegao térmica do motor. Transmissao:
acionamento direto. Sistema de segurancga:
Dois interruptores de seguranga. Classe de
isolamento: IP34. Fusivel no quadro de fusiveis
local: 10 A, lento (220-240 V), 20 A para 100-120
V. Nivel de ruido: LpA (EN31201): < 67 dBA.
Campo magnético: Menor que 0,1 microtesla.

CONTROLES E VELOCIDADES: “O” = maquina
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 botao 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:
xylex. LAminas de corte: Ago da melhor qualidade.
A tampa: xylex. Raspador e cabo do raspador:
xylex.

PESO LiQUIDO: Base da maquina: 25 kg
(maquina de 100-120 V), 23,6 kg (maquina de
220-240 V). Recipiente completo com lamina/
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 carne,
peixe, frutas, vegetais e nozes. Mistura/bate
molhos, manteiga aromatizada, maionese, sopas,
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 380-415
V, 3,5A. Protegao térmica do motor. Transmiss&o:
acionamento direto. Sistema de seguranga:
Dois interruptores de seguranga. Classe de
isolamento: IP34. Fusivel no quadro de fusiveis
local: 10 A, lento (380-415 V), 10 A para 208-240
V. Nivel de ruido: LpA (EN31201): < 67. Campo
magnético: Menor que 0,1 microtesla.

CONTROLES E VELOCIDADES: “0” =
méquina desligada. “I” = a maquina funciona
continuamente a 1500 rpm (motor de 50 Hz)
ou 1700 rpm (motor de 60 Hz). “II” = a maquina
funciona continuamente a 3000 rpm (motor de 50
Hz) ou 3400 rpm (motor de 60 Hz). “P” (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 ago da mais
alta qualidade para resultados excelentes e
completos.

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

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

NORMAS: 1SO 9001, NSF STANDARD 8,
Directiva de Maquinas EU 2006/42/EC, 2006/95/
EC, 2004/108/EC. Outras directivas padrao:
RoHS 2002/95/EC.
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GEBRUIKSAANWIJZING

HALLDE
VCB-61/62

(NL)

WAARSCHUWING!

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

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

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

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

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

Schakel de machine véor reiniging steeds
uit door de bedieningsknop 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 mag uitsluitend worden
geopend door een erkend vakman.

UITPAKKEN.

Controleer aan de hand van de leveringsnota 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.

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 , het mes en de kom , zoals
beschreven onder de kop “Demonteren” in deze
gebruiksaanwijzing. Controleer of de machine
niet gestart kan worden als de bedieningsknop
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 op stand “I”
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(VCB-61) of stand “Il” (VCB-62) en draai de
veiligheidsarm zo ver mogelijk naar een kant.
Controleer of de as 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 zo ver mogelijk achteruit.

Verwijder het deksel en de schraper en draai de
handgreep van de schraper zo, dat opening van
de invoerbuis in het deksel wordt bedekt.

Druk de handgreep van de schraper en de
schraperring tegen elkaar. Draai tegelijkertijd
de handgreep van de schraper zo ver mogelijk
tegen de wijzers van de klok in en haal de delen
van elkaar.

Verwijder het mes en de kom.

MONTEREN.

Plaats de kom op het motorblok zodat een van de
twee geleidepennen op de kom in de gleuf aan de
boven-voorkant van het motorblok valt.

Plaats het mes op de as en druk het helemaal
naar beneden. 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.

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

Neem het midden van de schraperring met uw
linkerhand vast, zoals weergegeven in Fig. en
de invoerbuis op het deksel met uw rechterhand,
en plaats het deksel op de schraperring, zoals
weergegeven in Fig.

Neem de handgreep van de schraper 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.

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.

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.

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

DE SCHRAPER MOET ALTIJD
OP Z°’N PLAATS ZITTEN, BlJ
ELK GEBRUIK.

Zorg ervoor dat de schraper 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 geleiden.

Door de handgreep van de schraper 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. 4cm3 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

Met de bedieningsknop 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,
schakelt 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.

OPGELET: Schakel de machine véér reiniging uit
door de bedieningsknop in stand “0” te zetten en
vervolgens de stekker uit het stopcontact te halen,
of schakel de hoofdschakelaar uit.

Reinig de machine na gebruik steeds zorgvuldig.

Verwijder het deksel , de schraper , het mes en
de kom van het motorblok.

Demonteer het deksel en de schraper zoals
beschreven onder “Demonteren”. Verwijder de
dichtingsring van de groef aan de binnenkant
van het deksel. Verwijder de vier rubberen
schraperbladen van de bovenkant van de
schraper door de schraper rechtstreeks naar
boven te trekken.
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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 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 “Monteren”,
maar zonder het mes aan te brengen.

Start de machine door de bedieningsknop in
stand “I” te zetten.

Controleer de veiligheidsschakelaar door de
veiligheidsarm 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 vakman voordat u
de machine in gebruik neemt.

Haal de stekker uit het stopcontact of schakel 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 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 schakelkast, en of ze niet gesprongen zijn.
Zorg ervoor dat de kom en het deksel goed
zitten, en dat de veiligheidsarm op de juiste
manier helemaal over het midden van het deksel
is geplaatst.
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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 beweegt traag, of kan
helemaal niet voor- of achterwaarts bewegen.

OPLOSSING: Ga na of de vier rubberen bladen
boven aan de schraperring 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.
zodat hij niet uitsteekt aan de binnenkant van het
deksel, zoals weergegeven in Fig.

PROBLEEM: Lage capaciteit of slechte
snijresultaten.

OPLOSSING: Zorg ervoor dat de schraper steeds
aan het deksel vastzit, en gebruik de schraper
op de juiste manier (lees hier meer over onder
de kop “Monteren”: “De schraper moet altijd op
Z'n plaats zitten, bij elk gebruik.”). Controleer of
de messen in goede staat zijn en scherp zijn.
Snij het te verwerken voedsel in kleinere stukjes
van ongeveer dezelfde afmetingen, max. 4cm3.
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 vioeiende 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 schakelkast werkruimte: 10 A, traag
(220-240 V, 20 A voor 100-120 V. Geluidniveau:
LpA (EN31201): <67 dBA. Magnetisch veld: lager
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-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: HALLDESs bewegende messenset 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: xylex. De messen:
hoogste staalkwaliteit. Het deksel: xylex. De
schraper en de handgreep van de schraper: xylex.

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 vioeiende vloeistof: 4,5 liter.

MOTORBLOK: Motor: 1500/900 W, driefasig,
50-60 Hz. 208-240 V, 5,1 A of 380415V, 3,5
A. Thermische motorbeveiliging. Transmissie:
directe aandrijving. Veiligheidssysteem: twee
beveiligingsschakelaars. Veiligheidsklasse IP34.
Zekering in schakelkast werkruimte: 10 A, traag
(380-415V, 10 Avoor 208-240 V. Geluidniveau:
LpA (EN31201): <67 dBA. Magnetisch veld: lager
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-motor). “II” = 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: HALLDESs bewegende messenset 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: xylex. De messen:
hoogste staalkwaliteit. Het deksel: xylex. De
schraper en de handgreep van de schraper: xylex.

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: 1SO 9001, NSF STANDARD 8,
Europese machinerichtlijn 2006/42/EC, 2006/95/
EC, 2004/108/EC. Andere normontvankelijke
richtlijnen: RoHS 2002/95/EC.
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BRUGSANVISNING

HALLDE
VCB-61/62

(DK)

VIGTIGT!
Pas pa de skarpe knive.

Stik aldrig hander eller fingre ned i skalen
eller i pafyldningsreret pa laget.

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

Serg for, at proppen altid er fastgjort pa
laget og trykket helt ned i pafyldningsroret
som vist pa Fig.

Maskinen skal altid lgftes i de to
handtag pa maskinhusets sider, aldrig i
sikkerhedsarmen.

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

Kun en autoriseret fagmand ma reparere
maskinen og dbne maskinhuset.

UDPAKNING.

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

INSTALLERING.

Tilslut maskinen i en stikkontakt, som overholder
specifikationerne anfert pa meerkaten bag pa
maskinhuset.

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

SIKKERHEDSKONTROL FOR
BRUG.

Fjern laget , kniven og skalen som beskrevet
under ,Afmontering®. Kontrollér derefter, at
maskinen ikke starter, nar drejekontakten stilles
pa,l, Il (VCB-62) eller ,P“.

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

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

Tag laget/skraberen af, og drej skraberhandtaget
ind over pafyldningsreret pa laget.

Pres skraberhandtaget og skraberringen
sammen, samtidig med, at skraberh&ndtaget
drejes mod uret, til det ikke kan drejes leengere,
og skil derefter delene ad.

Tag kniven og skalen af.

MONTERING.

Anbring skalen pa maskinhuset , saledes, at en
af skalens to styretappe glider ned i fordybningen
forrest pa maskinhusets overside.

Monter kniven pa akslen og tryk den helt ned.
Bemeerk! Kniven ma ikke monteres under
sikkerhedskontrollen, men kun fer tilberedning.

Fastger teetningsringen i sporet pa indersiden
af laget.

Anbring proppen i lagets pafyldningsabning som
vist pa Fig. Pas pa, at proppen ikke stikker ud
under laget som vist pa Fig.

Tag ved midt pa skraberringen med venstre hand
som vist pa Fig. og tag ved pafyldningsreret
pa laget med hgjre hand. Placer nu laget pa
skraberringen som vist pa Fig.

Tag ved skraberhandtaget med hgjre hand, og
tryk den midterste del af skraberhandtaget helt
ned midt i laget som vist pa Fig.

Pres skraberringen og skraberhandtaget
sammen, samtidig med, at skraberhandtaget
drejes med uret, til det ikke kan drejes leengere,
og delene er samlet som vist pa Fig.

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

Drej sikkerhedsarmen heltind over midten af laget
som vist pa Fig.

SKRABEREN SKAL VAERE
MONTERET UNDER ALLE
FORMER FOR TILBEREDNING.

Skraberen skal veere monteret under alle former
for tilberedning, da de fire skraberblade bremser
madvarernes rotation i skalen og ferer dem ind
mod knivzonen midt i skalen.

Nar skraberhandtaget drejes frem og tilbage,
skrabes madvarerne af skalens og lagets
inderside og feres tilbage til knivzonen, mens
maskinen arbejder.

MANGDE, STORRELSE 0G
TILBEREDNINGSTIDER.

Hvor store maengder og hvor store stykker af
madvarer, som kan tilberedes ad gangen, samt
hvor lang tilberedningstid der kraeves, afhaenger
af madvarernes konsistens og det gnskede
resultat.

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

Maskinen kan maksimalt tilberede 2 kg ked, 2
kg fisk, 2 kg kryddersmar, 4,5 | suppe, sauce,
dressing osv. eller 1,5 | persille ad gangen.

BRUG AF DREJEKONTAKTEN.

Nar drejekontakten star pa ,0“, er maskinen
slukket. Nar knappen stilles pa I, karer
maskinen kontinuerligt med lav hastighed, og
nar knappen stilles pa ,II* (kun VCB-62), kerer
maskinen kontinuerligt med hgj hastighed. Nar
drejekontakten stilles pa ,P* (pulskersel), karer
maskinen med lav hastighed, sa leenge kontakten
holdes i denne stilling.

Den hastighed, som skal benyttes, afheenger
af, hvilken type madvarer der skal tilberedes, af
madvarernes kvalitet og af det gnskede resultat.

Normalt ber man starte tilberedningen med at
lade maskinen kare i kort tid nogle gange ved at
holde drejekontakten pa ,P“. Hvis maden kraever
leengere tilberedning, stilles drejekontakten pa
LI“. Hvis resultatet stadig ikke er tilfredsstillende,
stilles drejekontakten pa ,|II* (kun VCB-62).

RENGORING.
VIGTIGT: Veer forsigtig med de skarpe knivsblade.

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

Renggr altid maskinen grundigt umiddelbart
efter brug.

Fjern laget , skraberen , kniven og skalen fra
maskinhuset.

Tag laget og skraberen af som beskrevet
under ,Afmontering“. Tag teetningsringen ud
af sporet pa indersiden af laget. Tag de fire
gummiskraberblade ud af skraberringen ved at
treekke dem lige opad.

Ter maskinhuset af med en fugtig klud.

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

Sat tetningsringen pa plads i sporet pa
indersiden af laget.

Seet de fire gummiskraberblade pa plads foroven
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.
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Brug aldrig skarpe genstande, skuresvampe,
skurepulver eller hgjtryksspuling til rengaringen.

Kniven ma aldrig stilles til terre eller lsegges pa
en rustfri flade, nar den ikke er i brug.

MANEDLIG KONTROL.

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

Start maskinen ved at stille drejekontakten pa ,I*.

Kontrollér sikkerhedsafbryderens funktion
ved at dreje sikkerhedsarmen helt tilbage, og
kontrollere, at maskinen og akslen standser
inden for fire sekunder. Tilkald en fagmand, hvis
sikkerhedsafbryderen ikke fungerer korrekt,
for afhjeelpning af dette problem, fgr maskinen
tages i brug.

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

netledningen erigod 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, fgr maskinen
tages i brug.

de fire gummifgdder under maskinen er skruet
helt ind pa plads.

knivene 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 motortemperaturen bliver
for hgj. Termosikringen slar automatisk fra, nar
motoren er kolet af efter 10-30 minutters forlgb,
hvorefter maskinen kan startes igen.

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

FEJL: Det er sveert at dreje skraberen frem
og tilbage, eller den kan slet ikke drejes.
AFHJALPNING: Kontrollér, at de fire
gummiskraberblade foroven pé skraberringen
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. sa den ikke stikker ud pa lagets
underside som vist pa Fig.

FEJL: Lav tilberedningskapacitet
eller utilfredsstillende resultat.
AFHJZALPNING: Sgrg for, at skraberen altid
er monteret pa laget , og brug skraberen efter
behov (Lees mere om brug af skraberen under
,Skraberen skal veere monteret under alle former
for tilberedning®). Kontrollér, at knivene er skarpe
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og i god stand. Del de madvarer, som skal
tilberedes, i mindre stykker af ensartet stgrrelse
pa hgjst 4x4x4 cm. Lad maskinen bearbejde
madvarerne i kortere eller leengere tid. Tilbered
mindre portioner ad gangen.

TEKNISKE DATA, HALLDE VCB-61.

TILBEREDNINGSFORMER: Hakker og findeler
ked, fisk, frugt, grentsager og negdder. Blender/
mixer saucer, kryddersmgr, mayonnaise, supper,
dressinger, jeevninger, desserter m.v.

ANVENDELSESOMRADE: Restauranter,
delikatesseforretninger, hospitalskgkkener,
vuggestuer/bgrnehaver, zldreinstitutioner,
storkakkener osv.

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

MASKINE: Motor: 1100 W, enkeltfaset, 50-
60 Hz. 100-120V/15,4A eller 220-240V/7 4A.
Termomotorvarn. Transmission: Direkte
kraftoverfersel. Sikkerhedssystem: To
sikkerhedsafbrydere. Kapslingsklasse: |P34.
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 kegrer konstant ved
1500 o/min. (50 Hz motor) eller 1700 o/min. (60
Hz motor). ,P* (puls) = maskinen kerer, 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: xylex. Knivsblade:
Farsteklasses knivstal. Lag: xylex. Skraberring
og skraberhandtag: xylex.

