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USER INSTRUCTIONS
HALLDE SB-4*
(6B)

CAUTION

When transporting the machine,
lower the lid/lid holder (3E/H) so
that the jug (31) is securely
closed, and carry the machine by
the handle (1A).

Take care not to injure your
hands on the sharp knives (3J) 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 (3K).

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 an authorized specialists
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 which is suitable for the machine. See
under “TECHNICAL SPECIFICATION OF
THE SB-4".

Check that the knife unit (3] stops rotating
within 4 seconds after the lid/lid holder
(3E/H) has been raised.

Fit the jug (31) 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
when the opening between the top edge of
the jug and the bottom edge of the lid is less
than 30 mm.

Remove the jug and lid. Lower the lid holder
fo ifs lower snap position. Turn the speed
sefting knob (2D) to position “2" and check
that the machine has not started.

IFthe above checks reveal that the machine
does not perform correctly, summon o
specialist for remedying the fault before
taking the machine into operation.

OIL DOSING BOWL (3G)

The oil dosing bowl is designed for dosing
and slow feed of oil, etc. while the machine
is running, when making mayonnaise, efc.

ASSEMBLING

If necessary, fit the oil dosing bowl! (3G) by
pressing it hard into the lids filler opening
(3F) and turning it clockwise as far as it will

go.

Raise the lid holder (3H) to its upper snap
position and fit the lid (3E) info the lid
holder, so that the lid rests in the lid holder.

Place the jug (3I) on the machine so that it
resfs firmly on the four supports (3M).

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

DISMANTLING
Raise the lid/lid holder [3E/H] to its upper

snap position.
Remove the lid from the lid holder.

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

Remove the jug from the machine.

SPEED SETTING KNOB (2D)

In the "0" position, the machine is switched

off.

In position “1", the machine will run at the
lowest speed. It will run at increasing speeds
as the setting is increased, and will run at
maximum speed in sefting "6".

To restart the machine after the lid/lid
holder [3E/H| has been swung up and the
safety switch has been actuated, first turn the

speed setfing knob fo the “0" position and
then to sefting “1” or higher.

THE SPRINTER PULSE FUNCTION
“SPF” (2C)

SPF is used for short bursts at the highest
speed.

As soon as the SPF button (2C]) is
depressed, the speed will immediately
increase from the speed set on the speed
setting knob to the highest possible speed.

SPF cannot be activated when the speed
setting knob (2D] is in the “0" position.

GENERAL HINTS FOR FAST
PROCESSING AND BEST RESULTS

To avoid dripping from the lid onto ther rear
of the machine, open the lid/lid holder (3E/
H) only to the upper snap position, and not
all the way to the stop position.

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

Use a sufficient amount of liquid fo 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 fo the fop
graduation markings, and bare 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 (3F) in the lid for
feeding liquids, efc. info the jug while the
machine is running.

When making mayonnaise, add the oil last
and add it slowly, using the oil dosing bowl

(3G).



To avoid splashing, hold your hand over the
filler opening (3F) of the lid, or fit the oil
dosing bowl (3G).

CLEANING

Always clean the machine immediately after
use.

Never use sharp objecfs or a high-pressure
spray gun for cleaning.

Never use a defergent with a high pH value
(often used in dishwashers| for cleaning the
machine housing (3K).

First remove the jug (31) (leave the knife unit
inside the jug), the lid (3E) and the ol
dosing bowl (3G), and wash them in a
dishwasher.

If you are washing the machine by hand, first
run it with warm water and a detergent in
the jug.

Then remove the power supply plug from
the socket and rinse the machine housing
from above or wipe it with a damp cloth.

CHECK EVERY WEEK

Check that the knife unit (3]] stops within 4
seconds after the lid/lid holder (3E/H) has

been raised.

Fit the jug (31) and lid {see under
"ASSEMBLING"). Close the lid/lid holder.
Start the machine. Slowly raise the lid/lid
holder and check that the power supply to
the motor is fripped when the opening
beftween the top edge of the jug and the
bottom edge of the lid is less than 30 mm.

Remove the jug and lid. Lower the lid holder
fo its lower snap position. Turn the speed
setting knob {2D) to position “2" and check
that the machine has not started.

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, summon a
specialist to remedy the fault before taking
the machine back 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 {3]) is in good

condition and that the knives are sharp.

TROUBLESHOOTING

FAULT: The machine fails to start or stops
while it is running and cannot be restarted.
REMEDY: Check that the plug is firmly
inserted info the socket. Make sure that the
jug (31) 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 infact and are of the correct rating. Turn
the speed setting knob to “0" and wait for
a few minutes and then fry to start the
machine. If the machine still fails to run,
summon a specialist.

FAULT: Llow capacity or poor results.
REMEDY: Make sure that the knives (3)) are
in good condition and are sharp. See under
"GENERAL HINTS FOR FAST
PROCESSING AND BEST RESULTS".

TECHNICAL SPECIFICATION
OF THE SB-4

TYPES OF PROCESSING: Blends ,mixes,
whips, stirs, chops, mashes. Designed for
preparing salad dressings, herb oils,
sauces, pasiry mixtures, thickening,
mayonnaise, soups, aromatic butter,
desserts, fruit drinks, cocktails, milkshakes,
etc.

USERS: Restaurants, bars, diet kitchens,
convalescent homes, hospitals, schools,
fastfood outlets, the catering trade, efc.

JUG: The jug, including the lid and the knife
unit, can be washed in a dishwasher.
Volume: 4 litres. Graduations: 0.5 - 3.8
litres, 10 - 140 ounces, 2 - 16 cups. Ol
dosing bowl volume: 1 dl.

MACHINE: Motor alternative 1: 1000 W,
220-240 V, single-phase, 50/60 Hz. Fuse
in the fuse box serving the premises: 10 A,
delayed. Motor alternative 2: 1000 W,
110-120 V, single-phase, 50/60 Hz. Fuse
in the fuse box for the premises: 10 A,
delayed. Thermal motor protection with
aufomatic reset. Transmission by toothed
belt. Safety system: Mechanical safety
switch.

Degree of protection: IP44. Sound level
LpA (EN31201):< 88 dB(A).

SPEED CONTROLS: 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.

MATERIALS: Machine housing: aluminium

alloy. Jug and oil dosing bowl: fough and
heatresistant polysulfone. Lid: tough
polypropylene. Knives of knife unit: knife
steel of the highest quality. Knife unit shaft
and ball bearings: stainless steel. The jug
including the knife unit, the lid and the ol
dosing bow! can be washed in a
dishwasher, which means that the knife unit
never has to be removed from the jug.

NET WEIGHTS: Machine: 5,7 kg. Jug : 0,9
kg.

STANDARDS: ISO 9001, NSF standard 8,
EU Machinery Directive 89/392EEC.



BRUKSANVISNING
HALLDE SB-4*'
(SE)

VARNING!

Vid transport, fall ner locket/
lockhallaren (3E/H) sa att kannan
(31) @r helt stéingd, samt bér
maskinen i handtaget (1A).

Se upp for de vassa knivarna
(3J) i kannans botten.

Stick aldrig ner héanderna eller
foremal i kannan néar maskinen
dr igang.

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

Stdng av maskinen och dra ut

stickkontakten ur végguttaget
fore rengéring av maskinhuset
(3K).

Maskinhuset innehaller elek-
triska komponenter och far inte
diskas i maskin eller doppas i
vatten.

Ingen del av maskinen far rengé-
ras med hégtrycksspruta.

Maskinen far endast repareras
och maskinhuset 6ppnas av en
behérig fackman.

UPPACKNING

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

INSTALLATION

Koppla maskinen till ett eluttag med fér
maskinen korrekta data. Se under "TEK-

NISKA DATA SB-4"

Kontrollera att knivenheten (3]) slutar att
rotera inom 4 sekunder efter det att locket/
lockhallaren (3E/H) fallts upp.

Montera kannan (3] och locket (se under
"MONTERING"). Fall ner locket/lockhalla-
ren. Starta maskinen. Fall upp locket/
lockhallaren l&ngsamt och kontrollera aft
maskinen stannar innan dppningen mellan
kannans dverkant och lockets underkant
hunnit bli stérre &n 30 mm.

Avlagsna kannan och locket. Fall ner
lockhallaren fill sitt nedre snappléage. Vrid
hastighetsvredet (2D) till lage "2" och
kontrollera att maskinen dé& infe startar.

Vid felfunktion av nagon av ovanstéende
tre punkter skall fackman tillkallas for &tgard
innan maskinen tas i bruk.

OLJEDOSERAREN (3G)

Oliedoseraren &r avsedd fér dosering och
langsam tillfarsel av olja, etc vid beredning
av majonnds m m medan maskinen &r

igéng.

MONTERING

Vid behov montera oliedoseraren {3G)
genom att féra in den helt i lockets
pafyliningséppning (3F) samt vrida den
medurs tills det tar stopp.

Fall upp lockhallaren (3H) till sitt dvre
snapplége och for in locket (3E) i lockhalla-
ren s atf locket vilar i lockhéllaren.

Placera kannan (31) p& maskinen s& att
kannan vilar helt nere pa de fyra stéden

(3M].

Fall ner locket/lockhallaren helt tills det tar
stopp.

DEMONTERING

Fall upp locket/lockhéllaren (3E/H] till sitt
dvre sndpplage.

Avlagsna locket frén lockhéallaren.

Avlagsna oliedoseraren frén locket genom
att vrida oljedoseraren moturs fills det tar
stopp samt dérefter dra den uppét.

Avlagsna kannan frén maskinen.

HASTIGHETSVREDET (2D)

I'lage "O" &r maskinen avstangd.

1

" upp till lage "6" gar maski-
nen kontinuerligt fran lagsta upp fill hogsta

Fran lage "1

hastighet.

Efter att locket har féllts upp och stkerhefs-
brytaren stannat maskinen, méste
hastighetsvredet férst vridas till lage "0" och
darefter il lage "1" eller hogre fér att
maskinen skall &terstarta.

SPRINTER-PULS-FUNKTIONEN
"SPF" (2C)

SPF anvands far korta beredningsmoment

p& hégsta majliga hastighet.

Sé fort SPFknappen (2C) trycks in dkar
hastigheten direkt fran den aktuella hastig-
heten upp till hégsta hastighet.

SPF kan inte akfiveras nér hastighetsvredet
(2D) stérilage "0".

GENERELLA TIPS FOR SNABB
BEREDNING OCH BASTA RESULTAT

For aft undvika dropp p& maskinens
baksida, fall endast upp locket/lockhélla-
ren (3E/H) till det dvre snapplaget, och inte
hela véigen tills def tar stopp.

Anvénd SB-4 till aft blanda, vispa, réra om,
hacka och mosa vétskerika blandningar
som sé&ser, soppor, redningar, smet,
dressing, majonnés, efterratter, fruktdrinkar,
cocktails, milkshakes, m m.

Anvénd s& mycket vatska att blandningen
hela tiden &r rérlig och lattflytande.

Tillsaitt vatskan forst och de fasta ingredien-
serna (Gven isbitar) darefter.

Bered aldrig stérre isbitar én de som
normalt produceras med ismaskiner.

Dela férst upp de fasta ingredienserna i
ungefér lika stora bitar, inte stérre an att
maskinen med latthet orkar bereda dem.

Tillsatt de fasta ingredienserna portionsvis
istallet for allf p& en géng.

Fyll aldrig kannan med en stémre mangd an
maskinen med latthet orkar bereda.

Se till att méngden i kannan aldrig nar &ver
de &versta streckmarkeringarna, och tank
pd att varans volym vanligtvis &kar under
beredning.

Valj en hastighet som ger en luftpelare i
kannans centrum.

Anvand péfyliningséppningen i locket {3F)
for att tillsatta ingredienser medan maskinen
arigéng.

Vid beredning av majonnas, tillsatt oljan sist
och successivt med hjélp av oliedoseraren

(3G).

For att undvika stank, hall handen ver
lockets pafyliningséppning (3F) eller
montera oliedoseraren (3G).

RENGORING

Rengor alltid maskinen omedelbart efter
anvéndning.

Anvéand aldrig vassa feremal eller
hagtrycksspruta.



Rengor aldrig maskinhuset (3K) med diskme-
del med hégt pH-vérde (anvénds oftai
diskmaskiner).

Avlagsna farst kannan (31) (l&t knivenheten
sitta kvar i kannan), locket (3E) och
oliedoseraren (3G| samt diska dessa delar
i diskmaskin.

Vid handdisk bor maskinen forst koras med
varmt vatten och diskmedel i kannan.

Dra darefter ut stickkontakten ur véiggutta-
get och skélj av maskinhuset uppifran eller
torka av det med en fuktig frasa.

KONTROLLERA VARJE VECKA

Kontrollera att knivenheten (3]) slutar att
rotera inom 4 sekunder efter det att locket/
lockhéllaren (3E/H) fallts upp.

Montera kannan (3] och locket (se under
"MONTERING"). Fall ner locket/lockhallo-
ren. Starta maskinen. F&ll upp locket/
lockhallaren l&ngsamt och kontrollera att
maskinen stannar innan dppningen mellan
kannans dverkant och lockets underkant
hunnit bli stérre an 30 mm.

Avlagsna kannan och locket. Fall ner
lockhallaren fill sitt nedre snépplage. Vrid
hastighetsvredet (2D] till lage "2" och
kontrollera att maskinen inte startar.

Dra ut stickkontakten ur véigguttaget och
kontrollera dérefter att elkabeln ar hel och
inte har sprickor.

Om elkabeln ej ér hel eller har sprickor,
samt om nagon av ovanst&ende sdkerhefs-
funktioner ej skulle fungera, skall fackman
fillkallas for &tgérd innan maskinen tas i bruk.

