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User instructions
Hallde VCB-61/62
(GB)

CAUTION!

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

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

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

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

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

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

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

Unpacking.

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

Installation.

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

Place the machine on a sturdy workiop or fable

650 - 900 mm in height.

Safety check before use.

Remove the lid [A4), knife/cutter (A6) and bow!
(A7) as described under the heading "Dis-
mantling” in these instructions. Check that the
machine does not start when the speed setting
knob (A1) is set in the “I", "Il (VCB-62) or "P"

posifion.

Fit the bowl, lid and scraper to the machine base
as described under the heading “Assembling” in
these instructions but without fitting the knife,/

cutterin the bowl. Then set the speed setting knob

(A1) to "I" position (VCB-61) or “II" position {VCB-

62) and swing the safety arm (A8) to one side as
far as it will go and check that the axle/shaft (AQ)
stops rotating within four seconds.

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

Types of processing.

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

Dismantling.

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

Remove the lid/scraper (A1-A5) and tum the
scraper handle (A1) so that it covers the feed

tube on the lid (A3) (Fig. H2).

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

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

Assembling.

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

Fit the knife/cutter (A6) to the shaft (AQ) and
press it down all the way (Fig. C). Note! The
knife/cutter must not be fitted during the safety
check but only during actual processing.

Place the sealing ring info the groove on the
inside of the lid (Fig. D).

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

Grip the centre of the scraper ring [A5) with the
left hand as shown in Fig. G 1, and the feeder
tube on the lid (A3) with the right hand while
placing the lid on the scraper ring, as shown in

Fig. G2.

Grip the scraper handle (A1) with the right hand
and push the centre of the scraper handle down
into the centre of the lid as far as it will go, as
shown in Fig. G3.

Press together the scraper ring and scraper
handle while turning the scraper handle
clockwise as far as it will go and the parts are
fitted together as shown in Fig. G4.

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

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

The scraper (A1/A5) should be fitted
at all times during all types
of processing.

Always have the scraper [A1/A5) fitted during
processing since the four scraper blades slow
down the rotation of the food in the bowl and
guide the food toward the centre/cutting zone
of the bowl.

By turning the handle of the scraper (A1) back
and forth, the lid and walls of the bow! can
easily be scraped and the food refurned to the
cutting zone while the machine is operating.

Quantities, sizes and processing times.

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

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

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

Using the control knob (A11).

With the confrol knob (A1) in the “O" position
the machine is switched off. In the "I position the
machine runs confinuously at low speed and in
the “II" position (VCB-62 only) continuously at
high speed. In the "P" position (pulse), the
machine runs at low speed while the knob is held
in this position.

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

Normally, processing should start with a few,
brief periods of operation in the "P" (pulse) posi-
tion. If the food requires a longer processing
time, switch o the "I position. If the results are
still not satisfactory, switch fo the “II" position

(VCB-62 only).

Cleaning.

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

CAUTION: Before cleaning, switch off the
machine by moving the knob (A1) into the “O”"
position and then pull the plug out of the wall
socket or switch off the isolating switch.

Always clean the machine thoroughly
immediately after use.

Remove the lid (A4), scraper (A1/A5), knife/



cutter (A6) and bowl (A7) from the machine base
(A12).

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

Wipe the machine base with a damp cloth.

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

Replace the sealing ring in the groove on the

inside of the lid.

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

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

Do not leave the knife/cutter (A6) in a wet
condition or on a stainless steel workiop when
not in use.

Monthly check.

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

Start the machine by setfing the speed sefting
knob (A1) to the “I" position.

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

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

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

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

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

Trouble-shooting.

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

fes.

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

FAULT: The scraper (A1/A5) runs sluggishly or
cannot be moved forward and back at all.
REMEDY: Check that the four rubber blades on
the top of the scraper ring [A5) are correctly
fitted, as shown in Fig. E1, and that they do not
jut out over the side of the scraper ring, as shown
in Fig. E2. Check that the plug in the feeder tube
of the lid is correctly fitted, as shown in Fig. F1,
so that it does not stick up on the inside of the
lid, as shown in Fig. F2.

FAULT: Low capacity or poor cutting results.
REMEDY: Always have the scraper (A1/A5)
fitted to the lid (A4) and use the scraper as
necessary (read more about this under the
heading “The scraper (A1/A5) should be fitted
at all times during all types of processing”).
Check that the knives/cutters (A6) are in good
condition and have sharp edges. Cut the food
to be processed into smaller pieces of roughly
equal size, max. 4 cm®. Process the food for a
shorter or longer period of time. Process smaller
quantities af a time.

Technical specification Hallde VCB-61.
TYPE OF PROCESSING: Chops and grinds

meat, fish, fruit, vegetables and nuts. Mixes/
blends sauces, aromatic butter, mayonnaise,
soups, dressing, thickening, desserts, etc.

USERS: Restaurants, shop kitchens, diet kitchens,
day care cenfres, refirement homes, industrial
kitchens, etc.

VOLUME OF THE BOWL: Gross volume 6 litres.
Net volume with freeflowing liquid: 4.5 litres.

MACHINE BASE: Motor: 100 W, single phase,
50-60 Hz. 100-120V, 15,4 A or 220-240V,
7.4 A. Thermal motor protection. Transmission:
direct drive. Safety system: Two safety switches.
Degree of protection: IP34. Fuse in fuse box for
the premises: 10 A, slow-blow (220-240 V), 20
A for 100-120 V. Sound level: LpA [EN31201): <
67 dBA. Magnetic field: Less than 0.1

microtesla.

CONTROLS AND SPEEDS: "O" = machine
switched off. "I” = machine runs continuously at
1500 rpm (50 Hz motor) or 1700 rpm (60 Hz
motor). “P" (pulse) = the machine runs at 1500
rpm until the knob is released (50 Hz motor) or

1700 rpm (60 Hz motor).

KNIFE/CUTTER: Hallde's agitating knife /cutter
with four blades (2 + 2] of highest quality knife
steel for a thorough and excellent result.

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

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

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

Technical specification Hallde VCB-62.
TYPE OF PROCESSING: Chops and grinds

meat, fish, fruit, vegetables and nuts. Mixes/
blends sauces, aromatic butter, mayonnaise,
soups, dressing, thickening, desserts, efc.

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

VOLUME OF THE BOWL: Gross volume ¢ litres.

Net volume with free-flowing liquid: 4.5 litres.

MACHINE BASE: Motor: 1500,/900 W, 3-
phase, 50-60 Hz. 208-240 V, 5.1 A or 380-
415V, 3.5 A. Thermal motor protection. Transmis-
sion: direct drive. Safety system: Two safety
switches. Degree of protection: IP34. Fuse in fuse
box for the premises: 10 A, slow-blow (380-415
V], 10 A for 208-240 V. Sound level: LpA
(EN31201): < 67. Magnetic field: Less than 0.1

microtesla.

CONTROLS AND SPEEDS: “O" = machine
switched off. “I" = machine runs continuously at
1500 rpm (50 Hz motor) or 1700 rpm (60 Hz
motor]. “Il"” = machine runs continuously at 3000
rpm (50 Hz motor) or 3400 rpm (60 Hz motor).
“"P" (pulse) = the machine runs at 1500 rpm until
the knob is released (50 Hz motor) or 1700
rpm (60 Hz motor).

KNIFE/CUTTER: Hallde's agitating knife/cutter
with four blades (2 + 2] of highest quality knife
steel for a thorough and excellent result.

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

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

2.6 kg.

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



BRUKSANVISNING
Hiillde VCB-61/62
(SE)

VARNING!
Akta hénderna fér vassa knivar (A6).

Stick aldrig ner hénderna eller fingrarna
i kdrlet (A7) eller i lockets
pafylliningsrér (A3).

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

Se till att proppen (A2) alltid ar fést
vid locket och korrekt nedtryckt hela
végen ner i pafyllningsroret (A3) enligt
fig. F1.

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

Stéing alltid av maskinen genom att
stélla mandvervredet (A11) i lage "0"
och dérefter dra ut stickkontakten ur
vagguttaget alternativt sla ifran
arbetsbrytaren fére rengéring.

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

Uppackning.

Konfrollera mot féliesedeln att alla detaler finns
med samf att maskinen fungerar och aft ingenting
har skadats under transporten. Anmarkningar skall
anmélas fill maskinleverantéren inom &fta dagar.

Installation.

Koppla maskinen till eft eluttag med eldata som
stammer 6verens med uppgifterna pd id-skylten pé
maskinbasens (A12) baksida.

Placera maskinen pé& en stadig bank eller eft
stadigt bord som ar 650 - 900 mm hagt.

Sékerhetskontroll fore beredning.

Avlagsna forst locket (A4), kniven [A6) samt kérlet
(A7) enligt instruktionerna under rubriken "Demon-
tering", och kontrollera dérefter att maskinen inte
startar nar hastighetsreglaget (A11) stalls i lage
""" (VCB-62) respektive "P".

Montera kérlet, locket och avskraparen p& maskin-
basen enligt instruktionerna under rubriken "Monte-
ring" men utan att montera kniven i karlet. Stall
darefter hastighetsreglaget (A11] i lage "I" (galler
VCB-61) respektive i lage "II" (galler VCB-62)
samt svéing sakerhetsarmen (A8) &t sidan s& langt
det gér och konfrollera aft axeln (AQ) d& slutar att
rotera inom fyra sekunder.

Vid felfunktion, tillkalla fackman fér &tgérd innan
maskinen tas i bruk.

Typer av beredning.
VCB-61 /62 hackar och finfordelar kott, fisk, frukt,

grénsaker, nétter, samt blandar/mixar séser,
aromsmar, majonnds, soppor, dressingar,
redningar, desserter, etc.

Demontering.

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

Lyft bort locket/avskraparen (A1-A5) och vrid
avskraparhandtaget (A1) s& att det tacker
lockets pafyliningsrér (A3) (fig. H2).

Pressa samman avskrapar-handtaget (A1) och

avskraparringen (A5) (fig. H2), och rotera samti-

digt avskrapar-handtaget moturs tills det tar
stopp [fig. H3) och separera delarna (fig. H4).

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

Montering.

Placera karlet (A7) p& maskinbasen (A12) s& aft
eft av kérlets tvé positionsstift hamnar i fér-
sainkningen p& maskinenbasens fram/ovan-sida

(fig. B).

Placera kniven [A6) p& axeln (A9) och fér ner
kniven helt tills def tar stopp (fig. C]. OBS! Kniven
skall inte monteras vid sékerhetskontroll, utan
endast vid beredning.

Fast taningsringen i sparef p& lockets insida (fig.

D).

Montera proppen (A2 till lockets pafyliningshal
korrekt enligt fig. F1 s& att proppen inte sticker ut
pé& lockets undersida sésom visas i fig. F2.

Ta tag i avskraparringens (A5) centrum med
vanster hand enligt fig. G 1, och lockets
péfyliningsrér (A3) med héger hand samt placera
locket p& avskraparringen enligt fig. G2.

Ta tag i avskraparhandtagef (A1) med hoger
hand och f&r ner avskraparhandtagets centrum i
lockets centrum s& langt det gér enligt fig. G3.

Pressa ihop avskraparringen och
avskraparhandtaget samt vrid avskraparhand-
taget medurs tills def tar stopp och delama sitter
ihop enligt fig. G4.

Placera locket/avskraparen pé& karlef s& att
lockets handtag hamnar ovanfér kérlets handtag
enligt fig. G5.

Svéing in sakerhefsarmen (A8) hela véigen in
sver lockets centrum enligt fig. Go6.

Ha alltid avskraparen (A1/A5)
monterad vid alla typer
av beredning.

Ha alltid avskraparen (A1/A5) monterad vid all
beredning eftersom de fyra avskraparbladen
bromsar upp varans rotation i kérlet och styrin
varan mot karlets centrum /knivzonen.

Genom att féra avskraparens handtag (A1) fram
och tillbaka, skrapar man enkelt av karlets lock

och véiggar samt &terfér varan till knivzonen
medan maskinen arbetar.

Varuméngd, varans storlek
och beredningstider.

Hur stor mé&ingd och hur stora bitar som kan bere-
das per géng samt vilken beredningstid som
krévs, beror pé varans konsistens och pé vilket
resultat som &nskas.

For ett jamnt och bra resultat bér fasta varor som
katt och ost, efc. forst delas i ungefar lika stora
bitar inte stérre &n ca 4x4x4 cm.

Den maximala méngden som bér beredas per
géng ar; 2 kg katt, 2 kg fisk, 2 kg aromsmér, 4.5
liter soppa, s&s,dressing, efc. 1.5 liter persilia.

Sa har anvénds mandvervredet (A11).

Med manévervredet (A11) i lage "O" ar maski-
nen avstangd. | lage "I" gér maskinen kontinuer-
ligt p& 1&g hastighet och i lage "lI" (endast VCB-
62) kontinuerligt p& hég hastighet. | lage "P"
(puls) gar maskinen pé& lag hastighet fills vredet

slapps.

Vilken hastighet som bar anvéindas beror p&
vilken /vilka varor som skall beredas, varornas
kvalitet, samt vilket resultat som ®nskas.

Normalt bér beredningen startas med né&gra
korta pulskémingar i lage "P". Om varan/va-
rorna kréver léngre beredningstid, s& évergé till
beredning i lage "I". Om resultatet fortfarande
inte skulle vara tillfredstéllande efter beredning i
lage "I", s& sverga till beredning i lage "II".

Rengédring.

VARNING: Se upp fér de vassa knivbladen
(A6).

VARNING: Stéing av maskinen genom att stélla
mandvervredet (A11) i lage "0" och darefter dra
ut stickkontakten ur végguttaget alternativt slé
ifrén arbetsbrytaren fére rengsring.

Rengor alltid maskinen noggrant omedelbart
efter anvéndning.

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

Demontera istr locket och avskraparen enligt
instruktionen under "Demontering”. Avlégsna
tamingsringen (fig. D) frén sparet p& lockets
insida. Avlagsna de fyra gummi/avskrapar-
bladen p& avskraparringens (A5) ovansida
genom att dra avskraparbladen rakt uppét.

Torka av maskinbasen med en fuktig frasa.

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

Satt tillbaka tatningsringen i spéret p& lockets
insida.

Satt tillbaka de fyra gummi/avskraparbladen pé
avskraparringens ovansida genom atf pressa dem



rakt ner i sparen. Se till att avskraparbladen ham-
nar korrekt enligt fig. E1 sé& att de inte sticker ut pé
avskraparringens sidor séisom visas i fig. E2.

Anvand aldrig vassa féremél, repande diskmedel,
repande tvattsvampar eller hégirycksspruta.

Lamna aldrig kniven (A6) vat eller p& en rosfri
bank nar den inte anvénds.

Kontrollera varje manad.

Montera kérlet enligt instruktionen under rubriken
"Montering” men utan aft montera kniven.

Starta maskinen genom att stélla hastighets-
reglaget (A11) i lage "I".

Kontrollera sakerhetsbrytaren genom att svénga
sakerhefsarmen (A8) bakat tills det tar stopp,
och kontrollera att maskinen dé& stannar och att
axeln [A9) slutar atf rotera inom fyra sekunder.
Om stkerhetsbrytaren ej skulle fungera, skall
fackman tillkallas for &tgard innan maskinen tas i

bruk.

Dra ut stickkontakten ur véigguttaget alternativt
sla ifran arbetsbrytaren och kontrollera déref-
ter...
att elkabeln ar hel och inte har sprickor.
Om elkabeln ej &r hel eller har sprickor,
skall fackman tillkallas fér &tgérd innan
maskinen tas i bruk.

att de fyra gummifétterna p& maskinbas
ens undersida &r val fastskruvade.

att knivarna (A6) &r hela och vassa.

Felsékning.

For att eliminera risken for skador p& motorn, har
VCB-61/62 en brytarfunktion som automatiskt
sttinger av maskinen om motorns temperatur
skulle bli for hag. Brytarfunktionen har automa-
tisk &terstallning vilket gér att maskinen gér att
starta igen n&r motorn har svalnat vilket normalt
tar mellan 10 och 30 minuter.

FEL: Maskinen startar e eller stannar under
kéming och kan ej éterstartas. ATGARDER:
Kontrollera att stickkontakten sitter i véigguttaget
alternativt stall arbetsbrytaren i lége "I". Kontrol-
lera att sakringama i lokalens sekringsskép ar
hela och har ratt ampere-al. Kontrollera att
karlet (A7) och locket (A4) ar korrekt monterade
och att stkerhetsarmen &r helt insvéingd &ver
lockets centrum. Véanta i upp till 30 minuter och
forsok att starta maskinen pé nytt. Tillkalla fack-
man fér atgérd.

FEL: Avskraparen (A1/A5) gér trogt eller gar
inte alls att féra fram och tillbaka. ATGARDER:
Kontrollera att de fyra gummi/avskrapar-bladen
p& avskraparringens (A5) ovansida ér korrekt
monterade enligt fig. E1, och att de infe sticker
ut p& avskraparringens sidor sésom visas i fig.
E2. Kontrollera att proppen fill lockets
péfyllningsrér ar korrekt monterad enligt fig. F1,
s& att den infe sticker ut p& lockets undersida
sésom visas i figur F2.

FEL: Lag kapacitet eller déligt beredningsresultat.
ATGARD: Ha alliid avskraparen (A1 /A5) monte-

rad pd locket (A4) och anvénd avskraparen vid
behov (Las vidare under rubriken "Ha alltid
avskraparen [A1/A5) monterad vid alla typer
av beredning". Konfrollera att knivama [A6] ar
hela och har god skérpa. Férdela varan i mindre
och lika stora bitar max 4x4X4 cm stora. Bered
kortare eller léingre tid. Bered en mindre mangd

per géng.

Data Hallde VCB-61.

TYP AV BEREDNING: Hackar och finférdelar
kott, fisk, frukt, grénsaker, nétter. Blandar/mixar
s&ser, aromsmdr, majonnds, soppor, dressingar,
rednmgor, desserter, etc.

ANVANDARE: Restauranger, butikskok, dietkak,

daghem servicehem, cateringksk, etc.

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

MASKINBAS: Motor: 1100 W, 1-fas, 50-60 Hz.
100-120 V, 15,4 A alternativt 220-240 V, 7,4
A. Termiskt motorskydd. Transmission: direkidrift.
Sakerhetssystem: tv& sakerhetsbrytare. Skydds-
klass: IP34. Sakring i lokalens stikringsskép: 10
A, 1rég (220-240 V), 20 A vid 100-120 V. Ljud-
nivéa LpA (EN31201): < 67 dBA. Magnetfalt:

mindre @n 0,1 mikrotesla.

REGLAGE OCH HASTIGHETER: "0" = maskinen
avstangd. "I' = maskinen arbetar kontinuerligt
med 1500 varv/minut (50 Hz motor) alternativt
1700 varv/minut (60 Hz motor). "P" (Puls) =
maskinen arbetar med 1500 varv/minut tills
vredet sléps (50 Hz motor| alternativt 1700
varv/minut (60 Hz motor).

KNIV: Halldes Agiterande kniv med fyra kniv-
blad (2+2) av svenskt knivstal av hagsta kvalitet,
for ett helt genomarbetat och perfekt resultat.

MATERIAL: Maskinbas av aluminium, karl av
rostfritt stél, knivfaste av polysulfon, knivblad av
knivstél av hagsta kvalitet, lock av polysulfon,
avskraparring och avskraparhandtag av poly-
sulfon.

NETTOVIKTER: Maskinbas: 25 kg (maskin 100-
120 V), 23,6 kg (maskin 220-240 V). Karl kom-

plett inklusive kniv, lock och avskrapare: 2,6 kg.

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

Data Hallde VCB-62.
TYP AV BEREDNING: Hackar och finfordelar

katt, fisk, frukt, grensaker, natter. Blandar/mixar
s@ser, aromsmér, majonnds, soppor, dressingar,
redningar, desserter, etc.

ANVANDARE: Restauranger, butikskok, dietkak,
daghem servicehem, cateringksk, etc.

KARLETS VOLYM: Bruttovolym 6 liter. Netto-
volym lgttflytande vétska 4,5 liter.