NETTOVAGT: Maskinhus: 25 kg (100-120V
maskine), 23,6 kg (220-240V maskine). Skal med
kniv, 1&g 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
ked, fisk, frugt, grentsager og negdder. Blender/
mixer saucer, kryddersmgar, mayonnaise, supper,
dressinger, jeevninger, desserter m.v.

ANVENDELSESOMRADE: Restauranter,
delikatesseforretninger, hospitalskekkener,
vuggestuer/bgrnehaver, eldreinstitutioner,
storkekkener osv.

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

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

BETJENING OG HASTIGHEDER: 0" = maskinen

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

3000 o/min. (50 Hz motor) eller 3400 o/min. (60
Hz motor). ,P* (puls) = maskinen kerer, 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: xylex. Knivsblade:
Forsteklasses knivstal. Lag: xylex. Skraberring
og skraberhandtag: xylex.

NETTOVAGT: Maskinhus: 24,2 kg (208-240V
maskine), 21,2 kg (380-415V maskine). Skal med
kniv, 1&g og skraber: 2,6 kg.

NORMER: IS0 9001, NSF STANDARD 8,
EU Maskindirektiv 2006/42/EC, 2006/95/EC,
2004/108/EC. Andra standarder/direktvier: RoHS
2002/95/EC.
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KAYTTOOHJE

HALLDE
VCB-61/62

(FD)

VAROITUS!
Varo teravia teria.

Ala koskaan laita kisidsi tai sormiasi
astiaan tai kannen syo6ttéaukkoon.

Varmista, etté tiivisterengas on aina kdytén
aikana paikallaan kannen siséurassa kuvan
D osoittamalla tavalla.

Varmista, etta tulppa on aina kiinni kannessa
ja painettu kunnolla alas syottoaukkoon
kuvan osoittamalla tavalla.

Kanna laitetta aina kahdesta sivukahvasta
, ala koskaan turvakahvasta.

Sammuta kone aina ennen puhdistusta
asettamalla kdyttésaadin asentoon “0”
ja irrottamalla pistoke pistorasiasta tai
vaihtoehtoisesti kytkemalla ty6kytkin pois
paalta.

Vain valtuutettu asentaja saa avata ja
korjata laitteen.

PAKKAUKSEN PURKAMINEN.

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

ASENNUS.

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

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

TURVATARKASTUS ENNEN
KAYTTOA.

Irrota ensin kansi , terd seka astia otsikon
“Asennus” alla olevien ohjeiden mukaisesti ja
varmista, ettei kone kdynnisty, kun nopeussaadin
on asennossa “I”, “Il” (VCB-62) tai “P”.

Aseta astia, kansi ja kaavin laitteen pohjaan
otsikon “Kokoaminen” alla olevien ohjeiden
mukaisesti, mutta ala asenna terda astiaan.
Kaanna sitten nopeussaadin asentoon “I”
(laite VCB-61) tai asentoon “II” (laite VCB-62)
seka kaanna turvavarsi sivulle dariasentoon ja
tarkasta, etta akseli lopettaa pydrimisen neljan
sekunnin kuluessa.

Jos laite ei toimi asianmukaisesti, ota yhteys
valtuutettuun asentajaan ennen koneen
kayttédnottoa.
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KONEEN TOIMINNOT.

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

PURKAMINEN.
Kaanna turvavarsi aariasentoon taakse (kuva ).

Nosta kansi/kaavin paikoiltaan ja kaanna
kaapimen kahvaa siten, etta se peittda kannen
syottdaukon (kuva ).

Paina kaapimen kahvaa ja kaapimen rengasta
yhteen (kuva ), ja kdanna samalla kaapimen
kahvaa vastapaivaan aariasentoon (kuva H3) ja
irrota osat (kuva H4).

Nosta tera ja astia pois.

KOKOAMINEN.

Aseta astia koneeseen siten, etta toinen astian
ohjaustapeista asettuu koneen etu/yldosassa
olevaan koloon (kuva).

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

Aseta tiivisterengas kannen sisapuolella olevaan
uraan (kuva).

Aseta tulppa asianmukaisesti kannen
syottdaukkoon kuvan osoittamalla tavalla siten,
ettei tulppa tyonny kannen alareunan ulkopuolelle
(ks. kuva ).

Tartu vasemmalla kadellasi kaapimen renkaan
keskikohtaan kuvan osoittamalla tavalla ja
oikealla kadellasi kannen syoéttdaukkoon ja aseta
kansi kaapimen renkaaseen kuvan osoittamalla
tavalla.

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

Paina kaapimen rengas ja kaapimen kahva
yhteen ja kdanna samalla kaapimen kahvaa
my6tapaivaan aariasentoonsa, jolloin osat ovat
kiinni toisissaan kuvan osoittamalla tavalla.

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

Kaanna turvavarsi siten, ettd se on kokonaan
kannen keskikohdan paalla kuvan osoittamalla
tavalla.

KAAVIN ON ASENNETTAVA
KAIKILLE TOIMINNOILLE.

Kaavin on asennettava kaikille toiminnoille, koska
sen nelja kaavinteraa hidastavat ruuan pyorimista
astiassa ja ohjaavat sita kohti astian keskustaa/
leikkuualuetta.

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

RUOKAMAARA, KOKO JA
KASITTELYSAIKA.

Se, kuinka suuria maarid ja kuinka suuria
paloja kone voi kasitella 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 kéasiteltavat maarat ovat
2 kg lihaa, 2 kg kalaa, 2 kg aromivoita, 4,5 |
keittoa, kastiketta, salaattikastiketta jne. seka
1,5 | persiljaa.

KAYTTOSAATIMEN KAYTTO.

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

Tarvittava nopeus riippuu siitéa, mitd ruokaa
kasitellaan, ruuan laadusta seka toivotusta
lopputuloksesta.

Ruuan késittely aloitetaan normaalisti kayttamalla
konetta muutaman kerran lyhyitéa aikoja
asennossa “P”. Jos ruoka/ruuat tarvitsevat pitkan
kasittelyajan, kdanna saadin asentoon “I". Jos
lopputulos ei ole toivotunlainen, kdanna saadin
asentoon “II”.

PUHDISTUS.
VAROITUS: Varo teravia teria.

VAROITUS: Sammuta kone ennen puhdistusta
kaantamalla kayttosaadin asentoon “0” ja irrota
sitten pistoke pistorasiasta tai kytke tyokytkin
pois paalta.

Puhdista kone aina perusteellisesti kayton
jalkeen.

Poista kansi , kaavin , tera ja astia koneesta.

Irrota kansi ja kaavin otsikon “Purkaminen” alla
olevien ohjeiden mukaisesti. Poista tiivisterengas
(kuva) kannen sisareunan urasta. Poista nelja
kumista kaapimen teraa kaapimen renkaan paalta
vetamalla terié suoraan yléspéin.

Kuivaa koneen runko kostealla liinalla.

Pese ja kuivaa perusteellisesti kansi, kaavin, nelja
kumista kaapimen terad, koneen terd ja astia.

Aseta tiivisterengas takaisin kannen sisareunan
uraan.

Aseta nelja kumista kaapimen teraa takaisin
kaapimen renkaan paalle painamalla ne suoraan
alas uriin. Tarkista, etta kaapimen terat asettuvat
asianmukaisesti kuvan E1 osoittamalla tavalla
siten, etteivat ne tyonny kaapimen renkaan
sivujen (ks. kuva) ulkopuolelle.
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Ala koskaan kayta teravia esineité, naarmuttavia
puhdistusaineita, naarmuttavia pesusienia tai
korkeapainepesureita.

Ala koskaan jata teraa kosteaksi tai lojumaan
ruostumattomalle tasolle, kun se ei ole kaytdssa.

KUUKAUSITTAINEN
TARKISTUS.

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

Kaynnistéd kone asettamalla nopeussaadin
asentoon “I".

Tarkasta turvakytkimen toiminta kaantamalla
turvavarsi aariasentoon taakse ja tarkastamalla,
ettd kone pysahtyy, ja ettéd akseli 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 jalustassa ovat
tiukasti kiinni.
- etta terat 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
kaynnistdd uudelleen moottorin jaahdyttya,
yleensa noin 10 - 30 min. kuluttua.

VIKA: Kone ei kdynnisty tai sammuu kesken
kayton, eika kaynnisty uudelleen. TOIMENPITEET:
Tarkista, etté pistoke on pistorasiassa tai sdada
tyokytkin asentoon “I”. Tarkasta, ettd huoneiston
sulaketaulussa olevat sulakkeet ovat ehjat ja
niiden ampeeriluku on oikea. Tarkasta, etta
kulho ja kansi on asianmukaisesti asennettu ja
ettd turvavarsi on kokonaan kaannetty kannen
keskikohdan paalle. Odota 30 minuuttia ja yrita
kaynnistaa kone uudelleen. Ota tarvittaessa
yhteys valtuutettuun asentajaan.

VIKA: Kaavin liikkkuu hitaasti tai ei liku lainkaan
eteen eika taakse pain. TOIMENPITEET:
Tarkasta, ettd kaapimen renkaan paalla olevat
nelja kumista kaapimen teraa on asennettu oikein
kuvan osoittamalla tavalla, ja etteivat ne tydnny
kaapimen renkaan reunan ulkopuolelle (ks.
kuva). Tarkasta, ettéd kannen sy6ttdaukon tulppa
on oikein asennettu kuvan esittamalla tavalla, ja
ettei se tydonny kannen alareunan ulkopuolelle
(ks. kuva ).

VIKA: Heikko kapasitetti tai huono lopputulos.
TOIMENPIDE: Asenna kaavin aina kanteen
ja kayta kaavinta tarvittaessa (Lue asiasta
enemman otsikon “Kaavin on asennettava
kaikille toiminnoille” alta. Tarkasta, etta terat ovat
ehjat ja teravat. Pilko ruoka pienemmiksi ja yhta
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suuriksi paloiksi, maks. 4x4X4 cm. Kasittele
ruoka nopeasti tai hitaasti. Kasittele pienia 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,
ruokalakeittiét jne.

ASTIAN TILAVUUS: Bruttotilavuus 6 |. 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 kayttd. Turvajarjestelma:
kaksi turvakytkinta. Suojausluokka: IP34. Sulake
huoneiston sulaketaulussa: 10 A, hidas (220-240
V), 20 A, 100-120 V. Adnentaso LpA (EN31201):
< 67 dBA. Magneettikentta: alle 0,1 mikroteslaa.

SAATIMET JA NOPEUDET: “0” = kone on
sammutettu. “I” = kone toimii jatkuvasti 1500 kierr./
min. (50 Hz moottori) tai 1700 kierr./min. (60 Hz
moottori). “P” (Puls) = kone pydrii 1500 kierr./min.
kunnes saadin vapautetaan (50 Hz moottori) tai
1700 kierr./min. (60 Hz moottori).

TERAT: Nelja kpl Hallden agitointiteria (2+2).
Valmistettu erittdin laadukkaasta ruotsalaisesta
veitsiteraksesta, jolla saavutetaan tarkka ja
taydellinen lopputulos.

MATERIAALI: Koneen runko alumiinia, astia
ruostumatonta terasta, terakiinnike xylex, tera
huippulaadukasta veitsiterasta, kansi xylex,
kaapimen rengas ja kahva xylex.

NETTOPAINOT: Koneen runko: 25 kg (kone 100-
120 V), 23,6 kg (kone 220-240 V). Astia yhdesséa
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, jélkiruokia
jne.

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

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

KONE: Moottori: 1500/900 W, 3-vaihe,
50-60 Hz. 208-240 V, 5,1 A tai 380-415 V,
3,5 A. Lampdsuojattu. Voimansiirto: suora
kayttd. Turvajarjestelméa: kaksi turvakytkinta.
Suojausluokka: 1P34. Sulakkeet huoneiston
sulaketaulussa: 10 A, hidas (380-415 V), 10 A
(208-240 V). Aénentaso 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). “II”
= 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 agitointiteria (2+2).
Valmistettu erittdin laadukkaasta ruotsalaisesta
veitsiteraksesta, jolla saavutetaan tarkka ja
taydellinen lopputulos.

MATERIAALI: Koneen runko alumiinia, astia
ruostumatonta terastd, terakiinnike xylex, tera
erittdin laadukasta veitsiterasta, kansi xylex,
kaapimen rengas ja kahva xylex.

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: ISO 9001, NSF STANFARD 8, EU:n
Konedirektiivi2006/42/EC, 2006/95/EC, 2004/108/
EC. Muita standardia/ohjeitastandardeja: RoHS
2002/95/EC.
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NOTKUNARLEID-
BEININGAR

HALLDE
VCB-61/62

(18)

VARUD!
Varid ykkur a beittum hnifblédunum.

Stingid aldrei hendi eda fingrum ofan i
skalina eda i motunarrorid a lokinu.

Gangid alltaf ar skugga um ad
péttingarhringurinn sé alltaf i raufinni innan
a lokinu pegar taekid er i notkun, eins og
sést a mynd D.

Gangid ur skugga um ad tappinn sé
alltaf afastur vid lokid og stungid rétt i
motunarrorid eins langt og hann kemst ,
eins og sést a mynd.

Notid alltaf handfongin a hlidunum pegar
vélinni er lyft, aldrei 6ryggisarminn.

Slokkvid alltaf & vélinni 4dur en han er
prifin med pvi ad seta valrofann i O-st6du
og taka vélina ur sambandi eda slokkva a
straumrofanum.

Adeins vidurkenndur fagmadur ma gera vid
vélina eda opna vélarhusid.

VELIN TEKIN UR
UMBUDUNUM.

Berid saman vid afgreidslusedil og kannid 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 samreemi vid merkingar & skiltinu aftan &
vélarhusinu.

Komid vélinni fyrir & sterkbyggdum eldhtsbekk
eda bordi 650 - 900 mm & haed.

ORYGGISATRIPI ATHUGUD
FYRIR NOTKUN.

Takid lokid af, fiarleegid hnifa og skal eins og
lyst er i kaflanum "Vélin tekin sundur’. Gangid
Ur skugga um ad vélin fari ekki i gang pegar
hradastillingin er i stédunni I, Il (VCB-62) eda P.

Setjid skalina, lokid og skofuna & vélarhusid
eins og lyst er i kaflanum ” Vélin sett saman” en
an pess ad koma hnifnum fyrir i skalinni. Setid
hradastillinguna i I-stodu (a vid um VCB-61) eda
Il (& vid um VCB-62) og feerid 6ryggisarminn
eins langt til hlidar og hann kemst og kannid
hvort 6xullinn heettir ad snuast innan fjégurra
sekundna.

Ef misbrestur er a pessu verdur ad kalla a
vidgerdarmann adur en vélin er aftur tekin i
notkun.
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TEGUND VINNSLU.

VCB-61/62 sker og hakkar kjot, fisk, avext,
greenmeti og hnetur, hreerir sésur, kryddsmior,
majones, sUpur, salatsosur, jafning, eftirrétti
o0.s.frv.

VELIN TEKIN SUNDUR.