Kontrollera aft skruvarna p& maskinens bak-
och undersida samt hattmuttern i kannans
botten &r étdragna.

Kontrollera att knivenheten (3] ar hel och
har god skérpa.

FELSOKNING

FEL: Maskinen startar ej eller stannar under
kérning och kan ej aterstartas.
ATGARDER: Kontrollera att stickkontakten
sitter i véigguttaget. Montera kannan (3l)
korrekt. Skjut in locket i lockhéllaren och fall
ner lockhéllaren s& att locket stéinger
kannan. Konfrollera att sékringama i
lokalens s¢kringsskép ar hela och har ratt
ampere-+al. Vrid hastighetsvredet fill "0"
samt vénta nagra minuter och férssk
darefter att starta maskinen pé nytt. Vid
behoy, tillkalla fackman far &tgard.

FEL: Lag kapacitet eller d&ligt resultat.

ATGARDER: Se ill aft knivarna (3)) ar hela
och har god skérpa. Se vidare under
"GOR SA HAR FOR SNABB BEREDNING
OCH BASTA RESULTAT".

TEKNISKA DATA SB-4

TYP AV BEREDNING: Blandar, vispar, rér
om, hackar, mosar. Bereder
salladsdressingar, drtoljor, saser, smet,
redningar, majonnds, soppor, aromsmar,
efterratter, fruktdrinkar, cocktails, milksha-
kes, mm.

ANVANDARE: Restauranger, barer, dietksk,
halsohem, sjukhus, skolor, fast food-
inrGttningar, catering, efc.

KANNA: Kannan inklusive locket och
knivenheten kan diskas i maskin. Volym: 4
liter. Mé&ttangivelser: 0.5-3.8 liter, 10-140
ounces, 2-16 cups Oliedoserare: volym 1

dl.

MASKIN: Motor alt. T: 1000 W, 220-240
V, 14as, 50/60 Hz. Sakring i lokalens
stkringsskap: 10 A trég. Motor alt. 2:
1000 W, 110-120 V, 14as, 50/60 Hz.
Sakring i lokalens sakringsskap: 10 A trég.
Termiskt motorskydd med automatisk
aterstallning. Transmission: kuggrem.
Sakerhefssystem: mekanisk sakerhets-
brytare. Skyddsklass: IP44. Liudniva LpA
(EN31201): < 88 dBA.

HASTIGHETSREGLAGE: Hastighetsvred fér
steglos instalining av varvtalet frén 700 Hill
15 000 varv/min. Elektronisk varvtals-
reglering f&r konstant varvtal oavsett
belastning. Separat SprinterPulsFunkfion
(SPF) vilken accelererar direkt fran det
instéillda varvtalet upp till 15 000 varv/

min.

MATERIAL: Maskinhus:

aluminiumlegering. Kanna och oljedoserare:
slag- och vérmetélig polysulfon. Lock:
slagtalig polypropen. Knivenhetens knivar:
knivstal av hégsta kvalitet. Knivenhetens
axel och kullager: rostfritt st&l. Kannan
inklusive knivenheten, locket och
oliedoseraren kan diskas i maskin, vilket gor
att knivenheten aldrig behéver avlagsnas
fran kannan.

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

NORMER: ISO @001, NSF STANDARD 8,
EU Maskindirektiv 89/392EEC.




BRUKSANVISNING
HALLDE SB-4*'
(NO)

ADVARSEL!

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

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

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

Tenk alltid pa at det kan sprute
fra maskinen, og at det kan vare
farlig a tilberede sveert varme
vaesker osv.

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

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

Ingen del av maskinen ma
rengjores med hoyttrykksspyler.

Bare autoriserte fagfolk ma
reparere maskinen og apne
maskinhuset.

UTPAKKING

Kontroller at alle deler er med, at maskinen
fungerer og at ikke noe er blitt skadet under
fransporten. Evt. klager mé& fremsettes
overfor maskinleveranderen i lopet 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 (3]) holder opp &
rotere i lopet av 4 sekunder etter at lokket/
lokkholderen (3E/H) er vippet opp.

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

Fiem 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 for maskinen tas i
bruk igjen.

OLJEDOSERINGEN (3G)

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

MONTERING

Etter behov monteres oliedoseringen {3G)
ved & fare den helt inn i lokkets
pafyllingsapning (3F) og dreie den s& langt
den gar til heyre.

Vipp lokkholderen (3H) opp i everste
knepp-posision og far lokket (3E) inn i
lokkholderen slik at lokket hviler i
lokkholderen.

Seft blandeglosset (31) p& maskinen, sé&
blandeglasset hviler helt nede pé& de fire

stDttene (3M).
Vipp lokket/lokkholderen helt ned.

DEMONTERING
Vipp lokket/lokkholderen [3E/H) opp i

overste knepp-posisjon.
Demonter lokket fra lokkholderen.

Ta oliedoseringen av lokket ved & dreie den
s& langt som mulig mot vensire og deretter
trekke den opp.

Ta blandeglasset av maskinen.

HASTIGHETSVELGEREN (2D)
I stilling "0" er maskinen slétt av.

Fra stilling “1" 1il "6" gé&r maskinen gradvis
fra laveste til hayeste hastighet.

Etter af lokket er vippet opp, og
sikkerhefsbryteren har stanset maskinen, mé&
hastighetsvelgeren farst dreies til "0" og
filbake igjen fil “1" eller hayere for at
maskinen skal starte igjen.

SPRINTER-PULS-FUNKSJONEN
”SPF” (2C)

SPF brukes til korte tilberedningsprosesser

p& hayest mulige hastighet.

Sé& snart SPRknappen (2C) trykkes inn, akes
hastighefen straks fra den akiuelle
hastigheten opp til maks. hastighet.

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

GENERELLE TIPS FOR RASK
TILBEREDNING OG GODT
RESULTAT

For & unngé drypping pé baksiden av
maskinen, skal lokket/lokkholderen (3E/H)
bare vippes opp fil averste knepp-posisjon,
og ikke hele veien opp.

Bruk bare SB-4 1il & blande, vispe, rere om,
hakke og mose vaeskerike blandinger som
sauser, supper, jevninger, deig, dressing,
majones, desserter, frukidrikker, cocktails,
milkshake osv.

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

Tilsett farst vaesken og deretter de faste
ingrediensene (ogsé isbiter).

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

Del farst opp de faste ingrediensene i
omirent like stykker, ikke starre enn af
maskinen left kan tilberede dem.

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

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

Sarg for at mengden i blandeglasset aldri
nér over de overste strekmarkeringene, og
husk at varens volum ekes under
tilberedning.

Velg en hastighet som ferer til at det dannes
en luftsayle i senfrum av blandeglasset.

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

Ved tilberedning av majones tilsettes oljen til

slutt og litt etter litt ved hielp av
oliedoseringen (3G).

RENGJQRING
Rengjer alltid maskinen straks efter bruk.

Bruk aldri skarpe gjenstander eller
hoytirykksspyler.

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



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

Ved oppvask for h&nd bar maskinen farst
kizres med varmt vann og oppvaskmiddel i
blandeglasset.

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

KONTROLLER HVER UKE

Kontroller at knivenheten (3)) slutter & rotere
i lopet av 4 sekunder etter af lokket/
lokkholderen (3E/H)] er vippet opp.

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

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

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

Hvis stramkabelen ikke er hel, eller har
sprekker, eller noen av de ovennevnte
sikkerhetsfunksjonene ikke virker, mé feilen
repareres av en fagkyndig person far
maskinen fas i bruk igjen.

Kontroller at skruene p& maskinens bak- og
underside somt kuppelmutteren i
blandeglassets bunn er trukket fil.

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

FEILSOKING

FEIL: Maskinen starter ikke, eller stanser
under kjering og kan ikke startes igjen.
TILTAK: Kontroller at stepselet sitter i
kontakten. Monter blandeglasset (3l) rikfig.
Skyv lokket inn i lokkholderen og vipp ned
lokkholderen slik at lokket stenger
blandeglasset. Kontroller at sikringene i det
lokale sikringsskapet ikke er reket, og at de
har riktig kapasitet. Drei hastighetsvelgeren
fil "0”, vent noen minutter og forsek & starte
maskinen p& nyft. Tilkall fagmann ved

behov.

FEIL: Lav kapasitet eller darlig skjsereresultat.
TILTAK: Serg for at knivene (3]) er hele og
skarpe. Se videre under "Generelle tips for
rask filberedning og godt resultat”.

TEKNISKE DATA SB-4

FUNKSJON: Blander, visper, rarer, hakker,
moser. Brukes fil & lage dressinger, urteoljer,
sauser, deig, jevninger, majones, supper,
aromasmer, desserter, frukidrikker, cocktails,
milkshake osv.

BRUKERE: Restauranter, barer, diettkjgkken,
sykehus og sykehjem, skoler,
gateki@kkener, catering osv.

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

Oliedosering: volum 1 dl.

MASKIN: Motoralt. 1: 1000 W, 220-240
V, enfaset, 50/60 Hz. Sikring i lokalefs
sikringsskap: 10 A treg. Motoralt. 2: 1000
W, 110-120 V, enfaset, 50/60 Hz. Sikring i
lokalets sikringsskap: 10 A freg. Termisk
motorvern med automatisk tilbakestilling.
Overfering: tannrem. Sikkerhetssystem:
mekanisk sikkerhefsbryter. Kapslingsklasse:
[P 44. Lydnivé LpA (EN31201): < 88 dBA.

HASTIGHETSREGULERING:
Hastighetsvelger for trinnlas innstilling av
omdreiningstallet fra 700 il 15 000 o/
min. Elekironisk regulering for konstant
omdreiningstall uansett belastning. Separat
SprinterPulsfunksion (SPF] som akselererer
direkte opp fra innstilt hastighet til 15 000
o/min.

MATERIALE: Maskinhus: aluminiumslegering.
Blandeglass og oliedosering: slag- og
varmebestandig polysulfon. Lokk:
slagbestandig polypropen. Knivenhetens
kniver: Knivstal av hayeste kvalitet.
Knivenhetens aksel og kulelager: rustfritt
stél. Blandeglasset inkl. knivenheten, lokket
og oliedoseringen kan vaskes i
oppvaskmaskin, noe som gjer at
knivenheten aldri frenger fiernes fra
blandeglasset.

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

NORMER: ISO @001, NSF STANDARD 8,
EUs maskindirektiv 89 /392EOF.




Bedienungsanleitung
Héllde SB-4*
(DE)

WARNUNG!

Beim Transport Deckel /
Deckelhalter (3E/H) zuklappen,
so daB die Kanne (3I) véllig
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 Gegenstéande 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
Flissigkeiten etc.

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

Das Maschinengehé&use enthalt
elektrische Komponenten und
darf deshalb niemals in der
Spilmaschine 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
fir das Offnen des
Maschinengehduses.

AUSPACKEN

Vergewissern Sie sich, daf3 saimtliche Teile
vorhanden und unbeschadigt sind und die
Maschine funktionsfahig ist.
Beanstandungen sind innerhalb von acht
Tagen an den Maschinenlieferanten zu
richten.

INSTALLATION

SchlieBen Sie die Maschine an eine den
Maschinendaten entsprechende Steckdose

an. Siehe TECHNISCHE DATEN SB-4.

Priffen Sie, daf die Messereinheit (3])
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, daB die Maschine stehen bleib,
ehe die Offnung zwischen Oberkante
Kanne und Unterkante Deckel groBer als
30 mm geworden ist.

Kanne und Deckel entfernen. Deckelhalter
auf untere Schnapposition herunterklappen.
Geschwindigkeitsschalter (2D) auf Position
2 stellen und prifen, daB 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 fur die Dosierung und
langsame Zugabe von O, z.B. bei der
Zubereitung von Mayonnaise efc., wahrend
die Maschine in Betrieb ist, vorgesehen.

MONTAGE

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

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

Kanne (3] auf die Maschine aufsetzen, so
daB er ganz unten auf den vier Stiitzen

(3M) ruht.

Deckel / Deckelhalter ganz bis zum
Anschlag zukloppen.

DEMONTAGE

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

Deckel vom Deckelhalter entfernen.

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

Kanne von der Maschine trennen.

GESCHWINDIGKEITSSCHALTER
(2D)

In Position O ist die Maschine ausgeschaltet.

In Position 1 bis 6 l&uft die Maschine
kontinuierlich von der geringsten bis zur
hochsten Geschwindigkeit.

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

SPRINTER-PLUS-FUNKTION
SPF” (2C)

SPF wird fur kurze Zubereitungsmomente
bei Hochstgeschwindigkeit verwendet.

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

SPF laBt sich nicht aktivieren, wenn der
Geschwindigkeitsschalter (2D) auf O steht.

ALLGEMEINE TIPS FUR
SCHNELLES ZUBEREITEN UND
OPTIMALES ERGEBNIS

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

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

Sorgen Sie dafir, daB stets so viel
Flussigkeit vorhanden ist, daf die Mischung
beweglich ist und leicht flieft.

Erst Flussigkeit zugeben und dann feste
Bestandteile (auch Eiswirfel).

Niemals groBere Eiswirfel verwenden als
die gewshnlichen mit Eismaschine
hergestellten Eiswirfel.

Zerteilen Sie die festen Zutaten erst in etwa
gleich grofe Stucke, so daf die Maschine
keine Muhe hat, sie zu bearbeiten.

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

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

Sorgen Sie dafir, dafd die Menge in der



Kanne nie iber den obersten
Markierungsstrich hinausgeht. Denken Sie
daran, dafd das Volumen des Inhalts
wahrend der Zubereitung gewdhnlich
zunimmt.

Waeihlen Sie die Geschwindigkeit so, daf in

der Mitte der Kanne eine Luftsaule entsteht.

