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CAUTION!

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

Always carry the machine by the two
handles on the sides of the machine base.

Never put your hands into the bowl, or in
the feed compartment or in the feed tube
of the vegetable preparation attachment.

Always use the pestle during cutting with
the feed tube of the vegetable preparation
attachment.

Before cleaning the machine, always
switch it off by moving the speed control
into the “O” position and then removing the
power plug from the wall socket, alternati-
vely open the isolating switch.

Always grip the handle of the vegetable
preparation attachment when the feed
compartment is being opened or closed.

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

Do not use the vegetable preparation
attachment to cut frozen foods. Remove
all hard parts from foods before cutting
(e.g., apple stems, woody parts of turnips,
etc.) to avoid damaging the cutting blades.

UNPACKING

Check that all the parts are included, that the
machine works and that nothing has been
da~maged during shipping. Claims should
be made to the machine supplier within eight
days of delivery.

INSTALLATION

Remove the knife from the bowl before instal-
lation.

Connect the machine to a mains electricity
supply with specification in accordance with
the details on the data plate on the back of
the machine base.

Place the machine on a sturdy bench or table
650-900 mm high.

Mount the wall rack for the cutting tools and the
ejector plate on a wall close to the machine.

ALWAYS CHECK BEFORE USE

WITH THE VEGETABLE PREPARATION
ATTACHMENT:

Remove the plug from the power supply socket

or open the isolating switch, and then check
that the electric cable is in good condition and
is not cracked on the outside.

Remove the vegetable preparation attach-
ment, any cutting tools and the ejector plate
in accordance with the instructions under the
heading “Dismantling ”, and then check that the
machine will not start when the speed control
is in the “I” position.

Fit the machine in accordance with the instruc-
tions under the heading “Assembling”. Set the
speed setting knob to the “I” position. Check
that the machine stops when the handle of the
vegetable preparation attachment is raised
and that the axle/shaft stops rotating within 2
seconds. Then check that the machine re-starts
when the handle is lowered.

Check that the rubber feet on the machine base
are firmly screwed into position.

With regard to cutting tools, see page 43.

WITH THE CUTTER/BOWL
ATTACHMENT:

Remove the plug from the power supply socket
or open the isolating switch, and then check
that the electric cable is in good condition and
is not cracked on the outside.

Fit the bowl, knife and lid. Set the speed control
to position “I” and check that the shaft then
stops rotating within 4 seconds after the lid
has been removed by turning it anti-clockwise
as far as it will go.

Remove the lid, the knife and the bowl. Turn
the speed control to the “I” position and check
that the machine does not start.

Check that the rubber feet of the machine are
firmly screwed into position.

Check that the knives are in good condition
and sharp.

In the event of any fault or malfunction, call in
a qualified service mechanic to remedy the fault
before using the machine.

TYPE OF PROCESSING

WITH THE VEGETABLE PREPARATION
ATTACHMENT:

Slices, grates, shreds, cuts julienne and crim-
ping slicers in a variety of dimensions, depen-
ding on the cutting tool selected. Processes
vegetables, fruit, dry bread, cheese, nuts,
mushrooms etc.

The large feed compartment is used mainly
for bulk feeding of all sorts of products
(picture) and for cutting larger products such
as cabbage.

The large feed compartment is also used when
the product is to be cut in a specific direction,
such as tomatoes and lemons. Place/stack the
products as shown in the picture.

The in-built feed tube is used for cutting long
products such as cucumbers, see picture.

WITH THE CUTTER/BOWL
ATTACHMENT:

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

USERS

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

CAPACITY

WHEN USING THE VEGETABLE
PREPARATION ATTACHMENT

Up to 80 portions per day and 2 kg per minute.

WHEN USING THE CUTTER/BOWL
ATTACHMENT

For a good and even result with firm foods such
as meat, cheese, they should first be separated
into pieces of roughly equal size and no larger
than about 3x3x3 cm.

The recommended maximum quantities that
the machine should process at one time are
shown below.

* Meat: 1 kg

+ Fish:1kg

+ Aromatic butter: 1 kg

+ Mayonnaise: 1 litre

+ Parsley: 1 litre

ASSEMBLING

THE VEGETABLE PREPARATION
ATTACHMENT:

Place the ejector plate on the shaft, turn the
ejector plate and press it down into its coupling.

Then place the chosen cutting tool on the shaft
and rotate it so that it drops into its coupling

Place the vegetable preparation attachment
on the machine base so that the text “Close
Open” is at 5 o’clock in relation to the outlet of
the machine base and turn the it clockwise as
far as it will go and is firmly in position.

THE CUTTER/BOWL ATTACHMENT:

Place the bowl on the machine base so that
the locating plate of the bowl is inserted into
the recess on the top of the machine base.

Place the knife on the shaft and rotate the
knife while pressing it down so that it sinks
completely into its coupling.

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

Place the lid on the bowl so that the text “Close
Open”is at 5 o’clock in relation to the outlet of
the machine base.

Turn the lid clockwise as far as it will go.
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DISMANTLING
THE VEGETABLE PREPARATION
ATTACHMENT:

Turn the vegetable preparation attachment
anti-clockwise as far as it will go, then lift it off.

Turn the cutting tool clockwise and lift it off.
Lift off the ejector plate.

THE CUTTER/BOWL ATTACHMENT :

Turn the lid anti-clockwise as far as it will go
and lift away the lid.

Rotate the knife clockwise as far as it will go
and remove the knife and lift off the bowl.
If the contents of the bowl are liquid it should
be emptied before the knife is removed.

USING THE SPEED CONTROL

With the speed control in the “O” position the
machine is switched off. In the ”I” position the
machine operates continuously.

CLEANING

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

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

CLEANING IN ADISHWASHER: All removable
parts are machine washable.

CLEANING BY HAND: Always use hand
dishwashing liquid.

CLEANING MATERIALS: Use a dish brush to
clean the food zones. The knife shaft in the
centre of the machine can be cleaned with a
small bottlebrush. Use a damp cloth to wipe
down the other surfaces on the machine.

DISINFECTING: Use isopropyl alcohol
(65-70%). Isopropyl alcohoal is highly inflam-
mable so use caution when applying it.
WARNING:

+ Do not pour or spray water onto the sides of
the machine.

+ Do not use boiling or hot water.

* Do not use sodium hypochlorite (chlorine)
or any agent containing this substance.

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

+ Do not use abrasive detergents or cleaning
products.

AVOID: Do not use cleaning sponges with
scouring pads (e.g. Scotch-Brite™) unless
absolutely necessary. This roughens the
surface and makes it less water repellent.

ADVICE ON CARE:

+ Clean the machine immediately after use.

+ Dry the machine immediately after cleaning
to avoid oxidation and discoloration of the
surface.
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INFORMATION: If the machine is left
damp for longer periods stains will appear.
These stains are harmless but the original
surface will lose its lustre. Vegetables and fruit
contain acids. Depending on which products
are processed this will have an effect on the
metal after varying periods of time. It is there-
fore important to clean the machine immedia-
tely after processing salty and acidic products.

TROUBLE SHOOTING

To eliminate the risk of damage to the motor,
the CC-32S is fitted with thermal motor protec-
tion that automatically switches off the machine
if the temperature of the motor should become
too high. The thermal motor protection has
automatic reset, which means that the machine
can be started again when the motor has
cooled down, which usually takes between 10
and 30 minutes.

FAULT: The machine will not start or stops while
running and cannot be re-started.

REMEDY: Check that the power plug is
properly inserted in the wall socket or, alterna-
tively, set the mains switch to the “I” position.
Check that the fuses in the wall box for the
premises have not blown and have the correct
ampere rating. Check that the vegetable prepa-
ration attachment is correctly fitted and that the
handle of the vegetable preparation attachment
has been lowered. Check that the bowl and lid
are correctly fitted. Wait for up to 30 minutes
and then try to start the machine again. Call in
a qualified service mechanic for action.

FAULT: Low capacity or poor processing
result when using the vegetable preparation
attachment.

REMEDY: Select the right cutting tool. Always
use the ejector plate. Check that the knives and
grater/shredder plates are whole and sharp.
Press the food down loosely with less force.

FAULT: Low capacity or poor processing results
when using the cutter/ bowl attachment.

REMEDY: Separate the foods into smaller,
evenly-sized pieces, max. 3x3x3 cm. Process
for a shorter or longer period of time. Process
a smaller amount each time.

FAULT: The cutting tool cannot be removed
when using the vegetable preparation attach-
ment.

REMEDY: Always use the ejector plate. Use
a thick leather glove or other glove that the
blades of the cutting tool cannot cut through
and remove the cutting tool by turning it
clockwise.

TECHNICAL SPECIFICATION
HALLDE CC-32S

CAPACITY AND VOLUME: Processes up to
2 kg. per minute with the vegetable prepara-
tion attachment, depending on the type of
cutting tool and foods. Volume of the vegetable
preparation attachment: 0.9 litres. Diameter of
the feed tube: 53 mm. Cutter/bowl attachment:

gross volume of bowl: 3 litres. Net volume of
bowl! with free-flowing liquid: 0.9 litres.

MACHINE BASE: Motor: 1.0 kW. 100-120 V,

Single phase, 50-60 Hz. 220-240 V, single
phase, 50/60 Hz. Thermal motor protection.
Transmission: maintenance-free toothed belt.
Safety system: Two safety switches. Degree
of protection: IP34. Power supply socket:
Earthed, single phase, 10 A. Fuse in fuse box
for the premises: 10 A, delayed. Sound level:
LpA (EN31201): 76 dBA during cutting and
82 dBA during chopping. Magnetic field: Less
than 0.1 microtesla.

CONTROLS AND SPEEDS: Two speeds
(HALLDE 2-Speed) for perfect processing
result in connection with both vegetable prepa-
ration attachment and cutter/ bowl attachment.
Automatic speed setting (HALLDE Auto-
Speed) that senses whether the vegetable
preparation attachment or the cutter/ bowl
attachment is fitted. During cutting with the
vegetable preparation attachment the machine
operates at 500 rpm, and while using the
cutter/ bowl attachment 1 450 rpm.

CUTTING TOOLS AND CHOPPING KNIFE:
The diameter of the cutting tools is 185 mm.
The diameter of the chopping knife is 170 mm.

NET WEIGHTS: Machine base: 8.6 kg.
Vegetable preparation attachment complete
but excluding cutting tools: 1 kg. Cutting tools:
approx. 0.3 kg average. Vertical cutter/mixer
attachment complete but excluding knife:
1.4 kg.

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

Akta hdnderna for vassa knivar och rorliga
delar.

Bar alltid maskinen i de tva handtagen pa
maskinbasens sidor.

Stick aldrig ner hénderna i kérlet eller i
gronsaksskarartillsatsens stora matarfack
eller matarror.

Anvand alltid stéten vid skdarning med
gronsaksskarartillsatsens matarror.

Sting alltid av maskinen genom att stélla
mandvervredet i lage ”0” och darefter dra
ut stickkontakten ur vagguttaget alternativt
sla ifran arbetsbrytaren fore rengoring.

Hall alltid i gronsaksskarartillsatsens
handtag, nér den skall 6ppnas och sténgas.

Maskinen far endast repareras och maskin-
basen 6ppnas av en behorig fackman.

Maskinen far inte anvéndas till frysta
ravaror med gronsaksskaérartillsatsen. Alla
harda delar maste ocksa avlagsnas fran
ravarorna, (dpplestjélkar, tréiga kalrotsbitar
och dylikt) sa att de inte skadar knivbladen.

UPPACKNING

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

INSTALLATION
Avlagsna kniven ur karlet fore installationen.

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

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

Montera hangare for skérverktygen och
utmatarskivan pa vaggen néara maskinen.

KONTROLLERA FORE
ANVANDNING

MED GRONSAKSSKARARTILLSATSEN:

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget alternativt
sla ifran arbetsbrytaren och kontrollera darefter
att elkabeln &r hel och inte har sprickor.

Avl&gsna gronsaksskarartillsatsen, eventuella
skarverktyg samt utmatarskivan enligt instruk-
tionerna under rubriken "Demontering”, och

kontrollera darefter att maskinen inte startar
nar hastighetsreglaget stalls i lage "I".

Montera maskinen enligt instruktionerna under
rubriken "Montering”. Stall hastighetsreglaget
i lage "I”. Kontrollera darefter att maskinen
stannar nar gronsaksskarartillsatsens handtag
falls upp och aven att axeln da slutar rotera
inom tva sekunder. Kontrollera sedan att
maskinen aterstartar nar handtaget félls ner.

Att maskinbasens gummifétter ar val fast-
skruvade.

Gallande skarverktyg, se sidan 43.

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

MED SNABBHACKSTILLSATSEN:

Dra ut stickkontakten ur vagguttaget alternativt
sla ifran arbetsbrytaren och kontrollera darefter
att elkabeln &r hel och inte har sprickor.

Montera karlet, kniven och locket samt stall
hastighetsreglaget i 1age “I” och kontrollera att
axeln slutar att rotera inom 4 sekunder efter det
att locket vridits loss moturs tills det tar stopp.

Avlagsna locket, kniven samt karlet. Vrid
hastighetsreglaget till lage “I” och kontrollera
att maskinen da inte startar.

Att maskinbasens gummifétter &r val fast-
skruvade.

Att knivar ar hela och skarpa.

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

TYP AV BEREDNING

MED GRONSAKSSKARARTILLSATS:

Skivar, strimlar, river, rafflar i olika dimensioner
beroende pa val av skarverktyg. Bereder gron-
saker, frukt, torrt bréd, ost, nétter, svamp etc.

Det stora matarfacket anvands framst for
skopvis matning av alla typer av produkter
(bild), samt vid skarning av stérre varor som
exempelvis kal.

Det stora matarfacket anvands aven nar varan
Onskas skuren pa en bestdmd ledd, t ex tomat
och citron. Placera/stapla varan enligt bild

Det inbyggda matarréret anvands for att skara
skivor av langstrackta varor som exempelvis
gurka, se bild.

MED SNABBHACKSTILLSATS:

Hackar, finfordelar, mixar och blandar fars,
aromsmor, dressing, dessert, puré, paté,
soppor etc. Bereder kétt, fisk, frukt, gronsaker,
16k, persilja, nétter, mandel, parmesan, svamp,
choklad, etc.

ANVANDARE

Restauranger, caféer, bagerier, butikskok,
dietk6k, halsohem, skolor, daghem,
servicehem, salladsbarer etc.

KAPACITET

VID ANVANDNING AV
GRONSAKSSKARARTILLSATSEN:

Upp till 80 portioner per dag och 2 kg per minut.

VID ANVANDNING AV
SNABBHACKSTILLSATSEN:

Hur stor mangd och hur stora bitar som kan
beredas per gang samt vilken beredningstid
som kravs, beror pa varans konsistens och pa
vilket resultat som 6nskas.

For ett jamnt och bra resultat bor fasta varor
som kott och ost, etc. forst delas i ungefar lika
stora bitar inte stdrre an ca 3x3x3 cm.

Nedan anges den maximala mangden som
rekommenderas beredas per gang.

+ Kott: 1 kg

+ Fisk: 1kg

+ Aromsmér: 1 kg

* Majonnaés: 1 liter

+ Persilja: 1 liter

MONTERING

AV GRONSAKSSKARARTILLSATSEN:

Placera utmatarskivan pa axeln och rotera
samt pressa ner utmatarskivan i sin koppling.

Placera sedan valt skarverktyg pa axeln och
rotera det sa att det faller ner i sin koppling.

Placera gronsaksskérartillsatsen pa maskin-
basen s& att texten "Close Open” hamnar
klockan 5 sett fran maskinens utlopp och
pressa den darefter medurs tills det tar stopp
och den sitter fast.

AV SNABBHACKSTILLSATSEN:

Placera karlet pa maskinbasen sa att karlets
lasklack hamnar i férsankningen pa maskin-
basens ovansida.

Placera kniven pa axeln, och rotera samt
pressa samtidigt ner kniven sa att den faller
ner helt i sin koppling.

Fast tatningsringen i sparet pa lockets insida.

Placera locket pa karlet sa att texten "Close
Open” hamnar klockan 5 sett fran maskinba-
sens utlopp.

Vrid locket medurs tills det tar stopp.

DEMONTERING

AVGRONSAKSSKARARTILLSATSEN:

Vrid gronsaksskarartillsatsen moturs tills det
tar stopp och lyft darefter bort den.

Vrid skérverktyget medurs och lyft bort det.
Lyft bort utmatarskivan.

AV SNABBHACKSTILLSATSEN:

Vrid locket moturs tills det tar stopp och lyft
bort locket.

Rotera kniven medurs tills det tar stopp och
avlagsna kniven samt lyft bort karlet. Om
innehallet i karlet &r flytande bor karlet tdmmas
innan kniven avlagsnas.
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SA HAR ANVANDS
MANOVERVREDET

Med mandvervredet i lage "0” ar maskinen
avstangd. | lage "I’ gar maskinen kontinuerligt.

RENGORING

Las hela instruktionen innan du bérjar rengéra
maskinen.

INNAN RENGORING: Stang alltid av maskinen
och drag ut kontakten. Alternativt, sla ifran
arbetsbrytaren om maskinen inte ar férsedd
med stickkontakt. Ta loss alla I6sa delar som
skall rengéras.

MASKINDISKNING: Samtliga I6stagbara delar
kan diskas i diskmaskin.

HANDDISKNING: Anvand alltid handdisk-
medel.

RENGORINGSVERKTYG: Anvénd en for att
rengbra matzonerna. Knivaxeln i mitten av
maskinen kan med férdel rengbras med en
liten flaskborste. Anvand en fuktig trasa for att
torka maskinens Gvriga ytor.

DESINFEKTION: Anvand isopropanol
(65-70%). Isopropanol ar extremt lattantand-
ligt, anvand darfér med varsamhet.

VARNING:

+ Hall eller spreja inte vatten pa maskinens
sidor.

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

+ Anvand inte skarpa foremal eller foremal inte
avsett for rengoring.

+ Anvand inte rengéringsmedel med slipande
effekt.

UNDVIK: Anvand inte rengéringssvampar med
skurnylon (t.ex. Scotch Brite™) om det inte &r
absolut ndédvéndigt. Detta ruggar upp ytan och
gor den mindre vattenavstétande.

SKOTSELRAD:

+ Rengdr maskinen omgaende efter anvénd-
ning.

+ Torka maskinen omgaende efter rengdring
for att undvika oxidation och missfargningar
pa ytan.

INFORMATION: Om maskinen lamnas fuktig
under langre perioder kan flackar uppsta.
Dessa flackar ar ofarliga men den ursprungliga
ytan kommer att forlora sin lyster. Gronsaker
och frukt innehaller syror. Beroende pa vilka
produkter som bereds kommer dessa att
paverka metallen olika snabbt. Darfor ar det
viktigt att rengéra maskinen direkt efter bered-
ning av salta och sura produkter.

FELSOKNING

For att eliminera risken for skador pa motorn,
har CC-32S en brytarfunktion som automatiskt
stanger av maskinen om motorns temperatur
skulle bli for hég. Brytarfunktionen har automa-
tisk aterstallning vilket gor att maskinen gar att
starta igen nar motorn har svalnat vilket normalt
tar mellan 10 och 30 minuter.
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FEL: Maskinen startar ej eller stannar under
korning och kan ej aterstartas.

ATGARDER: Kontrollera att stickkontakten
sitter i vagguttaget alternativt stall arbetsbry-
taren i lage "I”. Kontrollera att sakringarna i
lokalens sakringsskap ar hela och har réatt
ampere-tal. Kontrollera att gronsaksskérar-
tillsatsen, ar korrekt monterad och att grén-
saksskararens handtag ar nerféllt. Kontrollera
att kérlet och locket &r korrekt monterade.
Vénta i upp till 30 minuter och férsok att starta
maskinen pa nytt. Tillkalla fackman for atgérd.

FEL: Lag kapacitet eller daligt berednings-
resultat vid beredning med grénsaksskarar-
tillsatsen.

ATGARD: Vilj ratt skérverktyg. Anvénd alltid
utmatarskivan. Kontrollera att knivar och
rivplatar &r hela och har god skarpa. Pressa
ner varan lgsare.

FEL: Lag kapacitet eller daligt beredningsre-
sultat vid beredning med snabbhackstillsatsen.

ATGARD: Férdela varan i mindre och lika stora
bitar max 3x3x3 cm stora. Bered kortare eller
langre tid. Bered en mindre méangd per gang.

FEL: Skarverktyget gar ej att ta bort vid bered-
ning med grénsaksskarartillsatsen.

ATGARD: Anvand alltid utmatarskivan. Anvand
en tjock skinnhandske, etc. som inte skarverk-
tygets knivar kan skéra igenom, och vrid loss
skarverktyget medurs.

TEKNISK DATA HALLDE CC-32S

KAPACITET OCH VOLYM: Bereder upp till
2 kg per minut med gronsaksskarartillsatsen
beroende pa val av skarverktyg och ravara.
Gronsaksskarartillsatsens volym: 0,9 liter.
Matarrorets diameter: 53 mm. Snabbhacks-
tillsatsen: karlets bruttovolym: 3 liter. Karlets
nettovolym lattflytande vatska: 0,9 liter.

MASKINBAS: Motor: 1,0 kW. 100-120 V, 1-fas,
50-60 Hz. 220-240 V, 1-fas, 50/60 Hz. Term-
iskt motorskydd. Transmission: underhallsfri
kuggrem. Sakerhetssystem: tva sakerhets-
brytare. Skyddsklass: IP34. Vagg-anslutning:
jordad, 1-fas, 10 A. S&kring i lokalens sakrings-
skap: 10 A, trég. Ljudniva LpA (EN31201): 76
dBA vid skérning och 82 dBA vid hackning.
Magnetfélt: mindre an 0,1 mikrotesla.

REGLAGE OCH HASTIGHETER: Tva hastig-
heter (HALLDE 2-SPEED) fér perfekt bered-
ningsresultat vid anvandning av bade gron-
saksskarartillsats och snabbhackstillsats.
Automatisk hastighetsinstallning (HALLDE
AUTO-SPEED) som kanner av om grénsaks-
skérartillsatsen eller snabbhackstillsatsen
ar monterad. Vid skarning med grénsaks-
skarartillsatsen 500 varv/min samt vid hackning
med snabbhacktillsatsen 1 450 varv/min.

SKARVERKTYG OCH HACKKNIV: Skérverk-
tygens diameter: 185 mm. Hackknivens
diameter: 170 mm.

NETTOVIKTER: Maskinbas: 8,6 kg. Gronsaks-
skarartillsats komplett exklusive skarverktyg: 1

kg. Skarverktyg: ca 0,3 kg i genomsnitt. Snabb-
hackstillsats komplett inklusive kniv: 1,4 kg.

NORMER: NSF STANDARD 8, se forsakran
om overensstammelse.
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POZOR!

PFi manipulaci s ostrymi brity a pohy-
blivymi ¢astmi zarizeni bud'te velmi opatrni
— zvlasté na ruce.

Pfi pfenaseni zafizeni vzdy drzte za obé
madla po stranach zakladny zafizeni.
Nikdy nestrkejte ruce do misy, do plnici

prihradky ani do plniciho valce nastavce
pro pfipravu zeleniny.

P¥i krajeni pomoci plniciho valce nastavce
pro pfipravu zeleniny vzdy pouzivejte
prilozeny valecek.

Pred ¢iSténim zafizeni vzdy vypnéte
oto¢enim ovladaée rychlosti do polohy
,»,0“ a odpojte jej od elektrické zasuvky,
pripadné oteviete rozpojovaci prepinac.
Kdyz je plnici pfihradka oteviena ¢i
zaviena, drzte vzdy rukojet’ nastavce pro
pfipravu zeleniny.

Opravovat nebo ot-wvirat télo zafizeni smi
pouze kvalifikovany servisni mechanik.

Nepouzivejte nastavec na pfipravu zele-
niny ke krajeni zmrazenych potravin. Pied
krajenim odstrante z potravin v§echny
tvrdé casti (napf. stopky jablek, dievnaté
soucasti tufinu atd.), aby nedosSlo k
poskozeni krajecich bfrita.

VYBALENI

Ujistéte se, Ze byly doru€eny vSechny &asti,
Ze zafizeni funguje a Ze béhem prepravy
ned-oslo k zadnému poskozeni. Jakékoli
pozadavky je tfeba sdélit dodavateli zafizeni
do osmi dnli od doruceni.

INSTALACE
Pfed instalaci vyjméte bfit z misy.
Pfipojte zafizeni k elektrické siti, jejiz specifi-
kace jsou v souladu s informacemi na datovém
Stitku na zadni strané zékladny zafizeni.

Umistéte zafizeni na bytelnou lavici ¢i stdl o
vySce 650-900 mm.

Upevnéte polici na krajeci néstroje a
vytlaGovaci podnos na sténu v blizkosti
zafizeni.

Informace o krajecich nastrojich naleznete na
stranach 76-80.

PRED KAZDYM POUZITIM
PROVEDTE KONTROLU

S NASTAVCEM PRO PRIPRAVU
ZELENINY:

Odpoijte zastréku od elektrické zasuvky nebo
oteviete rozpojovaci pfepina€. Poté zkontro-
lujte, zda je kabel v dobrém stavu a zda neni
na povrchu porusen.

Odeberte néastavec pro pfipravu zeleniny,
v8echny krajeci nastroje a vytlatovaci podnos
podle pokyn( v ¢asti ,RozloZeni“ a poté
zkontrolujte, zda se zafizeni nezapne, kdyz je
ovlada¢ rychlosti v poloze |

Pfipravte zafizeni podle pokyn( v ¢asti ,Sesta-
veni“. Nastavte knoflik nastaveni rychlosti do
polohy ,I*. Ujistéte se, Ze se zafizeni zastavi,
kdyz zvednete rukojet nastavce pro pfipravu
zeleniny, a Ze se hfidel prestane otacet do 2
sekund. Poté zkontrolujte, zda se zafizeni po
sklopeni rukojeti opét spusti.

Ujistéte se, ze jsou gumové nozky zakladny
zafizeni pevné uchyceny na misté.

Informace o krajecich nastrojich naleznete na
stranach 76-80.

S NASTAVCEM S KRAJECEM/MISOU:

Odpojte zastréku od elektrické zasuvky nebo
otevrete rozpojovaci pfepinac. Poté zkontro-
lujte, zda je kabel v dobrém stavu a zda neni
na povrchu porusen.

Umistéte misu, bfit a viko. Pfepnéte ovlada¢
rychlosti do polohy ,I*. Zkontrolujte, zda se
hfidel pfestane otacet do 4 sekund od chvile,
co bylo odstranéno viko otoenim nadoraz proti
sméru hodinovych rucicek.

Odeberte viko, bfit a misu. Pfepnéte ovladaé
rychlosti do polohy ,I* a zkontrolujte, zda se
zafizeni nespustilo.

Ujistéte se, Ze jsou gumové nozky zafizeni
pevné uchyceny na misté.

Zkontrolujte, zda jsou bfity v dobrém stavu a
jsou ostré.

V pfipadé jakéhokoli problému &i poruchy se
obratte na kvalifikovaného servisniho mecha-
nika s zadosti o opravu. Teprve poté zacnéte
zafizeni znovu pouzivat.

TYP ZPRACOVANI

S NASTAVCEM PRO PRIPRAVU
ZELENINY:

Reze, strouha, trha, kréji na nudlicky a vinky
rGznych velikosti, podle vybraného krajeciho
nastroje. Zpracovava zeleninu, ovoce, suchy
chléb, syr, ofechy, houby atd.

Velka plnici pfihradka se pouziva hlavné pro
hromadné plnéni riznych druhtd produktd (viz
obrazek) a na krajeni vétsich produkt(, jako
je hlavkové zeli.

Velka plnici pfihradka se pouziva rovnéz v
pfipadé, Ze mé byt produkt nakrajen v urcitém

sméru, napfiklad raj¢ata a citrény. Vkladejte/
skladejte produkty tak, jak je ukazano na
obrazku.

Vestavény plnici valec slouZi ke krajeni dlou-
hych produkt, jako jsou napfiklad okurky, viz
obrazek.

S NASTAVCEM S KRAJECEM/MISOU:

Kraji, drti, mixuje a micha mleté maso,
aromatické maslo, dresingy, dezerty, pyré,
krémy, polévky atd. Pfipravuje maso, ryby,
ovoce, zeleninu, cibuli, petrzel, ofechy, mandle,
parmezan, houby, ¢okoladu atd.

UZIVATELE

Restaurace, kuchyné v obchodech, kavéarny,
pekarny, dietni kuchyné&, domovy pro seniory,
Skoly, rychla ob&erstveni, centra peCovatelské
sluzby, salatové bary atd.

KAPACITA

PRI POUZITI NASTAVCE PRO
PRIPRAVU ZELENINY:

AZ 80 porci za den a 2 kg za minutu.

PRI POUZITI NASTAVCE S KRAJECEM/
MiSOuU:

Mnozstvi a velikost kousk, které Ize zaroven
zpracovat, a doba, kterou bude zpracovani
trvat, zavisi na konzistenci potravin a
pozadovaném vysledku.

Chcete-li dosahnout rovnomérného a dobrého
vysledku u tvrdych potravin, jako je maso a
syr, je tfeba tyto potraviny nejprve nakrajet
na priblizné stejné velké kousky o rozmérech
zhruba 3x3%3 cm.

NiZe jsou uvedena doporucend maximalni
mnozstvi, ktera je mozné zpracovavat
najednou.

+ Maso: 1 kg

* Ryby: 1kg

+ Aromatické maslo: 1 kg

+ Majonéza: 1 litr

+ Petrzel: 1 litr

SESTAVENI

NASTAVEC PRO PRIPRAVU ZELENINY:
Umistéte vytlacovaci podnos na hfidel, otocte
vytlaovacim podnosem a zatlacte jej Uplné
do jeho spojky.

Poté na hfidel nasadte zvoleny krajeci nastroj
a otacejte jim, aZ klesne do své spojky.

Umistéte nastavec pro pfipravu zeleniny na
zakladnu zafizeni tak, aby text ,Open Close*
zaujimal s vyvodem zakladny zafizeni uhel 150
stupnill, a otoCte jim nadoraz po sméru hodi-
novych rucicek, az zapadne pevné na misto.

NASTAVEC S KRAJECEM/MISOU:

Umistéte misu na zakladnu zafizeni tak, ze
usazovaci deska misy zapadne do otvoru v
horni ¢asti zakladny zafizeni.
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Umistéte bfit na hfidel, a zatimco ho budete
tlacit doll, otacejte s nim, az klesne Gplné do
své spojky.

Umistéte tésnici krouzek do drézky na vnitfni
strané vika.

Umistéte viko na mistu tak, aby text ,Close
Open*“ zaujimal s vyvodem zakladny zafizeni
Uhel 150 stupAd.

Otocte vikem nadoraz po sméru hodinovych
rucicek.

ROZLOZENi

NASTAVEC PRO PRIPRAVU ZELENINY:

Otocte nastavcem pro pfipravu zeleniny
nadoraz proti sméru hodinovych rucicek, poté
jej zvednéte.

Otocte krajecim nastrojem po sméru hodi-
novych ruciek a zvednéte jej.

Zvednéte vytladovaci podnos.

NASTAVEC S KRAJECEM/MISOU:

Otocte vikem nadoraz proti sméru hodinovych
rucicek a zvednéte viko.

Otoéte bfity nadoraz po sméru hodinovych
ru€iCek, poté bfit sejméte a zvednéte misu.
Pokud je obsah misy tekuty, je tfeba jej nejprve
vylit a teprve poté sejmout brit.

POUZITi OVLADACE
RYCHLOSTI

Je-li ovladad rychlosti v poloze ,0 je zafizeni
vypnuto. Pokud je ovladace v poloze ,I°,
zafizeni nepfetrzité pracuje.

CISTENI

Pfed zahajenim cisténi zafizeni si nejprve
prectéte vSechny pokyny.

PRED CISTENIM: Vzdy zafizeni vypnéte
a odpojte zastréku z elektrické zasuvky.
Piipadné, pokud zafizeni neni vybaveno
zastrékou, otevfete rozpojovaci pfepinac.
Odeberte vSechny odnimatelné soucéasti, které
chcete vycistit.

CISTENI V MYCCE: V$echny odnimatelné
soucasti Ize umyvat v mycce.

RUCNI CISTENI: Vzdy pouzijte tekuty
prostfedek na myti nadobi.

CISTICI MATERIALY: Oblasti, které pfichazeji
do styku s potravinami, Cistéte kartd¢em na
nadobi. Bfitovou hfidel uprostfed Ize Cistit
malym kartaéem na ¢isténi lahvi. Zbyly povrch
zafizeni otfete vihkym hadrem.

DEZINFEKCE: Pouzijte izopropylalkohol
(65-70%). Izopropylalkohol je vysoce hoflavy,
proto prosim budte pfi jeho pouziti velmi
opatrni.

VAROVANI:

+ Nenalévejte ani nestiikejte vodu na boky

zafizeni.
* Nepouzivejte chlornan sodny (chlér) ani
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jakykoli roztok, ktery tuto latku obsahuije.

* Nepouzivejte ostré pfedméty ani zadné
predméty, které nejsou urceny k Cisténi.

* Nepouzivejte brusné Cgistici ¢i myci
prostredky.

CEMU SE VYHNOUT: Pokud to neni absolutné
nezbytné, nepouzivejte Eistici houby s hrubou
stranou (napf. Scotch-Brite™). DoSlo by ke
zhrubnuti povrchu zafizeni a ten by zacal byt
méné vodoodpudivy.

TIPY K UDRZBE:
+ Vycistéte zafizeni bezprostfedné po pouZiti.

+ lhned po Cisténi zafizeni vysuste, abyste
piedesli oxidaci a zabarveni povrchu.

INFORMACE: Pokud z(stane zafizeni mokré
delSi dobu, objevi se na ném skvrny. Tyto
skvrny nejsou nijak Skodlivé, ale povrch
ztrati svlj puvodni lesk. Ovoce a zelenina
obsahuji kyseliny. V zavislosti na konkrétnich
zpracovavanych produktech se po urcité,
rGzné dlouhé dobé tato skute¢nost projevi na
kovovych ¢astech zafizeni. Je proto dulezité
zarizeni vycistit ihned po zpracovani slanych
¢i kyselych produktu.

ODSTRANOVANi PROBLEMU

V ramci ochrany motoru pfed poSkozenim je
model CC-32S vybaven pojistkou chranici
motor pfed prehfatim, ktera zafizeni auto-
maticky vypne ve chvili, kdy teplota motoru
vystoupa na pfili§ vysokou uroven. Pojistka
proti prehiati motoru se automaticky vynuluje,
COZ znamena, Ze zafizeni |ze znovu spustit,
jakmile motor zchladne, coz vétSinou trva 10
az 30 minut.

