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USER INSTRUCTIONS

HALLDE
SB-4
(GB)

CAUTION!

When transporting the machine, lower the
lid/lid holder so that the jug is securely
closed and carry the machine by the
handle.

Take care not to injure your hands on the
sharp knives at the bottom of the jug.

Never put your hands or any objects into
the jug when the machine is running.

Always expect the contents of the jug to
splash out, and bear in mind that it may
be dangerous to process liquids, etc. that
are very hot.

Switch off the machine and remove the
power supply plug from the socket before
cleaning the machine housing.

The machine housing contains electrical
components, and must therefore not be
washed in a dishwasher or immersed in
water.

Don’t use a high-pressure spray gun for
cleaning any part of the machine.

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

Connect the machine to an electric power
supply that is suitable for the machine. See
under “TECHNICAL SPECIFICATION OF
THE SB-4".

Check that the knife unit stops rotating within
4 seconds after the lid/lid holder has been
raised.

Fit the jug and lid (see under “ASSEMBLING”).
Lower the lid/lid holder so that the lid closes the
jug. Start the machine. Slowly raise the lid/lid
holder and check that the power supply to the
motor is tripped before the opening between
the top edge of the jug and the bottom edge of
the lid has become more than30 mm.

Remove the jug and lid. Lower the lid holder to
its lower snap position. Turn the speed setting
knob to position “2” and check that the machine
has not started.
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If the above checks reveal that the machine
does not function correctly, call in a qualified
service mechanic to remedy the fault before
taking the machine into operation.

ALWAYS CHECK BEFORE USE

Check that the knife unit stops rotating within
4 seconds after the lid/lid holder has been
raised (maximum speed).

Fit the jug and lid (see under “ASSEMBLING”).
Close the lid/lid holder. Start the machine.
Slowly raise the lid/lid holder and check that the
machine stops before the opening between the
top edge of the jug and the bottom edge of the
lid has become more than 30 mm.

Remove the jug and lid. Lower the lid holder to
its lower snap position. Turn the speed setting
knob to position “2” and check that the machine
does not start.

Remove the power supply plug from the socket,
and then check that the electric cable is in good
condition and the insulation is not cracked.

If the electric cable is damaged or the insulation
is cracked and if any of the above safety
functions is inoperative, call in a qualified
service mechanic to remedy the fault before
taking the machine into operation.

Check that the screws at the rear and on the
underside of the machine and the domed nut
in the bottom of the jug are securely tightened.

Check that the knife unit is in good condition
and that the knives are sharp.

TYPE OF PROCESSING

Mixes, whips, stirs, chops and mashes
mixtures that are rich in liquids, such as
herb oils, sauces, soups, thickening, pastry
mixtures, salad dressings, desserts, fruit
drinks, cocktails, milkshakes, etc.

USERS

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

OIL DOSING BOWL

The oil dosing bow! is designed for dosing
and slow feed of for example oil, etc. while the
machine is running.

ASSEMBLING

If necessary, fit the oil dosing bowl by pressing
it hard into the filler opening on the lid and
turning it clockwise as far as it will go.

Raise the lid holder to its upper snap position
and fit the lid into the lid holder, so that the lid
rests in the lid holder.

Place the jug on the machine so that it rests
firmly on the four supports.

Lower the lid/lid holder as far as it will go.

DISMANTLING

Raise the lid/lid holder to its upper snap
position.

Remove the lid from the lid holder.

Remove the oil dosing bowl from the lid by
turning it anti-clockwise as far as it will go and
then pulling it upwards.

Remove the jug from the machine.

SPEED SETTING KNOB

SPF is used for short bursts at the highest
speed.

As soon as the SPF button is pressed, the
speed willimmediately increase from the speed
set on the speed setting knob to the highest
possible speed.

SPF cannot be activated when the speed
setting knob is in the “0” position.

THE SPRINTER PULSE
FUNCTION “SPF”

SPF is used for short bursts at the highest
speed.

As soon as the SPF button is pressed, the
speed willimmediately increase from the speed
set on the speed setting knob to the highest
possible speed.

SPF cannot be activated when the speed
setting knob is in the “0” position.

GENERAL HINTS FOR FAST
PROCESSING AND BEST
RESULT

To avoid dripping onto the rear of the machine,
open the lid/lid holder only to the upper snap
position, and not all the way to the stop position.

Use the SB-4 for mixing, whipping, stirring,
chopping and mashing mixtures that are
rich in liquids, such as herb oils, sauces,
soups, thickening, pastry mixtures, dressings,
desserts, fruit drinks, cocktails, milkshakes, etc.

Use a sufficient amount of liquid to ensure that
the mixture is fluid and free-running at all times.

Start by pouring the liquid into the jug and then
add the solid ingredients (including ice cubes).

Never use bigger ice cubes than those normally
produced by ice machines.

Start by cutting up the solid ingredients into
pieces of roughly equal sizes but not exceeding
a size that the machine can easily process.

Add the solid ingredients in batches instead of
adding them all together.

Never fill the jug with so much product that the
machine is not easily able to process it.

Never fill the jug more than up to the top
graduation markings, and keep in mind that
the product volume normally increases during
processing.



Select a speed that produces a column of air
in the centre of the jug.

Use the filler opening in the lid for feeding liquid
into the jug while the machine is running.

When oil, for example, needs to be added
slowly, use the oil dosing bowl.

To avoid splashing, hold your hand over the
filler opening of the lid, or fit the oil dosing bowl.

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 there is no 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. It is not necessary to remove the
knife unit in the bottom of the jug. Be very
careful of the sharp knives at the bottom of
the jug!

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 SB-4 is fitted with thermal motor protection
that automatically switches off the machine if
the temperature of the motor should become
too high. The thermal motor protection has
automatic reset, which means that the machine
can be started again when the motor has
cooled down, which usually takes between
10 and 30 minutes.

FAULT: The machine fails to start or stops while
it is running and cannot be restarted.

REMEDY: Check that the plug is firmly inserted
into the socket. Make sure that the jug is
correctly fitted. Push the lid into the lid holder,
and lower the lid holder so that the lid closes
the jug. Check that the fuses in the fuse box
serving the premises are intact and are of the
correct rating. Turn the speed setting knob to

“0” and wait for a few minutes and then try to
start the machine. If the machine still fails to
run, call in a qualified service mechanic.

FAULT: Low capacity or poor results.

REMEDY: Make sure that the knives are in
good condition and are sharp. See under
“GENERALHINTS FOR FAST PROCESSING
AND BEST RESULTS".

TECHNICAL SPECIFICATION
HALLDE SB-4

VOLUME: 4 litres. Graduations: 0.5-3.8 litres,
10-140 ounces, 2-16 cups. Oil dosing bowl
volume: 1 dl.

MACHINE: Motor alternative 1: 1.35 kW, 220-
240 V, single-phase, 50/60 Hz. Fuse in the
fuse box serving the premises: 10 A, delayed.
Motor alternative 2: 1.35 kW, 110-120 V,
single-phase, 50/60 Hz. Fuse in the fuse box
for the premises: 10 A, delayed. Thermal motor
protection with automatic reset. Transmission:
belt driven. Safety system: Mechanical safety
switch.

Degree of protection: IP34. Sound level LpA
(EN31201): < 84 dB(A).

CONTROLS AND SPEEDS: Speed setting
knob for continuously variable adjustment of
speed from 700 to 15 000 rpm. Electronic speed
control for constant speed, regardless of the
load. Separate Sprinter Pulse Function (SPF)
which accelerates the machine immediately
from the set speed to the maximum speed
15 000 rpm.

NET WEIGHTS: Machine: 5.7 kg. Jug: 0.9 kg.

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

HALLDE
SB-4
(SE)

VARNING!

Vid transport, fall ner locket/lockhallaren
sa att kannan ar helt stdangd samt bar
maskinen i handtaget.

Se upp for de vassa knivarna i kannans
botten.

Stick aldrig ner handerna eller foremal i
kannan nar maskinen ar igang.

Rikna alltid med stank fran maskinen och
att det kan vara farligt att bereda alltfér
varma vatskor, etc.

Sting av maskinen och dra ut
stickkontakten ur védgguttaget fore
rengoring av maskinhuset.

Maskinhuset innehaller elektriska
komponenter och far inte diskas i maskin
eller doppas i vatten.

Ingen del av maskinen far rengéras med
hog-trycksspruta.

Maskinen far endast repareras och
maskinhuset oppnas av en behorig
fackman.

UPPACKNING

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

INSTALLATION

Koppla maskinen till ett el-uttag med for
maskinen korrekta data. Se under "TEKNISKA
DATA SB-4". Kontrollera att knivenheten slutar
att rotera inom 4 sekunder efter det att locket/
lockhallaren fallts upp.

Montera kannan och locket (se under
"MONTE-RING"). Fall ner locket/lockhallaren.
Starta maskinen. Fall upp locket/lockhallaren
langsamt och kontrollera att maskinen stannar
innan 6ppningen mellan kannans dverkant och
lockets underkant hunnit bli stérre &n 30 mm.

Avlagsna kannan och locket. Fall ner
lockhallaren till sitt nedre snépplage. Vrid
hastighetsvredet till 1age "2” och kontrollera
att maskinen da inte startar.

Vid felfunktion av nagon av ovanstaende tre
punkter skall fackman tillkallas for atgard innan
maskinen tas i bruk.
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KONTROLLERA ALLTID FORE
ANVANDNING

Kontrollera att knivenheten slutar att rotera inom
4 sekunder efter det att locket/ lockhallaren
fallts upp (hdgsta hastighet).

Montera kannan och locket (se under
"MONTERING”). Fall ner locket/lockhallaren.
Starta maskinen. Fall upp locket/lockhallaren
langsamt och kontrollera att maskinen stannar
innan éppningen mellan kannans 6verkant och
lockets underkant hunnit bli storre &n 30 mm.

Avlagsna kannan och locket. Fall ner
lockhallaren till sitt nedre snapplage. Vrid
hastighetsvredet till hge "2” och kontrollera att
maskinen inte startar.

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

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

Kontrollera att skruvarna pa maskinens bak-
och undersida samt hattmuttern i kannans
botten ar atdragna.

Kontrollera att knivenheten &r hel och har god
skarpa.

TYP AV BEREDNING

Blandar, vispar, rér om, hackar och mosar
vatskerika blandningar som &rtoljor, saser,
soppor, redningar, smet, salladsdressing,
efterratter, fruktdrinkar, cocktails, milkshakes,
mm.

ANVANDARE

Restauranger, butikskdk, barer, caféer,
dietkok, halsohem, sjukhus, skolor, fast food-
inrattningar, cateringkdk, daghem, servicehem,
salladsbarer, fartyg etc.

OLJEDOSERAREN

Oljedoseraren ar avsedd for dosering och
langsam tillférsel av t.ex. olja, etc. vid beredning
medan maskinen ar igang.

MONTERING

Vid behov montera oljedoseraren genom att
fora in den helt i lockets pafylinings-6ppning
samt vrid den medurs tills det tar stopp.

Fall upp lockhallaren till sitt &vre snépplége och
for in locket i lockhallaren sa att locket vilar i
lockhallaren.

Placera kannan pa maskinen sa att kannan
vilar helt nere pa de fyra stoden.

Fall ner locket/lockhallaren helt tills det tar
stopp.

DEMONTERING

Fall upp locket/lockhallaren till sitt dvre
snapplage.

Avlagsna locket fran lockhallaren.

Avlagsna oljedoseraren fran locket genom att
vrida oljedoseraren moturs tills det tar stopp
samt darefter dra den uppat.

Avlagsna kannan fran maskinen.

HASTIGHETSVREDET
| ldge "0” &r maskinen avstangd.

Fran lage "1” upp till lage "6” gar maskinen
kontinuerligt fran lagsta (700 varv/min) upp till
hogsta (15 000 varv/min) hastighet.

Efter att locket har fallts upp och
sakerhetsbrytaren stannat maskinen, maste
hastighetsvredet forst vridas till lage "0” och
darefter till Iage "1” eller hogre for att maskinen
skall aterstarta.

SPRINTER-PULS-FUNKTIONEN
,’SPF”

SPF anvands for korta beredningsmoment pa
hégsta méjliga hastighet.

Sa fort SPF-knappen trycks in 6kar hastigheten
direkt fran den aktuella hastigheten upp till
hdgsta hastighet.

SPF kan inte aktiveras nar hastighetsvredet
star i lage "0".

GENERELLA TIPS FOR SNABB
BEREDNING OCH BASTA
RESULTAT

For att undvika dropp pa maskinens baksida,
fall endast upp locket/lockhallaren till det 6vre
snapplaget, och inte hela vagen tills det tar
stopp.

Anvand SB-4 till att blanda, vispa, réra om,
hacka och mosa véatskerika blandningar
som ortoljor, saser, soppor, redningar, smet,
dressing, efterratter, fruktdrinkar, cocktails,
milkshakes, mm.

Anvand s& mycket vatska att blandningen hela
tiden ar lattflytande.

Tillsatt vatskan forst och de fasta ingredienserna
(aven isbitar) déarefter.

Bered aldrig storre isbitar an de som normalt
produceras med ismaskiner.

Dela forst upp de fasta ingredienserna i ungefar
lika stora bitar, inte storre an att maskinen med
|atthet orkar bereda dem.

Tillsatt de fasta ingredienserna portionsvis
istallet for allt pa en gang.

Fyll aldrig kannan med en stdrre mangd an
maskinen med |&tthet orkar bereda.

Se till att mangden i kannan aldrig nar éver de
Oversta streckmarkeringarna, och tank pa att
varans volym vanligtvis 6kar under beredning.



Valj en hastighet som ger en luftpelare i
kannans centrum.

Anvand pafyliningsdppningen i locket for att
tillsatta vatska medan maskinen ar igéng.

Vid behov av ldngsam pafylining av exempelvis
olja, anvand oljedoseraren.

For att undvika sténk, hall handen 6ver
lockets pafyllnings6ppning eller montera
oljedoseraren.

RENGORING

Léas hela instruktionen innan du bérjar rengéra
maskinen.

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

LOSADELAR: Alla I5stagbara delar kan diskas
i diskmaskin. Anvand alltid handdiskmedel
nar detaljerna tvattas for hand. Knivlagringen
i botten behdver inte tas bort. Se upp for de
vassa knivarna i kannans botten!

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

VARNING:
« Hall eller spreja inte vatten pa maskinen.

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

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

+ Anvand inte rengéringsmedel med slipande
effekt.

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

SKOTSELRAD:

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

FELSOKNING

For att eliminera risken for skador pa motorn,
har SB-4 en brytarfunktion som automatiskt
stanger av maskinen om motorns temperatur
skulle bli féor hog. Brytarfunktionen har
automatisk aterstallning vilket gor att maskinen
gar att starta igen nar motorn har svalnat vilket
normalt tar mellan 10 och 30 minuter.

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

ATGARDER: Kontrollera att stickkontakten
sitter i vagguttaget. Montera kannan korrekt.
Skjut in locket i lockhallaren och fall ner
lockhallaren sa att locket stanger kannan.
Kontrollera att s@kringarna i lokalens
sakringsskap ar hela och har ratt ampere-tal.
Vrid hastighetsvredet till "0” samt vanta nagra
minuter och forsok dérefter att starta maskinen
pa nytt. Vid behov, tillkalla fackman for atgard.

FEL: L&g kapacitet eller daligt resultat.

ATGARDER: Se till att knivarna ar hela och
har god skérpa. Se vidare under "GENERELLA
TIPS FOR SNABB BEREDNING OCH BASTA
RESULTAT".

TEKNISKA DATA HALLDE SB-4

VOLYM: 4 liter. Mattangivelser: 0,5-3,8 liter,
10-140 ounces, 2-16 cups. Oljedoserare:
volym 1 dl.

MASKIN: Motor alt. 1: 1,35 kW, 220-240
V, 1-fas, 50/60 Hz. Sakring i lokalens
sakringsskap: 10 A trég. Motor alt. 2: 1,35 kW,
110-120 V, 1-fas, 50/60 Hz. Sakring i lokalens
sakringsskap: 10 A trog. Termiskt motorskydd
med automatisk aterstélining. Transmission:
remdriven. Sakerhetssystem: mekanisk
sakerhetsbrytare. Skyddsklass: IP34. Ljudniva
LpA (EN31201): < 84 dBA.

REGLAGE/HASTIGHETER: Hastighetsvred
for steglds installning av varvtalet fran 700 till
15 000 varv/min. Elektronisk varvtalsreglering
for konstant varvtal oavsett belastning. Separat
SprinterPulsFunktion (SPF) vilken accelererar
direkt fran det instéllda varvtalet upp till 15 000
varv/min.

NETTOVIKTER: Maskin: 5,7 kg. Kanna: 0,9 kg.

NORMER: NSF STANDARD 8, se forsakran
om overensstammelse.

HALLDE e User Instructions



BRUKSANVISNING

HALLDE
SB-4
(NO)

ADVARSEL!

Vipp lokket/lokkholderen (3E/H) ned under
transport slik at blandeglasset (31) er helt
lukket, og baer maskinen i handtaket (1A).

Se opp for de skarpe knivene (3J) i bunnen
av blandeglasset.

Stikk aldri hendene eller noen gjenstander
ned i blandeglasset nar maskinen er i gang.

Tenk alltid pa at det kan sprute fra maskinen,
og at det kan vere farlig a tilberede svaert
varme vasker osv.

Sla av maskinen og trekk stopselet
ut av stikkontakten for rengjering av
maskinhuset (3K).

Maskinhuset inneholder elektriske
komponenter og ma ikke vaskes i maskin
eller dyppes i vann.

Ingen del av maskinen ma rengjeres med
heyttrykksspyler.

Bare autoriserte fagfolk ma reparere
maskinen og dpne maskinhuset.

UTPAKKING

Kontroller at alle deler er med, at maskinen
fungerer og at ikke noe er blitt skadet under
transporten. Evt. klager ma fremsettes overfor
maskinleverandgren i lgpet av atte dager.

INSTALLASJON

Kopl maskinen til en kontakt med de data
som er riktige for maskinen. Se "TEKNISKE
DATA SB-4".

Kontroller at knivenheten (3J) holder opp &
rotere i lgpet av 4 sekunder etter at lokket/
lokkholderen (3E/H) er vippet opp.

Monter blandeglasset (31) og lokket (se "MON-
TERING”). Vipp ned lokket/lokkholderen. Start
maskinen. Vipp lokket/lokkholderen langsomt
opp og kontroller at maskinen stanser far
apningen mellom blandeglassets overkant og
lokkets underkant er blitt starre enn 30 mm.

Fjern blandeglasset og lokket. Vipp
lokkholderen ned i laveste knepp-posisjon.
Drei hastighetsvelgeren (2D) til stillingen "2”
og kontroller at maskinen ikke starter.

Ved feilfunksjon pa noen av de tre ovennevnte
punktene, ma feilen repareres av en fagkyndig
person fgr maskinen tas i bruk igjen.
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OLJEDOSERINGEN (3G)

Oljedoseringen er beregnet for dosering og
langsom tilfgrsel av olje osv. ved tilberedning
av majones m.m. mens maskinen er i gang.

MONTERING

Etter behov monteres oljedoseringen (3G) ved
a fore den helt inn i lokkets pafyllingsapning
(3F) og dreie den sa langt den gar til hgyre.

Vipp lokkholderen (3H) opp i @verste knepp-
posisjon og fer lokket (3E) inn i lokkholderen
slik at lokket hviler i lokkholderen.

Sett blandeglasset (31) pa maskinen, sa
blandeglasset hviler helt nede pa de fire
st@ttene (3M).

Vipp lokket/lokkholderen helt ned.

DEMONTERING

Vipp lokket/lokkholderen (3E/H) opp i @verste
knepp-posisjon.

Demonter lokket fra lokkholderen.

Ta oljedoseringen av lokket ved & dreie den
sa langt som mulig mot venstre og deretter
trekke den opp.

Ta blandeglasset av maskinen.

HASTIGHETSVELGEREN (2D)
| stilling "0” er maskinen slatt av.

Fra stilling "1” til "6” gar maskinen gradvis fra
laveste til hoyeste hastighet.

Etter at lokket er vippet opp, og
sikkerhetsbryteren har stanset maskinen, ma
hastighetsvelgeren forst dreies til "0” og tilbake
igjen til "1” eller hayere for at maskinen skal
starte igjen.

SPRINTER-PULS-FUNKSJONEN
"SPF” (2C)

SPF brukes til korte tilberedningsprosesser pa
hayest mulige hastighet.

Sé& snart SPF-knappen (2C) trykkes inn, gkes
hastigheten straks fra den aktuelle hastigheten
opp til maks. hastighet.

SPF kan ikke aktiveres nar hastighetsvelgeren
(2D) star i stilling "0”.

GENERELLE TIPS FOR RASK
TILBEREDNING OG GODT
RESULTAT

For & unnga drypping pa baksiden av maskinen,
skal lokket/lokkholderen (3E/H) bare vippes
opp til gverste knepp-posisjon, og ikke hele
veien opp.

Bruk bare SB-4 til & blande, vispe, rare om,
hakke og mose veeskerike blandinger som
sauser, supper, jevninger, deig, dressing,

majones, desserter, fruktdrikker, cocktails,
milkshake osv.

Bruk s& mye vaeske at blandingen hele tiden
er lettflytende.

Tilsett forst veesken og deretter de faste
ingrediensene (ogsa isbiter).

Bruk aldri starre isbiter enn dem som normalt
lages i ismaskiner.

Del fgrst opp de faste ingrediensene i omtrent
like stykker, ikke stgrre enn at maskinen lett
kan tilberede dem.

Tilsett de faste ingrediensene porsjonsvis i
stedet for alle pa en gang.

Fyll aldri blandeglasset med stgrre mengder
enn maskinen lett kan tilberede.

Sarg for at mengden i blandeglasset aldri nar
over de gverste strekmarkeringene, og husk at
varens volum gkes under tilberedning.

Velg en hastighet som farer til at det dannes en
luftsgyle i sentrum av blandeglasset.

Bruk péafyllingsapningen i lokket (3F) for &
tilsette ingredienser mens maskinen er i gang.

Ved tilberedning av majones tilsettes oljen til
slutt og litt etter litt ved hjelp av oljedoseringen
(3G).