Verwenden Sie die Einfulléffnung 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 tber die Einfullstfnung (3F) zu
halten oder den Oldosierer (3G) zu

montieren.

REINIGUNG

Reinigen Sie die Maschine unmittelbar nach

Gebrauch.

Verwenden Sie niemals scharfe
Cegenstinde oder Hochdruckreiniger.

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

Erst Kanne (31) abnehmen (Messereinheit in
der Kanne sitzen lassen), dann Deckel (3E)
und Oldosierer (3G). Reinigen Sie diese
Teile in der Spulmaschine.

Bei Handreinigung erst die Maschine mit
warmem Wasser und Spulmittel in der
Kanne laufen lassen.

Danach Netzstecker ziehen und
Maschinengehduse von oben her abspilen
oder mit einem feuchten Loppen abwischen.

WOCHENTLICH PRUFEN

Prifen Sie, dald die Messereinheit (3))
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, daB die Maschine stehen bleibt,
ehe die Offnung zwischen Oberkante
Kanne und Unterkante Deckel groBer als
30 mm geworden ist.

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

Netzstecker ziehen und Kabel auf evil.
Schaden und Risse hin prifen.

Falls das Elekirokabel 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.

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

Prifen Sie, daf die Messereinheit (3])
fehlerfrei ist und gute Schérfe besitzt.

FEHLERSUCHE

FEHLER: Die Maschine startet nicht oder
bleibt wahrend des Betriebs stehen, ohne
erneut gestartet werden zu kénnen.
MABNAHMEN: 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 verschlief3t.
Prifen Sie die Sicherungen im
Sicherungskasten auf evtl. Defekt und
richtige Amperezahl hin. Stellen Sie die
Geschwindigkeit auf O 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.

MABNAHMEN: Prifen Sie die Messer auf
evil. Beschadigung und Schérfe hin. Siehe
weiter unter ALGEMEINE TIPS FUR
SCHNELLES ZUBEREITEN UND
OPTIMALES ERGEBNIS.

TECHNISCHE DATEN

ART DER ZUBEREITUNG: Mixen, Schlogen,
Rihren, Hacken, Zerkleinern. Zubereitung
von Salatdressing, Krauterdl, SoPen, Teig,
Mehlschwitzen, Mayonnaise, Suppen,
Kr&uterbutter, Nachspeisen, Fruchigetrénke,
Cocktails, Milchshakes etc.

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

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

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

MASCHINE: Motor, Alt. 1: 1000 W, 220-

240V, 1-Phasenstrom, 50,/60 Hz.
Sicherung im Sicherungskasten: 10 A tréige.
Motor, Alt. 2: 1000 W, 110-120 V, 1-
Phasenstrom, 50,/60 Hz. Sicherung im
Sicherungskasten: 10 A trage. Thermischer
Motorschutz mit Ricksetzautomatik.
Kraftibertragung: Zahnriemen.
Sicherheifssystem: mechanischer
Sicherheitsschalter. Schutzklasse: P44,
Schallpegel LpA (EN 3120): < 88 dBA.

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

MATERIAL: Maschinengehduse:
Aluminiumlegierung. Kanne und Oldosierer:
schlag- und hitzebesténdiges Polysulfon.
Deckel: schlagzahes Polypropylen. Messer
der Messereinheit: Messerstahl héchster
Qualitat. Welle und Kugellager der
Messereinheit: Edelstahl. Kanne
einschlieBlich Messereinheit, Deckel und
Oldosierer sind spilmaschinenfest. Dies
bedeutet, dafd die Messereinheit nie von
der Kanne entfernt zu werden braucht.

NETTOGEWICHT: Maschine 5,7 kg.
Kanne 0,9 kg.

NORMEN: ISO @001, NSF STANDARD 8,
EU Maschinenrichtlinie 89 /392EEC.



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 (3I) 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 lI'eau.

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

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

DEBALLAGE

S'assurer que |'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'oppareil dans un délai de huit jours.

INSTALLATION

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

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

Mettre le bol (3] en place et monter le
couvercle (voir rubrique "MONTAGE").
Rabattre le couvercle et son support. Metire
enroute I'appareil. Relever lenfement 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 &

30 mm.

Retirer le bol ef le couvercle. Rabattre le
support du couvercle dans sa position
d'encliquetage inférieure. Amener le bouton
des vitesses (2D) dans la position 2" ef
vérifier que |'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 meftre I'appareil en service.

DOSEUR D’HUILE (3G)

Le doseur d'huile est desting & doser et &
alimenter lentement I'huile, etc lors de la
préparation d'une mayonnaise, efc pendant
que la machine fourne.

MONTAGE

Si nécessaire, monter le doseur d'huile (3G)
en l'infroduisant 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 ef
infroduire le couvercle (3E) dans le support
pour le positionner dans ce dernier.

Mettre en place le bol (31} 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 sorfe 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”", I'appareil est arrété.

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

Apres que le couvercle a été relevé et que le
confact de sécurité a arrété '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 I'appareil redémarre.

FONCTION IMPULSION SPRINTER
"SPF” (2C)

La SPF est utilisée pour fravailler de brefs
instants & la vitesse la plus élevée possible.

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

La SPF ne peut pas éfre 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
I'appareil, relever le couvercle et son
support (3E/H) seulement dans leur
position d’encliquetage supérieure ef non
complétement & 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 & base de
fruits, cocktails, milk-shakes, etc.

Utiliser suffisamment de liquide pour que le
mélange demeure en permanence mobile ef

fluide.

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

Ne jomais préparer des glacons de
dimensions supérieures & celles de ceux qui
sont normalement produits par les machines
& glace.

Découper d'abord les ingrédients solides en
morceaux de méme faille, non supérieure &
celle que I'appareil est en état de fraiter
facilement.

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

Ne jamais verser dans le bol un volume
supérieur & celui que |'appareil est en éfat
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 I'orifice de remplissage du couvercle
(3F) pour ajouter des ingrédients pendant
que l'appareil tourne.

Pour préparer de la mayonnaise, ajouter
I'huile en dernier lieu puis successivement &

I'aide du doseur d'huile (3G).

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

NETTOYAGE

Toujours netftoyer 'appareil immédiatement
apres |'utilisation.

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

Ne jamais nettoyer le corps de |'apparell
(3K) 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 (3l] (laisser les
couteaux dans le bol), puis le couvercle
(3E) et le doseur d'huile (3G) et laver ces
éléments dans le lavevaisselle.

En cas de lavage & la main, il conviendra
de faire tourner I'appareil avec de |'eau
chaude ef un produit de vaisselle dans le

bol.

Débrancher ensuite le cable d'alimentation
ef 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
tfourner au bout de 4 secondes aprés avoir
relevé le couvercle et son support (3E/H).

Mettre le bol 3] en place et monter le
couvercle (voir rubrique "MONTAGE".
Rabattre le couvercle et son support. Mettre
en route '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 &

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 |'appareil ne démarre pas.

Débrancher le cable d'alimentation et

s'assurer ensuite que celuici estinfact et n’est
pas fendillé.

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

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

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

DEPANNAGE

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

MESURES: S'assurer la prise male 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 & fusibles du
local sont intacts et ont 'ampérage qui
convient. Amener le bouton des vitesses
dans la position "O" et aftendre quelques
minutes, puis essayer de démarrer &
nouveau |'appareil. Si nécessaire appeler
un technicien pour le dépannage.

DEFAUT: Faible capacité ou mauvais
résultats.

MESURES: Veiller & ce que les couteaux (3)
soient intacts et bien coupants. Voir en outre
la rubrique "CONSEILS GENERAUX
POUR TRAVAILLER RAPIDEMENT ET
OBTENIR LES MEILLEURS RESULTATS".

CARACTERISTIQUES TECHNIQUES
SB-4

TYPES DE PREPARATION: I'appareil sert &
mélanger, fouetter, malaxer, hacher, écraser.
Préparation de gamitures de solades,
d'huiles aux herbes, de sauces, de liaisons,
de mayonnaise, de beurre aromatis¢, de
desserts, de boissons & base de fruits, de
cocktails, de milk-shakes, etc.

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

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

APPAREIL: Moteur, alternative 1: 1000 W,
220-240 V, monophas¢, 50,/60 Hz. Fusible

dans I'armoire & fusibles du local: 10 A, &
action différée. Moteur, alternative 2: 1000
W, 110-120 V, monophasé, 50,/60 Hz.
Fusible dans I'armoire & fusibles du local: 10
A, & oction différée. Protection thermique du
moteur & réenclenchement automatique.
Transmission: courroie dentée. Systeme de
sécurité: interrupteur de sécurité mécanique.
Classe d'isolation IP44. Niveau sonore LpA

(EN 31201): < 88 dBA
REGLAGE DE LA VITESSE: Bouton des

vitesses pour le réglage en continu de la
vitesse de rofation de 700 & 15.000
tours/min. Réglage électronique de la
vitesse de rotation pour obtfenir une vitesse
constante indépendamment de la charge.
Fonction impulsion Sprinter [SPF) séparée
qui accélére la vitesse & 15.000 tours/min
directement & partir de la vitesse de
rotation réglée.

MATIERE: Corps de I'appareil: alliage
d'aluminium. Bol et doseur d'huile:
polysulfone résistant aux chocs ef & la
chaleur. Couvercle: polypropyléne résistant
aux chocs. Couteaux: acier & couteaux de
qualité supérieure. Axe et roulement & billes
des couteaux: acier inoxydable. le bol, y
compris les couteaux, le couvercle ef le
doseur d'huile, peut éfre lavé & la machine si
bien qu'il n’est jamais nécessaire de refirer
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® 89/

392CEE.



INSTRUCCIONES DE USO
HALLDE SB-4"'
(ES)

{ATENCION!

Durante el transporte abatir la
tapa/retén de la tapa (3E/H) de
modo que la jarra (31) quede
completamente cerrada y sujetar
la maquina por la empufiadura
(1A).

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

No introducir nunca las manos ni
ningun 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,
ete.

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

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

No utilizar pistolas de rociado a
presiéon 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

Confrolar que no falte ninguna pieza y que la

mdquina funcione, y asimismo, que nada haya

sufrido dafios durante el fransporte. Cualquier
objecion deberd comunicarse al proveedor en
un plazo de ocho dics.

INSTALACION

Enchufar la méquina a un fomacorriente con el
fipo de corriente correcto. Ver

"CARACTERISTICAS TECNICAS SB-4".

Controlar que la unidad de cuchillas (3]) 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 lajarray
el borde inferior de la tapa exceda de 30
mm.

Separar la jarra de la tapa. Descender el
refén de la tapa hasta su posicién inferior de
bloqueo. Girar la manecilla de seleccion de
la 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 funcién
de alimentar lentamente el aceite, etc., al
preparar mayonesa, salsas, efc., mientras la
mdquina estd en marcha.

MONTAJE

Sifuera necesario, montar el dosificador de
aceite (3G, intfroduciéndolo 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 infroducir la
tapa [3E) en el retén de la misma, de modo
que se apoye sobre el refén.

Colocar lajarra (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 separéndola del retén.

Quitar el dosificador de aceite. Girarlo en el
senfido 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
inmoviles.

De las posiciones 1" a 6" la maquina gira
continuamente desde la velocidad més baja
hasta la mds alta.

Cuando se haya elevado la tapa y el
interruptor de seguridad haya detenido la
mdquina, para que ésta vuelva a ponerse en
marcha la manecilla de seleccion de la
velocidad deberd girarse primero a la
posicién "0"y luegoala “1”, 0 a una posicién
mds alta.

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

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

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

La funcién SPF no puede activarse cuando la
manecilla de seleccion de la velocidad (2D)
estd en la posicion “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
mdquina, levantar sélo la tapa,/el retén de la
tapa (3E/H) hasta su posicién de bloqueo
superior, y no por fodo el framo 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, efc.

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 sélidos (incluso si se trata de
cubitos de hielo).

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

Dividir primero los ingredientes sélidos en
pedazos iguales. No deberdn sertan grandes
que la maquina tenga dificultades en
procesarlos.

Agregar los ingredientes sélidos en porciones,
en lugar de infroducirlos 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
graduacién 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 lajarra.

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

Para preparar mayonesa afiadir el aceite al
final, sucesivamente, usando el dosificador

(3C).

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 mé&quina inmediatamente
después de usarla.

No utilizar nunca objefos puntiagudos ni
pistolas de alta presién.

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

Desmontar primero la jarra (31) (dejar que la
unidad de cuchillas continde colocada en la
jarra), la tapa (3E] y el dosificador de aceite
(3G), y lavar estas piezas en la lavavaiillas.

Sise lava a mano, la maquina deberd hacerse
funcionar primero con agua caliente y
detergente en la jarra.

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

CONTROLAR SEMANALMENTE

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

delatapa (3E/H).

Montar lajarra (31) y la tapa (Ver
"MONTAJE"). Cerrar la tapa/refén 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 jarray la tapa. Descender el retén
de la tapa hasta su posicién inferior de
bloqueo. Girar la manecilla de seleccién de
la velocidad (2D) a la posicién “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
griefas.

Si el cable eléctrico estuviera deteriorado o
tuviera griefas, 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 detrés y
debajo de la maquina estén bien apretados,
asi como la tuerca de sombrerete situada en
elfondo de lajarra.

Controlar que la unidad de cuchillas (3]) 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
infroducido en el fomacorriente. Montar la
jarra (3l) correctamente. Introducir la tapa en
su refén 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 intenfo de puesta en marcha. Si fuera
necesario solicitar la presencia de un
profesional para que repare la maquina.

FALLO: capacidad baja o resultado de
frituracién deficiente.

REMEDIO: las cuchillas (3]) deberan estar en
perfecto estado y afiladas. Ver
“SUGERENCIAS GENERALES PARA
PREPARAR RAPIDAMENTE LOS ALIMENTOS
Y CONSEGUIR LOS MEJORES
RESUITADOS".