PROBLEM: Zatizeni nelze spustit nebo se
zastavuje a nelze jej vypnout a znovu zapnout.

RESENI: Ujistéte se, Ze je zastréka napajeni
spravné pfipojena do elektrické zasuvky,
pfipadné zkuste nastavit sitovy vypina¢ do
polohy ,I*. Zkontrolujte, zda nevyhorely pojistky
v pojistkové skini a zda maji spravné ampé-
rové specifikace. Ujistéte se, ze je nastavec
pro pfipravu zeleniny spravné nasazen a ze
byla jeho rukojet sklopena. Ujistéte se, zda
jsou misa a viko spravné usazeny. Vyckejte
30 minut a poté zkuste zafizeni spustit znovu.
Obratte se na kvalifikovaného servisniho
mechanika se zadosti 0 pomoc.

PROBLEM: Nizka kapacita nebo slabé
vysledky zpracovani pfi pouziti nastavce pro
pfipravu zeleniny.

RESENI: Vyberte spravny krajeci nastroj. Vzdy
pouzivejte vytlaovaci podnos. Zkontrolujte,
zda jsou bfity a struhadla / trhaci nastavce
neporusené a ostré. Tlate potraviny do
zafizeni mensi silou.

PROBLEM: Nizka kapacita nebo slabé
vysledky zpracovani pfi pouziti nastavce s
krajeCem/misou.

RESENI: Nakrajejte potraviny na mensi,
pfiblizné stejné velké kousky o velikosti
maximalné 3x3x3 cm. Zpracovavejte obsah

misy krat$i — nebo naopak del$i — dobu. Zpra-
covavejte pokazdé mensi mnozstvi potravin.

PROBLEM: Pfi pouZiti nastavce pro pfipravu
zeleniny nelze odebrat krajeci nastroj.

RESENI: Vzdy pouZivejte vytlatovaci podnos.
Nasadte si silné koZené rukavice nebo jiné
rukavice, kterymi krajeci néstroj nepronikne,
a sejméte krajeci nastroj tak, Ze jim otoCite po
sméru hodinovych rucicek.

TECHNICKE PARAMETRY
ZARIZENI HALLDE CC-32S

KAPACITA A OBJEM: S nastavcem pro
pfipravu zeleniny zpracuje az 2 kg za minutu,
podle typu krajeciho nastroje a druhu potravin.
Objem nastavce pro pfipravu zeleniny: 0,9
litru. Pramér plniciho valce: 53 mm. Nastavec
s krajeCem/misou: hruby objem misy: 3 litry.
Cisty objem misy s volné proudici kapalinou:
0,9 litru.

ZAKLADNA ZARIZENI: Motor: 1,0 kW.
100-120 V,

jednofazovy, 50-60 Hz. 220-240 V, jednofa-
zovy, 50/60 Hz. Pajistka proti prehrati motoru.
Pfevod: bezudrZzbovy ozubeny femen.
Bezpelnostni systém: Dva bezpecnostni
pfepinace. Stupen ochrany: IP34. Napajeci
konektor: Uzemnény, jednofazovy, 10 A.
Pojistka v pojistkové skfini v pracovnich
prostorach: 10 A, zpozdéna. Uroveri zvuku:
LpA (EN31201): 76 dBA béhem krajeni a 82
dBA béhem sekani. Magnetické pole: Méné
nez 0,1 uT.

OVLADACI PRVKY A RYCHLOSTI: Dv&
rychlosti (technologie HALLDE 2-Speed) pro
dokonalé vysledky zpracovani ve spojeni s
nastavcem pro pfipravu zeleniny i s nastavcem
s krajeCem/misou. Nastaveni automatické
rychlosti (technologie HALLDE Auto-Speed),
jez pozna, kdy je nasazen nastavec pro
pfipravu zeleniny nebo nastavec s krajecem/
misou. Béhem krajeni s nastavcem pro
pfipravu zeleniny je rychlost zafizeni 500 ot./
min., zatimco pfi pouZiti nastavce s krajecem/
misou je rychlost 1 450 ot./min.

KRAJECINASTROJE AREZACI BRIT: Pramér
krajecich nastrojl je 185 mm. Primér fezaciho
bfitu je 170 mm.

CISTA HMOTNOST: Zékladna zafizeni: 8,6
kg. Kompletni nastavec pro pfipravu zeleniny
bez krajecich nastroju: 1 kg. Krajeci nastroje:
primérné piibl. 0,3 kg. Kompletni nastavec s
krajeCem/misou bez bfitu: 1,4 kg.

NORMY/STANDARDY: NSF STANDARD 8,
viz prohlaseni o shodé.



BEDIENUNGSANLEITUNG

HALLDE
CC-32S

(DE)

WARNUNG!

Achten Sie darauf, dass Sie sich insbe-
sondere lhre Hande nicht an den scharfen
Messern oder an beweglichen Teilen
verletzen.

Die Maschine stets an den beiden Hand-
griffen tragen, die seitlich am Maschinenun-
terteil angebracht sind.

Niemals die Hinde in den Behélter, in das
groRe Einfiillfach oder in das Einfiillrohr
der Gemiiseschneidevorrichtung stecken.

Stets den StoRel wahrend des Schneidens
zusammen mit dem Einfiillrohr fiir die
Gemiiseschneidevorrichtung verwenden.

Vor der Reinigung der Maschine stets den
Drehzahlregler in die Position O bringen
und anschlieBend den Netzstecker aus der
Steckdose ziehen oder den Trennschalter in
die Aus-Stellung bringen, um die Maschine
abzuschalten.

Zum Offnen oder SchlieRen des Einfiillfachs
stets den Handgriff der Gemiiseschneide-
vorrichtung verwenden.

Nur eine autorisierte Fachkraft darf die
Maschine reparieren und das Maschinenge-
héause 6ffnen.

Die Gemiiseschneidevorrichtung nicht fiir
das Schneiden von Gefriergut verwendet.
Alle harten Obst- oder Gemiiseteile wie
Apfelstiele, holzige Riibenteile u. 4. miissen
vor der Benutzung entfernt werden, damit
sie die Schnittkante nicht beschadigen.

AUSPACKEN

Kontrollieren Sie, ob alle Teile vorhanden
sind, ob die Maschine funktioniert und ob kein
Transportschaden vorliegt. Reklamationen sind
dem Maschinenlieferanten innerhalb von acht
Tagen nach der Lieferung zu melden.

INSTALLATION

Vor der Installation das Messer aus dem
Behalter entfernen.

Schlielen Sie die Maschine an eine Span-
nungsquelle an, die den Angaben auf dem
Typenschild auf der Rickseite des Maschi-
nenunterteils entspricht.

Stellen Sie die Maschine auf eine stabile Arbeit-
sflache oder einen stabilen Tisch von 650 bis
900 mm Hohe.

Montieren Sie das Wandgestell fur die Schnei-
dewerkzeuge und die Auswurfscheibe an einer
Wand in der Nahe der Maschine.
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Beziglich der Schneidewerkzeuge siehe die
Seiten 43.

SICHERHEITSKONTROLLE VOR
DER ARBEIT

MIT DER
GEMUSESCHNEIDEVORRICHTUNG:

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
oder stellen Sie den Trennschalter auf AUS
und kontrollieren Sie anschlieBend, ob das
Stromkabel in gutem Zustand ist und keine
Bruchstellen aufweist.

Entfernen Sie die Gemlseschneidevorrich-
tung, etwaige Schneidewerkzeuge und die
Auswurfscheibe gemaR den Anweisungen im
Abschnitt ,Demontage” und Uberzeugen Sie
sich anschlieBend davon, dass die Maschine
nicht anlauft, wenn der Drehzahlregler in die
Position | gebracht wird.

Bestiicken Sie die Maschine in Ubereins-
timmung mit den Anweisungen unter der
Uberschrift ,Zusammenbau“. Setzen Sie den
Drehzahlregler auf die Position I. Uberpriifen,
dass die Maschine anhélt, wenn der Handgriff
der Gemuseschneidevorrichtung hochgestellt
wird, und dass die Achse/Welle innerhalb von
2 Sekunden aufhért, sich zu drehen. Dann
uberpriifen, ob die Maschine erneut anspringt,
wenn der Griff gesenkt wird.

Uberpriifen, ob die GummifiiRe der Maschine
ordentlich in ihrer Position fixiert sind.

Bezuglich der Schneidewerkzeuge siehe die
Seiten 43.

MIT DEM SCHNEIDER/BEHALTER-
BEREICH:

Ziehen Sie den Netzstecker aus der Steckdose
oder stellen Sie den Trennschalter auf AUS
und kontrollieren Sie anschlieBend, ob das
Stromkabel in gutem Zustand ist und keine
Bruchstellen aufweist.

Setzen Sie den Behalter, das Messer und
den Deckel korrekt auf. Stellen Sie den Dreh-
zahlregler auf die Position | und kontrollieren
Sie, ob die Welle innerhalb von 4 Sekunden,
nachdem der Deckel angehoben und bis zum
Anschlag gegen den Uhrzeigersinn gedreht
wurde, aufhdrt, sich zu drehen.

Den Deckel, das Messer und den Behalter
entfernen. Stellen Sie den Drehzahlregler auf
die Position | und kontrollieren Sie, dass die
Maschine nicht anlauft.

Uberpriifen, ob die GummifiiRe der Maschine
ordentlich in ihrer Position fixiert sind.

Uberpriifen des Zustands und der Schérfe
der Messer.

Im Falle eines Fehlers oder einer Fehlfunk-
tion ist ein Fachmann zur Fehlerbehebung
hinzuzuziehen, bevor die Maschine in Betrieb
genommen wird.

VERARBEITUNGSART

MIT DER
GEMUSESCHNEIDEVORRICHTUNG:

Schneidet in Scheiben, reibt, zerkleinert,
schneidet in Streifen und im Krauselschnitt
in verschiedenen Dimensionen und abhangig
vom gewahlten Schneidewerkzeug. Verarbeitet
Gemlse, Obst, trockenes Brot, Kase, Nisse,
Pilze usw.

Das groRRe Einfillfach wird hauptséchlich fur
die umfangreiche Befiillung von allen mdgli-
chen Produkten (Bild) sowie fiir das Schneiden
groRer Produkte wie Kohl verwendet.

Des Weiteren wird das grofRe Fillfach
verwendet, wenn das Material, beispielsweise
Tomaten und Zitronen, in einer bestimmten
Richtung geschnitten werden soll. Dazu sind
die Produkte wie auf der Abbildung dargestellt
anzuordnen bzw. zu stapeln.

Das Einfillrohr wird zum Schneiden langer
Produkte wie beispielsweise Gurken
verwendet, siehe die Abbildung.

MIT DEM SCHNEIDER/BEHALTER-
BEREICH:

Schneidet, hackt, mixt und mischt Hackfleisch,
Aromabutter, Dressings, Nachspeisen, Plree,
Pastete, Suppen usw. Bereitet Fleisch, Fisch,
Obst, Gemuse, Zwiebeln, Petersilie, Nisse,
Mandeln, Parmesan, Pilze, Schokolade usw.
Vor.

ANWENDER

Restaurants, Ladenkilchen, Cafés, Back-
ereien, Diatkiichen, Seniorenwohnheime,
Schulen, Fast-Food-Einrichtungen, Kinderta-
gesstatten, Salatbars usw.

KAPAZITAT

WENN SIE DIE GEMUSESCHNEIDEVOR-
RICHTUNG VERWENDEN

Bis zu 80 Portionen taglich und 2 kg per Minute.

WENN SIE DEN SCHNEIDER/
BEHALTER-BEREICH
VERWENDEN

Die Menge und die GrofRe der Stiicke, die
zugleich verarbeitet werden kénnen, sowie die
bendtigte Zeit fir die Verarbeitung hangen von
der Zusammensetzung der Lebensmittel und
dem angestrebten Ergebnis ab.

Um konstant gute Ergebnisse zu erzielen,
sollten festere Nahrungsmittel wie beis-
pielsweise Fleisch, Kase usw. zunachst in
Stiicke von etwa gleicher Grofle geschnitten
werden, die maximal 3x3x3 cm gro sein
sollten.

Die empfohlene Hochstmenge, welche die
Maschine zu einer Zeit verarbeiten sollte, ist
die folgende:

+ Fleisch: 1 kg

+ Fisch: 1kg
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+ Aromabutter: 1 kg
* Mayonnaise: 1 Liter
* Petersilie: 1 Liter

ZUSAMMENBAU

DIE GEMUSESCHNEIDEVORRICHTUNG:

Platzieren Sie die Auswurfscheibe auf der
Welle, drehen Sie die Auswurfscheibe und
driicken Sie diese in ihre Kupplung, bis sie
einrastet.

Dann platzieren Sie das gewlnschte Schnei-
dewerkzeug auf der Welle und drehen es,
wahrend sie es herunterdriicken, bis es voll-
standig in seine Kupplung fallt.

Setzen Sie die Gemiiseschneidevorrichtung
so auf das Maschinenunterteil, dass der Text
,SchlieRen Offnen“ sich in Bezug auf den
Auslass des Maschinenunterteils in der 5-Uhr-
Position befindet. Drehen Sie sie anschlieRend
bis zum Anschlag im Uhrzeigersinn und Uber-
zeugen Sie sich davon, dass sie fest sitzt.

DER SCHNEIDER/BEHALTER-BEREICH:

Setzen Sie den Behalter so auf das Maschi-
nenunterteil, dass der Flihrungsansatz in die
Aussparung an der Oberseite des Maschi-
nenunterteils eingefiihrt wird.

Setzen Sie das Messer auf die Welle. Drehen
Sie das Messer und driicken Sie es gleich-
zeitig nach unten, dass es vollsténdig in seine
Kupplung fallt.

Setzen Sie den Dichtungsring in die Nut auf
der Innenseite des Deckels.

Setzen Sie den Deckel so auf den Behalter,
dass der Text ,SchlieRen Offnen” sich in Bezug
auf den Auslass des Maschinenunterteils in der
5-Uhr-Position befindet.

Den Deckel bis zum Anschlag im Uhrzeigersinn
drehen.

DEMONTAGE

DIE GEMUSESCHNEIDEVORRICHTUNG:

Drehen Sie die Gemiiseschneidevorrichtung so
weit als mdglich entgegen den Uhrzeigersinn
und dann heben Sie sie heraus.

Drehen Sie das Schneidewerkzeug im Uhrzei-
gersinn, und heben Sie es ab.

Heben Sie die Auswurfscheibe ab.

DER SCHNEIDER/BEHALTER-BEREICH:

Drehen Sie den Deckel bis zum Anschlag
gegen den Uhrzeigersinn und heben Sie den
Deckel ab.

Drehen Sie das Messer bis zum Anschlag im
Uhrzeigersinn, entfernen Sie das Messer, und
heben Sie den Behalter heraus. Wenn der
Behalterinhalt fliissig ist, sollte der Behalter
geleert werden, bevor das Messer entfernt
wird.
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VERWENDUNG DES
DREHZAHLREGLERS

Wenn sich der Drehzahlregler in der Position
O befindet, ist die Maschine ausgeschaltet. In
der Position | lauft die Maschine kontinuierlich.

REINIGUNG

Lesen Sie die gesamte Anleitung vor Beginn
der Reinigung.

VOR DER REINIGUNG: Schalten Sie die
Maschine immer ab und ziehen Sie den
Netzstecker aus der Steckdose. Sollte die
Maschine keinen Netzstecker haben, stellen
Sie den Trennschalter auf AUS. Samtliche
abnehmbaren Teile entfernen, die gereinigt
werden sollen.

REINIGUNG IN DER SPULMASCHINE:
Samtliche abnehmbaren Teile kdnnen in der
Spilmaschine gewaschen werden.

HANDWASCHE: Stets Handgeschirrspiilmittel
fur die Handwésche verwenden.

REINIGUNGSMATERIALIEN: Eine Geschirr-
birste fir die Reinigung des Lebensmittel-
bereichs verwenden. Die Messerwelle in der
Mitte der Maschine kann mit einer kleinen
Flaschenbirste gereinigt werden. Ein feuchtes
Tuch fiir das Abwischen der anderen Ober-
flachen der Maschine verwenden.

DESINFIZIERUNG: lIsopropylalkohol
(65-70%) verwenden. Isopropylalkohol ist
leicht entflammbar, also Vorsicht bei der
Verwendung.

WARNUNG:

+ Kein Wasser auf die Seiten der Maschine
gieRen oder spriihen.

+ Kein Natriumhypochlorit (Chlor) oder irgen-
dein anderes Mittel verwenden, das diese
Substanz enthalt.

+ Keine scharfen Gegenstande flir die Reini-
gung verwenden oder andere Dinge, die
nicht flir den Zweck der Reinigung vorge-
sehen sind.

+ Keine aggressiven Reinigungsmittel oder
Reinigungsprodukte verwenden.

VERMEIDEN: Keine Reinigungsschwdmme
mit Scheuerflachen (z.B. Scotch-Brite™)
verwenden, wenn nicht absolut notwendig.
Diese rauen die Oberflache an und machen
sie weniger wasserabweisend.

PFLEGEHINWEISE:

» Die Maschine unmittelbar nach Gebrauch
reinigen.

» Die Maschine unmittelbar nach der Reini-
gung trocknen, um die Oxidierung oder die
Entfarbung der Oberflache zu vermeiden.

INFORMATION: Wird die Maschine fiir eine
langere Zeit in einem feuchten Zustand
belassen, erscheinen Flecken. Diese Flecken
sind harmlos, aber die Originaloberflache
wird ihren Glanz verlieren. Obst und Gemiise
enthalten Sauren. Abhangig davon, welche
Produkte verarbeitet werden, wird dies zu

Auswirkungen auf das Metall nach einem
unterschiedlichen Zeitraum flihren. Es ist
deshalb wichtig, die Maschine unmittelbar
nach der Verarbeitung von salzhaltigen oder
saurehaltigen Produkten zu reinigen.

FEHLERSUCHE

Zur Eliminierung des Risikos von Motorschéden
ist der CC-32S mit einem thermischen Motor-
schutz ausgestattet, welcher die Maschine
automatisch bei zu hoher Motortemperatur
abschaltet. Der thermische Motorschutz hat
eine Rucksetzautomatik, was bedeutet, dass
die Maschine erst dann wieder gestartet
werden kann, wenn sich der Motor abgekiihlt
hat. Dieses nimmt normalerweise zwischen 10
und 30 Minuten in Anspruch.

FEHLER: Die Maschine lauft nicht an oder
schaltet sich wahrend des Betriebes aus und
lasst sich nicht wieder einschalten.

MASSNAHMEN: Kontrollieren Sie, ob der
Netzstecker korrekt in die Steckdose eing-
esteckt ist, oder stellen Sie den Haupt-
schalter in die Position I. Prifen Sie die
Sicherungen im Sicherungskasten des betref-
fenden Raumes auf einen moglichen Defekt
und die richtige Amperezahl hin. Priifen Sie,
ob die Gemuseschneidevorrichtung korrekt
installiert wurde und dass der Handgriff der
Gemiseschneidevorrichtung abgesenkt
wurde. Uberpriifen, ob Behalter und Deckel
korrekt angebracht sind. Bis zu 30 Minuten
warten und dann erneut versuchen, die
Maschine zu starten. Bei Bedarf Fachmann
zur Fehlerbehebung hinzuziehen.

FEHLER: Geringe Kapazitat oder schlechte
Verarbeitungsergebnisse bei Verwendung der
Gemiseschneidevorrichtung.

MASSNAHMEN: Verwenden Sie das richtige
Schneidewerkzeug. Verwenden Sie stets die
Auswurfplatte. Uberzeugen Sie sich auRerdem
davon, dass die Messer und die Reibe/Hacks-
lerplatten unbeschadigt und scharf sind. Die
Lebensmittel vorsichtig mit weniger Kraft
herunter driicken.

FEHLER: Geringe Kapazitat oder schlechte
Verarbeitungsergebnisse bei Verwendung des
Schneider/Behélter-Bereichs.

MASSNAHMEN: Zerteilen Sie die Produkte
in kleinere, gleichgrofe Stlicke von maximal
3x3x3 cm GroRe. Flihren Sie die Verarbeitung
wahrend klrzerer oder l&ngerer Zeit durch.
Kleinere Menge zu einer Zeit verarbeiten.

FEHLER: Das Schneidewerkzeug lasst sich bei
Verwendung der Gemiiseschneidevorrichtung
nicht entfernen.

MASSNAHMEN: Verwenden Sie stets die
Auswurfplatte. Verwenden Sie einen dicken
Lederhandschuh oder einen anderen Hand-
schuh, den die Klingen des Schneidewerk-
zeugs nicht durchschneiden kénnen, und
entfernen Sie das Schneidewerkzeug, indem
Sie es im Uhrzeigersinn drehen.
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TECHNISCHE DATEN HALLDE
CC-328

KAPAZITAT UND VOLUMEN: Je nach Art des
Schneidewerkzeugs und der Produkte kann
die Verarbeitung von bis zu 2 kg pro Minute
mit der Gemiiseschneidevorrichtung erfolgen.
Volumen der Gemiiseschneidevorrichtung:
0,9 Liter. Durchmesser des Einflllrohrs: 53
mm. Schneider/Behalter-Bereich: Bruttovo-
lumen des Behalters: 3 Liter. Nettovolumen
des Behalters fiir frei flieRende Flissigkeiten:
0,9 Liter.

MASCHINENUNTERTEIL: Motor: 1,0 kW.
100-120 V,

1-Phasenstrom, 50-60 Hz, 220-240 V,
1-Phasenstrom, 50/60 Hz. Thermischer
Motorschutz. Kraftlibertragung: Zahnriemen.
Sicherheitssystem: Zwei Sicherheitsschalter.
Schutzart: IP34. Netzanschluss: Geerdet,
einphasig, 10 A. Sicherung in Sicherungs-
kasten fiir den betreffenden Raum: 10 A, trége.
Gerauschpegel: LpA (EN31201): 76 dBA beim
Schneiden und 82 dBA beim Hacken. Magnet-
feld: Kleiner als 0,1 Mikrotesla.

GESCHWINDIGKEITSREGELUNG: Zwei
Geschwindigkeiten (HALLDE 2-SPEED) fiir
perfekte Verarbeitungsergebnisse in Verbin-
dung mit der Gemiiseschneidevorrichtung und
dem Schneider/Behalter-Bereich. Die Automa-
tische Drehzahleinstellung (HALLDE AUTO-
SPEED) erkennt, ob die Gemiseschnei-
devorrichtung oder der Schneider/Behalter
verwendet wird. Wahrend des Schneidens
mit der Gemiiseschneidevorrichtung lauft
die Maschine mit 500 U/min, bei Einsatz des
Schneider/Behalter-Bereichs mit 1450 U/min.

SCHNEIDEWERKZEUGE UND HACKME-
SSER: Der Durchmesser der Schneidewerk-
zeuge betragt 185 mm, der Durchmesser des
Hackmessers ist 170 mm.

NETTOGEWICHTE: Maschinenunterteil: 8,6
kg. Gemuseschneidevorrichtung komplett,
jedoch ohne Schneidewerkzeuge: 1 kg.
Schneidewerkzeuge: durchschnittlich etwa 0,3
kg. Schnellhackvorrichtung komplett, jedoch
ohne Messer: 1,4 kg.

NORMEN/STANDARDS: NSF STANDARD 8,
siehe die Konformitatserklarung.
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BRUGSANVISNING

HALLDE
CC-325

(DK)

ADVARSEL!

Pas pa, at haenderne ikke kommer i kontakt
med skarpe knive og beveegelige dele.

Beer altid maskinen i de to handtag pa siden.

Stik aldrig heenderne ned i skélen, grentsags-
forsatsen eller pafyldningsreret pa grentsags-
forsatsen.

Brug altid stopperen under skeering med
grentsagsforsatsens pafyldningsrer.

Sluk altid for maskinen fgr rengering, ved
at stille omskifteren i position ,0%, og traek
derefter stikket ud af stikkontakten eller sluk
alternativt afbryderen inden rengering .

Hold altid fast i grentsagsforsatsens handtag,
nar pafyldningsdelen skal abnes eller lukkes.

Kun en autoriseret fagmand ma reparere
maskinen og abne maskinhuset.

Grgntsagsforsatsen méa ikke anvendes il
frosne ravarer. Alle harde dele skal ogsa fiernes
fraravarerne (a&blestilke, seje kalroedele 0.1.),
sa de ikke beskadiger skaeret.

UDPAKNING

Kontrollér, at alle dele er der, at maskinen
fungerer, og at intet er beskadiget under
transporten.

Evt. reklamation skal ske til maskinleveran-
daren senest 8 dage efter levering.

INSTALLATION
Fjern kniven fra skalen fer installation.

Tilslut maskinen til en forsyningsspaending
som svarer til den angivne pa typeskiltet,
bagpa maskinen.

Placer maskinen pa en stabil disk eller et bord,
med en hgjde pa 650-900 mm.

Monter stativet til skeereveerktgj og temme-
skive, pa vaeggen, taet ved maskinen.

KONTROLLER ALTID FOR
BRUG

MED GRONTSAGSSKARER:

Traek stikket ud af kontakten eller sluk for
afbryderen og kontroller derefter at elkablet
ikke har nogen synlige skader.

Afmonter grgntsagsskeerer, eventuelt skeere-
veerktej samt tammeskive, se "Demontering”,
og kontroller derefter at maskinen ikke starter
nar hastighedsregulatoren saettes pa "I”.
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Monter maskinen som beskrevet under
"Montering”. Saet hastighedsregulatoren pa
"I”. Kontroller derefter at maskinen stopper
nar grgntsagsskaererens handtag haeves og at
akslen stopper indenfor 2 sekunder. Kontroller
derefter at maskinen genstarter nar handtaget
sankes igen.

At maskinens gummifadder er fast tilspeendte.
Skeereveerktej, se side 43.

Ved fejlfunktion skal der tilkaldes en autoriseret
fagmand, fer maskinen tages i brug.

MED HURTIGHAKKER:

Traek stikket ud af kontakten eller sluk for
afbryderen og kontroller derefter at elkablet
ikke har nogen synlige skader.

Monter skal, kniv og Iag. Indstil hastigheds-
regulatoren pa ”I” og kontroller at akslen
stopper indenfor 4 sekunder, efter at laget er
fiernet, ved at dreje det helt om mod uret.

Fjern lag, kniv og skal. Drej hastighedsregu-
latoren om pa "I’ og kontroller at maskinen
ikke starter.

Kontroller at maskinens gummifgdder er fast
tilspeendte.

Kontroller at knivene er hele og skarpe.

Ved fejlfunktion skal der tilkaldes en autoriseret
fagmand, fer maskinen tages i brug.

ANVENDELSE

MED GRONTSAGSSKARER:

Skiver, strimler, river, riller i forskellige dimen-
sioner, afheengigt af det valgte skaereveerktg.
Tilbereder grgntsager, frugt, tert brad, ost,
ngdder, svampe o.l.

Den store pafyldningsskal anvendes farst og
fremmest til bulkfadning af alle typer produkter
(billede), samt til skeering af starre produkter,
sasom kal.

Den store pafyldningsskal anvendes ogséa nar
produktet gnskes skaret pa en bestemt led,
f.eks. tomat og citron. Placer/stabel produktet
som vist pa billedet.

Det indbyggede fadergr bruges til at skaere
skiver af lange produkter, som f.eks. agurker,
se billede.

MED HURTIGHAKKER:

Hakker, findeler, mikser og blander fars, kryd-
dersmgr, dressing, dessert, puré, paté, supper
etc. Tilbereder kad, fisk, frugt, grentsager, lag,
persille, ngdder, mandel, parmesan, svampe,
chokolade, etc.

BRUGERE

Restauranter, caféer, bagerier, butikskakkener,
disetkakkener, plejehjem, skoler, daginstitu-
tioner, salatbarer etc.

KAPACITET

VED BRUG AF GRONTSAGSSKARER:
Op til 80 portioner pr. dag og 2 kg pr. minut.

VED BRUG AF HURTIGHAKKER:

Hvor stor maengde og hvor store stykker der
kan behandles pr. gang, samt hvilken behand-
ligstid der kraeves, afhaenger af produktets
konsistens og pa det gnskede resultat.

For et ensartet og godt resultat bgr faste
produkter, sasom kad, ost o.l. farst deles i lige
store stykker, ikke starre end ca 3x3x3 cm.

Nedenstaende liste angiver de maksimale
meengder der bar behandles pr. gang.

* Kad: 1kg

+ Fisk: 1kg

* Kryddersmer: 1 kg

* Majonzese: 1 liter

* Persille: 1 liter

MONTERING

AF GRONTSAGSSKARER:

Placer tsmmeskiven pa akslen og drej/tryk den
ned i koblingen.

Placer derefter det valgte skeereveerktgj pa
akslen og drej det sa det falder ned i koblingen.

Placer grantsagsskeereren pa maskinbasen sa
teksten "Close Open” er placeret kl. 5 set fra
afgangen og tryk den derefter med uret til stop.

AF HURTIGHAKKER:

Placer skalen pa maskinbasen saledes at
styre-pladen pa skalen fgres ind i sporet, gverst
pa maskinbasen.

Placer kniven pa akslen og drej og tryk samti-
digt kniven nedad, s& den falder helt ned i
koblingen.

Indseet taetningsringen i sporet pa laget.

Placer laget pa skalen sa teksten "Close Open”
er placeret kl. 5 set fra afgangen.

Drej laget med uret til stop.

DEMONTERING

AF GRONTSAGSSKARER:

Drej grentsagsskaereren mod uret til stop og
Ioft den af.

Drej skaereveerktgjet med uret og lgft det af.
Laft temmeskiven ud.

AF HURTIGHAKKER:
Drej laget mod uret til stop og fiern laget.

Drej kniven med uret til stop og fiern kniv og
skal.

Hvis indholdet i skalen er flydende, bar skalen
temmes far kniven afmonteres.
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HASTIGHEDSREGULERING

Med regulatoren i stilling "0” er maskinen
afbrudt. | stilling ”I” kerer maskinen kontinu-
erligt.

RENGORING

Laes hele instruktionen fgr du begynder at
renggre maskinen.

INDEN RENG@RING: Sluk maskinen og tag
stikket ud af kontakten eller sluk afbryderen.
Fjern alle lgse dele som skal rengares.

Maskinopvask: samtlige aftagelige kan vaskes
i en opvaskemaskine.

HANDOPVASK: Brug altid handopvaske-
middel.

RENG@JRINGSVARKTAJ: Brug en opvas-
kebgrste til rengering af produktomraderne.
Knivakslen i midten af maskinen kan med
fordel renggres med en lille flad berste. Aftgr
maskinens udvendige falder med en fugtig
klud.

DESINFEKTION: Brug Isopropanol (65-70%).
Isopropanol er let antendeligt, veer derfor
forsigtig.

ADVARSEL:

* Heeld eller sprgijt aldrig vand p& maskinens
sider.

+ Brug aldrig klorholdige produkter til
rengagringen.

» Brug aldrig skarpe genstande eller genst-
ande ikke egnet til rengering.

+ Brug aldrig renggringsmidler med slibende
effekt.

UNDGA: Brug ikke renggringssvampe som
f.eks. Scotch Brite™, medmindre dette er
absolut ngdvendigt. Disse ger overfladen mere
ru og dermed mindre vandafvisende.

PLEJE:
* Renggr maskinen omgaende efter brug.

+ Ter maskinen omgaende efter rengering,
for at undgé oxidering og misfarvninger pa
ydersiden.

Hvis maskinen efterlades fugtig i leengere tid,
kan der opsta pletter. Disse pletter er harmlgse,
men pynter ikke p& overfladen. Grentsager
og frugt indeholder syrer. Afhaengigt af hvilke
produkter der er tale om, vil disse pavirke
metallet efter forskellige tidsintervaller. Det er
derfor vigtig at rengare maskinen direkte efter
behandling af salte og sure produkter.

FEJLSOGNING

For at fierne risikoen for skader pa motoren,
er CC-32S udstyret med en termosikring, som
automatisk afbryder maskinen, hvis motoren
bliver for varm. Termosikringen har automatisk
reset, hvilket betyder at maskinen kan startes
igen efter 10 til 30 minutters afkaling.

FEJL: Maskinen starter ikke eller gar i std under
drift og kan ikke genstartes.
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AFHJZLPNING: Kontroller at stikket er sat i
kontakten. Kontroller at sikringerne pa forsy-
ningen er i orden. Kontroller at grgntsagsskee-
reren er monteret korrekt og at handtaget er
nedfaeldet. Kontroller at skal og lag er monteret
korrekt. Drej hastighedsregulatoren om pa *0”
og vent i nogle minutter, forsag derefter at
genstarte maskinen. Hjeelper dette ikke, tilkald
da en autoriseret fagmand.

FEJL: Lav kapacitet eller darligt resultat med
grontsagsskeereren.

AFHJZLPNING: Veelg korrekt skeerevaerktgj.
Brug altid tammeskiven. Kontroller at knive og
rivejern er hele og skarpe. Tryk produktet ned
med et lettere tryk.

FEJL: Lav kapacitet eller darligt resultat med
hurtighakkeren.

AFHJZLPNING: Fordel produktet i mindre
lige store stykker pa max. 3x3x3 cm. Behandl
i kortere eller leengere tid. Behandl mindre
portioner pr. gang.

FEJL: Skeerevaerktgjet kan ikke fiernes ved
brug af grentsagsskeerer.

AFHJZLPNING: Brug altid tammeskiven. Brug
en tyk skindhandske o.l. som knivene ikke
kan skeere igennem og drej skaereveerkigjet
lgs, med uret.

TEKNISK DATA HALLDE CC-32S

KAPACITET OG VOLUMEN: Tilbereder op til 2
kg pr. minut med grentsagsskeerer, athaengigt
af det valgte skeereveerktgj og ravaren. Grgnt-
sagsskaerers volumen: 0,9 liter. Fadergrets
diameter: 53 mm. Hurtighakker: Skalens
bruttovolumen: 3 liter. Skalens nettovolumen
letflydende veeske: 0,9 liter.

MASKINBASE: Motor: 1,0 kW. 100-120 V,
1-faset, 50-60 Hz. 220-240 V, 1-faset, 50/60
Hz. Termosikring. Transmission: vedlige-
holdelsesfri tandrem. Sikkerhedssystem: to
sikkerhedsafbrydere. Kapslingsklasse: 1P34.
Veegudtag: jordet, 1-faset, 10 A. Anlaegssikring:
10A, treeg. Stejniveau LpA (EN31201): 76 dBA
ved skeering og 82 dBA ved hakning. Magnet-
felt: mindre end 0,1 mikrotesla.