Feerid oryggisarminn eins langt aftur og hann
kemst (mynd ).

Takid lokid/skofuna af og snuid skéfuhandfanginu
bannig ad pad hylji métunarrérid (mynd ).

prystid skéfuhandfanginu og skdéfuhringnum
saman (mynd ) og snuid um leid skdfuhandfanginu
rangsaelis eins langt og pad kemst (mynd H3) og
takid hlutana i sundur (mynd H4).

Fjarlaegid hnifinn og skalina.

VELIN SETT SAMAN.

Setjid skalina & vélarhasid pannig ad annar
styripinninn & skalinni fari ofan i grépina framan/
ofan & vélarhisinu (mynd B).

Rennid hnifnum eins langt upp & éxulinn og haegt
er (mynd C). Ath! Hnifurinn ma ekki vera & pegar
oOryggisatridi eru athugud, adeins vid vinnslu.

Komid péttingarhringnum fyrir i raufinni innan a
lokinu (mynd D).

Setjid tappann rétt i moétunarrorid eins og sést a
mynd pannig ad hann standi ekki ut dr nedan a
lokinu , eins og sést @ mynd.

Haldid i midju skofuhringsins (AS) med vinstri
hendi samkvaemt mynd og i métunarrérid & lokinu
med haegri hendi og setjid lokid a skofuhringinn,
eins og sést 4 mynd.

Haldid i skofuhandfangid med haegri hendi og
prystid midju pess nidur ad midju loksins eins
langt og heegt er, eins og sést & mynd.

prystid skofuhringnum og skéfuhandfanginu
saman um leid og skdéfuhandfanginu er snuid
réttseelis eins langt og pad kemst og hlutarnir
haldast saman, eins og sést & mynd.

Leggid lokid/skéfuna ofan & skalina pannig ad
handfang loksins sé beint fyrir ofan handfangid a
skalinni, eins og sést @ mynd.

Snuid éryggisarminum pannig ad hann sé yfir
midju loksins, eins og sést & mynd.

HAFID SKOFUNA ALLTAF
A VIP ALLA VINNSLU.

Hafid skofuna alltaf a pegar vélin er notud par sem
skofubldin fiogur haegja @ snuningi pess sem er
i skalinni og beina pvi inn ad midju/skurdarhluta
hennar.

Med pvi ad feera skdfuhandfangid fram og aftur
er audveldlega haegt ad skafa lok og hlidar
skalarinnar og lata matinn feerast inn ad midjunni
a medan vélin er i gangi.

MAGN, STARDIR 0G
VINNSLUTIMI.
Magn og bitasteerdir sem heaegt er ad vinna i einu

sem og vinnslutimi fer eftir pvi hvad verid er ad
vinna og hvada érangri madur vill na.

Jafn og g6dur arangur naest best med pvi ad
hluta fyrst fast hraefni svo sem kjét, osta o.s.frv. i
nokkurn veginn jafn stdra bita sem ekki eru steerri
en um tveir sentimetrar & kant.

Hamarksmagn sem vélin getur unnid i einu: 2 kg
kj6t, 2 kg fiskur, 2 kg kryddsmjér, 4,5 litrar stpa/
sosalsalatsosa o.s.frv. og 1,5 litrar steinselja.

VALROFINN.

begar valrofinn er i 0-st6du er slokkt & vélinni.
Ef valrofinn er i I-st6du gengur vélin samfleytt
og & lagum hrada og i ll-st6du (adeins VCB-62)
samfleytt 4 haum hrada. | P-stddu (puls) gengur
vélin & 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 a ad byrja vinnslu med nokkrum stuttum
keyrslum i P-st6du. Ef varan parf lengri vinnslu
er valrofinn settur i |-st6du og ef arangurinn
er 6fullnaegjandi er skipt yfir i 1l-st6du (adeins
VCB-62).

HREINSUN.
VARUD: Varid ykkur & beittum hnifblédunum.

VARUD: Adur en byrjad er ad hreinsa & ad
slokkva & vélinni med pvi ad snta valrofanum i
O-stddu og taka vélina ur sambandi eda sldkkva
a straumrofanum.

Hreinsid avallt vélina vandlega strax eftir notkun.

Takid lokid , skéfuna , hnifinn og skalina af
vélarhusinu.

Takid lokid og skofuna i sundur eins og lyst
er i kaflanum "Vélin tekin sundur”. Fjarlaegid
péttingarhringinn (mynd D) dr raufinni innan a
lokinu. Takié gummiskéfublddin fiogur af skdfunni
med pvi ad lyfta peim beint upp.

burrkid af pvi med rakri tusku.

bvoid lokid, skdfuna, hnifinn og skalina vandlega
og purrkid.

Setjid péttingarhringinn aftur i raufina innan a
lokinu.

Setjid gummiskofublodin aftur & skofuhringinn
med pvi ad prysta peim nidur a sinn stad. Gangid
ur skugga um ad blddin sitji rétt samkvaemt mynd
E1 en standi ekki Ut Ur eins og sést @8 mynd E2.

Notid aldrei oddhvdss ahéld, skribbsvampa eda
haprystisprautu.

Skiljid ekki vid hnifinn blautan eda & 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
i I-stodu.

Kannid hvort éryggisrofinn virki med pvi ad snda
dryggisarminum eins langt aftur og haegt er og
gangid ur skugga um ad oxullinn heetti ad snuast
innan fidgurra sekundna. Ef éryggisrofinn virkar
ekki verdur ad kalla & vidgerdarmann adur en vélin
er aftur tekin i notkun.
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Takid vélina ar sambandi eda slokkvid a
straumrofanum og kannid:

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 gummifaeturnir fjérir undir vélarhisinu eru
vel hertir;

hvort hnifar eru heilir og beittir.

BILANALEIT.

Til ad koma i veg fyrir ad motorinn skemmist eru
VCB-61/62 bunar hitavérn sem slekkur sjalfvirkt
a vélinni ef hann hitnar of mikid. Hitav6rnin
endurstillist sjalfvirkt pannig ad haegt er ad kveikja
aftur & vélinni pegar métorinn hefur kélnad aftur,
en pad tekur venjulega 10-30 minutur.

BILUN: Vélin fer ekki i gang eda stodvast
i midri vinnslu og fer ekki i gang aftur.
VIDBROGD: Gangid 0r skugga um ad kidin sé
rétt i innstungunni eda straumrofinn i I-st6du.
Gangid ar skugga um ad 6ryggin i téfluskdpnum
séu heil og af réttri staerd. Gangid ur skugga um
a0 skalin og lokid sitji rétt og ad dryggisarmurinn
sé rétt stadsettur yfir midju lokinu. Bidid i allt ad
halftima og reynid pa ad setja vélina aftur i gang.
Ef vélin fer ekki i gang kallid pa & vidgerdarmann.

BILUN: Skafan er stird eda ekki
hegt ad hreyfa hana fram og aftur.
VIDBROGD: Gangid ur skugga um ad
gummiblédin fiogur sitji rétt @ skdfuhringnum
samkveemt mynd E1 og ad pau standi ekki ut ur
eins og sést a mynd E2. Gangid ur skugga um
ad tappinn i métunarrorinu sitji rétt eins og sést a
mynd og ad hann standi ekki 0t ur nedan a lokinu,
eins og sést a mynd.

BILUN: Litil vinnslugeta eda skurdur 6fullnsegjandi.
VIDBROGD: Hafid skéfuna alltaf afesta lokinu og
notid hana eftir pérfum (sjé nanar i kaflanum "Hafid
skofuna alltaf & vid vinnslu”). Gangid Ur skugga
um ad hnifar séu heilir og beittir. Skerid hraefnid
i minni og jafnstora bita, hamark tveir sentimetrar
4 kant. Lengid eda styttid vinnslutimann. Vinnid
Ur minna magni i einu.

TAKNILEGAR UPPLYSINGAR
HALLDE VCB-61.

VINNSLA: Sker og hakkar kjot, fisk, avexti,
greenmeti og hnetur. Hraerir sosur, kryddsmjor,
majones, supur, salatsosur, jafning, eftirrétti
0.s.frv.

NOTENDUR: Veitingastadir, verslanaeldhus,
sjukrahuseldhus, dagheimili, elliheimili,
matvaelaidnadur o.s.frv.

RUMTAK SKALAR: Brattérammal 6 litrar.
Nettérammal 4,5 litrar 1éttfljotandi vokvi.

VELARHUS: Métor: 1100 W, einfasa, 50-60 Hz.
100-120 V, 15,4 Aeda 220-240 V, 7,4 A. Hitavorn.
Aflyfirfeersla: bein. Oryggiskerfi: Tveir éryggisrofar.
Varnarflokkur: IP34. Oryggi i téfluskap: 10 A treg
(220-240 V), en 20 A fyrir 100-120 V. Havadastig:
LpA (EN31201): <67 dBA. Segulsvid: Minna en
0,1 mikrotesla.

STILLINGAR OG HRADPAR: 0-stada = slokkt &
vélinni. |-stada = vélin gengur samfellt 1500 snan/
min (50 Hz mator) eda 1700 snin/min (60 Hz
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métor). P-stada (puls) = vélin gengur 1500 snun/
min par til rofanum er sleppt (50 Hz moétor) eda
1700 snan/min (60 Hz métor).

HNIFUR: Hreerihnifur Hallde med fiorum blédum
(2+2) ar stali i heesta geedaflokki til ad arangurinn
verdi sem bestur.

EFNI: Vélarhus: Al. Skal: Rydfritt stal. Hnifskdft:
xylex. Hnifblod: Stal i haesta geedaflokki. Lok:
xylex. Skafa og skéfuhandfang: xylex.

NETTOPYNGD: Vélarhus: 25 kg (100-120 V vél),
23,6 kg (220-240 V vél). Skal med hnif, loki og
skofu: 2,6 kg.

STADBLAR: Vélatilskipun ESB 89/392/EEC og
EMC tilskipun 89/336/EEC.

TAKNILEGAR UPPLYSINGAR
HALLDE VCB-62.

VINNSLA: Sker og hakkar kj6t, fisk, avexti,
greenmeti og hnetur. Hreerir sosur, kryddsmior,
majénes, sUpur, salatsésur, jafning, eftirrétti
0.s.frv.

NOTENDUR: Veitingastadir, verslanaeldhus,
sjukrahuseldhus, dagheimili, elliheimili,
matveaelaidnadur o.s.frv.

RUMTAK SKALAR: Brattérammal 6 litrar.
Nettérammal 4,5 litrar léttfljotandi vokvi.

VELARHUS: Métor: 1500/900 W, brifasa, 50-
60 Hz. 208-240 V, 5,1 A eda 380-415 V, 3,5
A. Hitavérn. Aflyfirfersla: bein. Oryggiskerfi:
Tveir 6ryggisrofar. Varnarflokkur: IP34. Oryggi
i tofluskép: 10 A treg (380-415 V), en 10 A fyrir
200-220 V. Havadastig: LpA (EN31201): <67 dBA.
Segulsvid: Minna en 0,1 mikrotesla.

STILLINGAR OG HRADAR: 0-stada = slokkt &
vélinni. I-stada = vélin gengur samfleytt 1500
snun/min (50 Hz métor) eda 1700 snun/min (60
Hz métor). Il-stada = vélin gengur samfellt 3000
snun/min (50 Hz métor) eda 3400 snun/min (60
Hz moétor). P-stada (puls) = vélin gengur 1500
snun/min par til rofanum er sleppt (50 Hz moétor)
eda 1700 snun/min (60 Hz métor).

HNIFUR: Hreerihnifur Hallde med fiérum blddum
(2+2) ar stali i heesta geedaflokki til arangurinn
verdi sem bestur.

EFNI: Vélarhus: Al. Skal: Rydfritt stal. Hnifskoft:
xylex. Hnifblod: Stal i haesta geedaflokki. Lok:
xylex. Skafa og skéfuhandfang: xylex.

NETTOPYNGD: Vélarhas: 24,2 kg (208-240 V
vél), 21,2 kg (380-415 V vél). Skal med hnif, loki
og skofu: 2,6 kg.

STADLAR: I1SO 9001, NSF STANDARD 8,
EB Vélartilskipun 2006/42/EC, 2006/95/EC,
2004/108/EC. RoHS 2002/95/EC.
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Odnyieg Xpiong
Hallde VCB 61/62
(GR)

NMPOZOXH!
Mpoo£gTe unv TPAUPATICTEITE OTA XEPIA ATTO TIG
Ko@TEPEG AeTTideG TOU paxaipiol / k6@Tn (A6).

Mn Badete ot Ta Xépla R Ta SAXTUAG oag pEoT
oTov Kado (A7) n oto cwARva Tpo@odoaiag
TPOWiNWV TToU BpPiokeTal OTO KATAKI (A3).

BeBaiwBeite 611, KaTd TN A€iITOoUpyia, o
OTEYAVOTTOINTIKOG SakTUAIOG €ival
TOTTOBETNHEVOG OTO OUAGKI OTO ECWTEPIKO TOU
KatrokioU (A4), ot

wg @aiverar oto ZxAua D.

BeaiwOeite 611 To BUoua (A2) gival TavToTE
TPOCUAPHOCHEVO KAAG OTO KATTAKI KOl €XEI
mECTEI TEAEIWG KATW, 600 “Trder”, yéoa oTo
owAnva Tpopodoaciag (A3), 6TTWG @aiveTal OTO
Txnua F1.

H peTagopd Tou pnxaviuaTog PETTEl va YiveTal
TTAVTOTE TAVOVTAG TO aTrd TIg SUo XeIpoAaBég
(A10), TTou BpiokovTal oTa TAEUPd TNG
OUOKEUNG Kal 6XI a1rdé To Bpayiova ac@aAeiag
(A8).

Av Tpo6KeITal Va KABAPIioETE TO pnxdavnua,
ATTOCUVOECTE TTPONYOUHEVWG T OUCKEUR OTT6
TO PEUHPA UETOKIVWVTAG TTPWTA TO KOUUTTi OTN
B8éon “O” ka1 Bydadovrag UOTEPA TO PIG ATTO TNV
mwpida A, evaAAaKTIKE, KAgivovTag Tov
S10KOTITN OTOV TiVaKa TTapPoXNG PEUMATOG.

H emiokeun A To dvolypa Tng Bdong Tou
unxaviuarog (A12) wpétrel va yiveral pévo amroé
€£§0UOI080TNPEVO TEXVIKO.

ATmocuokeuagoia.

Me 1n BonBeia Tou deAtiou TTapAEdoong
BeBaiwdeite 6T TTapaAdBate 6Aa Ta egapTANATA,
OTI TO pnyAavnua AsIToupyei Kavovika Kai 611 dev
€xel yivel kapia ¢nuid KaTtd Tn PETaQopd. e
TIEPITITWON TTOU EPPAVIOTEI OTTOIODATIOTE
TPOBANUA, 0 TTPOPNBEUTAG TOU UNXAVAPATOG
TPETTEl va €100TT0INGEI Péoa O€ OKTW (8) Nuépeg
atrd TNV TapaAaBr) TNG CUOKEURG.

EykardoTtaon.