CARACTERISTICAS TECNICAS SB-4
TIPOS DE OPERACION: para mezclar, batir,

agitar, friturar, preparar purés. Para la
preparacién 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,
efc.

USUARIOS: restaurantes, bares, cocinas de
diefética, sanatorios, hospitales, escuelas,
restaurantes de comidas rapidas, cocinas de
cdtering, etc.

JARRA: lajarra, la tapay la unidad de
cuchillas pueden lavarse en una maquina
lavavaiillas. 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,
220-240V, monofdsico, 50/60 Hz. Fusible
en el armario de fusibles del local: 10 A
retardado. Motor, alternativa 2: 1000 W, 110-
120V, monofasico, 50/60 Hz. Fusible en el
armario de fusibles del local: 10 A retardado.

Guardamotor térmico con reposicién
automdtica. Transmision: correa dentada.
Sistema de seguridad: interruptor de
seguridad mecdnico. Clase de proteccién:
IP44. Nivel de ruidos LpA (EN31201): <88
dBA.

REGULACION DE LA VELOCIDAD: manecilla
de seleccion para el ajuste sin
escalonamiento del nimero 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:
polisulfona resistente al calor. Tapa:
polipropileno resistente alos 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. lajarray la
unidad de cuchillas pueden lavarse en una
lavavaijillas, 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 89/
392EEC.



Istruzioni per l’uso
Héllde SB-4*

(im)

Attenzione!

Prima di spostare la macchina,
abbassare il coperchio/il braccio
portacoperchio (3E/H) in modo
che il bicchiere (31) 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 é in esercizio, puo
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 elettrici e 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 deftagli 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 correnfe di adeguata tensione.
Vedere a "CARATTERISTICHE TECNICHE
SB-4".

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

Montare il bicchiere (3] ed il coperchio

(vedialla voce "MONTAGGIO"). Abbassare
il coperchio/fermo. Avviare la macchina.
Sollevare lentomente il coperchio,/braccio
portacoperchio e verificare che la macchina
si fermi prima che '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 velocits (2D) in
posizione "2" e confrollare che la macchina
non parta.

In caso di anomalia di funzionomento di
uno qualsiasi dei fre punti di cui sopra,
confaftare 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 |'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 macching,
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 ol punto di fermo.

Togliere il coperchio dal braccio
portacoperchio.

Togliere il dosatore per I'olio, svitandolo
completamente in senso antiorario e
estraendolo verso I'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 velocits varia dal minimo al

massimo.

Se il coperchio viene sollevato, |'interruttore
di sicurezza arresta la macchina. Per far
ripartire la macchina & indispensabile
portare il seleftore prima su “0" e quindi
sulla posizione desiderata fra “1" e "6".

Funzione “Sprinter” ad
impulsi SPF (2C)

La funzione SPF viene ufilizzata 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 velocitar (2D) & su "0, il
pulsante SPF non puo essere aftivato.

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,
sbattere, 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 fale da assicurare una consistenza
molto fluida ol 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 dli ingredienti solidi mano a
mano e non futti in una volta.

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

Cliingredienti 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 |'apposito foro
di dosaggio (3F) nel coperchio.



Per la preparazione di maionese, aggiungere
I'olio per ultimo, progressivamente, con
I'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 I'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 (3l) (lasciandovi |l
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 lo spina dalla presa di corrente
e pulire il basamento dall'alto, asciugando
con un panno umido.

Controllare settimanalmente

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

Montare il bicchiere (3] 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 velocitss (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 (3]] sia integro e
ben affilato.

Ricerca guasti

ANOMALIA: La macchina non parte oppure
si ferma e non pud essere fatta ripartire.
INTERVENTO: Confrollare 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 atftendere
qualche minuto prima di riprovare. Se
necessario contattare un tecnico
specializzato.

ANOMALIA: Scarsa capacita oppure
risultati insoddisfacenti.

INTERVENTO: Controllare che il coltello
(3]) 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, budin,
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'clio: capacita 1 dl.

MACCHINA: Motore (alt. 1): TOOOW,
220-240V monofase, 50/60 Hz. Fusibili
nel quadro elettrico del locale: 10 A,
ritardato. Motore (alt. 2): T000W, 110-
120V monofase, 50/60 Hz. A. Fusibili nel
quadro eletirico del locale: 10 A, ritardato.
Salvamotore con ripristino automatico.
Trasmissione: a cinghia. Sistema di
sicurezza: infterruttore meccanico di
sicurezza. Protezione: IP44. Rumorosita

LpA (EN31201): <88 dBA.
SELETTORE DI VELOCITA: Manopola per la

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

MATERIALE: basamento: lega di alluminio.

Bicchiere e dosatore dell olio: polisulfone
resistente all'urto e al calore. Coltello: lame
in acciaio della migliore qualite, albero e
cuscinetti a sfere: acciaio inossidabile. Il
bicchiere, il coltello, il coperchio el
dosatore lavabili in lavastoviglie. Quindi
non & necessario smontare il coltello dal
bicchiere.

PESO: Macchina 5,7 kg. Bicchiere 0,9 kg.

NORME: ISO @001, NSF STANDARD 8,
Direttiva sulle macchine Ue 89/392 EEC.



INSTRUCOES 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 (3I1) fique bem
fechada, e segure-a pela pega (1A).

Tenha cuidado para néo ferir as
mé&os nas laminas afiadas (3J) que
se encontram no fundo da taca.

Nunca introduza a mé&o nem
qualquer outro objecto na taca
enquanto a maquina estiver a
trabalhar.

Conte sempre com a eventualidade
de o conteudo da taca 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 néo deve, portanto, ser
lavada em maquina de loica, nem
submersa em agua.

Nenhuma peca da maquina devera
ser limpa com mangueira de alta-
pressdo.

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

DESEMBALAGEM

Verifique se n&o faltam pecas na embalagem,
se a maquina funciona convenientemente e se
ndo houve ocorréncia de danos durante o
fransporte. O fornecedor deverd ser
notificado de eventuais reclamacées no prazo
de oito dias.

INSTALACAO

ligue a maquina a uma fomada de corrente
adequada. Ver “ESPECIFICACOES
TECNICAS SB4”.

Verifique se a unidade cortante (3] deixa de
rodar nos 4 segundos seguintes ao
levantamento da tampa,/suporte da tampa

(3E/H).

Monte a taca (31) e a tampa (ver
"MONTAGEM"). Baixe a tampa,/suporte da
tampa, de modo a fechar a taca. Ponha a
mdquina a frabalhar. Levante lentamente o

tampa/suporte da tampa e verifique se a
mdaquina pdra antes de a abertura entre o
bordo superior da taca e o bordo da tampa
atingir os 30 cm.

Retire a taca e a tampa. Baixe o suporte da
fampa até & posicdo mais baixa permitida
pela mola. Rode o botdo de ajustamento de
velocidade (2D) até & posic@o 2" e verifique
se a maquina ndo entra em funcionamento.

Se as inspeccdes acima indicarem que a
maquina ndo frabalha correctamente, deverd
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 dleo ou azeite, através
de alimentacdo lenta, quando a méquina faz

maionese, efc.

MONTAGEM

Se for necessdrio, monte o doseador de dleo
(3G) pressionando-o com forca na abertura
de alimentacdo da tampa (3F), rodando-o
depois até ao méximo no senfido dos
ponteiros do relégio.

Llevante o suporte da tampa (3H) até &
posicdo mais alta permitida pela mola (3E] e
infroduza a tampa (3E) no suporte, de modo a
que esta fique assente no suporte.

Coloque a taca (31) na méquina 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 & posicdo mais alta permitida pela mola.

Retire a tampa do respectivo suporte.

Retire o doseador de ¢leo da tampa,
rodando-o até ao méximo no sentido contrdrio
ao dos ponteiros do relégio e puxando-o para
cima.

Refire a faca da mdaquina.

BOTAO DE AJUSTAMENTO DE
VELOCIDADE (2D)

Na posicdo “0" a méquina estd desligada.

Na posicdo “1" a maquina funciona &
velocidade mais baixa. A velocidade aumenta
& medida que se roda o botéo, funcionando &
velocidade maxima na posicdo “6".

Para pér a maquina de novo a funcionar,

depois de ter sido levantada a tampa/
suporte da tampa (3E/H| e accionado o
inferruptor de seguranca, é necessario colocar
primeiro o botdo na posicéo “0" e depois na
"1", ou noutra posicdo mais alta.

A FUNCAO DE VIBRACOES
RAPIDAS “SPF” (2C)

A SPF (Sprinter Pulse Function) é usada para
vibracées de curta duracao & velocidade
maéxima.

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

A SPF ndo pode ser activada quando o botao
de ajustamento da velocidade (2D) se
enconfra na posicéo "0".

SUGESTOES GERAIS PARA
PROCESSAMENTOS RAPIDOS E PARA
OBTENCAO DOS MELHORES
RESULTADOS

Para evitar que escorram liquidos da tampa
para o lado de trés da maquina, abra a
tampa/suporte da tampa (3E/H) apenas
para a posicdo 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 taca e
adicione os ingredientes liquidos (incluindo
cubos de gelo).

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

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

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

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

Nunca encha a taca acima das marcacées
mdximas 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 taca.



Utilize a abertura de alimentacao (3F)
existente na tampa, para adicionar
ingredientes enquanto a méquina estd a
trabalhar.

Ao fazer maionese, adicione o azeite no fim,

lentamente, usando o doseador de dleo (3G).

Para evitar salpicos, coloque a méo sobre a
abertura de alimentacdo (3F), ou monte o

doseador de ¢leo (3G).

LIMPEZA

Limpe sempre a maquina depois de ser
utilizada.

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

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

Retire em primeiro lugar a taca (31) (deixe
ficar a unidade cortante no interior da tacal),
assim como a tampa (3E) e o doseador de
6leo (3G), e lave essas pecas na maquina de
lavar loica.

Se lavar a méquina & mao, deverd pér em
primeiro lugar @ méquina a trabalhar com

agua quente e defergente no interior da taca.

Seguidamente refire a ficha da tomada de
corrente e lave a cobertura exterior da
méquina de cima para baixo, ou limpe-a com
um pano hdmido.

INSPECCOES SEMANAIS

Verifique se a unidade cortante (3]) deixa de
rodar nos 4 segundos seguintes ao
levantamento da tampa,/suporte da tampa

(3E/H).

Monte a taca (3l) e a tampa (ver
"MONTAGEM"). Baixe a tampa,/suporte da
tampa. Ponha a méquina a frabalhar. levante
lentamente a tampa/suporte da tampa e
verifique se a maquina pdra antes de a
abertura entre o bordo superior da taca e o
bordo da tampa atingir os 30 cm.

Refire a taca e a tampa. Baixe o suporte da
tampa afé & posicdo mais baixa permitida
pela mola. Rode o botdo de ajustamento da
velocidade (2D) até & posicéio "2" e verifique
se a maquina ndo entra em funcionamento.

Refire a ficha da tomada de corrente e
verifique se o fio eléctrico estd intacto e o
revestimento n&o apresenta fissuras.

Se o fio eléctrico estiver deteriorado ou o
revestimento apresentar fissuras, ou se
algumas das funces de seguranca anteriores
ndo estiver em condicdes operacionais,
deverd ser chamado um técnico habilitado
para reparar o erro, antes de a mdquina ser
reposta em funcionamento.

Verifique se os parafusos do lado de tras e
debaixo da maquina, assim como a porca
abobadada no fundo da taca estéo
convenientemente opertodos/o‘

Verifique se a unidade cortante (3] estd em
boas condicdes e se as laminas estdo afiadas.

DETECCAO DE FALHAS

ERRO: A méquina nGo enfra em
funcionamento, ou pdra quando estd a
trabalhar e n@o & possivel pé-la de novo a
funcionar.

ACCOES: Verifique se a ficha estd na tomada
de corrente. Monte a taca (3l)
correctamente. Infroduza a tampa no suporte
e baixe este até a tampa fechar a taca.
Verifique se os fusiveis do quadro eléctrico
local est&o intactos e t&m o nimero correcto
de amperes. Rode o botdo de ajustamento da
velocidade até "0", espere alguns minutos e
tente por de novo a méquina a funcionar. Se
for necessdrio chame um técnico habilitado.

ERRO: Baixa capacidade ou maus resultados.
ACCOES: Verifique se as laminas (3)) 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, éleos aromatizados com
ervas, molhos, pastas, engrossamentos,
maionese, sopas, manteiga aromatizada,
sobremesas, sumos de frutas, cocktails,
milkshakes, etc.

UTILZADORES: Restaurantes, bares,
estabelecimentos dietéticos, lares de
convalescenca, hospitais, escolas,
restaurantes "fastfood”, “catering”, etc.

TACA: A taca, incluindo a tampa e a unidade
cortante podem ser lavadas em maquina.
Volume: 4 litros. Graduacdes: 0,5 - 3,8 litros,
10 -140 libras, 2 -16 chavenas. Volume do
doseador de ¢leo: 1 dI.

MAQUINA: Motor alternativa 1: 1000 W,
220-240 V, monofasico, 50/60 Hz. Fusivel no
quadro local: T0A, retardado.

Motor alternativa 2: 1000 W, 110-120'V,
monofdsico, 50,/60 Hz. Fusivel no quadro
local: 10 A, refardado. Motor com proteccéo
térmica e reposicdo automdtica. Transmissdo
por corrente dentada. Sistema de seguranca:
disjuntor mecanico de seguranca. Grau de
proteccao: IP44. Nivel de ruido: LpA
(EN31202):<88dBA.