MASKINBAS: Motor: 1500/900 W, 34as, 50-
60 Hz. 208-240V, 5,1 A alternativt 380-415 V,
3,5 A. Termiskt motorskydd. Transmission: direkt-
drift. Sakerhetssystem: tvé sakerhetsbrytare.
Skyddsklass: IP34. Sakring i lokalens sekringsskép:

10 A, rég (380-415 V), 10 A (208-240 V). Ljud-
nivé LpA (ENI31201): < 67 dBA. Magnetfalt:

mindre an O, 1 mikrotesla.

REGLAGE OCH HASTIGHETER: "0" = maski-
nen avsftéingd. "l" = maskinen arbetar kontinuerligt
med 1500 varv/minut (50 Hz motor) alternativt
1700 varv/minut (60 Hz motor). "II"' = maskinen
arbetar kontinuerligh med 3000 varv/minut (50
Hz) alternativt 3400 varv/minut (60 Hz). "P"
(Puls) = maskinen arbetar med 1500 varv,/minut
tills vredet slaps (50 Hz motor) alternativt 1700
varv,/minut (60 Hz motor).

KNIV: Halldes Agiterande kniv med fyra kniv-
blad (2+2) av svenskt knivstal av hagsta kvalitet,
for et helt genomarbetat och perfekt resultat.

MATERIAL: Maskinbas av aluminium, k&rl av
rostfritt stél, knivfaste av polysulfon, knivblad av
knivstal av hagsta kvalitet, lock av polysulfon,
avskraparring och avskraparhandtag av poly-
sulfon.

NETTOVIKTER: Maskinbas: 24,2 kg (maskin
208-240 V), 21,2 kg (maskin 380-415 V). Karl

komplett inklusive kniv, lock och avskrapare: 2,6
kg.

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



Bruksanvisning
Hiillde VCB-61/62
(No)

ADVARSEL!

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

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

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

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

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

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

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

Utpakking.

Kontroller alltid mot leveringsseddelen at alle
deler er levert, at maskinen fungerer som den
skal og at ingenting har blitt skadet under frans-
porten. Maskinleveranderen mé& varsles om
eventuelle mangler innen atte dager.

Installasjon.

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

Sett maskinen pé en stedig kigkkenbenk eller

bord som er 650-200 mm hayt.

Sikkerhetskontroll for bruk.

Fiern lokket (A4), kniven/kutteren [A6) og
beholderen (A7) som beskrevet under over-
skriften «Demontering» i denne veiledningen.
Kontroller at maskinen ikke starter n&r hastighet-
sinnstillingen (A1) er saft i «l»-, «ll» (VCB-62)
eller «P»-stilling.

Monter beholderen, lokket og avskraperen til
maskinhuset som beskrevet under overskriften
«Montering» i denne veiledningen, men uten &
montere kniven/kutteren i beholderen. Sett der-
efter hastighetsinnstillingen [A11] i «l>stilling

(VCB-61) elleri «ll>stilling (VCB-62) og drei
sikkerhetsarmen (A8) til den ene siden s& langt
den gér, og konfroller af akselen [A9] slutter &
g& rundt innen fire sekunder.

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

Tilberedningstyper.
VCB-61,/62 hakker og maler kjgft, fisk, frukt,

grennsaker og netter, og blander/mikser sauser,
aromasmer, majones, supper, dressinger,
jevninger, desserter osv.

Demontering.

Drei sikkerhetsarmen (A8) tilbake s& langt den
gér (fig. H1).

Fiem lokket/avskraperen (A1-A5) og drei
avskraperhandtaket (A1) slik at det dekker
pafyllingsreret p& lokket (A3) (fig. H2).

Trykk sammen avskraperhé&ndtaket (A1) og
avskraperringen (A5] (fig. H2) og drei samtidig
avskraperhé&ndtaket mot urviserne sé& langt det
gér (fig. H3) og atskill delene (fig. H4).

Fiern kniven/kutteren [A6) og beholderen (A7).

Montering.

Seft beholderen (A7) p& maskinhuset (A12) slik
at en av de to styrestiftene p& beholderen gér
ned i sporet pd frem/oversiden av maskinhuset

(fig. B).

Monter kniven/kutteren (A6) pé akselen (A9)
og frykk den helt ned (fig. C). Merk! Kniven/
kutteren mé ikke settes p& under en
sikkerhetskontroll, men bare under tilberedningen.

Sett tetningsringen inn i sporet p& innsiden av

lokket (fig. D).

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

Ta tak i midten p& avskraperringen (A5] med
venstre hand som vist i fig. G 1, og
pafyllingsreret p& lokket (A3) med hayre hand
mens du sefter lokket p& avskraperringen, som
vist i fig. G2.

Ta tak i avskraperhéndtaket (A1) med hayre
hand og frykk midten p& avskraperhandtaket
ned i midten pé& lokket s& langt det gér, som vist i

fig. G3.

Trykk sammen avskraperringen og
avskraperh&ndtaket mens du dreier
avskraperhéndtaket med urviserne s& langt det
gér, og delene sitter sammen som vist i fig. G4.

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

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

Avskraperen (A1/A5) ma alltid veere
p& under alle typer tilberedning.

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

Ved at du snur h&ndtaket pé& avskraperen (A1)
fram og tilbake, kan lokket og veggene pa
beholderen lett skrapes og sende maten tilbake
til kutteomrédet mens maskinen gér.

Mengder, storrelser og
tilberedningstid.

Mengdene og starrelsene p& enkeltstykker som
kan behandles i en pafyll, og den nedvendige
tilberedningstiden avhenger av den filberedte
matens konsistens og hvilket resultat du ensker.

For & oppnd gode og jevne resultater mé fost
fode, f.eks. kigtt, ost osv., ferst skjseres i stykker
av noenlunde samme starrelse, ikke sterre enn

ca. 4 cm?®.

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

Slik brukes styrehandtaket (A11).
Med styrehandtaket (A11) i «O»-stilling slé&s

maskinen av. | «»sfilling kjgrer maskinen kontinu-
erlig pé lav hastighet og i «l>-stillingen (kun VCB-
62) kontinuerlig p& hey hastighet. | «P»-stillingen
(puls) kigrer maskinen pé lav hastighet mens
handtaket holdes i denne stillingen.

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

Vanligvis ber tilberedningen starte med et par
korte perioders kjgring i «P>-stilling [puls). Hvis
maten frenger mer tilberedningstid, slér du over
fil «l>-stilling. Hvis resultatet fremdeles ikke er
tilfredsstillende, sl&r du over til «ll>-stilling (kun

VCB-62).

Rengjoring.

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

ADVARSEL: Fer du rengjer, mé& du slé av maski-
nen ved & stille kontrollknappen (A11) i «O»-
stilling og deretter trekke stopselet ut av
stikkontakten eller slé av skillebryteren.

Rengijer alltid maskinen grundig rett etter bruk.

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

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



opp.
Terk av maskinhuset med en fuktig klut.

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

Seft tilbake tetningsringen i sporet p& innsiden av

lokket.

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

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

La aldri kniven/kutteren [A6] bli liggende i vat
filstand eller p& et underlag av rustfritt stal nér

den ikke er i bruk.

Manedlig kontroll.

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

Start maskinen ved & sefte hastighetsinnstillingen
(AH ) i <<|>>fsﬁ||ing.

Kontroller af sikkerhetsbryteren fungerer, ved &
dreie sikkerhetsarmen (A8) sa& langt tilbake som
den gér og kontrollere at maskinen stanser og
akselen [A9) slutter & g& rundt innen fire sekun-
der. Hvis maskinen ikke fungerer som den skal,
mé& du f& en fagmann til & se pé feilen for du
igjen bruker maskinen.

Ta stepselet ut av stikkontakten eller sl av
skillebryteren og kontroller deretter at:

Stremkabelen er i god stand og ikke er sprukket.
Hvis stremkabelen ikke er hel, eller er sprukket,
mé& du f& en fagmann til & se pé feilen for du
igjen bruker maskinen.

De fire gummifettene p& maskinhusefs underside
er skrudd ordentlig pé.

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

Feilsoking.

For & unngé faren for & skade motoren er VCB-
61 /62 utstyrt med et termisk motorvern som
automatisk sl&r maskinen av dersom temperatu-
ren i motoren blir for hey. Det termiske
motorvernet tilbakestilles automatisk, og tillater
derved at maskinen slés pé& igjen nér maskinen
er kjglt av, noe som vanligvis tar mellom 10 og
30 minutter.

FEIL: Maskinen kan ikke startes eller stoppes
mens den er i bruk og kan ikke startes pé nytt.
TILTAK: Konfroller at stepselet er satt ordentlig inn
i stikkontakten, eller at sikkerhetsskillebryteren er
i «I>-stilling. Kontroller at sikringene i sikringsbok-
sen for lokalet ikke er gatt, og at de har riktig
stramstyrke. Pass p& at beholderen (A7) og lokket
[A4) er montert riktig, og at sikkerhetsarmen er i

riktig stilling langs hele midten av lokket. Venti opp
til 30 minutter og prev & starte maskinen p& nytt.
Hvis maskinen fremdeles ikke gar, mé& du filkalle
en fagmann.

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

FEIL: Lav kapasitet eller dérlig
tilberedningsresultat.

TILTAK: Ha alltid avskraperen (A1/A5) montert
pé& lokket (A4) og bruk avskraperen slik det
kreves (les mer om dette under overskriften
«Avskraperen (A1/A5) mé alltid veere
pé&montert under alle typer filberedning). Kon-
troller at knivene/kutterne [A6) er i god stand
og har skarpe egger. Kutt maten som skal
tilberedes opp i mindre stykker av filnaermet lik
starrelse, maks. 4 cm®. Tilbered maten i lengre
eller kortere tid. Tilbered mindre mengder per

gang.

Tekniske data. Héllde VCB-61.

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

BRUKERE: Restauranter, butikk-kjekkener,
diettkjekkener, barnehager, gamlehjem, kantiner
OsV.

BEHOLDERENS VOLUM: Bruttovolum & liter.
Nettovolum med fritiflytende vaeske: 4,5 liter.

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

BRYTERE OG HASTIGHETER: «O» = maskin slatt
av, «I» = maskin kjerer kontinuerlig med 1 500
o/min (50 Hz motor) eller 1 700 o/min (60 Hz
motor). «P» (puls) = maskinen gér med 1 500 o/
min til kontrollknappen slippes (50 Hz motor)
eller 1 700 o/min (60 Hz motor).

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

MATERIALE: Maskinhuset: Aluminium.
Beholderen: Rustfritt stél. Kutteverkigyskivene:
Polysulfon. Knivbladene pa kutteverkiayet: Kniv-
stél av hayeste kvalitet. Lokket: Polysulfon.
Avskraperringen og avskraperhéndtaket: Poly-
sulfon.

NETTOVEKTER: Maskinhuset: 25 kg (100-120 V
maskin), 23,6 kg (220-240 V maskin). Beholder

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

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

Tekniske data Hallde VCB-62.

TYPE TILBEREDNING: Hakker og maler kjgft,
fisk, frukt, grannsaker og netter. Blander/mikser
sauser, aromasmer, majones, supper, jevninger,
dressinger, desserter osv.

BRUKERE: Restauranter, butikk-kjgkkener,
diettkjekkener, barnehager, gamlehjem, kantiner
osv.

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

MASKINHUS: Motor T 500 W,/Q00 W,
trefaset, 50-60 Hz. 208-240 V, 5,1 A eller 380-
415V, 3,5 A. Termisk motorvern. Overfaring:
direkte drift. Sikkerhetssystem: To
sikkerhetsbrytere. Beskyttelsesgrad: IP 34. Sik-
ring i sikringsboks for lokalet: 10 A treg (380-415
V), 10 A for 208-240 V. Lydnivé: LpA
(EN31201): < 67 dBA. Magnetfelt: Mindre enn

0,1 mikrotesla.

BRYTERE OG HASTIGHETER: «O» = maskin sl&ft
av, «I» = maskin kjerer kontinverlig med 1 500
o/min {50 Hz motor) eller 1 700 o/min (60 Hz
motor]. «ll» = maskinen gér kontinverlig i 3 000
o/min (50 Hz motor) eller 3 400 o/min. (60
Hz motor). «P> (puls) = maskinen gér med 1 500
o/min il kontrollknappen slippes (50 Hz motor)
eller 1 700 o/min (60 Hz motor).

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

MATERIALE: Maskinhuset: Aluminium.
Beholderen: Rustfritt stal. Kutteverkigyskivene:
Polysulfon. Knivbladene pa kutteverkigyet: Kniv-
stél av hayeste kvalitet. Lokket: Polysulfon.
Avskraperringen og avskraperhandtaket: Poly-
sulfon,

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

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

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



Bedienungsanleitung
Hiillde VCB-61/62
(DE)

Warnung!

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

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

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

Achten Sie darauf, daB der Stopfen (A2)
stets fest im Deckel steckt und
ordnungsgeméB und vollsténdig in das
Befiillungsrohr (A3) gemé&B Abbildung F1
eingefihrt ist.

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

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

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

Auspacken.

Kontrollieren Sie anhand des Beipackzettels, ob
alle Teile geliefert wurden, ob die Maschine
ordnungsgema® funktioniert und keine
Transportbeschadigung aufgetreten ist. Der
Maschinenlieferant ist innerhalb von acht Tagen von
efwaigen Méngeln in Kenninis zu sefzen.

Installation.

SchlieBen Sie die Maschine an eine
Stromversorgung an, deren Stromdaten mit den
Angaben auf dem Typenschild an der Rickseite des
Maschinengehé&uses [A12) tbereinstimmt.

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

Sicherheitsiberpriifung vor
der Inbetriecbnahme

Entfernen Sie zuerst Deckel (A4), Messer (A6) und
Behalter (A7) gemaB den Anweisungen im
Abschnitt ,Zerlegung” und prisfen Sie dann, ob die
Maschine nicht etwa startet, wenn Sie den
Geschwindigkeitsregler (A11) auf Position 1", 11"
(VCB-62) bzw. ,P" schalten.

Montieren Sie Behdalter, Deckel und Abstreicher auf
das Maschinengehause gemaf den Anweisungen
im Abschnitt ,Zusammenbau”, montieren Sie aber

noch nicht das Messer im Behalter. Schalten Sie
danach den Geschwindigkeitsregler (A11) in Posi-
tion ,I” (bei VCB-61) bzw. in Position ,II" (bei VCB-
62) und schwenken Sie den Sicherheitsarm (A8)
seitlich bis zum Anschlag weg. Prifen Sie, ob die
Welle (A9) dann innerhalb von vier Sekunden
aufhért, sich zu drehen.

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

Bearbeitungsarten.

Der VCB-61 /62 hackt und vermischt fein Fleisch,
Fisch, Obst, Gemise, Nusse, und mischt/mixt
SoBen, Krauterbutter, Mayonnaise, Suppen,
Dressings, Mehlschwitzen, Desserts efc.

Zerlegung.

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

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

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

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

Zusammenbau.

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

B).

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

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

Montieren Sie ordnungsgemaf den Stopfen (A2)
auf die Befillungssffnung gemaB Abb. F1, so dah
der Stopfen nicht unten am Deckel herausragt wie in
Abb. F2.

Nehmen Sie den Abstreicher-Ring (A5) mitfig in die
linke Hand gemaB Abb. G1 und das Befullungsrohr
des Deckels (A3) in die rechte Hand und setzen Sie
den Deckel auf den Abstreicher-Ring gemaf3 Abb.
G2.

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

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

Setzen Sie den Deckel/Abstreicher auf den

Behalter, so daP der Handgriff des Deckels iber
den Handgriff des Behalters gemah Abb. G5
gleitet.

Schwenken Sie den Sicherheitsarm (A8) ganz iber

die Mitte des Deckels gemaB Abb. G6.

Montieren Sie den Abstreicher
(A1/A5) bei allen Bearbeitungsarten

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

Durch Vor- und Zuriickschwenken des Abstreicher-
Handgriffs (A1) streicht man leicht den
Behalterdeckel und die Wénde ab und fihrt das
Gut zurisck in die Messerzone, wahrend die
Maschine lauft.

Mengen, GréBen und
Bearbeitungszeiten

Die Mengen und GréfBen der einzelnen Stiicke, die
pro Fillung bearbeitet werden kénnen, und die
erforderliche Bearbeitungszeit richten sich nach
Beschaffenheit der bearbeiteten Nahrungsmittel
und den gewinschten Ergebnissen.

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

Die maximalen Mengen, die pro Fiillung bearbeitet
werden kannen, sind 2 kg Fleisch, 2 kg Fisch, 2 kg
Krauterbutter, 4,5 Liter Suppe, SoPe, Dressing usw.
und 1,5 Lliter Petersilie.

So wird der Betdtigungshebel
(A11) verwendet.

Wenn der Betatigungshebel (A1) sich in Position
,0" befindet, ist die Maschine ausgeschaltet. In
Position ,|" lauft die Maschine standig mit niedriger
Geschwindigkeit und in Position 1" (nur VCB-62)
standig mit hoher Geschwindigkeit. In Position ,P"
(Puls) lauft die Maschine mit niedriger
Geschwindigkeit solange der Hebel in dieser Posi-
tion gehalten wird.

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

Normalerweise sollte man die Bearbeitung mit
einigen kurzen Puls-Takten in Position ,P” beginnen.
Wenn das Nahrungsmittel eine léngere
Bearbeitung erfordert, setzt man mit der
Bearbeitung in Position ,|" fort. Wenn das Ergebnis

nach der Bearbeitung in der Position ,I" immer noch
nicht zufriedenstellend ist, fahrt man mit der
Bearbeitung in Position 11" fort.

Reinigung.

Warnung: Achten Sie auf die scharfen Messerklin-
gen (AS).

Warnung: Schalten Sie die Maschine vor der



Reinigung aus, indem Sie den Betatigungshebel (A1)
in Position ,0" schalten und danach den
Netzstecker aus der Steckdose ziehen oder den
Sicherheitstrennschalter auf AUS schalten.

Reinigen Sie die Maschine stets unmittelbar nach
Gebrauch.

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

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

Wischen Sie das Maschinengehéuse mit einem
feuchten Tuch ab.

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

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

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

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

Lassen Sie das Messer (A6) niemals naf® oder auf
einer Arbeitsflache aus rostfreiem Stahl liegen,
wenn es nicht verwendet wird.

Kontrolle einmal pro Monat.

Montieren Sie den Behalter gemaf den
Anweisungen im Abschnitt ,Zusammenbau”, montie-
ren Sie aber nicht das Messer.

Starten Sie die Maschine, indem Sie den
Geschwindigkeitsregler (A11] in Position ,I" schal-
ten.

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

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

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

ob die vier Gummifife unten am
Maschinengehéause sicher festgeschraubt sind,

ob die Messer [A6) intakt und scharf sind.

Fehlersuche.

Um Beschadigungen des Motors auszuschlieBen,
verfigt der VCB-61 /62 iber eine
Unterbrechungsfunktion, die die Maschine automat-
isch ausschaltet, wenn der Motor zu warm wird. Die
Unterbrechungsfunktion geht automatisch wieder in
den Ausgangszustand zuriick, so daf die Maschine
wieder gestartet werden kann, wenn der Motor
abgekihlt ist. Dies dauvert normalerweise zwischen
10 und 30 Minuten.

FEHLER: Die Maschine laft sich nicht einschalten
oder bleibt wahrend des Betriebs stehen und laf3t
sich daraufhin nicht wieder einschalten.

ABHILFE: Uberzeugen Sie sich davon, daB der
Stecker ordnungsgeméB in der Steckdose steckt
bzw. daB der Sicherheitstrennschalter sich in Posi-
tion ,I" befindet. Kontrollieren Sie, ob die
Sicherungen im Sicherungskasten fir den
betreffenden Raum nicht durchgebrannt sind und die
richtige Starke haben. Priffen Sie, ob Behalter (A7)
und Deckel (A4) richtig montiert sind und ob der
Sicherheitsarm ganz iber die Mitte des Deckels
geschwenkt ist. Warten Sie 30 Minuten und
versuchen Sie erneut, die Maschine einzuschalten.
Falls die Maschine daraufhin immer noch nicht lauft,
ist eine Fachkraft hinzuzuziehen.