Zuvd£éoTe TO PNXAavnua o€ KatdAANAn TTapoxn
NAEKTPIKOU PEUPATOG, CUPPWVA WE TIG
TIPOJIAYPAPEG TTOU avaypaPovTal oTNV TTIVOKIda
TEXVIKWY XAPOAKTNPIOTIKWV, TTOU BPIOKETAI OTO
Tiow PEPOG TNG BAoNG TNG OUOKEURG (A12).

TommoBeTAGTE TO pNXAvnua TTavw o€ oTabepn
em@aveia epyaciag 1 Tpatéq Uwoug 650 - 900
mm.

EAgyxog ao@algiag mwpiv ard Tn XpARon.

AgaipéaTe T0 KaTTAKI (A4), TO paxaipl / KOQTN
(AB) kai Tov kGdo (uTToA) (A7) akohouBwvTag Tn
diadikaoia TTou TTEPIYPAPETAl OTIG TTAPOUCES
odnyieg otV TTapAypapo pe TiTAo
“AmoouvappoAdynon” o kaTw. BeBaiwBeite oTi
TO UNXAvnNua dev §ekIva dTav TO KOUMTT £TTIAOYNG
Twv oTpowv (A11) Bpioketal atn Béon “I”, “II” (yia
10 povtého VCB-62) | atn Béon “P”.

TomoBeTAGTE TOV KAJO, TO KATTIAKI KOI TOV
aTmogeaTAPa aTn BACN TOU PNXAVAMATOG
oUu@wva PE TIG 0dNYiEg TTOU TTAPEXOVTAl OTIG
TapoUoeg odnyieg oTNV TTaPAYPAPO HE TITAO
“ZuvappoAoynon” xwpig OJwg va TOTTOBETATETE
aTov KGdo TO paxaipl / KOPTN. "YoTepa eTAESTE e
TO KOUMTT €TTIAOYAG TwV oTpoewv (A11) Tn Béon
“I” (novTéAo VCB-61) | Tn B¢on “II” (MovTéAo VCB-
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62), petarotriote To Bpayiova acpaleiag (A8)
TPOG TN Mia TTAeupd, 600 “mdel”, kal BeRaiwdEeiTe
6T 0 G§ovag (A9) oTapaTd va TIEPICTPEPETAI PETA
o€ £€va XPOoVIKO BIAoTNUA 4 JEUTEPOAETTTWV.

Av 10 pnxavnua dev AEITOUPYET KAVOVIKE,
atreubuvOeiTe o€ TEXVIKO WOTE TO TTPORANUA vVa
eTmAUBEi TTpIV BETETE €K VEOU € AeiToupyia Tn
OUOKEUN.

T p1TOPEi VA KAVEI TO PnXAavnua.

To pnxavnua VCB-61/62 k6Bel Kiyd, koppaTiddel
wapia, epouTa, Aaxavikd, ahéBel §npolg kaptrolg
Kal avaplyvUel TpOQIua OTTwWG OAATOEG, ApWHATIKO
BouTupo, payiovéla, oOUTTEG, KOPUKEUPATA, KAVEI
“O€0IN0” TOATOWY, ETTIOOPTTIO KATT.

AtroouvapuoAoynon.

MeTtaTotriote T0 Bpayiova acpaAeiag (A8) TTpog Ta
Tiow, 600 “mael (ZxApa H1).

AQaIpEOTE TO KATTAKI Kal Tov atrogeotipa (A1 -
A5) kai TepioTpéWTe TN AaPr Tou atmogeoTrpa
(A1) waTte va KaAUTITEl TOV CWARVa Tpopodoaiag
TTou BpiokeTal oTo Kamaki (A3) (XxApa H2).

MéoTte padi v Aafn (A1) kai Tov dakTUAio (A5)
Tou aTrogeoTAPa (ZxAMa H2) kal Tautéxpova
TEPIOTPEWTE, 600 “Trdel”, TN Aafr) Tou aTTogeoTrpa
avTiBeTa ammod TN Qopa Kivnong Twv JEIKTWY Tou
poAoyioU (ZxAua H3), exwpiovTag Ta eTPEPOUG
eCapTApaTa (ZxAMa H4).

AgaipéoTe To paxaipl / képTn (AB) kal Tov KEdo
(AT7).

ZuvappoAdynon.

TomoBeTAoTE TOV KGdO (A7) oTn Bdon Tou
unxavApatog (A12) €101 waoTe, 0 €vag atod Toug
800 0dnyoug TIEipoug Tou KAdoU va TTECEl OTO
QUAGKI TTOU BPIOKETAI OTO ETTAVW PTTPOOTIVO
pEPog TNG Bacng Tou pnxavruarog (Ixnua B).

MpogapudoTe 10 paxaipt / k6@TN (AB) aTov Ggova
(A9) kal TéaTe TOV TTPOG Ta KATW, 600 “Trdel”
uéxp! TeppaTiopol (ZxAua C). Mpoooxn! To
paxaipt / K6@TNG Oev TTPETTEI VO TOTTOBETNOEI KATA
TN JIAPKEIQ TOU EAEYXOU QOQAAEiag, ahAd pévo
KaTé TNV TTPAyUATIKA AgIToupyia.

ToToBeTAOTE TOV OTEYAVOTTOINTIKO SaKTUAIO OTO
QUAGKI TNG ECWTEPIKNAG TTAEUPAG TOU KATTAKIOU
(2xrpa D).

TomoBeTAoTE owWOTd TO BUCPa (A2) aTnv OTIA
TPOPOdOCiag Tou Katrakiou, 6TTwG QaiveTal aTo
IxAua F1, gpovrifovtag woTe To BUopa va pnv
EeTpoBAaAAEl 0TNV KATW TTAEUPA TOU KaTTaKIoU
(deite TO ZxAMA F2).

MidoTe aT1o KEVTpO, pE TO apIoTEPO 0ag XéPI, TO
SakTUAIO Tou aTrogeaTpa (A5), 6TTWG @aiveTal
aTto ZxApa G1 kal pe 10 Oegi oag xEPI TO CwARvVA
Tpo@odooiag (A3) evw TOTTOBETEITE TO KATIGKI OTO
SakTUAIO TOU OTTOEEOTAPA, OTTWG PAiVETAI OTO
IxAua G2.

MidoTte, pe 10 dedi oag xépl, TN Aafn Tou
amogeotipa (A1) Kal OTTPWETE TO KEVTPO TNG
AaBAG Tou aTTOgE0TAPA KATW TTPOG TO KEVTPO TOU
KOTTOKIOU, 600 “TIael”, OTIWG PaiveTal GTO ZYXAHA
G3.

Miéote padi To dakTUAIo kal TN AafR Tou
ATTOEEOTAPA EVW) TAUTOXPOVA TTEPIOTPEPETE, OGO
yivetal, To SOKTUAIO TOU OTTOEE0TAPA KATA TN QOpd
TwV JEIKTWVY TOUu poAoyioU, hE Ta €EAPTANOTO
ouvdepéva PETAgU Toug OTIWG QaiveTal oTo ZXAua
G4.

TomoBeTaTE TO KOTIAKI / aTTogedTAPa oTOoV KAdO
£€101 WOTe, N AaBry Tou KatrakioU va BpiokeTal
akpIBWg Tavw améd 1N Aafh Tou kddou, OTTWG

@aivetal 10 ZXAPA G5.

MepioTpéyTe TO Bpaxiova aopaAeiog (A8) woTe va
Bpioketal Tavw atmd TO KEVIPO TOU KOTTAKIOU,
O6TTWG @aiveral oto XxAua G6.

O amogeotiipag (A1/A5) pémel va gival oTn
08£on ToU (TOTTOBETNPEVOG) OE OTTOIAdATTOTE
MEPITITWON A€ITOUPYiAG TOU KOPTN / avVapiKTN.

Na €xeTte TTAVTOTE TOTTOBETNUEVO TOV ATTOEETAPO
(A1/A5) oTn B¢on Tou BIOTI Ta TéEOOEPA TITEPUYIA
Tou €MPBPadUvouv TNV TTEPIOTPOPH TWV TPOPIHWV
péoa oTov KAdo Kal Ta KateubBuvouv TTpog To
KEVTPO Kal TNV TTEPIOXN Tou Kadou &TTou YiveTal n
KOTTH).

lupiCovtag Tn Aapr Tou amogeathpa (A1) eptTpdg
- TMow, N amogeon TwV TOIXWHATWY Tou Kadou
YiveTal EUKOAOTEPQ KAl TO ETTEGEPYALOUEVA TPOPIUA
€MOTPEPOUV OTN {Wvn KOTTAG KaTd TN AgiToupyia
TOU PNXavAPaTog.

NoooéTnTeg, HEYEBN Kol XpOvol eTTeSEpyaTiag.

O1 TTo0dTNTEG Kal TA MEYEDN TWV JEMOVWHEVWV
TEPOXiIWV TTOU UTTOPOUV va UTTooToUV £TTECEPYaATia
pE éva YEUIOPO Kal O XPOVOG £TTEEEpyaaTiag TTou
aTTaITEITAI EEAPTWVTAI ATTO TO €idOG TOU UTTO
eTTeCepyaania TPOPiYouU Kal aTrd Ta ETTIOIWKOPEVT
atmroteAéopata.

MNa kaAd, opoidpop@a atroTeEAéTpaATA, T OTEPEX
TPOPING OTTWG KPEAG, TUPi KATT. TTPETTEI TTIPWTA VA
KOBoVTal O€ TEPAXIO TOU idlou TrepiTrou peyéBoug
Kal 0XI HEYOAUTEPOU aTTO 4 TTEPITTOU KUPIKG
€KATOOTA.

O1 péyioTeg TTOOOTNTEG TTOU PTTOPET Va
€TMEEEPYAOTEN TO PNYAvnua o€ éva yépiopa givai: 2
KIAG Kp€aTog, 2 KIAG wapioU, 2 KIAG apwyaTIKoU
BouTtupou, 4,5 Aitpa colTrag, OAATOAG KATT. Kal
1,5 Nitpo paivravou.

XpAon Tou Kouutriou gAéyxou (A11).

Otav 10 KoupTri eAéyxou (A11) eival otn B¢on “O”,
TO PNXavnua eival eKT6G AeIToupyiag.

21n Béan “I”, To uNXAvnua AEITOUPYEI CUVEXWG PE
XaunAn TaxdtnTa kai otn Béon “II” (uévo yia To
VCB-62) Aeitoupyei ouvexws Je uwnAn TaxdTnTa.
>1n 6éon “P” (TraAuikr Aeitoupyia) To punxdavnua
AeiToupyei pe xaunAn taxdtnta 600 TO KOUUTTI
KPaTIETAI O€ auTh Tn B€on.

H emAoyR Twv KatdAANAwV K&Be Popd oTPOPWV
egapTaTtal atmd 1o €idog Twv emegepyalduevwy
TPOYiPWY, TNV TTOGOTNTA KAl TO €MOUPNTO
atroTéAeopa.

Kavovikd, n emegepyaoia Ba TpETmel va EeKIVA PE
emmAoyn TG Béong “P” (TraApikn Asimoupyia). Av
aTTaITEITAl HEYOAUTEPOG XPOVOG ETTECEPYATIOG TWV
TPOQipwy, €MAEETE TN B€on “I”. Av Ta
atmroTeAéopaTa dev €ival IKAVOTTOINTIKG, ETTIAEETE TN
B¢on “II” (u6vo yia To poviého VCB-62).

KaBdpiopa.

MPOZOXH. Mpooégte 1B10iTEPA TO KOPTEPG
paxaipia / kK6@TEG (AB).

MPOZOXH. Mpiv kaBapioete T0 Pnxdavnua,
OTTOOUVOEDTE TN OUOKEUR aTTO TO pelpa
METAKIVWVTOG TTPWTA TO KOoupTr (A11) oTn Béon
“0”, ByadovTag UoTepa TO @IG aTTd TNV TIPIda 1,
€VOAAGKTIKG, KAEiVOVTaG TOV SIOKOTITN OTOV TTiVAKA
TapoxNG PEUPATOG.

Na kaBapifete TAVTOTE TTPOTEKTIKA TO PNYXAVNPO
UoTepa ammo KGBe xpnon.

AgaipéaTe, amd Tn Bdon Tou unxaviuartog (A12),

To KaTaKI (A4), Tov amoteatipa (A1/A5), To
paxaipr / kK6@Tn (AB) kai Tov kado (A7).

HALLDE e User Instructions



ATTOoUVAPUOAOYACTE TO KATTAKI KOl TOV
aTmogeoTpa, oUPPWVA PE TIG 0dnyieg TNG
Trapaypd@ou “AtroocuvappoAdynon”. AQaipéoTe,
até 10 aUAdKI OTO EOWTEPIKO TOU KATTAKIOU, TO
aTeyavoTroinTiké dakTUAIo (Zxrua D). ApaipéoTe
Ta T€é00€pa TITEPUYIA TOU OTTOEECTAPA ATIO TO
eTTavVW pPéPOG Tou atroeotripa (A5), TpaBwvTag
TOV KATEUBEiaV TTPOG TA TTAVW.

>koutrioTe TN BACN TOU PNXAVAPOTOG PE BPEYUEVO
TTaVi.

MAUvETE KOl OTEYVWOTE TIPOCEKTIKA TO KATTAKI, TOV
aTogeoTApa To payaipl / KO6@TN Kal Tov Kado.

TomoBeTraTe TTAAI TO OTEyavoTToiNTIKG dAKTUAIO
0TO AUAGKI OTO €0WTEPIKO TOU KOTTOKIOU.

EmravartomoBetioTe Ta TE00€Epa TITEPUYIT TOU
OTTOEE0TAPA OTNV KOPUPA TOU SAKTUAIOU TOou
armogeoTrpa, mMECOVTAG Ta KaTeuBeiav TTPog Ta
KATW OTIG TTPORAETTOUEVEG UTTOBOXEG (OXIOMEG).
BeBaiwbeite 611 T TITEPUYIa TOTTOBETABNKAV
owoTd, ocUPPwva pe TIG odnyieg (Seite TO IXAUA
E1) kai 611 dev TrpoeEéxouv atrd TIG TTAEUPIKEG
EM@PAVEIEG TOU OAKTUAIOU OTTWG QaiveTal OTO
IxAua E2.

Mn xpnoipotroigite TTOTE aIXUNEd avTIKEIYEVa,
0@OoUYYapdKia KaBaAPIoPOU e AEIOVTIKEG I81OTNTEG
1 utrepBOAIKN TTiEaN vePOU.

Mnv atroBnkeleTte TO payaipl / k6@TN (A6) o€
TePIBAAAOV pE UYypaTia KAl PNV TO aQRAVETE, OTAV
dev xpnaoipoTrolgital, TTdvw og XaAUBdIvVo Kal
avogeidwTo TTayko.

Mnviaiog éAeyxog.

TomoBeTAoTE TOV KABO OUPPWVA pE TIG 0dnyieg
TIOU TTOPEXOVTAI OTIG TTAPAYPAPOUG UTTO ToV TITAO
“ZuvappoAdynon’, Xwpig OpwG TNV ToTroBéTnoN
TOU Payaipiol / KO@Tn.

ZeKIVAOTE TO PNXAvnua, pubuifovTag TIG OTPOPEG
pe 1o koupTi (A11) otn Béon “I".