REGULERING OG HASTIGHEDER: To hastig-
heder (HALLDE 2-SPEED) for perfekt resultat
ved anvendelse af bade grentsagsskeerer og
hurtighakker. Automatisk hastighedsindstilling
(HALLDE AUTO-SPEED) som registrerer om
der er monteret grgntsagsskeerer eller hurtig-
hakker. Ved skaerning med grentsagsskaerer
500 o/min samt ved hakning med hurtighakker
1450 o/min.

SKAREVARKTAJ OG HAKKEKNIV: Skeere-
veerktgjets diameter: 185 mm. Hakkeknivens
diameter: 170 mm.

NETTOVAGT: Maskinbase: 8,6 kg. Grgnt-
sagsskeerer komplet eksklusiv skeereveerktgj:
1 kg. Skeereveerktgj: ca 0,3 kg i gennemsnit.
Hurtighakker komplet inklusiv kniv: 1,4 kg.

NORMER: NSF STANDARD 8, se konformi-
tetserkleering
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INSTRUCCIONES DE USO

HALLDE
CC-325

(ES)

iATENCION!

Tenga mucho cuidado, especialmente con
las manos, al tocar las cuchillas afiladas y
los elementos moviles.

Para trasladar el aparato, utilice siempre las
dos empuiaduras situadas en los laterales
de la base.

Nunca ponga las manos en el recipiente, o
en el compartimento de alimentacion o en
el tubo de alimentacion del accesorio de
preparacion de verduras.

Utilice siempre la mano de mortero al cortar
con el tubo de alimentacion del accesorio
de preparacion de verduras.

Antes de limpiar el aparato, apaguelo
siempre moviendo el mando de velocidad
hasta la posicién “O” y extraiga el enchufe
de la pared o, como alternativa, desconecte
el interruptor de trabajo.

Sujete siempre el asa del accesorio de
preparacion de verduras al abrir o cerrar el
compartimento de alimentacion.

Solo el personal técnico cualificado puede
re-parar el aparato y abrir la carcasa.

No utilice el accesorio de preparacién
de verduras para cortar alimentos cong-
elados. Retire todas las partes duras de los
alimentos antes de cortarlos (por ejemplo,
pedunculos de manzana, partes duras de
los nabos, etc.) para evitar dafios en las
cuchillas de corte.

DESEMBALAJE

Verifiqgue que no falta ninguna pieza, que el
aparato funciona, y que nada haya sufrido
da—fios durante el transporte. Las reclama-
ciones deberan realizarse dentro de los ocho
dias siguientes a la entrega al proveedor del
aparato.

INSTALACION

Quite la cuchilla del recipiente antes de
proceder a la instalacion.

Enchufe el aparato a una toma de alimentacién
eléctrica principal, que cumpla las especifica-
ciones incluidas en la placa de caracteristicas
de la parte posterior de la base.

Sitle el aparato sobre una superficie 0 mesa
resistente que tenga una altura de 650-900
mm.

Instale el estante de pared para las herra-
mientas de corte y la placa proyectable en una
pared cercana al aparato.
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En cuanto a las herramientas de corte,
consulte la pagina 43.

CONTROL DE SEGURIDAD
ANTES DE USO

USO DEL ACCESORIO DE
PREPARACION DE VERDURAS:

Extraiga el enchufe de la toma de pared o,
como alternativa, desconecte el interruptor
de trabajo, y compruebe después que el cable
eléctrico esté en buen estado y no tenga
grietas.

Extraiga la unidad de preparacion de verduras,
las herramientas de corte y la placa proyec-
table de acuerdo con las instrucciones del
capitulo "Desmontaje”, y luego verifique que
el aparato no se iniciara cuando el control de
velocidad esté en la posicién "I”.

Coloque el aparato de acuerdo con las instruc-
ciones del capitulo "Montaje”. Ajuste el mando
de velocidad en posicién "I”. Compruebe que
el aparato se detiene cuando el mango del
accesorio de preparacion de verduras se
eleva y que el eje deja de girar al cabo de 2
segundos. A continuacién, compruebe que el
equipo vuelva a iniciarse cuando se baja de
nuevo el mango.

Compruebe que la base de goma del aparato
esta firmemente atornillada en su posicion.

En cuanto a las herramientas de corte,
consulte la pagina 43.

USO DEL ACCESORIO DE CORTE/
RECIPIENTE:

Extraiga el enchufe de la toma de pared o,
como alternativa, desconecte el interruptor
de trabajo, y compruebe después que el cable
eléctrico esté en buen estado y no tenga
grietas.

Instale el recipiente, la cuchillay la tapa. Selec-
cione la velocidad en posicion "I” y compruebe
que el eje para de rotar 4 segundos después
de que la tapa haya sido levantada y girada en
el sentido contrario a las agujas del reloj tanto
como sea posible.

Retire la tapa, la cuchilla y el recipiente. Gire
el mando de seleccion de velocidad hasta la
posicion “I” y compruebe que el aparato no se
pone en marcha.

Compruebe que la base de goma del aparato
esta firmemente atornillada en su posicion.

Compruebe que las cuchillas estan en buen
estado y afiladas.

En caso de fallo o funcionamiento incorrecto,
llame a un mecanico cualificado para solu-
cionar el fallo antes de usar el aparato.

TIPOS DE PROCESADO

USO DEL ACCESORIO DE
PREPARACION DE VERDURAS:

Corta en rodajas, ralla, corta en tiras, en juliana
y con corte rizado en distintos tamafios, en
funcién de la herramienta de corte selec-

cionada. Procesa verduras, frutas, pan seco,
queso, frutos secos, setas, etc. El compar-
timiento de alimentacion grande se utiliza
principalmente para la alimentacion a granel de
todo tipo de productos (foto) y para el corte de
productos mas grandes, como la col.

El compartimiento de alimentacion grande se
usa también cuando es necesario cortar el
producto en una direccion especifica, como
por ejemplo tomates y limones. Coloque/apile
los productos, como se muestra en la imagen.

El tubo de alimentacion incorporado se utiliza
para cortar productos largos, como pepinos
por ejemplo, ver foto.

USO DEL ACCESORIO DE CORTE/
RECIPIENTE:

Corta, pica, bate y mezcla carne picada,
mantequilla aromatizada, alifios, postres,
purés, patés, sopas, etc. Prepara carne,
pescado, fruta, verduras, cebollas, perejil,
nueces, almendras, parmesano, champifiones,
chocolate, etc.

USUARIOS

Restaurantes, tiendas de cocina, cafeterias,
pastelerias, cocinas dietéticas, residencias
geriatricas, escuelas, centros de comida
rapida, centros de dia, bufés de ensaladas, etc.

CAPACIDAD

AL USAR EL ACCESORIO DE
PREPARACION DE VERDURAS

Hasta 80 porciones al dia y 2 kg por minuto.

AL USAR EL ACCESORIO DE CORTE/
RECIPIENTE

La cantidad y el tamafio de las porciones que
pueden ser procesadas a la vez y la duracién
del tiempo de procesado, dependen de la
consistencia de la comida y del resultado
deseado.

Para un buen resultado igualado con comidas
solidas como carne, queso, deberian cortarse
primero en trozos mas o menos iguales y no
superiores a 3x3x3 cm.

Las cantidades maximas recomendadas que
el aparato puede procesar al mismo tiempo
son las siguientes:

+ Carne: 1kg

+ Pescado: 1 kg

+ Mantequilla aromatizada: 1 kg

+ Mayonesa: 1 litro

+ Perejil: 1 litro

MONTAJE

ACCESORIO DE PREPARACION DE
VERDURAS:

Coloque la placa proyectable en el eje, gire
la placa proyectable y presione hacia abajo
hasta su acople.

A continuacién, coloque la herramienta de
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corte elegida en el eje y gire de modo que
caiga dentro de su acople.

Coloque el accesorio de preparacion de
verduras en la base del aparato para que el
texto "Close-Open” quede en posicién "a las 5
en relacion con la salida de la base del aparato
y girelo hacia la derecha hasta que haga tope
y esté firmemente sujeto en su posicion.

ACCESORIO DE CORTE/RECIPIENTE:

Coloque el recipiente en la base del aparato
de forma que la placa para el recipiente esté
insertada en el hueco superior de la base del
aparato.

Coloque la cuchilla en el eje y girela presio-
nando hacia abajo de modo que se hunda
completamente en su acoplamiento.

Ajuste el anillo de sellado en la ranura del
interior de la tapa.

Coloque la tapa en el recipiente de modo que
el texto "Close-Open” se encuentre "alas 5" en
relacién con la salida de la base del aparato.

Gire completamente la tapa en direccién
horaria hasta su tope.

DESMONTAJE

ACCESORIO DE PREPARACION DE
VERDURAS:

Gire el accesorio de preparacion de verduras
en sentido anti-horario hasta el tope, y luego
retirelo.

Gire la herramienta de corte hacia la derecha
y retirela.

Retire la placa proyectable.

ACCESORIO DE CORTE/RECIPIENTE:

Gire la tapa en direccion contraria a las agujas
del reloj lo méximo posible y retirela.

Gire la cuchilla en sentido horario hasta llegar
al tope y retire la cuchilla'y separe el recipiente.
Si el contenido del recipiente es liquido, debera
vaciarlo antes de retirar la cuchilla.

USO DEL CONTROL DE
VELOCIDAD

Con el mando de velocidad situado en posi-
cion "O” el aparato estara desconectado. En
la posicion “I”, el aparato funciona de forma
ininterrumpida.

LIMPIEZA

Lea todas las instrucciones antes de empezar
a limpiar el aparato.

ANTES DE LALIMPIEZA: Desconecte siempre
el aparato y extraiga el enchufe de la pared.
También puede, si el aparato no dispone
de enchufe, desconectar el interruptor de
trabajo. Retire todas las piezas extraibles
para limpiarlas.

LIMPIEZAEN LAVAVAJILLAS Todas las piezas
extraibles son aptas para lavavajillas.
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LIMPIEZA A MANO: Use siempre detergente
liquido de lavado a mano.

MATERIAL DE LIMPIEZA: Use un cepillo para
vajilla para limpiar las zonas de alimentos. El
eje de la cuchilla en el centro del aparato puede
limpiarse con una pequefia escobilla cilindrica.
Use un trapo himedo para limpiar las demas
superficies del aparato.

DESINFECCION: Use alcohol isopropilico
(65-70%). El alcohol isopropilico es altamente
inflamable, de modo que Uselo con precaucion
al aplicarlo.

ATENCION:

* No vierta o pulverice agua sobre los laterales
del aparato.

» No use hipoclorito de sodio (cloro) u otro
agente que contenga esta sustancia.

* No utilice objetos afilados ni ningun objeto
que no esté pensado para la limpieza.

* No use detergentes o productos de limpieza
abrasivos.

A EVITAR: No use esponjas de limpieza con
estropajo (como Scotch-Brite™) salvo que sea
imprescindible. Esto raspara la superficie y la
hara menos repelente al agua.

CONSEJOS SOBRE EL CUIDADO:

+ Limpie el aparato inmediatamente después
de su uso.

+ Seque el aparato inmediatamente después
de limpiarlo para evitar que se oxide y deco-
lore la superficie.

INFORMACION: Si el aparato permanece
himedo por un periodo prolongado, apare-
ceran manchas. Estas manchas no son
problematicas, pero la superficie original
perdera su brillo. Las verduras y frutas
contienen acidos. Dependiendo de qué
productos se procesen, esto tendra un efecto
en el metal tras periodos variables de tiempo.
Por eso es importante limpiar el aparato justo
después de usarlo para procesar productos
salados y acidos.

RESOLUCION DE PROBLEMAS

Para eliminar el riesgo de dafar el motor, el
CC-32S esta equipado con proteccién térmica
del motor que automéaticamente apagara el
aparato si la temperatura del motor es dema-
siado alta. La proteccion térmica del motor
tiene reinicio automatico, lo que significa que
el aparato podra encenderse de nuevo cuando
el motor se haya enfriado. Esto puede llevar
entre 10 y 30 minutos.

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

SOLUCION: Compruebe que el cable de
alimentacion esta correctamente enchufado
a la toma de corriente, o bien, seleccione el
interruptor principal en posicién "I”. Controle
que los fusibles del cuadro eléctrico de las
instalaciones no hayan saltado y que sean
del amperaje correcto. Compruebe que el

accesorio de preparacion de verduras esté
instalado correctamente y que el mango del
accesorio de preparacion de verduras se haya
desplazado hacia abajo. Compruebe que el
recipiente y la tapa estén colocados correcta-
mente. Espere 30 minutos y después, vuelva a
intentar encender el aparato de nuevo. Llame
a un mecanico cualificado.

FALLO: Baja capacidad o mal resultado de
procesado al utilizar el accesorio de prepa-
racion de verduras.

SOLUCION: Seleccione la herramienta de
corte correcta. Utilice siempre la placa proyec-
table. Compruebe que las cuchillas y placas de
rallado/corte en tira estan completas y afiladas.
Presione los alimentos hacia abajo ligeramente
y con menos fuerza.

FALLO: Baja capacidad o mal resultado de
procesado al utilizar el accesorio de corte/
recipiente.

SOLUCION: Separe los productos en trozos
mas pequefios de tamafios parecidos de un
maximo de 3x3x3 cm. Procese durante un
tiempo variable mas o menos prolongado.
Procese una cantidad mas pequefia cada vez.

FALLO: La herramienta de corte no se puede
retirar al utilizar el accesorio de preparacion
de verduras.

SOLUCION: Utilice siempre la placa proyec-
table. Utilice un guante de cuero grueso u otro
guante que las cuchillas de la herramienta de
corte no puedan cortar y retire la herramienta
de corte girandola en sentido horario.

ESPECIFICACIONES TECNICAS
DE HALLDE CC-32S

CAPACIDAD Y VOLUMEN: Procesa hasta 2
kg por minuto con el accesorio de preparacion
de verduras, dependiendo del tipo de herra-
mienta de corte y de alimentos. Capacidad
del accesorio de preparacion de verduras: 0,9
litros. Didmetro del tubo de alimentacion: 53
mm. Accesorio de corte/recipiente: volumen
bruto del recipiente: 3 litros. Volumen neto del
recipiente con liquido fluido: 0,9 litros.

BASE DEL APARATO: Motor: 1,0 kW. 100-120
vV,

monofasico, 50-60 Hz. 220-240 V, monofasico,
50/60 Hz. Proteccion térmica del motor. Trans-
misién: correa dentada libre de mantenimiento.
Sistema de seguridad: Dos interruptores de
seguridad. Grado de proteccion: IP34. Toma
de corriente de alimentacion. Con toma de
tierra, monofasico, 10 A, fusible en la caja de
fusibles de las instalaciones: 10 A, retardado.
Nivel de ruido: LpA (EN31201): 76 dBA durante
el triturado y 82 dBA durante el picado. Campo
magnético: Menos de 0,1 microteslas.

MANDOS Y VELOCIDADES: Dos velocidades
(HALLDE 2-Speed) para obtener resultados
de procesado perfectos al utilizar el accesorio
de preparacién de verduras y el accesorio de
corte/recipiente. Ajuste automatico de velo-
cidad (HALLDE Auto-Speed) que detecta si
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estan instalados el accesorio de preparacion
de verduras o el accesorio de corte/recipiente.
Durante el triturado con el accesorio de la
preparacion de verduras el aparato funciona
a 500 rpm, y durante el uso del accesorio de
corte/recipiente a 1.450 rpm.

HERRAMIENTAS DE CORTE Y CUCHILLA
DE PICADO: El diametro de las herramientas
de corte es de 185 mm. El diametro de la
cuchilla de picado es de 170 mm.

PESOS NETOS: Base del aparato: 8,6
kg. Accesorio de preparacién de verduras
completo, excluyendo las herramientas de
corte: 1 kg. Herramientas de corte: aprox. 0,3
kg de media. Triturador vertical/mezclador
completo, excluyendo cuchilla: 1,4 kg.

NORMAS/CRITERIOS: CRITERIO NSF 8,
consulte la declaracién de conformidad.

HALLDE e User Instructions
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KAYTTOOHJE

HALLDE
CC-32S5

(FI)

HUOMIO!

Ole hyvin varovainen késitellessési teravia
ja liikkuvia osia.

Kanna konetta aina laitteen sivuilla olevista
kahdesta kahvasta.

Ala koskaan laita kisidsi kulhoon tai
syottoosastoon tai vihannesleikkurin
syottoputkeen.

Kayta aina survinta kayttaessasi vihan-
nesleikkurin syo6ttoputkea.

Ennen kuin puhdistat laitteen, sammuta
se aina kdaantamalla nopeudensaadin
”0”-asentoon ja irrottamalla sitten pistoke
pistorasiasta tai vaihtoehtoisesti avaamalla
erotuskytkin.

Tartu aina vihannesleikkurin kahvasta, kun
syottoosastoa avataan tai suljetaan.

Vain valtuutettu huoltomekaanikko saa
korjata laitteen ja avata laitteen rungon.

Al4 kdyta vihannesleikkuria jadtyneen
ruoan pilkkomiseen. Poista kaikki kovat
osat ruoasta ennen pilkkomista (esim.
omenan kannat, nauriin puiset osat jne.)
vilttyéksesi vahingoittamasta leikkuuteria.

PAKKAUKSEN PURKAMINEN

Tarkista, ettad kaikki osat ovat olemassa, etta
laite toimii ja ettei mitdan ole vaurioitunut kulje-
tuksen aikana. Valitukset on esitettava lait-
teen toimittajalle kahdeksan péivan kuluessa
toimituksesta.

ASENNUS
Poista tera kulhosta ennen asennusta.

Liité laite séhkdverkkoon, jonka jénnite vastaa
laitteen rungon takana olevaan tyyppikilpeen
merkittya.

Aseta laite tukevalle penkille tai poydalle, jonka
korkeus on 650-900 mm.

Asenna leikkuuterille ja poistolevylle tarkoitettu
seinateline seindan lahelle laitetta.

Leikkuuterien osalta katso sivuja 76-80.

TARKISTA AINA ENNEN
KAYTTOA

VIHANNESLEIKKURIN KANSSA:

Irrota virtapistoke sahkdverkosta tai avaa
erotuskytkin ja tarkista sitten, etta sahkojohto
on hyvassa kunnossa eika siiné ole murtumia.

18

Poista vihannesleikkuri, kaikki leikkuuterat ja
poistolevy kohdassa "Purkaminen” annettujen
ohjeiden mukaisesti ja tarkista sitten, etta laite
ei kaynnisty, kun nopeudensaadin on asen-
nossa"l".

Asenna laite otsikon "Kokoaminen” alla olevien
ohjeiden mukaisesti. Aseta nopeudensaaton-
uppi asentoon "I”. Tarkista, ettd laite pysahtyy,
kun vihannesleikkurin kahva nostetaan, ja
ettd akselin pydriminen loppuu 2 sekunnin
kuluessa. Tarkista sitten, ettd laite kynnistyy
uudelleen, kun kahva lasketaan.

Tarkista, etta laitteen rungon kumijalat on
ruuvattu tiukasti paikoilleen.

Leikkuuterien osalta katso sivuja 76-80.

LEIKKURI-/KULHO-OSAN KANSSA:

Irrota virtapistoke sahkdverkosta tai avaa
erotuskytkin ja tarkista sitten, ettd sahkdjohto
on hyvassa kunnossa eika siind ole murtumia.

Aseta kulho, tera ja kansi paikalleen. Aseta
nopeudensaadin "I"-asentoon ja tarkista, etta
akseli lakkaa py6rimasta 4 sekunnin kuluessa
siitd, kun kansi on poistettu kdantamalla sita
vastapaivaan, niin pitkalle kuin se menee.

Poista kansi, terd ja kulho. K&anna nopeu-
densdédin asentoon "I” ja tarkista, etta laite
ei kaynnisty.

Tarkista, etta laitteen kumijalat on ruuvattu
tiukasti paikoilleen.

Tarkista, ettd leikkuuterat ovat hyvéssa
kunnossa ja teravia.

Jos laitteessa esiintyy vikoja tai toiminta-
hairioita, kutsu valtuutettu huoltomekaanikko
korjaamaan vika ennen laitteen kayttédnottoa.

KAYTTOTAPA

VIHANNESLEIKKURIN KANSSA:

Viipaloi, raastaa, pilkkoo, suikaloi ja silppuaa
erimittaisiksi paloiksi valitun leikkuuteran
mukaan. Kasittelee vihanneksia, hedelmig,
kuivaa leipaa, juustoa, pahkindita, sienia jne.

Suurta syéttdosastoa kaytetaan padasiassa
kaikenlaisten tuotteiden massasy6ttoon (kuva)
ja suurempien tuotteiden, kuten kaalin, leik-
kaamiseen.

Suurta syottdosastoa kaytetaan myds silloin,
kun tuote on leikattava johonkin tiettyyn suun-
taan, kuten tomaatit tai sitruunat. Aseta/pinoa
tuotteet kuvassa osoitetulla tavalla.

Siséanrakennettua syo6ttdputkea kaytetdan
pitkien tuotteiden, kuten kurkun, leikkaami-
seen. Katso kuva.

LEIKKURI-/KULHO-OSAN KANSSA:

Pilkkoo, jauhaa ja sekoittaa jauhelihaa, maus-
tevoita, kastikkeita, jalkiruokia, soseita, pateita,
keittoja jne. Kasittelee lihaa, kalaa, hedelmia,
vihanneksia, sipulia, persiljaa, pahkingita,
manteleita, parmesaania, sienid, suklaata jne.

KAYTTAJAT

Ravintolat, kauppojen keittiot, kahvilat,
leipomot, dieettikeittiot, vanhainkodit, koulut,
pikaruokapaikat, paivakodit, salaattibaarit jne.

KAPASITEETTI

VIHANNESLEIKKURIA KAYTETTAESSA
Jopa 80 annosta péivassé ja 2 kg minuutissa.
LEIKKURI-/KULHO-OSAA
KAYTETTAESSA

Kerralla kasiteltavien palojen maara ja koko
seka kasittelyyn kuluva aika riippuvat elintarvik-
keiden koostumuksesta ja halutusta tuloksesta.

Saadaksesi hyvan ja tasaisen tuloksen kiinteilla
elintarvikkeilla, kuten lihalla ja juustolla, ne on
ensin syyta paloitella suunnilleen yhta suuriksi
paloiksi, joiden koko on enintdan 3 x 3 x 3 cm.

Suositellut enimmaismaarat, joita kone voi
kerralla kasitella, ovat seuraavat:

+ Liha: 1kg

+ Kala: 1 kg

+ Maustevoi: 1 kg

+ Majoneesi: 1 litra

* Persilja: 1 litra

KOKOAMINEN

VIHANNESLEIKKURI:

Aseta poistolevy akselille, kdann4 poistolevya
ja paina se alaspain litantdansa.

Aseta sitten valittu leikkuutera akselille ja
pyorita sita niin, etta se putoaa liitntaansa.

Laita vihannesleikkuri laitteen runkoon siten,
etta teksti "Close Open” on kello 5:n kohdalla
suhteessa laitteen rungon istukkaan, ja kdanna
sita sitten myotépéivaan, niin pitkélle kuin se
menee ja kunnes se on tukevasti paikallaan.

LEIKKURI-/KULHO-OSA:

Aseta kulho laitteeseen siten, ettd kulhon
kohdistuslevy asettuu koneen alustan syven-
nyksen paalle.

Aseta terd akselille ja pyorita terdd samalla,
kun painat sita alaspéin siten, etté se uppoaa
taysin liittimeensa.

Aseta tiivisterengas kannen sisapuolen uraan.

Laita kansi kulhon paalle siten, etta teksti
"Close Open” on kello 5:n kohdalla suhteessa
laitteen rungon istukkaan.

Kierré kantta myo6tapéivaan, niin pitkélle kuin
se menee.

PURKAMINEN

VIHANNESLEIKKURI:

K&anna vihannesleikkuria vastapaivaan, niin
pitkalle kuin se menee, ja nosta se sitten pois.

Kaanna leikkuuterdd myo6tapaivéan ja nosta
se pois.

Nosta poistolevy pois.
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LEIKKURI-/KULHO-OSA:

Kaéanna kantta vastapéaivaan, niin pitkalle kuin
se menee, ja nosta kansi pois.

K&ann4 teraéd myotapaivaan, niin pitkalle kuin
se menee, irrota terd ja nosta se pois kulhosta.
Jos kulhon siséltd on nestemaistd, se on
tyhjennettava ennen terdosan poistamista.

NOPEUDENSAATIMEN KAYTTO

Nopeudensaatimen ollessa "O”"-asennossa
laite on kytketty pois paalta. Asennossa I’ laite
toimii jatkuvasti.

PUHDISTUS

Lue kaikki ohjeet, ennen kuin alat puhdistaa
laitetta.

ENNEN PUHDISTUSTA: Sammuta aina laite
jairrota pistoke pistorasiasta. Vaihtoehtoisesti,
jos laitteessa ei ole pistoketta, avaa erotu-
skytkin. Poista kaikki irrotettavat osat, jotka
on puhdistettava.

PESU ASTIANPESUKONEESSA: Kaikki irro-
tettavat osat ovat konepestavia.

PESU KASIN: Kayta aina kasitiskiainetta.

PUHDISTUSMATERIAALIT: Kayta tiskiharjaa
ruoan kanssa kosketuksissa olevien alueiden
puhdistamiseen. Laitteen keskiosassa oleva
terdakseli voidaan puhdistaa pienella pullo-
harjalla. Kayta kosteaa liinaa laitteen muiden
pintojen puhdistamiseen.

DESINFIOINTI: Kayta isopropyylialkoholia
(65-70 %). Isopropyylialkoholi on erittain
helposti syttyvaa, joten ole varovainen kasitel-
lessasi sita.

VAROITUS:
+ Al kaada tai suihkuta vettd laitteen paélle.

+ Ala kayta natriumhypokloriittia (kloori) tai
mitaan sita sisaltdvaa valmistetta.

« Al4 kéyta terdvia esineiti tai mitadan muita
esineitd, joita ei ole tarkoitettu puhdistami-
seen.

« Al kéyta hankaavia pesu- tai puhdistusain-
eita.

VALTA: Ala kaytd puhdistukseen hankaus-
sienia (esim. Scotch-Brite™), ellei se ole aivan
valttdméatonta. Ne karhentavat pintaa ja tekevat
siitd vahemman vetté hylkivan.

HUOLTO-OHJEET:
+ Puhdista laite valittdmasti kayton jalkeen.

+ Kuivaa laite heti puhdistuksen jalkeen valt-
tdaksesi pinnan hapettumista ja haalistu-
mista.

TIEDOKSI: Jos laite jatetédan kosteaksi pidem-
méksi ajaksi, siihen ilmestyy tahroja. Tahrat
ovat harmittomia, mutta alkuperainen pinta
menettdd kiiltonsa. Vihannekset ja hedelmat
sisaltavat happoja. Ne vaikuttavat metalliin
vaihtelevan pituisen ajan kuluttua ja sen
mukaan, mita tuotteita laitteella kasitellaan.
Siksi on tarkeda puhdistaa laite valittomasti
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suolaisten ja happamien tuotteiden kasittelyn
jalkeen.

VIANMAARITYS

Moottorin vahingoittumisriskin eliminoimiseksi
CC-32S on varustettu moottorin [&mpdsuojalla,
joka sammuttaa laitteen automaattisesti, mikali
moottorin lampétila nousee liian korkeaksi.
Moottorin lampdsuojassa on automaattinen
nollaus, mika tarkoittaa, etta laite voidaan kéyn-
nistda uudelleen, kun moottori on jaéhtynyt.
Siihen kuluu yleensa 10-30 minuuttia.

VIKA: Laite ei kdynnisty tai pysahtyy kesken
kayton, eik sita voida kdynnistédd uudelleen.

KORJAUS: Tarkista, ettéd pistoke on kunnolla
kiinni pistorasiassa, tai vaihtoehtoisesti aseta
paakytkin "I"-asentoon. Tarkista, etté sulake-
rasiassa olevat sulakkeet eivat ole lauenneet
ja niissa on oikea ampeeriarvo. Tarkista, etta
vihannesleikkuri on asennettu oikein ja etta
vihannesleikkurin kahva on laskettu. Tarkista,
etta kulho ja kansi on asennettu oikein. Odota
30 minuuttia ja yritd sitten kadynnistaa laite
uudelleen. Kutsu paikalle valtuutettu huol-
tomekaanikko.

VIKA: Alhainen kapasiteetti tai huono leikkuu-
tulos kaytettédessa vihannesleikkuria.

KORJAUS: Valitse oikea leikkuuterd. Kayta
aina poistolevya. Tarkista, etta terat ja raastin-/
silppurilevyt ovat hyvassé kunnossa ja teravia.
Paina aineksia alaspain kevyesti, vahemmalla
voimalla.

VIKA: Alhainen kapasiteetti tai huono leikkuu-
tulos kéytettdessé leikkuri-/kulho-osaa.

KORJAUS: Paloittele elintarvikkeet pienem-
miksi, tasakokoisiksi kappaleiksi, maks. 3 x 3
x 3 cm. Kayté lyhyemman tai pidemmaén aikaa.
Kasittele pienempia maaria kerralla.

VIKA: Leikkuuteraa ei voida poistaa kaytet-
taessa vihannesleikkuria.

KORJAUS: Kayté aina poistolevya. Kayta
paksuja nahkahansikkaita tai muita kasineita,
joita leikkuuterd ei voi leikata, ja poista leik-
kuutera kaantamalla sitd myo6tépaivaan.

HALLDE CC-32S:N TEKNISET
TIEDOT

KAPASITEETTI JATILAVUUS: Kasittelee enin-
t&&n 2 kg minuutissa vihannesleikkurilla. M&ara
riippuu leikkuuterésta ja elintarvikkeista. Vihan-
nesleikkurin tilavuus: 0,9 litraa. Sy6ttdputken
halkaisija: 53 mm. Leikkuri-/kulho-osa: kulhon
bruttotilavuus: 3 litraa. Kulhon nettotilavuus
vapaasti virtaavalla nesteella: 0,9 litraa.

LAITTEEN RUNKO: Moottori: 1,0 kW. 100-120
v,

yksivaiheinen, 50-60 Hz. 220-240 V, yksi-
vaiheinen, 50/60 Hz. Moottorin [&mpdsuoja.
Voimansiirto: huoltoa kaipaamaton
hammashihna. Turvajarjestelma: Kaksi turva-
kytkintd. Suojausluokka: IP34. Virtalahteen
litAntd: Maadoitettu, yksivaiheinen, 10 A.

Sulake sulaketaulussa: 10 A, viivastetty.
Aanitaso: LpA (EN31201): 76 dBA leikkauksen
aikana ja 82 dBA pilkkomisen aikana. Magneet-
tikentta: Alle 0,1 mikroteslaa.

SAATIMET JA NOPEUDET: Kaksi nopeutta
(HALLDE 2-Speed) taydelliseen kasittelytu-
lokseen seka vihannesleikkurin etta leikkuri-/
kulho-osan kanssa. Automaattinen nopeuden
asetus (HALLDE Auto-Speed), joka tunnistaa,
onko kiinnitettyna vihannesleikkuri vai leikkuri-/
kulho-osa. Leikattaessa vihannesleikkurilla
laite toimii nopeudella 500 rpm, ja kaytettdessa
leikkuri-/kulho-osaa laite toimii nopeudella
1450 rpm.

LEIKKUUTERAT JA PILKKOMISTERA: Leik-
kuuterén halkaisija on 185 mm. Pilkkomisteran
halkaisija on 170 mm.

NETTOPAINOT: Laitteen runko: 8,6 kg. Vihan-
nesleikkuri kokonaisuutena, ilman leikkuuteria:
1 kg. Leikkuuterat: noin 0,3 kg keskiméaarin.
Pystysuora leikkuri-/sekoitinosa ilman teraa:
1,4 kg.

NORMIT/STANDARDIT: NSF STANDARD 8,
katso vaatimustenmukaisuusvakuutus.
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MODE D’EMPLOI

HALLDE
CC-32S5

(FR)

ATTENTION'!

Attention de ne pas se couper sur les
couteaux et de ne pas se blesser sur les
piéces en mouvement.

Toujours porter I'appareil par les deux
poignées latérales.

Ne jamais mettre les mains dans le réci-
pient, dans la chambre d’alimentation ou
dans la goulotte d’alimentation du coupe-
légumes.

Utiliser impérativement le poussoir, lorsque
I’alimentation s’effectue par la goulotte du
coupe-légumes.

Avant de procéder au nettoyage, toujours
déconnecter I’appareil, en tournant le
sélecteur de vitesse en position « 0 » et en
débranchant ensuite la fiche de la prise
murale ou en coupant l'interrupteur de
service.

Utiliser impérativement la poignée du
coupe-légumes pour ouvrir ou fermer la
chambre d’alimentation.

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

Le CC-32S ne doit pas étre utilisé pour
préparer des produits congelés. Il faut
aussi prendre soin d’enlever toutes les
parties dures des matiéres premiéres
(queues de pommes, morceaux de choux-
navets trop coriaces, etc.) afin de ne pas
endommager les arétes tranchantes.

DEBALLAGE

Vérifier que toutes les piéces sont jointes,
que l'appareil fonctionne et que rien n'a été
endommagé lors du transport. Toute réclama-
tion doit parvenir au fournisseur de I'appareil
sous huitaine.

INSTALLATION

Avant de procéder a l'installation, retirer le
couteau du récipient.

Brancher I'appareil a une prise de courant
correspondant aux caractéristiques indiquées
sur la fiche signalétique au dos du bloc moteur.

Placer I'appareil sur un plan de travail ou une
table solide de 65 a 90 cm de hauteur.

Fixer le porte-accessoires pour le rangement
des accessoires tranchants et le plateau répar-
titeur sur un mur proche de l'appareil.

En ce qui concerne les accessoires tran-
chants, cf. pages 76 a 80.
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CONTROLE DE SECURITE
AVANT UTILISATION

AVEC LE COUPE-LEGUMES

Débrancher la prise murale ou fermer
I'interrupteur de service, puis vérifier que le
cable électrique est intact et ne présente pas
de fissures.

Retirer le coupe-légumes, tous les accessoires
tranchants et le plateau répartiteur selon les
instructions du chapitre “Démontage ”, puis
contréler que la machine ne démarre pas
lorsque le sélecteur de vitesse est mis dans
la position “I”.

Mettre en place I'appareil, en suivant les
instructions du chapitre « Montage ». Mettre le
sélecteur de vitesse en position « | ». Vérifier
que l'appareil s'arréte, lorsque la poignée du
coupe-légumes est repoussée vers le haut
et s'assurer que I'axe cesse de tourner dans
les 2 secondes. Puis s’assurer que I'appareil
redémarre dés que I'on rabat la poignée.

Vérifier que les pieds en caoutchouc de
I'appareil sont bien vissés.