FEHLER: Der Abstreicher (A1/A5) laBt sich schwer
oder tberhaupt nicht vor- und zuriickschwenken.
ABHILFE: Priffen Sie, ob die vier Gummi-/
Abstreicherklingen auf der Oberseite des
AbstreicherRings [A5] ordnungsgemaB gemaB
Abb. E1 montiert sind. Sie dirfen nicht seitlich am
AbstreicherRing hervorragen wie in Abb. E2. Prifen
Sie, ob der Stopfen ordnungsgemaB wie in Abb. F1
auf das Befillungsrohr am Deckel montiert ist. Er
darf nicht wie in Abb. F2 auf der Unterseite des
Deckels hervorragen.

FEHLER: Geringe oder schlechte
Schneideergebnisse.

ABHILFE: Montieren Sie stets den Abstreicher (A1/
A5) auf den Deckel (A4) und setzen Sie den
Abstreicher bei Bedarf auch ein. Naheres dazu im
Abschnitt , Montieren Sie den Abstreicher (A1/A5)
bei allen Bearbeitungsarten.” Prisfen Sie, ob die
Messer (A6) intakt und scharf sind. Schneiden Sie
die Nahrungsmittel in gleichm&Big groBe Sticke
von max. 4 cm an allen Seiten. Bearbeiten Sie die
Nahrungsmittel wahrend kirzerer oder langerer
Zeit. Bearbeiten Sie kleinere Menge pro Fillung.

Daten Hdllde VCB-61.

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

EINSATZBEREICH: Restaurants, Ladenkiichen,
Diatkiichen, Tagesstatten, Pflegeheime, Catering-
Kichen usw.

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

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

STEUERUNG UND GESCHWINDIGKEITEN: ,0" =
Maschine ausgeschaltet. ,I” = Die Maschine l&uft
staindig mit 1500 Umdrehungen pro Minute (50-Hz-
Motor) oder mit 1700 Umdrehungen pro Minute
(60-Hz-Motor). ,P”" (Puls) = Die Maschine lauft mit
1500 Umdrehungen pro Minute (50-Hz-Motor) oder
1700 Umdrehungen pro Minute (60-Hz-Motor),
solange der Hebel befétigt wird.

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

WERKSTOFFE: Maschinengehé&use aus Aluminium,
Behalter aus rostfreiem Stahl, Messerhalter aus
Polysulfon, Messerklingen aus Messerstahl bester
Qualitat, Deckel aus Polysulfon, AbstreicherRing
und Abstreicher-Handgriff aus Polysulfon.

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

NORMEN: EU-Maschinenrichtlinie 89/392/EEC
und EMCRichtlinie 89,/336/EEC.

Daten Hdllde VCB-62.

BEARBEITUNGSARTEN: Hackt und vermischt fein
Fleisch, Fisch, Obst, Gemise, Niusse. Mischt/mixt
SofBen, Krguterbutter, Mayonnaise, Suppen,
Dressings, Mehlschwitzen, Desserts efc.

EINSATZBEREICH: Restaurants, Ladenkichen,
Digtkichen, Tagesstéatten, Pflegeheime, Catering-
Kiichen usw.

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

MASCHINENGEHAUSE: Motor: 1500 / Q00 W,
dreiphasig, 50-60 Hz, 208-240V, 5,1 A, oder
380-415V, 3,5 A, Thermischer Motorschutz. Antrieb:
Direktantrieb. Sicherheitssystem: zwei
Sicherheitsschalter. Schutzklasse: IP34. Sicherung im
Sicherungskasten fur den betreffenden Raum, 10 A,
frésge (380-415 V), 10 A (208-240 V), Gerdusch-
pegel LpA [EN31201): < 67 dBA, Magneffeld:
unter 0,1 Mikrotesla

STEUERUNG UND GESCHWINDIGKEITEN: ,0"
= Maschine ausgeschaltet. ,I” = Die Maschine
lauft staindig mit 1500 Umdrehungen pro Minute
(50-Hz-Motor) oder mit 1700 Umdrehungen pro
Minute (60-HzMotor). ,II" = Die Maschine lGuft
stéindig mit 3000 Umdrehungen pro Minute (50
Hz) oder 3400 Umdrehungen pro Minute (60 Hz).
,P" (Puls) = Die Maschine l&uft mit 1500
Umdrehungen pro Minute (50-Hz-Motor) oder
1700 Umdrehungen pro Minute (60-Hz-Motor),
solange der Hebel betatigt wird.

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

WERKSTOFFE: Maschinengehause aus Aluminium,
Behalter aus rostfreiem Stahl, Messerhalter aus
Polysulfon, Messerklingen aus Messerstahl bester
Qualitat, Deckel aus Polysulfon, AbstreicherRing
und Abstreicher-Handgriff aus Polysulfon.

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

NORMEN: EU-Maschinenrichtlinie 89,/392 /EEC und



Mode d’emploi
Hallde VCB-61/62
(FR)

ATTENTION

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

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

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

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

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

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

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

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

Déballage.

Vérifier d'aprés le bon de livraison si toutes les
piéces sont jointes, si la machine fonctionne
normalement, si rien n'a été endommagé pendant
le transport. Toute réclamation doit parvenir au
foumnisseur de la machine sous huitaine.

Installation.

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

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

Contréle de sécurité avant
la mise en service

Retirer le couvercle (A4), le couteau (A6) et le
récipient (A7) en suivant les instructions du point

« Démontage ». Vérifier que la machine ne peut
pas fonctionner lorsque le bouton de réglage de
vitesse [A11) est en position « | », « I » [VCB-62) ou
« P ».

Plocer le récipient, le couvercle et le racleur sur le
carter en suivant les instructions du point « Mon-
tage » mais sans installer le couteau dans le
récipient. Metire le bouton de réglage de vitesse
(A1) en position « | » (VCB-61) ou « Il » (VCB-62)

ef pivoter le bras de sécurité [A8) jusqu’a parvenir
en butée ef s'assurer que I'axe (A9 s'arréte de
tourner dans les 4 secondes.

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

Types d’utilisation.

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

Démontage.

Pivoter le bras de sécurité (A8] jusqu'au maximum
(schéma H1).

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

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

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

Montage.

Placer le récipient (A7) sur le carter (A12) de
maniére & ce qu'un des deux ergots de guidage
du récipient se place dans le logement sur le des-
sus/a I'avant du carter (schéma 8).

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

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

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

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

Saisir la poignée du racleur (A1) de la main droite
ef pousser le centre de la poignée du racleur sur le
cenfre du couvercle jusqu’au maximum (voir

schéma G3).

Presser ensemble la bague du racleur et la
poignée du racleur en tournant la poignée dans le
sens antihoraire jusqu'au maximum pour assembler
les pieces (voir schéma G4).

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

Pivoter le bras de sécurité (A8) jusqu'au-dessus du
centre du couvercle (voir schéma G6).

Le racleur (A1/A5) doit toujours étre
en place pour tous les types
d’utilisation.

Toujours laisser le racleur (A1/A5) en place
pendant 'utilisation car ses quatre pales servent &
ralentir la rotation de I'aliment dans le récipient et
& le guider vers le centre/la zone de hachage du
récipient.

En tournant la poignée du racleur (A1) vers I'avant
et I'arriere, on peut facilement racler le couvercle
et les parois du récipient et ramener |'aliment dans
la zone de hachage pendant I'utilisation.

Quantités, dimensions et
durées de préparation.

Les quantités et la taille des morceaux & fraiter en
une seule opération, ainsi que la durée de la
préparation requise sont fonction de la
consistance de |'aliment et du résultaf recherché.

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

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

Bouton de commande (A11).

Lorsque le bouton de commande (A1) est en
positon « O », la machine est arrétée. En position
« I'», la machine fonctionne en continu & vitesse
réduite ef en position « Il » (VCB-62 uniquement)
elle fonctionne en continu & grande vitesse. En
position « P » (pulse), la machine tourne & vitesse
réduite tant que 'on ne relache pas le bouton.

Le choix de la vitesse dépend du type d'aliment &
fraiter, de sa qualité et du résultat recherché.

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

Nettoyage.

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

ATTENTION: Avant nettoyage, arréter la machine
en placant le bouton de commande (A1) en
position « O », débrancher la fiche de la prise
murale ou couper le courant & I'aide de
I'interrupteur de service (sectionneur).

Toujours netfoyer soigneusement la machine
immédiatement apres chaque ufilisation.

Enlever le couvercle (A4), le racleur (A1/A5), le



couteau (A6 ef le récipient (A7) du carter (A12).

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

Frotter le carter avec un chiffon humide.

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

Remetire la bague d'adaptation dans la rainure
& l'intérieur du couvercle.

Remetire les quatre pales en caoutchouc sur le
dessus de la bague du racleur en les pressant
jusqu'aux logements. Veiller & ce que les pales
du racleur soient correctement montées (voir
schéma E1) ef ne soient pas saillantes sur les
cotés de la bague comme dans le schéma E2.

Ne jamais utiliser d'obiefs tranchants, d'éponges
abrasives ou de jet haute pression.

Lorsqu'ils ne sont pas utilisés, ne jamais laisser les
couteaux (A6) mouillés ou sur un plan de travail en
acier inoxydable.

Contréle mensuel.

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

Faire tourner la machine en mettant le bouton de
réglage de vitesse (A1) en position « | ».

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

En cas de mauvais fonctionnement de 'interrupteur
de sécurité, faire appel & un professionnel pour
réparer la machine avant de la remetire en ser-
vice.

Débrancher la fiche de la prise murale ou couper
I'interrupteur de service [sectionneur) puis contréler
si:

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

les 4 pieds en caoutchouc & la base du
carter sont bien vissés :

si les couteaux (A6) sont intacts et bien
affotés.

Recherche des pannes.

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

PANNE : Lla machine ne démarre pas ou s'arréfe
en cours de fonctionnement et ne peut plus
redémarrer.

MESURES A PRENDRE : Vérifier si la prise murale
est bien branchée et si I'interrupteur de service
(sectionneur) est en position « | ». Vérifier si les
fusibles de I'armoire électrique sont intacts et d'un
ampérage correct. S'assurer que le récipient (A7)
et le couvercle (A4) sont correctement montés, que
le bras de sécurité est bien positionné au-dessus
du centre du couvercle. Attendre une trentaine de
minutes avant d'essayer de redémarrer la
machine. Si elle ne démarre toujours pas, appeler
un professionnel.

PANNE : Le racleur (A1/AS5] ne fonctionne pas
bien, ne peut éfre déplacé ni vers |'avant ni vers
I'arrigre.

MESURES A PRENDRE : Vérifier que les quatre
pales en caoutchouc au sommet de la bague du
racleur (A5) sont correctement montées (voir
schéma E1), elles ne peuvent étre saillantes sur les
cotés de la bague du racleur (voir schéma E2).
Vérifier que le poussoir du tube d'alimentation du
couvercle est correctement monté (voir schéma F1)
de maniére & ne pas coincer & l'intérieur du
couvercle (voir schéma F2).

PANNE : Faible capacité ou mauvais résultat de
coupe.

MESURES A PRENIDRE : Toujours laisser le racleur
[A1/A5) en place sur le couvercle (A4] et 'utiliser
le cas échéant (& ce sujet, relire le point « Le
racleur [A1,/A5) doit toujours étre monté pour fous
les types d'utilisations »). Vérifier que les couteaux
[A6) sont en bon état et bien affotés. Couper
I'aliment & fraiter en plus petits morceaux de taille
égale, maximum 4 cm?®. Ecourter ou prolonger la
durée de préparation selon le cas. Traiter de plus
petites quantités & la fois.

Caractéristiques techniques
Hallde VCB-61.

TYPE D'UTILISATION : Hache et moud la viande,
le poisson, les fruits, les légumes et les noix. Mixe
et émulsionne les sauces, le beurre aromatisé, la

mayonnaise, les soupes, les assaisonnements, les
liants pour sauce, les desserts, efc.

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

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

CARTER : Moteur : 1100 W, courant monophasé,
50-60 Hz. 100-120V, 15,4 A ou 220-240V, 7,4
A. Protection thermique du moteur. Transmission :
enfrainement direct. Systéme de sécurité : deux
interrupteurs de sécurité. Classe de protection :
IP34. Fusibles de |'armoire électrique du local : 10
A, lent {220-240V, 20 A pour 100-120 V). Niveau
de bruit : LpA (EN31201) : < 67 dBA. Champ
magnétique : moins de O, 1 microfesla.

COMMANDES ET VITESSES
= fonctionnement en continu & 1500 tr/min
(moteur 50 Hz) ou 1700 tr/min (moteur 60 Hz).
« P » [pulse) = fonctionnement & 1500 tr/min (50
Hz) ou 1700 tr/min (60 Hz| tanf que le bouton
est dans cette position.

«O»=arrét. «|»

COUTEAU : Couteau agitateur avec quatre
pales (2 + 2) en acier de coutellerie de grande

qualité pour un excellent résultat.

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

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

kg.

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

Caractéristiques techniques
Hallde VCB-62.

TYPE D'UTILISATION : Hache et moud la viande,
le poisson, les fruits, les [égumes ef les noix. Mixe
et émulsionne les sauces, le beurre aromatisé, la

mayonnaise, les soupes, les assaisonnements, les
liants pour sauce, les desserts, etc.

UTILISATEURS : Restauranfs, cafétérias, hopitaux,
maisons de retraite, etc.

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

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

COMMANDES ET VITESSES
fonctionnement en continu & 1500 tr/min (moteur
50 Hz) ou 1700 tr/min (moteur 60 Hz). « Il » =
fonctionnement en continu & 3000 tr/min (moteur
50 Hz) ou 3400 tr/min (moteur 60 Hz). « P »
(pulse) = fonctionnement & 1500 tr/min (moteur
50 Hz) ou 1700 fr/min {moteur 60 Hz) tant que
le bouton est dans cette position.

« O»=arrét. « | »=

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

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

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

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



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

{ATENCION!

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

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

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

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

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

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

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

Desembalaje.

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

Instalacién.

Enchufar la maquina a una toma de alimentacién
eléctrica adecuada, que cumpla las
especificaciones incluidas en la placa de
caracteristicas de la parte posterior de la base

(A12).

Situar la maquina sobre una superficie de trabajo

resistente o una mesa que fenga una altura de 650 -

Q00 mm.

Control de seguridad antes del uso.

Quitar la tapa (A4), las cuchillas (A6) y el recipiente
(A7) conforme a lo descrito en la seccion
"Desmontaje” de estas instrucciones. Comprobar
que la méquina no se pone en marcha mientras la
palanca de ajuste de velocidad [AT1] se encuentra
en la posicion “I", “Il" (VCB-62) o "P".

Montar el recipiente, la tapa y el rascador en la
base de la maquina segin lo descrito en la seccidn
"Montaje” de estas instrucciones, sin instalar la

cuchilla en el recipiente. A continuacién, situar la
palanca de ojuste de velocidad (A11) en la posicién
‘I (VCB-61) o “II" (VCB-62), llevar el brazo de
seguridad (A8) a uno de los lados hasta el tope y
comprobar que la rotacién del eje (A9) cesa en
cuatro segundos.

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

Tipos de procesado.

La VCB-61 /62 picay tritura carne, pescado, fruta,
verdura y nueces, y mezcla o une salsas,
mantequilla aromdtica, mayonesa, sopas, dlifios,
espesantes, postres, efc.

Desmontaije.

Uevar el brazo de seguridad (A8) hacia atrds hasta
el tope (Fig. H1).

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

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

Exiraer la cuchilla (A6) y el recipiente [A7).

Montaje.

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

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

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

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

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

Sujetar la empuriadura del rascador (A1) con la
mano derechay empujarla por el centro hacia
abaijo hasta llegar al centro de la tapa, segin se
muestra en la Fig. G3.

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

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

Girar el brazo de seguridad (A8) para colocarlo

sobre el centro de la tapa, como se muestra en la
Fig. Go.

El rascador (A1/A5) debe estar montado
en todo momento durante cualquier
tipo de procesado.

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

Girando la empufiadura del rascador (A1) afrds y
adelante, el rascador puede llegar con facilidad o
la tapay a las paredes del recipiente y hacer que
los alimentos vuelvan a pasar por la zona de corte
mientras la maquina esté funcionando.

Cantidad de producto, tamaiio
y tiempo de procesado.

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

Para conseguir un resultado satisfactorio y uniforme,
los productos consistentes tales como la carne y el
queso, efc. deberdn cortarse en pedazos del mismo
tamafio aproximadamente, no mayores de 4 cm”.

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

Uso de la palanca de maniobra (A11).

Con la palanca de control (A1) en la posicién “O”,
la méquina estd desconectada. En la posicion “I”, la
mdaquina funciona continuamente a baja velocidad,
mientras que en la posicién “I” (sélo VCB-62)
funciona continuamente a alta velocidad. En la
posicién ‘P (pulsante), la maquina funciona a baja
velocidad mientras la palanca permanece en esta
posicion.

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

Generalmente, el procesado deberia comenzar con
unos cuanfos periodos breves de funcionamiento en
la posicion “P” (pulsante). Si el producto requiere un
tiempo de procesado mayor, girar la palanca hasta
al posicién “I". Silos resultados siguen sin ser
satisfactorios, girarla hasta la posicion “Il” (sélo
VCB-62).

Limpieza.

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

ATENCION . Antes de limpiar, desconectar la
mdquina girando la palanca (A1) hasta la posicién
"O" y luego sacar el enchufe del tomacorriente de
la pared o desconectar el interruptor de trabajo.

Limpiar siempre la mé&quina inmediatamente después
de usarla.

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



Desmontar la tapa y el rascador conforme a lo
descrito en la seccién "Desmontaje”. Sacar el anillo
adaptador (Fig. D) de la ranura del interior de la
tapa. Quitar las cuatro hojas de goma,/de rascar de
la parte superior del rascador (A5) tirando de éste
hacia arriba directamente.

Limpiar con un pafio himedo la base de la
maquina.

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

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

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

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

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

Control mensual.

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

Poner la mé&quina en marcha colocando la palanca
de ajuste de velocidad (A1) en la posicion “I".

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

Sielinterruptor de seguridad no funciona
correctamente, ponerse en confacto con un
profesional para solucionar el problema antes de
volver a utilizar la méquina.

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

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

Las cuatro patas de goma de la parte inferior de la
base de la méquina estan perfectamente
atorilladas.

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

Localizacién de averias.

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

FALLO: la maquina no se pone en marcha o se para
durante el funcionamiento y no puede volver a
ponerse en marcha.

REMEDIO: comprobar que el enchufe estd insertado
en el tomacorriente de pared o que el interruptor de
trabajo estd en la posicién “1”. Comprobar que los
fusibles de la caja de fusibles del local no se han
fundido y que tienen el amperaje correcto.
Asegurarse de que el recipiente (A7) y la tapa (A4)
estén montados correctamente y que el brazo de
seguridad estd bien colocado sobre el centro de la
tapa. Esperar 30 minutos e intentar volver a poner
en marcha la mdquina. Si sigue sin funcionar,
ponerse en confacto con un profesional.

FALLO: el rascador (A1/A5) funciona con lentitud o
no puede avanzar y refroceder.

REMEDIO: comprobar que las cuatro hojas de
goma de la parte superior del anillo del rascador
(A5) estén correctamente montadas, como se
muestra en la Fig. E1, y que no sobresalen por el
lateral del anillo, como se muestra en la Fig. E2.
Controlar que el tapén del tubo de producto de la
tapa estd correctamente instalado, como se muestra
enla Fig. F1, de forma que no se quede adherido al
interior de la tapa, segun se muestra en la Fig. F2.

FALLO: capacidad baja o resultado de corte
deficiente.