EAEyETe TO DIOKOTITN OOQAAEIOG YETOKIVWVTOG TOV
Bpaxiova aogaAeiag (A8) Trpog Ta Triow, 600
“méer”, kai BeRaiwdeite 6T TO punxdvnua oToPaTa
Kal 0 dgovag (A9) oTapaTtd va TEPICTPEPETAI PEoa
o€ TE0oepa deUTEPOAETTTA.

Av 0 810KATITNG acpaAeiag dev AEITOUPYET KAVOVIKE,
ateuBuvBeiTe g€ TEXVIKO WOTE TO TTPORANUa va
€TTIAUBEI TTPIV BEOETE €K VEOU O€ AsITOoUpyia TN
OUOKEUR.

ATTOOUVOEDTE TO PIG TTAPOXAG PEUPATOG ATTIO TV
TIpifa A KAgioTE TO SIOKOTITN OTOV NAEKTPIKO
Tivaka kal UoTepa BeBaiwdeite OTI:

To kaAwdio TTapoxAg pelpaTog gival o€ KaAR
KOTAOTOON KOl 8ev eP@aviCel pwyuég. Av To
KOAWDSIO €ival KATAOTPAPMEVO 1) PWYHATIOPEVO,
KOAEOTE évav TEXVIKO yia eTIdIGpBwan TTpIv BECETE
o€ Aeimoupyia To unxavnua.

Ta 1é00epa AaoTixévia TTOdAPAKIO OTO KATW
PEPOG TNG BAONG TOU PNXOVAMATOG €ival KOAG
Bidwpéva.

Ta payaipia / k6@TeG (AB) eival o€ KaAR
KOTAOTOON KAl Ol AKUEG TOUG €ival KOPTEPEG.

Av n Aeitoupyia ao@aleiag dev gival Kahn A To
NAEKTPIKG KAAWDIO EXEl pWYHEG, TTPIV BECETE Kal
TaAI o€ AgiToupyia TO unXavnua, oTreubuvBeite oe
€I10Ikd TTPOG aTToKATAoTACN TNG BAARNG.

Avixveuon oc@aApdTwyv.
MNa va ekundevioTei 0 KivOUVOG KATOOTPOPAG TOU
KIVNTAPA, 0 KOPTNG / avapiktng VCB 61/62 civai

£QPODIAOPEVOG PE OUOKEUN (PEAE) BEPUIKAG
TTPOCTACIAG TOU KIVNTAPA, N OTToia SIaKOTITE
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autépata TNV TTapoxf NAeKTpikoU pelpaTog o1V
n Beppokpacia Tou kKivnTApa augnBei uTTEPBOAIKA.
H ouokeun eTavépxeTal autépaTa oTnv apxIkr Tng
KaTdoTOoN KOl PTTOpEi va TeBEi o€ AeiToupyia poAig
n Bepuokpaaia Tou KivnTAPA peIwBE], TTpdyua
Trou oupBaivel o€ 10 £wg 30 AeTTTa.

BAABH: To pnxavnua dev utropei va Tebei o€
AeiToupyia | oTOPATA VW AEITOUPYET Kal Oev UTTOPET
Va ETTOVOAEITOUPYATE.

ANTIMETQMIZH: BeBaiwbeite 6TI TO @IG €ival KAA&
TOTTOBETNUEVO OTNV TIPIda R OTI O ATTOJOVWTIKOG
SI10KOTTTNG ao@aAeiag eival atn Béon “I”.
BeBaiwOeite 0TI 01 AOPAAEIEG OTOV KEVTPIKO TTiVAKA
TOU KTIpiou Bev €X0UV KOEi Kal OTI €XOUV OWOTA
Autrép. BeBaiwbeite 611 0 kddog (A7) kal TO
KOTTaKI (A4) éxouv ToTToBETNOE OWOTA Kal 6T O
Bpayiovag ac@aAegiag éxel PETOKIVNOET PéxPl TEPUO
oTo KEVTPO Tou KatrakioU. Mepipévete yia 30
TIEPITIOU AETTTA KAl TTPOOTTABOAOTE VA EEKIVIOETE
TGN TO unxavnua. Eav 1o pnydvnua egakohoubei
va Jn A&IToupyei, KAIAEOTE TEXVIKO.

BAABH: O amogeotpag (A1/A5) mepiaTpépeTal
ue duokoAia ) dev pTTopei va kivnBei kaBdAou
EUTTPOG - TTioW.

ANTIMETQMIZH: EAéyETe av, Ta TEGOEPA AQCTIXEVIO
TrTepUyla OTO ETTAVW PEPOG TOU SOKTUAIOU TOu
amogeaTipa (A5), £€xouv ToTToBETNBEI OCWOTA
OTTwg @aivetalr oto IXAUa E1 kai 611 dev
TIPOEEEXOUV aTTO TIG TTAQIVEG ETTIQAVEIEG TOU
SaKTUAIOU TOU aTTOgEOTAPA, OTTWG PAIVETAI OTO
IxAua E2. BeBaiwbeite 611 T0 BUOPA 0TO CWAAVA
TPOQYOBOCiag TOU KATTaKIoU £xel TOTTOBETNOET
owoTd, OTTWG Qaivetal oTo XxAua F1, €101 woTe
VO PNV TTPOEEEXEI OTO EOWTEPIKO TOU KATTAKIOU,
OTTwG Qaivetal oto XIXAUa F2.

BAABH: XaunAr) amédoon fj kakad oTmoTeAécpaTta
KOTTAG.

ANTIMETQMIZH: Exete TGvTa TOV a1TOgEOTHPO
(A1/A5) TTpocappoopévo oTo KaTTdk (A4) Kal
XpnoigoTroinaTe Tov ot1av xpeldletal (diapdoTe
TIEPIOOOTEPEG AETITOUEPEIEG OXETIKA LE QUTO OTNV
Tapdypago pe TiTAo “O atmogeotripag (A1/A5)
TIPETTEl VO TTPOCAPUOZETAl TTAVTA yia KGBE TUTTO
emegepyaaiag’). BeBaiwbeite 6T Ta paxaipia /
KOPTEG (AB) €ival o€ KAAR KATAoTaGN Kal 6Tl Ta
dkpa Toug gival KoPTeEPE. KOWTE TO TPOPIPO TTOU
TIPOKEITAI VO UTTOOTEI £TTECEPYQTIQ OE PIKPOTEP
KOMMATIO TOU idlou PeyEBOUG, TO TTIOAU péxpl 4
TrepiTIOU KUBIKG ekaTooTd. ETre€epyaaTeite To
TPOPIPO VIO PIKPOTEPO i PEYOAUTEPO XPOVIKO
di6oTnua. EmegepyaaTeite pIkpOTEPEG TTOOOTNTEG
KGBe @opd.

Texvikég Mpodiaypapég, Movrédo
Hallde VCB-61.

EIAOX EMNEZEPrAZIAZ: KéBel kiyd, koypaTiadel
wdpia @pouTa, Aaxavikd, aAédel Enpoug KapTToug

Kal avopiyvUel TpO@IYa OTIwWG GAATOEG, OPWHATIKO
BouTupo, payiovéla, ooUTTEG, KAPUKEUUOTA, KAVEI

“0¢01M0" COATOWY, ETTIOOPTTIO KATT.

XPHZH: Ze eomiatdpia, KOUugiveg KATAGTNPATWY,
Koudiveg BIaiTng, KEVTPA KaBNUEPIVAG QpovTidag,
KévTpa @povTidag NAIKIWPEVWY, Kougiveg
€PYOOTACIWV KATT.

XQPHTIKOTHTA TOY KAAOY: Miktdg dykog 6
Aitpa. KaBapog 6ykog pe uypd eAelBepng pong:
4,5 Aitpa.

BAZH TOY MHXANHMATOZ: Kivntipag: 1100
W, povogaoikédg, 50 - 60 Hz, 100 - 120 V, 15,4
A Q220 - 240 V, 7,4 A. O¢puik TTpOCTACIO TOU
KivnTApa. MeTddoon oTpogwv: ameubeiag
ouvdean. Z0oTnua acpaAeiog: AUo SIOKOTITEG
acaheiag. Babuog mpoaotaciag: IP 34. AogdAsia
mivaka: 10 A Bpadeiag TAgEwg (220 - 240 V), 20
A yia 100 - 120 V. Z1d6un BopuBou LpA
(EN31201): < 67 dBA. Mayvntiké Tedio (évraon):
uikp6TEPN amd 0,1 microtesla.

XEIPIZTHPIA KAl ZTPO®EZ: “O” = To pnxdvnua
eival ekTdg Aeitoupyiag. “I” = To pnydavnua
Aermoupyei ouvexwg pe 1500 rpm (yia KIvnTAPA TwV
50 Hz) 4 1700 rpm (yia kivnTApa Twv 60 Hz). “P”

(TraApIkn Asitoupyia) = To pnydvnua AeIToupyei
ouvexwg pe 1500 rpm péxpig 6Tou atreAeuBepwOEei
TO KOupTr (YIa KivnTApa Twv 50 Hz) A 1700 rpm
(y1a kivnTipa Twv 60 Hz).

MAXAIPI / KO®THZ: Xpnoiyotroigital paxaipi /
K6@TNG TG Hallde pe Téooepig Aemrideg (2 + 2),
atod €101k XGAUBa yia poxaipia TNG avwTtepng
duvaTAg TToI6TNTAG, I TTARPN Kal dpioTa
atroteAéopuarta.

YAIKA: H Bdon tou pnxavAuarog: amoé
aloupivio. O Ka&dog: atmd avogeidwrto xaAuBa. O1
Bdoeig oTAPIENG TwV diIOKWV TOU KOTITIKOU
epyaheiou: amd polysulphone. Or Aetrideg Tou
KOTITIKOU epyaAeiou (Haxaipiol): atéd xaAuBa
Haxalpiwv TG avwTepng duvaTtAg TToIdTNTAG. To
katdki: amd polysulphone. O aTmogeoTpAg Kal n
Aapr Tou: amé polysulphone.

KAGAPA BAPH: H Bdon Tou pnxavAupaTtog: 25
kg (yia To povtého 110 - 120 V), 23,6 kg (yia To
povtého 220 - 240 V). O kddog TAAPNG pE
paxaipl / K6@TN, KaTTaKI Kal aTrogeaTripa: 2,6 kg.

KANONIZMOI: Odnyia E.E. Mepi Mnxavnudrtwy
Ap. 89/392/EEC ka1 Odnyia EMC 89/336/EEC.

Texvikég Mpodiaypagég, MovréAo
Hallde VCB-62.

EIAOX EMNEZEPIAZIAZ: KéBel kiyd, kopypaTiadel
wapla @pouTa, Aaxavikd, aAéBel Enpoug KapTToug

Kl avopiyvUel TpO@IYa OTIWG GAATOEG, OPWHATIKO
Boutupo, paylovéda, ooUTTEG, KAPUKEUHATA, KAVEI

“0¢01M0” COATOWY, ETTIOOPTTIO KATT.

XPHZH: Ze eoTiatdpia, KOUZiveEG KOTAGTNPATWY,
Koudiveg BIaiTng, KEVTPA KaBnuePIVAG @povTidag,
KEVTPA QPOVTIdAG NAIKIWPEVWY, KOULiveS
£PYOOTACIWY KATT.

XQPHTIKOTHTA TOY KAAOY: Mikt6G 6ykog 6
Aitpa. KaBapdg 6ykog pe uypd eAeUBepng Pong:
4,5 Aitpa.

BAZH TOY MHXANHMATOZ: Kivntipag: 1500/
900 W, tpipaoikog, 50 - 60 Hz, 208 - 240 V, 5,1
A n 380 - 415V, 3,5 A. O¢eppikn TTpocTacia Tou
KivnTApa. MeTddoon oTpogwv: ameubeiag
oUvdean. ZUoTnua aopaheiog: AUo BIOKOTITEG
aogaleiag. Babuog mpooTaciag: IP 34, Acpdhieia
mivaka: 10 A Bpadeiag TAgewg (380 - 415 V), 10
A yia 208 - 240 V. Z1d6un Bopufou LpA
(EN31201): < 67 dBA. Mayvntiké Tedio (€vraon):
HikpdTEPN atd 0,1 microtesla.

XEIPIZTHPIA KAl ZTPO®EZ: “O” = To pnxdvnua
eival ekTdg Aeitoupyiag. “I” = To pnydvnua
Aermoupyei ouvexwg pe 1500 rpm (yia KivnTAPa TwV
50 Hz) 4 1700 rpm (yia KivnTApa Twv 60 Hz). “II”
= To pnxavnua Aeitoupyei ouvexwg pe 3000 rpm
(y1a kivnTripa Twv 50 Hz) 4 3400 rpm (yia
KIVNTAPA Twv 60 Hz). “P” (TraAuIkA AgiToupyia) =
To pnxavnua Asiroupyei ouvexwg pe 1500 rpm
HEXPIG OTOU aTTeEAEUBEPWOET TO KOUPTTI (YIa
kivnTApa Twv 50 Hz) 1700 rpm (yia KivnTApa
Twv 60 Hz).

MAXAIPI / KO®THZ: XpnoigoTroieital payaipt /
k6@TNG TG Hallde pe Téooepig Aemrideg (2 + 2),
atrd €181k XGAuBa yia paxaipia TNG avwTEPNG
duvaTAg TToIOTNTAG, yia TTARPN Kal dpioTa
atoTeAéopara.

YAIKA: H Bdon tou pnxavAuarog: amoé
aloupivio. O Kadog: atéd avogeidwTto xdAuBa. Ol
Bdoeig oTAPIENG TWV diIOKWV TOU KOTITIKOU
epyaheiou: amd polysulphone. Or Aetrideg ToU
KOTITIKOU epyaAeiou (paxaipiol): atéd xaAuBa
HoxaIpIWV TNG avwTepng duvaTtng ToidTnTag. To
kaTdki: amd polysulphone. O aTogeoTAPAg Kal n
AaBr Tou: amé polysulphone.

KAGAPA BAPH: H Bdon Tou pnxavAiuarog: 24,2
kg (yia 1o povrtého 110 - 120 V), 21,2 kg (yia T0
povtého 380 - 415 V). O kadog TAAPNG pe
poxaipl / ké@TN, KATaKI Kal amogeathpa: 2,6 kg.

KANONIZMOI: Odnyia E.E. Mepi Mnxavnudrtwyv
Ap. 89/392/EEC kai Odnyia EMC 89/336/EEC.
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(PL)

OSTRZEZENIE

Nalezy uwazacé, aby nie zrani¢ sie ostrzami
tnacymi.

Nie wolno wktada¢ rak i palcow do misy
ani do rury do wkfadania produktéw w
pokrywie.

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

Nalezy zawsze upewnic sig, ze korek jest
wpasowany w otwor w pokrywie i wcisniety
do oporu do rury do wktadania produktéw
, jak to zostato przedstawione na rysunku.

Urzadzenie nalezy zawsze przenosi¢ za
oba uchwyty umieszczone po jego bokach.
Nigdy nie nalezy przenosi¢ urzadzenia za
ramig zabezpieczajace.