En ce qui concerne les accessoires tranchants,
cf. pages 76 ? 80.

AVEC LE COUTEAU/LE RECIPIENT

Débrancher la prise murale ou fermer
I'interrupteur de service, puis vérifier que le
cable électrique est intact et ne présente pas
de fissures.

Mettre en place le récipient, le couteau et le
couvercle. Mettre le sélecteur de vitesse sur
« | » et vérifier que I'axe s'arréte dans les 4
secondes aprés que le couvercle ait été tourné
dans le sens contraire des aiguilles d’une
montre jusqu’en butée.

Retirer le couvercle, le couteau et le récipient.
Amener le sélecteur de vitesse dans la position
« | » et vérifier que I'appareil ne démarre pas.

Vérifier que les pieds en caoutchouc de
I'appareil sont bien vissés.

Veiller a ce que les couteaux soient intacts et
bien coupants.

En cas de défaut ou de mauvais fonctionne-
ment, faire appel & un professionnel qualifié
qui réparera I'appareil avant toute remise en
service.

TYPES DE PREPARATION

AVEC LE COUPE-LEGUMES

L'appareil sert a couper en tranches, en
lamelles, en julienne et en tranches gaufrées
de différentes dimensions et a raper, en
fonction de I'accessoire tranchant choisi. Il
prépare les légumes, les fruits, le pain sec, le
fromage, les noisettes, les champignons, etc.

Utiliser la grande chambre d’alimentation pour
charger en continu toutes sortes de produits
(cf. schéma) et pour couper de gros produits
comme le chou.

Utiliser également la grande chambre

d’alimentation pour couper dans un sens déter-
miné, par exemple des tomates et des citrons.
Placer/empiler les produits selon le schéma.

La goulotte d’alimentation intégrée sert pour
la découpe de produits longs comme le
concombre ; cf. schéma.

AVEC LE COUTEAU/LE RECIPIENT

L'appareil sert a hacher, a moudre, a mélanger
ou a émulsionner la viande, le beurre aroma-
tisé, les assaisonnements, les desserts, les
purées, les patés, les soupes, etc. Il prépare
la viande, le poisson, les fruits, les légumes,
les oignons, le persil, les noix, les amandes, le
parmesan, les champignons, le chocolat, etc.

UTILISATEURS

Restaurants, traiteurs, cafés, boulangeries-
patisseries, cuisines diététiques, maisons de
retraite, écoles, restauration rapide, centres
d’accueil, saladeries, etc.

CAPACITE

EN UTILISATION AVEC LE COUPE-
LEGUMES

Jusqu'a 80 portions par jour et 2 kg par minute.

EN UTILISATION AVEC LE COUTEAUILE
RECIPIENT

Les quantités et la taille des morceaux ainsi
que la durée de préparation requise sont
fonction de la consistance du produit et du
résultat souhaité.

Pour obtenir un bon résultat et une bonne
homogénéité de la préparation réalisée, les
produits a chair ferme comme la viande, le
fromage, etc., doivent étre préalablement
découpés en morceaux de méme taille, ne
dépassant pas 3x3x3 cm.

La liste ci-dessous indique la quantité maxi-
male a traiter par remplissage.

* Viande : 1 kg

+ Poisson: 1kg

+ Beurre aromatisé : 1 kg

+ Mayonnaise : 1 litre

+ Persil : 1 litre

MONTAGE

COUPE-LEGUMES

Placer le plateau répartiteur sur I'axe et
appuyer en tournant pour I'encliqueter.

Ensuite placer I'accessoire tranchant choisi sur
I'axe et le tourner jusqu’a encliquetage.

Placer le coupe-légumes sur le bloc moteur
de telle sorte que I'inscription « Close Open »
soit dans la position « 5 heures » par rapport
a l'orifice de sortie du bloc moteur et puis le
tourner dans le sens des aiguilles d’'une montre
jusqu’a blocage.

COUTEAU/RECIPIENT
Placer le récipient sur le bloc moteur de
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maniéere que son ergot de verrouillage pénetre
dans I'évidement ménagé sur le dessus du
bloc moteur.

Placer le couteau sur I'arbre et appuyer en
tournant jusqu’a encliquetage.

Fixer le joint d’étanchéité dans la gorge a
l'intérieur du couvercle.

Mettre en place le couvercle sur le récipient de
telle sorte que l'inscription « Close Open » soit
dans la position “5 heures” par rapport a l'orifice
de sortie du bloc moteur.

Tourner le couvercle dans le sens des aiguilles
d’'une montre jusqu’en butée.

DEMONTAGE

COUPE-LEGUMES

Tourner le coupe-légumes dans le sens cont-
raire des aiguilles d’'une montre jusqu’en butée
et I'enlever.

Tourner I'accessoire tranchant dans le sens des
aiguilles d’'une montre et I'enlever.

Enlever le plateau répartiteur.

COUTEAU/RECIPIENT

Tourner le couvercle dans le sens contraire des
aiguilles d’'une montre jusqu’en butée et le tirer
vers le haut.

Tourner le couteau dans le sens des aiguilles
d’'une montre jusqu’en butée, puis I'enlever et
sortir le récipient. Si le contenu du récipient est
liquide, il convient de le vider avant d’enlever
le couteau.

UTILISATION DU REGLAGE DE
LA VITESSE

Lorsque le sélecteur de vitesse est dans la posi-
tion « O », l'appareil est arrété. Dans la position
« | », elle fonctionne de maniére continue.

NETTOYAGE

Avant de commencer a nettoyer I'appareil, lire
toutes les instructions.

AVANT DE NETTOYER : Toujours arréter
d’abord I'appareil et débrancher la prise murale.
A défaut d’une fiche, couper le courant a I'aide
de linterrupteur de service. Retirer toutes les
pieces amovibles qui doivent étre nettoyées.

NETTOYAGE DANS LE LAVE-VAISSELLE :
Toutes les pieces amovibles peuvent étre lavées
dans le lave-vaisselle.

NETTOYAGE A LA MAIN : Utiliser toujours un
détergent pour vaisselle & la main.

MATERIAUX DE NETTOYAGE : Pour nettoyer
les zones exposées aux aliments, utiliser une
éponge a récurer la vaisselle. L'axe au milieu de
I'appareil peut étre nettoyé a I'aide d’une petite
brosse a bouteilles. Pour essuyer les autres
surfaces de I'appareil, utiliser un chiffon humide.

DESINFECTION : Utiliser 'alcool isopropylique
(de 65 & 70 %). L'alcool isopropylique est trés
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inflammable ; lors de son application, il faut
donc étre prudent.

ATTENTION!!

* Ne pas verser ou asperger d’eau sur les
cotés de I'appareil.

* Ne pas utiliser 'hypochlorite de sodium ou
d’autres produits contenant cette substance.

* Ne pas utiliser d’objets tranchants pour
nettoyer I'appareil ou d’autres objets qui ne
sont pas destinés au nettoyage.

» Ne pas utiliser de détergents ou de produits
de nettoyage abrasifs.

A EVITER Ne pas utiliser d’'éponges a récurer
avec une toison abrasive (par exemple Scotch-
Brite™), si cela n’est pas absolument néces-
saire. Cela rend la surface plus rude et moins
hydrofuge.

CONSEIL D’ENTRETIEN :

* Nettoyer I'appareil immédiatement apres
I'utilisation.

+ Essuyer I'appareil immédiatement aprés
le nettoyage afin d’éviter 'oxydation et la
décoloration du surface.

INFORMATION : Si vous laissez cet appareil
humide pendant des périodes plus longues,
des taches apparaitront. Ces taches sont inof-
fensives mais le surface originaire perdra son
lustre. Les légumes et les fruits contiennent
des acides. En fonction des aliments préparés,
cela exerce un effet sur le métal au bout
d’'une période dont la durée varie. Il est donc
important de nettoyer I'appareil immédiatement
aprés la préparation d’aliments salés et acides.

DEPANNAGE

Pour éliminer les risques de dommages
au niveau du moteur, le modéle CC 32S
intégre une fonction de sécurité qui l'arréte
automatiquement en cas d’échauffement. Le
réenclenchement est ensuite automatique, ce
qui signifie donc qu'il n’est pas possible de
redémarrer I'appareil avant que le moteur ait
refroidi, ce qui demande normalement entre
10 et 30 minutes.

DEFAUT : L'appareil ne démarre pas ou
s'arréte en cours de fonctionnement et refuse
de redémarrer.

MESURES : S’assurer que la fiche est bran-
chée sur la prise murale ou, selon le cas, que
linterrupteur général est sur « | ». Vérifier que
les fusibles dans I'armoire a fusibles du local
sont intacts et ont 'ampérage qui convient.
Veérifier que le coupe-légumes est correctement
monté et que la poignée du coupe-légumes
est rabattue. Vérifier que le récipient et le
couvercle sont correctement montés. Attendre
jusqu’a 30 minutes avant d’essayer de remettre
I'appareil en marche. Le cas échéant, faire
appel a un professionnel compétent.

DEFAUT : faible capacité ou mauvais résultats
en utilisation avec le coupe-légumes

MESURES : Choisir I'accessoire tranchant
approprié. Utiliser impérativement le plateau

répartiteur. Vérifier que les couteaux et les
rapes sont intacts et bien coupants. Exercer
une pression plus légére sur le produit a traiter.

DEFAUT : faible capacité ou mauvais résultats
en utilisation avec le couteaul/le récipient

MESURES : Couper le produit en morceaux
plus petits et de mémes dimensions (max.
3x3x3 cm). Raccourcir ou prolonger le temps
de préparation. Préparer une plus petite
quantité a la fois.

DEFAUT : Il n’est pas possible d’enlever
I'accessoire tranchant en utilisation avec le
coupe-légumes.

MESURES : Utiliser impérativement le plateau
répartiteur. Utiliser un gant épais, que les
arétes tranchantes de 'accessoire tranchant ne
risquent pas de traverser, et libérer I'accessoire
en le tournant dans le sens des aiguilles d’'une
montre.

CARACTERISTIQUES
TECHNIQUES HALLDE CC-32S

QUANTITES ET VOLUMES : jusqu’a 2 kg
par minute avec le coupe-légumes, selon
I'accessoire tranchant choisi et la nature du
produit traité. Volume du coupe-légumes : 0,9
litre. Diamétre de la goulotte d’alimentation : 53
mm. Couteau/récipient : Volume brut du réci-
pient : 3 litres. Contenance nette du récipient,
liquide fluide : 0,9 litre.

BLOC MOTEUR : Moteur : 1,0 kW. 100 a
120 V, monophasé, 50 a 60 Hz. 220 a 240V,
monophasé, 50 a 60 Hz. Protection thermique
du moteur. Transmission par courroie crantée
ne nécessitant pas d’entretien. Systeme de
sécurité : deux disjoncteurs de sécurité. Classe
d’isolation : IP34. Branchement secteur : prise
murale avec terre, alimentation monophasée,
10 A. Fusible dans I'armoire a fusibles du
local : 10 A, a action différée. Niveau sonore
: LpA (EN31201): 76 dBA (coupe) et 82 dBA
(hachage). Champ magnétique : inférieur a
0,1 microtesla.

REGLAGE DE LA VITESSE : deux vitesses
(HALLDE 2-SPEED) pour un résultat parfait
de la coupe ou du hachage en utilisation tant
avec le coupe-légumes qu’avec le couteau/
le récipient. Réglage de vitesse automatique
(HALLDE AUTO-SPEED) détectant si le
coupe-légumes ou l'accessoire tranchant/le
récipient est en place. Lors de la coupe al'aide
du coupe-légumes, le moteur tourne a 500 tr/
min et en utilisation du couteau/du récipient, il
tourne a 1 450 tr/min.

ACCESSOIRES TRANCHANTS ET COUTEAU
DE HACHAGE : Diamétre des accessoires
tranchants : 185 mm. Diametre du couteau de
hachage : 170 mm.

POIDS NETS : Bloc moteur : 8,6 kg. Ensemble
coupe-légumes mais sans accessoires tran-
chants : 1 kg. Accessoires tranchants : env.
0,3 kg en moyenne. Ensemble coupeur/hachoir
complet mais sans couteau : 1,4 kg.

NORMES : NORME NSF 8, cf. déclaration de
la conformité.
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OAHTIEZ XPHZHZ
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(GR)

MPOZOXH!

MpooéxeTe IBIAITEPWG VO PNV TPAUUOTIOETE
To XéPIO OOG OTIG AIXUNPEG Aemideg Tou
HayaiploU Kai Ta KIVOUMEVA PEPN.

MeTa@épeTe TTAVTA T OUGKEUN ATT6 TIG dUO
Aafég rou Bpiokovral oTIG TTAEUPES THG
Bdong TNG CUOKEURG.

Mn Bddere moTé T X€PIO OOG UETA OTOV
Kado, oT0 TUANA TPpOoPodoaiag R oTOV
KUAIVOpO TpO@POd0Ting TOU TTPOCUPTWHEVOU
eapTRpaTog eme§epyaciag Aaxavikwy.

Xpnoipotolgite wavra Tn pdpdo wicong
o6Tav KOBeTe UAIKG XPNOIPOTIOIWVTAG TOV
KUAIVSpO TpO@PO0d00ing TOU TTPOCUPTWHEVOU
eapTpaTog eme§epyaciag Aaxavikwy.

ATTEVEPYOTTOIEITE TTAVTA T CUOKEUN TIPIV
TNV KABOPIOETE, UETOKIVIVTOG TO XEIPIGTHPIO
TAXUTATWYV OTnN B8éon «O» Kal OTN CUVEXEIQ
Byalovrag 1o @Ig Tpopodoaiag amd Tnv
mpila ToiXou 1, EVOAAAKTIKG, ONKWVOVTAG
TOV 810KOTITN ATTOuOVWONG.

Kpartdte mdvrtotre Tn AafR Tou
TTPOCAPTWHEVOU ESAPTAMATOG ETTEEEPYATING
Aaxavikwv 6Tav avoiyeTe N KAEIVETE TO
TMRUA TPOYOdoTiag.

Movog évag €§eIBIKEUPEVOG TEXVIKOG
EMTPETETOI VO ETTIOKEVATEI TNV CUOKEUR
Kal VO avoiyel To TePiBANpd TnG.

Mnv XpnoIYOTIOIEITE TO TTPOCUPTWHEVO
e§apTnua eme§epyaciag Aaxavikwyv yia
KOTT] KATEYUYHEVWYV TTPOIOVTWYV. AQUIPEITE
OAa Ta OKANPA KOUUATIO TWV TPOPiHwV
TIPIV TNV KOTTH TOUG, (T1.X. KOTGdvia uiAwyv,
SuAwdng BAaoTog YoyyuAioU KATT.), woTe
va pnv mpokAnBouv BAdBeg oTig Aemideg
KOTTEG.

A®AIPEZH ANO TH
ZYZKEYAZIA

EAéyETe 6T epidapBavovTar OAa Ta eEapTrAUATA,
OTI N ouoKeun Aeiroupyei, Kai OTI Ogv UTTEDTN
BAGBeG KaTd TN weTaPOPAG TNG. TuxOV AgIOEIG
mpéTel va utroBdAAovTal oTov TTpounBeuTh
TNG GUOKEUNG EVTOG OXTW NUEPWY ATTO TNV
Tapadoon.

EFKATAZTAZH

MpIv TNV £yKATAOTOON QQAIPECTE TO HaXaipI
oo TOV KAdO.

ZuvdEaTE TN OUCKEUN O€ IO KEVTPIKN TTaPOXA
NAEKTPIKOU peEUPATOG PE TTPOdIAYPAPEG
TTOU GUUQWVOUV PE TIG TTANPOPOPIES TTOU
avaypdgovTal oTnv TTIVOKIda OToIXEIWY TTOU
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BpiokeTan aTo Tiow WEPOG TNG BAonNg TG
OUOKEUNG.

TomroBeTriOTE TN OUOKEUR O¢€ éva aTabepod
TAayko epyaciag rj o€ éva Tpamédl UYoug
650-900 mm.

TomoBeTAOTE TO OTAPIYUA TOIXOU YIO Ta
epyaAeia KoTrAg kal TNV TTAGKa e§aywyng o’ éva
TOIXO KOVTA GTN OUCKEUN.

lMa Ta epyaAcia KOG, avaTpéCTe 0TI OEAidES
43.

ANAPAITHTOI EAErXol nPIN
TH XPHZH

ME TO MPOXAPTOMENO E=ZAPTHMA
ENE=EPIAYIAY AAXANIKQON:

ApaipéaTe TO @IG TpoYodooiag aTrd Tn TPIa
ONKWOTE TOV SIOKOTITN ATTOPGVWONG, Kal aTn
OUVEXEIQ EAEYETE OTI TO NAEKTPIKG KAAWDBIO ival
o€ KaAA KoTdoTaoN Kal eV €XEl pWYHEG OTO
€EWTEPIKO TOU TTEPIBANpQ.

AQaipéoTE TO TTPOCAPTWHEVO €EApPTNUA
emeepyaoiag Aayxavikwy, Ta epyaAgia KOTTAG
Kal TNV TTAGKQ €KTOEUONG CUNPWVA WE TIG
odnyieg Tou TrepIAapBdvovTal aTnv evoTnTa
«AtroouvapuoAdynaon» Kai TN GUVEXEID
eAéyETe OTI N ouokeur| dev TiBeTaI o€ AgIToupyia
OTaV TO XEIPIOTAPIO TOXUTHTWY BPioKeETal OTN
Béon «I».

ZuvapuoAoynoTE TN CUCKEUR GUPQWVA PE TIG
odnyieg Tou TrepIAapBdavovTal oTnv evéTnTa
«ZuvapuoAloynan». OpioTe Tov BIAKOTITN
puBuiong TaxuTtnTag otn Béon «I». EAEyETe O
n oUCKeUA oTauatd va Aeiroupyei, n Aapr) Tou
TIPOCAPTWHEVOU EAPTANATOG ETTEEEPYATiag
Aayavikwv onkwvetal, Kai o dgovag otapatd
Va TTEPIOTPEPETAI EVTOG 2 DEUTEPOAETITWV. 2T
ouveéxela eAEyETe OTI N ouokeur TiBeTal {avd oe
Aeiroupyia étav kareBadete Tn Aaph.

EAéyETe 6T Ta eAaoTIKG TTEdIO TTOU BpicKovTal
oTn Bdon NG ouokeung eival KaAd Bidwuéva
oTn Béon Toug.

lNa Ta epyaAcia KOG, avaTpéSTe 0TI OENidES
43.

ME TO MPOSAPTOMENO EZAPTHMA
KOMH>/KAAOQ:

AQaipEaTe TO QIS TPOYOSOTIag aTrd TN TPICa )
ONKWOTE TOV SIOKOTTTN ATTOMOVWANG, Kal aTn
OUVEXEIQ EAEYETE OTI TO NAEKTPIKG KAAWDBIO €ival
o€ KOAA koTaoTaon Kai Oev €Xel pWYHES OTO
eCwrepikd Tou TTEPIBANMO.

MpocapuodaTe TOV KABO, TO Waxaipl Kal To
KoTrdki. OpioTe TO XEIPIOTAPIO TAXUTATWY OTN
B¢an «I» kol BePaiwBeite 6T 0 AEovag oTapard
va TEPIOTPEPETAI EVTOG 4 BEUTEPOAETTTWV
Q1o TN OTIYWI TTOU GNKWVETE TO KATTAKI KAl TO
YUpieTe apIoTEPOOTPOPA GO0 TIGEL

AQaip£oTe TO KATTAKI, TO Jaxaip! Kai Tov KAdo.
[upioTe Tov OIAKOTITN TAXUTATWY OTNn Béon
«I» ka1 eAéyETe OTI N cuokeun Oev TiBETal O€
AeiToupyia.

EAéygre Om 1O eAaOTIKG MO TNG CUOKEUNG
eival kahd Bidwuéva aTn Béan Toug.

BeBaiwBeite 611 T payaipia givar o€ KaAf
KaTdoTaon kai arxuned.

Z¢ TePITITWwOn TTou TTPOKANBET KdTToIa BAGRN
) duoAeiToupyia, KaAEoTe Evav €CEIBIKEUPEVO
TEXVIKO yia va dlopBwael Tn BAARn mTpoTol
XPNOIUOTIOINOETE TN GUOKEUN.

EIAH ENEZEPrAZIAZz

ME TO NPOAPTOMENO EZAPTHMA
ENE=EPTAZIA> AAXANIKON:

KoBel ae @éteg, TpiBer, Tepayicel, kOBl o€
{OUuNigv KaI O€ KUPOTOEIDEIG PETEG, OE TTOIKINIG
dlaoTdoEwy avaAoya JE TO EPYAAEi0 KOTTAG
Tou Ba emAéCete. EmeCepydletal Aaxavikd,
@pouTa, ¢npd Wwyi, Tupi, EnPoug Kaptoug,
paviTapia KTA.

To peyaho Tprua Tpo@odoaiag xpnaoiyoToleital
KUpiwg yia Tn padikn eloaywyn diagépwyv
TPOIGVTWYV (BA. €ikOva) Kal yia TNV KOTTH
pEYAAUTEPWV TTPOIOVTWY, OTTWG Ta Adyava.

To peydho Tprua TpoYodoaiag XpnalyoTTolETal
ETTIoNG 1o TPOPIA TTOU TTPETTEI VA KOTTOUV TTPOG
pia opiopévn kateuBuvaon, OTTwG cupPaivel
PE TIG TOPATEG Kal Ta Aepodvia. TomoBeTroTe/
oT0IBGETE TO TTPOIGVTA OTTWG QaiveETal GTNV
eIkova.

O evowpatwuévog KUAVOpoG Tpopodoaiag
XPNOIPOTIOIEITAI VIO TNV KOTTT PAKPOOTEVWY
TTPOIOVTWY, OTTWG Ta ayyoupia (BA. eikéva).

ME TO NMPOZAPTOMENO EZAPTHMA
KOMH3/KAAOQ:

KoBel, ahéBel kar avapelyviel Kiud, apwuatikd
Boutupo, papivadeg, EmdOPTIA, TTOUPE, TIATE,
oouTreg, KTA. Emegepyadetal kpéag, wapia,
@pouTa, Aaxavikd, KpeUuudia, paivravo,
&npoug kaptoug, auldydaha, Tappeddva,
pavITapIa, COKOAGTa KTA.

XPHZITEZ

EoTtiatépia, kouliveg kataoTnudTwy,
KaQETEPIEG, POUPVOI, KOULIVEG VOTOKOUEIWY,
0ikoI Euynpiag, oxoAcia, eaTIaTOPIa YPAYOPOU
@aynToU, TTaIdIKoi OTABUOI, UTTOUPE e CaNATEG
KTA.

XQPHTIKOTHTA

OTAN XPHZIMOMOIEITE TO
OPO>APTOMENO EZAPTHMA
ENE=EPTAZIAZ AAXANIKON:

'Ewg 80 pepideg ava nuépa kai 2 kg ava AetrTo.

OTAN XPHZIMOMOIEITE TO
NPO>APTOMENO EZAPTHMA KOMMH%/
KAAOZ:

H moodtnTa KO T0 péyeB0G TWV KOJHATIWY TTOU
MTTOPE! va ETTECEPYOOTEI TAUTOXPOVA N GUOKEUN,
KaBwg kal n didpkela Tng emeLEpyaaTiag
eEapTwvTal atrd T 0U0TACT TWV TPOPIKWY Kal
10 £MOUUNTO aTTOTEAEOA.

MNa va emTeuXBEi £va OUOIOYEVEG KOl KAAO
aTroTéAeoua pe Ta OKANPG TPO@IPA, OTTWG
TO KPEAG, TO TUPI KTA. TTPETTEl TTPWTA VA Ta
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TEPOXioETE 0€ OXEDOV I00OHEYEDN KOUMATIQ,
¢wg 3x3x3cm.

O1 péyIoTEG OUVIOTWHUEVEG TTOCOTNTEG
TTOU UTTOPE va ETTEEEPYAOTEI N GUOKEUN
TAUTOXPOVWG TTapartiBevial aTnv TapakdTw
AioTa.

+ Kpéag: 1 kg

+ Yapi 1 kg

+  ApwpaTik6 BouTupo: 1 kg

+ Mayiovéda: 1 Aitpo

+  Maivravog: 1 Aitpo

ZYNAPMOAOTHZH

TO NPO>APTOMENO EZAPTHMA
EMNE=EPTAZIAY AAXANIKON:

TotroBetAOTE TNV TTAGKA €€aywyng aTov Ggova,
yupioTe TNV, Kai MECTE TNV Péoa oTnVv UCEUEN
m™mg.

2Tn ouvéxela TOTTOBETAOTE Ta ETTIAEYUEVA

epyoAgia KoTTrg oTov dfova Kal TTEPIoTPEYTE
TOV WOTE va UTEl oTnv oUCeugn Tou.

ToTroBETAOTE TO TTPOCAPTWHUEVO €EAPTNHA
emeCepyaoiag Aaxavikwyv aTtn Baon 1ng
OUOKEUNG, WE TETOIO TPOTIO WOTE TO KEIPEVO
«Close Open» va BpiokeTal oTnv wpa 5 o¢
oxéon Je 1o anueio €€6dou Tng BAong NG
MNXOVAG Kal TIEPIOTPEWTE TO €CAPTNUA TTPOG
Ta 0€€16 600 Tdel yia va aTabepoTroindei aTn
Béan Tou.

TO MPO>APTOMENO EZAPTHMA
KOMHZ/KAAQS:

TotroBetrioTe TOV KAdO GTN BACN TNG CUOKEUAG
WwoTeE N TAAKA TOTTOBETNONG TOU VO UTTEI TNV
egoxy Tou BpiokeTal emavw oTn Baon Tng
OGUOKEUNG.

TomoBeTAOTE TO Paxaipl oTov GEova Kal
TEPIOTPEWTE TO, EVW TAUTOXPOVA TO TTIECETE
TIPOG TO KATW IO VO UTTEI EVTEAWG JETQ OTNV
oUCeutr Tou.

TotroBeTrioTe TOV daKTUAIO GTEYAVOTTOINONG
péoa OTNV EYKOTTA TTOU PpiokeTal aTnv
E0WTEPIKA TTAEUPA TOU KOTTOKIOU.

ToTroBeTAOTE TO KATIAKI OTOV KADO HE TETOIO
TPOTIO WOTE TO Keipevo «KAEIOTO - AvoixTé» va
Bpioketal otV Wpa 5 o€ oxéon We TO onueio
€g6dou eTTi TNG BACNG TNG CUCKEUNG.

lupioTe To KaTdki Oe€16aTPOPA GO0 TIEI.

AMOZYNAPMOAOIrHZH

TO NPOXAPTOMENO EZAPTHMA
EMNEZEPTAYIAY AAXANIKON:

lupioTe TO TMpooapTwueEvo €EApTNHa
emegepyaaiag Aaxavikwv apioTePEaTPOQa
0600 Tl Kal 0TN guvéxela BydATe 1o ammd n
OUOKEUN).

lupioTe TO epyaheio KOTMG deCI6GTPOPA Kal
ONKWOTE TO YIA VA TO OQPAIPETETE.

BydAte Tnv AdKa egaywyng.
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TO MPOZAPTOMENO EZAPTHMA
KOMHY/KAAQZ:

['upioTe TO KATTAKI APIOTEPOCTPOPA GO TIAEI
KOl aQaIpéTTE TO KATTAKI.

MepioTpéywTe TO pOxaipl apIoTEPOCTPOPA OGO
TIAEl, AQAIPEDTE TO Waxaipl Kal ATTOUAKPUVETE
Tov K@d0. Edv Ta TTepIexdueva Tou KAdOU givail
o€ UypnA Hop@n, TOTE adEIGOTE TOV KAdO TTPOTOU
QQQIPETETE TO Paxaipl.

XPHZH TOY XEIPIZTHPIOY
TAXYTHTQN

Otav 10 XeIPIGTAPIO TAXUTATWY BpioKeTal
otn 6éon «O» 18Te n ouokeun €ivail
amevepyotroinuévn. 1 Béon «I» n ouokeun
Aerroupyei adiGkoTTa.

KAOAPIZMOZ

AiaBdoTe TIG 0dnyieg TPOTOU EEKIVAOETE TOV
KaBapIouo TNG GUOKEUNG.

MPIN TON KAGAPIZMO: Atrevepyotroleite
TAvVTa TN CUCKEUN Kal aQaIpeiTe TO QIg
Tpopodoaoiag atmd Tnv mpila. EvaAAakTikg,
€dv n ouokeun Oev £XEl QIG, GNKWVETE TO
OIOKATITN NAEKTPIKAG atroudvwong. Agaipeite
OAO TO ATTOOTIWMEVA WEPN TTOU TTPOKEITAI VO
KaBapioTouyv.

MAYZIMO ZTO NAYNTHPIO MNIATQN: OAa Ta
OTTOCOTIWMEVA JEPN TTAEVOVTQI GTO TTAUVTAPIO
mATwV.

MAYZIMO £TO XEPI: Xpnoiyotoieite mdvra
QTTOPPUTTAVTIKG Yia TTAUGIHO OTO XEPI.

MPOIONTA KAGAPIZMOQY: Xpnaiuotroieite
Bouptoeg €IDIKEG yio TO TTAUCIPO TwV TATWY
yia va kaBapifete Ta £{apTApata Tou
£pxovTal o€ €O We Ta TPOPINA. MTTopeite
va kaBapilete Tov Gfova Tou paxaipiol aTo
KEVTPO TNG CUOKEUNG ME MO HIKpA BolpToa yia
JTTOUKGAIa. XpnaolyoTrolgite éva Bpeyuévo TTavi
yia va KaBapieTe TIG UTTOAOITTEG ETIPAVEIEG TNG
OUOKEUNG.

AMOAYMANZH: XpnoIUoTIOIEITE IGOTTPOTTUAIKT
aAKodAn (65-70%). H 1001rpoTTUAIK:) aAKOOAN
eivar e€aIpeTikG €0QAEKTN, yiIa autd va Tnv
XPNOILOTIOIEITE UE TIPOTOXT).

MPOEIAOMOIHZH:

* Mn xUveTte i wekadete vepod aTa TTAAYIO TNG
GUOKEUNG.

* Mn xpnoipoTrolgite UTTOXAWPIWSEG VATPIO
(xAwpivn) A GAAa TTPOIGVTA TTOU EUTTEPIEXOUV
QuUTAV TNV ouaia.

* Mn xpnoIPOTIOIEITE AIXUNEG QVTIKEIYEVA A
GAMa avTikeipeva TTou dev TTpoopifovTal yia
TOV KaBapiopo.

* Mn xpnoipotoieite d1aBpwTika
QTTOPPUTIAVTIKA 1) KABAPIOTIKE TTPOoidvTa.

AMNOGEYTETE: Mn xpnoiyoTolgiTe
oQOUYYApIa YE OKANPEG ETTIQAVEIEG (TT.X.
Scotch-Brite™), ekT6g KaI av n XpAon Toug
eival aTmoAUTWG amapaitnTn. H xprion autwy
TWV TTPOIOGVTWY OKANPaiVEl TNV ETIPAVEIQ KOl
TNV Kavel Aiyotepo adiaBpoxn.

2YMBOYAEZ A THN ®PONTIAA:

+ KoBapiete TN ouokeur) auéowg WETA Tn
xpnon.

o ZTEYVWVETE T OUOCKEUN OPEOWG PETA TOV
KaBapiopo yia va aro@uyeTe TNV 0&gidwon
KQIl TOV ATTOXPWHATIOPO TG ETTIPAVEING.

MNAHPO®OPIEL: Edv n ouokeur) TTOPAUEVE
Bpeyuévn yia peydAa diaoTtAyata, Ba
edoavioTolv Aekédeg. Or Aekédeg autoi dev
TTpokaAoUV BAGRES, SUWG N apXIKN ETIPAVEIQ
Ba xdoel Tn Adpwn Tng. Ta Aaxavikd kai
T0 QpouTa TEPIEXoUV o&éa. To €idog Twv
TTPOIOVTWY TTOU €TTEEEPYALETAl N TUOKEUN
€TTNPEAdel T0 JETOAAIKO UNIKG KOTAOKEUNG TNG
o€ BI0QOPETIKOUG XpAvoug. MNpéTTel, ETOPEVWG,
va KaBapileTe Tn OUOKEUR aPEOWS MPETE TNV
emeCepyaoia aApupwy Kai 6V TTPOIOVTWY.

ANTIMETQMNIZH
MPOBAHMATQN

MNa va amopeuyBei o Kivduvog TpdkAnang
BAaBwv aTov KkivnTrpa, n ocuokeuy CC-32S
01a0£Te1 BepuIKn TTPOOTATIA KIVATAPA, N
OTIOIO ATTEVEPYOTTOIEI AUTOUATWG T GUOKEUT
€av o KivnTApag utepBeppavBel. H Bepuikn
TpooTaagia KivnTApa diabéTel AciToupyia
QUTOPATNG ETTAVEKKIVNONG, KATI TTOU GNUAIVE
0TI n ouokeur TiBeTal Eava ae Asitoupyia HOAIG
KpUWael 0 KIivnTApag, dladikaagia TTou aTraITei
10 pe 30 Aetrrd.

SOAAMA: H guokeun Oev TiBeTal € Aeimoupyia
1| OTAPOTA evw AEIToupyei kal dev UTTOPET va
1€0¢i Eavd o€ Aeitoupyia.

ANTIMETQMIZH: EAéygte 611 TO QIG
Tpo@odoaiag gival TOToBeTNUEVO OWOTA
oTnv Tpida Toixou i eVOAAOKTIKA opioTe Tov
KEVTPIKO SIaKOTITN aTn B€0n «I». BefaiwBeite
OTI ol ao@AAsIEG aTOV TTivVaKA EAEYXOU TWV
EYKATOOTAOEWY OEV £XOUV KOEI Kal €XOUV TN
owaoTA Téon. BeBaiwBeite 4TI TO TTIPOCAPTWHEVO
eCaptnua emegepyaaiog Aaxavikwyv €xel
ToTT00eTNOEi cwaTd kal &1i n Aafn ToU
eCaptuatog eivar kareBaopévn. Befaiwbeite
0TI 0 KABOG Kal TO KATTAKI £Xouv TOTTOBETNBE
owoTd. Mepipévete €wg Kal 30 AeTTTA Kal
oTn CUVEXEIa ETIXEIPAOTE va BéoeTe Eava oe
Aeimoupyia T ouokeur|. EQv atroTuyeTe, KOAEOTE
évav £CEIBIKEUPEVO TEXVIKO.

SOAAMA: XaunAhf amédoon A un
IKOVOTTOINTIKG aTToTEAETUATA KATA Tr) X0 TOU
TIPOCOPTWHEVOU EEAPTANATOC ETTECEPYATINg
Aaxavikwv.