AJUSTAMENTO DE VELOCIDADE: Bot&o de
ajustamento continuo de velocidade de 700
a 15.000 rpm. Controlo electrénico de

velocidade constante, independentemente
de carga. Funcdo SPM (Sprinter Pulse
Function) separada que acelera
directomente da velocidade ajustada para
o méximo de velocidade 15.000 rpm.

MATERIAL: Cobertura da mdaquina: liga de
aluminio. Taca e doseador de dleo:
polisulfonato 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: aco inoxidavel. A taca,
incluindo a unidade cortante, a tampa e o
doseador de éleo podem ser lavados em
mdaquina de loica, portanto, sem nunca ser
necessdrio refirar a unidade cortante da
maquina.

PESOS LIQUIDOS: Mdéquina: 5,7 kg. Taca:
0,9kg.

NORMAS: ISO 2001, NSF STANDARD 8,
Directiva de Mdquinas EU 89/392EEC.



GEBRUIKSAANWUZING
HALLDE SB-4*'
(NL)

WAARSCHUWING

Klap, als u de machine wilt
verplaatsen, eerst de deksel/
dekselhouder (3E/H) omlaag,
zodat de mengbeker (31) goed
gesloten is. Draag de machine
aan de handgreep (1A).

Kijk vit 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
vloeistoffen, enz.

Schakel, als u het machinehuis
(3K) wilt reinigen, eerst de
machine uit en haal de stekker
vit 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 zin,
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 elekirische wanddoos.
Zie onder 'TECHNISCHE GEGEVENS,
SB4'.

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

Monteer de mengbeker (31) en het deksel (zie
onder MONTEREN']. Klap het deksel en de
dekselhouder omloag. 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 nief start.

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

OLIETOEVOER (3G)

Via deze toevoer kunt u, terwijl de machine
draait, olie in gepaste doses geleidelijk
foevoegen, bijvoorbeeld voor hef 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.

Ploats 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
Klop 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 'O"stand is de machine vitgeschakeld.

Van stand "1" tof stand "6’ draait de
machine op een vast foerental, 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 'O’-stand zetten en
daarna in stand '1" of hoger.

SPRINT-PULSEER-FUNCTIE
'SPF’ (2C)

De SPFknop is bedoeld om de machine
kortstondig op het hoogste toerental te
laten draaien.

Zodra u de SPFknop (2CJ indrukt,
accelereert de machine van het betreffende
toerental tot de hoogste snelheid.

De functie is niet beschikbaar als de
toerentalknop (2D) in de 'O"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
vloeistofrike 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 vloeistof en daama pas de
vaste bestanddelen (ook ijsklonfies).

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

Verdeel vaste bestanddelen eerst in
ongeveer even grote stukken en nief grofer
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 tiidens
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 foe 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 altiid 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).

Verwiider eerst de mengbeker (3l) (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 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 (3] binnen
4 seconden stilstaan.

Monteer de mengbeker (3] 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 nief 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.

Confroleer 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 (3]) intact en goed
scherp zijn.

STORINGZOEKEN

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

ACTIE: Controleer of de stekker in de
wanddoos zit. Monteer de mengbeker (3l)
correct. Schuif het deksel in de dekselhouder
en klap de houder omlaag zodat de
mengbeker door hef deksel afgesloten
wordt. Confroleer of de elekirische
zekeringen in de stoppenkast intact en van
het juiste type (ampere) 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]
infact 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.

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 dl.

MACHINE: motoruitvoering 1: T000 W,
220-240 V, 14ase, 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 44. Geluidsniveau:
LpA (EN 31201 ): <88 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
polysulfon. 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 befekent
dat de messen nooit uit de mengbeker
verwijderd hoeven te worden.

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

NORMEN: ISO @001, NSF STANDARD 8§,
Europese machinerichtliin 89,/392 EEC.



BRUGSANVISNING
HALLDE SB-4*'
(DK)

ADVARSEL!

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

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

Stik aldrig heender eller
genstande ned i blenderglasset,
nar maskinen korer.

Regn altid med stzenk 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 stikkontakten, for
maskinhuset (3K) rengores.

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

Ingen del af maskinen ma
rengores med hgjtryksrenser.

Kun en autoriseret fagmand ma
reparere maskinen og abne
maskinhuset.

UDPAKNING

Kontrollér, at alle dele er der, at maskinen
fungerer, og at intet er beskadiget under
fransporten. Evt. reklamation skal ske fil
maskinleveranderen 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 (3]) holder op
med at rotere i lobet af 4 sekunder, efter at
laget/lagholderen (3E/H) er vippet op.

Montér blenderglasset (31) og laget (se
under "MONTERING"). Vip l&get/
l&gholderen ned. Start maskinen. Vip
langsomt l&get/l&gholderen op og
kontrollér, at maskinen standser, inden
&bningen mellem blenderglassets overkant
og lagefs underkant er starre end 30 mm.

Fiern blenderglasset og laget. Vip
lagholderen ned i nederste snapposition.
Drej hastighedsveelgeren [2D) p& position
"2" og kontrollér, at maskinen ikke starter.

Ved FerunkHon af et af ovennaevnte tre
punkter, skal der tilkaldes en fagmand, som
skal rette fejlen, for maskinen tages i brug.

OLIEDOSERINGEN (3G)

Oliedoseringen er beregnet til dosering og
langsom filfersel af olie o.s.v. ved
filberedning af mayonnaise m.m., mens
maskinen kerer.

MONTERING

Efter behov monteres oliedoseringen (3G)
ved at fgre den helt ind i lagets
pafyldningsébning (3F) samt dreje den s&
langt som muligt mod hgjre.

Vip l&gholderen (3H) op i averste
snapposition og fer laget (3E) ind i
l&gholderen, s& laget hviler i l&gholderen.

Saet blenderglasset (31) pa maskinen, sé&
blenderglasset hviler helt nede pé& de fire

stetter (3M).

Vip laget/lagholderen helt ned.

DEMONTERING

Vip laget/l&gholderen (3E/H) op i averste
snapposition.

Tag laget af lagholderen.

Tag oliedoseringen of laget ved at dreje
den sé& langt som muligt mod vensire og
derefter traekke den opad.

Tag blenderglasset af maskinen.

HASTIGHEDSVALGER (2D)
Maskinen er lukket i position “0".

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

Nér laget er vippet op, og
sikkerhedsafbryderen har standset
maskinen, skal hastighedsvaelgeren farst
saettes pd position "0" og derefter position

“1" eller hojere for, at maskinen kan starte
|
igen.

SPRINTER-PULS-FUNKTION
“SPF“ (2C)

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

S& snart SPFknappen (2C) trykkes ind,
@ges hastigheden straks fra den aktuelle
hastighed op til hgjeste hastighed.

SPF kan ikke aktiveres, nar
hastighedsvaelgeren (2D) stér pé& position

‘0"

GENERELLE TIPS TIL HURTIG
TILBEREDNING OG BEDSTE
RESULTATER

For at undgd at dryppe p& maskinens
bagside, skal laget/lagholderen (3E/H)
kun vippes op fil averste snapposition, og
ikke hele vejen op.

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

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

Tilsaet farst vaesken og derefter de faste
ingredienser (ogsd isterninger).

Brug aldrig sterre isteminger end dem, der
normalt laves i ismaskiner.

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

Tilszet de faste ingredienser portionsvis i
stedet for alf p& en gang.

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

Serg for at maengden i blenderglasset
aldrig nér over de averste stregmarkeringer,
og husk at varens volumen normalt @ges
under tilberedning.

Vaelg en hastighed, som danner en luftsgijle i
midten af blenderglasset.

Brug pafyldningsébningen i laget (3F) til af
filsaette ingredienser, mens maskinen kerer.

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

For at undgé steenk holdes handen over
lagets pafyldningsébning (3F), eller montér
oliedoseringen (3G).

RENGOQRING
Renger altid maskinen straks efter brug.

Brug aldrig skarpe genstande eller en
hajtryksrenser.

Renger aldrig maskinhuset (3K) med et



opvaskemiddel med en hgj pH-vaerdi
(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 hdnden bar maskinen ferst
keres med varmt vand og opvaskemiddel i
blenderglasset.

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

UGENTLIG KONTROL

Kontrollér, at knivenheden (3]) holder op
med at rotere i lobet af 4 sekunder, efter at
l&éget/l&gholderen (3E/H) er vippet op.

Montér blenderglasset (31) og laget (se
"MONTERING"). Vip laget/l&gholderen
ned. Start maskinen. Vip laget/lagholderen
langsomt op og konfrollér, at maskinen
standser, inden &bningen mellem
blenderglassets overkant og lagets
underkant er sterre end 30 mm.

Tag blenderglasset og laget af. Vip
l&gholderen ned i nederste snapposition.
Drej hastighedsvaelgeren (2D) p& position
"2" og konfrollér, at maskinen ikke starter.

Traek 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 ovenstéende
sikkerhedsfunktioner ikke fungerer, skal en
fagmand tilkaldes fil at rette fejlen, inden
maskinen tages i brug.

Kontrollér, at skruerne p& maskinens bag- og
underside samt kuppelmetrikken i
blenderglassets bund er spaendt fast.

Kontrollér, at knivenheden (3]] er hel og
skarp.

FEJLFINDING

FEJL: Maskinen starter ikke eller standser
under karsel og kan ikke startes igen.
UDBEDRING: Kontrollér, at stikket sidder i
stikkontakten. Montér blenderglasset (3l)
korrekt. Skub laget ind i lagholderen og vip
l&gholderen ned, s& laget lukker for
blenderglasset. Kontrollér, at sikringeme i
lokalets sikringsskab er hele og har det
korrekte amperetal. Drej
hastighedsvaelgeren om p& “0" og vent
nogle minutter. Prev s& at starte maskinen
igen. Tilkald, efter behov, en fagmand til at
udbedre fejlen.

FEJL: Lav kapacitet eller déarligt resultat.
UDBEDRING: Serg for at knivene (3]) er
hele og skarpe. lees ogsé “GENERELLE
TIPS TIL HURTIG TILBEREDNING OG
BEDSTE RESULTATER”.

TEKNISKE DATA SB-4

TYPE TILREREDNING: Blander, pisker, rarer,
hakker, moser. Tilbereder salatdressings,
mayonnaise, supper, kryddersmer,
desserter, frugtdrinks, cocktails, milkshakes
0.5.V.

BRUGERE: Restauranter, barer,
dizetkakkener, plejeinstitutioner, sygehuse,
skoler, fast food-virksomheder, catering
0.5.V.

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

1dl.

MASKINE: Motoralt. T: 1000 W, 220-
230V, 1faset, 50/60 Hz. Sikring i lokalets
sikringsskab: 10 A traeg. Motoralt. 2: 1000
W, 110-120 V, 1faset, 50/60 Hz. Sikring i
lokalets sikringsskab: 10 A treeg. Termisk
motorveern med automatisk genindstilling.
Transmission: tandrem. Sikkerhedssystem:
mekanisk sikkerhedsafbryder.
Beskyttelsesklasse: IP44. Llydniveau LpA
(EN31201): <88 dB(A)

HASTIGHEDSREGULERING:
Hastighedsvaelger til trinlas indstilling aof
omdrejningstallet fra 700 fil 15.000 o/min.
Elekironisk regulering af omdrejningstallet
for konstant omdrejningstal uanset
belastning. Separat SprinterPuls-funkfion
(SPF), der straks accelererer fra det valgte
omdrejningstal op til 15.000 o/min.

MATERIALER: Maskinhus: aluminiumlegering.
Blenderglas og oliedosering: slag- og
varmefast polysulfon. Lag: slagfast
polypropen. Knivenhedens knive: knivstal af
hajeste kvalitet. Knivenhedens aksel og
kuglelejer: rustfrit st&l. Blenderglasset samt
knivenheden, laget og oliedoseringen kan
vaskes i opvaskemaskine, saledes at
knivenheden aldrig behaver tages af
blenderglasset.

NETTOVAGT: Maskine: 5,7 kg.
Blenderglas: 0,9 kg.

NORMER: ISO 9001, NSF STANDARD 8,
EU Maskindirektiv 89 /392EDF.




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
terdvia teria (3J).

Al& koskaan laita kasidsi tai
esineitd kannuun koneen
kédydessa.

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 siséltaa sdhkaisid
osia, eikd sitd saa pestd
astianpesukoneessa tai kastaa
veteen.

Mitaan koneen osaa ei saa
puhdistaa painepesurilla.

Koneen korjaus ja konerungon
avaaminen on annettava
ammattitaitoisen henkilén
tehtdviaksi.

PAKKAUKSEN PURKAMINEN

Tarkista, ettt pakkauksessa on kaikki
asiaankuuluvat osat ja ettei kulietusvaurioita
ole havaittavissa. Huomautukset on
iimoitettava koneentoimittajalle kahdeksan
paivan kuluessa.

ASENNUS

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

Tarkista, ettd teréosa (3)) lakkaa
pydriméstd 4 sekunnin kuluessa kannen/
kannenpitimen (3E/H) nostamisesta.

Kiinnité kannu (3l)jo kansi (ks. kohta
"KOKOAMINEN"). Laske kansi/
kannenpidin alas. Kaynnist& kone. Nosta
kansi/kannenpidin hitaasti ja tarkista, eft
kone pyséhtyy ennen kuin aukko kannun
ylgosan jo kannen alaosan valilla on
korkeintaan 30 mm.

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

Jos jokin yll& kuvatuista toiminnoista on
virheellinen, on kone korjaftava
ammattitaitoisen henkilén toimesta ennen
kuin konetta voidaan jalleen kayttaa.

OLJYNANNOSTELIJA (3G)

Oljynannostelija on tarkoitettu &liyn
annosteluun ja hitaaseen liséamiseen esim.
majoneesin valmistuksen yhteydessé koneen
samalla kaydessa.