+B5Przed rozpoczeciem czyszczenia
urzadzenia nalezy je zawsze wylaczyé¢,
ustawiajac przetacznik w pozycji ,,0”,
a nastepnie wyjaé¢ wtyczke z gniazda
sieciowego lub wylaczyé wytacznik
izolacyjny.

Naprawe urzadzenia i inne czynnosci
wymagajace otwarcia podstawy moze
wykonywa¢ wytacznie autoryzowany
serwis.

ROZPAKOWYWANIE

Sprawdz, poréwnujac z listg na potwierdzeniu
dostawy, czy wszystkie czesci zostaty
dostarczone, czy urzagdzenie pracuje prawidtowo
i czy podczas transportu zaden element nie
zostat Uszkodzony.Jakiekolwiek braki lub wady
nalezy zgtosi¢ dostawcy urzadzenia w terminie
o$miu dni.

INSTALACJA

Podigcz urzadzenie do odpowiedniego zrédta
zasilania zgodnego ze specyfikacja na tabliczce
znamionowej umieszczonej na tylnej $ciance
podstawy.

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

TEST BEZPIECZENSTWA
PRZED ROZPOCZECIEM
UZYTKOWANIA

Zdemontuj pokrywe , ostrze oraz mise zgodnie
z instrukcjg umieszczong w czesci ,Demontaz”.
Sprawdz, czy urzgdzenie nie uruchamia sie po
ustawieniu pokretta regulaciji predkosci w pozyciji
W77 (VCB-62) lub P
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Zamontuj mise, pokrywe i skrobak na podstawie
urzgdzenia zgodnie z instrukcjg umieszczong w
czesci ,Montaz”, ale nie montuj ostrza w misie.
Nastepnie ustaw pokretto regulacji predkosci w
pozycji ,I” (VCB-61) lub ,II” (VCB-62), odchyl
ramie zabezpieczajgce maksymalnie w bok i
sprawdz, czy wat napedowy zatrzymuje sie w
czasie czterech sekund.

Jesli urzadzenie nie dziata prawidtowo, przed
korzystaniem z urzgdzenia wezwij specjalistyczny
serwis w celu usuniecia usterek.

MOZLIWOSCI

Urzgdzenie VCB-61/62 stuzy do siekania i
mielenia migsa, ryb, owocow, warzyw i orzechow
oraz do ucierania/miksowania soséw, masta
aromatycznego, majonezu, zup, nadzien,
zageszczaczy, deserow itp.

DEMONTAZ

Odchyl maksymalnie ramie zabezpieczajgce
(rysunek ).

Zdemontuj pokrywe/skrobak , a nastepnie
obré¢ uchwyt skrobaka , aby przystonit rure do
wkfadania produktéw na pokrywie (rysunek ).

Scisnij uchwyt skrobaka oraz pierscien skrobaka
(rysunek ), obracajgc jednocze$nie uchwyt
skrobaka maksymalnie w lewo (Rysunek H3), a
nastepnie rozdziel czgsci (Rysunek H4).

Zdemontuj ostrze i mise.

MONTAZ

Umies¢ mise na podstawie urzadzenia , aby
dwa sworznie prowadzace na misie wsunety
sie w otwor w gornej/przedniej czesci podstawy
(rysunek B).

Umie$¢ ostrze na wale napedowym i wcisnij je
catkowicie (rysunek C).UwagalOstrza nie nalezy
instalowa¢ podczas testu bezpieczenstwa, a
wytgcznie przed rozpoczeciem pracy.

Umies¢ pierscien uszczelniajacy w wycieciu
wewnatrz pokrywy (rysunek D).

Umiesc¢ korek w otworze do wktadania produktow
w pokrywie, jak to zostato przedstawione na
rysunku , upewniajgc sie, ze korek nie wystaje
poza dolng krawedz pokrywy (rysunek ).

Lewa rekg chwyé srodek pierscienia skrobaka ,
jak to zostato przedstawione na rysunku , a prawg
rekg rure do wktadania produktéw na pokrywie i
umies$¢ pokrywe na pierscieniu skrobaka, jak to
zostato przedstawione na rysunku.

Prawa rekg chwy¢ uchwyt skrobaka i docisnij jego
$rodek maksymalnie do Srodka pokrywy, jak to
zostato przedstawione na rysunku.

Docisnij do siebie pierscien i uchwyt skrobaka,
przekrecajgc uchwyt maksymalnie w prawo az do
potgczenia czesci, jak to zostato przedstawione
na rysunku.

Umiesc¢ pokrywe/skrobak w misie tak, aby uchwyt
pokrywy znajdowat sie bezposrednio ponad
uchwytem misy (rysunek ).

Obré¢ ramie zabezpieczajace , aby znalazto sie
ponad $rodkiem pokrywy (rysunek ).

PRZY WSZYSTKICH
RODZAJACH OBROBKI
PRODUKTOW NALEZY

KORZYSTAC ZE SKROBAKA

Podczas pracy nalezy zawsze korzystac
ze skrobaka , poniewaz jego cztery ostrza
spowalniajg obroty jedzenia w misie i kierujg je do
$rodka, czyli do strefy krojenia w misie.

Obracanie uchwytu skrobaka do przodu i do
tylu powoduje zbieranie produktow z pokrywy
i §cianek misy i przemieszczanie ich do strefy
krojenia podczas pracy urzadzenia.

llodci, rozmiary i czas obrébki llosci i rozmiary
poszczegolnych kawatkow produktéw, ktore
mozna przetwarza¢ podczas jednego napetnienia,
a takze czas obrdbki zalezg od konsystenc;ji
produktéw oraz od wymaganych wynikow obrobki.

W celu uzyskania dobrych i jednolitych wynikéw
state produkty, takie jak migso, sery itp. nalezy
wczesniej pokroi¢ na rowne kawatki, nie wieksze
niz 4 cm3.

Maksymalne ilosci produktéw przetwarzanych
podczas jednego napetnienia:2 kg migsa, 2 kg
ryb, 2 kg masta aromatycznego, 4,5 litra zupy,
sosu, nadzienia itp. lub 1,5 litra naci pietruszki.

ILOSCI, ROZMIARY | CZAS
OBROBKI

llosci i rozmiary poszczegdlnych kawatkéw
produktéw, ktére mozna przetwarza¢ podczas
jednego napetnienia, a takze czas obrobki zalezg
od konsystencji produktéw oraz od wymaganych
wynikéw obrobki.

W celu uzyskania dobrych i jednolitych wynikéw
state produkty, takie jak mieso, sery itp. nalezy
wczesniej pokroi¢ na rowne kawatki, nie wieksze
niz 4 cm3.

Maksymalne ilosci produktow przetwarzanych
podczas jednego napetnienia:2 kg migsa, 2 kg
ryb, 2 kg masta aromatycznego, 4,5 litra zupy,
sosu, nadzienia itp. lub 1,5 litra naci pietruszki.

KORZYSTANIE Z POKRETLA
REGULACYJNEGO

W pozycji ,0” pokretta regulacyjnego urzadzenie
jest wytgczone.W pozycji ,I” urzgdzenie pracuje
w sposob ciggly z niskg predkoscig, natomiast
w pozycji ,II” (tylko model VCB-62) — z wysokg
predkoscig.W pozycji ,P” (praca impulsowa)
urzadzenie pracuje z niska predkoscig przez caty
czas utrzymywania przetgcznika w tym pofozeniu.

Wiasciwa predkosc obrotowa zalezy od rodzaju
przetwarzanych produktow, ich jakosci i
wymaganego wyniku obrobki.

Zwykle obrobka powinna rozpoczaé¢ sie od
kilku krotkich etapdw pracy w pozyciji ,P” (praca
impulsowa). Jesli produkt wymaga dtuzszego
przetwarzania, nalezy przetgcznik ustawi¢ w
pozycji ,I”.Jesli wyniki w dalszym ciggu nie sg
zadowalajgce, przetacznik nalezy ustawié¢ w
pozyciji ,|I” (tylko model VCB-62).

CZYSZCZENIE

UWAGA:Podczas czyszczenia ostrzy nalezy
zachowac szczegolng ostroznosc.
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UWAGA:Przed rozpoczeciem czyszczenia
urzgdzenia nalezy zawsze je wytgczy¢, ustawiajgc
przetacznik w pozycji ,0”, a nastepnie wyjaé
wtyczke z gniazda sieciowego lub wytgczy¢
wytgcznik izolacyjny.

Urzadzenie nalezy zawsze umy¢ bezposrednio
po uzyciu.

Zdemontuj pokrywe , skrobak , ostrze oraz mise
z podstawy urzgdzenia.

Zdemontuj pokrywe i skrobak zgodnie z
procedurg w czesci ,Demontaz”. Wyjmij pierscien
uszczelniajgey (rysunek D) z wyciecia wewnatrz
pokrywy.Zdejmij cztery gumowe ostrza skrobaka
Z jego gornej czesci , wyciggajac skrobak w gore.

Wytrzyj podstawe urzadzenia wilgotng szmatka.

Starannie umyj i wysusz pokrywe, skrobak, ostrze
oraz mise.

Ponownie wi6z pierécien uszczelniajgcy w
wyciecie wewnatrz pokrywy.

Ponownie zamontuj cztery gumowe ostrza
skrobaka w jego gornej czesci, wciskajgc je
w szczeliny.Upewnij sie, ze ostrza skrobaka
zostaty prawidtowo zamontowane (patrz rysunek
E1) i nie wystajg poza pierscien, jak to zostato
przedstawione na Rysunku E2.

Nigdy nie uzywaj ostrych przedmiotow, ggbek
$ciernych ani myjek cisnieniowych.

Nie pozostawiaj mokrych ostrzy ani tez nie
pozostawiaj ich po uzyciu na nierdzewnym blacie.

SPRAWDZAJ CO MIESIAC

Zamontuj mise zgodnie z instrukcjg umieszczong
w czesci ,Montaz”, ale nie montuj ostrza.
Uruchom urzadzenie, ustawiajgc pokretto
regulacji predkosci w pozyciji ,|".

Sprawdz wytacznik bezpieczenstwa, przechylajac
maksymalnie ramie zabezpieczajgce i sprawdz,
czy urzgdzenie wylgcza sie i wat napedowy
przestaje sie obraca¢ w ciggu czterech sekund.
Jesli wytacznik bezpieczenstwa nie dziata
prawidtowo, przed ponownym rozpoczeciem
uzytkowania urzgdzenia wezwij specjalistyczny
serwis w celu usuniecia usterek.

Odtacz wtyczke przewodu zasilajgcego z gniazda
sieciowego lub wytgcz wytgcznik izolacyjny, a
nastepnie sprawdz, czy:

- Przewdd elektryczny jest w dobrym stanie i nie
jest pekniety.Jesli przewdd jest uszkodzony
lub pekniety, przed rozpoczeciem uzytkowania
urzadzenia wezwij specjalistyczny serwis w
celu usunigcia usterek.

- Cztery gumowe podstawki na spodzie
urzgdzenia sg mocno przykrecone.

- Ostrza sg w dobrymstanie i sg wystarczajaco
ostre.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Aby wyeliminowa¢ ryzyko uszkodzenia silnika,
urzadzenie VCB-61/62 zostato wyposazone w
zabezpieczenie termiczne, ktére automatycznie
odtgcza zasilanie, jesli silnik osiggnie zbyt wysokg
temperature.Zabezpieczenie automatycznie
ponownie wigcza zasilanie po ochtodzeniu silnika,
co zwykle trwa od 10 do 30 minut.

PROBLEM:Urzgdzenie nie uruchamia sie lub
zatrzymuje sie podczas pracy i nie daje sie

HALLDE e User Instructions

ponownie uruchomic.

ROZWIAZANIE:Sprawdz, czy wtyczka przewodu
zasilajgcego zostata prawidtowo podigczona
do gniazda sieciowego oraz czy wytgcznik
izolacyjny znajduje sie w pozyciji ,I”.Sprawdz, czy
bezpieczniki w szafce bezpiecznikowej budynku
nie sg przepalone i czy ich warto$¢ znamionowa
jest odpowiednia.Upewnij sie, ze misa oraz
pokrywa zostaty prawidtowo zainstalowane
oraz ze ramie zabezpieczajgce znajduje sie w
prawidtowym potozeniu ponad $rodkiem pokrywy.
Odczekaj okoto 30 minut, a nastepnie sprébuj
uruchomié¢ urzadzenie ponownie.Jesli urzadzenia
w dalszym ciggu nie mozna uruchomi¢, wezwij
specjalistyczny serwis.

PROBLEM:Skrobak przesuwa sie z oporami lub
wcale nie mozna nim poruszac.

ROZWIAZANIE:Sprawdz, czy cztery gumowe
ostrza na gorze pierscienia skrobaka zostaty
prawidtowo zamontowane (patrz rysunek E1) i
czy nie wystajg poza pierscien (jak pokazano
na rysunku E2). Sprawdz, czy korek zostat
prawidtowo osadzony w rurze do wktadania
produktdw (patrz rysunek ) i czy nie wystaje
poza dolng krawedz pokrywy (jak pokazano na
rysunku ).

PROBLEM:Mata wydajno$¢ lub zte wyniki
krojenia.

ROZWIAZANIE:Skrobak powinien by¢ zawsze
zamontowany w pokrywie i nalezy z niego
korzysta¢ w razie potrzeby (wiecej informaciji
mozna znalez¢ w czesci ,Przy wszystkich
rodzajach obrébki produktow nalezy korzystaé
ze skrobaka ). Sprawdz, czy ostrza sg w dobrym
stanie i sg wystarczajgco ostre.Pokréj produkty
do obrébki na mniejsze kawatki o maksymalnej
wielkosci okoto 4 cm3.W zaleznosci od potrzeb,
obrabiaj produkty krocej lub dtuzej.Obrabiaj
jednoczesnie mniejsze ilosci produktdw.

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, kuchnie
dietetyczne, centra opieki dziennej, domy
spokojnej starosci, kuchnie zaktadowe itp.

POJEMNOSC MISY:Catkowita pojemno$¢: 6
litrdw. Pojemnos¢ netto dla rzadkich ptynéw:4,5
litra.

PODSTAWA URZADZENIA:Silnik:1100 W,
jednofazowy, 50-60 Hz.100-120 V, 15,4 Alub 220-
240 V, 7,4 A.Zabezpieczenie termiczne silnika.
Przeniesienie napedu: naped bezposredni.System
bezpieczenstwa:Dwa wytgczniki bezpieczenstwa.
Klasa zabezpieczenia:IP34.Bezpiecznik w szafce
bezpiecznikowej budynku:10 A, zwtoczny (220-
240 V), 20 A dla 100-120 V.Poziom hatasu:LpA
(EN31201):< 67 dBA.Pole magnetyczne:Ponizej
0,1 mikrotesli.

REGULATORY | PREDKOSCI:,0” = urzadzenie
wytgczone.,|” = urzadzenie pracuje w sposob
ciggty z predkoscig 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,
pozwalajgce uzyskiwac najlepsze wyniki obrébki
produktow.

MATERIAL:Podstawa urzadzenia:Aluminium.
Misa:Stal nierdzewna.Tarcze narzedzi
tngcych: Polisulfon.Ostrza narzedzi
tngcych:Wysokogatunkowa stal narzedziowa.
Pokrywa:Polisulfon. Skrobak i uchwyt
skrobaka:Polisulfon.