RENGJORING
Rengjer alltid maskinen straks etter bruk.

Bruk aldri skarpe gjenstander eller
hoyttrykksspyler.

Rengjer aldri maskinhuset (3K) med
oppvaskmiddel med hgy pH-verdi (brukes
ofte i oppvaskmaskiner).

Ta farst av blandeglasset (31) (la knivenheten
sitte i blandeglasset), lokket (3E) og
oljedoseringen (3G). Vask disse delene i
oppvaskmaskin.

Ved oppvask for hand ber maskinen farst
kjgres med varmt vann og oppvaskmiddel i
blandeglasset.

Trekk s& stgpselet ut av kontakten og skyll av
maskinhuset ovenfra, eller terk av det med en
fuktig klut.

KONTROLLER HVER UKE

Kontroller at knivenheten (3J) slutter a rotere i
l@pet av 4 sekunder etter at lokket/lokkholderen
(3E/H) er vippet opp.

Monter blandeglasset (31) og lokket (se "MON-
TERING”). Vipp ned lokket/lokkholderen.
Start maskinen. Vipp opp lokket/lokkholderen
langsomt, og kontroller at maskinen stanser
for mellomrommet mellom blandeglassets
overkant og lokkets underkant er blitt starre
enn 30 mm.

Fjern blandeglasset og lokket. Vipp
lokkholderen ned i laveste knepp-posisjon.
Drei hastighetsvelgeren (2D) til stillingen "2”
og kontroller at maskinen ikke starter.



Trekk stgpselet ut av kontakten og kontroller at
stremkabelen er hel og uten sprekker.

Hvis streamkabelen ikke er hel, eller har
sprekker, eller noen av de ovennevnte
sikkerhetsfunksjonene ikke virker, ma feilen
repareres av en fagkyndig person fgr maskinen
tas i bruk igjen.

Kontroller at skruene pa maskinens bak-
og underside samt kuppelmutteren i
blandeglassets bunn er trukket til.

Kontroller at knivenheten (3J) er hel og skarp.

FEILSOKING

FEIL: Maskinen starter ikke, eller stanser under
kjgring og kan ikke startes igjen.

TILTAK: Kontroller at stapselet sitter i kontakten.
Monter blandeglasset (3) riktig. Skyv lokketinn
i lokkholderen og vipp ned lokkholderen slik
at lokket stenger blandeglasset. Kontroller
at sikringene i det lokale sikringsskapet ikke
er rgket, og at de har riktig kapasitet. Drei
hastighetsvelgeren til "0”, vent noen minutter
og forsgk & starte maskinen péa nytt. Tilkall
fagmann ved behov.

FEIL: Lav kapasitet eller darlig skjeereresultat.

TILTAK: Serg for at knivene (3J) er hele og
skarpe. Se videre under "Generelle tips for
rask tilberedning og godt resultat”.

TEKNISKE DATA SB-4

FUNKSJON: Blander, visper, rarer, hakker,
moser. Brukes til & lage dressinger, urteoljer,
sauser, deig, jevninger, majones, supper,
aromasmar, desserter, fruktdrikker, cocktails,
milkshake osv.

BRUKERE: Restauranter, barer, diettkjgkken,
sykehus og sykehjem, skoler, gatekjdkkener,
catering osv.

BLANDEGLASS: Blandeglasset inkl. lokket og
knivenheten kan vaskes i maskin. Volum 4 liter.
Maleangivelser: 0,5-3,8 liter, 10-140 ounces,
2-16 cups. Oljedosering: volum 1 dl.

MASKIN: Motoralt. 1: 1.0 kw, 220-240 V,
enfaset, 50/60 Hz. Sikring i lokalets
sikringsskap: 10 A treg. Motoralt. 2: 1000
W, 110-120 V, enfaset, 50/60 Hz. Sikring
i lokalets sikringsskap: 10 A treg. Termisk
motorvern med automatisk tilbakestilling.
Overfering: tannrem. Sikkerhetssystem:
mekanisk sikkerhetsbryter. Kapslingsklasse: IP
34. Lydniva LpA (EN31201): < 84 dBA.

HASTIGHETSREGULERING:Hastighetsvelg
er for trinnlgs innstilling av omdreiningstallet
fra 700 til 15 000 o/min. Elektronisk regulering
for konstant omdreiningstall uansett belastning.
Separat SprinterPuls-funksjon (SPF) som
akselererer direkte opp fra innstilt hastighet til
15 000 o/min.

MATERIALE: Maskinhus: aluminiumslegering.
Blandeglass og oljedosering: slag- og
varmebestandig xylex. Lokk: slagbestandig
polypropen. Knivenhetens kniver: Knivstal

av hgyeste kvalitet. Knivenhetens aksel
og kulelager: rustfritt stal. Blandeglasset
inkl. knivenheten, lokket og oljedoseringen
kan vaskes i oppvaskmaskin, noe som
gjer at knivenheten aldri trenger fiernes fra
blandeglasset.

NETTOVEKT: Maskin: 5,7 kg. Blandeglass
med lokk: 0,9 kg.

NORMER: ISO 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
SB-4
(DE)

WARNUNG!

Beim Transport Deckel / Deckelhalter (3E/H)
zuklappen, so daB die Kanne (3l) vollig
verschlossen ist und die Maschine am
Handgriff tragen (1A).

Seien Sie vorsichtig mit den scharfen
Messern (3J) im Boden der Kanne.

Niemals in die Kanne fassen oder
irgendwelche Gegensténde in die Kanne
halten, wenn die Maschine in Betrieb ist.

Seien Sie stets auf Spritzer von der
Maschine gefaBt und denken Sie an die
Gefahr bei der Zubereitung zu heiBer
Flussigkeiten etc.

Vor dem Reinigen des Maschinengehduses
(3K) Maschine abstellen und den
Netzstecker ziehen.

Das Maschinengehause enthalt elektrische
Komponenten und darf deshalb niemals in
der Spiilmaschine gereinigt oder in Wasser
getaucht werden.

Kein Teil der Maschine darf mit
Hochdruckreiniger gereinigt werden.

Die Maschine darf nur von einem
hierzu befugten Fachmann gereinigt
werden. Dasselbe gilt fiir das Offnen des
Maschinengehéuses.

AUSPACKEN

Vergewissern Sie sich, daRl sdmtliche Teile
vorhanden und unbeschadigt sind und die
Maschine funktionsfahig ist. Beanstandungen
sind innerhalb von acht Tagen an den
Maschinenlieferanten zu richten.

INSTALLATION

Schlielen Sie die Maschine an eine den
Maschinendaten entsprechende Steckdose
an. Siehe TECHNISCHE DATEN SB-4.

Prifen Sie, daR die Messereinheit (3J)
innerhalb von 4 Sekunden nach Aufklappen
des Deckels/Deckelhalters (3E/H) zum
Stillstand kommt.

Montieren Sie Kanne (31) und Deckel (siehe
MONTAGE). Deckel/Deckelhalter zuklappen.
Maschine starten. Klappen Sie den Deckel/
Deckelhalter langsam hoch, um zu prifen, dal
die Maschine stehen bleibt, ehe die Offnung
zwischen Oberkante Kanne und Unterkante
Deckel groRer als 30 mm geworden ist.

Kanne und Deckel entfernen. Deckelhalter
auf untere Schnapposition herunterklappen.
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Geschwindigkeitsschalter (2D) auf Position
2 stellen und prifen, daf die Maschine dabei
nicht startet.

Bei fehlerhafter Funktion einer der drei
vorgenannten Punkte ist ein Fachmann zur
Fehlerbehebung hinzuzuziehen, bevor die
Maschine in Betrieb genommen wird.

OLDOSIERER (3G)

Der Oldosierer ist fiir die Dosierung und
langsame Zugabe von OlI, z.B. bei der
Zubereitung von Mayonnaise etc., wahrend die
Maschine in Betrieb ist, vorgesehen.

MONTAGE

Bei Bedarf Oldosierer (3G) montieren,
indem er ganz in die Einfiilléffnung (F3) des
Deckels eingefiihrt und bis zum Anschlag im
Uhrzeigersinn gedreht wird.

Deckelhalter (3H) bis zur oberen
Schnappstellung aufklappen und Deckel
(3E) in Deckelhalter einflihren, so daf} er im
Deckelhalter zu liegen kommt.

Kanne (3l) auf die Maschine aufsetzen, so da®
er ganz unten auf den vier Stiitzen (3M) ruht.

Deckel / Deckelhalter ganz bis zum Anschlag
zuklappen.

DEMONTAGE

Deckel/Deckelhalter (3E/H) bis zur oberen
Schnappstellung aufklappen.

Deckel vom Deckelhalter entfernen.

Oldosierer durch Drehen desselben gegen
den Uhrzeigersinn bis zum Anschlag und
anschlieBendes Nachobenziehen vom Deckel
entfernen.

Kanne von der Maschine trennen.

GESCHWINDIGKEITSSCHALTER
(2D)

In Position 0 ist die Maschine ausgeschaltet.

In Position 1 bis 6 lauft die Maschine
kontinuierlich von der geringsten bis zur
héchsten Geschwindigkeit.

Nach Hochklappen des Deckels und Stoppen
der Maschine durch den Sicherheitsschalter
mufy der Geschwindigkeitsschalter erst auf
Position 0 und dann auf 1 gestellt werden, um
die Maschine erneut starten zu konnen.

SPRINTER-PLUS-FUNKTION
+SPF% (2C)

SPF wird fiir kurze Zubereitungsmomente bei
Hochstgeschwindigkeit verwendet.

Wenn der SPF-Knopf gedrickt wird (2C),
steigt die Geschwindigkeit unmittelbar auf die
Hdéchstgeschwindigkeit an.

SPF laRt sich nicht aktivieren, wenn der
Geschwindigkeitsschalter (2D) auf 0 steht.

ALLGEMEINE TIPS FUR
SCHNELLES ZUBEREITEN UND
OPTIMALES ERGEBNIS

Um Tropfen an der Riickseite der Maschine
zu vermeiden, empfiehlt es sich, den Deckel/
Deckelhalter (3E/H) nur bis zur oberen
Schnappstellung zu 6ffnen und nicht bis zum
Anschlag.

SB-4 nur zum Mixen, Schlagen, Umriihren,
Hacken und Zerkleinern flissigkeitsreicher
Mischungen wie SoRBen, Suppen,
Mehlschwitzen, Teig, Dressing, Mayonnaise,
Nachspeisen, Fruchtgetranke, Cocktails,
Milchshakes etc. verwenden.

Sorgen Sie dafiir, dal stets so viel Flussigkeit
vorhanden ist, daR die Mischung beweglich ist
und leicht flief3t.

Erst Flissigkeit zugeben und dann feste
Bestandteile (auch Eiswdirfel).

Niemals groRere Eiswiirfel verwenden als die
gewodhnlichen mit Eismaschine hergestellten
Eiswdrfel.

Zerteilen Sie die festen Zutaten erst in etwa
gleich groRe Stiicke, so dalk die Maschine
keine Muhe hat, sie zu bearbeiten.

Setzen Sie die festen Zutaten in Portionen zu
und nicht alles auf einmal.

Fillen Sie die Kanne nur soweit auf, daf®
die Zubereitung durch die Maschine leicht
vonstatten geht.

Sorgen Sie dafiir, dal die Menge in der Kanne
nie Uber den obersten Markierungsstrich
hinausgeht. Denken Sie daran, dal} das
Volumen des Inhalts wahrend der Zubereitung
gewohnlich zunimmt.

Wéhlen Sie die Geschwindigkeit so, daR in
der Mitte der Kanne eine Luftsaule entsteht.

Verwenden Sie die Einfiill6ffnung im Deckel
(3F), um wahrend des Betriebs Zutaten
hinzuzugeben.

Bei der Zubereitung von Mayonnaise sollte
das Ol zuletzt und unter Zuhilfenahme des
Dosierers (3G) zugesetzt werden.

Um Spritzer zu vermeiden, empfiehlt es sich,
die Hand uber die Einfilléffnung (3F) zu halten
oder den Oldosierer (3G) zu montieren.

REINIGUNG

Reinigen Sie die Maschine unmittelbar nach
Gebrauch.

Verwenden Sie niemals scharfe Gegenstande
oder Hochdruckreiniger.

Niemals das Maschinengehduse (3K) mit
Spulmittel mit hohem pH-Wert reinigen (wird
oft bei Geschirrspllern verwendet).

Erst Kanne (3I) abnehmen (Messereinheit in
der Kanne sitzen lassen), dann Deckel (3E)
und Oldosierer (3G). Reinigen Sie diese Teile
in der Spilmaschine.

Bei Handreinigung erst die Maschine mit



warmem Wasser und Spiilmittel in der Kanne
laufen lassen.

Danach Netzstecker ziehen und
Maschinengehduse von oben her abspulen
oder mit einem feuchten Lappen abwischen.

WOCHENTLICH PRUFEN

Prifen Sie, dall die Messereinheit (3J)
innerhalb von 4 Sekunden nach Aufklappen
des Deckels/Deckelhalters (3E/H) zum
Stillstand kommt.

Montieren Sie Kanne (31) und Deckel (siehe
MONTAGE). Deckel/Deckelhalter zuklappen.
Maschine starten. Klappen Sie den Deckel/
Deckelhalter langsam hoch, um zu priifen, dal
die Maschine stehen bleibt, ehe die Offnung
zwischen Oberkante Kanne und Unterkante
Deckel groRer als 30 mm geworden ist.

Kanne und Deckel entfernen. Deckelhalter
auf untere Schnapposition herunterklappen.
Geschwindigkeitsschalter (2D) auf Position
2 stellen und priifen, dal® die Maschine dabei
nicht startet.

Netzstecker ziehen und Kabel auf evtl.
Schaden und Risse hin priifen.

Falls das Elektrokabel beschadigt ist oder Risse
aufweist bzw. irgendeine der vorgenannten
Sicherheitsfunktionen nicht funktionsfahig ist,
ist ein Fachmann zur Behebung des Mangels
heranzuziehen, ehe die Maschine in Betrieb
genommen wird.

Priifen Sie, ob die Schrauben an der Riickseite
und Unterseite der Maschine sowie die
Hutmuttern im Boden der Kanne ordentlich
angezogen sind.

Priifen Sie, dal die Messereinheit (3J)
fehlerfrei ist und gute Scharfe besitzt.

FEHLERSUCHE

FEHLER: Die Maschine startet nicht oder bleibt
wahrend des Betriebs stehen, ohne erneut
gestartet werden zu kénnen.

MARNAHMEN: Prifen sie, ob der Stecker
in der Steckdose sitzt. Kanne (31) korrekt
montieren. Deckel in den Deckelhalter
schieben und Deckelhalter zuklappen, so daf}
der Deckel die Kanne verschlieft. Prifen Sie
die Sicherungen im Sicherungskasten auf evtl.
Defekt und richtige Amperezahl hin. Stellen
Sie die Geschwindigkeit auf 0 und warten Sie
einige Minuten, bevor Sie erneut versuchen,
die Maschine zu starten. Bei Bedarf Fachmann
zur Fehlerbehebung hinzuziehen.

FEHLER: Geringe Leistung oder mangelhaftes
Ergebnis.

MARNAHMEN: Priifen Sie die Messer auf evtl.
Beschédigung und Schérfe hin. Siehe weiter
unter ALLGEMEINE TIPS FUR SCHNELLES
ZUBEREITEN UND OPTIMALES ERGEBNIS.

TECHNISCHE DATEN
ART DER ZUBEREITUNG: Mixen, Schlagen,
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Rihren, Hacken, Zerkleinern. Zubereitung
von Salatdressing, Krauterdl, SofRen, Teig,
Mehlschwitzen, Mayonnaise, Suppen,
Krauterbutter, Nachspeisen, Fruchtgetranke,
Cocktails, Milchshakes etc.

ANWENDER: Restaurants, Bars, Dietkiichen,
Heilanstalten, Krankenhauser, Schulen, Fast-
Food-Einrichtungen, Catering etc.

KANNE: Die Kanne einschlieBlich
Deckel und Messereinheit kann in der
Geschirrspilmaschine gereinigt werden.

Volumen: 4 Liter. MaRangaben: 0,5 - 3,8 Liter,
10-140 ounces, 2-16 Tassen. Oldosierer:
Volumen 0,1 Liter.

MASCHINE: Motor, Alt. 1: 1000 W, 220-240
V, 1-Phasenstrom, 50/60 Hz. Sicherung
im Sicherungskasten: 10 A trdge. Motor,
Alt. 2: 1000 W, 110-120 V, 1-Phasenstrom,
50/60 Hz. Sicherung im Sicherungskasten:
10 A trage. Thermischer Motorschutz mit
Rucksetzautomatik. Kraftlibertragung:
Zahnriemen. Sicherheitssystem: mechanischer
Sicherheitsschalter. Schutzklasse: P34,
Schallpegel LpA (EN 3120): < 84 dBA.

GESCHWINDIGKEITSREGLER:
Geschwindigkeitsschalter fiir stufenlose
Einstellung der Drehzahl von 700 auf 15000
U/Min. Elektronische Drehzahlregelung fiir
konstante Drehzahl unabhangig von der
Belastung. Separate Sprinter-Puls-Funktion
(SPF) mit direkter Beschleunigung bis auf
15000 U/Min.

MATERIAL: Maschinengehéuse:
Aluminiumlegierung. Kanne und Oldosierer:
schlag- und hitzebestandiges xylex. Deckel:
schlagzahes Polypropylen. Messer der
Messereinheit: Messerstahl hdchster Qualitat.
Welle und Kugellager der Messereinheit:
Edelstahl. Kanne einschliellich Messereinheit,
Deckel und Oldosierer sind spiilmaschinenfest.
Dies bedeutet, daB die Messereinheit nie von
der Kanne entfernt zu werden braucht.

NETTOGEWICHT: Maschine 5,7 kg. Kanne
0,9 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
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MODE D’EMPLOI

HALLDE
SB-4
(FR)

ATTENTION!

Pour déplacer I’appareil, rabattre le
couvercle et son support (3 E/H) de sorte
que le bol (3l) soit complétement fermé et
transporter I'appareil par la poignée (1A).

Faire attention aux couteaux coupants (3J)
dans le fond du bol.

Ne jamais introduire les mains ou un
objet dans le bol lorsque I’appareil est en
marche.

Toujours s’attendre ce qu’il y ait des
projections a partir de I'appareil. Il peut
étre dangereux de préparer des liquides
trop chauds, etc.

Couper I'appareil et débrancher la prise
avant de nettoyer le corps de I’appareil
(3 K).

Le corps de I'appareil comprend des
composants électriques et ne doit pas étre
lavé a la machine ni plongé dans I’eau.

Aucune partie de I'appareil ne devra étre
nettoyée au nettoyeur haute pression.

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

DEBALLAGE

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

INSTALLATION

Brancher I'appareil sur une prise électrique
ayant les caractéristiques correctes pour
celui-ci. Voir rubrique "CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES SB-4".

S’assurer que les couteaux (3J) cessent de
tourner au bout de 4 secondes aprés avoir
relevé le couvercle et son support (3E/H).

Mettre le bol (3I) en place et monter le
couvercle (voir rubrique "MONTAGE").
Rabattre le couvercle et son support. Mettre
en route I'appareil. Relever lentement le
couvercle et son support et vérifier que
I'appareil s’arréte avant que la distance entre
le bord supérieur du bol et le bord inférieur du
couvercle ne soit supérieure a 30 mm.

Retirer le bol et le couvercle. Rabattre le
support du couvercle dans sa position
d’encliquetage inférieure. Amener le bouton
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des vitesses (2D) dans la position "2” et vérifier
que l'appareil ne démarre pas.

En cas de fonctionnement non conforme & I'un
des points ci-dessus, il faudra faire appel & un
technicien pour y remédier avant de mettre
I'appareil en service.

DOSEUR D’HUILE (3G)

Le doseur d’huile est destiné a doser et a
alimenter lentement I'huile, etc lors de la
préparation d’'une mayonnaise, etc pendant
que la machine tourne.

MONTAGE

Si nécessaire, monter le doseur d’huile (3G)
en lintroduisant complétement dans ['orifice
de remplissage (3F) et en le tournant dans le
sens des aiguilles d’'une montre jusqu’a ce qu'il
vienne en butée.

Relever le support du couvercle (3H) dans sa
position d’encliquetage supérieure et introduire
le couvercle (3E) dans le support pour le
positionner dans ce dernier.

Mettre en place le bol (3I) dans I'appareil de
sorte que le bol repose entierement dans le
bas sur les 4 supports (3M).

Rabattre complétement le couvercle et son
support de sorte qu’il vienne en butée.

DEMONTAGE

Relever le couvercle et son support (3E/H)
dans leur position d’encliquetage supérieure.

Retirer le couvercle de son support.

Retirer le doseur d’huile du couvercle en
le faisant tourner dans le sens inverse des
aiguilles d’'une montre jusqu’a ce qu'il vienne
en butée et en le tirant ensuite par le haut.

Retirer le bol de I'appareil.

BOUTON DES VITESSES (2D)
En position "O”, 'appareil est arrété.

De la position ”1” a la position "6”, I'appareil
passe en continu de la vitesse la plus basse a
la vitesse la plus élevée.

Aprés que le couvercle a été relevé et que le
contact de sécurité a arrété I'appareil, il faut en
premier lieu ramener le bouton des vitesses
dans la position "O” puis dans la position "1”
ou au dessus pour que l'appareil redémarre.

FONCTION IMPULSION
SPRINTER
”SPF” (2C)

La SPF est utilisée pour travailler de brefs
instants a la vitesse la plus élevée possible.

Dés que le bouton SPF (2C) est enfoncé,
la vitesse passe directement de la vitesse
dans laquelle se trouve 'appareil a la vitesse
maximale.

La SPF ne peut pas étre activée lorsque le
bouton des vitesses (2D) se trouve dans la
position "O”.

CONSEILS GENERAUX POUR
TRAVAILLER RAPIDEMENT
ET OBTENIR LES MEILLEURS
RESULTATS

Pour éviter d’avoir des gouttes au dos
de l'appareil, relever le couvercle et son
support (3E/H) seulement dans leur position
d’encliquetage supérieure et non complétement
a fond.