ANTIMETQMIZH: EmAéCTE TO KATAAANAO
epyaheio KOTMG. XpNGOIYOTIOIEITE TTAVTA TNV
TTAGKa e€aywyng. EAEyETe OTI T payaipia Kai
0l TTAGKEG TOU TPIQTN €ival akéPaia Kal aixunpad.
MéoTe Ta TPOQINA TTPOG TA KATW XWPIG va
QOKEITE JeydAn duvaun.

ZOAAMA: XaunAf amoédoon n un
IKOVOTTOINTIKG aTToTEAETUATA KATA T XA TOU
TIPOCOPTWHEVOU EEAPTANATOS KOTTAG/KABOU.

ANTIMETQMIZH: XwpioTe Ta TpO@Ipa O€
MIKPOTEPQ, OUOIOUOPPA KOUKATIO, DINOTACEWY
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€wg 3x3x3 cm. ETreCepyaoTeite Ta yia MIKPOTEPO
 JeyaAltepo didoTnua. Emegepyaateite
MIKPOTEPES TTOTOTNTEG KABE POPA.

ZOAAMA: Aev UTTOPEITE va 0QaIPETETE TO
epyaheio KOTTAG OTAV XPNOIUOTIOIEITE TO
TPOCAPTWHEVO €EApTNA eTTEEEPYaTiag
Aaxavikwv.

ANTIMETQMIZH: Xpnoipotoigite mavra
v TAGKa e§aywyng. PopéaTte éva Xovtpd
OEPUATIVO YAVTI A} GAAO YAaVTI TTOU dEV HTTOPOUV
va dlatepdoouv ol AETTideg Tou epyaAeiou
KOTTAG Kal agaipéaTe To epyaleio KOTAG
yupifovTdg T0 TTPOG Ta BEEI.

TEXNIKEZ MPOAIATPAO®EZ
THZ CC-32S THZ HALLDE

XQPHTIKOTHTA KAl OI'KOZ: ETre€epyddetal
HEXP! 2 KING avd AETTTO pE TO TTPOCAPTWHEVO
efaptnua emegepyaaiag Aaxavikwy, avaioya
ME TOV TUTTO TOU E€PYAAEIOU KOTTAG KOl TWV
Tpo@iywv. OyKog TOU TTPOCAPTWHEVOU
eCaptiuatog emegepyaaiag Aaxavikwv: 0,9
AiTpa. AIdueTPOg TOU KUAIVOpOU Tpo@odoaiag:
53 mm. MpooapTwpevo eEapTNUa KOTTAG/
KAd0G: PEIKTOG OYKOG TOu KAdou: 3 AiTpa.
KaBapdg dykog Tou Kddou pe uypd tou péel
eAeBepa: 0,9 Aitpa.

BAZH XYZIKEYHZ: Kivntapag: 1,0 kW.
100-120 V, povogaoikog, 50-60 Hz. 220-240
V, Hovopaoikag, 50/60 Hz. Ogppikr| TTpooTaaia
Kivntipa. Metddoon kivnong: odoviwTodg
Iudvtag TTou dev XpeEIAdeTal oUVTAPNON.
Zuotnua ac@aleiag: AITTAGG d1akOTTNG
aogaheiag. BaBuog mpooTaciag: 1P34. dig
Tpogodoaiag: Meiwpévn, povogaaikn, 10
A. Ao@dAcia oTov TTivaKa OOQAAEIWY TwWV
eykataotdoewyv: 10 A, ye kabuoTépnaon.
Emimedo rixou: LpA (EN31201): 76 dBA katd
TNV KotA Kai 82 dBA katd 10 TEYAXIOMA.
MayvnTik6 1edio: Mikpdtepo amd 0,1 micro-
tesla.

XEIPIZTHPIA KAl TAXYTHTEZ: Avo
Taxutnteg (HALLDE 2-Speed) yia TéAgia
amoTeAéCopATA KATA TNV emefepyaaoia
ME TN XPAON TOCO TOU TTPOCAPTWHEVOU
egaptuatog emegepyaaiag Aaxavikwy 600 Kal
PE TO TTPOCOPTWUEVO EPYOAEIO KOTIHG/KAGO.
Autoparn pubuion Taxutntag [HALLDE AUTO-
SPEED] mou avixveuel €av éxel ToToBeTnOEi
TO TTPOCAPTWHEVO €EAPTNHA ETTEEEPYOTIAg
AOXavIKWV A TO TTPOCAPTWHEVO €EApTNUA
Kotg/kadog. Katd tn Sidpkeia TG KOTTAG YE
TO TTPOCAPTWHEVO €EAPTNHA ETTEEEPYOTIAg
Aaxavikwv, n ouokeur] Aeitoupyei oTig 500
OTPOPEG aVA AETTTO KAl JE TO TTPOCAPTWHUEVO
egaptnua komng/kadog atig 1450 aTpoPég
ava AetTé.

EPFAAEIA KOMHZ KAl MAXAIPI
TEMAXIZMOY: H 81duetpog Twv epyaeiwv
Kottg ivan 185 mm. H didueTpog Tou Jayaipiold
Kotm¢ eival 170 mm.
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KAGAPO BAPOZ: Bdon ouokeung: 8,6 kg
E¢aptnua emefepyaaoiag Aaxavikwy, TAAPES
OUwWG Xwpic Ta epyaleia kotmg: 1 kg EpyoaAcia
kotG: Méoog 6pog mepitou 0,3 kg. Kabeto
€€apTNUa TEPaYIoUOU/avaueigng, TTAPES, GANG
Xwpig 10 paxaipr: 1,4 kg

MPOTYTA: NSF STANDARD 8, avatpégre oTn
onAwon cuppépewong.
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NOTKUNARLEID-
BEININGAR

HALLDE
CC-32S5

(18)

VARUD:

Varist ad skera ykkur a beittum hnifum og
lausum vélarhlutum.

Lyftio alltaf vélinni upp & badum hand-
fongum a hlidum vélarhussins.

Setjid aldrei hendurnar ofan i skalina,
mataraholfid eda matarapipuna a greenme-
tisskurdarbunadinum.

Notid avallt stautinn pegar skorid er med
matarapipunni a graenmetisskurdarbu-
nadinum.

Slokkvid alltaf & vélinni med pvi ad snua
hradastillinum i st6du ,,0“ og taka hana ur
sambandi eda slokkva a straumrofa adur
en vélin er prifin.

Gripid avallt um handfangid a graenmetis-
skurdarbunadinum pegar mataraholfio er
opnad eda lokad.

Adeins l16ggiltum fagmonnum er heimilt ad
gera vid vélina og opna vélarhusid.

Notid ekki greenmetisskurdarbinadinn til ad
skera frosin matveeli. Fjarlagio alla harda
hluta Gr matnum adur en hann er skorinn
(t.d. eplakjarna, trénada hluta napa o.s.frv.)
til a0 skemma ekki hnifana.

UMBUDIR FJARLEGDAR

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

UPPSETNING
Fjarlaegi® hnifinn r skalinni fyrir uppsetningu.
Tengid vélina vid rafmagn i samraemi vid
upplysingarnar a kenniplétunni aftan & vélinni.
Komid vélinni fyrir & traustum bekk eda bordi
sem er 650-900 mm hatt.

Festid veggfestinguna fyrir skurdarverkfeerin og
frarasarskifuna a vegg nalaegt vélinni.

Upplysingar um skurdarverkfzerin eru & sidum
43,

KANNID AVALLT FYRIR
NOTKUN

MED
GRANMETISSKURDARBUNADINUM

Takid vélina ur sambandi eda slokkvid a

straumrofa og gangid sidan ur skugga um ad
rafmagnssnuran sé heil og ésprungin.
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Fjarlaegid greenmetisskurdarbunadinn, oll
skurdarverkfeeri og frarasarskifuna samkvaemt
leidbeiningum undir lidnum ,Losun® og gangid
svo Ur skugga um ad vélin fari ekki i gang pegar
hradastillirinn er i stédu 1.

Setjid vélina saman samkveemt leidbeiningum
undir lidnum ,Samsetning®. Snuid hradastil-
linum i stédu ,I*. Gangid ur skugga um ad vélin
stddvist pegar handfangi greenmetisskurdar-
bunadarins er Iyft upp og ad 6xullinn haetti
ad snuast innan 2 sekundna. Gangid svo Ur
skugga um ad vélin fari aftur i gangi pegar
handfangid er dregid nidur.

Gangid 0r skugga um ad gummiundirstodur
vélarinnar séu kirfilega skrufadar fastar.

Upplysingar um skurdarverkfaerin eru & sidum
43.

MED HNIFS- OG SKALARBUNADI

Takid vélina ur sambandi eda sl6kkvid &
straumrofa og gangid sidan ur skugga um ad
rafmagnssnuran sé heil og ésprungin.

Gangid ur skugga um ad skalin, hnifurinn og
lokid sitji rétt. Snuid hradastillinum i stédu I
og gangid ur skugga um ad oxullinn heetti
ad snuast innan 4 sekundna eftir ad lokid er
fiarleegt med pvi ad snua pvi rangseelis eins
langt og haegt er.

Fjarlaegid lokid, hnifinn og skalina. Snuid
hradastilli i stédu ,I* og gangid ur skugga um
ad vélin fari ekki i gang.

Gangid ur skugga um ad gummiundirstodur
vélarinnar séu kirfilega skrafadar fastar.

Gangid ur skugga um ad hnifarnir sé heilir
og biti vel.

Kallid til Ioggiltan fagmann ef eitthvad er gallad
eda bilad til ad laga gallann &dur en vélin er
tekin i notkun.

VINNSLUGERDIR

MED
GRANMETISSKURDARBUNABDINUM:

Sneidir, rifur, teetir og sker i strimla i ymsum
steerdum, eftir pvi hvada skurdarverkfeeri er
valid. Vinnur graenmeti, avexti, braud, ost ,
hnetur, sveppi 0.s.frv.

Stdéra matarahdlfid er einkum notad til ad vinna
med matveeli i miklu magni (mynd) og skera
steerri vorur eins og hvitkal.

Stéra matarahdlfid er lika notad pegar skera
a matveelin fra akvedinni hlid, eins og tomata
og sitrénur. Komid vorunni fyrir eins og synt
er a myndinni.

Innbyggda matarapipan er notud til ad skera
langt og mjott hraefni eins og gurkur, sja mynd.

MED HNIFS- OG SKALARBUNADI

Sker, malar og blandar saman kjothakk,
kryddsmijor, salatsosu, eftirrétti, mauk, keefu
o.s.frv. Vinnur kjot, fisk, avexti, greenmeti,
lauk, steinselju, hnetur, parmesanost, sveppi,
sukkuladi o.s.frv.

NOTENDUR

Veitingastadir, verslunareldhus, kaffihus,
bakari, motuneyti, elliheimili, skolar, skyndibi-
tastadir, dagheimili, salatbarir o0.s.frv.

VINNSLUGETA

MED
GRANMETISSKURDARBUNABDINUM

Allt ad 80 skammtar & dag og 2 kilé @ minutu.

MED HNIFS- OG SKALARBUNADI

Vinnslutiminn og pad magn og bitastaerd sem
unnt er ad vinna med i einu er mismunandi
eftir péttleika hraefnisins og peim arangri sem
stefnt er ad.

Jafn og gdédur drangur faest med pvi ad hluta
hraefni eins og kj6t og fisk fyrst i nokkurn
veginn jafnstdra bita, ekki staerri en 3x3x3 sm.

[ eftirfarandi lista er gefi® upp hamarksmagn
hraefnis sem radlagt er ad vinna med i einu.
+ Kijot: 1 kilé

+ Fiskur: 1 kilé

+ Kryddsmijor: 1 kilé

+ Majénes: 1 litri

+ Steinselja: 1 litri

SAMSETNING

MED
GRANMETISSKURDARBUNADINUM:

Setjid frarasarskifuna & dxulinn, snuid henni og
prystid henni nidur svo han festist & sinum stad.

Setjid svo valid skurdarverkfeeri a dxulinn og
snuid pvi par til pad festist.

Setjid graenmetisskurdarbunadinn & vélina
pannig ad textinn ,Close Open® visi a klukkan
5 midad vid frarasarop vélarinnar og snuid
honum réttseelis eins langt og hann kemst svo
hann festist.

HNIFS- OG SKALARBUNADUR

Setjid skalina ofan a vélina pannig ad stad-
setningarplata skalarinnar falli inn i grép efst
a vélinni.

Setjid hnifinn & dxulinn og snuid honum medan
honum er pryst nidur svo hann festist & sinum
stad.

Festid péttingarhringinn i raufinni innan a
lokinu.

Setjid lokid a skalina pannig ad textinn ,Close
Open“ visi a klukkan 5 midad vid frarasarop
vélarinnar.

Snuid lokinu réttseelis eins langt og haegt er.

LOSUN

GRANMETISSKURDARBUNADURINN:

Snuid greenmetisskurdarbunadinum rangsaelis
eins langt og haegt er og lyfti® honum svo upp.

Snuid skurdarverkfeerinu réttseelis og lyftid
pvi upp.
Lyftid upp frarasarskifunni.
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HNIFS- OG SKALARBUNADUR

Snuid lokinu rangseelis eins langt og haegt er
og lyftid pvi af.

Snuid hnifnum réttseelis eins langt og haegt er
og fjarlaegid hnifinn og lyftid honum Ur skalinni.
Ef innihald skalarinnar er i vokvaformi eetti ad
taema hana adur en hnifurinn er fjarlaegdur.

NOTKUN HRADASTILLIS

Pegar hradastillirinn er i stodu ,0 er slokkt
a vélinni. | stédunni ,1* gengur vélin stodugt.

PRIF
Lesid allar leidbeiningar &adur vélin er prifin.

FYRIR PRIF Slokkvid avallt & vélinni og takid
hana ar sambandi. Ef vélin er ekki med klé
skulud pid sl6kkva a straumrofa. Fjarleegid alla
hluta sem ma fjarleegja og a ad prifa.

PRIF | UPPBVOTTAVEL: Alla hluta sem ma
fiarlzegja ma setja i upppvottavél.

HANDPVOTTUR: Notid avallt upppvottaldg.

HREINSIEFNI: Notié upppvottabursta til ad
prifa matarsvaedin. Haegt er ad prifa hniféxulinn
i midri vélinni med litlum fldskubursta. Notid
rakan klut til ad prifa adra hluta vélarinnar.

SOTTHREINSUN: Notid isépropylalkéhél
(65-70%). isépropylalkohdl er afar eldfimt svo
farid varlega pegar pad er notad.

VIDVORUN:
+ Hellid hvorki né udid vatni a hlidar vélarinnar.

* Notid ekki natriumhypoklérit (klér) eda 6nnur
efni sem innihalda pad.

+ Notid aldrei beitt verkfeeri vid prif eda dnnur
verkfeeri sem ekki eru atlud fyrir prif.

+ Notid ekki feegiefni.

FORDIST: Notid ekki pvottasvampa med
raestipddum (t.d. Scotch-Brite™) nema pad sé
algjérlega naudsynlegt. bad yfir yfirbordsfleti
svo peir hrinda sidur vatni fra sér.

RAD FYRIR UMHIRDU:
« prifid vélina strax eftir notkun.

+ Purrkid vélina strax eftir prif til ad fordast
oxun og upplitun & yfirbordsflétum.

UPPLYSINGAR: Ef vélin er Iatin standa rok i
lengri tima koma blettir a hana. Blettirnir eru
skadlausir en hafa slaem ahrif & utlit vélarinnar.
Graenmeti og avextir innihalda syru. bad hefur
ahrif & malminn, eftir pvi hvada vérur eru unnar,
eftir mismunandi langan tima. bvi er mikilvaegt
ad prifa vélina strax eftir vinnslu & séltum og
surum vérum.

BILANALEIT

Til ad koma i veg fyrir tjon & vélinni er CC-32S
Utbuin hitastyrdri métorvorn sem slekkur
sjaltkrafa a vélinni ef hitastig hennar verdur of
hatt. Hitastyrda motorvornin er med sjalfvirkri
endurstillingu, sem pydir ad heegt er ad gang-
setja vélina aftur pegar hun hefur kélnad, sem
tekur yfirleitt 10-30 mindtur.
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BILUN: Vélin fer ekki i gang eda stodvast
medan hun er i gangi og ekki er haegt ad
endurreesa hana.

LAUSN: Gangid ur skugga um ad kldin sitji rétt i
innstungunni eda ad straumrofinn sé i stédu ,|*.
Gangid ur skugga um ad 6ryggi i tofluskdpnum
séu i lagi og ad ampertala peirra sé rétt. Gangid
ur skugga um ad greenmetisskurdarbunadurinn
sé rétt festur og ad buid sé ad faera nidur
handfangid & honum. Gangid ur skugga um ad
skalin og lokid sitji rétt. Bidid i allt ad 30 minutur
og reynid svo ad gangsetja vélina aftur. Faid
I6ggiltan fagmann til ad gera vid hana.

BILUN: Litil vinnslugeta eda 6fullnaegjandi
arangur pegar greenmetisskurdarbinadurinn
er notadur.

LAUSN: Veljid rétta skurdarverkfeerid Notid
avallt frarasarskifuna. Gangid ur skugga um
ad hnifarnir og skurdarskifurnar séu heilar og
biti vel. brystid matnum nidur af minna afli.

BILUN: Litil vinnslugeta eda 6fullnaegjandi
arangur pegar hnifs- og skalarbunadurinn er
notadur.

LAUSN: Skerid matinn i minni, jafnstéra bita,
i mesta lagi 3x3x3 sm. Vinnid pa i styttri eda
lengri tima. Vinnid minna magn i hvert sinn.

BILUN: Ekki haegt ad fjarleegja skurdarverk-
faerid pegar greenmetisskurdarbunadurinn er
notadur.

LAUSN: Notid avallt frarasarskifuna. Notid
pykkan ledurhanska eda 66ruvisi hanska sem
hnifar skurdarverkfeerisins skera ekki i gegnum
og fjarleegid skurdarverkfaerid med pvi ad snla
pvi réttseelis.

TAKNILEGAR UPPLYSINGAR
UM HALLDE CC-32S

VINNSLUGETA OG MAGN: Vinnur allt ad
2 kiléum & mindtu med greenmetisskurdar-
bunadinum, fer eftir skurdarverkfeeri og tegund
matveela. RUmmal greenmetisskurdarbunada-
rins: 0,9 litrar. Pvermal matarapipunnar: 53
mm. Hnifs- og skalarbdnadur: brattérammal
skalar: 3 litrar. Nettorammal skalar med létt-
flitandi vokva: 0,9 litrar.

VELARHUS: Métor: 1,0 KW. 100-120 V,
220-240V, einfasa, 50/60 Hz. Hitastyrd maétor-
vorn. Aflyfirfeersla: vidhaldsfri tannhjélsreim.
Oryggiskerfi: Tveir 6ryggisrofar: Varnarflokkur:
IP34. Rafmagnsinnstunga: Jardtengd, einfasa,
10A. Oryggi i tofluskap & stadnum: 10 A, treg.
Hljédvist: LpA (EN31201): 76 dBA vid skurd
og 82 dBA vid vinnslu. Segulsvid: Minna en
0,1 mikrotesla.

HRADASTILLINGAR: Tveer hradastillingar
fyrir fullkomna vinnslu med baedi greenme-
tisskurdarbunadinum og hnifs-og skalar-
bunadinum. Sjalfvirk hradastilling sem greinir
hvort greenmetisskurdarbunadurinn eda
hnifs- og skalarbinadurinn er tengdur. begar
skorid er med greenmetisskurdarbunadinum
vinnur vélin @ 500 sn./min., en pegar hnifs-
og skalarbunadurinn er notadur vinnur hin &
1.450 sn./min.

SKURDARVERKFZAR| 0G HOKKUNARH-
NIFUR: bvermal skurdarverkfseranna er 185
mm. bvermal hnifsins er 170 mm.

NET WEIGHTS: Machine base: 8,6 kil6. Graen-
metisskurdarbunadur an skurdarverkfaera: 1
kilo. Skurdarverkfeeri: u.p.b. 0,3 kilé ad medal-
tali. Hnifs- og skalarbunadur, an hnifs: 1,4 kild.

STADLAR: NSF-STADPALL 8, sja samraemi-
syfirlysingu.
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ISTRUZIONI PER L'USO

HALLDE
CC-325

(1T)

ATTENZIONE!

Fare molta attenzione alle mani:
nell’apparecchio ci sono parti mobili e
taglienti.

Trasportare I’apparecchio tenendolo
sempre per le due maniglie ai lati della
base.

Non mettere mai le mani nel cestello,
nell’alimentatore o tubo dell’accessorio per
la preparazione delle verdure.

Utilizzare sempre il pestello nel tubo di
alimentazione dell’accessorio per la prepa-
razione delle verdure.

Prima di pulire I’'apparecchio, spegnerlo
sempre spostando il selettore velocita in
posizione “O” e quindi togliere la spina
dalla presa di rete o, in alternativa, speg-
nere l'interruttore.

Tenere sempre con una mano il manico
dell’accessorio per la preparazione delle
verdure, quando si apre o si chiude
I’alimentatore.

Solo un servizio tecnico qualificato puo
eseguire riparazioni ed aprire il basamento
dell’apparecchio.

Non utilizzare I’accessorio per la prepara-
zione delle verdure per tagliare cibi cong-
elati. Rimuovere tutte le parti dure degli
alimenti prima di tagliare (es. steli di mele,
parti legnose delle rape, ecc.) per evitare
di danneggiare le lame.

ESTRAZIONE DALL’'IMBALLO

Controllare la presenza di tutti i componenti,
controllare il funzionamento dell'apparecchio,
e che non si sia danneggiato durante il
trasporto. Eventuali reclami devono essere
comunicati al fornitore entro otto giorni dalla
consegna.

INSTALLAZIONE

Rimuovere il coltello dal cestello prima di
eseguire l'installazione.

Collegare I'apparecchio a una presa di
corrente con la tensione compatibile con
i dati indicati sulla taghetta posta sul retro
della base.

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

Montare il portautensili e I'estrattore su una
parete in prossimita dell’apparecchio.
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Con riferimento agli utensili da taglio, vedere
le pagine 43.

ESEGUIRE SEMPRE IL
CONTROLLO PRIMA
DELL'UTILIZZO

CON L'ACCESSORIO PER LA
PREPARAZIONE DI VERDURE:

Estrarre la spina dalla presa di corrente o
spegnere linterruttore generale e controllare
che il cavo elettrico sia integro e che l'isolante
non abbia crepe visibili.

Rimuovere I'accessorio per la preparazione di
verdure, gli utensili da taglio e il piattello estrat-
tore come indicato alla voce "Smontaggio”,
quindi controllare che I'apparecchio non si avvii
quando il selettore velocita € in posizione "I”.

Attrezzare I'apparecchio come indicato alla
voce "Montaggio”. Inpostare il selettore velo-
cita su “I”. Verificare che I'apparecchio smetta
di funzionare quando si solleva il manico
dell'accessorio e che 'albero smetta di ruotare
entro 2 secondi. Controllare che 'apparecchio
si riavvii quando la maniglia & abbassata.

Controllare che i piedini in gomma sotto la base
dell'apparecchio siano saldamente avvitati.

Con riferimento agli utensili da taglio, vedere
le pagine 43.

CON L’ACCESSORIO LAMA/CESTELLO:

Estrarre la spina dalla presa di corrente o
spegnere l'interruttore generale e controllare
che il cavo elettrico sia integro e che l'isolante
non abbia crepe visibili.

Montare il cestello, coltello e coperchio. Posi-
zionare il selettore in posizione “I” e controllare
che I'albero smetta di ruotare entro 4 secondi
dopo aver sollevato il coperchio ruotandolo
completamente in senso antiorario.

Rimuovere il coperchio, il coltello e il cestello.
Portare il selettore di velocita in posizione “I*
e controllare che I'apparecchio non si awvii.

Controllare che i piedini in gomma sotto la base
dell'apparecchio siano saldamente avvitati.

Controllare che le lame siano in buone condi-
zioni e affilate.

In caso di difetti o malfunzionamenti, rivolgersi
ad un tecnico qualificato per la riparazione
prima di utilizzare I'apparecchio.

TIPO DI IMPIEGO

CON L'ACCESSORIO PER LA
PREPARAZIONE DI VERDURE:

Affetta, grattugia, tritura, affetta alla julienne e
seziona con ondulazione in varie dimensioni,
in funzione dell’'utensile selezionato. Consente
di lavorare verdure, frutta, pane secco,
formaggio, noci, funghi ecc.

Il capiente vano di alimentazione & utilizzato
principalmente per ammassare vari tipi di
prodotti (foto) e per tagliare prodotti di grandi
dimensioni come i cavoli.

Il capiente vano di alimentazione viene utiliz-
zato anche quando il prodotto va tagliato in
una specifica direzione, come pomodori e
limoni. Posizionare/impilare i prodotti come
indicato in figura.

Il tubo di alimentazione integrato viene utiliz-
zato per il taglio di prodotti lunghi come cetriol,
vedi foto.

CON L’ACCESSORIO LAMA/CESTELLO:

Trita, macina, miscela e amalgama carne
trita, mousse di pesce, burro aromatizzato,
condimenti, maionese, dessert, puré, paté, ecc.
Prepara carne, pesce, frutta, verdura, cipolle,
prezzemolo, noci, mandorle, parmigiano,
funghi, cioccolato ecc.

UTILIZZATORI

Ristoranti, cucine di negozi, caffetterie, bar,
cucine dietetiche, case di riposo, scuole, fast
food, catering, centri diurni, insalaterie, ecc.

CAPACITA
UTILIZZANDO L'ACCESSORIO PER LA
PREPARAZIONE DI VERDURE
Fino a 80 porzioni al giorno e 2 kg al minuto.
UTILIZZANDO L'ACCESSORIO LAMA/
CESTELLO

Quantita, dimensioni e tempi di lavorazione
dipendono dalla consistenza dei generi trattati
e dal risultato desiderato.

Per un risultato uniforme con cibi solidi come
carne e formaggio, occorre tagliarli in pezzi
di dimensioni omogenee e non piu grandi di
circa 3x3x3 cm.

| quantitativi massimi consigliati da lavorare
per volta sono riportati di seguito.

+ Carne: 1kg

+ Pesce: 1kg

+ Burro aromatizzato: 1 kg

+ Maionese: 1 litro

* Prezzemolo: 1 litro

MONTAGGIO
CON L'ACCESSORIO PER LA
PREPARAZIONE DI VERDURE:

Montare I'estrattore sull’albero, ruotarlo e
premerlo in basso nella sua sede.

Inserire I'utensile selezionato sul supporto e
ruotarlo facendolo cadere sulla sua sede.

Posizionare I'accessorio per prepararele
verdure sulla base dell'apparecchio in modo
che il testo “Close Open” sia a ore 5 rispetto
alla base, e ruotarlo in senso orario fino a fine
corsa e quando saldamente in posizione.

ACCESSORIO LAMA/CESTELLO:

Posizionare il cestello sulla base
dell'apparecchio in modo che la guida di
riferimento del cestello vada ad inserirsi
nell'apposita scanalatura sulla base.

Inserire il coltello sull’albero e ruotarlo mentre
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lo si spinge verso il basso, fino a quando si
blocca in sede.

Fissare la guarnizione nella scanalatura interna
del coperchio.

Inserire il coperchio in modo che il testo “Close
Open’” sia in posizione corrispondente alle ore
5 rispetto alla base.

Ruotare il coperchio in senso orario comple-
tamente.

SMONTAGGIO
CON L'ACCESSORIO PER LA
PREPARAZIONE DI VERDURE:

Ruotare I'accessorio per la preparazione delle
verdure in senso antiorario fino a fine corsa,
quindi sollevarlo.

Ruotare l'utensile da taglio in senso orario e
sollevarlo.

Togliere il piattello estrattore.

ACCESSORIO LAMA/CESTELLO:

Ruotare il coperchio in senso antiorario fino
all'arresto e sollevare il coperchio.

Ruotare il coltello in senso orario fino a quando
si separa, e rimuoverlo dal rovesciare il
cestello. Se il contenuto del cestello € liquido,
questo deve essere svuotato prima di rimuo-
vere il coltello.

USARE IL SELETTORE DI
VELOCITA

Quando il selettore si trova in posizione
“0”, I'apparecchio & spento. In posizione “I”
I'apparecchio funziona a regime continuo.

PULIZIA

Leggere attentamente le istruzioni prima di
procedere alla pulizia dell’apparecchio.

PRIMA DELLA PULIZIA: Spegnere sempre
I'apparecchio prima della pulizia e rimuovere
la spina dalla presa di rete. In alternativa,
se I'apparecchio non dispone di una spina,
spegnere l'interruttore. Rimuovere tutte le parti
rimovibili che devono essere pulite

PULIZIA IN LAVASTOVIGLIE: Tutte le parti
rimovibili sono lavabili in lavatrice.

LAVAGGIO AMANO: Usare sempre detersivo
liquido per lavaggio a mano.

MATERIALI PER LA PULIZIA: Utilizzare
una spazzola da cucina per pulire le zone
di contatto con gli alimenti. Il supporto dei
coltelli al centro dell’apparecchio pud essere
pulito con una piccola spazzola per bottiglie.
Pulire le altre superfici dell'apparecchio con
un panno umido.

DISINFEZIONE: Usare alcool isopropilico
(65-70%). L'alcol isopropilico € altamente
infiammabile, usare quindi cautela durante
I'applicazione.
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AVVISO:

» Non versare o spruzzare acqua sui lati
dell'apparecchio.

» Non utilizzare ipoclorito di sodio (cloro) o
qualsiasi altro prodotto contenente tale
sostanza.

» Non usare mai oggetti appuntiti o altri oggetti
non specifici per la pulizia.

» Non utilizzare detergenti abrasivi o prodotti
per la pulizia.

DA EVITARE: Non utilizzare spugne con
pagliette abrasive (tipo Scotch-Brite™) se
non assolutamente necessario. Questo rende
la superficie piu ruvida e meno idrorepellente.

NOTE SULLA CURA:
* Pulire I'apparecchio subito dopo l'uso.

+ Asciugare subito I'apparecchio dopo la
pulizia per evitare ossidazione e perdita di
colore sulla superficie.

INFORMAZIONI: Se l'apparecchio viene
lasciato umido per lungo tempo potrebbero
apparire delle macchie. Le macchie non creano
alcun problema, ma la superficie perde la
sua lucidita iniziale. Verdure e frutta possono
contenere acidi. A seconda del tipo di prodotti
lavorati, cio potrebbe avere effetto sull'aspetto
del metallo col passare del tempo. Per questo
€ importante pulire I'apparecchio subito dopo
il contatto con prodotti salati ed acidi.

RISOLUZIONE PROBLEMI

Per eliminare il rischio di danni al motore,
CC-32S ¢é dotato di protezione termica
del motore che spegne automaticamente
I’apparecchio quando la temperatura del
motore diviene troppo alta. La protezione
termica del motore ha un riarmo automatico,
quindi I'apparecchio pud essere riavviato
quando il motore si & sufficientemente raffred-
dato, solitamente dopo 10 - 30 minuti.

GUASTO: L'apparecchio non parte, oppure si
ferma mentre ¢ in funzione e non si riesce a
farlo ripartire.

INTERVENTO: Controllare che il cavo di
alimentazione sia correttamente inserito nella
presa o, alternativamente, portare l'interruttore
principale in posizione “I". Controllare che
i fusibili del quadro generale siano integri
e del corretto amperaggio. Controllare che
I'accessorio per le verdure sia correttamente
montato e che il manico sia abbassato. Control-
lare che cestello e coperchio siano montati
correttamente. Attendere fino a 30 minuti e
provare a riavviare I'apparecchio. Rivolgersi
ad un tecnico qualificato.

GUASTO: Bassa capacita o scarsi risultati
quando si utilizza I'accessorio per la prepara-
zione delle verdure.

INTERVENTO: Scegliere I'utensile adatto.
Usare sempre I'estrattore. Controllare che le
parti taglienti e le piastre grattugia/trituratore
siano integre e affilate. Premere gli alimenti
verso il basso applicando meno forza.

GUASTO: Bassa capacita o scarsi risultati
quando si utilizza I'accessorio coltello/cestello.

INTERVENTO: Separare gli alimenti in pezzi
piu piccoli e omogenei, max. 3x3x3 cm. Far
funzionare per un periodo maggiore o minore.
Lavorare una minor quantita per volta.

GUASTO: Non si riesce a togliere l'utensile
da taglio quando si usa I'accessorio per la
preparazione delle verdure.

INTERVENTO: Usare sempre I'estrattore.
Utilizzare un guanto di protezione in cuoio o
altro materiale resistente al taglio e ruotare
I'utensile in senso orario per rilasciarlo.

DATI TECNICI HALLDE CC-32S

CAPACITA E VOLUME: Lavora fino a 2 kg.
al minuto con l'accessorio per preparare le
verdure, in funzione del tipo di utensile da
taglio e alimenti. Volume dell’accessorio per la
preparazione delle verdure: 0.9 litri. Diametro
del tubo di alimentazione: 53 mm. Accessorio
coltello/cestello: volume lordo del cestello:
3 litri. Volume netto del cestello con liquidi:
0.9 litri.

BASE APPARECCHIO: Motore: 1.0 kW.
100-120 V,

monofase, 50-60 Hz. 220-240 V, monofase,
50/60 Hz. Salvamotore termico. Trasmissione a
cinghia dentata senza manutenzione. Sistema
di sicurezza: due interruttori di sicurezza.
Grado di protezione: IP34. Alimentazione
elettrica: con messa a terra, monofase, 10 A.
Fusibile nel quadro generale: 10 A, ritardato.
Rumorosita: LpA (EN31201): 76 dBA durante il
taglio e 82 dBA durante la triturazione. Campo
magnetico: Inferiore a 0.1 microtesla.

SELETTORE DI VELOCITA: Due velocita
(HALLDE 2 velocita) per lavorazioni perfette
sia con I'accessorio per le verdure, che con
I'accessorio coltello/cestello. Limpostazione
automatica della velocita (Auto-Speed
HALLDE) rileva automaticamente se &€ montato
I’accessorio per le verdure o I'accessorio
coltello/cestello. Nel taglio con I'accessorio
per le verdure 'apparecchio funziona a 500
giri al minuto, mentre con I'accessorio coltello/
cestello funziona a 1 450 giri al minuto.

UTENSILI DA TAGLIO E COLTELLO PER
TRITURARE: Il diametro dell'utensile da taglio
€ 185 mm. Il diametro del coltello per triturare
€di 170 mm.

PESI NETTI: Base apparecchio: 8.6 kg.
Accessorio per la preparazione delle verdure
completo ma senza utensili da taglio: 1 kg.
Utensili da taglio: in media 0.3 kg. Accessorio
verticale per tagliare/mixer completo ma senza
lama: 1.4 kg.