WAGA NETTO:Podstawa urzadzenia:25 kg
(urzgdzenie 100-120 V); 23,6 kg (urzgdzenie 220-
240 V).Misa z ostrzem, pokrywa i skrobakiem: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 orzechéw.Umozliwia
takze mieszanie/ rozdrabnianie soséw, masta
aromatycznego, majonezu, zup, nadzien,
zageszczaczy, deserow itp.

PRZEZNACZENIE:Restauracje, bary, kuchnie
dietetyczne, centra opieki dziennej, domy
spokojnej starosci, kuchnie zaktadowe itp.

POJEMNOSC MISY:Catkowita pojemno$é: 6
litrdw. Pojemno$¢ netto dla rzadkich ptynéw: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 termiczne silnika.
Przeniesienie napedu: naped bezposredni.
System bezpieczenstwa:Dwa wytgczniki
bezpieczenstwa.Klasa zabezpieczenia:IP34.
Bezpiecznik w szafce bezpiecznikowej
budynku:10 A, zwtoczny (380-415 V), 10 A
dla napiecia 208-240 V.Poziom hatasu:LpA
(EN31201):< 67.Pole magnetyczne:Ponizej 0,1
mikrotesli.

REGULATORY | PREDKOSCI:,0” = urzadzenie
wytgczone.,|” = urzadzenie pracuje w sposob
ciggty z predkoscig 1500 obr/min (silnik 50 Hz)
lub 1700 obr/min (silnik 60 Hz). ,II” = urzgdzenie
pracuje w sposob ciagly 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 mieszajgce Hallde o czterech
ostrzach (2 + 2) z wysokogatunkowej stali,
pozwalajgce uzyskiwac najlepsze wyniki obrobki
produktow.

MATERIAL:Podstawa urzadzenia:Aluminium.
Misa:Stal nierdzewna.Tarcze narzedzi
tngcych: Polisulfon.Ostrza narzedzi
tngcych:Wysokogatunkowa stal narzedziowa.
Pokrywa:Polisulfon. Skrobak i uchwyt
skrobaka:Polisulfon.

WAGA NETTO:Podstawa urzgdzenia:24,2 kg
(urzadzenie 208-240 V), 21,2 kg (urzgdzenie
380-415 V). Misa z ostrzem, pokrywg i skrobak

STANDARDY:ISO 9001, NSF standard 8,
Dyrektywa 2006/42/EC, 2006/95/EC, 2004/108/
EC. INNE NORMY/ DYREKTYWY: RoHS
2002/95/EC.
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PYKOBOACTBO
MOJIb3OBATENA

HALLDE
VCB-61/62

(RU)

BHUMAHMUE

He noBpeauTte pyku ocTpbiMU HOXamu/
PEXYLMUMU NAAaCTUHAMM.

He nomewaiTe pyku unu nanbubl B
eMKOCTb unu B Tpy6GKy AnA nogauu Ha
KpbILKe.

Y6eauTechb, 4TO NpoKnagka HaxoguTcs B
60po3aKe Ha BHYTPEHHEN CTOPOHE KPbILLKK
, KaK nokasaHo Ha puc. D, Bce Bpems
pabotbl ycTpoircTBa.

TonkaTtenb Bceraa AoMKeH ObITb BCTaBeH
B KpbIWKY U NpaBUSibHbIM o6Gpa3oMm
yTOnneH o ynopa B TPy6Ky AnsA nogayu ,
KaK NoKa3aHo Ha puc.

MepeHocuTe YCTPOMCTBO TONLKO 3a ABE
PYYKM , pacnonoXeHHble C pa3HbIX CTOPOH
ocHOBaHuA ycTponctBa. Hukorga He
nepeHocUTe YCTPOWUCTBO 32 PYKOATb.

+B5Bceraa BbiknioyanTe ycTponCcTBo nepes
OYMCTKOW. [INA 3TOro HYXXHO NepemMecTUTb
nepeknioyarenb B nonoxenue “0”, satem
OTKINIOYUTL BUIIKY NUTaHWUA OT HaCTeHHOW
PO3eTKU UNU BbIKNKYUTL PYOUILHUK.

OTKpbIBaTb BHYTPEHHWH YacTb
yCTpoOWiCTBa YyCTPOWCTBA pa3peliaeTcs
TONbKO OCHOBaHWUSA YCTPOMCTBA ).

ACIMAKOBKA

MpoBepbTe NO HaknagHoOMW, BCe Nu gertanu
6binK JOCTaBNEHbI, HOPManbHO N paboTaet
YCTPOWCTBO M He 6bIno 1 4To-nNb0o NoBpexaeHo
npu nepeBoske. O Nbbix HegocTaTkax cnegyeT
cooBLMTb NOCTaBLUMKY YCTPOICTBA B TEYEHWe
BOCbMW JHEW.

YCTAHOBKA

Mopgknio4ynTte yCTPOMCTBO K CeTw
3M1eKTPONUTAHNS C COOTBETCTBYHL UMM
YCTPOICTBY XapaKTepUCTUKaMmn (CM. Tabrnuuky
C XapakTepucTukaMu Ha 3afHel CTopoHe
OCHOBAHWs YCTPOWCTBA ).

NomecTuTe YCTPOWCTBO Ha TBEPAYHO MOBEPXHOCTb
1nu Ha cton Bbicotor 650 — 900 ii.

NMPOBEPKA BE3OMACHOCTHU
NEPEQ UCNOJIb3OBAHUEM

CHUMUTE KPbILLKY (A4), HOX/PEXYLLYIO MNACTUHY
(AB)nyalwy , kak onucaHo B pasgene "Pasbopka”.
Y6epnTechb, 4TO YCTPOWCTBO He BKIIOYaeTcs,
Koraa nepekntoyaTernb CKOPOCTU YCTaHOBMEH
B nonoxenue “I”, “II” (VCB-62) unn “P” 3amok
3aKPbIT.

32

YcTaHoBMUTE Yaly, KpbllwKy U ckpebok Ha
OCHOBaHWe YCTPOIICTBA, Kak OMM1caHo B pasaene
"Cbopka” 4aHHON MHCTPYKLMK, HE yCTaHaBNMBas
HOX/PeXyLLyl0 NnacTuHy B Yally. YCTaHoBWTE
nepekntyaTtens CKOPOCTU B nonoxexHue“l”
(VCB-61) nnu “II” (VCB-62) n HaknoHute
npegoxpaHuTenb B CTOPOHY 4O ynopa, 3aTem
ybenuteck, 4To Ban/ocb NpekpaTun BpalLaThes
B TEYEHWE YeTbIPEX CeKyHA.

Ecnu yctpoiicTBo paboTtaeT HeBepHO, 06paTnTeCh
K cneuuanucTy Ans ycTpaHeHUs HeMCrpPaBHOCTY
nepen TeM, Kak Nonb3oBaTbCs YCTPONCTBOM.

TUNbI PABOTbI

Yctpoicteo VCB-61/62 BbinonHseT pybky u
nepemarbiBaHue Msica, pbibbl, PpyKTOB, OBOLLEN
11 OPEXOB, CMeLLMBaHWe/NepeMeLLIBaHNe COYCOB,
apomaTM4yeckoro macna, mMaioHesa, Cynos,
3anpasok, ryCTbIX COYCOB, AECEPTOB U T.A.

PA3BOPKA

HaknoHuTe npepoxpanuTens Hasag Ao npeaena
(puc.).

CHUMUTE KPbILKY/CKPEDOOK U NMOBEPHUTE PYUKY
ckpebka Tak, YToObl OHa Hakpblna Tpy6ky nogaun
Ha KpbILLKe (puc.).

MpwxvmaiiTe Opyr K Apyry pyKosiTKy ckpebka u
KonbLo ckpebka (puc.) 1 ogHOBPEMEHHO

nosopaymsanTe pykoaTky ckpebka npoTus
4acoBOWN CTPENKu

[0 npegena (pvc.), nocrne Yero pasbeguHuTe
netanu (puc.).

/13BrekuTe HOX/PEXYLLYHO NNAcTUHY U YaLly.

CBOPKA

MoMecTuTe Yallly Ha OCHOBaHWe YCTPOWMCTEA ,
4ToGb! OAMH M3 ABYX HANPaBMSAOLLMX LWUTUGTOB
Ha vaLle

noman B rHe3fo BepxHero/nepeaHero oTaena
OCHOBaHWs YCTPOMCTBA (puc.).

YCTaHOBUTE HOX/PEXYLLYIO NNACTUHY Ha Ban K
HaXmuTe Ha Hero Ao ynopa (puc.). Mpumevanve!
Hox/pexylyw nnacTuHy He cnepyet
ycTaHaBnuBaThb Npw npoBepke BesonacHocTy,
ycTaHaBnuBanTe X TOMNbKO BO BPEMS peanbHoM
obpabotku.

MomecTute Npoknazaky B 60po3aKy Ha BHYTPEHHEN
CTOPOHE KpbILLKK (puc. D).

YctaHoBUTe Hagnexawum obpasom npobky B
OTBEPCTME Ha KpblLLKe, Kak MokasaHo Ha puc ,
cneauTe 3a Tem, Ytobbl NpobKa He BhICTynana Ha
BHYTPEHHEW CTOPOHE KPbILLIKK (CM. pUC.).

lMpu ycTaHOBKE KPbILWKM Ha KonbLo ckpebka
neBOW PYKOW BO3bMWUTECH 3a LieHTpanbHyo
yacTb KonbLa ckpebka , Kak nokasaHo Ha puc. ,
a npaBoii pyKoi — 3a TpyOKy Nofaym Ha KpblLLke
, KaK nokasaHo Ha puc.

[lepxute npasoit pykoi pykosaTKy ckpebka u
ONyCTUTE LIEHTPAsbHYH0 YECTb PYKOSTKM CKpebka
B LIEHTP KPbILLKM 40 YOpa, Kak NoKasaHo Ha puc.

Mpwxumas opyr Kk Apyry konbuo ckpebka v
pyKoATKy ckpebka, noBepHUTE PyKOATKy ckpebka

M0 YaCOBOW CTPEnKe A0 ynopa; npu 3ToM Aetanu
COBMELLIAKTCA, KaK NokKa3aHo Ha puC.

YcTaHoBWTE KpbILLKY/CKpeBboK Ha Yallly Tak, 4ToObl
pyyKa KpblLKM HaXo4Mnacb HenocpeacTBEHHO
Hafl PY4KOM Yalln, KaK nokasaHo Ha puc.

MoBepHUTE NpepoxpaHuTeNb Tak, YToObl OH
HaX0AMNCA Haa LEHTPOM KPbILLKM, Kak NoKasaHo
Ha puC.

CKPEBOK OONXEH BbiTb
MOCTOAHHO YCTAHOBIJIEH
MPU BbINONMHEHUU
OBPABOTKMU NIIOBOro BUOA.

Bcerna yctanaenuBanite ckpebok (A1/A5) Bo
Bpemsi 06paboTku, MOCKONbKY YeTbipe Ne3Bus
ckpebka 3amefnsioT BpalueHWe NpoAyKTOB B
yalle ¥ HanpaBnsoT NPOAYKTbI B LEHTP Yaium/
30HY Hape3aHus.

MoBopoToM pykosTkM ckpebka Hasag v Bnepén
BO BpeMsi paboTbl yCTpPONCTBa NPOAYKTHI
Nerko CHUMAKTCS C KPbILLKWA U CTEHOK Yaluu
BO3BpALLAOTCS B 30HY Hape3aHus.

KONMUYECTBO, PASMEPLI U
BPEMA OBPABOTKM.

KonnyectBo 1 pasmep OTAENbHbLIX KYCKOB,
KOTOpble MOXHO 0OpaboTaTtb 3a oguH MpuemM,
1 Heobxogumoe Bpems 06paboTku 3aBuUCAT
OT CTPYKTYpbl NPOAYKTOB Ans 06paboTku u
TpebyeMbIx pesynsTaTos.

[na xopowunx, cTabunbHbIX pesynbLTaToB
TBepAble NPOAYKTbI, TaKMe Kak MSCO, Chip U T.A.
Heobxo4nMmo npenBapuTenbHO paspesatbh Ha
KYCKM NpubnmsnTenbHO OAMHAKOBOTO pasmepa,
He 6onee 4 cm3.

MakcumanbHoe Konn4ecTBO NpoayKToB, KOTOPoe
ycTponcTBO MOxeT obpaboTaTb 3a oAuH
npuem, cregytoulee: 2 kr msica, 2 Kr pbi0bl, 2 Kr
apomMaTMyeckoro macna unu npunpaeneHHoro
macna, 4,5 nutpa cyna, coyca, 3anpaeki 1 T.4. 1
1,5 nuTpa neTpyLuku.

MCNOJNIb3OBAHUE PYYKHU
YNPABJNEHUA.

Ecnu pyyka ynpaBneHns HaxoanTCst B MOMOXEHWM
«Ov, yCTPOICTBO OTKMIOYEHO. B nonoxeHuu «I»
yCTPOWCTBO paboTaeT HENpPepbIBHO Ha HU3KOM
CKOpOCTH, a B nonoxeHum «ll» (tTonsko VCB-62)
paboTaeT HenpepbIBHO Ha BbICOKOW ckopocTu. B
nonoxexun «P» (pulse) yctpoiictBo paboTaeT
Ha HW3KOW CKOPOCTK, NOKa pyyka yaepxuBaeTcs
B 3TOM MOMOXEHUMN.

CKopocTb, C KOTOPOM AOMKHO paboTaTtb
YCTPOMCTBO, 3aBUCUT OT TUNa obpabaTtsiBaemoro
npoAyKTa, ero ka4ecTsa u TpebyeMoro pesynerara.

Kak npaBuno, obpaboTky cnegyet HauMHaTb
C HECKONbKMX KOPOTKWX nepuopoB paboThbl
ycTpoiicTBa B monoxenun «P» (pulse). Ecin
Tpebyetcs anutensHas obpaboTka npoaykTa,
nepeBeauTe pyyKy B nonoxeHue «l». Ecnm
TpebyeMmble pe3ynbrathl BCE eLLE He JOCTUHYTI,
nepeseauTe pyyky B nonoxexue «ll» (Toneko
VCB-62).
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OUYUCTKA.

OCTOPOXXHO: bygste ocTopoxHbI Npu paboTe ¢
OCTPbIMU HOXaMw/ pexyLLMMu nnactuHamm (AG).

OCTOPOXXHO: Bcerga BbikntoyaiTe yCTpOMCTBO
nepeq O4K1CTKOW, NepeBoas nepekntoyarens (A11)
B nonoxeHue “O”, a 3aTeM BbIHETE BUATIKY MUTAHUA
13 PO3ETKU NI BIKIKOYUTE PYyOUMBHUK.

Bcerga TwarenbHo ounLLaiiTe yCTPOMCTBO Cpa3y
e Mocne UCMosb30BaHNS.

CHumute kpbiwky (A4), ckpebok (A1/A5),
HoX/pexyLuyto nnactuHy (A6) u vawy (A7) c
OCHOBaHWS yCTpOWCTBA.