Utiliser uniquement le SB-4 pour mélanger,
fouetter, malaxer, hacher et écraser
des mélanges riches en liquide tels que
sauces, soupes, liaisons, pates, garnitures,
mayonnaise, desserts, boissons a base de
fruits, cocktails, milk-shakes, etc.

Utiliser suffisamment de liquide pour que le
mélange demeure en permanence mobile
et fluide.

Verser le liquide en premier lieu et ajouter
ensuite les ingrédients solides (méme les
glacons).

Ne jamais préparer des glagons de dimensions
supérieures a celles de ceux qui sont
normalement produits par les machines a
glace.

Découper d’abord les ingrédients solides en
morceaux de méme taille, non supérieure
a celle que I'appareil est en état de traiter
facilement.

Ajouter les ingrédients solides par portions et
non d’'un seul coup.

Ne jamais verser dans le bol un volume
supérieur a celui que I'appareil est en état de
traiter facilement.

Veiller que la quantité versée dans le bol
n’atteigne jamais les repéres supérieurs et ne
pas oublier que le volume du produit augmente
habituellement au cours de la préparation.

Choisir une vitesse qui produit une colonne
d’air au centre du bol.

Utiliser l'orifice de remplissage du couvercle
(3F) pour ajouter des ingrédients pendant que
I'appareil tourne.

Pour préparer de la mayonnaise, ajouter I'huile
en dernier lieu puis successivement a I'aide du
doseur d’huile (3G).

Pour éviter les projections, garder la main sur
I'orifice de remplissage du couvercle (3F) ou
monter le doseur d’huile (3G).

NETTOYAGE

Toujours nettoyer I'appareil immédiatement
aprés ['utilisation.

Ne jamais utiliser d’objets tranchants, ni un
nettoyeur haute pression.

Ne jamais nettoyer le corps de I'appareil (3K)
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avec un produit de vaisselle ayant un pH élevé
(ce genre de produit est souvent utilisé dans
les lave-vaisselle).

Retirer d’abord le bol (31) (laisser les couteaux
dans le bol), puis le couvercle (3E) et le doseur
d’huile (3G) et laver ces éléments dans le
lave-vaisselle.

En cas de lavage a la main, il conviendra de
faire tourner I'appareil avec de I'eau chaude et
un produit de vaisselle dans le bol.

Débrancher ensuite le cable d’alimentation et
rincer le corps de I'appareil en partant du haut
ou I'essuyer avec un chiffon humide.

CONTROLE HEBDOMADAIRE

S’assurer que les couteaux (3) cessent de
tourner au bout de 4 secondes aprés avoir
relevé le couvercle et son support (3E/H).

Mettre le bol (31) en place et monter le
couvercle (voir rubrique "MONTAGE”. Rabattre
le couvercle et son support. Mettre en route
I'appareil. Relever lentement le couvercle et
son support et vérifier que I'appareil s'arréte
avant que la distance entre le bord supérieur
du bol et le bord inférieur du couvercle ne soit
supérieure a 30 mm.

Retirer le bol et le couvercle. Rabattre
le support du couvercle dans sa position
d’encliquetage inférieure. Amener le bouton
des vitesses (2D) dans la position "2” et vérifier
que I'appareil ne démarre pas.

Débrancher le cable d’alimentation et s’assurer
ensuite que celui-ci est intact et n’est pas
fendillé.

Si le cable nest pas intact ou s'il est fendillé
et'une des fonctions de sécurité ci-dessus ne
marche pas, il faudra appeler un technicien
pour y remédier avant de remettre en service
I'appareil.

Veérifier que les vis au dos et au-dessous de
I'appareil ainsi que I'écrou & chapeau situé
dans le fond du bol sont bien serrés.

Vérifier que les couteaux (3) sont intacts et
bien coupants.

DEPANNAGE

DEFAUT: L'appareil ne démarre pas ou s’arréte
en fonctionnement et ne peut étre redémarré.

MESURES: S’assurer la prise méle est bien
enfoncée dans la prise murale. Monter le bol
(31) correctement. Introduire le couvercle dans
son support et rabattre le support de sorte
que le couvercle ferme le bol. Vérifier que les
fusibles dans I'armoire a fusibles du local sont
intacts et ont 'ampérage qui convient. Amener
le bouton des vitesses dans la position "O” et
attendre quelques minutes, puis essayer de
démarrer a nouveau I'appareil. Si nécessaire
appeler un technicien pour le dépannage.

DEFAUT: Faible capacité ou mauvais résultats.

MESURES: Veiller a ce que les couteaux (3)
soient intacts et bien coupants. Voir en outre

12

la rubrique "CONSEILS GENERAUX POUR
TRAVAILLER RAPIDEMENT ET OBTENIR
LES MEILLEURS RESULTATS".

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES SB-4

TYPES DE PREPARATION: I'appareil sert a
mélanger, fouetter, malaxer, hacher, écraser.
Préparation de garnitures de salades, d’huiles
aux herbes, de sauces, de liaisons, de
mayonnaise, de beurre aromatisé, de desserts,
de boissons a base de fruits, de cocktails, de
milk-shakes, etc.

UTILISATEURS: restaurants, bars, cuisines
diététiques, centres de santé, hopitaux,
écoles, restauration rapide, restauration pour
collectivités.

BOL: Le bol, y compris le couvercle et les
couteaux, peut étre lavé a la machine. Volume:
4 litres. Graduations: de 0,5 a 3,8 litres, 10
a 40 onces, 2 a 16 tasses. Doseur d’huile:
volume 1 dl.

APPAREIL: Moteur, alternative 1: 1000 W,
220-240 V, monophasé, 50/60 Hz. Fusible
dans I'armoire a fusibles du local: 10 A, a
action différée. Moteur, alternative 2: 1000
W, 110-120 V, monophasé, 50/60 Hz. Fusible
dans I'armoire a fusibles du local: 10 A, a
action différée. Protection thermique du
moteur a réenclenchement automatique.
Transmission: courroie dentée. Systéme de
sécurité: interrupteur de sécurité mécanique.
Classe d'isolation IP34. Niveau sonore LpA
(EN 31201): < 84 dBA

REGLAGE DE LA VITESSE: Bouton des
vitesses pour le réglage en continu de la
vitesse de rotation de 700 a 15.000 tours/
min. Réglage électronique de la vitesse de
rotation pour obtenir une vitesse constante
indépendamment de la charge. Fonction
impulsion Sprinter (SPF) séparée qui accélére
la vitesse a 15.000 tours/min directement a
partir de la vitesse de rotation réglée.

MATIERE: Corps de l'appareil: alliage
d’aluminium. Bol et doseur d’huile: xylex
résistant aux chocs et a la chaleur. Couvercle:
polypropyléne résistant aux chocs. Couteaux:
acier a couteaux de qualité supérieure. Axe
et roulement a billes des couteaux: acier
inoxydable. Le bol, y compris les couteaux, le
couvercle et le doseur d’huile, peut étre lavé a
la machine si bien qu'il n’est jamais nécessaire
de retirer les couteaux du bol.

POIDS NETS: Appareil: 5,6 kg. Bol: 0,9 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
SB-4
(ES)

iATENCION!

Durante el transporte abatir la tapa/retén
de la tapa (3E/H) de modo que la jarra (3l)
quede completamente cerrada y sujetar la
magquina por la empuiiadura (1A).

Tener cuidado con las cuchillas (3J) del
fondo de la jarra; son muy afiladas.

No introducir nunca las manos ni ningtn
objeto en la jarra cuando la maquina esté
en marcha.

Contar siempre con que el contenido de
la jarra puede producir salpicaduras, y
que puede ser peligroso procesar liquidos
excesivamente calientes, etc.

Desconectar la maquina y desenchufarla
del tomacorriente antes de limpiar el
alojamiento del motor (3K).

El alojamiento del motor contiene
componentes eléctricos y no esta permitido
lavarlo en una maquina lavavajillas ni
sumergirlo en agua.

No utilizar pistolas de rociado a presion
para limpiar ninguna pieza de la maquina.

La maquina sélo debera repararla un
profesional autorizado. Lo mismo rige si
se ha de abrir el alojamiento del motor.

DESEMBALAJE

Controlar que no falte ninguna pieza y que la
maquina funcione, y asimismo, que nada haya
sufrido dafios durante el transporte. Cualquier
objecion debera comunicarse al proveedor en
un plazo de ocho dias.

INSTALACION

Enchufar la maquina a un tomacorriente
con el tipo de corriente correcto. Ver
“CARACTERISTICAS TECNICAS SB-4".

Controlar que la unidad de cuchillas (3J) cese
de girar en un plazo de 4 segundos después
de que se haya levantado la tapa/el retén de
la tapa (3E/H).

Montar la jarra (31) y la tapa (Ver “MONTAJE").
Cerrar la tapa/retén de la tapa. Poner la
maquina en marcha. Levantar la tapa/retén de
la tapa lentamente y controlar que la maquina
se pare antes de que la abertura entre el borde
superior de la jarra y el borde inferior de la tapa
exceda de 30 mm.

Separar la jarra de la tapa. Descender el
retén de la tapa hasta su posicién inferior de
blogueo. Girar la manecilla de seleccion de la
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velocidad (2D) a la posicién “2” y controlar que
la maquina no se ponga en marcha.

En caso de funcionamiento defectuoso de
alguno de los puntos antes mencionados
deberd contactarse un reparador profesional
antes de utilizar la maquina.

DOSIFICADOR DE ACEITE (3G)

El dosificador de aceite desempefia la funcion
de alimentar lentamente el aceite, etc., al
preparar mayonesa, salsas, etc., mientras la
maquina esta en marcha.

MONTAJE

Si fuera necesario, montar el dosificador de
aceite (3G), introduciéndolo completamente
en la abertura de llenado de la tapa (3F), y
girarlo hasta el tope en el sentido de las agujas
del reloj.

Levantar el retén de la tapa (3H) hasta su
posicion de bloqueo elevada e introducir la
tapa (3E) en el retén de la misma, de modo
que se apoye sobre el retén.

Colocar la jarra (31) en la maquina,
comprobando que se apoye completamente
sobre los cuatro soportes (3M).

Descender completamente la tapa/retén de la
tapa hasta el tope.

DESMONTAJE

Levantar la tapa/retén de la tapa (3E/H) hasta
su posicién de bloqueo elevada.

Quitar la tapa separandola del retén.

Quitar el dosificador de aceite. Girarlo en el
sentido opuesto a las agujas del reloj hasta el
tope, y luego tirar de él hacia arriba.

Separar la jarra de la maquina.

MANECILLA DE SELECCION DE
A VELOCIDAD (2D)

En la posicion “O” las cuchillas estan inmdviles.

De las posiciones “1” a “6” la maquina gira
continuamente desde la velocidad mas baja
hasta la mas alta.

Cuando se haya elevado la tapa y el interruptor
de seguridad haya detenido la maquina, para
que ésta vuelva a ponerse en marcha la
manecilla de seleccion de la velocidad debera
girarse primero a la posicién “0” y luego a la
“1”, 0 a una posicion mas alta.

LA FUNCION DE PULSO
SPRINTER “SPF” (2C)

La funcién SPF se utiliza para procesar con
rapidez a la velocidad maxima.

Tan pronto como se oprime el botén SPF (2C)
la velocidad se acelera, pasando de la antes
seleccionada a la velocidad mas alta.

La funcién SPF no puede activarse cuando la

manecilla de seleccion de la velocidad (2D)
esta en la posicién “0”.

SUGERENCIAS GENERALES
PARA CONSEGUIR UNA
RAPIDA PREPARACION DE LOS
ALIMENTOS Y LOS MEJORES
RESULTADOS

Para evitar el goteo en la parte trasera de
la maquina, levantar sélo la tapa/el retén de
la tapa (3E/H) hasta su posicién de bloqueo
superior, y no por todo el tramo hasta el tope.

Utilizar la SB-4 sélo para mezclar, batir,
revolver, triturar y con liquido abundante
hacer puré de mezclas, tales como salsas,
sopas, condimentos, mezclas pastosas,
alifios, mayonesas, postres, bebidas de frutas,
cocteles, batidos de leche, etc.

Utilizar una cantidad de liquido suficiente como
para que la mezcla siempre sea fluida.

Introducir primero el liquido en la jarra y luego
los ingredientes solidos (incluso si se trata de
cubitos de hielo).

No usar nunca trozos de hielo de un tamafo
superior a los que producen las maquinas de
hacer cubitos.

Dividir primero los ingredientes soélidos
en pedazos iguales. No deberan ser tan
grandes que la maquina tenga dificultades en
procesarlos.

Agregar los ingredientes sélidos en porciones,
en lugar de introducirlos todos a la vez.

No llenar la jarra hasta un nivel tal que la
maquina tenga dificultades para funcionar.

Cerciorarse de que la cantidad llenada en
la jarra no exceda nunca de la marca de
graduacion superior y tener en cuenta que
comunmente el producto aumenta durante el
procesado.

Seleccionar una velocidad que genere una
columna de aire en el centro de la jarra.

Emplear la abertura de llenado de la tapa
(3F) para afiadir los ingredientes mientras la
maquina esté en marcha.

Para preparar mayonesa afiadir el aceite al
final, sucesivamente, usando el dosificador
(3G).

Para evitar salpicaduras, mantener la mano
sobre la abertura de llenado de la tapa (3F) o
montar el dosificador de aceite (3G).

LIMPIEZA

Lavar siempre la maquina inmediatamente
después de usarla.

No utilizar nunca objetos puntiagudos ni
pistolas de alta presion.

No lavar nunca la maquina usando un
detergente lavavajillas con un pH alto (se suele
emplear en las lavavajillas).

Desmontar primero la jarra (3) (dejar que la
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unidad de cuchillas continte colocada en la
jarra), la tapa (3E) y el dosificador de aceite
(3G), y lavar estas piezas en la lavavajillas.

Si se lava a mano, la maquina debera
hacerse funcionar primero con agua caliente
y detergente en la jarra.

Desenchufar luego la maquina del
tomacorriente y enjuagar el alojamiento del
motor desde arriba, o limpiarlo con un trapo
humedecido.

CONTROLAR SEMANALMENTE

Controlar que la unidad de cuchillas (3J) cese
de girar en un plazo de 4 segundos después
de que se haya levantado la tapa/el retén de
la tapa (3E/H).

Montar lajarra (31) y la tapa (Ver “MONTAJE”).
Cerrar la tapa/retén de la tapa. Poner la
maquina en marcha. Levantar la tapa/retén de
la tapa lentamente y controlar que la maquina
se pare antes de que la abertura entre el borde
superior de la jarra y el borde inferior de la tapa
exceda de 30 mm.

Separar la jarra y la tapa. Descender el
retén de la tapa hasta su posicion inferior de
bloqueo. Girar la manecilla de seleccién de la
velocidad (2D) a la posicion “2”y controlar que
la maquina no se ponga en marcha.

Desenchufar de la maquina y comprobar que
el cable eléctrico esté en perfecto estado, sin
grietas.

Si el cable eléctrico estuviera deteriorado o
tuviera grietas, o si alguna de las funciones de
seguridad antedichas no funcionara, solicitar
la ayuda de un profesional para solucionar el
fallo antes de utilizar la maquina.

Controlar que los tornillos situados detras y
debajo de la maquina estén bien apretados,
asi como la tuerca de sombrerete situada en
el fondo de la jarra.

Controlar que la unidad de cuchillas (3J) se
halle en perfecto estado y que las cuchillas
estén afiladas.

LOCALIZACION DE AVERIAS

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 esté
bien introducido en el tomacorriente. Montar la
jarra (31) correctamente. Introducir la tapa en
su retén y descender el retén de modo que la
tapa cierre la jarra. Controlar que los fusibles
del armario eléctrico del local estén intactos y
sean del amperaje correcto. Girar la manecilla
de seleccion de la velocidad a “0” y esperar
algunos minutos. Hacer luego un nuevo intento
de puesta en marcha. Si fuera necesario
solicitar la presencia de un profesional para
que repare la maquina.

FALLO: capacidad baja o resultado de
trituracion deficiente.
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REMEDIO: las cuchillas (3J) deberan
estar en perfecto estado y afiladas. Ver
“SUGERENCIAS GENERALES PARA
PREPARAR RAPIDAMENTE LOS
ALIMENTOS Y CONSEGUIR LOS MEJORES
RESULTADOS”.

CARACTERISTICAS TECNICAS
SB-4

TIPOS DE OPERACION: para mezclar,
batir, agitar, triturar, preparar purés. Para la
preparacion de alifios de ensaladas, aceites
aromatizados con hierbas y especias, mezclas
pastosas, mayonesas, sopas, mantequilla
aromatizada con hierbas o especias, postres,
bebidas de frutas, cocteles, batidos de leche,
etc.

USUARIOS: restaurantes, bares, cocinas de
dietética, sanatorios, hospitales, escuelas,
restaurantes de comidas rapidas, cocinas de
céatering, etc.

JARRA: lajarra, la tapay la unidad de cuchillas
pueden lavarse en una maquina lavavajillas.
Volumen: 4 litros. Graduaciones: 0,5-3,8
litros, 10-140 onzas, 2-16 tazas. Volumen del
dosificador de aceite: 1 dl.

MAQUINA: motor, alternativa 1: 1000 W,
220-240 V, monofasico, 50/60 Hz. Fusible
en el armario de fusibles del local: 10 A
retardado. Motor, alternativa 2: 1000 W,
110-120 V, monofasico, 50/60 Hz. Fusible
en el armario de fusibles del local: 10 A
retardado. Guardamotor térmico con reposicién
automatica. Transmision: correa dentada.
Sistema de seguridad: interruptor de seguridad
mecanico. Clase de proteccion: IP34. Nivel de
ruidos LpA (EN31201): <84 dBA.

REGULACION DE LA VELOCIDAD: manecilla
de seleccion para el ajuste sin escalonamiento
del numero de revoluciones desde 700 a
15.000 rpm. Regulacion electrénica del numero
de revoluciones, para mantenerlo constante,
independientemente de la carga. Funcién de
pulso Sprinter separada (SPF) que acelera
directamente desde la velocidad seleccionada
hasta 15.000 rpm.

MATERIAL: alojamiento del motor: aleacion
de aluminio. Jarra y dosificador de aceite:
xylex resistente al calor. Tapa: polipropileno
resistente a los golpes. Unidad de cuchillas:
cuchillas de acero de la maxima calidad,
especial para cuchillas. Eje y rodamientos
de bolas de la unidad de cuchillas: acero
inoxidable. La jarra y la unidad de cuchillas
pueden lavarse en una lavavajillas, lo cual
hace innecesario separar la unidad de cuchillas
de la jarra.

PESOS NETOS: maquina: 5,7 kg. Jarra: 0,9
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
SB-4
(1T)

ATTENZIONE!

Prima di spostare la macchina, abbassare
il coperchiolil braccio portacoperchio
(3E/H) in modo che il bicchiere (3l) sia
completamente chiuso, quindi tenere il
frullatore per le impugnature (1A).

Attenzione alle lame (3J) sul fondo del
bicchiere.

Non infilare mai le mani o altri oggetti nel
bicchiere se il frullatore & in moto.

Considerare che mentre la macchina &
in esercizio, puod fuoriuscire parte del
contenuto e quindi, non lavorare liquidi e
alimenti troppo caldi.

Spegnere la macchina ed estrarre la spina
dalla presa di corrente prima di pulire il
basamento (3K).

Il basamento contiene componenti elettricie
non puo quindi essere lavato immergendolo
in acqua o nella lavastoviglie.

Per la pulizia non usare idropulitrici.

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

ESTRAZIONE DALL’IMBALLO

Verificare la presenza di tutti i dettagli e
controllare il funzionamento della macchina.
Eventuali reclami vanno presentato al fornitore
entro otto giorni.

INSTALLAZIONE

Collegare la spina della macchina ad una
presa di corrente di adeguata tensione. Vedere
a “CARATTERISTICHE TECNICHE SB-4".

Controllare che il coltello (3J) si blocchi
completamente entro 4 secondi da
sollevamento del coperchio/del braccio
portacoperchio (3E/H).

Montare il bicchiere (31) ed il coperchio
(vedi alla voce “MONTAGGIO®). Abbassare
il coperchio/fermo. Avviare la macchina.
Sollevare lentamente il coperchio/braccio
portacoperchio e verificare che la macchina
si fermi prima che I'apertura tra il coperchio/
braccio portacoperchio e il bordo del bicchiere
sia superiore a 30 mm.

Togliere il bicchiere ed il coperchio. Abbassare
il braccio fino al fermo inferiore. Portare il
selettore di velocita (2D) in posizione “2“ e
controllare che la macchina non parta.

In caso di anomalia di funzionamento di uno
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qualsiasi dei tre punti di cui sopra, contattare
uno tecnico specializzato prima di usare la
macchina.

DOSATORE DELL’OLIO (3G)

Il dosatore & destinato al dosaggio e all'aggiunta
graduale di olio durante la preparazione di
maionese o simili, mentre la macchina & in
funzione.

MONTAGGIO

Se necessario, montare il dosatore per I'olio
(3G) infilandolo semplicemente nell'apertura
sul coperchio (3F). Avvitare quindi in senso
orario, fino a bloccarlo.

Sollevare completamente il braccio
portacoperchio (3H) fino al fermo superiore e
infilarvi il coperchio (3E) in posizione.

Posizionare il bicchiere (3l)sulla macchina, in

modo che vada a poggiare perfettamente sui
quattro supporti (3M).

Abbassare il coperchio completamente, fino
al punto di fermo.

SMONTAGGIO

Sollevare il coperchio/ braccio portacoperchio
(3E/H) completamente, fino al punto di fermo.

Togliere il coperchio dal braccio portacoperchio.

Togliere il dosatore per I'olio, svitandolo
completamente in senso antiorario e
estraendolo verso l'alto.

Togliere quindi il bicchiere dalla macchina.
Selettore di velocita (2D)
In posizione “0“ la macchina € spenta.

Nelle posizioni da “1“ a “6“ la macchina &
in funzione e la velocita varia dal minimo al
massimo.

Se il coperchio viene sollevato, I'interruttore di
sicurezza arresta la macchina. Per far ripartire
la macchina ¢ indispensabile portare il selettore
prima su “0“ e quindi sulla posizione desiderata
tra “1“ e “6".