NORME/STANDARD: NSF STANDARD 8,
vedere dichiarazione di conformita.
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GEBRUIKSAANWIJZING

HALLDE
CC-32S5

(NL)

LET OP!

Wees zeer voorzichtig, vooral met uw
handen, in verband met scherpe messen
en bewegende delen.

Draag de machine altijd aan beide hand-
grepen aan de zijkanten van de voet van
de machine.

Plaats nooit uw handen in de kom, of in het
toevoercompartiment of de vulbuis van het
groentensnijaccessoire.

Gebruik altijd de stamper tijdens snijden
met de vulbuis van het groentensnijac-
cessoire.

Voor het reinigen van de machine moet u
het altijd uitschakelen door de snelheidsre-
gelaar in stand “O” te zetten en vervolgens
de stekker uit het stopcontact halen of,
als alternatief, de scheidingsschakelaar
te openen.

Pak de handgreep van het groentensnijac-
cessoire wanneer het toevoercompartiment
wordt geopend of gesloten.

Alleen een gekwalificeerde servicemonteur
mag de machine repareren en de behuizing
openen.

Gebruik het groentensnijaccessoire niet
voor het snijden van ingevroren voedsel.
Verwijder alle harde delen uit het voedsel
alvorens te gaan snijden (bijvoorbeeld
appelsteeltjes, houtige bestanddelen van
rapen enz.) om beschadiging van de snijv-
lakken te voorkomen.

UITPAKKEN

Controleer of alle onderdelen aanwezig zijn, of
de machine werkt en of er niets is beschadigd
tijdens het transport. Claims moeten binnen
acht dagen na levering worden ingediend bij
de leverancier.

INSTALLATIE
Verwijder het mes uit de kom voor de installatie.

Sluit de machine aan op een elektriciteitsnet
met de specificatie in overeenstemming met de
gegevens op het typeplaatje op de achterkant
van de voet van de machine.

Plaats de machine een stevige werkbank of
tafel van 650-900 mm hoog.

Monteer het wandrek voor de snijgereed-
schappen en de uitwerpschijf op een muur
dicht bij de machine.

Zie pagina 43 voor snijgereedschappen.
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CONTROLE VOOR GEBRUIK

MET HET
GROENTENSNIJACCESSOIRE:

Haal de stekker uit het stopcontact of open de
scheidingsschakelaar en controleer vervolgens
of de elektrische kabel in goede staat is en niet
aan de buitenkant is gebarsten.

Verwijder het groentensnijaccessoire, de snij-
gereedschappen en de uitwerpschijf volgens
de instructies in “Demontage” en controleer
vervolgens of de machine niet start wanneer
de snelheidsregelaar in stand “I” staat.

Bevestig de machine overeenkomstig de
instructies onder het kopje “Montage”. Stel
de knop voor de snelheidsinstelling in op “I”.
Controleer of de machine stopt wanneer de
handgreep van het groentensnijaccessoire
wordt opgetild en of de as binnen 2 seconden
stopt met draaien. Controleer vervolgens of de
machine opnieuw start wanneer de handgreep
omlaag wordt gezet.

Controleer of de rubberen voetjes van de
machine stevig op hun plaats zijn vastgesch-
roefd.

Zie pagina 43 voor snijgereedschappen.

MET DE KOM MET MESSEN:

Haal de stekker uit het stopcontact of open de
scheidingsschakelaar en controleer vervolgens
of de elektrische kabel in goede staat is en niet
aan de buitenkant is gebarsten.

Plaats de kom, het mes en de deksel. Zet de
snelheidsregelaar op stand “I” en controleer
of de as binnen 4 seconden stopt met draaien
nadat de deksel is weggehaald door deze zo
ver mogelijk linksom te draaien

Verwijder de deksel, het mes en de kom. Draai
de snelheidsregelaar naar stand “I” en contro-
leer of de machine niet start.

Controleer of de rubberen voetjes van de
machine stevig op hun plaats zijn vastgesch-
roefd.

Controleer of de messen in goede staat en
scherp zijn.

Bel in het geval van een defect of storing een
gekwalificeerde servicemonteur om het defect
te verhelpen voordat u de machine gebruikt.

TYPE VERWERKING

MET HET
GROENTENSNIJACCESSOIRE:

Voor het snijden in plakjes, reepjes, stukjes en
vormpjes in diverse formaten afhankelijk van
het geselecteerde snijgereedschap. Verwerkt
groenten, vruchten, droog brood, kaas, noten,
champignons enz.

Het grote toevoercompartiment wordt hoofd-
zakelijk gebruikt voor grote toevoer van allerlei
soorten producten (foto) en voor het snijden
van grotere producten zoals kool.

Het grote toevoercompartiment wordt ook
gebruikt wanneer het product in een bepaalde

richting moet worden gesneden, zoals tomaten
en citroenen. Plaats/stapel de producten zoals
in de afbeelding.

De ingebouwde vulbuis wordt gebruikt voor het
snijden van lange producten zoals komkom-
mers, zie foto.

MET DE KOM MET MESSEN:

Voor het fijnhakken, malen, mixen en mengen
van gehakt, aromatische boter, dressing,
desserts, puree, paté, soepen enz. Voor het
prepareren van vlees, vis, fruit, groenten, uien,
peterselie, noten, amandelen, Parmezaanse
kaas, champignons, chocolade enz.

GEBRUIKERS

Restaurants, winkelkeukens, cafés, bakkerijen,
dieetkeukens, rusthuizen, scholen, fastfood-
restaurants, dagverblijven, saladebars enz.

CAPACITEIT
HET GROENTENSNIJACCESSOIRE
GEBRUIKEN

Maximaal 80 porties per dag en 2 kg per
minuut.

DE KOM MET MESSEN GEBRUIKEN

De hoeveelheid en de grootte van de stukken
die tegelijkertijd worden verwerkt en de duur
van de verwerking zijn afhankelijk van de
samenstelling van het voedsel en het gewenste
resultaat.

Voor een goed en gelijkmatig resultaat met
vaste voedingsmiddelen zoals viees en kaas
moeten deze eerst in stukken van ongeveer
gelijke grootte worden verdeeld en niet groter
zijn dan 3x3x3 cm.

De aanbevolen maximumhoeveelheden die
de machine per keer zou moeten verwerken,
zijn als volgt:

+ Viees: 1kg

« Vis:1kg

+ Aromatische boter: 1 kg

+ Mayonaise: 1 liter

+ Peterselie: 1 liter

MONTAGE

HET GROENTENSNIJACCESSOIRE:

Plaats de uitwerpschijf op de as, draai de plaat
en druk deze naar beneden in de koppeling.

Plaats vervolgens het gekozen snijgereed-
schap op de as en draai het zodat het in zijn
koppeling valt

Plaats het groentensnijaccessoire op de machi-
nevoet zodat de tekst “Close Open” op 5 uur
staat ten opzichte van de uitlaat van de machi-
nevoet en draai het hulpstuk zo ver mogelijk
rechtsom totdat het vast op zijn plaats zit.

DE KOM MET MESSEN:

Plaats de kom op de machinevoet zodat de
fixeerplaat van de kom in de uitsparing aan de
bovenzijde van de machinevoet is geplaatst.
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Plaats het mes op de as en draai het mes terwijl
u het omlaag drukt zodat het helemaal in zijn
koppeling zakt.

Plaats de afdichtring in de groef aan de binnen-
zijde van de deksel.

Plaats de deksel op de kom zodat de tekst
“Close Open” op 5 uur staat ten opzichte van
de uitlaat van de machinevoet.

Draai de deksel zo ver mogelijk rechtsom.

DEMONTAGE

HET GROENTENSNIJACCESSOIRE:

Draai het groentensnijaccessoire zo ver moge-
lijk linksom en haal het eraf.

Draai het snijgereedschap rechtsom en haal
het eraf.

Haal de uitwerpschijf eraf.

DE KOM MET MESSEN:

Draai de deksel zo ver mogelijk linksom en
haal de deksel eraf.

Draai het mes zo ver mogelijk rechtsom en
verwijder het mes en haal de kom weg. Als
de inhoud van de kom vloeibaar is, moet de
kom worden geleegd voordat het mes wordt
verwijderd.

DE SNELHEIDSREGELAAR GEBRUIKEN

Met de snelheidsregelaar in positie “O” wordt
de machine uitgeschakeld. In stand “I” draait
de machine continu.

REINIGING

Lees alle instructies voordat u begint met het
reinigen.

VOOR HET SCHOONMAKEN: Schakel de
machine altijd uit en haal de stekker uit het
stopcontact. Als alternatief, als de machine
geen stekker heeft, opent u de scheidings-
schakelaar. Verwijder alle losse onderdelen
die moeten worden schoongemaakt.

REINIGEN IN EEN AFWASMACHINE: Alle
losse onderdelen kunnen in de machine
worden gewassen.

REINIGEN MET DE HAND: Gebruik altijd een
handafwasmiddel.

REINIGINGSMATERIAAL: Gebruik een
afwasborstel om de voedselzones te reinigen.
De mesas in het midden van de machine kan
worden gereinigd met een kleine flesborstel.
Gebruik een vochtige doek om de andere
oppervlakken op de machine te reinigen.

ONTSMETTING: Gebruik isopropylalcohol
(65-70%). Isopropylalcohol is licht ontvlambaar
dus wees voorzichtig bij het aanbrengen.
WAARSCHUWING:

+ Giet of spuit geen water op de zijkanten van
de machine.

+ Gebruik geen natriumhypochloriet (chloor)
of een middel dat deze stof bevat.
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+ Gebruik geen scherpe voorwerpen of voor-
werpen die niet voor reinigen bedoeld zijn.

* Gebruik geen schurende of agressieve
schoonmaakmiddelen.

VERMIJDEN: Gebruik geen reinigingssponzen
met schuurblokjes (bijv. Scotch-Brite™) tenzij
dit absoluut noodzakelijk is. Dit maakt het
oppervlak ruw en minder waterafstotend.

ADVIES OVER VERZORGING:
* Maak de machine direct na gebruik schoon.

+ Droog de machine direct na het reinigen om
oxidatie en verkleuring van het oppervlak te
voorkomen.

INFORMATIE: Als de machine langere tijd
vochtig blijft, ontstaan er viekken. Deze viekken
zijn onschuldig, maar het oorspronkelijke
oppervlak zal zijn glans kwijtraken. Groente
en fruit bevatten zuren. Afhankelijk van welke
producten worden verwerkt, kan dit na kortere
of langere tijd effect hebben op het metaal.
Het is daarom belangrijk de machine direct
te reinigen na de verwerking van zout- en
zuurproducten.

PROBLEMEN VERHELPEN

Om het risico van schade aan de motor te voor-
komen is de VCB-31S uitgerust met thermische
motorbeveiliging die de machine automatisch
uitschakelt wanneer de temperatuur van de
motor te hoog zou worden. De thermische
motorbeveiliging heeft een automatische reset,
wat betekent dat de machine weer kan worden
gestart wanneer de motor is afgekoeld, wat
meestal tussen de 10 en 30 minuten duurt.

PROBLEEM: De machine start niet of blokkeert
en hij kan niet opnieuw worden gestart.

OPLOSSING: Controleer of de stekker in
het stopcontact zit of, als alternatief, zet de
hoofdschakelaar op stand “I”. Controleer of
de zekeringen in de meterkast voor het pand
intact zijn en de correcte waarde hebben.
Controleer of het groentensnijaccessoire op de
juiste wijze is aangebracht en of de handgreep
van het hulpstuk omlaag is gezet. Controleer
of de kom en de deksel op de juiste wijze zijn
aangebracht. Wacht 30 minuten en probeer
dan om de machine opnieuw te starten. Bel
een gekwalificeerde servicemonteur om het
na te kijken.

PROBLEEM: Een lage capaciteit of slecht
verwerkingsresultaat bij het gebruik van het
groentensnijaccessoire.

OPLOSSING: Selecteer het juiste snijgereed-
schap. Gebruik altijd de uitwerpschijf. Contro-
leer of de messen en rasp/schaafplaten heel
en scherp zijn. Druk het voedsel losjes omlaag
met minder kracht.

PROBLEEM: Een lage capaciteit of slecht
verwerkingsresultaat bij het gebruik van de
kom met messen.

OPLOSSING: Verdeel het voedsel in kleinere,
gelijkmatige stukken van max. 3 x 3 x 3 cm.
Verwerk het voedsel een kortere of langere
periode. Verwerk elke keer in een kortere tijd.

PROBLEEM: Het snijgereedschap kan niet
worden weggehaald bij het gebruik van het
groentensnijaccessoire.

OPLOSSING: Gebruik altijd de uitwerpschijf.
Gebruik een dikke lederen handschoen of
andere handschoen waar de bladen van
het snijgereedschap niet doorheen kunnen
en verwijder het snijgereedschap door het
rechtsom te draaien.

TECHNISCHE SPECIFICATIE
HALLDE CC-32S

CAPACITEIT EN VOLUME: Verwerkt tot 2 kg
per minuut met het groentensnijaccessoire,
afhankelijk van het type snijgereedschap en
de voedingsmiddelen. Volume van het groen-
tensnijaccessoire: 0,9 liter. Diameter van de
vulbuis: 53 mm. Kom met messen: brutovo-
lume kom: 3 liter. Nettovolume van de kom met
vrijstromend vloeistof: 0,9 liter.

MACHINEVOET: Motor: 1,0 kW. 100-120 V,

1-fase, 50-60 Hz. 220-240 V, 1-fase, 50/60 Hz.
Thermische motorbeveiliging. Transmissie:
onderhoudsvrij getande riem. Beveiligingssys-
teem: Twee veiligheidsschakelaars. Bescher-
mingsgraad: IP34. Stroomaansluiting: Geaard,
1-fase, 10 A. zekering in de meterkast voor
het pand: 10 A, vertraagd. Geluidsniveau: LpA
(EN31201): 76 dBA tijdens snijden en 82 dBA
tijdens hakken. Magnetisch veld: Minder dan
0,1 microtesla.

BEDIENING EN SNELHEDEN: Twee snel-
heden (HALLDE 2-snelheden) voor perfect
verwerkingsresultaat met zowel het groen-
tensnijaccessoire als de kom met messen.
Automatische snelheidsinstelling (HALLDE
Auto-snelheid) die weet of het hulpstuk voor
groentevoorbereiding of voor snijder/kom
is aangebracht. Tijdens het snijden met het
groentensnijaccessoire werkt de machine
bij 500 tpm en met de kom met messen bij
1450 tpm.

SNIJGEREEDSCHAPPEN EN HAKMES: De
diameter van de snijgereedschappen is 185
mm. De diameter van het hakmes is 170 mm.

NETTOGEWICHT: Machinevoet: 8,6 kg.
Groentensnijaccessoire compleet maar
exclusief snijgereedschap: 1 kg. Snijgereed-
schappen: ca. 0,3 kg gemiddeld. Kom met
messen volledig maar exclusief mes: 1,4 kg.

NORMEN/STANDAARDEN: NSF STAN-
DAARD 8, zie conformiteitsverklaring.
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BRUKSANVISNING

HALLDE
CC-32S5

(NO)

FORSIKTIG!

Var svert forsiktig, seerlig med hendene,
under handtering med skarpe knivblader
og bevegelige deler.

Beer alltid maskinen etter de to handtakene
pa siden av maskinbasen.

Putt aldri hendene ned i bollen eller inn i
materommet eller ned i matergret pa grenn-
sakskuttetilbehoret.

Bruk alltid stapperen under kutting med
matergret pa grennsakskuttetilbehoret.

Fer du skal rengjere maskinen, ma den
alltid slas av ved a sette hastighetsknappen
i posisjon “0” og deretter trekke stopslet
ut av stikkontakten, alternativt ma skille-
bryteren apnes.

Ta alltid i handtaket pa grennsakskuttetil-
behgret nar materommet skal apnes eller
lukkes.

Kun en fagperson skal apne maskinhuset
og renparere maskinen.

lkke bruk grennsakskuttetilbeheret til a
kutte opp frosne matvarer. Fjern alle harde
deler fra matvarene for kutting (f.eks. eples-
tilker, treaktige omrader pa kalroten osv.) for
a unnga skader pa kutteknivene.

PAKKE UT

Kontroller at alle deler er inkludert, at maskinen
fungerer og at ingenting er blitt skadet
under transport. Krav ma fremmes overfor
leverandgren av maskinen innen atte dager
etter levering.

INSTALLASJON
Fjern kniven fra bollen fer installasjon.

Koble maskinen til et strgmnett som sams-
varer med spesifikasjonene pa typeskiltet pa
baksiden av maskinbasen.

Plasser maskinen pa stedig benk eller bord i
en hgyde pa 650-900 mm.

Monter vegghyllen for kutteredskapene og
utmatingsplaten pa en vegg i naerheten av
maskinen.

Om kutteredskapene, se side 43.
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KONTROLLER ALLTID
FOLGENDE FOR BRUK

MED GRONNSAKSKUTTETILBEH@RET:

Trekk stgpslet ut av stikkontakten eller apne
skillebryteren. Kontroller deretter at stramka-
belen er i god stand og at den ikke er sprukket
pa utsiden.

Fjern grennsakskuttetilbeharet, eventu-
elle kutteredskaper og utmatingsplaten i
samsvar med instruksjonene under over-
skriften “Demontering”. Kontroller deretter at
maskinen ikke starter nar hastighetsknappen
er i posisjon “I”.

Monter maskinen i samsvar med instruks-
jonene under overskriften “Montering”. Sett
hastighetsknappen i posisjon “I’. Kontroller
at maskinen stopper nar handtaket pa grenn-
saksblandetilbehgret vippes opp og at akselen
slutter & rotere innen 2 sekunder. Kontroller
deretter at maskinen starter opp igjen nar
handtaket vippes ned.

Kontroller at gummifgttene pa maskinbasen er
skrudd godt pa plass.

Om kutteredskapene, se side 43.

MED HURTIGKUTTETILBEHORET:

Trekk stgpslet ut av stikkontakten eller apne
skillebryteren. Kontroller deretter at stramka-
belen er i god stand og at den ikke er sprukket
pa utsiden.

Monter bollen, kniven og lokket. Sett hastighet-
sknappen i posisjon “I". Kontroller deretter at
akselen slutter & rotere innen 4 sekunder etter
at lokket fiernes ved & vri det mot urviseren sa
langt det gar.

Fjern lokket, kniven og bollen. Drei hastighet-
sknappen til posisjon “I” og kontroller at
maskinen ikke starter.

Kontroller at gummifgttene p& maskinen er
skrudd godt pa plass.

Kontroller at knivene er i god stand og at de
er skarpe.

Hvis det oppstar feil eller funksjonsfeil, ma du
kontakte en fagperson for & utbedre feilen for
maskinen kan tas i bruk.

TYPE TILBEREDNING

MED GRONNSAKSKUTTETILBEHORET:

Skiver, river, strimler, rifler skiver i mange ulike
stgrrelser, avhengig av valgt kutteredskap.
Kutter grannsaker, frukt, tert brad, ost, natter,
SOpp OSV.

Det store materommet brukes hovedsakelig
til innmating av store mengder med alle typer
produkter (bilde) og for & kutte opp sterre
produkter, f.eks. kal.

Det store materommet brukes ogsa nar
produktet skal kuttes i en spesiell retning, for
eksempel tomater og sitroner. Plasser/stable
produktene som vist pa bildet.

Det integrerte matergret brukes til & kutte lange
produkter, for eksempel agurk, se bildet.

MED HURTIGKUTTETILBEH@RET:

Kutter, knuser, mikser og blander malt kjatt,
kryddersmgr, dressing, desserter, puréer,
patéer, supper osv. Behandler kjatt, fisk, frukt,
grennsaker, lgk, persille, ngtter mandler,
parmesan, sopp, sjokolade osv.

BRUKERE

Restauranter, butikk-kjgkken, kaféer, bakerier,
diettkjgkken, aldershjem, skoler, gatekjakken,
barnehager, salatbarer osv.

KAPASITET
BRUKE
GRONNSAKSKUTTETILBEHGRET
Opp til 80 porsjoner per dag og 2 kg per minutt.

BRUKE HURTIGKUTTETILBEH@RET

Mengden og sterrelsen pa de stykkene som
kan kuttes samtidig, og hvor lang tid kuttingen
tar, avhenger av konsistensen pa matvarene
og @nsket resultat.

For a fa et jevnt og godt resultat med faste
matvarer som kjgtt og ost ber de farst deles
opp i omtrent like store deler som ikke er starre
enn 3x3x3 cm.

Maksimal anbefalt mengde maskinen bgr
blande samtidig, er angitt under:

* Kijett: 1 kg

+ Fisk: 1kg

+ Kryddersmer: 1 kg

+ Majones: 1 liter

+ Persille: 1 liter

MONTERING

GRONNSAKSKUTTETILBEHZRET:

Plasser utmatingsplaten pa akselen, roter
utmatingsplaten og trykk den ned i koblingen.

Plasser deretter valgt kutteredskap pa akselen
og roter det slik at det gar ned i koblingen.

Plasser grannsakskuttetilbehgret pa maskin-
basen slik at teksten “Close Open” star i
klokken 5 i forhold til utlepet pa maskinbasen.
Vri det med urviseren til det stopper og sitter
godt fast.

HURTIGKUTTETILBEH@RET:

Plasser bollen pa maskinbasen slik at styre-
platen pa bollen gar i inngrep i utsparingen
gverst pa maskinbasen.

Plasser kniven pa akselen og roter kniven
mens du trykker den ned, slik at den gar helt
ned i koblingen.

Installer tetningsringen i sporet p& innsiden
av lokket.

Plasser lokket pa bollen slik at teksten “Close
Open” star i klokken 5 i forhold til utlgpet pa
maskinbasen.

Vri lokket med urviseren til det stopper.
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DEMONTERING

GRONNSAKSKUTTETILBEHORET:

Vri grennsakskuttetilbehgret mot urviseren til
det stopper, |oft det deretter av.

Vri kutteredskapen med urviseren og lgft den
av.

Left av utmatingsplaten.

HURTIGKUTTETILBEH@RET:

Vri lokket mot urviseren til det stopper og laft
av lokket.

Roter kniven med urviseren sa langt den gar.
Fjern kniven og lgft av bollen. Hvis innholdet
i bollen er flytende, bar det tammes ut fgr du
fierner kniven.

BRUKE HASTIGHETSKNAPPEN

Nar hastighetsknappen star i posisjon “0”,
er maskinen av. | posisjon “I" gar maskinen
kontinuerlig.

RENGJORING

Les alle instruksjonene for du begynner &
rengjgre maskinen.

FOR RENGJQDRING: Sla alltid av maskinen og
trekk stepslet ut av stikkontakten. Alternativt,
hvis maskinen ikke har et stapsel, ma du apne
skillebryteren. Fjern alle demonterbare deler
som skal rengjares.

RENGJQRING | OPPVASKMASKIN: Alle
demonterbare deler kan vaskes i oppvask-
maskin.

RENGJ@RING FOR HAND: Bruk alltid
handoppvaskmiddel.

RENGJJRINGSREDSKAPER: Bruk en
oppvaskbgrste for & rengjgre matvareom-
radene. Knivakselen midt i maskinen kan
rengjeres med en liten flaskebgrste. Bruk en
fuktig klut for & terke av de andre overflatene
pa maskinen.

DESINFISERING: Bruk isopropylalkohol
(65-70 %). Isopropylalkokhol er sveert lettan-
tennelig, sa veer forsiktig nar du bruker dette.
ADVARSEL:

+ lkke tem eller sprut vann pa sidene pa
maskinen.

+ Ikke bruk natriumhypokloritt (klor) eller andre
midler som inneholder dette stoffet.

+ lkke bruk skarpe gjenstander eller andre
gjenstander som ikke er tiltenkt rengjaring.

* |kke bruk skuremidler eller rengjgringsmidler.
UNNGA: Ikke bruk vaskesvamper med grov
pute (f.eks. Scotch-Brite™) med mindre dette
er absolutt ngdvendig. Dette vil ripe opp over-
flaten og gjgre den mindre vannavvisende.
RAD OM STELL:

* Rengjgr maskinen umiddelbart etter bruk.

+ Terk maskinen omgaende etter rengjering
for & unnga oksidering og misfarging pa
overflaten.
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INFORMASJON: Hvis maskinen blir staende
fuktig over lengre tid, vil det oppsta flekker/
misfarging. Disse flekkene/misfargingen er
ufarlige, men den opprinnelige overflaten
vil miste glansen. Grennsaker og frukt inne-
holder syre. Avhengig av hvilke produkter som
behandles, vil disse pavirke metallet etter en
viss tid. Det er derfor viktig & rengjere maskinen
umiddelbart etter behandling av salte og syre-
holdige produkter.

FEILSOKING

For & hindre skader pa motoren har CC-32S
et termisk motorvern som automatisk slar av
maskinen hvis temperaturen i motoren blir for
hay. Det termiske motorvernet har en automa-
tisk tilbakestilling, som betyr at maskinen kan
starte igjen nar motoren har kjglt seg ned, noe
som vanligvis tar mellom 10 og 30 minutter.

FEIL: Maskinen vil ikke starte eller stopper
mens den er i gang og kan ikke startes opp
igjen.

TILTAK: Kontroller at stgpslet er plugget
ordentlig inn i stikkontakten, eller sett alter-
nativt strgmbryteren i posisjon “I”. Kontroller
at sikringene i veggboksen pa stedet ikke er
utlgst og at de har riktig stremstyrke. Kontroller
at grennsakskuttetilbeharet er riktig installert
og at handtaket pa grannsakskuttetilbehgret er
blitt senket ned. Kontroller at bollen og lokket
er riktig plassert. Vent i minimum 30 minutter
og prgv a starte maskinen pa nytt. Kontakt en
fagperson for & utbedre feilen.

FEIL: Lav kapasitet eller darlig blanderesultat
ved bruk av grennsakskuttetilbehgret.

TILTAK: Velg riktig kutteredskap. Bruk alltid
utmatingsplaten. Kontroller at kniver og rivjern-
platene er hele og skarpe. Trykk matvarene
ned med mindre kraft.

FEIL: Lav kapasitet eller darlig blanderesultat
ved bruk av hurtigkuttetilbehgret.

TILTAK: Del matvarene i sma, like store deler,
maks. 3x3x3 cm. Kjgr maskinen i kort eller litt
lengre tid. Bland sammen en liten mengde
om gangen.

FEIL: Kutteredskapen kan ikke fjernes nar
grgnnsakskuttetilbeharet er i bruk.

TILTAK: Bruk alltid utmatingsplaten. Bruk en
tykk leerhanske eller en annen hanske slik
at knivene pa kutteredskapen ikke kan kutte
gjennom. Fjern kutteredskapen ved a vri den
med urviseren.

TEKNISKE SPESIFIKASJONER
HALLDE CC-32S

KAPASITET OG VOLUM: Kutter opp til 2 kg
per minutt med grennsakskuttetilbehgret,
avhengig av kutteredskap og matvarer. Volum
i grannsakskuttetilbehgret: 0,9 liter. Diameter
pé matergret: 53 mm. Hurtigkuttetilbeheor: Brut-
tovolum i bollen: 3 liter. Nettovolum i bollen med
tyntflytende vaeske: 0,9 liter.

MASKINBASE: Motor: 1,0 kW. 100-120 V,

enfaset, 50-60 Hz. 220-240 V, enfaset, 50/60
Hz. Termisk motorvern. Gir: Vedlikeholdsfri
tannreim. Sikkerhetssystem: To sikkerhets-
brytere. Kapslingsgrad: IP34. Stikkontakt:
Jordet, enfaset, 10 A. Sikring i sikringsskapet
pa stedet: 10 A, treg. Lydtrykkniva: LpA
(EN31201): 76 dBA under kutting og 82 dBA
under hakking. Magnetfelt: Mindre enn 0,1
mikrotesla.

REGULATORER OG HASTIGHETER: To
hastigheter (HALLDE 2-Speed) for perfekt
blanderesultat med bade grennsakskuttetil-
behgret og hurtigkuttetilbehgret. Automatisk
hastighetsinnstilling (HALLDE Auto-Speed)
som registrerer om gr@nnsakskuttetilbehgret
eller hurtigkuttetilbehgret er montert. Under
kutting med grennsakskuttetilbehgret gar
maskinen med 500 o/min, og med hurtigkuttetil-
behgret med 1450 o/min.

KUTTEREDSKAP OG KUTTEKNIV: Diam-
eteren pa kutteredskapen er 185 mm. Diam-
eteren pa kuttekniven er 170 mm.

NETTOVEKTER: Maskinbase: 8,6 kg. Grgnn-
sakskuttetilbehgr komplett, men uten kuttered-
skap: 1 kg. Kutteredskap: Ca. 0,3 kg gjen-
nomsnitt. Hurtigkuttetilbehar komplett, men
uten kniv: 1,4 kg.

NORMER/STANDARDER: NSF STANDARD
8, se samsvarserklzering.
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INSTRUKCJA OBSLUGI

HALLDE
CC-325

(PL)

OSTRZEZENIE!

Nalezy uwazac, aby nie zrani¢ sie ostrymi
nozami lub ruchomymi elementami
urzadzenia.

Urzadzenie nalezy przenosié, chwytajac
za dwa uchwyty znajdujace sie po bokach
podstawy.

Nie wolno wkfada¢ rak do misy ani do
komory podajnika i rury do wktadania
produktow.

Podczas krojenia produktéw z wykorzysta-
niem podajnika do przetwarzania warzyw
nalezy zawsze uzywac dociskacza.

Przed przystapieniem do czyszczenia
urzadzenia nalezy je zawsze wylaczyé,
przekrecajac pokretlo w potozenie ,,0”, a
nastepnie wyja¢ wtyczke z gniazda siecio-
wego lub wylaczyé wylacznik izolacyjny.

Zawsze trzymaj za uchwyt na podajniku do
przetwarzania warzyw podczas otwierania
lub zamykania komory podajnika.

Naprawe urzadzenia i inne czynnosci
wymagajace otwarcia jego podstawy,
moze wykonywac wylacznie autoryzowany
serwis.

Nie wolno uzywaé¢ podajnika do przet-
warzania warzyw do ciecia zamrozonej
zywnosci. Przed przetwarzaniem zywnosci
usun z niej wszystkie twarde czesci (np.
ogonki jabtek, zdrewniate czesci rzepy),
aby unikna¢ uszkodzenia ostrzy tnacych.

ROZPAKOWYWANIE

Sprawdz, czy wszystkie czesci zostaly dostar-
czone, czy urzgdzenie pracuje prawidtowo i
czy podczas transportu zaden element nie
zostat uszkodzony. Dowolne braki lub wady
nalezy zgtosi¢ dostawcy urzgdzenia w terminie
os$miu dni od dnia dostarczenia urzadzenia.

INSTALACJA
Przed instalacjg wyjmij ostrza z misy.

Podtgcz urzadzenie do odpowiedniego
gniazda sieciowego zgodnego ze specyfikacjg
na tabliczce znamionowej umieszczonej na
tylnej Sciance podstawy.

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

Zamontuj wieszak na narzedzia tnace i ptyte
wyrzutnika na $cianie w poblizu maszyny.

Szczegoty dotyczace narzedzi tngcych na
stronach 43.
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ZAWSZE SPRAWDZAJ PRZED
UZYCIEM

PODAJNIKA DO PRZETWARZANIA
WARZYW:

Wyciggnij wtyczke z gniazda sieciowego
lub wytacz wytgcznik izolacyjny, a nastepnie
sprawdz, czy przewdd jest w dobrym stanie, a
izolacja nie jest uszkodzona.

Zdemontuj podajnik, narzedzia tngce oraz
tarcze wyrzucajgca zgodnie z instrukcjami
umieszczonymi w czesci ,Demontaz’, a
nastepnie upewnij sie, ze urzadzenie nie
uruchamia sie po ustawieniu pokretta regulacii
predkosci w pozyciji ,I”.

Zmontuj urzgdzenie zgodnie z zaleceniami
instrukcji w dziale "Montaz”. Ustaw pokretto
regulacji predkosci w pozycji ,I". Sprawdz,
czy urzadzenie wyfagcza sie po podniesieniu
uchwytu podajnika i czy wat napedowy
przestaje obracaé sie w ciggu 2 sekund.
Sprawdz, czy urzgdzenie ponownie uruchamia
sie po opuszczeniu uchwytu.

Sprawdz, czy gumowe nézki w podstawie
urzgdzenia sg mocno przykrecone.

Szczegdty dotyczace narzedzi tngcych na
stronach 43.

MISY:

Wyciggnij wtyczke z gniazda sieciowego
lub wytgcz wytgcznik izolacyjny, a nastepnie
sprawdz, czy przewdd jest w dobrym stanie, a
izolacja nie jest uszkodzona.

Zamontuj mise, néz oraz pokrywe. Ustaw
pokretto regulacji predkosci w pozycji ,I”,
odsun pokrywe, obracajac jg do oporu w lewo
i sprawdz, czy wat napedowy zatrzymuje sie
w ciggu czterech sekund.

Zdemontuj pokrywe, n6z oraz mise. Ustaw
pokretto regulacji predkosci w pozycji ,I” i
przekonaj sig, ze urzgdzenie nie uruchamia sie.

Sprawdz, czy gumowa podstawa urzadzenia
jest odpowiednio zamocowana.

Sprawdz, czy noze sg w dobrym stanie i dosta-
tecznie ostre.

W przypadku nieprawidtowosci, przed
rozpoczeciem uzytkowania urzgdzenia wezwij
specjalistyczny serwis w celu usuniecia
usterek.

MOZLIWOSCI

PODAJNIKA DO PRZETWARZANIA
WARZYW:

Tnie w plastry, kostke, stupki (julienne), karbo-
wane plastry réznych rozmiaréw, w zalezno$ci
od wyboru narzedzia tngcego. Do przetwar-
zania warzyw, owocow, suchego chleba,
sera, orzechoéw, grzybdw, itp. Duza komora
podajnika stuzy gtdwnie do przetwarzania
duzych iloéci wszystkich rodzajow produktéw, a
takZe do krojenia wigkszych produktdw, takich
jak kapusta.

Duza komora podajnika jest uzywana takze
do krojenia produktéw w $cisle okreslonym

kierunku, np. podczas krojenia w plastry pomi-
dordw i cytryn. Wktadaj/umieszczaj produkty
tak jak wskazano na obrazku.

Rura do wktadania produktéw jest uzywana
gtéwnie podczas obrdbki podtuznych
produktdw, takich jak ogorki.

MISY:

Sieka, uciera, miksuje i miesza mielone migso,
masto smakowe, dressingi, desery, purée,
pasty, zupy itp. Przetwarza migso, ryby, owoce,
warzywa, cebule, pietruszke, orzechy, migdaty,
parmezan, grzyby, czekolade itp.