REMEDIO: tener siempre el rascador (A1/AS5)
montado en la tapa (A4) y utilizarlo si fuera
necesario (mds informacién en la seccién “El
rascador (A1/A5) debe estar montado en todo
momento durante cualquier tipo de procesado”).
Cerciorarse de que las cuchillas [A6) estdn en buen
estado y que los bordes estan afilados. Cortar los
alimentos que se van a procesar en trozqs mds
pequefios y de igual tamario, méx. 4 cm®. Procesar
los alimentos durante un periodo de tiempo mayor o
menor. Procesar canfidades més pequefias cada
vez.

Caracteristicas técnicas de Hallde VCB-61.

TIPO DE PROCESADO: pica y fritura carne,
pescado, fruta, verdura y nueces. Mezcla o une
salsas, mantequilla aromdtica, mayonesa, sopas,
alifios, espesantes, postres, efc.

USUARIOS: restaurantes, cocinas de comedores
colectivos y centros dieféticos, guarderias,
residencias para la tercera edad, cocinas industria-
les, efc.

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

BASE DE LA MAQUINA: motor: 1.100 W,
monofdsico, 50-60 Hz. 100-120V, 15,4 A o 220-
240V, 7,4 A. Proteccién térmica del motor.
Transmisién: directa. Sistema de seguridad: dos
interruptores de seguridad. Clase de proteccion:
IP34. Fusibles de la caja de fusibles del local: 10 A,
refardado (220-240 V), 20 A para 100-120 V.
Nivel de ruidos: LpA (EN31201): < 67 dBA. Campo
magnético: menos de O, 1 microtesla.

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

CUCHILLA: cuchilla batidora Hallde con cuatro
hojas (2 + 2| fabricadas con acero para cuchillas

de la mds alta calidad para ofrecer unos
resulfados excelentes.

MATERIALES: base de la maquina: aluminio.
Recipiente: acero inoxidable. Discos de la
herramienta de corte: polisulfona. Hojas de cuchillo
de la herramienta cortante: acero para cuchillas de
la mé&s alta calidad. Tapa: polisulfona. Rascador y
empufiadura: polisulfona.

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

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

Caracteristicas técnicas de Hallde VCB-62

TIPO DE PROCESADO: pica v fritura carne,
pescado, fruta, verdura y nueces. Mezcla o une
salsas, mantequilla aromdtica, mayonesa, sopas,
alifios, espesantes, postres, efc.

USUARIOS: restaurantes, cocinas de comedores
colectivos y centros dieféticos, guarderfas,
residencias para la tercera edad, cocinas industria-
les, etc.

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

BASE DE LA MAQUINA: motor: 1500/900 W,
frifésico, 50-60 Hz. 208-240V, 5,1 A o 380415V,
3,5 A. Proteccién térmica del motor. Transmision:
directa. Sistema de seguridad: dos inferruptores de
seguridad. Clase de proteccion: IP34. Fusibles de la
caja de fusibles del local: 10 A, retardado (380-415
V), 10 A para 208-240 V. Nivel de rvidos: LpA
(EN31201): < 67. Campo magnético: menos de O, 1
microtesla.

CONTROLES Y VELOCIDADES: “O" = maquina

apagada. ‘I = maquina funcionando de forma
continua a 1500 rpm (motor de 50 Hz) o 1700 rpm
[mofor de 60 Hz). “II" = maquina funcionando de

forma continua @ 3000 rpm (motor de 50 Hz) o
3400 rpm (motor de 60 Hz). "P" [pulsante) =
mdaquina funcionando a 1500 rpm hasta que se
suelta la palanca (motor de 50 Hz) o 1700 rpm
(motor de 60 Hz).

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

MATERIALES: base de la maquina: aluminio.
Recipiente: acero inoxidable. Discos de la
herramienta de corte: polisulfona. Hojas de cuchillo
de la herramienta cortante: acero para cuchillas de
la mé&s alta calidad. Tapa: polisulfona. Rascador y
empufiadura: polisulfona.

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

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



ISTRUZIONI PER L'USO
Hallde VCB-61/62

(1m)

ATTENZIONE!

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

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

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

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

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

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

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

Disimballaggio.

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

Installazione.

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

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

Controllo di sicurezza prima dell’uso

Rimuovere dapprima il coperchio (A4), il coltello
[A6) e il cestello (A7) seguendo le istruzioni
descritte nella sezione “Smontaggio”, e controllare
quindi che I'apparecchio non entri in movimento
quando la manopola di regolazione della velocits
[A11) & impostata sulla posizione “I", “II" (VCB-62) o
“P".

Montare il cestello, il coperchio e il raschiatore sul
blocco motore seguendo le istruzioni descritte nella
sezione "Montaggio”, ma senza fissare il coltello
all'interno del cestello. Quindi impostare la
manopola di regolazione della velocita (A11) sulla
posizione "I" (modello VCB-61) o "Il [modello VCB-

62) e ruotare su un lato il braccio di sicurezza (A8)
per quanto possibile, verificando che il perno (A9)
smetta di ruotare entro quattro secondi.

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

Tipi di trattamento.

I modello VCB-61,/62 macina e frita came, pesce,
frutta, verdure e nodi, inoltre frulla e miscela salse,
burro aromatico, maionese, zuppe, condimenti,
addensanti, dessert, ecc.

Smontaggio.

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

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

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

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

Montaggio.

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

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

Fissare la guarnizione nella scanalatura interna del

coperchio [fig. D).

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

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

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

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

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

fig. G5.

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

Il raschiatore (A1/A5)deve sempre
essere montato per tutti
i tipidi trattamento

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

Muovendo avanti e indietfro |'impugnatura del
raschiatore (A1), & possibile raschiare facilmente il
contenuto dal coperchio e dalle pareti del cestello,
riconducendolo il contenuto verso la zona di taglio
mentre |'apparecchio & in funzione.

Quantita, dimensioni e
tempi di trattamento.

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

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

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

Uso della manopola (A11).

Quando la manopola (A1) si frova sulla posizione
"0", I'apparecchio non ¢ in funzione. In posizione “I”
I'apparecchio funziona a regime continuo a bassa
velocitd, mentre in posizione “Il” (prevista solo nel
modello VCB-62) il funzionamento & continuo a
velocita piv elevata. Se impostato sulla posizione
"P" ("pulse”), I'apparecchio funziona a bassa
velocitd fino al rilascio della manopola.

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

Normalmente, si consiglia di iniziare il fraftamento
con brevi cicli di funzionamento intermittente in
posizione “P". Poi, qualora siano necessari tempi di
frattamento pit lunghi, impostare la manopola sulla

posizione “I". In caso di risultato insoddisfacente
anche dopo il frattamento in posizione “I”, passare
alla posizione "Il (prevista solo nel modello VCB-
62).

Pulizia.

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

ATTENZIONE: prima di procedere alla pulizia
dell'apparecchio, impostare la manopola (A1) sulla
posizione "0", quindi sfilare la spina dalla presa a
parete o, in alternativa, disinserire |'interruttore di
rete.

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

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

Smontare il coperchio e il raschiatore seguendo le
istruzioni descritte nella sezione “Smontaggio”.



Rimuovere la guarmizione (fig. D) dalla scanalatura
interna del coperchio. Rimuovere le quattro
racchette in gomma dal lato superiore della
guarnizione del raschiatore (A5) tirando le racchette
del raschiatore verso |'alto.

Strofinare con un panno inumidito il blocco
motore.

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

Riporre la guarnizione nella scanalatura interna del
coperchio.

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

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

Quando non & in uso, non lasciare mai il coltello
[A6) bagnato o a contatto con superfici in acciaio
inossidabile.

Controlli mensili.

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

Avviare |'apparecchio impostando la manopola di
regolazione della velocita (A1) sulla posizione “I".

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

Sfilare la spina dalla presa a parete o, in alternativa,
disinserire I'interruttore di rete. Quindi accertarsi che:

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

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

le lame [A6) siano integre e affilate.

Ricerca dei guasti.

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

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

SOLUZIONE: accertarsi che la spina sia

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

GUASTO: il raschiatore (A1,/A5) si muove con
difficolté o non pud essere spostato in avanti o
indiefro.

SOLUZIONE: verificare che le quattro racchette in
gomma sul lato superiore della guarnizione del
raschiatore (A5) siano montate correttamente come
illustrato nella fig. ET, e che non sporgano sui lati
della guarnizione del raschiatore come mostrato
nella fig. E2. Accertarsi che il tappo della bocchetta
di alimentazione sul coperchio sia inserito
correttamente come illustrato nella fig. F1, in modo
da non sporgere nella parte inferiore del coperchio
come mostrato nella figura F2.

GUASTO: capacita insufficiente o risultato di taglio
insoddisfacente.

SOLUZIONE: Tenere sempre il raschiatore (A1 /A5)
montato sul coperchio (A4) e usare in caso di
necessita (approfondire |'argomento nella sezione “Il
raschiatore (A1/A5) deve sempre essere montato
per tutti i tipi di trattamento”). Accertarsi che le lame
[A6) siano integre e ben affilate. Ridurre i generi da
frattare in pezzi piccoﬁ e piuv o meno uniformi, di
dimensioni massime di 4x4X4 cm circa. Trattare
piccole quantita per volta. Diminuire o prolungare i
tempi di frattamento.

Specifiche tecniche di Hallde VCB-61.

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

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

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

BLOCCO MOTORE: motore: 1100 W, monofase,
50-60 Hz. 100-120V, 15,4 A oppure 220-240 V,
7.4 A. Protezione termica del motore. Trasmissione:
presa diretta. Sistema di sicurezza: due interruttori di
sicurezza. Classe di protezione: IP34. Fusibili
nell'armadietto del locale: 10 A, ad azione lenta
(220240 V), 20 A per 100-120 V. Rumorosita LpA
(EN31201): < 67 dBA. Campo magnetico: inferiore
a 0,1 microtesla.

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

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

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

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

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

Specifiche tecniche VCB-62.

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

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

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

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

SISTEMA DI SICUREZZA: due fusibili. Classe di
protezione: IP34. Fusibili nell'armadietto del locale:
10 A, ad azione lenta (380-415 V), 10 A (208-240
V). Rumorositar LpA (EN31201): < 67 dBA. Campo
magnefico: inferiore a O, 1 microtesla.

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

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

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

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

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



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

CUIDADO!

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

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

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

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

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

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

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

Retirada da embalagem.

Verifique na nota de entrega se todas as pecas
foram entregues, se @ maquina funciona e se ndo
houve danos durante o transporte. O fornecedor
deve ser nofificado de qualquer defeito no prazo
de oito dics.

Instalacéo.

Conecte a maquina a uma fomada de alimentacéo
elétrica adequada, conforme as especificacdes na
placa de identificacéo na parte posterior da base
da maquina (A12).

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

Controle de seguranca antes do uso.

Remova a tampa (A4), a lamina /o cortador (A6)
e o recipiente (A7), conforme descrito sob o titulo
"Desmontagem” nestas instrucdes. Verifique se a
mdquina ndo comeca a funcionar quando o botdo
de velocidade (A1) ¢ colocado nas posicaes “I”,
1" (VCB-62) ou "P".

Encaixe o recipiente, a fampa e o raspador na
base da maquina, conforme descrito sob o fitulo
“Montagem” nestas instrucdes, mas sem encaixar a
lamina/o cortador no recipiente. Em seguida,
coloque o botdo de velocidade (A1) na posicdo

“I" (VCB-61) ou na posicao “Il" (VCB-62) e gire o
braco de seguranca (A8) para o lado, o méximo
possivel, e verifique se o eixo/manivela (A9) pdra
de rodar em até quatro segundos.

Se a maquina n&o funcionar corretamente, chame
um especialista para corrigir a falha antes de
colocéla novamente em funcionamento.

Tipos de processamento.

O VCB-61 /62 pica e méi carme, peixe, frutas,
legumes e nozes, e mistura/bate molhos, manteiga
aromdtica, maionese, sopas, vinha d'alhos, cremes,
sobremesas, efc.

Desmontagem.

Gire o braco de seguranca (A8) para trds o
méximo possivel (Fig. H1).

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

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

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

Montagem.

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

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

Coloque o anel de vedagao na ranhura da parte
inferna da tompa (Fig. D).

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

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

Aperte o cabo do raspador (A1) com a m&o
direita e empurre o centro do cabo do raspador na
direcdo do centro da tampa o méximo possivel,
como mosfrado na Fig. G3.

Pressione juntos o anel do raspador e o cabo do
raspador, enquanto gira o cabo do raspador no
sentido hordrio o méximo possivel para que as
pecas encaixem juntas, como mosfrado na Fig. G4.

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

Fig. G5.

Gire o braco de seguranca [A8) de modo que
fique acima do centro da tampa, como mosfrado
na Fig. Go.

O raspador (A1/A5) deve estar
encaixado o tempo todo durante todos
os tipos de processamento.

Mantenha sempre o raspador [A1/A5) encaixado
durante o processamento, pois as quatro pds do
raspador diminuem a velocidade da rotacéo do
alimento no recipiente e deslocam o alimento em
direc&o ao centro/ zona de corte do recipiente.

Ao girar o cabo do raspador (A1) de um lado

para o oufro, a tampa e as paredes do recipiente

podem ser facilmente raspadas e o alimento

reforna & zona de corte enquanto a maquina estd
m funcionamento.

Quantidades, tamanhos e
tempo de processamento.

As quantidades e tamanhos dos pedacos
individuais que podem ser processadas em uma
carga e o fempo de processamento necessdrio
dependem da textura do produto e do resultado
que se deseja ober.

Para obter uniformidade e perfeicdo nos
resultados, os produtos consistentes como carme,
queiio, efc. deverdo ser antes repartidos em
pedacos de tamanho semelhante, ndo superiores a
Axdx4 cm.

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

Utilizac@o do bot&o de controle (AT11).

Com o botéo de controle (A11) na posicao “O" a
mdquina é desligada. Na posicdo “I" a maquina
funciona continuamente em velocidade baixa e, na
posicao "Il (apenas VCB-62), ela funciona
continuamente em velocidade alta. Na posicao “P”
(pulso), @ maquina funciona em velocidade baixa
enquanto o bot&o for mantido nesta posicao.

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

Normalmente, o processamento deve comecar
com alguns periodos breves de funcionamento na
posicdo “P" (pulso). Se o alimento requer um tempo
de processamento maior, passe para a posicao “I".
Se os resultados ainda ndo forem satisfatérios,

passe para a posicdo ‘Il (apenas VCB-62).

Limpeza.

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

CUIDADO. Desligue a maquina antes de limpé-a,
movendo o botdo (A1) para a posicdo "“O" e, em
seguida, retire o plugue da tomada na parede ou
desligue o interruptor.

Limpe sempre a méquina completamente apds usé-
la.

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

Desmonte a tampa e o raspador como descrifo em
"Desmontagem”. Remova o anel de vedacéo (Fig.



D) da ranhura da parte interna da tampa. Remova
as quatro pdas raspadoras/ de borracha da parte
superior do raspador [A5), puxando o raspador
para cima.

Limpe a base da maquina com um pano hémido.

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

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

Recoloque as quatro pds raspadoras/ de borracha
na parte superior do anel do raspador
pressionando-as para baixo nos orificios.
Certifique-se de que as laminas do raspador este-
jam correfamente encaixadas (veja a Fig. E1) e
que elos néo sobressaiom nas laterais do anel,
como acontece na Fig. E2.

Nunca utilize objetos cortantes, esponijas com
limpadores abrasivos ou mangueiras de alta
press@o.

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

Verifique mensalmente.

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

Funcione a maquina colocando o bot&o de
selecdo de velocidade (A1) na posicdo “I".

Verifique o interruptor de seguranca girando o
braco de seguranca [A8) o méximo possivel para
trés e verifique se a maquina pdra e o eixo (A9)
pdra de rodar em até quatro segundos.

Se o inferruptor de seguranca n&o funcionar
corretamente, chame um especialista para corrigir
a falha antes de colocé-la de volta em
funcionamento.

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

O cabo elétrico estd em boa condicéo e sem
fissuras.

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

Os quatro pés de borracha na parte inferior da
base da maquina est@o bem apertados.

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

Localizacéo de Falhas.

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

FALHA: A maquina ndo funciona ou péra durante o
funcionamento e n&o volta a funcionar.
SOLUCAQ: Verifique se o plugue estd firmemente
encaixado na tomada de alimentac&o de energia

ou se o interruptor de seguranca estd na posicdo
"". Verifique se os fusiveis no quadro de fusiveis
local néo estdo queimados e se eles estdo
corretamente dimensionados. Assegure-se de que o
recipiente (A7) e a tampa (A4) estejom
corretamente encaixados e que o braco de
seguranca estd corretamente posicionado bem no
centro da tampa. Aguarde até 30 minutos e tente
fazer a maquina funcionar. Se ela ainda néo
funcionar, chame um especialista.

FALHA: O raspador (A1/A5) funciona lentamente
ou de forma alguma consegue se mover para a
frente e para frés.

SOLUCAO: Verifique se as quatro pds de borracha
na parte superior do anel do raspador (A5) estao
corretamente encaixadas, como mostrado na Fig.
E1, e se elas ndo sobressaem nas laterais do anel
do raspador, como mostrado na Fig. E2. Verifique
se o plugue do tubo de alimentacao da tampa
estd corretamente encaixado, como mostrado na
Fig. F1, de modo que ele néo grude na parte
interna da tampa, como mostrado na Fig. F2.

FALHA: Baixa capacidade ou mau resultado com
respeito a corte.

SOLUCAO: Mantenha sempre o raspador (A1/
A5) encaixado na tampa (A4) e use o raspador
quando necessario (veja mais defalhes sob o fitulo
"O raspador (A1/A5) deve estar encaixado o
tempo todo durante todos os tipos de
processamento”). Verifique se as laminas/
cortadores (A6) estdo em boas condicoes e
afiadas. Corte os alimentos a serem processados
em pedacos menores e de tamanho igual, com no
maximo 4 cm”. Processe o alimento durante um
intervalo de tempo mais curto ou mais longo. Proc-
esse quantidades cada vez menores.

Especificaces técnicas Hallde VCB-61.

TIPO DE PROCESSAMENTO: Pica e méi carne,
peixe, frutas, vegetais e nozes. Mistura/bate
molhos, manteiga aromatizada, maionese, sopas,
vinha di alhos, cremes, sobremesas, etc.

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

VOLUME DO RECIPIENTE: Volume bruto 6 litros.
Volume liquido com liquido fluindo livremente: 4,5
litros.

BASE DA MAQUINA: Motor: 1100 W, monofdsico,
50-60 Hz. 100-120V, 15,4 A ou 220-240V, 7,4
A. Protecdo térmica do motor. Transmissdo:
acionamento direto. Sistema de seguranca: Dois
interruptores de seguranca. Classe de isolamento:
IP34. Fusivel no quadro de fusiveis local: 10 A,
lento (220-240 V), 20 A para 100-120 V. Nivel de
ruido: LpA (ENI31201): < 67 dBA. Campo
magnético: Menor que 0,1 microtesla.

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

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

MATERIAL: Base da maquina: Aluminio. Recipiente:
Aco inoxiddvel. Discos de corte: Polissulfona.

Laminas de corte: Aco da melhor qualidade. A
tampa: polissulfona. Raspador e cabo do raspador:
Polissulfona.

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

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

Especificacdes técnicas Hallde VCB-62.

TIPO DE PROCESSAMENTO: Pica e méi carne,
peixe, frutas, vegetais e nozes. Mistura/bate
molhos, manteiga aromatizada, maionese, sopas,
vinha di alhos, cremes, sobremesas, etc.

USUARIOS: Restaurantes, cozinhas em
supermercados, cozinhas dieféticas, creches, casas
de repouso, cozinhas industriais, efc.

VOLUME DO RECIPIENTE: Volume bruto 6 litros.
Volume liquido com liquido fluindo liviemente: 4,5
litros.

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

CONTROLES E VELOCIDADES: "O" = maquina

desligada. “I" = a maquina funciona continuamente
a 1500 rpm [motor de 50 Hz) ou 1700 rpm motor
de 60 Hz). “IlI" = a maquina funciona

continuamente a 3000 rpm (motor de 50 Hz) ou
3400 rpm (motor de 60 Hz). "P" (pulso] = a
maquina funciona a 1500 rpm até que o botdo
seja liberado [motor de 50 Hz) ou 1700 rpm
(motor de 60 Hz).