FUNZIONE “SPRINTER“ AD
IMPULSI SPF (2C)

La funzione SPF viene utilizzata per lavorazioni
brevi alla massima velocita.

Non appena viene premuto il pulsante SPF
(2C) la velocita passa immediatamente dalla
posizione selezionata alla massima velocita.

Se il selettore di velocita (2D) & su “0, il
pulsante SPF non pud essere attivato.

Suggerimenti per lavorazioni veloci e con i
migliori risultati

Per evitare inutili gocce sul retro della macchina,
sollevare il coperchio/braccio (3E/H) solo fino al
fermo superiore e non completamente.

Usare il frullatore SB-4 solo per mescolare,

shattere, frullare e tritare prodotti ad elevato
contenuto di fluidi quali salse, zuppe, pastella
per frittura, maionese, dessert, budini, bevande
alla frutta, frappé, cocktail e simili.

La quantita di liquido presente deve essere
sempre tale da assicurare una consistenza
molto fluida al preparato in lavorazione.

Aggiungere prima il liquido e quindi gli
ingredienti solidi (ghiaccio incluso).

Non lavorare mai ghiaccio di dimensioni
superiori ai normali cubetti generati dalla
macchina per il ghiaccio.

Gli ingredienti solidi vanno prima tagliati a
piccoli pezzi di dimensioni omogenee, tali che
la macchina possa lavorarli con facilita.

Aggiungere gli ingredienti solidi mano a mano
e non tutti in una volta.

La quantita di ingredienti nel bicchiere deve
essere tale da consentire alla macchina di
lavorare con facilita.

Gli ingredienti presenti nel bicchiere non
devono superare mai i contrassegni superiori,
tenendo conto che il prodotto finito aumenta
spesso di volume durante la lavorazione.

Scegliere una velocita tale che consenta la
formazione di un vortice d’aria al centro del
bicchiere.

Per aggiungere ingredienti mentre la macchina
¢ in funzione, usare I'apposito foro di dosaggio
(3F) nel coperchio.

Per la preparazione di maionese, aggiungere
I'olio per ultimo, progressivamente, con l'aiuto
dell'apposito dosatore (3G).

Per evitare schizzi. Tenere una mano sopra
il foro di alimentazione (3F) del coperchio, o
montare il dosatore dell’olio.

PULIZIA

Pulire sempre la macchina immediatamente
dopo l'uso.

Non usare oggetti appuntiti o I'idropulitrice.

Non pulire mai il basamento (3K) con detersivo
a pH elevato (spesso usato nelle lavastoviglie).

Togliere prima il bicchiere (3I) (lasciandovi
il coltello montato), il coperchio (3E) e il
dosatore (3G), lavando poi queste parti nella
lavastoviglie.

In caso di lavaggio a mano, far girare prima la
macchina, mettendo acqua calda e detersivo
nel bicchiere.

Estrarre poi la spina dalla presa di corrente e
pulire il basamento dall’alto, asciugando con
un panno umido.

CONTROLLARE
SETTIMANALMENTE

Controllare che il coltello (3J) si blocchi
completamente entro 4 secondi da
sollevamento del coperchio/del braccio
portacoperchio (3E/H).
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Montare il bicchiere (31) ed il coperchio
(vedi alla voce “MONTAGGIO®). Abbassare
il coperchio/fermo. Avviare la macchina.
Sollevare lentamente il coperchio/braccio
portacoperchio e verificare che la macchina
si fermi prima che l'apertura tra il coperchio/
braccio portacoperchio e il bordo del bicchiere
sia superiore a 30 mm.

Togliere il bicchiere ed il coperchio. Abbassare
il braccio fino al fermo inferiore. Portare il
selettore di velocita (2D) in posizione “2“ e
controllare che la macchina non parta.

Estrarre la spina dalla presa di corrente
e controllare che il cavo sia integro. Se il
cavo & lesionato o in caso di anomalia di
funzionamento di uno qualsiasi dei punti di
cui sopra, contattare un tecnico specializzato
prima di usare la macchina.

Controllare che le viti sul retro e sotto il
basamento e il dado in fondo al bicchiere siano
ben serrate.

Controllare che il coltello (3J) sia integro e
ben affilato.

RICERCA GUASTI

ANOMALIA: La macchina non parte oppure si
ferma e non puo essere fatta ripartire.

INTERVENTO: Controllare che la spina sia
infilata correttamente nella presa di corrente.
Montare correttamente il bicchiere (31).
Infilare il coperchio nel braccio e abbassare
quindi il coperchio a chiudere il bicchiere.
Controllare che i fusibili siano intatti e del giusto
amperaggio. Portare il selettore di velocita
su “0“ e attendere qualche minuto prima di
riprovare. Se necessario contattare un tecnico
specializzato.

ANOMALIA: Scarsa capacita oppure risultati
insoddisfacenti.

INTERVENTO: Controllare che il coltello
(3J) sia integro e ben affilato. Vedere al
punto: SUGGERIMENTI PER LAVORAZIONI
VELOCI E CON | MIGLIORI RISULTATI.

CARATTERISTICHE TECNICHE
SB-4

LAVORAZIONI AMMESSE: Per frullare,
mescolare, montare, sbattere e tritare. Per la
preparazione di salse, oli aromatizzati, sughi,
condimenti, maionese, pastella per friggere,
passati di pomodoro, budini, frullati di frutta,
cocktail, frappe e altro ancora.

DESTINATO A: Ristoranti, bar, mense, case
di cura, ospedali, scuole, tavole calde, grandi
cucine e altro.

BICCHIERE: Il bicchiere, il coltello ed il
coperchio possono essere tranquillamente
lavati in lavastoviglie.

Capacita: 4 litri. cala graduata da 0,5 a 3,8 litri.
10-140 once. 2-16 coppe. Dosatore dell'olio:
capacita 1 dl.

MACCHINA: Motore (alt. 1): 1000W, 220-
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240V monofase, 50/60 Hz. Fusibili nel quadro
elettrico del locale: 10 A, ritardato. Motore
(alt. 2): 1000W, 110-120V monofase, 50/60
Hz. A. Fusibili nel quadro elettrico del locale:
10 A, ritardato. Salvamotore con ripristino
automatico. Trasmissione: a cinghia. Sistema di
sicurezza: interruttore meccanico di sicurezza.
Protezione: IP34. Rumorosita LpA (EN31201):
<84 dBA.

SELETTORE DI VELOCITA: Manopola per
la regolazione a piacere della velocita da 700
a 15000 giri/minuto. Regolazione elettronica
della velocita indipendente dal carico. Funzione
SPF (Separate Sprinter Puls Function),
per I'accelerazione immediata dal valore
selezionato fino a 15000 giri.

MATERIALE: basamento: lega di alluminio.
Bicchiere e dosatore dell'olio: xylex resistente
all'urto e al calore. Coltello: lame in acciaio
della migliore qualita, albero e cuscinetti
a sfere: acciaio inossidabile. Il bicchiere,
il coltello, il coperchio e il dosatore lavabili
in lavastoviglie. Quindi non & necessario
smontare il coltello dal bicchiere.

PESO: Macchina 5,7 kg. Bicchiere 0,9 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
SB-4
(PT)

ATENCAO!

Ao transportar a maquina baixe a tampa/
suporte da tampa (3E/H), de modo a que
a taca (3I) fique bem fechada, e segure-a
pela pega (1A).

Tenha cuidado para nao ferir as maos nas
laminas afiadas (3J) que se encontram no
fundo da taca.

Nunca introduza a mao nem qualquer outro
objecto na tagca enquanto a maquina estiver
a trabalhar.

Conte sempre com a eventualidade de o
conteudo da taga salpicar para o exterior
e pense no perigo de preparar liquidos
demasiado quentes.

Desligue a maquina e retire a ficha eléctrica
da tomada de corrente antes de limpar a
cobertura exterior da maquina (3K).

A maquina contém componentes eléctricos
e ndo deve, portanto, ser lavada em
maquina de loiga, nem submersa em agua.

Nenhuma pe¢a da maquina devera ser
limpa com mangueira de alta-pressao.

A maquina sé devera ser reparada, e
aberta a sua cobertura exterior, por técnico
devidamente habilitado.

DESEMBALAGEM

Verifique se ndo faltam pegas na embalagem,
se a maquina funciona convenientemente e
se ndo houve ocorréncia de danos durante o
transporte. O fornecedor devera ser notificado
de eventuais reclamagdes no prazo de oito
dias.

INSTALAGCAO

Ligue a maquina a uma tomada de corrente
adequada. Ver “ESPECIFICACOES
TECNICAS SB4”.

Verifique se a unidade cortante (3J) deixa
de rodar nos 4 segundos seguintes ao
levantamento da tampa/suporte da tampa
(3E/H).

Monte ataga (31) e atampa (ver ‘“MONTAGEM”).
Baixe a tampa/suporte da tampa, de modo a
fechar a taga. Ponha a maquina a trabalhar.
Levante lentamente a tampa/suporte da
tampa e verifique se a maquina para antes de
a abertura entre o bordo superior da taga e o
bordo da tampa atingir os 30 cm.

Retire a taga e a tampa. Baixe o suporte da
tampa até a posicdo mais baixa permitida

HALLDE e User Instructions

pela mola. Rode o botéo de ajustamento de
velocidade (2D) até a posigao “2” e verifique
se a maquina nao entra em funcionamento.

Se as inspecgbes acima indicarem que
a maquina nao trabalha correctamente,
devera ser chamado um técnico habilitado
para reparar o erro, antes de esta entrar em
funcionamento.

DOSEADOR DE OLEO (3G)

O dispositivo de dosagem de 6leo destina-se
a dosear a entrada de 6leo ou azeite, através
de alimentagao lenta, quando a maquina faz
maionese, etc.

MONTAGEM

Se for necessario, monte o doseador de 6leo
(3G) pressionando-o com forga na abertura de
alimentacéao da tampa (3F), rodando-o depois
até ao maximo no sentido dos ponteiros do
relégio.

Levante o suporte da tampa (3H) até a posicao
mais alta permitida pela mola (3E) e introduza
a tampa (3E) no suporte, de modo a que esta
fique assente no suporte.

Coloque a taga (3l) na maquina de modo a
que fique assente com firmeza nos quatro
apoios (3M).

Baixe a tampa/suporte da tampa até ao
maximo.

DESMONTAGEM

Levante a tampa/suporte da tampa (3E/H) até
a posicdo mais alta permitida pela mola.

Retire a tampa do respectivo suporte.

Retire o doseador de éleo da tampa, rodando-o
até ao maximo no sentido contrario ao dos
ponteiros do relégio e puxando-o para cima.

Retire a taga da maquina.

BOTAO DE AJUSTAMENTO DE
VELOCIDADE (2D)

Na posicéo “0” a maquina esta desligada.

Na posi¢ao “1” a maquina funciona a velocidade
mais baixa. A velocidade aumenta a medida
que se roda o botdo, funcionando a velocidade
maxima na posi¢ao “6”.

Para p6r a maquina de novo a funcionar,
depois de ter sido levantada a tampa/suporte
da tampa (3E/H) e accionado o interruptor de
seguranga, € necessario colocar primeiro o
bot&o na posicao “0” e depois na “1”, ou noutra
posicdo mais alta.

A FUNGAO DE VIBRAGOES
RAPIDAS “SPF” (2C)

A SPF (Sprinter Pulse Function) é usada
para vibragbes de curta duragéo a velocidade
maxima.

Quando é pressionado o botdo SPF (2C)
imediatamente a velocidade aumenta para a

velocidade méaxima.

A SPF n&o pode ser activada quando o botdo
de ajustamento da velocidade (2D) se encontra
na posigao "0”.

SUGESTOES GERAIS PARA
PROCESSAMENTOS RAPIDOS
E PARA OBTENGAO DOS
MELHORES RESULTADOS

Para evitar que escorram liquidos da tampa
para o lado de tras da maquina, abra a
tampa/suporte da tampa (3E/H) apenas para
a posicao maxima permitida pela mola e ndo
execute o movimento por inteiro.

Use o SB-4 apenas para agitar, bater,
mexer, picar e esmagar misturas alimentares
predominantemente liquidas, tais como
molhos, sopas, engrossamentos, pastas,
molhos, maionese, sobremesas, sumos de
frutas, cocktails, milkshakes, etc.

Use a quantidade de liquido suficiente para
a mistura se mantenha sempre fluida e facil
de mexer.

Comece por deitar o liquido na taga e adicione
os ingredientes liquidos (incluindo cubos de
gelo).

Nunca use cubos de gelo maiores que os
normalmente produzidos pelas maquinas de
gelo.

Comece por cortar os ingredientes solidos em
pecas de tamanho sensivelmente igual sem
exceder a dimensado que a maquina pode
facilmente processar.

Adicione os ingredientes sélidos em pequnas
porcdes e nao todos de uma vez.

Nunca encha a taga de tal modo que a maquina
tenha dificuldade em processar o contetdo.

Nunca encha a taga acima das marcagées
maximas e lembre-se de que normalmente
o produto aumenta de volume durante o
processamento.

Escolha uma velocidade que crie uma coluna
de ar no centro da taga.

Utilize a abertura de alimentacéo (3F) existente
na tampa, para adicionar ingredientes enquanto
a maquina esta a trabalhar.

Ao fazer maionese, adicione o azeite no fim,
lentamente, usando o doseador de dleo (3G).

Para evitar salpicos, coloque a mao sobre
a abertura de alimentagdo (3F), ou monte o
doseador de 6leo (3G).

LIMPEZA

Limpe sempre a maquina depois de ser
utilizada.

Nunca use objectos afiados nem mangueira de
alta-presséo, na limpeza da maquina.

Nunca use detergente de elevado pH
(normalmente usados em maquinas de lavar
loi¢a) na limpeza da cobertura exterior (3K).

17



Retire em primeiro lugar a taga (3I) (deixe ficar
a unidade cortante no interior da taga), assim
como a tampa (3E) e o doseador de 6leo (3G),
e lave essas pegas na maquina de lavar loiga.

Se lavar a maquina & méo, devera por em
primeiro lugar a maquina a trabalhar com agua
quente e detergente no interior da taga.

Seguidamente retire a ficha da tomada de
corrente e lave a cobertura exterior da maquina
de cima para baixo, ou limpe-a com um pano
humido.

INSPECCOES SEMANAIS

Verifique se a unidade cortante (3J) deixa
de rodar nos 4 segundos seguintes ao
levantamento da tampa/suporte da tampa
(3E/H).

Monte ataga (31) e atampa (ver ' MONTAGEM”).
Baixe a tampa/suporte da tampa. Ponha a
maquina a trabalhar. Levante lentamente
a tampa/suporte da tampa e verifique se a
maquina para antes de a abertura entre o
bordo superior da taga e o bordo da tampa
atingir os 30 cm.

Retire a taca e a tampa. Baixe o suporte da
tampa até a posi¢cdo mais baixa permitida
pela mola. Rode o botéo de ajustamento da
velocidade (2D) até a posicdo "2” e verifique
se a maquina nao entra em funcionamento.

Retire aficha da tomada de corrente e verifique
se o fio eléctrico esta intacto e o revestimento
ndo apresenta fissuras.

Se o fio eléctrico estiver deteriorado ou o
revestimento apresentar fissuras, ou se
algumas das fung¢bes de seguranga anteriores
nédo estiver em condi¢cdes operacionais,
devera ser chamado um técnico habilitado para
reparar o erro, antes de a maquina ser reposta
em funcionamento.

Verifique se os parafusos do lado de tras
e debaixo da maquina, assim como a
porca abobadada no fundo da taga estdo
convenientemente apertados/a.

Verifique se a unidade cortante (3J) esta em
boas condicOes e se as laminas estao afiadas.

DETECGAO DE FALHAS

ERRO: Amaquina nao entra em funcionamento,
ou para quando esta a trabalhar e nédo é
possivel p6-la de novo a funcionar.

ACGCOES: Verifique se a ficha esta na tomada
de corrente. Monte a taga (31) correctamente.
Introduza a tampa no suporte e baixe este até
a tampa fechar a taga. Verifique se os fusiveis
do quadro eléctrico local estao intactos e tém
0 numero correcto de amperes. Rode o bot&o
de ajustamento da velocidade até "0”, espere
alguns minutos e tente pdr de novo a maquina
a funcionar. Se for necessario chame um
técnico habilitado.

ERRO: Baixa capacidade ou maus resultados.

ACCOES: Verifique se as laminas
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(3J) estao intactas e bem afiadas. Ver
também "SUGESTOES GERAIS PARA
PROCESSAMENTOS RAPIDOS
E OBTENCAO DOS MELHORES
RESULTADOS".

ESPECIFICACOES TECNICAS
SB-4

TIPOS DE PROCESSAMENTO: Agita, bate,
mexe, pica e esmaga alimentos. Prepara
molhos para saladas, 6leos aromatizados
com ervas, molhos, pastas, engrossamentos,
maionese, sopas, manteiga aromatizada,
sobremesas, sumos de frutas, cocktails,
milkshakes, etc.

UTILIZADORES: Restaurantes, bares,
estabelecimentos dietéticos, lares de
convalescenga, hospitais, escolas,

restaurantes "fast-food”, "catering”, etc.

TACA: A taga, incluindo a tampa e a unidade
cortante podem ser lavadas em maquina.
Volume: 4 litros. Graduagdes: 0,5 - 3,8 litros,
10 -140 libras, 2 -16 chavenas. Volume do
doseador de dleo: 1 dl.

MAQUINA: Motor alternativa 1: 1.0 kW, 220-
240 V, monofasico, 50/60 Hz. Fusivel no
quadro local: 10A, retardado. Motor alternativa
2: 1.0 kW, 110-120 V, monofasico, 50/60 Hz.
Fusivel no quadro local: 10 A, retardado. Motor
com protecgao térmica e reposigdo automatica.
Transmiss&o por corrente dentada. Sistema de
seguranca: disjuntor mecéanico de seguranca.
Grau de proteccao: IP34. Nivel de ruido: LpA
(EN31202):<84dBA.

AJUSTAMENTO DE VELOCIDADE: Boté&o
de ajustamento continuo de velocidade de
700 a 15.000 rpm. Controlo electrénico de
velocidade constante, independentemente
de carga. Fungdo SPM (Sprinter Pulse
Function) separada que acelera directamente
da velocidade ajustada para o maximo de
velocidade 15.000 rpm.

MATERIAL: Cobertura da maquina: liga de
aluminio. Taca e doseador de dleo: xylex
resistente ao choque e ao calor. Tampa:
polipropileno resistente ao choque. Laminas
da unidade cortante: aco de lamina da melhor
qualidade. Eixo e rolamentos da unidade
cortante: ago inoxidavel. A taga, incluindo a
unidade cortante, a tampa e o doseador de
6leo podem ser lavados em maquina de loiga,
portanto, sem nunca ser necessario retirar a
unidade cortante da maquina.

PESOS LIQUIDOS: Maquina: 5,7 kg. Taga:
0,9 kg.

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

HALLDE
SB-4
(NL)

WAARSCHUWING!

Klap, als u de machine wilt verplaatsen,
eerst de deksel/dekselhouder (3E/H)
omlaag, zodat de mengbeker (3l) goed
gesloten is. Draag de machine aan de
handgreep (1A).

Kijk uit voor de scherpe messen (3J) onder
in de mengbeker.

Steek nooit uw handen of voorwerpen in de
mengbeker zolang de machine in bedrijf is.

Hou altijd rekening met de mogelijkheid
van spatten uit de mengbeker en met
de risico’s die verbonden zijn aan het
verwerken van te hete vioeistoffen, enz.

Schakel, als u het machinehuis (3K) wilt
reinigen, eerst de machine uit en haal de
stekker uit de contactdoos.

Het machinehuis bevat electrische
onderdelen en mag daarom niet worden
afgewassen in een afwasmachine of
ondergedompeld worden in water.

Geen enkel onderdeel van de machine mag
worden gereinigd met een hogedrukpistool.

Uitsluitend erkende vaklieden mogen de
machine repareren en het machinehuis
openen.

UITPAKKEN

Controleer of alle onderdelen geleverd zijn,
of de machine goed werkt en of er tijdens
het transport niets is beschadigd. Rapporteer
eventuele tekortkomingen binnen acht dagen
aan uw leverancier.

INSTALLEREN

Sluit de machine aan op een voor de machine
geschikte elektrische wanddoos. Zie onder
"TECHNISCHE GEGEVENS, SB4'.

Controleer, als u de deksel/dekselhouder
(3E/H) opklapt, of de messen (3J) binnen 4
seconden stilstaan.

Monteer de mengbeker (31) en het deksel (zie
onder 'MONTEREN’). Klap het deksel en de
dekselhouder omlaag. Schakel de machine
in. Open het deksel en de dekselhouder
langzaam en controleer of de machine afslaat
voordat de opening tussen de bovenkant van
de mengbeker en de onderkant van het deksel
3 cm is geworden.

Verwijder de mengbeker en het deksel. Klap
de dekselhouder omlaag in zijn onderste
knippositie. Draai de stelknop voor het
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toerental (2D) in stand 2’ en controleer of de
machine dan niet start.

Indien u bij een van de voorafgaande drie
controlepunten afwijkingen constateert, dient
u voordat u de machine in gebruik neemt
een vakman in te schakelen om het euvel te
verhelpen.

OLIETOEVOER (3G)

Via deze toevoer kunt u, terwijl de machine
draait, olie in gepaste doses geleidelijk
toevoegen, bijvoorbeeld voor het bereiden
van mayonaise.

MONTEREN

Monteer zonodig de olietoevoer (3G) door deze
geheel in de vulopening (3F) van het deksel
te steken en hem zo ver mogelijk met de klok
mee te draaien.

Zet de dekselhouder (3H) in de bovenste
klikpositie en plaats het deksel (3E) in de
houder zodat het deksel in de dekselhouder
rust.

Plaats de mengbeker (31) op de machine zodat
de mengbeker onderaan goed op de vier
steunen (3M) rust.

Klap het deksel en de dekselhouder zo ver
mogelijk naar beneden.

DEMONTEREN

Klap het deksel en de dekselhouder (3E/H) in
de bovenste klikpositie.

Neem het deksel van de dekselhouder.

Verwijder de olietoevoer van het deksel door
hem tegen de klok in te draaien en hem
vervolgens omhoog los te trekken.

Verwijder de mengbeker van de machine.