KOKOAMINEN

Asenna farvittaessa sliynannostelija (3G)
tyéntamalla se kokonaan kannen
taytteaukkoon (3F) ja kaanng sita
my&tapdivadn, kunnes se kiinnittyy.

Nosta kannenpidin (3H) ylempéaan
lukitusasentoon ja laita kansi {3E)
kannenpitimeen niin, eftd se pysyy
pitimessa.

Aseta kannu (3l) koneen padlle niin, etté
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 kannenpitimesté.

Poista sliynannostelija kannesta
kaantamalle annostelijaa vastopdivadn
aariasentoon ja vetdmalld sen jalkeen
ylospain.

Poista kannu koneesta.

NOPEUDENVALITSIN (2D)
Kone on suljeftu asennossa "O”".

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

Kun kansi on nostettu ylés ja turvakytkin on
pysayttanyt koneen, nopeudenvalifsin on
ensin k&dnneftéve asentoon "O" ja sen
itilkeen asentoon "1” tai enemmén, jofta
kone kaynnistyisi uudelleen.

SPRINTTERI-PULSSI-TOIMINTO
"SPF” (2C)

SPFtoimintoa kéytetaan lyhyisiin
kasittelyvaiheisin mahdollisimman suurella
nopeudella.

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

SPF-toimintoa ei voi kayttad 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 eikd ylos
Gdariasentoon asti.

Kayta SB-4-konetta ainoastaan
sekoittamaan, vatkaamaan, silppuamaan ja
soseuttamaan nestepitoisia seoksia, kuten
kastikkeita, keittoja, suuruksia, taikinoita,
salaatinkastikkeita, majoneesia, pirtelsite
yms.

Kayta niin paljon nestettd, etté seos likkuu
jatkuvasti ja on juoksevaa.

Lisaa neste ensin ja kiintedt ainekset (myos
itépalat) vasta sen jélkeen.

Ala koskaan tee suurempia ja@apaloja kuin
normaalissa j@tkoneessa on tapana.

Jaa ensin kiinte&t ainekset suunnilleen yhta
suuriksi, senkokoiseksi paloiksi, joita koneen
on helppo kasitella.

Lisaa kiinteat ainekset annoksittain, ei kaikki
kerrallaan.

Ala koskaan laita kannuun enempad
aineksia kuin kone helposti jaksaa kasitells.

Varmistaudu, eftei ainesten madrd kannussa
koskaan ylita asteikkoon merkittya
ylérajaa, ja huomioi, efté ruoan filavuus
kasvaa yleensd kasittelyn aikana.

Valitse nopeus, joka synnyttad ilmapylvéan
kannun keskiosaan.

Kayta kannessa olevaa tayttsaukkoa (3F)
ainesten lisaamiseen koneen kéydessa.

Kun valmistat majoneesia, liséd 8y
viimeiseksi ja vahitellen sliynannostelijon

(3G) avulla.

Roiskeiden valttamiseksi kannattaa pitaé
katta kannen tayttdaukon (3F) padalla tai
asentaa 8liynannostelija (3G).



PUHDISTUS

Puhdista kone aine valittomésti kayton
ialkeen.

Ala koskaan kayta teravia esineitd tai
painepesuria.

Ala koskaan puhdista koneen runkoa (3K
astianpesuaineella, jonka pH-arvo on
korkea (yleensé konepesuun tarkoitefuissa
astianpesuaineissal.

Irrota ensin kannu (31) (anna teréosan olla
kannussa), kansi {3E] ja sliynannostelija
(3G) ja pese nama osat
astianpesukoneessa.

Jos n&mé osat pestaan késin, on kannu
ensin huuhdeltava lampimalla vedells jo
astianpesuaineella.

Irrota koneen pistoke pistorasiasta ja
huuhtele koneen runko ylhaali késin
vedelld tai pyyhi puhtaaksi kostealla
liinalla.

VIIKOTTAISET TARKISTUKSET

Tarkista, ettd terdosa (3)) lakkaa
pyériméstd 4 sekunnin kuluessa kannen/
kannenpitimen (3E/H] nostamisesta.

Kiinnit&s kannu (3l)ja kansi (ks. kohta
"KOKOAMINEN"). Laske kansi/
kannenpidin alas. K&ynnisté kone. Nosta
kansi/kannenpidin hitaasti ja tarkista, ettd
kone pysdhtyy ennen kuin aukko kannun
yléosan ja kannen alaosan vélilla on
korkeintaan 30 mm.

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

Irrota pistoke pistorasiasta ja tarkista, efté
saéthkéjohto on ehja eikd siing ole murtumia.

Mikali seihksjohto ei ole ehjé tai siing on
murtumia, tai mikéli jokin yll& mainituista
furvatoiminnoista ei toimi, on vika korjattava
ammattitaitoisen henkilén toimesta ennen
kuin kone voidaan ottaa jélleen kaytesn.

Tarkista, efté koneen taka- jo alapuolella
olevat ruuvit sek& kannun pohjassa oleva
hattumutteri ovat kunnolla kiinni.

Tarkista, ettd teréosa (3]) on ehjé ja terava.

VIANETSINTA

VIKA: Kone ei kéynnisty tai pysahtyy ajon
aikana eik& kaynnisty vudelleen.
TOIMENPITEET: Tarkista, etté pistoke on
pistorasiassa. Kiinnita kannu (31) oikein.
Tydnna kansi kannenpitimeen niin, eft& kansi

sulkee kannun suun. Tarkista, ettd sulakkeet
filan sahkskaapissa ovat ehjat ja niiden
ampeeriluku on oikea. K&anng
nopeudenvalitsin asenfoon "O" ja odota
muutama minuutti ennen kuin koitat
kaynnistaa koneen uudelleen. Kutsu
farvittaessa ammattitaitoista apua.

VIKA: Huono kapasiteetti tai lopputulos.
TOIMENPITEET: Tarkista, ettd terat (3))
ovat ehjat ja tergvat. Ks. lisaa kohdasta
"VINKKEJA NOPEAN KASITTELYN JA
PARHAAN TULOKEN
SAAVUTTAMISEKSI".

TEKNISET TIEDOT

TOIMINNAN TYYPPI: Sekoittaa, vatkaa,
silppuaa, soseuttaa. Kaytetdan
valmistamaan salaatinkastikkeita, yritislyia,
kastikkeita, taikinoita, suuruksia,
majoneesia, keittojo, aromivoita, jalkiruokia,
hedelm&ijuomia, coctaileja, pirtelsita ym.

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

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

KONE: Moottorivaihtoehto 1: 1000 W,
220-240 V, 1vaihe, 50/60 Hz. Suloke
filan sahkskaapissa: 10 A, hidas.
Moottorivaihtoehto 2: 1000 W, 110-120 V,
1-vaihe, 50/60 Hz. Sulake tilan
séhkokaapissa: 10 A, hidas. Terminen
lémpssuojo automaattisella palautuksella.
Valitys: hammashihna. Turvajariestelmé:
mekaaninen turvakatkaisija.
Kotelointiluokka: IP 44. Aanitaso LpA
(EN31201): <88 dBA.

NOPEUDENVALITSIN: Nopeudenvalitsin
kierrosluvun portaattomalla saadslla valills
700 ja 15000 kierrosta/min. Elekfroninen
pydrimisnopeuden sa&td vakiolla
pyd&rimisnopeudella kuormasta riippumatta.
Erillinen Sprintteri-Pulssi4oiminto (SPF), joka
kihdyttad nopeuden valitémasti
senhetkisestd arvosta 15 000 kierrokseen/
min.

MATERIAALL: Koneen runko: alumiiniseosta.
Kannu ja sliynannostelija: iskun- ja
lammonkestévad polysulfonia. Kansi:
iskunkestévaa polypropeenia. Terdosan
terat: korkealuokkaista veitsiter&sta.
Terdosan akseli ja kuulalaakeri:
ruostumatonta terdstd. Kannu terdosineen,
kansi ja éliynannostelija ovat konepesun
kestavia, minka vuoksi terdosaa ei koskaan
farvitse poistoa kannusta.

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

NORMIT: ISO 9001, NSF STANFARD 8,
EU:n Konedirektiivi 89/392EEC.



NOTKUNARLEIDBEININGAR
HALLDE SB-4‘

(1s)

APVORUN

Vid flutning & vélinni, fellid nidur
lokid/lokfestinguna (3E/H) svo
ad kannan (31) lokist alveg og
takid um handfangid (1A) pegar
vélinni er lyft.

Varid ykkur @ hvéssum hnifum
(3J) i botni kénnunnar.

Stingid aldrei hondum né neinum
verkfseerum ofan i kénnuna pegar
vélin er i gangi.

Verid alltaf vidbuin slettum Gr
vélinni og geetid pess ad

haettulegt getur verid ad vinna
med allt of heita vékva o.p.h.

Sl6kkvid & vélinni og takid hana
Ur sambandi &dur en vélarhusid
(3K) er prifid.

Vélarhusid inniheldur rafhluta;
bad ma pvi ekki pvo i
uppbvottavél né dyfa i vatn.

Engan hluta vélarinnar ma pvo
med haprystisprautu.

Adeins 16ggiltum fagménnum er
heimilt ad gera vid vélina og
opna vélarhusid.

UTPOKKUN

Gangid or skugga um ad allir hlutar fylgi
vélinni, ad vélin sé i lagi og ad ekkert hafi
skemmst 1 flutningi. Athugasemdir verda ad
hafa borist seljanda innan dtta daga.

UPPSETNING

Tengiod vélina vid rafstraum med réttri
uppgefinni spennu. Sjé lidinn
“TAKNILEGAR UPPLYSINGAR SB-4".

Gangid ur skugga um ad hnifabinadur (3))
haetti ad sndast innan 4 sekdndna eftir ad

lokinu/lokfestingunni (3E/H) hefur verid Iyft.

Setjid upp kannuna (3} og lokid (sj¢ lidinn
"SAMSETNING"). leggio nidur lokid,/
lokfestinguna. Gangsetijid vélina. Opnid
lokid /lokfestinguna haegt og gangid dr
skugga um ad vélin stédvist Gdur en opid
milli kénnubrinar og loks er ordid steerra en

30 mm.

Fiarlaegid kannuna og lokid. Fellid
lokfestinguna nidur f lsegri smellistédu sina.

Snuid hradastilli (2D) i stédu 2" og gangid
Ur skugga um ad vélin fari pa ekki i gang.

Ef misbrestur er & einhverju pessara priggja
atrida ber ad kalla fil vidgerdarmann adur
en vélin er tekin i notkun.

OLiUDREYPIR (3G)

Oliudreypirinn er aetladur til ad skammta
mataroliv eda dreypa henni haegt inn, t.d.
begar majones er buin til medan vélin er {

gangi.

SAMSETNING

Pegar pérf er ¢, festid oliudreypinn (3G)
med pvi ad prysta honum fast inn i opid
ofan & lokinu (3F) og snia honum réttsaelis
eins langt og haegt er.

Lyftid lokfestingu (3H) 1 efri smellistédu sina
og feerid lokid (3E) inn 1 lokfestinguna
bannig ad lokid hvili i lokfestingunni.

Lleggid kannuna (3l) & vélina pannig ad
kannan hvili pétt & undirstédunum fiérum

(3M].

Fellid lokid/lokfestinguna alveg nidur
bangad fil pad st&dvast.

LOSUN
Lyftio loki/lokfestingu (3E/H) upp 1 efri

smellistédu sia.
Fiarlaegid lokid of lokfestingunni.

Fiarlzegid oliudreypinn af lokinu med pvi ad
snda oliudreypinum rangseelis bangad til
hann stédvast og draga hann sidan upp.

Lyftid kannunni af vélinni.

HRAPDASTILLIR (2D)
[ stodu “O" er slokkt & vélinni.

[ st6du “1" vinnur vélin haegast, sidan eykst
hradinn med haerri t6lu og er haestur i stédu

uéu

Eftir ad lokinu hefur verid lyft og
sryggisrofinn hefur stédvad vélina verdur
fyrst ad sna hradastilli i stédu “0" og sidan
f st60u 1" eda heerra til ad vélin fari aftur 1

gang.

SNOGG HRADASTILLING,
“SPF” (2C)

SPF er notad vid stutta vinnslu &
hamarkshrada.

Jafnskjott og yit er & SPF-hnappinn (2C) eykst
hradinn beint fré pvi sem hradastillirinn segir fil
um upp | hédmarkshrada.

SPF verkar ekki begar hradastillirinn (2D) er
stoou 0"

ALMENN RAP FYRIR FLIOTAN
OG GODAN ARANGUR

Til ad koma i veg fyrir ad vekvi drjvpi &
bakhlid vélarinnar, lyftid adeins lokinu/
lokfestingunni (3E/H) upp | efri smellistédu
sina og ekki il fulls eins langt og unnt er.

Notid adeins SB-4 til ad blanda, peyta,
hreera, hakka og stappa vékvarikar bléndur
eins og sésur, supur, jafninga, deig,
kryddlsg, majones, dbaetisrétt,
avaxtadrykki, kokkteilo, mjélkurhristing
o.s.frv.

Notid svo mikinn vékva ad blandan sé
allan timann hreyfanleg og létiflictandi.

Hellid vakvanum 1 fyrst og baefid féstum
efnum (lika ismolum) i par & eftir.

Notid aldrei steerri ismola en pbd sem banir
eru til f venjulegum fsvélum.

Skerid fyrst fasta hraefnid { um pad bil
jafnstéra bita, ekki stzerri en svo ad vélin
geti audveldlega unnid & peim.

L41i0 fasta hraefnid 1 vélina 1 smaskdmmtum
en ekki allt f einu.

Fyllid aldrei kénnuna of meira magni en svo
ad vélin vinni audveldlega & pvi.