LAMINA/CORTADOR: Lamina agitadora,/
cortador da Héllde com quatro pés (2 + 2] de
aco da mais alta qualidade para resultados
excelentes e completos.

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

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

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



Gebruiksaanwijzing
HALLDE VCB-61/62
(NL)

Waarschuwing!

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

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

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

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

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

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

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

Uitpakken.

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

Installeren.

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

Plaats de machine op een stevig werkblad of tafel,
met een hoogte tussen de 650 en de 200 mm.

Veiligheidscontrole voor gebruik.

Verwijder het deksel [A4), het mes (A6) en de kom
(A7), zoals beschreven onder de kop “Demonte-
ren” in deze gebruiksaanwijzing. Confroleer of de
machine niet gestart kan worden als de bedi-
eningsknop (A1) in de “I", “IlI" (VCB-62) of "P"-
stand wordt gezet.

Plaats de kom, het deksel en de schraper op het
motorblok zoals beschreven onder de kop
"Monteren” in deze gebruiksaanwijzing, maar

zonder dat u het mes in de kom plaatst. Zet
vervolgens de bedieningsknop (A11) op stand “I”
(VCB-61) of stand “Il" (VCB-62) en draai de
veiligheidsarm zo ver mogelijk naar een kant.
Controleer of de as [AQ) binnen de vier seconden
stopt met draaien.

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

Voedselverwerking.

De VCB-61 /62 snijdt en madalt vlees, vis, fruit,
groenten en nofen, en mixT/mengt sauzen,
kruidenboter, mayonaise, soep, dressing,
bindmiddel, desserts, enz.

Demonteren.

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

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

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

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

Monteren.

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

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

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

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

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

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

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

Plaats het deksel met de schraper op de kom

zodat de handgreep van het deksel zich
rechtstreeks boven de handgreep van de kom
bevindt, zoals weergegeven in Fig. G5.

Draai de veiligheidsarm (A8) zo, dat hij zich bo-
ven het midden van het deksel bevindt, zoals
weergegeven in Fig. Go.

De schraper (A1/A5) moet altijd op
z’n plaats zitten, bij elk gebruik.

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

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

Hoeveelheden, afmetingen
en verwerkingstijden.

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

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

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

De bedieningsknop F (A11).

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

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

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

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

OPGELET: Schakel de machine véor reiniging uit
door de bedieningsknop (A1) in stand “0" te
zetten en vervolgens de stekker uit het stopcontact
te halen, of schakel de hoofdschakelaar uit.

Reinig de machine na gebruik steeds zorgvuldig.



Verwiider het deksel (A4), de schraper (A1/A5),
het mes (A6) en de kom (A7) van het motorblok
(A12).

Demonteer het deksel en de schraper zoals
beschreven onder “Demonteren”. Verwiider de
dichtingsring (Fig. D) van de groef aan de

binnenkant van het deksel. Verwijder de vier rubbe-

ren schraperbladen van de bovenkant van de
schraper (A5] door de schraper rechtstreeks naar
boven te frekken.

Wrijf het motorblok schoon met een vochtige

doek.

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

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

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

Gebruik nooit scherpe voorwerpen,
schuursponsen of hogedrukreiniger.

Laat het mes (A6) nooit nat of op een
roestvrijstalen ondergrond achter als u het niet
gebruikt.

Maandelijkse controle.

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

Start de machine door de bedieningsknop (A1) in
stand “" te zeften.

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

Haal de stekker uit het stopcontact of schakel de
hoofdschakelaar uit en ga na of:

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

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

de messen (A6) in goede staat zijn en scherp zijn.

Storingzoeken.

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

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

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

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

PROBLEEM: De schraper [A1/A5) beweegt
traag, of kan helemaal niet voor- of achterwaarts
bewegen.

OPLOSSING: Ga na of de vier rubberen bladen
boven aan de schraperring [A5) goed zitten,
zoals weergegeven in Fig. E1, en daf ze nief
boven de schraperring uitsteken, zoals in Fig. E2.
Controleer of de stop in de invoerbuis van het
deksel op z'n plaats zit, zoals weergegeven in
Fig. F1, zodat hij niet vitsteekt aan de binnenkant
van het deksel, zoals weergegeven in Fig. F2.

PROBLEEM: Lage capaciteit of slechte
snijresultaten.

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

Technische gegevens HALLDE VCB-61.

SOORTEN VERWERKING: Snijdt en maalt vlees,
vis, FruH, groenten en noten. Mixt/mengt sauzen,
kruidenboter, mayonaise, soepen, dressings,
bindmiddelen, desserts, enz.

GEBRUIKERS: Restaurants, bedrijfskeukens,
dieetkeukens, dagverblijven, rusthuizen, industrigle
keukens, enz.

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

MOTORBLOK: Motor: 1100 W, eenfasig, 50-60
Hz. 100-120 V, 15,4 A of 220240V, 7,4 A.
Thermische motorbeveiliging. Transmissie: directe
aandrijving. Veiligheidssysteem: twee
beveiligingsschakelaars. Veiligheidsklasse 1P34.
Zekering in schakelkast werkruimte: 10 A, fraag
(220240 V, 20 A voor 100-120 V.
Geluidniveau: LpA (EN31201): <67 dBA. Magnet-
isch veld: lager dan O, 1 microtesla.

BEDIENING EN SNELHEDEN: "0" = machine
vitgeschakeld. “I" = machine draait continu tegen
1.500 omw./min (50 Hz-motor) of 1.700 omw./
min (60 Hzmotor). “P" (puls) = de machine draait
tegen 1.500 omw./min tof de knop wordt
losgelaten (50 Hzmotor) of 1.700 omw./min (60
Hz-motor).

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

MATERIAAL: het motorblok: aluminium. De kom:
roestvrij staal. De snijschijven: polysulfon. De mes-
sen: hoogste staalkwaliteit. Het deksel: polysulfon.
De schraper en de handgreep van de schraper:
polysulfon.

NETTO GEWICHT: motorblok: 25 kg (100-120
V machine), 23,6 kg (220240 V machine). Kom
met messen, deksel en schraper: 2,6 kg.

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

Technische gegevens HALLDE VCB-62.

SOORTEN VERWERKING: Snijdt en maalt vlees,
vis, fruit, groenten en noten. Mixt/mengT sauzen,
kruidenboter, mayonaise, soepen, dressings,
bindmiddelen, desserts, enz.

GEBRUIKERS: Restaurants, bedrijfskeukens,
dieetkeukens, dagverblijven, rusthuizen, industrigle
keukens, enz.

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

MOTORBLOK: Motor: 1500,/900 W, driefasig,
50-60 Hz. 208240V, 5,1 Aof 380415V, 3,5
A. Thermische motorbeveiliging. Transmissie:
directe aandrijving. Veiligheidssysteem: twee
beveiligingsschakelaars. Veiligheidsklasse IP34.
Zekering in schakelkast werkruimte: 10 A, traag
380415V, 10 A voor 208 240 V. Geluidniveau:
LpA (EN31201): <67 dBA. Magnetisch veld: lager
dan 0,1 microtesla.

BEDIENING EN SNELHEDEN: “0" = machine

uitgeschakeld. “I” = machine draait continu tegen
1.500 omw./min (50 Hz-motor) of 1.700 omw./
min (60 Hz-motor). “ll"” = de machine draait

continu tegen 3.000 omw./min (50 Hz-motor) of
3.400 omw./min (60 Hz-motor). “P" (puls) = de
machine draait tegen 1.500 omw./min tof de
knop wordt losgelaten (50 Hzmotor) of 1.700
omw./min (60 Hz-motor).

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

MATERIAAL: het motorblok: aluminium. De kom:
roestvrij staal. De snijschijven: polysulfon. De mes-
sen: hoogste staalkwaliteit. Het deksel: polysulfon.
De schraper en de handgreep van de schraper:
polysulfon.

NETTO GEWICHT: motorblok: 24,2 kg (208 -
240 V machine), 21,2 kg (380-415 V machine).
Kom met messen, deksel en schraper: 2,6 kg.

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



Brugsanvisning
Hiillde VCB-61/62
(DK)

VIGTIGT!
Pas pé& de skarpe knive (A6).

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

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

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

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

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

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

Udpakning.

Konfrollér i forhold til felgesedlen, at ingen af
maskinens dele mangler. Kontrollér desuden, at
maskinen fungerer korrekt, og at ingen dele er
blevet beskadiget under transporten. Evt. reklo-
mation skal ske il leverandaren inden for otte
dage.

Installering.

Tilslut maskinen i en stikkontakt, som overholder
specifikationerne anfart p& maerkaten bag pé
maskinhuset (A12).

Anbring maskinen pé et solidt kekken- eller
arbejdsbord med en hejde p& 650-200 mm.

Sikkerhedskontrol for brug.

Fiern laget (A4), kniven [A6) og skalen (A7)
som beskrevet under ,Afmontering”. Kontrollér
derefter, at maskinen ikke starter, nar
drejekontakien (A11] stilles p& 1, ,II" (VCB-
62) eller ,P".

Monter skélen, laget og skraberen som
beskrevet under ,Montering”, men uden at
montere kniven i skalen. Stil derefter
drejekontakten (A11) p& 1" (VCB-61] hhv. 11"
(VCB-62] og sving sikkerhedsarmen (A8) helt
ud til siden. Kontrollér nu, at akslen (A9)

holder op med at rotere inden for 4 sekunder.

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

Tilberedningsformer.

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

Afmontering.

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

Tag laget/skraberen [A1-A5) af, og drej
skraberh&ndtaget (A1) ind over
p&fyldningsreret pa laget (A3) (Fig. H2).

Pres skraberhé&ndtaget (A1) og skraberringen
(A5) sammen (Fig. H2), samtidig med, af
skraberhandtaget drejes mod uret, fil def ikke
kan drejes laengere (Fig. H3), og skil derefter
delene ad (Fig. H4).

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

Montering.

Anbring skélen (A7) p& maskinhuset (A12),
séledes, af en af skélens to styretappe glider
ned i fordybningen forrest p& maskinhusets
overside (Fig. BJ.

Monter kniven (A6) pé& akslen (A9) og fryk den
helt ned (Fig. C). Bemaerk! Kniven mé ikke
monteres under sikkerhedskontrollen, men kun
for tilberedning.

Fastger taetingsringen i sporef p& indersiden af
laget (Fig. D).

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

Tag ved midt pé& skraberringen (A5] med vens-
tre h&nd som vist p& Fig. G1, og tag ved
pafyldningsreret p& l&get (A3) med hejre
hand. Placer nu laget pé skraberringen som vist
pa Fig. G2.

Tag ved skraberhandtaget (A1) med hajre
hé&nd, og tryk den midterste del af
skraberhé&ndtaget helt ned midt i léget som vist
pa Fig. G3.

Pres skraberringen og skraberhéndtaget sam-
men, samtidig med, at skraberh&ndtaget drejes
med uret, til det ikke kan drejes laengere, og
delene er samlet som vist pé& Fig. G4.

Anbring l&get/skraberen pé& skélen, s& lagets
handtag befinder sig lige over skalens
handtag som vist pé Fig. G5.

Drej sikkerhedsarmen (A8) helt ind over midten
af laget som vist pa Fig. Go.

Skraberen (A1/A5) skal vzere
monteret under alle former
for tilberedning.

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

Nér skraberh&ndtaget (A1) drejes frem og
filbage, skrabes madvareme af skélens og
lagets inderside og feres tilbage fil knivzonen,
mens maskinen arbejder.

Maxngde, storrelse og
tilberedningstider.

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

For at opné& et godt og ensartet resultat bar
man ferst dele faste madvarer som ked, ost o.
lign i mindre stykker af omirent samme starrelse,
hojst 4x4x4 cm.

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

Brug af drejekontakten (A11).

Nar drejekontakten (A11) st&r p& ,0”, er ma-
skinen slukket. Né&r knappen stilles pa 1",
kerer maskinen kontinuerligt med lav hastighed,
og nér knappen stilles pa ,II” (kun VCB-62,
kerer maskinen kontinuerligt med haj hastighed.
Nér drejekontakten stilles p& P (pulskarsel),
kerer maskinen med lav hastighed, sé& leenge

kontakten holdes i denne sfilling.

Den hastighed, som skal benyttes, afhaenger
af, hvilken type madvarer der skal filberedes,
af madvarernes kvdlitet og af def anskede
resultat.

Normalt ber man starte filberedningen med at
lade maskinen kere i kort tid nogle gange ved
at holde drejekontakten p& ,P". Hvis maden
kraever laengere tilberedning, stilles
drejekontakten pa ,I". Hvis resultatet stadig
ikke er tilfredsstillende, stilles drejekontakten pé
N (kun VCB-62).

Renggring.

VIGTIGT: Veer forsigtig med de skarpe
knivsblade (A6).

VIGTIGT: Sluk altid maskinen far rengaring ved
at stille drejekontakten (A1) p& ,0" og der-
efter tage nefstikket ud af stikkontakten eller
ved af slukke for sikkerhedsafbryderen.

Renger altid maskinen grundigt umiddelbart
efter brug.



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

Tag laget og skraberen af som beskrevet
under ,Afmontering”. Tag faetningsringen ud
(Fig. D) of sporet p& indersiden af laget. Tag
de fire gummiskraberblade ud of
skraberringen (A5) ved af fraekke dem lige
opad.

Tar maskinhuset af med en fugtig klud.

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

omhyggeligt.

Seet teetningsringen pé plads i sporet pa
indersiden af laget.

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

Brug aldrig skarpe genstande, skuresvampe,
skurepulver eller hajtryksspuling til rengeringen.

Kniven [A6) mé aldrig stilles til terre eller
lzegges pé& en rustfri flade, nar den ikke er i
brug.

Manedlig kontrol.

Monter skalen som beskrevet under ,Monte-
ring”, men uden af montere kniven.

Start maskinen ved at sfille drejekontakien
(A1) pa 1",

Kontrollér sikkerhedsafbryderens funktion ved
at dreje sikkerhedsarmen [A8) helt tilbage, og
kontrollere, at maskinen og akslen (A9] stand-
ser inden for fire sekunder. Tilkald en fagmand,
hvis sikkerhedsafbryderen ikke fungerer korrekt,
for afhjzelpning af dette problem, fer maskinen
tages i brug.

Tag nefstikket ud af stikkontakten eller sluk for

sikkerhedsafbryderen, og kontrollér derefter, at:

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

de fire gummifedder under maskinen er skruet
heltind pa plads.

knivene [A6) er skarpe og i god stand.

Fejlfinding.

For at undgé risiko for skader p& motoren er
VCB-61 /62 udstyret med en termosikring, der
automatisk slukker motoren, hvis motor-
temperaturen bliver for haj. Termosikringen slar

automatisk fra, nar motoren er kalet of efter 10-

30 minutters forlab, hvorefter maskinen kan
startes igen.

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

AFHJALPNING: Kontrollér at netstikket er sat
rigtigt i stikkontakten, eller at
sikkerhedsafbryderen star p& ,1". Kontrollér,
at sikringerne i sikringsskabet for lokalerne ikke
er sprunget, og at de har den korrekte kapa-
citet i ampere. Konfrollér, at skélen (A7) og
l&get (A4) er monteret korrekt, og af
sikkerhedsarmen er anbragt rigtigt over midten
af laget. Vent i op til 30 minutter, og prev der-
efter at starte maskinen igen. Tilkald en
fagmand, hvis maskinen stadig ikke starter.

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

FEJL: Lav tilberedningskapacitet eller
utilfredsstillende resultat.

AFHJALPNING: Serg for, af skraberen (A1 /
A5) alfid er monteret p& laget (A4), og brug
skraberen efter behov (Laes mere om brug af
skraberen under ,Skraberen (A1 /A5) skal
vaere monteret under alle former for
tilberedning”). Kontrollér, at knivene (A6) er
skarpe og i god stand. Del de madvarer, som
skal filberedes, i mindre stykker af ensartet
storrelse p& hojst 4x4x4 cm. Lad maskinen
bearbejde madvareme i kortere eller leengere
tid. Tilbered mindre portioner ad gangen.

Tekniske data, Hallde VCB-61.

TILBEREDNINGSFORMER: Hakker og findeler
ked, fisk, frugt, grentsager og nadder.
Blender/mixer saucer, kryddersmer,
mayonnaise, supper, dressinger, jsevninger,
desserter m.v.

ANVENDELSESOMRADE: Restauranter,
delikatesseforretinger, hospitalskakkener,
vuggestuer/barnehaver, zeldreinstitutioner,
storkgkkener osv.

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

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

BETJENING OG HASTIGHEDER: ,0" = mao-
skinen er afbrudt. ,1” = maskinen karer kon-
stant ved 1500 o/min. (50 Hz motor) eller
1700 o/min. (60 Hz motor]). ,P" (puls) =
maskinen kerer, indtil drejekontakten slippes,

med 1500 o/min. (50 Hz motor) eller 1700
o/min. (60 Hz motor).

KNIV: Halldes rotorkniv med fire blade (2+2)
af farsteklasses knivstal, der giver ef perfek,
gennemarbejdet resultat.

MATERIALER: Maskinhus: Aluminium. Skal:
Rustfri st&l. Knivskive: Polysulfon. Knivsblade:
Forsteklasses knivstal. Lag: Polysulfon.

Skraberring og skraberhandtag: Polysulfon.

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

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

Tekniske data, Hallde VCB-62.

TILBEREDNINGSFORMER: Hakker og findeler
ked, fisk, frugt, grentsager og nedder.
Blender/mixer saucer, kryddersmer,
mayonnaise, supper, dressinger, jaevninger,
desserter m.v.

ANVENDELSESOMRADE: Restauranter,
delikatesseforretninger, hospitalskakkener,
vuggestuer/barnehaver, zeldreinstitutioner,
storkakkener osv.

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

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

BETJENING OG HASTIGHEDER: ,0" = ma-
skinen er afbrudt. ,1” = maskinen karer kon-
stant med 1500 o/min. (50 Hz motor| eller
1700 o/min. (60 Hz motor). 11" = maskinen
kerer konstant med 3000 o/min. (50 Hz mo-
tor) eller 3400 o/min. (60 Hz motor). ,P”
(puls) = maskinen kerer, indtil drejekontakten
slippes, med 1500 o/min. {50 Hz motor| eller
1700 o/min. (60 Hz motor).

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

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

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

NORMER: EUs maskindirektiv 89,/392 /EQF
og EMCdirektiv 89,/336/EDF.



KAYTTOOHIJE
Hiillde VCB-61/62

(Fi)

VAROITUS!

Varo terdvida teria (A6).

Alé koskaan laita késidsi tai sormiasi
astiaan (A7) tai kannen
syottéaukkoon (A3).

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

Varmista, etté tulppa (A2) on aina
kiinni kannessa ja painettu kunnolla
alas syéttéaukkoon (A3) kuvan F1
osoittamalla tavalla.

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

Sammuta kone aina ennen puhdistusta
asettamalla kéyttosaddin (A11)
asentoon "0" ja irrottamalla pistoke
pistorasiasta tai vaihtoehtoisesti
kytkemadlla tyékytkin pois paalta.

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

Pakkauksen purkaminen.

Tarkista toimituslistasta, etté pakkauksessa on
kaikki osat. Tarkista my&s, efte kone toimii ja
eftei koneessa tai sen osissa ole
kuljetusvaurioita. Huomautukset on tehtava
koneen toimittajalle kahdeksan paivan
kuluessa.

Asennus.

Kytke kone pistorasiaan, joka on koneen tak-
ana olevaan IDkyltiin (A 12) merkittyjen
arvojen mukainen.

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

Turvatarkastus ennen kayttoéa.

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

Aseta astia, kansi ja kaavin laitteen pohjaan
ofsikon "Kokoaminen" alla olevien ohjeiden
mukaisesti, mutta &la asenna terad astiaan.
Ka&nna sitten nopeussaadin (A1) asentoon "I"
(laite VCB-61) tai asentoon "ll" (laite VCB-62)
seka kaannd turvavarsi (A8) sivulle
Gariasentoon ja tarkasta, ettd akseli (A9)

lopetftaa pydrimisen neljéin sekunnin kuluessa.