TOERENTALKNOP (2D)
In de '0’-stand is de machine uitgeschakeld.

Van stand ’1’ tot stand ’6’ draait de machine
op een vast toerental, van de laagste tot de
hoogste snelheid.

Om de machine weer in te schakelen
nadat men het deksel heeft geopend en
de veiligheidsschakelaar de machine heeft
uitgeschakeld, moet men de knop voor het
toerental eerst in de '0’-stand zetten en daarna
in stand ’1’ of hoger.

SPRINT-PULSEER-FUNCTIE
'SPF’ (2C)

De SPF-knop is bedoeld om de machine
kortstondig op het hoogste toerental te laten
draaien.

Zodra u de SPF-knop (2C) indrukt, accelereert
de machine van het betreffende toerental tot
de hoogste snelheid.

De functie is niet beschikbaar als de
toerentalknop (2D) in de '0’-stand staat.

ALGEMENE WENKEN VOOR
SNEL BEREIDEN MET DE
BESTE RESULTATEN

Om druppelen aan de achterkant van de
machine te voorkomen, dient u het deksel en
de dekselhouder (3E/H) niet verder dan tot de
bovenste klikstand te openen en niet tot in de
uiterste stand.

Gebruik uw SB-4 alleen voor het mengen,
kloppen, roeren, hakken en pureren van
vloeistofrijke mengsels, zoals sauzen, soepen,
beslag, dressing, mayonaise, nagerechten,
vruchtendranken, cocktails en milkshakes.

Gebruik voldoende vloeistof om het mengsel
voortdurend in beweging en goed vloeibaar
te houden.

Vul eerst met vioeistof en daarna pas de vaste
bestanddelen (ook ijsklontjes).

Verwerk nooit ijsklontjes die groter zijn dan
in gebruikelijke ijsmachines geproduceerd
worden.

Verdeel vaste bestanddelen eerst in ongeveer
even grote stukken en niet groter dan dat ze
makkelijk in de machine verwerkt kunnen
worden.

Voeg vaste bestanddelen stapsgewijs toe en
niet alles in één keer.

Vul de mengbeker nooit zo ver dat de machine
moeite heeft om de inhoud te verwerken.

Vul de mengbeker nooit over de bovenste
streep en hou er rekening mee dat het volume
van het verwerkte mengsel tijdens de bereiding
meestal toeneemt.

Kies een snelheid die een luchtkolom in het
hart van de mengbeker produceert.

Gebruik de vulopening in het deksel (3F) om
ingrediénten toe te voegen terwijl de machine
in bedrijf is.

Voeg bij het maken van mayonaise de olie op
het laatst geleidelijk toe via de olietoevoer (3G).

Voorkom opspatten door de vulopening in het
deksel (3F) met de hand te bedekken of door
de olietoevoer (3G) te monteren.

REINIGEN
Reinig de machine altijd direct na gebruik.

Gebruik voor het schoonmaken geen scherpe
voorwerpen of een hogedrukpistool.

Reinig het machinehuis (3K) met een
afwasmiddel dat een hoge pH-waarde heeft
(zoals gebruikelijk voor afwasmachines).

Verwijder eerst de mengbeker (3I) (laat de
messen in de beker zitten), het deksel (3E) en
de olietoevoer (3G) en was deze onderdelen
af in de vaatwasmachine.

Als u met de hand afwast, moet u de machine
eerst laten draaien met warm water en
afwasmiddel in de mengbeker.

Trek daarna de stekker uit de wanddoos
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en spoel het machinehuis van boven naar
beneden schoon of neem het huis af met een
vochtige doek.

WEKELIJKSE CONTROLE

Controleer, als u de deksel/dekselhouder
(3E/H) opklapt, of de messen (3J) binnen 4
seconden stilstaan.

Monteer de mengbeker (31) en het deksel (zie
onder 'MONTEREN’). Klap het deksel en de
dekselhouder omlaag. Schakel de machine
in. Open het deksel en de dekselhouder
langzaam en controleer of de machine afslaat
voordat de opening tussen de bovenkant van
de mengbeker en de onderkant van het deksel
3 cm is geworden.

Verwijder de mengbeker en het deksel. Klap
de dekselhouder omlaag in zijn onderste
knippositie. Draai de stelknop voor het
toerental (2D) in stand "2’ en controleer of de
machine dan niet start.

Haal de stekker uit de wanddoos en controleer
of het snoer intact is en geen barsten vertoont.

Mocht het snoer niet intact zijn of barsten
vertonen en is een van de voorgaande
veiligheidsfuncties niet naar behoren, dan
dient u een vakman in te schakelen voordat u
de machine in gebruik neemt.

Controleer of de schroeven aan de achter-
en onderzijde van de machine evenals de
kapmoer in de bodem van de mengbeker stevig
aangehaald zijn.

Controleer of de messen (3J) intact en goed
scherp zijn.

STORINGZOEKEN

STORING: De machine start, maar slaat na
een poos af en nogmaals starten is onmogelijk.

ACTIE: Controleer of de stekker in de
wanddoos zit. Monteer de mengbeker (3I)
correct. Schuif het deksel in de dekselhouder
en klap de houder omlaag zodat de mengbeker
door het deksel afgesloten wordt. Controleer
of de elektrische zekeringen in de stoppenkast
intact en van het juiste type (ampére) zijn.
Draai de toerentalknop op '0’, wacht enkele
minuten en schakel de machine nogmaals in.
Roep zonodig de hulp van een reparateur in.

STORING: Geringe capaciteit of slechte
resultaten.

ACTIE: Vergewis u ervan of de messen
(3) intact en goed scherp zijn. Zie verder
onder 'ALGEMENE WENKEN VOOR SNEL
BEREIDEN MET DE BESTE RESULTATEN'.

TECHNISCHE GEGEVENS SB-4

GESCHIKTE VERWERKING: mengen,
kloppen, roeren, hakken, pureren. Voor
het maken van dressing, kruidenolie,
sauzen, beslag, papjes, mayonaise, soepen,
kruidenboter, nagerechten, vruchtendranken,
cocktails, milkshakes.
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GEBRUIKERS: restaurants, cafés, keukens en
kantines van rusthuizen, gezondheidscentra,
ziekenhuizen, scholen, snackbars,
cateringbedrijven, enz.

MENGBEKER: de mengbeker kan met inbegrip
van het deksel en de messen in de machine
worden afgewassen.

Inhoud: 4 liter. Maataanduidingen: 0,5-3,8 liter,
10-40 ounces, 2-16 cups.

Olietoevoer: inhoud 1 dI.

MACHINE: motoruitvoering 1: 1000 W, 220-240
V, 1-fase, 50/60 Hz. Zekering in stoppenkast:
10 A met vertraagde werking. Motoruitvoering
2: 1000 W, 110-120 V, 1-fase, 50/60 Hz.
Zekering in stoppenkast: 10 A met vertr.
werking. Thermische motorbeveiliging met
automatische terugstelfunctie. Overbrenging:
riem met vertanding. Veiligheidssysteem:
mechanische veiligheidsschakelaar.
Beschermingsgraad: IP 34. Geluidsniveau:
LpA (EN 31201): <84 dB(A).

TOERENTALREGELING: toerentalknop voor
variabel regelen van het toerental van 700 tot
15.000 t.p.m. Electronische toerentalregeling
voor constant toerental, ongeacht belasting.
Afzonderlijke Sprint-Pulseer-Functie (SPF)
voor acceleratie direct van het actuele toerental
tot 15.000 t.p.m.

MATERIAAL: machinehuis: aluminiumlegering.
Mengbeker en olietoevoer: stoot- en
hittebestendig xylex. Deksel: stootbestendig
polypropeen. Messen: hoogwaardig meststaal.
As en kogellagers van mesunit: roestvast staal.
De mengbeker kan met messen, deksel en
olietoevoer in de machine worden afgewassen,
wat betekent dat de messen nooit uit de
mengbeker verwijderd hoeven te worden.

NETTOGEWICHT: machine: 5,7 kg.
Mengbeker: 0,9 kg.

NORMEN: ISO 9001, NSF STANDARD
8, Europese machinerichtlijn 2006/42/EC,
2006/95/EC, 2004/108/EC. Andere norm-
ontvankelijke richtlijnen: RoHS 2002/95/EC.
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BRUGSANVISNING

HALLDE
SB-4
(DK)

ADVARSEL!

Vip laget/lagholderen (3E/H) ned under
transport, sa blenderglasset (31) er helt
lukket. Husk at baere maskinen i handtaget
(1A).

Pas pa de skarpe knive (3J) i bunden af
blenderglasset.

Stik aldrig hander eller genstande ned i
blenderglasset, nar maskinen kerer.

Regn altid med staenk fra maskinen. Husk
ogsa at det kan vere farligt at tilberede
meget varme vasker, o.s.v.

Sluk for maskinen og traek stikket ud af stik
kontakten, for maskinhuset (3K) rengeres.

Maskinhuset indeholder elektriske
komponenter og ma ikke vaskes i
opvaskemaskine eller nedsankes i vand.

Ingen del af maskinen ma rengeres med
hgjtryksrenser.

Kun en autoriseret fagmand ma reparere
maskinen og dbne maskinhuset.

UDPAKNING

Kontrollér, at alle dele er der, at maskinen
fungerer, og at intet er beskadiget under
transporten. Evt. reklamation skal ske til
maskinleverandgren senest 8 dage efter
levering.

INSTALLATION

Tilslut maskinen til en stikkontakt, som har
de for maskinen korrekte data. Se under
“TEKNISKE DATA SB-4"“.

Kontrollér, at knivenheden (3J) holder op med
at rotere i lgbet af 4 sekunder, efter at laget/
lagholderen (3E/H) er vippet op.

Montér blenderglasset (31) og laget (se under
“MONTERING"). Vip laget/lagholderen ned.
Start maskinen. Vip langsomt Iaget/lagholderen
op og kontrollér, at maskinen standser, inden
abningen mellem blenderglassets overkant og
lagets underkant er starre end 30 mm.

Fjern blenderglasset og laget. Vip
lagholderen ned i nederste snapposition.
Drej hastighedsveelgeren (2D) pa position “2*
og kontrollér, at maskinen ikke starter.

Ved fejlfunktion af et af ovennavnte tre
punkter, skal der tilkaldes en fagmand, som
skal rette fejlen, far maskinen tages i brug.
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OLIEDOSERINGEN (3G)

Oliedoseringen er beregnet til dosering og
langsom tilfersel af olie 0.s.v. ved tilberedning
af mayonnaise m.m., mens maskinen karer.

MONTERING

Efter behov monteres oliedoseringen (3G) ved
at fere den helt ind i lagets pafyldningsabning
(3F) samt dreje den sa langt som muligt mod
hgjre.

Vip lagholderen (3H) op i @verste snapposition
og fer laget (3E) ind i lagholderen, s& laget
hviler i lagholderen.

Szt blenderglasset (31) pa maskinen, sa
blenderglasset hviler helt nede pa de fire
statter (3M).

Vip laget/lagholderen helt ned.

DEMONTERING

Vip laget/lagholderen (3E/H) op i overste
snapposition.

Tag laget af lagholderen.

Tag oliedoseringen af laget ved at dreje den
sa langt som muligt mod venstre og derefter
traekke den opad.

Tag blenderglasset af maskinen.

HASTIGHEDSVZALGER (2D)
Maskinen er lukket i position “0*.

Fra position “1* til “6" gar maskinen gradvist fra
laveste til hgjeste hastighed.

Nar laget er vippet op, og sikkerhedsafbryderen
har standset maskinen, skal
hastighedsveelgeren farst seettes pa position
“0" og derefter position “1“ eller hgjere for, at
maskinen kan starte igen.

SPRINTER-PULS-FUNKTION
“SPF<“ (2C)

SPF anvendes til korte tilberednings-momenter
ved hgjest mulige hastighed.

Sé& snart SPF-knappen (2C) trykkes ind, ages
hastigheden straks fra den aktuelle hastighed
op til hgjeste hastighed.

SPF kan ikke aktiveres, nar hastighedsveelgeren
(2D) star pa position “0“.

GENERELLE TIPS TIL HURTIG
TILBEREDNING OG BEDSTE
RESULTATER

For at undga at dryppe pa maskinens bagside,
skal laget/lagholderen (3E/H) kun vippes op til
gverste snapposition, og ikke hele vejen op.

Brug kun SB-4 til at blande, piske, rare,
hakke og mose vaeskeholdige blandinger,
sasom saucer, supper, gele, dej, dressing,
mayonnaise, desserter, frugtdrinks, cocktails,
milkshakes m.m.

Brug s& megen vaske, at blandingen hele
tiden er flydende og lgber let.

Tilsaet forst vaesken og derefter de faste
ingredienser (ogsa isterninger).

Brug aldrig starre isterninger end dem, der
normalt laves i ismaskiner.

Del farst de faste ingredienser op i nogenlunde
lige store stykker, ikke stgrre end at maskinen
med lethed kan tilberede dem.

Tilseet de faste ingredienser portionsvis i stedet
for alt pa en gang.

Fyld aldrig blenderglasset med en stgrre
maengde end maskinen let kan tilberede.

Sorg for at maengden i blenderglasset aldrig
nar over de gverste stregmarkeringer, og
husk at varens volumen normalt @ges under
tilberedning.

Veelg en hastighed, som danner en luftsgjle i
midten af blenderglasset.

Brug péfyldningsabningen i laget (3F) til at
tilseette ingredienser, mens maskinen kerer.

Ved tilberedning af mayonnaise, tilsaettes
olien til sidst og lidt efter lidt ved hjeelp af
oliedoseringen (3G).

For at undga staenk holdes handen over
lagets pafyldningsabning (3F), eller montér
oliedoseringen (3G).

RENGORING
Renggr altid maskinen straks efter brug.

Brug aldrig skarpe genstande eller en
haijtryksrenser.

Renggr aldrig maskinhuset (3K) med et
opvaskemiddel med en hgj pH-verdi
(anvendes ofte i opvaskemaskiner).

Tag ferst blenderglasset (31) af (lad
knivenheden sidde i blenderglasset), laget
(3E) og oliedoseringen (3G). Vask disse dele
i opvaskemaskinen.

Ved opvask i handen bgr maskinen ferst
keres med varmt vand og opvaskemiddel i
blenderglasset.

Treek derefter stikket ud af stikkontakten og
skyl maskinhuset af fra oven eller ter det af
med en fugtig klud.

UGENTLIG KONTROL

Kontrollér, at knivenheden (3J) holder op med
at rotere i lgbet af 4 sekunder, efter at laget/
lagholderen (3E/H) er vippet op.

Montér blenderglasset (31) og laget (se
“MONTERING"). Vip laget/lagholderen ned.
Start maskinen. Vip laget/lagholderen langsomt
op og kontrollér, at maskinen standser, inden
abningen mellem blenderglassets overkant og
l&gets underkant er stgrre end 30 mm.

Tag blenderglasset og laget af. Vip
lagholderen ned i nederste snapposition. Drej

21



hastighedsveelgeren (2D) pa position “2“ og
kontrollér, at maskinen ikke starter.

Treek stikket ud af stikkontakten og kontrollér
derefter, at elledningen er hel og uden revner.

Hvis elledningen ikke er hel eller har revner, eller
hvis en af ovenstaende sikkerhedsfunktioner
ikke fungerer, skal en fagmand tilkaldes til at
rette fejlen, inden maskinen tages i brug.

Kontrollér, at skruerne pa maskinens
bag- og underside samt kuppelmatrikken i
blenderglassets bund er spaendt fast.

Kontrollér, at knivenheden (3J) er hel og skarp.

FEJLFINDING

FEJL: Maskinen starter ikke eller standser
under karsel og kan ikke startes igen.

UDBEDRING: Kontrollér, at stikket sidder i stik-
kontakten. Montér blenderglasset (3!) korrekt.
Skub l&get ind i lagholderen og vip lagholderen
ned, sa laget lukker for blenderglasset.
Kontrollér, at sikringerne i lokalets sikringsskab
er hele og har det korrekte amperetal. Drej
hastighedsveelgeren om pa “0“ og vent nogle
minutter. Prav sa at starte maskinen igen.
Tilkald, efter behov, en fagmand til at udbedre
fejlen.

FEJL: Lav kapacitet eller darligt resultat.

UDBEDRING: Sgrg for at knivene (3J) er hele
og skarpe. Laes ogsa “GENERELLE TIPS
TIL HURTIG TILBEREDNING OG BEDSTE
RESULTATER".

TEKNISKE DATA SB-4

TYPE TILBEREDNING: Blander, pisker, rgrer,
hakker, moser. Tilbereder salatdressings,
mayonnaise, supper, kryddersmgr, desserter,
frugtdrinks, cocktails, milkshakes o0.s.v.

BRUGERE: Restauranter, barer, disetkakkener,
plejeinstitutioner, sygehuse, skoler, fast food-
virksomheder, catering 0.s.v.

BLENDERGLAS: Blenderglas, inkl. lag og
knivenhed, kan vaskes i opvaskemaskine.
Volumen: 4 liter. Mal: 0,5-3,8 liter, 10-140
ounces, 2-16 cups. Oliedosering: volumen 1 dl.

MASKINE: Motoralt. 1: 1000 W, 220-230
V, 1-faset, 50/60 Hz. Sikring i lokalets
sikringsskab: 10 A traeg. Motoralt. 2: 1000 W,
110-120 V, 1-faset, 50/60 Hz. Sikring i lokalets
sikringsskab: 10 A treeg. Termisk motorveern
med automatisk genindstilling. Transmission:
tandrem. Sikkerhedssystem: mekanisk
sikkerhedsafbryder. Beskyttelsesklasse: IP34.
Lydniveau LpA (EN31201): <84 dB(A)

HASTIGHEDSREGULERING:
Hastighedsveelger til trinlgs indstilling af
omdrejningstallet fra 700 til 15.000 o/min.
Elektronisk regulering af omdrejningstallet for
konstant omdrejningstal uanset belastning.
Separat SprinterPuls-funktion (SPF), der straks
accelererer fra det valgte omdrejningstal op til
15.000 o/min.

MATERIALER: Maskinhus: aluminiumlegering.

22

Blenderglas og oliedosering: slag- og varmefast
xylex. Lag: slagfast polypropen. Knivenhedens
knive: knivstal af hgjeste kvalitet. Knivenhedens
aksel og kuglelejer: rustfrit stal. Blenderglasset
samt knivenheden, laget og oliedoseringen
kan vaskes i opvaskemaskine, saledes
at knivenheden aldrig behgver tages af
blenderglasset.

NETTOVAGT: Maskine: 5,7 kg. Blenderglas:
0,9 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
SB-4
(F1)

VAROITUS!

Kansi/kannenpidin (3E/H) on suljettava
kuljetuksen ajaksi niin, ettd kannu (31)
on taysin suljettu. Konetta on kannettava
kahvasta (1A).

Varo kannun pohjalla olevia terédvia teria
(3J).

Ala koskaan laita kisidsi tai esineiti
kannuun koneen kdydessa.

Varaudu aina koneesta tulevaan
roiskeeseen ja siihen, ettd hyvin kuumien
nesteiden tms. kasittely koneessa voi olla
vaarallista.

Sulje kone ja veda pistoke irti pistorasiasta
ennen konerungon (3K) puhdistamista.

Koneen runko sisdltda sahkoisia osia,
eika sitd saa pestéd astianpesukoneessa
tai kastaa veteen.

Mitaan koneen osaa ei saa puhdistaa
painepesurilla.

Koneen korjaus ja konerungon avaaminen
on annettava ammattitaitoisen henkilon
tehtavaksi.

PAKKAUKSEN PURKAMINEN

Tarkista, ettd pakkauksessa on kaikki
asiaankuuluvat osat ja ettei kuljetusvaurioita
ole havaittavissa. Huomautukset on
ilmoitettava koneentoimittajalle kahdeksan
paivan kuluessa.

ASENNUS

Kytke kone pistorasiaan, jonka arvot sopivat
koneelle. Ks. kohta "TEKNISET TIEDOT".

Tarkista, etté terdosa (3J) lakkaa pydrimasta
4 sekunnin kuluessa kannen/kannenpitimen
(3E/H) nostamisesta.

Kiinnitd kannu (3l)ja kansi (ks. kohta
"KOKOAMINEN?”). Laske kansi/kannenpidin
alas. Kéynnista kone. Nosta kansi/kannenpidin
hitaasti ja tarkista, ettd kone pysahtyy ennen
kuin aukko kannun yl&osan ja kannen alaosan
vélilla on korkeintaan 30 mm.

Poista kannu ja kansi. Laske kannenpidin alas
lukitusasentoonsa. Kaanna nopeudenvalitsin
(2D) asentoon "2” ja tarkista, ettei kone
kaynnisty.

Jos jokin ylla kuvatuista toiminnoista
on virheellinen, on kone korjattava
ammattitaitoisen henkilon toimesta ennen
kuin konetta voidaan jalleen kayttaa.
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OLJYNANNOSTELIJA (3G)

Oliynannostelija on tarkoitettu 6ljyn annosteluun
ja hitaaseen lisdamiseen esim. majoneesin
valmistuksen yhteydessa koneen samalla
kaydessa.

KOKOAMINEN

Asenna tarvittaessa 6ljynannostelija (3G)
tyontamalla se kokonaan kannen téyttdaukkoon
(3F) ja kdanna sitd myotapaivaan, kunnes se
kiinnittyy.

Nosta kannenpidin (3H) ylempaéan
lukitusasentoon ja laita kansi (3E)
kannenpitimeen niin, etta se pysyy pitimessa.

Aseta kannu (31) koneen paalle niin, ettd kannu
on kokonaan neljan tuen (3M) varassa.

Laske kansi/kannenpidin ala, kunnes se
lukkiutuu paikalleen.

PURKAMINEN

Nosta kansi/kannenpidin (3E/H) ylempaan
lukitusasentoon.

Poista kansi kannenpitimesta.

Poista 6ljynannostelija kannesta kaantamalla
annostelijaa vastapaivdan aariasentoon ja
vetamalla sen jéalkeen yldspéin.

Poista kannu koneesta.

NOPEUDENVALITSIN (2D)
Kone on suljettu asennossa "0”.

Asennoissa 1-6 kone kay jatkuvasti
pienimmastd nopeudesta suurimpaan
nopeuteen.