PRZEZNACZENIE

Restauracje, kawiarnie, bary, kuchnie diete-
tyczne, sanatoria, szpitale, szkoty, bary
szybkiej obstugi, firmy cateringowe, bary
safatkowe itp.

POJEMNOSC

Z ZASTOSOWANIEM PODAJNIKA DO
PRZETWARZANIA WARZYW:

Do 80 porciji dziennie oraz 2 kg na minute.

Z ZASTOSOWANIEM MISY:
llosci i rozmiary poszczegdinych kawatkow
produktow, ktére mozna przetwarzaé podczas
jednego napetnienia, a takze czas obrdbki,
zalezg od konsystencji produktéw oraz od
wymaganych wynikéw obrdbki.

W celu uzyskania dobrych wynikéw, twarde
produkty, takie jak mieso, sery itp. nalezy
wczesniej pokroi¢ na réwne kawatki, nie
wigksze niz 3x3x3 cm.

Ponizsza tabela przedstawia zalecane maksy-
malne ilosci jednorazowo przetwarzanych
poszczegdinych produktow.

+ Mieso: 1 kg

* Ryby: 1kg

+ Masto smakowe: 1 kg

+ Majonez: 1 litr

+ Nac pietruszki: 1 litr

MONTAZ

PODAJNIKA DO PRZETWARZANIA
WARZYW:

Umies¢ tarcze wyrzucajgcg na wale
napedowym, a nastepnie obrdé i docisnij, aby
osadzi¢ jg na potgczeniu.

Nastepnie zamontuj wybrane narzedzie tngce
na wale napedowym, przekre¢ aby sie osadzito
na potgczeniu.

Umies¢ podajnik na podstawie urzgdzenia tak,
aby tekst ,Close Open” (,Zamkniete Otwarte”)
znajdowat sie w pozycji odpowiadajgcej
godzinie piatej na tarczy zegara w stosunku do
wylotu na podstawie urzgdzenia, a nastepnie
przekre¢ podajnik maksymalnie w prawo az
do zatrzasniecia.

MISY:
Umies¢ mise na podstawie urzgdzenia w taki
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sposob, aby jej wystep blokujgcy znalazt sie w
zagtebieniu w gornej czesci podstawy.
Umie$¢ ndz na wale napgdowym, a nastepnie
obré¢ go jednoczesnie naciskajgc, aby
zamocowac go prawidtowo w gniezdzie.
Umies¢ pierécien uszczelniajgcy w rowku na
wewnetrznej stronie pokrywy.

Umies¢ pokrywe na misie w taki sposob, aby
napis ,Close Open” znalazt sie w potozeniu

godziny 5 patrzac od strony wylotu podstawy
urzadzenia.

Przekrec pokrywe w prawo do oporu.

DEMONTAZ
PODAJNIKA DO PRZETWARZANIA
WARZYW:

Przekre¢ podajnik maksymalnie w lewo, a
nastepnie wyciggnij go.

Przekre¢ narzedzia thace w prawo, a nastepnie
wyciagnij je.
Wyciagnij tarcze wyrzucajgca.

MISY:

Przekreé¢ pokrywe maksymalnie w lewo, a
nastepnie wyciggnij pokrywe.

Obré¢ néz w prawo do oporu, a nastepnie
wyjmij n6z i zdejmij mise. Jezeli w misie znaj-
duje sie ptynny produkt, przed wyjeciem noza
nalezy jg oproznié.

KORZYSTANIE Z POKRETLA
REGULACJI PREDKOSCI

W pozycji ,O” pokretta sterujgcego urzadzenie
jest wytgczone. W pozycji ,I” urzadzenie
pracuje w sposab ciagty.

CZYSZCZENIE

Przed przystapieniem do czyszczenia
urzadzenia zapoznaj sie ze wszystkimi
instrukcjami.

PRZED ROZPOCZECIEM CZYSZCZENIA:
Urzadzenie nalezy zawsze najpierw wytgczyc,
a nastepnie wyja¢ wtyczke z gniazda siecio-
wego. Jezeli urzagdzenie nie posiada gniazdka,
wytgczy¢ wytgcznik izolacyjny. Zdejmij
wszystkie zdejmowalne czesci, ktére nalezy
wyczys$cié.

MYCIE W ZMYWARCE: Wszystkie zdejmo-
wane czes$ci mozna my¢é w zmywarce.

MYCIE RECZNE: Nalezy zawsze uzywac
ptynu do mycia naczyn.

SRODKI DO CZYSZCZENIA: Do czyszczenia
uzywaj szczotki do naczyn. Do czyszczenia
watu napedowego noza w $rodku urzgdzenia
mozna uzy¢é matej szczotki do czyszczenia
butelek. Do czyszczenia innych powierzchni
urzgdzenia uzyj wilgotnej szmatki.

DEZYNFEKCJA: Uzywaj alkoholu izopropy-
lowego (65-70%). Alkohol izopropylowy jest
tatwopalny, nalezy zachowaé ostroznos¢
podczas stosowania.
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OSTRZEZENIE:

+ Obudowy urzgdzenia nie wolno polewac ani
spryskiwa¢ woda.

* Nie nalezy uzywa¢ podchlorynu sodu
(chloru) ani innych $rodkéw zawierajacych
ten zwigzek.

+ Nie uzywaj ostrych przedmiotéw ani innych
przedmiotéw nie przeznaczonych do czys-
zczenia.

+ Nie uzywaj zracych detergentéw ani Srodkow
czystosci.

UNIKAC: Nie nalezy uzywaé gabek do
czyszczenia z powierzchnig $cierng (np.
Scotch-Brite™), chyba ze jest to absolutnie
konieczne. Powierzchnie stajg sie szorstkie i
mniej wodoodporne.

PORADY:
» Wyczys$¢ urzgdzenie natychmiast po uzyciu.
+ Osusz urzadzenie natychmiast po czyszc-

zeniu, aby zapobiec utlenianiu i odbarwieniu
powierzchni.

INFORMACJE: Jezeli urzadzenie pozostanie
wilgotne przez diuzszy czas, pojawig sie plamy.
Plamy sg nieszkodliwe, lecz powierzchnia traci
swoj blask. Warzywa i owoce zawierajg kwasy.
Od rodzaju przetwarzanych produktéw zalezy
oddziatywanie na metal po uptywie jakiegos
czasu. Dlatego jest wazne natychmiastowe
wyczyszczenie urzadzenia po przetwarzaniu
stonych i kwasowych produktéw.

ROZWIAZYWANIE PROBLEMOW

Aby wyeliminowac ryzyko uszkodzenia silnika,
urzadzenie CC-32S zostato wyposazone w
zabezpieczenie termiczne, ktére automa-
tycznie odtgcza zasilanie, jesli silnik osiggnie
zbyt wysokg temperature. Zabezpieczenie
termiczne silnika posiada automatyczne nasta-
wienie, co oznacza, ze urzadzenie moze byé
ponownie uruchomione po ochtodzeniu sie
silnika, co trwa od 10 do 30 minut.

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

ROZWIAZANIE: Sprawdz, czy wtyczka
przewodu zasilajgcego zostata prawidtowo
podtgczona do gniazda sieciowego oraz czy
gtowny przetgcznik jest w pozycji ,|”. Sprawdz,
czy bezpieczniki w szafce bezpiecznikowe;
pomieszczenia nie sg przepalone i czy ich
warto$¢ znamionowa jest odpowiednia.
Sprawdz, czy podajnik zostat prawidtowo
zainstalowany i czy uchwyt podajnika jest
opuszczony. Upewnij sig, ze misa oraz pokrywa
zostaly prawidtowo zainstalowane. Odczekaj
okoto 30 minut, a nastepnie sprébuj uruchomié
urzgdzenie ponownie. Jezeli urzagdzenia w
dalszym ciggu nie mozna uruchomié¢, wezwij
specjalistyczny serwis.

PROBLEM: Niska wydajnos¢ lub zte wyniki
obrébki podczas korzystania z podajnika do
przetwarzania warzyw.

ROZWIAZANIE: Dobierz odpowiednie
narzedzie tngce. Zawsze korzystaj z tarczy

wyrzucajgcej. Sprawdz, czy ostrza i tarcze
tngce nie sg uszkodzone i czy sg ostre. Deli-
katnie popychaj obrabiane produkty.

PROBLEM: Mata wydajnos$¢ lub zte wyniki
obrdbki podczas korzystania z misy.

ROZWIAZANIE: Podziel produkty na mniejsze,
rowne kawatki o maksymalnych rozmiarach
3x3x3 cm. Obrabiaj produkty krocej lub
dtuzej. Jednoczes$nie obrabiaj mniejsze ilosci
produktow.

PROBLEM: Podczas korzystania z podajnika
nie mozna zdemontowa¢ narzedzia tngcego.

ROZWIAZANIE: Zawsze korzystaj z tarczy
wyrzucajgcej. Uzyj grubej skorzanej rekawicy
lub innej, odpornej na rozciecie, i zdemontu;
narzedzie tngce, obracajac je w prawo.

DANE TECHNICZNE HALLDE
CC-328

POJEMNOSC URZADZENIA | OBJETOSC
PRODUKTOW: Urzadzenie z wykorzysta-
niem podajnika do przetwarzania warzyw
umozliwia obrébke do 2 kg produktéw na
minute, w zaleznosci od rodzaju narzedzi
tngcych i produktéw. Pojemnosé podajnika do
przetwarzania warzyw: 0,9 litra. Srednica rury
do wktadania produktéw: 53 mm. Catkowita
pojemnos¢ misy: 3 litry. Objeto$¢ plynu netto:
0,9 litrya

URZADZENIE BAZOWE: Silnik: 1,0
kW. Zasilania 100-120 V, jednofazowy,
50-60 Hz. Zasilanie 220-240 V, jednofa-
zowy, 50/60 Hz. Termiczne zabezpieczenie
silnika. Naped: bezobstugowy pasek zebaty.
System bezpieczenstwa: Dwa wytgczniki
bezpieczenstwa. Klasa zabezpieczenia: IP34.
Gniazdo zasilajgce: Z uziemieniem, 1-fazowe,
10 A. Wymagany bezpiecznik w szafce elek-
trycznej lokalu: 10 A, zwtoczny. Poziom hatasu:
LpA (EN31201): 76 dBA podczas krojenia i 82
dBA podczas szatkowania. Pole magnetyczne:
ponizej 0,1 mikrotesli.

REGULACJA PREDKOSCI: Dwie predkosci
(HALLDE 2-Speed) pozwalajace osiggac
najlepsze wyniki obrébki z wykorzystaniem
podajnika do warzyw lub misy. Automatyczne
ustawienie predkosci (HALLDE AUTO-SPEED)
rozpoznajace zainstalowany podajnik lub mise.
Podczas krojenia z wykorzystaniem podajnika
urzgdzenie pracuje z predkoscig 500 obr./min,
z wykorzystaniem misy urzadzenie pracuje z
predkos$cig 1450 obr./min.

NARZEDZIATNACE | OSTRZE DO SZATKO-
WANIA: Srednica narzedzi tngcych wynosi 185
mm. Srednica ostrza do szatkowania wynosi
170 mm.

WAGA NETTO: Urzgdzenie bazowe: 8,6 kg.
Podajnik do przetwarzania warzyw (kompletny,
lecz bez narzedzi tnacych): 1 kg. Narzedzia
tngce: $rednio okoto 0,3 kg. Pionowa szat-
kownica/mikser (kompletna, lecz bez noza):
1,4 kg.

NORMY/STANDARDY: NSF standard 8, patrz
deklaracje zgodnosci.
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INSTRUGOES DE USO

HALLDE
CC-325

(PT)

ATENGCAO!

Tenha cuidado para nao ferir as maos nas
laminas afiadas e pegas em movimento.

Transporte sempre a maquina pelas duas
pegas laterais na base da maquina.

Nunca introduza as suas méos no reci-
piente ou no compartimento de alimen-
tacdo do tubo do acessoério de corte de
legumes.

Durante as operacoes de corte com o tubo
de alimentagdo do acessorio de corte de
legumes, utilize sempre o pilédo.

Antes de limpar a maquina, desligue-a
sempre, colocando o botédo de controlo de
velocidade na posigao ”0” e desligando a
ficha da tomada elétrica na parede ou acio-
nando o interruptor de isolamento.

Segure sempre na pega do acessorio de
corte de legumes quando o compartimento
de alimentagao é aberto ou fechado.

Apenas um técnico qualificado podera
abrir a base da maquina e proceder a sua
re7paragao.

Nao utilize o acessoério de corte de legumes
para cortar alimentos congelados. Retire
todas as partes duras dos alimentos antes
das operagdes de corte (p. ex., o talo das
magcas, as partes fibrosas mais duras dos
nabos) para que estas nao danifiquem as
laminas de corte.

AO DESEMBALAR

Certifique-se de que néo faltam pegas, que
a maquina funciona corretamente e de que
nada foi da—nificado durante o transporte. O
fornecedor devera ser notificado de eventuais
reclamagdes no prazo de oito dias.

INSTALAGAO

Retire a 1amina do recipiente antes da insta-
lagao.

Ligue a maquina a uma fonte de alimentagéo
principal de acordo com as especificagdes
apresentadas na placa de identificagdo exis-
tente na parte de tras da base da maquina.

Coloque a maquina sobre uma bancada ou
mesa firme, com 650-900 mm de altura.

Monte o suporte de parede para os utensi-
lios de corte e a placa ejetora numa parede
préxima da maquina.

Para mais informagdes sobre utensilios de
corte, consulte as paginas 43.
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VERIFICAR SEMPRE ANTES DE
UTILIZAR

COM O ACESSORIO DE CORTE DE
LEGUMES:

Retire a ficha da tomada elétrica ou acione o
interruptor de isolamento e depois verifique se
0 cabo elétrico esta em boas condi¢des e ndo
apresenta fissuras.

Retire 0 acessoério de corte de legumes, quais-
quer utensilios de corte e a placa ejetora de
acordo com as instrugdes referidas na secgéo
"Desmontagem” e certifique-se depois de que
amaquina ndo liga quando o bot&o de controlo
de velocidade esta na posigao "I”.

Encaixe a maquina conforme descrito na
secgdo "Montagem”. Coloque o botdo de
controlo de velocidade na posigéo "I". Certi-
fique-se de que a maquina para quando a pega
do acessorio de corte de legumes € levantada
e de que o eixo/veio para de rodar nos 2
segundos seguintes. Depois, assegure-se de
que a maquina volta novamente a funcionar
quando a pega € baixada.

Certifique-se de que os apoios de borracha
da base da maquina estdo bem apertados na
devida posicao.

Para mais informagdes sobre utensilios de
corte, consulte as paginas 43.

COM O ACESSORIO DE CORTE!/
RECIPIENTE:

Retire a ficha da tomada elétrica ou acione o
interruptor de isolamento e depois verifique se
0 cabo elétrico estd em boas condi¢bes e ndo
apresenta fissuras.

Encaixe o recipiente, a lamina e a tampa.
Coloque o bot&o de controlo de velocidade na
posicdo "I” e certifique-se de que o veio para
de rodar 4 segundos depois de a tampa ter
sido removida, rodando-a 0 maximo possivel
no sentido dos ponteiros do reldgio.

Remova a tampa, a lamina e o recipiente.
Coloque o bot&o de controlo de velocidade na
posicdo "I” e certifique-se de que a maquina
n&o liga.

Certifique-se de que os apoios de borracha
da base da maquina estdo devidamente
apertados.

Verifique se as laminas estdo em boas
condigdes e afiadas.

Em caso de avaria ou funcionamento incorreto,
contacte um técnico qualificado para reparar
a avaria antes de voltar a utilizar a maquina.

TIPO DE PROCESSAMENTO

COM O ACESSORIO DE CORTE DE
LEGUMES:

Dependendo do tipo de utensilio de corte
selecionado é possivel fatiar, ralar, triturar,
cortar em juliana e fazer cortes ondulados
com varias espessuras. Processa legumes,
fruta, pdo seco, queijo, nozes, cogumelos, etc.

O compartimento de alimentagdo grande
é principalmente utilizado para introduzir
grandes quantidades de todo o tipo de
alimentos (figura), assim como para cortar
produtos maiores, tais como couves.

O compartimento de alimentagdo grande
também é utilizado quando se pretende cortar
0s alimentos numa determinada diregdo, como
é o caso de tomates e limdes. Coloque/empilhe
o produto conforme apresentado na figura.

O tubo de alimentagao incorporado é utilizado
para cortar alimentos alongados, tais como
pepinos.

COM O ACESSORIO DE CORTE/
RECIPIENTE:

Corta, pica e mistura carne picada, manteiga
aromatica, molhos, sobremesas, puré, paté,
sopas, etc. Prepara carne, peixe, fruta,
legumes, cebolas, salsa, nozes, améndoas,
queijo Parmesao, cogumelos, chocolate, etc.

UTILIZADORES

Restaurantes, estabelecimentos de comida
para fora, cafés, padarias, cozinhas de
produtos dietéticos, lares de idosos, escolas,
cadeias de fast food, centros de dia, bares de
saladas, etc.

CAPACIDADE

AQ UTILIZAR O ACESSORIO DE CORTE
DE LEGUMES

Até 80 porgdes por dia e 2 kg por minuto.

AO UTILIZAR O ACESSORIO DE CORTE/
RECIPIENTE

Aquantidade e o tamanho dos alimentos simul-
taneamente processados, bem como a duragéo
do processo, dependem da consisténcia dos
alimentos e do resultado desejado.

Para se obterem resultados bons e uniformes
com alimentos consistentes, tais como a carne
e 0 queijo, estes deverdo, em primeiro lugar,
ser cortados em pedagos com um tamanho
aproximadamente igual que ndo seja superior
a 3x3x3 cm.

As quantidades maximas recomendadas que
amaquina pode processar de uma sé vez sdo
apresentadas abaixo.

+ Carne: 1kg

+ Peixe: 1 kg

+ Manteiga aromatizada: 1 kg

+ Maionese: 1 litro

+ Salsa: 1 litro

MONTAGEM

ACESSORIO DE CORTE DE LEGUMES:

Coloque a placa ejetora no veio. Rode a placa
e pressione até esta encaixar na respetiva
conexao.

De seguida, coloque o utensilio de corte sele-
cionado no veio e rode-o0 de maneira a encaixar
na respetiva conexao.
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Coloque o acessério de corte de legumes na
base da maquina, de modo que a inscrigao
"Close Open” (Fechar Abrir) fique na posi¢ao
correspondente as 5 horas em relagéo a base
da maquina. Em seguida, rode o acessorio de
corte de legumes no sentido dos ponteiros do
relégio até o fixar de forma segura.

ACESSORIO DE CORTE/RECIPIENTE:

Coloque o recipiente na base da maquina, de
modo que a saliéncia de localizagdo do reci-
piente encaixe na ranhura existente na parte
superior da base da maquina.

Cologue a lamina no veio e rode-a enquanto
a pressiona para baixo, de modo que esta
encaixe completamente na conexao.

Encaixe o anel vedante na ranhura na parte
interna da tampa.

Coloque a tampa no recipiente, de modo que a
inscri¢do "Close Open” (Fechar Abrir) fique na
posigao correspondente as 5 horas em relagao
a base da maquina.

Rode a tampa 0 maximo possivel no sentido
dos ponteiros do relogio.

DESMONTAGEM

ACESSORIO DE CORTE DE LEGUMES:

Rode ao maximo o acessoério de corte de
legumes no sentido contrario ao dos ponteiros
do reldgio para o poder retirar.

Rode o utensilio de corte no sentido dos
ponteiros do reldgio e retire-o.

Retire a placa ejetora.

ACESSORIO DE CORTE/RECIPIENTE:

Rode a tampa 0 maximo possivel no sentido
contrario ao dos ponteiros do reldgio e retire
a tampa.

Rode a lamina o maximo possivel no sentido
dos ponteiros do reldgio e retire o recipiente.
Se o conteudo do recipiente for liquido, este
devera ser esvaziado antes de a lamina ser
retirada.

UTILIZAR O BOTAO DE
CONTROLO DE VELOCIDADE

Com o botdo de controlo de velocidade na
posicao "0”, amaquina é desligada. Na posigao
"I”, a maquina funciona continuamente.

LIMPEZA

Leia todas as instrugdes antes de iniciar a
limpeza da maquina.

ANTES DA LIMPEZA: Desligue sempre a
maquina e retire a ficha da tomada elétrica.
Alternativamente, se a maquina nao tiver ficha,
acione o interruptor de isolamento. Retire
todas as pegas amoviveis que necessitam
de limpeza.

LIMPEZA NA MAQUINA DE LAVAR A LOICA:
Todas as pegas amoviveis podem ser lavadas
na maquina.
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LAVAR A MAO: Utilize sempre liquido da loica.

MATERIAIS DE LIMPEZA: Utilize uma escova
de lavar loiga para limpar a zona de alimentos.
O veio da lamina, no centro da maquina, pode
ser limpo com um pequeno escovilhdo. Utilize
um pano humido para limpar as outras super-
ficies da maquina.

DESINFECAO: Utilize alcool isopropilico
(65-70%). O alcool isopropilico é altamente
inflamavel, pelo que deve ser utilizado com o
méximo cuidado.

AVISO:

» N&o entorne ou pulverize agua nos laterais
da maquina.

» N&o utilize hipoclorito de sédio (cloro) ou
qualquer outro agente que contenha essa
substancia.

+ Nao utilize objetos afiados ou outros objetos
que ndo sejam apropriados para a limpeza
da maquina.

* N&o utilize detergentes ou produtos de
limpeza abrasivos.

A EVITAR: Nao utilize esponjas de limpeza
com esfregéo (p. ex., Scotch-Brite™), exceto
se absolutamente necessario. Os esfregdes
arranham a superficie e tornam-na menos
resistentes a agua.

CONSELHOS SOBRE OS CUIDADOS A
TER:

 Limpe a maquina imediatamente a seguir a
sua utilizagao.

+ Seque a maquina imediatamente apds a
limpeza para evitar oxidagéo e descoloragéo
da superficie.

INFORMAGAO: Se a maquina permanecer
himida durante um longo periodo de tempo,
podem surgir manchas. Estas manchas séo
inofensivas, mas a superficie original perdera
o seu brilho. Os vegetais e a fruta contém
acidos. Dependendo do tipo de alimentos que
sdo processados, isto tera um efeito sobre
o metal a longo prazo. Por conseguinte, é
importante limpar a maquina imediatamente
apds o processamento de alimentos salgados
ou &cidos.

RESOLUGAO DE PROBLEMAS

Para eliminar o risco de danos no motor, a
CC-32S vem equipada com uma protegao
térmica do motor que desliga a maquina
automaticamente, se a temperatura do motor
for demasiado elevada. A protegdo térmica
do motor é automaticamente reposta, o que
significa que a maquina pode ser novamente
ligada depois de o motor arrefecer, o que
demora entre 10 a 30 minutos.

AVARIA: Amaquina néo liga ou desliga-se em
funcionamento e néo é possivel voltar a liga-la.

SOLUCAO: Verifique se a ficha esta correta-
mente encaixada na tomada elétrica na parede
ou coloque o interruptor principal na posigdo
"I, Verifique se os fusiveis do quadro elétrico
local estdo intactos e tém a amperagem

correta. Verifique se o acessorio de corte de
legumes esta corretamente encaixado e se a
respetiva pega foi baixada. Certifique-se de
que o recipiente e a tampa estao encaixados
corretamente. Aguarde 30 minutos e depois
tente ligar novamente a maquina. Contacte um
técnico qualificado para efetuar este trabalho.

AVARIA: Baixa capacidade ou resultados de
processamento insatisfatoérios ao utilizar o
acessorio de corte de legumes.

SOLUCAO: Selecione o utensilio de corte
adequado. Utilize sempre a placa ejetora.
Certifique-se de que as laminas e as placas
de ralar/triturar estdo em boas condi¢des e
afiadas. Pressione os alimentos ligeiramente
para baixo.

AVARIA: Baixa capacidade ou resultados de
processamento insatisfatorios ao utilizar o
acessorio de corte/recipiente.

SOLUCAO: Corte os alimentos em pedagos
mais pequenos com um tamanho aproxima-
damente igual que ndo seja superior a 3x3x3
cm. Processe por um periodo de tempo mais
curto ou mais longo. Processe quantidades
menores de cada vez.

AVARIA: Néo é possivel retirar utensilio de
corte, em caso de processamento com o aces-
sorio de corte de legumes.

SOLUCAOQ: Utilize sempre a placa ejetora.
Utilize uma luva grossa de cabedal ou outro
tipo de luva resistente a cortes para remover
o utensilio de corte, rodando-o no sentido dos
ponteiros do relégio.

ESPECIFICAGOES TECNICAS
HALLDE CC-32S

CAPACIDADE E VOLUME: Processa até 2 kg
de alimentos por minuto com o acessério de
corte de legumes, dependendo do utensilio de
corte utilizado e o tipo de alimentos. Volume
do acessério de corte de legumes: 0,9 litros.
Diametro do tubo de alimentagédo: 53 mm.
Acessério de corte/recipiente: volume bruto do
recipiente: 3 litros. Volume liquido do recipiente
com fluidos pouco espessos: 0,9 litros.

BASE DA MAQUINA: Motor: 1,0 kW. 100-120
\2

monofasico, 50-60 Hz. 220-240 V, monofa-
sico, 50/60 Hz. Protegdo térmica do motor.
Transmissdo: correia dentada isenta de
manutencao. Sistema de seguranga: dois inter-
ruptores de segurancga. Classe de proteg&o:
IP34. Tomada elétrica: de ligagéo a terra,
monofasica, 10 A. Fusivel no quadro elétrico
local: 10 A, com atraso. Nivel de ruido: LpA
(EN31201): 76 dBA em operagdes de corte e
82 dBA ao cortar. Campo magnético: inferior
a 0,1 microtesla.

CONTROLOS E VELOCIDADES: Duas velo-
cidades (HALLDE 2 velocidades) em conjunto
com o acessorios de corte de legumes e o
acessorio de corte/recipiente para resultados
de processamento perfeitos. Ajustamento
automatico de velocidade (HALLDE Auto-

HALLDE e User Instructions



Speed) que pressente se o alimentador
ou o acessorio de corte/recipiente estao
encaixados. Durante o processo de corte com
0 acessorio de corte de legumes, a maquina
funciona a 500 rpm, utilizando o acessorio de
corte/recipiente a 1450 rpm.

UTENSILIOS DE CORTE E LAMINA DE
PICAR: O diametro dos utensilios de corte é
de 185 mm. O didmetro da lamina de corte é
de 170 mm.

PESOS LIQUIDOS: Base da magquina: 8,6
kg. Acessério de corte de legumes completo,
excluindo utensilios de corte: 1 kg. Utensilios
de corte: em média, aprox. 0,3 kg. Acessério
de corte/misturador completo, excluindo a
l&mina: 1,4 kg.

NORMAS: NORMA 8 da NSF (National Sani-
tation Foundation, Fundacéo Nacional das
Condigdes Sanitarias), ver declaragédo de
conformidade.

HALLDE e User Instructions
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PYKOBOACTBO
MOJIb3OBATENA

HALLDE
CC-325

(RU)

BHUMAHME!

ByabTe 04eHb OCTOPOXHbI, B 0COGEHHOCTH
GeperuTe pyku npu oGpaLieHnm ¢ oCTpbIMM
HOXamu 1 NOABWXHBLIMU JeTansimu.

Bcerpa nepeHocuTte ycTtpoucTBa 3a
ABe PY4KU, pacnonoxeHHble No 6okam
OCHOBaHWA YCTPONCTBA.

He nomewaiTte pyku B 4awy, B 6yHKep
nogauu unu B Tpyby nogaum Hacagku ans
06paboTku oBoLLEN.

Bceraa nonb3ynTtecb Tonkarenem npu
npoTankMBaHUM NPOAYKTOB Yepe3 TpyOoy
nogayun Hacagku ans o6paboTkn oBoOLUEN.

Bceraa BblkntoyanTe yCTPOMCTBO nepepn
OYMCTKON, NEPEBOASA MepekntoyaTens B
nonoxeHue “0”, a 3aTeM BbIHLTE BUNKY
NUTaHMA M3 PO3ETKN UMK BbIKNIOYUTE
PYOUNbLHUK.

Bcerpa pepxute pyyku Hacagku ans
06paboTku oBoOLE NpU OTKPLIBAHUU U
3aKpbliBaHWUK BGyHKepa nogayu.

Mpou3BoAUTL PEMOHT M OTKpPbIBaTb
KOpnyc yCTPOMCTBA pa3peluaeTcsi TONbKO
KBanuduUMpoBaHHOMY cneuuanucty no
TeXHUYECKOMY OGCIYXUBAHUIO.

He ucnonb3yite Hacagky ans o6pa6oTku
oBoLLel Ans nepepaboTKU 3aMOPOXKEHHbIX
npoAykToB. YAaanuTte Bce TBepAble
YacTuubl U3 NPOAYKTOB nepes 06paboTkon
(Hanp., AGNOYHbIE KOCTOYKMN, TBepAble
4yacTu KanycTbl U T. N.) BO usbexaHue
noBpeXaeHUs PeXyLMX NoBepXHOCTEN.

PACNAKOBKA

Yb6eaunTtecb, 4YTOo Bce AeTanu Obinu
LOoCTaBneHbl, ycTpoicTBo paboTaeTt
HOpMarbHO, ¥ MpU NEPEBO3KE He BO3HUKIO
HUKakux nospexaeHui. O nobbix HegocTaTkax
HeoOXxoAMMO B TeyeHue BOCbMUW [He
YBELOMMUTb NOCTaBLLMKA YCTPOICTBA.

YCTAHOBKA
Mepen ycTaHOBKOW yaanuTe 13 Yalu HOX.

MoakniounTe YyCTPONCTBO K CETEBOMY
WCTOYHMKY NMUTAHUSA C XapaKTepucTUKamum,
KOTOpble COOTBETCTBYIOT JaHHbIM, YKa3aHHbIM
Ha Tabnuyke, 3aKpenneHHol Ha 3agHen
CTOPOHE OCHOBAHWS YCTPOMCTEA.

MomecTnTe yCTPOWCTBO Ha TBEPAYIO
MOBEPXHOCTb MM Ha cTon BbicoToi 650 900
MM.
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YcTaHOBWUTE HacTeHHOe KpenneHwe Ans
PEXYLLMX AMEMEHTOB M Ancka copacbiBaTens
Ha CTeHe psadoM C YCTPOUCTBOM.

NHdopmaumna o pexywmnx aneMmeHTax
npvseaeHa Ha cTp. 43.

BCErAA NPOBEPAWUTE NEPEQ
UCNONb30OBAHUEM

HACALKA AN OEPABOTKN OBOLIEW:

BblHbTE BUITKY N3 PO3ETKN CETU NUTAHUA UNU
OTKNK4nTe py6I/IJ'IbHI/IK, 3aTtemM npoBepbTe
COCTOsIHME Kabens nutaHus u LEeNOoCTHOCTb
N30MsALUK C BHELLHEN CTOPOHBbI.

CHumuTe Hacagky ans obpabotku osoluen,
pexyline aneMmeHTbl U OUCK poacusaTenb
B COOTBETCTBUWN C UHCTPYKUUNAMMNU,
npvBeaeHHbIMM B pasgene "Pa3bopka”, satem
ybeanTechb, YTO YCTPOWCTBO He BKIKHYAETCS,
Koraa nepekntoyaTenb CKOPOCTY HAaXoaUTCS! B
nonoxeHun "I”.

CobepuTe ycTpoOCTBO B COOTBETCTBUM C
WHCTPYKLMSIMUW, NpUBEAEHHBIMU B pasgene
"Cbopka”. MpuBeante nepekntoyaTtenb
CKOpPOCTK B monoxexue “I”. Y6eautecb, 4To
YCTPOWCTBO BbIKMNIOYAETCH, KOTAa pyyka
Hacazku ans 06paboTkM OBOLLE NodHATa, 1
4TO OCb/Ban NpekpaLlaeT BpallaTbCs Yepes 2
cekyHabl. 3aTem ybeauTech, YTO YCTPOUCTBO
BKITI04AETCA NOCe OMyCKaHWUs PyyKM.

Y6enutecb, YTO pPE3NHOBbLIE OMOPbI Ha
OCHOBAHUM YCTPOMCTBA MPOYHO NMPUBUHYEHDI.

WHdopmaunsa o pexylmx anemeHTax
npvBeaeHa Ha ctp. 43.

HACALKA KYTTEP:

BbIHbTE BUINKY N3 PO3ETKM CETU NUTAHUA UK
OTKNK4unTe py6I/IJ'IbHVIK, 3aTteM nposepbTe
COCTOSIHME Kabens nUTaHus U LEenoCTHOCTb
N30MNALMK C BHELLHEN CTOPOHBbI.

YcTaHoBWTE Yallly, HOX W KpbilwKy. MpuBeante
nepekntYaTesib CKOpocTh B nonoxeHue 1" n
ybennTech, YTO Ban npekpalLaeT BpallaTsbCs
yepe3 4 ceKkyHAObl NOCMNE CHATUS KPbILLKK
MOBOPOTOM MPOTUB YaCOBOW CTPENKW [0
ynopa.

CHUMUTE KpbILKY, HOX W Yawwy. MMoBepHUTe
nepekIoyaTent CKopocTy B nonoxenue “I” n
ybeauTech, YTO YCTPOWCTBO He BKITIOYAETCS.

Y6eaunTech, YTO pe3nHOBbLIE ONOpPbI YCTPOMUCTBA
MPOYHO NPUBUHYEHbI.

Y6eauTech, YTO HOXM HAXOAATCS B XOPOLLEM
COCTOSIHUM W HAaTOYEHbI.

B cnyvae Henonagok AN MX ycTpaHeHus
obpatntecb Kk KBanMUUMPOBAHHOMY
cneuvanucty no TeEXHUYECKOMY
o6CnyX1BaHuIo, Npexae Yem NpUCTynnuTb K
MCNONb30BaHWIO YCTPOICTBA.

TN OBPABOTKMU
HACALKA 119 OBPABOTKW OBOLLEW:

Hapeska noMTukamu, namenbieHme Ha Tepke,
Hape3Ka CONTIOMKOW M BOTHUCTLIMMW [IOMTMKaMM

pa3HbIX pasmepoB, B 3aBUCUMOCTU OT
BbIGpaHHOIO pexyLuero anemeHTa. ObpaboTka
oBolen, qpykToB, cyxoro xneba, ceipa,
opexoB, rpuboB 1 T. 4.

ByHkep nogaun ucnonb3yetcs AnA nogayun
pasnuyHbIX NPOAYKTOB (PUCYHOK) W AnNS
06paboTkn KpyMnHbIX NPOAYKTOB, HanpuMep,
Kanycrbl.