Jos laite ei toimi asianmukaisesti, ota yhteys
valtuutettuun asentajaan ennen koneen
kayttesnotioa.

Koneen toiminnot.

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

Purkaminen.

Kaanna turvavarsi (A 8) Gariasentoon taakse

(kuva HT).

Nosta kansi/kaavin paikoiltaan (AT-A5] ja
kaanna kaapimen kahvaa (A1) siten, efté se
peittad kannen systtdaukon (A3) (kuva H2).

Paina kaapimen kahvaa (A1) ja kaapimen
rengasta (A5) yhteen (kuva H2), ja kaénna
samalla kaapimen kahvaa vastapaivéan
aariasentoon (kuva H3) ja irrota osat (kuva
H4).

Nosta terd [A6) ja astia (A7) pois.

Kokoaminen.

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

Aseta tere (A6) akseliin (A9) ja paina se
kokonaan alas (kuva C). HUOM. Teraa ei
asenneta turvatarkastuksen yhteydessd, vaan
vasta kayteftaessa.

Aseta tiivisterengas kannen siséipuolella
olevaan uraan (kuva D).

Aseta tulppa [A2) asianmukaisesti kannen
systtdaukkoon kuvan F1 osoittamalla tavalla
siten, eftei tulppa tydnny kannen alareunan
ulkopuolelle (ks. kuva F2).

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

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

Paina kaapimen rengas ja kaapimen kahva
yhteen ja kaanng samalla kaapimen kahvaa
mydiapaivédan ddriasentoonsa, jolloin osat ovat
kiinni toisissaan kuvan G4 osoittamalla tavalla.

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

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

Kaavin (A1/A5) on asennettava
kaikille toiminnoille.

Kaavin (A1/A5) on asennettava kaikille
toiminnoille, koska sen nelja kaavinter&a
hidastavat ruuan pyérimista astiassa ja
ohjaavat sité kohti astian keskustaa/
leikkuualuetta.

Kaantamalle kaopimen kahvaa (A1) eteen ja
taakse pain astian kansi ja laidat kaapivtuvat

helposti ja ruoka ohjautuu teréalueelle koneen
kaydessd.

Ruokamééra, koko ja kasittelysaika.
Se, kuinka suuria maéria ja kuinka suuria paloja
kone voi kasitells kerrallaan, ja kuinka pitkan
kéyntiajan kone tarvitsee, riippuu ruuan
koostumuksesta ja halutusta lopputuloksesta.

Tasaisen ja hyvén lopputuloksen
varmistamiseksi on kiinte&t ruuat, kuten liha ja
juusto, ensin paloiteltava suurinpiirtein yhta
suuriin paloihin, maks. 4x4x4 cm.

Suurimmat kerralla kasiteltévat maarat ovat 2
kg lihaa, 2 kg kalaa, 2 kg aromivoita, 4,5 |
keittoa, kastiketta, salaattikastiketta ine. seka
1,5 I persiliaa.

K&ayttosaatimen kayttsé (A11).

Kun kayttssaadin (A11) on asennossa "0",

ulu

kone on sommutettuna. Asennossa kone
toimii jatkuvasti alhaisella nopeudella ja
asennossa "lI" (vain VCB-62) jatkuvasti
suurella nopeudella. Asennossa "P" (puls) kone
toimii alhaisella nopeudella niin kauan kuin

saadinta pidetéan kyseisessd asennossa.

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

Ruuan késittely aloitetaan normaalisti
kayttamalla konetta muutaman kerran lyhyité
aikoja asennossa "P". Jos ruoka,/ruuat
tarvitsevat pitkan késittelyajan, kaénné saadin
"1". Jos lopputulos ei ole
toivotunlainen, kaénné séadin asentoon "lI".

asentoon

Puhdistus.
VAROITUS: Varo teravia teria (A6).

VAROITUS: Sammuta kone ennen puhdistusta
kaantemalla kayttesaadin (A1) asentoon "0"
ja irrofa sitten pistoke pistorasiasta tai kytke
tyskytkin pois padlta.

Puhdista kone aina perusteellisesti kéytén
itlkeen.

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

Irota kansi ja kaavin otsikon "Purkaminen” alla



olevien ohjeiden mukaisesti. Poista fiivisterengas
(kuva D) kannen siséreunan urasta. Poista neljé
kumista kaapimen teréa kaapimen renkaan (A5)
padla vetamalld teria suoraan yléspain.

Kuivaa koneen runko kostealla linalla.

Pese ja kuivaa perusteellisesti kansi, kaavin, neljé
kumista kaapimen tercid, koneen terd ja astia.

Asefa tiivisterengos takaisin kannen siséreunan
uraan.

Aseta nelja kumista kaopimen teraa takaisin
kaapimen renkaan padlle painamalla ne
suoraan alas uriin. Tarkista, etté kaapimen terét
aseftuvat asianmukaisesti kuvan E1
osoittamalla tavalla siten, efteivét ne tydnny
kaapimen renkaan sivujen (ks. kuva E2)
ulkopuolelle.

Alg koskaan kayta teravia esineitd,
naarmuttavia puhdistusaineita, noarmuttavia
pesusienid tai korkeapainepesureita.

Ala koskaan jata terad (A6 kosteaksi tai
lojumaan ruostumattomalle tasolle, kun se ei
ole kaytossa.

Kuukausittainen tarkistus.

Asenna astia otsikon "Kokoaminen" alla olevien
ohjeiden mukaisesti, mutta asentamatta ter&d.

Kaynnista kone asettamalla nopeussaadin
(A11) asentoon "I".

Tarkasta turvakytkimen toiminta kaantamalls

turvavarsi (A8) gériasentoon taakse ja tarkasta-

malla, efte kone pysahtyy, ja efté akseli (A9)
lopeftaa pysrimisen nelign sekunnin kuluessa.
Jos turvakytkin ei toimi, ota yhteys valtuuteftuun
asentajaan ennen koneen kayttésnotioa.

Irrota pistoke pistorasiasta tai kytke tyskytkin
pois padlie ja tarkasta sen jalkeen...

eftt verkkokaapeli on kunnossa, eika
siing ole murtumia. Jos verkkokaapeli ei ole
kunnossa fai siing on murtumia, ofa yhteys
valtuutettuun asentajaan ennen koneen
kaytteonottoa.

ettd nelig kuminastaa laitteen jalu-
stassa ovat tiukasti kiinni.

eftd terat (A6 ovat ehjét ja teravat.

Vianetsinta.

Moottorille aiheutuvien vahinkojen
eliminoimiseksi VCB-61 /62 on varustettu
turvakytkimell&, joka sammuttaa koneen
automaattisesti, jos moottorin lémpétila nousee
lian korkealle. Turvatoiminto palautuu
automaattisesti, joten koneen voi kaynnistaa
uvudelleen moottorin j@&hdyttyd, yleensa noin 10 -
30 min. kuluttua.

VIKA: Kone ei ké&rynnisty tai sammuu kesken
kayton, eika kéynnisty vudelleen.
TOIMENPITEET: Tarkista, efté pistoke on
pistorasiassa tai saada tyskytkin asentoon

ulu

Tarkasta, ettd huoneiston sulaketaulussa olevat
sulakkeet ovat ehjét ja niiden ampeeriluku on
oikea. Tarkasta, ettd kulho (A7) ja kansi (A4)
on asianmukaisesti asennettu ja eftd turvavarsi
on kokonaan kaénnetty kannen keskikohdan
padlle. Odota 30 minuuttia ja yrita kaynnistad
kone vudelleen. Ota tarvittaessa yhteys
valtuutettuun asentajaan.

VIKA: Kaavin (A1/A5) likkuu hitaasti tai ei liku
lainkaan eteen eikd taakse pain.
TOIMENPITEET: Tarkosta, ettt kaapimen
renkaan (A5) padalla olevat neljé kumista
kaapimen ter&d on asennettu oikein kuvan E1
osoittamalla tavallo, ja etteivét ne tyénny
kaapimen renkaan reunan ulkopuolelle (ks.
kuva E2). Tarkasta, eftd kannen systidaukon
tulppa on oikein asennettu kuvan F1 esittamalla
tavall, ja ettei se tydnny kannen alareunan
ulkopuolelle (ks. kuva F2).

VIKA: Heikko kapasitetti tai huono lopputulos.
TOIMENPIDE: Asenna kaavin (A1/A5) aina
kanteen [A4) ja kayta kaavinta tarvittaessa
(Lue asiasta enemmén ofsikon "Kaavin (A1/
AS5) on asennettava kaikille toiminnoille" alta.
Tarkasta, et terat (A6) ovat ehjdt ja terévat.
Pilko ruoka pienemmiksi ja yhta suuriksi paloiksi,
maks. 4x4X4 cm. Késittele ruoka nopeasti tai
hitaasti. Kasittele pienitt maaria kerrallaan.

Tekniset tiedot Héllde VCB-61.

KASITTELY TAVAT: Pilkkoo ja hienontaa lihag,
kalaa, hedelmia, vihanneksia, pahkinsita.
Sekoittaa kastikkeita, aromivoita, majoneesia,
keittoja, salaattikastikkeita, suurusta, jélkiruokia
ine.

KAYTTAJAT: Ravintolat, kahviloiden keittiet,
dieettikeittiot, paivakodit, palvelutalot,
ruokalakeittist jne.

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

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

SAATIMET JA NOPEUDET: "0" = kone on
sammutettu. "I" = kone toimii jatkuvasti 1500
kierr./min. (50 Hz moottori) tai 1700 kierr./
min. (60 Hz moottori). "P" (Puls] = kone pyarii
1500 kierr./min. kunnes s&adin vapautetaan
(50 Hz moottori) tai 1700 kierr./min. (60 Hz
moottori).

TERAT: Nelia kpl Hallden agitointiteria (2+2).
Valmistettu erittéin laadukkaasta ruotsalaisesta
veitsiteréksestd, jolla saavutetaan tarkka ja
taydellinen lopputulos.

MATERIAALI: Koneen runko alumiinia, astia
ruostumatonta fteréstd, teréikiinnike polysulfonia,
terd huippulaadukasta veitsiterasta, kansi poly-
sulfonia, kaapimen rengas ja kahva polysulfo-

nia.

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

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

Tekniset tiedot Héllde VCB-62.

KASITTELY TAVAT: Pilkkoo ja hienontaa lihag,
kalaa, hedelmid, vihanneksia, pahkingita.
Sekoittaa kastikkeita, aromivoita, majoneesia,
keittoja, salaattikastikkeita, suurusta, jalkiruokia
ine.

KAYTTAJAT: Ravintolat, kahviloiden keittiet,
dieettikeittiot, paivakodit, palvelutalot,
ruokalakeittist jne.

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

KONE: Moottori: 1500,/900 W, 3-vaihe, 50-
60 Hz. 208240V, 5,1 Atai 380-415V, 3,5
A. lampdssuojattu. Voimansiirto: suora kayts.
Turvajariestelmé: kaksi turvakytkinte.
Suojausluokka: IP34. Sulakkeet huoneiston
sulaketaulussa: 10 A, hidas (380-415 V), 10 A
(208-240 V). Aanentaso LpA (EN31201): < 67
dBA. Magneettikenti: alle O,1 mikroteslao.

SAATIMET JA NOPEUDET: "0" = kone on
sulieftu. "I" = kone kay jatkuvasti 1500 kierr./
min. (50 Hz moottori) tai 1700 kierr./min. (60
Hz moottori). "II' = kone kéy jatkuvasti 3000
kierr./min. (50 Hz) tai 3400 kierr./min. {60
Hz). "P" (Puls) = kone kay 1500 kierr./min.
kunnes sa&din vapautetaan (50 Hz moottori)
tai 1700 kierr./min. (60 Hz moottori).

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

MATERIAALI: Koneen runko alumiinia, astia
ruostumatonta teréstd, terékiinnike polysulfonia,
tera erittéin laadukasta veitsiterésta, kansi
polysulfonia, kaapimen rengas ja kahva polys-
ulfonia.

NETTOPAINOT: Koneen runko: 24,2 kg (kone
208-240 V), 21,2 kg (kone 380-415 V). Astia
yhdessd teran, kannen ja kaapimen kanssa: 2,6
kg.

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



Notkunarleidbeiningar
HALLDE VCB-61/62

(1s)

VARUD!

Varid ykkur a beittum
hnifbl6dunum (A6).

Stingid aldrei hendi eda fingrum
ofan i skdlina (A7) eda i
métunarrorid a lokinu (A3).

Gangid alltaf or skugga um ad
péttingarhringurinn sé alltaf i
raufinni innan a lokinu (A4) pegar
tekid er i notkun, eins og sést a
mynd D.

Gangid ur skugga um ad tappinn
(A2) sé alltaf afastur vid lokid og
stungid rétt i métunarrérid eins
langt og hann kemst (A3), eins og
sést @ mynd F1.

Notid alltaf handféngin (A10) &
hlidunum pegar vélinni er lyft,
aldrei 8ryggisarminn (A8).

Slokkvid alltaf a vélinni adur en
hon er prifin med pvi ad seta
valrofann (A11) i O-st6du og taka
vélina or sambandi eda slékkva a
straumrofanum.

Adeins vidurkenndur fagmadur ma
gera vid vélina eda opna
vélarhusid (A12).

Vélin tekin or umbiUdunum.

Berid saman vid afgreidslusedil og kannid
hvort allir hlutar fylgdu med. Kannid ad vélin
sé lagi og ad ekkert hafi skemmst { flutningi.
Kvartanir verda ad hafa borist seljonda innan
8 daga ef eitthvad vantar upp 4.

Uppsetning.

Sefjid vélina i samband & heppilegum stad |
samraemi vio merkingar & skiltinu aftan &
vélarhusinu (A12).

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

Oryggisatridi athugud fyrir notkun.

Takid lokio (A4] af, fjarlaegid hnifa [A6) og
skal (A7) eins og lyst er { kaflanum "Vélin
tekin sundur”. Gangid or skugga um ad vélin
fari ekki f gang pegar hradastillingin (A11]) er i
stodunni |, 11 (VCB-62) eda P.

Sefjid skaling, lokid og skéfuna & vélarhusio
eins og lyst er { kaflanum " Vélin sett saman”
en én pess ad koma hnifnum fyrir  skdlinni.

Setid hradastillinguna (A11) 1 1stédu (& vid um
VCB-61) eda Il (& vid um VCB-62) og feerid
sryggisarminn (A8) eins langt til hlidar og
hann kemst og kannid hvort sxullinn (A9)
haeftir ad snvast innan fisgurra sekundna.

Ef misbrestur er & pessu verdur ad kalla &
vidgerdarmann &dur en vélin er aftur tekin f
notkun.

Tegund vinnslu.

VCB-61/62 sker og hakkar kjet, fisk, avext,
graenmeti og hnetur, hraerir sésur, kryddsmisr,
majénes, sipur, salatsésur, jafning, eftirrétti
o.s.frv..

Vélin tekin sundur.

Faerid &ryggisarminn (A8) eins langt aftur og
hann kemst (mynd H1).

Takid lokio/skafuna [A1-AS) af og snuid
skéfuhandfanginu (A1) bannig ad pad hylji
métunarrério (A3) (mynd H2).

Prystid skéfuhandfanginu (A1) og
skafuhringnum (A5) saman (mynd H2) og
snvid um leid skafuhandfanginu rangsaelis
eins langt og pad kemst (mynd H3) og takid
hlutana  sundur [mynd H4).

Fiarlaegio hnifinn [A6) og skdlina (A7).

Vélin sett saman.

Sefjid skdlina (A7) & vélarhusid (A12) bannig
ad annar styripinninn & skdlinni fari ofan
grépina framan/ofan & vélarhusinu (mynd B).

Rennid hnifnum (A6) eins langt upp & dxulinn
(A9) og haegt er (mynd C). Ath! Hnifurinn m&
ekki vera & pegar éryggisatridi eru athugud,
adeins vid vinnslu.

Komid péttingarhringnum fyrir f raufinni innan
& lokinu {mynd D).

Sefjid tappann réft i métunarrérid eins og sést
& mynd F1 pannig ad hann standi ekki ot or
nedan & lokinu , eins og sést & mynd F2.

Haldid i midju skafuhringsins [AS) med vinstri

hendi samkvaemt mynd G1 og i métunarrério
& lokinu [A3) med haegri hendi og setjid lokid
& skafuhringinn, eins og sést @ mynd G2.

Haldid i skéfuhandfangid (A1) med haegri
hendi og prystid midju pess nidur ad midju
loksins eins langt og haegt er, eins og sést &

mynd G3.

Prystio skéfuhringnum og skafuhandfanginu
saman um leid og skafuhandfanginu er snuid
rétisaelis eins langt og pad kemst og hlutarnir
haldast saman, eins og sést & mynd G4.

Leggid lokid/sksfuna ofan & skélina pannig
ad handfang loksins sé beint fyrir ofan

handfangid & skdlinni, eins og sést & mynd

GS.

Sniid dryggisarminum (A8) bannig ad hann
sé yfir midju loksins, eins og sést & mynd Go.

Hafid skéfuna (A1/A5) alltaf
é vid alla vinnslu.

Hafio skéfuna [A1/A5) alliaf & begar vélin
er nofud par sem skafublédin fisgur haegja &
snoningi pess sem er { skalinni og beina pvi
inn ad midju/skurdarhluta hennar.

Med pvi a0 feera skofuhandfangio (A1) fram
og aftur er audveldlega haegt ad skafa lok
og hlidar skdlarinnar og lata matinn faerast
inn ad midjunni & medan vélin er { gangi.

Magn, staerdir og vinnslutimi.

Magn og bitasteerdir sem haegt er ad vinna
einu sem og vinnslutimi fer eftir pvi hvad verid
er ad vinna og hvada drangri madur vill na.

Jafn og gédur drangur naest best med pvi ad
hluta fyrst fast hraefni svo sem kjst, osta
o.s.frv. i nokkum veginn jafn stéra bita sem
ekki eru staerri en um tveir senffmetrar & kant.

Hdémarksmagn sem vélin getur unnid 1 einu: 2
kg kjet, 2 kg fiskur, 2 kg kryddsmisr, 4,5 litrar
sipa/sésa/salatsésa o.s.frv. og 1,5 litrar
steinselja.

Valrofinn (A11).

Pegar valrofinn (A1) er  O-st63u er slokkt &
vélinni. Ef valrofinn er  I-st6du gengur vélin
samfleytt og & lagum hrada og i Ilst&du
(adeins VCB-62) samfleytt & hdum hrada. [ P-
st6du (puls) gengur vélin & lagum hrada
pangad til rofanum er sleppt.

Hvada hradi er notadur fer eftir pvi hvad
verid er ad vinna, gaedum pess og hvada
arangri madur vill nd.

Venjulega & ad byrja vinnslu med nokkrum
stuttum keyrslum i P-stédu. Ef varan parf lengri
vinnslu er valrofinn settur i I-st6du og ef
arangurinn er éfullnaegjandi er skipt yfir 1 II-
stoou (adeins VCB-62).

Hreinsun.

VARUD: Varid ykkur & beittum hnifblédunum
(AO).

VARUD: Adur en byriad er ad hreinsa & ad
slokkva @ vélinni med pvi ad snda valrofanum
(A1) 1 O-stédu og taka vélina ur sambandi
eda slokkva & straumrofanum.

Hreinsid avallt vélina vandlega strax eftir
notkun.

Takio lokid (A4), skofuna (A1 /A5), hnifinn



(A6) og skalina (A7) af vélarhusinu (A12).

Takid lokid og skéfuna f sundur eins og lyst er i
kaflanum "Vélin tekin sundur”. Fiarlaegid
péttingarhringinn (mynd D) ¢r raufinni innan &
lokinu. Takid gémmisksfublédin fisgur af
skafunni (AS) med pvi ad lyfta peim beint
upp.

Purrkid af pvi med rakri tusku.