Kun kansi on nostettu ylés ja turvakytkin
on pysayttanyt koneen, nopeudenvalitsin
on ensin kaannettava asentoon "O” ja sen
jalkeen asentoon "1” tai enemman, jotta kone
kaynnistyisi uudelleen.

SPRINTTERI-PULSSI-TOIMINTO
"SPF” (2C)

SPF-toimintoa kaytetdan lyhyisiin
kasittelyvaiheisiin mahdollisimman suurella
nopeudella.

Kun SPF-painike (2C) painetaan sisaan,
nopeus kasvaa valittdomasti senhetkisesta
nopeudesta suurimpaan nopeuteen.

SPF-toimintoa ei voi kayttaa silloin, kun
nopeudenvalitsin (2D) on asennossa "O”.

VINKKEJA NOPEAN
KASITTELYN JA PARHAAN
TULOKSEN SAAVUTTAMISEKSI

Jotta kone ei likaantuisi takapuolelta, nosta
kansi/kannenpidin (3E/H) ainoastaan ylempaan
lukitusasentoon eika ylés dariasentoon asti.

Kéayta SB-4-konetta ainoastaan sekoittamaan,
vatkaamaan, silppuamaan ja soseuttamaan

nestepitoisia seoksia, kuten kastikkeita, keittoja,
suuruksia, taikinoita, salaatinkastikkeita,
majoneesia, pirteldita yms.

Kayté niin paljon nestettd, ettd seos likkuu
jatkuvasti ja on juoksevaa.

Liséa neste ensin ja kiinteat ainekset (myds
jaépalat) vasta sen jalkeen.

Ala koskaan tee suurempia jaapaloja kuin
normaalissa jadkoneessa on tapana.

Jaa ensin kiintedt ainekset suunnilleen yht&
suuriksi, senkokoiseksi paloiksi, joita koneen
on helppo kasitella.

Lisaa kiinteat ainekset annoksittain, ei kaikki
kerrallaan.

Al koskaan laita kannuun enempaa aineksia
kuin kone helposti jaksaa kasitella.

Varmistaudu, ettei ainesten maara kannussa
koskaan ylité asteikkoon merkittya ylarajaa, ja
huomioi, ettd ruoan tilavuus kasvaa yleensa
késittelyn aikana.

Valitse nopeus, joka synnyttaa ilmapylvaan
kannun keskiosaan.

Kaytéd kannessa olevaa tayttdaukkoa (3F)
ainesten lisddmiseen koneen kdydessa.

Kun valmistat majoneesia, lisda oljy vimeiseksi
ja vahitellen 6ljynannostelijan (3G) avulla.

Roiskeiden valttamiseksi kannattaa pitaa katta
kannen tayttdaukon (3F) paalla tai asentaa
6dljynannostelija (3G).

PUHDISTUS
Puhdista kone aine valittémasti kéyton jalkeen.

Ald koskaan kayté terdvia esineita tai
painepesuria.

Ala koskaan puhdista koneen runkoa (3K)
astianpesuaineella, jonka pH-arvo on
korkea (yleensé konepesuun tarkoitetuissa
astianpesuaineissa).

Irrota ensin kannu (31) (anna teréosan olla
kannussa), kansi (3E) ja dljynannostelija (3G)
ja pese ndma osat astianpesukoneessa.

Jos nama osat pestaan kasin, on kannu
ensin huuhdeltava lampimalla vedella ja
astianpesuaineella.

Irrota koneen pistoke pistorasiasta ja huuhtele
koneen runko ylh&élté kasin vedella tai pyyhi
puhtaaksi kostealla liinalla.

VIIKOTTAISET TARKISTUKSET

Tarkista, etta terdosa (3J) lakkaa pydrimasta
4 sekunnin kuluessa kannen/kannenpitimen
(3E/H) nostamisesta.

Kiinnitd kannu (31)ja kansi (ks. kohta
"KOKOAMINEN"). Laske kansi/kannenpidin
alas. Kaynnista kone. Nosta kansi/kannenpidin
hitaasti ja tarkista, ettd kone pysahtyy ennen
kuin aukko kannun yldosan ja kannen alaosan
valilla on korkeintaan 30 mm.
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Poista kannu ja kansi. Laske kannenpidin alas
lukitusasentoonsa. K&anna nopeudenvalitsin
(2D) asentoon “2” ja tarkista, ettei kone
kaynnisty.

Irrota pistoke pistorasiasta ja tarkista, ettd
séhkojohto on ehja eiké siina ole murtumia.

Mikali sdhkdjohto ei ole ehja tai siind on
murtumia, tai mikali jokin ylld mainituista
turvatoiminnoista ei toimi, on vika korjattava
ammattitaitoisen henkilon toimesta ennen kuin
kone voidaan ottaa jalleen kaytton.

Tarkista, etta koneen taka- ja alapuolella olevat
ruuvit seka kannun pohjassa oleva hattumutteri
ovat kunnolla kiinni.

Tarkista, etta terdosa (3J) on ehjé ja terava.

VIANETSINTA

VIKA: Kone ei kaynnisty tai pysahtyy ajon
aikana eika kaynnisty uudelleen.

TOIMENPITEET: Tarkista, ettd pistoke on
pistorasiassa. Kiinnita kannu (31) oikein. Tydnna
kansi kannenpitimeen niin, etta kansi sulkee
kannun suun. Tarkista, ettd sulakkeet tilan
sahkdkaapissa ovat ehjat ja niiden ampeeriluku
on oikea. K&anna nopeudenvalitsin asentoon
"0” ja odota muutama minuutti ennen kuin
koitat kéynnistda koneen uudelleen. Kutsu
tarvittaessa ammattitaitoista apua.

VIKA: Huono kapasiteetti tai lopputulos.

TOIMENPITEET: Tarkista, etta terat (3J)
ovat ehjat ja teravat. Ks. lisda kohdasta
"VINKKEJA NOPEAN KASITTELYN JA
PARHAAN TULOKEN SAAVUTTAMISEKSI".

TEKNISET TIEDOT

TOIMINNAN TYYPPI: Sekoittaa, vatkaa,
silppuaa, soseuttaa. Kaytetaan valmistamaan
salaatinkastikkeita, yrttidljyja, kastikkeita,
taikinoita, suuruksia, majoneesia, keittoja,
aromivoita, jalkiruokia, hedelmajuomia,
coctaileja, pirtel6ita ym.

KAYTTAJAT: Ravintolat, baarit, dieettikeittiot,
hoitokodit, sairaalat, koulut, pikaruokalat,
catering jne.

KANNU: Kannu kansineen ja terdosineen
kestavat konepesua. Tilavuus: 4 litraa. Mitta-
asteikot: 0,5-3,8 litraa, 10-140 unssia, 2-16
kuppia. Oljynannostelijan tilavuus: 1 dl.

KONE: Moottorivaihtoehto 1: 1000 W,
220-240 V, 1-vaihe, 50/60 Hz. Sulake tilan
séhkdkaapissa: 10 A, hidas. Moottorivaihtoehto
2:1000 W, 110-120V, 1-vaihe, 50/60 Hz. Sulake
tilan sdhkokaapissa: 10 A, hidas. Terminen
lampdsuoja automaattisella palautuksella.
Valitys: hammashihna. Turvajérjestelma:
mekaaninen turvakatkaisija. Kotelointiluokka:
IP 34. Aanitaso LpA (EN31201): <84 dBA.

NOPEUDENVALITSIN: Nopeudenvalitsin
kierrosluvun portaattomalla saadélla valilla
700 ja 15000 kierrosta/min. Elektroninen
pyérimisnopeuden s&até vakiolla
pyérimisnopeudella kuormasta riippumatta.
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Erillinen Sprintteri-Pulssi-toiminto (SPF), joka
kiihdyttaa nopeuden valittdmasti senhetkisesta
arvosta 15 000 kierrokseen/min.

MATERIAALI: Koneen runko:
alumiiniseosta. Kannu ja éljynannostelija:
iskun- ja l&mmdnkestdvaa xylex. Kansi:
iskunkestavaa polypropeenia. Terdosan terat:
korkealuokkaista veitsiterasta. Terdosan akseli
ja kuulalaakeri: ruostumatonta terasta. Kannu
terdosineen, kansi ja 6ljynannostelija ovat
konepesun kestdvid, mink& vuoksi terdosaa
ei koskaan tarvitse poistaa kannusta.

NETTOPAINOT: Kone: 5,7 kg. Kannu: 0,9 kg.

NORMIT: 1ISO 9001, NSF STANFARD 8,
EU:n Konedirektiivi 2006/42/EC, 2006/95/
EC, 2004/108/EC. Muita standardia/
ohjeitastandardeja: RoHS 2002/95/EC.
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OAHrIIEZ XPHZHZ

HALLDE
SB-4
(GR)

MPOZOXH!

OT1av PETUPEPETE TO PNXAVNHO KATERAOTE
TO Kamraki/oTipiypa Tou KamakioU (3E/H)
€101 woTte 10 doxeio (31) va gival giyoupa
KAEIOTO KOI KPOATAOTE TO UnXAavnua amoé
™ Aapn (1A).

MpooégTe va pnv TTANYWOETE Td XEPIO 00G
oTa KoQTEPA payaipia (3J) otov TTUBpéva
Tou doyxeiou.

Moté un BadeTe Ta X€PIa GAG 1) OTTOIOdATTOTE
QVTIKEIPEVO PéTa 0TO SoXeio 6TaV AsITOUpPYEi

TO MNXAvVNUa.

No avTIHETWTTIJETE TTAVTOTE TO EVOEXOHEVO
OTI TO TEPIEXOPEVO UTTOPEI VO TTETAXTEI
£8w Kal va £XETE UTTOYN OTI PTTOPEI Va gival
ETMIKIVOUVO va ETTECEPYOOTEITE UYPA K.ATT.
TTou gival oAU KauTd.

AlakéyTe TO Pnxdavnua kai BydaAte To @Ig
NG MOpPOXNG PEUNATOG amTd TNV Tpila
TPIV va KaBapioete To mepifAnua Tou
Hnxaviparog (3K).

To mepifAnua Tou PNXavAPATOG TrEPIEXEI
NAEKTPIKG GTOIXEIO KAl YI' QUTO SEV TTPETTE
va TAEvETal € TTAUVTAPIO MIATWY A VA
BuBileTan péoa o vepo.

Mn xpnoipotrolgite akpo@PUGI0O YEKATOU
uré uywnAn mieon yia va KabapioeTe
OTro108TTOTE PEPOG TOU UNXAVAHATOG.

Moévov efoucgiodoTnpévol €18i1koi
EMITPETTETAI VA ETMIOKEUAJOUV TO PNXAvNua
KOl VO avoiyouv To TrepiBAnud Tou.

AMOZYZIKEYAZIA

BeBaiwBeite &1 6Aa Ta pépn £xouv TTapadobei,
OTI TO PnxXavnua AEITOUpyEi KAvovika kai OT
TITTOTE OEV £X€I TTAOE {NUIG KOTA TNV JETAPOPA.
O TpounBeUTAG TOU UNXAVAPATOG TTPETTEI
va €IdoTrolEiTal Yéoa OE OXTW NUEPES yIa
OTT0IEGOATIOTE EAAEIYEIG.

EFKATAZTAZH

ZuvdéaTe To unxdvnua o€ Tapoxn NAEKTpIKoU
peupaTOG TTOU gival KATAAANAN yI' auTd. BAéTTE
“TEXNIKH MPOAIAIPA®H TOY SB - 4”.

EAéyEte av Ta payaipia (3J) otapartouv va
TEPIOTPEQOVTAI HECT O€ 4 SEUTEPOAETTTA APOU
onkwOei To Kammdki/oTAPIyUa katrakiou (3E/H).

MpooappodaTe 10 doxeio (31) kal TO KATTAKI
(BAétre “ZYNAPMOAOIHZH"). KateBaaTe 10
KOTTAKI/GTAPIYHA KATTOKIOU £T1 WATE TO KOTTAKI
va KAgioel To OoXEI0. ZEKIVAOTE TO UNXAvnua.
ZnNKWOoTE apyd TO KOTTAKI/GTAPIYMA KATTAKIOU
Kai eAéyETe av n Trapoxr pEUYATOG TTPOG TOV
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kivnTipa diakdTrTeTal 4tav T0 Avolypa JETagu
TOU dKPOU Tou TTavw PEPOUG Tou doxeiou Kal
TOU GKPOU TOU KATW PEPOUG TOU KATTOKIOU gival
pIKpGTEPN aTT6 30Mm.

AaipéaTe T0 dOxEio Kal TO KATTAKI. KateRdoTe
TO OTAPIYHA TOU KOTTAKIOU OTn XaunAGTEPN
0éon tou mdavel. TupioTe Tov B1AKOTITN
puBuiong Taxutntag (2D) otn Béon “2” kai
BeBaiwBeite OTI TO PUNYAvNUa dev EeKivnoe.

Av ol TTapamavw €Aeyxol deixvouv 6Tl TO
pnxavnua dev Asitoupyei cwoTd, KaAEOTE EIBIKO
yia va d1opBwael To opAaAua TTpoToU BAAETE TO
pnxdvnua o€ Agitoupyia.

MMOA AOZOAOFIAZ AAAIOY
(3G)

To ptroA dogohoyiag Aadiou gival oXedIaoUEVO
yia 1n doooAoyia kal Tnv apyr] TpooBAkn
AadioU K.ATE., OTavV AEITOUPYEI TO UNXAvNua,
OTaV KAVETE PaYIOVELD, K.ATT.

ZYNAPMOAOIHZH

Av xpelaletal, TPOOOAPUOCTE TO MTTOA
doooloyiag Aadiou (3G) mECovTag 1o duvatd
070 Gvolypa TTAfpwaong Tou katoakiou (3F) Kai
yupicovTdg 10 TTpog Ta &e€Id doo TTaipvel.

InKwoTe To aTAPIyHa katakiol (3H) atnv
wnASTepPn B€0n TTOU TMIAVEI KAl TTPOCAPUOOTE
10 KOTrdKl (3E) oTO OTAPIyPA KATTaKIOU, €101
WaTeE va kaBroel uéaa o’ auTo.

TomoBemroTe 10 doyeio (31) TTAvw aTo PnNYavnua
€101 WOTE va kabnoel oTabepd aTa TEgOEpPa
otnpiyyata (3M).

KateBdoTe 10 KATTAKI/OTAPIYHO KATTAKIOU 600
TTaipvel.

ANMOZYNAPMOAOIHZH

ZNKWATE TO KATTAKI/OTAPIyUa KamrakioU (3E/H)
oTnv wnAdtepn B£an TTOU TIAVEL.

A@aipéaTe TO KOTTAKI aTTO TO OTAPIYUA
KOTTOKIOU.

AgaipéaTe To PTToA docoloyiag Aadiol atrd To
KOTTOKI YUpiCovTag To TTPO¢ Ta apIoTEPE GO0
TIQiPVEl KAl OTNV CUVEXEID TPABWVTAG TO TTPOG
TO TTAVW.

AgaipéaTe 10 doxeio atrd TO Pnxdvnua.

AIAKONTHE PYOMIZHE
TAXYTHTAZ (2D)

21n 6¢on “0” 10 pnxavnua eival eKTOG
AeiToupyiag.

21n 6éan “I” 1o unxavnua Ba Aeitoupynael aTnv
Mo XaunAf TaxutnTtd Tou. H taxutnTtd Tou Ba
augavetal 6oo augavetal n pUBuIoN Kail Ba gival
uéyioTn otn 6éan “6”.

Ma va gekivioete Eava 10 unxavnua otav
onkwOei To kamdki/oTApIypa katrakiou (3E/H)
Kal AgitoupyfAoel o d1akdTITNG ac@aAeiag,
yupioTe mpwTa 1oV d1akOTTN pUBMIONG
Taxutntag otn 0éon “0” kar Yeta otn Béan “I”
) uynASTEPN.

AEITOYPTIA ENITAXYNZHZ
“SPF” (2C)

H SPF xpnoiygotolgital yia oUVTOES
ETMITAXUVOEIG PEXPI TN MEYIOTN TAXUTNTA.

MoAig meaTei To TArKTpo SPF (2C), n Taxdtnta
Ba augnBei apéowg amd Tnv TaxUTNTA TTOU €iXE
pubpioTei aTov dIAKOTITN PUBPICNG TaXUTNTAG
péxp!l TN WéyioTn duvarr) Tax0TnTa.

To SPF dev utopei va evepyotroindei étav o
BI0KOTITNG pUBUIoNG TaxuTnTag (2D) gival aTn
Béon “0”.

FENIKEZ YNOAEIZEIZ TIA
FPHIOPH ENEZEPrAZIA KAI
KAAYTEPA AMNOTEAEZMATA

Ma va ammoQuyeTe OTAEINO aTTO TO KOTTAKI
0TO TTHoW PEPOG TOU UNXAVAUATOG, avoifTe TO
KaTTaKI/oTpIyUa Katrakiou (3E/H) pdvo uéxpl
TNV UYnASTEPN BTN TTOU TTIAVEN KOl OXI TEAEIWG
péXp! Tn Béan oToTT.

Xpnoipotroiate 10 SB-4 pévo yia avayign,
XTUTTNa Kal avadeuarn, TEYaIopo Kail Upwua
pIypdTwy TToU gival TTAoUaIa o€ uypd, OTTWG
0GATOEG, 00UTTEG, UEOA TTUKVWONG, KPEUES
CaxapotAaoTIKAG, 0AATOEG yIa galdTa,
payiovéda, emdoéptia, XUugolus @polTwy,
KOKTEIA, MIAK-O£IK K.ATT.

XpPNOIPOTIOIRCTE APKETH TTOCOTNTA UYPOU YIa
va e€ao@aAioeTe OTI TO Yiyua €ival pEuoTo Kal
TPEXEI TTAVTOTE EUKOAQ.

=eKIVAOTE XUVOVTAG TO UYpO péca aTo DOXEIO
Kal KaToTTv TTpooBEDTE Ta OTEPEG GUOTATIKG
(oupTtrepidapBavopévwy Twv KUBwv TTayou).

Mn xpnoiygoTtroicite moTé KUBOUG TTAYyOU
peyaAUTEPOUG OTTO aUTOUG TToU YivovTal OTIG
TTAYOUNXOVEG.

ZEKIVAOTE KOBOVTAG Ta OTEPEG OUOTATIKA O€
KopudTia mepitrou ioou peyéBoug, aAAG Oyl
peyaAuTepou atmé To péyeBog TTou UTTopEi va
ETECEPYOOTEI TO PNXAVNHA.

MpocbéaTe Ta 0TEPEG GUOTATIKA KATA TTAPTIOES
Kal pnv Ta Badete 6Aa padi.

MMoté pn yepiCete 10 doyeio pe Tdoa UNIKE, WOoTE
Val PNV YTTOPEI TO NXAvnua va Ta eTTECEPYaoTE
€UKOAQ.

MMoté un yepiCete To doyeio TePICTATEPO ATTO
Ta Tavw onuadia Baduovéunang kai AaBete
utroywn 0TI 0 OYKOG TWV UAIKWV KAVOVIKA
peyaAwvel Katd Tnv emeEepyaaia.

EmAEETE pia TaxuTNTa TTOU dNMIOUPYED Hia
oTAAN aépa aTo KEVTPO TOou doxeiou.

XpnoipotroifaTe 10 dvorypa ARpwong (3F)
OTO KOTTAKI YIa VO TPOQOSOTHOETE UYPA K.AT.
péoa aTo doxeio, evw Aeitoupyei To unxdvnua.

Orav kdvete Payiovéda, TTpoaBEaTe TeAeuTaio TO
AGOI KaI TTPOCBEDTE TO APYE XPNTIUOTIOIWVTAG
10 PTTOA dogoloyiag Aadiou (3G).

lMa va amo@uyeTte mMITGIAIoUA, KPATATTE TO XEPI
0ag Tavw ato 1o avolyua TARpwaong (3F) Tou
KaTtrokiou A TTpooapudoTe To YTToA doooAoyiag
Aadiov (3G).
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KAOAPIZMA

KaBapiete TTAVTOTE TO INXAVNUO AUECTWG JETA
™ xeron.

lMoTé pn XPNOIPOTIOIEITE aIXUNPG QVTIKEIMEVO
1| aKpoPUOI0 WekaouoU uwnAng Trieang yia
Kabapioya.

MoTé un XPNOIUOTIOIEITE OTTOPPUTTAVTIKG HE
uynAG pH (TTou xpnaoiyoTrolital oTa TTAUVTHPIA
mATWv) yio va kabapioete 1o TEPIBANUA TOU

pnxavipatog (3K).

AgaipéaTe TTpwTa 10 do)Eio (31) (aproTe Ta
paxaipia péoa ato doxeio), To katdki (3E) kai
10 UTToA dogohoyiag Aadiou (3G) kai TTAUvETE
Ta 0€ TTAUVTAPIO TTIGTWV.

Av TAéveTE TO unxdvnua pe 10 XEPI,
XPNOIYOTIOINOTE TTPWTA (€0TO VEPO Kal
QTTOPPUTIAVTIKO UECQ aTO dOXEIO.

Katémyv BydAte 10 QIG TTAPOXNG PEUPATOG
omo TNV TPida Kal emAUveTE To TEPiBAnua
TOU UNXOVAPATOG aTTé TTdvw ) OKOUTTIOTE TO
ME UypPO TTaVi.

EAErX0oz KAOE EBAOMAAA

EAéyEre av Ta yaxaipia (3J) otapatolv péoa
o€ 4 deuTeEPOAETIT AQOU ONKWOEN TO KATTAKI/
oTpIya Katrakiou (3E/H).

MpooapudaTte 10 doxeio (31) Kal TO KATTAKI
(BAére “ZYNAPMOAOIHZH"). KAegiote 10
KOTTAKI/OTAPIYMA KATTAKIOU. Z€EKIVAOTE TO
pNXavnua. ZnKWoTe apya To KATTAKI/OTAPIYHA
KATTOKIOU KOl EAEYETE av n TTAPOXN PEUPOTOG
TTPOG TOV KIVNTHPa BlakdTTTETaI dTAV TO Avolyua
pETOEU Tou dKpou Tou TTAVW PEPOUG TOU
doxeiou Kal Tou GKpou Tou KATw PéPOUG Tou
KatrakioU gival pikpotepn até 30mm.