ByHKep nogavyun TakxXe ucnonb3dyetvcd,
Korga npoaykt Heobxoanmo Hape3aTb B
onpegeneHHOM HanpaBlieHun, Hanpumep,
TOoMaTbl U TMMOHBbI. 3arpy>KaV|Te n yKJ'IaﬂbIBaVITe
NPOAYKTbI, KakK NOKa3aHO Ha PUCYHKe.

BcTpoeHnHas Tpyba nogaum ucnonb3yertcs
ANsi HApEe3Ky ANMVHHBIX NPOAYKTOB, HANpuUmep,
OrypLOB, CM. PUCYHOK.

HACAJLIKA KYTTEP:

Py6uT, pasmanbiBaeT, CMeLMBaeT MSCHOW
(hapuu, apomaTtnyeckoe macrno, 3anpaski,
JecepTbl, Nope, nawTeTbl, cynbl U T. 4. Ans
NPUroTOBNEHUsI MsAca, Pbibbl, (PYKTOB,
OBOLLEW, NyKa, NeTPYLLKX, OPEXoB, MUHAANS,
napmesaHa, rpubos, LLoKonaaa u T. .

MONb3OBATENM

PecTtopaHbl, KyxHW, kKade, nekapHu,
ANEeTUYECKMEe KYXHWU, NaHCUOHATbl Ans
NOXWIbIX JOAEN, LUKOMbI, MYHKTBI ObICTPOro
NUTaHWUs, ETCKME Cafbl, 3aKyCOYHbIE U T. I.

OBBEM

MNP NCMNOJNb30OBAHUK HACAOKW ONA
OBPABOTKM OBOLLEN

[o 80 nopuuit B AeHb, 2 KT B MUHYTY.

MPU UCNOJIb3OBAHUM
KYTTEPA

KonunyecTBo 1 pasmep OTAENbHbIX NOPLMA,
KOTOpblEe MOXHO 06paboTaTb 3a 0guH NpueM,
1 Heobxoaumoe BpemMsi 06paboTku 3aBucAT
OT CTPYKTYpbl npogykTa ans obpaboTtku u
Tpebyembix pesynbLTaTos.

[ns [OCTUXEHNs! ONTUMAarbHbIX Pe3ynbTaToB
TBepable NPOAYKTbI, Takne Kak Msico, Chbip,
cnegyeT npefBapuTenbHO paspesaTh Ha
NPUMEPHO paBHbIE YaCTM pa3mepom He bonee
3x3x3 cm.

PekomeHa0BaHHOE MakCManbHOE KONMYeCcTBO
npoayKToB, 06pabaTbiBaeMbIX YCTPONCTBOM 33
OQMH pas, yKa3aHo HiKe.

* Msco: 1 kr

* PuiGa: 1 kr

*  Apomatunyeckoe macno: 1 kr

* MaioHes: 1 nutp

+ [Metpywka: 1 nutp

CBOPKA
HACALKA 019 OBPABOTKM OBOLLEW:

YcTtaHoBuTE guUCK C6paCbIBaTeJ'Ib Ha Ban,
NnoBEPHUTE OUCK CGpaCbIBaTeﬂb N npmxmnTe
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Tak, YTOObI OH BCTaN B COOTBeTCTByIOLLlI/II;I nas.

3aTeM yCTaHOBUTE HYXHbIN PEXYLLNIA ANeMeHT
Ha Bas 1 NPOBEPHUTE ero Tak, 4Tobbl OH nonan
B MECTO COEANHEHNS.

YcTaHoBWTe Hacagky Anst 06paboTkn oBoLLel
Ha OCHOBaHWe YCTPOICTBA Tak, Y4Tobbl TEKCT
"3akpbITb OTkpbITL” ("Open Close”) Haxoauncs
B MOSIOXEHNM "Ha 5 4acoB” N0 OTHOLLEHWIO
K BbIXOQHOMY OTBEPCTMIO B OCHOBaHUM
YCTPOIACTBA, 3aTEM NOBEPHUTE ETO MO YACOBOA
CTpenke o ynopa Tak, YTobbl OH MPOYHO
3aKpenuncst B NpeaycMOTPEHHOM Afs HEro
MONOXEHUM.

HACALKA KYTTEP:

YcTaHoBWTE Yally Ha OCHOBaHWe YCTPOMCTBa
Tak, YTobbl yCTAaHOBOYHAS MnacTUHa Yaluu
BOLIMA B Na3 B BEPXHEN 4acT OCHOBaHWS
yCTpoOMnCTBa.

YCTaHOBMTE HOX Ha Ban 1 NPOBEPHUTE €ro C
HaXMMOM TaK, YTOObl OH MOMHOCTLIO BOLLEN B
coeanHuTenbHOe rHesqo.

YcTaHoBWUTe npoknaaky B 60po3aky Ha
BHYTPEHHEN CTOPOHE KPbILLKY.

YCcTaHOBWTE KpbILWKY Ha 4Yally Tak, 4ToObl
TekcT "3akpbiTh OTkpbITh” ("Close Open”)
pacrnionarascs B NofioXeHun "Ha 5 yacos” no
OTHOLLIEHWIO K BbIXOAY OCHOBaHWS! YCTPOIACTBA.

MOBEPHUTE KPBILLKY NO YaCcOBOW CTPErke Ao
ynopa.

PA3BOPKA

HACALKA A1 OBPAEOTKM OBOLLEW:

MoBepHWTe Hacaaky Ans 06paboTkn oBOLLEN
NpOTUB 4aCcOBOW CTPEnkU A0 ynopa, 3aTem
CHUMUTE eé.

lNoBepHUTE pexyLMn afIeMeHT No YacoBown
CTPErKe U CHAMUTE ero.

CHumunTe anck copacbiBaTens.

HACALIKA KYTTEP:

MoBEpPHUTE KPBILLKY MPOTMB YaCOBOM CTPENKM
[0 yropa u CHUMUTE ee.

lMoBepHUTE HOX MO YaCOBOW CTPErKe Ao yropa,
CHVUMWTE €0 1 BbIHBTE U3 Yalumn. Ecnu B Yale
HaxoauTCsa XWUOKUA NPOAYKT, ee cregyet
OMNOPOXHUTbL NEPES CHATUEM HOXa.

UCNONb30OBAHMUE
MEPEKNIOYATENA CKOPOCTH

B nonoxeHun "O” nepekntoyatensi CKOpocTy
YCTPOWCTBO BbIKMOYEHO. B nonoxeHuun "I”
YCTpOWCTBO paboTaeT HeNpepbIBHO.

OYUCTKA

MNepen o4nCTKOWM YCTPOCTBA BHUMATENBHO
NpOYUTaNTE BCE MHCTPYKLIMN.

MEPEQ OYUCTKOW: Bcerpa oTkntovaiiTe
YCTPOWCTBO U BbIHUMANTE BUMKY U3 PO3ETKM.
Ecnu Bunku HeT, nepekniovanTe pyounbHUK
B NONOXeHNe "BbIKNioveHo”. CHuMuTE BCe
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CbEeMHble [eTanu, KoTopble HeoBxoaumo
OYNUCTUTD.

OUYMCTKA B MOCYOOMOEYHOM MALLUMHE:
Bce cbeMHble AeTany NpUroaHs! Ans MOWKM B
NoCyAOMOEYHON MaLLVHE.

OYNCTKA BPYYHYIO: ins moiku getanen
BPYYHYHO UCMOMNb3YNTE XNAKOCTb ANS PYYHOro
MbITbs1 NOCYAbI.

UYNCTALLUME CPEOCTBA: Ucnonb3ayiiTe LweTky
ANS nocyabl ANS O4YMCTKM NMOBEPXHOCTEN,
conpukacawwuxcs ¢ obpabartbiBaembiMu
npopykTamu. Ban Hoxa B LieHTpe yCTponcTBa
MOXHO OYUCTUTbL C MOMOLLbI HebonbLIoN
wetkn gns OyTbinok. [ipyrne noBepxHOCTM
YCTPOWCTBA NPOTUPANTE BNAXHOW TKAHbHO.

OESVNHOEKUWNA: Wcnonb3ynte
usonponunosblit cnupt (65-70%).
M3onponunoBbll cnupT sBnaeTcs
NerkoBoCnnaMeHsoWnNMcs BelecTBOM,
noaTomMy Cc HMM cnegyet obpawaTtbcs
OCTOPOXHO.

BHUMAHWE:

* He nponwuBsalite 1 He pacnbinsTe Bogy Ha
GOKOBbIE MOBEPXHOCTW YCTPOWCTBA.

* He ucnonb3ynte runoxnoput HaTpus
(xnop) vnm cocTaBbl, coaepxallme JaHHoe
BELLECTBO.

* He VICI'IOJ'Ib3yI71Te OCTpble npegmeTbl Unn
npegmMmeThbl, He npegHa3Ha4YeHHble ANA
YUCTKN.

* He VICI'IOJ'IbSyI7ITe a6pa3VIBHbIe mowLine
cpeactea Unn O4YUCTUTENN.

HE PEKOMEHAYETCA: He ucnonb3yinte
rybku ¢ abpasuBHbIM MOKpbITUEM (Hamp.
Scotch-Brite™). Wcnonb3yinTte ux Tonbko
B Crny4vae KpanHen HeobxoammocTu. Ux
UCNOMb30BaHWe NpuBOAUT K 06pa3oBaHmio
LUEPOXOBATOCTEN Ha MOBEPXHOCTY W CHYKEHWIO
€e BOJOoOTTank1BatoLLen CrnocobHoCTH.

PEKOMEHOALIMW MO YXOOV:

* OuumwanTte ycTponcTBO cpasy nocne
1CMOMNb30BaHWS.

¢ I'IpocyuwlTe yCTpOVICTBO HemMeaneHHo
nocrne O4YUCTKM BO M3bexaHne OKUCTEHNS U
BbILIBETAHNA NOBEPXHOCTHU.

NHOOPMALINA: Ecnu ycTtpoiicTBo byaet
0CTaBaTbCS BNAXHbIM B TEYEHWE ANUTENBHOMO
BPEMEHMU, Ha €ro NOBEPXHOCTM NOSIBATCA NATHA.
Takue naTHa sBnsATCA 6€3BpeaHbIMU, HO
NOBEPXHOCTb NOTEPSIET CBOW NEpBOHAYAsbHbIN
Bua. OBOLWM 1 GOPYKTLI Coaepxat Kucnotsl. B
3aBMCMMOCTM OT 0BpabaTbiBaeMbIX MPOAYKTOB,
Takue Kucnotbl OyayT BO3AENCTBOBaTb Ha
MeTann yepes onpeaerieHHbIe NMPOMEXyTKU
BpeMeHu. MM03TOMYy BaXHO OYUCTUTH
YCTPOMCTBO HemenneHHo nocne 06pabotku
NPOAYKTOB, COAEPXKALLMX COMNM 1 KUCMOThI.

YCTPAHEHME
HEUCNPABHOCTEMW

YT10bbl YCTPaHUTL ONACHOCTb NMOBPEXAEHUS!
moTopa, yctpoictBo CC-32S ocHauweHo
TENNOBON 3aLUMTON, KOTOpasi aBTOMATUYECKU

OTKIIOYaEeT YCTPOWCTBO, ECNM TeMnepaTypa
MOTOpa CTaHOBUTCA CITULLUKOM BbICOKOM.
TennoBas 3awwuTa MoTopa UMEET (PYHKLUIO
aBTOMaTWN4YeCcKoro copoca. ATo 03HAYAET, YTO
YCTPOWCTBO MOXHO BKMIOYWTb CHOBAa nocre
oxnaxzeHus motopa. [ins aToro, kak npasuro,
Tpebyercs o1 10 fo 30 MUHYT.

HEWCIMPABHOCTb: YCTpocTBO HE HauMHaeT
paboTy unu octaHaBnMBaeTCcs BO Bpems
06paboTku 1 He BKIOYaEeTCs.

CMNOCOBb YCTPAHEHWA: Ybenutecs,
YTO BMIIKA NIIOTHO BCTaBlIEHA B PO3ETKY
CETW NUTAHUSA UNK nepeBeauTe pyoUNbHUK
B nonoxeHue ”I”. Ybepautechb, 4YTO
NpefoXpaHNUTENN B HACTEHHOW KOpoOKe Ansi
npeaoxpaHuTenen, npeaHasHayeHHoW Ans
MOMELLEHUI, He NOBPEXIAEHbI 1 COOTBETCTBYHOT
3HAYEHWNI0 HOMMHAMNBHOTO TOKa. YbeauTech, YTo
Hacagka ans 0bpaboTky OBOLLEN NPaBUbHO
YyCTaAHOBMEHA W YTO pyyka Hacagku Ans
06paboTku oBoLLEer onyLleHa. YbeauTecs, 4To
yalla ¥ KpblllKa YCTaHOBMEHbI Haanexalumm
o6pasom. Mopoxaute 30 MUHYT 1 nonpobyiiTe
BKMIOYUTb YCTPOWCTBO cHoBa. Obpatutech
K KBanuuumMpoBaHHOMY cneunanucty no
TEXHUYECKOMY 0BCTyXUBaHUIO.

HEWCNPABHOCTb: Hwnuskad
NPOM3BOAUTENBHOCTbL UMK
HeyaoBMEeTBOPUTENbHBIE pe3ynbTaThl Npu
1cnonb3oBaHUKM Hacagkum ans obpaboTku
OBOLLEN.

CMNOCOBb YCTPAHEHWA: Buibupaiite
COOTBETCTBYIOLLMIA pexyLLnii anemeHT. Beerga
ucnonb3yiTe auck copaceisatens. Yoeautecs,
YTO HOXM U TePKU/MNaCTUHbI ANst NPOAONBLHOMN
Hape3kn B XOpOLUEeM COCTOSIHAM U HATOYEHbI.
Haxumarite Ha NpoayKTbl C MEHbLLER CUIow,
4T06bl OHW NPOXOAMM CBOBOAHO.

HEWCNPABHOCTb: Hwuskas
NPOM3BOAUTENBHOCTbL UMM
HeygoBneTBopuTenbHble pesynetatsl MNP
NCNONb3OBAHUW KYTTEPA.

CMOCOBb YCTPAHEHWUA: Usmenbuante
npoayKTbl Ha HebonbLlmne paBHOMEpPHbIE
yactu pasmepom He Bonee 3x3x3 cm.
Mpomssogute 06paboTky B TeueHne Gonee
KOPOTKOro nnu bonee ONUTENbHOro BpeMEHHU.
Ob6pabaTtbiBaliTe MeHblUee KONMYECTBO
NMPOAYKTOB C KaXabIM Pa3oMm.

HEWCMNPABHOCTb: PexyLimnii anemeHT He
CHUMaETCs! NPy UCMOMNb30BaHWUK Hacaakv Ans
06paboTkn OBOLLEN.

CMOCOB YCTPAHEHWA: Beerna ncnonbayiite
avck cbpaceliBatens. Vcnonbayinte nepyatku
13 MNOTHON TKaHW UNu Apyrue aHanoruyHble
nepyaTtku, 4tobbl HE MOpPaHUTb PyKU O
peXyLWnn 3aNeMeHT, CHUMUTE pexyLyni
3IIEMEHT, NMOBEPHYB €ro M0 4acoBOil CTPErKe.

TEXHUYECKME
XAPAKTEPUCTUKMU
YCTPOUCTBA HALLDE CC-32S

NMPON3BOOAUTENNIBHOCTbL N OBBEM:
O6paboTtka [0 2 Kr B MUHYTY C Hacagkom
ans o6paboTku oBoLlen, B 3aBUCMMOCTH
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OT TUMa PEeXyLLEero dremMeHTa 1 NpoayKTOB.
O6bem Hacagkv ans 06paboTku osowent: 0,9
nvTpa. Onametp TpyOku ang nogayu: 53 mm.
HACALKA KYTTEP: obbem 6pyTTO Yawwm:
3 nutpa. O6bvem vawm ans xuakocten: 0,9
nvTpa.

YCTPOWCTBO: Motop: 1,0 kBT, 100-120
B, ogHodasHbin, 50-60 My, 220-240 B,
onHodpasHbIn, 50/60 'y, MoTop ¢ TennosalumToi.
MNepenaya: 3ybuaThbin NPUBOAHOW pEMEHb, He
TpebyoWmnii TeXHUYECKOro 06CIyXUBaHWS.
Cuctema GesonacHocTu: [1Ba 3alUUTHbLIX
BbIKMtoyaTens. YpoBeHb 3awwmthl: IP34. Posetka
CETW NUTaHUS: C 3a3eMneHneM, ogHodasHas,
10 A. MNpepoxpaHutens B kKopobke And
npegoxpaHuTenen, npegHasHayeHHoW Ans
nomeleHuin: 10 A, 3ameaneHHbIn. YpoBeHb
wyma: LpA (EN31201): 76 nBA Bo Bpems
Hapesku 1 82 gbA Bo Bpems py6ku. MarHuTHoe
none: mexee 0,1 mkTn.

OPTrAHbI YINPABNEHWA 1 CKOPOCTb: [ige
ckopocTn (HALLDE 2-Speed) onst focTvkeHUs
ONTUMarnbHbIX PE3YNLTaToB C UCMOMNbL30BaHNEM
Kak Hacagku ans obpaboTku oBoLlen, Tak
n HACAOKW KYTTEPA. AstomaTnyeckas
HacTtpoika ckopoctu (HALLDE Auto-Speed) ¢
onpeaerneH1em Toro, ycTaHOBIEHA NN Hacazka
ans obpaboTkm osowen nnu HACAOKA
KYTTEP. Bo Bpems 06paboTku Hapeskoi ¢
ncnonb3oBaHNeM Hacagku ans obpaboTku
OBOLLEN YCTPOMCTBO paboTaeT Ha CKOpOCTU
500 06/muH, MPU NCMNONB3OBAHNNU
KYTTEPA — 1 450 06/MuH.

PEXYLUME SNEMEHTbI MN3MENBHAIOLLMNA
HOX: OnameTp pexyLmx anemeHToB 185 mm.
OuameTp nsmensyatowero Hoxa 170 mm.

MACCA HETTO: OcHoBaHve ycTpouncTsa: 8,6
kr. Hacagka ons o6pabotku oBoLen B coope
6e3 pexywunx anemeHToB: 1 kr. Pexywue
3rNeMeHTbI: B cpeaHeM npubnuanutenbsHo 0,3 Kr.
HACA[LKA KYTTEP B cbope 6e3 Hoxa: 1,4 Kr.

CTAHOAPTbLI: CTAHOAPT NSF 8, cm.
AeKnapaLmio COOTBETCTBYA.
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NAVODILA

HALLDE
CC-325

(s1)

POZOR!

Pazite, da se z rokami ne dotaknete ostrih
rezil in gibljivih delov.

Aparat vedno prenasajte tako, da ga
drzite za dva ro€aja na straneh podstavka
aparata.

Rok nikoli ne vstavite v mesalno posodo ali
v polnilni predal ali v polnilno cev nastavka
za pripravo zelenjave.

Med rezanjem s polnilno cevjo nastavka za
pripravo zelenjave vedno uporabite tolkac.

Pred ¢iS¢enjem aparata ga vedno izklopite,
tako da stikalo hitrosti pomaknete v polozaj
»0« in nato vtika€ iztaknete iz vticnice.
Aparat lahko izklopite tudi z lo¢ilnim
stikalom.

Ko polnilni predal odprete ali zaprete,
vedno drzite roc¢aj nastavka za pripravo
zelenjave.

Samo usposobljen serviser lahko poseze
v aparat in odpre njegovo ohisje.

Nastavka za pripravo zelenjave nikoli ne
uporabite za rezanje zmrznjenih zivil. Pred
rezanjem iz zivil odstranite vse trde dele
(npr. peclje jabolk, lesnate dele repe itd.),
da preprecite poSkodbo rezil.

ODSTRANITEV EMBALAZE

Prepri¢ajte se, da so bili dobavljeni vsi deli, da
aparat pravilno deluje in da med prevozom ni
prislo do ~poskodb. Reklamacije dobavitelju
aparata je treba vloziti v osmih dneh od
dostave.

NAMESTITEV

Pred namestitvijo iz meSalne posode odstra-
nite noz.

Aparat prikljuCite na elektricno omreZje,
ki je skladno s podrobnostmi na plo&cici s
tehniCnimi podatki na hrbtni strani podstavka
aparata.

Aparat postavite na ¢vrsto klop ali mizo, visoko
650-900 mm.

Stenski nosilec za rezalno orodje in plos¢o za
izmet montirajte na steno, blizu aparata.

Za informacije o rezalnem orodju glejte strani
76-80.
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PRED UPORABO APARAT
VEDNO PREGLEJTE

Z NASTAVKOM ZA PRIPRAVO
ZELENJAVE:

Iz vti€nice odstranite vtika¢ ali izklopite lo€ilno
stikalo, nato pa preverite, da je elektriéni kabel
v dobrem stanju in da nima razpok.

Odstranite nastavek za pripravo zelenjave,
rezalno orodje in ploS€o za izmet v skladu z
navodili v razdelku »Demontaza«, nato pa
se prepriCajte, da se aparat ne zaZene, ko je
nadzor hitrosti v poloZaju »l«.

Aparat montirajte v skladu z navodili v razdelku
»Montaza«. Gumb za nastavitev hitrosti
zasukajte v poloZaj »l«. Prepricajte se, da se
aparat zaustavi, potem ko ste dvignili ro¢aj
nastavka za pripravo zelenjave in se os/blok
z noZi preneha vrteti v 2 sekundah. Nato se
prepri¢ajte, da se aparat ponovno zazene, ko
roCaj spustite.

PrepriCajte se, da so gumijaste nogice na
podstavku aparata do konca privite v polozaj.

Za informacije o rezalnem orodju glejte strani
76-80.

Z NASTAVKOM REZALNIKA/MESALNE
POSODE:

Iz vti€nice odstranite vtika¢ ali izklopite lo€ilno
stikalo, nato pa preverite, da je elektricni kabel
v dobrem stanju in da nima razpok.

Namestite meSalno posodo, noz in pokrov.
Nadzor hitrosti nastavite na poloZaj »l«.
Prepricajte se, da se blok z noZi preneha vrteti
v 4 sekundah, potem ko ste pokrov odstranili,
tako da ste ga zasukali do konca v levo.

Odstranite pokrov, noz in meSalno posodo.
Nadzor hitrosti nastavite na polozaj »l« in se
prepri¢ajte, da se aparat ni zagnal.

PrepriCajte se, da so gumijaste nogice do
konca privite v poloZaj.

Prepri¢ajte se, da so nozi ostri in v dobrem
stanju.

V primeru napake ali okvare stopite v stik
z usposobljenim serviserjem, ki bo okvaro
odpravil pred za¢etkom uporabe aparata.

VRSTA PREDELAVE

Z NASTAVKOM ZA PRIPRAVO
ZELENJAVE:

Glede na uporabljeno rezalno orodje je z
nastavkom mogoce rezati na rezine, ribati,
strgati, rezati na trakce in rebrasto rezati na
razlicne velikosti. Predela zelenjavo, sadje,
suh kruh, sir, oreS¢ke, gobe itd.

Velik polnilni predal se uporablja predvsem
za dodajanje razli¢nih vrst Zivil (slika) v velikih
koli¢inah in za rezanje vecjih Zivil, kot je npr.
zelje.

Velik polnilni predal se uporablja tudi takrat,
ko je Zivilo treba zrezati v dolo¢eni smeri, na
primer paradiZnike in limone. Zivila poloZite/
naloZite, kot je prikazano na sliki.

Vgrajena polnilna cev se uporablja za rezanje
dolgih zivil, kot so kumare (glejte sliko).

Z NASTAVKOM REZALNIKA/MESALNE
POSODE:

Aparat seklja, melje in me$a mleto meso,
odiSavljeno maslo, prelive, sladice, kaSe,
namaze, juhe itd. Pripravi meso, ribo, sadje,
zelenjavo, ¢ebulo, petersilj, oreS¢ke, mandije,
parmezan, gobe, ¢okolado itd.

UPORABNIKI

Restavracije, kuhinje v trgovinah, kavarne,
pekarne, dietne kuhinje, domovi za upoko-
jence, Sole, prodajalne hitre hrane, vrtci, solatni
bari itd.

ZMOGLJIVOST

PRI UPORABI NASTAVKA ZA PRIPRAVO
ZELENJAVE

Do 80 porcij na dan in 2 kg na minuto.

PRI UPORABI NASTAVKA REZALNIKA/
MESALNE POSODE

Koli¢ina in velikost kosov, ki jih je mogoce
naenkrat predelati, ter ¢as, potreben za
predelavo, so odvisni od gostote zivil in od
zelenega rezultata.

Za enakomeren in dober rezultat je trdna Zivila,
kot sta meso in sir, treba najprej narezati na
koScke priblizno enake velikosti, ki pa ne smejo
biti vecji od 3 x 3 x 3 cm.

Najvecje priporoCene koli¢ine, ki jih aparat
lahko naenkrat predela, so navedene spodaj:
+ Meso: 1kg

+ Riba: 1kg

+ QOdiSavljeno maslo: 1 kg

+ Majoneza: 1 liter

+ Petersilj: 1 liter

MONTAZA

NASTAVEK ZA PRIPRAVO ZELENJAVE:

PloS€o za izmet namestite na blok z nozi,
zasukajte jo in jo potisnite navzdol, tako da
zaskoti v polozaj.

Nato izbrano rezalno orodje namestite na blok
in ga zasukajte, tako da zaskoCi v poloZaj.

Nastavek za pripravo zelenjave namestite na
podstavek aparata, tako da je napis »Close
Open« (Zaprto Odprto) na poloZaju pete ure v
primerjavi z izstopnim priklju¢kom podstavka
aparata, nato pa ga zasukajte do konca v
desno, dokler ni pri¢vrs¢en v poloZa;.

NASTAVEK REZALNIKA/MESALNE
POSODE:

MeSalno posodo namestite na podstavek
aparata, tako da plo$¢o za lociranje meSalne
plosce vstavite v odprtino na vrhu podstavka
aparata.

NoZ namestite na blok in ga zasukajte, medtem
ko ga potiskate navzdol, tako da popolnoma
zaskoti v polozaj.
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Tesnilni obro¢ namestite v utor na notranji
strani pokrova.

Pokrov postavite na meSalno posodo, tako
da je napis »Close Open« (Zaprto Odprto)
na polozaju pete ure v primerjavi z izstopnim
priklju¢kom podstavka aparata.

Pokrov zasukajte do konca v desno.

DEMONTAZA

NASTAVEK ZA PRIPRAVO ZELENJAVE:

Nastavek za pripravo zelenjave zasukajte do
konca v levo in ga nato snemite.

Rezalno orodje zasukajte v desno in ga
snemite.

Snemite plos¢o za izmet.

NASTAVEK REZALNIKA/MESALNE
POSODE:

Pokrov zasukajte do konca v levo in ga
snemite.

Noz zavrtite do konca v desno in ga snemite
skupaj z me$alno posodo. Ce je vsebina v
mesalni posodi teko€a, je posodo treba izpraz-
niti preden odstranite noz.

UPORABA NADZORA HITROSTI

Ko je nadzor hitrosti v poloZaju »0«, je aparat
izklopljen. V polozaju »l« aparat deluje nepre-
kinjeno.

CISCENJE

Preden pri¢nete s CiS€enjem aparata, preberite
vsa navodila.

PRED CISCENJEM: Aparat vedno izklopite in
vtikaé odstranite iz vtiénice. Ce aparat nima
vtikaca, izklopite lo€ilno stikalo. Odstranite vse
odstranljive dele, ki jih je treba oCistiti.

CISCENJE V POMIVALNEM STROJU: Vse
odstranljive dele je mogoce oprati v pomi-
valnem stroju.

ROCNO CISCENJE: Vedno uporabite tekogino
za pranje posode.

MATERIALI ZA CISCENJE: Za &is&enje
ostankov hrane uporabite SCetko za cisCenje
posode. Blok z noZi na sredini aparata lahko
ocistite z majhno $Cetko za steklenice. Za
brisanje ostalih povr8in aparata uporabite
vlazno krpo.

RAZKUZEVANJE: Uporabite izopropilni
alkohol (65-70 %). Izopropilni alkohol je
visoko vnetljiva snov, zato bodite previdni pri
nana$anju.

OPOZORILO:
+ Strani aparata ne polijte ali poSkropite z
vodo.

+ Ne uporabite natrijevega hipoklorita (klor) ali
drugega sredstva, ki vsebuje to snov.

+ Za CidCenje ne uporabite ostrih predmetov
ali predmetov, ki niso temu namenjeni.

» Ne uporabljajte abrazivnih detergentov ali
Cistilnih sredstev.
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IZOGNITE SE: Uporabi gobic za ¢is¢enje z
grobo povrsino (npr. Scotch-Brite™), razen ¢e
to ni nujno potrebno. Uporaba takSne gobice
naredi povr§ino hrapavo in zmanj$a njeno
vodoodpornost.

NASVET ZA VZDRZEVANJE:
+ Aparat odistite takoj po uporabi.

» Aparat posusite takoj po CiS€enju, da
preprecite oksidacijo in razbarvanje povrsine.

INFORMACIJE: Ce aparat veé ¢asa ostane
vlazen, se bodo pojavili madezi. Madezi so
neSkodljivi, vendar bo prvotna povrsina izgu-
bila svoj lesk. Zelenjava in sadje vsebujeta
kisline. Glede na vrsto predelanih zivil bo to po
preteku razli¢nih ¢asovnih obdobij u¢inkovalo
na kovino. Zato je aparat treba o istiti takoj po
predelavi slanih ali kislih Zivil.

ODPRAVLJANJE TEZAV

Za odpravljanje tveganja poskodb motorja
je CC-32S opremljen z za&cito pred pregre-
vanjem motorja, ki aparat samodejno izklopi,
Ce je temperatura motorja previsoka. Zas¢ita
pred pregrevanjem motorja ima samodejno
ponastavitev, kar pomeni, da je aparat mogoce
ponovno zagnati, ko se je motor ohladil, to pa
obi¢ajno traja od 10 do 30 minut.

OKVARA: Aparat se ne zaZene ali se zaustavi,
medtem ko deluje, in ga ni mogo¢e ponovno
zagnati.

RESITEV: Prepricajte se, da je vtikad ustrezno
vstavljen v vtiCnico, ali pa stikalo elektricnega
omrezja nastavite na polozaj »l«. PrepriCajte
se, da varovalke v omarici z varovalkami,
ki se nahaja v namembnih prostorih, niso
pregorele in da imajo ustrezno ampersko mo¢.
PrepriCajte se, da je nastavek za pripravo
zelenjave pravilno namesc¢en in da je bil roCaj
nastavka za pripravo zelenjave spuscen.
Prepriajte se, da sta meSalna posoda in
pokrov ustrezno nameScena. Pocakajte do
30 minut in nato poskuSajte zagnati aparat.
Obrnite se na usposobljenega serviserja.

OKVARA: Nizka zmogljivost ali slabi rezultati
predelave pri uporabi nastavka za pripravo
zelenjave.

RESITEV: Izberite ustrezno rezalno orodije.
Vedno uporabite plos¢o za izmet. PrepriCajte
se, da so nozi in plo$¢e za ribanje/strganje celi
in ostri. Zivila potisnite navzdol z manj$o silo.

OKVARA: Nizka zmogljivost ali slabi rezultati
predelave pri uporabi nastavka rezila/meSalne
posode.

RESITEV: Zivila zreZite na manj$e kose
priblizno enake velikosti, najve€ 3 x 3 x 3 cm.
Predelajte za krajSe ali daljSe Casovno obdobje.
Posamezno predelajte manjSe koliCine.

OKVARA: Pri uporabi nastavka za pripravo
zelenjave rezalnega orodja ni mogoce odstra-
niti.

RESITEV: Vedno uporabite plo$&o za izmet.
Uporabite debelo usnjeno rokavico ali drugo
rokavico, ki je rezila rezalnega orodja ne
morejo prerezati, in rezalno orodje odstranite
tako, da ga zasukate v desno.

TEHNICNI PODATKI ZA
HALLDE CC-32S

ZMOGLJIVOST IN PROSTORNINA: Predela
do 2 kg na minuto z nastavkom za pripravo
zelenjave, odvisno od vrste rezalnega orodja
in zivil. Prostornina nastavka za pripravo
zelenjave: 0,9 litra. Premer polnilne cevi: 53
mm. Nastavek rezalnika/meS$alne posode:
bruto prostornina mesalne posode: 3 litra.
Neto prostornina meSalne posode s prosto
premikajoco tekocino. 0,9 litra.

PODSTAVEK APARATA: Motor: 1,0 kW.
100-120V,

enofazni, 50-60 Hz. 220-240 V, enofazni,
50/60 Hz. ZaS¢ita pred pregrevanjem motorja.
Menjalnik: zobati jermen, ki ga ni treba
vzdrZevati. Varnostni sistem: dve varnostni
stikali. Stopnja zasCite: IP34. Vti¢nica: ozem-
liena, enofazna, 10 A. Varovalka v omarici
za varovalke v namembnih prostorih: 10 A, z
zakasnitvijo. Raven zvoka: LpA (EN31201): 76
dBA med rezanjem in 82 dBA med sekljanjem.
Magnetno polje: manj kot 0,1 mikro Tesla.

STIKALA IN HITROSTI: Dve hitrosti (2 hitrosti
HALLDE) za brezhiben rezultat predelave
nastavka za pripravo zelenjave in nastavka
rezalnika/meSalne posode. Nastavitev samo-
dejne hitrosti (samodejna hitrost HALLDE), ki
zazna, ali je nameséen nastavek za pripravo
zelenjave ali nastavek rezalnika/meSalne
posode. Med rezanjem z nastavkom za
pripravo zelenjave aparat deluje pri 500 vrt./
min, pri uporabi nastavka rezalnika/meSalne
posode pa 1.450 vrt./min.

REZALNO ORODJE IN NOZ ZA SEKLJANJE:
Premer rezalnega orodja je 185 mm. Premer
noza za sekljanje je 170 mm.

NETO TEZE: Podstavek aparata: 8,6 kg.
Nastavek za pripravo zelenjave brez rezalnega
orodja: 1 kg. Rezalno orodje: priblizno 0,3 kg.
Navpi¢ni nastavek rezalnika/mesalnika brez
noza: 1,4 kg.

NORME/STANDARDI: NSF STANDARD 8,
glejte izjavo o skladnosti.

HALLDE e User Instructions



WHEN USING SLICER, CRIMPING SLICER,
JULIENNE OR GRATER/SHREDDER
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FITTING THE CUTTING TOOLS

cC-328 cC-32, CC-34 RG-200
and RG-50S |  and RG-50 RG-100 and RG-250 RG-300
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