Sjaid fil pess ad magn  kénnunni fari aldrei
yfir efstu merkingu & henni og munid ad
magn hréefnisins eykst yfirleitt f vinnslunni.

Veliid hradastillingu sem myndar loftsolu
kannunni midri.

Notid opid & lokinu (3F) til ad baeta vid
efnum medan vélin er { gangi.

Pegar majones er buin fil, baetio p& oliunni
sidast vid 1 smaskdmmium med
oltudreypinum (3G).

Til @d koma 1 veg fyrir sleftur, haldid hendinni
yfir opinu (3F) eda festid oliudreypinn
(3G).

HREINSUN
Hreinsio vélina alltaf strax eftir notkun.

Notid aldrei oddhvéss verkfaeri né
haprystisprautu.

Hreinsid aldrei vélarhusio (3K) med
upppvottaefni med hau syrustigi (pH) sem
oft er notad  upppvottavélar.



Fiarlaegio fyrstkénnuna (3] (1410 hnifabinad
sifja dfram rkannunni), lokid (3E) og
oliudreypinn [3G) og pvoid pessa hluta i
upppvottavél.

Ef handpvegid er, 141id pé vélina fyrst ganga
med heitu vaini og upppvottaefni i kénnunni.

Takid sidan vélina ur sambandi og skolid
vélarhusio ofan fra eda purrkid af pvi med

votri tusku.

ATHUGID VIKULEGA

Gangid ur skugga um ad hnifabunadur (3))
haetti ad sndast innan 4 sekindna eftir ad
loki/lokfestingu hefur verid lyft.

Festid konnuna (3] og lokid (sja lidinn
"SAMSETNING"). Fellid nidur lokid/
lokfestinguna. Gangsetfjid vélina. Opnid
lokid/lokfestinguna haegt og gangid or
skugga um ad vélin stedvist &dur en opid
milli kénnubronar og loks er ordid steerra en

30 mm.

Fiarlaegid kénnuna og lokid. Fellid
lokfestinguna inn { nedri smellistédu sina.
Sniid hradastilli (2D) { stédu "2" og gangid
dr skugga um ad vélin fari ekki f gang.

Takid vélina 0r sambandi og gangid sidan
Ur skugga um ad snuran sé heil og
Ssprungin.

Ef rafmagnssndran er ekki heil eda sprungur
eru i henni eda ef einhverjum af fyrrmefndum
dryggispattum er dbotavant ber ad kalla fil
vidgerdarmann adur en vélin er tekin f
notkun.

Gangid ur skugga um ad skrifur aftan & og
undir vélinni séu vel festar og einnig roin 1
kannubotninum.

Gangid ¢r skugga um ad hnifabinadur (3))
sé heill og biti vel.

BILANALEIT

BILUN: Vélin fer ekki i gang eda stédvast 1
vinnslu og fer ekki aftur i gang.
VIDBROGD: Gangid ir skugga um ad
tengillinn siti { innstungunni. Festio kénnuna
(31) rétt. Fellid lokid i lokfestinguna og
leggio lokid nidur pannig ad pad falli yfir
ksnnuna. Gangid Ur skugga um ad
braediver 1 t6fluskap & stadnum séu heil og
hafi rétta amper-t6lu. Sndid hradastilli @ “0”
og bidid nokkrar mindtur og reynid sidan ad
gangsetia vélina ad nyju. Ef allt kemur fyrir
ekki, kallid il vidgerdarmann.

BILUN: Léleg vinnsla eda ofullnaegjandi
afkest.

VIDBROGD: Gangid ur skugga um ad
hnifar (3)) séu heilir og vel beittir. Sjaid

ennfremur lidinn "ALMENN RAD FYRIR
FUOTAN OG GOPAN ARANGUR".

TAKNILEGAR UPPLYSINGAR
UM SB-4

NOTKUN VELARINNAR: Blandar, bevytir,
hraerir, hakkar, stappar. Utbyr kryddlsg,
jurtaoliur, sésur, deig, jafninga, majones,
supur, kryddsmiér, dbaefisrétti, dvaxtadrykki,
kokkteila, mjélkurhristinga o.fl.

NOTENDUR: Veitingahus, barir,
sérfaediseldhus, heilsuhaeli, sjukrahus, skélar,
skyndibitastadir, veitingaeldhus o.s.frv.

KANNA: Kénnuna dsamt loki og
hnifabinadi ma pvo i upppvottavél. Rymi:
4 litrar. Maelimerkingar: 0.5-3.8 lftrar, 10-
140 Gnsur, 2-16 bollar. Olivdreypir: romtak
1dl.

VEL: Métor, 1. valkostur: TOOOW, 220-
240V, 14asa, 50/60 Hz. Braedivér |
t6fluskép & stadnum: 10A, treg. Métor, 2.
valkostur: T000W, 110-120V, Hasa, 50/
60 Hz. Braediver i t6fluskép & stadnum: 10
A, treg. Hitastyrd hreyfilvérn med sjalfvirkri
endurstillingu. Hradaskipting: tannhjélsreim.
Oryggiskerfi: Vélraenn éryggisrofi.
Varnarflokkur: [P44. Hlj¢dstyrkur LpA (EN
31201): < 88dBA.

HRADASTILLINGAR: Hradastillir fyrir
samfellda breytilega hradostillingu fra 700
til 15 000 snun./min. Rafraen
snuningshradastilling fyrir stédugan
snuningshrada an tillits til alags. Sérstek
sndgg hradastilling (SPF) sem eykur
hradann beint fra forstilllum hrada upp 1 15
000 snon./min.

EFNI: Vélarhus: alblendi. Kanna og
oliudreypir: hégg- og hitapolid polysulfon.
Lok: Hogghelt polypropen. Hnifar {
hnifabunadi: Hnifastal af haesta gaedaflokki.
Oxull og kululega i hnifabunadi: rydfritt stal.
Kénnu ésamt hnifabinadi, loki og oliudreypi
mé& bvo { upppvottavél, sem bydir ad aldrei
barf ad fiarlzegja hnifabunadinn or kénnunni.

NETTOPYNGD: Vél: 5,6 kg. Kanna: 0,9
kg.

STADLAR: ISO @001, NSF STANDARD 8,
EB Vélartilskipun 89/392 EEC.




OAHTIEZ XPHZHZ
HALLDE SB - 4+
GR)

NPOZOXH

Otav yeTa@épete 10 Pnxdavnua
KateRAOTE TO KATTAKI/OTAPIYUA TOU
katrakiou (3E/H) éro1 waote 10 doxeio (3)
va gival giyoupa KAEIGTO KAl KPATAOTE
10 unxdavnua amd 1 AaBh (1A).

MNpooéTe va unv TANYWOETE Ta Xépia
oag ota Ko@pTePa paxaipia (3J) otov
TuBuéva Tou doxeiou.

Moté un Badete Ta xépia 6ag n
OTTOIOBATIOTE AVTIKEIUEVO HECA OTO
Soxeio 6tav AeiToupyei To pnxavnua.

Na avTigyeTwmifeTe TTAVTOTE TO
evOEXOUEVO OTI TO TIEPIEXOMEVO UTTOPEI
va TeTaxTei €Ew Kai va EXeTe utroyn Om
uTopei va gival emikivduvo va
€MESEPYAOTEITE UYPA K.ATT. TTOU E€ival
TOAU KauTd.

AlakéyTe TO pnxavnua kai ByAATe 1o @Ig
NG TMApPOXA¢ peuparog amé v Tpila
TPIV va KabapioeTe 10 TePiBAnUa Tou
unxaviiparog (3K).

To mepiBAnua Tou pNXaviuaTog TEPIEXE
NAEKTPIKG OToIXEIO KaI yI' AuTd Jev
TPETElI va TTAEVETAI OE TTAUVTAPIO TIATWY
i va Bubiletanl péoa o€ vepod.

Mn xpnoigotrolgite akpo@UOIo
Wekaopou utrd uWnAn mieon yia va
KaBapiceTe OMOIOdATIOTE PEPOG TOU
unxaviuarog.

Mévov e€ouaiodoTnuévol eISikoi
EMTPETETAI VA EMIOKEVAJOUV TO
Unxdavnua Kai va avoiyouv 1o TepiBAnud
TOu.

ANOZYZKEYAZIA

BeBaiwBeite 0TI OAa Ta uépn £Xouv
TTapadoBei, 6T TO uNXAvNUa AEITOUPYEi
KOVOVIKG Kal OTI TITTOTE eV £xEl TTAOE {NUIG
Katd TNV YeTapopd. O TpounBeuThG TOu
MNXAVAUOTOG TTPETTEN VA EIDOTTOIEITAN HECT OE
OXTW NUEPEG YIa OTTOIETONTTOTE EAAEIYEIG.

ErKATAZTAZH

ZUVOEDTE TO UNXAVNHA O€ TTapoxXn
NAEKTPIKOU peUUATOG TTOU €ival KATAAANAN yI’
auTo. BAétre “TEXNIKH MPOAIATPA®H TOY
SB-4".

EAéyETe av Ta payaipia (3J) otauarolv va
TIEPIOTPEPOVTAI PETQ O 4 OEUTEPOAETITO
apoU onKwOEi To KATTAKI/OTAPIYHO KOTTOKIOU
(3E/H).

MpocapudoTe T0 doxeio (31) kal To KATTAKI
(BAéTTe “ZYNAPMOAOIHZH"). KateBdoTe TO
KOTTOKI/OTAPIYUA KOTTAKIOU £T01 WOTE TO
KOTTAKI Va KAEioEl To GOXEi0. ZEKIVATTE TO

MNXAvNUa. ZNKwoTe apyd To KaTTaKl/
OTAPIYHO KATTOKIOU Kl EAEYETE Qv N TTAPOXN
PEUPOTOG TTPOG TOV KIVNTHPO SIAKOTITETAN
oTav 10 Gvolyua PeTagl Tou AKPou ToU TTavwW
MEPOUG TOu BOXEIOU Kal TOU AKPOU TOU KATW
MEPOUG TOU KaTTaKIOU gival HIKPOTEPN ATTO
30mm.

AgaipéaTe To doYEIO Kal TO KATTAKI.
KateBdoTe TO OTAPIYHA TOU KATTAKIOU OTN
XopnASGTEPN B€0N TTOU TTIAVEL UpioTE TOV
BI0KOTITN PUBMIONG TaxUTNTOG (2D) 0T Bé0n
“2” kol BeBaiwdeite 6T TO PN)Avnua dev
gexivnoe.

Av ol TTapatrdvw £Aeyxol deixvouv 6Tl To
pnxéavnua dev Asitoupyei cwoTd, KAAEOTE
€101KO yia va dlopBwaoel To a@AAua TTpoToU
BaAeTe TO unXAvnua o€ Asitoupyia.

MMOA AOZOAOTIAZ AAAIOY (3G)

To ytmoA docoAoyiag Aadiou ivai
oxedlaouévo yia Tn SoooAoyia Kal TNV apyn
TTPOo0BnKN Aadiou K.ATT., 6Tav A&ITOUpYEi TO
pnxavnua, étav kavete paylovéda, K.ATT.

2YNAPMOAOIHzH

Av xpeldeTal, TTPOCOUPHOCTE TO PUTTOA
dogohoyiag Aadiou (3G) miéovTdg T0
duvaTd aTo AVolya TTARPWGONG TOU
katTakiou (3F) kai yupiovTdg To TTpog Ta
0egid 6o TTaipvel.

2nNKWOTE TO OTAPIYHA KaTrakiou (3H) otnv
WnAOTEPN BEaN TTOU TTIAVEI KA TIPOCAPUOOTE
10 KaTTdKI (3E) 0TO OTAPIYUa KaTTaKIOU, £T01
WOTE va KaBAoel péoa o’ auTo.

TotmoBetAoTE TO doyeio (31) Tavw oTo
pnxdavnua €101 WOTE va kKabroel oTabepd aTa
Té0oepa oTnpiypata (3M).

KateBAoTe TO KATTAKI/OTAPIYHO KATTOKIOU
600 TTaipvel.

ANOZYNAPMOAOIHzH

2NKWOTE TO KATTAKI/OTAPIYUO KaTTakiou (3E/
H) otnv wnAoTePN B€0N TTOU TTIAVEL.

AQ@aIpéaTeE TO KATTAKI ATTd TO OTAPIYUO
KaTTaKIoU.

AgaipéoTe To uTToA docoloyiag Aadiou atrd
TO KATTAKI YUPICOVTAG TO TTPOG Ta APIOTEPS
600 TTaipVEl Kal OTNV GUVEXEID TPARWVTAG TO
TTPOG TO TTAVW.

AgaipéaTe To doyeio atrd 1o Pnxdavnua.

AIAKOMNTHZ PYOMIZHZ TAXYTHTAX (2D)

>1n B€on “0” 1o unxdvnua gival eKTOG
AeiToupyiag.
>1n 6éon “I” To unxdvnua Ba AcIToupynoel
otV Mo XapunAr Tax0tnTd Tou. H Tax0tnTd
Tou Ba augdveTtal 600 augdveTal n puduion
Kal Oa gival yéyiotn otn Béon “6”.

Ma va gekivoete Eavd 1o unxdvnua 6tav
ONKwOEi To KATTAKI/OTAPIYUO KaTTaKIoU (3E/
H) ka1 Aeitoupyroel 0 SIAKOTITNG AOPAAEIag,
yupioTe TTpWTA TOV dIAKATTTN PUBUIoNG
TaxUutnTag oTn B6€on “0” kol ueTa oTn B€on
1 UuPnAOTEPN.

ulu

AEITOYPTIA EMITAXYNZHE
“SPF” (2C)

H SPF xpnoiyoTroigital yia GUVTOUES
emTaxUVoeIg uéxpl TN MEYIOTN TaXUTNTA.