PasbepuTte KpbIlKy W Ckpebok, Kak ykasaHo B
pasgene "Pasbopka”. CHumuTe npoknaaky (Pwuc.
D) c 60po3aku Ha BHYTPEHHEN CTOPOHE KPbILLIKY.
CHUMWTE YeTbipe PEe3VHOBbLIX ONaTku/ne3sus
ckpebka B BepxHel YacTu ckpebka (A5), nogHss
cKkpebok BBEpX.

MpoTpuTe OCHOBaHWE YCTPOWCTBA BRAXHOW
TKaHbH.

TwarensHO BbIMOWTE M MPOCYLUUTE KPbILLKY,
CKpebOoK, HOX/pPexyLLYo NIACTUHY U YaLly.

3ameHuTe Npokraaky B 60po3aKe Ha BHYTPEHHEI
CTOPOHE KPbILLKN.

3ameHnTe YeTbipe pPe3vHOBLIX nonaTkw/ne3sus
ckpebka B BEPXHEN 4acTu Konbua CKpenepa,
npwxas ux k boposakam. Yoeautecn, YTo ne3sus
ckpebka npaBunbHO ycTaHoBMeHbI (cM. Puc. E1)
1 He BbICTYNAIOT 3a Kpas Kosblia, Kak nokasaHo
Ha Puc. E2.

Hukoraa He ucnonb3ynte ocTpble npeameThbl,
abpasnBHble TYOKM MNU LWNaHTU BbICOKOTO
[OaBneHust.

He ocraBnsiite HOX/pexyluyto nnactuHy (A6)
MOKPbIMW UNn Ha paboyeil NOBEPXHOCTU M3
HepXXaBeloLLiel CTanu, KOrAa OHa He UCTOoNb3yeTcs.

EXXEMECAYHASA NPOBEPKA.

YcTaHoBMTE Yally, Kak ONMCaHO B UHCTPYKLWISIX B B
pasgene “Cbopka”, npy 3TOM He yCTaHaBnuBanTe
HOX/PEXYLLYIO NNaCTUHY.

3anyctute ycTpoWCTBO,
nepeknoyaTenb CKOPOCTH B NONOXKEHME

yCTaHOBUB

“I".
lNpoBepbTe NpeaoXpaHUTENbHbIN BbIKIKOYATENb,
NOBEPHYB NpefoxpaHuTens A0 npejena u
ybeavBLLMCh B TOM, YTO YCTPOCTBO BbIKMKYMIOCh
1 0Cb NepecTana BpaLlaTbCs B TeHEHWE YeTbipex
ceKyHz. Ecnv npenoxpaHnTenbHbIN BbikNoYaTenb
paboTaeT HenpaBunbHO, obpaTnTech K
cneuuannucTy Ans yCcTpaHeHus HeucnpasHOCTM
nepeg TeM, Kak CHOBa MONb30BaTbCH
nonb30BaThCA.

M3BnekuTe BUNKY MUTaHUA W3 PO3ETKU UMK
BbIKMIOUNTE PYBUNbHUK, 3aTem ybegutech B
creaytoLLem:

- aneKkTpuyeckuit kabenb ucnpaBeH U He
TpecHyn. Ecnu kaGenb noBpexaeH unm
TpecHyrn, obpaTnTech K CneuuanucTy ans
yCTpaHeHUsi HeWUCTPaBHOCTU Nepes TeM, Kak
CHOBA MOMb30BaTbCS YCTPOCTBOM.

- YeTblpe pPesnHOBblE HOXKM B HUXHEW yacTu
YCTPONCTBA HafEXHO 3aTSAHYThI.

- Ho>|<V|/pe>Kyu.w|e NNacTUHbl UCnNpaBHbl, UX
KOHL|bl AOMKHbI OblTb 3aTOYEHbI.
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YCTPAHEHME
HEMCNPABHOCTEMN.

Bo n3bexaHue pucka noBpexaeHns mortopa
VCB-61/62 ocHalleH yCTPOMCTBOM TEPMUYECKON
3aWwunTel MOTOpa, KOTOPOE aBTOMAaTUYECKU
OTKMoYaeT yCTPOMCTBO, €CnNu Temneparypa
MoTOpa CTAaHOBUTCS CMWLWKOM BbICOKOW.
YCTpoWCcTBO TennoBOW 3aWuTbl MOTOpa
aBTOMaTUYECKW Nepesanyckaetcs, obecneunsas
Takum o6pa3om NOBTOpPHOE BKIIOYEHWE
YCTPONCTBA NOCNE OXNaxaeHus moTopa, Ha
KoTopoe, Kak npaswuno, Tpebyetcs ot 10 go 30
MUHYT.

HEWCMNPABHOCTb: YcTpoIiCTBO He BKIHOYaeTes
UnM ocTaHaBNIMBAETCS BO Bpems paboThbl, u
HEBO3MOXHO BO30OHOBWTbL ero paborTy.

CMNOCOBb YCTPAHEHWA: MpoeepsbTe, NNoTHO
Nnn BCTaBrieHa BUIIKa MUTaHUSA B PO3ETKY,
UNU HaXOAMTCA NU NPefoXpPaHUTENbHbLIN
BblkNtoyaTens B nonoxexnun “1”. MposepbTe,
4YTO npepoxpaHuTenu B kopobke ans
npegoxpaHuTenen He neperopeny u UMerT
COOTBETCTBYHLLMA HOMWUHAN. Y6eautechb, 410
yalla 1 KpblLLKa yCTaHOBMEHbI NPaBUIIbHO, U YTO
pyyka 6e30MacHOCTH yCTaHOBMNEHA Haanexatlmm
obpasom Haj LeHTpOM Kpblwku. Mogoxaunte
30 MWMHYT 1 nonbliTanTeCb CHOBA BKIOYUTb
YCTPONCTBO. ECnn ycTponcTBO HE BKMtOYaeTcs,
BbI30BUTE CrheLuanucra.

HEWCNPABHOCTb: Ckpebok faBuraetcs
MEANEHHO UNMN He MOXeT ObiTb nepemelleH
Brepeq Uv Hasag.

CNOCOBb YCTPAHEHWA: MpoeepsbTe,
NPaBUIIbHO NN YCTaHOBMEHbI YEThIPE PE3UHOBBIX
nonarku B BEPXHEN YacTu KonbLia ckpebka , kak
nokasaHo Ha Pwuc. E1, 1 4To OHU He BbICTYNaKT
3a kpan KonbLa ckpebka, kak nokasaHo Ha Puc.
E2. MposepbTe, NpaBunbHO N BCTaBneHa Tpyoka
AN noAayu B KpbILLKE, Kak NMokasaHo Ha puc. ,
4TOObI OHa HE BbICTyNara 3a BHyTPEHHIOK YacTb
KPBILLKM, KaK MOKa3aHo Ha puc.

HEWCMNPABHOCTDb: Hunskas
NPOU3BOANTENBHOCTL UM NOXME pesynbTaThl
npy HapesaHuu.

CNoCOb YCTPAHEHWA: Bcerpa
yctaHaBnueamnte ckpebok (A1/A5) B KpbILLKy
(A4) n ncnonb3ynte ero npu HeobxoaAMMOCTH
(hononHuWTEnbHbIe cBeAeHUs 06 3TOM CM.
B) pasgene "Ckpebok (A1/A5) pnomxeH ObITb
BCerAa ycTaHOBMeH BO Bpems nboro Tuna
paboTtbl”). MpoBepbTe, HAaxXoAATCA NN HOXWU/
pexyLume nnacTuHbl (AB) B XOpoLLEM COCTOSHUN
W 3aToyeHbl 1 oHWU. [TopexbTe NPOAYKTHI
Ans o6paboTknm Ha MeHee KpymHble KyCKu
npubnuanTenbHO OAMHAKOBOro asmepa, He
6onee 4 cm3. BeinonHsiite 06paboTky npoaykToB
B TeyeHue Bonee kopoTkoro unu Gonee
ANuTenbHOro nepuoga BpemeHu. BeinonHante
06paboTKy MeHbLLEero KonM4yecTsa 3a OAMH pas.

TEXHUYECKUE
XAPAKTEPUCTUKU HALLDE
VCB-61.

TWN PABOTbI: Py6ka 1 nepemansiBaHue msca,
pbIObI, (PYKTOB, OBOLLIEN 1 OpexoB. CMeLLmBaHue/
nepeMeLLMBaHue COycoB, apoOMaTUYeCKOro
macna, ManoHesa, CynoB, 3anpaBokK, rycTbIX
COYCOB, 1ECEPTOB U T.A.

NMONNIb3OBATEJIN: PecTtopaHbl, kadge,
JINeTUYECKNE CTOSIOBbIE, AETCKUE caabl U ACMH,
[lOMa npecTaperbIX, 3aBOACKWe CTONOBbLIE U T.A.

EMKOCTb YALIW: Obwasa emkocTb 6 nuTpoB.
YUncTbiii 06bem s cBOGOAHOTEKYLLE XUAKOCTH:
4,5 nutpa.

OCHOBA YCTPOWCTBA: Motop: 1100 Br,
opHodasHbin, 50-60 'y, 100-120 B, 15,4 Aunn 220-
240 B, 7,4 A. Tennosas 3awwuTa motopa. [pusoa;
npsmon npmeod. Cuctema 6e3onacHocTu: [1Ba
npenoxpaHUTenbHLIX BbikNtovaTens. YpoBeHb
3awmtel: IP34. MpepoxpaxuTens B kopobke Ans
npesoxpaHuTEns COOTBETCTBYET CreaytoLeMY:
10 A, nnaskuin (220-240 V), 20 A gns 100-120
B. YposeHb 3Byka: LpA (EN31201): < 67 gbA.
MarnuTHoe none: MeHee 0,1 mukpoTtecna.

MEPEKITIOYATENN N CKOPOCTU: "0” =
YCTPOMCTBO BbIKNOYeHO. "|” = ycTponcTBo
HenpepbiBHO paboTtaeT Ha ckopoctn 1500
o6opoTos/MuH (MoTop 50 I"'y) mnn 1700 obopotos/
muH (moTop 60 I'y). “P” (pulse) = ycTpoiicTBO
pabotaet Ha ckopoctu 1500 o6opoToB/MUH
npu Haxaron kHonke (motop 50 'u) nnm 1700
o6opotoB/MuH (MoTop 60 ).

HOX/PEXYLLAA MNACTUHA: Hox-mewwanka/
pexyuwas nnactuHa Hallde umeet yetbipe
nonactn (2+2) BbICOKOKAYECTBEHHbIX HOXEW
13 cTanu Ans TwarternbHOro, NpeBoCX04HOro
pesynbrata.

MATEPWAIT: OcHoBa ycTponcTtsa: AnOMUHUIA.
Yawa: HepxaBetowas cranb. [JUcku pexyliero
ycTponctea: MonucynboH. Hoxun pexyuiero
ycTponcTBa: HoXu BbINOMHEHbI M3 CTanu
BblcovalLLero kavecTa. KpblLuka: nonmucynbgoH.
Ckpebok 1 pyyka ckpebka: MonucynbdoH.

BEC HETTO: OcHoBa ycTtponcTBa: 25 «kr
(yctpowicteo 100-120 B), 23,6 kr (ycTpoOWCTBO
220-240 B). Yawa B kOMnnekTe € HOXOM/
pexyLuen NnacTUHOMN, KPbILWKOM U CKpebKoM.
2.6 kr.

HOPMbI: EU Machine Directive 89/392/EEC un
EMC Directive 89/336/EEC.

TEXHUYECKME
XAPAKTEPUCTUKU HALLDE
VCB-62

TUMN PABOTbI: Py6bka 1 nepemansiBaHve Msica,
pbIbl, PpYKTOB, OBOLLIEN 1 OpexoB. CMmeluvBaHue/
nepeMellMBaHne COycoB, apomMaTU4eCcKoro
macna, ManoHesa, Cynos, 3anpasok, rycTblX
COYCOB, 6CEPTOB U T.A.

NMONb30OBATEJNIN: PecTtopaHbl, kage,
LOMETUYECKME CTOMOBbIE, AETCKME Caabl U SICK,
[loMa npecTapernblx, 3aBOACKMe CTOMNOBLIE U T.4.

EMKOCTb YALIW: Obuaa emkocTb 6 nuTpoB.
YUncTblii 06bem s cBOOOAHOTEKYLLE XUOKOCTH:
4,5 nutpa.

OCHOBA YCTPOWCTBA: Motop: 1500/900 Br,
3-pasHbin, 50/-60 My, 208-240 B, 5,1 A unm 380-
415B, 3,5 A. Tennosas 3awuTa moTopa. [MpvBoa:
npsmon npmeod. Cuctema 6esonacHoctu: [iBa
npenoxpaHnTenbHbIX BhbikNtovaTens. YpoBeHb
3awmTel; IP34. MNpepoxpaxuTens B kopobke Ans
npefoxpaHuTENs COOTBETCTBYET CreayHLLEMY:
10 A, nnaskui (380-415 B), 10 A ans 208-240 B.
YposeHb 3Byka: LpA (EN31201): < 67. MarHuTHoe
none: Menee 0,1 MukpoTecna.
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MEPEKMIOYATENIN N CKOPOCTWU: "0O” =
YCTPOMCTBO BbIKNOYeHO. "I” = ycTponcTeo
HenpepbiBHO paboTtaeT Ha ckopoctn 1500
o6opoTos/MuH (MoTop 50 I'y) mnn 1700 obopotos/
MUH (MoTop 60 'y ). "I1” = ycTporNCTBO HENpepbLIBHO
paboTtaet Ha ckopoctu 3000 o6opoToB/MUH
(motop 50 I'y) unm 3400 obopoToB/MWH (MOTOP
60 I'y).

"P” (pulse) = ycTponcTBo paboTaeT Ha CKOPOCTM
1500 060pOTOB/MUH NPU HAXKATOW KHOMKE (MOTOP
50 "y) mnm 1700 obopoTos/mMuH (MoTop 60 ).

HOX/PEXYLWAA MNACTUHA: Hox-mewanka/
pexyuwas nnactuHa Hallde umeet yetbipe
nonactn (2+2) BbICOKOKAYECTBEHHbIX HOXeEW
13 cTanu Ans TwaTternbHOro, NpeBoCX04HOro
pesynerata.

MATEPWAI: OcHoBa ycTpoincTtsa: ANOMUHUNA.
Yawa : Hepxasetowas ctanb. [IMckn pexyLuero
ycTponctea: MonucynboH. Hoxun pexyuiero
ycTponcTBa: HOXW BbIMOMHEHbI M3 cTanu
BblcoyaliLLero kayecTa. KpbiLka: nonmcynbgoH.

Ckpebok u pyyka ckpebka: MonncynbgoH. BEC
HETTO: OcHoBa ycTponcTsa: 24,2 Kr (yCTPOICTBO
208-240 B), 21,2 kr (ycTpowicteo 380-415 B).

Yaluia B KOMNNEKTE C HOXOM/PEXyLLier NNacTUHOWN,
KPbILLKOW 1 CKpebkoM: 2,6 Kr.

CTAHIAPTbI: ISO 9001, NSF craHpaapt 8, EU
Machinery Directive 2006/42/EC, 2006/95/EC,
2004/108/EC. RoHS 2002/95/EC.
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