Pvoid lokid, skéfuna, hnifinn og skdlina vand-
lega og purrkid.

Setjid péttingarhringinn aftur f raufina innan &
lokinu.

Sefjid gummisksfubladin aftur & skéfuhringinn
med pvi ad prysta peim nidur & sinn stad.
Gangid Ur skugga um ad bladin sitji rétt
samkvaemt mynd E1 en standi ekki 0t or eins
og sést & mynd E2.

Notid aldrei oddhvéss ahsld, skrobbsvampa
eda hdprystisprautu.

Skiljio ekki vio hnifinn (A6) blautan eda &
ryofriri bordplétu pegar hann er ekki 1
notkun.

Manadarlegt eftirlit.

Komid skdlinni fyrir eins og lyst er i kaflanum
"Vélin seft saman” &n pess ad sefja hnifinn 4.

Sefjid vélina  gang med pvi ad sefja
valrofann (A1) { lstedu.

Kannid hvort éryggisrofinn virki med pvi ad
snda dryggisarminum (A8] eins langt aftur og
haegt er og gangid Ur skugga um ad éxullinn
(AQ) haetti ad snuast innan fisgurra sekundna.
Ef &ryggisrofinn virkar ekki verdur ad kalla ¢
vidgerdarmann &3ur en vélin er aftur tekin |
notkun.

Takid vélina or sambandi eda slokkvid &
straumrofanum og kannid:

hvort kapallinn er heill og engar sprungur 1
honum. Ef kapallinn er skemmdur eda
sprunginn verdur ad kalla & vidgerdarmann
adur en vélin er aftur tekin i notkun:

hvort gommifaeturnir fiérir undir vélarhdsinu eru
vel hertir:

hvort hnifar [A6) eru heilir og beittir.

Bilanaleit.

Til ad koma 1 veg fyrir ad métorinn skemmist
eru VCB-61 /62 binar hitavérn sem slekkur
siélfvirkt & vélinni ef hann hitnar of mikid.
Hitavérnin endurstillist sjalfvirkt pannig ad
haegt er ad kveikja aftur & vélinni pegar
métorinn hefur kélnad aftur, en pad tekur
venjulega 10-30 mindtur.

BILUN: Vélin fer ekki i gang eda stédvast i
midri vinnslu og fer ekki  gang aftur.

VIDBROGD: Gangid ir skugga um ad kléin
sé rétt { innstungunni eda straumrofinn f I
st60u. Gangid Ur skugga um ad dryggin |
t6fluskdpnum séu heil og af réttri staerd.
Gangid ur skugga um ad skdlin (A7) og lokid
(A4) sitji rétt og ad dryggisarmurinn sé rétt
stadsettur yfir midju lokinu. Bidid 1 allt ad
halftima og reynid pd ad sefja vélina aftur
gang. Ef vélin fer ekki i gang kallid ba ¢
vidgerdarmann.

BILUN: Skafan (A1/A5) er stird eda ekki
haegt ad hreyfa hana fram og aftur.
VIDBROGD: Gangid dr skugga um ad
gummiblédin fisgur sitji rétt & skéfuhringnum
(A5) samkvaemt mynd E1 og ad pau standi
ekki gt dr eins og sést & mynd E2. Gangid or
skugga um ad tappinn { métunarrérinu sitji rétt
eins og sést & mynd F1 og ad hann standi
ekki gt or nedan & lokinu, eins og sést & mynd
F2.

BILUN: Litil vinnslugeta eda skurdur
6fullnaegjandi.

VIDBROGP: Hafid skafuna (A1/A5) alltaf
dfesta lokinu (A4) og notid hana eftir bérfum
(si¢@ nanar [ kaflanum "Hafid sksfuna (A1/
A5) alltaf & vid vinnslu”). Gangid ur skugga
um ad hnifar (A6) séu heilir og beittir. Skerid
hraefnid { minni og jafnstéra bita, hdmark
tveir sentimetrar & kant. Lengid eda styttid
vinnslutimann. Vinnid r minna magni i einu.

Taknilegar upplysingar
Hallde VCB-61.

VINNSLA: Sker og hakkar kjst, fisk, avexti,
graenmeti og hnetur. Hraerir sésur, kryddsmiér,
majénes, supur, salatsdsur, jafning, eftirrétti
o.sfrv.

NOTENDUR: Veitingastadir, verslanaeldhs,
sjtkrahdseldhus, dagheimili, elliheimili,
matvaelaidnadur o.s frv.

RUMTAK SKALAR: Brottérommal 6 litrar.
Neftérommal 4,5 litrar [éttfljotandi veskvi.

VELARHUS: Métor: 1100 W, einfasa, 50-60
Hz. 100-120 V, 15,4 A eda 220-240V, 7,4
A. Hitavem. Aflyfirfaersla: bein. Oryggiskerfi:
Tveir 6ryggisrofar. Varnarflokkur: 1P34.
Oryggi { tofluskap: 10 A treg (220-240 V),
en 20 A fyrir 100-120 V. Hévadastig: LpA
(EN31201]): <67 dBA. Segulsvid: Minna en

0,1 mikrétesla.

STILLINGAR OG HRADAR: O-stada = slokkt
& vélinni. lstada = vélin gengur samfellt 1500
snun/min (50 Hz métor) eda 1700 snin/min
(60 Hz métor). P-stada (puls) = vélin gengur
1500 sniun/min par til rofanum er sleppt (50
Hz moétor) eda 1700 snin/min (60 Hz
motor).

HNIFUR: Hraerihnifur Hallde med figrum
blsdum (2+2) dr stdli i haesta gaedaflokki til
ad drangurinn verdi sem bestur.

EFNI: Vélarhus: Al Skal: Rydfritt stal.
Hnifskaft: Polysulphone. Hnifbled: Stal i
haesta gaedaflokki. Lok: Polysulphone. Skafa
og skéfuhandfang: Polysulphone.

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

STADLAR: Vélatilskipun ESB 89/392/EEC
og EMC filskipun 89/336/EEC.

Taknilegar upplysingar
Hallde VCB-62.

VINNSLA: Sker og hakkar kjst, fisk, avext,
graenmeti og hnetur. Hraerir sésur, kryddsmiér,
majénes, sipur, salatsésur, jafning, eftirrétti
o.sfrv.

NOTENDUR: Veitingastadir, verslanaeldhs,
sjtkrahuseldhus, dagheimili, elliheimili,
matvaelaidnadur o.s.frv.

RUMTAK SKALAR: Brottérommal 6 litrar.
Nettérommdl 4,5 litrar léttfljotandi véskvi.

VELARHUS: Métor: 1500,/900 W, brifasa,
50-60 Hz. 208-240V, 5,1 A eda 380-415
V, 3,5 A. Hitavarn. Aflyfirfsersla: bein.
Oryggiskerfi: Tveir éryggisrofar.
Varnarflokkur: IP34. Oryggi 1 téfluskap: 10 A
freg (380-415 V), en 10 A fyrir 200-220 V.
Hdavadastig: LpA (EN31201): <67 dBA.

Segulsvid: Minna en O, 1 mikrétesla.

STILLINGAR OG HRABAR: O-stada = slekkt
& vélinni. lstada = vélin gengur samfleyitt
1500 snun/min (50 Hz métor) eda 1700
snun/min (60 Hz métor). [l-stada = vélin
gengur samfellt 3000 snin/min {50 Hz
mator) eda 3400 snin/min (60 Hz métor).
P-stada (puls) = vélin gengur 1500 snin/min
bar til rofanum er sleppt (50 Hz métor) eda

1700 snin/min (60 Hz métor).

HNIFUR: Hraerihnifur Hallde med fiérum
bladum (2+2) dr stdli 1 haesta gaedaflokki il
arangurinn verdi sem bestur.

EFNI: Vélarhus: Al Skal: Rydfritt stal. Hnifskaft:
Polysulphone. Hnifbled: Stal i haesta
gaedaflokki. Lok: Polysulphone. Skafa og
skéfuhandfang: Polysulphone.

NETTOPYNGD: Vélarhus: 24,2 kg (208-
240 V vél), 21,2 kg (380-415 V vél). Skdl
med hnif, loki og skafu: 2,6 kg.

STADLAR: Vélatilskipun ESB 89,/392/EEC
og EMC filskipun 89/336/EEC.



Odnyieg Xpriong
Hallde VCB 61/62
(GR)

NPOZOXH!
MpocégTe pnv TpaupaTIoTEITE OTA XEPIA OTTO TIG
KOQPTEPEG AeTTideG TOu paxaipiol / k6T (A6).

Mn Badete moTé Ta Xépia 1) Ta SAXTUAG oag péca
aTov Kado (A7) 1) oTo ocwArva Tpopodoaiag
TPOYipwyv TToU BpiokeTal oTo Kataki (A3).

BeBaiwdeite 611, KATd TN AgiTOUpyia, O
aTEYAVOTIOINTIKOG SAKTUAIOG gival
TOTTOBETNPEVOG OTO QUAGKI OTO ECWTEPIKO TOU
Katakiou (A4), om

wg @aiveralr oto Zxrjua D.

BeBaiwBeite 61 10 BUopa (A2) eival TavroTe
TIPOOAPHOOUEVO KOAG GTO KATIAKI Kal €XEl
meoTEl TeEAEiwg KaTw, 600 “m@el”, péoa oTO
owAfva Tpogodoaiag (A3), 6TTWG @aiveTal oTO
ZxAua F1.

H petagopd Tou pnxaviuatog mpémel va
yivetal mavrote mdavovrag 1o amé Tig duo
XeipohaBég (A10), TTou Bpiokovral oTa TTAEUpd
NG OUOKeUNG kal 61 amd 1o Bpaxiova
ac@aAeiag (A8).

Av TipékeITal va kabapioeTe T0 unxavnua,
QATTOCUVOEDTE TTPONYOUHEVWG TN GUCKEUN atmod
TO pelpa UETAKIVWVTAG TTPWTA TO KOUMTI OTn
Béon “O” kai Byalovrag UOTEPA TO QIG ATTO TV
Tpifa 1}, evaAAaKTIKE, KAEivovTag Tov SlakdTTn
OTOV TiVaKa TTAPOXAS PEUMATOG.

H emokeun 1) To Gvolypa Tng Bdong Tou
unxaviuarog (A12) mpémel va yivetal pévo améd
egouciodoTnuévo TEXVIKOG.

Amroouokeuaaia.

Me tn BonBela Tou deATtiou TTapddoang BeRaiwdeite
ot TTapaAdBate OAa Ta e§apTApATa, OTI TO
unxdavnua AEIToupyei KavoviKa Kal 0TI Oev £XEl Yivel
Kapia NI KaTd TN PETAPOPA. € TTEPITITWON TTOU
eP@aviaTei oTroI0dARTTOTE TTIPORANUA, O
TIPOUNBEUTAG TOU PNXAVAHATOG TTPETTEI VA
€1d0TT0INBEl P€oa a€ OKTW (8) NUEPES ATTO TV
TrapaAapr TNG CUOKEURAG.

Eykartdotaon.

ZuvdEaTe TO pnXavnua o€ KaTadAANAn TTapoxn
NAEKTPIKOU PEUPATOG, CUPPWVA HE TIG
TTPOdIAYPAPEG TTOU avaypapovTal OTNV TTIVaKida
TEXVIKWV XOPOKTNPIOTIKWY, TTOU BPiOKETAI OTO
Tiow Pépog TnG Baong Tng ouokeung (A12).

TomoBeTAOTE TO PNXAvNua TTavw o€ oTaBEPn
ETMIPAVEIQ Epyaadiag i TpaTEQ Uyoug 650 - 900
mm.

EAeyxog acoaleiag mpiv amé 1n Xpron.

AgaipéoTe To KaTTaKI (A4), TO paxaipl / k6@Tn (A6)
Kal Tov K&do (UTToA) (A7) akoAouBwvTag Tn
SI0dIKaaia TToU TTEPIYPAPETAI OTIG TTAPOUCES
odnyieg oTnV TTapdypa@o pe TITAo
“AtroouvappoAdynon” o kaTw. BeBaiwBeite 611 TO
pnxavnua dev &ekiva Tav To KOUPTTI ETTIAOYAG TV
otpopwv (A11) Bpiokeral atn B€an “I”, “II” (yia To
povtého VCB-62) 1) otn Béon “P”.

TotroBeTACTE TOV KABO, TO KATTAKI KOI TOV
aTmogeaTApa oTn BACN TOU PUNXAVAHATOG GUPPWVA
JE TIG 0dNyieg TTOU TTapéxovTal OTIG TTAPOUTES
odnyieg oTnV TTapdypa@o pe TiTAo
“ZuvappoAdynon” Xwpig OHWG va TOTTOBETHOETE
aToV KAdOo TO paxaipl / KOPTN. "YoTepa eTTAESTE PE
TO KOupTTi €TTIAOYAG Twv aTpopwyv (A11) Tn Béan “I”
(uovTého VCB-61)  Tn B€on “II” (uovTého VCB-62),
yeTatotioTe To Bpayiova ac@aAeiag (A8) TTpog Tn

bia Aeupd, 600 “Tael”, Kal BeRaiwbdeite OTI O
agovag (A9) oTapatd va TePIOTPEPETAI PEOT OE Eva
XPOVIKO O1d0TnUa 4 OEUTEPOAETITWV.

Av TO pnxavnua 8ev AEITOUPYET KAVOVIKA,
aTreuBuVOEiTE O€ TEXVIKO WOTE TO TTPOBANUA va
€MIAUBE] TTPIV BETETE €K VEOU O€ AgIToupyia Tn
OUOKEUN.

Ti ytropei va kdvel 1o pnxavnua.

To pnxavnua VCB-61/62 k6Bel KIPd, KOpUaTIAde!
wapia, gpouta, Aaxavikd, arébel Enpolg KapTToug
Kal avapiyvoel TpO@IUa OTTwG OAATOEG, APWHATIKO
BouTupo, payiovéda, GoUTTEG, KAPUKEUPATA, KAVEI
“O€0IN0” COATOWY, ETTIBOPTTION KATT.

AmroouvappoAdynon.

MetarotrioTe T0 Bpayiova aceaAeiag (A8) TTpog Ta
Tiow, 600 “mael (ZxAua H1).

AgaipéoTe TO KaTTAKI Kal Tov atrogeotripa (A1 - A5)
Kal TepIoTpEWTE TN AR Tou atmogeaTrpa (A1)
WOTE VA KAAUTITEI TOV OWARVa Tpo@odoaiag TTou
BpiokeTal oTo katdki (A3) (ZxApa H2).

Méote padi Tnv Aapn (A1) kai Tov dakTUAIo (A5) Tou
atmogeoThpa (ZxAMa H2) kal Tautoxpova
TTEPIOTPEWTE, 60O “Trdel”, TN AR Tou atmofeaTipa
avTiBeTa atTd TN POPA Kivnong Twv SEIKTWY TOU
poloyiol (ZxAua H3), Eexwpifovtag Ta TTINEPOUG
eCaptApaTa (ZxApa H4).

AgaipéoTe To payaipl / k6N (AB) kal Tov KGdo
(A7).

ZuvappoAdynon.

ToTmoBeTAOTE TOV KAdO (A7) 0TNn BAon TOUu
pnxaviuarog (A12) €101 waTe, 0 évag atod Toug dUo
0dnyoug TTEIPoUG Tou KAdOU va TTECEl OTO AUAGKI
TTOU BPIoKETAI OTO ETTAVW PTTPOCTIVO PEPOG TG
Baong Tou unxavnuaTtog (Zxnua B).

MpocapudoTe To Yayaipl / k6N (AB) aTov dgova
(A9) Kal MECTE TOV TTPOG TA KATW, OGO “TTAEl” PEXPI
TeppaTiopgoU (ZxAua C). Mpoooxn! To paxaipr /
KOPTNG dev TTPETTEl va TOTTOBETNOET KaTd TN SIGPKEI
Tou eAéyxou aopaAeiag, aAAG pévo katd TNV
TIPAYUOTIKA AEIToupyia.

ToTTOBETAOTE TOV OTEYAVOTTOINTIKO SAKTUAIO GTO
QUAGKI TNG ECWTEPIKAG TTAEUPAG TOU KATTAKIOU
(Zxnua D).

TotoBetAOTE CWOTA TO BUCHA (A2) OTNV OTIN
TPOoPOdOCTiag Tou KATraKioU, OTIWG PaiVETAI OTO
Zxnua F1, gpovrifovrag waTe To BUCHA va pnv
EeTpoBAaAAel 0TNV KATW TTAEUPG TOU KATTAKIOU
(deite To ZxApa F2).

[MdoTe 0TO KEVTPO, PE TO APIOTEPO OAG XEPI, TO
dakTUAIo Tou atro&eaTripa (A5), 6TTwG @aiveTal aTo
ZxApa G1 kail pe 10 8egi oag xEpI To CwWARva
TPoPodoaiag (A3) eV TOTTOBETEITE TO KATTAKI GTO
OaKTUAIO TOU OTTOEEOTAPA, OTTWG PAIVETAI OTO
Zxnua G2.

MdoTe, e 10 de&i oag xépl, TN Aafn Tou
atrogeaTrpa (A1) kal OTTPWETE TO KEVTPO TNG AaBng
TOU OTTOEECTAPA KATW TTPOG TO KEVTPO TOU
KaTrakioU, 660 “del”, OTIWG PaiveTal 0T ZYXAHA
G3.

MéoTe padi To dakTUAIo Kal TN AaBr) Tou
ATTOEETTAPA EVW TAUTOXPOVA TTEPIOTPEPETE, OGO
yiveTal, To SaKTUAIO TOU OTTOEEOTHPA KATA T Popd
TWV JEIKTWV TOU poAoyiou, JE Ta £EapTANATA
ouvdepéva PeTagl Toug OTTWG QAiveTal OTO ZXMUA
G4.

ToTroBeTAOTE TO KATTAKI / ATTOgECTHPA OTOV KAGO
€101 WOTE, N Aar) Tou KatrakioU va BpiokeTal
aKpIBWG TTavw atod tn Aapr| Tou kadou, OTTwG
@aivetal oTto ZxApa G5.

MepioTpéyTe 1O Bpaxiova aopaleiag (A8) woTe va
BpiokeTal TTvw atrd TO KEVTPO TOU KATTAKIOU, OTTWG
@aivetal oto ZxApa G6.

O amogeotipag (A1/A5) mpémel va gival otn
Béon Tou (ToTToBeTNUEVOG) O oTToIadATIOTE
TEPITITWON AEITOUPYiag Tou KOQTN / avapikTn.

Na €xete TTAVTOTE TOTTOBETNPEVO TOV OTTOGEDTHPA
(A1/A5) otn B¢on Tou d16TI Ta TEOOEPA TITEPUYIG
TOU €TMIRPAdUVOUV TNV TTEPIOTPOPH TWV TPOPINWY
pEoa aTov KAdOo Kal Ta KaTeuBUvouv TTPOG TO KEVTPO
Kal TNV TTEPIOXA TOu KABOoU OTToU YiveTal n KOTTH.

l'upiovTag Tn Aapr) Tou atrogeotrpa (A1) euTTpog -
TTow, N atrogean TWV TOIXWHATWY Tou Kadou
ViVETOI EUKOAOTEPQ Kal Ta ETTEEEPYAJOPEVA TPOPIUA
ETMIOTPEPOUV OTN {WVN KOTTAG KaTd T AeIToupyia
TOU PNXAVAPOTOG.

MoodTnTeg, PEYEBN kal Xpovol eTTegEpyaoiag.

O1 TToodTNTEG KAl TA PHEYEDN TWV HEMOVWHEVWY
TEPayiwv TTou PTTopoUV va uTrtooTouV £TTEGEpYaaia
JE éva YEUIOPO Kal 0 XpOVOG ETTEEEPYATIOg TTOU
aTraiTeiTal E§apTWVTAl ATTO TO €i00G TOU UTTO
£TTECEPYOTia TPOPIPOU Kal aTTd Ta ETTISIWKOUEVA
atroteAéoparTa.