AgaipéaTe 10 doyeio Kal To KaTrakl. KareRdoTe
TO OTAPIYMO KOTTIAKIOU GTNn XaunAoTtepn Béan
Tou mavel. [upioTe Tov dIOKOTITN PUBUIONG
1ax0tnTag (2D) otn Béon “2” kal BePaiwbeite
0TI TO Pnxdvnua Oev ekivnae.

BydATe 10 QIG TTAPOXIG PEUMOTOG OTTO TNV TTPICH
Kol BePaiwBeite 611 GAO TO NAEKTPIKG KOAWBIO
eival o€ kahr katdoTaon Kal OT1 N pévwaon dev
EXEl PWYHEG.

Av T0 NAekTPIKO KOAWBIO €xel ¢nuid 1 n
POVWON EXEl PWYUEG KOl OV OTTOIAOATTOTE ATTO
TIG TTapaTTavw AciToupyieg ac@aleiog eival
avevepydg, KaAéoTe €181k va BlopBwael To
o@AAUa TTpoTOU BAAETE TO pNXAvnua TTaAI o€
Aeiroupyia.

EAEyETe av eival a@iyuéveg KaAd OAeg ol Bideg
OTO TOW Kal KATW PEPOG TOU PNXOVANOTOG
KaBwg Kai 10 TUPAS Tragiuadl oTov TTUBUEVa
Tou doyxeiou.

EAéyETe av Ta payaipia (3J) cival o€ KahR
KOTGOTAON KAl AKOVIOPEVA.

ENTOMIZMOZ BAABQON

ZOAAMA: To pnxdvnua dev Eekivd i aTapatd
oTav AsiToupyei Kol dev PTTOPEi va EeKIVATEI
A
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ANTIMETQMIZH; EAéyEte av 10 @Ig €ival
oQIXTa TOTro0ETNEVO OTNV TTPila. BeBaiwBeite
611 70 S0)Ei0 (31) €ival CWOTA TIPOGAUPPOTUEVO.
MéoTe 10 KATAKI PéGQ OTO OTAPIYUA TOU
KOTTOKIOU KOl KOTEBAATE TO OTAPIYUA KATTOKIOU
€101 WOTE TO KOTTAKI va KAgioel TO Soxeio.
EAéyETe av o1 ao@aAcieg gTov Trivaka TTou
€GUTTNPETEI TOV XWPO €ival AVETTAPES KaI £XOUV
N OwoTH TIK. FupioTe Tov BIGKOTITN PUBHIONG
TaxuTnTag 010 “0” KaI TEPIYEVETE yia Aiya
AETTTA Kal KATOTTV OOKIPACTE VO EEKIVATTE TO
pNxavnua. Av 1o unxavnua eEakoAoubei va un
Aeimoupyei, KaAEDTE €10IKO.

ZOAAMA: XapnAr a1rd800n 1 Jn IKAvoTToINTIKA
amoteAéopara.

ANTIMETQNIZH: BeBaiwbeite 611 Ta
poxaipia (3J) eival og kaAn katdoTaon Kai
akoviguéva. BAéme “TENIKEZ YMOAEIZEIZ
IMATPHIOPH ENE=EPTAZIA KAl KAAYTEPA
AMOTEAEZMATA”.

TEXNIKH MPOAIATPA®H TOY
SB-4

TYNOI ENE=ZEPTAZIAL: Avopiyvuel, XTutd,
avadevel, KOBel, upwvel. ZxeSIOTUEVO yIa va
TAPACKEUATETE OAATOEG yIa OOAATEG, PEoa
TOKVWONG, OAATOES, KPEUEG OXOPOTTAQQTIKNAG,
AGd1 amd Botava, payiovéla, goUTEG,
apwuatikd BolTtupo, €mdOPTIA, XUMOUG
@POUTWV, KOKTEIA, JIAK-GEIK, K.ATT.

XPHXTEZX: EoTiatépia, pmap, diaitnTiKEG
Kouliveg, €0TiEG avappwang, VOOOKOpEIQ,
€0TIOTOPIO YPARYOPOU QaynToU, ETTIXEIPHOEIG
TPOP0d0TIag, K.AT.

AOXEIO: To doxeio yadi ye 1o KATAKI Kal
TO payaipia pTropei va TAuBei og TTAUVTApIO
mdrwv. Oykog: 4, Aitpa. BaBuovopnoeig: 0,5
- 3,8 Aitpa, 10-140 ouykiég, 2-16 @NiT¢avia.
'Oykog ptroA doooAoyiag Aadiou: 1dl.

MHXANHMA: Kivnthpag mapaAlayng 1:
1000 W, 220-240V, povopaaikog, 50/60Hz.
Ac@aAgia OoTOV TTiVAKO TTOU ECUTINPETEN TOV
xwpo: 10A, Bpadeiag TAENG.

Kivnripag apaiiayrig 2: 1000W, 110-120V,
povogaaikeg, 50/60 Hz. Aogdleia oTov
Tivaka Tou e§utrnpeTei Tov xwpo: 10 A,
Bpadeiag TAENG. Oeppikn TTpooTadia KivnTpa
pE autéparn emavagopd. Metddoon kivnong
pE 080VTWTO 1pavTa. Z0oTNUA ac@aAsiag:
Mnxavikdg dI0KOTITNG ao@aAsiag.

BaBuog mpooTaciag IP 34. Z1¢6un nxou LpA
(EN 31201): <84dB (A).

‘EAEFXOI TAXYTHTAZ: AiakétTng pUBuiong
TOXUTNTOG YIa ouvexr WETaBANTA pUBuion
NG TaxutnTag amd 700 €éwg 15000 o.a.A.
HAekTpOVIKOG €Aeyx0G TaxUTNTAG yia oTaBEPR
TaXUTNTa QVEEAPTATWG POPTIOU. XWwPIOTH
Aeiroupyia emrdyuvong (SPF) Tou emitayuvel
dueca 10 pnxdvnua amo Tn pubuiouévn
Tax0TnTa OTN péyioTn Taxutnta Twv 15.000
0.0.A.

YAIKA: MepiBAnua unxavAhpatog: kpaua
aloupiviou. Aoxeio kal ptToA docoloyiag
AadI0U: oKANPO Kal avOekTIKO aTn BepudTnTa

ToAucOoUAQoOVIKG. Kamdki: okAnpo
moAutrpoTruAévio. Maxaipia: XdAuBag
paxaipiwv uywnAig moidtntag. Afovag
paxaIpIwy Kai £dpava: avogeidwTog xaAupag.
To doxeio padi pe Ta payaipia, To KATAKI Kai T
pTroA dogoloyiag Aadiou uTropei va TTAuBEi o€
TTAUVTAPIO, TTOU Onpaivel, OTI Ta payaipia dev
XPEIAZETal TTOTE va agaipeBouv atrd 1o doxeio.

KAGAPA BAPH: Mnxavnua : 5,7 kg. Aoxeio:
0,9 kg.

MPOTYMA: ISO 9001, rpdtutro NSF 8, Odnyia
EE mepi unxavnudtwy 2006/42/EC, 2006/95/
EC, 2004/108/EC. RoHS 2002/95/EC.
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INSTRUKCJA OBSLUGI

HALLDE
SB-4
(PL)

OSTRZEZENIE!

Podczas transportu urzadzenia, nalezy
zamkna¢ pokrywe i opusci¢ element
przytrzymujacy pokrywe (3E/H), aby
dzbanek (31) byt zamkniety. Urzadzenie
nalezy przenosic, trzymajac za uchwyt (1A).

Nalezy uwazaé, aby nie skaleczy¢ sie
ostrzami (3J) znajdujacymi sie na dnie
dzbanka.

Gdy urzadzenie jest uruchomione nie wolno
wktada¢ rak ani zadnych przedmiotéw do
dzbanka.

Nalezy zawsze pamigtaé, ze zawartosé
dzbanka moze wyprysnaé, co moze
by¢ szczegolnie niebezpieczne podczas
obrébki np. goracych ptynéw.

Przed rozpoczeciem czyszczenia obudowy
urzadzenia (3K) nalezy wylaczy¢ urzadzenie
i odlaczy¢ wtyczke przewodu zasilajgcego
z gniazda sieciowego.

Obudowa urzadzenia zawiera podzespoty
elektryczne, dlatego nie mozna jej my¢
W zmywarce ani poprzez zanurzenie w
wodzie.

Podczas mycia jakichkolwiek elementow
urzadzenia nie nalezy korzysta¢é
z rozpylaczy wysokocisnieniowych.

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

ROZPAKOWYWANIE

Sprawdz, czy wszystkie czesci zostaty
dostarczone, czy urzgdzenie 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

Podtgcz urzadzenie do odpowiedniego
zrodta zasilania.Patrz ,DANE TECHNICZNE
URZADZENIA SB-4".

Sprawdz, czy element tnacy (3J) przestaje
sie obracac po 4 sekundach od podniesienia
pokrywy/elementu przytrzymujacego pokrywe
(3E/H).

Zamontuj dzbanek (3l) oraz pokrywe
(patrz ,MONTAZ”).Opu$é pokrywe/element
przytrzymujacy pokrywe, aby pokrywa
zamkneta dzbanek.Uruchom urzgdzenie.
Powoli podnie$ pokrywe/element
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przytrzymujgcy pokrywe i sprawdz, czy
zasilanie silnika zostanie wytgczone, gdy
odlegto$¢ pomiedzy gérng krawedzig dzbanka
i dolng krawedzig pokrywy jest mniejsza niz
30 mm.

Zdemontuj dzbanek i pokrywe.Opusé¢ element
przytrzymujacy pokrywe do jego zatrzasniecia
sie w dolnym potozeniu.Ustaw pokretto
regulacji predkosci (2D) w pozycji ,2” i sprawdz,
czy urzadzenie nie uruchamia sie.

Jesdli powyzsze czynnosci sprawdzajgce
pokazaty, ze urzadzenie nie dziata prawidfowo,
przed rozpoczeciem korzystania z niego
wezwij specjalistyczny serwis w celu usuniecia
usterek.

DOZOWNIK OLEJU (3G)

Dozownik oleju stuzy do powolnego nalewania
oleju podczas pracy urzadzenia, na przyktad
podczas przygotowywania majonezu.

MONTAZ

W razie potrzeby zainstaluj dozownik oleju
(3G), wciskajac go mocno do otworu w
pokrywie (3F) i obracajgc go maksymailnie
W prawo.

Unie$ element przytrzymujacy pokrywe (3H)
az do jego zatrzasniecia w gérnym potozeniu
i wpasuj pokrywe (3E) w element tak, aby
catkowicie spoczywata na nim.

Zamontuj dzbanek (3l), aby byt pewnie
osadzony na czterech wspornikach (3M).

Opus¢ maksymalnie pokrywe/element
podtrzymujacy pokrywe.

DEMONTAZ

Unie$ pokrywe/element przytrzymujacy
pokrywe (3E/H), az do ich zatrzasniecia w
gérnym potozeniu.

Wyjmij pokrywe z elementu przytrzymujacego
pokrywe.

Zdemontuj dozownik oleju z pokrywy,
obracajgc go maksymalnie w lewo, a nastepnie

wyciggajgc w gore.
Wyjmij dzbanek z urzgdzenia.

POKRETLO REGULACJI
PREDKOSCI (2D)

W pozyciji ,0” urzadzenie jest wytgczone.

W pozycji ,1” urzadzenie pracuje z najnizszg
predkoscig.Wraz ze zwigkszaniem ustawienia
urzgdzenie pracuje z coraz wiekszg predkoscia;
najwyzszg predkos¢ osigga przy ustawieniu
pokretta w pozyciji ,6".

Aby ponownie uruchomi¢ urzadzenie
po odchyleniu pokrywy/elementu
przytrzymujgcego pokrywe (3E/H) i
uruchomieniu wytgcznika bezpieczenstwa,
przekre¢ pokretto regulacji predkosci do pozyciji
,0”, a nastepnie pozycji ,1” lub wyzszej.

CHWILOWY WLACZNIK
MAKSYMALNYCH OBROTOW
- FUNKCJA ,,SPF” (2C)

Funkcja SPF stuzy do chwilowego uruchomienia
maksymalnej predkosci urzgdzenia.

Wcisniecie przycisku SPF (2C) powoduje
natychmiastowe zwigkszenie predkosci
obrotowej z wartosci aktualnie ustawionej
za pomocg pokretta regulacji do najwyzszej
mozliwej predko$ci urzgdzenia.

Funkcji SPF nie mozna aktywowa¢, jesli
pokretto regulacji predkosci (2D) znajduje sie
potozeniu ,0”.

OGOLNE WSKAZOWKI
DOTYCZACE SZYBKIEJ
OBROBKI | UZYSKIWANIA
NAJLEPSZYCH WYNIKOW

Aby unikng¢ kapania z pokrywy na tylng cze$é
urzadzenia, pokrywe/element przytrzymujacy
pokrywe (3E/H) otwieraj wytgcznie do gornej
pozycji zatrzasniecia, a nie do koncowej pozycji
zatrzymania.

Urzgdzenie SB-4 uzywaj wytgcznie do
miksowania, ubijania, mieszania, szatkowania
i sporzadzania ptynnych mieszanin, takich jak
S0SY, zupy, zaggszczacze, ciasta, dressingi,
majonezy, desery, napoje owocowe, koktajle
mleczne itp.

Stosuj wystarczajace ilosci ptynéw, aby
podczas catego procesu zawartos¢ nie byta
zbyt gesta.

Prace rozpoczynaj od nalania do dzbanka
ptynu, a nastepnie dodawaj sktadniki stale (w
tym kostki lodu).

Nigdy nie uzywaj kostek lodu wiekszych niz
normalnie wytwarzane przez kostkarki do lodu.

Obrdbke rozpoczynaj od pokrojenia statych
sktadnikéw na w miare rowne kawatki, ale
nie wigksze od takich, ktére mogg by¢ fatwo
przetworzone przez urzadzenie.

State sktadniki dodawaj stopniowo; nie
dodawaj wszystkich jednoczesnie.

Nigdy nie napetniaj dzbanka zbyt duzg iloscig
produktéw, ktérej urzadzenie nie bedzie mogto
tatwo przetworzyé.

Nigdy nie napetniaj dzbanka ponad wskazniki
maksymalnego napetnienia.

Pamietaj, ze objetos¢ produktu zwykle
zwigksza sie podczas obrobki.

Dobierz taka predkos¢, ktéra powoduje
powstanie stupa powietrza w srodku dzbanka.

Podczas pracy urzadzenia do podawania
ptynéw itp. do dzbanka zawsze korzystaj z
otworu w pokrywie (3F).

Podczas przygotowywania majonezu olej
dolewaj na koncu i dodawaj go powoli,
korzystajgc z dozownika oleju (3G).

Aby unikng¢ rozlania zawartosci dzbanka,
zaston reka otwor w pokrywie (3F) lub zatéz
dozownik oleju (3G).
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CZYSZCZENIE

UWAGA:Podczas czyszczenia ostrych
tarcz tngcych/ostrzy (A6) nalezy zachowac
szczegolng ostroznosc.

UWAGA:Przed rozpoczeciem czyszczenia
urzadzenia nalezy zawsze je wytgczyg,
ustawiajgc przetgcznik (A11) w pozycji ,0”, a
nastepnie wyja¢ wtyczke z gniazda sieciowego
lub wytaczy¢ wytgcznik izolacyjny.

Urzadzenie nalezy zawsze umy¢ bezposrednio
po uzyciu.

Zdemontuj pokrywe (A4), skrobak (A1/
Ab), ostrze (A6) oraz mise (A7) z podstawy
urzgdzenia (A12).

Zdemontuj pokrywe i skrobak zgodnie z
procedurg w czesci ,Demontaz”.Wyjmij
pierscien uszczelniajacy (rysunek D) z wyciecia
wewnatrz pokrywy.Zdejmij cztery gumowe
ostrza skrobaka z jego gornej czesci (A5),
wyciggajac skrobak w gore.

Wytrzyj podstawe urzadzenia wilgotna
szmatkg. Starannie umyj i wysusz pokrywe,
skrobak, ostrze/tarcze tngce oraz mise.

Ponownie wtdz pierscien uszczelniajgcy w
wyciecie wewnatrz pokrywy.

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

Nigdy nie uzywaj ostrych przedmiotéw, ggbek
Sciernych Ani myjek cisnieniowych.

Nie pozostawiaj mokrych ostrzy (A6) ani tez
nie pozostawiaj ich po uzyciu na nierdzewnym
blacie.

SPRAWDZAJ CO TYDZIEN

Sprawdz, czy element tnacy (3J) zatrzymuje
sie po 4 sekundach od podniesienia pokrywy/
elementu przytrzymujgcego pokrywe (3E/H).

Zamontuj dzbanek (31) oraz pokrywe
(patrz ,MONTAZ”).Zamknij pokrywe/
element przytrzymujgcy pokrywe. Uruchom
urzadzenie.Powoli podnie$ pokrywe/element
przytrzymujgcy pokrywe i sprawdz, czy
zasilanie silnika zostanie wytgczone, gdy
odlegtos¢ pomiedzy gérng krawedzig dzbanka
i dolng krawedzig pokrywy jest mniejsza niz
30 mm.

Zdemontuj dzbanek i pokrywe.Opu$¢ element
przytrzymujacy pokrywe do jego zatrza$niecia
sie w dolnym potozeniu.Ustaw pokretto
regulaciji predkosci (2D) w pozycji ,2” i sprawdz,
czy urzadzenie nie uruchamia sie.

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

Jesli przewdd jest zniszczony lub izolacja
jest uszkodzona, a takze jesli nie dziatajg
jakiekolwiek powyzsze funkcje bezpieczenstwa,
przed ponownym rozpoczegciem uzytkowania
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urzgdzenia wezwij specjalistyczny serwis w
celu usuniecia usterek.

Sprawdz, czy sruby z tytu i od spodu urzadzenia
oraz zasklepiona $ruba na dnie dzbanka sg
wystarczajgco mocno dokrecone.

Sprawdz, czy ostrze (3J) jest w dobrym stanie
i czy jest wystarczajgco ostre.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

PROBLEM:Urzgdzenie nie uruchamia sig lub
zatrzymuje sie podczas pracy i nie daje sie
ponownie uruchomié.

ROZWIAZANIE:Sprawdz, czy wtyczka zostata
prawidtowo podtgczona do gniazda.Upewnij
sie, ze dzbanek (31) zostat prawidiowo
zainstalowany.Docis$nij pokrywe do elementu
ja przytrzymujacego i opus¢ element
przytrzymujgcy pokrywe, aby pokrywa
zamkneta dzbanek.Sprawdz, czy bezpieczniki
w szafce bezpiecznikowej budynku sg sprawne
i o odpowiedniej warto$ci znamionowej.
Ustaw pokretto regulacji predkosci w pozycii
,0” na kilka minut, a nastepnie sprawdz, czy
urzgdzenie mozna uruchomié. Jesli urzgdzenia
w dalszym ciggu nie mozna uruchomié, wezwij
specjalistyczny serwis.

PROBLEM:Mata wydajnos¢ lub zte wyniki
obrabki.

ROZWIAZANIE:Upewnij sie, ze ostrza (3J)
sg w dobrym stanie i sg wystarczajgco ostre.
Patrz ,0GOLNE WSKAZOWKI DOTYCZACE
SZYBKIEJ OBROBKI | UZYSKIWANIA
NAJLEPSZYCH WYNIKOW”.

DANE TECHNICZNE
URZADZENIA SB-4

MOZLIWOSCI:S%UZy do rozdrabniania,
miksowania, ubijania, mieszania, szatkowania
i rozgniatania.Stuzy do przygotowywania
soséw do satatek, olei roslinnych, soséw,
ciast, zageszczaczy, majonezu, zup,
masta aromatycznego, deseréw, napojow
owocowych, koktajli mlecznych itp.

PRZEZNACZENIE:Restauracje, bary, kuchnie
dietetyczne, sanatoria, szpitale, szkoty, bary
szybkiej obstugi, firmy cateringowe itp.

DZBANEK:Dzbanek oraz pokrywe i ostrze
mozna my¢ w zmywarce.Pojemnosc:4 litry.
Podziatki:0,5 - 3,8 litra, 10 - 140 uncji, 2 -
16 filizanek.Pojemnos$¢ dozownika oleju:1
dl.URZADZENIE:Silnik (wersja 1):1000 W,
220-240V, jednofazowy, 50/60 Hz.Bezpiecznik
w szafce bezpiecznikowej budynku:10 A,
zwtoczny.Silnik (wersja 2):1000 W, 110-
120 V, jednofazowy, 50/60 Hz.Bezpiecznik
w szafce bezpiecznikowej budynku:10 A,
zwloczny.Zabezpieczenie termiczne silnika
z automatycznym ponownym wigczeniem.
Transmisja za posrednictwem paska zebatego.
System bezpieczehnstwa:Mechaniczny
wytgcznik bezpieczenstwa.

Klasa zabezpieczenia:lP34.Poziom hatasu LpA
(EN31201):< 84 dB(A).

REGULACJA PREDKOSCI:Pokretto regulacii
predkosci pozwalajgce na ciggtg regulacje
obrotéw w zakresie od 700 do 15 000 obr/min.
Elektroniczny regulator predkosci pozwalajgcy
utrzymywac statg predkos¢ obrotowg
niezaleznie od obcigzenia.Odrebna funkcja
SPF - chwilowy wtgcznik maksymalnych
obrotéw pozwalajgcy na natychmiastowe
uzyskanie maksymalnej predkosci urzgdzenia
rownej 15 000 obr/min.

MATERIALY:Obudowa urzgdzenia:stop
aluminium.Dzbanek i dozownik
oleju:wytrzymaty i odporny na wysoka
temperature xylex.Pokrywa:polipropylen o
wysokiej wytrzymatosci.Ostrza elementow
tngcych:wysokogatunkowa stal narzedziowa.
Wat napedowy ostrza i tozyska:stal nierdzewna.
Dzbanek oraz ostrze, pokrywe i dozownik oleju
mozna my¢ w zmywarce, co 0znacza, ze ostrza
nie trzeba wymontowywac z dzbanka.