MoAig meaTei To TAAKTPO SPF (2C), n
TaxUTNTa Ba augnBei apéowg amoé Tnv
TaxUTNTA TTOU €iXE PUBMIOTEI OTOV DIAKOTITN
pUBUIoNG TaxUTNTAG PEXPI TN MEYIOTN duvaTh
ToxUTNTA.

To SPF d¢v utropei va evepyoTroindei dtav o
BI0KOTITNG pUBUIONG TaxUuTNTaG (2D) €ivail
otn 8éon “0”.

FENIKEZ YMOAEIZEIZ NATPHIOPH
ENE=EPIrAZIA KAI KAAYTEPA
ANOTEAEZMATA

MNa va amo@uyeTe OTAINO OTTO TO KOTTAKI
OTO oW PEPOG TOU PNYXAVANATOG, AVOIETE
TO KATTAKI/OTHPIYHa KaTtrakiou (3E/H) pévo
MEXPI TNV UPNAOTEPN BEON TTOU TTIAVEl KOl OXI
TeAgiwg PEXPI TN BEON OTOTT.

XpnoigoTtroifate 1o SB-4 pévo yia avauign,
XTUTTNUA Kal avAdeuaT, TEAXIONO Kal
CUpWPO YIYUATWY TTOU gival TTAOUGIa O€
uypd, 6TTwG OAATOEG, GOUTTEG, HECT
TTUKVWONG, KPEUES {axXapOTTAACTIKAG,
OAATOEG yIa OOAGTa, paylovECa, ETIOOPTTIA,
XUHOUG @poUTWV, KOKTEIA, JIAK-OEIK K.ATT.

XpPNOIUOTTOINOTE APKETH TTOGATNTA UYPOU YIa
va eEao@aligeTe 6Tl TO piypa gival peuaTo Kal
TPEXEI TTAVTOTE EUKOAQL.

ZeKIvAOTE XUVOVTAG TO UYPO Péoa OTO DOYEIO
KQI KATOTTIV TIPOOBOECTE TO OTEPEAN CUCTATIKG
(oupTtrepIAapBavopévwy Twv KUBwVY TTayou).

Mn xpnoigoTroigite TToTé KUBOUG TTayOoU
MEYAAUTEPOUG aTTO AUTOUG TTOU YivovTal OTIG
TIOYOUNXOVEG.

ZEKIVAOTE KOBOVTOG T OTEPEGR TUOTATIKA O€
KOpUATIa TTEPITTOU igoU peyéBoug, alAd oxi
peyaAUTepou atrd To PéyeBog TTou UTTopeEi va
€TmegePYQOTEl TO PNXAVNUQ.

MpooBéoTe Ta OTEPEG GUOTATIKA KOATA
TTapTiOES Kal unv Ta Bacete OAa padi.

Moté un yepiCeTe To doxeio Pe TOOA UAIKG,
WOTE VA PNV PTTOPEI TO PNXAVNHA va Ta
eteCepyaaoTei eUKOAQ.

Moté un yepicete T0 doxeio TTEPICTdTEPO ATTO
TO TTAVW oNuadia Badpovounong Kal AaBeTe
uTTOWn 0TI 0 OYKOG TWV UAIKWV KAVOVIKA
HeyaAwvel Katd Ty eTTEEEPYaTia.

EmA£ETE pia TaxUTNTA TTOU ONMIOUPYET pIa
oTAAN aépa oTo KEVTPO TOU doxEiou.

XpNOIYOTTOIROTE TO Avolyua TTARPWONG



(3F) 01O KOTTAKI YIa VO TPOPODOTAOETE
uypd K.ATT. yéoa oTo doxeio, v AeIToupyei
TO PNXavnua.

Orav kaveTe paylovéla, TTpooBEaTE TEAEUTAIO
T0 AGOI Kal TTPooBEDTE TO ApPYd
XPNOIUOTTOIVTAG TO UTTOA dogoAoYiag
Aadiou (3G).

Mo va atro@UyeTe MITGIANIOUA, KPATACTE TO
XEPI 00G TTavVwW aTTd TO Avolyua TTARPWONG
(3F) Tou kaTTaKIOU A} TIPOCAPUOCTE TO UTTOA
doooAoyiag Aadiol (3G).

KAGAPIZMA

KaBapifeTe TTAVTOTE TO UNXAVNHA QPECWGS
META TN XPAON.

MoTé un xpnoihoTroEiTe alXuNEA avTIKEiueva
 akpo@UOI0 WEKATHUOU UWNAAG TTiENG YIa
Kabdapioua.

[MoTé un XpNOIUOTTOIEITE ATTOPPUTTAVTIKO JE
uwnAd pH (TToU XpnoiyoTToIEiTal OTa
TAUVTAPIO TNIATWY) YIa Va KABAPIoETE TO
TePIBANUa Tou pnyavAiuaTog (3K).

AgaipéoaTe TTpwTa 10 doxeio (31) (apARoTe Ta
Maxaipia péoa oto doxeio), To katrdki (3E)
Kal To uTToA dogoAoyiag Aadiou (3G) kal
TIAUVETE Ta O€ TTAUVTAPIO TTIATWV.

AV TTAEVETE TO UNXAVNHa PE TO XEpI,
XPNOIUOTTOINOTE TTPWTA {EOTO VEPS KAl
QTTOPPUTTAVTIKO HéCa OTO DOXEID.

KatoTiv BydATe To @Ig TTapoxnG pEUPATOG
a1d TNV TIPICa Kal EETTAUVETE TO TTEPIBANUA
TOU UNXavrPaTog atéd Tavw r) OKOUTTIoTE TO
ME uypo TTavi.

EAEFXOZ KAOGE EBAOMAAA

EAéyEte av Ta paxaipia (3J) otapatolv péoa
o€ 4 OeUTEPOAETTTA apOU oNKWOET TO KATTAKI/
oTAPIYHa KaTTakiou (3E/H).

MpogapudoTte 10 doxeio (31) kal To KATTAKI
(BAéTTe “ZYNAPMOAOIHZH”). KAgioTe To
KOTTAKI/OTAPIYHA KATTAKIOU. Z€KIVIAOTE TO
MNxAavnua. ZNKWoTe apyd To KATTAKI/
OTAPIYMA KOTTAKIOU Kail EAEYETE av N TTapoxn
PEUNPATOG TTPOG TOV KIVNTAPA JIAKOTITETAI
61av 10 Avolyda PeTagU Tou GKPOU TOU TTAVW
MEPOUG TOU BOXEIOU Kal TOU AKPOU TOU KATW
MEPOUG TOU KATTOKIOU €ival JIKPOTEPN ATTO
30mm.

AQaIpEDTE TO DOYXEIO KAI TO KATTAKI.
KateBdoTe T0 OTAPIYHUO KATTAKIOU GTN
XauNAGTEPN B€0n TToU TTdvEL. MupioTe TOV
BI0KOTITN PUBUICNG TaxUTNTOG (2D) oTn B€0n
“2” kail BeBaiwdeite 6T TO Pn)Avnua dev
gekivnoe.

BydiAte TO @IG TTapoxng pelaTog atd Thv
Tpida kai BeRaiwbeite 6TI OAO TO NAEKTPIKO
KaAWdIO gival o€ KAAA KaTdaTaon Kail 6T n
MOvwaon dev EXEl PWYHEG.

Av TO NAekTPIKO KaAWDIO €xel ¢nuId ) n
MOvwaon €XEl pWYUES Kal av OTTOIODATIOTE

a1od TIG TTAPATTAVW AgITOUpYieG aopaAeiag
gival avevepyog, KaAEDTE €10IKO va dlopBwael
TO OQAAUQ TTPOTOU BAAETE TO NXAVNHA TTAAI
o€ AeiToupyia.

EAéyETe av eival o@IyuéveG KOAG OAEG oI
Bideg oTo TiIoW KA KATW PEPOG TOU
MNXavAUOTOG KABWG Kal TO TUPAS TTagINADI
OTOV TTUBUEVA TOU BOYEIOU.

EAéyETe av Ta paxaipia (3J) eival o€ kaAn
KATGOTAON KOI AKOVIOHEVA.

ENTOMIZMOZ BAABQN

SOAAMA: To pnxdvnua dev Eekiva i
OTOPATA OTAV AEITOUPYED KOl BEV UTTOPET va
Eexivael TTAAL

ANTIMETQMIZH; EA&yETe av TO @IG gival
OQIXTA TOTTOBETNUEVO GTNV TTPICal.
BeBaiwBeite 611 T0 doxeio (31) eival owoTd
TIPOCAPUOCHEVO. MIETTE TO KATTAKI HECT OTO
OTAPIYMO TOU KATTaKIOU Kal KOTERAOTE TO
OTAPIYUO KATTOKIOU £TO1 WWOTE TO KATTAKI VO
kAgioel To doxeio. EAEyETE av ol aopdAeieg
OTOV TTiVOKQ TTOU EEUTTNPETEI TOV XWPO gival
AVETTAQEG Kal £XOUV TN owaTh TIPr. FupioTe
Tov O1aKOTITN PUBUIONG TaxUTNTOG 0TO “0”
Kail TTEPIMEVETE yia Aiya AETTTA Kal KATOTTIV
OOKIUAOTE VA EEKIVAOTE TO PNXAvNua. Av T0
pnxéavnua egakoAouBei va un Aeiroupyei,
KaA£oTE €101KO.

ZOAAMA: XaunAn atrédoon A un
IKQVOTTOINTIKG OTTOTEAEOUATA.
ANTIMETQIMIZH: BeBaiwBeite 0TI Ta haxaipia
(3J) eival o€ KA KaT@aTACN KAl
akoviopéva. BAémre “TENIKEX YTOAEIZEIX
MATPHIOPH EMNE=EPTAZIA KAI
KAAYTEPA AMTOTEAEZMATA”.

TEXNIKH MPOAIArPA®H TOY SB-4

TYMNOI EME=ZEPT AZIAZ: Avauiyvuel, XTUTTd,
avadeuel, KOBEl, CUPWVEL. ZXeOIOTUEVO YIa
VO TTOPOACKEUAOETE OAATOEG VIO OOAATEG,
Mé€oa TTUKVWONG, OAATOEG, KPEUES
CaxapoTTAaaTIKAG, AGdI a1To BéTOVA,
paylovéla, goUTTeG, apwHaTIKO BoUTUpO,
€MIOOPTTIA, XUMOUG @POUTWY, KOKTEIA, JIAK-
OEIK, K.ATT.

XPHXTEZ: EoTiatépia, ytrap, SIITNTIKEG
Koudiveg, £0TIEG AVAPPWONG, VOOOKOUEIQ,
€0TIATOPIA YPIYOPOU GayNTOU, ETTIXEIPATEIG
TPOPOJSOTiag, K.ATT.

AOXEIO: To doxeio padi pe 1o KaTrdki Kal Ta
Maxaipia uTropei va TTAUBEi o€ TTAUVTAPIO
maTwv. Oykog: 4, Aitpa. BaBuovounoeig:
0,5 - 3,8 Aitpa, 10-140 ouykiég, 2-16
@AiIT¢avia. Oykog utroA dogoloyiag Aadiou:
1dl.

MHXANHMA: KivntApag Trapaiiayng 1:
1000 W, 220-240V, povo®aocikdg, 50/60Hz.
Ac@dAgia oTOV TTVAKQ TTOU EGUTTNPETET TOV
xwpo: 10A, Bpadeiag THENG.

Kivntpag rapaAAayng 2: 1000W, 110-
120V, yovogaaoikdg, 50/60 Hz. AopdAeia
OTOV TTiVOKQ TTOU €EUTTNPETEI TOV XWpPO: 10
A, Bpadeiag TAENG. OepuIkA TTpooTaCia
KIVNTAPA WE QUTOPATN ETTAVAPOPA.

Metddoon kivnong pe odoviwTd IAvVTQ.
ZUoTnHa ac@aAgiag: Mnxavikog S1akOTITNG
ao@aAeiag.

Babuog mpooTaciag IP 44. Z160un Axou
LpA (EN 31201): <88dB (A).

‘EAEMXOI TAXYTHTAZ: AlokoTITnG
pPUBUIoNG TayUTNTAG yIa oUVEXH HETABANTA
pUBUIoN TNG TaxuTNTag atrd 700 £wg 15000
0.0.A. HAekTpOVIKOG EAEyXOG TaXUTNTAG Yia
oTaBepn TaXUTNTA AVECOPTATWS QOPTIOU.
XwpioT Asitoupyia emmitaxuvong (SPF) mou
emITOXUVEI AUETT TO PNXAVNUO OTTO TN
puBUIoUEVN TaXUTNTO OTN MEYIOTN TaXUTNTA
Twv 15.000 0.0.A.

YAIKA: MepiAnua pnxavApaTog: Kpaua
aloupiviou. Aoxeio kal uTToA docoAoyiag
AadioU: okAnpd kal avBekTIkG TN BepudTNTA
TTOAUCOUAQOVIKO. KaTrdki: okAnpd
TToAUTTPOTTUAEVIO. Maxaipia: XaAuBag
daxaipiwv uPnAng ToioTnTag. Afovag
HaxaipIwv Kal €dpava: avogeidwTog
Xx@AuBag. To doxeio padi e Ta paxaipia, 10
KOTTAKI Kol TO UTTOA doooAoyiag Aadiou
uTropei va TTAuBEi o€ TTAUVTAPIO, TTOU
onuaivel, 6T Ta paxaipia Oev XPEIAgeTal TTOTE
va agaipebouv atroé 1o doxeio.

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

MPOTYMA: ISO 9001, rpoTuTro NSF 8,
Odnyia EE mrepi pnxavnuatwy 89/392/EOK.