MNa kaAd, opoldpopea atmroTeAéTPATa, Ta OTEPEA
TPOPINA OTTWG KPEAG, TUPI KATT. TIPETTEI TIPWTA VA
KOBovTal O€ TEPAXIA TOU idlou TrepiTrou HeyEBoug
Kail X1 peyoAUTEPOU aTTO 4 TTEPITTOU KUBIKA
€KOATOOTA.

Ol Y€yIOTEG TTOGOTNTEG TTOU UTTOPET VO ETTEGEPYATTEI
TO MNXavnua o€ éva yéPIopa givar: 2 KING KpéaTog,
2 KING wapiou, 2 KING apwpatikoU BouTtupou, 4,5
Aitpa oouTrag, odAtoag KATT. Kai 1,5 Aitpo
yaivravou.

Xprion Tou kouptioU eAéyxou (A11).

Ortav 10 kKoupTri EAéyxou (A11) eival otn Béon “O”,
TO MNXavnua givar eKTOG AeIToupyiag.

21N 6éon “I”, To unXavnua AEITOUPYET CUVEXWG HE
XapnAA TaxdTtnta kai otn B€on “lI” (uovo yia To
VCB-62) Aeitoupyei ouvexwg Me uwnAn TaxuTnTa.
21N 6éon “P” (TTaApikr Asiroupyia) To pnxavnua
AeiToupyei pe xapnAn TaxUutnTa 600 TO KOUUTTI
KpaTiéTal g€ auTr Tn B€on.

H emiAoyr Twv KatdAANAwV KAGBe popd OTPOPWV
e¢apTaTal Ao TO €i00G TWV ETTEEEPYALOPEVWV
TPOQIiPwWYV, TNV TTOCOTNTA KAl TO £MOUUNTS
ATTOTEAEC Q.

Kavovikd, n emegepyacia Ba pétel va ekiva pe
€tmAoyn NG Béang “P” (TTaApikr Aeiroupyia). Av
aTTaITEITal HEYAAUTEPOG XPOVOG ETTEEEPYATIOG TWV
TPOQiPwV, €MAEETE TN B€on “I”. Av Ta
atroteAéopaTa dev €ival IKAVOTTOINTIKA, ETTIAEETE TN
Béon “II” (u6vo yia To povTéo VCB-62).

KaBdapiopa.

MPOZOXH. MpooéTe 1IBIaiTEPA TA KOPTEPL
paxaipia / Ko@Teg (AB).

MPOZOXH. Mpiv kaBapioeTe TO unyxdavnua,
aTTOOUVOEDTE TN CUCKEUR aTTO TO pela
HETAKIVWVTOG TTpwTa TO KoupTri (A11) oTtn Béan “O”,
BydgovTag UoTepa TO PIG a6 TNV TIPIda A,
€VAANOKTIKA, KAEIVOVTAG TOV BIAKATITN OTOV TTivaKa
TTAPOXAG PEUPATOG.

Na kaBapifeTe TTAVTOTE TIPOTEKTIKA TO PNYXAVNHA
UoTepa a1rd KABe xpAoN.

AgaipéaTe, amod Tn Baon Tou pnxavApatog (A12),
T0 KOTTAKI (A4), Tov atrogeatrpa (A1/A5), To
paxaipl / k6@Tn (AB) Kai Tov Kado (A7).

ATtrocuvappoAoyAaTE TO KATTAKI Kal TOV



atmogeaTipa, oUPgwva pe TIG odnyieg NG
Tapaypdeou “AtmroguvapuoAdynon’. AgaipéoTe,
até T0 AuAdKI OTO E0WTEPIKO TOU KATTaKIOU, TO
oTeyavoTroinTIkG dakTUAIo (Zxrua D). AaipéoTe
Ta TE00€EPA TITEPUYIQ TOU ATTOEETTAPA aTTd TO
eTTAVW PEPOG TOu aTTogeaThpa (A5), TpapwvTag
TOV KOTEUBEIQV TTPOG TO TTAVW.

ZKOUTTIOTE TN BACN TOU PNXAVAPOTOG HE Bpeypévo
TTavi.

MAUVETE KQI OTEYVWOTE TTIPOCEKTIKA TO KATTAKI, TOV
atmofeaTApa To Haxaipl / KO6QTN Kal Tov Kado.

TotoBeTAoTe TTAAI TO OTEYAVOTTOINTIKO SAKTUAIO
OTO AUAGKI OTO ECWTEPIKO TOU KATTAKIOU.

EmravartotrobetroTe Ta T€E00€pa TrTEPUyIa TOU
QATTOEETTAPA OTNV KOPUPK) TOU SAKTUAIOU TOU
ammogeaTipa, TECOVTAG Ta KaTeUBEiav TTPOG Ta
KATW OTIG TIPOBAETTOUEVEG UTTODOXEG (OXIOHEG).
BeBaiwBeite 6T Ta TITEPUYIA TOTTOBETAONKAV
owoTd, oUPPWva Pe TIG odnyieg (deite TO ZxAUA
E1) ka1 611 dev TTPOEEEXOUV ATTO TIG TIAEUPIKEG
ETTIPAVEIEG TOU DAKTUAIOU OTTWG PaiveTal OTO LY
E2.

Mn xpnoIyoTTOIEITE TTOTE QUXUNPG AVTIKEIMEVA,
O@OUYYapAKIa KaBapIoPoU pe AEIQVTIKEG IDIOTNTEG i
utrepBoAIkr) TTiean vepou.

Mnv atroBnkeUeTe To Haxaipl / k6¢pTn (A6) o€
TEPIBAANOV pE Uuypaaia Kal unv To apAVETE, OTAV
Oev xpnoiyoTroigiTal, TTavw o€ XaAURdIVO Kal
avogeidwTo TTAYKO.

Mnviaiog éAeyxog.

TotoBeTAOTE TOV KAdO CUPPWVA PE TIG 0dnYieg
TTOU TTAPEXOVTAI OTIG TTAPAYPAPOUG UTTO TOV TiITAO
“ZuvappoAdynon”, xwpig OPWG TNV TOTTOBETNON TOU
poaxaipiol / K6QTN.

ZEKIVAOTE TO PNXAavnua, pubuifovTag TIG OTPOPES
pe 1o koupTri (A11) otn Béon “I”.

EAEyETE TO SIOKOTITN AOPAAEIAG HETAKIVWVTAG TOV
Bpaxiova acpaAeiag (A8) TTpog Ta TTriow, 600
“méel”, kal BeBaiwBeite 6T TO unXavnua oTapaTd
Kal 0 agovag (A9) oTapatd va TEPIOTPEPETAI HEOT
oe T€E00€pa OeuTEPOAETTTA.

Av 0 BIaKATITNG ag@aAeiog Oev AEITOUPYET KAVOVIKE,
atreubuvBeiTe o€ TEXVIKO WOTE TO TTPOBANUA va
€TMIAUBEI TTpIV BE0ETE €K VEOU O€ AeIToupyia Tn
OUOKEUN.

ATTOOUVOEDTE TO QIG TTAPOXAG PEUPATOG OTTO TNV
TIpiga 1) KAEIOTE TO BIOKOTITN GTOV NAEKTPIKO TTiVOKa
Kol UoTepa BeRaiwbeite OTI:

To KaAwdIo TTapoxNG PEUPATOG Eival O KOAN
KOTAOTAON KOl OEV EPPAVICEl PWYHEG. AV TO
KOAWDIO €ival KATAGTPAPUEVO 1 PWYHATIOPEVO,
KOAEOTE €vav TEXVIKO yia emIdIOPOwWON TTpIV BEoETE
o€ AelToupyia To gnxavnua.

Ta 1éooepa AaoTixévia TTOOAPAKIA OTO KATW PEPOG
NG BAONG TOU PNXAVAHATOG gival KAAA BIdwpéva.

Ta payaipia / k6@TeG (AB) gival oe KaAf KataoTaon
KQI Ol AKHEG TOUG Eival KOPTEPEG.

Av n Aeitoupyia ao@aleiog Oev gival KaAr 1) TO
NAEKTPIKS KAAWDIO £XEI PWYHEG, TTPIV BECETE Kal
TGN o€ AgIToupyia To pnxdavnua, atreubuveeite oe
€101KO TTPOG aTTOKATACTACT TNG BAGRNG.

Avixveuon c@aApdTwy.

MNa va ekundevIoTEN 0 KiVOUVOG KATOOTPOPRG TOU
KIvnTAPA, 0 KOPTNG / avapiktng VCB 61/62 civai
€QPOBIOOHEVOG HE OUOKEUN (PEAE) BEPUIKNAG
TIPOCTACIOAG TOU KIVATAPA, N OTTOix JIAKOTITE
autépara TNV Tapoxn NAEKTpIkoU pelpaTtog 6Tav n
Beppokpaaia Tou KivnTApa augnBei utrepBoAika. H
OUOKEUN ETTAVEPXETAI QUTOPATA OTNV APXIKA TG

KoTdaoTaoN Kal YTTopei va Tebei o€ Aeitoupyia poAIg
n Bepuokpacia Tou KIvnTAPA PEIWOEI, TTPAyUa
Trou oupBaivel o€ 10 €Ewg 30 AeTTTa.

BAABH: To pnxdvnua dev ptropei va Tebei o€
AeiToupyia 1} oTapaTtd evw AeIToupyei Kal dev PTTOPET
Va ETTAVOAEITOUPYATEL.

ANTIMETQMIZH: BeBaiwBeite 6T TO @Ig €ival KaAd
TOTTOBETNPEVO OTNV TTPICa i OTI O ATTOHOVWTIKOG
OI0KOTITNG ao@aAeiag eival otn Béan “I”.
BeBaiwBeite 0TI 01 a0QAAEIEG OTOV KEVTPIKO TTiVOKA
TOU KTIpiou Oev £XOUV Kagi Kal OTI €X0UV OwWoTa
AuTrép. BeBaiwBeite 6T 0 kGd0g (A7) Kal TO KATTAKI
(A4) €xouv ToTTOBETNOEI CWOTA KOl OTI O Bpaxiovag
ac@aAeiag £xel HETOKIVNOET PEXPI TEPHA OTO KEVTPO
Tou KaTtrakioU. Mepipévete yia 30 Tepitrou AETITA Kal
TPOOTIABOAOTE Va EEKIVATETE TTAAI TO pnxdavnua.
Edv 1o pnxdvnua egakoAouBei va pn Asitoupyei,
KOAEDTE TEXVIKO.

BAABH: O amoteatipag (A1/A5) TTepIoTPEPETal PE
SuokoAia A dev pTTopei va KivnBei kaBdAou euTTpOG
- TTow.

ANTIMETQMIZH: EAéyETe av, Ta TEooEpa
AaoTIXEVIa TITEPUYIA OTO ETTAVW PEPOG TOU
SakTuAiou Tou atrogeaTipa (A5), £xouv TOTTOBETNOET
OwaoTA OTIWG PaiveTal oTo ZXAWa E1 kal 611 dev
TIPOEEEXOUV ATTO TIG TIAAIVEG ETTIQAVEIEG TOU
SOKTUAIOU Tou aTTogEaTAPA, OTIWG PAiVETAI OTO
Zxnua E2. BeBaiwbeite 611 To BUoOHa 0TO CWARvVa
TPOPOdOUiag Tou KATTaKIoU £XEl TOTTOBETNOET
owaTa, 6TTwg Qaivetal oto ZxApa F1, €101 WoTe va
HNV TTPOEEEXEI OTO ECWTEPIKO TOU KATTAKIOU, OTTWG
@aiveTal oTo ZyAPa F2.

BAABH: XaunAn amédoaon ) kakd atroteAéopaTa
KOTTAG.

ANTIMETQMIZH: ExeTe TTGvTa TOV A1To&ECTAPA
(A1/A5) Trpocappoopévo oTo KaTTaki (A4) Kai
XPNOIYOTTOINCTE TOV OTaV XPEIGeTal (dlaBaoTe
TIEPIOOOTEPEG AETITOPEPEIEG OXETIKA PE QUTO OTNV
Trapdypago pe Titho “O atmogeatrpag (A1/A5)
TIPETTEI VA TIPOCOPHOZETAI TTAVTA YIa KABE TUTTO
emegepyaoiag”). BeBaiwBeite 611 Ta paxaipia /
KOPTEG (AB) ival og KaAA KatdoTaon Kal OTI T
dkpa Toug eival kopTepd. KowTe TO TpOPINO TTOU
TIPOKEITAI VO UTTOOTET £TTEGEPYaTia o€ PIKPOTEPT
KOpATIa Tou idlou peyéBoug, To TTOAU pEXPI 4
TIEPITTOU KUBIKG £KOTOOTA. ETTEgepyaaTeite TO
TPOPIYO YIa PIKPOTEPO ) HEYAAUTEPO XPOVIKO
d1aoTnua. Emegepyaateite pIKpOTEPEG TTOOOTNTEG
KGBe popd.

Texvikég Mpodiaypagég, MovtéAo
Hallde VCB-61.

EIAOZ EMEZEPIAZIAY: K6Bel Kipd, KoppaTiadel

wapia epouTa, Aaxavikd, aAédel Enpoug KapTToug
Kal avapiyvoel TpO@Iua OTTwWG GAATOEG, APWHATIKO
BouTtupo, payiovéda, ooUTreg, KAPUKEUPATA, KAVEI

“B€0IN0” OOATOWY, ETTIBOPTTICN KATT.

XPHZXZH: Ze eoTiatépia, Koudiveg KaTaoTnUaTwy,
koudiveg diaiTng, KEVTPaA KABNUEPIVAG GpovTidag,
KEVTPO PPOVTIdAG NAIKIWHEVWY, KOUGiVES
€PYOOTATIWY KATT.

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

BAZH TOY MHXANHMATOZ: Kivntipag: 1100 W,
Hovo@gaaoikog, 50 - 60 Hz, 100 - 120V, 15,4 Ay
220 - 240V, 7,4 A. OeppIkA TTpooTadia Tou
KivnTApa. Metddoan oTpopwv: ateudeiag ouvdeon.
Z0oTtnua ac@oAeiag: AUO SIAKOTITEG ACPAAEIOG.
BaBuo6g mpooTaciag: IP 34. AogdaAeia Tivaka: 10 A
Bpadeiag TAgEWS (220 - 240 V), 20 A yia 100 - 120
V. Z1é6un BopuPou LpA (EN31201): < 67 dBA.
MayvnTiké tredio (évraon): pikpdTepn atmo 0,1
microtesla.

XEIPIZTHPIA KAl ZTPO®EZ: “O” = To punxdvnua
eival ekTog Agitoupyiag. “I” = To pnxavnua
Aeimroupyei ouvexwg e 1500 rpm (yia KIvRTAPA TwV
50 Hz) 1 1700 rpm (yia kivnTApa Twv 60 Hz). “P”
(TraApIKA AgiToupyia) = To gnxavnua Aeiroupyei
ouvexwg Me 1500 rpm péxpig 6Tou aTTEAEUBEPWOET
TO KOupTTi (yia KivnTApa Twv 50 Hz) A 1700 rpm

(y1a kivnTApa Twv 60 Hz).

MAXAIPI / KO®THZX: XpnoipoTtroleital payaipi /
KO®TNG TNG Hallde pe Téooepig AeTrideg (2 + 2), amod
€101kd XGAuBa yia gaxaipia Tng avwTepng duvaTtig
TT0I6TNTAG, VI TTARPN Kal dpIoTa aTroTeEAéTpaTA.

YAIKA: H Bdon Tou pnxavAparog: atd aAoupivio.
O Kadog: ammod avogeidwTo xaAuBa. Or Baoeig
OTAPIENG TWV BiCKWV TOU KOTITIKOU €pyaAgiou: atrd
polysulphone. O1 AeTTideg Tou KOTITIKOU epyaAeiou
(naxaipiol): aTrd XGAUBO HOXAIPIWY TNG AVWTEPNG
duvaTng ToIdTnTag. To Katdki: améd polysulphone.
O amo&eotpag kai n AaBnA Tou: atmd polysulphone.

KAGAPA BAPH: H Bdon Tou punxaviuatog: 25 kg
(y1a To povtédo 110 - 120 V), 23,6 kg (yia 1o
povTéAo 220 - 240 V). O kadog TTANpNG pe paxaipr /
KOPTN, KATTaKI Kal amrogeotipa: 2,6 kg.

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

Texvikég Mpodiaypapég, Movrédo
Hallde VCB-62.

EIAOZ EME=ZEPIrAZIAY: KoBel KIpd, KOPpaTIALe!

wapla epouTa, Aaxavikd, aAébel Enpolg KapTToug

Kal avapiyvoel TpO@INa OTTWG OAATOEG, APWHATIKO
BouTupo, payiovéda, GoUTTEG, KAPUKEUUATA, KAVEI

“O€01M0” GAATOWY, ETMIBOPTTIA KATT.

XPHZH: Z¢ eoTmiatépia, Kougiveg KATAOTNUATWY,
Koudiveg BIaiTNG, KEVTPA KABNUEPIVAG PPOVTIdAG,
KEVTPA PPOVTIOAG NAIKIWHEVWY, KOUGiVEG
£PYOOTATIWY KATT.

XQPHTIKOTHTA TOY KAAQY: MikTdg dykog 6
Aitpa. KaBapdg dykog pe uypd eAelBepng pong: 4,5
Aitpa.

BAXZH TOY MHXANHMATOZ: KivntApag: 1500/
900 W, Tpipaaikég, 50 - 60 Hz, 208 - 240 V, 5,1 A
n 380 - 415V, 3,5 A. O¢gpuikn TTpocTagia Tou
KIvNTApa. MeTddoon oTpoguv: ateubeiag auvdeon.
Z0oTnua ao@aAeiag: AUo BIAKOTITEG ATPAAEiag.
Babuog mpoataciag: IP 34. AogpdAeia mrivaka: 10 A
Bpadeiag TAEEWS (380 - 415 V), 10 A yia 208 - 240
V. Z146un BopuBou LpA (EN31201): < 67 dBA.
MayvnTiké Tredio (Evraaon): pikpoTePn amoé 0,1
microtesla.

XEIPIZTHPIA KAl ZTPO®EZ: “O” = To pnxdvnua
gival ekTOg Aeitoupyiag. “I” = To pnxdvnua
Aeitoupyei ouvexwg pe 1500 rpm (yia KivRTAPO Twv
50 Hz) R 1700 rpm (yia KivnTApa Twv 60 Hz). “II” =
To punxavnua Asiroupyei ouvexwg e 3000 rpm (yia
KivnTApa Twv 50 Hz) A 3400 rpm (yia KIvATAPO TWV
60 Hz). “P” (TraApIkA Acitoupyia) = To pnxdavnua
Aeimoupyei ouvexwg Pe 1500 rpm péxpig 6Tou
atreAeuBepwOEi TO KOUTTI (yia KIvRTAPa Twv 50 Hz)
1 1700 rpm (yia KivnTApa Twv 60 Hz).

MAXAIPI / KO®THZX: XpnoipoTtroleital payaipi /
KO®TNG TNG Hallde pe Téooepig Aetrideg (2 + 2), amod
€101kd XGAUBa yia Jayaipia TnG avwTepng duvaTtAg
TToI6TNTAG, VIO TTARPN Kal dpIoTa aTroTEAéTaTA.

YAIKA: H Baon Tou pnxavAuartog: atmd aAoupivio.
O Kadog: ammod avogeidwTo xaAuBa. O1 Baoeig
OTAPIENG TWV SiOKWV TOU KOTITIKOU epyaAgiou: atrd
polysulphone. O1 AeTTideg Tou KOTITIKOU pyaAeiou
(paxaipiol): aTrd XGAUBO HOXAIPIWY TNG AVWTEPNG
duvaTng TToIdTnTag. To Katdki: atmd polysulphone.
O amo&eotrpag kai N AaBnA Tou: atd polysulphone.

KAGAPA BAPH: H Bdon Tou unxavAiparog: 24,2 kg
(y1a To povTého 110 - 120 V), 21,2 kg (yia 10
povTého 380 - 415 V). O kadog TTANpNG pe paxaipr /
KOPTN, KATTaKI Kal atmrogeothpa: 2,6 kg.

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