WAGANETTO:Urzadzenie:5,7 kg.Dzbanek:0,9
kg.

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
SB-4
(RU)

BHUMAHME!

Mpu TpaHcnopTupoBKe ycTponcTBa
OnycTUTE KpbILWKY/AepkKaTenb KPbILLKK
(3E/H) Tak, 4yT06bI KyBWMH (31) ObIN
HafexHo 3akpbIT. [lepeHocUTE YCTPOICTBO
3a pyuky (1A).

ByabTe 0CTOPOXHbI, 4TOOLI HE NOBPEAUTL
PYyku 06 ocTpble HOXM (3J), pacnonoxeHHble
B HUXHEW YacCTy KyBLUMHA.

He nomewanTte pyku unm kakume-nu6o
npeaMeTbl B KyBLIWH BO Bpemsi paboThbl
yCTpOMCTBA.

MomHuTe, YTO copepxuMoe KyBLIMHA
MOXeT BbinnecHyTbca. He 3abbiBanTe,
YTO OYEHb ropsiYne XMAKOCTN MOTyT ObITb
onacHbl.

BbikntoyanTe yCTPOMCTBO U OTKMIOYanTe
BUINKY NUTaHUsA U3 PO3eTKU Nepes O4UCTKOM
BHYTpeHHel YacTu yctpoicTtia (3K).

Bo BHyTpeHHeN 4acTu ycTpomncTBa
MMeIoTCA dNeKTPMYeCKne AeTanu, nosTomy
€ro Henb3fl MbITb B NOCYAOMOEYHOM
MaLUvHe UNu norpyxarb B BoAy.

He nonb3yintecb pacnblnUTensimMu c
6onbwKUM gaBneHUEM ANA OYUCTKM
yCTpOMCTBA.

MpousBoAUTb PEMOHT M BCKpbITHE
YCTpOﬁCTBa pa3pewaetca TONbKO
KBaIWI(*WILIVIpOBaHHOMy nepcoHany.

PACNAKOBKA

Ybenutech, 4To BCe AeTarnm Obinv AoCTaBNeHb,
YCTPOMCTBO paboTaeT HOPManbHO, M HAYTO He
Obino noBpexaeHo npu nepeBoske. O nbdbIx
HepocTaTkax creayeT yBedOMMTL NOCTaBLUMKa
B TEYEHME BOCbMM HEVA.

YCTAHOBKA

Mogknioynte YyCTPOMCTBO K CETH
3MeKTPONUTaHUS C COOTBETCTBYHOLUMU
YCTpOWCTBY xapaktepuctukamu. Cm. pasgen
“TECHNICAL SPECIFICATION OF SB-4lh.

Ybeautech, 4To pexyLumi 6nok (3J) nepecraet
BpallaTbCs B Te4yeHue 4 CekyHh mocre
NOOHATUS KpbILLKL/AepxaTens Kpbiwku (3E/H).

HapexHo yctaHoBuTe KyBLUMH (31) 1 KpbILLKY
(cm. Pasgen “CBOPKA”). Onyctute KpbILuKy/
[epxaTenb KpbILKK Tak, KpbILLKa 3aKpbiBana
KyBLWWH. 3anyctute ycTponcTBo. MegneHHo
NOAHUMUTE KPbILIKY/AepXaTenb KPbILLKA W
ybeauTtecb, YTO nogaya nNMTaHUs MOTOPY
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npekpawiaeTcs, Korga paccTosHue Mexay
BEPXHUM KPAEM KYBLUMHA U HUXHWUM Kpaem
KpbILWKKM cocTaBnsieT meHee 30 MM,

MN3BneknTe KyBLWMH U KpbiwKy. Onyctute
pepxaTtenb KpblWKW Tak, 4Tobbl OH
3aLLENKHYNCS B KpaiHEM HIDKHEM NOMOXEHUMN.
MosepHute perynsatop ckopocTtu (2D) B
nonoxenwve “2” n yéegmtech, YTO YCTPONCTBO
HE BKITIOYMIIOCH.

Ecnn atu TecTbl NOKaXyT, 4TO yCTpOVICTBO
pa60TaeT HEBEpPHO, O6paTVITer K cneumanncry
ana ycTpaHeHua HencnpaBHOCTU Nepen TeMm,
KaK noJyib30BaTbCA yCTpOVICTBOM.

YALLA-NO3ATOP AN MACHA
(3G)

Yawa-gosatop Ans Macna cosgaHa ans Toro,
yTOObl 4O3MPOBATL M MEAJSIEHHO NoaaBaTb
Macro 1 T.N. BO Bpemsi paboTbl yCTponcTBa
NPV NPUroTOBMEHMM MalioHe3a U T.4.

CBOPKA

Mpn HeobxogMMOCTK ycTaHOBUTE yally-
posatop Ans macna (3G), nnoTHO npuxas
€e K HarMBHOMY OTBEPCTUIO KpbiLku (3:F) 1
MoBepHYB N0 YaCOBOW CTpernke A0 KOHLA.

MopgHumuTe pepxatens Kpbiwku (3H) go
BEPXHETO NONOXeHMs hrkcaLmm 1 ycTaHoBUTE
KpblLLKy (3E) B AepaTenb KpbILLKM, Tak, 4TOObI
KpblLLKa Nexana Ha aepxartene KpbILUKi.

Momectnte KyBwwnH (3l) Ha ycTpomncTBO
Tak, 4Tobbl OH MAOTHO CTOSAN Ha YeTbipex
nogcrtaskax (3M). Onyctute Kpbliwky/
Aepxarenb KpblLwky JO npegena.

PA3BOPKA

MoaHUMWTE KpbIWKy/OepxaTenb KpbILLKM
(3E/H) Tak, 4yTobbl OHa 3allenkHynach B
BEPXHEM MOMOXEHNN.

CHUMUTE KpbILLKY C AepKaTenst KPbILLKY.

CHUMMTE C KPBILLIKM YaLLly-[03aTop Ans Macna,
MoBepHYB ee [0 npefena npoTWB 4YacoBOM
CTPErKU U NOTSIHYB BBEPX.

CHUMWUTE C YCTPOMCTBA KYBLUWH.

NEPEKNMIOYATENbL CKOPOCTHU
(2D)

B nonoxeHun «0» yCTPOMCTBO OTKITHOYEHO.

B nonoxeHun «1» yctponctBo paboTaet
Ha caMon HU3KOM ckopocTu. CKopocTb, Ha
KoTOpoW paboTaeT yCTPOMCTBO, yBENUUMBAETCS
C yBeliM4eHnemMm 3Ha4vyeHusa HaCTpOVIKVI n
AOoCTUraet Makcumyma npu 3HayvYeHUu
HaCTPOMKMN «6».

[lns nosTopHOrO 3anycka yCTpOVICTBa nocne
TOro, Kak KpblLLlKa/[J,ep)KaTeJ'lb

kpblwku (3E/H) 6bina oTkMHyTa 1 BbIn
npvBeAeH B AENCTBME NpefoXpaHUTEnbHbIN
BblKNoYaTenb, CHayana noBepHuTe
nepeknoyaTenb CKOpoCTH B nonoxeHne «0»,
a 3aTem 10 HaCTPOMKM «1» unu GonbLuei.

OYHKLUA «SPRINTER PULSE»
«SPF» (2C)

®yHkuma «SPF» ucnonb3yetca ans KpaTkux
YCKOPEHWI Ha CamoWi BbICOKOW CKOPOCTU.

Cpasy xe nocne Haxatus kHonkun SPF (2C)
CKOpPOCTb MTHOBEHHO yBenuymMBaeTcs oT
3HaYeHNs1 CKOPOCTH, Ha KOTOPOE YCTaHOBNEH
nepekryaTenb CKOPOCTH, 40 MaKCUManbHO
BO3MOXHOW CKOPOCTM.

®yHkunto SPF HEBO3MOXHO aKTMBMPOBATD,
ecnu nepeknwo4vatens ckopoctu (2D)
HaxoauTcs B NonoxeHun «0».

OBLWME PEKOMEHAALUU
MO BbICTPOU OBPABOTKE U
AOCTUXEHUIO HAMNYYLUUX

PE3YNbTATOB

YT00bl M36exaTb KanaHus C KPbIWKK Ha
3a/JHIOH0 YaCTb YCTPOICTBA, OTKPbIBast KPbILLKY/
aepxartenb kpobiwkn (3E/H), noBoante eé
TOMbKO A0 (hUKCALMM B BEPXHEM MOMOXKEHUM,
a He 10 KOHEYHOrO MONIOXEHUS OCTAHOBKM.

Yctponcto SB-4 npeaHasHa4eHo TOMbKO AN
CMeLIMBaHus, B3bUBaHMS, pa3MeLIMBaHus,
pybku 1 pasmuHaHua cmecel ¢ GonblUnM
coaepXaHueM X1AKoCTel, Hanpumep, COycoB,
cynoB, 3aryctutenen, TecTa, 3anpaBok,
MaiioHe3a, AecepToB, (PPYKTOBbIX HAMUTKOB,
KOKTEeWnen, MOMoYHbIX KOKTEMNen 1 T.4.

PekomeHayeTcs UCnonb3oBaTh AOCTATOYHOE
KOMMYECTBO JKUAKOCTY AT1S NTONYYEHUS KULKOM
cMecH, cBOGOAHO TeKyLLel B MtoBGoit MOMEHT.

PekomeHayeTCs cHavana HanuTb B KyBLUWH
XWAKOCTb, 3aTemM pobaBnATb TBepable
KOMMOHEHTbI (BKMtoYas Kybuku nbaa).

He pgonyckaeTcst ucnonb3oBaHue KyGuKoB
nbaa, umelwWwnx pasmep Gonblue, yem
pasmep Ky6uKoB, 0GLIYHO NPOU3BOAUMBIX
yCTpOWCTBaMM ANs NOMy4YeHns Nbaa.

HayHuTe ¢ Hape3aHWUst Ha KyCOYKM TBepablX
KOMMOHEHTOB MPUGMU3NTENBHO OAMHAKOBOMO
pasmepa, HO He MPEeBbILIAOWMX pasMepa,
KOTOpbIii Nerko 06pabaTbiBaeTcs YCTPOMCTBOM.

TBépable KOMMNOHEHTBI crieayeT Ao6aBnsaTb
nopuusiMu, a He BCE BMECTE.

Hukorga He HanomnHsANTe KyBWMWH TaKuM
GonbWwnM 06bEMOM MpPOAYKTa, KOTOPLIN
YCTPOIICTBO He B COCTOSIHWM NErko obpaboTars.

Hukorga He HanonHsNTe KYBWMWH BbiWe
BEPXHUX [ENEHW LKasbl, U NOMHUTE, YTO
00bIl4HO 0OBLEM NpoAyKTa YBENMUMBAETCS BO
Bpemsi obpaboTku.

Bribepute ckopoCTb, Npu KOTOPOW B LEHTPe
KyBLUMHa obpasyeTcs cTonbuk Bogyxa.

HanueHoe oTtBepctne (3F) B Kpblwke
MCMonb3yeTcs 151 NOfaYY B KyBLUMH KUAKOCTEN
¥ T.N. BO Bpemsi paboTsl yCTpoiicTBa.

MMpu M3roToBNEHMM MalioHe3a Macrno cregyet
[obaBnaTh B NOCNEHIOW ovepeb, U aenatb
3TO MeAfIEHHO, UCMONb3ys ANs 3TOro Yally-
fdosatop ans macna (3G).
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YToObl n3bexatb BbIMNECKMBAHWS, AEPXUTE
pyKy Hag HanuBHbiM oTBepctuem (3F) B
KpbILLKE UNW YCTAHOBWTE Yally-403aTop Ans
macna (3G).

OYUCTKA.

OCTOPOXHO: byabte OCTOPOXHbI NpK
paboTe C OCTPbLIMM HOXaMW/PexyLUMmn
nnactuHamu (AG).

OCTOPOXHO: Bcerga BblkntovyauTe
YCTPOWCTBO Nepen OYUCTKOI, nepeBoas
nepekntoyatens (A11) B nonoxenve “0O”, a
3aTeM BbIHbTE BUIKY MUTaHWS U3 PO3ETKW UM
BbIKIIOYMTE PYBUNBHUIK.

Bcerga TwarenbHO oyuwante yCTpOMCTBO
cpasy e nocne uUcrnonb3oBaHus. CHUMuTE
KpbiLwKy (Ad), ckpebok (A1/A5), HoX/pexyLLyo
nnactuHy (A6) n vawy (A7) ¢ ocHoBaHuS
yctpoiictea (A12).

Pa3bepute Kkpbllwky 1M ckpebok, Kak ykasaHo
B pasgene "Pasbopka’. CHUMWUTE npoknagky
(Puc. D) c 6opo3aky Ha BHYTPEHHel CTOPOHe
KpblWkN. CHUMUTE YeTblpe Pe3MHOBBIX
nonatku/ne3eusi ckpebka B BEpXHEN YacTu
ckpebka (A5), nogHsiB ckpebok BBEPX.

MpoTpuTe oCHOBaHWe YCTPOWCTBA BMAXHON
TKaHbto. TLlATENbHO BLIMOMTE W MPOCYLUNTE
KPbILLKY, CKpeOOK, HOX/pexXyLUyl NnacTuHy
1 vauy.

3ameHnTe npoknapky B 6opo3gke Ha
BHYTPEHHEW CTOPOHE KPbIWKKU. 3ameHnTe
YeTbipe Pe3nHOBLIX NonaTku/nessus ckpebka
B BEPXHEW YacTu KonbLia cKpenepa, Npuxas 1x
k 6oposgkam. Ybeaumtech, 4To ne3sus ckpebka
npaBunbHO ycTaHoBneHbl (cM. Puc. E1) u He
BbICTYNAKOT 3a Kpas KomnbLa, Kak nokasaHo Ha
Puc. E2.

Hukorga He ucnonb3yiiTe oCTpble NpeaMeThl,
abpasuBHble TyGKW UMK LINAHMU BbICOKOMO
paBreHns. He octaBnsiite HOX/pexyLLyto
nnactuHy (A6) MOKpbIMM UM Ha pabouen
MOBEPXHOCTW U3 HepXXaBeroLLEer cTanu, korga
OHa He MCnonb3ayeTcs.

EXEHEQEJIbHAA MPOBEPKA

Y6enutecb, 4To pexyuwun 6rnok (3J)
OCTaHaBnMBAETCS B TeYeHWe 4 cekyHA nocne
NOAHATUS KPbILLIKWU/AEPXKaTens KPbILLKM.

HapexHo yctaHosuTe KyBLUWH (31) 1 KpbILLKY
(cm. Pasgen “CBOPKA”). 3akponTe KpbILUKy/
fepxarenb Kpbilwk1. 3anycTute yCTPONCTBO.
MeaneHHo nNogHUMUTE KpbILWKY/AepxaTtenb
KpbILWKW 1 ybeguTech, 4TO Nogaya NUTaHus
MOTOpY Npekpallaertcs, korga paccTosHue
MexXay BEpXHUM KpaeM KyBLUMHA W HUKHUM
KpaeMm KpblLLKy cocTaBnseT MeHee 30 MMm.

N3BneknTe KyBLIMH W KpbiwKy. Onyctute
aepxaTenb KpblWKKU Tak, 4ToObl OH
3aLLENKHYNCA B KpatHEM HUXXHEM MOMOXEHUMN.
MoBepHuTe perynstop ckopocTu (2D) B
nonoxeHwe “2” n ybeanTech, YTo YCTPOWCTBO
He BKMOYMNOCH.

W3enekute BUNKY NUTAHUA U3 PO3ETKU, 3aTEM
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npoBepbTe COCTOAHNE ANEKTPUYECKOro kabens
n nsonaumn.

Ecnu anektpuyeckoi kabenb noBpexaeH
Unn unu n3onauMsa pactpeckanach, Unm
Kakue-nmbo M3 ykasaHHbIX Bbile (YHKLMNA
6esonacHocTn He paboTatoT, obpaTutech K
cneuvanucTy Ans ycTpaHeH!s HencnpaBsHoCTy
nepeq TeM, Kak Nonb3oBaTbCs YCTPONCTBOM.

Y6eanTech, YTo BUHTbI C3a4M U B HUXKHEN
YaCTy YCTPOICTBA, a TakKe KonnadykoBas raika
B HUXKHEI YacTM KYBLUMHA HAZeXHO 3aTSHYThI.

Y6eautecs, 4To pexyLumin 6nok (3J) ncnpaeeH,
a HOXU 3aTOYeHBbI.

YCTPAHEHME
HEUCNPABHOCTEW

HEMCNPABHOCTb: YcTponcTBo He HaumHaeT
paboTy unuM ocTaHaBnMBaeTCs BO BpeMS
paboTbl, 1 HEBO3MOXHO BO306HOBUTL €ro
pabory.

CNOCOB YCTPAHEHWA: MpoBepbTe, NNOTHO
N1 BCTaBIieHa BWIKa NUTaHUS B PO3ETKY.
Y6eputech, 4To KyBWMH (31) npaBunbHO
ycTaHoBneH. OnycTuTe KpbILLKY Ha iepxarernb
KPbIWKK Tak, YToObl KpbIlKa 3akpbiBana
KyBLUWH. Y6eoutech, 4TO NpefoxpaHuTenm
B KOpoOKke ana npepoxpaHuTenen He
NOBPEXAEHbBI M COOTBETCTBYHOLLETO HOMUHANA.
MoBepHUTE MepeknyaTenb CKOPOCTU Ha
0" 1 NOQOXMTE HECKONbKO MUHYT, a 3aTeM
nonblTanTeCcb 3anycTUTb YCTPOWCTBO. Ecnu
YCTPOMCTBO HE HayMHaeT paboTy, BbI30BUTE
crneumanucra.

HEMWCNPABHOCTb: Hwuskas
MPOM3BOANTENBHOCTb UMK NMNOXUE Pe3ynsTaThl.

CMNOCOBb YCTPAHEHWA: Yb6eautech, 4to
HOXW (3J) HaxogsATCA B XOPOLIEM COCTOSIHUM
1 3aTodeHbl. Cm. "OBLUME PEKOMEHOALIAN
MO BbICTPOW PABOTE W HAUNYYLIUM
PE3YNLTATAM".

TEXHUYECKUE
XAPAKTEPUCTUKMU SB-4
TWObl PABOTbl: CmewwuBaHue,

nepemeLLMBaHVe, B3OBaHWe, pa3veLLnBaHie,
pybka, npurotosneHue niope. MNpegHasHayeH
[Ns NPUroTOBMEHWUS 3anpaBoK ANs canartos,
TpaBsHbIX Macern, coycoB, caobHoro Tecta
NS MUMPOroB, rycTbiX COYCOB, MaioHesa,
CynoB, apoMaTM4yeckoro macna, AecepTos,
PYKTOBbIX HAMUTKOB, KOKTEWNEN, MOSTOYHBIX
KOKTennen v T.4.

MOJIb3OBATEJIN: PectopaHbl, Haphl,
AueTnyeckne CToNoOBbIE, caHaTopuu,
60nbHULbI, LWKOMbI, pecTopaHbl BbICTPOro
obcnyxvBaHWs, NpeanpusTUs 0bLLECTBEHHOMO
nUTaHWA 1 T.4.

KYBLWWH: KyBLWWH, BKNIOYAIOLWA KPbILLKY W
HOX , MOXXHO MbITb B OCYAOMOEYHON MaLLIVHE.
O6bem: 4 nutpa. Mpapyvposka: 0,5 - 3,8 nuTpos,
10 - 140 yHuu#, 2 - 16 yawek. O6bem Yawm-
nosatopa ans macna: 1 an YCTPOWCTBO:
BapuaHTt motopa 1: 1000 Bt, 220-240 B,
opHodasHbii, 50/60 Iu. MpegoxpaHuTtenb B

kopo6ke Ans npefoxpaHnuTers COOTBETCTBYET
cnegytowemy: 10 A, 3amensieHHbli. BapuaHT
motopa 2: 1000 BT, 110-120 B, ogHobasHbiIi,
50/60 'y. MNpepoxpanuTtens B kopobke Ans
npefoXpaHuTensi COOTBETCTBYET CreAyHoLLemMy:
10A, 3ameanieHHbIN. Tennosas 3awmTa MoTopa
npu aBTOMaTu4yeckom cbpoce. MNepeaava
C NOMOLLbi0 3y64YaTO-NPUBOLHOIO PEMHSI.
Cuctema 6e3onacHocTu: MexaHu4yeckun
NPEOoXpaHUTENbHbIN BbIKMOYaTeNb.

YposeHb 3awmthl: |P34. YposeHb wyma LpA
(EN31201):< 84 ab(A).

MEPEKNIKYATENN CKOPOCTWU:
lMepekntoyaTens CKOPOCTU ANst HENPEPbLIBHOTO
perynupoBaHus ckopoctut ot 700 go 15 000
060pOTOB/MUH. DNEKTPOHHLIN NepeknoYaTenb
CKOPOCTW NS NOCTOSIHHOM CKOPOCTW BHE
3aBUCMMOCTY OT 3arpy3ku. OTaenbHas yHKUUS
Sprinter Pulse (SPF) cpasy xe ysenuunsaet
CKOpOCTb YCTPOWCTBA A0 MakcumansHon 15
000 o6opotos/muH. MATEPUATbI: Kopnyc
YCTPOWCTBA: antoMuUHMeBbI crnnas. KyBLUKH
W Yawa-go3atop AN Macna: NpouHbIA K
TEPMOCTONKMI Xxylex. KpbllwKka: NpoYHbIN
nonunponuneH. Hoxwu pexylero Groka: Hox
BbINOIHEHbI 13 CTanM BbICOYaMLLIErO KavecTBa.
Ocb pexyLero 6roka u WapuKonoaLLMMHWKA:
HepxaBetoLLas cTanb. KyBLnH, BKIHOYatoLLmi
pexywuin 6ok, KpbILKy W Yally- [o3aTop
ANs Macrna MOXHO MbITb B NMOCYJOMOEYHON
MalluMHe, 3TO 03HayaeT, YTo pexylliee
YCTPOWCTBO HUKOIAa He HYXHO BbIHUMaTb W3
KyBLUMHA.

BEC HETTO: Yctponictso: 5, 7 kr. KyBLunH:
0,9 kr.

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

HALLDE e User Instructions



